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APRESENTACAO

Este manual tem por finalidade informar 3 merendeira, a melhor manei-
ra de executar o Programa Estadual de Alimentag3o Escolar — PEAE.

Pretende fornecer conhecimentos corretos sobre nutricdo, higiene, ar-
mazenagem, preparo, coccdo e distribui¢do dos alimentos, como também nogoes
de relacées humanas e tabus alimentares.
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1.1. OBJETIVO DO PROGRAMA

A Merenda Escolar tem como objetivo oferecer uma alimentacdo balanceada, procurando cobrir parte
das necessidades nutricionais das criancas de 04 & 14 anos matriculados nas escolas Federal, Estadual, Munici-

pal e Filantrépica de 19 grau.

2. RELACOES HUMANAS NO TRABALHO

Todos nés necessitamos manter um bom relacionamento com as outras pessoas. Quando este rela-
cionamento é mantido com amizade e sinceridade, nds criamos entdo, a possibilidade de melhor desenvolver

nossas atividades.

Para que este relacionamento seja bom, precisamos ter um comportamento, ou seja,uma maneira
de agir, onde o modo de falar e tratar com as outras pessoas seja o mais educado possfvel.

Para isto devemos seguir algumas regras de comportamento, tais como:

— Cuidar do nosso comportamento em relacdo a nossa famflia e nossos amigos.

— Respeitar os nossos chefes e superiores, ndo passando por cima de sua autoridade.

— Ser justo e honesto com nossos companheiros de trabalho.

— Preparar e servir uma merenda boa e gostosa para as criangas.

— Evitar criticas a qualquer colega principalmente em publico, mas elogiar perante os outros suas
atitudes positivas.

— Dialogar ao invés de discutir.

— Né&o tomar para si a responsabilidade dos outros.




3.1 — IMPORTANCIA DO TRABALHO DA MERENDEIRA:

A Merendeira desempenha papel importante na alimentagdo do escolar, pois a ela est4 confiada a pre-
paragdo e distribuicdo dos alimentos.
E importante lembrar que a merenda escolar

existe por causa da crianca e, é ela que deve ser

servida primeiro, e ndo o adulto.
N3o se deve preparar um tipo de merenda na es-
cola para os adultos e outro tipo para as crian-

cas.

De nada adianta a merenda escolar dispor de gé-
neros e cardapios balanceados e nutritivos se ndo
tiver uma pessoa séria e responsavel para prepa-
rd-los. A merendeira é um dos elementos mais
importante para que a crianga receba efetiva-
mente a alimentagdo que ela tem direito, na es-

cola.

A Merendeira ao preparar a merenda, seguindo os principios de higiene e a cocgdo adequada dos ali-
mentos e, sobretudo, temperando a merenda com uma dose de “amor”, estd dando a maior contribuicio pos-

sfvel para que as criangas possam se desenvolver de uma forma sadia.
Muitas vezes da atitude da merendeira, com a crianga, na hora de distribuir a merenda, depende a
aceitacdo da mesma.

O carinho, o respeito e o amor, € um “tempero” que custa tdo pouco e é tdo importante para a crianga.




4 — HIGIENE E PRESERVAGAO DA SAUDE:

A higiene permite ao homem conservar sua saude e ajuda-lo a ser feliz. Para isso, deve-se também
manter certos padrdes e habitos a serem observados e praticados:

HIGIENE PESSOAL
HIGIENE AMBIENTAL
HIGIENE DOS EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

HIGIENE DOS ALIMENTOS.

4.1 — HIGIENE PESSOAL:

A Merendeira deve ter em mente a importancia da sua funcdo e deve ser treinada para tal. Deve zelar
pela aparéncia, asseio corporal, dos cabelos e principalmente das m&os. Estas devem estar limpas, unhas apara-
das, evitando-se assim actmulo de residuos. Ndo usar adornos (rel6gio, anéis e alianca), durante o perfodo de

trabalho.

As mios merecem cuidados especiais:

LAVE-AS SEMPRE

ANTES DE

Preparar os alimentos
Arrumar a mesa
Cuidar de criangas

DEPOIS DE

Lidar com animais

Trabalhar em horta ou jardim
Ir ao banheiro

Transportar lixo

Assoar o nariz, etc.

Em caso de ferimento nas méos, fazer curativos para ndo contaminar o alimento.

As unhas merecem cuidados especiais devem ser aparadas semanalmente, lavadas e escovadas todos os
dias. Muitas doencas podem ser transmitidas através das mé&os.

A falta de higiene da boca acarreta as céries, per- @
da dos dentes e as insuportédveis dores de dente.

O cuidado com os dentes se constitue na limpeza

dos mesmos com escova e creme dental ao levan-

tar, ap6s as refeicbes e antes de deitar. Deve-se —
visitar o dentista duas vezes ao ano. Iy




COZINHA: — Durante a preparagdo a merendeira deve conservar a cozinha sempre limpa. E ap6s a
preparacdo devera fazer uma limpeza geral para evitar presenca de insetos e roedores.

PAREDES: — Os azulejos das paredes devem ser limpos diariamente. Quando as paredes ndo puderem
ser levadas, devem ser vasculhadas.

PISO: — A limpeza do piso deve ser na hora de menor movimento. Nunca tirar o pé ou varrer, duran-
te o preparo dos alimentos. Essa limpeza deve ser feita com pano de chdo molhado em agua com sabdo. Uma
vez por semana, deve ser lavado e esfregado com vassoura.

DEPOSITO: — Deve ser espanado diariamente e lavado para cada remessa de géneros que entra.

4.3 — HIGIENE DOS UTENSILIOS E EQUIPAMENTOS: _"::ig + Cmn) = WGIENE

Todos os utensflios e equipamentos devem ser
limpos para evitar a contaminagdo com bacté-
rias. O principal agente de limpeza é a 4gua. A
utilizagdo de sabGes e detergentes ajudam a &-
gua a cumprir a sua funcdo de limpeza.

LIMPEZA DOS UTENSIL/IOS:

Retirar os restos de comida de todos os pratos, lavar com agua e sabdo e escaldar em agua fervente pa-
ra evitar transmissdo de doengas contagiosas.

A ordem de lavagem deve ser:

o
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— Canecos
— Talheres
— Pratos {r—""

— Panelas.

Lavar diariamente os panos de prato com sabdo e quando necessério fervé-los para retirar a gordura.

LEMBRE-SE: Um utensflio mal lavado pode causar intoxicacOes graves.
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4.4 — HIGIENE DOS ALIMENTOS:

Cuidados que devemos tomar com os alimentos:

— Nao tocar nos alimentos com as mios sujas, com feridas, rachaduras ou eczemas:

— Nunca lamber os dedos ou as méos e depois tocar nos alimentos;

— Néo tossir ou espirrar em cima dos alimentos;

— Nunca usar alimentos que tenham caido no chdo e que ndo possam ser levados:

— Nunca aproveitar os alimentos que estejam estragados;

— Manter as latas de lixo longe dos alimentos;

— Nunca coloque alimentos no chdo mesmo que estejam dentro de assadeira, sacos, panelas, etc.

— Nunca misturar ou guardar junto material de

limpeza com os géneros;

— Lavar os alimentos em &gua corrente princi-
palmente os alimentos consumidos crus como
verduras e frutas;

— Os alimentos depois de preparados para con-
sumo crus ou cozidos devem ser protegidos de
poeira, moscas e insetos.

Os alimentos quando CONTAMINADOS podem trénsmitir os germes de doencas infecto — contagio-
sas, tais como:tifo, brucelose, diaréias etc. Quando DETERIORADOS, produzem intoxicacGes graves, s vezes

mortais.
Os alimentos podem ser portadores de verminoses e outras parasitoses como:lombrigas, amebas, giar-

dias, solitdrias, quando forem consumidos crus e mal lavados.

LEMBRE-SE A satde é o bem maior que temos e ela depende de todos esses cuidados.

5 — ARMAZENAMENTO DOS GENEROS ALIMENTICIOS:

5.1 — RECEBIMENTO DE GENEROS:

O recebimento dos géneros alimenticios é muito importante, porque éno ato de entrega que se deve
conferir a qualidade e quantidacle dos géneros.

A pessoa encarregada de recebé-los deve verificar:

— Data de validade, quando tiver

— Se as embalagens néo estdo rasgadas
— Se os produtos e as quantidades recebidas sdo as constantes da guia de remessa
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6 — IMPORTANCIA DA BOA ALIMENTACAO:

6.1 — ECONOMIA NA ALIMENTACAO:

Comer muito ndo € sinal de que se comeu bem. O principal problema da alimentacdo ndo estd na
quantidade mas na qualidade. Para “saber comer” é necessario conhecer os alimentos, o valor de cada um, a
maneira de prepara-los e a forma de utiliza-los.

Para uma boa nutrigdo é essencial que se consuma alimentos nutritivos, apetitosos e saudéveis.

Nem todos os alimentos sdo caros; podemos substituir perfeitamente os que sdo caros por aqueles
mais baratos nos quais encontramos substancias indispensaveis ao nosso organismo. Exemplo:

— Banana prata, banana d'agua ou banana ouro sdo nutricionalmente iguais.
— Carne de gado € tfio nutritiva quanto a carne de frango e a do peixe.
Assim sendo, nem sempre o preco elevado significa que a qualidade seja melhor. Convém lembrar que

os pregos dos alimentos variam de acordo com as épocas do ano de maior producdo, quando a qualidade e os
pregos sdo mais convenientes.

LEMBRE-SE: O escolar que se alimenta mal ndo tem satde e por isso pouco aproveita das aulas, ndo
podendo aprender direito as ligdes.




cada alimento desempenharé uma determinada funcdo, dependendo do tipo de nutriente que ele contém em
maior quantidade.

6.31 — ALIMENTOS CONSTRUTORES:

6.32 — ALIMENTOS ENERGETICOS:

6.33 — ALIMENTOS REGULADORES:

organismo. Comparando com a construcdo da casa, os alimentos reguladores seriam o cimento que une o tijo-
lo, as tubulagBes que conduzem a 4gua e o esgoto. Esses alimentos sdo as verduras e as frutas, de origem vege-

tal.

mento dos intestinos e do sistema nervoso, e enfim de todo o organismo.

estar perfeita para que ndo falte luz e os aparelhos elétricos funcionem adequadamente. A parte hidréaulica
também deve funcionar adequadamente para que nio falte 4gua e a casa se mantenha solida e higienicamente

saudavel.

11

Cada um destes nutrientes desempenha uma funcdo especial dentro do nosso organismo. Sendo assim,

Os alimentos classificam:se em:

Sio aqueles que fornecem protefnas em maior
quantidade. Comparando © nosso COrpo com
uma casa, as protefnas seriam os tijolos que usa-
mos para construi-la e deixa-la em pé. Tem esta
funcdo: o leite, o peixe, a carne, as visceras (figa-
do), 0 ovo, o queijo que sdo os alimentos de ori-
gemn animal; o feijdo, a soja, o amendoim etc,
que sdo os alimentos de origem vegetal. Eles sdo
responséveis pelo crescimento e mantém o orga-
nismo, formando sangue, 0s 08s0s, O3 musculos,
os 6rgdos e a pele.

Eles t6m a funcdo de dar energia para toda ativi-
dade do corpo. Na comparagdo com a constru-
cdo da casa, os alimentos energéticos seriam a
instalacdo elétrica da casa, fazendo funcionar to-
dos os aparelhos elétricos existentes.

Os alimentos energéticos sdo: arroz, pdo, macar-
rdo, as farinhas, os aglicares, as gorduras e outros
de origem vegetal & animal.

SHo aqueles que possuem sais minerais e vitaminas. Eles tém a tarefa de regular as funcdes vitais do

Eles contribuem para que tenhamos resisténcia as doengas, pele sadia, boa visdo, um bom funciona-

Para uma construcdo ser bem sélida é necessario, tijolos, cal e dgua. A parte elétrica de uma casa deve -
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SALA DE AULA:

— As criangas devem permanecer sentadas para serem servidas;
— A professora deve incentivar os alunos,merendando juntamente com eles:
— A medida que forem terminando a refeicio, colocar as vasilhas nos locais determinados.

S e
.y
Bl

CANTINA:

— As criancas devem seguir ern fila para serem servidas:
— Depois de terminada a refeicdo devolver as vasilhas na cantina.

Os habitos alimentares de um individuo determinam-se ma infancia. A crianga, pela prética, instru-
¢do e pelo exemplo, forma antes de crescer grande nimero de impressGes e pontos de vista relativos a sua ali-
mentagdo. Se for educada adequadamente, todos os alimentos lhe parecerdo aceitdveis; sendo, serd vitima de
manias e aversGes de comida.

Os hdbitos alimentares sdo fendmenos préprios da vida rotineira de uma nacdo ou de grandes grupos
dentro dela. Se tais hdbitos proibem o consumo de certos alimentos ou de determinadas misturas, chamam-se

TABUS.

l ANNNEN

— Quanto ao horério: “banana de manh3 €é ouro, de tarde é prata e 4 noite, mata’’. Esta quadrinha
muito conhecida foi criada na época dos escravos que se alimentavam do que sobrava da comida dos senhores
de engenho e a noite, quando tinham fome, roubavam bananas. Foi daf que os patrdes divulgaram este tabu
para que os escravos tivessem Imedo de morrer e ndo mais roubassem esse alimento & noite.

— Quanto & mistura de alimentos: O leite misturado com certas frutas (Abacaxi, Melancia, Manga)
faz mal a salde. Isto deve ter sido criado por alguma pessoa que estava doente e n3o se sentiu bem ao comer
esses alimentos; porém, pessoas sauddveis, estdo acostumados a tomar sorvetes, salada de frutas com creme de
leite e mesmo vitaminas de frutas com leite, sem que isso prejudique o organismo.

— Na inféncia: gema de ovo provoca inchacgo;

— Ligado & valorizagao sécio-econdmica: bucho e bofe, comida de cachorro.




— Nao usar lougas trincadas ou quebradas; 21

— Ter cuidado ao usar facas, canivetes, gilletes, objetos pontiagudos, utensflios de vidro, fésforo, etc

— Verificar se o buj&o estd em condicdes;

— Avisar quando notar escapamento de gés;

— N&o procurar |ocalizar vazamento de gés com fosforo aceso, passando espuma de sab3o no lugar
suspeito;

— Néo colocar panelas e chaleiras sobre as bordas do fogdo ou mesas;

— Néo atirar casca de frutas ao chédo;

— Nao jogar palitos de fésforo ao chio;

— Para transportar coisas manualmente, verifique se a passagem estd livre;

— Tomar cuidado com fios soltos e tomadas de luz;

— N&o tente consertar aparelhos elétricos, e ndo os utilize quando ndo estiverem bons;

— Usar sapatos fechados com sola de borracha para evitar tombos e choques;

— Evitar o uso de chinela de borracha quando lavar o piso da cozinha;

— Usar utensflios que correspondam ao trabalho a ser feito.

LEMBRE-SE: Para prevenir incéndios, respeite as proibicdes “NAO FUMAR” na cozinha, na des-
pensa e na drea de distribuigdo; Nunca jogue pontas de cigarro acesas nos recipientes de lixo.

8.0 CARDAPIO:

CARDAPIO — é a relacio de merendas planejadas para uma SEMANA de acordo com o estoque
existente na escola.

Em toda cozinha deve estar afixado um cardédpio em local visfvel aos escolares e visitantes. Este deve
conter os dias da semana, os nomes das preparacdes as quais devem ser intercaladas doces e salgadas. Evitando
assim perguntas repetitivas sobre a merenda por parte dos escolares e outros.

Exemplo de Cardapio:

SEGUNDA-FEIRA ARROZ A GREGA

TERCA-FEIRA MINGAU COM BISCOITO
QUARTA-FEIRA BAIAO DE DOIS COM CHARQUE
QUINTA-FEIRA LEITE CARAMELADO COM BISCOITO
SEXTA-FEIRA SOPA DE ARROZ COM PVT

09. RECEITUARIO:

O receitudrio tem por finalidade orientar as merendeiras no preparo da merenda escolar. Para tanto,
foram testadas receitas de fécil preparo, boa aceitabilidade pelos escolares, baixo custo, preparadas com ali-
mentos distribuidos pela FAE/PEAE, complementadas com alimentos doados pela comunidade e produzidos
pelas hortas escolares.

RECEITUARIO — passos a serem seguidos de acordo com a técnica na execucdo de cada preparacio
da merenda escolar.




01.
02.
03.
04.
05.
06.

07.
08.
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