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ORIENTACOES

1) O cardépio da alimentag@o escolar € feito conforme legislagdo vigente e normativas do
FNDE, ndo enviamos “lanches” e sim refeicdes completas, cabe a escola fazer o
porcionamento de forma apropriada promovendo ingestdo adequada e educagdo
alimentar. E importante compreender que a escola é um ambiente coletivo e que existem
criancas que t€m na alimentag&o escolar a principal refei¢do realizada.

2) O cardépio da alimentag@o escolar serd enviado mensalmente e devera ser seguido por
todas as escolas; as substituigdes alimentares, quando em falta de algum item, podem ser
feitas utilizando o mesmo grupo alimentar. Por exemplo:

- Legumes cozidos podem ser: abobora cabotia, chuchu, abobrinha, cenoura, beterraba,
brocolis, couve

- Saladas cruas podem ser: alface, tomate, cenoura, couve
- Tubérculos sdo: Batata inglesa, batata doce, mandioca e inhame
- Carnes: Bovina, suina, frango ou ovo

A partir desses grupos as ASGs podem utilizar de seus conhecimentos para complementar
o cardapio de forma a promover educag@o nutricional através de receitas e opgdes
saudaveis. O carddpio deve ficar exposto na cozinha € em uma 4rea externa para
visualizagdo didria dos pais.

3) Néo € recomendavel a adig@o de agucares, incluindo o mel para menores de 3 anos
(alunos do bergario e ensino infantil). Também n&o ¢ recomendada a adigdo de sal nas
preparagdes para menores de 1 ano. Para as escolas que atendem alunos de 0-3 anos, faga
a refei¢do sem sal, separe a comida para os menores de 1 ano e deixe para adicionar um
pouco de sal no final da preparag@o para as criangas maiores de um ano (sugestdo: deixe
o arroz sem sal, acrescente o sal depois do feijdo estar pronto e deixe cozinhar mais um
pouco para misturar, adicione também o sal depois de ter separado a carne dos menores
de | ano e apds adicionar o sal refogue mais um pouco para misturar. Caso sua escola
tenha horta, podem ser utilizados outros temperos naturais na papinha (orégano, alecrim,
manjericdo, salsinha, cebolinha).

4) No cardapio, quando escrito PAPINHA, os alimentos devem ser bem cozidos
separadamente para depois serem amassados, assim a papinha fica mais firme, com
textura de puré. E contraindicado bater a papinha no liquidificador. Quando escrito sopa/
caldo devem ser cozidos juntos, ficando assim a comida mais caldeada.

5) O estoque deve estar sempre limpo, organizado e etiquetado (data de validade).
6) As ASGs devem seguir as normas de boas praticas na manipulagdo de alimentos.

7) Seguir as orienta¢cdes do Manual de Boas Praticas (MBP), sendo este um documento
obrigatorio (Resolugdo da RDC 216) que devera ser arquivado em local de fécil acesso
aos manipuladores de alimentos.
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8) As planilhas dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) deverdo ser
preenchidas diariamente ou conforme frequéncia estabelecida pelas orientagdes de cada
POP. Organizar uma pasta especifica para arquivamento das planilhas que deveréo ficar
em local de facil acesso aos manipuladores de alimentos.

9) O instrumental dos Géneros Alimenticios deve ser enviado mensalmente respeitando

data determinada no roteiro de cada escola.

10) Para servir alface ou couve ou folhas de brécolis para os menores de 1 ano, pique-as
em tirinhas e depois pique novamente de modo que fique em quadradinhos e acrescente
as folhas picadas no final da preparagéo antes de amassar a papinha. Veja a seguir:




