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BEM-VINDO AO IBE!

Vocé terd a sua disposicdo, um bloco didatico (MODULO +

CADERNO DE AVALIACAO) estruturado para a sua autoaprendizagem que

contem a totalidade da matéria que incidira sobre a Avaliacdo Final. O estudo

inclui o Apoio Tutorial a distancia e/ou presencial, sempre que necessario.
COMO ESTUDAR?

E importante a leitura atenciosa dos contetdos, a fim de observar o modo
como cada unidade esta construida, o objetivo do estudo, os titulos e
subtitulos, para se obter uma visdo de conjunto e revisar conhecimentos ja
adquiridos.

Leitura compreensiva rapida - permitira uma primeira abordagem;

Leitura reflexiva — para identificar as ideias principais;

Consolidacao da aprendizagem - caracterizada pela revisdo da matéria; fase
da resolucéo das atividades para facilitar a compreensao dos contetdos.
AVALIACAO FINAL:

Constituida por uma Prova escrita e individual, cujas respostas devem revelar

compreensdo e assimilacdo dos conteddos. A Prova deve ser feita somente

com caneta preta ou azul. E entregue ao IBEDF.

CRITERIOS DE AVALIACAO DO RENDIMENTO:
7,0a7,9-BOM; 8,0a8,9-MUITO BOM; 9,0a9,9 — OTIMO-

10 - EXCELENTE

Para melhor aproveitamento é necessario:

Ser auto motivado; ser capaz de organizar o seu tempo de estudo;
Ser responsavel por seu proprio aprendizado;

Estar consciente da necessidade de aprendizagem continuada.
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Objetivos do Curso

Prestar informacbes importantes para que o0s educadores
possam transformar a atividade de pesquisa, numa verdadeira

fonte de aquisicdo do conhecimento.

Apresentar diferentes situacbes que nos confirmam que a
pesquisa esta presente em diversos momentos do cotidiano,
além de ser um pré-requisito fundamental para as mais variadas

profissdes.

Apresentar sugestdes de procedimentos para a orientacdo dos

alunos sobre a pesquisa na escola.
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APRESENTACAO

As merendeiras de escolas tém um papel fundamental na
gualidade da merenda que é oferecida aos alunos. Além de ser
responsavel por oferecer refeicbes bem preparadas e sem riscos para
a saude, a merendeira pode ser capacitada para se tornar uma
excelente educadora alimentar, junto com os professores da escola.
Ao preparar e servir a merenda, essa grande profissional pode ajudar
a orientar os alunos na formacéao de bons habitos alimentares.

Neste material estdo técnicas que podem servir para a melhoria
das atividades as merendeiras nas escolas, através do conhecimento
de novas técnicas de preparo de alimentos dentro dos principios
higiénico-sanitarios, melhorando o desempenho no ambiente de
trabalho e minimizando os riscos de contaminacdo microbiana dos
alimentos e consequentemente, garantindo o acesso dos alunos a

alimentos seguros.
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UNIDADE |

Etica e Relacionamento Humano

Ser ético nada mais € do que agir direito, proceder bem, sem
prejudicar os outros. E também agir de acordo com os valores morais
de uma determinada sociedade. Qualquer decisdo ética tem por tras

um conjunto de valores fundamentais. Entre eles:

e Ser honesto em qualquer situacdo: A honestidade € a primeira
virtude da vida dos negadcios.

e Ter coragem para assumir decisdes: Mesmo que seja preciso ir
contra a opiniao da maioria.

e Principalmente assumir o que fez néo prejudicar 0s outros.

e Ser integro em qualquer situacéo. Isto significa agir de acordo
com 0s Seus principios.

e Ser tolerante e flexivel.

e Ser educado.

e Ser humilde.

e Ser fiel.

e Ser prudente.

Algumas estratégias para saber que esta sendo ético:

e Saibam exatamente quais sdo 0s seus limites éticos. Nao faca

nada que ndo possa assumir em publico.
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e Avalie o0s riscos de cada decisao que tomar. Meca
cuidadosamente as consequéncias do seu ato em relacdo a todos os
envolvidos.

e Seja comprometido com a organizacao onde vocé trabalha, Nao
desgaste a imagem da organizacéo. Deficiéncias internas nao devem
ser levadas para o cliente externo.

e Cumpra prazos rigorosamente.

e Saiba ouvir. E aconselhavel ouvir mais do que falar,
especialmente em se tratando de reclamacdes e consultas de clientes.

e Cuidado com as brincadeiras, elas podem ter a funcdo de aliviar
a tensao do grupo em determinado momento, em outros podera estar

levando um grupo a fugir de uma tarefa.

Normas e comportamento no ambiente de trabalho

Precisamos considerar que em todos os ambientes de trabalho
existe uma orientacdo por parte da nossa chefia imediata de como
devemos nos comportar e 0 que eles esperam de nés. Assim, é muito
importante deixar delimitado o espaco em que existem flexibilidades
para atuacao, assim, continuando a atender as necessidades dos
usuarios.

As normas algumas vezes podem ser flexiveis para se
adequarem aos casos individuais desde que dentro dos aspectos da
instituicdo. Exemplo: horario de entrada ser 10 minutos mais tarde
para um funcionario em funcéo do transporte pode ser compensado no
final do periodo de trabalho - alteracdo na orientacao individual sem
alterar inicio da jornada dos demais colegas.

As atividades no ambiente de trabalho s&o regulares e

continuas, distribuidas de modo permanente e se tornam
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indispensaveis. Vocé deve identificar qual é sua funcéo indispensavel
e permanente, tornando-se assim mais facil a execucdo do seu
servico.

Cada ocupar cada funcao dentro da escola sédo selecionadas
pessoas qualificadas, mantendo claramente as relagdes de deveres e
direitos sendo que os cargos sao organizados de forma hierarquica, ou
seja, o cargo inferior € controlado pelo superior, sendo que o
funcionério esta sujeito ao controle de desempenho na execucéo de
seu servico. E necessario que o comportamento seja racional, e
lembrar que existem tolerancias aceitaveis. Ha um padrdo esperado
em cada funcdo na instituicio e muitas adotam sangdes no
descumprimento deste referido padréo de formalidade, Ao ocupar um
cargo o funcionério esta assumindo um dever, e para desenvolver de
forma ideal suas tarefas, é necessario manter uma formalidade
impessoal, ser neutro e leal, tratando equilibradamente a todos com
guem convive no local de trabalho.

Existem regras de horarios que sdo cumpridas fielmente, mas
depois de adentrar o local de trabalho, algumas pessoas nao se
ocupam em aproveitar o horario disponivel e realizar com qualidade os
Servicos a que se prestam.

O que muitas pessoas desconhecem s&o no caso das
merendeiras, 0S usuarios tratam-se de criancas e jovens, pessoas em
formacéo e que terdo estes funcionarios como referéncia no que diz
respeito a funcéo que exerce.

Vocé gostaria de ser boa referéncia na formacdo de uma crianca
e ser lembrada com carinho pelos deliciosos alimentos que prepara? E
que tal ser lembrada pelos usuérios e pelos colegas como 0 Sorriso

mais facil entre eles?

10
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Ao assumir uma fungcdo como essa é muito importante sabermos
da importancia desse trabalho, sobretudo na formacgao de opinides e
na qualidade de vida dos usuarios enquanto frequentam o seu local de
trabalho.

Para que o local de trabalho funcione adequadamente, é
necessario que o funcionario seja disciplinado, prudente e comedido, e
principalmente, devem existir confianca e conformidade na execucao
dos seus servicos.

N&o se deve economizar em simpatia e responsabilidade ao
assumir o papel tdo importante de merendeira.

Muitas criangcas sao carentes e tem como Unicas refeicdes as
gue sao servidas nas escolas e em projetos sociais, dai a importancia
de se colocar “muito carinho” no preparo desses alimentos. As
caréncias dos usuarios muitas vezes ndo sao materiais. Certamente
gostariam de saber que merendeiras identificam seus gostos e que o0s

alimentos séo preparados pensando neles.

Regras de Boa Convivéncia

Seja cortés com todas as pessoas interno e externo. Trate a

todos com respeito;

e Zele pelo nome da escola ou da empresa onde vocé trabalha,
afinal, enquanto vocé trabalhar neste local, seu home sempre
sera vinculado ao nome da instituic&o;

e Observe as politicas, normas e procedimentos;

e Pense e aja de modo participativo, compartilhado, de modo

que um problema em qualquer ponto da instituicdo seja

responsabilidade de todos e de cada um;

11
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Varra da sua vida a fofoca, por mais bem intencionada que
seja;

Faca aos outros, aquilo que gostaria que fizessem a vocé;
Tenha humildade. Procure aprender com o0s outros, atraves
de trocas de experiéncias;

N&o economize sorriso. Uma boa dica é vocé adotar em sua
vida a filosofia dos 10 abracos;

Ao chegar ao ambiente de trabalho, cumprimente a todos,
sem distin¢ao;

Respeite a opinido e a dificuldade do proximo;

Procure fundamentar-se em fatos e dados e nao em
suposicoes. Verifique se as informacdes sao verdadeiras;
Com os inimigos, declarados ou gratuitos, mantenha a
sobriedade do cavalheirismo. Nao fale mal por trds nem perca
uma oportunidade de reconciliagcdo, dando o primeiro passo,
pois nada |lhe garante que no dia seguinte um deles seja a
unica pessoa capaz de “salvar a sua vida”;

Procure agir com profissionalismo. Isso implica em: ser ético
em primeiro lugar; ajudar o grupo a crescer e estar sempre
pronto para atender as necessidades do cliente; estar atento
as mudancas e velocidade que a globalizacdo esta impondo a

todos.

Dicas para buscar um bom relacionamento pessoal

E comum no local de trabalho conviver com pessoas com as

guais ndo mantemos amizades. E isso ndo é errado. Nao precisamos

ser amigos de todos que convivem conosco, precisamos apenas saber

gue se deve manter respeito no convivio com essas pessoas.

12
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Ninguém consegue agradar a todos no local de trabalho, porém
€ preciso ser tolerante aos erros, falhas e faltas de colegas,
considerando que também as cometemos mesmo que muitas vezes
nao percebemos.

Ter um bom relacionamento com colegas de trabalho e com
superiores néo significa que podemos transformar o local em ambiente
constante de confraternizacdo e conversas alheias. Acima de tudo
somos profissionais e devemos atuar como tais.

A informalidade deve ser deixada de lado quando adentramos o
local de trabalho. O uso de uniformes e equipamentos de seguranca
(quando necessario e exigido) deve ser feito sem questionamentos.
Sao acordos feitos antes de ocupar a funcdo e no caso de
insatisfacao, deve-se justificar e solicitar alteracdo, mas mesmo assim,
continuar seguindo as normas organizacionais da instituicao.

Quando se deparar com problemas organizacionais e mesmo de
relacionamento, ndo devemos nos eximir de culpas e sim buscar
solucdes para resolucdo de possiveis conflitos, em grupo. O resultado
final de qualquer discussdo deve ser a harmonia do grupo e o bom
desenvolvimento do trabalho. Estamos no local de trabalho para
trabalhar!

Esses problemas internos de convivéncia e relacionamento
pessoal devem ser relatados aos superiores em solicitacdo de
resolucdo do mesmo para que nao interfira no desenvolvimento do
trabalho. Na dificil arte das relacbes pessoais, pode um grupo relegar
0s problemas existentes ou transferir a responsabilidade da resolucao
para outras pessoas ou grupos criando um circulo vicioso e a quebra
de relagbes pessoais. Funcionarios sdo contratados para resolver
problemas e ndo para cria-los.

Lembre-se sempre: 0s sorrisos sdo sempre bem-vindos!
13
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Para entender melhor como s&o criados os relacionamentos
dentro do local de trabalho, vamos entender alguns aspectos comuns

a todos os relacionamentos:

Lideranca

Algumas pessoas se destacam no local de trabalho devido a sua
lideranca exercida naturalmente. Podem assumir o papel de lider
naturalmente ou receber essa lideranca para auxiliar os superiores a
manter as normas e o bom desenvolvimento dos servigcos. Vale
lembrar que nem sempre a pessoa que assume o papel de lideranca,
consegue manter um bom relacionamento com os demais colegas que
se sentem muitas vezes inferiores a este. A lideranca causa impactos
nas mais diversas circunstancias, apresentado resultados positivos e

negativos.

Comunicacao

E muito importante focar na comunicacdo do grupo. E comum as
pessoas emitirem uma opiniao e essa ser interpretada de outra forma,
gerando conflitos entre elas. Uma frase comumente citada é que “sou
responsavel por tudo aquilo que falo, mas nédo por aquilo que vocé
entende” e esclarece muito bem as falhas na comunicacdo, que
precisam ser evitadas.

Transmitir de forma clara e objetiva uma ideia ou emocéao deve
provocar a acao pretendida.

Isso pode ser entendido como comunicacdes eficientes né&o
esquecendo que os termos utilizados sao mais precisos para quem
elabora do que para quem recebe a informacéo.

Motivacao

14
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A motivagcao no trabalho pode ser descrita como sendo a busca
da satisfacdo das necessidades dos funcionarios. Ndo podemos
esquecer que “ser merendeira, ndao € uma maravilha o tempo todo” e
isso se aplica a todas as profissdes. Porém os objetivos que nos
levam a assumir esses cargos devem ser maiores do que as
frustracdes decorrentes dos problemas diversos no local de trabalho.
Nao podemos deixar que os motivos de hoje que sao fortes para
executar uma acao, logo deixem de fazer sentidos em nossas vidas.

Acima de tudo, para manter nossa motivacdo, devemos usar a
criatividade, lembrando que dificuldades e conflitos existem em todos
os campos de relacionamento. Somente vocé pode saber o que
realmente é importante e o que te faz mal. Isso deve ser descartado
para que nao atrapalhe seu rendimento no trabalho. Lembre-se: vocé
tem um objetivo que o levou até este cargo que ocupa e deve
continuar buscando alcancar esse objetivo. A instituicdo depende de
VOCé executando bem o seu trabalho para que cumpra seu papel na

sociedade.

UNIDADE I

15




I B E DF - Instituto Brasileiro de Educacao

Atribuicdes das Merendeiras

Antigamente, as merendeiras sO precisavam fazer lanches e na
maioria das escolas, os alimentos ja vinham pré-cozidos, enlatados e
definidos. Hoje as exigéncias sdo imensas no que diz respeito a
alimentacdo e valorizando-se os alimentos saudaveis. Para preparar

esses alimentos, tem-se muito mais trabalho do que antigamente.

Segundo Costa et al. (2002), as merendeiras devem possuir as

caracteristicas:

e Ter honestidade profissional.

e Acatar, respeitosamente, seus superiores.

e Tratar com carinho as criangas.

e Submeter-se a exame médico, anualmente, como todo
trabalhador. Exigéncia da caderneta de saude.

e Manter sua higiene pessoal.

e Manter-se rigorosamente uniformizada enquanto estiver na
escola.

e Saber confeccionar com perfeicdo as merendas e refeicbes
complementares.

e Servir os cardapios estipulados, seguindo, dentro do possivel, as
guantidades sugeridas pelo mesmo.

¢ Distribuir as merendas e desjejuns nos horarios determinados.

e Manter em rigorosa higiene todo o material utilizado no preparo

dos alimentos.

e Manter limpos os locais de despensa, cozinha e refeitério.

16
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e Receber os géneros destinados as merendas e refeicbes

complementares e armazena-los adequadamente.

Ao receber a remessa, sO assinar os documentos de
recebimento apoOs rigorosa conferéncia (quanto ao peso,

gualidade e quantidade dos géneros).

Comparecer a todas as reunides e aulas de cursos, quando

convocadas;

Servir os alimentos na temperatura adequada,

Distribuir a Merenda, por igual a todas as criangas, incentivando-

as “comer de tudo”, sem deixar sobras.

ObservacBes: As auxiliares de merendeira cabe a limpeza da
cozinha, utensilios e refeitorio, auxiliando, sempre que solicitadas, a
merendeira, visando, assim, o bom atendimento as criangas de nossas

escolas.

A Alimentacao Escolar como um direito

De acordo com o Ministério de Desenvolvimento Social, a
alimentacdo escolar saudavel € um direito humano e precisa ser
garantida as criancas e adolescentes brasileiros. Para difundir essa
ideia, o Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacédo (FNDE)
inicia uma campanha educativa com o envio de 553 mil cartazes
pedagdgicos a toda a rede publica de educacdo infantil, ensino
fundamental e também o ensino meédio. O intuito é conscientizar
alunos, professores e diretores sobre o direito dos estudantes a uma
dieta adequada e nutritiva no ambiente escolar. Os cartazes devem
chegar as 170 mil escolas da rede oficial de todo o pais até o final do

més. Esse cartaz ainda foi traduzido para trés linguas (inglés, francés
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e espanhol) e foi distribuido as embaixadas dos paises da América
Latina e do Caribe, para que esse trabalho de conscientizacao
também seja feito em outras nagodes.

Nesse sentido, surgiram iniciativas do governo brasileiro
relacionado & alimentacdo escolar, dentre elas destacam-se a
instituicdo do Servigco Central de Alimentacao, aproximacao do Fundo
Internacional de Socorro a Infancia (FISI), Comissédo Nacional de
Alimentacdo (CNA), que criou o Programa Nacional de Merenda
Escolar (PNME) e a Campanha da Merenda Escolar (CME) instituida
em 1955, sendo essa um marco da historia na alimentacéo escolar,
pois originou o Programa Nacional de Alimentagcao Escolar (PNAE).

O PNAE é um dos mais antigos programas sociais do governo
federal, gerenciado pelo Fundo Nacional de Desenvolvimento da
Educacdo (FNDE), autarquia federal vinculada ao Ministério da
Educacéo e é considerado um dos maiores programas do mundo na
area da alimentacao escolar, atendendo aproximadamente 36 milhdes
de estudantes, o que equivale a 22% da populacao brasileira, que
frequenta instituicbes publicas e filantrépicas da educacéo em todo o
Brasil.

Os principios norteados desse Programa € a universalizacdo do
atendimento; o tratamento igual a todos os alunos, respeitando as
diferencas biolégicas entre idades e as condicdes de saude dos
alunos; o respeito aos habitos alimentares, considerando as praticas
tradicionais que fazem parte da cultura e da preferéncia alimentar
local; a continuidade da acao, visto que o atendimento se faz durante
200 dias letivos do ano; e a descentralizacdo da gestdo, uma vez que
os 32 recursos federais séo repassados diretamente aos Estados e

Municipios, responsaveis pela oferta da alimentacdo aos alunos.
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O PNAE traz em suas diretrizes o emprego da alimentacdo
saudavel e adequada, compreendendo o uso de alimentos variados e
seguros para composicao dos cardapios oferecidos nas escolas, que
ainda respeitem a cultura e as tradicGes alimentares, contribuindo para

resgate e a tradic&o cultural da regiao e das populactes tendidas.

O Controle Higiénico-Sanitario e as Doencas Transmitidas por
Alimentos (DTA)

Uma das condi¢cdes essenciais para a promog¢ao e a manutencao
da saude é a ingestdao de alimentos dentro dos padrdes higiénico
sanitario satisfatoria, jA que a deficiéncia nesse controle € um dos
fatores responsaveis pela ocorréncia de surtos de Doencas
Transmitidas por Alimentos.

As DTA sao responsaveis por varias enfermidades, afetando
principalmente criancas, gestantes e idosos. Todos 0s anos sao
identificados casos de Obito e de deterioracdo do estado nutricional na
populacédo infantil por doencgas diarreicas. Segundo a Organizacéo
Mundial da Saude (OMS), 70% dos casos de diarreias se devem ao
consumo de alimentos contaminados. A OMS estima que anualmente
ocorram cerca de 2,2 milhdes de Obitos atribuidos ao consumo de
alimentos contaminados, sendo que 1,8 milh6es dessas mortes séo de
criangas.

Uma avaliacdo de dados epidemioldgicos relativos a ocorréncia
de surtos de doencas de origem alimentar foi realizada por Amson,
Haracemiv e Masson (2006) no estado do Parana e verificou-se um
namero crescente desses surtos entre os anos de 1978 a 2000, dos
quais 6,1% ocorreram em escolas.

O controle higiénico-sanitario no ambiente escolar € um aspecto

gue deve ser observado, tendo em vista que o Programa Nacional de
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Alimentacdo Escolar (PNAE) atende anualmente a milhares de alunos
qgue frequentam creches, pré-escolas e escolas do ensino fundamental
das redes federal, estadual e municipal. Os padrbes de qualidade
devem ser alcancados para garantir alimentos seguros, pois as
criangas sdo mais suscetiveis as DTA devido ao fato de ainda néo
possuirem o sistema imunoldgico totalmente desenvolvido.

No ambiente escolar ha maiores riscos de contaminacao devido
ao grande numero de refeicdes servidas diariamente e ao preparo dos
alimentos com muita antecedéncia, favorecendo a exposicdo
prolongada a eventuais agentes contaminadores. As condicOes de
higiene inadequadas no local de preparo e distribuicdo também
contribuem para a contaminacdo, tornando assim de grande
importancia a realizacdo do controle de qualidade dos alimentos
através da prevencédo, aplicando-se as Boas Préticas de Fabricacao
previstas na legislacao vigente.

Os alimentos podem ser contaminados durante todas as etapas,
gue vao desde a producdo até a oferta final, por agentes biolégicos
constituidos por microrganismos (bactérias, virus, fungos e parasitas),
agentes quimicos (desinfetantes, agrotoxicos, detergentes, esmalte e/
ou base) e agentes fisicos (cabelo, pedacos de madeira, plastico,
palha de aco), sendo os agentes biolégicos os principais envolvidos
nas DTA.

Destacam-se, entre as principais formas de contaminacédo, a
manipulacédo e a conservacao inadequadas dos alimentos; a falta de
higiene de utensilios, mdos e equipamentos; o0 cruzamento entre
alimentos crus e cozidos; o uso de alimentos contaminados; a
exposicao prolongada dos alimentos a temperatura inadequada ou

cozimento insuficiente (tempo e temperatura).
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Os manipuladores de alimentos, principais veiculos de
contaminacao, representam sem duvida, o fator de maior importancia
no sistema de controle higiénico-sanitario dos alimentos. O ser
humano, uma vez que possui microrganismos distribuidos por todo o
corpo, € agente de contaminacdo dos alimentos ao manipula-los de
forma inadequada e um potencial disseminador de bactérias como
coliformes fecais e Staphylococcus aureus, principalmente devido a
auséncia de habitos de higiene pessoal, como a lavagem de maos, ou
guando apresentando ferimentos e infeccbes na pele.

Vieira et al. (2005) realizaram analises microbiologicas das maos
de manipuladores da merenda escolar de nove escolas da rede
estadual de Pocos de Caldas (MG) e verificaram que as maos das
merendeiras de cinco escolas estavam contaminadas por coliformes
fecais e Staphylo coccus coagulasse positiva. Esse resultado revelou
gue ndo existia uma adequada téecnica de higienizacdo por parte
dessas operadoras, ou que os procedimentos de higienizacdo eram
inadequados.

Durante a avaliacdo e monitoramento da qualidade dos
alimentos oferecidos na Merenda Escolar de Goias foi observado que
26,8% das merendeiras apresentavam lesdes cutaneas, feridas,
infeccdes respiratérias ou gastrintestinais. As merendeiras devem
estar atentas aos ferimentos expostos, pois as infec¢des purulentas da
pele, com frequéncia, estdo contaminadas com estafilococos ou
estreptococos, porém muitas vezes esse fato € negligenciado.

E importante ressaltar que o estado de salude e higiene dos
manipuladores de produtos alimenticios influi diretamente na
qualidade final dos produtos.

Outro fator que contribui para a contaminacéo dos alimentos € a

limpeza insatisfatoria dos equipamentos e utensilios, pois qualquer
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falha que ocorra nos procedimentos de higienizacao permite que 0s
residuos aderidos aos equipamentos, utensilios e superficies
transformem-se em potencial fonte de contaminacao.

Para avaliar as condi¢cbes de higienizacao de equipamentos e
utensilios em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) de
Uberaba (MG), Chesca et al. (2003) submeteram, durante um periodo
de dez dias, todos os equipamentos (descascador de legumes,
picador de legumes, etc.) e utensilios (faca, pegadores, etc.)
envolvidos no preparo de alimentos que seriam consumidos crus a
avaliacdo do grau de contaminacdo. Encontraram 100% dos
equipamentos e utensilios fora dos padrées de qualidade higiénico-
sanitaria. Os mesmos autores também avaliaram a qualidade
microbioldgica dos alimentos preparados com esses equipamentos e
utensilios, e constataram que 100% das amostras dos alimentos
analisados, apos serem processados, encontravam-se fora dos
padrdes legais para coliformes fecais, estabelecidos pela Resolucao
nol2, de 2 de janeiro de 2001, que aprovou o Regulamento Técnico
sobre Padrbes Microbiologicos para Alimentos.

Vieira et al. (2005) em seu estudo citado acima, também
realizaram analises microbiolégicas de superficies de manipulacdo e
identificaram que estas estavam fora dos padrdes de qualidade
higiénico-sanitaria. Cinco, das nove escolas avaliadas, apresentaram
superficies de manipulacdo contaminadas por coliformes e
Staphylococcus coagulasse positiva.

Silva, Germano e Germano (2003a) verificaram que as
condicles de limpeza e conservacdo de equipamentos e utensilios da
rede estadual de ensino de S&o Paulo estavam em boas condi¢cOes
em apenas 37,5% das unidades. Os itens que apresentaram maiores

irregularidades foram a limpeza de fogdes, de geladeiras, de pisos e
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de paredes, dado que 50% das unidades apresentavam esses dois
ultimos em mas condi¢des de limpeza e conservacdo. No referente a
higiene pessoal, verificaram que os protetores de cabelos nao foram
utilizados adequadamente em 25% das unidades, enquanto que 0 uso
de aventais limpos e de cor clara nao foi observado em 62,5% delas.
Esses resultados levaram os autores a concluir que nas unidades
escolares visitadas, os locais de preparo e distribuicdo dos alimentos,
bem como a higiene operacional e pessoal dos manipuladores néo se
encontravam em boas condi¢des higiénico-sanitarias.

Facanha (2002), com o objetivo de avaliar os itens de Boas
Praticas de Fabricacdo de 10 escolas publicas municipais de Sobral
(CE), solicitou ao Departamento de Vigilancia Sanitaria do municipio
inspecdes nas escolas. Apds a inspecdo, as escolas foram
classificadas como “regular’ no que diz respeito ao aspecto de higiene
do ambiente, dos equipamentos e utensilios, pessoal e dos alimentos.

Além disso, esse mesmo estudo revelou a incidéncia de indices
consideraveis de coliformes fecais em algumas amostras obtidas de
pratos servidos na merenda escolar, o que indicou condi¢cdes higiénico
sanitarias inadequadas e falhas no processamento.

Diante desse contexto, é importante enfatizar que a implantacéo
das Boas Praticas de Fabricacdo de Alimentos em Unidades de
Alimentagcdo e NutricAo Escolar € a melhor forma de prevencdo de
surtos de DTA.

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo Escolar se constituem
em ponto importante no processo de contaminagéo dos alimentos. Os
responsaveis por essas unidades devem ter uma preocupacao com o
ambiente de trabalho e as técnicas ali empregadas. Para a elaboracao
de um projeto que torne o ambiente e as técnicas saudaveis,

prevenindo as DTA, os agentes devem levar em consideracdo as
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caracteristicas das instalacoes, areas de trabalho, fluxo operacional,
equipamentos, utensilios, manipuladores, as técnicas de limpeza e
desinfeccao empregadas, bem como a conscientizagcédo e capacitacao
dos manipuladores de alimentos através de treinamento e formacéao

continuada.

O importante papel da merendeira e sua atitude em relagcdo a
crianca (atencao — carinho)

Alimentacdo € um ato de amor e de doacédo, sendo assim, a
merendeira estd doando atraves do seu trabalho diario amor ao
estudante que se alimenta na escola. Nao sé o preparo deve ser feito
com esmero e cuidado, mas também deve ser lembrado que no
momento de servir a merenda o aluno tem o maior contato da
merendeira com o aluno.

Sorria, haja com bom humor, pois € nesse momento que o
estudante vai encontrar a responsavel pelo lanche gostoso que ele
esta esperando!

Deve ser lembrado que para inUmeros estudantes a merenda
recebida na escola é a alimentacdo mais importante do dia, ou seja, 0
alimento deve ser preparado com esmero e dedicagcao. Dessa forma, o
cardapio deve ser elaborado e seguido de forma adequada, seguindo
a orientacao do Plano Nacional de Alimentacdo Escolar.

Outro ponto que deve ser considerado € o elo afetivo entre o
estudante e a merendeira.

S&o inumeros os relatos de pessoas que recordam com carinho
da “merendeira que fazia o lanche na escola quando eu era crianga”.
Ou seja, seu trabalho ficara na memoéria de muitos alunos que estarao

no estabelecimento onde vocé trabalha.
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IMPORTANCIA DA ALIMENTACAO

Alimentos s&o todas as substancias utilizadas pelos animais
como fontes de matéria e energia para poderem realizar as suas
funcdes vitais, incluindo o crescimento, movimento, reproducao, etc.
Para o homem, a alimentacdo inclui ainda varias substancias que nao
sdo necessarias para as funcdes bioldgicas, mas que fazem parte da
cultura, como as bebidas com alcool, refrigerantes, os temperos e

varios corantes e conservantes usados nos alimentos.

Piramide alimentar

Em 1992, o Departamento de Agricultura dos Estados Unidos
desenvolveu a ilustracdo chamada de piramide alimentar que é um
tipo de apresentacdo de facil compreenséo e aceitacdo, mostrando os
tipos de alimentos e nocbBes de quantidades necesséarias para uma
alimentacéo saudavel e equilibrada.

Na base da piramide encontram-se os alimentos que devem
estar presentes na alimentacdo em maior quantidade. Assim, a
medida que for subindo os niveis da piramide, a frequéncia ou
quantidade dos alimentos devem ser restringidos nas refeicoes.

As principais metas da piramide alimentar sdo: obter o consumo
variado de alimentos, ingestdo menor de gorduras saturadas e
colesterol, maior consumo de frutas, verduras, legumes e graos além,
da ingestdo moderada de acucar, sal e bebidas alcodlicas. A pratica
de exercicios fisicos € recomendada visando a perda ou manutencéo
do peso adequado como também, a prevencao de doencas entre elas,
as cardiovasculares, diabete, hipertenséao e osteoporose.

A adocéo da piramide alimentar se propde a mostrar de forma

clara e objetiva como alcancar as necessidades de calorias e
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nutrientes da populacao utilizando seus alimentos habituais, tornando-
a, assim, pratica e flexivel.

Cada grupo de alimentos fornece alguns nutrientes, mas nao
todos 0s que 0 organismo necessita; nenhum grupo € mais importante
do que o outro. Para o bom funcionamento do corpo € necessario que
os alimentos de todos os grupos fagam parte do seu plano alimentar.

Porém a quantidade de porcbes de cada grupo recomendada
para um individuo depende da sua necessidade de energia que esta
relacionada com a idade, peso, estatura e atividade fisica, por isso
recomenda-se a adocdo nas escolas de cardapios elaborados por

nutricionistas.

NOVA PIRAMIDE ALIMENTAR
0 novo conceito de alimentagao saudavel (Walter C Willett)
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A nutricdo € a ciéncia que estuda a composicao dos alimentos e

as necessidades nutricionais dos individuos. Os alimentos contém

26




I B E DF - Instituto Brasileiro de Educacao

varios nutrientes e comumente sdo divididos em grupos conforme
suas fungoes.

Construtores: Sao alimentos ricos em proteinas, que podem ser
de origem animal ou vegetal. As proteinas sdo formadoras de tecidos
(muscular, 6sseo, pele e outros), de hormoénios, enzimas, anticorpos
(célula de defesa) etc. Fontes de proteinas: carnes (bovina, ave e
peixe), ovo, leguminosas (feijao, ervilha, sopa, lentilha, grdo de bico),
visceras (figado, miado de frango), leite, queijo e iogurte.

Reguladores: Engloba praticamente as verduras, legumes e
frutas. As vitaminas, 0s sais minerais encontrados nos alimentos e a
agua sao essenciais para o funcionamento do corpo. A manutencao
das células depende destes nutrientes. As vitaminas e 0s sais
minerais ndo sao produzidos pelo organismo e quando ausentes
causam doencas como anemia, osteoporose, bdcio, etc.

Energéticos: Fornece energia a todas as fun¢des do corpo, como
a circulacéo, a respiracao, a digestdo. Base principal: carboidratos e

lipidios.

O que é uma alimentacao saudavel?

A alimentacdo deve ser um evento agradavel e de socializagcao
entre as pessoas, ou seja, ndo deve apenas alimentar o corpo, mas
também promover a integracdo entre as pessoas que compartilham
daquele momento. Para promover uma correta nutricdo o alimento
deve suprir as necessidades do organismo, sem causar danos a
pessoa que 0 consome (caréncias ou excessos).

Outro aspecto importante € de que o alimento deve respeitar
habitos alimentares regionais (significado cultural e social), por
exemplo, na regido sul, sudoeste e central do estado do Parana

costumeiramente consome-se feijao preto e na regido norte e nordeste
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tem-se preferéncia pelo feijdo tipo carioquinha. Dessa forma, por
exemplo, se na regido de Irati/ PR (centro-sul do estado do Parana) for
servida uma refeicdo empregando-se feijdo carioquinha podera haver
uma maior rejeicdo por parte dos estudantes, tornando-se
imprescindivel a avaliacdo previa do cardapio.

Um ponto bastante importante e que deve ser considerado é de
gue a alimentacédo deve ser composta por alimentos seguros, ou seja,
sem contaminagao.

A alimentacdo saudavel deve possuir as seguintes
caracteristicas:

e Possuir acessibilidade fisica e financeira, além de um bom
sabor, pois uma alimentacdo saudavel ndo é cara.

e Deve empregar alimentos in natura e regionais, apoiando e
fomentando a agricultura familiar.

e A alimentacdo deve ser diversificada, pois alimentos

diferentes fornecem diferentes nutrientes.

Uma dica para escolher alimentos diferenciados € sempre
buscar preparar pratos coloridos pois inUmeros compostos benéficos a
nossa saude conferem cor aos alimentos além de que a cor torna a

refeicdo atrativa, estimulando os sentidos.

e Deve considerar o estado nutricional (obesidade x
desnutricdo) e a saude (presenca de doencas) do publico a
que se destina;

e Pratica de atividade fisica, idade e sexo das pessoas que
irdo ingerir o alimento também devem ser considerados,

pois existem diferentes necessidades nutricionais quando
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comparamos, por exemplo, meninos e meninas ou criangas

e adolescentes.

UNIDADE Il

O PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAQAO ESCOLAR (PNAE)

O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) é um
programa do governo federal, implantado em 1955, que garante, por
meio da transferéncia de recursos financeiros, a alimentacao escolar
dos alunos de toda a educacédo basica (educacédo infantil, ensino
fundamental, ensino meéedio e educacdo de jovens e adultos)
matriculados em escolas publicas e filantropicas.

Além de uma merenda de qualidade, € necessario estimular seu
consumo pelos alunos. Na pesquisa realizada, a diretora explicou o
funcionamento das préaticas administrativas da gestédo, relatando que
os alunos gostam da merenda e, sempre utilizam o servi¢o. Todavia, a
gestao se esforca para que a merenda seja consumida pelos alunos.
Observamos como € feita a elaboracdo do cardapio através dos
agentes escolares, na qual merendeiras educandos e pais participam
desta escolha.

Um o6rgdo importante que participa do PNAE é o Conselho de

Alimentacdo Escolar (CAE). Tendo como representantes: pais de
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alunos, professores, representantes do poder executivo e legislativo,
cuja funcdo é a execucdo e a fiscalizacdo de toda a alimentacao
escolar, sendo uma forma de gestdo democratica na alimentacéo
escolar, ja que qualquer pessoa pode participar. Basta que ela saiba
exercer e organizar as praticas das politicas publicas de forma
organizada e sistematica. Isto € uma mudanca enorme na nossa
cultura, pois, garante a pratica da cidadania.

Existem requisitos legais para que o Estado e Municipios
participem do PNAE para que possam receber os recursos. A escola
deve constar no Censo Escolar do ano anterior, quando este é
concluido. O FNDE faz o levantamento do niumero de estudantes que
irdo participar do recurso do PNAE. Este é o inicio de todo 0 processo
de financiamento da alimentac&o escolar. Apds a realizacdo do Censo,
o FNDE sabe quantos estudantes o municipio possui. Com isso,
forma-se o CAE, pois é este que gerencia e participa da compra dos
géneros alimenticios até a distribuicdo da alimentacdo escolar aos
alunos.

ApoOs a realizagdo dos procedimentos citados acima, o Estado e
Municipio escolhem a forma de gestdo da alimentacdo escolar,
podendo ser centralizada (nesse tipo de gestdao a prefeitura ou a
Secretaria Estadual de Educacao gerencia a alimentacdo escolar e
executam varias atividades, entre elas, as compras dos alimentos, o
planejamento do cardapio e orcamentario, a supervisao e avaliacédo da
alimentacéo escolar, armazenamento e distribuicdo dos géneros ou da
alimentacdo pronta, etc.); Escolarizada ou descentralizada (¢ o
processo pelo qual o municipio, estado ou Distrito Federal repassa
diretamente as suas escolas, 0s recursos recebidos do FNDE.); Semi
descentralizada (o municipio, estado ou Distrito Federal compra os

alimentos ndo pereciveis, 0os quais sdao encaminhados a escola e
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repassa O recurso para a escola adquirir os géneros alimenticios
pereciveis) e; terceirizada (€ o sistema no qual o municipio, estado ou
Distrito Federal contrata uma empresa para fornecer a alimentacéo
pronta as escolas. Nesse tipo de gestdo, as compras dos géneros
alimenticios séo realizadas pela Prefeitura ou pela Secretaria Estadual
de Educacéo).

Em alguns Municipio contamos com dois tipos de gestdo. Nas
escolas municipais a administracdo € centralizada tendo como pontos

positivos:

A escola ndo tem responsabilidade de realizar as compras dos
alimentos;

* Ndo necessita de um estoque grande para armazenar os géneros
alimenticios, pois a maioria fica armazenada no estoque central de
alimentos da Prefeitura ou Secretaria Estadual de Educacéao;
A Prefeitura ou Secretaria Estadual de Educacao podera adquirir os
géneros com preco mais baixo devido ao grande volume comprado.
E, nas escolas estaduais a forma de gestdo € a semi-descentralizada.
Seus pontos positivos sao:

* A compra pode contemplar os alimentos regionais e principalmente,
os produzidos pela agricultura local, fortalecendo a economia da
regiao;

* A escola podera receber diariamente os alimentos que estragam com
maior facilidade, diminuindo assim o desperdicio, pois as compras sao
realizadas pelas mesmas;

« Cada escola complementara o cardapio encaminhado pelo municipio
ou estado conforme a compra dos alimentos pereciveis, adaptando-o

de acordo com a realidade de seus estudantes.
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A cozinha e a cantina s&o organizadas e higienizadas, sendo
fiscalizadas periodicamente pela geréncia Regional de Educacdo. A
cantina € um espaco amplo e arejado, com algumas mesas, bancos e,
um bebedouro. Os alunos sao alegres, hospitaleiros e gentis. Segundo
relato deles, a alimentacdo na escola € muito bom e, para muitos é a
Unica refeicdo completa do dia.

A Merendeira sempre explica como o cardapio € elaborado pela
nutricionista responsavel, sendo oferecidas, nesta rede de ensino,
duas refeicbes por turno. De acordo com a “Resolucdgo FUND/CD
n.32, art. 14”, recomenda-se que o cardapio da alimentagdo escolar,
deva cobrir, no minimo, 15% das necessidades nutricionais diarias dos
alunos do ensino regular.

Uma forma de Gestdo Democratica observada neste ambiente
foi quanto ao uso de um cardapio novo. Eles contam com a sugestao
dos pais, alunos e funcionarios da escola para a aprovacao do novo
prato.

E fundamental oferecer ndo s6 uma merenda de qualidade,
como também estimular seu consumo pelos alunos. A merenda
representa um investimento justo dos impostos pagos pela populacgao.
Ela garante nutrientes importantes para a saude dos estudantes e
promove a educacdo alimentar em razdo dos cuidados que ha com o
balanceamento de nutrientes que sao oferecidos.

A infancia € um periodo de grande desenvolvimento, marcada
por gradual crescimento da crianga, sendo necessario, nessa fase da
vida, cuidados especiais, pois uma alimentacdo ndo saudavel pode
ocasionar consequéncias no desenvolvimento fisico, mental e
consequentemente na aprendizagem, devendo respeitar, também, os

habitos alimentares dos alunos e da regiéo.
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A participacdao da Nutricionista na Gestdo da Merenda, ela
€ responsavel pelo planejamento do cardapio escolar e atua como
educadora, sobretudo nas atribuicdoes no PNAE.

Essa profissional pode promover a saude na escola por meio de
atividades educativas que auxiliem no desenvolvimento da
alimentacdo escolar, interagindo com os demais profissionais que
atuam na escola, como professores e merendeiras.

Para muitos, o nutricionista apenas faz o planejamento e a
producdo de refeicdes. Entretanto, hd muitas outras atividades que
devem ser desenvolvidas, como as praticas educativas com 0s pais,
funcionarios da escola e alunos, fazendo uma associacdo entre a
educacdo, a saude e a nutricao.

Para tanto, foi estabelecido na Resolugcdao FNDE/CD n° 32/2006,
gue o nutricionista deverd assumir a responsabilidade técnica pelo
PNAE, ou seja, devera acompanha-lo desde a aquisicdo dos alimentos
até a sua distribuicdo ao aluno.

Esse profissional possui varias atribuicbes dentro do Programa,
as quais estdo estabelecidas na Resolu¢cdo do Conselho Federal de
Nutricionistas (CFN) n°® 358/2005.

De acordo com a funcionaria da area “A funcao da Nutricionista

* Avaliar o estado nutricional dos alunos (se esta abaixo ou acima do
peso). Viabilizar a melhoria da alimentacdo levando em consideracao
a saude dos alunos.

* Ajustar as necessidades nutricionais as faixas etarias e as condigdes
especiais dos alunos. No caso de alunos com problemas de saude, é

necessario fazer as adaptaces no cardapio.
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* Respeitar os habitos alimentares de cada regidao e sua agricultura.
« Utilizar os produtos basicos do consumo geral, dando prioridade aos
alimentos “in natura” e aqueles livres de conservantes e corantes.
* Planejar e supervisionar as atividades de selecdo (compra e
armazenamento, producéao e distribuicdo) zelando pela qualidade dos
alimentos.

* Manejar o manual de produgao e procedimentos no preparo dos
alimentos.

» Desenvolver projetos de educacédo alimentar e nutritiva para a

escola.

Através das acdes da nutricionista podemos incentivar as praticas
pedagdgicas e, promover saude, incluindo as acdes de educacao
nutricional, favorecendo a interagcao entre os membros da escola,
como: alunos, professores, familiares, funcionarios da escola,
merendeiras, profissionais da salde, aderindo condi¢cdes para
desenvolver atividades para transformar a escola em um local
favoravel a convivéncia saudavel.

A nutricionista deve agir em conjunto com este conselho para
gue ambos executem suas atividades de maneira correta.

A alimentacdo escolar desempenha um papel importante na
educacdo das criancas, onde a participacdo de todos € a melhor
maneira de assegurar a gestdo democratica, possibilitando o
envolvimento de todos os integrantes da escola no processo de
tomada de decisdes e no funcionamento da organizagao escolar.
Assim, é possivel proporcionar melhor conhecimento dos objetivos e
das metas da escola, de sua estrutura organizacional e de sua

dindmica, de suas relacbes com a comunidade, além de propiciar um
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clima de trabalho favoravel onde haja maior aproximacdo entre
professores, alunos e pais.

Observa-se que existem alguns elementos democraticos. Porém,
a merenda escolar ainda é centralizada, havendo certas caréncias e
limitagbes na gestao da escola.

De acordo com Heloisa Luck, “E no contexto desse
entendimento que emerge o0 conceito de gestdao escolar, que
ultrapassa o de administracdo escolar, por abranger uma série de
concepcbes ndo abarcadas por este outro, podendo-se citar a
democratizacdo do processo de construgcdo social da escola e
realizacdo de seu trabalho, mediante a organizacdo de seu projeto
politico-pedagodgico, o compartiihamento do poder realizado pela
tomada de decisOes de forma coletiva, a compreensdo da questao
dindmica, conflitiva e contraditéria das relacbes interpessoais da
organizacdo, o entendimento dessa organizacdo como uma entidade
viva e dindmica, demandando uma atuacédo especial de lideranca e
articulacdo, a compreensao de que o0s processos educacionais
envolvem mudancas nas relacdes sociais praticadas na escola e nos
sistemas de ensino. A partir dessas questbes que conceitos como
descentralizacdo, democratizacdo e autonomia da escola se tornam
nao apenas importantes, mas imprescindiveis”.

Verifica-se que o PNAE é um projeto de grandes extensodes,
englobando indmeros orgaos, diversos niveis governamentais que
atuam de maneira inclusiva, impulsionando bem estar social,
beneficiando a permanéncia do aluno na escola e contribuindo para a
sua mobilidade social e ascendéncia, sendo um modelo de programa
gestor de beneficios e ampliacdes de outras necessidades da vida em

sociedade.
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Por fim, € necessario que haja um planejamento administrativo
gue se una aos programas e 6rgdos credenciados no intuito de firmar
um padrdo democréatico-social preocupado com o bem estar do

cidadao e, que respeite seus direitos.

Objetivos do Programa

E atender as necessidades nutricionais dos alunos durante sua
permanéncia em sala de aula, contribuindo para o crescimento, o
desenvolvimento, a aprendizagem e o rendimento escolar dos
estudantes, bem como promover a formacdo de habitos alimentares
saudaveis.

A partir de 2010, o valor repassado pela Unido a estados e
municipios foi reajustado para R$ 0,30 por dia para cada aluno
matriculado em turmas de pré-escola, ensino fundamental, ensino
médio e educacdo de jovens e adultos. As creches e as escolas
indigenas e quilombolas passam a receber R$ 0,60. Por fim, as
escolas que oferecem ensino integral por meio do programa Mais
Educacéo terdo R$ 0,90 por dia. Ao todo, o PNAE beneficia 45,6
milhdes de estudantes da educacéo basica.

O repasse é feito diretamente aos estados e municipios, com
base no censo escolar realizado no ano anterior ao do atendimento. O
programa é acompanhado e fiscalizado diretamente pela sociedade,
por meio dos Conselhos de Alimentacdo Escolar (CAES), pelo FNDE,
pelo Tribunal de Contas da Unido (TCU), pela Secretaria Federal de
Controle Interno (SFCI) e pelo Ministério Publico (PNAE, 2011).

Alimentos nao recomendados pelo PNAE
N&o sdo recomendados pelo PNAE alimentos com alto teor de

gordura total, gordura saturada, gordura trans, agucares e sal. Devem-
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se buscar opcOes de alimentos e refeicbes saudaveis na escola,
promovendo o consumo de frutas, legumes e verduras.

Segundo nota técnica emitida pelo FNDE (Fundo Nacional de
Desenvolvimento da Educacao):

E proibida para as bebidas com baixo teor nutricional tais como
refrigerantes, refrescos artificiais e outras bebidas similares.

Il — E restrita para os alimentos - enlatados, embutidos, doces,
alimentos compostos (dois ou mais alimentos embalados
separadamente para consumo conjunto), preparacfes semi prontas
(ou prontas) para o consumo, ou alimentos concentrados (em po6 ou
desidratados para reconstituicdo) - com quantidade elevada de soédio
(aqueles que possuem em sua composicao uma quantidade igual ou
superior a 500 mg de sédio por 100 g ou ml) ou de gordura saturada
(quantidade igual ou superior a 5,5 g de gordura saturada por 100 g,
ou 2,75 g de gordura saturada por 100 ml) (FNDE, 2011).

Exemplos de alimentos nao recomendados:

e Refrigerantes: além de possuir alto teor de acucares (sacarose)
nao possuem quantidades significativas de vitaminas;

e Salgados e salgadinhos fritos: contem alto teor de gorduras e
cloreto sodio (sal);

e Balas, doces, chocolates e guloseimas: contem alto teor de
acucares (sacarose) e no caso dos chocolates (principalmente

tipo ao leite e tipo branco) alto teor de gorduras.

37




I B E DF - Instituto Brasileiro de Educacao

Elaboracéao e requisitos do cardapio do PNAE

Esta sob responsabilidade dos Estados, Distrito Federal e
municipios, devendo ser elaborado por nutricionista habilitado e
registrado em conselho especifico, assumindo a responsabilidade
técnica da implantacdo e manutencdo do Programa.

Os requisitos do cardapio do PNAE é de suprir, no minimo, 30%
das necessidades nutricionais diarias dos alunos em comunidades
indigenas e quilombolas.

Caso seja oferecida uma refeicdo, deve suprir, no minimo, 20%
das necessidades nutricionais diarias dos alunos matriculados na
educacdo béasica, em periodo parcial. Quando oferecidas duas ou
mais refeicbes deve ser de no minimo 30% (trinta por cento) das
necessidades nutricionais diarias.

Quando em periodo integral, no minimo, 70% (setenta por cento)
das necessidades nutricionais diarias dos alunos matriculados na
educacéo basica, incluindo as localizadas em comunidades indigenas
e em areas remanescentes de quilombos.

Os cardapios deverdo ser diferenciados para cada faixa etéaria
dos estudantes e para 0s que necessitam de atencdo especifica, e
deverdo conter alimentos variados, seguros, que respeitem a cultura,
tradicbes e habitos alimentares saudaveis, contribuindo para o
crescimento e o desenvolvimento dos alunos e para a melhoria do
rendimento escolar.

Os cardapios deverdo oferecer, pelo menos, trés porcoes de
frutas e hortalicas por semana (200g/aluno/semana) nas refeicbes
ofertadas.

Os cardapios deverao ser planejados antes do inicio do exercicio
financeiro e apresentados ao Conselho de Alimentacdo Escolar - CAE

para sugestdes acerca de ajustes necessarios.
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CARDAPIOS

O cardapio da merenda escolar, sob responsabilidade das
entidades executoras, deve ser programado de modo a suprir, no
minimo, 15% das necessidades nutricionais diarias dos alunos
beneficiados. Uma recomendacao, FNDE estabelece como principal
meta do PNAE a garantia de que o aluno receba por refeicdo, em
média, 350 kcal e 9 gramas de proteina, levando em consideracédo a
ampla faixa etaria de atendimento do programa (criangcas pré-escolar
até adolescentes). Essa proposta (15% das necessidades nutricionais)
do PNAE é baseada na Recommended Dietary Allowances, sendo
também as mesmas recomendacdes referidas na Portaria n°® 33 da
Agéncia Nacional de Vigilancia Nacional (ANVISA). Portanto, o
cardapio devera ser programado de modo a fornecer refeicbes
saborosas e adequadas, atendendo a 15% das necessidades
nutricionais. Em avaliacdo recente dos programas sociais brasileiros,
Marinho et al. (2002) concluiram que o PNAE tém levado a melhoria
dos indicadores nutricionais dos alunos e a acentuada reducdo da
evasao escolar.

A aceitacdo de um alimento pelo aluno é o principal fator para
determinar a qualidade do servico prestado pelas escolas, no tocante
ao fornecimento da merenda escolar. Para averiguar a aceitacdo de
determinado alimento, a pesquisa de preferéncia e aceitacdo da
merenda escolar € um instrumento fundamental, pois é de facil
execucdo e permite verificar a preferéncia meédia dos alimentos
oferecidos.

Cardéapio é a relacao das preparacfes ou listagem de pratos que

compdem uma refeicdo, devendo ser cuidadosamente pensado e
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elaborado levando-se em conta alguns fatores durante o

planejamento:

e Publico a que se destina (idade, sexo, estado nutricional e
fisiologico, pratica ou ndo de atividades fisicas, habitos
regionais, religiao, numero de pessoas, etc);

e Avaliacdo da estrutura do estabelecimento (equipamentos
disponiveis, quantidade e qualificacdo dos colaboradores,
espaco e ambiente, horario de distribuicdo das refeicdes,
orcamento disponivel, etc) (SILVA, 2001).

Como ele é elaborado?

Os principais fatores para o planejamento do cardapio séo:

Selecao e escolha dos alimentos;

Valor nutricional;

Custo;

Habitos alimentares;

Observar o periodo de safra dos alimentos.

Por que o cardapio é importante?
O planejamento do cardapio pelo nutricionista € o primeiro passo
para a preparacao da alimentacédo escolar de qualidade. Um cardapio

bem elaborado e seguido corretamente pelas merendeiras:
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Colaborar para o aprendizado adequado dos alunos

Garante que os alunos consumam refeicbes equilibradas e de

qualidade;

Ajuda a evitar o desperdicio;

Ajuda no planejamento das compras pela prefeitura e assim nao

faltam ingredientes;

Os alunos e os seus familiares podem acompanhar o que sera

servido na escola.

Alguns itens devem ser levados em consideracdo no momento

de planejar o cardapio:

Quem vai consumir a refeicao?

As necessidades de nutrientes de uma crianca de 7 anos séo
bem diferentes das necessidades de um adolescente de 14 anos ou
de um adulto.

Por isso € importante considerar informacfes sobre idade, altura,
peso, sexo e atividade fisica dos alunos que irdo consumir a refeicado

na hora de elaborar o cardapio.

Quantos alunos vao ser servidos?
E preciso saber o nimero de alunos que vao comer para poder

saber a quantidade de alimentos que sera preparada.
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Qual o habito alimentar da regido?
Planejar o cardapio com os alimentos regionais da época € mais
barato e tem uma maior qualidade e maior aceitabilidade, pois o aluno

estd consumindo o que esta acostumado.

Qual o custo dos alimentos?

O custo dos alimentos deve estar de acordo com 0s precos de
mercado da regido. A capacidade financeira de gasto com a
alimentacdo escolar deve estar dentro dos limites previstos pela

prefeitura.

Quais equipamentos e utensilios estdo disponiveis nas
cozinhas da escola?
Na hora de elaborar o cardapio € muito importante levar em

consideracao quais séo as condi¢cdes de trabalho das merendeiras.

UNIDADE IV

AS PRINCIPAIS CONSEQUENCIAS DE UMA ALIMENTACAO
DESEQUILIBRADA
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A alimentacdo € usualmente tema de interesse das pessoas,
porém, na prética, percebe-se que poucas apresentam
comportamento alimentar sadio, quer seja por falta de conhecimento,
guer seja por influéncia social e cultural dos meios de comunicacéao.
Dai a importancia de ensinar nocbes de nutricdo nas Unidades
Escolares.

Uma alimentacdo desequilibrada tem como consequéncia
doencas cardiovasculares, obesidade, cancer, colesterol e triglicérides
elevados entre outras doencas.

Os cuidados que devem ser tomados durante a alimentacdo

variam de acordo com a faixa etaria em que o estudante se encontra:

Infancia

A infancia é uma fase de grande importancia para estabelecer os
habitos alimentares saudaveis e € o0 periodo que vai desde o
nascimento até aproximadamente o décimo-segundo ano de vida de
uma pessoa.

A boa alimentacdo previne a desnutricdo e a deficiéncia de
crescimento, assim como outras doencas dessa fase, como anemia
ferro priva e carie dentéria.

A alimentacao balanceada e um estilo de vida ativo devem ter
inicio ainda na infancia para que possam se tornar adultos sadios.

Recomendacdes gerais:

¢ Os pais ou responsaveis devem providenciar um ambiente calmo

ou livre de distracdes durante as refeigcoes;

43




I B E DF - Instituto Brasileiro de Educacao

e As refeicbes e lanches devem ser servidos em horarios fixos
diariamente, com intervalo suficiente para que a crianca fique

com a fome (3 horas);

Planejar um periodo de descanso antes de uma refeicdo ou

lanche;

Sentar a crianga, evitando que ela se alimente de pé, andando

ou sentada;

Usar pratos e copos apropriados, talheres com cabos largos e

firmes e facas sem ponta ou serra;

Quando possivel, servir leite junto com as refeicoes;

Providenciar pequenas porcdes e esclarecer que ela pode repetir

se quiser;

Limitar doces e os alimentos pegajosos e grudentos, que ficam
na boca por muito tempo e podem aumentar a incidéncia de

carie.

Idade escolar

Ainda dentro da faixa etaria da infancia podemos fazer algumas
recomendacdes especificas para a idade escolar, que geralmente vai
dos 5 aos 11 anos. Nessa faixa ha um aumento natural do apetite
ocorrendo um maior consumo de alimentos.

Nessa fase, as criangas costumam gastar muita energia em
brincadeiras e esportes.

Muitas das preferéncias alimentares s&o estabelecidas, mas
ainda continuardo mudando.

Os pais ou responsaveis devem dar as criancas Vvarias
oportunidades de aprender a gostar de uma variedade de alimentos

nutritivos, oferecendo-os em diversas ocasioes.
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Recomendacdes gerais:

e Continuar servindo leite, se possivel, com as refeicdes,
oferecendo lanches e limitando doces;

e Manter as refeicdes atrativas, incluindo cores variadas e
chamativas, diferentes texturas e formas dos alimentos, quando
possivel;

e No café da manha, oferecer alimentos ricos em proteinas e
frutas, além de cereais integrais;

e Usar a piramide alimentar para o planejamento das refeicoes;

e Dar tempo suficiente para a crianca acabar de comer, sem
apressa-la;

e Evitar o uso de sobremesas e doces como compensacgao, iSso
faz com que a crianca veja a sobremesa como a melhor parte da
refeicdo, aumentando a preferéncia por doces e reduzindo a

aceitabilidade por alimentos ndo adocados.

Adolescéncia

Na adolescéncia, a alimentacdo balanceada é tdo importante
guanto na primeira infancia, pois, além de satisfazer as elevadas
necessidades de nutrientes dessa fase, ela serve também para criar e
manter bons habitos alimentares para o resto da vida.

Durante esse periodo podem aparecer novos habitos de
consumo alimentar, explicaveis por motivos psicoldgicos, sociais e
socioecondmicos, e até por falta de conhecimento sobre a importancia

do alimento no organismo do ser humano.
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Os objetivos da educacdo nutricional para adolescentes
baseiam-se na busca de formas de obter a ingestdo adequada
controlando quantidades gordura, sodio, acucar e energia visando
uma alimentacdo saudavel.

As exigéncias nutricionais sdo mais diretamente afetadas pela
taxa de crescimento, sendo maior entre 11 e 14 anos, no auge do

crescimento, e diminuindo gradativamente até os 18 anos.

Recomendacdes gerais:

e Dar preferéncia ao consumo de carnes magras, leite desnatado;
e Restringir a ingestao de sal;

e Consumir fibras na proporcéo adequada;

e Reduzir a ingestao de petiscos, frituras e agucar refinado;

e Preferir ingerir carboidratos complexos.

Obesidade infantil

Foi-se 0 tempo que crianca saudavel era crianca gordinha. Hoje
0 cenario é assustador: a obesidade atinge 15% dos pequenos, que
estdo expostos a riscos de gente grande. A falta de exercicios e a
alimentacéo inadequada s&o os grandes culpados pelos quilos a mais.
SO para se ter uma ideia, quando o pequeno devora um pacote de
bolacha na hora do lanche, esta ingerindo o equivalente a uma
refeicdo completa em calorias. Os prejuizos sdo enormes: além do
impacto na autoestima, aumenta a chance de problemas ortopédicos,
de infeccdes respiratorias e de pele, de cirrose hepatica por excesso
de gordura depositada no figado — a chamada esteatose. Pior. uma

crianca obesa em idade pré-escolar tem 30% de chances de virar um
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adulto rechonchudo. O risco sobe para 50% caso ela entre na
adolescéncia gorda.

Explica-se: as células adiposas vao ficando cada vez mais
recheadas de gordura até que estouram e se multiplicam fenbmeno
mais comum justamente no primeiro ano de vida e na adolescéncia.
Reverter o quadro depende basicamente de uma coisa: reeducacéao
alimentar.

Os cientistas identificaram oito fatores que podem levar a

obesidade a partir dos 7 anos:

1. M&es que engordam demais durante a gravidez podem gerar

bebés com mais tendéncia a obesidade.

2. Criangas com peso e altura acima da média entre 8 e 18

meses tém maior propensao ao problema

3. Ao completar um ano, o bebé ndo deve pesar mais do que o

triplo do que tinha ao nascer.

4. Também ndo deve crescer mais do que 25 centimetros no

primeiro ano.

5. Bebés que dormem pouco ficam mais cansados e fazem

menos atividades durante o dia, facilitando o acumulo de gordura.

6. Criangcas com mais de trés anos que ficam mais de oito horas

por semana na frente da TV.
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7. Aparecimento de gordurinhas localizadas antes dos quatro

anos.

8. Pais gordos: além da genética contra, os filhos podem imitar

seus habitos.

UNIDADE V
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BOAS PRATICAS PARA A PREPARACAO E DISTRIBUICAO DOS
ALIMENTOS

Boas Praticas sdo as praticas de higiene que devem ser
seguidas pelos manipuladores de alimentos desde a escolha e compra
dos alimentos que serao utilizados no preparo até sua distribuicdo aos
alunos. Muitas dessas acOes sao simples e faceis de realizar, basta

guerer e criar o habito.

O que é contaminacao?

Essas praticas sdo muito importantes para evitar doencas
provocadas pelo consumo de alimentos contaminados.

A contaminacdo pode ser por problemas fisicos (pedras, cacos
de vidro, pregos etc.), quimicos (venenos, produtos de limpeza etc.),
biol6gicos (microrganismos) e por parasitas (vermes). A que mais
preocupa € a contaminacao pelos microrganismos que conseguem se
multiplicar nos alimentos. E importante lembrar que muitas
contaminagoes durante a manipulacéo e preparo dos alimentos.

Ja4 que a contaminacdo mais preocupante € a causada pelos
micrébios é importante saber que 0os micrébios sdo organismos Vvivos
tdo pequenos que sO6 podem ser vistos por meio de um equipamento
com potentes lentes de aumento chamado microscépio. Eles também

sao conhecidos como microrganismos (ANVISA, 2011).

O que sao microrganismos?

Os microrganismos sao seres Vvivos microscopicos, geralmente
constituidos por uma célula apenas. Os microrganismos
compreendem as bactérias, os fungos unicelulares (leveduras), os

virus e os protistas.
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Os microrganismos crescem em uma faixa muito ampla de
temperatura e em condi¢cOes ideais crescem rapidamente, sendo que
os causadores de doencgas (patogénicos) crescem em uma faixa de
vai de 5°C a 60°C (chamada zona de perigo).

Quando as condi¢cBes do alimento sdo ideais para 0os microbios,
uma unica bactéria pode se multiplicar a cada 20 minutos.

Como o0s microrganismos estdo presentes no ar, na agua, na
poeira, animais, alimentos, terra, etc., precisamos trabalhar com
bastante zelo para que o alimento servido como merenda esteja isento
de contaminacdes e nao prejudique a crianga que ira recebé-lo.

Os microbios (microrganismos) muitas vezes podem ser
organismos patogénicos (causadores de doencas) Mas nem todos os
micrébios sao nocivos, alguns sdo utilizados até na nossa
alimentacdo, como é o caso de bactérias que fermentam o iogurte e
na producdo de medicamentos, mas também existem micrébios que
contaminam o alimento, deteriorando-o0 e deixando-o impréprio para o
consumo, pois deixam o alimento com sabor desagradavel e causam
mau cheiro. Mas nem sempre o0 alimento contaminado por micrébios
vai ter o sabor desagradavel ou apresentar mau cheiro, alguns desses
microbios patogénicos crescem rapidamente sobre o alimento sem
gue possamos percebé-los.

Nés possuimos uma quantidade enorme de microrganismos no
NOSSO corpo naturalmente.

Eles fazem parte da nossa flora e do equilibrio necessario para
gue tenhamos uma boa saude. O problema normalmente ocorre
guando trocamos 0s microrganismos de lugar, pois normalmente os
gue estdo presentes no material fecal causam doencas quando séo

ingeridos.
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Por isso, manipule os alimentos com zelo para que vocé nao
seja o transportador dos microrganismos de um lugar para outro.

Essa troca de lugar dos microrganismos se chama de
contaminacdo cruzada e um dos principais causadores dela é
higienizacdo incorreta das méaos. As méos sempre devem ser lavadas

antes de:

e Iniciar o servigo;

e Tocar em alimentos;

e Manipular talheres e loucas;
e Comer alimentos; e

e Servir as refeicoes.

E também apos:

e Assoar o nariz;

e Apanhar objetos no chéo;

e Pegar em dinheiro;

e Usar o sanitério;

¢ Recolher o lixo;

e Pegar em vassouras rodos, baldes e outros materiais de
limpeza;

e Tocar em embalagens; e

e Tocar em qualquer parte do corpo.

COMO DEVE SER MEU LOCAL DE TRABALHQO?
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O local de trabalho, independente da funcao exercida sempre
deve estar limpo e organizado. No caso de trabalhar “com comida” o
zelo deve ser ainda maior, pois a sujeira acumulada é ideal para o
crescimento e multiplicagcdo dos microrganismos.

Mantenha o piso, parede e teto conservados e sem rachaduras,
goteiras, Iinfiltracdbes, mofos e descascados. Caso Vvocé encontre
algum desses problemas no seu local de trabalho, informe ao seu
superior para que ele possa tomar as devidas providencias.

As bancadas, pias e mesas devem ser mantidas em bom estado
de conservacéo, sem rachaduras, trincas e outros defeitos pois dentro
das imperfeicdes pode ocorrer acumulo de alimento e residuos que
podem servir de alimento para 0s microrganismos.

As janelas devem possuir telas para evitar entrada de insetos e
outros animais. Nao se esqueca de que as telas devem ser limpas
periodicamente. Os insetos carregam sobre o0 corpo indmeros
microrganismos que podem contaminar os alimentos.

Retire do local de trabalho todo utensilio que for sem utilidade,
assim vocé evita o acumulo de sujeira e poeira além de desocupar
espaco.

As caixas de gordura devem estar instaladas fora da area de
preparo e armazenamento de alimentos e devem ser limpas
periodicamente, pois a mesma serve de moradia para muitos insetos,
principalmente as baratas.

O local de trabalho deve ser iluminado e bem ventilado, pois
varios microrganismos crescem rapidamente em locais quentes e
abafados. Para uma correta iluminacdo as lampadas devem ser
blindadas (assim, caso se quebre ficam retidos na capa protetora e

nao caem nos alimentos).
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Outro ponto que deve ser observado é de que os banheiros e
vestiarios ndo devem se comunicar diretamente com as areas de
preparo e de armazenamento dos alimentos pois as fezes contém uma
guantidade imensa de microrganismos.

O banheiro deve estar sempre limpo e organizado, com papel
higiénico, sabonete, antisséptico, papel toalha e lixeiras com tampa e

pedal.

Regras de higiene

O que é higiene?

Higiene é asseio, limpeza e tem uma relacéo direta com a saude
e 0 bem-estar. Cada pessoa vive 0 seu dia-a-dia no meio ambiente,
portanto € importante tanto a higiene pessoal como a higiene do meio
ambiente (limpeza do local em que vivemos ou trabalhamos).A
limpeza e a sanitizagcdo de todos o0s equipamentos, utensilios e
ambiente que entram em contato com o alimento, até mesmo o proprio
para que este esteja livre de qualquer tipo de contaminagc&o, mantendo

a sua qualidade.

Limpeza de Caixa D’agua (Passo a passo)
1) Programe-se com antecedéncia. Escolha um dia em que a falta da

agua nado comprometa as atividades da escola.

2) Feche o registro da entrada de agua na cozinha ou amarre a boia.
3) Guarde agua da propria caixa para fazer a limpeza. O fundo da
caixa deve estar com um palmo de agua (lembre-se de tampar a saida

para que a sujeira ndo desca pelo ralo).
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4) Utilize um pano umido para lavar as paredes e o fundo da caixa. Se
a caixa for de fibrocimento, substitua o pano umido por uma escova de
fibra vegetal ou de fio de plastico macio. Nao use escova de aco,

vassoura, sabao, detergente ou outros produtos quimicos.
5) Retire a agua da lavagem e a sujeira com uma pa de plastico, balde
e panos. Seque o fundo com panos limpos e evite passa-los nas

paredes.

6) Ainda com a saida da caixa fechada, deixe entrar um palmo de

agua e adicione agua sanitaria de acordo com a tabela:

Capacidade da caixa Quantidade de agua sanitaria

500 litros 10 colheres de sopa

750 litros 15 colheres de sopa

1000 litros 20 colheres de sopa

7) Use esta solucao para molhar as paredes, a cada 30 minutos, com

a ajuda de um balde ou caneca de plastico até completarem duas

horas.

8) Para lavar a tampa da caixa d’agua, utilize os mesmo materiais

descritos acima.

Lavar x sanitizar
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Lavar é: a remocdo da sujeira diaria, como gordura, respingos e

pedacos de produtos.

Sanitizar é: destruir, matar, inativar os microrganismos.

Entdo, quando lavamos uma louca com agua e sabdo estamos
higienizando a lou¢ca e quando passamos um pano com alcool
estamos sanitizando. Nao adianta em uma bancada suja passar uma
solucdo perfumada que contenha, alcool como, por exemplo, 0s
limpadores comerciais tipo multiuso sem haver uma higienizagao
prévia. Mesmo ocorre na limpeza de banheiros: é fundamental para
uma acao correta do desinfetante que apds a higienizacdo ele seja

aspergido.

Habitos pessoais dos Manipuladores
O comportamento adotado pelo manipulador de alimento durante
a execucao de suas atividades influencia diretamente na qualidade da

refeicao produzida.

Portanto, deve-se:

e Adotar condutas adequadas de higiene e apresentagao pessoal.
e Comer somente nos horarios reservados para as refeicoes.
e Comunicar imediatamente ao superior qualquer alteracdo na

saude.
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Devem ser observados 0s seguintes aspectos com relacédo a

higiene e apresentacao pessoal:

Banho diario antes de iniciar os trabalhos, promovendo a limpeza
da pele, retirando a sujeira e os microbios nela presentes e dos

pélos pela acdo do sabao, da bucha e da agua.

Por que tomar banho?

Para refrescar, limpar-se e reduzir as contaminacgoes.

Cabelos limpos, aparados e presos. Alguns cuidados com o0s
cabelos:

Manté-los sempre limpos.

Pentea-los antes de vestir o uniforme.

Colocar o protetor de cabelos (rede, toca, lenco, boné)
corretamente.

Unhas curtas, limpas e sem esmalte;

Uniforme completo e limpo;

N&o usar joias, reldgios e bijuterias;

N&o usar barba nem bigode.

Nas areas de estocagem, preparacdo e distribuicdo de

alimentos, NAO E PERMITIDO:

Fumar.

Conversar ou tossir sobre os alimentos.

Circular pela cozinha sem estar completamente uniformizado.
Provar alimentos com as maos.

Devolver o utensilio utilizado para provar o alimento na panela.
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e Trabalhar diretamente com alimentos quando houver feridas nas
maos, infeccobes na pele ou outras alteragdbes que

eventualmente ocorrer na saude.

UNIDADE VI

Higiene do ambiente, dos utensilios e dos equipamentos.
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A sujeira de um ambiente, bem como a dos equipamentos e
utensilios, pode atingir os alimentos (levada pelo contato direto com os
mesmos, pelo ar, pelas pessoas que ali trabalham), causando a sua
contaminacao e quanto mais limpo o ambiente, as instalacdes, 0s
equipamentos e utensilios, mais faceis sera manter os alimentos
sadios.

Dessa forma, é necessario seguir rigorosamente as normas e a
frequéncia dos procedimentos de higienizagao estabelecidos. Quando

indicado o uso de sanitizante, seguir as recomendacdes do fabricante.

Limpeza ambiental
Sempre iniciar a limpeza do ambiente pelas partes mais altas até
chegar ao piso seguindo as seguintes orientacoes:

Paredes

Limpar diretamente o0s revestimentos da parede acima das
bancadas (ceramicas, azulejos) com agua, detergente e esponja

ou escova sem molhar as tomadas.

Enxaguar as paredes com agua.

Passar a solucéo sanitizante.

Deixa-la secar naturalmente, sem enxuga-la.

Luminarias e tomadas
e Limpa-las, conforme a necessidade com pano umedecido em
agua e detergente.
e Remover o detergente com pano umedecido em agua.

e Seca-las com pano limpo.
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Portas e janelas
e Lava-las uma vez por semana com esponja, solucdo de agua e
detergente.
e Enxagua-las e seca-las com pano limpo; e limpar as macanetas

todos os dias.

Bancadas
e Lava-las usando bucha, escova, detergente e agua.
e Enxagua-las de preferéncia com agua quente.
e Seca-las com pano umedecido em solucao sanitizante.
e Realizar a operacao de higienizacdo sempre que utilizar a

bancada.

ATENCAO: N3o utilizar nas bancadas os mesmos panos e rodos

usados para limpar o piso. Separe-0s e guarde-os em locais distintos.

Pisos

e Limpa-los, no minimo, duas vezes ao dia, de acordo com o
funcionamento do servico.

e Salpicar levemente agua no piso antes de varrer para nao
levantar po.

e Lava-los com agua e detergente.

e Esfrega-lo com vassoura, ou maquina de lavar o chao.

e Enxagua-los com agua.

e Retirar o excesso de agua com o rodo.

e Seca-los com pano umedecido com solucédo sanitizante.

Ralos e Canaletas
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e Limpa-los todos os dias quando limpar o piso.

e Retirar as tampas e telas para fazer a limpeza.

e Retirar todos os residuos da canaleta.

e Enxaguar as canaletas com agua quente por trés minutos.
e Molha-los com solucdo de agua e detergente.

e Esfrega-los com escova e bucha.

e Adicionar solugao sanitizante.

e Limpar as tampas e telas e recoloca-las no lugar.

ATENCAO: Durante a limpeza, colocar avisos proximos do local

onde existirem ralos e canaletas destampados para evitar acidentes.

Limpeza das lixeiras
e Retirar o saco plastico contendo o lixo, amarra-lo e coloca-lo no
local préprio depdsito ou camara de lixo).
e Lavar a lixeira com agua, detergente, bucha e escova.
¢ Enxagua-la com agua e deixar escorrer.

e Colocar outro saco plastico no interior da lixeira.

ATENCAO: E obrigatério manter as lixeiras tampadas, limpas e

bem conservadas.

Limpeza dos utensilios de cozinha
Os utensilios devem ser usados unicamente para a finalidade
gue foi projetada.
Higienizagcao Manual
e Retirar dos utensilios os residuos de alimentos com auxilio de

escovas, espatulas e buchas.
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e Se necessario, deixar de molho em agua morna e repetir a

operacao.

Lavar com detergente ou sabao, bucha e agua morna.

Enxaguar em agua corrente quente.

Sanitizar ao final.

Colocar os utensilios em aparadores proprios, esperando o

tempo necessario para escorrer.

Guardar imediatamente em local limpo e seco.

ATENCAO: Cuidado para ndo amassar os utensilios, pois o0s
pontos amassados dificultam a limpeza e se transformam em pontos

de contaminacao.

Higienizacdo Mecanica
e Retirar dos utensilios os residuos de alimentos com auxilio de

escova, espatula e buchas.

Fazer pré-lavagem com mangueira.

Colocar os utensilios nas gavetas proprias, de acordo com o

formato e o tamanho.

Introduzir as gavetas na maquina.

Verificar se os utensilios estdo saindo limpos da maquina.

Guardar em local limpo e seco.

ATENCAO: Para proceder a higienizacdo mecanica, é
necessario programar adequadamente a operacdo de acordo com o
manual de instrucbes do equipamento. A eficiéncia do equipamento
dependera da correta utilizagdo, bem como de sua higienizagédo

adequada apds 0 uso.
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Higiene dos Equipamentos, Utilizacdo Correta e Conservacao.

O uso correto dos equipamentos ajuda a conserva-los, bem
como a higienizacdo adequada, promovendo o seu melhor
funcionamento. O bom funcionamento dos equipamentos é necessario
tanto para obter resultados satisfatérios nas tarefas executadas quanto
para evitar acidentes de trabalho.

Em equipamentos utilizados para armazenagem, a organizagao
adequada de géneros alimenticios facilita a sua retirada e a
conservacao do equipamento. Para uma organizacdo adequada é
necessario armazenar os géneros de forma que aqueles com prazos
de validade mais proximos do vencimento sejam retirados primeiro.

Os funcionarios sdo 0s responsaveis pelos instrumentos de

trabalho que utilizam!

Cuidados gerais
e Ao usar qualquer maquina elétrica verifigue se o botdo esta no
desligado, antes de ligar o aparelho na tomada, e se a voltagem

é compativel com a tomada onde sera ligada.

N&o ligar varios equipamentos numa unica tomada.

Desligar da tomada qualquer maquina elétrica antes de

higieniza-la.

N&o jogar agua na parte elétrica de equipamentos e em material

quente.

N&o deixar cair graxa ou 6leos nos fios.
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¢ Informar ao chefe de servico quando ocorrer algum defeito em
qualquer equipamento. NAO fazer consertos "quebra-galho"!

SOMENTE um técnico deve consertar 0os equipamentos!

ATENCAO: E aconselhavel utilizar sanitizante ao final da limpeza

dos equipamentos, dispensando a secagem manual.

Geladeira
Uso e conservacao:

¢ Instalar a geladeira distante de fogdes, fornos, estufas.
e Manter a geladeira em local ventilado e afastada da parede, para
permitir a circulacdo de ar.

¢ Rotular e organizar os alimentos para facilitar a retirada.

¢ Verificar se esta bem ligada a tomada.
Evitar:

e Colocar alimentos quentes.
e Encher demais a geladeira. E preciso deixar espaco para a
circulacéo de ar frio.

¢ Deixar a porta aberta sem necessidade.

Limpeza externa: Limpar todos os dias com pano umedecido em

agua e detergente.

Limpeza interna: Fazer uma 1 vez por quizena, da seguinte forma:
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¢ Desligar o aparelho.

¢ Deixar que o degelo ocorra naturalmente.

e ApOs o degelo, limpar com bucha, detergente e agua (ndo usar
palha de aco).

e Limpar as borrachas da porta com escova e sab&o.

e Enxaguar com agua limpa.

e Passar um pano umedecido em solugao sanitizante.

e Deixar secar naturalmente.

e Ligar o equipamento e deixar fechado para circulacéo do ar frio.

e Seqguir o manual de instru¢cdes do equipamento para estabelecer
0 tempo necessario para essa circulacdo inicial do ar frio e so
entéo recolocar os alimentos.

ATENCAO: NZo forre as prateleiras com papel, plastico ou
papeldo, para adequada circulacdo do ar. Ndo jogue agua no motor.

N&o utilize faca ou objetos cortantes para retirar o acumulo de gelo.

Freezer

Uso e conservacao:

e Obter os mesmos cuidados necessarios a geladeira.

e Descongelar sempre que for necessario.

Limpeza externa: Limpar todos os dias com pano umedecido em

agua e detergente.
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Limpeza interna: Descongelar e limpar no minimo de 30 em 30 dias,

da seguinte forma:

Retirar os alimentos, transferindo-os para outro equipamento sob
refrigeracao.

e Desligar o aparelho.

e Deixar que o degelo ocorra naturalmente.

e Limpar com detergente e bucha (ndo usar palha de aco); limpar
as borrachas da porta com escova e sabao.

e Enxaguar com agua limpa e finalizar a limpeza utilizando solucéao
sanitizante.

e Fechar o freezer.

e Ligar a refrigeracdo e respeitar o tempo necessario para
circulacdo do ar frio, conforme manual de instru¢cdes do
equipamento.

¢ Recolocar os alimentos.

Fogéao a Gas

Uso e conservacao:

e Abrir 0 registro de gas.
e Riscar o fésforo sempre antes de abrir o registro do queimador.
e Nao deixar residuos de alimentos acumulados sobre o fogao ou

sobre os queimadores.

Limpeza: Deve ser feita todos os dias ap0os o0 uso, da seguinte forma:
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e Deixar o fogéo esfriar naturalmente e s6 entéo iniciar o processo
de limpeza, para maior conservagao do equipamento.

e Retirar as pecas desmontaveis (queimadores, grelhas, cachimbo
e bandejas).

e Remover o0 excesso de gordura e residuos, de preferéncia com
papel.

e Lavar as pecas em agua corrente com detergente e escova.

e Mergulhar as pecas em agua quente por 30 minutos.

e Lavar o restante do equipamento com agua, detergente, bucha e
palha de aco.

e Enxaguar com agua corrente e secatr.

¢ Retirar as pecas de molho e lavar novamente com palha de aco
e detergente.

e Enxaguar as pecas com agua quente e deixar escorrer bem.

e Enxugar com pano seco e limpo.

e Remontar o fogéo e acendé-lo para secar completamente.
Forno a Gas
Uso e conservacgéao:
¢ Evite abrir ou fechar a porta com forca, forcar a porta apoiando
tabuleiros sobre a mesma, e esguichar agua dentro do forno,

para néo danificar o equipamento.

Limpeza:
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e Limpar a parte externa diariamente com agua, detergente e
bucha.

e Fazer a limpeza interna sempre que houver necessidade, de
acordo com a utilizacdo, da seguinte maneira.

e Esperar o forno esfriar.

¢ Retirar as prateleiras e lavar com bucha, escova e detergente.

e Enxaguar em agua corrente e secar.

e Usar nas paredes internas somente produto proprio para forno,
seguindo as instru¢des do fabricante.

e Secar o forno.

ATENCAO: O forno s6 funcionard adequadamente se a porta

estiver bem fechada.

Picador - Manual de Vegetais

Uso e conservacao:

e Manter o equipamento sempre limpo.
e Colocar os alimentos a serem cortados sobre a placa fatiadora e

pressionar a alavanca.

Limpeza: Lavar logo apés o uso, da seguinte forma:

e Retirar os restos de alimentos da navalha com ajuda de uma
escova.
e Lava-la com bucha e detergente.

e Enxagué-la de preferéncia com agua quente.
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e Remover a placa fatiadora.

e Colocéa-la em solucéo sanitizante.

ATENCAO: Utilizar o sanitizante de acordo com as instrucées do
fabricante. Conservar as maos fora da regidao de corte para evitar

ferimentos.

Liquidificador

Uso e conservacao:

e Colocar os alimentos aos poucos no liquidificador, em pedacgos
pequenos.

¢ Verificar antes de ligar o aparelho se o copo esta bem encaixado
na base e tampado.

¢ Nao deixar agua cair no motor.

Limpeza: Deve ser realizada ap6s o uso, da seguinte forma:

e Desligar o equipamento da tomada.

e Desmontar o equipamento, separando o copo da base, lamina e
borracha.

e Lavar as partes desmontadas com bucha e detergente.

e Enxaguar em agua corrente.

e Mergulhar as pecas em solucdo sanitizante, seguindo as
instrugdes do fornecedor.

e Limpar o restante do equipamento com bucha e detergente e

pano umido.
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e Secar com pano limpo.

ATENCAO: Respeitar a capacidade maxima do equipamento.
Durante o funcionamento do liquidificador, nunca introduza utensilios
no copo, pois danificam as laminas. Nunca introduza as méaos no

equipamento enquanto ele estiver ligado, pois pode causar acidente.
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UNIDADE VII

HIGIENE DOS ALIMENTOS

As Boas Praticas de Manipulacdo sdo um conjunto de medidas
gue devem ser seguidas pelos manipuladores a fim de garantir a
gualidade higiénico-sanitaria do alimento, desde o recebimento dos
alimentos, passando pelo armazenamento, pré-preparo até chegar a

distribuicao.

Para as HORTALICAS E FRUTAS ndo perderem seus

nutrientes:

- Use facas afiadas;

- Corte em pedacos grandes para cozinhar e 0 mais proximo
possivel da hora de cozinhar;

- Cozinhe com casca,

- Coloque os alimentos na agua fervente;

- Cozinhe perto da hora de servir, com 0 minimo de agua e sem
sal;

- Deixe a panela destampada para couve-flor, brécolis e repolho;

- Deixe a couve-flor e o brocolis com talo voltado para baixo.

Higienizacao de Frutas e Hortalicas:

- Separar folhas, legumes e frutas que estejam danificados;

- Lavar em agua corrente as folhas, folha a folha, correndo os dedos
em suas nervuras; e os legumes e frutas, um a um;

- Colocar as folhas, os legumes e frutas inteiras de molho em agua

clorada, utilizando produto especifico para alimentos, por 10 minutos
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(1 COLHER DE SOPA DE AGUA SANITARIA PARA UM LITRO DE
AGUA);

- Escorrer a agua;

- Fazer o corte e preparo dos pratos com esses alimentos, sempre
com as maos bem higienizadas;

- Caso néo utilize toda a quantidade higienizada, acondiciona-los na
geladeira em sacos plasticos proprios ou recipientes bem limpos e
bem fechados.

. Colocar os vegetais em solucédo sanitizante propria para alimentos e
deixar em repouso; (o preparo da solugdo sanitizante e o tempo de

imersao dos vegetais deveréao seguir as instru¢des do produto).

Alimentos Industrializados
e Limpar as embalagens antes de abri-las.
e Enlatados e vidros: lava-los em agua corrente e seca-los com
pano.
e Caixas e sacos plasticos: limpa-los com pano umedecido limpo e

proprio.

Alimentos Nao-Industrializados

Legumes
e Lava-los em agua corrente para remover os residuos.
e Colocar esses alimentos em solucéo sanitizante propria.
e ApOs o tempo de imersao, lava-los novamente em agua corrente.

e Descasca-los e corta-los na forma desejada.
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Tubérculos
e Lava-los em agua corrente para remover os residuos.
e Descascé-los.
e Lava-los novamente em &agua corrente e cortad-los na forma

desejada.

Cereais e Leguminosas
e Seleciona-los antes de lavar.
e Lava-los em agua corrente no minimo trés vezes.

e Escorrer o excesso de agua.

Frutas

e Lava-las e colocéa-las em solucao sanitizante.
Ovos
Lava-los préximo ao horario de serem utilizados, retirando os residuos
com agua e bucha.

e Coloca-los em solucao sanitizante propria.

Cuidados gerais

Evitar misturar os alimentos limpos com o n&o limpos.

Manter os alimentos sempre cobertos.

Nao misturar alimentos crus com alimentos cozidos.

Verificar se as tdbuas, os utensilios e as bancadas estdo limpos

antes de preparar cada alimento.

Usar somente utensilios limpos para o preparo de alimentos.

Utilizar sempre um talher limpo para tocar em alimentos prontos.
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e Fazer o corte dos alimentos para a montagem dos pratos com as
maos e utensilios bem lavados.

e Manter sob refrigeracéo até a hora de servir.
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UNIDADE VIII

ARMAZENAMENTO

O controle de matéria-prima no armazenamento de mercadorias
deve garantir protecdo contra a contaminacdo, além de reduzir ao
minimo as perdas da qualidade nutricional e minimizar a deterioracao
do produto. Para garantir a qualidade dos produtos armazenados
deve-se obedecer a alguns critérios: observacdo, organizacao,

limpeza, cuidado e responsabilidade.

Prazo de validade dos produtos

Prazo de validade € o periodo de tempo no qual os alimentos
sdo conservados de modo a manter suas caracteristicas nutricionais,
sensoriais, fisico-quimicos e microbiolégicos proprios para 0 consumo.
Este periodo é determinado pelo fabricante do alimento e leva em
consideracdes inumeros fatores.

E importante ressaltar que a partir do momento em que ocorre a
abertura da embalagem original, perde-se imediatamente o prazo de

validade informado pelo fabricante.

Temperatura

Um dos fatores importantes que deve ser observado durante o
armazenamento é a temperatura de estocagem do alimento. As
temperaturas de armazenamento devem sempre ser indicadas no

rotulo do produto e de uma forma geral, devem ser:

e Temperatura ambiente: no estoque seco.

e Temperatura controlada.
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e Congelados: temperatura inferior a 0°C no congelador de
geladeira ou em freezer.

e Refrigerados: temperatura entre 0°C a 10°C, seguindo a
seguinte.

e Recomendacao: carnes: até 4°C, pescados: 2°C ou congelados.

¢ Hortifrutigranjeiros: até 10°C, frios e laticinios: até 8°C.

Algumas dicas sao Iimportantes para 0 preparo e

armazenamento dos alimentos:

e Sempre utilize primeiro o alimento mais antigo (PEPS — primeiro
que entra é 0 primeiro que sai), pois € 0 que ira atingir
primeiramente a data de vencimento. Dessa forma, organize o
estoque de forma que os produtos que irdo vencer primeiro
devem ser posicionados de forma a serem consumidos em
primeiro lugar.

e Sempre identifique através de etiquetas 0 que esta dentro dos
recipientes ou embalagens e em caso de congelamento ou re
armazenamento, a data que envase, assim, caso outra
merendeira necessite daquela matéria-prima, podera utiliza-la
sem receio.

e Para que atinja a temperatura de coccdo o ideal € que a
superficie do alimento possa atingir 100°C (maioria dos
microrganismos é destruida) desta forma pode-se garantir que a
temperatura interior do alimento atinja 75°C.

e Para efetuar o aguecimento do alimento deve-se garantir que o
mesmo atinja o0 minimo de 65°C devendo ser imediatamente

consumido. Na faixa de temperatura que vai de 5°C a 65°C é
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comum ocorrer 0 crescimento de iniUmeros microrganismos
patogénicos (que causam doencas). Para evitar contaminacoes
e desperdicios uma dica é trabalhar com o alimento aquecido
em pequenas quantidades com aquecimento imediatamente
antes de servir.

e Na temperatura de refrigeracdo, que vai de 7 a 0°C € a
temperatura da geladeira e ainda ocorre multiplicacéo
bacteriana. Recomenda-se refrigerar legumes, frutas, verduras,
saladas elaboradas e sobremesas prontas até o momento da
distribuicéo.

¢ Na temperatura de congelamento, que vai de 0°C a -18°C, ainda
ocorre multiplicacdo bacteriana, que € mais lenta, mas que
podem ter a velocidade de multiplicagcdo aumentada quando

forem descongelados/ aquecidos.

Armazenamento sob temperatura ambiente

Neste tipo de armazenamento, também chamado de estoque
seco, os alimentos sdo armazenados a temperatura ambiente,
segundo especificacdes no proprio produto, sobre estrados ou em

armarios e prateleiras.

e Toda mercadoria deve ser retirada da embalagem secundaria,
como caixas de papelédo ou sacos de papel.

e Os alimentos devem estar afastados pelo menos 10 cm da
parede e 60 cm do teto, para permitir a circulacédo de ar entre os
alimentos. Nunca armazene alimento diretamente no chéo.

¢ As pilhas devem ser organizadas para favorecer a circulacao de

ar entre os produtos e evitar acidentes.

Z6




I B E DF - Instituto Brasileiro de Educacao

¢ Os alimentos industrializados devem ser mantidos afastados dos
graos e cereais.

e Os alimentos que tiverem suas embalagens abertas ou
danificadas devem ser transferidos para recipientes adequados
(de plastico), previamente lavados e sanitizados. Nao esqueca
de inserir a etiqueta de identificac&o.

¢ Os alimentos nédo devem ficar armazenados junto a produtos de

limpeza.

Armazenamento sob refrigeracao

e Ap0s o0 recebimento os produtos pereciveis devem ser
armazenados 0 mais rapido possivel.

e Nao se devem armazenar caixas de papeldao em geladeiras,
camaras ou freezers, por serem porosos, isolantes térmicos e
promoverem contaminacao externa.

e Antes de serem guardados, todos os alimentos prontos para o
consumo ou pré-preparados devem ser cobertos com plasticos
transparentes.

e No caso de frutas, verduras e legumes, fazer a pré-lavagem
retirando todos os residuos visiveis e as folhas ou partes

estragadas.

As partes selecionadas proprias para 0 consumo devem ser

colocadas em caixas plasticas para que escorra a agua.

No armazenamento sob ar frio respeitar o seguinte:

¢ Prateleiras superiores: alimentos prontos para o consumo.
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e Prateleiras do meio: 0s semi-prontos e/ou pré-preparados.

Prateleiras inferiores: alimentos crus; ndo devem estar em

por¢cdes muito grandes.

Preferir volumes de altura de 10 cm e/ou peso de

aproximadamente 2,0Kg.

As portas das geladeiras ou freezers devem ser mantidas

fechadas, sendo abertas o0 menor minimo de vezes possivel.

Qualquer irregularidade com produtos deve ser informada ao

responsavel para sua inutilizagao.

Observar sempre a data de validade dos produtos, desprezando

0s vencidos.

Garantir espaco livre para a circulagao do ar frio.

Congelamento

O congelamento € uma maneira eficaz de conservacgao. Retira o
calor dos alimentos até que a temperatura adequada atinja seu
interior. Preserva suas caracteristicas como cor, sabor e propriedades
nutritivas, retardando o processo de deterioracdo. Dentre de todos os

processos de conservacdo de alimentos, € 0 que mais retém o0s

valores nutritivos. Seguem algumas dicas de congelamento:

e Congelar apenas alimentos frescos, de boa qualidade. O
congelamento apenas conserva a qualidade, ndo a melhora.

e O congelamento tende a realcar os temperos e amaciar 0s
alimentos. Portanto, tempere o0s pratos suavemente.

e Para manter a propriedade dos alimentos, é indispensavel

resfria-los rapidamente apds o cozimento ou fervura.
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e Procure retirar os alimentos do freezer apenas na hora de sua
utilizacao e utilize-os até 24hs apds o descongelamento.

Evite deixar o alimento em contato direto com o ar frio e seco do

freezer. Sempre o embale antes.

Para que recipientes tipo pirex nao figuem grudados no freezer,
revista-os com plastico, evitando que trinquem e s6 coloque-0s

no forno depois de frios.

Alimentos liquidos se expandem durante o congelamento. Deixe-
os aproximadamente 2 cm abaixo da borda dos potes e

recipientes.

N&o encoste alimentos frescos aos ja congelados.

Temperos verdes, como a salsinha, podem ser congelados sem
preparacao prévia. Apenas lave-os, seque-0s bem e guarde-os

em recipientes de plastico com tampa.

Para congelar frutas é preciso que sejam frescas, maduras e de
boa qualidade e para que a textura ndo seja alterada, € preciso

consumi-las ainda geladas.

Recomendacdes para o armazenamento pos manipulacao

e Atentar para que, apos a abertura das embalagens originais,
perde-se imediatamente o prazo de validade do fabricante.

e Nao congelar os alimentos unicamente destinados a
refrigeracdo, quando em suas embalagens originais o
fornecedor assim os indicar.

e Ndao re congelar os alimentos crus que tenham sido
descongelados para serem manipulados.

e Programar o uso de carnes congeladas considerando que apos o

descongelamento estas somente poderao ser armazenadas sob
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refrigeracdo (até 4°C) por até 72hs para bovinos e aves, e por
até 24hs para os pescados.

e Armazenar em temperatura de seguranca os alimentos prontos
gue sofreram coccdo mantendo-os sob refrigeracdo ou sob
congelamento.

e Os alimentos pdés-manipulados requerem o estabelecimento de
um novo prazo para serem utilizados em condi¢cOes seguras. Tal

prazo € chamado de recomendacfes de uso ou critérios de uso.

Descongelamento

O descongelamento é favorecido quando a porcédo do alimento
congelado é pequena (maximo 2,0Kg) e quando armazenado em
recipientes com altura nao superior a 10 cm.

Sugere-se alguns procedimentos para o descongelamento:

Deve ser preferencialmente realizado em geladeira, direto no

cozimento ou em microondas.

Nao re congelar alimentos crus ou prontos, que tenham sido

descongelados.

Apés o descongelamento de carnes em geral, as mesmas
devem ser consumidas em até 72hs e no caso especifico de
pescados, o descongelamento deve completar-se no dia do

consumo (até 24hs).

Apos o descongelamento, os produtos devem ser armazenados
sob refrigeracdo e devem ser consumidos em 72hs (exceto

pescados: 24hs).
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Distribuicao

E a etapa onde os alimentos estdo expostos para consumo

imediato, porém sob controle de tempo e temperatura.

E na distribuicdo de refeicbes que a executora de merenda tem o

contato direto com os alunos, dando a oportunidade desta executora

contribuir com a educacao nutricional.

E necesséario que a merendeira procure mostrar para os alunos

como € gostoso experimentar alguma comida que eles ndo conhecem.

Seguem algumas dicas para a distribuicdo da merenda:

Organizar o lugar, deixando tudo que vai usar por perto, em
ordem e em numero suficiente para todos os alunos.

Ensinar a crianga a ficar na fila, para ndo ter perigo de acidente.
Servir a refeicdo sempre na mesma hora.

Manter por perto lixeiras forradas com sacos plasticos, para que
as criancas joguem fora os restinhos que ficam no prato.
Mantenha 2 bacias limpas, em lugar firme e que as criancas
alcancem, para que elas deixem la os utensilios usados.

Servir a mesma quantidade de alimentos a todos, servir de novo
guem quiser repetir, mas sO depois que todos ja tenham
recebido sua merenda.

Lavar os utensilios somente no final da distribuicao.

Varrer o local, onde as criangas comem preferencialmente no

inicio e no final dos turnos.
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Manutencéao do alimento preparado
N&o deixar os alimentos em temperatura ambiente por mais de
30 minutos, os alimentos quentes devem ser mantidos aquecidos e o0s

frios resfriados.

Manutencdo a frio: utilizada para saladas e sobremesas e
necessita dos seguintes cuidados: cobrir e colocar em temperatura
bem fria; colocar nas prateleiras de cima, jamais abaixo de produtos

Crus.

Manutenc&o a quente: utilizada para pratos servidos quentes, como

arroz, feijao, carne.

O alimento deve ser mantido em banho-maria ou em fogo baixo;

se a temperatura abaixar, reaquecer imediatamente.

Controle das matérias-primas

O controle de qualidade é iniciado com o recebimento das
mercadorias, entregue pelo fornecedor ou doador, avaliando-a
guantitativamente e qualitativamente. Seguem algumas

recomendacdes basicas para recepcdo dos produtos:

Observar a correta identificagcdo do produto no rotulo.

Data de validade e de fabricacé&o.

Quantidade solicitada por compra (peso) ou requisicao.

Observar condi¢Ges das embalagens.

Observar se possui insetos, carunchos ou perfuracbes na

embalagem, mostrando indicios de invasdes.

82




I B E DF - Instituto Brasileiro de Educacao

e Alimentos conservados em vidros - as tampas nao devem estar
enferrujadas, estufadas ou amassadas. Verificar a integridade

da embalagem e sinais de trincamento.

Suco concentrado — a tampa néo deve estar enferrujada. Tomba-
lo para verificar se ha vazamento, além de observar a validade

do produto e a integridade das embalagens.

Carnes - aspecto resistente, aparecimento das fibras

musculares, cor avermelhada e odor caracteristico.

Ovos - casca integra, porosa e sem rachaduras.

Peixe - carne resistente a pressao digital, aberturas naturais
perfeitamente fechadas, a coloragdo da pele é variada e

brilhante.

As escamas sao brilhantes e bem aderidas, as branquias sao
vermelhas e sempre brilhantes, os olhos sao brilhantes e vivos e
a cornea é clara e transparente e o odor deve ser peculiar e ndo

repugnante.

Aves - sem 0 aparecimento de manchas verdes ao redor do
anus, debaixo do ventre, no ponto onde é praticada a degola e

odor caracteristico.

Reaproveitamento de alimentos

O desconhecimento dos principios nutritivos do alimento, bem
como 0 seu ndo aproveitamento, ocasiona o desperdicio de toneladas
de recursos alimentares.

O desperdicio € um sério problema a ser resolvido na producéo
e distribuicio de alimentos, principalmente nos paises

subdesenvolvidos ou em desenvolvimento.
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Dessa forma, devemos aproveitar tudo que o alimento pode nos
oferecer como fonte de nutrientes. Estudos mostram que o homem
necessita de uma alimentacéo sadia, rica em nutrientes, que pode ser
alcancada com partes dos alimentos que normalmente sao
desprezadas.

As perdas ndo ocorrem somente em plantacdes, transporte e
armazenamento inadequado, mas também no preparo incorreto dos
alimentos.

Os principais alimentos ou produtos utilizados para
complementar a dieta convencional sao: pés (casca de ovo, semente
de abobora); farelos (trigo, arroz, milho); farinhas torradas, raizes e
tubérculos.

E importante saber sobre o reaproveitamento de alimentos:

Escolher alimentos variados para atender as necessidades do

organismo.

Planejar as refeicoes.

Preparar alimentos aproveitando as sobras.

Comprar alimentos da época.

Armazenar adequadamente os alimentos.

As refeicOes devem ser coloridas e com temperos moderados.

Vantagens do reaproveitamento de alimentos
e Diminuicéo dos custos dos pratos preparados.
¢ Preparo rapido e paladar regionalizado.
e Melhora do valor nutricional dos pratos, proporcionando uma

melhora na saude de quem ingere o prato pronto.
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Como aproveitar talos, cascas e folhas

e As folhas de couve-flor, de beterraba e de cenoura sdo muito
ricas em nutrientes e ficam deliciosas se refogadas ou em
recheios de tortas.

e Os talos do agriado e do espinafre contém muitas vitaminas.
Experimente pica-los e refoga-los.

e As folhas externas (verde-escuras) das verduras sao ricas em
ferro.

e As folhas de nabo e rabanete tém maior concentracdo de
carboidratos, calcio, fosforo e vitaminas a e ¢ do que a raiz.
Utilize em saladas, sopas e refogados.

¢ As folhas de cenoura sao riquissimas em vitamina A.

e Antes de descascar a batata, lave a casca com uma escovinha e
depois descasque e frite as cascas. Ficam crocantes, além de
nutritivas.

¢ Utilize as cascas de maca para preparar sucos ou chas.

e As sementes de abobora sdo um o6timo aperitivo. Depois de lava-
las e seca-las, salgue-as e leve ao forno para tostar.

e As cascas de abacaxi, quando bem lavadas e fervidas,
proporcionam um suco delicioso. E s6 deixar esfriar, adocar e

bater com gelo no liquidificador.

Sobras e aparas

Pode-se aproveitar sobras e aparas dos alimentos preparados,

desde que mantidas em condi¢des seguras até o preparo:

e Carne assada: croquete, omelete, tortas e recheios...
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e Carne moida: croquete, recheio de panqueca e bolo salgado.
e Arroz: bolinho, arroz de forno, risotos.

e Macarréo: salada ou misturado com ovos batidos.

¢ Hortalicas: farofas, panquecas, sopas e pureés.

¢ Peixe e frango: suflé, risoto, bolo salgado.

e Aparas de carne: molhos, sopas, croquetes e recheios.

¢ Feijao: tutu, feijao tropeiro, virado e bolinhos.

e P&o: pudim, torradas, farinha de rosca, rabanada.

e Frutas maduras: doces, bolos, sucos, vitaminas, geleia.

e Leite talhado: doce de leite.

Medidas Preventivas
Precisamos tornar nosso ambiente de trabalho menos atrativo
para 0s insetos e roedores, evitando restos de alimentos, cantos

umidos e quentes e locais sem iluminacao, por exemplo.

Como afastar os insetos e roedores?

- Verificar todas as falhas da construcdo e corrigir o que for possivel.
Exemplo: buracos em pisos, paredes e fendas entre portas e janelas;

- Cuidar dos ralos, nunca os deixando destampados;

- Utilizar as boas préaticas de manipulacao e higiene;

- Atencéo especial ao lixo! Os restos de alimentos e o lixo quando
acumulados, atraem insetos e ratos que provocam doencas, além de

estragarem os produtos e as instalacdes da sua cozinha!
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Que cuidados devemos ter com o LIXO?

- O lixo deve ser condicionado em sacos resistentes, dentro de um
recipiente de plastico ou metal;

- Os recipientes de lixo devem lavados diariamente - Os recipientes de
lixo devem ficar fora da cozinha, protegidos contra sol e chuva,;

- Os recipientes de lixo devem ficar fora do alcance de animais
maiores como caes, gatos e outros que possam surgir. O uso de
estrados auxilia neste processo, pois fica mais dificil estes animais
alcancarem o lixo.

- SEPARE O LIXO! A separacédo do lixo também é algo importante,
pois além de ecologicamente correto, a escola pode aproveita-lo em
suas atividades, por exemplo, parte do material organico pode se

destinar para a adubagem da horta escolar.

Medidas Corretivas
Precisamos criar mecanismos que barrem a entrada dos insetos
e roedores, por exemplo, colocacdo de telas em portas e janelas, e

instalar proteces que vedem a parte inferior da porta.

SEGURANCA NO TRABALHO

Como a cozinha é um ambiente de trabalho que oferece riscos
de acidentes, é muito importante que se trabalhe sempre com atencéo
e cuidado durante todos os procedimentos. Por isso devemos seguir

as seguintes recomendacoes:

- Sempre usar sapatos fechados durante o trabalho, a fim de evitar

acidentes como cortes e queimaduras;

87




I B E DF - Instituto Brasileiro de Educacao

- Devem ser ofertados aos funcionarios da cozinha os Equipamentos
de Protecao Individual (EPIs) adequados, como sapato fechado, luvas
de protecédo e avental resistente a fogo;

- Quando houver maquinas e equipamentos que oferecam risco de

acidentes (ex: triturador, serra-fita, etc.) deve ser ofertado treinamento;
HIGIENE DO AMBIENTE

Quando fazer?

Diario - Pisos, rodapés e ralos; todas as areas de lavagem e de
producdo; macanetas; lavatorios (pias); sanitarios; cadeiras e mesas
(refeitdrio) e recipientes de lixo;

Diario de acordo com o uso - Equipamentos, utensilios, bancadas,
superficies de manipulacéo.

Semanal - Paredes; portas e janelas; prateleiras (armarios);
geladeiras e "freezers".

Quinzenal - Estoque; estrados.

Mensal - Luminarias; interruptores; tomadas; telas.

Como fazer?

1 - Lavagem com agua e sabao ou detergente.

2 — Enxague.
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3 - Desinfec¢do quimica Agua sanitaria (2 a 2,5% p/p) ; Alcool 70%;
Agua fervente (70°C).

4 - Usar sempre produtos registrados no ministério da saude.

5 - Observar o0 modo de uso/diluicao indicado na embalagem do

produto.

O que nao fazer?

- Varrer a seco nas areas da cozinha;

- Fazer uso de panos de prato para secagem de utensilios e
equipamentos.
- Usar escovas, esponjas ou similares de: metal, 1&, palha de aco,

madeira, amianto e materiais rugosos e porosos.

- Reaproveitar embalagens de produtos de limpeza.

- Usar nas areas da cozinha os mesmos utensilios e panos de limpeza

utilizados em banheiros e sanitarios.

CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS

E uma série de medidas com o fim de impedir a instalacéo e a
proliferacédo de insetos (moscas, baratas, formigas), ratos e pombos e
evitar a contaminacao dos alimentos e ambiente da cozinha por estes
vetores.

Geralmente pensamos que somente o uso de produtos quimicos

€ a solucdo para exterminar esses “amiguinhos” da cozinha, mas,
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muitas vezes outras acfes sdo também simples, baratas e menos

danosas a saude.
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