
Formação nutricional do 
CACFP

Provedores de creches familiares
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Declaração de antidiscriminação do USDA
De acordo com a legislação federal de direitos civis e com os regulamentos e políticas de direitos civis do Departamento de Agricultura dos Estados Unidos 
(USDA), esta instituição está proibida de discriminar com base em raça, cor, nacionalidade, sexo (inclusive identidade de gênero e orientação sexual), 
deficiência, idade ou fazer alguma represália ou retaliação por atividades anteriores de direitos civis.

As informações do programa podem ser disponibilizadas em outros idiomas além do inglês. Pessoas com deficiências que necessitem de meios 
alternativos de comunicação para obter informações sobre o programa (por exemplo, Braille, letras grandes, fita de áudio, Língua de sinais americana) 
devem entrar em contato com a agência estadual ou local responsável que administra o programa ou com o Centro de DESTINO do USDA pelo número de 
telefone (202) 720-2600 (voz e TTY) ou entrar em contato com o USDA por meio do Serviço de retransmissão federal pelo número (800) 877-8339.

Para registrar uma queixa de discriminação de um programa, o autor da queixa deve preencher o Formulário AD-3027, Formulário de queixa de 
discriminação em um programa do USDA, que pode ser obtido no site: https://www.usda.gov/sites/default/files/documents/USDA-OASCR%20P-Complaint-
Form-0508-0002-508-11-28-17Fax2Mail.pdf, em qualquer divisão do USDA, ligando para o número de telefone (866) 632-9992, ou escrevendo uma carta 
endereçada ao USDA. A carta deve conter o nome, o endereço, o número de telefone do autor da queixa e uma descrição por escrito da ação 
discriminatória alegada, com detalhes suficientes para informar o Secretário assistente de Direitos civis (ASCR) sobre a natureza e a data de uma suposta 
violação dos direitos civis. O formulário ou carta AD-3027 preenchido deve ser enviado ao USDA até:

1. correio:
U.S. Department of Agriculture​
Office of the Assistant Secretary for Civil Rights​
1400 Independence Avenue, SW​
Washington, D.C. 20250-9410; ou

2. fax:
(833) 256-1665 ou (202) 690-7442; ou​

3. e-mail:
Program.Intake@usda.gov

Esta instituição é uma provedora de oportunidades iguais.
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Finalidade desse treinamento

• Fornecer aos provedores de cuidados infantis familiares 
informações importantes sobre a importância da 
nutrição oferecida pelo CACFP

• Identificar maneiras de melhorar os cardápios do 
programa, incluindo variedade de sabores, cores e 
texturas  

• Analisar maneiras de fazer adaptações para crianças 
com deficiências 
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Horas do treinamento

• A conclusão deste curso será creditada como uma (1) 
hora de formação nutricional do CACFP

• Salve seu certificado de conclusão (disponível no final 
desta apresentação)
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Itens do treinamento

• Servir alimentos creditáveis

• Planejamento de cardápios do CACFP

• Estilos de serviço de refeições

• Adaptações de refeições
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Servir alimentos 
creditáveis

Itens e recursos alimentícios que podem ser creditados
Benefícios do padrão de refeições do CACFP
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Itens e componentes alimentares

• Componentes alimentares - um grupo de alimentos que 
compõe os requisitos em um serviço de refeições 
• Leite líquido
• Frutas
• Grãos
• Carne/substitutos de carne
• Verduras/legumes 

• Item alimentar - alimentos específicos que contam para 
um componente
• As bananas contam para o componente alimentar de fruta
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Itens alimentares creditáveis

• Alimentos creditáveis são aqueles que podem ser 
creditados no componente de alimentos. 

• Nem todos os alimentos contam para um componente 
alimentar - são alimentos não creditáveis.

• Evite uma recusa certificando-se de que todas as suas 
refeições incluam alimentos creditáveis!
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Identificação de possíveis alimentos

• Muitos alimentos são facilmente determinados como creditáveis
• Itens alimentícios de ingrediente único, como frutas e verduras/legumes
• Carne/alternativas de carne - peito de frango, costeletas de porco, feijão 

preto, etc. 
• Itens de grãos “padrão” - arroz, macarrão, pão, pãezinhos

• Alimentos processados podem alterar o conteúdo nutricional, o 
que pode significar que o crédito não seja atribuído ao 
componente alimentar do CACFP
• Podem exigir um rótulo de nutrição infantil (CN) 
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Alimentos comuns que não são creditáveis
• Leite líquido

• Tipo de leite incorreto para a idade das crianças
• 2% de leite (exceto no mês de transição de leite integral para leite com baixo teor de gordura)
• Leite de amêndoas, leite de aveia, leite de onça, etc. (sem um formulário de declaração médica)

• Lanches
• Batatas chips
• Canudos/chips vegetarianos
• Pirate's Booty/puffs de queijo cheddar
• Pedaços de frutas fritas (por exemplo, pedaços de banana)

• Grãos doces
• Barras de cereais
• Cookies/biscoitos
• Bolos
• Pães doces
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Relação de itens alimentares com componentes

• Alguns itens podem ser creditados em um componente, mas não 
em outro
• Por exemplo, chips de milho podem ser creditados no componente de 

grãos, mas não no componente de verduras/legumes 
• O macarrão de grão de bico/lentilha pode ser creditado no componente da 

carne/substitutos de carne, mas não no componente de grãos  
• As batatas são creditadas no componente de verduras/legumes, mas não 

no componente de grãos

• Certifique-se de que as refeições incluam itens alimentares de 
todos os componentes necessários  
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Limites de açúcar para cereais e iogurte

• Os cereais matinais prontos para consumo não podem ter 
mais de 6 gramas de açúcar por grama seca de cereal
• O Guia alimentar aprovado pelo WIC inclui uma lista de cereais que 

atendem a esse requisito
• Para quaisquer outros cereais, use estes recursos do USDA para escolher 

cereais com menor adição de açúcar ou para calcular o teor de açúcar 
deles, a fim de verificar se atendem aos requisitos

• O iogurte não pode ter mais de 12 gramas de adição de 
açúcar por 6 onças (177 ml) de iogurte
• O Guia alimentar aprovado pelo WIC inclui uma lista de iogurtes que 

atendem a esse requisito
• Para qualquer outro iogurte, use estes recursos do USDA 

para escolher iogurtes com baixo teor de adição de açúcar ou para 
calcular o teor de açúcar deles, a fim de verificar se atendem aos 
requisitos
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Combinação de alimentos

• As refeições, como sanduíches, saladas ou burritos, são 
compostas por vários itens alimentares de diferentes 
componentes. Esses itens são chamados de alimentos 
combinados.  

• Você pode creditar até três (3) componentes por 
combinação de alimentos se puder documentar como o 
item fornece pelo menos as porções mínimas de cada 
componente.
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Recurso de alimentos creditáveis

• O Manual de créditos do CACFP
fornece orientação específica de 
produtos para quaisquer 
perguntas específicas que possa 
ter
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Benefícios do padrão de refeições

• O padrão de refeições foi criado para fornecer o 
equilíbrio certo de nutrientes e calorias aos participantes 
para apoiar o desenvolvimento, o crescimento e a saúde. 

• Cada componente oferece benefícios diferentes - você 
pode falar sobre eles com as crianças sob seus cuidados 
para ajudá-las a entender a importância da nutrição e 
aumentar a participação delas no serviço de refeições.  
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Componentes e benefícios dos alimentos

Componente Nutrientes principais Benefícios à saúde

Leite líquido Vitamina D e proteína Ossos e dentes fortes

Frutas Vitamina C, folato, fibras e 
antioxidantes

Estimula o sistema imunológico, 
melhora a saúde digestiva

Grãos Fibra, vitaminas B, ferro Regula os níveis de açúcar no 
sangue, melhora a digestão

Carne/
substitutos de 
carne

Proteína, ferro, zinco, 
vitaminas do complexo B

Desenvolvimento muscular, 
células sanguíneas saudáveis

Verduras/legumes Minerais, fibras, 
fitonutrientes

Digestão saudável
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Planejamento de 
cardápios

Planejamento de cardápios com antecedência
Ciclo dos cardápios 

Recursos para planejamento de cardápios
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Planejamento de cardápios

• Planeje as refeições e lanches com antecedência para ajudar a 
evitar problemas e reduzir o risco de perder um componente!  

• Planejar refeições e lanches com antecedência também ajuda a 
assegurar a oferta de uma variedade de sabores, cores e texturas.

• Reserve um tempo para planejar o que será servido na semana 
seguinte - use esse plano para fazer uma lista de compras.  
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Use os registros do seu programa  

• Analise seus cardápios anteriores
• Quais foram os itens preferidos?  
• O que foi fácil de preparar?  
• Quais são os itens que você pode fazer em grandes 

quantidades, congelar e guardar para depois?

• Identifique como esses itens alimentares são creditados 
(para quais componentes eles contam) e, em seguida, 
crie um cardápio com esses alimentos 
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Considere a estação

• Use itens da estação para planejar os cardápios

• O Massachusetts Harvest of the Month destaca os 
alimentos que estão na estação em cada mês do ano
• Receitas para incluir um item específico
• Aulas para compartilhar informações sobre os alimentos  
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Formas de planejar cardápios

• Ajude a identificar possíveis itens alimentares pensando 
em suas características:
• Cor
• Textura
• Sabor

• Converse sobre essas características durante a refeição. 
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Cor: Coma de forma colorida como o arco-íris!  

• Oferecer um prato com muitas cores é algo envolvente 
e atraente. 

• Alimentos de cores diferentes podem proporcionar 
diferentes benefícios à saúde.

• Use a cor de um alimento para conectá-lo a aulas, livros 
ou jogos.
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Benefícios de uma dieta rica em cores

Cor Frutas/verduras/legumes Benefícios Atividades, aulas, livros

Azul/roxo Mirtilo
Amora
Berinjela
Ameixa
Cenoura roxa 

Ajuda na saúde do cérebro 
e na memória

Jogo da memória/combinação 
de cartas

Vermelho Tomate
Beterraba
Cereja
Morango
Pimentão vermelho

Promove um coração 
saudável

Clifford, o Gigante Cão 
Vermelho

Jogo Red Light, Green Light

Verde Kiwi
Espinafre e outras folhas 
verdes 
Pera
Brócolis

Promove a saúde dos 
ossos, dentes e visão 

Jogo “Eu espio”
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Textura: contraste de porção

• A variedade também pode vir da textura
• Suave
• Crocante
• Viscosa
• Macia
• Mastigável
• Sólida
• Cremosa
• Suculenta
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Texturas e variedade

• Vários alimentos diferentes podem ter a mesma textura:
• Crocante: maçã, aipo, cenoura, pretzels, grão de bico torrado
• Suculenta: melancia, pêssego, tomate
• Suave: banana, pães para o jantar, abacate
• Cremosa: iogurte, queijo
• Macia: purê de batata, iogurte, tofu, molho de maçã

• Tente oferecer diversas texturas todos os dias, de 
diferentes alimentos.
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Sabor: doce, azedo, temperado e salgado  

• Use temperos e condimentos para modificar o sabor de 
um alimento
• Por exemplo, um purê de batata com alho terá um sabor 

muito diferente de batatas assadas com tempero adobo

• Molhos podem ajudar a tornar um único item alimentar 
mais interessante
• Legumes com molho ranch, hummus, salsa, molho de búfala -

deixe as crianças escolherem qual molho preferem e converse 
sobre como o sabor da verdura/legume muda    
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Ciclo dos cardápios

• Planeje a repetição do cardápio para 2 a 3 semanas
• Pode permitir substituições ou modificações. A repetição ajuda a evitar a 

perda de tempo de planejamento e energia do seu cronograma.  

• Comece reunindo todos os pratos populares.

• Identifique as cores, as texturas e os sabores que você deseja 
incluir.

• Escolha sabores e temperos a serem utilizados.
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Modelos e amostras de ciclos de cardápios

• Modelo de cardápio semanal para crianças de 1 a 5 anos
• Planeje um modelo de cardápio com base nas 

refeições/lanches que você serve em sua casa

• Ciclo de cardápios para creches: pré-escola
• Inclui ciclos de cardápios de 4 semanas para cada estação -

primavera, verão, outono e inverno
• Pergunte ao seu patrocinador se ele tem alguma outra 

sugestão ou ideia 
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Estilos de serviço de 
refeições

Refeições por unidade/pré-prontas
Estilo familiar 
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Serviço de refeições 

• As refeições devem ser servidas em um ambiente 
coletivo, ou seja, todas as crianças devem comer juntas

• Os provedores e/ou assistentes devem supervisionar o 
serviço de refeições e ajudar as crianças na mesa  

• O serviço de refeições deve promover um ambiente de 
alimentação positivo, em que as crianças possam 
conversar entre si e com o provedor
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Benefícios das refeições coletivas

• Benefícios para as crianças
• Interação social
• Educação nutricional
• Envolvimento ativo com a refeição
• Desenvolvimento de habilidades

• Benefícios para o provedor
• Redução do trabalho de preparação
• Menos desperdício de alimentos
• Definição de expectativas para as 

famílias
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Atendimento a bebês

• Inclua bebês na experiência do serviço de refeições sempre 
que possível
• Eles devem estar sentados (em uma cadeira alta ou em outro 

assento vertical para a alimentação) à mesa ou próximo a ela e 
poderem observar a alimentação

• Manipular/brincar com qualquer alimento quando for seguro e 
apropriado

• Os bebês aprendem interagindo com seu ambiente
• Desenvolver hábitos saudáveis
• Habilidades de linguagem e comunicação
• Desenvolvimento socioemocional 
• Marcos de desenvolvimento
• Fortalecimento dos relacionamentos com os cuidadores
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Estilos de serviço de refeições

• Refeições por unidade/pré-prontas: as crianças 
recebem todos os componentes necessários juntos, em 
um prato ou bandeja. O leite é servido junto com a 
refeição.

• Refeições em estilo familiar: as crianças se servem de 
tigelas/pratos comuns. O provedor pode ajudar no 
serviço de refeições, mas ele deve ser dirigido e 
orientado pelas crianças. 
• Link: Recursos do USDA sobre serviços de refeições familiares

33

https://www.fns.usda.gov/tn/cacfp/family-style-meals


Refeições pré-preparadas/por unidade

• As refeições são servidas em porções e pratos pelo provedor.

• Pratos completos são servidos às crianças com pelo menos a 
porção mínima de todos os componentes necessários.
• O leite é servido junto com a refeição

• Ao servir o prato (com leite, se necessário), o participante receberá 
uma refeição reembolsável que poderá ser contabilizada na 
contagem de refeições.
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Servir refeições por unidade

• Como podemos saber se estamos servindo a 
quantidade certa?
• Use colheres ou frascos pré-dosados
• Use copos de medição para preparar pratos
• Para leite - marque os copos reutilizáveis com a quantidade 

necessária (4, 6 ou 8 onças [118,2, 177,4, 236,5 ml])  

• Forneça todos os componentes de uma só vez.
• Não pegue as frutas até que o sanduíche seja consumido
• Certifique-se de que o leite seja oferecido junto com a refeição 

e não antes ou depois  
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Estilo familiar 

• Os participantes se servem de tigelas ou pratos 
comunitários de comida

• Ensina independência, habilidades sociais, habilidades 
de desenvolvimento e promove conversas durante a 
refeição

• Recursos do USDA para refeições em estilo familiar
• Slides do treinamento
• Pôsteres
• Folheto das famílias
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Equipamentos de estilo familiar

• Considere as crianças
• Crianças pequenas = mãos pequenas
• Em vez de tigelas/pratos grandes, talvez seja possível ter várias 

tigelas/pratos menores para cada item, que são mais fáceis de 
passar e servir 

• Diferentes opções de utensílios para servir - pegadores, garfos, 
colheres, espátulas, etc. 

• Tenha alguns conjuntos de utensílios adicionais para que o 
serviço de refeições possa continuar se algum deles cair ou for 
contaminado
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Introdução de um estilo familiar

• Não é preciso adotar uma abordagem extrema, de tudo ou nada
• Comece com o estilo familiar em uma refeição ou faça um componente 

durante um serviço de refeições

• Modele o comportamento
• Sente-se à mesa, seja um modelo de comportamento e ajude a passar os 

itens

• Não se importe com um pouco de sujeira
• Novas habilidades levam tempo, tenha materiais de limpeza extras à mão 
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Refeições em estilo familiar e reivindicáveis

• Um participante não precisa se servir do tamanho 
mínimo de porção para que uma refeição possa ser 
reivindicada 
• Deve preparar e servir o suficiente para que todos recebam 

pelo menos a quantidade mínima de cada componente
• Um participante pode recusar até um (1) componente e 

ainda assim a refeição poderá ser reivindicada
• Não é possível recusar um componente servido pelo provedor

• Os participantes podem se servir mais de qualquer item 
alimentar, contudo, isso não poderá ser contabilizado 
como uma segunda refeição 
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Imagens do serviço de refeições em estilo familiar
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Adaptações de refeições
Necessidade médica do participante x preferência dos pais
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Requisitos de adaptação de refeições

• Ao participar do CACFP, você está proibido de 
discriminar indivíduos pertencentes a uma classe 
protegida
• Classe protegida - raça, cor, nacionalidade, sexo (incluindo 

identidade de gênero e orientação sexual), deficiência ou idade

• Uma deficiência pode abranger qualquer coisa que 
limite uma atividade principal da vida, ou seja, 
alimentação e digestão  
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Exemplos de deficiências que podem exigir 
modificações

• Autismo
• Câncer
• Celíaco (alergia ao glúten)
• Alergias alimentares
• Intolerâncias alimentares
• Distúrbios metabólicos
• Transtornos convulsivos
• E outros
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Documentação de uma deficiência

• Formulário de declaração médica para refeições 
especiais

• Identifica os alimentos a serem evitados ou as 
modificações necessárias

• Assinado por uma autoridade médica
• Qualquer profissional que possa fornecer uma receita médica 

ou
• Dietistas registrados (RD)

44



Atender às necessidades dos participantes

• Quando há uma deficiência documentada para um 
participante, o provedor é obrigado a fazer adaptações 
razoáveis para essa deficiência. 

• Quando solicitações específicas puderem sobrecarregar 
o provedor, trabalhe com seu patrocinador e a 
família/participante solicitante para encontrar um meio-
termo que seja aceitável e atenda às necessidades da 
criança.  

45



Solicitações de marcas específicas

• Os provedores não são obrigados a fornecer a 
substituição exata solicitada na declaração médica, a 
menos que seja medicamente necessário.

• Os provedores não são obrigados a fornecer a marca 
específica, mas devem oferecer uma opção substituta 
sem o alergênico ao participante.
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Modificações na textura dos alimentos

• A adaptação para deficientes também envolve a 
modificação da textura de um alimento para atender às 
suas necessidades:
• Purê
• Plano
• Picado

• As modificações na textura podem ser feitas devido a 
problemas de desenvolvimento oral, problemas 
sensoriais ou preocupações com deglutição/risco de 
engasgo.
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Modificações de textura e padrão de refeições

• Se uma deficiência documentada exigir apenas uma 
modificação na textura do alimento servido, este ainda 
deverá atender ao padrão de refeições para ser 
creditável.  

• As porções mínimas baseiam-se na quantidade de 
alimentos antes de serem modificados.

• Se um indivíduo precisar de uma modificação na textura 
dos alimentos para purê, frutas/legumes poderão ser 
servidos e creditados mais de uma vez por dia (em vez 
de serem contados como suco). 
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As deficiências não incluem os seguintes

• Preferências pessoais
• Convicções religiosas ou morais
• Vegetarianismo/veganismo
• Preocupações gerais com a saúde

• As solicitações de modificações/substituições baseadas 
em preferências devem ser consideradas conforme o 
padrão de refeições.  
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Certificado de conclusão 
do treinamento

JSI Qualtrics
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É necessário tomar medidas para receber 
o crédito de treinamento.

• Para obter o certificado deste treinamento, você deve clicar aqui. 

https://forms.gle/fQDH2z2nFrvZvFD18

• Após preencher seu nome, número de identificação do provedor YFCI, endereço de e-mail e 
ACCESS CODE, você receberá por e-mail um Certificado de Treinamento para " "Formação 
nutricional do CACFP”. 

• O ACCESS CODE YFCI

• A YFCI será informada automaticamente de que você concluiu este 
treinamento.

• IMPORTANTE – Este é um (1) dos dois (2) treinamentos obrigatórios do 
DESE. Certifique-se de também ter revisado o treinamento "Requisitos 
operacionais do CACFP".
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Obrigado!

Entre em contato com as organizações patrocinadoras se tiver 
dúvidas sobre esse treinamento ou sobre o CACFP. 
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