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1. INTRODUGAO

1.1 APRESENTACAO/PROBLEMATICA

A motivagcdo para desenvolver este projeto técnico decorre de questdes
percebidas ao longo da carreira profissional da autora como policial-militar e
Pedagoga. A vivéncia passada, como estudante do Colégio da Policia Militar do
Parana — Cel. PM Felippe de Sousa Miranda (CPM), e a presente, como profissional
da Educacdo atuante neste colégio, associada a realidade vivida hoje por nossos
adolescentes, despertou a vontade contribuir para que seja viabilizada e fornecida
alimentagdo para os discentes , uma vez que trata-se de uma intituicdo de ensino
publica, pertencente a rede estadual de ensino.

Existe programas estaduais e federais que destinam verbas para o
fornecimento de géneros alimenticios para os estabelecimentos de ensino, porém no
CPM nunca houve interesse por parte da gestdo administrativa implantar a merenda
escolar, por acreditar que a merenda oriunda do Estado deveria ser servida apenas
para alunos carentes.

Varios estudos apontam a necessidade de uma boa alimentacdo para o
desenvolvimento dos alunos , portanto neste sentido € de extrema relevancia para
os discentes ter praticas de alimentacdo saudavel o que contribui para o
crescimento, o desenvolvimento, a aprendizagem e o rendimento escolar.

O atual gestor foi favoravel ao projeto técnico visando a implantagdo da merenda
escolar, abrindo espaco para a realizagdo do trabalho a fim de fornecer melhores
condigcdes ao corpo discente, uma vez que a cada ano aumenta a procura por
matriculas nesta instituicido e isto seria mais um beneficio que poderia estar

disponivel para os estudantes.



1.2 OBJETIVO GERAL DO TRABALHO

De maneira ampla espera-se propor mecanismos para implantacdo de
merenda escolar nos trés turnos de funcionamento do Colégio da Policia Militar “Cel.

PM Felippe de Sousa Miranda”.

1.2.1 Objetivos especificos do trabalho

a) Realizar levantamento de produtos necessarios para montar e equipar a
cozinha;

b) Realizar levantamento dos recursos humanos necessarios para o
funcionamento da cozinha e do almoxarifado de merenda escolar no Colégio
da Policia Militar “Cel. PM Felippe de Sousa Miranda”;

c) Desenvolver metodologia para recebimento, saida e armazenamento de

produtos;

1.3 JUSTIFICATIVA DO OBJETIVO

Os colégios militares, sejam subordinados ao exército ou as policias militares,
possuem caracteristicas muito similares e pode-se afirmar que gozam de um certo
prestigio nas cidades onde estdo instalados pois € notavel a procura para matricular
estudantes neste colégio. No CPM, essa demanda pode ser demonstrada pelo
grande numero de estudantes inscritos para realizar o teste seletivo, tanto para a 52
série do Ensino Fundamental, como para o 1° Ano do Ensino Médio. Dados
fornecidos pela instituicdo, no ano de 2009 e 2010, mostram que 3206 (trés mil
duzentos e seis) estudantes disputaram as 120 (cento e vinte) vagas para a 52 série
do Ensino Fundamental e 1106 (hum mil cento e seis) estudantes concorreram as

180 (cento e oitenta) vagas para o 1° Ano do Ensino Médio.



Diante deste cenario é relevante propor mecanismos para a implantacéo da
merenda escolar nos seus trés turnos de funcionamento, uma vez que goza de uma
ampla estrutura fisica e € uma escola publica que pode receber verbas do governo

para sua viabilizag&o.

2. REVISAO TEORICO-EMPIRICA

Nesta secdo sera apresentado os conteudos necessarios a problematica, sendo
que se deu por meio da selegao e leitura de varios autores que abordam o tema

Gestao Logistica, bem como sobre a legislagdo que trata de alimentagéo escolar.

2.1 FUNDO NACIONAL DE DESENVOLVIMENTO DA EDUCAGAO (FNDE)

Conforme estudado durante o curso de especializagdo em Gestao Publica,
mais especificamente no moédulo O Estado e os Problemas Contemporaneos
vislubrou-se a possibilidade de implantar a merenda escolar no CPM pois existe
verbas federais que sao repassadas aos Estados para a melhoria da qualidade de

ensino, conforme afirma Santos (2009):

O MEC centraliza boa parte das receitas e dos recursos destinados a
politica educacional, redistribuindo-os através de transferéncias. O grande
“caixa” da Educagéao é o Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educagao
(FNDE), onde estas receitas s&o reunidas. Organizado como uma
autarquia ligada ao Ministério da Educagéao aplica recursos nos Estados, no
Distrito Federal, nos municipios e em organiza¢gdes nao governamentais
para atendimento as escolas publicas de educagdo basica, além de
financiar diversos programas, tais como o Programa WNacional de
Alimentacédo Escolar, o Programa Nacional do Livro Didatico, o programa
Brasil Alfabetizado, entre outros. Os recursos para tais programas s&o
oriundos de parte das receitas vinculadas constitucionalmente nos
orcamentos publicos, além de diversas outras fontes. (p.83-84)



Os dados a seguir sobre o FNDE foram extraidos do site oficial. O Programa
Nacional de Alimentagao Escolar (PNAE), garantindo, por meio da transferéncia de
recursos financeiros, para a alimentagcdo escolar dos alunos de toda a educacgao
basica (educacéo infantil, ensino fundamental, ensino médio e educagéo de jovens e
adultos) matriculados em escolas publicas e filantropicas.

Seu objetivo é atender as necessidades nutricionais dos alunos durante sua
permanéncia em sala de aula, contribuindo para o crescimento, o desenvolvimento,
a aprendizagem e o rendimento escolar dos estudantes, bem como promover a
formacgao de habitos alimentares saudaveis.

O PNAE tem carater suplementar, como prevé o artigo 208, incisos IV e VII,
da Constituicao Federal, quando coloca que o dever do Estado (ou seja, das trés
esferas governamentais: Unido, estados e municipios) com a educacéo é efetivado
mediante a garantia de "atendimento em creche e pré-escola as criangas de zero a
seis anos de idade" (inciso IV) e "atendimento ao educando no ensino fundamental,
através de programas suplementares de material didatico-escolar, transporte,
alimentacao e assisténcia a saude" (inciso VII).

A partir de 2010, o valor repassado pela Uniao aos estados e municipios foi
reajustado para R$ 0,30 por dia para cada aluno matriculado em turmas de pré-
escola, ensino fundamental, ensino médio e educacdo de jovens e adultos. As
creches e as escolas indigenas e quilombolas passam a receber R$ 0,60. Por fim,
as escolas que oferecem ensino integral por meio do programa Mais Educacéo
terdo R$ 0,90 por dia. Ao todo, o PNAE beneficia 45,6 milhdes de estudantes da
educacgao basica.

O repasse ¢ feito diretamente aos estados e municipios, com base no censo
escolar realizado no ano anterior ao do atendimento. O programa é acompanhado
e fiscalizado diretamente pela sociedade, por meio dos Conselhos de Alimentacao
Escolar (CAEs), pelo FNDE, pelo Tribunal de Contas da Unido (TCU), pela
Secretaria Federal de Controle Interno (SFCI) e pelo Ministério Publico.

Neste sentido o Colégio da Policia Militar enquadra-se nas especificagcbes
legais para também ser atendido com o programa de alimentagdo escolar, pois é
uma escola da rede estadual de ensino que oferta a Educacdo Basica (Ensino
Fundamental e Médio) e o Estado do Parana recebe este recurso para repasse as

suas instituicdes de ensino.



2.2 PROGRAMA E PROJETO DO ESTADO DO PARANA

As informagdes a seguir foram extraidas do site oficial da Secretaria de Estado da

Educacéo (http://www.educacao.pr.gov.br).

2.2.1 Programa de Alimentagao Escolar

O Programa Alimentagdo Escolar na esfera estadual esta diretamente
subordinado a Superintendéncia de Desenvolvimento Educacional (SUDE).

A SUDE/SEED é responsavel por garantir o suporte fisico que viabiliza o
funcionamento dos estabelecimentos da rede estadual de educacdo basica.

Sendo assim, cabe a ela: promover a elaboracéo e implementacao do plano de
obras e manutencdo dos prédios escolares; planejar e administrar questdes
relacionadas a infraestrutura escolar, como alimentacdo, mobiliario e equipamentos;
fornecer indicadores e dados estatisticos que subsidiem os gestores das escolas e a
comunidade escolar.

O programa de Alimentagao Escolar tem como objetivo proporcionar aos
alunos da rede publica estadual uma alimentagao saudavel e de qualidade, seguindo
as diretrizes nutricionais do Fundo Nacional do Desenvolvimento da Educacéao
(FNDE), que  também estabelece  suas instrugdes normativas.
Géneros alimenticios sao adquiridos e distribuidos durante o ano letivo de acordo
com as diferengas regionais, planejando criteriosamente cardapios balanceados para

os estudantes.

2.2.2 Projeto Escola Cidada

O Projeto Escola Cidada prevé o repasse de recursos financeiros diferenciados
aos Estabelecimentos de Ensino da Rede Estadual, através do Programa Fundo

Rotativo, nas seguintes condigdes:



a) Para os Estabelecimentos de Ensino pertencentes aos Municipios identificados
pelo indice de Desenvolvimento Humano IDH-M até 070 e outros bolsdes de
caréncias pontuais, na aquisicao de material escolar, didatico e esportivo, de forma a
garantir melhores condigbes de um desenvolvimento escolar satisfatério;
b) Para os Estabelecimentos de Ensino de 311 municipios atendidos pelo Programa
Estadual de Alimentacdo Escolar, para aquisicdo de alimentos in natura,
preferencialmente cultivados por métodos organicos, de forma a promover praticas
alimentares saudaveis através da inclusdo de géneros pereciveis.
O Projeto Escola Cidada tem por objetivos:
» Contribuir para ampliar a eficacia do processo ensino-aprendizagem;
* Incrementar a economia local, através da aquisicdo de géneros cultivados
pelo pequeno produtor e pela aquisicdo de materiais de consumo;
« Incentivar a implantagao de hortas escolares com técnicas agro ecoldgicas;
« Estimular e organizar a agro ecologia no Estado;
« Melhorar os indices oficiais nos municipios com baixo IDH, de forma a reduzir
as taxas de evaséo e repeténcia;
« Promover a inclusao social dos alunos de baixo poder aquisitivo;
« Tornar o Estado do Parana referéncia na distribuicdo de merenda agro
ecolégica, bem como o de promover com melhor qualidade o

desenvolvimento escolar e regional.

2.3 A CONTRIBUICAO DA LOGISTICA NA ATUALIDADE

Serao apresentados nesta se¢ao, alguns conceitos de logistica.

A terminologia Logistica vem do grego Logistikos e remete-se a calculo e
raciocinio matematico. Esta conceituagdo foi parametro para os militares norte-
americanos aplicarem na designacao da arte de transporte, distribuicdo e
suprimento das tropas em operagdes (POZO, 2001).

No segmento industrial, de forma macroecondmica a logistica € a responsavel
pelo fluxo fisico dos materiais. Isto também acontece no contexto industrial para o
consumidor, englobando varios elos dos canais de distribuicio (BOWERSOX,
CLOSS, 2001).



No ambito organizacional, a terminologia logistica é empregada para
descrever as atribuicbes ligadas aos fluxos de entrada de materiais e de saida de
produtos, visionando obter uma compreensao integrada entre as empresas, a
medida que estas planejam suas atividades de forma concatenada, buscando maior
qualidade no atendimento ao mercado e a obtencdo da eficiéncia e eficacia
(BALLOU, 2008).

De acordo com Cardoso (1996) a logistica € um mecanismo de pilotagem dos
fluxos fisicos de producédo via fluxo de informagdes, associando-o a logistica das
atividades que ocorrem num canteiro. Neste caso, o fluxo de informagbes atua
administrando o fluxo fisico ou de materiais, promovendo o deslocamento interno
dos materiais, equipamentos e mao de obra, no canteiro, racionalizando tempo,

espaco e custo.

2.4 A LOGISTICA NA HISTORIA DA HUMANIDADE

Apesar de a atividade logistica existir a milhares de anos, seu conceito foi
introduzido no inicio do século XVII, na Franga, com base na guerra, em decorréncia
de funcdo de frequentes problemas operacionais. Naquela época foi divulgada a
patente de Marechal de Loégis (do francés léger, ou alojar), responsavel pelo
suprimento e pelo transporte do material bélico nas batalhas. Remete-se a arte da
guerra direcionada a planejar e organizar o alojamento, equipamento, transporte de
tropas, producgao, distribuicdo, manutencdo e transporte de material bélico e de
outras atividades afins. (SANTOS, 2009).

Entre os grandes homens da histéria a empregar as estratégias da logistica,
destaca-se: Alexandre, “0 Grande”, que com um exército de 35 mil homens, abatia
exercitos inimigos de até 60 mil homens. Com suas taticas logisticas, perdia em
média 110 homens; Napoledo e Luiz XIV também utilizaram da logistica como
estratégia de guerra. No inicio do século XIX, a logistica passou a ser compreendida
como um mecanismo estratégico e introduzido nas empresas, apds adaptagdées no
conceito original, que era a arte de guerra (SANTOS, 2009).

Novaes (2004) fala que durante muito tempo nas empresas, tal como no meio

militar, as atividades relacionadas a logistica eram tidas como um servigo
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meramente de apoio e que ndo agregavam valor ao produto. O sistema logistico era
visto como um gerador de custos e sem nenhuma influéncia no planejamento
estratégico organizacional.

O sistema logistico foi incrementado buscando abastecer, transportar e alojar
tropas, de forma que os meios certos estivessem no local certo e no momento
apropriado. Este preceito operacional permitia que as campanhas militares fossem

realizadas e contribuia para a vitéria das tropas nos combates (SOUZA, 2002).

2.5 A LOGISTICA NO BRASIL

No Brasil, no segmento organizacional a logistica surgiu da década de 1970,
voltada a funcdo da distribuicio fisica interna e externa. Em decorréncia da extensa
dimensao territorial do pais, era necessaria uma gestdo logistica eficaz e desta
forma, a logistica passou a ser incorporada como um mecanismo para gerar
vantagem competitiva em relagcéo a concorréncia (MARTINS & ALT, 2003).

Santos (2009) ressalta que no Brasil a Logistica ganhou impulso no inicio da
década de 1980, com a tecnologia da informag¢ao. Na década de 1990, comegaram
a se fazer calculos, com foco em administracdo de matérias, distribuicio,
movimentagcdo e armazenagem de matérias. Atualmente, mais complexa e
abrangente, a logistica tem enfoque em controle, planejamento, tecnologia da
informagao, financas e servigco ao cliente. Todas essas evolugbes, aliadas ao
processo de globalizagdo, trouxeram novos desafios para as organizagdes, que é a
competitividade no mercado globalizado.

A fonte acima mencionada diz que o ponto ainda vulneravel na logistica é “o
capital humano, que apesar do conceito, relativamente novo no Brasil, em fungcédo do
pouco tempo, foi menos desenvolvido que as tecnologias”. Atualmente, apesar do
avangco de cursos de graduagdo voltados a logistica, sdo mais usadas as
experiéncias praticas que o conhecimento cientifico. Isto é insuficiente para atender

a demanda do mercado que exige exceléncia e eficacia no atendimento.
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2.6 GESTAO DE ESTOQUE

Atualmente, nas organizagdes, a maximizagdo do lucro sobre o capital
investido é prioridade nos planejamentos estratégicos. Rumo ao objetivo de
lucratividade em alta e custo em baixa, as organizagcbes estdo cada vez mais
buscando desenvolver suas areas através da melhoria continua de suas atividades.
Entre todas as estratégias utilizadas para aumentar a rentabilidade sobre capital
investido, a administracdo dos estoques passa a ser um enfoque alvo para as

organizagoes, pois se entende que os estoques requerem um alto investimento.

Rosa, 2010 define estoque como:

certa quantidade de matéria-prima ou produto acabado que ainda nio foi
consumido para produgédo ou comprado/entregue ao cliente da organizacao,
respectivamente. O estoque reflete um desequilibrio entre a oferta e a
demanda e pode ser gerado em trés situagdes: intencional; ocasionado pela
auséncia de planejamento; e ocasionado por falha de planejamento. (p.70)

Diante disso, a ciéncia de se administrar estoques busca continuamente o
desenvolvimento de técnicas eficazes que possibilitem o abastecimento necessario
das cadeias produtivas utilizando o minimo de investimento necessario. Entao,
conforme Dias (1993), o objetivo € aperfeicoar o investimento nos estoques
aumentando o uso eficiente dos meios internos da empresa minimizando a

necessidade de capital investido.

2.6.1 Armazenamento

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), os alimentos

apresentam perecibilidade curta, e precisam manter suas caracteristicas e
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propriedades nutricionais para o consumo. Ha alimentos de alta sensibilidade e/ou
elevado grau de deterioracgéo.

Dias (1993), afirma que a operacdo de armazenagem nao pode se ater
apenas nos componentes do espaco a ser utilizado (luz, calor, refrigeracao), devera
relacionar conceitos logisticos de preservagédo de alimentos, separagdo por grupos
de utilizagao, pereciveis e ndo pereciveis. A disposicdo dos produtos deve obedecer
a data de fabricagdo, sendo que os produtos de fabricagdo mais antiga sao
posicionados de modo a serem consumidos em primeiro lugar. A esse procedimento
chamamos PVPS - primeiro que vence, primeiro que sai. Um correto controle dos
produtos mais velhos que estdo armazenados evita que esses produtos se
estraguem, o que evita custo e desperdicio desnecessarios de alimentos, seja na
empresa, seja na nossa casa.

Dias (1993)) menciona também o método PEPS - primeiro que entra, primeiro
que sai (do inglés, FIFO - first in, first out) - as compras para reposi¢céo de estoque
sao feitas em diversas datas e estas compras sao registradas no estoque pelo custo
de aquisi¢cdo. As primeiras compras s&o as primeiras a sair no momento da venda.
Para cada venda havera a respectiva baixa do estoque pelo preco de custo e com
isso o valor do estoque fica atualizado pelo valor das ultimas entradas.

Como alimentos pereciveis classificados pela ANVISA, podemos citar, dentre
outros ovos; carnes, aves, peixes e derivados, processados ou nio; leite in natura e
derivados; frutas, legumes, processados ou néo.

Existe legislacdo especifica que determina a temperatura correta para
armazenamento dos alimentos. E ainda devem ser consideradas algumas condi¢des
e restricbes para impedir a deterioracdo dos alimentos pereciveis. Essas condigdes
segundo Rodrigues, 2009, podem ser bioldgica e quimica tais como temperatura,
contaminagao, umidade, ventilagao, iluminagdo e tempo (fator agravante) ou fisica
como embalagem, manuseio, estocagem, empilhamento, transbordo, vibragéo,

impacto, etc.
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2.6.2 Estoque de Segurancga

Otimizacdo de recursos é a palavra chave do enfoque principal da
administracao dos estoques de segurancga, suas principais fungdes sdo: a) garantir o
abastecimento de materiais a empresa, neutralizando os efeitos de: demora ou
atraso no fornecimento de materiais, sazonalidades no suprimento, ricos de
dificuldade no fornecimento; b) proporcionar economias, pela flexibilidade do
processo produtivo, pela rapidez e eficiéncia no atendimento as necessidades.

Ha varias agbes que permitem ao administrador verificar se os recursos
investidos nos estoques estdo sendo bem utilizados, reduzindo ao minimo o estoque
de seguranca. Os indicadores de produtividade que podem ser utilizados em suas
analises sdo: comparativo entre inventario fisico e contabil, acuracia dos controles,

curva ABC e outros.

Para Rosa, 2010 os estoques de seguranca podem ocorrer:

para suprimentos ou para produtos acabados. No suprimento, geralmente, o
estoque de seguranca & gerado em fungdo das incertezas do tempo de
entrega dos produtos adquiridos. Essa incerteza pode ser causada por um
fornecedor que nao seja muito confiavel ou por um sistema de transporte
pouco confiavel. Niveis altos de estoque de seguranca sugerem uma
analise da carteira de fornecedores, visando a troca de fornecedores pouco
confiaveis para aqueles de alta confiabilidade, mesmo que esses possam
ser um pouco mais caros, pois a diferengca de pregco pode ser justificada
pela diminuicdo do volume de estoque de segurancga. No caso de licitagdes
publicas, a Unica maneira de escolher fornecedores um pouco mais caros.

é conduzir a licitagdo para que seja realizada a do tipo técnica e preco.

(p.74)

3 METODOLOGIA

O Projeto Técnico foi elaborado a luz do tema Gestdo Logistica, com o
objetivo de fazer um levantamento e diagndstico do colégio, a fim de implantar a
merenda escolar para ser servida aos alunos matriculados neste estabelecimento de

ensino.
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Para tanto, foi utilizada a entrevista direta, como instrumento de coleta dados,
indagando as autoridades (Comandantes, Chefes de Sec¢do, Superintendéncia da
Educacao), a fim de elucidar por quais motivos pretéritos a merenda escolar nao foi
implantada no colégio.

Consistiu numa pesquisa documental realizada junto aos 6rgaos vinculados a
educacao (SUDE/SEED, APMF/CPM), a fim de buscar subsidios quantitativos e de
valores monetarios a serem repassados para o projeto, no intuito de mensurar as
necessidades mensais com a alimentagéo dos alunos.

Todos os dados, verificagbes e fontes bibliograficas foram analisados e
sistematizados de forma a estabelecer didaticamente uma selecdo nas informacgdes
de modo a enfatizar cada um dos objetivos especificos. Analise documental, que
segundo Koche (1997, p. 111) é um tipo de estudo descritivo que fornece ao
investigador a possibilidade de reunir uma grande quantidade de informacéo sobre

leis estaduais de educacao, processos e condi¢cdes escolares, planos de estudo, etc.

4 A ORGANIZAGAO PUBLICA

O foco do projeto técnico é o Colégio da Policia Militar “Cel. PM Felippe de

Sousa Miranda”.

4.1 DESCRICAO GERAL

O Colégio da Policia Militar - Colégio “Cel PM Felippe de Sousa Miranda" foi
criado em 7 de agosto de 1959 e atualmente esta localizado na Rua José Ferreira
Pinheiro, n° 349, bairro Vila Isabel, municipio de Curitiba, Estado do Parana. E
subordinado diretamente a Secretaria de Seguranga Publica (SESP), e pertence a
Rede Estadual de Ensino por meio da Secretaria de Estado da Educacao (SEED),
sendo, portanto mantido pelo Governo do Estado do Parana.

Tem por finalidade ministrar o Ensino Fundamental (anos finais) e Ensino

Médio. O ingresso de alunos se da mediante teste classificatorio para o 6° ano do
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Ensino Fundamental e 1° ano do Ensino Médio, onde séo destinadas 60% das vagas
para filhos e dependentes de policiais e bombeiros militares e o restante das vagas é
ofertado para a comunidade em geral.

Possui uma ampla estrutura fisica, com salas de aula, laboratério de ciéncias
e informatica, biblioteca, cancha coberta, ginasio, se¢do de Educacéo Fisica e uma
piscina olimpica aquecida e coberta que esta em fase de construcao.

O CPM funciona no turno da manha com 529 (quinhentos e vinte e nove)
alunos desde o 6° ano do Ensino Fundamental até o 2° ano do Ensino Médio, no
turno da tarde possui 518 (quinhentos e dezoito) alunos matriculados no 6° ano do
Ensino Fundamental ao 3° ano do Ensino Médio e no turno da noite temos somente
o Ensino Médio com 401 (quatrocentos e um) alunos.

Uma vez que esta ligado a duas secretarias de estado, seus funcionarios séo
oriundos tanto da SEED, como da SESP. Conta com 84 (oitenta e quatro)
funcionarios, sendo 40 (quarenta) civis e 44 (quarenta e quatro) militares e 78
professores, entre civis e militares.

Além do aspecto educacional, sdo incentivadas as potencialidades esportivas
e culturais dos alunos, com a oferta de treinamentos em futebol, voleibol, handebol,
equitagdo e xadrez, assim como o ingresso na banda, curso de corneteiro e outros
instrumentos afins, curso de Bombeiro, e visitas orientadas a parques e museus.
Também n&o é esquecida a formacdo social e moral dos alunos, cujo
desenvolvimento € alcangcado por meio da participacdo em eventos civicos, como
desfiles e comemoragdes, e congragamento nas atividades do colégio como a Festa
Junina, Baile da Primavera, Corpo de Baile e viagens, preparando-os para a
convivéncia em sociedade nas mais diversas areas. Tais eventos, muitas vezes
patrocinados pela Associagdo de Pais e Mestres, tém angariado simpatia junto a
sociedade, além de contribuir para a completa educag¢ao do aluno CPM e o alto nivel
do estabelecimento.

Atualmente, sob o comando do Tenente Coronel Nelson Argentino Soares
Junior, a instituicdo conta com 1.448 (mil, quatrocentos e quarenta e oito) alunos,
distribuidos em trés turnos distintos. Alicercado nos fundamentos da hierarquia,
disciplina, seriedade e competéncia, o Colégio da Policia Militar visa contribuir para
a formacdo dos jovens paranaenses, com o0 compromisso de torna-los dignos

cidadaos brasileiros.
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4.2 DIAGNOSTICO DA SITUAGCAO PROBLEMA

Por meio da entrevista, foi feito contato a Superintendéncia da Educacao, e
constatou-se que o Colégio da Policia é praticamente a unica instituigdo de ensino,
situada na capital que nao fornece alimentacido escolar aos seus discentes e que
isto sempre foi uma opcgao do estabelecimento.

Prosseguindo a entrevista com o Comandante do CPM, procurou-se levantar
0s motivos pelos quais ndo foi implantada a merenda escolar no CPM, chegando-se
a conclusao que nunca houve interesse por parte da gestdo por acreditar que a
merenda escolar deveria ser destinada apenas para alunos carentes.

Neste sentido ha uma contradicdo, pois estudos demonstram a importancia
de uma alimentagao correta a fim de adquirir habitos alimentares saudaveis, o que
independe de classe social. Seu objetivo seria atender as necessidades nutricionais
dos alunos durante sua permanéncia na escola, contribuindo para o crescimento, o
desenvolvimento, a aprendizagem e o rendimento escolar dos estudantes,
consequentemente promovendo a formagao de habitos alimentares saudaveis.

Para a implantacdo da merenda escolar no CPM tera que ser observado os
conceitos de logistica mencionados anteriormente.

Um requisito essencial para a qualidade dos alimentos, além equipar o
espaco fisico e capacitar os profissionais que estarao preparando as refeicdes € a
questdo de armazenamento dos produtos pereciveis, portanto pretende-se organizar
fichas de estoques de alimentos contento, de maneira clara, a data de entrada,
prazo de validade e quantidades. A SEED possui um controle proprio dos géneros
alimenticios nao pereciveis (ANEXO 1) e sugerimos uma tabela para os alimentos

pereciveis, conforme modelo abaixo:
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Tabela 1 — Sugestao Planilha para controle de alimento pereciveis

DATA DA SALDO
COMPRA -
PRODUTOS FABRICADO VALIDO ATE ENTRADA [SAIDA [SALDO OBS./

EM ANTERIOR

ABACAX
ALHO
BANANA
BATATA
CEBOLA
[CENOURA
CARANJA
MACA
PERA
REPOLHO

Fonte: a autora

Outro fator que deve ser levado em consideracdo € um estoque de seguranga
para suprir a demanda, dentro dos patamares estabelecidos pela SUDE/SEED,
visando também o remanejamento de produtos entre as escolas da rede, diante das

necessidades e prazos de validade de cada produto.

5 PROPOSTA

5.1 DESENVOLVIMENTO DA PROPOSTA

O presente trabalho visa propor mecanismos para implantar a merenda escolar
nos trés turnos de funcionamento do CPM.

Para implantacdo da merenda escolar serdo repassados pela SEED os
géneros alimeticios nao pereciveis constantes do ANEXO 1 e também por meio do
Programa Escola Cidada, a importancia de R$ 0,30 (trinta centavos) por aluno/dia
letivo, com o propdsito de compra de géneros pereciveis e complementagdo da

merenda.
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Para as instalagao da coziinha, utilizaremos uma cozinha desativa com area de
30m2 sendo que a Associagdo de Pais, Mestres e Funcionarios do CPM (APMF)
devera adquiri os equipamentos e utensilios necessarios para executagao do projeto.

A manipulagdo da merenda escolar sera feita/elaborada pela merendeira do
turno, profissional qualificada e treinada com as boas praticas para elaboracado da
merenda.

Na area reservada para esse fim, ndo havera trafego de funcionarios e alunos,
evitando assim a exposi¢cado dos alimentos de forma a evitar contamigdes, conforme
orientacdo das normas da ANVISA.

As refeigcdes serdo servidas no refeitorio anexo a cozinha, sendo uma area
arejada, ampla, com livre acesso, possuindo bancos, mesas e afins.

O lixo proveniente desse processo, sera separado em “reciclavel”, “organico”,
‘metal” e “vidro”, como ja é cultural na escola. Salientando apenas que o lixo organico
(restos) da merenda escolar, sera utilizado como adubo, em outro projeto a ser
executado na escola, a “Horta Escolar”. Integrando assim, a comunidade escolar nas

ac¢des como um todo.

5.1.1 Layout

Lay-out, ou arranjo fisico € a maneira como homens, maquinas e materiais
estdo dispostos dentro de um Almoxarifado, ou qualquer outro local, desde que
arranjados com certa ordem. O problema do lay-out é a locagdo mais econdmica e
racional das varias se¢des de uma unidade fabril ou comercial.

Em outras palavras é a utilizacdo do espaco disponivel que resulte em um
processamento mais efetivo, através da menor distancia, no menor tempo possivel.

Para montar e equipar a cozinha de forma a atender as necessidades para
preparagdo da merenda escolar, bem como, otimizagdo do espago existente,

sugere-se o layout abaixo.
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Fonte: a autora

5.1.2 Proposta de Cardapio Semanal

Segunda-feira

Arroz, feijao, carne em pedacgos ao molho e salada de repolho e tomate .

Terca-feira
Arroz, feijdo, macarrdao ou puré de batatas, carne moida com molho, salada de

tomate e couve-flor e salada de frutas.

Quarta-feira
Arroz, feijao, frango assado, farofa de banana com cenoura, salada de beterraba e

cenoura.

Quinta-feira

Polenta, carne com molho e salada verde.

Sexta-feira

Sopa de legumes (batatinha ou mandioca, cenoura, tomate, repolho, macarréo)
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5.2 PLANO DE IMPLANTACAO

O plano de implantagao sera dividido em etapas, todas sob a supervisao e
orientagdo do Chefe da Divisdo de Ensino, do Subcomandante e do Comandante do
CPM.

As etapas a serem percorridas estardo descritas abaixo:

1. Realizar contato com a SUDE: sera agendado um contato com o
Superintendente de Desenvolvimento Educacional, Jaime Sunye Neto, a fim de
oficializar o pedido para implantacdo de alimentacao escolar. O oficio sera feito pelo
comandante do CPM e na visita este estara acompanhado do Subcomandante e do
Chefe da Divisdo de Ensino;

2. Disponibilizar um possivel espaco para servir de cozinha, depdsito para
armazenamento dos géneros alimenticios e utensilios e refeitério para os alunos.
Este levantamento de local sera realizado pelo Chefe do Setor Administrativo do
CPM, devendo ser pensado nas normas vigentes quanto ao manuseio e estoque de
alimentos, visando garantir uma correta higiene.

3. Orcar e equipar uma cozinha e um refeitério com os utensilios necessarios
para atender a demanda do publico alvo do CPM. Este levantamento de produtos a
ser adquirido sera feito mediante contato do Chefe do Setor Administrativo do CPM,
com a SUDE, que devera disponibilizar a verba para a aquisicido dos mesmos,
respeitando as imposigdes legais para compras.

4. Capacitar pessoal para preparar a alimentagdo, sendo no minimo uma
funcionaria por turno. Serdo designadas pelo Subcomandante trés funcionarias que
deverao desempenhar a funcdo que nos estabelecimentos de ensino € denominada
de “merendeira”. Esta capacitacao é feita pela propria SEED.

5. Desenvolver metodologia para recebimento, saida e armazenamento de
produtos que sera de responsabilidade do Chefe do Almoxarifado do CPM, sendo o
responsavel por observar a validade dos produtos, o correto armazenamento de
produtos pereciveis, bem como realizara a previsao de quantidade de consumo
diario, com a intencdo de nao deixar faltar nenhum género alimenticio que
prejudique a confeccdo da merenda, consequentemente caindo a qualidade do
alimento a ser servido para os alunos. Existem algumas tabelas de controle

disponibilizada pela SEED que deverao servir de suporte ao Chefe do Almoxarifado
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do CPM. Ela disponibiliza as planilhas dos géneros alimenticios, on-line, na qual o
diretor de cada escola alimenta o banco de dados da SEED da seguinte forma:

a) ao receber os géneros alimenticios inicia-se o processo de logistica. Cada
merendeira recebera a Ficha de Controle Interno (Anexo 2) e Guia de Controle de
Refeigcbes (Anexo 3), para fazer as anotagbes diarias dos produtos que saem do
depodsito para a cozinha. Estes dados serdo utilizados no preenchimento das
planilhas mensais. Observar que a planilha de controle interno € composta pelos
alimentos nao pereciveis oriundos da SEED, e os dias do més.

b) E de suma importancia que seja preenchida corretamente a média de
refeicbes servidas no més, para tanto a SEED disponibiliza a Guia do
Acompanhamento do Programa na Escola (APE), também denominado como Mapa
da Merenda. Para realizar este calculo divide-se a totalizagao das refei¢cdes servidas
(item ja somado pelo programa), pelo total de dias de em que foram servidas as
refeicdes, o qual devera ser contado excluindo-se os feriados, recessos, etc. Esta
Guia deve ser impressa e enviada a SEED até o 5.° dia util do més, ver Anexo 4.

c) A cada nova remessa de alimentos é preenchida a planilha da SEED,
denominada Guia Mensal. Para o correto preenchimento digitar a marca na coluna:
“‘Marca do Produto”. Atualizar sempre as datas de fabricacdo e de validade. Ha a
necessidade de ser langado o saldo anterior apenas no més de janeiro. Para os
outros meses, esse valor sera automatico. Fazer a movimentacdo do estoque
(entradas e saidas) mensalmente. Os saldos serdo processados automaticamente,

conforme demonstra o Anexo 1.

5.3 RECURSOS

A estimativa de recursos necessarios a implantacdo e operacédo do sistema
proposto implicara apenas em aquisicdo de materiais e instalagdo dos equipamentos
da cozinha, totalizando R$ 12.355,10 (doze mil trezentos e cinqlienta e cinco reais e

dez centavos), conforme tabela 2:
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Tabela 2 - Equipamentos de Cozinha

EQUIPAMENTO QUANT | VALOR UNIT TOTAL
REFIGERADOR 340 L 1 1.800,00 1.800,00
FREZER VERTICAL L 1 1.500,00 1.500,00
FOGAO INDUSTRIAL 6 BOCAS 1 2.500,00 2.500,00
FORNO A GAS 1 450,00 450,00
SUQUEIRA 1 330,00 330,00
LIQUIDIFICADOR 2 115,00 230,00
CHALEIRA 10 L 2 56,00 112,00
BULE 15 L 3 55,00 165,00
PANELA 22 L 3 120,00 360,00
PANELA 16 L 3 120,00 360,00
PANELA DEPRESSAO 221 2 276,00 552,00
TACHO RAZO NO2 2 78,00 156,00
JARRA P AGUA 2 L 5 12,00 60,00
PRATOS FUNDOS 560 1,50 840,00
COLHERES 560 0,70 392,00
GARFOS 560 0,70 392,00
COLHER DE ALUMINIO GRANDE 3 5,50 16,50
CONCHA G 3 5,20 15,60
CONCHA M 2 5,00 10,00
FACA SEM PONTA 560 0,70 392,00
FACA DE SERRA 3 7,00 21,00
COPO PLASTICO RESISTENTE 560 2,10 1.176,00
TABUA DE RESINA 4 20,00 80,00
FRIGIDEIRA 2 85,00 170,00
TRAVESSA DE ALUMINIO 5 25,00 125,00
SALADEIRA PLASTICA 10 15,00 150,00

TOTAL 12.355,10

Fonte: encartes de jornal local.

A aquisicdo dos equipamentos necessarios a extruturagdo da cozinha e
depdsito deverdao num primeiro momento ser arcados pela SUDE/SEED, ndo sendo
possivel devera ser custeado pela APMF, conforme Tabela 3.

N&o havera custos para o CPM, com recursos humanos uma vez que ja existe
uma funcionaria por turno que sera designada como “merendeira” e o curso de
Capacitacao também sera fornecido gratuitamente pela SEED.

Os géneros alimenticios serdo disponibilizados por meio da SEED com o
programa ja existente no Estado de Alimentagdo Escolar e Projeto Escola Cidada,
como ja ocorre em outras instituicbes de ensino. A estimativa de receita para
aquisicao de alimentos nao pereciveis é pelo FNDE, lembrando que é respeitado os
200 (duzentos) dias letivos previstos em lei, 0 que totaliza no ano o montante de R$
86.880,00 (oitenta e seis mil, oitocentos e oitenta reais), conforme demonstra a
Tabela 3:
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Tabela 3 — Repasse de valores da SEED

[N° DE ALUNOS| R$ PER CAPTA TOTAL ANO

1448 R$ 0,30 R$ 86.880,00

Fonte: FNDE e CPM.

5.4 RESULTADOS ESPERADOS

No inicio do ano letivo foram realizadas reunides com os pais dos alunos
matriculados no CPM , com o objetivo de apresentar o novo Comandante e sua
equipe de trabalho, bem como apresentar as metas do Ten.-Cel. QOPM Nelson
Argentino Soares Junior, dentre as quais seria fornecer merenda escolar para os
alunos.

Tal proposta de implantacdo da merenda escolar foi aclamada em todas as
assembléias nao havendo nehuma oposig¢ao por parte dos presentes, pelo contrario,
a proposta foi aceita por unanimidade reforcando que seria mais um beneficio que a
escola poderia proporcionar aos discentes.

Como ja se aproxima do final do ano letivo, algumas etapas iniciais do projeto
ja foram realizadas, mas como trata-se de um plano de execugéo para 2012 ainda ha
passos a serem alcancados visando nao somente a implantacido da merenda escolar
nos trés turnos de funcionamento, mas que a alimentacao servida seja efetivamente
de qualidade.

Espera-se portanto, ter o local equipado de forma ideal para o preparo e
manuseio dos alimentos, bem como pessoal capacitado para estar trabalhando como
“‘merendeira” e ainda possuir um local adequado para estocagem de produtos, com
uma metodologia adequada para a entrada e saida dos géneros alimenticios.

No que diz respeito aos aspectos qualitativos e quantitativos devera ser
realizada pesquisas de opinido com os alunos que estarao sendo beneficiados a fim

de ouvir o publico alvo e melhorar a qualidade do servigo prestado.
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55 RISCOS OU PROBLEMAS ESPERADOS E MEDIDAS PREVENTIVO-
CORRETIVAS

Como mencionado anteriormente algumas etapas ja foram percorridas, uma
vez que ja passamos da metade do ano letivo.

Os contatos com a SUDE ja foram realizados e aquela Superintendéncia de
imediato acatou ao solicitado pelo Comandante do CPM, mandando uma equipe
técnica fazer o diagndstico do local.

Apos levantamentos a SUDE constatou que o CPM possui uma cantina
comercial, que € terceirizada a iniciativa privada, sendo que a verba de locagao do
espaco é da Associagdo de Pais, Mestres e Funcionarios (APMF). E um amplo
espaco fisico e toda equipada dentro dos padrbes da Vigilancia Sanitaria.

Neste sentido a SUDE propbs que este local fosse destinado a cozinha e ao
refeitério, uma vez que nao haveria 6nus ao Estado para equipar e instalar a
cozinha.

Porém n&o foi possivel atender ao solicitado pela SUDE, pois ha um
impedimento com o contrato de prestacao de servigo ainda vigente e que todos os
equipamentos foram investimentos do locatario e ndo poderiam ser utilizados pela
administragdo do colégio.

A SUDE prontamente disponibilizou os géneros alimenticios, mas o
Comandante teve que recusar o envio, pois teriamos que primeiro montar a cozinha
e o refeitdrio para depois comegar receber os produtos. Com este impasse a SUDE
informou que nao haveria como adquirir os equipamentos e utensilios para a cozinha
e que apenas teriam os géneros alimenticios para ser disponibilizado para todos os
alunos matriculados no CPM, nos trés turnos de funcionamento.

Diante da negativa da SUDE, o Comandante esta tentando viabilizar junto a
APMF a montagem da cozinha, mas ainda n&o houve o consentimento por acreditar
que este investimento deva ser realizado pelo Estado, assim como nas demais
escolas publicas.

Porém até o presente momento a APMF nao possui nogao do valor do
investimento para montar a cozinha e acredita-se que apds a apresentagdao do
projeto técnico, seria aprovado, pois € um investimento irrisério diante do custo

beneficio que retornaria a comunidade escolar. Ressaltamos que para a APMF arcar
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com estas despesas ganharia tempo, pois poderiamos realizar a compra sem
necessidade da SEED realizar processo licitatorio, conforme previsto na legislagao.

Outro fator a ser considerado é que a autora tem conhecimento que em
muitos momentos ao longo do ano letivo ha falta de alguns itens para o preparo de
alimentos como, por exemplo, azeite e acucar, mas este fator seria irrelevante para
a implantacdo da merenda no CPM, pois nestes casos, que sado esporadicos, a
APMF se prontificou repor os géneros alimenticios necessarios para uma
alimentagdo de qualidade e até mesmo disponibilizar uma nutricionista para
programar o cardapio a ser servido para os discentes.

Outro fator esperado € que o Programa de Alimentacdo Escolar contempla
apenas o corpo discente, mas a APMF ira complementar a compra de géneros
alimenticios para que a merenda escolar também seja servida aos funcionarios civis
e militares bem como ao corpo docente.

Até o presente momento esta sendo util a realizacdo do presente trabalho,
uma vez que o CPM possui uma APMF bastante participativa e preocupada com a

formagao dos estudantes.

6. CONCLUSAO

Neste ponto faremos uma breve retomada do objeto de pesquisa do presente
projeto técnico. Ndo tivemos a pretensdo de esgotar o assunto a respeito da
importancia da implantacdo da merenda escolar, apenas foi proposto mecanismos
para a sua efitavacdo no Colégio da Policia Militar do Parana — Cel. PM. Felippe de
Sousa Miranda.

Além dos pressupostos tedricos a respeito da Gestao Logistica, foi utilizado a
entrevista direta e a pesquisa documental a fim de realizar um disgndstico das etapas
a serem seguidas. Todos os dados, verificagdes e fontes bibliograficas analisados
foram sistematizados para estabelecer didaticamente uma selecao das informacdes,

enfatizando cada um dos objetivos especificos.
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Ao concluir o trabalho foi possivel refletir acerca da importdncia de uma
alimentacdo com todos os nutrientes e vitaminas que proporcionarao aos estudantes
o desenvolvimento fisico e intelectual e principalmente a abertura para que fosse
realizado esta proposta ao Comandante do CPM, pois ao contrario das gestdes que
o antecederam ele acredita que a alimentacdo saudavel acarreta habitos saudaveis
para toda a vida, indiferente da classe social.

Enfim, este trabalho, permite-nos abrir novas propostas, tais como: o Projeto
Horta Organica, no qual ocorrera o aproveitamento dos residuos organicos, para
servir como adubo para as verduras e legumes que serdo posteriormente utilizadas
na propria alimentacdo dos estudantes. Portanto, encerramos este projeto

apontando possibilidades de novos estudos a respeito do tema.
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ANEXO 1

PRODUTOS REPASSADOS AS ESCOLAS PELA SEED E GUIA MENSAL

SETEMBRO / 2011

OBS./AQUISIGAO
ATRAVES DE
MARCA DO |FABRICADO | VALIDO | SALDO OUTROS
PRODUTOS i ENTRADA | SAIDA SALDO
PRODUTO EM ATE [ ANTERIOR PROGRAMAS /
ORIGEM DO
PRODUTO
Acucar Cristal (Pct)
Agucar Mascavo (Pct) COPAVI 31/01/11 31/1/12 43 43
Amido de Milho (Pct)
Arroz Integral (Pct)
Arroz Parboilizado (Pct) TRYUMPHO 05/10/10 5/10/11
Arroz Polido (Pct) RINCAO 25/01/11 25/1/12 14 14
Atum (Lt / Pct) CELLIER 09/04/10 9/4/12 35 35
Aveia em Flocos (Pct)
Biscoito Aveia e Mel (Pct) TODESCHINI 25/08/10 25/8/11 118 118
Biscoito Coco (Pct) FILLER 30/09/10 30/9/11 111 111
Biscoito Cream Cracker (Pct)
Biscoito Doce Gotas de Chocolate (Pct) TODESCHINI 07/06/10 9/6/11 96 96
Biscoito Maisena (Pct) FAVILLE 09/08/10 9/8/11 100 100
Biscoito Maria Chocolate (Pct) TODESCHINI 19/06/10 19/6/11 35 35
Biscoito Polvilho (Pct)
Biscoito Rosquinha (Pct) TODESCHINI 21/05/10 21/5/11 17 17
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Biscoito Salclick (Pct) SALVILLE 11/01/10 11/8/11 450 450
Biscoito Salgado Coquetel (Pct) CANARIO 30/09/10 30/9/11 100 100
Biscoito Sortido (Pct) TODESCHINI 20/04/10 9/8/11 5 5
Bolo Cuque de Banana (Pct)

Bolo Formigueiro (Pct) ANA;/_\ACM 10/08/10 10/8/11 28 o
Bolo Nega Maluca (Pct)

Bolo Salgado de Frango (Pct) BOA SAFRA 20/04/10 20/4/11

Canjica Branca (Pct)

Canjiquinha (Pct) NUTRIMILHO 20/01/11 20/7/11 18 18
Carne Bovina em Cubos (Pct / Lt) FRISA 04/05/10 4/5/13 35 35
Carne de Frango (Pct/ Lt) ODERICH 06/07/10 6/7/13 187 187
Carne Suina (Pct / Lt) ODERICH 06/07/10 6/7/13 100 100
Cereal de Milho Flocado Natural (Pct) PALMY 10/02/11 10/2/12 55 55
Cereal Flocado de Chocolate (Pct) PALMY 09/10/10 9/10/11 28 28
Cha Mate Instantaneo (Pct) NUTRIMENTAL 27/01/11 27/1/12 25 25
Composto Lacteo Chocolate (Pct)

Composto Lacteo Coco (Pct)

Ervilha em Conserva (Pct / Lt) ODERICH 05/04/10 29/12/14 248 248
Ervilha Partida Seca (Pct) DE VALOR Margo/10 30/8/11 34 34
Extrato de Tomate (Pct) ODERICH 10/02/10 31/12/12 132 132
Farinha de Milho Flocada (Pct)

Feijdo Cozido Temperado (Lt) FRISA 14/01/11 14/1/14 24 24
Flan (Und)

Fuba de Milho Comum (Pct) NUTRIMILHO 18/01/11 18/7/11 39 39
Granola (Pct) GRANO REAL 18/01/11 18/9/11 8 8
Leite em P6 Integral/ Inst. (Pct)

Lentilha em Gréos (Pct) JOINHA 08/01/11 12/9/11 50 50
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Macarrao Caracolini Grano Duro (Pct)

Macarréo Espaguete Grano Duro (Pct) PERIQUITO 10/02/11 10/2/12 134 134
Macarréo Parafuso Grano Duro (Pct) NET 15/01/11 15/1/112 89 89
Macarrao Parafuso ¢/ Veg. Grano Duro
NET 14/07/10 14/7/11
(Pct) 43 43
R ANGELO
Macarréo Penne Grano Duro (Pct) 19/05/10 19/5/11
D'ORO 3 3
Macarréo Rigatone Grano Duro (Pct) NET 24/01/11 24/1/12 64 64
Milho Verde em Conserva (Pct / Lt) ODERICH 15/04/10 30/12/14 228 208
TIA
Molho a Bolonhesa (Pct) 07/06/10 7/6/11
ANASTACIA 7 7
Oleo de Soja (Und) COAMO 08/01/11 8/1/12 159 159
Pescado em Conserva (Lt) NETUNO 08/08/10 8/8/13 41 41
Picadinho de Proteina Vegetal (Pct)
Sal Refinado (Pct)
Salsicha Viena em Conserva (Lt) ODERICH 04/01/11 4/1/14 213 213
Sopa de Batata (Pct)
Sopa Canja (Pct) BOA SAFRA 26/04/10 26/4/11
Sopa Carne Bovina e Macarréo Color.
BOA SAFRA 14/07/10 14/7/11
(Pct) 25 25
Sopa de Fejao (Pct) NUTRIMENTAL 07/10/10 7/10/11 53 53
" LEVE
Sopa de Queijo (Pct) 25/05/10 25/5/11
SUPREME 8 8




ANEXO 2

CONTROLE INTERNO

CONTROLE DE ESTOQUE 2011

MES

Merendeira (o)

PRODUTOS

1

2

3

10

11

12

13

14

15

TOTAL

Acucar Cristal (Pct)

Acucar Mascavo (Pct)

Amido de Milho (Pct)

Arroz Integral (Pct)

Arroz Parboilizado (Pct)

Arroz Polido (Pct)

Atum (Lt/ Pct)

Aveia em Flocos (Pct)

Biscoito Aveia e Mel (Pct)

Biscoito Coco (Pct)

Biscoito Cream Cracker (Pct)

Biscoito Doce Gotas de Chocolate (Pct)

Biscoito Maisena (Pct)

Biscoito Maria Chocolate (Pct)

Biscoito Polvilho (Pct)

Biscoito Rosquinha (Pct)

Biscoito Salclick (Pct)

Biscoito Salgado Coquetel (Pct)

Biscoito Sortido (Pct)

Bolo Cuque de Banana (Pct)
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Bolo Formigueiro (Pct)

Bolo Nega Maluca (Pct)

Bolo Salgado de Frango (Pct)

Canjica Branca (Pct)

Canjiquinha (Pct)

Carne Bovina em Cubos (Pct/ Lt)

Carne de Frango (Pct / Lt)

Carne Suina (Pct / Lt)

Cereal de Milho Flocado Natural (Pct)

Cereal Flocado de Chocolate (Pct)

Cha Mate Instantaneo (Pct)

Composto Lacteo Chocolate (Pct)

Composto Lacteo Coco (Pct)

Ervilha em Conserva (Pct / Lt)

Ervilha Partida Seca (Pct)

Extrato de Tomate (Pct)

Farinha de Milho Flocada (Pct)

Feijao Cozido Temperado (Lt)

Flan (Und)

Fuba de Milho Comum (Pct)

Granola (Pct)

Leite em PO Integral/ Inst. (Pct)

Lentilha em Graos (Pct)

Macarréo Caracolini Grano Duro (Pct)

Macarrao Espaguete Grano Duro (Pct)

Macarrao Parafuso Grano Duro (Pct)

Macarrao Parafuso ¢/ Veg. Grano Duro
(Pct)

Macarrao Penne Grano Duro (Pct)
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Macarrao Rigatone Grano Duro (Pct)

Milho Verde em Conserva (Pct / Lt)

Molho a Bolonhesa (Pct)

Oleo de Soja (Und)

Pescado em Conserva (Lt)

Picadinho de Proteina Vegetal (Pct)

Sal Refinado (Pct)

Salsicha Viena em Conserva (Lt)

Sopa de Batata (Pct)

Sopa Canja (Pct)

Sopa Carne Bovina e Macarréo Color.

(Pct)

Sopa de Fejao (Pct)

Sopa de Queijo (Pct)
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ANEXO 3

CONTROLE DIARIO DE REFEIGOES

CONTROLE DIARIO DE REFEICOES 2011

MES:
DIA CARDAPIOS SERVIDOS

REFEICOES SERVIDAS
MANHA | TARDE | NOITE




ANEXO 4

Guia do Acompanhamento do Programa na Escola

Rua dos Funcionarios, 1323 CEP: 80035-050

Fone: (41) 3250-8100  Fax: (41) 3250-

Secretaria de Estado da Educagao (SEED)

1. Dados do Estabelecimento:

LY ]

taV
'|r\\

-

©

(

Superintendéncia de Desenvolvimento Educacional (SUDE) Nome:
Diretoria de Administracao Escolar (DAE) Enderego:
Coordenacéo de Alimentacéo e Nutricdo Escolar (CANE) Municipio:

-
e R
S

!

Curitiba - Parana N.R.E:

8239

=2

E-Mail:

Telefone:

ACOMPANHAMENTO DO PROGRAMA NA ESCOLA - APE -2011

2 .Cardapio

Dias
servimento

N° de refeicbes servidas

3. Codigo Municipio

Cardapio(s) Servido(s)

Manha

Tarde Noite

Total

4. Cédigo Escola

5. Més de referéncia

6. Pauta N°

7. N° de alunos matriculados (SAE)

| 8. Média de refeigoes servidas no més

| 9. Nome do Responsavel pelo Acompanhamento do APE

| 10. Nome Merendeira (0):

11. Nome do Diretor(a):

Carimbo e Assinatura:

<«4— Inserir o total de dias de servimento.

12. Dificuldades/ Sugestoes/ Ocorréncias do Programa:
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