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GESTAO EM FO(D

MODULO 2 : GESTAO DA INFRAESTRUTURA
ALIMENTACAO ESCOLAR

Este mdédulo tem como objetivos apresentar os fundamentos, os requisitos e as agdes para a
execugao do Programa Nacional de Alimentagdo Escolar, e contribuir com os diretores escolares na

gestdo e promogao da alimentagao escolar saudavel. Ele é composto de quatro unidades:

Unidade 1

Aquisi¢ao da Alimentag¢ao Escolar

Conhecendo os Requisitos e Critérios para

Unidade 2

Cuidados no Recebimento e

Armazenamento dos Alimentos na Escola

Objetivo:
Conbhecer e aplicar as diretrizes nutricionais
e administrativas do Programa Nacional
de Alimentacdo Escolar (PNAE), as
modalidades de aquisicdo, os sistemas de
logistica de distribuicio e o controle de
qualidade dos alimentos disponibilizados
as escolas no estado do Parana.

Unidade 3

Planejamento, Preparo e Consumo
de Alimentos

Objetivo:
Conhecer e orientar os procedimentos
relacionados ao recebimento e

armazenamento dos alimentos na escola,
provenientes do Programa Estadual de
Alimentacao Escolar (PEAE).

Unidade 4

A¢oes de Educagao
Alimentar e Nutricional

Objetivo:
Reconhecer aimportancia do planejamento
de consumo dos alimentos, a escolha correta
das pautas e a elaboragio dos cardapios,
bem como o0 manejo e descarte de residuos.

Objetivo:
Conhecer as a¢oes de Educagio Alimentar
e Nutricional desenvolvidas no estado
do Parana e desenvolver estratégias para
executar esses projetos no ambiente escolar.
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PLANEJAMENTO, PREPARO E CONSUMO DE ALIMENTOS

i)

Prezada direcao,

Na unidade anterior foram apresentados os procedimentos relacionados
ao recebimento e armazenamento dos alimentos provenientes do Programa
Estadual de Alimentagdo Escolar (PEAE). Foi visto que o correto
armazenamento dos alimentos ¢ um procedimento importante, pois, além de
garantir a seguranca e a integridade dos produtos, ajuda no gerenciamento e no
controle das atividades de preparo da alimenta¢do escolar.

Nesta unidade, sera discutida como a direcdo escolar (diretor e diretor

# auxiliar) e o profissional responsavel pela merenda administrardo o planejamento,

o preparo € o consumo dos alimentos, e realizardo a escolha das pautas e a
elaboracdo dos cardapios da merenda que seréd servida na escola. Além disso,

| serdo abordados os processos para a organiza¢ao da equipe de manipuladores
de alimentos, as normas sanitarias e as

responsabilidades da direcdo para a

&
j! consecugdo das mesmas, a seguranga no 7?

trabalho, a formacgdo técnica obrigatoria \

das merendeiras e a avaliagdo anual do
PEAE na escola.

Espera-se que ao final

dessa unidade, ap6s conhecer os

processos relacionados ao consumo

dos alimentos, a direcdo tenha

subsidios para melhorar, orientar

e acompanhar o trabalho realizado

pelos manipuladores de alimentos de

sua escola.

@\ Secretaria de Estado da Educac¢io do Parana
8 . Superintendéncia da Educagio

n 1‘. -KX Departamento de Politicas e Tecnologias Educacionais ...
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1 PLANEJAMENTO: PAUTAS E CARDAPIOS

Considerando que as cozinhas das escolas sdo caracterizadas
como Servicos de Alimentacao Coletiva, ¢ necessario o planejamento
na execucdo das agdes de manipulacdo de alimentos para garantir que
os alimentos produzidos oferegam seguranca e qualidade sanitaria
aos escolares e atendam a legislagdo em vigor, minimizando risco de
ocorréncia de doengas transmitidas por alimentos (DTA). (STOLARSKI
etal., 2015a, p. 5).

Nesse sentido, apds receber e armazenar os alimentos, ¢
necessario fazer um planejamento de consumo, considerando que a
escola recebe alimentos de diferentes modalidades e que apresentam
prazos de validade bem diversificados.

Sabe-se que a alimentacdo ¢ um aspecto fundamental para
a promogao da saude e da qualidade de vida. O principal objetivo da
alimentagdo escolar ¢ fornecer o necessario para suprir as necessidades
do aluno no periodo em que ele se encontra na escola. Durante o periodo
escolar, o aluno fica fora de casa de 4 a 6 horas e o seu organismo exige
uma refei¢ao nutritiva e variada.

A alimentacdo ofertada na rede publica estadual depende do
periodo em que o aluno permanece na escola e dos habitos e da cultura
regional de cada localidade . Dessa forma, o planejamento para o
Instituto Paranaense de Desenvolvimento Educacional (FUNDEPAR)
realizar a compra dos géneros alimentares baseia-se no indice de
aceitabilidade dos produtos pelos alunos, ou seja, a compra de produtos
diferenciados ¢ realizada de acordo com a diversidade escolar e com
aceitagdo pelos escolares. Assim, a programagao dos alimentos enviados
as escolas ¢ elaborada com base em pautas escolhidas pela escola.

Mas, afinal, o que é pauta?

As pautas darede publica estadual foram criadas em 1997, a partir
de pesquisas realizadas nas escolas sobre os habitos e as preferéncias
alimentares dos alunos. Segundo Stolarski (2014), esses estudos
buscaram subsidiar ajustes na pauta alimentar para que se aproximasse
dos hébitos alimentares regionais e resultasse em maior aceitabilidade
na alimentacao escolar.

O Programa Estadual

de Alimentacdo Escolar
(PEAE) fornece alimentagao
a 1,2 milhdo de alunos da
rede publica de ensino,
diariamente, durante os 200
dias letivos. O atendimento
aos alunos obedece ao
disposto na Resolucao CD/
ENDE n. ° 26/13.

Sao adquiridos e ofertados
aproximadamente 150
itens/ano, entre géneros
nao pereciveis (arroz,
feijdo, massas, farinhas,
cereais, biscoitos, 6leo,
acucar, sal) e pereciveis
(carnes congeladas, frutas,
hortalicas, legumes, leite,
iogurte e panificados).

GOVERNO DO ESTADO
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A pauta ¢ uma lista de alimentos que
permite elaborar carddpios de acordo com as
proporcoes entre as refeigdes doces e salgadas,
previamente definidas. Elas sdo compostas por
produtos alimenticios que possuem valores
nutricionais importantes para o bem-estar e para
a saude dos alunos.

Cabe a dire¢do, junto com as
merendeiras, escolher a pauta, levando em conta
os diferentes habitos regionais (Ex.: feijjao-preto
e feijdo-carioca) e a preferéncia dos alunos por
preparacdes salgadas, doces e o tipo de feijao.

Além disso, caso a direcdo e os
manipuladores de alimentos percebam que algum
produto tenha baixa aceitabilidade pelos alunos

de sua escola, devem informar ao NRE para
receber as orientagdes necessarias ou solicitar
a mudan¢a de pauta. E importante conversar
pessoalmente com os alunos, os professores, as
merendeiras e os pais para saber quais sdo as
preparacdes mais aceitas ¢ as mais rejeitadas
pelos alunos. Além disso, deve-se verificar se os
habitos alimentares dos alunos sdo respeitados
e se os alimentos usados na elaboracao da
alimentagdo escolar sdo de qualidade. Apds essa
analise, pode-se encaminhar aos NREs sugestdes
de ajustes para os cardapios elaborados pelos
nutricionistas da Cane.

A seguir, as pautas que sdo
disponibilizadas para as escolas (quadro 1):

Quadro 1 - Pautas disponibilizadas para as escolas publicas estaduais

Pauta Cardapios salgados
1 80%
2 60%
3 40%
Locais sem estrutura
4 adequada/sem
merendeira(o)
5 80%
6 60%
7 40%
3 Colégios de Ensino Integral
e Agricolas
9 Ensino Indigena

Cardapios doces

Tipos de feijao

20% Feijdo-carioca
40% Feijao-carioca
60% Feijao-carioca
20% Feijao-preto
40% Feijao-preto
60% Feijao-preto

Feijao-carioca/feijao-
preto
Feijao-carioca/feijao-
preto

Secretaria de Estado da Educacio do Parana
Superintendéncia da Educagio
Departamento de Politicas e Tecnologias Educacionais
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No quadro anterior sdo apresentadas
oito pautas. Destas, algumas sdo exclusivas as
escolas que ndo possuem estrutura adequada ou
merendeira (pauta 4), ou para colégios agricolas
ou com atendimento em tempo integral (pauta 8)
e ensino indigena (pauta 9).

Ha possibilidade de alteragdo de pauta
durante o ano, porém a solicitagdo tem que ser
efetuada com antecedéncia junto ao NRE para
que sua efetivagdo ocorra na remessa seguinte.

Além da escolha da pauta, a direcdo, junto
com as merendeiras, deve ajustar o cardapio
em funcdo da variedade de géneros pereciveis
recebidos e provenientes da agricultura familiar.

Mas o que é
cardapio?

Cardapio ¢ uma lista de preparacdes
culinarias que compdem uma refei¢do ou lista
de alimentos de todas as refeicdes de um dia
ou periodo determinado. A importancia do
cardapio ¢ grande, pois ¢ a primeira coisa a ser
feita numa unidade de producdo de refeigdes.
A partir dele serd possivel definir ndo apenas
a lista de alimentos, condimentos e bebidas a
serem utilizados no preparo, como também os
equipamentos e os utensilios necessarios para
preparar e servir os alimentos listados.

Dessa forma, os cardapios sdo
fundamentais no planejamento das atividades
dos manipuladores de alimentos. Por meio dele
¢ possivel prever os alimentos e as quantidades
necessarias para utilizar na preparagdo dos

alimentos e, assim, fazer os registros de saida

de itens, controlar o estoque, planejar o uso de
alimentos proximos do vencimento, entre outras
atividades. Nesse sentido, € possivel iniciar o
planejamento com a escolha da pauta adequada e
com a elaboragdo de cardapios com uma previsao
para consumo semanal, quinzenal ou até mensal.
Pensando em organizar a rotina de plane-
jamento da merenda escolar pela merendeira, a
gestdo do Programa disponibilizou, em 2016,
o “Diario da Merendeira”, que objetiva facilitar
os registros necessarios sobre os alimentos en-
caminhados e utilizados para o servimento das
refeigdes aos escolares da rede estadual.

Figura 1 - Diario da Merendeira

E importante a diregdo incentivar a
merendeira a utilizar o Didrio da Merendeira e
partilharessesregistroscomoagente educacional
responsavel pelo registro do Sistema Merenda

Escolar. No Diario da Merendeira precisam ser

11
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Acesse:

O Diario da merendeira
esta disponivel em:

https://goo.gl/BN55Y]

2 '%
[5%

Anotacoes

informados os cardapios oferecidos, o numero de refeigdes, o estoque
e a validade dos géneros alimenticios, o remanejamento, quando for
necessario, entre outras informacoes.

Conforme abordado, todas as movimentagdes do PEAE devem
ser registradas no sistema semanalmente ou quinzenalmente e finalizados
até o quinto dia util de cada més. O ndo cumprimento do prazo implica
em adverténcia formal e apuracao de responsabilidades.

Durante o periodo letivo, os alimentos sdo enviados as escolas,
em média, a cada 45 dias, em quatro remessas. A cada remessa, a equipe
de nutricionistas envia sugestoes de carddpio de acordo com a pauta
de cada escola, tomando como base os produtos distribuidos. Nessas
sugestdes € possivel encontrar o nimero de cardapios para a remessa, 0s
alimentos que compdem o cardépio e quantas vezes este cardapio podera
ser oferecido. Confira a seguir (figura 2) uma sugestao de cardapio com

base na Pauta 1 (80% salgado, 20% doce e feijao-carioca):

Figura 2 - Sugestao de cardapio

" 4
N
g SUPERINTENDENCIA DE DESENVOLVIMENTO EDUCACIONAL

DIRETORIA DE INFRAESTRUTURA E LOGISTICA PARANA
GOVERNO DO ESTADO
Pauta 01
Sugestdo de Cardapio
Cardapio Frequéncia
1 Arroz, fejjdo-carioca, filé de peito de frango em cubos'ao molho e 7
farofa com aveia
2 Arroz, fejjdo-carioca, carne moida’ e suco de laranja’
3 Arroz, fejjdo-carioca, empanado de peixe’ e salada® 6
4 Macarréo espaguete, filé de coxa e sobrecoxa de frango em cubos’ 4
ao sugo e suco de maga’
5 Macarréo parafuso com vegetais ao sugo e salada* 4
6 Macarrdo penne com salsicha’ e suco de maga’ 4
7 Puré de batatas, carne suina ao molho e salada* 4
8 Sopa canja (frango e arroz) 4
9 Canjica com leite 2
10 Composto lacteo café c/ leite e biscoito rosquinha chocolate 2
11 Composto lacteo coco e biscoito cookie baunilha com gotas de 1
chocolate
12 Cereal de milho com leite e biscoito maisena 1
13 Leite com achocolatado e biscoito cream cracker integral 1
14 Leite com achocolatado e barra de biscoito recheada 1
15 P&o? com doce de leite e suco de laranja’ 1
16 Sagu com leite 1
TOTAL 50
Obs 1: Os géneros congelados e os sucos relacionados serdo entregues diretamente nos estabelecimentos

de ensino.
Obs 2: Considerando os itens disponiveis e os géneros provenientes da Agricultura Familiar & possivel
elaborar outros carddpios. Use a criatividade!

Secretaria de Estado da Educacio do Parana
Superintendéncia da Educagio
Departamento de Politicas e Tecnologias Educacionais
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Os cardapios enviados pela gestdo do Programa sao elaborados
por nutricionistas e contém as necessidades minimas exigidas em cada
refei¢do para a faixa etaria do aluno. Além disso, eles sdo produzidos
considerando os valores nutricionais dos alimentos bem como a frequéncia
que eles podem ser servidos na escola para uma boa alimentagao.

A direcdo deve disponibilizar as sugestdes de cardépio as
merendeiras a fim de que elas realizem o planejamento do cardédpio
semanal, quinzenal ou mensal, adequando-o de acordo com a realidade
local, respeitando os habitos alimentares regionais, as preferéncias dos
alunos e a alimentagao de alunos com necessidades especiais e restrigdes
alimentares.

Uma dica importante ¢ afixar as sugestdes de cardapio recebidas
na cozinha, para ajudar as merendeiras no planejamento do cardapio da
escola e na preparacio das refei¢des. E permitido que a merendeira faga
adequacdes no cardapio, conforme a preferéncia dos alunos.

Apos elaborado, o cardapio da escola deve sempre ficar
disponivel em local visivel para os alunos. Recomenda-se que seja
disponibilizado o cardapio da semana, mas se nao houver possibilidade,
pode-se disponibiliza-lo com pelo menos um dia de antecedéncia. Essa
acdo ¢ importante, pois caso o aluno ndo goste de determinado alimento
que sera servido, pode levar seu lanche de casa ou levar dinheiro para
adquirir na cantina. Portanto, ¢ preciso que a direcdo sempre verifique
se o cardapio foi divulgado.

Quanto aos alunos com Necessidades Alimentares Especiais
(NAE), ¢ de suma importancia que a dire¢dao auxilie os manipuladores
de alimentos a organizarem o cardapio, a divulgacao e o servimento da
merenda escolar para esses alunos.

As Necessidades Alimentares Especiais (NAE) sdo caracterizadas
pela necessidade de restricdo de determinados alimentos que contenham
ingredientes que causam alergia ou intolerancia, ou que ndo sdo bem
metabolizados pelo organismo, como, por exemplo: a intolerancia ao gliten
(doenga celiaca), a intolerancia a lactose e a diabetes mellitus.

Com base nas informagdes prestadas pela escola, a partir de
2016 o FUNDEPAR prevé a aquisicdo de alimentos especificos para
os alunos que possuem alguma necessidade alimentar especial. Por
isso, ¢ de suma importancia que a escola informe a gestdo do Programa
(educanutri@seed.pr.gov.br  ou  telefone  41-3250-8176)  sobre

O Programa Nacional

da Alimentagdo Escolar

(PNAE) tem como um
dos objetivos garantir a
alimentagdo saudavel e

adequada as necessidades
dos alunos, corroborando

comalLein.®12.982,
de 28 de maio de 2014,
a qual determina que os

alunos com Necessidades

Alimentares Especiais

devem receber um cardapio

especial com base em

recomendagdes médicas e
nutricionais, elaborado por

um nutricionista.

Na unidade 4 desse

modulo, serd comentado

como € realizada a
identificacao, a informa
€ 0 monitoramento dess
alunos.

GOVERNO DO ESTADO

¢ao
es
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o aparecimento de casos de NAE durante
o decorrer do ano letivo, desde que haja a
comprovagao médica ou ateste dos responsaveis.
Assim como ocorre com os demais alimentos

abordados anteriormente, a cada remessa serdo
enviados cardapios especificos para os alunos
com NAE, bem como orienta¢des de preparo e
armazenamento desses alimentos.

2 COMO ORIENTAR O PLANEJAMENTO DO CONSUMO?

Todas as agdes que envolvem o

Programa Estadual da Alimentagdo Escolar
requerem planejamento. Apds o recebimento
dos alimentos, estes devem ser armazenados
de acordo com suas caracteristicas. E preciso,
também, conhecer os habitos alimentares e as
necessidades nutricionais da faixa etaria dos
adolescentes.

Na adolescéncia ocorrem
diversas modificagdes bioldgicas,
psicologicas, cognitivas e
sociais que interferem no
comportamento alimentar do
adolescente. Neste periodo ha a
influéncia direta ou indireta de
pais, amigos, familiares, normas e
valores sociais e culturais, midia,
fast-food, pelo conhecimento em
nutricdo e manias alimentares,
caracteristicas  psicoldgicas e
imagem corporal. As aversoes
a alimentagdo escolar e aos
alimentos trazidos de casa
sdo mais expressivas nessa
faixa etaria, por outro lado, ha
a preferéncia por alimentos
industrializados vendidos em
cantinas e/ou lanchonetes. Todos
esses fatores tornam-se desafios
constantes aos  responsaveis
pela elaboragdo/manutencao
da alimentagdo no ambiente
escolar  para  adolescentes.
(VASCONCELOS, 2012, p. 34).

Dentre esses alimentos recebidos,

alguns exigem que o consumo seja imediato
(frutas, verduras, panificados, entre outros), e

outros permitem que sejam armazenados até
um ou dois anos. Cabe salientar que o consumo
de hortalicas e frutas ¢ muito importante
para o organismo, porque contém vitaminas
e minerais que desempenham a fungdo de
reguladores/protetores quando atuam contra
doengas, e construtores, quando participam da
formagao de tecidos. Esses alimentos fornecem,
principalmente, vitamina A, complexo B e C,
além de minerais como o calcio, o fésforo, o ferro
e as fibras, necessarias ao bom funcionamento
dos intestinos. (FERNANDES, 2009).

A direcao pode orientar o planejamento
do consumo, tendo como  objetivo
promover uma alimentagdo que auxilie no
desenvolvimento pleno dos seus alunos,
realizando, primeiramente, a programacao do
cardapio e sua divulgacdo junto aos alunos.
No entanto, para elaborar um cardapio que
atenda as necessidades alimentares dos alunos
de sua escola, inicialmente deve-se orientar os
manipuladores de alimentos que considerem
o numero de alunos que habitualmente se
alimentam da merenda, e que observem se ha
alunos com necessidades alimentares especiais,
para os quais requer preparo diferenciado.
Essa acdo possibilitard saber a quantidade de
merenda a ser preparada, evitando, assim, a
falta ou desperdicio de alimentos.

Além disso, ¢ importante conhecer as

necessidades nutricionais dos alunos atendidos

n &
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pela escola. Com relagcdo aos adolescentes, a  ocasionando doengas. Sobre as necessidades
falta de determinados nutrientes pode prejudicar  nutricionais especificas dos adolescentes e suas
os processos de crescimento e de aprendizagem, consequéncias, Vasconcelos (2012) aponta:

A ingestdo de proteina na adolescéncia ¢ muito importante, pois estd fortemente ligada
ao padrao de crescimento, representando uma por¢ao substancial da dieta. Assim, devem ser
oferecidos nas escolas diversos tipos de carnes, como a bovina, a suina, o frango, o peixe, além
de ovos, pois estes alimentos sdo ricos em proteinas de alto valor biologico. Cabe destacar que
parte destas proteinas pode ser obtida com o consumo de arroz com feijao, uma combinagao de
bom valor nutricional.

r

Também € preciso atencdo para o consumo de vitaminas e minerais. Para tanto, €
necessario manter a oferta diaria de frutas. Um bom exemplo ¢ a necessidade de ferro, aumentada
nos meninos em fun¢do do aumento de massa muscular ¢ nas meninas devido ao inicio da
menstruagado. A deficiéncia de ferro pode levar a anemia, prejudicando a resposta imunologica
e afetando o aprendizado. Desta forma, destaca-se a utilizacdo de carnes (com destaque aos
mitdos e figado), bem como vegetais ricos em ferro (folhosos verde-escuros, como espinafre,
couve, brocolis, etc.) associados a alimentos ricos em vitamina C (laranja, goiaba, tomate, etc.)
para melhor absor¢do destes micronutrientes.

Além disso, ¢ comum os adolescentes trocarem a ingestdo do leite por liquidos de
alta densidade energética, como refrigerantes e sucos artificiais, comprometendo a ingestao de
calcio. Cientes de que o risco de osteoporose na vida adulta dependera parcialmente do deposito
de calcio 6sseo na adolescéncia, ressalta-se a importancia de manter no carddpio alimentos
lacteos. Da mesma forma, é importante oferecer e incentivar o consumo de agua por parte dos
adolescentes.

Em relagdo ao zinco, este ¢ essencial para o crescimento e a maturacdo sexual. A
retencdo desse mineral no organismo aumenta significativamente no estirdo de crescimento
fisico. Boas fontes alimentares deste mineral sdo os frutos do mar, carnes e frutas oleaginosas,
lacteos e leguminosas. (VASCONCELOQOS, 2012, p. 34-35)

Nutricionalmente é recomendado quenos  precisardo ser ofertadas, mesmo que no horario
intervalos da manha e da tarde sejam servidos  de intervalo. Neste caso, recomenda-se oferecer
lanches, tais como frutas, iogurte, leite, pdo, dois carddpios no mesmo horéario:
biscoito, suco, etc., € nos horarios de almogo e « Lanche para aqueles que almocam e/ou
jantar sugere-se refei¢des compostas com arroz, jantam na escola.
feijao, carne, salada, acompanhamentos e sucos.

. » Refei¢des para aqueles que permanecem
No entanto, se os alunos do ensino regular §0es P 1 que p N
. A o apenas um turno na escola e ndo almocam
manifestarem a preferéncia por refei¢des, estas

nem jantam na escola.
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Acesse:

Manual de Orientagao para
a Alimentagao Escolar na
Educagao Infantil, Ensino
Fundamental, Ensino Médio
e na Educagdo de Jovens e
Adultos, disponivel em:

https://goo.gl/6GVkjB
[m]5%; (]
E -"

Nas paginas 40 a 43 vocé
encontra informagdes sobre
as necessidades nutricionais

dos adultos.

Anotacoes

Hé escolas que atendem nao s6 adolescentes mas também
adultos, como os Ceebjas. Maiores informagdes sobre as necessidades
nutricionais dos adultos podem ser conferidas no “Manual de Orien-
tagdo para a Alimentagdo Escolar na Educacdo Infantil, Ensino Funda-
mental, Ensino Médio e na Educacgao de Jovens e Adultos™.

Além da observagdo das necessidades nutricionais dos alunos,
¢ fundamental que a dire¢do oriente a merendeira de sua escola

a observar os seguintes aspectos no momento do planejamento:

» Priorizar os alimentos com menor validade e, se necessario,
modificar o cardapio para utilizar primeiramente estes
produtos.

* Variar as preparacdes oferecidas.

» Utilizar receitas saudaveis.

Figura 3 - Armazenamento da merenda com etiqueta informando
seu prazo de fabricacdo e vencimento e total de itens

- o g o R s s =

- -
s e eseesss s =
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E importante orientar os manipuladores
a ndo utilizar alimentos quando for constatada
qualquer alteragdo na qualidade destes. Por
exemplo: embalagens  furadas, estragos
ocasionados por insetos e/ou roedores, latas
estufadas ou com vazamento, alteracao da cor,
sabor ou textura.

Os géneros alimenticios que compdem
o cardapio do dia devem ser separados em
quantidades suficientes para uma Unica
preparacdo a cada periodo. Na eventual sobra de
produtos, as embalagens precisam ser fechadas e
identificadas com etiquetas, contendo a data da
abertura, e consumidas nos prazos recomendados.
E importante contar diariamente os servimentos
e registra-los, garantindo, dessa forma, a
realidade do que é consumido na instituigdo.
Esses registros ajudardo, posteriormente, na
identificagdo de preparos que tiveram maior ou
menor aceitabilidade.

Os cardapios com pouca aceitabilidade
resultam em alguns problemas. Como os alunos
rejeitam as preparacdes que sdo oferecidas, ha um

excesso de sobras (alimentos que sdo preparados,
mas nao sao distribuidos) ou restos (alimentos
que sao distribuidos, mas nao sao consumidos), o
que leva ao desperdicio. Para uma melhor andlise
dessas situagdes, e eventual mudanca de pauta,
¢ preciso que a dire¢do oriente o manipular a
tomar como hdbito o registro dessas situacoes, o
que auxiliard no planejamento de cardapios com
maior aceitabilidade pelos alunos. Dessa forma,
os residuos gerados tendem a ser minimizados
com um planejamento adequado.

Quanto ao
alimentares, cabe destacar que o Brasil tem
sido considerado como um dos lideres mundiais
em desperdicio de comida. Entre a colheita no
campo e a mesa do consumidor, as perdas de
alimentos podem representar de 20 a 60%. Para
que o desperdicio de alimentos seja reduzido, ¢
necessaria a conscientizacao de todas as pessoas

envolvidas, desde o preparo da terra, consumo e
descarte dos alimentos. (FERNANDES, 2009).

descarte de residuos

3 CUIDADOS NA MANIPULACAO DE ALIMENTOS

Além de conhecer as pautas e os
cardapios, ¢ preciso conhecer, ou relembrar, os
cuidados a serem observados na manipulagdo e
preparacgao dos alimentos.

Na preparacdo dos
se deve pensar apenas em quantidade, mas
também em qualidade. Conforme comentado
no item que tratou sobre o planejamento,
precisa-se ingerir a quantidade diaria necessaria
para determinada faixa etaria de um individuo,

alimentos nao

a fim de prevenir o aparecimento de problemas
e doencas causadas tanto pela falta quanto pelo
excesso de alimentos. Em relagdo a qualidade,
deve-se levar em consideracdo a auséncia
de contaminantes e a composi¢do quimica e

nutricional de cada alimento, ou seja, quais
nutrientes ele pode oferecer ao corpo humano
(DUTRA et. al, 2007).

Quanto ao preparo desses alimentos,
para promover a saude e prevenir doengas
ndo transmissiveis, como, por exemplo, a
obesidade, ¢ necessario ter uma alimentagdo
saudavel, saborosa e balanceada, priorizando
alimentos frescos e minimamente processados.
Dessa forma, alguns cuidados sdo essenciais
nesse processo de preparagao.

E importante a dire¢io lembrar a
merendeira e os demais manipuladores de
alimentos que o uso de oOleos, gorduras,
sal e agucar ao preparar alimentos deve ser
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moderado, enquanto a utilizagdo de alimentos
processados ou ultraprocessados tem que ser
evitada/restringida (BRASIL, 2014).

O processamento definirda o perfil
de nutrientes, o gosto e o sabor agregado ao

Quadro 1 - Categorias alimentares

PREFERIR
. Alimentos
Allmentos minimamente
in natura
processados
Aqueles obtidos Alimentos in natura

diretamente de plantas que, antes de sua

ou de animais (como aquisigao, foram
folhas e frutos ou ovos submetidos a alteracoes
e leite) e adquiridos minimas. Por exemplo,
para consumo sem que graos secos, polidos e
tenham sofrido qualquer ~ empacotados ou moidos
na forma de farinhas;
raizes e tubérculos
lavados; cortes de

carne resfriados ou

alteragdo apos deixarem
a natureza.

congelados; e leite
pasteurizado.

Muitos alimentos necessitam  de
alguns cuidados antes de serem preparados e
consumidos, entre eles os in natura, que sao 0s
alimentos para consumir cru, sem qualquer tipo
de processamento (cozer, ferver, assar etc.)

Para os alimentos de consumo in natura

¢ necessario seguir as recomendagdes abaixo:

» Lavéa-los em agua corrente potavel.

* Coloca-los em imersao em solucao de
agua sanitaria (hipoclorito de s6dio)
na concentracdo de uma colher de
sopa por litro de agua potével.

corrente

* Enxagua-los em d4gua

potavel.

alimento. O Guia Alimentar para a Populaca
Brasileira (BRASIL, 2014), define quatro
categorias de alimentos de acordo com o

processamento (quadro 1):

EVITAR

Alimentos
processados

Correspondem a
produtos fabricados
essencialmente com a
adigdo de sal ou agucar
aum alimento in natura
ou minimamente
processado, como
legumes em conserva,
frutas em calda, queijos

Alimentos
ultraprocessados

Produtos cuja fabricagao
envolve diversas
etapas e técnicas de
processamento e
varios ingredientes,
muitos deles de
uso exclusivamente
industrial. Por exemplo,
refrigerantes, biscoitos

0

e paes. recheados, “salgadinhos
de pacote” e “macarrdo
instantdneo’”.
Seguindo essas recomendagdes e

priorizando o consumo de alimento in natura,
pode-se garantir a seguranga alimentar e
nutricional dos estudantes.

Os alimentos que compdem o cardapio
do dia devem ser separados em quantidade
suficiente para uma Unica preparagdo a cada
periodo. Caso haja sobra de produtos, as
embalagens precisam ser fechadas e etiquetadas,
com a data de abertura. Deve-se respeitar o
prazo de validade recomendado para consumo,
mesmo apds a abertura da embalagem!
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3.1 CONTAMINACAO ALIMENTAR E PROCEDIMENTOS DE
SEGURANCA ALIMENTAR
E importante que a direcdo saiba que os manipuladores de

alimentos devem seguir um conjunto de procedimentos determinados
pela legislacdo vigente, de modo a minimizar o risco de contaminac¢ao

dos alimentos e garantir a seguranca alimentar e nutricional da populacao

atendida. Conheca na integra a legislagao
basica que trata das Boas
Praticas de Manipulagao de
resultado de praticas inadequadas, sendo necessario que os funcionarios | Alimentos, que sdo descritas
em resolugdes e portarias, entre
elas:

Algumas doencas transmitidas por alimentos acabam sendo

das escolas, dire¢do e manipuladores de alimentos, adotem normas-

padrao, estabelecidas pelo Ministério da Saude, para evitar riscos e N
* Resolugdo SESA n° 0318, de

contaminacao das refei¢des servidas aos escolares. 31 de julho de 2002 - Dispde

De acordo com a Secretaria de Vigilancia Sanitaria (SVS), os | Sobre critérios sanitarios
minimos para o funcionamento

restaurantes € as escolas estdo entre os servigos de alimenta¢do que mais | das instituicdes de ensinos

contribuiram com a ocorréncia de Doencas Transmitidas por Alimentos | Fundamental, Médio e Superior
no estado do Parana.

(DTA) no Brasil no periodo de 1999 a 2004. A contaminagao cruzada dos
alimentos contribui para o aumento de DTA. Essa contamina¢do pode
ocorrer através dos manipuladores, ambiente de producao, equipamentos,
moveis e utensilios (GREIG; RAVEL, 2009).

Nesse sentido, cuidados especiais devem ser tomados, a fim de | « Resolucio RDC n°216, de 15
de setembro de 2004 - Dispde
sobre o regulamento técnico de
de manipuladores de sua escola a cuidar tanto da higiene pessoal como | boas préticas para servigos de
alimentagdo.

diminuir a contaminagdo bioldgica. A direcdo precisa orientar a equipe

dos alimentos, do ambiente de trabalho e dos utensilios. Também ¢é
preciso que a dire¢do fique atenta ao armazenamento dos alimentos,
observando se esta correto. Tomando esses cuidados, conforme aponta

Stolarski (2015a), € possivel evitar as principais fontes de contaminagao,

ocorridas por agentes contaminantes como aponta o quadro 2: « Resolucio RDC n° 275, de 21

de outubro de 2002 - Dispde
sobre o regulamento técnico
Quadro 2 - Fontes de contaminagio de procedimentos operacionais
padronizados aplicados aos
estabelecimentos produtores/

Fisico BlOlOglCO Qu1m1C0 Ambiental industrializadores de alimentos
¢ a lista de verificag@o das
Parafuso, cabelo, Prod F ) boas praticas de fabricagdo em
pedra, entre rodutos €zes, urina, estabelecimentos produtores/
outros B de limpeza, pelos, secregoes industrializadores de alimentos.
- 8 o inseticidas, entre de roedores e
quer seja na bactérias. . .
) outros, proximo incidéncia de
comida ou ) )
aos alimentos. insetos.
embalagens.

Fonte: Stolarski et al. 2015a, p. 7.
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O que ¢ intoxicagdo
alimentar?

A intoxicagdo alimentar
ocorre, geralmente, entre 1
a 36 horas ap0s a ingestio
de alimentos contaminados.
Os sintomas geralmente
sd0: nauseas, vomitos,
dores abdominais e
diarreia, que podem durar
de um a sete dias. Para
maiores informagdes sobre
prevengao, tratamento

e recomendagdes para a
intoxicagdo alimentar,
acesse:
https://go0.gl/AN3Grc

[=] g5 ]
[mL=

Por que as temperaturas dos
alimentos devem ser medidas
e registradas?

Utiliza-se o frio e o calor

para destruir ou evitar a
multiplicagdo dos micro-
organismos nos alimentos,
portanto as temperaturas dos
alimentos precisam ser sempre
controladas.

Que tipos de termdmetros
podem ser utilizados?
Devem ser utilizados
termometros que sejam
capazes de indicar
temperaturas de congelamento
(-18°C ou abaixo) e
temperaturas acima de 100° C.
Adaptado de Stolarski et al.,
2015a, p. 35.

Assim, ¢ importante que a direcdo oriente os manipuladores a
tomar o cuidado de observar tanto as embalagens quanto os alimentos,
bem como o correto armazenamento alimenticio, pois a contaminagao
alimentar pode ocasionar uma intoxica¢do naqueles que consomem tais
alimentos.

A intoxicagdo alimentar ocorre, geralmente, entre 1 a 36 horas
apds a ingestao de alimentos contaminados. Os sintomas geralmente
sdo: nauseas, vOmitos, dores abdominais e diarreia, que podem
durar de um a sete dias. Para maiores informagdes sobre prevencao,
tratamento e recomendagdes para a intoxica¢do alimentar, acesse: http://
drauziovarella.com.br/letras/i/intoxicacao-alimentar/.

Muitas vezes os manipuladores de alimentos podem ser os maiores
responsaveis pelo transporte dos micro-organismos para os alimentos,
utensilios de cozinha e panos de limpeza, causando contaminagoes. Isso
ocorre através do contato direto ou quando ha condi¢des inadequadas de
refrigeracdo ou de higiene de instalagdes, utensilios ou equipamentos da
cozinha.

Sobre o contato direto, a higiene pessoal dos manipuladores
de alimentos estd diretamente relacionada a qualidade da alimentacdo
escolar, pois garante que os alimentos servidos aos alunos estejam livres
de contaminagdo. Desta forma, a direcdo deve incentivar a higiene dos
manipuladores. As maos precisam merecer uma atengao especial, sendo
necessario que toda cozinha escolar seja dotada de pia para lavagem de
maos, sabonete adequado e papel toalha ndo reciclavel, além de cartaz
indicativo do modo correto de lavar as maos.

Quanto as condi¢des inadequadas de refrigeracdo ou de higiene
de instalacdes, utensilios ou equipamentos da cozinha, é importante
que sejam adotados alguns procedimentos operacionais como, por
exemplo: controle integrado de pragas e vetores (abordado na unidade
anterior); manutencao preventiva; calibracao de equipamentos; verifi-
cac¢do da temperatura dos equipamentos; e controle de temperatura dos
alimentos.

E muito importante que o estabelecimento de ensino realize
praticas acessiveis que contribuam para a redugdo da contaminagdo
cruzada e, consequentemente, a disseminacdo de DTA por meio da
aplicacdo das agdes pautadas no procedimento operacional padronizado.

9 @
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Cabe destacar, ainda, que, a fim de
prevenir casos de intoxicagao alimentar na escola
e disseminar os procedimentos operacionais
padronizados, a partir de 2016, a Seed-PR
realizara a distribuicdo de materiais ilustrados
que apresentam praticas de manipulagdo
de alimentos de forma simples e objetiva, e
procedimentos que devem ser adotados pela
escola para o recebimento, armazenamento e
preparo dos alimentos. Esse material serd enviado
em um kit que contém: cartazes informativos,
Procedimento Operacional Padronizado (POP)
e o manual Boas Préiticas de Manipulagdo de

Alimentos

¢ Cartazes informativos

Cartazes a serem fixados em locais visiveis aos
interessados. Um dos cartazes ¢ o Proibida a
entrada de pessoas ndo autorizadas. Este cartaz,
por exemplo, deve ser fixado na porta da cozinha.

* Procedimento Operacional Padronizado
(POP)

POPS
Procedimento
Operacional

O POP s3o roteiros para o cuidado
com a higiene dos alimentos na escola e tem
como objetivo auxiliar no trabalho pratico dos
manipuladores de alimentos sobre questdes
higiénico-sanitaria. Os POPs devem ser afixados
visivelmente junto aos locais onde serao
executados os correspondentes procedimentos.

Os POPs e seus respectivos numeros
estdo disponiveis no material para cada etapa da
alimentagao escolar:

1) Recebimento e armazenamento da merenda
escolar:

* Recebimento de matérias primas,
ingredientes e embalagens. (POP 008)

» Controle de estoque. (POP 009)

2) Manipulacdo dos alimentos:
* Lavagem das maos. (POP 001)
* Saude dos manipuladores. (POP 002)
* Higienizacdo de instalagoes,
equipamentos, méveis e utensilios. (POP
003)
* Higienizacdo de vegetais, legumes e
frutas. (POP 004 ¢ POP 005)

21




UNIDADE 3
PLANEJAMENTO, PREPARO E CONSUMO DE ALIMENTOS

Acesse:

Confira os POPs em:

https://goo.gl/e21. XVt

O[z50
==

Confira o Manual de Boas

Praticas
Alimen

h

de Manipulagao de
tos. Disponivel em:

ttps://goo.gl/jg7Fgs
[ g [
[=]n=

* Controle de temperatura de cocgao e resfriamento dos alimentos.
(POP 010)

* Coleta de amostras de alimentos e controle de potabilidade da
agua. (POP 005)

* Manejo de residuos. (POP 006)

3) Manutenc¢ao da cozinha e equipamentos:
» Controle integrado de pragas e vetores. (POP 007)
* Manutencdo preventiva, calibragdo e verificacdo de temperatura
de equipamentos. (POP 011)

* Manual de Boas Praticas de Manipulaciao de Alimentos

Esse manual foi produzido pela gestdo do Programa e ¢
destinado aos manipuladores de alimentos. O objetivo dessa publicagao
¢ auxiliar no trabalho que esses profissionais realizam, orientando-os
sobre as praticas que precisam ser adotadas na cozinha da escola, a
fim de proporcionar uma alimentacdo segura, saudavel e de qualidade.
Com uma linguagem acessivel, permitird aos manipuladores adquirir
conhecimentos importantes para desenvolver o trabalho diario no
Programa Estadual de Alimentagdo Escolar. 4

A manipulagdo dos alimentos deve ser realizada com muito
cuidado e com especial aten¢ao na higienizagdo do ambiente, utensilios
e do proprio manipulador. Desse modo, ¢ necessario que a dire¢ao
oriente a equipe de manipuladores a seguir as orientacdes do Manual
Boas Préticas de Manipulagdo de Alimentos e dos POPs.

Assim que a dire¢do receber o kit, deve entregé-lo para os
manipuladores de alimentos e solicitar a eles que deixem o manual
na cozinha para consulta e fixem os cartazes ¢ os POPs nos locais em
que os manipuladores sentirem necessidade. Isso proporcionara o livre
acesso ao material e a sua utilizacdo na rotina do trabalho dos agentes
educacionais.
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7 \%
na escola... -
Situacio:
Na primeira remessa de alimentos de 2016, a
gestdo do Programa encaminhou para todas as @
escolas o cartaz Proibida a entrada de pessoas ndo ,

autorizadas. Em uma visita a uma determinada
escola, foi observado que a comunidade escolar =
possui acesso livre a cozinha e que, portanto, o
diretor ndo orientou que os manipuladores tomem
as medidas de cuidado informadas na Instrugdo
Normativa n° 01/2017 e no Manual de Boas Praticas
de Manipulagao de Alimentos.

E necessario proibir a entrada de todas as pessoas,
exceto a merendeira? Como o diretor podera orientar
quanto as medidas de cuidado na cozinha?

Reflexao:
Diretores, funcionarios e outros que necessitem entrar
nas dependéncias das cozinhas dos estabelecimentos
de ensino, sdo considerados visitantes, e devem
utilizar touca para proteger os cabelos. Os
visitantes precisam ser orientados a ndo tocar nos
alimentos, equipamentos, utensilios ou qualquer
outro material interno do estabelecimento, além de
nao comer, fumar ou mascar goma (chiclete) durante
a visita. Além disso, assim que receber algum
material, ap6s tomar conhecimento do contetdo, a

dire¢do deve providenciar a distribui¢ao dele para os
manipuladores de alimentos.
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E importante verificar se o cartaz
“Proibida a entrada de pessoas ndo autorizadas”,
encaminhado pela Gestao do Programa, em 2016,
foi afixado na porta da cozinha da escola. Além
disso, a direcao deve pedir aos manipuladores de
alimentos que orientem os eventuais visitantes
a entrar no ambiente somente com touca. Uma
outra medida preventiva a ser adotada, ¢ a coleta

A direcdo tem que orientar sua equipe de
que as coletas devem ser diarias e de todas as
preparacdes do cardapio da refei¢do servida. Para
1ss0, € necessario anotar os nomes da preparacao
e acondiciond-los em um saco plastico. A
quantidade retirada para amostra precisa ser de
no minimo 100g, ¢ o armazenamento deve ser

diaria de amostras da alimentacdo escolar,
prioritariamente em estabelecimentos que
servem refei¢des como almogo e jantar. Stolarski
et al. (2015a, p. 42) orientam que a guarda de
amostras ¢ uma medida de seguranca caso seja
necessario esclarecimento de ocorréncia de
enfermidade transmitida por alimentos prontos

para 0 consumo.

Como orientar os manipuladores de alimentos
a realizar essa coleta?

feito por 72 horas (3 dias) sob refrigeracdo de até
4°C. Para facilitar a organizagdo das datas das
amostras, ¢ possivel destinar uma caixa para cada
dia da semana. A cada nova coleta, as amostras
da caixa destinada aquele dia da semana sdo
descartadas, dando espago as novas amostras.

Figura 4 - Acondicionamento de amostras da alimentagao diaria

R 44 44 448 4

Segunda
 Feira

Ter¢a
Feira

Quarta |
Feira

Sexta
Feira

Quinta
Feira

Fonte: Stolarski et al., 2015a, p. 42.

E necessério que a dire¢o solicite aos
manipuladores de sua escola que consultem o
“POP 005 — Coleta de amostras de alimentos
e controle de potabilidade da dgua” para a

realizagdo dessa atividade.

Além do envio de pautas, cardapios e
kit com orientagdes, o FUNDEPAR promove
outras agdes para garantir maior qualidade no
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desenvolvimento do PEAE e evitar a contaminagdo dos alimentos e
acidentes de trabalhos na area de manipulagdo de alimentos, sendo estas:
* Distribuicao de Equipamentos de Prote¢ao Individual (EPI);
* Distribui¢ao de equipamentos ergondmicos;
* Formagdo Continuada em EaD, Formag¢ao em Ag¢do na Semana
Pedagogica para manipuladores de alimentos.

4 CONTROLE E DESCARTE: OS RESIDUOS
AGROTOXICOS E OS RESIDUOS ALIMENTARES NA
ESCOLA

Tendéncias globais apontam para uma relagdo cada vez menos
conflituosa entre a agricultura e o meio ambiente. Ha busca por sistemas
de produgao menos nocivos e capazes de atender a demanda de produtos
agricolas de qualidade e processos de producdo mais ecologicos,
voltados para a seguranca alimentar dos povos e a qualidade ambiental.
(FERNANDES, 2009).

No entanto, a exposicdo da populagdo a vdrias substancias
quimicas, através da ingestdo de alimentos com residuos remanescentes,
dentre eles os de agrotdxicos, bem como a presenca de agentes
parasitarios veiculados aos alimentos de origem vegetal, requerem
do Estado o desenvolvimento de estratégias de controle que possam
proteger a satide da populagdo de doengas.

Considerando a necessidade de implementar continuamente a
seguranca alimentar, as secretarias de Estado da Educacgdo e da Satude
instituiram o Programa de Andlise de Residuos Agrotoxicos (PARA),
com o objetivo de elaborar e executar um plano estratégico para o
monitoramento de residuos de agrotoxicos na alimentacao escolar darede
publica do estado do Paran4, garantindo, assim, a qualidade e seguranca
alimentar e nutricional dos alimentos fornecidos a alimentagdo escolar
através da agricultura familiar.

A direcdo e as cooperativas da escola selecionada para participar
do programa serdo contatada pelo NRE. Apds, o técnico da vigilancia
sanitdria municipal realizard a coleta e encaminhamento do material
para o laboratdrio responsavel pelas analises. Assim, ao ser contatada,

a direcdo deve autorizar a entrada do técnico da vigilancia sanitaria

O curso Boas Praticas na
Manipulagao de Alimentos
¢ uma proposta da
Coordenagdo de
Planejamento da
Alimentagdo Escolar
(CPAE), que visa orientar
os(as) merendeiros(as)
sobre as Boas Praticas na
Manipulagdo dos alimentos.
A formagao ¢ realizada em
EaD e objetiva garantir

a seguranga alimentar e
nutricional, proporcionando
0 aprimoramento dos
procedimentos que

devem ser adotados pelos
estabelecimentos de ensino,
quanto aos requisitos
higiénico-sanitarios

no ambiente escolar, e
promover a alimentagdo
saudavel, segura e que
supra as necessidades
nutricionais dos escolares.
Acesse:

https://goo.gl/XavQ6m
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municipal, bem como a coleta de géneros
alimenticios provenientes da agricultura familiar
para a analise dos residuos de agrotoxicos. E
necessario, ainda, orientar os manipuladores
de alimentos para que haja o entendimento da
importancia da coleta para o Programa Estadual
de Andlise de Residuos Agrotoxicos.

A alimentacdo saudavel e adequada ¢
sempre uma opg¢do em qualquer circunstancia,
mas nem sempre € aceita pelos alunos. Por esse
motivo, ¢ importante disponibilizar o maior
numero de informacdes possiveis aos educandos
e sensibiliza-los para os problemas que uma
alimentagdo inadequada pode ocasionar, tanto
no presente quanto para o futuro (BARBOSA,
2009). Na préxima unidade desse modulo, serdo

apresentadas agdes possiveis na escola para
promover uma alimentagao saudavel e adequada
junto a comunidade escolar.

A direcdo precisa participar do
planejamento dos manipuladores de alimentos,
informar-se sobre os registros de servimento
e solicitar alteragcdes na pauta de sua escola
sempre que sentir necessidade. Quanto ao
manejo de residuos alimentares, deve orientar
os manipuladores de alimentos de sua instituicao
para que separem em organicos, reciclaveis
e nao reciclaveis; indicar para que sigam os
procedimentos descritos no “POP 006 - Manejo
dos residuos alimentares™; e verificar se o0s

procedimentos estdo sendo seguidos.

5 SAUDE, SEGURANCA NO TRABALHO E PREVENCAO DE ACIDENTES

Segundo Lourenco et al. (2006, p. 2 ), as
condigdes de execucdo do trabalho, atividades
desenvolvidas, intensa jornada de trabalho e
as condigdes ambientais podem interferir na
capacidade produtiva do funcionario, podendo
ocasionar acidentes de trabalho, fadiga, lesdes
por esforcos repetitivos (LER) e doengas
relacionadas ao trabalho (DORT). Outro fator é o
perfil antropométrico, que pode causar alteragdes
corporais, levando a queda da qualidade de
vida do manipulador, como, por exemplo, o
excesso de peso, que estd relacionado com
o desenvolvimento de doengas cronicas nao
transmissiveis (DCNT), tais como dislipidemia,
cancer, diabetes, hipertensdo, entre outras

(PEREIRA; QUINTAO, 2013, p. 45).

No trabalho das
necessidade de esforgos repetitivos € intensa,

merendeiras, a

principalmente nas atividades de pré-
preparagdao, onde sdo realizados movimentos
rapidos e de precisdo, em ciclos curtos, com os
bragos suspensos € sem apoio, o que resulta no
aparecimento de lesdes por esforcos repetitivos e
de doencas relacionadas ao trabalho (PEREIRA;
QUINTAO, 2013, p. 49).

Assim, ¢ muito importante que seja
proporcionado um ambiente de trabalho saudavel
e seguro para os manipuladores.

A direcdo deve incentivar a utilizacao
dos Equipamentos de Protecdo Individual (EPI),
que foram encaminhados para todas as escolas

nos anos anteriores.
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GESTAD

EM FOQ

A direcdo deve observar se os manipuladores evitam situacoes
no ambiente de trabalho que possam expor a riscos a integridade fisica
e estimular a estipularem algumas pausas durante o periodo de trabalho
para realizagdo de alongamentos corporais, prevenindo doencas por
esforcos repetitivos. Também precisa incentivar o manipulador de
alimentos a manter habitos sadios com o proprio corpo para preservar
ndo s6 a saude dele, mas a das outras pessoas, além de zelar pela

organizac¢do da cozinha.

Figura 5 - Organizacao correta da cozinha

Fonte: Stolarski et al., 2015b, POP 002.

6 AVALIACAO ANUAL DO PROGRAMA ESTADUAL
DE ALIMENTACAO ESCOLAR

Anualmente, a gestdo do Programa realiza a avaliagdao do
Programa Estadual de Alimentagdo Escolar.

Este instrumento tem o objetivo de promover um diagnostico
sobre o desenvolvimento desse programa sob a dtica da escola, bem
como proporcionar embasamento adequado para os ajustes necessarios.
Essa acdo ¢ fundamental para o planejamento das a¢des do proximo ano.

Desse modo, € necessario que a direcdo esteja atenta, pois no meés
de novembro a Gestdo do Programa encaminha um link de acesso ao
formuldrio on-line de avaliacdo. As questdes que devem ser respondidas
pela escola sdo relacionadas aos temas: transporte, aceitabilidade de géneros
alimenticios, agricultura familiar, educagdo alimentar e nutricional, entre
outras.

* Os EPIs fornecidos pela
Seed-PR sédo: avental, botas,
luvas, uniforme e touca,

0S quais proporcionam
maior segura e protegao.
Lembre-se que embora

o cuidado e a higiene

do EPI dependam dos
manipuladores de alimentos,
ele € de propriedade da
escola. Dessa forma, caso o
manipulador ndo desenvolva
a fung¢do no proximo ano
letivo, € necessario que a
diregdo recolha o EPI a

fim de repassa-lo ao agente
educacional que assumira
essa fungao.

* Os equipamentos
fornecidos pela
Coordenagdo de Materiais

e Suprimentos sdo: forno,
refrigerador, liquidificador,
kit inox, mesa de refeitorio
com bancos, cortador de
legumes e freezer.

Todos os equipamentos
encaminhados para escola
seguem as especificagoes do
Inmetro e NBR - Normas
Brasileiras para Ergonomia.

Caso seja verificado que
sua escola ndo tem esses
equipamentos, entre em
contato com a pessoa
responsavel pelo patriménio
no seu NRE e faca a
solicitagdo.
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‘Enquanto isso, ——

¥
Q) N -
|

Situacao:

Anualmente € realizada a pesquisa sobre
o Programa Estadual de Alimentacdo
Escolar. Determinada escola ndo respondeu
a pesquisa a tempo. Sendo assim, ndo
conseguiu dar o parecer sobre a opinido

dos processos que envolve todo o

programa.

Por que é importante que a escola responda a avaliacao do
programa?

Reflexio:
Por meio dos dados encaminhados da pesquisa,
¢ feita a andlise estatistica que auxiliard no
planejamento das agdes do programa, como,
por exemplo, a retirada/substituicdo de

géneros alimenticios que ndo tiveram uma boa

&

como ocorrem as entregas dos alimentos

aceitagdo apos diferentes preparagdoes.
Também € muito importante que a escola
informe através da pesquisa a forma

nas diferentes modalidades. Precisa ficar
claro que, independente da categoria
de produto entregue - centralizado,
congelado ou agricultura familiar -, todos
devem garantir a qualidade dos produtos,
mantendo a integridade dos mesmos nas entregas nos
estabelecimentos de ensino.

A

Superintend:
Diretoria de ienologias Educacionais
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Considerando a alta complexidade dos
aspectos envolvidos na operacionalizagdo do
Programa Estadual de Alimentagdo Escolar
(PEAE), desde a aquisicao até a chegada do
alimento na escola, bem como a manipulagao
dos alimentos, a gestdo do Programa sente a
necessidade de realizacdo desse diagndstico, o
qual engloba todas as vertentes do programa.
PEAE  ser
anualmente, é preciso continuar na busca da

Apesar do avaliado

7 SINTESE DA UNIDADE

* Manipulador de alimentos: pessoa que entra
em contato direto ou indireto com o alimento,
seja produzindo, vendendo, transportando,
recebendo, preparando ou servindo alimentos. A
equipe de manipuladores de alimentos de cada
escola deve ser definida pela direc¢do, de acordo
com afinidades com o trabalho da cozinha e
disponibilidade dos funciondrios em trabalhar

com a preparacdo dos alimentos.

* Pauta: lista de alimentos que permite gerar
um cardapio de acordo com as propor¢des entre
as refeigdes doces e salgadas, previamente
definidas. Por meio dela é possivel atender os
diferentes habitos regionais. Sao disponibilizadas
oito pautas ao estabelecimento de ensino, porém
algumas sdo exclusivas as escolas que nao
possuem estrutura adequada ou merendeira
(Pauta 4) ou para Colégios Agricolas e com
atendimento em Tempo Integral (Pauta 8).
Cabe a diregao, junto com o agente educacional
responsavel pela manipulagao dos alimentos, a
escolha da pauta, levando em conta a preferéncia
dos alunos por refei¢cdes salgadas, doces e o tipo
de feijao. E possivel realizar a alteragio de pauta
durante o ano caso a aceitabilidade dos alimentos

R

qualidade, do aperfeicoamento e do atendimento
as necessidades dos alunos e estabelecimentos de
ensino. Por isso, ¢ de suma importancia que todas
as escolas atendidas pelo programa respondam
a avaliagdo a fim de que a gestdo do Programa
planejem melhorias no programa. Portanto,
a diregdo deve cumprir os prazos estipulados
para a pesquisa e responder as questdes com
transparéncia. Essa acdo auxiliard o FUNDEPAR
no planejamento do PEAE.

seja baixa. Essa solicitacdo de alteragdo tem que
ser efetuada com antecedéncia junto ao NRE para
que sua efetivagdo ocorra na remessa seguinte.

e Cardapio: lista de preparagdes culinarias
que compdem uma refeicdo, ou lista de
alimentos de todas as refei¢cdes de um dia ou
periodo determinado. O cardapio ¢ a primeira
coisa a ser feita numa unidade de producao de
refeicOes. A partir dele serd possivel definir
a lista de alimentos, condimentos, bebidas a
serem utilizados no preparo, bem como o0s
equipamentos e os utensilios necessarios para
preparar e servir os alimentos listados. A cada
remessa de alimentos, o FUNDEPAR enviara
sugestoes de cardapio de acordo com a pauta
de cada escola, tomando como base os produtos
distribuidos. Cabe a dire¢do disponibilizar as
sugestdes de cardapio as merendeiras, a fim de
que elas realizem o planejamento do cardapio
semanal, quinzenal ou mensal de sua escola,
adequando-o de acordo com a realidade local. O
cardapio da escola precisa ficar disponivel para
os alunos semanalmente ou com, pelo menos,
um dia de antecedéncia.
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* Planejamento do consumo: para o
planejamento do consumo, o manipulador de

alimentos deve:

* considerar o numero de alunos que
habitualmente se alimentam da merenda;

» observar se hd alunos com necessidades
alimentares especiais, para os quais requer
preparo diferenciado;

e servir, nos intervalos da manhd e da
tarde, lanches, tais como frutas, iogurte,
leite, pado, biscoito, suco, etc., € nos
horarios de almogo e jantar refei¢des
compostas com arroz, feijao, carne, salada,
acompanhamentos e sucos. Se observarem
os alunos do ensino regular manifestarem
a preferéncia por refei¢des, estas deverao
ser ofertadas, mesmo que no horario de
intervalo;

* priorizar os alimentos com menor validade
e, se necessario, modificar o cardapio para
utilizar primeiramente estes produtos;

* variar as preparagdes oferecidas;
* utilizar receitas saudaveis;

+ registrar diariamente o numero de
refeicdes servidas e o numero de sobras
(alimentos que sdo preparados, mas nao
sdo distribuidos) ou de restos (alimentos
que s3o distribuidos, mas ndo sao
consumidos). O registro dessas situagdes
auxiliard no planejamento de cardapios
com maior aceitabilidade pelos alunos e

subsidiara eventuais mudancas de pauta.

* Material para manipulacio dos alimentos:
os estabelecimentos de ensino receberam um

kit com cartazes informativos, Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP) e o Manual
de Boas Praticas de Manipulagdo de Alimentos.
Desse modo, € necessario que a diregdo oriente a
equipe de manipuladores de sua escola a seguir
as orientacoes do manual ¢ os POPs. Assim
que receber esse kit, a direcdo deve entrega-lo
aos manipuladores de alimentos, solicitar que
deixem o manual na cozinha para pesquisa e
que fixem os cartazes e os POPs nos locais em
que os manipuladores sentirem necessidade,
proporcionando, assim, livre acesso ao material
e a sua utilizagcdo na rotina do trabalho agentes
educacionais.

* Cuidados na manipula¢io dos alimentos:
na preparacao da alimentagdo nao se deve
pensar apenas em quantidade, mas também em
qualidade, ou seja, precisa-se ingerir a quantidade
diaria necessaria para determinada faixa etaria,
a fim de prevenir o aparecimento de problemas
e doengas causadas tanto pela falta quanto pelo
excesso de alimentos; e deve-se prezar pela
qualidade, levando em consideracdo a auséncia
de contaminantes € a composi¢cdo quimica e
nutricional de cada alimento.

* Preparo da alimentac¢do: a diregdo precisa
lembrar a merendeira e os demais manipuladores
de alimentos que o uso de dleos, gorduras, sal e
agucar ao preparar alimentos deve ser moderado,
enquanto a utilizacdo de alimentos processados
ou ultraprocessados precisa ser evitada/

restringida (BRASIL, 2014).

Também ¢ necessdrio seguir um conjunto de
procedimentos determinados pela legislagdo
vigente, de modo a minimizar o risco de
alimentos,

contaminagdo dos garantir a
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seguranga alimentar e nutricional da populagdo
atendida e evitar acidentes de trabalhos. Dentre
esses procedimentos, destacam-se:

* o cuidado da higiene pessoal;

* 0 cuidado da higiene dos alimentos, do
ambiente de trabalho e dos utensilios;

* 0 correto armazenamento dos alimentos,
observando tanto as embalagens quanto os
alimentos;

* a utilizagdo de Equipamentos de Proteg¢ao
Individual (EPI);

* a participacdo em formagdes continuadas,

para  manipuladores de  alimentos,
propostas pela Seed-PR, como: Formagao
Continuada em EaD, Formagao em Acao
na Semana Pedagogica.

J4

e Contamina¢ao alimentar: ¢ ocasionada
devido a falta de cuidados com os procedimentos
elencados anteriormente e pode ocasionar uma
intoxicagdo alimentar naqueles que consomem

tais alimentos.

» Intoxicacdo alimentar: ocorre geralmente
entre 1 a 36 horas apds a ingestdo de alimentos
contaminados. Os sintomas geralmente sdo:
nauseas, vomitos, dores abdominais e diarreia,
que podem durar de um a sete dias.

* Coleta diaria de amostras da alimentacio
escolar: deve ocorrer em estabelecimentos que
servem refeicdes como almocgo e jantar.

* Controle dos residuos agrotoxicos da
agricultura familiar: realizados por meio do
Programa de Analise de Residuos Agrotoxicos
(PARA), a partir da coleta de produtos da
agricultura familiar, encaminhados para a escola,

elabora estratégias conjuntas e integradas para
o monitoramento da presenca de residuos de
agrotoxicos na alimentagdo escolar da rede
publica de ensino no estado do Parand, garantindo
a qualidade e seguranca alimentar e nutricional

dos alimentos fornecidos a alimentag¢do escolar
através da agricultura familiar.

* Desperdicio de alimentos: ¢ necessaria a
conscientizacdo de todas as pessoas envolvidas
para evitar o desperdicio alimentar, desde o
consumo até o descarte dos alimentos. Para isso,
a direcao deve:

* disponibilizar o maior nimero de

informagdes possiveis aos educandos
para sensibiliza-los quanto aos problemas
que uma alimentagdo inadequada pode

ocasionar;

» participar do  planejamento dos
manipuladores de alimentos, e informar-se

sobre os registros de servimento;

* solicitar alteracdes na pauta de sua escola
sempre que sentir necessidade;

* orientar os manipuladores de alimentos
de sua instituicdo para que separe em
organicos, reciclaveis e nao reciclaveis e
indique para que sigam os procedimentos
descritos no “POP 006 - Manejo dos
residuos alimentares™;

* verificar se os procedimentos estdo sendo
seguidos.

» Saude, seguranca no trabalho e prevencio

r

de acidentes: ¢ muito importante que seja
proporcionado um ambiente de trabalho saudavel
e seguro para os manipuladores. Para isso, a

dire¢do deve:
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* incentivar a utilizagdo de Equipamentos
de Prote¢ao Individual (EPI), que sao:
avental, botas, luvas, uniforme e touca,
0S quais proporcionam maior segura e
protegao;

» observar se os manipuladores evitam
situacdes no ambiente de trabalho que
possam expor a riscos a integridade fisica;

+ estimular os manipuladores a estipularem
algumas pausas durante o periodo de
trabalho para realizagdo de alongamentos
corporais, prevenindo doengas por esfor¢cos
repetitivos;

* incentivar os manipuladores de alimentos
a manter héabitos sadios com o proprio
corpo para preservar ndo s6 a saude dele,
mas também a das outras pessoas, além de
zelar pela organizagao da cozinha.

8 REFERENCIAS CONSULTADAS

* Avaliacdo anual do Programa Estadual
de Alimentacdo Escolar: ¢ realizada
anualmente, no més de novembro, pela
gestdo do Programa, uma avaliacio com
objetivo de promover um diagndstico sobre
o desenvolvimento do Programa Estadual
de Alimentagdo Escolar, bem como
proporcionar embasamento adequado para
os ajustes necessarios. A avaliagdo ¢ por
meio de formulario on-line enviado para a
escola. Ela engloba questdes relacionadas
aos temas: transporte, aceitabilidade de
géneros alimenticios, agricultura familiar,
educacdo alimentar e nutricional, entre
outras. Cabe destacar a importancia do
cumprimento dos prazos estipulados para a
pesquisa e a necessidade de transparéncia na

hora de responder as questoes.
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