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RESUMO

A presente monografia desenvolveu-se no ano
letivo de 1992, na rede municipal de ensino da cidade de
Curitiba.

O objetivo da pesquisa foi a de constatar a
importancia da merenda escolar para o cotidiano da
crianca como auxiliadora de obtengdo de energia para os
afazeres diadrios. Para tal realizou-se um estudo através
de fontes bibliogrédficas e a 6rgdos ligados a merenda
escolar como a FUNDEPAR e a Prefeitura Municipal de
Curitiba.

A assisténcia alimentar & uma das armas mais
eficientes para combater a subnutricdo das criancas em
idade escolar, melhorando assim sua salde e seu
desenvolvimento.

Conclui-se que a monografia foi de grande
validade e atingiu o .objetivo proposto, alertando dessa
forma, sobre a importadncia da merenda escolar para a
atividade fisica.
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I - O PROBLEMA

1.1 INTRODUCAO

A crianga em fase escolar estd em pleno
desenvolvimento fisico, e a preocupagdo com sua
alimentagdo é de suma importéncia, pois é& através dela
que a mesma mantém um bom rendimento escolar quanto aos
aspectos cognitivo, afetivo e psicomotor.

A crianga esta se habituando a uma nova fase da
vida, a uma nova sociedade, pela dqual estad sendo
influenciada principalmente quanto a seus héabitos
alimentares.

A caréncia alimentar é sem diGvida um dos
maiores problemas de satde do mundo.

A crianc¢a que possui uma alimentagdo deficiente
e que ndo possua uma dieta alimentar equilibrada em
termos da qualidade, estd predisposta a problemas dque
poderdo acarretar no seu fracasso escolar. Infelizmente,

os reflexos nas fases posteriores muitas vezes séo
irrecuperaveis.

0 individuo que ndo se alimenta bem, geralmente
ndo possui imunidade alguma &as doengas, vive cansado e

fraco, sem 4nimo e em consequéncia seu rendimento escolar
é baixo.

Como a maioria da populagdo brasileira néo
possui condigdes de se alimentar adequadamente, desde que
foi implantada a merenda escolar, muitas criangas
ingressam nas escolas, com o objetivo de conseguirem
alimentar-se pelo menos uma vez ao dia.

Serda que a merenda escolar contribui para o
desenvolvimento motor da crianca?



1.2 DELIMITAGAO

Esta pesquisa foi desenvolvida em Curitiba, nas
Bibliotecas Piblicas e Particulares e visitas a o6rgéos
competentes como Prefeitura Municipal de Curitiba e
FUNDEPAR.

1.2.1 Epoca

Ano de 1992

1.3 JUSTIFICATIVA

A presente pesquisa reveste-se de real
importancia, uma vez que as criangas ja no inicio de sua
vida escolar devem receber uma alimentagdo saudavel e que
supra o que for possivel dquanto a sua caréncia
nutritiva, pois além da merenda nutri-la, fortalece-a

para a realizagdo de atividades que beneficiam a sua
formagao.

GONSALVES (1986, p. 52) fala gque uma boa
nutrigcdo & a base de um desenvolvimento futuro e para que
o mesmo tenha uma boa satde trazendo-lhe um perfeito
estado psico-fisico-social. Adquele autor quis dizer com
isto que somente com uma boa alimentagdo pode-se estar
gozando de uma vida saudavel.

Percebe-se com isto que as criancas devem ter

uma alimentacdo sadia para poderem se tornar adultos
saos.

As contribuigdes tebricas dque a presente
pesquisa pode trazer sio no sentido de alertar o quanto
& importante a merenda escolar como contribuigdo no
desenvolvimento motor da crianga.

A merenda deve ser vista como um auxiliador nas
caréncias nutricionais e motoras das criancgas.



1.4 OBJETIVOS

Ressaltar a importancia da merenda escolar para
o cotidiano da crianca como auxiliadora de obtengdo de
energia para os afazeres diarios.

Agrupar o referencial tedrico pertinente a
questdo da merenda escolar e sua contribuigdo no
desenvolvimento motor e crescimento da Crianga.



II - FUNDAMENTACAO TEORICA

2.1 REVISAO DE LITERATURA

2.1.1 Importadncia da Alimentagdo Escolar

Uma das principais fontes de sobrevivéncia é a
alimentagdo; sem ela ndo seria possivel adquirir uma
carga energética que satisfizesse as necessidades
nutricionais de cada individuo.

RODRIGUES (1984, p. 14) afirma que o comer estéa
intimamente ligado com o funcionamento emocional de uma
pessoa e muitas vezes é usado para "solucionar" ou
camuflar problemas neste setor. MASLOW (Apud: RODRIGUES,
1984, p.20) afirma que a alimentagdo & a primeira das
cinco necessidades hierarquizadas. E que o homem para
satisfazer suas necessidades, abandona sua segurancga, o
relacionamento com outras pessoas, sua auto-realizacio e
até o seu amor préprio.

No intuito de fazer conhecer um pouco da
histéria da Alimentagdo, ORNELLAS (1978, p.5) relata que:
"no Periodo Quaterndrio 6.000 a.C., Paleolitico Superior
(Pedra Lascada), anterior ao dildvio, vivia o homem em
cavernas dedicava-se a cagca enquanto a mulher colhia
frutos, nozes, raizes e cereais silvestres, para

completar a ragdo alimentar, no que se houveram muito
benm."

Em tempos antigos ja& havia a preocupac¢do com a
alimentagdo e héabitos alimentares. Para revelar esta
importancia a nivel de Brasil, ORNELLAS (1978, p.223)
expressa:

"0 colonizador portugués mantinha tanto

possivel seus héabitos alimentares
trazendo sementes de vegetais, frutas
(lima, 1limdo, 1laranja, wuvas, figos,

cerejas, etc.), cereais (arroz, trigo e
cevada), aglcar e animais (gado, porco,
galinha, etc) antes de aderir aos frutos
silvestres, & caga de pena e pélo e aos
amplos recursos da Dpesca lacustre,

fluvial e maritima."

Nota-se que realmente havia uma preocupagédo
sobre os habitos alimentares, e que nas mais remotas
civilizacdo o homem conquistava seu espago para semear
sua sobrevivéncia. Vale a pena lembrar da carta de Pero
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Vaz de CAMINHA ao Rei de Portugal, onde ele expressa
sobre a descoberta do Brasil: "a terra é plana e cha, e
em tal maneira graciosa que, em se querendo dar-se-4a nela
tudo." (Apud: ORNELLAS, 1978, p. 219).

"A nutrigdo em seu sentido atual, & um
saber tipico do século XX, que n&do tem
mais que 50 ou 60 anos. Dizer isto, como
é o6bvio, ndo siginifica afirmar que no
passado a questao da alimentacgéo
estivesse inteiramente ausente das
preocupac¢des cientificas e piablicas, mas
sim que o processo de construgdo de uma
ciéncia propriamente a ele é& recente."
(COIMBRA, 1982, p. 10).

O corpo humano é& um conjunto de O6rgdos e
sistemas acionados e mantidos por um complexo mecanismo
que sofre constantes modificagdes, através da energia
recebida, armazenada e utilizada.

Ele sofre influéncia do meio ambiente, do
clima, do estado fisico e emocional do individuo.

Para este corpo se manter e desempenhar fungdes
vitais béasicas, bem como a atividade cotidiana, ele

precisa de energia; energia essa que é& obtida dos
alimentos.

"Ndo nos esquecemos de que a boa nutrigdo é
base do desenvolvimento futuro e da satde global do
individuo, em seu sentido mais pleno, de perfeito bem
estar fisico, mental e social." (GONSALVES, 1986, p.52).

Acima GONSALVES fala sobre nutrigdo. Faz-se
necessdrio evidenciar que a nutrigcdo & consequéncia da
alimentacédo.

E bem nutrido aquele que possui uma alimentag&o
adequada e bem dosada, atendendo as exigéncias do
organismo e suas taxas caléricas.

0 corpo se movimenta no espag¢o gastando energia
e realizando trabalho. Comparado a uma magquina, o
combustivel que impulsionaria seu motor seria o alimento.
Esse complexo sistema funciona em perfeita harmonia desde

que sejam atendidas as exigéncias minimas de valor
energético.
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Para que o ser humano execute qualquer obra ou
trabalho precisa do alimento para uma pronta resposta.

Ndo é& somente o trabalho e desgaste muscular
que requer energia; o mesmo acontece a nivel de células
nervosas: "nos sabemos que a nivel cerebral os neurdnios
precisam nutir-se continuamente, reservando seu estado
nutricional para sua atividade funcional". (12 SEMINARIO
DE EDUCAGCAO PARA A SAUDE, 1976, p.163).

O alimento ndo é& aproveitado diretamente na
produgcdao de energia. Ele sofre uma série de
transformagdes, degradagdes que auxiliardo no processo.

"As energias necessarias para o metabolismo sdo
medidas em quilocalorias (Kcal) sendo fornecidas pelas
proteinas 4 kcal/g, pelos hidratos de carbono 4 kcal/g e
pelas gorduras 9 kcal/g." (KELTS, 1984, p.1l).

Segundo MCCARDLE (1985, p.6), "a dieta
americana tipica consiste em aproximadamente 40% a 50%
das colorias totais como glicidios", 20% de proteinas e
30% deveria se constituir em lipideos.

KELTS e JONES (1984, p.l) ja estipulam que a
alimentacdo ideal deva ter 7 a 15% de proteinas; 30 a 35%
de gorduras e 40 a 50% representados pelos hidratos de
carbono.

Vé-se que as porcentagens das necessidades de
um ou outro grupo sdo diferentes, dai a razdo da
alimentagido ser sem divida variada e bem dosada.

Deve-se considerar que esses valores ndo sao
fixos em virtude de muitos fatores ja citados: clima,
meio ambiente e outros. Para Eduardo MARCONDES (1982,
p.69) gque realizou um estudo nos diferentes meios
populacionais, as necessidades nutricionais individuais

sdo variaveis, tanto por motivos constitucionais como
ambientais.

A alimentagdo principalmente da crianga,
representa uma base de toda a sua estrutura fisica e
intelectual; pois sendo o alimento uma substéncia
fornecedora de elementos necessarios a manutencdo de sua

forma e ao desenvolvimento de suas atividades, é&

imprescindivel que seja dado valor real & sua alimentagédo
diaria.

O processo de avaliagcdo alimentar torna-se
dificil, pois as exigéncias variam muito de criangca para
crianca, conforme sua idade e atividade fisica. No caso
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especifico do escolar ha uma exigéncia maior pelo
trabalho e desgaste que a escola traz na sua vida.
ORNELLAS (1983, p.383) considera escolar a crianga entre
6 e 12 anos de idade.

As necessidades nutritivas basicas diarias do
escolar devem ser respeitadas para garantir ndo sé o seu
desenvolvimento fisico harmonioso, como seu equilibrio
emocional, considerando o rendimento escolar.

Para KRAUSE (1985, p. 364), a ingestdo de
certos alimentos como frituras, massas, cha, cafe,
chocolate e doces devem ser evitados. Estes alimentos
fornecem calorias vazias e geralmente tiram o apetite
para alimentos mais nutritivos.

E importante que a crianca em idade escolar
adquira neste periodo de desenvolvimento novos habitos
alimentares saudaveis que permitam um crescimento normal
dentro dos padrdes alimentares satisfatérios para tal.

Os habitos alimentares corretos adotados pela
crianca de hoje sdo a garantia da boa alimentagdo do
adulto de amanha.

Outro componente que contribui para a formagéao
desses habitos alimentares é a televisdo. A crianga
distribui o seu tempo reservando a maior parte dele para
dedicar-se a atitude passiva de observar a televisao.
Algumas chegam a substituir quase que totalmente seu
tempo livre de brincadeiras para esse poderoso meio de
comunicagdo. Sendo altamente influenciavel, a crianga,
que agora como estudante assume uma postura mais critica
selecionando o seu alimento, & atraida por determinados
comerciais. GONSALVES (1986, p.50) mostra que a televiséo
atrai a crianga através de sua publicidade de maneira
intensa: "ndo nos esquecemos também dos apelos
publicitarios notadamente aqueles veiculados ©pela
televisdo por meio dos quais as criangas sentem-se
atraidas por determinados tipos de alimentos."

O problema maior estd no fato de que a maioria
destes alimentos tdo explorados pela propaganda possuem
baixo valor nutritivo.

Promovido a titulo de alerta foi criado o
Programa de Educagdo Alimentar; tendo como colaboradora
a professora Maria Vicentina de CARVALHO (1965, p.1).
Este programa busca motivar também a escola a participar
desse arduo trabalho que & reeducar para alimentagdo. A
autora acredita que "uma das principais causas da
subnutricdo dos brasileiros é a falta da educagédo
alimentar, motivada principalmente pela ignoréncia dos
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principios basicos da alimentagdo, por vicios do paladar
e por superstigdes alimentares, fortemente arraigados."

Uma atuacdo na tentativa de reeducagdo deve
comecar j& em tenra idade, pois & ai que sdo adquiridos
e consolidados atitudes e habitos alimentares.

Normalmente o apetite da crianga em fase
escolar melhora.

Dante COSTA (1948, p. 217), no entanto afirma
em seu livro que surgem dois problemas: a falta de
apetite ocasionada pela fadiga e a insuficiéncia da
primeira ou segunda refeigdo do dia determinado pelos
hordrios de entrada as aulas. Um dos fatores que mais
atrapalha a dieta alimentar & a ingestdo de doces e
guloseimas préximas aos hordrios dessas refeigdes.

Segundo ja foi discutido anteriormente sobre
a obtencdo de energia dos alimentos, de gasto energético
aumentado em virtude da atividade fisica mais intensa,

sera explorado outro fator gque merece destaque: o
crescimento. Quanto mais rapido e acentuado for esse
crescimento, tanto maior serd a necessidade de

"combustivel." (PASSMORE, 1968, p.7).

PASSMORE (1968, p.14) declara ainda, que os
efeitos drasticos que advém da ma alimentagdo passam a
ser irreversiveis a partir de uma certa idade. "As
criangas. "As criangas mais velhas que foram mal nutridas
provavelmente ndo conseguirdo emparelhar e atingir o
tamanho normal."

Deve-se levar em conta que a exigéncia
nutricional diante das diversas fases de crescimento néao
faz diante da idade, mas sim de acordo com as exigéncias
de peso e estatura. ORNELLAS (1983, p.383) salienta "a
crianga que apresenta peso e estatura de um
grupo inferior, tera exigéncias nutricionais
correspondentes ao grupo bioldégico e ndo ao grupo
etario."

O crescimento ndo é representado simplesmente
por um aumento de estatura. Ele inclui também a formagdo
de novos tecidos que por sua vez retiram energia dos
alimentos. LALANNE (1970, p.58) mostra que para a crianga
e para o adolescente além das necessidades habituais de
manutencdo & preciso juntar as necessidade suplementares
de crescimento: a formagdo de novos tecidos como os
alimentos de origem animal e os suplementos minerais
sobretudo o cdlcio e o fésforo.
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VArios fatores influenciam neste ritmo de
crescimento, entre outros o clima, a situagao geografica,
sécio-culturais e econémicas. No entanto o crescimento
ndo & uniforme durante as diversas fases. Para Eduardo
MARCONDES (1982, p.212) do terceiro ano de vida até a
adolescéncia o ritmo de crescimento & menor, comparando
aos primeiros anos e ao da puberdade, pelo que nessa fase
sdo0 mais baixas as necessidades quantitativas de
nutrientes e consequentemente a ingestdo de alimentos.

"Defeito Quantitativo na nutrigdo criam muitas
doengas chamadas caréncias. O subalimentado é fraco,
desanimado e sem resisténcia." (ANDRADE FILHO, 1981, p.
64) . Normalmente esse individuo ndo possui imunidade
alguma as doencas, vive cansado e fraco, sem &nimo e em
consequéncia seu rendimento escolar é nulo. H& de
verificar-se que essa subalimentagéo ocorre
vergonhosamente nas classes sociais baixas que nédo
possuem a minima condicdo de sobreviver com salario
minimo e até mesmo sem saldrio algum.

Devido a falta de uma alimentacgdo equilibrada,
a crianga enfraquece e pode chegar ao estado de
desnutrigdo, que no Brasil e uma das distrofias mais
comuns.

De acordo com Rinaldo de LAMARE (1968, p.l142-
143), pode-se classificar as causas da desnutrigdo em
trés grandes grupos:

"1. fatores familiares: ambiente familiar
desagradavel, ignorancia na escolha de
alimentos;

2. fatores da proépria crianca: héabitos de
comer pouco, distirbio emocional, comer entre
as refeicgdes;

3. fatores correlatos: pouco sono, falta de
ar livre, problemas psicoldgicos."

A postura que a crianga assume nesta fase é
arcada , tendo muita carie dentaria.

KATZ (1975, p. 15) chamou a atengdo para o
papel fundamental que a nutrigcdo desempenha na obtengédo
e manutencdo de um nivel 6timo de satde. Lembra que a
etiologia de numerosas doengas, como o diabetes, a
obesidade, a carie dentadria e a doenga periondontal esta
intimamente ligada a fatores nutricionais.
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E importante reafirmar que observando as
verdadeiras necessidades nutricionais da crianga,
promove-se seu melhor estado fisico e mental, melhorando
o rendimento escolar. Maria Vicentina CARVALHO (1965, p.
3) faz a correlagdo; a qual na verdade nada mais & do que
consequéncia da boa alimentagdo: "é& um fator de combate
ao analfabetismo."

"Sendo a forma uma condigdo de necessidade
orgdnica, um mal estar que cessa quando o individuo se
alimenta" (ANDARADE FILHO, 1981, p. 68); a busca do
alimento ideal nem sempre & possivel diante dos
processos industriais que assolam a indidstria de géneros
alimenticios, inclusive as lavouras.

A alimentagdo deve apresentar vitaminas gque em
geral, funciona como elos de ligagdo nas reagdbes
metabbdlicas e minerais. Sequndo CHAVES (1978, p. 33) ha
uma grande relagdo de vitaminas e minerais de importéncia
como: as vitaminas A, D, E, K, B1l, B2, B6, B1l2, acido
félico, niacina, A&cido L-ascérbico, biotina e A&cido
pantoténico; e os minerais calcio, fésforo, sbédio,
potassio, cloro, manganés, enxofre, ferro, cobre, iodo,
zinco, magnésio, etc.

Estas vitaminas sdo encontradas normalmente na
alimentacdo diadria que conste de frutas e verduras, ndo
havendo necessidade de suplementos vitaminicos, como
muitas pessoas desinformadas o fazem, sem saber que este
excesso que ocorrerd sera eliminado pelo organismo. Isso
contribui apenas para mais um gasto desnecessirio. "Deve-
se levar em conta ainda que a quantidade de vitamina C
que excede a quantidade de 100 a 120 miligramas diarias
é eliminada sem metabolizagdo pelo organismo através da
urina, o que significa desperdicio para os usudrios de
vitamina C em comprimidos." (REVISTA VIDA E SAUDE, Margo,
1987, p. 09).

Também & de fundamental importancia a agua, que
constitui de 40 a 60% do corpo humano, ao metabolismo
celular. A perda, através da urina, suor, saliva, fezes
e lagrimas, deve ser igual a ingestdo de aproximadamente
2.500ml por dia (MATHEWS, 1979, p. 87).

2.1.2 Desenvolvimento do escolar e a merenda
fornecida pela escola.

Aos 7 anos seqgundo HURTADO (1987, p. 29) a
crianga estd na idade de assimiligdo, na qual pde em
ordem as experiéncias que acumulou e as relaciona com
as novas que vai adquirindo. Ha um desenvolvimento na
habilidade auditiva, ela gosta de ouvir histérias e
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misicas. Pode ficar por longos periodos "meditando", em
estado de introspecgdo e aborrece-se quando algquém a
interrompe. Possui mudangas alternadas de humor e
conduta, isto porque sua imaginagdo é reflexiva;
permitindo-lhe ajustar o significado das coisas e
pessoas.

A crian¢a nesta idade apresenta uma atividade
mental intensa, apesar de muitas vezes ndo ser notada
exteriormente.

As reacgdes sbcio-pessoais sdo mais
equilibradas, possuem relacgdes mais firmes com os
professores e sentem-se menos dependentes dos pais.

Em relagdo as atividades fisicas o que mais lhe
chamam a atengdo sdo: as apostas em corridas, lutas com
violéncia, trepar e arvores, brincar imitando o seu dia-
a-dia e os herdis infantis. Ela possul alguma nogéao
espago-temporal e de domindncia lateral.

J4 aos 8 anos a crianca & muito expansiva.
Ocorrem leves modificagdes na fisionomia, ha um maior
comprimento dos bragos e aumento de tamanho das méos.

"Seu ritmo psicomotor é mais acelerado e
demonstra tendéncia para falar, 1ler, escrever e
exercitar-se ao piano e outros instrumentos em ritmos
rapidos. Gosta de se por a prova em atividades de forga
equilibrio, velocidade, agilidade e outros." (HURTADO,
1987, p. 29).

Nas relagdes procura juntar-se em grupos com
criangcas do mesmo sexo, com comportamentos mais
equilibrados e ajustado.

Ja esta apta a conviver em pequenos grupos,
integrando-se ao ambiente que rodeia e vive.

Nesta idade a crianga gosta muito de jogos
representativos (imitar pai, mde, professores e outros),
de brincar com criangas menores e coleciona e troca
objetos.

Na idade de 9 anos a principal caracteristica
€ a auto maturagdo, al que estd a chave para a
compreensdo do seu progresso maturacional.

Possui uma maior dependéncia do meio em gque

vive devido as pressdes do grupo e aos estimulos dos
adultos.
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Ha uma maior tendéncia para aperfeicgoar as
aptiddes. Manipula ferramentas como habilidade, possuindo
inclusive técnicas na execugdo de atividades.

Tem aptiddes para a critica social como para a
auto-critica, mas seus esquemas emocionais ainda séo
instaveis. Ela passa por momentos de timidez para
atrevida, e de bem disposta ou mal humorada de um momento
para outro.

Apesar de gostar de classificar, organizar e
identificar materiais e informagdes, parece ter memdria
fraca, perguntando ou procurando varias vezes a mesma
coisa.

Gosta também de ler histérias em quadrinhos,
ouvir misicas e assistir programas de televisdo.

Nesta idade a crianga subordina seus interesses
as exigéncias do grupo e integra-se a grupos do mesmo
sexo, em clubes e agremiagdes.

Seu comportamento motor & mais habil.
Interessa-se pelos desportos coletivos como o basquete,
o handebol e o futebol, gosta muito de lutar com os
colegas e de andar de bicicleta durante longos periodos.

Entre 10 e 11 anos HURTADO (1987, p. 31) relata
que a crianga apresenta individualidade definida e mais
parece um adulto em formagao.

Trabalha rédpido e com concentragdo em
atividades diversas e ndo muda facilmente para outra
atividade.

E muito receptiva as informagdes sociais. Gosta
das artes criativas, televisdo, de histéria em quadrinhos
e jogos em grupos.

As meninas nesta fase se preocupam mais com a
higiéne que os meninos.

Possuem senso critico de justiga. Admira os
pais e familia, acatando as ordens paternas com
serenidade, respeito e prontiddo na execugéo.

Em resumo o desenvolvimento fisico da crianga
em idade escolar (dos 5 aos 12 anos) & um pouco mais
lento do que na fase pré-escolar (2 a 5 anos).

No inicio os meninos sdo ligeiramente mais
altos e mais pesados que as meninas, tendendo ao
contrario no final (aproximadamente aos 12 anos), ja que
as meninas chegam mais cedo & adolescéncia.
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0 desenvolvimento motor das criangas neste
periodo sdo mais fortes, ripidos e mais coordenados.

Sentem grande prazer em testar seus corpos e
conseguir novas habilidades.

Algumas das atividades que fazem com prazer
sdo: saltar, caminhar equilibrando-se , pular, jogar,
andar de patins e bicicleta, dancar, praticar ginastica
olimpica e outras.

Segundo ESPENSCHADE (Apud: PAPALIA, 1981, p.
311) a capacidade motora, em todas as idades, esta
intimamente relacionada com o tamanho e a formagdo do
corpo.

Como pode-se observar, a fase escolar & um
periodo da vida da crianga de intenso crescimento e
desenvolvimento com um gasto energético altissimo, tendo
como consequéncia necessidade de ingerir uma alimentacgéo
suficientemente nutritiva.

Por isso tornou-se necessirio para auxiliar no
desenvolvimento da crianga, principalmente as de baixa
renda, uma complementagdo da alimentacdo que & fornecida
em suas casas.

A merenda escolar pode ser entendida como uma
alternativa para sanar, ou minorar, o problema de muitas
criangas; que ndo tém em casa os alimentos de dque
necessitam para uma dieta bem equilibrada.

Os governos tem procurado sanar algumas das
caréncias alimentares das classes menos favorecidas
através do plano da merenda escolar.

Distribuida no recreio, ela deveria atender a
caréncia nutritiva e ndo se transformar em um chamariz
para a escola, isto &, muitas criangas passam a
frequentd-la no intuito de '"matar a fome." Conforme é&
destacado por LAMARE (1968, p. 147) "a obrigagdo oficial
da merenda escolar destacou-se nitidamente no nosso meio
em 1935 quando, com base na percepg¢do das necessidades
escolares, foi fundada a Campanha Nacional pela
Alimentag¢do da Crianga."

A nivel nacional quem coordena a compra dos
géneros formulados de merenda junto as indastrias é a
Fundacgdo de Assisténcia ao Estudante (FAE). Essa merenda
é repassada aos estados; no Parana o 6rgdo encarregado é
a FUNDEPAR que distribui os alimentos as escolas. E ainda
subdividida em dois setores o DEA (Divis&do de Educacgéao
Alimentar) e o DIOP (Divisdo de Operacionalizagdo) que
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sdo os responsaveis pelo Programa Estadual de Alimentagdo
Escolar (PEAE).

Cabe ao PEAE assegurar uma complementacdo e
educacado alimentar, fornecendo aos alunos no minimo uma
refeigdo por dia.

0 cardapio servido deve atender a populagdo, os
hdbitos alimentares da regido e as caréncias nutricionais
entre outros.

Os produtos sdo divididos em: produtos prontos
- sopa, risoto, pudim, mingau, etc. e produtos bisicos -
arroz, feijao, 1leite, agtcar, macarrdo, sal, ovo,
biscoito, canjica, etc.

As escolas podem enriquecer os seus cardapios
através dos produtos da horta ou pomar da prépria escola,
cujo plantio é estimulado pela prefeitura.

Alguns dos produtos prontos sdo fornecidos pela
NUTRIMENTAL (PR) e estd3o relacionados no Anexo I
fornecendo o modo de preparo e a composicdo do alimento
que estd sendo servido as criangas.

Dentro desta dieta escolar deve-se evitar
alimentos com excesso de gordura, frituras de um modo

geral, molhos, conservas ou alimentos de dificil
digestao.

A assisténcia & uma das armas sociais mais
eficientes para combater a subnutricdo das criangas em
idade escolar, melhorando assim a sua saGde e seu
desenvolvimento. A alimentagdo escolar deve em sintese
corrigir as falhas fisioldgicas da alimentacdo doméstica,
fornecendo alimentos imprescindiveis. "Procura satisfazer
de 15% a 25% das necessidades nutricionais diarias do
escolar, fornecendo em média aproximadamente 300 kcal e

de 8 a 10 gramas de proteinas." (MARCONDES, 1982, p.
217).
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2.2 DEFINIGCAO DE TERMOS

ALIMENTACAO - é um meio de obtengdo de energia
para manter-se as fungdes vitais e fornecé-las para um
posterior desgaste muscular (LALLANE, 1970, p. 12)

ALIMENTO ENERGETICO - é aquele que fornece
calorias. (MATHEWS, 1979, p. 132)

APTIDAO FISICA - caracterisitcas funcionais do
vigor organico. (HURTADO, 1991, p. 21)

CALORIA - é& a quantidade de energia necesséaria
para elevar a 1°2C a temperatura de 1lg. de dgua. (MATHEWS,
1979, p. 89)

CRESCIMENTO - & um fator bioldégico que inclui
o aumento e a formagdo de novos tecidos, necessitando
energia para tal. (COSTALLAT, 1978, p. 16)

DESENVOLVIMENTO - termo diretamente associado
ao processo total de modificagdo, incluindo comportamento
mais elevados do individuo, resultantes do crescimento e
amadurecimento fisico, assim como da estimulagdo variada
do ambiente. (HURTADO, 1991, p. 37)

DESENVOLVIMENTO PSICOMOTOR - & a evolu¢do da
progressdo bioldégica acompanhada de uma caracterizagéo
psicoldgica como aprimoramento motor, cognitivo, afetivo
e psicolégico. (COSTALLAT, 1978, p. 35)

DESNUTRIGAO - falta de alimentagdo. Auséncia de
crescimento e uma das causas do retardo fisico e mental.
(HURTADO, 1991, p.38)

ENERGIA - aptiddo em realizar trabalho.
(MACHADO FILHO, 1977, p. 434)

ESCOLAR - criang¢a que frequenta escola entre 6
e 12 anos de idade. (FLINCHUM, 1981, p. 32)

HABILIDADE - capacidade para realizar um ato
complexo com facilidade. (HURTADO, 1991, p. 61)
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MATURACAO - mudangas no comportamento gque
ocorrem como resultado no crescimento fisico e mental.
(HURTADO, 1991, p. 75)

NUTRICAO - valor qualitativo do alimento em
consequéncia da alimentagdo. (MACHADO FILHO, 1977, p.
763)

POTENCIALIDADE - condigdo para a aprendizagem.
Capacidade de transformagdo. (COSTALLAT, 1978, p. 24)
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III - METODOLOGIA

A pesquisa caracteriza-se como um estudo
bibliografico, em fungdo da reorganizacgao e
sistematizagdo de documentagdo existente sobre o tema.

Foram adotados os seguintes critérios na
elaboracdo deste estudo:

a) Realizagdo de um levantamento da
documentagdo disponivel sobre o tema em bibliotecas
piblicas de Curitiba, bibliotecas particulares, FUNDEPAR
e Prefeitura Municipal de Curitiba.

b) Andlise e selegdo das obras disponiveis
segundo a importéncia e adequag¢do ao tema de estudo.

c) Leitura do material bibliografico, segundo
critérios de atualidade e fidedignidade, analise e
extragdo de aspectos relevantes.

d) Montagem de um fichdrio de documentacgio.

e) Sintese da documentagdo elaborada e
montagem do estudo em si.
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CONCLUSAO

A questdo basica apresentada neste estudo foi
a de confirmar os beneficios que a merenda traz a criancga
em relagdao ao seu desenvolvimento motor.

Pela andlise dos alimentos fornecidos pela
NUTRIMENTAL (PR) acrescidos do feijdo, arroz, macarrdo e
outros, hoje preparados nas escolas, somando ainda o
pomar, as verduras e os legumes plantados na horta da
escola conclui-se que a merenda estd contribuindo como
complementacdo nutricional. Dessa forma corresponde
aproximadamente de 15 a 30% das necessidades nutricionais
diarias do escolar ou 300 kcal de energia como sugere
MARCONDES (1982) ser o ideal para a alimentagdo da
crian¢a nesta faixa etaria.

Comprovando o problema, resolve-se também o
objetivo de "ressaltar a importancia da merenda escolar
para o cotidiano da criang¢a como auxiliadora de obtencédo
de energia para os afazeres diérios."

Este objetivo foi atingido, pois percebe=-se que
a crianga ao se alimentar bem tem maior facilidade de
fazer suas tarefas didrias. Isto porque a boa alimentacgédo
da crianga representa uma base de toda a sua estrutura
fisica e intelectual, uma vez que sendo o alimento uma
substdncia fornecedora de elementos necessarios a
manutengdo da sua forma e ao desenvolvimento de suas
atividades é imprescindivel que seja dado valor real a
sua alimentacgdo diéaria.

Sugere-se, contudo, a ampliacgdo deste estudo a
partir de assuntos correlacionados a3 merenda escolar e &
atividade fisica, observando o desempenho e a validade,
assim como a revelagdo de novas descobertas neste campo.

Para isto propde-se temas possiveis de
aprofundamento tais como: aplicacgdo de testes em escolas
que se utilizam de merenda e as que ndo se utilizam, num
periodo de acompanhamento maior, ou sobre a politica da
distribuigdo da merenda.

Assim sendo, conclui-se que, a merenda bem
distribuida e bem balanceada contribuird e muito para que
a crianga seja no futuro um adulto mais ativo e saudavel
e consequentemente mais produtivo.
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ANEXO I



SOPA DESIDRATADA CREME DE FEIJAO COM ARROZ
Nome do produto na DINAL: Sopa de feijao com arroz e proteina tex
turizada de soja.

INGREDIENTES:

Feijao em pé, arroz em grao, gordura vegetal, amido de milho,pro-
teina texturizada de soja, farinha integral de soja pre-cozida,
sal, vegetais desidratados e condimentos.

DILUIGAO RECOMENDADA:
PRODUTO Agua
2kg 10 litros

MODO DE PREPARO:

1. Diluir o conteudo da embalagem adicionando aos poucos 5 litros
de égua fria.

2. Acrescentar 5 litros de égua fervente.

3. Levar ao fogo, mexendo ocasionalmente.

4. Apés levantar a fervura, abaixar o fogo e cozinhar durante 15
minutos mexendo sempre.

5. Apagar o fogo e deixar o produto atingir a temperatura adequa-
da para servir.

PORGAO PER CAPITA: RENDIMENTO POR PACOTE:
37g 54 porgoes de 200ml.
COMPOSICAO APROXIMADA POR 100g:

Proteinas 13,2g

Lipidios 11,2g

Carboidratos 60,0g

Umidade 7,0g

Cinzas 7,28

Fibras 1l,4¢g

VCT 263,6kcal.

EMBALAGEM: Caixa de papelao contendo 8 sacos de polietileno leito
so de 2kg cada.

CONDIGOES DE ESTOCAGEM: PRAZO DE VALIDADE:
Local seco, fresco e limpo. Melhor se consumido ate 6
Embalagens invioladas. meses apos a data de fabri-

cagao, se respeitados os
cuidados de conservagao.
VANTAGENS:
. Produto com garantia de suprimento nutricional, proporcionado a
traves do balanceamento de nutrientes, voltado as necessidades
das populagoes alvo.
. Economia de tempo, combustivel, mao de obra, equipamentos e u-
tensilio, reduzindo consideravelmente os custos.
. Preparo de porgoes exatas a serem consumidas, evitando desper-
dicio.
. Embalagens e acondicionamento adequados ao transporte e armaze-
namento.
. Boa aceitabilidade.
. Rigidos padroes higiénicos e sanitarios.
. Prazo de conservagao longo.



SOPA DESIDRATADA DE MASSA COM LEGUMES
nome do produto na DINAL: Sopa de macarrrao com legumes.

INGREDIENTES:

Macarrao, vegetais desidratados, proteina texturizada de soja,
farinha de milho pré—gelatinizada, malto dextrina, amido de milho
gordura vegetal hidrogenada, sal e condimentos.

DILUICAO RECOMENDADA:
PRODUTO AGgua
2kg 10 litros

MODO DE PREPARO:

1. Diluir o conteudo da embalagem adicionando aos poucos 5 litros
de égua fria.

2. Acrescentar 5 litros de égua fervente.

3. Levar ao fogo, mexendo ocasionalmente.

4, Apés levantar fervura, abaixar o fogo e cozinhar durante 5 mi-
nutos, mexendo sempre.

5. Apagar o fogo e deixar o produto atingir a temperatura adequa-
da para servir.

PORGCAO PER CAPITA: RENDIMENTO POR PACOTE:
36g 56 porgses de 200ml.
COMPOSIGAO APROXIMADA POR 100g:

Proteinas 12,3g

Lipidios 11,4g

Carboidratos 60,0g

Umidade 6,8g

Cinzas 7,4g

Fibras 2,1g

VCT 391, 8kcal.

EMBALAGEM: Caixa de papelao contendo 8 sacos de polietileno leito
so de 2kg cada.

CONDIgﬁES DE ESTOCAGEM: PRAZO DE VALIDADE:

Local seco, fresco e limpo. Melhor se consumida até 6 me-

Embalagens invioladas. ses apos a data de fabricagao
se respeitados os cuidados de
conservagao

VANTAGENS:

Produto com garantia de suprimento nutricional, proporcionado a
traves do balanceamento de nutrientes, voltado as necessidades
das populagoes alvo.
. Economia de tempo, combustivel, mao de obra, equipamentos e u-
tensilio, reduzindo consideravelmente os custos.
. Preparo de porgaes exatas a serem consumidas, evitando desperdi
cio.
. Embalagens e acondicionamento adequados ao transporte e armaze-
namento.
. Boa aceitabilidade.
. Padroes rigidos higiénicos e sanitarios.
. Prazo de conservagao longo.



SOPA DESIDRATADA DE FEIJAO COM MACARRAO
Nome do produto na DINAL: Sopa desidratada de feijao com macarrao

INGREDIENTES:

Feijao em po, macarrao, vegetais desidratados, proteina vegetal
hidrolizada, farinha integral de soja pré—cozida, amido de milho,
malto dextrina, gordura vegetal hidrogenada, sal e condimentos.

DILUIGAO RECOMENDADA:
PRODUTO AGUA
2kg 10 1litros

MODO DE PREPARO:

1. Diluir o conteudo da embalagem, adicionando aos poucos 5 litros
de agua fria.

2. Acrescentar 5 litros de égua fervente.

3. Levar ao fogo, mexendo ocasionalmente.

4. Apés levantar fervura, abaixar o fogo e cozinhar durante 10 mi-
nutos,mexendo sempre.

5. Apagar o fogo e deixar o produto atingir a temperatura adequada
para servir.

PORGAO PER CAPITA: RENDIMENTO POR PACOTE:
36g 56 porgaes de 200 ml.
COMPOSIGAO APROXIMADA POR 100g:

Proteinas 12,8g

Lipidios 12,4g

Carboidratos 59,0g

Umidade 5,8g

Cinzas 7,5g

Fibras 2,5g

VCT 398,8kcal.

EMBALAGEM: Caixa de papelao contendo 8 sacos de polietileno leito-
so de 2kg cada.

CONDIGCOES DE ESTOCAGEM: PRAZO DE VALIDADE:

Local seco, fresco e limpo. Melhor se consumido ate 6 me-

Embalagens invioladas. ses apés a data de fabricagao
se respeitado os cuidados de
conservagao.

VANTAGENS:

. Produto com garantia de suprimento nutricional, proporcionado a-
través do balanceamento de nutrientes,voltado as necessidades da
populagao alvo.

. Economia de tempo, combustivel, mao de obra, equipamentos e u-
tensilio, reduzindo consideravelmente os custos.

. Preparo de porgSes exatas a serem consumidas,evitando desperdi
cio.

.Embalagens e acondicionamento adequados ao transporte e armazena-
mento.

. Boa aceitabilidade.

. Rigidos padroes higieénicos sanitarios.

. Prazo de conservagao longo.



SOPA DESIDRATADA DE ARROZ COlM LEGUMES
Nome do produto na DINAL: Sopa de arroz com legumes.

INGREDIENTES:

Arroz em grao, vegetals desidratados, proteina texturizada de so-
ja, farinha de arroz e de milho pré—gelatinizadas, gordura vege-
tal, amido de milho, sal e condimentos.

DILUICAO RECOMENDADA:
PRODUTO Acua
2kg 10 litros

1MODC DZ PREPARO:

1. Diluir o conteudo da embalagem adicionando aos poucos 5 litros
de égua fria.

2. Acrescentar 5 litros de égua fervente.

3. Levar ao fogo, mexendo ocasionalmente.

4, Apés levantar fervura, abaixar o fogo e cozinhar durante 15 mi
nutos, mexendo sempre.

5. Apagar o fogo e deixar o produto atingir a temperatura adequa-
da para servir.

PORGAO PER CAPITA: RENDIMENTO POR PACOTE:
37g 54 porgoes de 200ml.
COMPOSIGAO APROXIMADA POR 100G:

Proteinas 12,2¢g

Lipidios 10,3g

Carboidratos 62,0g

Umidade 7,5g

Cinzas 6,7¢g

Fibras 1,3g

VvCT 389, 0kecal.

ENMBALAGE!.: Caixa de papelao contendo 8 sacos de polietileno leito
so de 2kg cada.

CONDICOES DE ESTOCAGE!NM: PRAZO DE VALIDADE:
Local seco, fresco e limpo. Melhor se consumido ate
Embalagens invioladas. 6 meses apos a data de

fabricagao,se respeitado
0s cuidados de conserva-
gao.

VANTAGENS:

Produto com garantia de suprimento nutricional,proporcionado a-
través do balanceamento de nutrientes,voltado as necessidades das
populagaes alvo.
. Economia de tempo, combustivel, mao de obra, equipamentos e u-
tensilio, reduzindo consideravelmente os custos.
. Preparo de porgSes exatas a serem consumidas,evitando desperdi-
cio.
. Embalagens e aconaicionamentoc adequados ao transporte e armaze-
namento.
. poa aceitazbilidade.

Rigidos padroes higiénicos sanitarios,

Praso = conservagao 10050,



SOPA DESIDRATADA DE CEREAIS COIi LEGUHMES
Nome do produto na DINAL: Sopa creme de cereails com vegetais.

INGREDIENTES:

Vegetais desidratados, macarrao, proteina texturizada de soja, fa
rinha de arroz pré—gelatinizada, malto dextrina, gordura vegetal
hidrogenada, sal e condimentos.

DILUIGAO RECOMENDADA:
PRODUTO Agua
2kg 10 litros

IHODO DE PREPARO:

1. Diluir o contetdo da embalagem adicionando aos poucos 5 litros
de égua fria.

2, Acrescentar 5 litros de égua fervente.

3. Levar ao fogo mexendo ocasionalmente.

4, Apés levantar fervura, abaixar o fogo e cozinhar durante 10 mi
nutos,mexendo senpre.

5. Apagar o fogo e deixar o produto atingir a temperatura adequa-
da para servir.

PORCAO PER CAPITA: RENDINENTO POR PACOTE:
36g 55 porgoes de 200ml.
COIPOSICAO APROXIMADA POR 100g:

Proteinas 12,4p

Lipidios 11, 2¢g

Carboidratos 61,0g

Umidade 6,8g

Cinzas 7,0g

Fibras 1,86g

VCT 394, 4kcal.

EMBALAGEN: Caixa de papelao contendo 8 sacos de polietileno leito
so de 2kg cada.

COHDICOES DE ESTOCAGEIM: PRAZO DE VALIDADE:
Local seco, fresco e limpo. Ilelhor se consumido ate ©
Embalagens invioladas. meses apés a data de fabri

cagao, se respeitados os
cuidados de conservagao.
VANTAGENS:

Produto com garantia de suprimento nutricional, proporcionado a
través do balanceamento de nutrientes, voltado as necesssidades
das populagoes alvo.

Economia de tempo, combustivel, mao de obra, equipamentos e u -
tensilio, reduzindo consideravelmente os custos.

Preparo de porgaes exatas a serem consumidas,evitando desperdi—
cio.

Embalagens e acondicionamento adequados ao transporte e armaze-
namente.

Boa aceitabilidade.

Rigidos padraes higiénicos e sanitarios.

Prazo de conservagao longo.



SOPA DESIDRATADA DE LEGUMES COM GALINHA E MACARRAO
Nome do produto na DINAL: Sopa de Legumes com galinha e macarrao

INGREDIEETES:

iacarrao, carne de galinha desidratada, vegetais desidratados,
proteina texturizada de soja, proteina hidrolizada de cereais, '
malto dextrina, gordura vegetal, farinha de milho pré gelatiniza
da, sal, glutamato monossodico e condimentos. -

DILUIGAO RECOMENDADA: -
PRODUTO AGUA
2 Kg 1C litros

1i0DO DE PREPAROC:

1 - Diluir o conteldo da embalagem adicionando aos poucos 5 1i -
tros de agua fria.

2 - Acrescentar 5 litros de agua fervente.

3 - Levar ao fogo, mexendo ocasionalmente.

4 - ApoOs levantar fervura, abaixar o fogo e cozinhar durante 5
minutos mexendo sempre.

5 - Apagar o fogo e deixar o produto atingir a temperatura ade-
quada de servir.

PORGAO PER CAPITA RENDIMENTO POR PACOTE
36g 56 porgoes de 200 ml

COMPOSIGAO APROXIMADA POR 100g:

Proteinas 12,6¢g
Lipidios 11,0g
Carboidratos 59,6g
Umidade 8,0g
Cinzas 7,8g
Fibras 1,0g
VCT 387,8 Kcal.

EMBALAGEl:- Caixa de papelao contendo 8 Sacos de Polietileno lei
toso de 2 Kg cada.

CONDIQGES DE ESTOCAGEM PRAZO DE VALIDADE
Local seco, fresco e limpo. Melhor se consumido ate 6
Embalagens invioladas meses apés a data de fabri

cagao, se respeitados os
cuidados de conservagao.

VANTAGENS :

- Produto com garantia de suprimento nutricional, proporcionado

através do balanceamento de nutrientes voltado as necessidades

da populagao alvo.

- Economia de tempo, combustivel, mao de obra, equipamentos e '

utensilios, reduzindo consideravelmente os custos.

- Preparo de porgaes exatas a serem consumidas, evitando desper-
dicio.

- Embalagens e acondicionamento adequados ao transporte e armaze
namento.

- Boa aceitabilidade

- Rigidos padroes higiénicos e sanitarios

- Prazo de conservagao longo.



5 0PA DESIDRATADA DE LEGUMES COM CARNE = iACARRAO
..ome do produto na DINAL Sopa de legumes com carne e macarrao

INGREDIENTES:

acarrao, carne bovina desidratada, vegetais desidratados
proteina texturizada de soja, gordura vegetal, malto dextrina,
amido de milho, sal, glutamato monossodico e condimentos.

DILUIGAO RECOMENDADA:
PRODUTO AGUA
2kg 10 litros

110DO DE PREPARO:

1. Diluir o contetdo ca embalagem adicionando aos poucos 5 li-
tros de égua fria.

2. Acrescentar 5 litros de égua fervente.

3. Levar ao fogo,mexendo ocasionalmente.

4, Apés levantar fervura ,abaixar o fogo e cozinhar durante 10
minutos, mexendo sempre.

5. Apagar o fogo e deixar o procuto atingir a temperatura ade-
quada para servir,

PORCAO PER CAPITA: RENDIMENTO POR PACOTE:
36g 56 porgoes de 200ml
COMPOSIQKO APROXIMADA POR 100g:

Proteinas 13,0g

Lipidios 11,0¢g

Carboidratos 60,0g

Umidade 7,1g

Cinzas 7,9g

Fibras 1,0g

VCT 391,0 kcal.

EMBALAGElM: Caixa de papelao contendo 8 sacos de polietileno
leitoso de 2 kg cada.

CONDICOES DE ESTOCAGEI: PRAZO DE VALIDADE:

Local seco,fresco e limpo. Melhor se consumido

Embalagens invioladas. até 6 meses apés a da-
ta de fabricagao, se

respeitados os cuida -
dos de conservagao.
VANTAGENS:

Produto com garantia de suprimento nutricional,proporcionado
através do balanceamento de nutrientes,voltado as necessidades
das populagodes alvo.

. Economia de Tempo, combustivel,mao de obra,equipamentos e
utensilio, reduzindo consideravelmente o0s custos.

. Preparo de porgBes exatas a serem consumidas, evitando des -
perdicio.

Embalagens e acondicionamento adequados ao transporte e arma
zenamento.

. Boa aceitabilidade.

Rigidos padrdes higienicos sanitarios.

. Prazo de conservagéo longo.



PVT COlM EXTRATO DE CARNE BOVINA
Nome do produto na DINAL: Protéina texturizada de soja com extra-
to de carne bovina.

INGREDIENTES:
Proteina texturizada de soja, proteina vegetal hidrolizada, extra
to de carne, gordura vegetal, sal e glutamato monossodico.

DILUIGAO RECOMENDADA:
PRODUTO Agua
lkg 2,5 litros

I1IODO DE PREPARO:

1. Despejar o contetdo da embalagem em um recipiente contendo 2,5
litros de égua morna.

2. Deixar repousar por 10 a 15 minutos e utilizar em preparagaes

tais como- molhos, refogados, farofas, sopas, picadinhos, crogue-
tes, tortas salgadas, etc.

PORGCAO PER CAPITA: RENDINMENTO POR PACOTE:
Variavel de acordo com Variavel de acordo com a
a preparagao. preparagao.

COMPOSIGAO APROXIIMADA POR 100g:

Proteinas 45,5 g

Lipidios 6,9¢g

Carboidratos 30,0g

Umidade 5,0g

Cinzas 8,2g

Fibras 4,48

VCT 364,1 kcal.

EIBALAGEIl: Caixa de papelao contendo 10 sacos de polietileno lei-
toso de 1lkg cada.

CONDIGOES DE ESTOCAGEI: PRAZO DE VALIDADE:
Local seco, fresco e limpo. Melhor se consumido ate 6
Embalagens invioladas. meses apos a data de fabri

cagao, se respeitados os
cuidados de conservagao.
VANTAGENS :

Produto com garantia de suprimento nutricional, proporcionado a
través do balanceamento de nutrientes, voltado as necessidades
das populagSes alvo.

. Economia de tempo, combustivel, mao de obra, equipamentos e u-
tensilio, reduzindo consideravelmente os custos.

Preparo de porgSes exatas a serem consumidas, evitando desper-
dicio.

Embalagens e acondicionamento adequados ao transporte e armaze-
namento.

Boa aceitabilidade.

Rigidos padroes higiénicis sanitarios.

Prazo de conservagéo longo..



PVT SABOR CHARQUE
Nome do produto na DINAL: Proteina texturizada de soja sabor natu
ral charque.

INGREDIENTES:
Proteina texturizada de soja, proteina vegetal hidrolizada, gordu
ra vegetal, sal, aroma charque e glutamato monossodico.

DILUICAO RECOMENDADA:
PRODUTO Agua
lkg 2,5 litros

MODO DE PREPARO:

1. Despejar o conteddo da embatagem em um recipiente contendo 2,5
litros de égua morna.

2. Deixar repousar por 10 a 15 minutos e utilizar em preparagoes
tais como: molhos, refogados, farofas, sopas, picadinhos, croque-
tes, tortas salgadas, etc.

PORGAO PER CAPITA: RENDILIENTO POR PACOTE:
Variavel de acordo com a Variavel de acordo com a
preparagao. preparagao.

COMPOSIQKO APROXIMADA POR 100g:

Proteinas 45,6g

Lipidios 6,8g

Carboidratos 29,4g

Umidade S5,1g

Cinzas 8,6g

Fibras 4,5g

VCT 361,2kecal.

EMBALAGEIlI: Caixa de papelao contendo 10 sacos de polietileno lei-
toso de 1kg cada.

CONDIGOES DE ESTOCAGEN: PRAZO DE VALIDADE:
Local seco, fresco e limpo. lielhor se consumido até &
Embalagens invioladas. meses apés a data de fabri

cagao, se respeitados os
cuidados de conservagao.
VANTAGENS:

Produto com garantia de suprimento nutricional,proporcionado a-
través do balanceamento de nutrientes,voltado as necessidades das
populagoes alvo.

Economia de tempo, combustivel, mao de obra, equipamentecs e u-
tensilio,reduzindo consideravelmente os custos.

Preparo de porgaes exatas a serem consumidas, evitando desperdi
cio.

Embalagens e acondicicnamento adequados ao transporte e armaze-
namento.

Boa aceitabilidade.

Rigidos padrdes higiénicos e sanitarios.

Prazo de conservagéo longo.



MOLHO EM PO TIPO A BOLONHESA
ome cdo produto na DINAL: liistura para preparo de molho tipoa bo-
lonhesa com proteina texturizada de soja.

IINGREDIENTES:

Tomate desidratado em pé , proteﬁa texturizada de soja, farinha
de trigo pré gelatinizada, proteina hidrolizada de vegetals,amido
de milho, sal, gordura vegetal, glutamato monosssodico e condimen
tos.

DILUIGAO RECOMENDADA:
PRODUTO Agua
1kg 6 litros

1f0ODO DE PREPARO:

1. Diluir o contetdo da embalagem adicionando aos poucos 6 litros
de égua fria.

2. Levar ao fogo mexendo sempre.

3. Apés a fervura, abaixar o fogo e cozinhar por 10 minutos conti
nuando a mexer.

4. Apagar o *fogo e utilizar como molho empreparagaes tais como:
polenta, tutu de feijao, purés, macarrao, arroz, ou como tempero
nas preparagSes de feijao, baiao de dois, farofas, sopas, ensopa-
dos, carnes, etc.

PORQEO PER CAPITA- RENDINMENTO POR PACOTE:
9g 110 porgoes de 50 ml
COMPOSIQKO APROXIMADA POR 100g:

Proteinas 18,4g

Lipidios 8,5¢g

Carboidratos 49,0g

Umidade 4,9g

Fibras 2,3g

VCT 346,1 Kkcal.

EMBALAGELi: Caixa de papelao contendo 10 sacos de polietileno lei-
toso de 1lkg cada.

CONDIGCOES DE ESTOCAGELM: PRAZO DE VALIDADE:
Local seco, fresco e limpo. lelhor se consumido ate © me
Embalagens invioladas. ses apés a data de fabrica-

gao,se respeitados os cuida-
dos de conservagéo.
VANTAGENS:

Produto com garantia de suprimento nutricional, proporcionado
através do balanceamento de nutrientes, voltado as necessidades
das populagoes alvo.

Economia de tempo, combustivel, mao de obra, equipamentos e u -
tensilios,reduzindo consideravelmente os custos.

Preparo de porgses exatas a serem consumidas, evitando desperdi
cio.

.Embalagens e acondicionamento adequados ao transporte e armazena
mento.

.Boa aceitabilidade.

Rigidos padroes higiénicos sanitarios.

. Prazo de conservagao longo.



ARROZ COM LEGUMES A MODA CARRETEIRO
Nome do produto na DINAL: Arroz com legumes a moda carreteiro.

INGREDIENTES:

Arroz em grao pré—cozido, vegetais desidratados, carne bovina de
sidratada em pedagos, proteina texturizada de soja, gordura ve -
getal hidrogenada, sal e condimentos.

DILUICAO RECOMENDADA:
PRODUTO Agua
2kg 5 litros

MODO DE PREPARO:

1. Diluir o conteudo da embalagem em 5 litros de égua fervente.
2. Cozinhar em panela parcialmente fechada, mexendo ocasionalmen
te.

3. Apés a fervura, abaixar o fogo e cozinhar durante 15 minutos.
4, Apagar o fogo, tampar a panela e deixar descansar por mais 15
minutos.

PORGCAO PER CAPITA: REIDIMENTO POR PACOTE:
62,5¢g 32 porges de 200ml
COMPOSIGAO APROXIMADA POR 100g:

Proteinas 10,2g

Lipidios 4,8g

Carboidratos 69,6g

Umidade 9,0g

Cinzas 5,2g°

Fibras 1,0g

VvCT 360,0kcal.

EMBALAGEl: Caixa de papelao contendo & sacos de poclietileno lei-
toso de 2kg cada.

CONDIQGES DE ESTOCAGEM: PRAZO DE VALIDADE:
Local seco,fresco e limpo. lelhor se consumido em ate
Embalagens invioladas. 6 meses apés a data de fa -

bricagéo,se respeitados os
cuidados de conservagao.
VANTAGENS :

Produto com garantia de suprimento nutricional, proporcionado
através do balanceamento de nutrientes, voltado as necessidades
das populagoes alvo.

Economia de tempo,combustivel,méo de obra,equipamentos e uten-
silio,reduzindo consideravelmente os custos.

Preparo de porgses exatas a serem consumidas, evitando desper-
dicio.

Embalagens e acondicionamento adequados ao transporte e armaze
namento.

Boa aceitabilidade.

. Rigidos padroes higiénicos sanitarios.

Prazo de conservagao longo.



MISTURA PARA O PREPARO DE PAMONHA COM QUEIJO
Nome do produto na DINAL: Mistura para o preparo de pamonha com
queijo.

INGREDIENTES:

Queijo desidratado, leite em pé, vitaminas, minerais, farinha
de milho pré—cozido, gordura vegetal, proteina hidrolizada de
cereais, sal, vegetais desitratados e condimentos.

DILUIGCAO RECOMENDADA:
PRODUTO Agua
2kg 7 litros

MODO DE PREPARO:

1. Diluir o conteudo da embalagem adicionando aos poucos 7 1li-
tros de égua fria.

2. Levar ao fogo mexendo sempre.

3. Apés a fervura, abaixar o fogo e cozinhar por 10 minutos con
tinuando a mexer.

4. Apagar o fogo e o produto estara pronto para ser servido.

PORCAO PER CAPITA: RENDIMENTO POR PACOTE:
46,5g 43 porgoes de 200ml.
COMPOSICAO APROXIMADA POR 100g:

Proteinas 10,2g

Lipidios 10, 2g

Carboidratos 69,7¢g

Umidade 5,0g

Cinzas 4,0g

Fibras 0,9%g

VCT 411, 4kcal.

EMBALAGEM: Caixa de papelao contendo 8 sacos de polietileno lei
toso de 2kg cada.

CONDIGCOES DE ESTOCAGEM: PRAZO DE VALIDADE:
Local seco, fresco e limpo. Melhor se consumido ate 6
Embalagens invioladas. meses apés a data de fabri-

cagao,se respeitados os
cuidados de conservagao.
VANTAGENS:
. Produto com garantia de suprimento nutricional, proporcionado
atraves do balanceamento de nutrientes, voltado as necessidades
das populagoes alvo.
. Economia de tempo, combustivel, mao de obra, equipamentos e
utensilio, reduzindo consideravelmente os custos.
. Preparo de porgses exatas a serem consumidas, evitando desper
dicio.
. Embalagens e acondicionamento adequados ao transporte e arma-
zenamento.
. Boa aceitabilidade.
. Rigidos padroes higienicos e sanitarios.
. Prazo de conservagao longo.



MISTURA PARA O PREPARO DE ARROZ COM OVO E QUEIJO
Nome do produto na DINAL: Mistura para o preparo de arroz com oOvVO
e quei jo.

INGREDIENTES:

Arroz em grao pré-cozido, queijo e ovos desidratados, proteina
texturizada de soja, vitaminas, minerais, gordura vegetal, vege-
tais desidratados, sal e condimentos.

DILUIGAO RECOMENDADA:
PRODUTO Agua
2kg 5 litros

MODO DE PREPARO:

1. Diluir o conteldo da embalagem em 5 litros de égua fervente.
2. Cozinhar em panela parcialmente fechada, mexendo ocasionalmen-
te.

3. Apés levantar fervura, abaixar o fogo e cozinhar durante 15 mi
nutos, mexendo sempre.

4., Apagar o fogo, tampar a panela e deixar descansar pormais 15
minutos.

PORCAO PER CAPITA: RENDIMENTO POR PACOTE:
62,5¢g 32 porgoes de 200ml.
COMPOSIGAO APROXIMADA POR 100g:

Proteinas 11,7g

Lipidios 10,0g

Carboidratos 62,0g

Umidade 9,8g

Cinzas 5,5g

Fibras 1,0g

VCT 384,8kcal.

EMBALAGEM: Caixa de papelao contendo 8 sacos de polietileno leito
so de 2kg cada.

CONDIGCOES DE ESTOCAGEM: PRAZO DE VALIDADE:
Local seco, fresco e limpo. Melhor se consumido ate 6 me
Embalagens invioladas. ses apos a data de fabrica-

gao, se respeitados os cuida
dos de conservagao.
VANTAGENS:
. Produto com garantia de suprimento nutricional, proporcionado a
traves do balanceamento de nutrientes, voltado as necessidades
das populagEes alvo.
. Economia de tempo, combustivel, mao de obra, equipamentos e u-
tensilio, reduzindo consideravelmente os custos.
.Preparo de porgSes exatas a serem consumidas, evitando desperdi-
cio.
. Embalagens e acondicionamento adequados ao trasporte e armazena
mento.
. Boa aceitabilidade.
. Rigidos padroes higienicos sanitarios.
Prazo de conservagao longo.



MISTURA PARA ARROZ COM LEITE DE COCO
Nome do produto na DINAL: Arroz de viﬁva, mistura para arroz com
leite de coco.

INGREDIENTES:

Arroz em gréo pré—cozido, leite de coco concentrado, leite em pé
coco ralado, vitaminas, minerais, gordura vegetal, proteina tex-
turizada de soja, vegetais desidratados, colorifico, carne de
frango em po, sal e condimentos.

DILUICAO RECOMENDADA:
PRODUTO Agua
2kg 5 litros

MODO DE PREPARO:

1. Diluir o conteldo da embalagem em 5 litros de agua fervente.
2. Cozinhar em panela parcialmente fechada, mexendo ocasionalmen
te.

3. Apés a fervura, abaixar o fogo e cozinhar durante 15 minutos.
4, Apagar o fogo, tampar a panela e deixar descansar por mais 15
minutos antes de servir.

PORQRO PER CAPITA: RENDIMENTO POR PACOTE:
62,5¢g 32 porgoes de 200ml.
COMPOSICAO APROXIMADA POR 100g:

Proteinas 10,4¢g

Lipidios 8,6g

Carboidratos 65,0g

Umidade 9,8g

Cinzas 5,3g

Fibras 0,9g

VCT 379,0kcal.

EMBALAGEM: Caixa de papelao contendo 8 sacos de polietileno lei-
toso de 2kg cada.

CONDICOES DE ESTOCAGEM: PRAZO DE VALIDADE:
Local seco, fresco e limpo. Melhor se consumido ate 6 me-
Embalagens invioladas. ses apos a data de fabricagao

se respeitados os cuidados de
conservagao.
VANTAGENS:
. Produto com garantia de suprimento nutricional, proporcionado
atraves do balanceamento de nutrientes, voltado as necessidades
das populagoes alvo.
. Economia de tempo, combustivel, mao de obra, equipamentos e
utensilios, reduzindo consideravelmente o0s custos.
. Preparo de porgEes exatas a serem consumidas, evitando desper-
dicio.
. Embalagens e acondicionamento adequados ao transporte e armaze
namento.
Boa aceitabilidade.
. Rigidos padroes higiénicos e sanitarios.
Prazo de conservagéo longo.



PO PARA O PREPARO DE BEBIDA SABOR MAMAO

Nome em pé, vitaminas, minerais, malto dextrina, extrato de soja,
agﬁcar refinado, gordura vegetal, corantes e aromatizantes natu-
rais.

DILUIGAO RECOMENDADA:
PRODUTO Agua
2kg 8 litros

MODO DE PREPARO:

1. Diluir o conteudo da embalagem adicionando aos poucos 8 litros
de agua fria.
2. Misturar bem o produto e estara pronto para ser servido.

PORQKO PER CAPITA: RENDIMENTO POR PACOTE:
42¢g 48 porgoes de 200ml.
COMPOSIQKO APROXIMADA POR 100g:

Proteinas 11,4g

Lipidios 12,5g

Carboidratos 69,3g

Umidadde 2,8g

Cinzas 3,5g

Fibras 0,5g

VCT 435, 3kecal.

EMBALAGEM: Caixa de papeléo contendo 8 sacos de polietileno leito
so de 2kg cada.

CONDICOES DE ESTOCAGEM: PRAZO DE VALIDADE:

Local seco, fresco e limpo. Melhor se consumido até 6 me-

Embalagens invioladas. ses apés a data de fabricagao
se respeitados os cuidados de
conservacgao.

VANTAGENS:

Produto com garantia de suprimento nutricional, proporcionado a
través do balanceamento de nutrientes, voltado as necessidades
das populagoes alvo.

. Economia de tempo, combustivel, mao de obra, equipamentos e u-
tensilio, reduzindo consideravelmente os custos.

. Preparo de porgSes exatas a serem consumidas, evitando desper-
dicio.

Embalagens e acondicionamento adequados ao transporte e armaze-
namento.

. Boa aceitabilidade.
Rigidos padroes higiénicos sanitarios.
Prazo de conservagao longo.



MISTURA PARA O PREPARO DE FRAPE DE FRUTAS
Nome do produto na DINAL: Mistura para o preparo de frapé de fru
tas.

INGREDIENTES:

Banana e maga desidratdas, vitaminas, minerais, leite em po soro
de leite, extrato de soja, agﬁcar refinado, malto dextrina, gor-
dura vegetal, fécula de mandioca pré gelatinizada, corante e aro
matizantes naturais.

DILUTCA® RECOMENDADA:
PRODUTO Agua
2Kg 6 litros

MODO DE PREPARO:

1. Diluir o conteudo da embalagem adicionando aos poucos 6 litros
de agua fria.
2. Misturar bem e o produto estara pronto para ser servido.

PORQKO PER CAPITA: RENDIMENTO POR PACOTE:
42g 48 porgoes de 200ml.
COMPOSICAO APROXIMADA POR 100g:

Proteinas 10,6g

Lipidios 11,2g

Carboidratos 72,2g

Umidade 2,0g

Cinzas 3,4g

Fibras 0,6g

VCT 432,0kcal.

EMBALAGEM: Caixa de papelao contendo 8 sacos de polietileno leito
so de 2kg cada.

CONDIGOES DE ESTOCAGEM: PRAZO DE VALIDADE:

Local seco, fresco e limpo. Melhor se consumido ate 6 meses

Embalagens invioladas. apés a data de fabricagao, se
respeitados os cuidados de con-
servacgao.

VANTAGENS:

. Produto com garantia de suprimento nutricional, proporcionado a
través do balanceamento de nutrientes, voltado as necessidades
das populacoes alvo.
. Economia de tempo, combustivel, mao de obra, equipamentos e u-
tensilio, reduzindo consideravelmente os custos.
. Preparo de porgaes exatas a serem consumidas, evitando desper-
dicio.

Embalagens e acondicionamento adequados ao transporte e armaze-
namento.

Boa aceitabilidade.

Rigidos padroes higiénicos sanitarios.

Prazo de conservagéo longo.



MISTURA PARA BEBIDA SABOR MACA
Nome do produto na DINAL: Mistura para bebida sabor maga.

INGREDIENTES:

Maga desidratada, vitaminas, minerais, leite em pd, extrato de so
ja, malto dextrina, agﬁcar refinado, gordura vegetal, fécula de
mandioca pré gelatinizada, espinafre em pé, aroma natural reforga
do de maga.

DILUIGAO RECOMENDADA:
PRODUTO Acua
2kg 8 litros

MODO DE PREPARO:

1. Diluir o conteudo da embalagem adicionando aos poucos 8 litros
de égua fria.
2. Misturar bem e o produto estara pronto para ser servido.

PORQKO PER CAPITA: RENDIMENTO POR PACOTE:
42¢g 40 porgoes de 200 ml.
COMPOSICKO APROXIMADA POR 100g:

Proteinas 10,8g

Lipidios 11,9g

Carboidratos 70,3g

Umidade 3,2¢g

Cinzas 3,3g

Fibras 0,5g

VvCT 431,5kcal.

EMBALAGEM: Caixa de papelao contendo 8 sacos de polietileno leito
so de 2kg cada.

CONDIQGES DE ESTOCAGEM: PRAZO DE VALIDADE:
Local seco, fresco e limpo. Melhor se consumido ate 6 meses
Embalagens invioladas. apés a data de fabricagéo, se

respeitados os cuidados de con-
servagao.
VANTAGENS :
. Produto com garantia de suprimento nutricional, proporcionado a
través do balanceamento de nutrientes, voltado as necessidades da
populagao alvo.
. Economia de tempo, combustivel, mao de obra, equipamentos e u-
tensilio, reduzindo consideravelmente os custos.
. Preparo de porgaes exatas a serem consumidas, evitando desper-
dicio.
. Embalagens e acondicionamento adequados ao transporte e armaze-
namento.
. Boa aceitabilidade.
. Rigidos padroes higiénicos sanitarios.
. Prazo de conservagao longo.



FARINHA LACTEA SABOR COCO
Nome do produto na DINAL: mistura lactea sabor artificial de coco

INGREDIENTES:
Leite em p6, agﬁcar refinado, farinha de milho pre-gelatinizado,
proteina texturizada de soja, gordura vegetal e aromatizante.

DILUIGAO RECOMENDADA:
PRODUTO Agua
2kg 8 litros

MODO DE PREPARO:

1. Diluir o conteudo da embalagem adicionando aos poucos 8 litros
de agua fria ou quente.
2. Misturar bem e o produto estara pronto para ser servido.

PORCAO PER CAPITA: RENDIMENTO POR PACOTE:
42g 48 porgoes de 200ml.
COMPOSIGAO APROXIMADA POR 100g:

Proteinas 11,8g

Lipidios 10,6g

Carboidratos 71,0g

Umidade 3,4g

Cinzas 2,3g

Fibras 0,9g

VCT 426,6kcal.

EMBALAGEM: Caixa de papelao contendo 8 sacos de polietileno leito
so de 2kg cada.

CONDIGOES DE ESTOCAGEM: PRAZO DE VALIDADE:

Local seco, fresco e limpo. Melhor se consumido até 6 meses

Embalagens invioladas. apés a data de fabricagao,se
respeitados os cuidados de con-
servagao.

VANTAGENS:

. Produto com garantia de suprimento nutricional, proporcionado a
traves do balanceamento de nutrientes,voltado as necessidades das
populagoes alvo.

. Economia de tempo, combustivel, mao de obra, equipamentos e u-
tensilio , reduzindo consideravelmente os custos.

. Preparo de porgEes exatas a serem consumidas, evitando desper-
dicio.

. Embalagens e acondicionamento adequados ao transporte e armaze-
namento.

. Boa aceitabilidade.

. Rigidos padroes higienicos e sanitarios.

. Prazo de validade longo.



FARINHA LACTEA SABOR CHOCOLATE

Nome do produto na DINAL: Po para preparo de bebida sabor chocola
te.

INGREDIENTES:

Leite em pé, cacau em po, agﬁcar refinado, farinha integral de so
ja pré—cozida, malto dextrina e gordura vegetal.

DILUIGAO RECOMENDADA:
PRODUTO AGUA
2kg 8 litros

MODO DE PREPARO:

1, Diluir o conteudo da embalagem adicionando aos poucos 8 litros
de agua fria ou quente.

2. Misturar bem e o produto estara pronto para ser servido.

PORGAO PER CAPITA: RENDIMENTO POR PACOTE:
42g 48 porgaes de 200ml.
COMPOSIGAO APROXIMADA POR 100g:

Proteinas 12,0¢g

Lipidios 11,0g

Carboidratos 70,0g

Umidade 3,7g

Cinzas 2,8g

Fibras 0,5g

VvCT 427 ,0kcal.

EMBALAGEM: Caixa de papeléo contendo 8 sacos de polietileno leito
so de 2kg cada.

CONDIgﬁES DE ESTOCAGEM: PRAZO DE VALIDADE:

Local seco, fresco e limpo. Melhor se consumido até 6 me-

Embalagens invioladas. ses apés a data de fabricagéo
se respeitados os cuidados de
conservagao.

VANTAGENS :

. Produto com garantia de suprimento nutricional,proporcionado a-
traves do balanceamento de nutrientes,voltado as necessidades das
populagoes alvo.

. Economia de tempo, combustivel, mao de obra, equipamentos e u-
tensilio, reduzindo consideravelmente os custos.

. Preparo de porgaes exatas a serem consumidas, evitando desper-
dicio.

. Embalagens e acondicionamento adequados ao transporte e armaze-
namento.

. Boa aceitabilidade.

Rigidos padrdes higiénicos sanitarios.

. Prazo de conservacgao longo.



MINGAU DE TAPIOCA COM COCO

Nome do produto na DINAL: Mingau de tapioca com coco aromatiza-
do artificialmente.

INGREDIENTES:

Tapioca granulada, leite em pé, vitaminas, minerais, coco rala-
do, extrato de soja, agﬁcar refinado, amido de milho, gordura
vegetal, sal e aroma.

DILUIGAO RECOMENDADA:

PRODUTO Agua

2kg 6 litros

MODO DE PREPARO:

1. Diluir o contetdo da embalagem adicionando aos poucos 2 li-
tros de égua fria.

2. Acrescentar 4 litros de égua fervente.

3. Levar ao fogo mexendo sempre.

4, Apos a fervura, abaixar o fogo e cozinhar por 5 minutos conti
nuando a mexer.

5. Apagar o fogo e o produto estara pronto para ser servido.

PORGAO PER CAPITA: RENDIMENTO POR PACOTE:
42,5g 47 porgoes de 200ml.
COMPOSICAO APROXIMADA POR 100g:

Proteinas 12,0g

Lipidios 11,0g

Carboidratos 71,2g

Umidade 3,0g

Cinzas 2,5g

Fibras 0,3g

VCT 431,8kcal.

EMBALAGEM: Caixa de papelao contendo 8 sacos de polietileno lei-
toso de 2kg cada.

CONDIGCOES DE ESTOCAGEM: PRAZO DE VALIDADE:

Local seco, fresco e limpo. Melhor se consumido atée 6 me-

Embalagens invioladas. ses apos a data de fabricagao
se respeitados os cuidados de
conservagao.

VANTAGENS:

. Produto com garantia de suprimento nutricional, proporcionado
atraves do balanceamento de nutrientes, voltado as necessidades
das populagoes alvo.
. Economia de tempo, combustivel, mao de obra, equipamentos e
utensilio, reduzindo consideravelmente os custos.
. Preparo de porgaes exatas a serem consumidas, evitando desper-
dicio.
. Embalagens e acondicionamento adequados ao transporte e armaze
namento.
. Boa aceitabilidade.
. Rigidos padroes higiénicos e sanitarios.

Prazo de conservagao longo.



MISTURA PARA O PREPARO DE MINGAU SABOR BANANA
Nome do produto na DINAL: Composto lacteo e doce sabor banana
L5-300 aromatizado artificialmente.

INGREDIENTES:
Leite em po, agﬁcar refinado, farinha integral de soja pré cozida
amido de milho, gordura vegetal e aromatizante.

DILUICAO RECOMENDADA:
PRODUTO Agua
2kg 7 litros

MODO DE PREPARO:

1. Diluir o conteldo da embalagem adicionando aos poucos 2 litros
de égua fria.

2. Acrescentar 5 litros de agua fervente.

3. Levar ao fogo mexendo sempre.

4, Apos a fervura, abaixar o fogo e cozinhar por 5 minutos conti-
nuando a mexer.

5. Apagar o fogo e o produto estara pronto para ser servido.

PORCAO PER CAPITA: RENDIMENTO POR PACOTE:
50g 40 porgoes de 200 ml
COMPOSICAO APROXIMADA POR 100g:

Proteinas 11,6g

Lipidios 10,8g

Carboidratos 70,0g

Umidade 4,5g

Cinzas 2,5g

Fibras 0,6g

VCT 423,6kcal.

EMBALAGEHM: Caixa de papelao contendo 8 sacos de polietilenoc leito
so de 2kg cada.

CONDICOES DE ESTOCAGEM: PRAZO DE VALIDADE:
Local seco, fresco e limpo. Ilelhor se consumido ate 6
Em balagens invioladas. meses apés a data de fabri

cagao, se respeitados os
cuidados de conservagao.
VANTAGENS :

Produto com garantia de suprimento nutricional, proporcionado a
través do balanceamento de nutrientes, voltado as necesssidades
das populagoes alvo.

Economia de tempo, combustivel, mao de obra, equipamentos e u-
tensilio, reduzindo consideravelmente os custos.

Preparo de porgaes exatas a serem consumidas, evitando desper-
dicio.

Embalagens e acondicionamento adequados ao transporte e armaze-
namento.

Boa aceitabiloidade.

Rigidos padroes higiénicos sanitarios.

Prazo de conservagao longo.



MISTURA PARA PREPARO DE MINGAU SABOR CHOCOLATE
Nome do produto na DINAL: Mistura para preparo de mingau sabor
chocolate.

INGREDIENTES:
Leite em pé, cacau em p6 alcalinizado, agﬁcar refinado, farinha
integral de soja pre-cozida, gordura vegetal e amido de milho.

DILUIGAO RECOMENDADA-
PRODUTO Agua
2kg 71litros

MODO DE PREPARO:

1. Diluir o conteudo da embalagem adicionando aos poucos 2 litros
de égua fria.

2. Acrescentar 5 litros de égua fervente.

3. Levar ao fogo mexendo sempre.

4. Apos a fervura, abaixar o fogo e cozinhar por 5 minutos conti-
nuando a mexer,

5. Apagar o fogo e o produto estara pronto para ser servido.

PORQKO PER CAPITA: RENDIMENTO POR PACOTE:
50g 40 porgoes de 200ml.
COMPOSIGAO APROXIMADA POR 100g:

Proteinas 10,6g

Lipidios 11,2g

Carboidratos 71,0g

Umidade 3,9¢g

Cinzas 2,5g

Fibras 0,8g

VCT 427 ,2kcal.

EMBALAGEM: Caixa de papelao contendo 8 sacos de polietileno leito
so de 2kg cada.

CONDICOES DE ESTOCAGEM: PRAZO DE VALIDADE:

Local seco, fresco e limpo. Melhor se consumido até 6 me-

Embalagens invioladas. ses apés a data de fabricagao
se respeitados os cuidados de
conservagao.

VANTAGENS :

. Produto com garantia de suprimento nutricional,proporcionado a-
través do balanceamento de nutrientes, voltado as necessidades
das populagoces alvo.
. Economia de tempo, combustivel, mao de obra, equipamentos e u-
tensilio, reduzindo consideravelmente os custos.
. Preparo de porgSes exatas a serem consumidas, evitando desper-
dicio.

Embalagens e acondicionamento adequados ao transporte e armaze-
namento.

Boa aceitabilidade.

Rigidos padroes higiénicos sanitarios.

Prazo de conservagao longo.



PUDII DE CHOCOLATE COIl COCO QUEIINADO
Nome do produto na DINAL: Pudim de chocolate com coco queimado.

INGREDIENTES:
Coco queimado, cacau em pé, leite em pé, vitaminas, minerais,agﬁ—
car refinado, gordura vegetal e amido de milho.

DILUIGAO RECOMENDADA:

PRODUTO Agua
2kg 6 litros

MODO DE PREPARO:

1. Diluir o contelQdo da embalagen adicionandoc aos poucos 2 litros
de agua fria.

2.Acrescentar 4 litros de égua fervente.

3. Levar ao fogo mexendo sempre.

4, apés a fervura, abaixar o fogo e cozinhar por 5 minutos conti-
nuando a mexer.

5. Apagar o fogo e o produto estara pronto para ser servido.

PORCAO PER CAPITA: RENDIIMENTO POR PACOTE:
42,5¢g 47 porgoes de 200ml.
COMPOSIGAO APROXIMADA POR 100g:

Proteinas 11,0g

Lipidios 12,0g

Carboidratos 71,0g

Umidade 3,3g

Cinzas 2,3¢g

Fibras 0,4¢

VCT 436,0kcal.

ENMBALAGEl.: Caixa de papeléo contendo & szcos de polietileno leito
so de 2kg cada.

CONDICOES DE ESTOCAGEIL: PRAZO DE VALIDADE:
Locel secc, fresco e limpo. llelhor se consumido até 6 me
Embalagens invioladas. ses apés a data de fabrica-

gao,se respeitados os cuida-
dos de conservagéo.
VANTAGENS:

Produto com garantie de suprimento nutricional, proporciocnado a
través do balanceamento nutricional,voltado &s necessidades das
populagés alvo.

Economia de tempo, combustivel, mao de obra, equipamentos e u-
tensilio, reduzindo consideravelmente os custos.

. Preparo de porgSes exatas a serem consunidas, evitando desper-
dicio.

. Embalagens e acondicionamento adequados ao transporte e armaze-
namento.

Boa aceitabilidade.

Rigidos padr5es higiénicos sanitarios.

Prazo de conservagao longo.



PO PARA O PREPARO DE PUDIM SABOR COCO
Nome do produto na DINAL: Po para pudim sabor artificial de coco.

INGREDIENTES:
Leite em p6, coco ralado, agﬁcar refinado, amido de milho, extra-
to hidrossoluvel de soja, gordura vegetal e aromatizante.

DILUIGAO RECOMENDADA:
PRODUTO AGUA
kg 6 litros

MODO DE PREPARO:

1. Diluir o conteudo da embalagem adicionando aos poucos 2 litros
de agua fria.

2. Acrescentar 4 litros de égua fervente.

3. Levar ao fogo mexendo sempre.

4. Apos a fervura, abaixar o fogo e cozinhar por 5 minutos conti-
nuando a mexer.

5. Apagar o fogo e o produto estara pronto para ser servido.

PORCKO PER CAPITA: RENDIMENTO POR PACOTE:
57g 35 porgoes de 200ml.
COMPOSIQKO APROXIMADA POR 100g:

Proteinas 10,8g

Lipidios 10,5¢g

Carboidratos 70,0g

Umidade 4,6g

Cinzas 3,2g

Fibras 0,9g

VvCT 417 ,7kcal.

EMBALAGEM: Caixa de papelao contendo 8 sacos de polietileno leito
so de 2kg cada.

CONDIGOES DE ESTOCAGEM: PRAZO DE VALIDADE:
Local seco, fresco e limpo. Melhor se consumido ate 6 me-
Embalagens invioladas. ses apos a data de fabricagao

se respeitado os cuidados de
conservagao.
VANTAGENS:
. Produto com garantia de suprimento nutricional,proporcionado a-
traves do balanceamento de nutrientes,voltado as necessidades das
populacoes alvo.
. Economia de tempo, combustivel, mao de obra,equipamentos e uten
silio,reduzindo consideravelmente os custos.
. Preparo de porgoes exatas a serem consumidas, evitando desperdi
cio.
. Embalagens e acondicionamento adequados ao transporte e armaze-
namento. -
. Boa aceitabilidade.
. Rigidos padrdes higiénicos sanitarios.
. Prazo de conservacao longo.



MISTURA PARA PREPARO DE CANJICA
Nome do produto na DINAL: Canjica de coco mistura para o preparo
de mingau.

INGREDIENTES:

Leite em pé, granulos de milho pré cozidos, coco ralado, agﬁcar
refinado, proteina texturizada de soja, amido de milho, gordura
vegetal, misturas de vitaminas e ferro.

DILUICAO RECOMENDADA:
PRODUTO Agua
2kg 7 litros

MODO DE PREPARO:

1. Diluir o conteudo da embalagem adicionando aos poucos 2 litros
de égua friea.n

2. Acrescentar 5 litros de égua fervente.

3. Levar ao fogo mexendo sempre.

4. Apés a fervura, abaixar o fogo e cozinhar por 10 a 15 minutos
continuando a mexer.

5. Apagar o fogo e o produto estara pronto para ser servido.

PORGAO PER CAPITA: RENDIIENTO POR PACOTE:
S51g 39 porgSes de 200ml
COMPOSIGAO APROXIMADA POR 100g:

Proteinas 12,6¢g

Lipidios 12,4g

Carboidratos 67,6g

Umidade 4,8g

Cinzas 1,4g

Fibras 1,2¢g

VCT 432,4kcal.

a

EMBALAGEl: Caixa de papelao contendo 8 sacos de polietileno lei-
toso de 2kg cada.

CONDIGOES DE ESTOCAGEM : PRAZO DE VALIDADE:
Local seco, fresco e limpo. llelhor se consumido até 6
Embalagens invioladas. meses apés a data de fabri-

cagao, se respeitados os
cuidados de conservagao.
VANTAGENS:
Produto com garantia de suprimento nutricional,proporcionado a-
través do balanceamento de nutrientes,voltado z2s necessidades das
populagoes alvo.
. Economia de tempo, combustivel, mao de obra, equipamentos e u-
tensilio, reduzindo consideravelmente os custos.

. Preparo de porgses exatas a serem consumidas, evitando desper-
dicio.

Embalagens e acondicionamento adequados ao transporte e armaze-
namento.

Boa aceitabilidade.

Rigidos padroes higienicos sanitarios.

. Prazo de conservagao longo.



HMISTURA PARA O PREPARO DE CREME CURAU
Nome do produto na DINAL: Mistura para o preparo de curau.

INGREDIENTES:
Leite em pé, fuba pré cozido, coco ralado, agucar refinado, amido
de milho, farinha integral de soja pré cozida e gordura vegetal.

DILUICAO RECOMENDADA:
PRODUTO Agua
2kg 6 litros

1MODO DE PREPARO:

1. Diluir o conteldo da embalagem adicionando aos poucos 2 litros
de égua fria.

2. Acrescentar 4 litros de égua fervente.

3. Levar ao fogo mexendo sempre.

4, Apés a fervura, abaixar o fogo e cozinhar por 5 minutos conti-
nuando a mexer.

5. Apagar o fogo e o produto estara pronto para ser servido.

PORGCAO PER CAPITA: RENDIIMNENTO POR PACOTL:
57g 35 porgoes de 200ml
COMPOSICAO APROXIMADA POR 100g

Proteinas 10,5g

Lipidios 10,6g

Carboidratos 69,8g

Umidade 6,0g

Cinzas 2,3g

Fibras 0,8g

VCT 416 ,06kecal.

EMBALAGEHN: Caixa de papelao contendo 8 sacos de polietilenc leito
so de 2kgcada.

CONDICOES DE ESTOCAGEM: PRAZO DE VALIDADE:
Local seco, fresco e limpo. lielhor se consumido ate 6
Embalagens invioladas. meses apos a data de fabri-

cagao, se respeitados os
cuidados de conservagao.
VAIITAGENS:

Produto com garantia de suprimento nutricional, proporcionado a
través do balanceamento de nutrientes,voltado as necessidades das
populagoes alvo.

. Economia de tempo, combustivel, mao de obra, ecuipamentos e u-
tensilio, reduzindo consideravelmente os custos.

Preparo de porgaes exatas a serem consumidas, evitando desperdi
cio.

Embalagens e acondicionamento adequados ao transporte e armaze-
namento.

. Boa aceitabilidade.

Rigidos padroes higiénicos sanitarios.

. Prazo de conservacao longo..



CREME DE CEREAIS INSTANTANEO COM MALTE E OVOS

Nome do produto na DINAL: Creme de cereais instantaneo com mal-
te e ovos.

INGREDIENTES:

Extrato de malte seco, leite em pé, vitaminas, minerais, ovo em
po, farinha de cereais pré cozidos ( milho, trigo e aveia), gor
dura vegetal, fecula de mandioca pré gelatinizada, corante e a-
romatizante natural.

DILUIGAO RECOMENDADA:
PRODUTO Agua
2kg 5 litros

MODO DE PREPARO:

1. Diluir o conteldo da embalagem adicionando aos poucos 5 1li-
tros de agua fria.
2. Misturar bem e o produto estara pronto para ser servido.

PORGAO PER CAPITA: RENDIMENTO POR PACOTE:
61g 33 porgoes de 200ml.
COMPOSIGAO APROXIMADA POR 100g:

Proteinas 12,5g

Lipidios 12,3g

Carboidratos 67,6g

Umidade 4,0g

Cinzas 2,9g

Fibras 0,7g

VvCT 431,1kcal.

EMBALAGEM- Caixa de papelao contendo 8 sacos de polietiléno lei
toso de 2kg cada.

CONDIQﬁES DE ESTOCAGEM: PRAZO DE VALIDADE:

Local seco, fresco e limpo. Melhor se consumido até 6 meses

Embalagens invioladas. apés a data de fabricagao, se
respeitados os cuidados de con-
servacao.

VANTAGENS:

. Produto com garantia de suprimento nutricional, proporcionado
atraves do balanceamento de nutrientes,voltado as necessidades
das populagoes alvo.

. Economia de tempo, combustivel, mao de obra, equipamentos e u-
tensilio, reduzindo consideravelmente os custos.

. Preparo de porgaes exatas a serem consumidas, evitando desper-
dicio.

. Embalagens e acondicionamento adequados ao transporte e armaze
namento.

. Boa aceitabilidade.

. Rigidos padrées higiénicos sanitarios.

. Prazo de conservacgao longo.



