GENEROS ALIMENTICIOS DA AGRICULTURA FAMILIAR
AGENTES EDUCACIONAIS 1 € It




i Anevo 2
GENEROS ALIMENTICI0S DA AGRICULTURA FAMILIAR

A insercao da aquisicao obrigatéria de géneros alimenticios diretamente da agricultura
familiar através do Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) a partir da Lei Federal n°
11.947/2009 trouxe significativas mudancas na execu¢ao do Programa Estadual de Alimenta-
¢ao Escolar (PEAE). A Lei preconiza a destinacdo minima de 30% dos recursos transferidos pelo
FNDE/MEC na aquisicao de alimentos da agricultura familiar.

No inicio, um dos desafios para o cumprimento desta Lei, era 0 mapeamento de pro-
ducao de nosso estado nos 399 municipios, com as mais variadas tradicoes alimentares e
diferentes climas e perfis produtivos. A grande questao era definir quais alimentos seriam
comprados e em que periodo, e como gerir a ampla diversidade de opgbes. Neste quesito
estruturou-se a compra segmentando os alimentos em grupos, entendendo que nédo se com-
prariam itens, mas sim “grupos”, permitindo assim que cada perfil produtivo se adequasse ao
fornecimento conforme o grupo de alimento contratado.

Atualmente sao contratados treze grupos, totalizando 81 diferentes géneros alimenti-
cios (quadro I).

Quadro | - Grupos fornecidos pela agricultura familiar.
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Fonte: FUN/DNA, 2018.
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Os grupos que possuem maior oferta em todo o estado sao as frutas in natura, legu-
mes e tubérculos, hortalicas e semente, temperos, panificados e sucos. Os outros grupos
- feijoes, lacteos, leite, carne e cereal sao mais regionalizados, representando no maximo
30% dos municipios atendidos.

A ampliacao da diversidade de itens, com a insercao de alimentos frescos, in natura,
tem contribuido na diversidade e aceitabilidade dos cardapios oferecidos aos alunos, mui-
tos dos quais tém os pais como agricultores fornecedores em suas escolas (figura 1).

Figura 1: Agricultura Familiar no Programa Estadual de Alimentacgéo Escolar. Fonte: FUN/DNA, 2018.

Os alimentos pereciveis provenientes da Agricultura familiar sao distribuidos pelos
agricultores ou cooperativas/associacoes diretamente na escola e estes produtos requerem
maior atenc¢ao no ato do recebimento. As entregas sao realizadas em periodos semanais,
quinzenais ou mensais. Deve-se observar a qualidade dos alimentos entregues, se os pro-
dutos apresentam bom estado de conservacao e se estao apropriados para consumo, além
de que estejam contemplados no Projeto de Venda da Cooperativa/Associacao, conforme
consta no campo “Recebimento de Produtos” no Sistema Eletronico Merenda.

Recebimento, conferéncia, verificacao e descarregamento dos produtos

O agente educacional responsavel por receber os alimentos (figura 2), deve verificar
se o veiculo de entrega apresenta boas condi¢des de higiene e conservacao. Ele deve estar
atento também se os produtos que necessitam de refrigeracao ou congelamento estao
acondicionados de maneira adequada.

Deve ser conferido rigorosamente os produtos, verificando se as quantidades estdo
de acordo com as informagdes no Romaneio (comprovante de entrega). Estes documen-
tos sao utilizados para comprovar a entrega e contém a relacao dos itens, quantidades,
volume/peso, entre outras informagdes e devem ser utilizados para efetuar a conferéncia
durante o recebimento, bem como os registros dos itens da agricultura familiar no Sistema
Eletrébnico Merenda.
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O agente educacional responsdvel por receber os alimentos na escola deve anotar
na Guia de Remessa ou no Romaneio todos os dados solicitados, assim como as observa-
¢Oes necessarias (possiveis faltas ou itens danificados), ja que, apds atestados, sao os Unicos
documentos que comprovam o recebimento dos produtos. Isto evidencia a importancia de
seu correto preenchimento, uma vez que o diretor do estabelecimento podera responder
por qualquer irregularidade.

Figura 2 - Recebimento dos Alimentos. Fonte: Boas Praticas de Manipulacdao de Alimentos (Stolarski, et al., 2015).

E importante fazer a conferéncia dos produtos, e observar a validade, a quantidade
e a qualidade dos alimentos, lembrando que os géneros entregues devem seguir o padrao
de identidade e qualidade (PIQ) minimo para o recebimento.

Em situacdes de desacordo em alguns dos itens entregues, os alimentos devem ser
devolvidos ao entregador e registrado que houve devolucao, na frente da Guia de Remessa
de Alimentos que retorna com o entregador, ou no espaco “observacao” do Documento de
Entrega. Este registro é necessario para que o fornecedor providencie a reposicao ou can-
cele o registro da entrega do item que foi devolvido.

Elaboracao do Cardapio

Os cardapios sao fundamentais no planejamento das atividades do manipulador de
alimentos. Por meio dele é possivel prever os alimentos e as quantidades necessarias para
utilizar na preparagao dos alimentos e, assim, fazer os registros de saida de itens, controlar
o estoque e planejar o uso de alimentos préximos do vencimento (figura 3).

Dentre esses alimentos recebidos, alguns exigem que o consumo seja imediato (hor-
talicas e frutas) e outros permitem que sejam armazenados até um ou dois anos. Cabe sa-
lientar que o consumo de hortalicas e frutas é muito importante para o organismo, porque
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contém vitaminas e minerais que desempenham a funcao de reguladores/protetores e as
carnes e laticinios sao atuam como construtores, quando participam da formacao de teci-
dos. (FERNANDES, 2009).

Figura 3 - Manipulacdo de alimentos. Fonte: Boas Praticas de Manipulacao de Alimentos (Stolarski, et al., 2015).

Os géneros alimenticios que compdem o cardapio do dia devem ser separados em
quantidades suficientes para uma Unica preparacao a cada periodo. Na eventual sobra de
produtos, as embalagens devem ser fechadas e identificadas com etiquetas, contendo a data
da abertura e consumida nos prazos recomendados. E importante contar diariamente os ser-
vimentos e registra-los, garantindo dessa forma a realidade do que é consumido na institui-
¢ao. Esses registros ajudarao, posteriormente, na identificacao de preparos que tiveram maior
ou menor aceitabilidade.

E importante salientar que cardapios com pouca aceitabilidade resultam em alguns
problemas(figura4).Comoosalunosrejeitamas preparacdes que saooferecidas,haumexcesso
de sobras (alimentos que sao preparados, mas nao sao distribuidos) ou restos (alimentos
que séo distribuidos, mas ndo sdo consumidos), o que leva ao desperdicio. E fundamental
que a merendeira prepare adequadamente os alimentos, principalmente aqueles de pouca
aceitacao, deixando-os atraentes e saborosos, reduzindo assim o desperdicio no prato.

Figura 4 - Aceitabilidade das prepara¢des. Fonte: Procedimento Operacional Padronizado (Stolarski, et al., 2015, POP 009).
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Cuidados na Manipulacao de Alimentos

Apds planejados os cardapios de sua escola, é hora de colocar em pratica, ou seja,
colocar os alimentos na panela.

Na preparacao dos alimentos nao devemos pensar apenas em quantidade, mas
também em qualidade. Conforme comentamos no anexo 1, deve-se ingerir a quantidade
didria de nutrientes necessdaria para determinada faixa etaria de um individuo, a fim de
prevenir o aparecimento de problemas e doencas causadas tanto pela falta quanto pelo
excesso de alimentos. Em relacdao a qualidade, deve-se levar em consideracao a auséncia
de contaminantes e a composi¢cao quimica e nutricional de cada alimento, ou seja, quais
nutrientes ele pode oferecer ao corpo humano (DUTRA et. al, 2007).

Muitos alimentos necessitam de alguns cuidados antes de serem preparados e
consumidos, entre eles os in natura, que sao os alimentos para consumir cru, sem qualquer
tipo de processamento (cozer, ferver, assar etc). Ao proceder a higienizacao dos alimentos,
o manipulador devera utilizar vasilhames e utensilios préprios, bem lavados e sanitizados.
Devem ser higienizados adequadamente frutas, legumes e verduras, utilizando-se solucao
clorada (1 colher de sopa de dgua sanitaria para 1 litro de agua) e deixar de molho por 15
minutos. Apds, enxaguar em agua corrente (figura 5).

PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRONIZADO: POP 00
HIGIENIZACAO DE VERDURAS, LEGUMES E FRUTAS U UO%

Bacia ou caixa
plastica, cronometro,
ou relogio de parede
(para medir o tempo
do molho), agua e
solugio clorada.

Sempre que houver
preparacoes com

verduras, legumes ~
S SOLUCAO CLORADA

10 ml (1 colher de sopa rasa) de hipodlorito de sédio
(Agua sanitiria)* para nso geral em 1 litro de dgna.

*a figna sanitiria deve conter cloro atiwvo na
preparacio minima de 2 a 2,5%.

g &1 PARANA
GOVER STADD

FunDAcio Secretara da Ecucagdo

Figura 5 - Higienizacdo de vegetais e frutas. Fonte: Procedimento Operacional Padronizado (Stolarski, et al., 2015, POP 04).
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Com relagao ao preparo desses alimentos, para promover a saude e prevenir doencgas
nao transmissiveis, como, por exemplo, a obesidade, devemos ter uma alimentacao saudavel,
saborosa e balanceada, priorizando alimentos frescos e minimamente processados. Dessa
forma, alguns cuidados sdo essenciais nesse processo de preparacao. E importante lembrar
a(o) merendeira(o) e os demais manipuladores de alimentos de sua escola que o uso de 6leos,
gorduras, sal e agucar ao preparar alimentos deve ser moderado, enquanto a utilizacao de
alimentos processados ou ultraprocessados deve ser evitada/restringida (BRASIL,2014).

Seguindo estas recomendacdes e priorizando o consumo de alimento in natura,
podemos garantir a seguranca alimentar e nutricional dos estudantes.
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