MERENDA ESCOLAR - CONSIDERAGDES
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Discorre sobre alguns dos aspectos da merenda escolar co-
mo distribuicic e preparo, cbjetivando principalmente a-
bordar alguns dos fatores determinantes do consumo de ali
mentos servidos em programas desta natureza, bem como, c2
racteristicas importantes a serem observadas para avalia—
cac de aceitabilidade.

1 INTRODUGAO

A merenda escolar tem por objetive complementar a alimentagdo -
dos alunos de 12 grau gue freguentam escolas da rede municipal
ou estadual, fornecendo parte das necessidades didrias de nu-
trientes basicos a fim de promover o crescimento e desenvolvi-
mento normais. Tem também, a finalidade de prevenir e reduzir a
taxa de desnutricdc e melhorar o rendimento escolar, bem como
desenvolver paralelamente um programa de educacao alimentar.

Para gue oS objetivos acima relacionados sejam atingidos satis-
fatoriamente, & importante destacar a gualidade dos predutes 2
liada 4as caracteristicas da populagao alve, que determinam o
consumo da merenda.

2 TIPOS DE ALIMENTOS OFERECIDOS

3.1 "In natura" - S3c alimentos conhecidos, fazem parte do habi
to e consequentemente sao de mais fAcil aceitagiio, embora menos
atrativos pela propria disponibilidade a nivel doméstico coma -
carddpic uniforme, didrio e mondtono. Foram por muito tempo oS
dnicos existentes, apesar de serem pouco priaticos guanto ao pre
paro. Necessitam maior tempo e pessoal, exigem armazenamento es
pecial para os alimentos pereciveis (a frio) além de ndo possi-
bilitarem muita variagso guanto ac cardépic. Ex.: feijdo, macar

rde, arroz, carne, agucar, etc.

5.2 Industrializados - Também ditos formulades, cbjetivam o ba-
lanco nutricional. Por nio fazerem parte do hébitc da populagio
atendida, podem eventualmente encontrar problemas de rejeigio o
ra pelo desconhecimento do produto, ora pelo sSeu preparo inade-
quado. Este ldltimo, ocorre por Vezes propositadamente ou por =
desinformacio, ocasionande reclamagdbes com relagdc a alimentos
desta natureza, o gue € comum tanto por parte do programa de me

* Mutricionista CEFFA

B.CEPPA, Curitiba, 5(1):41-46, jan./3mn.1987 41



renda guante da escola.

0 mode de preparo destes produtos, conforme as recomendagdes -
dos fabricantes nde € muitas vezes observado. Este fato tém im
portdncia & medida que a elaberacic errdnea como concentragdc -
ou diluigde excessivas, cozimento incorreto, ete., resulta em
alteragdc das caracteristicas tanto nutricionais como crganclép
ticas. Ex.: bebidas lacteas, sopas desidratadas, pudins, etc.

3 DETERMINANTES DA ACEITABILIDADE

3.1 Diretos - compreendem a populagac-alvo, inclusive no que se
refere ao nivel sdcic-econdmico-cultural.

3.2 Indiretos - s3c os fatores inerentes a escola como organiza
z3o & administragio.

3.1 Diretos

A merenda escolar representa um atrativo para a frequéncia do a
lunc a escola, consistindo numa atividade integrada aoc ensino.
A maioria das criangas que freguentam escolas piblicas e vincu-
ladas aos programas da merenda escolar sio de nivel carente 3
baixo. Observa-se, em muitos casos, um consumo per capita maior,
independemente se o produte € "in natura" ou formuladao, visto -
que estes tém na merenda, muitas vezes, a uniea refeigdo do dia.
Ainda com relagdo a estes escolares, o desconhecimentc e falta
de hdbito de certes alimentos, pode ocasionar baixo consumo {
principalmente no caso dos formulados). Fara criangas cuje ni-
vel sdcio-econémico é mais elevadeo, a ingestdc dos alimentos &
determinada principalmente pela sua palatabilidade, aoc invés do
estado de fome. Igualmente importante & a crientagdo gque os ™
pais, colegas e pesscas da prdpria escola transmitem aos alunocs
com relagdo a merenda. Quando negativa, pode determinar a rejei
glo do alimento. Os habitos e tabus alimentares tambem estioc re
lacicnados com a aceitac@o ou nio do alimento, independentemen-—
te da condigdc social do individuo, entretante, estes podem ser
modificados guando necessdric, através de educagao alimentar da
qual participem diretoria, supervisoras, professores e familia-
res.

3.2 Indiretos

3.2.1 Local de preparo

Normalmente as escolas possuem uma cantina para o preparo da me
renda. Na sua auséncia, as merendeiras, zeladoras, professoras
e até mesmo diretoras se encarregam do preparc da merenda em -
suas prdprias casas.

3.2.2 Local de distribuigdo

S8o0 trés as formas de ditribuigdc da merenda: em sala de aula "
em refeitdrio préprio e diretamente do local de prepars, para -
consume no pitio. Na primeira zituagdo (sala de aula), o nimero
de funciondrios envolvidos é maior devide a forma pela gqual se
da a distribui¢do, isto €, em recipientes proprios (cumbucas ou
canecas) com dosagem "per capita” ja definida, gue sdc geralmen
te transportados pelas merendeiras e/ou auxiliares antes do ho-
rario de recreio. Isto permite gue as criangas fagam a refeigao
com tranguilidade favorecendo o consumo integral do produtn, -

principalmente se hd, simultaneamente, estimulc da professora.
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Os apectos positives verificados anteriormente, também sdo ebser
vados na dxstrlhulcan de merenda em refeitdrio apropriado, visto
que o horaric & especifico para lanche e as professoras permane-
cem no local observando as atitudes dos aluncs e evitando tumul-
tos.

Quando se trata de distribuigéo do alimento diretamente do lecal
de preparc para consumo No patie (procedimento comumente encon=
trada), este pode diminuir por coinecidir com © hordrio de recrea
Gao.

3.2.3 Hordric de meranda

Para a crianga ndo existe um hordrioc preferencial para a meren -
da. Observa-se, no entanto, um vinculo entre a merenda e recrea-
gao, em virtude da distribuigio da merenda ocorrer préxima ao hg
raric de recreio. Atrasos na distribuigdo da merenda, podem de-
LErminar menor consumoc.

3.2.4 Equipamentos e utensilics disponiveis

Ainda ne gue se refere a estrutura do estabelecimento, indepen -
dentemente da forma de distribuicdo, os utensilios e eguipamen -
tos disponiveis s8o importantes. Observa-se gue geralmente as u-
nidades mais p:cx1mas @ coordenagic do programa de merenda oferg
cem melhores condigoes. As escolas da perxfarxa e do 1nter10r a-
presentam, muitas vezes, condigdes precarias pela falta até de -
simples recipientes para © preparo dos allmentos A reconﬁtltul-
gao de produtos fozmulados exige praporqac correta de agua, En-
tretanto, & irrisdrio o nimero de escolas que dispSem de unidade
de medida para esse fim.

3.2.5 Existéncia de cantinas comerciais

Com Eins exclusivamente lucrativos as cantinas comerciais que be
neficiam a terceiros, interferem e competem com a merenda que e
nutriecicnalmente balanceada, uma vez gue existe preferencaa natu
ral pelos doces e refrigerantes - produtos apelativos. Interfe -
rem também, sob o aspecto 951colagxco principalmente em se tra -
tando de criangas de nivel econdomico baixo. Cabe ainda salientar
a existéncia de venda de guloseimas em tabuleiros efou carrinhos
especiais gue permanecem na escola ou imediagdes.

3.2.6 Recursos humanos

3.2.6.1 Geral - O nimers de funcionarios nas escolas entre meren
deiras e auxiliares é bastante varidvel e nfo € raro o preenchi-
mento de uma dessas ocupagoes por outros elementos ndo gqualifica
dos para o carge. Verifica-se em algumas escolas que a responsa-
bilidads peleo preparc e distribuigd3o da merenda cabe a prépria =
professora desviando-a da sua atividade, o gue prejudica o trans
correr normal das aulas, gue sd3o interrompidas para possibilitar
a preparagac do alimenta.

3.2.%.2 Merendeira - Na maioria das vezes elaboram os alimentos
com extrema dedicacio e zelo e no estilo caselro . Quando se -
trata de produto formulado , procuram alterda-lo acrescentandc -
outros ingredientes (no caso das sopas sdc acrescentados vege -
tais gue podem ou nac ser 501101tados as criangas como contribui
gde) imaginando que isto podera torna-lo mais apetitoso, bem co-
mo, nao encobrir a "arte culindria" pela gqual ela tanto se empe-
nha.
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Consideram os formulados como alimentos '"concentrados", princi-
palmente em relagio acs condimentos. Este conceito € consequén-
cia provavelmente de uma recompos:gao inadequada, ou seja, uti-
lizagio de dgua em proporgio menor daquela indicada na embala -
gem, com isso prejudicande a gualidade nutricicnal & a palatabi
lidade dos mesmos.

O fato acima citado decorre em grande parte do perfil da meren-
deira: baixo nivel de escolarldade. remuneragao geralmente insy
ficiente e © longe per;cdo de ocupacao do cargo, além da falta
de orientaglc e capacitagdo técnica gue poderia ser obtida atra
vés de treinamento adeguado.

4 CONCEITOS SOBRE A MERENDA - OBSERVACOES REALIZADAS "IN LOCO™

4.1 Como elemento negativo

4.1.1 Quando cabe a diretora ou professora a programagio, prepa
ro, distribuigao e llmpeza. ou uma destas etapas, desde ,que in-
terrompa suas atividades basicas administrativas ou diddticas.

4.1.2 Pela falta parcial ou total de funciondrios para atender
a estrutura da merenda.

4.1.3 Por condigdes inadequadas da escola, inclusive com rela -
30 a utensilios e instalagdes.

4.2 Quanto ao valor nutricional

Ho gque se refere a este aspecto nota-se que existe certa desin-
formagdo ou desconhecimento efou ainda, desinteresse por parte
do pesscal vinculade. Observa-se que as coordenagoes dos Progra
mas de Alimentagdo Escolar enfatizam muitoc a rsglonallzagao dos
produtos, gue, embora importante, nem sempre & vidwvel tecnieca -
mente pela disponibilidade, custo e dificuldade de oreparo.

Os alimentos formulados cbedecem padrGes pré-estabelecidos e de
uso corrente, gue garantem um aporte nutricional didric adequa-
do. Para os alimentos "in natura" gue devem obrigatoriamente fa
zer parte da programagio da merenda, nac se dispce de cardidpio
padrac, o que dificulta a garantia de um suplemento alimentar -
suficiente.

5 TIPOS DE TESTES DE ACEITABILIDADE

Dentre os imimeros métodos, basicamente sdoc recomendados dois ,
adeguades e bem significatives para avaliagac da aceitabilidade
escolar.

5.1 Através da medida do consumc real de alimento;

.2 Pela verificagido do grau de gosto ou desgosto do produte,por
meio de fichas individuais prdprias para criangas.
& METODOLOGIA PARA TESTES DE ACEITABILIDADE

6.1 Planejamento - Visa avaliar e selecionar as escolas piblicas
que satisfagam as condigdes ideais de teste. Para tanto, deve-se
cbservar:

6.1.1 Nimero de aluncs - ndo ser muito pegueng, nem tdc numercso
(tornando o teste trabalhoso e demorado). A média normalmente em
pregada varia de 100 a 300 alunes.

6.1.2 Nivel sdcio-econdmico - abordade em determinantes diretos
da aceitabilidade - item 3.1.
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6.1.3 Faixa etdria - compreendendo of grupos atendidos pele pro-
grama de merenda escclar.

6.1.4 Horarico - sua cbservagdc ¢ importante para que a rotina da
escocla nac seja alterada, interferindo, conseguentemente, nos re
sultados.

6.1.5 Turncs - deve-se considerar a preferéncia de alimentos do-
ces no periodo da tarde e salgados pela manhd pedende assim os
testes serem realizados nos deis periodos.

&.1.6 Materiais - inclui tocdos os necessarics para o preparoc e
distribuigio da merenda (fegic, panelas adegquadas, conchas, cang
cas efou cumbucas, ete), bem como, para avaliagdo do resultado -
final (bequer, proveta, balanga, etc.).

6.2 Aplicagdo - o dia de teste é como um dia comum de aula. Nio
deve haver conhe01mento prev1o de sua execugiao por parte das =
criangas. O técnico responsavel deve permanecer distante dos alu
nos para nao exercer nenhuma influéncia. Tambem as professoras e
merendeiras n3o devem farzer referéncia juntc as criangas, guanto
ac produte teste, guer positivas ou negatiwvas.

6.3 Resultades - utilizar documentag3o comprobatdria, contendo -
todos os dados pertinentes a avaliagdo e o local de sua realiza-
3o, bem como, o indice ou valor percentual da aceitabilidade.

7 CONCLUSAOD
Analisande os aspectos abordados temos gue:

7.1 O horaric geralmente adotado para a merenda nac representa -
problema para o consumo do alimento, desde gque nac seja ceinci -
dente com o horaric de recreic;

7.2 As condigdes das escolas sdo, muitas vezes, precérias. desde
recurscs humanos, 1nstalagoes fisicas, até mesmo em utensilios e
equipamentos disponiveis, comprometendo a gualidade da merenda;

7.3 A coordenagao do programa, diretora, professora, merendeira
e aluncs, conhecem pouco sobre os produtos industrializados, =
criando cenceites errdneos gue padem prejudicar a aceitagio do
alimento;

7.4 Embora tradicicnais na merenda escclar, os alimentos “in na-
tura" enfrentam certas d:fxculdades que os tornam mencs praticos
para este fim, taJs como: a exlgen01a de armazenamento a frio pa
ra alimentos pereciveis, a neceSSLdade de um tempo maior de pre-
paro, envolvimento de um nimerc maior de pesscas, e ainda, a exi
géncia em certos casos de acompanhamento (arrcz e feijde). De -
qualguer forma, os produtos "in natura" devem figurar na progra-
magao da merenda;

7.5 A merenda é tida como um elemento altamente positivo, sendo
considerada uma atividade escolar bdsica.

Abstract

Several technical aspects like distribuition and preparaticn were analyzed
for determining consumption factors of the served foods on the school
lunch program.
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