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Projeto:
Educacéo Nutricional Aplicada a Alunos de Escolas Municipais de Igaratinga

Introducéo:

Uma das vertentes mais importantes da nutricdo infantil visando a saude, o desenvolvimento e a
educacao alimentar de nossas criancas é a Alimentacao Escolar.

O programa de alimentacédo escolar deve atender as necessidades nutricionais da crianca de acordo
com sua faixa etaria, atividades desenvolvidas e o nimero de horas que permanecera na escola. A
Alimentacdo Escolar requer consciéncia e responsabilidade. Para atender os requisitos basicos do
setor, deve-se fornecer uma alimentacdo adequada sob o ponto de vista nutricional, higiénico
sanitario.

Pela falta de educacao nutricional a crianca deixa de ingerir alimentos importantes para sua saude e
crescimento néo tendo consciéncia da gravidade desta acao, preferindo comer alimentos doces que
além de ser de valor nutricional questionavel, ainda sédo grandes causadores de patologias, como a
obesidade infantil. A educacdo nutricional tem grande importancia no esclarecimento tanto da
populacdo quanto da crianca em suas escolhas alimentares.

Objetivo:

Proporcionar uma alimentacédo saudavel para melhorar o desenvolvimento dos alunos, para tornar as
escolas mais efetiva, ja que as criancas ficardo mais capazes de aprender, atingindo assim o objetivo
da educacao nutricional.

Objetivo Geral:

Assegurar que as criancas sdo saudaveis e capazes de aprender € um componente essencial de
um sistema de educacdao eficaz. A salde nutricional aumenta a frequéncia escolar e reduz auséncias
no processo de aprendizagem.

Observando-se o carater nutricional da alimentacdo escolar deve-se aumentar o fato de que os
cardapios devem ser balanceados e calculados dentro das recomendacdes diarias preconizadas pela
OMS (Organizacdo Mundial de Saude). Estes cardapios devem atender a 15% das recomendacdes
diarias para criancas com permanéncia de até 4 horas na escola. A escola € muito importante na
idade de 5 a 12 anos, pois é por meio dela que as criangas passam a ter uma orientacdo em carater
educacional.

Vérios estudos tém documentado o efeito negativo da ma alimentacdo no desenvolvimento
intelectual das criangas, identificaram que a crianca tende a ser mais inativa, letargica e irritavel.
Alguns sintomas mais comuns sdo a fadiga, anorexia, evolugdo cognitiva (aprendizado),
anormalidade de crescimento, disturbios epiteliais, redugdo da acidez gastrica, palidez cutanea, as
unhas tornam-se finas e chatas.

O projeto Educacao nutricional aplicado a alunos das escolas municipais de Igaratinga/MG, tem por
finalidade promover a capacitagdo dos educadores e profissionais responséaveis pelo preparo da
alimentagdo escolar e incentivar métodos educativos e agfes importantes visando a boa nutricdo
infantil.
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Desenvolvimento:
e Cardéapio Mensal;
e Per capta,
e Manual de Boas Praticas e Higienizacéo;
e Educacao Nutricional (merendeiras);
e Avaliagéo Nutricional dos Alunos;
e Programa de Hortas Escolares;
e Visita do conselho.

Procedimentos Metodoldgicos:

Seré feito uma entrevista com merendeiras para a coleta de dados que servirdo de confronto com
as informacdes tedricas, proporcionando uma andlise mais eficaz do problema e alternativa de
solucgéo.

Cronograma de atividades:

Cardépio (Mensal) X | X | X | X X | X X X | X X X
Teste de aceitabilidade X X X X X X X X X X X
Per Capta X X X X X X X X X X X
Visita Técnica X X X X X X X X X X X
Manual de Boas Praticas X X
Educacdo Nutricional (merendeiras) X X
A avaliacdo Nutricional X
Programa Nutricional X X X X X X X X X X
Visita do Conselho X X X X X X
Programa Horta Escolar X X X X

Bibliografia:
KRAUSE, Alimentos Nutricdo e Dietoterapia. 11°ed. Sao Paulo: Roca, 2002.
CUPPARI, Lilian. Guia de Nutri¢cdo: nutricdo clinica no adulto. 2° ed. Sao Paulo: Manole, 2006.
FAUSTO, M.A. Planejamento de Dietas e da Alimentac&o. Rio de Janeiro: Revinter, 2003.

PINHEIRO, A.B.V. Tabela para avaliacdo de consumo Alimentar em medidas Caseiras. 4° ed. S&o
Paulo: Atheneu, 2001.

FRANCO, G. Tabela de Composicdo Quimica dos Alimentos. 9° ed. S&o Paulo: Atheneu, 2003.
Marietto, F.P, Introducdo a Alimentacdo Escolar, Sdo Paulo: 05, Jul, 2006.

Disponivel em <http:// www.nutricaoclinica.com.com.br/merendaescolar>. Acesso em 29 jul.2006.

Merenda Escolar, Goias: 15,Abril, 2006. Disponivel em:
http://www.educacgédo.go.gov.br/merendaescolar> . Acesso em 29 jul. 2006.
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Cardapio

O Cardapio sera elaborado semanalmente com base nos produtos disponiveis no
estoque: entre eles arroz, feijao, macarréo, leite, 6leo, fuba, farinha de milho e de mandioca,
acucar, ovos, carnes, (frango, bovina, e suina), verduras e legumes (tomate, batata
cenoura, beterraba e outras), bolachas, péo, achocolatado em pd, suco da polpa da fruta.

A permanéncia média das criangas na escola é de 4 horas diarias onde sera servida
uma refeicdo garantida pelo PNAE. A mesma fonte segura e equilibrada de nutrientes que
muitas vezes nao recebem em casa, fornecendo pelo menos 20% das necessidades
nutricionais do aluno, conforme a carga horaria de permanéncia do mesmo na escola.

O cardapio podera ser modificado no decorrer da semana e com posterior avaliagao de
aceitacao da merenda pelos alunos de resto-ingesta e pelo teste de aceitabilidade.

Teste de aceitabilidade

O teste é importante para a analise sensorial de alimentos, que se mede, analisa e
interpreta reacdes das caracteristicas de alimentos e materiais como séo percebidas pelos
orgaos da visao, olfato, paladar, tato e audicao.

Feste de Accitacao da Alimentacao Escolar
Nome Séne Data
Marque a carinha que mais represente o gue vocé achou do
Detestei Nio Gostei Indiferente (H‘\kl \dn(Ll
1 2 3
Diga o que vocé mais gostou na preparacio
Diga o que vocé menos gostou na preparacio
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Manual de Boas Praticas e Higiene

Higieniza¢cao das Maos e Instala¢ao Sanitarias
Finalidades:

Manter a manutencdo da lavagem e sanitizacdo das maos e adequada higiene das instalacdes
sanitarias.

Higiene Pessoal:
Uniformizacgéo:

eOs Sapatos devem ser fechados, em boas condicbes de higiene e conservacdo. Devem ser
utilizadas meias;

e Cabelos sempre devidamente presos e uso de toucas e luvas

¢ O uso de avental deve ser restrito as atividades onde ha grande quantidade de agua, ndo devendo
ser utilizado préximo ao calor;

eNao utilizar panos ou sacos plasticos para protecdo do uniforme;

e Nenhum pano utilizado no ch&o pode ser lavado dentro da cozinha;

Estética:

eUsar cabelos protegidos com touca;

eFazer a barba diariamente e bigode aparado;

e Tomar banho diario;

eUnhas curtas, limpas, sem esmalte ou base;

eN&o usar maquiagem;

e Usar desodorante suave;

eN&o usar perfumes;

eN&o usar adornos (colares, anéis, alianc¢a, brincos, reldgio, pulseira);
Higiene e Comportamento Pessoal

Os itens relacionados a seguir ndo sao permitidos durante a manipulacéo de alimentos:

e Cantar, assobiar, tossir, cuspir, fumar, espirrar;

e Manusear dinheiro;

e Mascar goma, chupar balas, comer durante o servico;

e Experimentar alimentos com as maos;

e Assoar o nariz, colocar o dedo no nariz ou no ouvido;

e Mexer no cabelo ou pentear-se;

eEnxugar o suor com as maos, panos ou qualquer peca da vestimenta;

eTrabalhar diretamente com alimentos quando apresentar problemas de saude, por exemplo:
ferimentos e/ou infec¢des na pele, ou se estiver resfriado ou com gastroenterite;

eN3&o utilizar utensilios que foram colocados na boca;

Higiene das Maos:
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Quando se deve lavar as maos?

e Ao chegar no trabalho e antes de iniciar as tarefas;

e Ao iniciar um novo servigo ou trocar de atividade;

e Depois de usar panos ou materiais de limpeza;

e Apos recolher o lixo ou outros residuos;

e Ap6s fumar ou assoar o nariz;

e Sempre que tocar em sacarias, caixas, garrafas, sapatos;

e Depois de tocar em alimentos estragados;

e ApOs manusear dinheiro;

e Quando houver interrupgéo no trabalho que estava sendo executado;

Em caso de davida quanto a higiene sempre lave as méos.
Etapas para a higienizagdo das méos

e Molhar as maos e antebracos com agua,;

eLavar com sabonete liquido ou neutro e ensaboa-los pelo menos 1 minuto;
e Enxaguar bem as méos e antebragos;

e Secar as maos com papel toalha;

¢ O antisséptico pode ser aplicado com as maos umidas;

¢ O Antisséptico permitido é o alcool 70%;

Visitantes: Todas as pessoas que ndo fazem parte da equipe de funcionéarios da area da
manipulacdo ou elaboracdo de alimentos sdo consideradas visitantes, podendo construir
focos de contaminacdo durante o preparo de alimentos.

e Os visitantes ndo devem tocar nos alimentos, equipamentos, utensilios ou qualquer outro material
interno do estabelecimento;

eN&o devem comer, fumar ou mascar goma (chiclete) durante a vista;

eN&o devem entrar na area de manipulacao de alimentos os visitantes que estiverem com ferimentos
expostos, gripes ou qualquer outro quadro clinico que representa risco de contaminacao.

eProibida a entrada sem devida uniformizacéo higi€énica: gorros, protetores para cabelo, botas e
luvas;

e Providenciar a listagem de condutas a serem seguidas pelos visitantes (quadro ou panfleto).
eTreinamento constante a cada 5 meses dos manipuladores quanto as técnicas utilizadas para a
higienizacéo das méos.

Recebimento e Armazenamentos de Géneros Alimenticios

¢O manipulador deve fazer uma breve sele¢do, de modo que os produtos que ndo apresentem
qualidade apropriada (condig&o de uso) sejam descartados;

e As embalagens externas (como caixa de papelédo, de madeira e sacos de papel) devem ser retiradas
para evitar a entrada de pragas e ndo aumentar a contaminacao ambiental;

¢ O manipulador deve armazenar rapido e corretamente os alimentos para conservar sua qualidade
0 maior tempo possivel, evitando que estraguem;

e Armazenamento a seco no estoque;

eEstoque: os alimentos devem ser separados em grupos, nao deve existir entulho, material toéxico
ou material de limpeza, no estoque de alimentos.
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eEmbalagens: devem ser fechadas adequadamente, com identificacéo visivel (nome do produto e
prazo de validade).

eNo estoque ndo devem existir equipamentos que propiciem condi¢cdes sensoriais do alimento.

¢ Os alimentos com o prazo de validade mais proximo ao vencimento devem ser guardados na frente
para serem utilizados primeiro;

¢ Os alimentos industrializados (conservas e enlatados) devem ser mantidos afastados dos gréos e
cereais para evitar infestacdo por insetos;

e Se algum dos alimentos armazenados estragar, retire e limpe bem o local para evitar contaminacao
dos outros alimentos;

eN&o colocar os alimentos no chdo. Devem estar apoiados sobre estrados ou prateleiras (os estrados
devem estar a 25 cm do chéo);

¢ Os pacotes ja abertos devem ser amarrados e etiquetados com data da abertura do pacote e prazo
a ser utilizado. N&o abra outro antes de terminar o que estiver aberto;

e A area de estoque deve estar sempre limpa e sem luz do sol direta sobre os alimentos;

¢ Os alimentos pereciveis devem ser guardados na geladeira, no ato da entrega;

eOs pacotes, latas ou caixas devem ficar afastados da parede para evitar umidade e facilitar a
ventilacédo;

eNdo se devem armazenar vidros de “cabega para baixo”, porque favorece o aparecimento de
ferrugem nas tampas;

e Verificar a qualidade do produto no ato do recebimento; Em caso de alteracéo de qualquer género

devera ser comunicado o responsavel pela aquisicao.

eObservacdes importantes que devem ser tomadas no recebimento de alimentos.

Géneros
Alimenticios

Adequados para o consumo

Impréprios para o Consumo

Arroz

Embalagem integra sem furos.
Dentro do Prazo de Validade

Embalagem Violada, Fora do prazo de validade,
Cor esbranquicada ou cinza (mofos), Presenca
de insetos (bichos), Elementos estranhos

Feijao

Dentro do prazo de validade
Embalagem em bom estado de
conservacgao, sem furos.

Embalagem Violada, Fora do prazo de validade,
Cor esbranquicada ou cinza (mofos), Presenca
de insetos (bichos) e Elementos estranhos.

Macarrao

Dentro do prazo de validade
Embalagem em bom estado de
conservacgao, sem furos.

Embalagem Violada, Fora do prazo de validade,
Cor esverdeada ou cinza, Presenca de
perfuracbes e Presenca de P6 branco no pacote.

Enlatado

Lata em bom estado de
conservagéo, Liquido
transparente e Dentro do prazo
de validade

Lata furada, estufada, enferrujada ou amassada e
Fora do prazo de validade

AcuUcar

Embalagem em bom estado de

conservacéo, sem furos e Dentro

do prazo de validade

Embalagem violada, Presenca de manchas
brancas ou esverdeadas (mofo), Fora do prazo
de validade e Presenca de insetos (bichos).

Carnes Bovinas

Consisténcia firme, Odor suave,
Cor vermelho vivo e Suco nao

Cheiro Forte, com manchas, Ossos escurecidos e

natural e Consisténcia firme

e Suinas Quantidade excessiva de suco.
deve apresentar excesso.
Cheiro caracteristico, Umidade Manchas
Frango .
Cheiro alterado
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Cheiro caracteristico, sem

Amarelados, Cheiro desagradavel, Superficie

Legumes perfuracdes e Superficie e sem perfurada ou manchada e Areas amolecidas
rachaduras. (podres)
Vv : Cor caracteristica e Folhas Cor amarelada e Grande quantidade de insetos
egetais .
Integras Folhas rasgadas.
Lei Cheiro e sabor 4cido, Dentro do Embalagem em més condi¢Bes fora do prazo de
eite ) ’
prazo de validade e Cor alterada validade
Embalage~m em bom estado de Embalagem furada ou rasgada fora do prazo de
Bolacha conservagao, Dentro de prazo de validade e se estiver muito quebrada
Conservacgéo e Prazo de validade : '
Extrato de Embalagem em bom estado de Embalagem estufada, amassada ou furada, fora
Tomate conservacédo e Prazo de validade do prazo de validade, presenca de mofos
Ovos Limpos Casca integra Trincados e Sujos.

Farinha de milho

Solta seca na embalagem

Embalagem furada ou rasgada.

Mandioca e Fuba

Embalagem em bom estado de
conservacgédo prazo de validade

Presenca de mofos, Fora do prazo de validade e
Cheiro azedo

Nescau

Aparéncia Normal e Dentro do
prazo de validade

Lata enferrujada, amassada, furada e Fora do
prazo de validade

Farinha de Trigo

Embalagem em bom estado de
conservacgédo Solta e seca na
embalagem Dentro do prazo de
validade.

Embalagem furada ou rasgada
Presenca de mofos Fora do prazo de validade

Pré-Preparo e Preparo Adequado dos Alimentos

Higiene de legumes, Verduras e Frutas: € realizada para reduzir a contaminagao dos alimentos que
serdo consumidos crus.

e Retirar as partes estragadas;
e Despreze os alimentos que estiverem deteriorados (cheiro, sabor, cor e consisténcia alteradas);
e Despreze alimentos que tenham caido no ch&o e ndo possam ser lavados;

eVerduras: lavar folha a folha, os legumes e frutas devem ser lavados um a um em agua corrente;
e Desinfetar em solucao clorada por 15 minutos;
eN&ao deixa-los de molho depois de cortados ou descascados;
eEnxaguar em agua corrente;

e Colocar em utensilio limpo e coberto;
eNao é permitido o uso de buchas, sabdo ou detergente para higienizagdo de frutas, verduras,

legumes e ovos;

e Comece o pré-preparo de alimentos o minimo possivel antes de preparar o prato;

Manipulagdo de Alimentos

eNao prove a comida com a mdo e nem com a colher que estiver usando na preparacgao;

e Para degustacéo da comida utilize um prato e talher limpo;

eN&o Misturar alimentos ja preparados com as maos (salada, maionese, macarrao, arroz, feijao);
eGuarde os alimentos em vasilhames limpos e secos;
e Evite o contato de alimentos cozidos com alimentos crus;
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eN&o misture leite velho com novo, utilize o leite velho primeiro depois o fresco;

e Utilize sempre &gua filtrada ou fervida pra beber, para preparar sucos e na coccéo de alimentos;
eApbs abertura de Latas ou embalagens o alimento deve ser acondicionado em recipientes
adequados, de plasticos previamente lavados e desinfetados, devendo ser colocada um identificacdo
do produto e prazo de validade; Deve ser verificada a necessidade de refrigeragcdo, conforme a
recomendacéo do fabricante; Mantenha a necessidade de refrigeracdo, conforme; Mantenha a na
geladeira por no méximo 2 a 3 dias;

eCatacdo e Escolha: é realizada para graos (arroz, feijao, etc.), ajudam a evitar perigos fisicos como
pedras, insetos e outros; é

eMoagem: o0 equipamento de moer deve estar muito bem higienizado para evitar a contaminagao
dos alimentos, principalmente se o mesmo for usado para moer produtos diferentes ou crus e cozidos
(ex: carne crua e batata cozida);

eTodos os alimentos pré-preparados que necessitam de refrigeracdo, devem ser mantidos em
geladeira até a etapa de preparo.

Resfriamento
Alguns alimentos, apés o cozimento, sdo resfriados para serem:

e Consumidos frios, como as saladas de legumes e sobremesas;
e Fatiados, recheados ou montados como tortas;
e Consumidos no dia seguinte;

Dicas para acelerar o processo de penetracéo do frio:

e Fatiamento ou reducéo de tamanho (pecas de carne);
e Distribuicdo em pequenos volumes; (guardar a quantidade certa de carne que serd usada no dia
seguinte);

Cuidado! O resfriamento deve ser rapido, para ndo dar tempo dos microrganismos se
multiplicarem.

Para evitar que os microrganismos se multipliguem deve-se obedecer as seguintes regras:
Armazenamento sob refrigeracéo

eGeladeiras e freezer devem ser mantidos limpos e desinfetados;

e¢O acumulo de gelo nas serpentinas ndo deve exceder 1 cm o0 equipamento devera ser
descongelado;

e As temperaturas da geladeira e freezers devem ser verificadas diariamente;

e As portas das geladeiras ou freezers devem ser mantidas fechadas; sendo abertas o0 minimo
possivel;

eN&o colocar alimentos para resfriar em geladeira ou freezer;

e Manter refrigerado legumes e verduras cozidas;

e Deixe sair 0 vapor em temperatura ambiente por cerca de 30 minutos;

e Antes de serem grudados, todos os alimentos prontos para 0 consumo ou pré-preparados devem
ser cobertos com plasticos transparente;
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eAs embalagens de leite podem ser armazenadas em geladeiras porque sei acabamento é liso,
impermeavel e lavavel,
eN&o se devem armazenar caixas de papeldo e geladeiras ou freezers, por serem porosos isolantes
térmicos e promoverem contaminacado externa;
eNo caso de frutas, verduras e legumes, fazer a pré-lavagem retirando todos os residuos visiveis e
as folhas ou partes estragadas. As partes selecionadas préprias para o consumo devem ser
armazenadas em vasilhames de plastico, deve-se escorrer agua e estar devidamente limpos para
serem armazenados;
eCaso ndo seja possivel a pré-lavagem das frutas, verduras e legumes colocar as alimentos em
sacos plasticos incolores e transparentes para evitar que a sujeira se espalhe no ambiente e manté-
lo fechados sob refrigeracao;
eNoO armazenamento sob ar frio (nas geladeiras ou freezers onde se armazenam diferentes tipos de
alimentos) seguir o seguinte

Prateleiras superiores: alimentos prontos para 0 consumo;

Prateleiras do meio: os semi-prontos e 0s pré-preparados;

Prateleiras inferiores: alimentos crus (carnes, verduras, nao higienizadas) separados entre si e de

outros produtos;

Qualquer irregularidade com produtos deve ser informada ao responsavel pela sua
inutilizacao.

Armazenamento de Produtos Quimicos

e Etiquetar corretamente misturas de produtos de limpeza, sanitizantes e pesticidas.
e Armazenar longe da area de estoque de alimentos.
elnspecionar areas de armazenamento quimico diariamente.

Controle de Pragas

Moscas, baratas, formigas, ratos, passaros, gatos e outros animais podem representar grande risco
de contaminacao, portanto ndo € permitida a presenca de animais e pragas nas areas de preparo,
manipulacdo e armazenamento de alimentos.

Cuidado com lixo:

o E importante remové-lo diariamente, ou tantas vezes forem necessarias durante o dia;

e Mantenha-o sempre limpos e secos para evitar insetos;

e Ele deve estar sempre ensacado e em recipientes apropriados com tampa e pedal;

eQuando removido dos ambientes, o lixo deve ser em local fechado e frequentemente limpo, até a
coleta publica ou outro fim a que se destine;

Condicdes de limpeza

Finalidades: Manter as condi¢Bes de limpeza e higiene nas superficies que entram em contato com
os alimentos, inclusive utensilios, luvas equipamentos e artigos exteriores do vestuario.

Higiene de Ambientes: A higiene de ambientes (pisos, paredes, portas, ralos, janelas, banheiros)
deve ser feita da seguinte forma:

1. Remover a sujeira com o0 uso da vassoura;
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Lavar com detergente;

Enxaguar;

Retirar o excesso com o auxilio de rodo;
Desinfetar com solugéo clorada para ambientes;

abrwbn

Diariamente:
1. Retirar a sujeira com o uso da vassoura;
2. Passar pano imido com solucao clorada;

OBS: Higienizar Tanques, ralos, vassouras, panos, rodos, entre outros;
Separar os materiais para lavar o chdo dos que sdo usados para lavar pias.
Higiene de utensilios

Higiene de pratos, talheres, panelas, tabuleiros, etc.

Retirar o excesso; (vai para o lixo).

Lavar com detergente ou sabao; (neutro).

Enxaguar (em agua corrente)

Desinfetar com solucéo clorada para utensilios e equipamentos;
Secar em seguida;

. Guardar em local limpo e protegido;

Higiene de Equipamentos

oukwnhE

Higiene de Liquidificador, batedeira, (moedor de carne), freezer, geladeiras, fogéo e forno.

Retirar da tomada e desmontar;

Lavar com detergente ou sab&do neutro;
Enxaguar em agua corrente;

Secar com pano limpo;

Remontar;

Guardar em local limpo e fechado;

ouhkwhE

1. Freezer e geladeiras: Lavar a geladeira uma vez por semana; Freezer lavar quinzenalmente
ou quando houver necessidade; Utilize 4gua morna, detergente ou sab&o neutro, use panos limpos;
Sempre que derramar algum alimento na geladeira ou freezer limpe imediatamente; Desliga-los
sempre antes da limpeza;

2. Fogéao e Forno: Retire as trempes e chapas do fogdo e lave-as separadamente, com agua
e sabao;

Limpe com pano umido e sabao;

Seque o fogéo, recoloque as trempes e chapas e tampe;

Retire as grelhas do forno lave com agua e sabao; nao jogue agua dentro do forno;

Limpe a parte interna do forno com pano Umido, logo em seguida seque o forno com pano seco e
limpo;

3. Bancadas, mesas e cadeiras: Mantenha sempre limpas e secas durante o periodo de
trabalho;
Limpe diariamente com pano umido e sab&o;
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Sempre passe um pano umedecido em alcool e espere secar; ndo use 0 mesmo pano para limpar
mesas, cadeiras, deve-se ter um pano pra cada;
As bancadas devem ser lavadas diariamente com 4gua e sabao ou quantas vezes forem necessarias;

4. Prateleiras: Limpar semanalmente; retirar a sujeira; passar pano Umido com solucao
clorada; Secar naturalmente;

Estrutura e Edificacao

Localizagdo: Area livre de focos de insalubridade, auséncia de lixo, objetos em desuso, animais,
insetos, roedores. Acesso direto e independente, ndo comum a outros usos (habilitacdo). As areas
circundantes ndo devem oferecer condi¢cfes de proliferacdo de insetos e roedores.

Piso: Materiais lisos, resistentes, impermeaveis, lavaveis, de cores claras, em bom estado de
conservacao, antiderrapante, resistente ao ataque de substancias corrosivas e que seja de facil
higienizacao (lavagem e desinfec¢éo) nao permitindo o acimulo de alimentos ou sujidades. Deve ter
inclinacao suficiente em direcdo aos ralos, ndo permitindo que a agua fique estagnada. Em areas
gue permitam existéncias, os ralos devem ser sifonados.

Paredes: Acabamento liso, resistente, impermeavel, lavavel, de cores claras, isenta de fungos e
bolores e em bom estado de conservacdo. Se for azulejado deve respeitar a altura minima de 2
metros. Deve ter angulos arredondados no contato com piso e teto.

Forros e tetos: acabamentos lisos, impermeaveis, lavaveis, de cores claras e em bom estado de
conservacdo. Deve ser isento de goteiras, vazamentos, umidade, trincas, rachaduras, bolor e
descascamentos. Se houver necessidade de aberturas para ventilagédo, esta deve possuir tela com
espacamento de 2 mm e removiveis para a limpeza,

Portas e Janelas: As portas devem ter superficie lisa, de cores claras de facil limpeza, ajustada aos
batentes, de material ndo absorvente, com fechamento automatico (mola ou similar) e protetor no
rodapé.

lluminacdo: O ambiente deve ter iluminacdo uniforme, sem ofuscamento, sem contrastes
excessivos, sombras e cantos escuros. As lampadas devem ser limpas e em bom estado de
conservacéao.

Lixo: Deve estar disposto adequadamente em recipientes com tampas, construidos de material de
facil higiene. O lixo fora da cozinha deve ficar em local fechado, isento de moscas, roedores e outros
animais. O lixo ndo deve sair da cozinha pelo mesmo local onde entram as matérias primas.

Na impossibilidade de areas distintas, determinar horarios diferenciados. O lixo deve estar
devidamente acondicionado, de modo que ndo apresentar riscos de contaminagéo.

Ventilagdo: Deve garantir o conforto térmico, a renovacgéo do ar e que ambiente fique livre de fungos,
gases, gordura e condensacéo de vapores. Nao devem ser utilizados ventiladores nem aparelhos de
ar condicionado nas areas de manipulacao.
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Esgotamento Sanitario: Ligado a rede de esgoto, ou quando necessario tratado adequadamente
para ser eliminado. Nao deverd existir dentro das areas de preparo de alimentos, caixa de gordura

ou de esgoto.
Obs.: Quando a caixa de gordura estiver dentro da cozinha devera ser lavada em periodos fora da

producéo de alimentos.

Praca Manuel de Assis, 272, Centro
CEP 35695-000 — Igaratinga/MG — Brasil
(37) 3246-1345

14



Prefeitura Municipal de Igaratinga

Estado de Minas Gerais
CNPJ: 18.313.825/0001-21

VISITA TECNICA

Linidade escolar: Turno: Data:

Assinatura do Diretor:

Senvenies escolares:

Touca: ()5 ()N Sapato fechado: (15 (N Esmaltes: ()5 (1N
Adomos: ()3 (N Unhas aparadas: ()5 ()N

' DESPENSA:
Limpa: ()5S ()N Organizada: ( ) S ()N Informagbes de validade atualizada: ()S ()N
COZINHA: GELADEIRAS | FREEZER | FOGAOD:
Limpa: ()5 (JMN Higienizagdo: (}S ()N
QOrganizada: (15 (N Excessodegelo: ()35 ()N

MERENDA DO DIA:
Preparacao que consta no cardapio;

Preparacao realizada: () seguindo o cardapio () alterada
Motivo da alteracgo:

ALUNOS:
Alimentaram bem: (15 ()N Desperdicio de merenda: (1S (1N
Foi identificada a entrada de merendas ndo permitidas: (1S (N

Quais:

Observagoes gerais:
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PROGRAMA NUTRICIONAL

Periodo - 01/02/2023 a 22/12/2023
Escola Municipal
MESES TEMA ACAO DESCRITIVO DA AQAO
Fevereiro Alimentos Informativos e Maleficios dos industrializados, como evita
vereir . o . . A
€ industrializados imagens 16s, quais séo.
Informativos e Tipos de agua, sede oculta, como comecar
Marco Beber agua imagens a ingerir mais agua, como saber se esta
desidratado.
c -t Informativos e Como escolher as frutas, como comecar a
Abril onsumir frutas imagens introduzir as frutas, beneficios da cascas
e as cascas
para as frutas.
Informativos e Tipos de verduras que podem ser
. Consumir imagens consumidas cruas, como comecar a
Maio . . ..
verduras cruas introduzir as verduras, beneficios do
consumo cru.
i Informativos e Alimentos que contém acucar escondido,
Junho AcuUcar . . , : .
imagens como evitar o acucar, tipos de acUcar.
) . Informativos e Maleficios das frituras, como evita los,
Agosto Evitar frituras . - .
imagens guais sdo as mais comuns.
Informativos e Beneficios dos pratos criativos, como criar
Setembro Pratos criativos imagens seu prato, beneficios de cria los juntos
com os filhos.
Informativos e Beneficios dos pratos criativos, como criar
Outubro Picolé de frutas imagens seu picolé de fruta, beneficios de cria los
juntos com os filhos.
Informativos e Beneficios da salada de frutas, como criar
Novembro Salada de frutas imagens seu picolé de fruta, beneficios de cria los
juntos com os filhos.
Nutricionista Responsavel: Tiago Teixeira
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Igaratinga, 13 de Marcgo de 2023.

Tiago Teixeira
Nutricionista da alimentacao escolar
Prefeitura Municipal de Igaratinga

Delma Rodrigues Moreira de Almeida
Secretario Municipal de Educacéo
Prefeitura Municipal de Igaratinga

Lucia dos Santos Teixeira Almeida
Presidente do conselho de alimentacéo escolar (CAE)

Praca Manuel de Assis, 272, Centro
CEP 35695-000 — Igaratinga/MG — Brasil
(37) 3246-1345

17



	Cardápio
	O Cardápio será elaborado semanalmente com base nos produtos disponíveis no estoque: entre eles arroz, feijão, macarrão, leite, óleo, fubá, farinha de milho e de mandioca, açúcar, ovos, carnes, (frango, bovina, e suína), verduras e legumes (tomat...
	A permanência média das crianças na escola é de 4 horas diárias onde será servida uma refeição garantida pelo PNAE. A mesma fonte segura e equilibrada de nutrientes que muitas vezes não recebem em casa, fornecendo pelo menos 20% das necessidades...
	O cardápio poderá ser modificado no decorrer da semana e com posterior avaliação de aceitação da merenda pelos alunos de resto-ingesta e pelo teste de aceitabilidade.
	Teste de aceitabilidade
	O teste é importante para a análise sensorial de alimentos, que se mede, analisa e interpreta reações das características de alimentos e materiais como são percebidas pelos órgãos da visão, olfato, paladar, tato e audição.
	Manual de Boas Práticas e Higiene
	Higienização das Mãos e Instalação Sanitárias
	Recebimento e Armazenamentos de Gêneros Alimentícios

	Estrutura e Edificação

