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A merendeira – ou agente de alimentação escolar, nome atual da profissão conforme determina o Ministério da Educação – tem um papel relevante na saúde, no desenvolvimento e na formação dos estudantes. Na hora das refeições, a convivência diária da merendeira com as crianças e os jovens da escola pode ajudá-los a criar hábitos alimentares saudáveis, a experimentar novos sabores e a ter momentos de descontração e alegria ao comerem uma refeição preparada com carinho.  




Este livro, publicado pelo Senac São Paulo, além de mostrar a importância do planejamento das atividades diárias do agente de alimento escolar, traz orientações sobre todas as etapas do trabalho: os cuidados com a segurança dos alimentos, a organização e a higiene do ambiente, utensílios e equipamentos. O preparo de refeições é apresentado de forma detalhada, com dicas sobre possibilidades de pré-preparo que facilitarão o cotidiano na cozinha. Além das informações sobre horta escolar, as noções de nutrição e de planejamento de cardápios certamente tornarão o diálogo entre a merendeira e o nutricionista muito mais dinâmico. Para completar, um caderno de receitas especialmente elaborado pela cozinheira Kitty Assis. 




Com esta publicação, esperamos contribuir para a formação profissional dos agentes de alimentação escolar e o aprimoramento de seu trabalho.









	

		QUEM É A MERENDEIRA?


		CAPÍTULO 1
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Quem é a merendeira?




[image: ]




Merendeira é uma profissional que trabalha no refeitório da escola preparando e servindo refeições de qualidade e sem risco para os alunos. Além disso, ela recebe os produtos, organiza e limpa o estoque e a cozinha. Podemos dizer que a merendeira é uma manipuladora de alimentos e tem papel importante em todas as etapas do processo de produção da merenda escolar. 




Isso já é bastante trabalho, mas o papel da merendeira vai além: acima de tudo, ela é uma educadora. É ela quem orienta os alunos a se organizar na hora da refeição, é ela quem chama a atenção para que se comportem de forma educada e os orienta a comer de tudo, sem desperdiçar! Assim como uma professora na sala de aula, a autoridade no refeitório é a merendeira.




Uma de suas funções mais importantes é incentivar os alunos a ter bons hábitos alimentares, o que é um modo de formar cidadãos mais saudáveis e conscientes da própria alimentação. A comida é também um atrativo para a permanência dos alunos na escola e contribui, portanto, para reduzir o alto índice de evasão e repetência. Para alguns alunos, a única refeição nutritiva do dia acontece na escola! 




A partir de agora vamos falar diretamente com você, merendeira. Neste capítulo, veremos o que esperam de você na rotina de trabalho e os cuidados que deve ter com sua apresentação pessoal e saúde.




Atribuições da merendeira




Para desempenhar seu papel de merendeira na escola, você terá atribuições e responsabilidades que poderíamos chamar de essenciais: 






		Receber, selecionar, pesar, calcular e anotar os ingredientes do cardápio de cada dia.




		Preparar e servir adequadamente as refeições.




		Manter a ordem e fazer a limpeza na cozinha, no estoque, no refeitório e nas adjacências.




		Garantir a higiene do ambiente de trabalho, seguindo as normas de segurança.







Ser organizada é requisito importante para o trabalho da merendeira, pois uma cozinha em ordem traz segurança durante a manipulação dos alimentos. E como a fome dos alunos não espera, a profissional precisa estar sempre de olho no relógio. As refeições devem ser servidas nos horários determinados pela escola e estes precisam ser respeitados. 




Também se espera disposição da merendeira para as tarefas mais pesadas, por exemplo, limpar panelas ou mesmo resistir ao calor da cozinha. É uma condição da profissão.








	Trabalhar na escola também é respeitar e dar carinho




	O seu trabalho, merendeira ou merendeiro, é muito importante. O cuidado com a preparação dos alimentos, a manutenção dos espaços limpos e organizados são um gesto de carinho e respeito para com as crianças e as pessoas que comem a refeição que você prepara.




	Sua dedicação é fundamental para manter a saúde e desenvolver a autoestima das crianças, por exemplo. Aliás, crianças felizes têm mais chances de se tornar adultos capazes de viver com segurança emocional e valores sólidos. Você percebe que seu papel social é muito importante?




	Especialmente as crianças aprendem muito com você, merendeira! 




	Aprendem a se comportar na refeição, passam a gostar de uma alimentação saudável e muitas vezes é na hora das refeições que aprendem a receber carinho.




	E você verá como esse aprendizado tem retorno! Você acompanhará o crescimento dessas crianças e comprovará que boa parcela do desenvolvimento delas se deu graças ao seu trabalho. Com certeza você receberá de volta todo o carinho e respeito que dedicou a elas.











	Sim, merendeira, seu trabalho é intenso e cheio de detalhes!
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O seu desempenho também depende de um bom relacionamento com seus superiores. Saber trabalhar em equipe é fundamental, já que você deverá seguir as instruções e algumas normas específicas da escola. É também por meio desse bom relacionamento que você conquista seu espaço para dizer o que observa no dia a dia; informações que são muito importantes para a escola. Por exemplo, só você pode saber se um alimento é rejeitado pela maioria dos alunos e é seu dever levar esta informação aos seus superiores para evitar desperdícios. Você pode mesmo sugerir alguma substituição para manter a alimentação das crianças equilibrada.




O seu trabalho exige muita atenção porque você terá o controle sobre os alimentos da escola e sobre todo o material necessário para a preparação das refeições. E como você exercerá este controle? O controle começa no estoque! Cada alimento que chega deve ser conferido e comparado com o que está discriminado na nota de recebimento. É muito importante só assinar a nota depois de ter conferido tudo! Você deve conferir o peso, a qualidade, a validade e a quantidade dos gêneros alimentícios recebidos, esse é o procedimento básico de “confere” com a nota.




O estoque é controlado pela entrada e saída dos alimentos. Anotar a quantidade de cada alimento utilizado para o preparo das refeições do dia, como também o número de refeições servidas são procedimentos que garantem o controle do estoque. Dessa maneira, quando um alimento ou produto estiver acabando, você poderá informar à pessoa responsável pelos pedidos da merenda o que precisa ser reposto, antes que acabe!




Cuidar de todos os utensílios e equipamentos para a preparação dos alimentos também é sua responsabilidade. Este cuidado significa zelar pela manutenção dos materiais, utensílios, equipamentos e local de trabalho, mantendo-os limpos e organizados diariamente. Observar e controlar o consumo de gás garante que ele não falte no meio de suas atividades. Afinal, sem ele não há preparação de alimentos. 




Para cuidar de tantos detalhes (logo os veremos mais profundamente nos capítulos seguintes), você precisa ter muito jogo de cintura! Use sua criatividade sempre que for preciso para adaptar receitas ao paladar regional ou ao paladar de seus estudantes. E seja atenciosa ao seguir receitas, ao servir a refeição na temperatura correta, de acordo com a legislação sanitária vigente, e ao distribuí-la igualmente entre os alunos: são gestos de carinho e respeito que eles esperam de você. Afinal, é uma delícia alimentar alguém e ver aquele sorriso no rosto da pessoa!




Você e a sua saúde merecem cuidados
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Para ser uma merendeira, comece dando importância à sua apresentação pessoal e à saúde. Cultive hábitos saudáveis e mantenha sua aparência bem cuidada. Assim, você estará cuidando de si e ao mesmo tempo dando bons exemplos aos alunos. 




Além do mais, os cuidados com higiene, saúde e apresentação pessoal evitam riscos de contaminação dos alimentos que serão servidos aos alunos. Portanto, atenção, merendeiras e merendeiros, sigam atentamente estas recomendações sobre os cuidados pessoais! 








	Banhos diários não só limpam o corpo, como também descansam e fazem relaxar. Lembre-se disso!
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	Não use perfumes ou desodorantes fortes, pois podem afetar o sabor dos alimentos preparados.







mãos






		Lavar as mãos nas seguintes ocasiões:

		

				Sempre que chegar à cozinha.


				Antes de vestir as luvas.


				Antes de manipular alimentos.


				Após contato com partes do corpo (ao assoar o nariz, ao tossir, por exemplo).


				Depois de usar o banheiro.


				Depois de trabalhar no estoque (com garrafas, caixas, sacos de alimentos, latas, vidros etc.). 


				Após o contato com lixo ou material de limpeza.


				Após o contato com cigarros ou dinheiro.


				Sempre entre um serviço e outro.


		


	


		Unhas curtas sempre são mais higiênicas. Nunca as deixe grandes nem pintadas, pois acumulam sujeira e o esmalte descascado pode cair na comida. 


		Mantenha suas mãos sem joias ou bijuterias que acumulam sujeira nos metais e podem cair sobre os alimentos. 


		No caso de ferimento nas mãos, proteja-o com curativo. Se o médico liberá-la para o trabalho, lembre-se de usar luvas para manipular os alimentos.


		Não seque as mãos com toalhas que acumulam umidade, micróbios e fungos. Se possível, aplique um antisséptico (álcool 70%) ao final da lavagem e deixe secar naturalmente.







luvas






		Existem vários tipos de luvas, além das usadas para servir alimentos prontos: (1) luvas térmicas que suportam calor; (2) luvas de malha de aço para cortar carnes e ossos; (3) luvas mais grossas e de cano longo para fazer limpeza. 


		Use luvas de látex descartáveis sempre que for necessário ou recomendado pelo Manual de Boas Práticas de sua unidade. Muitas vezes, por exemplo, recomenda-se o uso de luvas para manipular alimentos prontos para o consumo (cozidos ou não) e frutas e verduras já higienizadas.


		Evite acidentes! Nunca use luvas de látex quando mexer com fogão, forno e máquinas de moer, bater e cortar.


		Lembre-se de higienizar as luvas quando acabar o serviço e colocá-las para secar. 







cabelos






		Limpos, penteados e presos, os cabelos devem ainda ser protegidos por toucas ou redes, mesmo se tratando de cabelos curtos.


		Nunca se penteie na cozinha para que fios de cabelo não caiam na comida. 


		Atenção, merendeiros: no caso dos homens, barbas e bigodes devem estar sempre bem aparados. Os cabelos também devem estar protegidos com touca ou rede. Se quiserem, podem usar um boné sobre a rede de cabelo.







uniforme






		Cuide bem de seu uniforme. Procure estar sempre bem alinhada, com o uniforme completo e o avental branco e limpo. 


		Evite encher os bolsos do uniforme de coisas: elas podem cair sem querer na comida. Brincos, colares, bijuterias, cigarros, canetas etc. devem ficar guardados na sua bolsa, no vestiário.


		Se for necessário carregar algum objeto, coloque-o sempre nos bolsos inferiores do uniforme. 


		Lembre-se que o uniforme é para uso exclusivo no ambiente de trabalho. Não saia vestida com ele para outros lugares. 
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calçados






		Use calçados fechados de solado antiderrapante, pois a gordura no chão da cozinha pode causar escorregões e acidentes, sem falar do risco de água quente ou alimentos quentes caírem em seus pés.


		Para limpeza, uma bota de borracha é a melhor opção. 


		Lembre-se de sempre usar meias para evitar o mau cheiro nos pés. 
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saúde






		O exame anual exigido na caderneta de saúde deve ser realizado, pois é importante para a manutenção da saúde do profissional e para a segurança dos que frequentam o refeitório e a cozinha da escola. Mantenha sua carteira de saúde em dia.


		Se estiver doente, procure um médico e avise seu superior imediato. O médico terá condições de determinar se você deve se afastar ou não do trabalho. 


		Caso sofra algum ferimento leve, proteja-o com curativo e use luvas.


		Caso ocorra um acidente mais grave, como queimaduras de segundo ou terceiro graus, procure um médico imediatamente.









	Trabalhar na escola também é respeitar e dar carinho.
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		AS ROTINAS DE TRABALHO


		CAPÍTULO 2
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As rotinas de trabalho




Organizar sua rotina de trabalho é muito produtivo: você ganha em eficiência e segurança. Diz o ditado que “quem planeja bem, metade do trabalho tem”, ou seja, o planejamento facilita o trabalho. Antecipando suas necessidades, você sempre organiza melhor o seu dia e se torna mais ágil. 




Se a organização resultar em algum tempo de sobra, utilize-o para fazer coisas diferentes, como conversar mais com os alunos, ver o que eles gostam de comer ou o que não gostam, saber o porquê de não comerem determinado alimento. Este é o momento para ter ideias de como levá-los a experimentar receitas diferentes, pensar em novas maneiras de apresentar os pratos, relaxar um pouco…




Basicamente, a rotina da merendeira pode ser dividida em quatro etapas e em todas elas é possível poupar tempo:






		Chegada ao local de trabalho




		Pré-preparo dos alimentos




		Preparo das receitas e distribuição das refeições




		Limpeza e organização do ambiente







Chegada ao local de trabalho




Imaginando que no dia anterior tudo foi deixado limpo e organizado, bastaria você chegar, colocar seu uniforme e começar a trabalhar. Mas de vez em quando acontecem contratempos que precisam ser resolvidos logo que você entra na cozinha! 




Embora o correto seja finalizar todas as tarefas iniciadas no mesmo dia, podem ocorrer imprevistos. E a pontualidade será sua aliada se precisar fazer alguma coisa que não deu tempo no dia anterior. 




Assim, mesmo que a cozinha esteja sempre limpa e organizada, lembre-se de verificar tudo diariamente. Isso facilita o desenvolvimento de suas atividades:






		Tudo está limpo e organizado?


		A lixeira está com sacos de lixo?


		Ainda há gás suficiente?


		Os pedidos de legumes, verduras, frutas etc. chegaram? Isso deve acontecer provavelmente duas vezes por semana.


		Os equipamentos estão todos funcionando?


		Todos os funcionários chegaram?







Ao entrar na cozinha para iniciar seu trabalho, lembre-se que a higiene das mãos e dos antebraços deve ser sua primeira ação. Esterilizar as mãos com álcool é um hábito que deve ser adquirido em seu trabalho. Precaução nunca é demais.




Já pronta para o trabalho, distribua e coordene as tarefas se tiver ajudantes. Verifique se está tudo organizado na cozinha, no refeitório e no estoque.




Arrume a cozinha para o pré-preparo das refeições. Higienize todas as bancadas que serão utilizadas na preparação dos alimentos, mesmo que tenha feito isso no dia anterior. Separe panelas, tábuas e talheres que serão utilizados. 






Faça tudo com cuidado e crie um ambiente de trabalho agradável e descontraído, sem afobações.
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Como lidar com imprevistos
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Chegar ao trabalho pontualmente ajuda muito quando você precisa lidar com contratempos. Como agir se faltar água ou gás? O que fazer se não tiver um dos produtos necessários para a preparação da comida? E se o ajudante não vier?




a água acabou




Se faltar água ou gás, informe os seus superiores e certifique-se sobre o tempo que levará para a situação se normalizar. Se a falta de água ou gás puder ser resolvida no mesmo dia, substitua a refeição do primeiro turno por um lanche nutritivo e faça comida para o(s) próximo(s) turno(s). Se a situação não for normalizada no mesmo dia, substitua a refeição de todos os turnos.




produtos não chegaram




Se faltar algum dos produtos necessários para a preparação da refeição, informe seus superiores e sugira um novo cardápio condizente com os ingredientes disponíveis. Este é o momento de colocar sua criatividade para funcionar! Toda merendeira precisa ter um “plano B”, caso precise substituir ingredientes.




a ajudante faltou




Merendeira, imagine se a ajudante faltar. Você terá muito mais trabalho! Por isso é tão importante não acumular serviço para o dia seguinte, chegar pontualmente e executar com organização suas tarefas. Se o trabalho estiver em dia, a falta da ajudante será menos penosa. 











Lanche: uma saída de emergência!




Os produtos não chegaram? E agora? O que você vai oferecer aos alunos? Tenha sempre uma solução para situações de emergência. Nesse caso, você vai precisar contar com os produtos armazenados no estoque. 
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