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APRESENTACAO

A Alimentacdo Escolar representa um dos alicerces do processo de
aprendizagem. Nela estédo contidos todos os subsidios nutricionais que possibilitarao
melhor rendimento do aluno em sala de aula.

No Programa Nacional de Alimentacdo Escolar - PNAE, a merendeira
desempenha papel de fundamental importancia, como colaboradora no processo de
producdo dos alimentos, atuando como agente condutora de técnicas adequadas
para o preparo da merenda e das informacfes sobre habitos alimentares saudaveis
que irdo repercutir em uma melhora da aprendizagem e desenvolvimento escolar do
aluno.

Assim sendo, este Manual da Merendeira prioriza, com suas informacdes,

0S meios para a operacionalizacéo e otimizacdo do Programa.
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s (ﬂsidE? DO ESTADO
| AIMPORTANCIA DA ALIMENTAGAO Q
ESCOLAR E DA MERENDEIRA )

Para a formacdo de um adulto saudavel, é preciso que a alimentacdo seja
adequada desde a infancia.

A falta de nutrientes ou a sua inadequacéo prejudica a saude do individuo,
causando atraso no crescimento e desenvolvimento psicolégico, mau rendimento no
trabalho ou na escola, alteracbes de comportamento como irritabilidade, desanimo,
além de facilitar a entrada de diversas doencas, devido ao sistema imunoldgico
danificado pela desnutricéo.

Quando uma crianga se alimenta corretamente, ela torna- se mais ativa e
consegue ter mais energia e disposi¢céo para brincar com outras criangcas bem como
para desenvolver uma boa aprendizagem escolar.

A escola representa local muito importante para uma criancga, ja que € la que
ela ira passar a maior parte do seu tempo, com isso € através da merenda escolar
que poderemos proporcionar e estimular a formacdo de habitos alimentares
saudaveis.

Uma alimentacdo adequada em quantidade e qualidade reflete na
construcdo de uma crianca saudavel e desenvolvida em condi¢cbes de desenvolver

brincadeiras, estudar, comunicar e relacionar melhor com outras criangas.

A merendeira desempenha papel essencial neste cenario, pois € através da
elaboracdo de uma alimentacdo variada que incluam boas técnicas de higiene dos
alimentos e pessoal que é que iremos alcancar uma merenda segura, de qualidade e
saborosa proporcionando aos alunos bons habitos alimentares e de vida sadia.

A escolha apropriada do melhor género alimenticio, da técnica de preparo
adequada ajudam a evitar o desperdicio e favorecem a um resultado de sucesso
neste trabalho.

Contudo, alguns cuidados devem ser observados, tais como:
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higiene pessoal;

higiene dos alimentos;

higiene dos equipamentos e utensilios;

higiene da cozinha e despensa;

preocupacao com armazenamento;

prevencao de acidentes de trabalho;

elaboracado do card4pio escolar.

Preparar e distribuir e apresentar os alimentos de maneira a evidenciar a

gualidade e variedade dos alimentos.

oderes, Bloco 05 - CEP: 79031-8902 -
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Il RESPONSABILIDADE DA MERENDEIRA
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A Merendeira € responsavel por:
v

v

<

controlar a entrada e saida dos alimentos com registro diario na
ficha de controle;

observar os aspectos dos alimentos antes e depois de sua
preparacao, quanto ao cheiro, cor e sabor;

abrir apenas as embalagens para o consumo do dia, guardando
bem fechadas as que nao forem utilizadas totalmente;

verificar o cardapio do dia;

providenciar com antecedéncia a merenda, segundo as técnicas
de preparo para que esteja pronta no horéario estabelecido e na
temperatura adequada;

guando necessario, colocar os géneros alimenticios de molho na
véspera de seu uso;

lavar os utensilios de distribuicdo antes e depois de usa-los;
controlar o consumo de gas, material de limpeza, entre outros;
cuidar da conservacdo do fogdo, bem como do controle das
panelas, pratos, canecas, tigelas e todos os outros utensilios de
cozinha;

manter a mais rigorosa higiene nas dependéncias de
armazenamento, cantina, preparo e distribuicdo da merenda,;
usar a criatividade, procurando tornar a merenda saborosa e
nutritiva,

manter um bom relacionamento com o (a) diretor (a),
professores, funcionarios e principalmente os alunos;
apresentar-se sempre limpa, com touca e avental, com as unhas
limpas e aparadas. Toda vez que fizer uma atividade diferente,
lave as méaos antes de retornar e manipular os alimentos;

nao mexer nos alimentos com ferimentos ou cortes nas Maos;

550 do Sul - Pargque oderes, Bloco 05 - CEP: 79031-902 -
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tampar as panelas para ndo deixar os alimentos expostos a
moscas e mosquitos;

controlar a temperatura de armazenamento e distribuicdo dos
alimentos

limpar a cozinha deve antes e ap0s a preparacao dos alimentos;
nao permitir a entrada de pessoas de outros setores na cozinha
sem uniforme adequado;

fazer exames de saude regularmente;

cuidar da higiene pessoal, dos alimentos, do ambiente,
equipamentos e utensilios

manter-se sempre informada, participando de capacitacbes em
sua area profissional,

participar no planejamento das compras.

cacao de Mato Grosso do Sul - Parque dos Poderes, Bloco 05 - CEP: 79031-902 -
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Il NOGOES SOBRE ALIMENTAGAO E NUTRICAO

Os alimentos s&o compostos de nutrientes, assim divididos em
micronutrientes (vitaminas e minerais) e macronutrientes (carboidratos, proteinas e
gorduras) sendo que esses ultimos sao responsaveis por oferecer energia e suprir a
fome e prover saude, através de suas calorias.

E importante ter conhecimento sobre noc¢des gerais de nutricdo e aplica-las
no nosso dia a dia, pois é por meio dela que iremos oferecer ao organismo
condicBes ideais para realizar todas as suas funcdes de maneira equilibrada e

saudavel, trazendo beneficios para a saude.

PROTEINAS I NUTRIENTES amdll SAIS MINERAIS

CARBOIDRATOS ; 1 1 ) VITAMINAS
GORDURA AGUA
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1. A Funcao dos Nutrientes

1.1 Alimentos Construtores

S&o alimentos que tém funcdo de construir e renovar n0Sso corpo. S&o ricos

em proteinas animais e vegetais e sdo muito importantes para o crescimento das

criancas.

As proteinas de origem animal sdo encontradas na carne, ovos, leite e seus

derivados como: queijos, iogurte, coalhada e as de origem vegetal estdo presentes

no feijao, ervilha, lentilha, soja, grao-de-bico.

2. Alimentos Energéticos

Sao alimentos que fornecem energia para 0 nosso organismo, isto é, dao

forca e disposicdo para realizarmos as atividades do dia a dia e para manter o

funcionamento do organismo.

Carboidratos:

v

NN

Gorduras:

v
v

arroz, milho, aveia, trigo, cevada;
pao, biscoito, bolo;

massas (macarrao, lasanha, nhoque);
batata, card, mandioca;

mel, aclcar, geléias;

farinhas.

Oleos vegetais, margarina, maionese;
banha;

manteiga, creme de leite, etc.

_____
--------
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3. Alimentos Reguladores

Os alimentos deste grupo tém como funcéo fazer nosso organismo funcionar
direito, além de protegé-lo das doencas e ajudar no crescimento e toda a formacgéo
hormonal das criancas .

As vitaminas e sais minerais sdo encontrados nas frutas e hortalicas

(legumes e verduras). Sao elas:

Frutas:
v abacaxi, acerola, banana, laranja, mamao, maca, entre outras.
Legumes:
v beterraba,cenoura, chuchu, pimentdo, rabanete, tomate, vagem,
entre outros.
Verduras:

v’ alface, almeirdo, brécolis, couve, espinafre, entre outros.

Para termos uma alimentacdo correta, precisamos comer pelo menos um
alimento de cada grupo, em cada refei¢do, para torna-la variada e nutricionalmente
adequada.

Desta maneira, a combinacdo destes nutrientes favorecerda o bom
funcionamento do organismo permitindo a defesa contra determinadas doencas e

promovendo a saude e bem estar das pessoas.

11
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Guia Alimentar da Populacédo Brasileira

E certo que a pirAmide alimentar encontra- se superada tendo em vista que
classifica na mesma base carboidratos simples e processados (biscoitos, massas) e
carboidratos complexos (cerais produtos integrais) como se pertencessem a um
mesmo grupo alimentar, quando na verdade trata- se de alimentos ultra processados

e industrializados.

Incentivado pela Organizacdo Mundial da Saude, o governo brasileiro
através do Ministério da Saude publicou em 2015 o Gia Alimentar para a Populacéo
Brasileira, que tem como objetivo oferecer acbes combinadas que proponham
habitos de vidas saudaveis de acordo com as necessidades e praticas alimentares

especiais dos individuos, especificamente dos escolares nesta ocasiao.

E importante o entendimento deste guia pelas merendeiras para que
ele possa acrescentar conhecimento sobre os principios da nutricdo assim como um
modo de vida saudavel adquirido através de uma alimentacéo equilibrada.

O guia oferece de forma simples algumas orientagdes para atingirmos

este ideal, uma delas sé&o os dez passos para uma alimentacao saldavel.

Sao eles:

1. Fazer alimentos in natura ou minimamente processados

Consideram- se alimento in natura aqueles alimentos que foram retirados da
natureza e ndo sofreram nenhum método de processamento, sdo exemplos: frutas,
verduras, legumes, tubérculos, ovos enquanto que os minimamente processados
passaram por algum método quimico ou fisico até estar disposto ao consumidor por
exemplo moagem pasteuriza¢do, envasamento em recipientes plasticos, neste
processo podemos ter: leites, carnes, farinhas e até mesmo legumes que foram

higienizados e envazados, gréos.

12
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2. Utilizar 6leos, gorduras, sal e acucar em pequenas quantidades ao

temperar e cozinhar alimentos e criar preparagdes culinérias.

Esses alimentos contribuem para o aumento de peso e esta associado a doencas

como diabetes, problemas renais e cardiacos entre outros.

3. Limitar o consumo de alimentos processados

Alimentos processados sédo aqueles que recebem a adi¢do de alguma espécie
de produto com a fungéo conservar sua integridade fisica e bioldgica alterando suas

caracteristicas para torna- lo mais duravel e agradavel quanto ao sabor.

4. Evitar o consumo de alimentos ultra processados

Sao fabricados pela industria de alimentos e geralmente ndo possuem a
integridade do alimento porqué foram utilizadas técnicas de processamento
industriais e acrescentado substancias quimicas para realcar cor, sabor, aroma tudo
para atrair o consumidor a ingerir e a desestimular qualquer forma de manipulagéo e
técnicas de preparo. Sao eles: bolachas, salsichas, sorvetes, salgadinhos entre

outros.

5. Comer com regularidade e atencdo em ambientes apropriados e,

sempre que possivel, com companhia
Fazer refeicbes regulares evita que a pessoa faca refeicdes fora de

hora e desta maneira que ela ganhe peso, assim como um ambiente

apropriado torna a alimentacdo mais prazerosa.

13
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6. Fazer compras em locais que ofertem variedades de alimentos in

natura ou minimamente processados

O consumo de frutas e legumes crus- in natura deve ser prioridade, sempre
com a finalidade de estimular a ingestédo de vitaminas e minerais presente em todo o
alimento inclusive nas cascas e evitar produtos quimicos presentes em alimentos

processados.

7. Desenvolver, exercitar e partilhar habilidades culinarias

Cozinhar o proprio alimento traz conhecimento sobre os ingredientes e as
técnicas de preparo, torna as refeicbes um momento de celebracdo doque

produzimos enquanto cozinhamos.

8. Planejar o uso do tempo para dar a alimentagcéo o espaco que ela

merece

Sabemos que cozinhar demanda tempo e dedica¢do para conseguirmos
administrar estes requisitos é necessario planejamento para definir com
antecedéncia o cardapio, organizar os itens da despensa que serao necessarios

para aquisicdo das compras.

9. Dar preferéncia, quando fora de casa, a locais que servem refeicdes

feitas na hora

RefeicBes preparadas e servidas na hora preservam a caracteristicas dos
alimentos e suas propriedades nutricionais evitando fast foods que normalmente sao
elaborados a partir de diversas técnicas de conservagao e preparo que tornam a

comida rapida para ser consumida, porém com abaixo ou nenhum valor nutricional.

14
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10.Ser critico quanto a informacdes, orientagc6es e mensagens sobre

alimentacéo veiculadas em propagandas comerciais.
E importante estar atento quanto aos rétulos e propagandas dos alimentos, a

imagem e a informacgdo que passam deve ser questionada e analisada se realmente

é verdade ou nao.

15
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IV ORIENTAQAO’PARA ELABORAGAO
DO CARDAPIO ESCOLAR AI~E)

O cardapio planejado deve ser respeitado integralmente, e ser preparado
observando-se:

v' Para adquirir os produtos devem ser observados os ja existentes
no depdsito da escola para evitar o desperdicio

v" 0 nimero de alunos que sera atendido no dia;

v’ a quantidade recomendada de cada alimento por aluno (per
capita) e de acordo com a faixa etaria

v a ficha técnica de preparo, com os ingredientes que compde a
refeicdo, suas quantidades e modo de fazer atendendo sempre

gue possivel a cultura alimentar do local

O cardapio deve estar bem visivel, com todas as informacfes: dias da
semana e o nome da preparacdo. Dessa forma, orientara melhor a organizacéo de
cada preparo, a programacdo de entrega dos géneros alimenticios com o0s
fornecedores, além de evitar o desperdicio ou a falta de alimentos.

Observar a aceitabilidade de cada cardapio, para, caso a prepara¢do nao
ser bem aceita, providenciar a sua substituicdo ou modificar a sua forma de preparo
ou apresentacao.

A distribuicdo da merenda pode ser feita na cantina, no refeitorio ou na sala
de aula, sendo que em cada um desses locais, 0 professor devera acompanhar os

alunos, orientando-os quanto a educacéo alimentar.

16
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Por que falar em higiene?

O alimento é fonte de nutrientes e responsavel pela manutencao da vida,
porém se preparado sem o devido cuidado com sua higiene ou de quem os prepara,
pode se tornar risco de contaminacdo podendo levar até a morte de quem consome.

A higiene tem por finalidade destruir os microbios, elementos causadores de
doencas, ajudando a preservar a saude, tornando o ambiente e os alimentos mais
agradaveis e limpos.

Alguns alimentos podem ser contaminados pela falta de higiene do
manipulador ou mesmo das instalacdes e equipamentos que nao passaram por
limpeza.

Os micrébios sdo seres vivos muito pequenos que enxergamos somente
com o auxilio de um microscépio. Assim, mesmo que Vocé ndo os veja, eles podem
estar presentes e se espalham com facilidade, por meio:
do ar;
da agua;
do chéo;
da boca e das méaos;
do cabelo e das roupas;
das feridas;
dos equipamentos de cozinha;

AN NN VU N NN

dos alimentos.

Para os microbios se multiplicarem, eles necessitam de ar, umidade, de
alimentos e da temperatura certa para viver e, por esta razéo, a cozinha se torna um
ambiente ideal de contaminacéo.

A cada vinte minutos os micrébios se multiplicam, assim sendo, de um anico
micrébio podemos ter, em dez horas, um milhdo de micrdébios.

Eles gostam de temperaturas mornas entre 10° e 60° C, dentro desta faixa

temos a temperatura do corpo humano e é nele que a maioria se localiza, em locais
17
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como boca, nariz, garganta maos. Por essa razado, a higiene pessoal e a refrigeracao
dos alimentos faz com que a multiplicacdo se torne lenta, trazendo seguranca aos
alimentos.

A maioria dos microbios morrem quando expostos a temperaturas acima de
60° C, outra importante maneira de evitar a contaminagao por microbios €é lavando as

mMAaos corretamente, pois é com ela que realizamos a maior parte das atividades.

1. Higiene Pessoal

A pessoa gue manuseia alimentos e sua prepara¢do, como a merendeira,
devera sempre ter cuidado com os seus habitos de higiene e de todos os que
trabalham sobre sua orientagéo na cozinha, pois. E importante cuidar da higiene do

corpo, como: cabelos, unhas, nariz, boca, orelhas, pés e maos, observando:

Antes de ir trabalhar:
v tomar banho diariamente;
v" manter os cabelos sempre limpos;
v higienizar os dentes evitando formacao de caries
v as unhas devem estar limpas, aparadas e sem esmaltes;
v' verificar a limpeza de seu uniforme.
No trabalho:
v/ usar o uniforme (avental, touca ou rede no cabelo preso) em
bom estado de conservacgéao e trocados diariamente;
v/ ndo usar o avental nem o pano de prato para secar as maos;
v evitar usar perfumes, dar preferéncia aos desodorantes sem
perfume;
v' Para os homens a barba devera estar sempre aparada;
v ndo falar, tossir, espirrar, cantar enquanto manipula o0s
alimentos;
v nao fumar no local de preparo e distribuicao dos alimentos;
v evitar tocar nos alimentos diretamente com as maos. Usar

sempre garfos, colheres ou luvas. Estar sempre atenta para nao

18



GOVERNO
DO ESTADO

Mato Grosso do Sul

((((((((((((((((((

passar a mao ou cocar a cabeca e em seguida tocar nos
alimentos. A colher que é utilizada no preparo dos alimentos e a
gue se faz a prova dele, ndo pode ser a mesma,;

v’ utilizar sapatos fechados

As méaos:

v' devem estar limpas e sem jbias ou bijuterias (anéis e pulseiras),
pois estes acessoOrios podem acumular sujeiras.

v quando houver ferimentos, usar curativos e luvas para evitar a
contaminacao dos alimentos;

v ao utilizar luvas, evitar tocar em superficies nao limpas e voltar a

manusear os alimentos

Lavar as maos com agua e sabdo sempre que:
iniciar o servi¢co ou retornar a cozinha;
ao assoar o nariz;

pegar em dinheiro;

apos ir ao banheiro;

A NEE NI NERN

apos transportar o lixo ou objetos fora da cozinha.

CONTROLE DE SAUDE: VA A UM POSTO DE SAUDE E FACA EXAME MEDICO
UMA VEZ AO ANO E DEIXE UMA COPIA DESSE EXAME NA SUA ESCOLA.

19
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HIGIENIZE AS MAOS:
SALVE VIDAS

Higienizacao Simples das Maos

Abvaa weram @ molba 6 mdos, Aplicess ra pama da mado guan dack

@ WMLINdo oistar ra pla o A0 de sabore R ligudo paa cobdr
ok s s supardioes das mdos (saguir a

quarticdace recomendada pudo Gbdcrd

Ermboe as padmas dasmdos, Estogue a palma da mdo dieita Emirdace os dads @ fncdore o5
o ¥Vixkrandoaserwe s @ contm o dorso da mio e (@ ® Epacsinerdotas
WMOor s arinala Cardio ok Socko

Edrogue 0 dorso dos dedos de uma Edmogw o pokiGr dra0, com o auwdo 8 Ficaorw aspolpes dginas eurhasda
@ ™Mo coma pakva da mio opodta o G patoa da M0 exyuarda (9 wae o M0 dapusnda conraa padora da mao

(0 vio0 warsa), segurando os dados, wWrsd), wtleando modmeano aradar dean, fochaca am condha (@ voe

COM MoAMANIo oo wil-awam » wra), Laendo modmerto droda

4%

E<Hogue © punhio Quusdo, Com o Erri ol as mdos, eirando of rasiducs 1 1 Sogue & mics com papd 1odha
o Awdio dapalma damio dvan (@Woe o ¢ saborww Evite conmao diew das o WLTIIQ!, ridardo pdasmics 9
Warsa), Uik zando mov e o arodar mMidod ermboadas com a 1orana S00Ando pd o6 punis

Pam a ¥ecnica de HiQenizacao Ant-sépiica das m3os, SeQuil 05 MESMOos Passos
e subssulr 0 sabonete hquido comum por um assodado a anmisémico.

== ANVISA
-

Agknon Macions e VWolinas Sanakas da Saice

Fonte: ANVISA-Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria- Ministério da Saude.
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2. Higiene dos Alimentos

Os alimentos sdo importantes para a preservacdo da saude, mas quando
contaminados por germes transmitem doencas infecto-contagiosas, como a tifo,
brucelose, entre outras. Quando deteriorados produzem intoxicagbes graves, que
causam diarréia, colera, botulismo, e, em alguns casos, podem levar a morte.

Causas:

v" merendeira ou outro manipulador de alimento com falta de
higiene e com pouca saude;

v solo, lixo jogado, esparramado;

<\

adgua sem tratamento.
v' Preparo dos alimentos com muita antecedéncia, expondo 0s

alimentos muito tempo a temperatura inadequada

3. Higiene Ambiental

DIARIA: P ’\

v' Pisos, rodapés, ralos e paredes

1. recolher os residuos; Sempre colocar os

2. lavar com detergente; produtos de limpeza na
' ' esponja e ndo o

3. esfregar; contrdrio, assim, vocé

4. enxaguar com agua; evita que o produto se
' ' contamine!

5. retirar o excesso de agua com rodo.

\_/

v' Bancadas e mesas de apoio

1. lavar com 4gua e detergente;

2. enxaguar com agua;

3. retirar 0 excesso com rodo para pia ou pano exclusivo;
4. desinfetar, borrifando com &lcool 70%;

5. deixar secar naturalmente.
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CONFORME O USO:

v' Panelas, assadeiras, facas, escumadeiras, conchas, talheres,
tdbua, canecas, pratos, cumbucas e outros

1. tirar a sujeira, esfregar com agua e detergente;

2. enxaguar em agua corrente e agua quente no caso de gordura;

3. desinfetar, borrifando com &lcool 70%;

4. deixar secar naturalmente;

5. guardar em local limpo e seco.

Panelas e assadeiras devem ser guardadas viradas para baixo e 0s

talheres devem ser cobertos.

v" Forno e fogéo

Partes moveis (grelhas, bandejas, chapas)

1. retirar as partes moveis;

2. limpar com esponja, detergente e agua ou produto especifico;

3. enxaguar e deixar secar naturalmente.

Partes fixas

1. limpar com esponja de a¢o umedecida em solucdo de agua e
detergente;

2. remover a espuma com pano préprio umido;

3. desinfetar, borrifando solucdo de alcool 70%;

4. deixar secar naturalmente.

v' Batedeira, liquidificador, processador e fatiador de alimentos

Partes moveis

1. retirar e colocar de molho na agua e detergente;
2. esfregar com escova,;

3. enxaguar com agua;

4. desinfetar, borrifando solucao de alcool 70%;

5. deixar secar naturalmente.

Partes fixas

1. limpar com esponja umedecida com agua e detergente;
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v
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Panos

Os panos nédo devem ser misturados, cada setor deve ter o seu pano

préprio.

1. separar 0s panos segundo suas areas (pia, chao, sanitéario);

2.
3.
4.
5.
6.

lavar com agua, sabao, agua sanitaria e escova;
esfregar bem até tirar toda sujeira;

enxaguar em agua corrente;

torcer bem;

secar em local limpo, e bem ventilado.

SEMANAL:

v
1.

© 00 N O O b~ W N

Geladeira e freezer

desligar o equipamento;

. retirar todos os alimentos e deixar as portas abertas;

. descongelar naturalmente;

. enxaguar em agua corrente;

. retirar o excesso de agua com pano proprio;

. desinfetar, borrifando com alcool 70%.

. fechar a porta e ligar para recuperar a temperatura,

. colocar os alimentos.

QUINZENAL:

v

a > 0w N e

Prateleiras e estrados

retirar todos os alimentos;

limpar com pano umedecido com agua e detergente;
retirar o detergente com pano Umido;

deixar secar naturalmente;

recolocar os alimentos tomando cuidado para

embalagens estejam bem fechadas.

. limpar a parte de dentro com esponja, detergente e agua;

gue todas

as
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MENSAL:
v' Janelas e portas
1. lavar com agua e detergente;
2. esfregar com escova, enxaguar com agua corrente;

3. deixar secar naturalmente.

v' Limpeza de telas
1. lavar com &gua e detergente;
2. esfregar com escova, enxaguar com agua corrente;

3. deixar secar naturalmente.

v' Luminérias, interruptores e tomadas
1. limpar com pano umedecido com agua e detergente;
2. esfregar com escova, retirar o detergente com pano Umido;

3. deixar secar naturalmente.

v' Ralos

1. recolher os residuos acumulados;
2. esfregar com detergente e escova,;
3. enxaguar com solugéo clorada;

4. deixar secar naturalmente.
SEMESTRAL:
v Teto ou forro

1. lavar e enxaguar manualmente ou com magquina prépria para este

fim.
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VI ARMAZENAMENTO DOS ALIMENTOS :B“ W,

A temperatura de armazenagem dos alimentos deve estar de acordo com a

necessidade do produto (congelado, resfriado ou temperatura ambiente), conforme

quadro abaixo:

PRODUTO/ESPECIFICACAO

TEMPERATURA DE ARMAZENAGEM

Carne congelada -18°C
Carne resfriada Ate 6° C
Pescados Até 2°C
Frios embutidos e defumados Até 10° C

(linguiiga, salsicha, bacon, presunto)

Hortifrutigranjeiros
(hortaligas, vegetais, frutas e ovos)

Temperatura ambiente ou até 10° C

Produtos salgados
(charque, carne seca)

Temperatura ambiente

Farinaceos
(pao, biscoito, fuba, farinha de mandioca e trigo)

Temperatura ambiente

Todos os produtos estocados a temperatura ambiente, devem estar no

depdsito ventilado, iluminado, sem goteiras e calor excessivo.

Na arrumacdo dos géneros alimenticios deve-se obedecer as seguintes

instrucdes:

v' controlar o estoque dos géneros por meio da ficha de controle de

estoque;

v’ registrar a data de entrada e saida dos géneros na despensa;

Secretaria de €

Fone: (67) X
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v colocar os produtos com data de validade mais antiga para serem
utilizados primeiro. Nao utilizar produtos com o prazo de validade
vencido;

v néo abrir outro pacote, antes de ocupar o0 que esta em uso e amarrar
0s pacotes abertos;

v' material de limpeza, inseticida e objetos de uso pessoal ndo devem
ser armazenados junto dos alimentos;

v" ndo deixar nenhum volume em contato direto com o solo ou paredes
da despensa. Colocar em prateleiras e/ou estrados;

v' evitar forrar as prateleiras com papéis ou panos, pois podem
acumular poeira.

v' Manter as embalagens dos produtos sempre limpa;

v' Manter a higiene da area, retirando sucatas, materiais fora de uso,

embalagens vazias, etc.;

No freezer e na geladeira:

v' Os alimentos prontos para o consumo devem ser colocados nas
prateleiras superiores. Os semiprontos e/ou pré-preparados nas
prateleiras do meio e, os alimentos crus e outros, nas prateleiras
inferiores.

v" Nao deixar caixa de papeldo dentro dos refrigeradores ou freezer;

v' Pode-se guardar tipos diferentes de alimentos, no mesmo
equipamento para congelamento, desde que eles estejam
embalados e separados;

v" NAO recongelar os alimentos crus que foram descongelados. Os
alimentos descongelados s6 poderéo ser congelados de novo, ap6s
serem cozidos.

v Os alimentos descongelados em geral devem ser mantidos sob

refrigeracdo a 4°C pelo prazo maximo de 72 horas.
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Acidentes sempre sdo indesejaveis por nos limitarem fisicamente ou

tornarem incapacitados ao trabalho e as rotinas do dia a dia. Assim sendo, é

importante termos alguns cuidados para vivermos mais e melhor. Uma maneira de

se alcancar isso é através da prevencao, evitando acidentes de trabalho.

v
v

<

D N N NI N

<

nao usar brincos, colares e outros acessoérios durante o preparo da merenda;
utilizar uniformes e equipamentos de protecéo individual- EPI;

a cozinha deve estar sempre arrumada e limpa, com os utensilios guardados
em seus devidos lugares, para evitar que tropece e se machuque;

usar sapatos baixos com sola de borracha, quando estiver trabalhando na
cozinha, a fim de evitar possiveis quedas;

nao deixar fios elétricos soltos e desencapados;

nao usar aparelhos elétricos que estiverem em mas condic¢des;

verificar se existe vazamento de gas. Fechar o registro do gas antes de sair
da cozinha;

nao usar canecas e pratos rachados e danificados;

cuidado ao manusear facas;

nao usar pano molhado para pegar na panela quente;

ter muito cuidado ao manusear as panelas no fogdo. N&do deixar o cabo da
panela para fora do fogéo;

avisar os outros quando estiver transportando utensilios quentes;

servir a merenda para as criancas na temperatura adequada, para evitar

gueimaduras.
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VIl RELAGOES HUMANAS "J‘

Para mantermos um relacionamento interpessoal positivo, é importante

valorizar e respeitar as pessoas com as quais mantemos contato, por isso:

v' cumprimente os alunos e colegas de trabalho com alegria. Se possivel
chame-os pelo nome;

v faca as pessoas sentirem que elas tém valor;

v incentive as pessoas para 0 sucesso. Elogie as pessoas pelo que elas tém
de bom;

v escute as pessoas com atenc¢éo;

v seja humilde e esteja disposto a aprender mais com todos que encontrar;

v considere os sentimentos e opinides das outras pessoas;

v" mantenha o seu bom humor em todas as circunstancias, mesmo frente as
dificuldades;

v' desenvolva uma personalidade positiva;

v seja cordial, alegre, otimista e fagca com que sua presenca seja bem vinda;

v’ seja cauteloso ao criticar. Nao leve tudo tao a sério, simplifique;

v agradeca tudo que receber;

v' aprenda a se divertir e a valorizar a si mesmo.

v" Viva honestamente, dando a cada um o que é seu e sem ofender ninguém;

v" Coloque em pratica seus conhecimentos, pois ndo basta s6 saber ou querer, é

preciso também agir.

28



