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O presente instrumento foi desenvolvido pela equipe técnica de nutricionistas do De-
partamento de Planejamento da Educacao da Secretaria Municipal de Educagao de
Guarulhos e visa orientar os manipuladores de alimentos e demais profissionais en-
volvidos na alimentacdo escolar direcionada as creches do municipio. Trata-se de um
manual que contém informacdes importantes e deve estar disponivel para consulta
de toda a equipe escolar.

A infancia, especialmente nos primeiros anos, é caracterizada por acelera-
do crescimento fisico, cognitivo e neuromotor. Considerando isso e as vulne-
rabilidades dessa fase, os cuidados no preparo das refeicoes sao fundamen-
tais, tanto em questGes higiénico-sanitarias quanto em aspectos nutricionais.
Devido a isso, este manual reline informacGes completas a respeito da elaboracado e
execucao dos cardapios, preparo das refeicdes e distribuicdo aos educandos.

Este documento deve ser complementado, sempre que necessario, com o
Manual de Boas Praéticas, os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) e o Guia
de Atendimento as Necessidades Alimentares Especiais, disponibilizados para a Rede.

Em consonancia com o Programa Nacional de Alimentacdo Escolar, os cardapios das
creches da Prefeitura de Guarulhos sao elaborados por nutricionistas com base nas
necessidades nutricionais diarias de cada ciclo de ensino, e as preparacdes variam em
quantidade e consisténcia para cada faixa etaria. Em casos especificos que necessitam
de alimentacao especial devem ser avaliados por nutricionistas da Rede, seguindo o
fluxo de atendimento descrito no Guia citado acima.

A oferta de uma alimentacao diversificada e equilibrada na infancia favorece a
formacdo de bons habitos alimentares por toda a vida, devendo ser um traba-
lho conjunto e continuo da familia e da escola. A equipe escolar tem papel educa-
dor, podendo atuar ativamente em Educagao Alimentar e Nutricional por meio
do incentivo a experimenta¢do, de atividades pedagdgicas com tematicas da
alimentacdo e seus processos, bem como por meio do Prato Pedagdgico — ati-
vidade exclusiva do professor, prevista na Portaria Municipal n® 017/2012-SE.

Lei n®11.947/2009; Resolucao n°26/2013 e Lei n® 12.982/2014



Arruela de mamadeira: parte da mamadeira no formato de disco fino com furo
no meio.

Bico: objeto indicado para o processo de suc¢ao da crianga, com a finalidade de ad-
ministrar ou veicular alimentos ou liquidos em recipiente ou sobre a mama.

Boas Praticas de Manipulac¢do: medidas higiénico-sanitdrias que devem ser adota-
das por servicos de alimentacdo a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos preparados, minimizando os riscos de contaminacgao e doencgas transmiti-
das por alimentos.

BPA free: significa que o produto ndo contém Bisfenol A (BPA), uma substancia qui-
mica utilizada na fabricacdo de plasticos de policarbonato e resinas epoxi.

Cardapio: ferramenta operacional que relaciona os alimentos destinados a suprir
as necessidades nutricionais individuais e coletivas, discriminando os alimentos por
preparacao e quantitativo per capita para energia, carboidratos, proteinas, lipidios,
vitaminas e minerais, conforme a norma de rotulagem.

Creche: instituicdo educacional que atende criangas de até trés anos de idade.

Educacao Alimentar e Nutricional: é o campo do conhecimento e de pratica conti-
nua e permanente, transdisciplinar, intersetorial e multiprofissional, que visa promo-
ver a pratica autbnoma e voluntaria de habitos alimentares saudaveis, contribuindo
para assegurar o Direito Humano a Alimentacdo Adequada.

Educador: é o profissional que atua no processo de ensino-aprendizagem.

Educando: é o sujeito do processo educativo, aquele que esta em processo de apren-
dizagem, em qualquer nivel ou modalidade de ensino.

Ensino Fundamental: etapa obrigatdria da educacdo, com duracdo de nove anos,
iniciando-se aos seis anos de idade.

EJA: Educacdo de Jovens e Adultos (EJA) é uma modalidade da edu-
cagdo basica destinada a pessoas que ndo tiveram acesso ou continui-
dade de estudos na idade apropriada, oferecendo oportunidades de es-
colarizacdo em niveis equivalentes ao ensino fundamental e médio.



Formula Infantil: é o produto, em forma liquida ou em pé, utilizado sob prescricdo
de médico ou nutricionista, especialmente fabricado para satisfazer, por si so, as ne-
cessidades nutricionais dos lactentes sadios durante os primeiros seis meses de vida
(5 meses e 29 dias).

Formula infantil de seguimento: produto, em forma liquida ou em pd, utilizado
quando indicado para lactentes sadios a partir do sexto més de vida até doze meses
deidadeincompletos (11 meses e 29 dias), e também para criancas de primeira infan-
cia sadias, constituindo o principal elemento liquido de uma dieta progressivamente
diversificada.

In natura: alimentos obtidos diretamente de plantas ou de animais, que nao sofrem
qualquer alteragdo apds deixarem a natureza.

Lactente: crianca de até doze meses de idade incompletos (11 meses e 29 dias).

Lactario: o lactério é o espaco destinado ao atendimento de criancas menores de 1
ano, a higienizacao, preparo, guarda e distribuicdo de mamadeiras. Pode serimplan-
tado separadamente ou junto a cozinha.

Leite: produto, em forma liquida ou em pd, oriundo da ordenha completa e ininter-
rupta, realizada em condicdes higiénicas, de animais sadios, alimentados e descan-
sados, de todas as espécies.

Leite humano: leite produzido naturalmente pela mulher apos o parto, fisiologica-
mente adequado as necessidades nutricionais e imunoldgicas do bebé humano.

Leite materno ordenhado: leite extraido das mamas da mulher por ordenha manual
ou mecanica, coletado de forma higiénica, armazenado em recipiente adequado e
utilizado para alimentar a crianca.

Mamadeira: objeto para administracdo de produto liquido ou pastoso para criancas,
constituida de bico e recipiente, podendo possuir anel retentor para manter acopla-
dos o bico e o recipiente.

Manipulador de alimentos: pessoa que trabalha em estabelecimento comercial de
alimentos ou servico de alimentacdo, manipulando ingredientes, utensilios e produ-
tos, realizando fracionamento, distribuicao ou transporte de alimentos.

Per capita: valor ou quantidade de alimento destinada a cada aluno por dia.



Primeira infancia: fase da vida que abrange os primeiros anos de vida de uma crian-
¢ca, geralmente entre 0 nascimento e os seis anos de idade.

Pré-escola: instituicdo educacional que atende criancas de 4 (quatro) a 5 (cinco)
anos de idade.

Processados: alimentos feitos a partir de alimentos in natura ou minimamente pro-
cessados, com a adicdo de sal, agucar, 6leo, vinagre ou outros ingredientes culina-
rios. Sdo modificagdes simples, utilizando técnicas como cozimento, fermentacao,
salga ou conservagao, mas ainda se assemelham ao alimento original.

Refei¢do solida: é aquela composta por alimentos em forma sélida ou pastosa,
que exigem mastigacao, como arroz, feijao, carnes, legumes, massas, paes e frutas,
entre outros.

Restricao alimentar: limitacao do consumo de certos alimentos, grupos alimenta-
res ou nutrientes, seja por motivos de salde, religido, preferéncia pessoal, condi¢Ges
médicas (como alergias, intolerancias ou doencas cronicas) ou por orientagcdes nutri-
cionais especificas.

Ultraprocessados: sao formulac¢des industriais feitas principalmente de substancias
extraidas ou sintetizadas de alimentos e aditivos, com pouca ou nenhuma presenca
do alimento original. Sdo utilizadas técnicas como extrusao, fritura e adi¢cao de coran-
tes, aromatizantes e conservantes para torna-los atrativos.



Uma alimentacdo saudavel deve ser variada e equilibrada, contemplando todos os
grupos alimentares. Conhecer esses grupos e seus constituintes é essencial para rea-
lizar substituicoes e diversificar as refeicdes no dia a dia. Confira a tabela a seguir:

GRUPO

FEIJOES OU

LEGUMINOSAS

CEREAIS

RAIZESE
TUBERCULOS

LEGUMES E
VERDURAS

FRUTAS

LEITEE
DERIVADOS

CARNES E
(0)1/0 13

AGUA

ALIMENTOS

Todos os tipos de feijoes (carioca, preto,
branco, etc.), ervilhas, lentilhas
e grao de bico.

Todos os tipos de arroz, milho
(grdos e farinha), trigo (graos, farinha
e macarrdo), aveia, centeio, cevada.

Mandioca, batata, batata-doce,
mandioquinha, cara e inhame.

Abobora, abobrinha, acelga, rucula,
manjericao, brécolis, beterraba, cenoura,
cebola, vagem, repolho, tomate, pepino,

pimentdo e muitos outros.

Abacate, abacaxi, banana, maca, manga,
melancia, morango, goiaba, maracuja,
laranja, liméo, mamao, uva, coco,

e muitas outras.

Leite de vaca, iogurtes.

Carne bovina, suina, de cabrito,
cordeiro, aves, peixes e ovos.

Agua potavel propria para
consumo humano.

COMO CONSUMIR?

Cozido com caldo,
em sopas, farofas.

Cozidos, sopas, macarronadas,
saladas, canjica, pipoca,
flocos de milho.

Cozidos, ensopados, purés. cremes,
saladas, base para biscoitos.

Cozidos, refogados, grelhados, em
saladas. Podem compor pratos como
arroz a grega e macarrao com
legumes, cremes, purés, sopas.

Frescas, desidratadas, compotas e
geleias, podem compor saladas,
lanches, sucos, vitaminas e
sobremesas.

Puro, com cacau em p9, batido com
frutas, em molhos, purés e
preparacoes culinarias diversas.

Cozidos, refogados, grelhados.
Em cubos, tiras, desfiados, mexidos,
com ou sem molhos.

Agua pura, saborizada com rodelas
de liméo, laranja e folhas de hortel,
em chas e café sem acucar.




Abaixo, temos exemplos de pratos ideais para almocgo/jantar e lanches, compos-
tos por todos os grupos de alimentos, além de exemplos de como usar as infor-
macoes da tabela anterior para fazer substituicoes.

ALMOCO/JANTAR
GRUPO DOS GRUPO DAS
CEREAIS CARNES
Substitua por Substitua por
macarrao ou itens . frango,

atum, ovos ou
proteina de soja

do grupo das raizes
e tubérculos

A GRUPO DAS
WV FRUTAS
In natura ou em
compotas
sem agucar para
sobremesa
j\
\
R
/[
\!; b \\\\__,,,,,// 7
GRUPO DOS GRUPO DOS
FEIJOES LEGUMES
Substitua por E VERDURAS
Lentilha, Substitua por
ervilha, grao de bico qualquer outro
legume ou verdura
disponivel!

1.0 grupo dos cereais e das raizes e tubérculos tem muitos nutrientes em comum,

por isso podem ser substituidos um pelo outro.
2. A proteina texturizada de soja (PTS) é uma 6tima fonte de proteina vegetal e

pode substituir a proteina animal.
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GRUPO DOS

GRUPO DO LEITE CEREAIS
E DERIVADOS P3es e biscoitos a
Pode acrescentar base de farinha de

frutas, geleia ou canela trigo ou milho
em po e fazer uma

A
6tima vitamina!

- //‘.
/J : o
GRUPODAS .
FRUTAS S
Em forma de
geleia natural sem
adigao de agucar
/'_\-ﬂ
GRUPO DOS
CEREAIS
Aveia em flocos
GRUPO DO polvilhada
LEITE E
DERIVADOS
Leite em pd
polvilhado
Tx/
GRUPO DAS

. FRUTAS
e 7 Abacate in

natura picado
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Nos primeiros anos de vida, a variedade e a forma como os alimentos sao oferecidos
desempenham um papel crucial na formagao do paladar e na relagao da crianga com
a alimentacdo. Criancas que consomem alimentos saudaveis e adequados desde
cedo tém maior probabilidade de se tornarem adultos conscientes e autobnomos para
fazer boas escolhas alimentares (BRASIL, 2021, p. 17).

Para cada estagio do desenvolvimento infantil, existe um padrédo alimentarideal pre-
conizado pelo Guia Alimentar para Criangas Brasileiras Menores de 2 Anos.

. Aleitamento materno exclusivo;
. Oferta de féormula somente em casos especiais.

. Aleitamento materno ou formula;

. Introducgdo da alimentacdao complementar nas refei¢cdes princi-
pais; incluindo aos poucos os grupos alimentares e evoluindo as
consisténcias conforme o desenvolvimento da crianca;

. Incluir a oferta de agua;

. Nao é recomendada a oferta de mel, aclcares e ultraprocessados.

. Aleitamento materno de acordo com o interesse da crianca;

. Continuar ofertando gradativamente os alimentos de varios
grupos alimentares para aumentar a variedade;

. Osalimentosdevem serofertados em pedacos maiores e a consis-
téncia da comida deve se aproximar da comida da familia.

. Deve-se prosseguircom a ofertade uma alimentacao variadae
saudavel, incluindo todos os grupos alimentares, e limitando
a oferta de aclcares e ultraprocessados;

. Mel de boa qualidade pode ser ofertado moderadamente.

12



Em conformidade com as recomendac¢Ges mais atuais para uma alimentacdo sauda-
vel na infancia, a Resolu¢ao CD/FNDE n° 6/2020, publicada em 8 de maio de 2020, in-
troduziu importantes mudancas na execucao do Programa Nacional de Alimentacgao
Escolar (PNAE) para os cardapios destinados a criancas de até trés anos de idade.

Com base nessas diretrizes, a cidade de Guarulhos tem realizado adaptagdes nos
cardapios para atender as exigéncias legais. Atualmente, o cardapio da alimentacao
escolar do municipio de Guarulhos é planejado para atender a trés grandes grupos:

« Criancas de até 1 ano;
« Criangas acima de 1 ano e abaixo de 3 anos;
« Pessoas com 3 anos ou mais.

Dado que é comum encontrar educandos de diferentes idades na mesma turma,
orientamos que, para cada cardapio elaborado, sejam consideradas as especificida-
des das seguintes turmas:

« Cardapio Creche (de 6 a 12 meses): Turma Bercério | (6 meses a 1 ano);

« Cardapio Creche (maiores de 1 ano): Turmas Bercario Il (1 a 3 anos) e Maternal (3
a4 anos);

« Cardapio Pré-escola (estagio), Ensino Fundamental e EJA: Turmas com criancas
de idade acima de 3 anos, que sdo Estagio |, Estagio Il, 1° ano, 2° ano, 3° ano, 4° ano,
5°ano e Ensino de Jovens e Adultos (EJA - Maiores de 15 anos).

Nesta cartilha, abordaremos em detalhe apenas os cardapios da creche (de 6 meses
a 1 ano e maiores de 1 ano). A principal diferenca entre eles esta na consisténcia dos
alimentos, considerando que criancas menores de 1 ano ainda nao possuem a denti-
cao completamente desenvolvida e podem apresentar limitagdes alimentares.

E importante observar nos cardapios a modalidade que se encaixa na unidade
escolar para fazer a consulta corretamente, pois ha cardapios diferentes para
modalidade parcial e modalidade integral, conforme exemplo abaixo:
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Secretaria Municipal de Educagdo
Departamento de Planejamento da Educagdo

aQ
- ncm Divisdo Técnica de Alimentagdo Escolar
-
ru g
_-l-om cloADE DE o ~
GUARULHOS CARDAPIO DA ALIMENTACAO ESCOLAR - MAIO/2025
CRECHE (maiores de 1 ano)
SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA
05/mai 06/mai 07/mai 08/mai 09/mai
w LANCHE LEITE LEITE LEITE
S LEITE COM CANELA
3 N . BANANA COM LEITE EM PO
= 7 B il BISCOITO PAO BISNAGA COM GELEIA BISNAGUINHA
> 13h s 13:30mim BISCOITO
o
<L
= SRROZ ARROZ ARE0Z ARROZ MACARRAO PARAFUSO COM MOLHO DE CARNE
nMn REFEICAO ERVILHA FEIJAO PRETO FEIJAO (OPCIONAL) FEUAO MOIDA E PTS E MANJERICAD
5 FRANGO REFOGADO PERNIL COZIDO STROGONOFF DE CARNE
< FRANGO COM MANDIOQUINHA SALADA DE REPOLHO COM TOMATE
[=} N . FAROFA DE COUVE
& 10h as 10h30min
% e TANGERINA B
a as min MAGA
LEITE LEITE LEITE
LANCHE LEITE COM CANELA
BANANA COM LEITE EM PO
) BISCOITO PRO BISNAGA COM GELEIA BISNAGUINHA
7h as 7h30min BISCOITO
AnROZ AERCZ AREOZ AREOZ MACARRAO PARAFUSO COM MOLHO DE CARNE
ERVILHA FEAO PRETO FEAO (OPCIONAL) FENAO MOIDA E PTS E MANJERICAO
REFEICAO
FRANGO REFOGADO PERNIL COZIDO STROGONOFF DE CARNE
FRANGO COM MANDIOQUINHA SALADA DE REPOLHO COM TOMATE
- FAROFA DE COUVE
TANGERINA
= 10h as 10h30min MACA
2
= LEITE LEITE LEITE LEITE
2 LANCHE
ABACATE COM LEITE EM PO
N ) BISCOITO BISCOITO BISCOITO BISCOITO
13h as 13h30min
ARROZ ARROZ ARROZ
MACARRAO COLORIDO COM MOLHO DE CARNE CRVILHA FEuRo .
REFEICAO MOIDA E ERVILHA o
CARNE MOIDA COM CENOURA CARNE COZIDA PERNIL REFOGADO

16h as 16h30min

(FRANGO, ARROZ, CENOURA E BATATA)

SALADA DE ALFACE

BATATA DOCE SOUTE

CARDAPIO SUJEITO A ALTERACOES.

PARA GRUPOS: ONDE O HORARIO INTEGRAL E DAS 8H AS 18H ACRESCENTAR 1 HORA AO HORARIO SUGERIDO.

Aline Mendonga Pereira - Chefe de Se¢&o Técnica de Nutrigdo - CRN:26.741

Emily Cristina Sena do Carmo - Nutricionista RT - Chefe de Divisdo - CRN: 29.417
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Os cardapios devem serimpressos no inicio de cada més e fixados em um local visivel
na cozinha para toda a equipe.

Recomenda-se que cozinhas que atendem turmas com idades diferentes (multis-
seriadas) sigam as orientag¢des especificas para cada grupo. Como exemplo, se uma
cozinha atende criancas do Bercario Il e do Estagio |, devera seguir dois cardapios
distintos: Cardapio Creche (6 a 12 meses) e Cardapio Creche (maiores de 1 ano).

O mesmo ocorre para turmas de periodo integral e parcial, ou seja, se a escola aten-
der educandos que permanecem na escola durante meio periodo e outros que ficam
na escola durante o periodo integral, devera realizar as prepara¢des de acordo com o
que estiver indicado em cada modalidade do cardapio.

A unificacdo do cardapio somente podera ser feita mediante autorizacdo prévia do
Departamento de Planejamento da Educacao.

Por fim, considerando que o cardapio da alimentacdo escolar contempla uma varie-
dade de alimentos e preparagoes, ele deve ser ofertado integralmente aos educan-
dos, exceto em casos de restricao alimentar. Isso visa incentivar a experimentagao de
novos sabores, aromas e texturas.

Ou seja, uma porcao de cada preparacao deve ser servida no prato da crianga, pro-
porcionando a oportunidade de conhecer os alimentos preparados de diferentes for-
mas. Essa pratica aumenta as chances de aceitacdo, pois, quanto mais vezes um ali-
mento é oferecido, maior é a probabilidade de a crianca inclui-lo em sua alimentacao.

15



Conforme mencionado anteriormente, a Organizacdo Mundial da Satide (OMS) reco-
menda o aleitamento materno exclusivo até os seis meses de idade. Apds esse perio-
do, deve-se introduzir a alimentacao complementar de forma segura e nutricional-
mente adequada, mantendo a amamentacdo sempre que possivel.

A continuidade do aleitamento materno pode ser estendida até os dois anos ou mais.
Por isso, as unidades escolares devem promover e incentivar o aleitamento materno
por meio de:

« Disponibilizacao de espa¢o adequado e privativo para que a mae realize a
amamentacgao OU;

« Recepcao do leite materno ordenhado e congelado.

Caso a mae manifeste interesse em amamentar seu(s) filho(s) durante o periodo es-
colar, a gestao da escola deve organizar um local apropriado, além de definir horarios
e condi¢des especificas para atender a essa demanda.

Quando o aleitamento materno ocorrer na escola para criangas maiores de seis
meses, recomenda-se a substituicdo da formula lactea oferecida no lanche, e
nao da refeicao principal, garantindo que a crianga continue recebendo a ali-
mentacao complementar.

Eventuais exce¢oes devem ser avaliadas individualmente, considerando as necessi-
dades especificas de cada caso.

Caso a mae manifeste interesse em levar o leite materno ordenhado para a escola,
a gestao escolar deve encaminhar a solicitagao para atendimento nutricional junto
ao Departamento de Planejamento da Educacdo (DPE). Nesse processo, a mae sera
orientada, conforme as diretrizes da Cartilha de Atendimento as Necessidades Alimen-
tares Especiais na Alimentagdo Escolar, sobre os procedimentos adequados para a
coleta e transporte do leite materno.

Criancas menores de seis meses admitidas na unidade escolar devem, obrigatoria-
mente, passar por atendimento nutricional na Secretaria de Educagao. Esse aten-
dimento visa definir e registrar a melhor estratégia de alimentacdo para a crianga,
considerando as particularidades de cada caso (conforme orientagdes da Cartilha
de Atendimento as Necessidades Alimentares Especiais na Alimentagdo Escolar). Para
criangas dessa faixa etaria que ndo puderem ser amamentadas ou receber leite ma-
terno ordenhado na escola, a formula lactea recomendada é o Nestogeno 1.
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Nas paginas a seguir, vocé encontrara fichas de alimentacdo especificas para
cada faixa etaria, detalhando os tipos de alimentos, as consisténcias e as dilui-
¢coes recomendadas.

Além disso, ha uma ficha dedicada aos cuidados com o leite humano (LH) e fichas
complementares com orienta¢des sobre utensilios e cuidados importantes na oferta
das refei¢Oes para os educandos.
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ETAPA 1: RECEBIMENTO

*

ETAPA 3: PREPARO

FICHA 1 - LEITE HUMANO (LH)

Recepcionar os frascos com leite materno somente se estiverem
acondicionados dentro de uma bolsa térmica ou caixa de isopor com gelo;
Recepcionar os frascos somente se forem frascos de vidro incolor de boca larga e
com tampa plastica, devidamente fechado;

Se a utilizagdo do leite for imediata, seguir direto para a etapa de preparo;

Se a utilizacdo ndo forimediata, seguir para a etapa do armazenamento.

ETAPA 2: ARMAZENAMENTO

Acondicionar os frascos em freezer limpo, distantes de outros alimentos, sem
risco de contaminacdo cruzada (exemplo: em gaveta ou prateleira exclusiva,
caixas plasticas, etc.);

A temperatura do freezer deve estar a -3°C ou mais fria. Nessas condicOes a validade
do leite é de 15 dias. Se o leite for armazenado até 5°C tem validade de apenas
12 horas;

A temperatura do equipamento onde o leite humano estiver armazenado deve ser
aferida e registrada em planilha duas vezes por dia;

Os frascos de leite humano devem estar identificados com o nome da crianga,
data de recebimento do leite e data de validade.

Retirar o frasco do congelador ou freezer e descongelar o leite em banho- maria;
Preparo do banho-maria: quando a agua ferver, desligue o fogo, coloque o frasco de
leite na dgua, fazendo movimento circulares de forma lenta para misturar bem os
seus componentes e para que nao reste nenhum gelo. O leite ndo deve ser fervido,
apenas amornado, devendo ficar na temperatura corpdérea (entre 36°C e 37°C);

O leite humano nao deve ser aquecido em forno micro-ondas, pois este tipo de
aguecimento pode destruir os fatores de protecdo presentes no leite;

Caso ndo ocorra o degelo total, deve-se retirar o frasco da panela, reaquecer a dgua
novamente até a fervura e repetir o procedimento.

ETAPA 4: DISTRIBUICAO

O leite deve ser ofertado a crianca imediatamente apds o aquecimento;

Se a crianga ndo consumir todo o leite, a sobra devera ser descartada;

Os frascos higienizados deverdo ser devolvidos a méae ou responsavel ao final do
expediente escolar. Consulte o capitulo de Boas Praticas de Manipulacao para
informagdes sobre a etapa de higienizagao dos frascos.
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~ FICHA 2 - CRIANCAS MENORES DE 6 MESES

NAO POSSUI CARDAPIO DE REFERENCIA

¢ A estratégia alimentar sera definida no atendimento nutricional da Secretaria
de Educagcdo com a mae ou responsavel pela crianca. Serdo consideradas as
especificidades de cada caso;

¢ Consulte o relatério de atendimento nutricional de cada educando para ofertar
a alimentacao adequada em cada caso.

ORIENTACOES GERAIS

+ Ndo ofertar para o educando alimentos que ndao estejam expressamente
descritos no atendimento nutricional;

+ Ofertar agua filtrada nos intervalos entre as refei¢cdes, quando a
alimentacdo nao for exclusivamente o leite materno;

¢ O tipo, a quantidade e a frequéncia da alimentacdo estardo descritos no
atendimento nutricional individual e devem ser seguidos. Para quaisquer
alteracodes, devera ser realizado novo atendimento;

* No caso de envio de leite humano ordenhado, siga as instrugdes daFicha 1;

* No caso de uso de férmulas, siga as instrugbes de preparo no Anexo II.
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&./ FICHA 3 - CRIANCAS DE 6 A 8 MESES

T

A

CARDAPIO DE REFERENCIA: CRECHE (DE 6 A 12 MESES)

Lanches: leite materno ou férmulainfantil de seguimento 2;
Refeicoes: prato salgado composto de alimentos dos varios gruposalimentares + papa
defrutaemdiasalternados.

CONSISTENCIA DAS REFEICOES

Nestle

:STOGENO

)

Graos e cereais: cozidos e macios, bem amassados com garfo; Proteinas: cozidas
e macias, desfiadas e picadas em pedagos bem pequenos;

Legumes e verduras: cozidos e macios, bem picados ou amassados. Nao devem ser
oferecidas verduras cruas;

Frutas: bem amassadas com o garfo ou raspadas ou bem picadas.

ORIENTAGOES ADICIONAIS

*

*

Os alimentos nao devem ser liquidificados ou transformados em cremes, pastas,
purés, papas com alimentos variados ou sopas liquidas;

O termo “papa” utilizado no cardapio da rede municipal contempla uma
evolucdo de consisténcia, e é apenas para identificar que os alimentos para a
faixa etaria designada devem ser macios e picados;

Utilize as imagens dos pratos acima como referéncia da consisténcia da comida
que deve ser ofertada para a faixa etaria.
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FICHA 4 - CRIANCAS DE 8 A 12 MESES

CARDAPIO DE REFERENCIA: CRECHE (DE 6 A 12 MESES)

¢ Lanches: leite materno ou férmulainfantil de sequimento 2;
¢ Refeigoes: prato salgado composto de alimentos dos varios grupos alimentares
+ papa de fruta em dias alternados.

CONSISTENCIA DAS REFEICOES

STOGENO
p)

Graos e cereais: cozidos e macios, amassados com garfo;

Proteinas: cozidas e macias, desfiadas ou picadas em pedagos pequenos;
Legumes e verduras: cozidos e macios, picados ou amassados. Nao devem ser oferecidas
verduras cruas;

Frutas: amassadas com o garfo ou raspadas ou picadas em pedagos pequenos.

ORIENTACOES ADICIONAIS

¢ Osalimentos ndao devem ser liquidificados ou transformados em cremes, pastas,
purés, papas com alimentos variados ou sopas liquidas;

¢ O termo “papa” utilizado no cardadpio da rede municipal contempla uma
evolucdo de consisténcia, e € apenas para identificar que os alimentos para a
faixa etaria designada devem ser macios e picados;

¢ Utilize as imagens dos pratos acima como referéncia da consisténcia da comida
gue deve ser ofertada para a faixa etaria.
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FICHA 5 - CRIANCAS DE 1 A 2 ANOS

CARDAPIO DE REFERENCIA: CRECHE (MAIORES DE 1 ANO)

* Lanches: pequenas porgdes de alimentos variados, compostos por bebidas (lacteas
ou a base de frutas), sélidos derivados de cereais ou frutas.

* Refeigdes: prato salgado composto de alimentos dos varios grupos alimentares +
fruta em dias alternados.

CONSISTENCIA DAS REFEICOES

Graos e cereais: cozidos e macios, levemente amassados com garfo; Proteinas:
cozidas e macias, desfiadas ou picadas em pedacos pequenos e médios;
Legumes: cozidos e macios, picados ou em pedacgos; Verduras: Podem ser

oferecidas cruas e picadas ou cozidas; Frutas: em pedacos pequenos e médios.

ORIENTAGOES ADICIONAIS

¢ Os alimentos ndo devem ser liquidificados ou transformados em cremes, pastas,
purés, papas com alimentos variados ou sopas liquidas;

¢ A partir de 12 meses, a consisténcia da comida deve evoluir gradativamente para se
aproximar da consisténcia da comida do adulto. Os educadores e auxiliares devem
observar a evolucdo individual de cada crianca para personalizar a consisténcia
darefeigdo;

¢ Utilize as imagens dos pratos acima como referéncia de consisténcia da comida
qgue deve ser ofertada para a faixa etaria;

* No dia da oferta de alimentos secos, como biscoitos e farofas, deve-se ter atencao
especial durante o periodo de alimentagdo dos educandos para evitar episédios
de engasgos.
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FICHA 6 - CRIANCAS DE 2 A 4 ANOS

CARDAPIO DE REFERENCIA: CRECHE (MAIORES DE 1 ANO)

Lanches: pequenas porgdes de alimentos variados, compostos por bebidas (lacteas

ou a base de frutas), sélidos derivados de cereais ou frutas.

Refeicdes: prato salgado composto de alimentos dos varios grupos alimentares +
fruta em dias alternados.

CONSISTENCIA DAS REFEICOES

Graos e cereais: cozidos, ndo precisa amassar;

Proteinas: cozidas e macias;

Legumes: cozidos, picados ou em pedagos;

Verduras: Podem ser oferecidas cruas e picadas ou cozidas;

Frutas: em pedacos médios (mamao, melancia, manga) ou unidades inteiras (banana,
macd, péra), conforme per capita.

ORIENTAGOES ADICIONAIS

* Os alimentos ndo devem ser liquidificados ou transformados em cremes, pastas,
purés, papas com alimentos variados ou sopas liquidas;

* A partir de 2 anos, a consisténcia da comida deve ser bem préxima ou igual a
consisténcia da comida do adulto. Os educadores e auxiliares devem observar a
evolucdo individual de cada crianca para personalizar a consisténcia da refeicdo;
Utilize as imagens dos pratos acima como referéncia de consisténcia da comida
gue deve ser ofertada para a faixa etaria;

No dia da oferta de alimentos secos, como biscoitos e farofas, deve-se ter atencao
especial durante o periodo de alimentacdao dos educandos para evitar episodios
de engasgos.
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FICHA 7 - Utensilios recomendados, especificacoes
e instrugoes de uso na alimentagao infantil

ITEM

ESPECIFICACOES E INSTRUCOES DE USO

Faca de mesa: Proibido para menores de 4 anos. Evitar o
uso por maiores de 4 anos e, caso seja utilizado, deve haver
supervisdo durante todo o periodo de alimentagéo.

Colher: Tamanho pequeno (colher de sobremesa) para
criancas até 3 anos e tamanho médio para maiores de 3
anos. Preferencialmente de inox, podendo ser também de
plastico ou metal forrado com politetrafluoretileno ou
emborrachado. E opcional ofertar a refeicio com colher
“de bebé&” de outros materiais sanitarios que ndo sejam de
inox.

Garfo: Recomendado para criangas a partir de 3 anos.
Sugere-se tamanho médio e em ago inoxidavel.

Pratos: Preferencialmente de policarbonato BPA free (livre
de BPA), polipropileno ou metal inoxidavel.

Canecas: Recomendadas para criangas acima de 12 meses.
Podem ser de polipropileno BPA free (livre de BPA) ou inox,
com alga Unica lateral ou bilateral. Canecas e copos de
vidro, porcelana ou similares ndo sdo recomendados.

Copos com tampa de bico: Recomendado para criangas
até 3 anos. Devem ser de polipropileno com duas algas
laterais, com tampa de bico rigido com 3 furos.

Mamadeira com colher dosadora: Recomendada para
criancas até 1 ano.

Mamadeira comum ou “chuquinha”: Uso nao
recomendado pelo Ministério da Saude. Casos especiais
devem ser avaliados individualmente no atendimento
nutricional para criangas com necessidades alimentares
especiais.
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Expressoes faciais ou “caretas”, por parte dos educadores e auxiliares no momen-
to da refeicao, podem ser interpretadas como uma forma de desestimular o con-
sumo do alimento. A alimentacao da criancga deve ser conduzida com paciéncia,
incentivando o consumo sem imposi¢ao ou obrigatoriedade.

A reacdo da crianca ao derramar ou cuspir o alimento nao deve ser interpretada,
necessariamente, como rejei¢cao, assim como as expressoes faciais, como caretas.
Esses sinais podem refletir a novidade do sabor, que pode ser diferente do que é
habitual para o educando. Observar atentamente as rea¢oes da crianga ao recusar
o alimento é essencial para decidir se a oferta deve ser interrompida naquele dia.

A oferta de pequenas quantidades, como uma ou duas colheres de cha, é reco-
mendada no inicio do periodo de introducdo alimentar, colocando o alimento na
ponta da colher e ajustando o volume de acordo com a aceitagao.

A oferta do mesmo alimento em dias alternados, especialmente em diferentes
preparacgoes, temperos ou combinagdes com outros alimentos, pode aumentar a
aceitacao. Por exemplo, uma cenoura crua pode ser rejeitada, mas cozida ou mis-
turada ao arroz ou a carne pode ser mais bem aceita. Em média, de oito a dez ex-
posicGes ao mesmo alimento sdo necessarias para que ele seja plenamente aceito
pela crianca.

Os sinais de fome e saciedade da crianga variam com a idade e devem ser respon-
didos de forma ativa, carinhosa e respeitosa. A oferta de alimentos deve ocorrer
quando a crianca demonstrar fome, e a alimentacgao deve ser interrompida quan-
do ela demonstrar saciedade. A autorregulacao do lactente deve ser respeitada,
sem interferéncia na decisao da crianca de ndo querer mais se alimentar.

A pratica de comerjunto, demonstrando satisfacdo e elogiando a comida, pode in-
centivar a crianga a se alimentar e apreciar o momento. O Prato Pedagdgico deve
ser praticado com esse objetivo, compartilhando o mesmo prato do educando,
nas mesmas proporg¢oes e com todos os componentes do prato ofertados.

Consulte orientagdes para a oferta de alimentos seguros no
capitulo de Boas Préticas de Manipulagao.

25



Alguns procedimentos devem ser adotados para garantir a qualidade higiénico-sani-
taria em todos os processos que envolvemaalimentacdo escolar,conformeoseguinte:

Antes do armazenamento, todos os utensilios devem ser higienizados, mesmo quan-
do enviados limpos.

Para utensilios enviados pelos responsaveis do educando, com autorizacdo prévia
do Departamento de Planejamento da Educacao (DPE) por meio de atendimento nu-
tricional, € necessario verificar se estdo devidamente identificados com o nome da
crianca e a turma.

Nos casos em que a identificacdo ndo esteja completa, é recomendavel que a gestao
escolar providencie a identificacdo adequada nos utensilios.

Para utensilios de criancas com restri¢Ges alimentares severas, devem ser adotados
procedimentos rigorosos de higienizacdo e armazenamento para evitar qualquer
possibilidade de contaminacao cruzada. Esses procedimentos incluem:

o Adefinicao e identificacao de um local segregado e exclusivo para a higieniza-
¢do, secagem e armazenamento;

o Aseparacao de itens de limpeza, como esponjas, para uso exclusivo nos proce-
dimentos de higienizacdo das areas e dos utensilios destinados a essas criancas.

Deve haver um local exclusivo, com pia e bancada, para higienizacao e secagem de
mamadeiras, frascos e copos (com tampa de bico). O local deve estar identificado
com uma placa de facil visualizagao.

Na impossibilidade de separar uma area inteira para esse fim, pode-se utilizar uma
das cubas da pia, desde que seja destinada exclusivamente a essa atividade e identi-
ficada com uma placa visivel. Caso exista apenas uma cuba disponivel, a higieniza¢ao
de mamadeiras, frascos e copos deve ocorrer em momento distinto da higienizacao
dos demais utensilios.
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O procedimento de higienizacao deve seguir o passo a passo descrito no Procedi-
mento Operacional Padrao (POP) para Higienizacdo de Mamadeiras, Frascos e Copos,
disponivel no Anexo | desta cartilha.

Mamadeiras e copos devem ser colocados para secar em escorredor exclusivo, posi-
cionados com a abertura voltada para baixo, permitindo que a dgua escorra. O uso de
panos, sejam descartaveis ou ndo, para a secagem ndo é permitido.

Os insumos, como esponjas e escovas utilizadas na lavagem de mamadeiras, devem
ser de uso exclusivo para essa finalidade.

Os utensilios, como mamadeiras, copos e canecas, devem ser armazenados apenas
apds estarem completamente secos. Essa pratica evita o surgimento de fungos e ou-
tros microrganismos associados a umidade e ao mau odor.

Para manter a organizacao e facilitar o manuseio no momento do envase, recomen-
da-se guardar frascos e acessérios separadamente.

Todos os utensilios devem ser acondicionados em caixas de plastico fechadas, com
superficies lisas, sem frestas e com tampa. Essas caixas devem ser posicionadas so-
bre prateleiras, pisos elevados ou estrados, nunca diretamente no chao.

O armazenamento de latas de leite e formulas infantis deve ser realizado em um local
exclusivo no estoque ou na despensa. Esse local pode ser composto por uma ou mais
prateleiras inteiras ou meia prateleira, dependendo da demanda.

Todos os alimentos devem ser armazenados em um ambiente seco e arejado, livre
de umidade, pragas e mofo. Mais detalhes sobre as condi¢des de armazenamento
podem ser encontrados no Manual de Boas Praticas.

As latas de leite, formulas e demais alimentos devem ser organizados conforme o
sistema PVPS (Primeiro que Vence é o Primeiro que Sai). Nesse sistema, os itens com
a validade mais proxima sdo posicionados a frente, enquanto os itens com validade
mais longa sdo colocados atras.

Alimentos abertos que permanecem na embalagem original devem ser identificados
com etiquetas contendo as seguintes informacdes: nome do produto, data de aber-
tura e nova data de validade, conforme indicado pelo fabricante.
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Embora o uso da embalagem original seja recomendado, caso seja necessario trans-
ferir o alimento para outra embalagem, esta deve ser identificada com uma etiqueta
contendo: nome do produto, marca, lote, data de fabricacao, data de validade ori-
ginal, data de abertura e nova data de validade, conforme o fabricante. A reposicao
do alimento na nova embalagem deve ser feita apenas ap6s o término completo do
contelido anterior, seguido da lavagem e secagem adequada da embalagem.

Na auséncia de informacGes sobre o prazo de validade apds a abertura fornecidas
pelo fabricante no rétulo, a Tabela de Validades de Alimentos Abertos, disponibilizada
pelo DPE, deve ser consultada (confira no capitulo “Consulte outros materiais”).

O preparo de leites e formulas deve ser realizado em um local exclusivo, denomi-
nado lactario, dentro da unidade escolar. Na auséncia desse espaco, recomenda-se
a segregacao, dentro da cozinha, de uma prateleira, bancada, pia, equipamentos e
utensilios (como escorredor de louga, panelas, cubas e colheres) destinados exclusi-
vamente as atividades do lactario. Todos os itens exclusivos devem ser identificados
com placas de facil visualizagao.

Caso nao seja possivel destinar uma bancada exclusivamente para o preparo de leites
e formulas, recomenda-se que essas atividades sejam realizadas em periodos dife-
rentes do preparo das refeicoes sélidas, utilizando bancadas, equipamentos e mo-
veis rigorosamente higienizados, a fim de evitar contaminagao cruzada.

Os talheres e demais utensilios utilizados no preparo de leites e formulas devem ser ex-
clusivos para essa finalidade, sem compartilhamento com o preparo de refeicGes solidas.

A fervura da agua para producdo de leites e formulas em fogdo compartilhado com
o preparo das refei¢Ges sélidas deve ser realizada com a panela tampada para evitar
qualquer contaminacao. Recomenda-se o uso da boca do fogao mais distante das
demais panelas em uso.

Em unidades escolares que atendem creche, pré-escola e ensino fundamental, o pre-
paro de refeicOes sélidas pode ser feito de forma conjunta, desde que o cardapio seja
o mesmo. Nesse caso, as consisténcias recomendadas para cada faixa etaria devem
ser respeitadas.

O preparo de refeicdes sdlidas que requerem tratamento térmico deve assegurar que
todas as partes dos alimentos atinjam a temperatura de 74°C, conforme indicado
para todas as faixas etarias.

O preparo das refei¢Oes e o preparo de leite materno ou férmulas infantis devem ser fina-
lizados o mais préoximo possivel do horario de distribuicdo e oferecidos imediatamente.
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E necessario utilizar 4gua potével e filtrada. Esses itens ndo devem ser reaquecidos, e
as sobras nao podem ser reutilizadas, devendo ser descartadas.

Quando o lactario é instalado dentro da cozinha destinada ao preparo de refeicGes
salgadas, as bebidas preparadas devem ser transportadas ao refeitério de forma se-
gura, sem a possibilidade de contaminacao cruzada.

A temperatura dos alimentos deve ser monitorada e registrada na Planilha de Tem-
peratura dos Alimentos na Distribuicdo (confira no capitulo “Consulte outros mate-
riais”). Caso a temperatura ideal ndo seja alcangada, o reaquecimento deve ser reali-
zado até atingir a temperatura ideal, conforme indicado no tépico anterior.

Quando houver diferentes tipos de preparac¢des lacteas destinadas a criancas espe-
cificas (como leite materno, formula infantil 1, formula infantil 2, férmula de dieta
especial ou leite integral), os utensilios usados na distribuicdo (copos, mamadeiras)
devem ser identificados de forma que ndo gerem acimulo de residuos de cola ou
contaminacado, utilizando etiquetas apropriadas. Outra opcao de identificacdo é o
uso de tampas ou recipientes coloridos para diferenciar os contetidos.

A distribuicao das refeicdes deve ser realizada, preferencialmente, pelo manipulador
de alimentos.

As maos devem ser higienizadas, evitando contato direto com os alimentos. Quando
houver necessidade de manipular alimentos, como biscoitos e paes ou bebidas, de-
ve-se utilizar luvas descartaveis ou pegadores.

Os cabelos devem estar presos e protegidos, e as barbas devem ser mantidas aparadas.

A gestdo escolar deve disponibilizar aventais descartaveis ou lavaveis para os pro-
fessores que participarem da oferta de alimentos. Essa pratica reduz o risco de con-
taminacdo cruzada entre uniformes utilizados em atividades didaticas e no fraldario
(banho e troca de fraldas).

A temperatura dos alimentos deve ser verificada antes de serem ofertados as criangas.
Essa verificacao deve ser feita provando o alimento no prato com uma colher diferente
daquela utilizada pela crianca. Caso seja necessario esfriar o alimento, o resfriamento
deve ser feito mexendo com a colher, sem soprar, para ndo transferir micro-organismos
da boca para a comida.
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Cada crianca deve utilizar talheres individuais, sem compartilhamento.

Os utensilios, como canecas, pratos e cumbucas, devem ser organizados de forma que
o fundo de um recipiente ndao entre em contato com o alimento do recipiente abaixo.

Os restos de alimentos presentes nos pratos das criangas devem ser descartados antes
dadevolucgdo ao guiché de distribuicdo da cozinha ou lactario, reduzindo o risco de con-
taminacao cruzada.

Os utensilios devem ser manuseados de forma a evitar que os dedos entrem em contato
com os alimentos prontos ou com as partes que entram em contato com a boca das crian-
cas. Por exemplo, as canecas devem ser seguradas pelas alcas e os talheres pelo cabo.

Além das orientacGes presentes no Manual de Boas Praticas e nos POPs, que incluem
regras e procedimentos obrigatdrios, destaca-se que, nas escolas e creches munici-
pais, € proibido o uso de alcool liquido 70%, conforme o disposto na Lei Municipal n°
7.192, de 4 de novembro de 2013.

A limpeza do lactario, se houver, deve ser realizada periodicamente, mesmo quando
o local estiver temporariamente fora de uso. Essa limpeza, incluindo ambiente e equi-
pamentos, deve ser registrada em planilha apropriada.

O lactario ndo deve ser utilizado como copa ou local para armazenamento de alimen-
tos dos funcionarios da unidade escolar.

A manutencdo dos equipamentos, incluindo a troca do elemento filtrante, também
deve serrealizada durante os periodos em que o lactario ndo estiver em funcionamento.

As orientacOes ndo contempladas neste documento podem estar disponiveis em ou-
tros materiais publicados. Recomenda-se a consulta aos documentos indicados no
capitulo “Consulte outros materiais”.

Para orientacGes especificas, o Departamento de Planejamento da Educagdo (DPE)
pode ser contatado pelo e-mail alimentacaoescolar@educacao.guarulhos.sp.gov.br
ou pelo telefone (11) 2475-7416.
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Objetivo: Assegurar a correta higienizagao de mamadeiras, frascos de leite humano
e copos, atendendo as exigéncias sanitarias e garantindo a seguranca alimentar.

Responsaveis: Manipuladores de alimentos, cozinheiros e auxiliares de cozinha.

Quando: Imediatamente apds o uso dos itens mencionados.

Retirar identificagdes: Caso haja etiquetas ou qualquer tipo de identificagdo
adesiva nos materiais, remova-as e descarte-as adequadamente.

Esvaziamento: Esvazie completamente as mamadeiras, frascos e copos antes de
iniciar o processo de higienizacao.

Separag¢ao de acessorios: Separe os bicos, protetores, arruelas, copinhos e tam-
pas para limpeza individual.

Lavagem inicial: Lave os itens em agua corrente para remover residuos visiveis.

Imerséo (se necessario): Se houver necessidade, mantenha os materiais imersos
em uma solucdo de agua morna e detergente neutro até o momento da lavagem.

Lavagem com detergente: Lave cada item com detergente neutro liquido, utili-
zando escova propria para garantir que todas as partes das mamadeiras/copinhos
sejam higienizadas (interno e externo), incluindo bordas, desenhos, detalhes e
todas as areas de contato com alimentos. Realize 0 mesmo procedimento com os
acessorios (bicos, protetores, arruelas, etc.).

Enxague adequado: Enxdgue os itens em dgua corrente para remover todo o de-
tergente, garantindo que ndo haja residuos de produtos quimicos nos utensilios.

Imersao em solugao com hipoclorito: Dilua o hipoclorito conforme instru¢des
do fabricante. Deixe todos os itens ja lavados imersos nessa solucdo pelo tempo
indicado na embalagem do produto.

Novo enxague: Realize um novo enxague em agua corrente somente se for indi-
cado pelo fabricante na embalagem do produto.
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10.Alternativa sem hipoclorito: Caso o hipoclorito de sddio nao esteja disponivel,
os frascos, bicos, arruelas e copinhos podem ser imersos em agua fervente por

cinco minutos.

11.Secagem: Apos a desinfeccdo, deixe os itens dispostos em um escorredor préprio
ou em uma superficie limpa e vazada, com os acessoérios emborcados, até que se
sequem completamente. Importante: Nao utilize panos ou outro material para
secar, pois podem reintroduzir contaminantes.

12.Armazenamento: Apos a secagem completa, guarde as mamadeiras e acessorios
em caixa plastica com tampa, de uso exclusivo, limpa e seca.
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Passo a passo em imagens

1. Retirar
identificacoes;

5. Imersdao em
agua morna (se
necessario);

9. Enxaguar
novamente;

2. Esvaziar conteildo 3. Separar 4. Realizar lavagem
restante; acessorios; inicial;

.

6. Realizar lavagem 7. Enxaguar; 8. Imersdo em

com detergente; solugdo com
hipoclorito;

10. Atternativa sem 11. Secagem; 12, Armazenamento.
hipoclorito: ferver por 5 min;
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Objetivo: Garantir o preparo seguro e adequado de formula infantil de seguimento.

Responsaveis: Manipuladores de alimentos, cozinheiros e auxiliares de cozinha.

Quando: Sempre que houver a necessidade de preparo da férmula infantil de
seguimento, imediatamente antes do consumo.

1. Higienizacao inicial: Realize a higienizacao adequada da bancada de trabalho e
de todos os utensilios a serem utilizados no preparo da formula infantil (mamadeira,
copo, colher medida, etc.), de acordo com as orienta¢des da Cartilha de Orientacdes
para Servicos em Cozinhas de Creches e do Manual de Boas Praticas.

2. Higienizacao das maos: Lave as maos corretamente, utilizando sabonete liqui-
do neutro e antisséptico, e agua corrente.

3. Agua para preparo: Utilize dgua filtrada para o preparo da férmula. A dgua deve
ser transferida para uma leiteira ou recipiente adequado para ser fervida.

4. Fervura da agua: Apos iniciar a fervura, mantenha a dgua borbulhando por dez
minutos. Temperaturas entre 80°C e 90°C sao adequadas para a destruicao de mi-
crorganismos patogénicos presentes na agua.

5. Resfriamento da agua: Deixe a dgua esfriar até alcancar a temperatura de 70°C,
indicada para a reconstituicdo da férmula infantil, garantindo a seguranca do produto.

6. Preparacido da formula:

o Despeje a quantidade de agua previamente fervida, conforme as instrucdes
do fabricante da formula infantil, no recipiente (mamadeira ou copo).

o Utilize a colher medida fornecida pelo fabricante da féormula. Preencha a co-
lher medida com o pé e nivele com o auxilio de uma espatula ou do préprio lado
da lata para retirar o excesso.

7. Quantidade de formula: Adicione o nimero de medidas de p6 conforme as ins-
trucGes do fabricante, garantindo que a formula seja reconstituida corretamente.

8. Mistura da formula: Agite bem o recipiente (mamadeira ou copo) para garantir
a diluicao completa do pd na agua, evitando a formacao de grumos e garantindo a
homogeneidade da formula.
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9. Verificacao de temperatura: Apds a mistura, aguarde a formula esfriar e verifi-
que a temperatura no dorso da mao (aproximadamente 40°C) antes de oferecer ao
lactente, a fim de evitar queimaduras.

10. Cuidados com a umidade: O produto em pé é sensivel a umidade. Mantenha
sempre as maos e a colher medidora secas durante o manuseio para evitar a conta-
minagao da formula.

11. Consumo imediato: A formula preparada deve ser oferecida ao lactente somen-
te no momento do consumo. Ndo guarde formulas preparadas para uso posterior,
pois podem ocorrer alteracGes de sabor e qualidade, além do risco de contamina-
cao bacteriana.

35



Objetivo: Garantir o preparo seguro e adequado do leite de vaca em pd.

Responsaveis: Manipuladores de alimentos, cozinheiros e auxiliares de cozinha.

Quando: Sempre que houver necessidade de preparo de leite de vaca em po,
antes do consumo ou de sua utilizacao em outras preparacoes.

1.Higienizacao inicial: Realize a higienizacao adequada da bancada e de todos os
utensilios a serem utilizados no preparo do leite de vaca em po, de acordo com as
orientacOes da Cartilha de Orientacdes para Servicos em Cozinhas de Creches e do
Manual de Boas Praticas.

2.Higienizacao das maos: Lave as maos corretamente, utilizando sabonete liquido
neutro e antisséptico, e agua corrente.

3.Agua para preparo: Utilize dgua filtrada para o preparo do leite. A dgua deve ser
transferida para uma leiteira ou recipiente adequado para ser fervida.

4.Fervura da agua: Apds iniciar a fervura, mantenha a agua borbulhando por dez
minutos. Temperaturas entre 80°C e 90°C sao adequadas para a destruicao de micror-
ganismos patogénicos presentes na agua.

5.Resfriamento da agua: Deixe a dgua esfriar até alcancar a temperatura de 70°C,
indicada para a reconstituicao do leite, garantindo a seguranca do produto.

6.Diluicdo do leite em po para 1 litro de leite:

o Coloque 10 colheres de sopa de leite em pé em um recipiente limpo e seco ou
a quantidade indicada no rétulo pelo fabricante.

o Acrescente um pouco da agua quente e misture bem até que o leite em pé se
dissolva completamente.

o Complete o volume com agua até atingir 1 litro e misture novamente para ga-
rantira homogeneidade do leite.
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7.Dilui¢do do leite em po para 1 pacote de leite (800g de leite em p6): Coloque 3
litros de agua quente no liquidificador ou a quantidade indicada no rétulo pelo fabri-
cante.

o Adicione 1 pacote de leite em p6 (800g) e bata bem até que o leite em p6 se
dissolva completamente.

8.Mistura da formula: E fundamental que o leite em pd esteja completamente
dissolvido, sem grumos ou residuos, para garantir a qualidade do produto final.

9.Cuidados com a umidade: O produto em po é sensivel a umidade. Mantenha sem-
pre as maos e a colher medidora secas durante o manuseio para evitar a contamina-
cdo da formula.

10. Consumo imediato: O leite preparado deve ser oferecido somente no momento
do consumo. Nao guarde o produto preparado para uso posterior, pois podem ocor-
rer alteracGes de sabor e qualidade, além do risco de contaminacdo bacteriana.
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Engasgos podem ocorrer com qualquer tipo de alimento e em pessoas de todas
as idades, sendo mais comuns em criancas em fase de desenvolvimento. Portan-
to, é essencial que o momento da refeicdo dos educandos seja sempre supervi-
sionado por adultos capacitados e treinados em técnicas de primeiros socorros.

Criangas com diagnostico e laudo médico de dificuldades de degluticdo devem ser
atendidas por um nutricionista da Secretaria de Educagao para que sejam realizadas
as adaptacOes necessarias no ambiente escolar. Além disso, todos os profissionais
envolvidos no processo de educagao alimentar dessa crianca precisam estar cientes
das orientagoes fornecidas pelo nutricionista, as quais devem ser documentadas por
meio do Relatério de Atendimento Nutricional.

Para prevenir engasgos, de maneira geral, as prepara¢des alimenticias devem ser
adequadas a capacidade de mastigacdo e degluticdo da crianca. O tamanho das por-
cOes deve ser ajustado de acordo com a aceitacdo e o estagio de desenvolvimento da
mesma. Portanto, é imprescindivel que as recomendagdes de consisténcia descritas
nesta cartilha sejam adotadas.
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Utilize as imagens abaixo como referéncia apenas de consisténcia por faixa etaria

Nestia

6 a 8 MESES & . iiTOGErf

Gréos e cereais: cozidos e macios, bem amassados com garfo | Proteinas: cozidas e
macias, desfiadas ou picadas em pedagos bem pequenos | Legumes e verduras:

cozidos e macios, bem picados. Nao devem ser oferecidas verduras cruas | Frutas:
amassadas com o garfo ou raspadas.

8 a 12 MESES

e

:

Graos e cereais: cozidos e macios, amassados com garfo | Proteinas: cozidas e
macias, desfiadas ou picadas em pedagos pequenos | Legumes e verduras: cozidos e

macios, bem picados. Ndo devem ser oferecidas verduras cruas | Frutas: amassadas
com o garfo ou raspadas.

1a2ANOS

Grdos e cereais: cozidos e macios, levemente amassados com garfo |
Proteinas: cozidas e macias, desfiadas ou picadas em pedacos pequenos e médios |
Legumes: cozidos e macios, picados ou em pedacgos | Verduras: Podem ser
oferecidas cruas, picadas ou Cozidas | Frutas: em pedacos pequenos e médios.

2a4 ANOS

Graos e cereais: cozidos, ndo precisa amassar | Proteinas: cozidas e macias |
Legumes: cozidos, plcados ou em pedacos | Verduras: Podem ser oferecidas cruas,

picadas ou cozidas | Frutas: em pedagos médios (mamao, melancia, manga) ou
unidades inteiras (banana, maca, péra).
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Utilize as imagens abaixo como referéncia apenas de corte e consisténcia por faixa etaria

ABACAXI/MELANCIA/MELAO

6 a 8 MESES 8 a 12 MESES 1 a2 ANOS 2 a4 ANOS

)

MAMAO/ ABACATE / MANGA

6 a 8 MESES 8 a 12 MESES 1 a2 ANOS 2 a4 ANOS
BANANA
6 a 8 MESES 8 a 12 MESES 1 a2 ANOS 2 a4 ANOS

MACA / PERA

6 a 8 MESES 8 a 12 MESES 1 a2 ANOS 2 a4 ANOS
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BANCADA DE USO EXCLUSIVO PARA
PREPARO DE LEITES E FORMULAS

PIA DE USO EXCLUSIVO PARA HIGIENIZACAO
DE MAMADEIRAS, FRASCOS E COPOS

AREA EXCLUSIVA PARA ARMAZENAMENTO |
DE MAMADEIRAS, FRASCOS E COPOS

AREA EXCLUSIVA PARA ARMAZENAMENTO
DE LEITES E FORMULAS INFANTIS

AREA EXCLUSIVA PARA ARMAZENAMENTO
DE UTENSILIOS DESTINADOS AO
PREPARO DE FORMULAS E LEITES
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Manual de Boas Praticas (em processo de revisdo);

Procedimentos Operacionais Padrao (em processo de revisao);

Guia de atendimento as necessidades alimentares especiais na
alimentacgao escolar;

Planilhas de Controle de Temperatura;
Modelos de etiquetas;

Tabela de validades de produtos manipulados e abertos.
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