ALIMENTACAO ESCOLAR
Orientagoes aos Supervisores

@ __ &

GOVERNO DO ESTADO

ALIMENTA CAO ESCOLAR DA EDUCACAO SAO PAULO




ATRIBUICOES DO SUPERVISOR

* Verificar o gerenciamento do Programa de Alimentacao
Escolar nas suas visitas as escolas, mediante orientacao
das Diretorias de Ensino, solicitando apoio ao DSE no que
couber;

* Garantir que seja cumprida a Resolucdo SE 53/2000

— Dispde sobre procedimentos relativos a administracao e
controle de estoques do Sistema Centralizado de Merenda
Escolar.



Resolucéo SE n° 053 de 09/05/2000

* Artigo 6° - Para consumo dos géneros deverao ser
observadas as seguintes exigéncias:

— | = Cumprimento do cardapio do ciclo;

— Il — Atendimento as orientacdes de preparo e aos per
captas de cada alimento;

— Il = Consumo, em primeiro lugar, dos géneros com data de
validade mais proximo do vencimento, dentre alimentos
da mesma familia;

— |V — Leitura atenta de modo de preparo dos alimentos,
conforme consta nas embalagens e nas instrucoes
publicadas com o cardapio.




Resolucéo SE n° 053 de 09/05/2000

* Artigo 9° - Todas as providéncias e informacoes referentes
ao controle dos estoques de produtos da merenda nas
escolas sao de inteira responsabilidade das autoridades
escolares, que deverao comunicar  ocorréncias
significativas, tais como:

— | — Excesso de produtos em estoque e respectivos prazos de
validade e motivo de excedentes;

— Il — Duvidas no preparo e distribuicio da merenda que
necessitem do apoio técnico do DSE;

— Il = Alteracdo no nhumero de alunos que consomem a merenda
ou nos turnos de funcionamento, etc;




Resolucéo SE n° 053 de 09/05/2000

* Artigo 11 — A perda de merenda decorrente da nao
observacao dos prazos de validade dos alimentos,
estocagem incorreta, infestacao por insetos / roedores serd
de inteira responsabilidade do diretor de escola, que
respondera funcionalmente pelas irregularidades, além de
obedecer aos procedimentos de descarte documentados
pela Vigilancia Sanitaria;

* Paragrafo unico — Cabe as Diretorias de Ensino orientar a
equipe de Supervisores para que verifiguem o
gerenciamento do Programa de Merenda nas suas vistas as
escolas, solicitando apoio do DSE, no que couber.



Resolucéo SE n° 053 de 09/05/2000

* Artigo 13

* Paragrafo unico — O acompanhamento das acoes
referentes a merenda, no ambito da escola, sera
sempre _de responsabilidade funcional do Diretor
de Escola, que respondera pelas irregularidades
gue vierem a ocorrer, as autoridades locais e a
Secretaria de Estado da Educacao.




IMPORTANTE

* Troca de produtos:

Qualquer irregularidade no produto deve ser comunicada ao
DSE

através de oficio.

» Fornecedor é notificado, vai até a U.E., esclarece o ocorrido e
realiza a troca.

* |nutilizacao de produtos:

No caso de vencimento ou produtos danificados por pragas.
» Deve ser acompanhada pela equipe técnica do DSE ou
previamente autorizada.



Controles

* Registrar censo de alunos;
* Registrar retirada diaria de merenda;

* Registrar levantamento de estoque;




Per capita dos Alimentos

Alimentos
Alméndegas

Arroz / Arroz com legumes /
Risoto

Macarrao (cozido)

Puré de Batata
Bebida Lacteas

Refresco

Carne / Frango / Sardinha

Hamburguer

Medida Caseira
3 unidades - 50 g

1 escumadeira pequena —
509

1 escumadeira - 50 g

1 escumadeira rasa pequena - 14
g

1caneca-42¢g
1caneca-20g

1 escumadeira pequena —
509

1 unidade - 40 g

Exemplo:
500 alunos
Arroz — 50g

500 alunos X 50g = 25kg



PROGRAMA DE ALIMENTACAO
ESCOLAR

Objetivos:

e Garantir bem estar, animo, atencao e facilidade para
aprender;

e Contribuir para manutencao de sua saude, desenvolvimento
fisico e mental;

e Visar melhores condicdes nutricionais, favorecendo o sucesso
escolar.

OFERECE 20% DAS NECESSIDADES NUTRICIONAIS DURANTE
O PERIODO DE PERMANENCIA DO ALUNO NA ESCOLA



VISITAS DSE

* Visitas técnicas periodicas realizadas pela equipe técnica
para orientacdo;

* Relatorios de visita: conversa com preparador, alunos e
diretor e/ou vice-diretor.




RELATORIO DE VISITA

* Cardapio oficial e cardapio servido: Mostra o cardapio oficial e o
cardapio servido pela U.E no dia da visita.

> Observar se a U.E cumpre o carddpio estipulado pelo DSE.

Cardapic Oficial doDvia:

Cardapio da U.E. do Dia:

Justificativa:
(no caso de alteracdo)

* Aspectos do cardapio: Avalia as caracteristicas da merenda quando
houve possibilidade de degustacao durante a visita na U.E.

> Observar se as preparacbes da U.E estdo adequadas quanto a
aparéncia, cor, odor, sabor e textura.

1}y  Awaliaciosensonal daspreparagbes{degustacio)”

ITEM

AVALIACAO Sim | Nio Sim | Nio Sim | Nio Sim | Nio Sim | Nio
Aparéncia caracteristica:
Corcaracteristica:

(Odor caracteristico:
Sabor caracteristico:
Textura caracteristica:

( YMNiohawvia preparagtespara degustacio.




COMUNICADO DSE N° 06 AG. 02 /2011

A Diretoria Técnica do DSE, no uso de suas atribuicbes, comunica aos Senhores Dirigentes Regionais de
Ensino, Supervisores e Diretores de Escolas do Sistema Centralizado de Merenda Escolar, o Cardapio para o
segundo ciclo de distribuicao de 2.011.

CARDAPIO PARA O 2° CICLO / 2.011

AGRUPAMENTO 2
( Centro, Centro Oeste, Norte 1, Norte 2, Jacarei, Santa Isabel, Taubaté, Reden¢ao, Natividade da Serra
e Silveiras )
Semana Cardapio Segunda Terca Quarta Quinta Sexta
Data 28/mar 29/mar 30/mar 31/mar 01/abr
Padrao Macarréo ao sugo Arroz Sobremesa lactea Macarréo ao sugo Arroz
Frango desfiado ao Feijao Biscoito Almdéndegas ao Feijao
molho Carne moida ao molho Salsicha de peru
1 Salada molho com legumes Salada Puré de batata
Fruta Salada
Item do Legumes e verduras Fruta Legumes e verduras | Legumes e verduras
enriquecimento
Semana Cardapio Segunda Terca Quarta Quinta Sexta
Data 04/abr 05/abr 06/abr 07/abr 08/abr
Padrao Macarrao ao sugo Arroz Arroz P&o francés com Arroz
Carne moida ao Feijao Feijao recheio Feijao
molho com legumes Hamburguer Omelete Bebida lactea Empanados de aves
2 Salada Seleta de legumes Salada Fruta congelados
Salada
Item do Legumes e verduras Ovo Fruta Legumes e verduras
enriquecimento Legumes e verduras
Semana Data 11/abr 12/abr 13/abr 14/abr 15/abr
Padrao Macarrao ao sugo Arroz Macarrao ao sugo Pao francés com Arroz
Alméndegas ao Feijao Hambuarguer recheio Feijao
molho Frango desfiado Salada Bebida lactea Tiras de frango
3 Salada ao molho congeladas
Salada Puré de batata
Fruta
Item do Legumes e verduras | Legumes e verduras | Legumes e verduras Fruta
enriquecimento




* Aspectos da cozinha e despensa: Avalia aspectos de
estrutura, limpeza e organizacao.

» Observar, principalmente, os aspectos apontados pelo DSE no
oficio referente ao relatorio de visita. Atentar-se a validade
dos géneros.

41) Nadespensa,eobedecido o sistema PVPS (Pnmero que Vence — Primeiro que Sai) de retirada de géneros 7
{ Ja. Sim
{ 7b. Nio

41y 0O ammazenamento do PEME é feito de fonma comreta ?
{ Ja. Sim
{ 7b. Nio
{ )ec. Auséncia doitem PEME

Solicitacdes VISA:

43) Existe género alimenticio com data de validade vencida? - Ralos sifonados com dispositivo
( )a. B5Sm de fechamento;
( )b. Nio - Pia exclusiva para lavagem de
maos; sabao anti-séptico; papel
descartavel.




* Aspectos dos preparadores de merenda: Registra o numero de
pessoas envolvidas no preparo da merenda, o tipo de contrato e
avalia quanto a uniformizacao.

> Observar se o (a) preparador (a) estd paramentado
adequadamente (touca protetora capilar, sapatos fechados e
avental).

53) Hapreparadores de merenda usando adomeos (bnncos, comrentes, aneis, relogos, ete) 7
( Ja. S
( 1b. Nao
{ )ec. Foradohorano de expediente /INdo estavana UE.

54) Hapreparadores de merenda que ndo estio usando sapatos fechados 7
( Ja. S
( 1b. Nao
{ )ec. Impossibiidade deuso porrecomendagiomedica
{ )d. Foradohorano de expediente /INdo estavana UE.

55) Hapreparadores de merenda que nio estio com asunhas impas, curtas e sem esmalte 7

( Ja. S
( 7b. Nao
{ )ec. Funcionanonioestavana UE.
56) Hapreparadores demerenda quenio estiousandoavental 7 (Ultima distnbwgdo: /7 /-]
( Ja. Sim
( 7b. Niao

{ )ec. Funcionanonioestavana UE./fora dohorano de expediente




Aspectos do pré-preparo, preparo e distribuicao das refeicoes:
Avalia utilizacao de hipoclorito, preparacao adequada de
formulados, cuidados com as latas, procedimentos com as
sobras, censo de alunos e retirada de géneros.

Observar, principalmente, os aspectos apontados pelo DSE no
oficio referente ao relatorio de visita.

Atencao

58) E utilizado hipoclonto de sodio para a higiemizagio dos hortifrutis 7
()a. Sm -Hipoclorito de sodio:
()b Nao - Utilizar produtos com
{ Jc. Outrosprodutos . o
registro no Ministério da
59) Sioadgundosprodutos pre-processados’? Saude;
()a. Sm - Diluir segundo instrucdes
{ )b, Nio
de rotulagem.
60) O preparadordemerenda segue o modo de preparo descnto nas embalagens dos produtos 7
{ Ja. Smm
{ Jb. Nao
61) Opreparadordemerendauthza o medidorpadraoe 7 (Ultima distnbwigdo:  / /-]
{ Ja. Sm
{ Jb. Nio

{ )e. Outrasjamras graduadas
{ 7d. AUE niopossummedidorpadrio

62)

Aslatassdohigiemizadas de acordo com as onentagdes do DSE 7
{ Ja. Smn

{ Jb. Nao

{ )e. Parcialmente




» Atencdo especial para o censo e retirada de alimentos.

66) Ocomeusobralimpa de alimentos em grande quantidade ?
( Ja. Sim
{ b, Nio
{ Je. Niofolobservado

67) O censode consurmidores da alimentacio escolar éregistrado 7

( Ja. Sim
{ 1b. Sim, poréem de maneira madequada
{ Je. Nio

{ 1d. Informaciondo disponivel

68) O percapita deretirada de géneros almenticios & compativel com o censo 7

( Ja. Sim
( 7b. Nio
{ Jec. Informacdondo disponivel




* Aspectos dos utensilios e equipamentos da U.E: Registra a
guantidade de equipamentos da U.E e analisa quanto a
conservacao e funcionamento dos mesmos.

» Observar a integridade e estado de funcionamento dos
equipamentos.

 Programa de sanitizacao: Registra quando a U.E realizou limpeza
de caixa d"agua, desratizacao e desinsetizacao.

» Observar a periodicidade de realizacéo do programa de sanitizagéo

(deve ser a cada 6 meses).

79} (Cuando ocomreu a ultima mpeza da camxa d’agua’
{ )a. Amenosdef meses
{ 1b. Amaisde 6 meses

80) QCuando ocomreu aultima desratizagio
{ )a. Amenosdef meses
{ 1b. Amaisde 6 meses
{ Jec. UE. situada em area nral

81) QCuando ocomreuaultima desinsetizagdo”
{ )a. Amenosdef meses
{ 1b. Amaisde 6 meses
( Je. UE. situadaem areamral




* Projeto sirva-se: Quando a U.E possui o0 equipamento, analisa

guanto a utilizacdo, manutencao e
equipamento.

conservacao do

» Reforcar orientacbes quanto aos aspectos apontados pelo

DSE no oficio referente ao relatorio de visita.

§5) Obalcdoténmico esta mstalado de forma comreta 7 (Ultima distribuigdo:

)

{ Ja. Sm
{ b, Nio
{ Je. MNipesta zendoutlizado
{ 7d ATUE niopossulo equiparmento
{ Ye. Aguardandoinstalacioprojeto pedagogico
{ 1f Equipamentogquebrado
87) Obalcioténmico encontra-se hmpo ?
{ Ja. Sm
{ 'b. Nie

( Jc. AUE niopossuioequipamento

88) Obalcdotenmico esta embom estado de conservagio?
( Ja. Smm
{ )b, Nio
( Jc. AUE niopossuioequipamento

{ Ja. Sm

{ )b, Nie

{ yec. Parcialmente
()d

(Je

mopL

ATUE. niopossulo equpamento
Nioseaplica

89} Os funcionanos seguem asnstrugdes de uso do balcdo tenmico 7




* Produtos congelados: Avalia se os produtos congelados estao
armazenados de forma correta e se o descongelamento e
preparo sao adequados.

» Reforcar orientacbes quanto aos aspectos apontados pelo
DSE no oficio referente ao relatorio de visita.

82) Osprodutos congeladossio ammazenados de forma comreta (fora da camxa de papeldo eno freezer)?
( Ja. Sim

{ Jb. Nio
{ Jec. Niohacongelados

83) 0O descongelamento da salsicha e feito conforme o manual de congelados 7
{ Ja. Sm
{ 7b. Nio

84) 0O modo de preparo das tiras de frango, dos pedagos de aves empanados ou pdo frances e feito conforme o
manual de congelados?
{ Ja. Sim
{ 1b. Nio

 Observacoes das técnicas e da U.E: Registra observacoes
relevantes que nao foram apontadas no relatorio.

» Atentar-se ds observacdes finais do DSE e da U.E.



Cuidados no Recebimento

* Verificar integridade das embalagens;
* Conferir a quantidade recebida com a descrita na nota;
* Se tudo estiver correto, assinar e carimbar;

* Em caso deirregularidade, descrever o problema em todas as vias
da nota;

Congelados: A data de validade; Condi¢Ges de conservagdo de
temperatura; Se as embalagens estao integras e limpas; Se a
guantidade recebida confere com a descrita na nota;

Armazenamento: Em freezer, fora da caixa de papelao;

* Duvidas??? Entrar em contato com o DSE.

NAO SERAO ACEITAS
RECLAMACOES POSTERIORES




MATERIAL PARA CONSULTA:

»Resolucad SE 53/2000;
» Portaria CVS 6/99

TELEFONES - DSE:
(11) 3864 7104
(11) 3866 1673

SITE DSE:
dse.edunet.sp.gov.br

(sem www)



AGRADECIMENTO

* Agradecemos a colaboracao dos Supervisores de Ensino no
pleno desenvolvimento do Programa de Alimentacao Escolar.

o

"ALIMENTACAO SEM CARINHO E CUIDADO
NAO ALIMENTA.

CARINHO SEM ALIMENTO NAO NUTRI!"
(Flavio Valente)

o)




