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ALIMENTACAO ESCOLAR PUBLICA

VF 20/06/18:

v’ Carga horaria semanal: 20 horas;
v'Tempo de atuacdo na PJ: 1A5M;
v'531 alunos;

v'1 EMEI e 3 EMEFs.




ALIMENTACAO ESCOLAR PUBLICA

Atividades verificadas:
v’ Elaboracao de cardapio para cada grupo etario sem
calculo do valor nutricional;
v'Acoes pontuais de educacao alimentar e nutricional;
v'Avaliacao nutricional dos alunos;
v'Em fase de elaboracao de fichas técnicas;
v'Supervisdo semanal da producdo de refeicoes;
v'ldentificacdo e atendimento de alunos portadores de
patologias associadas a nutricao.
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Atividades solicitadas - protocolo minimo:
v'Calculo valor nutritivo dos cardapios;
v'Fichas técnicas das preparacoes;
v'"Manual de boas praticas para cada unidade escolar;
vPOP higienizacao mobveis, equipamentos e
utensilios;
v'POP higiene e salde do manipulador;
v'POP controle integrado de pragas;
v'POP limpeza e desinfeccao reservatoério de agua.
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Apos 60 e 90 dias:

v’ Recebimento de toda documentacédo solicitada em
visita fiscal.
v'Promessa de aumento de carga horaria.
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FICHA TECNICA - ESCOLA SONHO E FANTASIA — N2 03

Alméndega de carne

Composigao nutricional

Fibras
(e)

Vit A
(mcg)

Vit C
(mg)

Ca
(meg)

Creche
1-3 anos

Abobrinha

Alho (molho)

Aveia em flocos

Carne moida

Cebola

Cebola (malho)

Cebolinha verde

Cebolinha verde (molha)

Cenoura

Extrato de tomate (molho)

Oleo de soja (molho)

Sal

Tomate

Tomate (molhao)
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MODO DE PREPARQ:

1) Descongelar a carne adequadamente.;

2) Colocar a carne, cenoura, cebola, abobrinha, tomate, sal, aveia e cebolinha verde em
uma bacia;

3) Misturar os ingredientes;

4)  Moldar no formato de bolas;

5) Untar forma com oleo e colocar as almondegas no forno por aproximadamente 45
minutos a 2002C.

MODO DE PREPARO DO MOLHO:

1) Colocar na panela alho, cebola, cebolinha verde, dleo, tomate e extrato de tomate;
2) Refogar até engrossar;
3) Colocar o molho pronto em cima das almondegas.
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ALIMENTACAO ESCOLAR PUBLICA

PREFEITURA MUNICIPAL DE IPE
SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCACAO ECULTURA
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAQ ESCOLAR [PNAE)

MANUAL DE BOAS PRATICAS DE MANIPULAGAO

ESCOLA MUNICIPAL DE ENSINO FUNDAMNTAL
PLACIDO DAMIANI

RESPONSAVEL TECNICA:
NUTRICIONISTA ALINE LONGO
CRN2 13220

PREFEITURA MUNICIPAL DE IPE
SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCACADQ E CULTURA
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAD ESCOLAR (PNAE)

MANUAL DE BOAS PRATICAS DE MANIPULAGAO

ESCOLA MUNICIPAL DE ENSINO FUNDAMNTAL
PEQUENOS BRILHANTES

RESPONSAVEL TECNICA:
NUTRICIONISTA ALINE LONGO
CRN2 13220
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Obrigada!

fiscalizacao@crn2.org.br

Sede Delegacia

Av. Taquara, 586 sala 503 Alameda Montevidéo, 322 sala 404
Porto Alegre/RS Santa Maria/RS
Fone (51) 3330-9324 Fone (55) 3025-5500




