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APRESENTAGAO

Este Manual para operacionalizacdo do Programa Alimentagao
Escolar (PNAE) representa mais um compromisso da Gestdo
Publica, representada na instancia da Secretaria Municipal da

Educacdo (SMED), em estreito didlogo entre as diretrizes para o
desenvolvimento das politicas alimenticias localmente e o Setor de
Nutricdo da SMED, além da atuacdo relevante do Conselho
Municipal de Alimentacao Escolar (CAE) em esfera municipal.

Objetiva-se, com isso, tracar, de forma pormenorizada, encamin-
hamentos e esclarecimentos para toda a comunidade escolar, a
sociedade civil organizada, érgdos colegiados, bem como todo o
cidadao quanto ao recebimento, armazenamento, manuseio e
consumo dos alimentos destinados a merenda escolar municipal.

Reconhecemos o quanto o municipio tem sido comprometido,

haja vista que, até 2022, o valor por aluno da merenda escolar, a
fim de atender as necessidades especificas de cada grupo que
integra os niveis e modalidades de ensino, é infimo. Nesse tocante,
a Prefeitura Municipal de Sdo José da Laje/AL, nhuma acdo engajada
e responsavel com os/as seus/suas estudantes, assume a
contrapartida para que se garanta, inclusive, a obrigatoriedade de
aquisicdo de itens da agricultura familiar.

No trabalho cotidiano, temos verificado o esforgo e a disposigao
do Setor de Nutricdo para orientar as merendeiras e auxiliares de
merenda escolares com o intuito de possibilitar uma qualidade de
merenda consideravel aos/as nossos/as discentes da Rede Publica
Municipal de Ensino. Cardapios sdo formulados, testes de
aceitabilidade sdo feitos para que se tenha sempre em vista os/as
consumidores/as diretos/as de nossos alimentos. Nesse trabalho
de parceria, o CAE assume papel primordial, uma vez que nao
somente fiscaliza, mas também contribui sobre as deliberagées na
tomada de decisdes a respeito de mudangas de cardapio. Ademais
esse Conselho acompanha o armazenamento e a entrega
mercadorias em cada uma das Unidades Escolares (UE).




Nessa perspectiva, este trabalho é fruto de um trabalho
eminentemente coletivo com o objetivo maior de que, numa
linguagem objetiva e direta, todos/as possam acessa-lo, em
especial, os/as que trabalham diretamente nesse fluxograma de
trabalho, que nos é tdo caro e é extremamente importante aos
processos de ensino-aprendizagem de nossas criangas, de nossos
jovens, adultos e idosos matriculados/as.

Fazemos votos que este material sirva ao publico a que se destina,
bem como aos 6rgdos de fiscalizacdo e de controle para que, de
forma compilada, possam se inteirar dos movimentos adotados por
nés e que, pelos indicadores, nos fazem creditar o titulo de
“Educagao Campea”.

S3do José da Laje/ AL - fevereiro de 2023.
Com carinho,

Angela Vanessa Rocha Pereira Bezerra
Prefeita Municipal

Glaudes Souza de Lira Gongalves
Secretaria Municipal da Educacdo




CARTILHA DAS ACOES DO SETOR DE NUTRIGCAO

0 Setor de Nutrigdo é composto por duas técnicas formadas em
nutrigcao, Shirley Carla Alves CRN n. 3620 e Samara Monique Oliveira
Bezerra CRN n.23103, ambas desempenham as acdes para atender
as determinagGes preconizadas pelo PNAE (Programa Nacional de
Alimentacdo Escolar).

Nesta cartilha, serdo expostas as agdes para o desenvolvimento
do Programa Nacional de Alimentagao Escolar. Em 2022, sdo
atendidas 22 escolas de ensino fundamental, 02 escolas em nivel de
pré-escolar; 02 escolas da modalidade EJA e 04 creches atendendo
em média 4.000 alunos, conforme Censo Escolar 2021.




1.PLANO ANUAL

As agdes se iniciam a partir da entrega do Plano Anual de
Trabalho do PNAE (Anexo I) na primeira quinzena do més de
marco ao Conselho de Alimentacdo Escolar (CAE) para aprovacgao.

Esse Plano contém identificacdo, ano de execucdo,
apresentacao, justificativa, objetivo geral e especificos, atividades
a serem desenvolvidas, estratégias operacionais, cronograma de
execucdo e metas no formato de tabela, bem como as estratégias
de monitoramento e avaliagdo. Além disso, contempla as
atividades a seguir, entre outras:

e Planejar, elaborar, acompanhar e avaliar o cardapio da
alimentagao escolar;

e acompanhar a aquisigao de alimentos da Agricultura Familiar e
Empreendedor Familiar Rural e suas organizagdes;

e coordenar as agdes de Educagao Alimentar e Nutricional -
EAN, inseridas no Plano anual com parceria ao PSE (Programa

de Salde na Escola) das Unidades Escolares;

e realizar o diagndstico e acompanhamento do estado
nutricional dos estudantes;

e planejar e coordenar a aplicagao do Teste de Aceitabilidade;

e treinamento anual para os manipuladores de alimentos.




2. EXECUGAO DO PROGRAMA DE ALIMENTAGAO
ESCOLAR

Operacionalizagdo do Programa de Alimentagao Escolar devera
ser acompanhada pela equipe técnica de Nutricdo, sendo
corresponsavel com as EU (Unidades Executoras), atendendo as
seguintes etapas:

2.1 DO PLANEJAMENTO DA ALIMENTAGAO ESCOLAR:

ELABORAGAO DOS CARDAPIOS E FICHAS TECNICAS DE
PREPARAGAO

Responsavel: Nutricionista lotado/a na Secretaria de Educagao.
Instrumento legal: Informativo Anual elaborado pela equipe
técnica da alimentagdo escolar, observando as instrucdes
normativas vigentes no que se refere a alimentacdo e nutricdo
escolar. O cardapio deve ser programado, mensalmente, pelo
responsavel técnico, observando:

e O numero de escolas que sdo atendidas diariamente;

e a quantidade recomendada de cada alimento por aluno (per
capita);

e observar o balanceamento e nutrientes do cardapio,
respeitando cada modalidade de ensino;

e escolher o cardapio de acordo com o clima, respeitando nossa
cultura alimentar.

Para elaboracgdo dos cardapios, considerar:

e 0 mapeamento dos alimentos da Agricultura Familiar
consolidado, elaborado pela SECRETARIA DE AGRICULTURA,
mantendo atualizado para a inclusdo nos cardapios. (ANEXO VI)

e resultados dos relatérios dos testes de aceitabilidade dos ano
anteriores;




e resultados dos acompanhamentos realizados e analise das
informagdes encaminhadas, oficialmente, pelas Unidades
Escolares respeitando as preferéncias dos alunos, habito
alimentar buscando alternativas viaveis nutricional e
economicamente;

e atendimento as EU, localizadas em areas rurais, conforme
previsto na legislagao;

e as modalidades de atendimento das UE: Parcial, Integral,
Fundamental, EJA, Pré-escolar e Creche;

e atendimento aos estudantes com necessidades alimentares
especificas, atentando para as caracteristicas da patologia
identificada;

e respeitar o percentual de alimentos restritos e proibidos, dando
preferéncia aos basicos e “in natura”;

e elaborar as Fichas Técnicas de Preparacdo dos Cardapios do
PNAE (Anexo II), a fim de padronizar o modo de preparo das
refeicOes, facilitar a execugdo da preparagao e como estratégia
para melhorar a qualidade do alimento ofertado;

e encaminhar o Cardapio e as Fichas Técnicas de Preparagao
para analise e consideragdes do setor responsavel pelo
Programa de Alimentacdo Escolar e o CAE.

Respeitando os habitos alimentares regionais e a vocagado
agricola do municipio, autorizando possiveis modificagdes com base
na demanda e na realidade da UE, atendendo a legislagdo vigente.

* ApoOs analise, aprovagdo e assinatura do planejamento do
Cardapio pelo CAE, envia a Unidade Escolar para dar
prosseguimento aos processos de aquisi¢ao;

* arquivar, em pasta especifica no Setor de Nutricdo, toda
documentacao referente a analise e aprovacao do planejamento do
cardapio das unidades escolares, a fim de auxiliar a equipe diretiva
do Programa, supervisionar e acompanhar sua execucao, ten
ainda informagdes para responder as fiscalizagées dos 6rga
controle do PNAE.




2.2 DA AQUISIGAO DOS PRODUTOS ALIMENTICIOS

Responsavel: Nutricionista lotado/a na Secretaria da Educagao.
Atuar com os setores de compras e o financeiro que trabalham com
0 processo de aquisigao dos alimentos para o PNAE, para distribuir
as Unidades Escolares sobre a aquisicdo dos alimentos para o
Programa por meio de:

CHAMADA PUBLICA

Para aquisicdo de alimentos do agricultor familiar e do
empreendedor familiar rural, conforme MANUAL DE INSTRUCOES
PARA AQUISICAO DE ALIMENTOS DA AGRICULTURA FAMILIAR
PARA ALIMENTAGAO ESCOLAR, disponivel no site do PNAE e demais
legislagGes vigentes na area.

PROCESSO LICITATORIO

Para aquisicdo de alimentos do comércio local, conforme
legislagGes vigentes da area.
Atuar de forma intersetorial com os érgdos responsaveis pela
vigilancia, normatizacdo, fiscalizagdo, inspecdo e execucdo de
atividades ligadas a alimentacdo escolar.




2.2.1 SOLICITAGAO DOS ALIMENTOS AOS
FORNECEDORES, RECEBIMENTO E ARMAZENAMENTO
NO ALMOXARIFADO CENTRAL

O Setor de Nutricao elabora os pedidos envia ao Setor de
compras e aos fornecedores, que tém 7 dias para a entrega no
almoxarifado central. O Chefe de recebimento e distribuicao recebe
os alimentos e armazena seguindo as seguintes regras: o0s
alimentos ndo-pereciveis sdo armazenados em estrados por
categoria, longe da parede pelo menos 10 cm, os pereciveis
hortifrutis granjeiros sdo recebidos e distribuidos, os que por
ventura nao forem, serdo armazenados em sacos plasticos e
geladeira, os pereciveis proteicos (carnes e frango) em frizeres.

No momento do recebimento, é observada a data de validade,
integridade da embalagem, neste momento, deve-se seguir o
protocolo previsto no processo licitatdrio, quantidade, descritivo e
marca dos géneros alimenticios com o auxilio do CAE.

2.2.2 DISTRIBUIGCAO

E realizada em carro préprio da alimentagdo escolar, sendo
composta por alimentos pereciveis ou ndo-pereciveis, seguindo os
seguintes critérios:

e Feita semanalmente: hortifrutis (verduras, legumes, frutas);
e quinzenalmente: proteicos (carnes, frango, ovos);
e mensalmente: cereais;

A distribuicdo de alimentos é realizada com vistas a reposicdo dos
alimentos de acordo com as necessidades das UE.




2.2.3 RECEBIMENTO DOS ALIMENTOS NAS UNIDADES
ESCOLARES (UE)

Os géneros alimenticios deverdo ser estocados em depdsito das
unidades escolares, com boa ventilagdo e iluminagdo, seco, sem
goteira, protegido com grade contra roubos e o calor excessivo.

Na arrumacdo dos géneros, deve-se obedecer as seguintes
instrugoes:

e Controlar o estoque de género por meio da ficha de controle de
estoque da escola. O controle de estoque é de responsabilidade
da gestdo escolar registrar a data de entrada e saida dos
géneros na despensa;

e colocar junto os géneros do mesmo tipo. Ex.: merenda doce com
merenda doce, salgada com salgada, entre outros;

e colocar os géneros mais antigos na frente para que sejam
usados em primeiro lugar. Utilizar os géneros dentro do prazo de
validade;

e ndo deixar nenhum volume em contato direto com o solo ou
paredes da despensa. Somente o responsavel deve possuir a
chave da despensa;

e ndo abrir outro pacote antes de desocupar o que esta em uso e
amarrar bem os pacotes de alimentos abertos.

Material de limpeza, inseticida e objetos de uso pessoal (bolsa,
avental, entre outros) ndao devem ser armazenados juntos
dos alimentos.

Observacdo: No recebimento dos alimentos, o responsavel assina
duas vias, uma copia para arquivamento na unidade e outra
arquivada no setor de nutricao.




Organograma:
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Area de Recepgao de Mercadorias

e Ventilagcdo e Exaustdo: a ventilacdo é natural, a temperatura e
umidade sdo iguais as do ambiente e a iluminagdo é natural. E
livre de focos de insalubridade, ausente de lixo, objetos em
desuso, sem presenca de animais, insetos e roedores. Patio com
piso lavavel.

e Recebimento: serdo verificados, na hora do recebimento: a
temperatura dos produtos pereciveis, condicGes do transporte,
procedéncia, nome do produto e marca, data de fabricagao,
prazo de validade, ingredientes, contelido liquido, lote, n° de
registro SIF, caracteristicas sensoriais, integridade das
embalagens e higiene do produto.

Observagao: Quando ndo existe conformidade no recebimento do
produto (ingredientes ou embalagens reprovados ou com prazo de
validade vencido) sdo imediatamente devolvidos ao fornecedor e,
na impossibilidade, sdo devidamente identificados e armazenados
separadamente aguardando a devolugao.

Armazenamento

e Produtos Nao-Pereciveis: a area destinada para armazenamento
(depdsito) tem iluminacdo adequada, livre pragas, entulhos e
material toxico, livre de goteiras e vazamentos, mantendo os
produtos conservados em temperatura ambiente. Os produtos
sao separados por categorias, empilhados sobre estrados fixos
ou moveis, distantes 40 cm das paredes e de 60 cm do teto,
permitindo melhor circulagdo de ar e facilidade na limpeza.




Possuem as embalagens integras, de identificagdo visivel e
com dados necessarios para garantir a rastreabilidade e a
validade dos produtos.

Uso de PVPS —Primeiro que vence, primeiro que sai.

Os produtos destinados a devolugdo ou ao descarte sao
identificados e colocados em local apropriado.

Os materiais de limpeza e similares sdo armazenados
separadamente dos alimentos.

e Produtos Pereciveis: os freezers e refrigeradores sdo lotados
de maneira que facilite a circulagao de ar frio e os produtos sao
armazenados de forma que a rotulagem fique visivel,
observando o prazo de validade, separados em embalagens
fechadas e limpas para evitar a contaminagdo cruzada. No
armazenamento dos produtos, sdao observados: primeiro que
entra/ primeiro que sai; primeiro que vence/primeiro que sai.

2.3. DA AVALIAGAO DO PROGRAMA DE ALIMENTAGCAO
ESCOLAR

Como todo e qualquer processo, especialmente, aquele
direcionado a um publico-alvo, e, em nosso caso, a estudantes da
Educagao Infantil, do Ensino Fundamental, da Educagao Especial e
da Educacdo de Jovens e Adultos (niveis e modalidades de ensino
pelos quais o Municipio é responsavel), ha necessidade de
realizacdo periddica de teste de aceitabilidade a fim de, com base
em critérios elencados pelo Setor de Nutricdo da SMED, verificar o
grau/nivel de aceitabilidade do item disposto no cardapio escolar.

2.3.1 TESTE DE ACEITABILIDADE E INVESTIGAGAO DO
INDICE DE ADESAO

Responsavel pela aplicagdo: Nutricionista, Profissional
Educacao e CAE. Planejar, coordenar e validar a aplicagao do
TESTE DE ACEITABILIDADE nas UEs, conforme as orie
abaixo:




Periodicidade: ANUAL, contemplando todos os turnos e
modalidades atendidas pela Unidade Escolar, para os cardapios do
planejamento aprovados e executados pela UE.

Instrumentos a serem utilizados:

Escalas hedonicas - Teste de aceitabilidade do aluno - 1° ao 5° ano
/ Teste de aceitabilidade do aluno - 4° e 5° anos e Teste de
aceitabilidade do aluno - a partir do 6° ano. A UE (Unidade Escolar)
deve realizar 1 (um) teste por preparagdao e, caso o indice de
aceitabilidade seja maior ou igual a 85% para a escala heddnica, o
cardapio ou preparagao permanecera na alimentacdo escolar, nao
sendo necessaria a realizacdo de outro teste no semestre. Caso o
indice de aceitabilidade seja menor que 85%, o/a nutricionista,
juntamente com o profissional da Educagdo e CAE, devera orientar
a UE para realizar intervencdo pedagogica e/ou alteracdo do
cardapio ou modo de preparo.

A aceitabilidade dos alimentos pelos alunos é um fator
determinante da qualidade da alimentagao escolar e da atengao
dada aos estudantes na escola. Além disso, evita o desperdicio de
alimentos e do dinheiro gasto na compra de géneros alimenticios
rejeitados.

Cardapios saudaveis nem sempre sdo garantia de Otima
aceitabilidade, ou seja, que as refei¢cBes serdao bem aceitas pelos
alunos. Especialmente, criangcas e os adolescentes podem rejeitar
uma alimentacgao saudavel, mas ndo se pode desistir facilmente.

Para o/a nutricionista, ndo é tarefa facil manter no cardapio
refeicdes saudaveis, mas com alto indices de rejeicdo, até em
decorréncia dos indices minimos de aceitabilidade estabelecidos
pelo FNDE (2013). Em caso de rejeicdo, deve haver acles
corretivas, de forma a inserir os alimentos no habito alimentar d
alunos.




Estudos demonstram que um alimento novo precisa ser
oferecido varias vezes as criangas para que elas se acostumem a
ele, sendo necessario de 12 a 15 apresentagGes dos alimentos
recusados.

2.3.2 HIGIENE E SAUDE DOS MANIPULADORES

Equipamentos de Prote¢ao Individual (EPI)

Os uniformes sdao completos, de cor clara, isento de bolsos, bem
conservados e limpos e com troca diaria de utilizagao.
Os sapatos sdo fechados, em boas condigdes de higiene e
conservagao.

Higiene Pessoal

E o conjunto de habitos saudaveis que cada individuo deve ter
com seu proprio corpo, para preservar ndo so6 sua salde como a
dos outros. Sdo importantes:

e Banho diario;

e cabelos protegidos;

e barba feita diariamente e bigode aparado;

* unhas curtas, limpas, sem esmalte ou base;

e uso de desodorante inodoro ou suave sem utilizacdo de
perfumes;

e maquiagem leve;

e nao utilizagdo de adornos (colares, amuletos, pulseiras ou fitas,
brincos, reldgio e anéis, inclusive aliancas).




Higienizagao das maos

E o conjunto de habitos saudaveis que cada individuo deve ter
com seu proprio corpo para preservar ndo sé sua salide como a dos
outros. Sao importantes:

e As mados sdo importantes meios de transmissao de sujidades e
de microrganismos e por isso merecem cuidados especiais em
relacdo a sua higienizacao

e A higienizacdo frequente e adequada das maos é essencial para
a segurancga dos alimentos e para promogao da saude, uma vez
que essa pratica evita a transmissdo de inimeras doencas e
agravos a salde.

Importante: lavatdrios exclusivos devem ser disponibilizados para
higienizagdo das maos na cozinha, em local de facil acesso a todos
0s manipuladores.

o}
Quando lavar as maos: SpN
~ "\)\ 10
-/
e Toda vez que entrar na cozinha; -

e apdas utilizar o sanitario;

e tocar em alimentos crus ou nao higienizados;

e apds manusear materiais (esfregdo, rodo, pano) e produtos de
limpeza;

e apas recolher lixo e outros residuos ou tocar a lixeira;

e apds tocar em caixas, sapatos, sacarias, telefone, dinheiro,
entre outros;

e apds cada troca de tarefa, interrupcdo do servigco e sempre que
necessario.




Higienize as maos com agua e sabdo

Domso e laterals das mios
& entrre o5 :hda:

Punhos Enxugue as mios com papel

toalha ¢ use-o para
fechar a torneira

3. HIGIENIZAGAO DE INSTALAGOES, EQUIPAMENTOS E
UTENSILIOS

A higiene dos equipamentos e utensilios é realizada diariamente
ou de acordo com o uso, desmontados quando necessario e
desinfetados com Alcool 70% e sabdo neutro.

3.1.HIGIENE DAS INSTALAGOES

S3o tomados os cuidados basicos como remover o lixo
diariamente, quantas vezes forem necessarias, em recipientes
apropriados, devidamente tampados e ensacados para evitar a
entrada de insetos, roedores e outros animais; evitar a entrada de
pragas com os ralos sempre tampados, portas fechadas e impedir a
presenca de animais domésticos no local de trabalho.

Para dar inicio a higienizacdo, o primeiro procedimento é a
limpeza: a retirada dos restos de alimentos e sujeiras das
superficies com o auxilio de espatulas, escovas ou esponjas.




Apos, sao lavadas as superficies com agua e detergente para a
retirada da sujeira, e finalizada com o enxague com agua corrente
até a completa remocao do detergente.

Isso é feito nas bancadas, mesas e pias, e nos utensilios em
geral. ApoOs a limpeza das superficies, vem a desinfeccdo. Trata-se
da retirada dos microrganismos das superficies com o auxilio de
produtos quimicos. A realizac3o da desinfecgdo é com Alcool 70%.

Periodicidade de Limpeza:

Pisos, rodapés e ralos; todas as areas de lavagem e de
producdo; macanetas; lavatérios (pias); sanitarios e recipientes de
lixo.

Diaria ou de acordo com o uso

Equipamentos, utensilios, bancadas, superficies de manipulagao
e saboneteiras, borrifadores.

Paredes, portas e janelas; prateleiras (armarios); geladeiras e
freezers.

Estoque; estrados

Luminarias; interruptores; tomadas; telas.



Reservatério de agua.

Observacao: teto ou forro; caixa de gordura.

e Etapas do processo de higienizagao ambiental:

1- Lavagem com agua e sabdo ou detergente;

2- enxague;

3- desinfecgdo quimica: deixar o desinfetante em contato minimo
de 15 minutos;

4- enxague.

¢ N3ao sao permitidos nos procedimentos de higiene:

1- Varrer a seco nas areas de manipulacao;

2- fazer uso de panos para secagem de utensilios e equipamentos;
3- uso de escovas, esponjas ou similares de metal, 13, palha de acgo,
madeira, amianto e materiais rugosos e porosos;

4- reaproveitamento de embalagens de produtos de limpeza;

5- usar nas areas de manipulacdo, os mesmos utensilios e panos de
limpeza utilizados em banheiros e sanitarios.

Produtos usados para desinfec¢cao ambiental
o D)

Detergente  Sab3o em P6 Agua Sanitaria



3.2. DESINFECGAO DOS ALIMENTOS

E muito importante a higiene e desinfeccdo das frutas, verduras
e legumes:

e Devem ser lavados e separados retirando as sujidades;

e deixar imerso numa vasilha plastica, de vidro, louca ou barro,
em solucdo clorada num tempo de 15 a 30 minutos. Em
seguida, enxaguar em agua corrente;

e 0 enxague é obrigatorio;

e 10 ml (uma colher de sopa rasa) de agua sanitaria para uso
geral em 1 litro de agua ou 20ml (2 colheres de sopa rasa) de
hipoclorito de sédio em 1 litro de agua.

HIGIENIZAGCAO DE
FRUTAS, VERDURAS E LEGUMES

Retire as partes estragadas e
machucadas, se necessario.

Lave em égua corrente:
- Verduras: folha a folha;
- Frutas e legumes: um(a) a um(a).

i
Cologque de molho por 10 minutos %

em solugdo clorada. '5; »
D

Enxague em aGgua corrente.

Preparo da solugao:
Agua sanitdria comercial
Seque os alimentos (2 @ 2.5% de cloro ativo):
naturalmente ou com 1 colher (sopa) para 1 litro
\ utensilios especificos de agua.
antes de guardar.
Importante verificar as

instrugdes no rétulo!



4. CONTROLE DA POTABILIDADE DA AGUA

A agua utilizada no estabelecimento é potavel e fornecida pela
Prefeitura Municipal de Sao José da Laje/AL. Sdo acondicionadas
em quatro reservatérios de 500 a 1.000 litros cada, devidamente
limpos, tampados e livres de rachaduras.

Os reservatérios sdo limpos a cada 6 meses.

O controle da potabilidade da agua é realizado desde a captacéo
até os pontos de consumo pela propria fornecedora, em
atendimento as exigéncias estabelecidas pela Portaria 518/04 do
Ministério da Saude.

Desague da agua e esgoto: a rede de esgotos esta ligada
convencionalmente ao sistema de Rede Publica Municipal,
devidamente mantida e vistoriada.

Observacdo: Em parceria com a Secretaria da Saude, a Vigilancia
Sanitaria Municipal faz a coleta de amostra da dgua para analise de
potabilidade e turbineis.

4.1. MANEJO DOS RESIDUOS

Os coletores usados para deposicdo dos residuos das areas nas
areas de manipulacdo de alimentos sdo integros, de facil
higienizagdo e transporte, em ndmero e capacidade suficientes para
conter os residuos; sdo dotados de tampas acionadas sem contato
manual e sdo coletados sempre que for necessario.

Estes dejetos sdo acondicionados fora das areas de manipulagédo
de alimentos, em local fechado, isento de moscas, roedores e
outros animais.

A coleta do lixo é feita por empresa do sistema publico.




5. AGOES DE INTERSSETORIALIDADE

Objetiva mapear setores, servigos e equipamentos sociais que
possam constituir uma rede de parcerias para complementar as
atividades de execugdao do Programa de Alimentacdo no ambiente
escolar, atendendo as legislagGes vigentes na area de alimentacao
e nutricdo. Dentre as agdes, deve ser observado:

e Avaliagdao nutricional dos estudantes por meio de articulacdo
com a Secretaria Municipal de Saude/ Programa Saude na
Escola - PSE e agentes comunitarios;

e parceria com a Vigilancia Sanitaria Municipal nas atividades de
capacitacdo dos manipuladores da alimentacao escolar em boas
praticas na producdo e distribuicdo da alimentacdo e nos
projetos de Educagao Alimentar e Nutricional — EAN;

e parceria com Conselho - CAE, participacdao da comunidade local
(pais) em todas as agdes planejadas pela nutricdo e Unidades
Escolares;

e parceria com Setor Produtivo de Alimentos — Secretaria da
Agricultura, Instituto de Desenvolvimento Rural do Municipio de
Sao José da Laje, priorizando a qualidade sanitaria.

Observacgdo: Outras atividades ndo contempladas nesse Manual
poderdo ser desenvolvidas pela equipe técnica, de acordo com a
necessidade, desde que NAO interfiram no andamento das
atividades aqui discriminadas e que estejam conforme a legislacdo
vigente na area.




6. REGRA(S) PARA VISITANTES

Sdo considerados visitantes os técnicos e nutricionistas,
conselheiros do Conselho Municipal de Alimentagao Escolar,
assessores pedagdgicos, fornecedores e fiscais. Todas essas
pessoas que necessitam entrar nas dependéncias da cozinha
escolar devem usar, no minimo, protetor de cabelos (tocas).
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ANEXO I

ESTADO DE ALAGOAS
PREFEITURA MUNICIPAL DE SAO JOSE DA LAJE - PMSJL
SECRETARIA MUNICIPAL DA EDUCA(;AO - SMED
Avenida da Saudade, S/N Cep: 57860 — 000 Tel: (82) 3285 - 1322
E-mail: smeclaje@hotmail.com CNPJ: 14.226.416/0001-37

Planejamento anual 2022

Desenvolvido pelo setor de Nutrigao

Objetivo: citar os procedimentos das acdes para o 1° semestre 2022.
Estratégia: o presente documento vem sendo elaborado desde,
Janeiro de 2022 e implantado desde entdao, com implementacdo
periodica inserindo as novas situacdes dentro do contexto de acdes
devido ao ano atipico de pandemia referente ao covid-19 e o
aparecimento de sindromes gripais através do virus H3N2.

Cada nova situagdo ha registro para discussado e analise do assunto
entre o grupo técnico do setor de nutrigao.

Observagao: Sujeito a alteragao, conforme necessidades que se
apresentar

MES DA AVALIACAD DA
PERIODO FROCEDIMENTO | OBJETIVO ESTRATEGIA ACAD ACAO
FROCEDIMENTO Elaboragdo do plano | Planejar agdes Em reuniiio, juntar Janeiro
ANUAL anual H22 para o periodo informagdes obtidas em
relatdrios de visitas,
Foere levantando as
necessidades de
comegho ¢ inovaghe
para o ane pasterior
Drigitacio das Paramentar ¢ Digitagio das Janeiro/
requisigies de insiruir a quantidades de fevereito
COMmipras e comissio de alimentos de alimentos,
especificacdes para licitagdo da enirega das
processos hcnatomoes | quanbidade ¢ especificagies em
e chamada publica ¢ | qualidade de mdiog, bem cono por e-
EErCais alimentos mail a comizsho de
lictlagda
Levantamento de Adequar a Emitir memorandes Fevereiro
alunos com alimentagio de para a coordenagdo
reocssidades acordo com as dessa modalidade
alimenlares necessidades
capecificas individuais
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Solicitsgho do_ Embasar as Solicitar a secretaria de | Janciro!
mapeamento da solicilagdes de agricultura o fevereiro
agricaltura familiar pineros mapeamento de safra
alimenticios de Juntos zos agricullores
acordo com & locais
safra dos
alimemlos
Readequar e ou repor | Levamiamento de | Selicitagio dos Margo
o fardamento pars as | quantidade e fardamentos, loucas,
ipulad de by avental, sapato
alimenlos
Treinamenio para Higicne e Boas priticas de Abril
manipuladares técmicas de higiene
prEvERGio
Realizagio de exames | Prevengdo da Juio a secretaria de Abiil
periddicos, vacinagle | sadde do saide realizar coleta de
¢ avaliagio manipulador material (sangue, fezes)
‘odontodiégica, dos
manipuladores de
alimenios
Implastagdo do pop's | Crisglo de roting | Alvard sanitirio das Jancire /
para coleta de unidades dezemibro
informagies nas
unidades
escolares
Plancyamenta ¢ ¢ acordo cam Elaboragdo de canddpio | Abnl’ mase
atualizaglo de as mensal por modalidade | junho
cardipio recomendagdes | de ensina,
da ferraments do_|
w PNAE
Levantamenta de W™ de alunos Elsbaragio do pedido Fevereira
alunos matriculados. [pam entrega da
de acorde com cada alimemagio escolar
modalidade de ensine
Atualizacdo na Treinamento para | Mova conduta de Jancin!
i lo das. denaciio da I ko para P :
eriancas menores de 3 | croche, devadio as | ereche
AN NoVES restrighes
para alimentagio.
Reunido do consclho | Apresentacio do | Noves desafios durante | Fevereira
de ali ! plancj a0 ano atipico de
escolar (gac) anual de 2022, ia
Contrate dos kits de Entregar kits de Elaboragio de
alimensos. alimentos da distribuigio para o
merenda escolar | repebimento e
distribuicio dos kits
Reunido e capacilgdo | Recebimenio dos | Planilha das Fevereira
com os colaboradores | kils ¢ estraiégias | quantidades por
do almaoxari fado da e distribuigio escolas,
parn as escolas,
Conhecer os Conhecer in locus Margo/ abril
locais de cultive | através de visitas pre
e alinhar agendadas
informagdcs
Elaboragio ¢ Organizar aghes | Reunido com o Junho 2021
aplicagio do teste de | para elaboragdo | concelho(cae),
aceitabilidade do ta para aplicagio ¢ analise dos
aprovagdo do resultados
conselho e
aplicagio nas
as
Criar um canal de Socializar o Junto a assessoria de
divulgagio através cardipio paraa | comunicagio de
das redes sociais dos | comunidade secretaria criar reels

cardipios servidos




nas unidades

informativos du

escolares alimentagdio escolar
Aplicagio de aghes de | Incentivar os Aplicar aos alunos ¢ Junho/
educagdo alimentare | aluncs ca comunidade escolar setembro
mtricional il i deguac 2021
escolar a sobre alimentagio ¢
alimentagio e higiene adequada
higiene adequada
Auxiliar ao conselho | Ajudar o cae com | Participar de reunides | Sempre que
de alimentagio oricntagdcs do cae, informar sobre | necessdnio
espolar quadilo &0 selor | 08 procedimentos
de alimentagio adotados
escolar
Aplicagie do manual | Comigir agbes Reunido ne sctor de Novemnbre
de boas praticas “nio conformes” | nutrigdo para avaliar
€ InSenir nOVos ideias pars
i licank 2
imediata do assunio
Acompanhamenio das | Fazer cumprir as | Registrar, acompanhar | Mensalmente
aples descritas no aghes e analisar corregies das
plane anual cstabelecidas apdes

SHIRLEY CARLA ALVES DA SILVA
NUTRICIONISTA

SAMARA MONIQUE OLIVEIRA BEZERRA
NUTRICIONISTA




ANEXO II
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ESTADO DE ALAGOAS
PREFEITURA MUNICIPAL DE SAO JOSE DA LAJE - PMSJL
SECRETARIA MUNICIPAL DA EDUCA(;AO - SMED
Avenida da Saudade, S/N Cep: 57860 — 000 Tel: (82) 3285 - 1322
E-mail: smeclaje@hotmail.com CNPJ: 14.226.416/0001-37

FICHA TECNICA DE PREPARO- CARDAPIO ENSINO FUNDAMENTAL

PREPARAGAO: CUSCUZ COM OVOS MEXIDOS.

COMPOSICAO NUTRICIONAL

GENEROS PER CUsSTO KCAL C |PIN | UP | FIBRAS | VIT | WIT | Ca |Fe Mg | Zn Na
ALIMENTICIOS | CAPITA UNITARI H A C

8] ]
Farinha, de 67,8 15 | 1,32 | 042 | 1,26 r v |12 [012 |18 |o012 | 1488
milho, A
amarela 1209 RS 0,28 8
Qvo, de - - 234,2
galinha,
inteiro, cru 159 R$ 0,32
Leite, de 1192 |- | T 1,34 | Na 924 |Tr | 012 |Tr | 002 | Tr 17,88
waca, integral,

60g RS 1,62
2,22

Modo de Preparo: Misturar os flocos de milho com sal. Adicionar
lentamente a agua sobre toda a massa. Misturar com uma colher até

a massa ficar soltinha. Deixar repousar por 5 a 10 minutos. Colocar
na cuscuzeira sem comprimir e cozinhar em fogo brando por 10 a
15 minutos, apds o inicio da fervura.
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ESTADO DE ALAGOAS
PREFEITURA MUNICIPAL DE SAO JOSE DA LAJE - PMSJL
SECRETARIA MUNICIPAL DA EDUCA(;AO - SMED
Avenida da Saudade, S/N Cep: 57860 — 000 Tel: (82) 3285 - 1322
E-mail: smeclaje@hotmail.com CNPJ: 14.226.416/0001-37

FICHA TECNICA DE PREPARO- CARDAPIO ENSINO FUNDAMENTAL

PREPARAGCAQ: CANJA DE FRANGO

COMPOSICAO NUTRICIONAL

GENEROS PER CUsTO KcAL [ cHo [ PTN | up FIBRA | WT [ wiT | Ca Fe [ Mg [Zn [ Na
ALIMENTICIOS | CAPIT UNITARI 5 A c

A [+]
Aoz, tipo 1, 214, | 472 |432 | 018 |09 | MNa |- 24 04 |18 072 | 06
[=11] &0 R§028 | 8 8
Filés de 35 |08 |017 |00l | 022 Na | 047 14 [002]22 [o002]01
| frango &0 RS 017
Tomale, Gom 15 0,31 0,11 0,22 012 Na 212 | o7 oo | 11 00 | 01
semente, e 10 R$ 0,08
Batata, 05 [o011 |[003 |Tr 0,02 Na | 21207 00211 001 | 01

inglesa, cria 10 R$ 0,07

733 | 00 14,1 14 Na Tr T 2.7 01 |63 040 | 16.2
Cebola, crua 10 R$007 | 5 |7

Cenoura, 004 |00 | Tr T Na | - FEl i = . . 8512 |

crua 10 RS 0,06

Vinagre,

mag 1 RS 0,00 |
2382

Sal, distético 1 RS0,00 | 1

Valor tatal RE0,71 3z, 08, | 785 | 305 | 243 9,34 | 49 147 | 081 | 330 13 | 4215

9 8 2 6 9 2 2

Modo de Preparo: Cortar o frango em pequenos pedagos. Temperar com alho,
sal e vinagre e reservar. Lavar e raspar a cenoura, cortar em pequenos cubos.
Refogar o alho e a cebola no éleo, deixar dourar. Acrescentar o frango
reservado, o tomate, a cebola e o pimentao picados, cebola. Adicionar aos
poucos agua quente ate o cozimento do frango. Em seguida, juntar o arro,
mexendo ate o inicio da cocgao. Manter em fogo brando até a coc|
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ESTADO DE ALAGOAS
PREFEITURA MUNICIPAL DE SAO JOSE DA LAJE - PMSJL
SECRETARIA MUNICIPAL DA EDUCAGAO - SMED

Avenida da Saudade, S/N Cep: 57860 — 000 Tel: (82) 3285 - 1322
E-mail: smeclaje@hotmail.com CNPJ: 14.226.416/0001-37

FICHA TECNICA DE PREPARO- CARDAPIO ENSINO FUNDAMENTAL

PREPARACAO: MACARRONADA DE CARNE MOIDA E SOJA

COMPOSICAO NUTRICIONAL

[ GENERDS PER CusTO KCAL | CHO | PTN | UP | FIBRAS | VIT | WIT | Ca | Fe | Mg |2n | Ma

| ALMENTICIOS | CAFITA | UNTARIO | il 1 i A1 C | .

| Macarrio wog | 052 2226 | 674 | & 1 232 | WNa | Tr | 136 |07 | 152 |04 | 48

[sa 02g | 00001 | - - N O TS [ [ S R R

[“Came Woida | 60| 0,76 [ 572 | 267 | a 06 |- |1z o078 |38 |ia1 | 132 |
Saja B0 0,42 1212 | 1157 | 108 | 43 | 606 | Na | Tr | 618 | 393 | 725 | 1,35 | 18

| Gleo | 1.5m | 0,006 13,26 | Na Wa_ | 15 | Na = == = B E :

| cotorau 15 0,004 [

| Tempera | Qg [0001 o004 | Tr | T | - 3 _| 6812 |

T a0g 0,33 15 | 031 | 011 Na 01 |

| Cebal l20g 0067 |39 085 |017 | 001 022 | Ha 2 [01 |

[“Aina_ |o2g [ooss  [oss [om [op3 [m | Ha |00z |
Vinagre iml 0,006 |

I RS 2,18 | |

Modo de preparo: Hidratar a soja em agua quente. Deixar 15 minutos nesta
agua. Escorrer e apertar bem para que saia todo o excesso de liquidos e
reservar na refrigeragdo protegida. Temperar a carne moida com o sal,
vinagre, tempero, colorifico, extrato de tomate e reservar. Lavar os legumes
(tomate, cebola) em agua corrente. Cortar todos em cubinhos,
separadamente. Refogar a cebola e o alho no 6leo. Depois acrescentar o
tomate. Juntar com a carne moida reservada e deixar em fogo brando até
levantar fervura. Posteriormente, acrescentar a proteina de soja. Manter em
fogo brando até o final da cocgdo. Em outra panela, colocar a agua para ferver
com sal e um pouco de dleo. Apds a fervura, acrescentar o macarrdo. Dei
cozinhar por aproximadamente 9 minutos escorrer e reservar. Dis
uniformemente a carne moida mista reservada sobre o macarrdo
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ESTADO DE ALAGOAS
PREFEITURA MUNICIPAL DE SAO JOSE DA LAJE - PMSJL
SECRETARIA MUNICIPAL DA EDUCA(;AO - SMED
Avenida da Saudade, S/N Cep: 57860 — 000 Tel: (82) 3285 - 1322
E-mail: smeclaje@hotmail.com CNPJ: 14.226.416/0001-37

FICHA TECNICA DE PREPARO- CARDAPIO ENSINO FUNDAMENTAL

PREPARACAO: MACAXEIRA COM CARNE MOIDA

COMPOSICAO NUTRICIONAL

GENEROS PER custo | kcaL [ cHo [ PTM [ uP FIBR | wviTa [ wic | ca Fe Mg In Na

ALMENTIC | CAPIT UNITAR AS

o5 A [ls] | |

Mandioc | 80,0 | R$ 0200|289 15,121 356| 0,2 0,1 13,2

a, crua 0| 042 0,90 4| 8 4 0 5\ 0 2 6 | 0,00 2.1 172

Carne 60,0 133] 55| 21 0,0 | 105 14| 33 30,5

moida 0ol 1,21 1 5 9000 0| 6,50 0 5 30,00 0,00 0

Tomate, | |

com

semente | 10,0 | R$ 0,0 0,0 0,0 00| 00

, cru 0| 0,08 0,09 1] 1]025 9 056 0,84 2 1/0,00 1,70 | 0,08

Sal, 0,0/ 00 0,0 | 00| 0,0 234

dietético | 0,10 0,00 0| 0000 0| 0,00 0,00 0 0| 0,00 | 0,00 3

Oleo, de 6,0 09 | 0,0 | 00| 00

soja 1,00 0,00 0| 1]|000 0| 0,00 0,00 0 00,00 | 0,00 0,00

100 | R$ 0,1 0,0 04498277 1,7 01| 11,7 | 2286

Coentro 0]021 0,88 9, 0208 2 4| 6 0 9 0 7| 02

Alho, R& 0,0/ 00 0,0 0,0/ 0,0

cru 200|007 (011 0| 0036 6/ 020 032 1, 1000 000 0,03

Cebola, R$ 0,0 0,0 0,1 00| 00

crua 5,00 | 0,03 0,08 0| 0040 0 063 054 1 1| 0,00 021 | 0,03
2,02 |

Modo de preparo: descascar a macaxeira , limpar e lavar. Coloque em uma
panela para cocgdo , acrescentar uma pitada de sal . apos a primeira
fervura, retirar a agua para a remogao da manipueira da macaxeira.

Acrescente a agua, para colocar novamente para cocgao. Cozimento
fogo alto. Temperar carne moida com alho, sal e vinagre e reservar.
e raspar a cenoura, cortar em pequenos cubos. Refogar o alho e
no dleo deixar dourar. Acrescentar a carne moida reservado,
cebola e o pimentao picados, cebola. Adicionar aos poucos
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ANEXO Il

5

FICHA DE ACOMPANHAMENTO DO PNAE

UNIDADE ESCOLAR:
MUNICIPIO:
DIRETOR (A) DA UE:
MERENDEIRA:
DATA/ ANO:

Mkﬂhﬂolenmmmm heddnicas

| relatério de regisire da Realizaglo do Teste de
Mﬂlahlldadtwm Tabela de tabulagha.
Divulgacko dos resultados dos testes aplicados. |
Pergented midio de soetabilidade nual

Cardiplo Mensal A
Aendimenta a0 Aluno com necessidades

Aimeriares especifias .

Fichas Técnicas de preparagio dos carddpios do
Plansjamenta gm e
Expasigho da carddplo Mensal
Mapeamento dos alimentos da Agricultura Familiar
- Unidade eseolar

_ M NAO prvin

M’!H‘.’O servida no dia do acompanhamento
| Apresentacia da refeiclo mo dia do scompanhaments

ﬁonmdamrefemﬁm
Uniforme Adequada
_ SIM Ao Aruch

Cozinha.

Deposite de armazenamento de alimentos.
Refeitbrio

Utensilios e Equipamentos,

Abvard Sanitirio,
Manual de Baas Praticas

Ralgs sifonades.

Lavatdrio exclusive para higienizagho das mios.
Lixeiras em pedal.

| Telas Milimétricas nas portas e janelas
| Gdis da cozinha fora da drea de manipulagio

maiuei'a do idemmdn imm de uulodnde

| Pesquisa de prego
aviso e Edital

Ata de Registro da Chamada Piblica

Cronagrama de Entrega de Alimentos na Escola
Controle de estogue

Demanstrativa mensal
Guia de Transferéngia de Alimentos




Acompanhas 3 execuco Fisics do PNAE.

Contempla projetesfagles/atividades contextualizados com o
PHAE

Nutricionista:




ANEXO IV

TESTE DE ACEITACAO DO PNAE

Modelo de ficha de escala hedonica facial que pode ser utilizada
para escolares:

Margue a carinha que mais represente o que vocé achoudo

Ndo Gostel Indiferente

1 2 3 4 5

Diga o que vocé mais gostou na preparagio:
Diga o que vocé menos gostou na preparagio;




ANEXOV

Nome
preparagao:

Unidade para
PB (g)
compra Custo
Mimento Unitério (RS)

(Kg/ L) (1 aluno)

Custo total (R$)

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
RS 0,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
RS 0,00
R$ 0,00
RS 0,00

RS 0,00
Total RS 0,00
Quantidade de alunos

Quantidade de vezes que a preparagio foi servida no més

Custo mensal (R$)




ANEXO VI

SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCAGAO DE SAO JOSE DA LAJE/AL
CARDAPIO

PROGRAMA:
MES:

| MENSAL | Refeigdo_Segunda__ Tera | _Quarta | Quinta | _Sexta |

Hordrio
ARROE COM MACAREIRA/BATATA MACARRONADA DE
03:30 ¢ 15:00 LANCHES CUSCUZ C/ LEITE PICADINHO DE  DOCEC/ PICADINHO CUSCUZC/OVDS  CARNE MOIDA Cf
FRANGO DE CARNE S0
Composicio Nutricional (Média Semanal)
PTH Na
Faixa Etdria Energia (Kcal) CHO (g)
() (me)
6a 19 ancs. 480 70 15 500

Mutricionista - Shirley Carla Alves - CRN:3520
Samara Monique Oliveira Bezerra — CRN ; 23103




ANEXO VII

SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCAGAO DE SAO JOSE DA LAJE/AL

CHAMADA PUBLICA

Fornecedor:
Contrato n°.:

PEDIDO DA AGRICULTURA FAMILIAR DESTINADO PARA
ALIMENTAGAO ESCOLAR

Programa :
Data: _/_ /
ITEM Descrigio Quantidade

BATATA DOCE- De primeira qualidade; Cor roxa, branca ou
vermelha; Casca livre de fungos, rachaduras e sujidades.
Consisténcia firme e sem manchas; Auséncia de parasitas,
sujidades, larvas e corpos estranhos aderidos a casca; Empresa
com Alvard, da Vigildncia Sanitaria Municipal, atualizado.
Referéncia: Tamanho de médio a grande, com aproximadamente,
(500 a 600g)

CEBOLA- de primeira qualidade; Tipo, roxa ou branca, de
consisténcia firme, integra; Sem sujidade e perfuragdes ou indicios
de germinagdo; Auséncia de parasitas, sujidades, larvas e corpos
estranhos aderidos & casca; Empresa com Alvard, da Vigilancia
Sanitdria Municipal, atualizado. Referéncia: Tamanho médio a
grande, com aproximadamente, (120 a 150g).

Tomate De primeira qualidade; Consisténcia firme, meio maduro;
Pele lisa, sem manchas ou lesdes; Livre de fung-::s, sujidades,
parasitas, larvas e corpos estranhos aderidos & superficie externa;
Empresa com Alvard, da Vigilancia Sanitaria Municipal, atualizada.
Referéncia: Tamanho médio a grande, com aproximadamente,
(150 a 170g)

KG

BATATA INGLESA

DE PRIMEIRA QUALIDADE; CASCA LISA, PELICULA FIMA, SEM
LESOES, BEM FORMADA, LIVRE DE FUNGOS, SEM INDICIOS DE
GERM]NAQJAO; ISENTA DE PARASITAS, SUJIDADES, LARVAS E
OBJETOS ESTRANHOS ADERIDOS A CASCA: EMPRESA COM
ALVARA, DA VIGILANCIA SANITARIA MUNICIPAL, ATUALIZADO.

REFERENCIA: TAMANHO  MEDIO A  GRANDE, COM
APROXIMADAMENTE, {160 A 190G)




Educacde

SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCAGAO DE SAO JOSE DA LAJE/AL

Pregdo eletronico n°:
Processo Administrativo n°:
Ata de registro de preco:

PEDIDO DE CEREAIS E PROTEICOS DESTINADO PARA
ALIMENTAGAO ESCOLAR

Fornecedor:
Programa:
Data: __ /_/

ITEM Descricio Quantidade
Carne  moida 22 moida de boa qualidade,
musculo/acém/paleta, sem gordura e retirar aparas, sem
sebo ou material estranho ao da carne pura. Embaladas em
plastico atdxico de 500g cada, devidamente etiquetada com
peso, prazo de validade. Resfriada.

Extrato de tomate A base de: tomate, aglcar (mdximo de
1%), sal (maximo de 5% de cloreto de sddio). Isento de
fermentagGes. Latas com 310 g. Embalagem integra. O
produto devera apresentar validade minima de 12 meses da
entrega.

Oleo de soja Oleo vegetal comestivel. O produto deverd
apresentar validade minima de 8 meses da entrega.
Acondicionade em caixa com 20 unidades, referencia:
Embalagem de 900ml.

Farinha de milho flocada Fuba de milho (massa para cuscuz),
simples, do grdo de milho, de cor amarela, com aspecto cor,
cheiro e sabor préprio, com auséncia de umidade,
fermentagdo, rango, isento de sujidades, parasitas e larvas,
validade minima de 3 meses a contar da entrega. Suas
condi¢@es deverdo estar de acordo com a portaria rdc 263 de
22 de setembro de 2005. Referencia: embalagem de 500g.
Acondicionado em fardos com 30 unidades.




ANEXO VIiI

PREFEITURA MUNICIPAL DE SAO JOSE DA LAJE
SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCAGAO
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR

CHAMADA PUBLICA
Escola:
Periodo:
Programa:
GUIA DE RECEBIMENTO E REMESSA
ITEM GENERO UNIDADE QUANTIDADE QUANTIDADE
ALIMENTICIO | DISTRIBUIDA RECEBIDA
1 ALHO KG
2 BATATA INGLESA KG
3 BATATA DOCE KG
4 LEITE EM PO PCT
5 CEBOLA KG
6 CENOURA KG
7 FEJAO KG
8 FRANGO/PEITO KG
9 ovos X
10 TOMATE KG
11 FRANGO INTEIRO KG
12 VINAGRE UN
13 BANANA PRATA KG

NUTRICIONISTAS: SHIRLEY CARLA ALVES CRN3620
SAMARA MONIQUE OLIVEIRA BEZERRA CRN 23103

Responsavel pela entrega Responsavel pelo recebiment



PREFEITURA MUNICIPAL DE SAO JOSE DA LAJE

SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCAGAO

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR

CEREAIS E PROTEICOS

Escola:
Periodo:
Programa:
GUIA DE RECEBIMENTO E REMESSA
ITEM GENERO UNIDADE QUANTIDADE QUANTIDADE
ALIME I\IT[CIO DISTRIBUIDA RECEBIDA
' ARROZ KG
2 CUsCUzZ PCT
3 MARGARINA UN
4 CARNE MOIDA KG
5 TEMPERO PCT
6 COLORAL PCT
7 MACARRAD PCT
8 EXTRATO UND
9 SOJA PCT
10 SAL KG
11 CHARQUE o
12 QOLED GARRAFA

NUTRICIONISTAS: SHIRLEY CARLA ALVES CRN3620
SAMARA MONIQUE OLIVEIRA BEZERRA CRN 23103

Responsavel pela entrega

Responsavel pelo recebiment




Sao José da Laje avante
Terra de real beleza
Entre maes a mais galante
0 Jardim da natureza

As margens do rio Canhoto
Foste crescendo em tua fé
Evocando o Santo amigo
O Padroeiro Sao José

Céu azul da minha terra
Canaviais bem farfalhantes
O cruzeiro sobre a serra
Rios, acudes transbordantes

As margens do rio Canhoto
Foste crescendo em tua fé
Evocando o Santo amigo
O Padroeiro Sao José

Belas igrejas e flores
A miragem sobre as pontes
Pracas cheias de amores
Doce agua tem nas fontes

As margens do rio Canhoto
Foste crescendo em tua fé
Evocando o Santo amigo
O Padroeiro Sao José.




