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RESUMO

Seguindo a histéria da alimentagdo e da gastronomia na linha do tempo do Homem, os
estudos revelam que a gastronomia envolve a culindria e os recursos que sdo usados no
preparo dos alimentos, traz informacdes de sua cultura, de seus habitos, de seus costumes
alimentares, caracteristicas que também podem ser observadas na merenda escolar servida
diariamente em cantinas escolares para estudantes de escola publica através do Programa
Nacional de Alimentagao Escolar, que tem como diretriz atender as necessidades nutricionais
e a formacdo dos habitos alimentares. Num ambiente, onde a alimentacdo e escola se
encontram, as técnicas gastrondmicas sdo utilizadas como ferramentas para a construcao do
cardapio e na confeccdo da merenda escolar, com o propdsito de alimentar e respeitar gostos
dos comensais. Objetivou-se com este trabalho aplicar técnicas gastrondmicas de cortes, pré-
preparo e métodos de coccdo, utilizando as preparacdes do cardapio da merenda escolar e
qualificando as merendeiras do Centro Estadual de Educagdo Profissional Prefeito Jodo
Mendes Olimpio de Melo, através de uma oficina e a confec¢ao do receituario do cardapio da
merenda escolar. Trés merendeiras participaram da oficina denominada Merendeiras em
Acdo, durante a oficina foi entregue uma cartilha explicativa referente ao projeto; foram
apresentados modelos de facas, realizados cortes julienne, concassé, hacheé, brunoise,
chifonnade, chip, bracelet, rodelas e anéis em vegetais e a coc¢do da preparacdo Maria Isabel
de frango, presente no cardapio escolar da Institui¢do. Aplicaram-se nesta receita, as técnicas
de pré-preparo de pesagem, de limpeza, de divisdo e de métodos timidos, técnicas de cortes
em vegetais e os métodos de coc¢do de calor seco, através do método de refogar; e calor
misto, através dos métodos de ensopar e abafar. A confec¢do do receitudrio foi realizada
tendo como base o cardédpio da merenda escolar da institui¢do em estudo e foram descritas
nestas receitas as habilidades basicas de gastronomia apresentadas durante a oficina. Os
resultados obtidos se deram através da observacdo de que o emprego de habilidades
gastronOmicas melhora a aparéncia e o sabor final da preparagdo e a confeccdo do receituario

facilita o preparo e ajuda na padronizagao do cardipio escolar.

Palavras-chave: gastronomia, habilidades basicas, merenda escolar, culinaria piauiense.



ABSTRACT

According to the history of feeding and gastronomy in man's timeline, studies reveal that
gastronomy involves the cuisine and the resources that are used in food preparation, provides
cultural information, customs, and food habits, characteristics that can also be observed in
school meals served daily in school lunchrooms for public school students through the
National School Feeding Programme, which has as a guideline meet the nutritional needs and
the formation of eating habits. In an environment where food and school are found,
gastronomic techniques are used as tools to build the menu and preparation of school meals in
order to food and respect the tastes of diners. The objective of this work was to apply
gastronomic techniques of cuts, pre-preparation and cooking methods using the menu dishes
of school meals and qualifying the cooks of Centro Estadual de Educac@o Profissional
Prefeito Jodao Mendes Olimpio de Melo, through a workshop and the preparation of the recipe
of menu of school meals. Three cooks participate in the workshop called “Merendeiras em
Acao”, during the workshop an explanatory booklet was given regarding the Project; knives
models were presented, were made the cuts julienne, concassé, hacheé, brunoise, chifonnade,
chip, bracelet, slices and rings in vegetables and the cooking preparation of Maria Isabel of
chicken present in the school menu of the institution. They applied to this recipe, techniques
for pre-preparing weighing, cleaning, division and moist methods, techniques vegetable cuts
and methods of cooking of dry heat, by the method braise; and mixed heat, by the methods of
soaking and muffle. The preparation of the recipe was carried out based on the menu of
school meals of the institution under study and were described in these recipes the basic skills
of gastronomy presented during the workshop. The results were obtained through the
observation that the use of gastronomic skills improves the appearance and final taste of the
preparation and the confection of recipe facilitates the preparation and aid in the

standardization of school menus.

Keywords: food, basic abilities, school lunch, piauiense cuisine.
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1 INTRODUCAO

A alimentac@o € uma necessidade basica e um direito para o ser humano, a abundancia
ou escassez dos alimentos colocam a sobrevivéncia do homem em risco. O papel da
alimentacdo vai além de fun¢do nutricional, exerce também func¢do social, pois educa, agrega
e transforma gracas aos seus ritos e significados (SOUZA, 2012).

A escola é uma instituicdo geradora de valores e conhecimentos, tendo grande
influéncia na vida das criangas e suas familias, portanto um lugar ideal para promover
experiéncias com gostos e sabores de alimentos que o acompanhario em toda a sua vida.

A alimentacdo escolar no Brasil surgiu como uma medida compensatéria da
inseguranca alimentar no inicio dos anos 50 e atualmente como garantia universal dos direitos
humanos a alimentac@o, mas somente em 1955 (BRASIL, 2012a; BRASIL, 2012b) o governo
lancou o Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE), funcionando atualmente como
programa de transferéncia de recursos financeiros para suprir as necessidades do aluno e
contribuir com habitos alimentares saudaveis. A partir deste, o beneficiario tem direito, além
da alimentacdo domiciliar, de consumir a alimentacdo escolar fornecida gratuitamente pelas
escolas publicas, por meio de distribuicdo de refeicdes durante o intervalo das atividades
escolares.

O PNAE ¢ um programa descentralizado que deve respeitar aos habitos alimentares
dos alunos e da regido, como também para incorporagdao de alimentos frescos e do dia-a-dia
(CHAVES:; BRITO, 2009). A alimentacdo no ambiente escolar tem o intuito de ser saudavel e
satisfazer de 15 a 30% das necessidades diarias de um aluno matriculado e contribuir para
redugdo da evasdo escolar. Barone (2014) indica, em seus estudos, que o PNAE € o tnico
programa de alimentacdo que tem como um dos principios a universalidade, ou seja, atende
desde a educacao infantil até a educagao de jovens e adultos, todos os dias letivos do ano.

O carddpio da merenda escolar € um guia, sendo necessdrio para a compra dos
alimentos, contendo informagdes sobre as preparacdes e seus respectivos ingredientes para a
confeccdo da merenda. Porém, ndo deixa claro o modo de preparo, as técnicas de cocgdo e
nenhuma ressalva sobre as habilidades basicas de cozinha, deixando com o profissional da
area, a merendeira, a decisdao de como executa-las.

A gastronomia é um setor muito complexo que passa a sociedade informacgdes e
conhecimentos a respeito do que se consome, da histéria da alimentacdo, a interpretacdo da
diversidade cultural e a producdo de alimentos, trazendo para a gastronomia “um campo de

conhecimento amplo, que transcende a producdo da comida” (SANTOS, 2006, p.10). Tais



13

informacdes sobre alimentacdo, esclarecem ao individuo consumidor como escolher op¢des
alimentares de forma consciente, do mesmo modo que serve para pessoas cujo o trabalho tem
uma relacdo com a produgdo, a transformacgdo, a comercializacio ou o fornecimento de
alimentos.

Pretende-se com esse trabalho conhecer o funcionamento da merenda escolar e sua
aplicacdo na escola em estudo, trabalhar as habilidades basicas gastrondmicas no modo de
preparo do carddpio da institui¢do, fornecer um receituario das preparagdes e aplicar uma
oficina de habilidades bésicas de cozinha inserindo técnicas gastrondmicas de cortes em
vegetais, métodos de pré-preparo e métodos de coccdo de uma preparacdo junto as
merendeiras do Centro Estadual de Educacio Profissional Prefeito Jodo Mendes Olimpio de

Melo, situado em Teresina — PL
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2 OBJETIVOS

2.10bjetivo Geral

Aplicar técnicas gastrondmicas durante uma oficina com as merendeiras no Centro de
Educagdo Profissional Prefeito Jodo Mendes Olimpio de Melo, utilizando preparacdes da

Merenda Escolar.

2.2 Objetivos Especificos

e Descrever o uso das técnicas gastrondmicas de cortes, pré-preparo e coc¢do utilizados
para o preparo da merenda escolar.
e Aplicar técnicas e habilidades no preparo da merenda escolar.

* Produzir receituério das preparacdes do carddpio da merenda escolar.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 Alimentacao e a Gastronomia.

Quando o Homem se alimentava apenas por instinto de sobrevivéncia, saciava a fome
e ndo associava o alimento ao prazer de comer, mas ao longo de muitos séculos o ser humano
passou a tratar o alimento como uma fonte de status, vinculando ao poder e prazer em sua
mesa, assim uma refeicdo deixou apenas de alimentar o corpo, mas comecou a preencher
todos os sentidos com suas cores, aromas e sabores, foi através da observacdo destes
fendmenos provocados pelo alimento que nasceu a gastronomia. Observa Valente (2009) em

O Direito a Alimentacao.

z N N

O ato de alimentar-se é, para o ser humano, um ato ligado a sua cultura, a sua
familia, aos seus amigos e a festividades coletivas. Ao alimentar-se junto de amigos,
de sua familia, comendo pratos caracteristicos de sua infancia, de sua cultura, o
individuo se renova em outros niveis além do fisico, fortalecendo sua saude fisica e
mental e também sua dignidade humana (VALENTE, 2009, p. 06).

De acordo com Rodrigues et al. (2009) uma alimentacdo saudivel é aquela que atende
a todas as exigéncias de um corpo, além de ser fonte de nutrientes a alimentacdo envolve
diferentes aspectos, como valores culturais, sociais, afetivos e sensoriais. Os humanos
diferentemente dos outros seres vivos procuram no alimento, ndo apenas suprir as
necessidades orgéanicas de nutrientes ou promover a sadde, mas procuram alimentos
palataveis, com cheiro, cor, textura e sabor, tendo o alimento como fonte de prazer, de
identidade cultural e familiar. Além disso, “o0 conhecimento cientifico, a condicdo econdmica
do individuo e as religides também influenciam nos hébitos alimentares” (RODRIGUES et
al., 2009, p. 16)

Dutra et al. (2009) descreve como uma alimentagao saudavel deve ser composta por
diferentes nutrientes e devendo ser variada: incluindo vérios grupos alimentares; equilibrada,
sempre respeitando o consumo adequado de cada tipo de alimento; suficiente, em quantidades
que atendem e respeitem as necessidades de cada pessoa; acessivel, baseada em alimentos in
natura, produzidos e comercializados regionalmente; colorida, quanto mais colorida €
alimentacdo, maior é a variedade dos nutrientes; segura, os alimentos devem ser isentos de
contaminacdo fisica, quimica, bioldgica ou de outros perigos que comprometam a saudde.

O alimento ndo € somente fonte de energia, de satde e de prazer, também tem um

valor simbdlico para o Homem, se transforma em objeto de ritual, com indagag¢des religiosas,
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€ acusado de lancar a Humanidade a sua prdpria sorte, por ter se alimentado do fruto proibido,
ajuda a definir caracteristicas de um povo e do lugar onde vivem, conta histérias do passado,
provoca harmonia, unido em celebragdes ou comemoracgdes em sociedade e em familia.

Seguindo esta linha de pensamento, a comida € percebida como um pilar da sociedade,
a base de sobrevivéncia e progresso de nossos ancestrais, estes criaram armas que incluiam
arpoes, langas, redes de pescas, arco e flechas, e comecaram a cacar, tinham a alimentagdo
vegetariana e mudaram para a onivora apds a criagdo das armas, viviam em pequenos grupos
e permaneciam em determinada regido enquanto tivessem frutas, legumes, peixe ou caca
(MIESSA, 2013).

Depois descobriram que o calor do fogo deixava a carne mais facil de mastigar, € o
assado passou a ser primeira técnica de coc¢do usada, mas procuravam outras formas de
modificar o alimento antes de consumir, entdo surgiu a necessidade de inventar utensilios de
pedra e barro e a prética do cozimento dos alimentos. Com as novas formas de coc¢do e a
adicao do sal como tempero e conservante, das ervas e das sementes aromiticas, mesmo o
Homem na pré-histéria, antes de desenvolver a agricultura e domesticar os animais, ja
praticava a arte culinaria.

Uma boa refeicdo € uma obra de arte que se consome ao ser consumida. Esta frase
descreve a gastronomia e o alimento, como um conjunto, uma ligacdo do ato de saborear e
apreciar uma refei¢cdo bem produzida. A arte da gastronomia trata o alimento com status, liga
a realidade ao prazer e paixao por cozinhar.

Indagam Furtado e Tomimatsu (2011) em Formacdo em Gastronomia Aprendizado e

Ensino.

A arte da gastronomia estd intimamente ligada a hospitalidade, onde o ‘dar, receber
e retribuir’ para consistir num ‘prato perfeito’, envolve ao atendimento, o ambiente,
a musica, a sensibilidade, a percep¢do, dos momentos vivenciados, pois a cultura, os
héabitos e costumes das pessoas sdo diferentes e o profissional da drea necessita estar
atento aos detalhes (FURTADO; TOMIMATSU, 2011, p. 15).

Para estabelecer a relacdo entre gastronomia e o alimento, deve-se levar em conta a
arte ¢ a técnica, arte de cozinhar e de transformar o alimento em uma refeicao, utilizando as
técnicas para aprimorar as caracteristicas sensoriais. Horta et al. (2013), defende essa fusdo e
explica a gastronomia como um conjunto aprimorado de técnicas culinérias, que contribui de
maneira expressiva para assegurar a qualidade sensorial das refeicdes e a arte torna-se uma
ferramenta essencial para facilitar a adesdo a dieta proposta. Além disso, com base em um
entendimento mais avan¢ado do termo, hd preocupagcdo com o “prazer em comer’, com O

interesse das pessoas pelo alimento e ndo necessariamente por nutrientes.
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3.2 As Habilidades Basicas de Gastronomia.

3.2.1. As Técnicas de Pré-preparo.

Preparar um alimento para consumo requer técnicas de pré-preparo para assegurar a
higiene e a producdo adequada, preservar os valores nutricionais € manter as caracteristicas
organolépticas do alimento a ser trabalhado, entdo para Philippi (2014) o preparo do alimento
em técnicas dietéticas deve assegurar: adequado valor nutritivo dos alimentos; agradavel
palatabilidade, garantindo, assim, aceitacdo da preparagdo; digestibilidade; e, apresentacdo
atraente, favorecendo ndo s o aspecto visual da preparacdo como também a aceitagdo pelo
consumidor.

As técnicas basicas de pré-preparo podem ser aplicadas em alimentos que sdo
consumidos crus ou submetidos a cocgdo, essas técnicas consistem em ‘“‘operacgdes de
pesagem, limpeza, métodos secos (escolher arroz ou feijao), métodos imidos (lavar frutas,
verduras, legumes), divisao ou mistura” (PHILIPPI, 2014, p. 29).

A operacdo de pesagem consiste em utilizar instrumentos para mensuracdo, como
balancas; ou ainda o emprego de medidas caseiras, com o uso de colheres, xicaras e outros
utensilios.

Os métodos de divisao sao: método de divisdo simples, no qual os alimentos sdo
fracionados em partes, por exemplo, cortar, picar, moer, amassar e triturar; ¢ método de
divisdo com separagdo de partes, que consiste em separar dois liquidos, dois s6lidos ou um
sOlido e um liquido. Os liquidos podem ser separados por decantacdo e centrifugacdo, ja os
secos podem ser separados por operagdes de pelar ou descascar, peneirar, moer, € no caso dos
s6lidos com os liquidos eles podem ser separados através de operagdes como: espremer, filtrar
ou coar, sedimentar e centrifugar. E, por fim, ha ainda os métodos de unido ou mistura que
sdo utilizados para unir os alimentos através do ato de misturar, bater, amassar ou sovar

(PHILIPPI, 2014).
3.2.2. As Técnicas de Cortes.
As técnicas basicas de gastronomia tratam os alimentos como ““ a matéria prima principal

que compde as preparacdes e permite a elaboracdo dos pratos. Sendo a técnica uma

ferramenta necessdria na evolucdo de um cozinheiro”” (KOVESI et al., 2012, p. 18), a
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aplicacdo dessas técnicas gastrondmicas em todo o processo torna o preparo do alimento
seguro, requerendo atencdo as condicdes de higiene, aos utensilios, aos equipamentos e as
areas especificas para o desenvolvimento das receitas.

A técnica de cortes pode ser executada com o objetivo de oferecer um visual da
preparacdo e para dar uniformidade a coccdo. Existem cortes que podem ser executados
somente a mao, pois ndo hd equipamentos que os modelem, estes cortes agregam valor ao
prato de acordo com o tempo e o trabalho sobre o produto, e o reconhecimento s6 vem com a
respectiva educacdo do comensal. Os cortes também contribuem para a uniformidade da
coc¢do, pois alimentos de tamanho igual cozinham de forma homogénea e alimentos com
tamanhos diferentes cozinham de forma nao uniforme (SILVA; MARTINEZ, 2014).

A técnica de cortes € aquela que utiliza a faca como o instrumento transformador,
onde o profissional que a manuseia, pega o alimento ainda em estado bruto e o modela de
acordo com a necessidade do uso. Comentam Wereing et al. (2011) sobre a relagdo do

profissional e o uso da faca:

Aprender a usar facas de maneira adequada, ndo apenas aprimora a apresentacio da
comida, o que a torna mais apetitosa, como também faz seu gosto ficar melhor
(WAREING et al., 2011, p. 09).

Wereing et al. (2011) descrevem a faca como instrumento da profissdo, a extensdao do
braco do profissional, o principal elemento de uma cozinha. Saber manusea-la e aplicar as
técnicas de cortes poderd controlar o sabor da comida. E Sebess (2013) completa afirmando
que as diversas partes da lamina da faca sevem para propdsitos e espessuras de cortes
diferentes.

Na cozinha a faca pode substituir outros utensilios na funcdo de picar, cortar e
descascar. A utilidade da faca depende de como € manuseada, pois s6 deve cortar alimentos e
o cozinheiro pode estabelecer uma relacio de sentimentos com sua faca de cozinha (MEISSA,
2013).

Existem muitos modelos de facas, marcas e forjas diferentes, antes de ser usada como
instrumento de trabalho na gastronomia e instrumento de cozinha da vida cotidiana, foi
inventada por nossos ancestrais como instrumento de caca. Dentre varios modelos, tamanhos
e laminas, Kovesi et al. (2012) citam as principais para o uso na cozinha:

* Faca do chef, uso geral, 1amina de 20 cm a 35 cm de comprimento;

* Faca de desossar, usada para separar 0ssos, lamina de 15 cm de comprimento;
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* Faca de filetar, para filetar peixe, com lamina flexivel e mais fina, com diversos
tamanhos;

* Faca de legumes, usada em pequenos cortes e para frutas e vegetais, lamina de 5 cm a
10 cm de comprimento;

* Faca serrilhada, usada para certos alimentos, como paes e bolos;

e Chaira, ndo é uma faca, mas da acabamento ao fio da faca.

Com a finalidade de melhorar a execugdo de cortes e aumentar a agilidade, existem
varios modelos, marcas e design de facas no mercado, sendo essas entre varias, as mais
conhecidas e populares, como as facas para queijo, massas, ostras, orientais, partir 0Ssos,
desossar e trinchar.

Na gastronomia a técnica de cortes em vegetais € dividida em cortes classicos e estes
servem de base para os cortes derivados, tendo diferentes nomenclaturas e cada um deles
oferece um visual diferente, provocando um jogo de imagens que provoca e atrai o comensal
a consumir um determinado prato ou alimento. Sebess (2013), Wereing et al. (2011)
discorrem sobre as técnicas basicas de cortes em vegetais, demonstrando através de imagens e
nomeando os cortes diversos fazendo separacdes por uso ou por vegetais. Mas Kovesi et al.
(2012) em seu trabalho intitulado de 400g — Técnicas de Cozinha, retinem os cortes classicos,
classificam e os destacam dos demais cortes. Sao eles:

* Julienne: corta-se os legumes em fatias longitudinais e depois em bastdes, dividindo
em dois tipos: julienne comum com dimensdes de 3 mm x 3 mm X 2,5 cm, € o julienne
longa com dimensdes 3 mm x 3 mm x 5 cm. E descrito como o “corte mais adequado
para cortar frutos, raizes e tubérculos, como beterraba, nabo, abobrinha, cenoura, e é
também chamado de método a juliana” (WAREING et al., 2011, p. 72);

* Brunoise: cubos de 3 mm, esse corte, em geral, tem como primeira parte o corte
julienne;

e Cubos pequenos: 6 mm de lado;

¢ Cubos médios: 9 mm de lado;

* Cubos grandes: 1,5 cm de lado;

* Bastonetes (bdtonets): cortes longitudinais com 6 mm x 6 mm x 5 cm ou 6 mm x 6
mm X 6 cm;

*  Chifonnade: corte de qualquer espessura usado para fatiar folhas;

e Tourné: um corte em formato de barril com sete lados horizontais. E um corte

decorativo, usado em tubérculos e raizes razoavelmente firmes.
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Os demais cortes apesar de nao serem considerados cldssicos, e sim derivados, podem
ser unicos, como no caso do concassé que € utilizado especialmente em tomates; ou ainda os
cortes especiais para batatas citados por Sebess (2013), Wright e Trueille (2013) como os
cortes em bastdes pont neuf, batonet, palito, mignonnette, palha, cabelo de anjo (cheveux), em
formas de esferas como noisette/parisiense, ou decorativo como o champignon.

Os cortes mais citados ou presentes, utilizados em trabalhos e literaturas de
gastronomia sdo: allumette, marcedoine, camponesa, fita (ruban), paysane, zeste, rondelle ou
rodelas, mirepoix, macadonia, vichy, siffit, chips, fatiado, anéis, picado, além dos decorativos
canelado, flores, historier, leque e cisne. Existem demais nomenclaturas de cortes citadas nas
variedades de bibliografias, muitas vezes com discordincia de nomes e tamanhos dos cortes,
como por exemplo na literatura de Domene (2014) citando o corte Julienne com 5 cm de
comprimento por 0,15 cm de largura ou denominando os cubos médios de jardineira e
também afirmando que o corte chifonado (Chifonnade) deve ser muito fino.

Muitos cortes clissicos da gastronomia produzem grande volume de aparas. A escolha
do corte deve ser orientada a aproveitar integralmente o alimento visando menores perdas
possiveis e quando ha produgdo de aparas com valor nutricional, o custo aumenta € o corte
apenas deve ser adotado quando houver justificativa plausivel. O corte manual exige o maior
tempo de trabalho e dedicacdo do manipulador, contudo “permite maior liberdade para a

producdo de formatos diversos e com alto fator de corre¢ao” (DOMENE, 2014, p. 117).

3.2.3. As Técnicas de Coccao.

A coccdo em geral deve modificar a textura, destruir os microrganismos e desenvolver
o sabor dos alimentos, ou seja, a técnica de coc¢ao ou método de cocgdo consiste na aplicagcdo
de calor no alimento a fim de modifica-lo alterando suas caracteristicas fisicas, sensoriais e
também seu volume e peso. Os mecanismos utilizados na transmissao de calor no processo da
cocc¢do dos alimentos sdo a condugdo, a conveccao e a radiacao.

Aratjo et al. (2011) em seu trabalho no livro Alquimia dos Alimentos define os
métodos de coccdo e indica a aplicacdo destes apds selecdo, armazenagem, etapas de pré-
preparo e condimentagdo, utilizando comumente como meios de cozimento dos alimentos, a
agua, os corpos gordurosos e o ar seco ou umido.

Calor imido é uma técnica que consiste em utilizar o meio aquoso em diferentes
estados, podendo ser usado em quase todos os alimentos, variando o tempo e a temperatura de

acordo com a consisténcia do alimento. A troca de energia ocorre por condu¢do, ou seja, a
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fonte de calor para a panela, e da panela para a 4gua, nesse tipo de calor o alimento hidrata e
dissolve as substancias quimicas e por conversdo através de correntes de calor na dgua. Os
métodos de coccao que utilizam calor imido sdo as fervuras, a coc¢do no vapor e pocher ou
escalfar (ARAUJO et al., 2011).

O calor seco consiste em usar para coc¢do o ar € ou o 6leo, o calor atua direta ou
indiretamente no alimento e sua transmissao € feita por conduc¢do (panela-alimento-interior do
alimento) ou por conveccao (fornos). Esse método intensifica as caracteristicas sensoriais em
relacdo ao sabor, textura e a consisténcia do alimento durante a coc¢do, mas devem ser
observadas as temperaturas, que podem ser tanto baixas quanto altas dependendo de qual
método que se utilizard. Os métodos de coc¢@o que usam o calor seco sdo o refogar, o poéler,
0 assar ou rotir, o grelhar, o saltear ou sauter, e o fritar ou frire (ARAIjJ Oetal., 2011).

O calor misto € a jun¢do do calor seco com o calor imido, buscando concentrar e
dissolver as substancias do alimento de acordo com o resultado que se deseja alcangar.
Geralmente esse tipo de coc¢do € usado para concentrar o sabor do alimento e preservar
caracteristicas organolépticas e nutricionais. Os métodos de coc¢ao que usam calor misto sao
0 ensopar, 0 guisar, o brasear ou broisage, o estufar ou éfouffer e o abafar (ARAIjJO et al.,
2011).

Existem também os métodos de coc¢do auxiliares que sdao utilizados como apoio ao
método de cocgdo escolhido, podendo ser na pré-coc¢do como branquear, ou na finalizagao
como o gratinar ¢ o banho-maria, este podendo ser usado para manter a temperatura ou
transmitir calor indireto em cocgao (ARAUJO et al., 2011).

Sebess (2013), em seu trabalho Técnicas de Cozinha Profissional, descreve no capitulo
Cozimentos os métodos de coccdo citados por Aradjo et al. (2011) e acrescenta algumas
técnicas derivadas, classificando como diversos tipos de cozimentos ou um cozimento bem
especifico para um determinado alimento. Os cozimentos incorporados em sua obra foram:
aferventar cascas de citricos, o cozimento branco (claro), o cozimento em caldo branco,
cozimento a inglesa, glacado branco, glacado caramelizado, confit, cozimento a grega,
branquear com o6leo, cozinhar en papillote, cozimento em caldo aromético, cozimento em
leite, escalfado (poché) a frio e a quente, e 0 cozimento em wok.

O cozimento de um ingrediente deve ser apropriado de forma a preservar as suas
caracteristicas e o ponto de coc¢do € o tempo ideal de cozimento para cada tipo de alimento.
Para encontrar o ponto de coc¢do para cada ingrediente é preciso aprender a identificar a

melhor maneira de usa-lo. O termo mais utilizado para identificar o ponto de coccdo € “al
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dente, significa sentir no dente, pois cada alimento possui uma textura que deve ser
preservada e até mesmo ressaltada” (KOVESI et al., 2012, p. 127).

Essa técnica ou ponto ideal de coccdo al dente aplica-se a uma variedade de vegetais,
de graos, de massas e outros alimentos que recebem tratamento de calor para ficar tenro e ou,
no caso dos vegetais “macio ao toque do garfo” (KOVESI et al., 2012, p. 127). O mesmo
autor destaca ainda alguns pontos que devem ser levados em consideragdo ao preparar os
alimentos al dente: escolher o corte apropriado, pois se houver padronizacdo nos cortes,
havera também uniformidade de cozimento; e escolher o método de coccao mais adequado ao
ingrediente a ser utilizado, levando em consideracio as caracteristicas do alimento escolhido,
visando o melhor resultado (KOVESI et al., 2012).

Os métodos de coccdo vém se modernizando, trazendo vantagens para o alimento e
para o profissional que o prepara. Com a industrializacdo dos alimentos e a abertura de pontos
de alimentacdo, foi necessario utilizar novos métodos que modernizam e alavancam o ramo
da alimentac¢do, como a criacdo do forno de micro-ondas, que faz a transmissdo de calor
através da radiacdo, o forno combinado que usa dois métodos de coccdo em conjunto ou
separadamente, a indu¢do, com um indutor de campo magnético oscilante e a coc¢do a vacuo
que usa alimentos em embalagens plasticas seladas a vacuo (ARAUJ O et al., 2011; SEBESS,
2013).

3.3 Merenda Escolar.

3.3.1. Os Critérios de Criacao e Aplicacao Dentro do Cardapio Escolar.

Ao buscar a origem da merenda escolar, temos que falar das politicas e programas de
alimentacdo e nutricdo no Brasil que tiveram inicio, segundo Barros (2014) na década de
1930, quando ficou definido que “o alimento era essencial e deveria ser um dos itens
garantidos do salario minimo” (BARROS, 2014, p. 29). O saldrio minimo foi instituido em
1940 e ndo era o suficiente para fornecer alimentacdo adequada, entdo sugiram outros
programas que nao afetaram de maneira significativa a fome e a desnutricdo que assolavam os
trabalhadores e suas familias.

O PNAE - Programa Nacional de Alimentacdo Escolar foi um dos programas de
alimentacdo e nutri¢ao criados apds a institui¢cao do salario minimo, conhecido como Merenda
Escolar, consiste na transferéncia de recursos financeiros do Governo Federal, aos Estados,

Municipios e Distrito Federal, para a aquisi¢do de géneros alimenticios destinados a merenda
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escolar. O programa se destina a fornecer refei¢cOes para atender principalmente a uma
necessidade fisioldgica, ou seja, a fome que o aluno sente durante o periodo de aula.

O PNAE teve sua implantagdo na década de 1950, mas foi somente em 1988, com a
promulgacdo da nova Constituicdo Federal, que o direito a alimentagdo escolar para todos os
alunos do Ensino Fundamental foi assegurado (BRASIL, 2012b). Em 16 de junho de 2009,
houve uma sanc¢do na lei, trazendo novos avancos para o PNAE, com a extensdo do programa
para toda a rede publica de educacdo basica, incluindo a educacdo de jovens e adultos
(HOFFMAAN, 2012). Assim, sdo atendidos todos os alunos matriculados em escolas publicas
ou filantropicas cadastradas no censo escolar do Mistério da Educacdo, que é realizado pelo
Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas Educacionais (INEP).

Depois da implantagdo de programas visando a nutricdo populacdo brasileira, a
reducdo da miséria e dos estados de subnutri¢do, o governo continua criando programas de
alimentacdo e de auxilio aos trabalhadores e suas familias, e a cada gestdo surgem novos
programas, onde os projetos anteriores podem ser abolidos ou incorporados de acordo com a
visdao ou administragdo de cada gestor, até que as esferas do governo se unam e a sociedade
civil se organize e passe a agir em conjunto, quando entdo entram em cena as mudangas no
programa de alimentacdo escolar, Abreu (2014) em sua dissertacdo esclarece as diretrizes

legais do Programa PNAE.

Dentre as modificacdes determinadas legalmente estdo: a universalizacdo do
atendimento da alimentacdo escolar na educacdo basica; a definicdo da seguranca
alimentar e nutricional como um dos principais eixos para atingir os objetivos do
Programa; a formalizacdo da garantia de alimentacdo aos alunos mesmo quando
houver suspensdo do repasse de recursos; o estabelecimento de aumento do valor
per capita/dia; a possibilidade da gestdo da merenda escolar ser realizada pelas
escolas, a partir do repasse de recursos a estas unidades; e a determinagdo da
utilizacdo de minimo 30% dos recursos repassados pelo FNDE, na compra de
produtos dos agricultores familiares (ABREU, 2014, p. 52).

Os beneficiarios da Merenda Escolar sao alunos da Educacgdo Infantil (creches e pré-
escolas), do Ensino Fundamental, do Ensino Médio, da Educa¢do Indigena, das é&reas
remanescentes de quilombos e os alunos da Educacdo Especial, matriculados em escolas
publicas dos Estados, do Distrito Federal e dos Municipios, ou em estabelecimentos mantidos
pela Unido, bem como os alunos de escolas filantropicas (BRASIL, 2012a).

O Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacao (FNDE), foi criado vinculado ao
Ministério da Educacdo, é o responsidvel pela normatizagdo, assisténcia financeira,

coordenagdo, acompanhamento e fiscalizagdao da execu¢do do programa (BRASIL, 2012b). O

repasse da merenda escolar chega em forma de dinheiro nas contas das escolas beneficiadas e
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o valor repassado as escolas depende da modalidade de ensino. No caso da escola CEEP-
PREMEN NORTE, localizada em Teresina, que oferece Ensino Médio com o Técnico
Profissionalizante, ndo participando de nenhuma modalidade de ensino, nao ha obrigacao para
o Governo do Estado do Piaui, através da Secretaria Educagdo e Cultura (SEDUC), de cobrir
este repasse com outros valores, limitando a esta escola receber o valor de R$ 0,30 por dia
para cada aluno, em dez parcelas mensais, para a cobertura de 200 dias letivos (BRASIL,
2012a; BRASIL, 2012e).

Para acompanhar o Programa de Alimentagdao Escolar foi criado o Conselho de
Alimentacdo Escolar (CAE) como um instrumento de controle social, com a finalidade de
acompanhar e monitorar os recursos federais repassados pelo FNDE, durante a aquisi¢ao de
produtos adquiridos pelo PNAE, opinando sobre a sua adequagcdo a realidade local,
acompanhando a elaboragdo dos cardapios, zelando pela qualidade e as boas praticas
sanitarias até o recebimento das refeicdes pelos escolares (BRASIL, 2012b; BRASIL,
2012c).

3.3.2 Cardapios e o Cardapio do Programa PNAE.

Toda elaboracdo de um cardipio requer dominio sobre as receitas que o compoe,
utilizando a técnica dietética com a gastronomia nas receitas ou fichas técnicas. As receitas-
padrao sdo escritas para produzir um item alimentar em quantidade e qualidade, especificadas
para uso em determinado servico. J4 a ficha técnica aumenta a produtividade da cozinha e é
tratada como um instrumento de treinamento que possibilita checar com exatidao os
inventarios do estoque, correlacionar estatisticas de pratos e de consumo, permite trabalhar
com previsao de maxima e minima no estoque, possibilita, também, calcular o preco do
alimento e controlar o preco praticado.

O cardapio da Merenda Escolar é um instrumento que visa assegurar a oferta de uma
alimentacdo saudavel e adequada, que garanta o atendimento das necessidades nutricionais
dos alunos durante o periodo letivo e atue como um elemento pedagdgico, caracterizando uma
importante acdo de educag@o alimentar e os aspectos sensoriais, como as cores, 0s sabores, a
textura, a combinacdo de alimentos e as técnicas de preparo (BRASIL, 2012d). A entidade
gestora ndo pode gastar os recursos do Programa com qualquer tipo de género alimenticio.
Devera adquirir os alimentos definidos nos cardapios do Programa de Alimentacdo Escolar,
que sdo de responsabilidade da entidade, elaborados por nutricionistas capacitados, com a

participacdo do CAE e respeitando os hébitos alimentares de cada localidade, sua vocacdo
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agricola e preferéncia por produtos basicos, dando prioridade, dentre esses, aos semi-
elaborados e aos in natura. Caso o municipio ndo possua nutricionista capacitado, devera
solicitar ajuda ao Estado, que prestard assisténcia técnica aos municipios, em especial na area
de pesquisa em alimentacdo e nutri¢do e na elaboracao de cardipios (BRASIL, 2012b).

A nutricionista responsavel pela institui¢do deve fornecer além do cardapio a Analise
do Cardépio por Preparacdo de acordo com a categoria escolar, a faixa etaria, a energia, 0s
macros e micronutrientes, regida pela Resolu¢do n ° 26, de 17 de junho de 2013 (BRASIL,
2013), com as Atribui¢des das Atividades Técnicas apresentadas na Resolu¢do CFN n °
465/2010 (BRASIL, 2010) e esta andlise deve acompanhar o cardapio e ambos fixados no
mural da institui¢do a disposicao dos beneficiarios.

O FNDE faz uma defini¢ao de como deve ser implantado o cardapio nas institui¢des

que participam do programa PNAE.

Os cardapios deverdo ser elaborados pelo nutricionista, considerando: o emprego da
alimentacdo saudivel e adequada, compreendendo o uso de alimentos variados,
seguros, que respeitem a cultura, as tradi¢des e os habitos alimentares saudaveis,
atendendo as necessidades nutricionais dos alunos em conformidade com a sua faixa
etaria e seu estado de saude; os géneros alimenticios produzidos em ambito local,
preferencialmente pela agricultura familiar e pelos empreendedores familiares
rurais; o horario em que ¢é servida a alimentagdo e o alimento adequado a cada tipo
de refeicdo; as especificidades culturais das comunidades indigenas e/ou
quilombolas; a oferta de, no minimo, 3 por¢des de frutas e hortalicas por semana
(200g/aluno/semana), sendo que as bebidas a base de frutas ndo substituem a
obrigatoriedade da oferta de frutas in natura; os aspectos sensoriais, como as cores,
os sabores, a textura, a combinacdo de alimentos e as técnicas de preparo (BRASIL,
2012d).

E o programa PNAE também limita a compra de alimentos processados e estabelece
limites para aquisi¢ao de embutidos, doces, alimentos compostos, preparacdes semiprontas ou

prontas para consumo e aquisi¢ao de alimentos de baixo valor nutricional (BRASIL, 2012d).

3.3.3 Os Alimentos Regionais na Escolha da Merenda Escolar.

A introducdo de alimentos da agricultura familiar na elabora¢ao dos cardapios foi feita
gragas a descentralizacdo do Programa de Alimentacdo Escolar, que possibilitou a autonomia
dos municipios na compra de géneros alimenticios, devendo respeitar no minimo 30% (trinta
por cento) para aquisicdo de géneros alimenticios produzidos pelo agricultor familiar e ou
pelo empreendedor familiar rural (BRASIL, 2012e) passando assim, ser possivel respeitar os

habitos alimentares dos comensais e a sazonalidade das regides e passou a obedecer o
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objetivo do PNAE, que “é atender as necessidades nutricionais dos alunos e a formacao de
habitos alimentares saudaveis durante a permanéncia em sala de aula com oferta de refeicoes
durante todos os dias letivos do ano e contribuir com o crescimento biopsicossocial,
aprendizagem e o rendimento escolar do estudante” (DIAS et al. 2013, p.79). A escolha dos
alimentos que compde a merenda escolar no Brasil € feita levando em consideracdo a
predominancia das condi¢Oes climaticas, das preferéncias regionais e a aquisi¢do de produtos

basicos, descreve Santos (2012) sobre a Medida Provisdria n® 2.178, de 28 de junho de 2001.

(...) institui a obrigatoriedade de que 70% dos recursos transferidos pelo Governo
Federal sejam aplicados pelo governo exclusivamente em produtos basicos e o

N

respeito aos habitos alimentares regionais e a voca¢do agricola do municipio,
fomentando o desenvolvimento da economia local (SANTOS, 2012, p. 44).

Existem cardéapios especificos para cada regidao, mas as escolhas desses cardapios sdo
feitas pelos gestores dos municipios, juntamente com os gestores das escolas beneficiarias do
Programa. O que torna o cardipio da merenda escolar do Piaui diferenciado das demais
localidades sao as preferéncias especificas dos cidaddos locais, ou seja, para o piauiense vale
muito o cheiro e o tempero da comida, que implica na concepcao dos gostos. Explica Silva, L.
(2014b) quando discorre em as principais produgdes da cozinha piauiense e descreve as
preferéncias dos piauienses por carnes de gado, o uso de temperos e o consumo das frutas

tropicais nativas em suas cozinhas.

3.4 Piaui e a Culinaria Piauiense.

Segundo estudos arqueoldgicos, foram encontrados no Piaui, mais especificamente na
Serra da Capivara, em sitios arqueoldgicos datados de cerca de 50.000 anos atrds, a presenga
de habitantes nessa regido, deixando suas memorias em pinturas, desenhos, restos de
ceramicas, urnas funerarias e seixos lascados. Nas pinturas rupestres ‘“sdo representadas
praticas de caca, danga, luta, culto religioso em diferentes tonalidades de cores (amarela,
vermelha, cinza, preta, marrom), indicando um modo de vida e uma comunica¢io” (ARAIjJ O
et al., 2008, p.16). Nos pareddes existem informacdes sobre alimentacdo e moradia, pois
procuravam morar perto das fontes de &4gua abundantes provenientes da regido e se
alimentavam de carne de animais como preds, veados, tatus e outros; frutos e folhas, tendo
como utensilios raspadores, facas e lascas confeccionados com pedacos de rocha (ARAUJO et

al., 2008).
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Por volta do século XVII, o Piaui foi sendo ocupado por “colonizadores portugueses
com fazendas de gado, localizadas sempre proximas s margens de rios e lagoas” (ARAUJO
et al., 2008, p.19), nestas fazendas moravam poucas pessoas, porque o trabalho com o gado
criado solto exigia pouca mao-de-obra. A carne bovina e o leite passaram a ser as bases da
alimentacdo, para complementar praticavam a agricultura de subsisténcia, assim como
adotaram alimentos consumidos pelos indigenas para acrescentar a sua base alimentar
(OLIVEIRA, 2014).

Em seu trabalho sobre a culinéria piauiense Oliveira (2014) revela que nao existe prato
tipico que define a culinéria piauiense, o que existe ¢ uma comida simples, com ingredientes
da terra, em que pratos regionais com a sabedoria de um povo sertanejo extraem o sabor de
cada ingrediente, formando, assim, uma culinaria peculiar.

O Piaui destaca em seus pratos os sabores da terra, essas preparagdes sao presentes nos
almocos de domingo em casa ou na casa de um ente querido, em comemoracdes particulares,
festividades locais e folcloricas.

Esta culinaria simples, com comidas tipicas, também se faz presente em bares,
restaurantes e demais comércios locais, merecendo maior destaque os mercados publicos
detalhados no trabalho de Silva, C. (2014a), em suas pesquisas sobre a o corredor
gastrondmico de Teresina e seus sabores. Nestes corredores podemos encontrar a carne de sol,
pacoca de carne de sol, piaba frita, sarapatel, panelada, buchada de bode, baido-de-dois,
galinha ao molho pardo, Maria Isabel e outras preparacdes de referéncia que fazem a comida
tipica do Piaui.

Nesses pratos constam ingredientes encontrados facilmente no comércio local, dos
quais podemos citar alguns dos encontrados no trabalho de Silva, L. (2014b). Sao eles: arroz
de roga, feijao de corda, farinha de mandioca, bode, carne de porco, carne-de-sol, carne de
carneiro, galinha caipira, capao, miudos (boi, porco e bode), mdo de vaca, peixes, queijo
coalho, manteiga da terra, urucum, alho, cheiro verde, pimenta de cheiro, que usados
harmonicamente nas preparagdes fazem a diferenca.

Um dos pratos de maiores destaques na culindria piauiense é a Maria Isabel, que
consiste na mistura de arroz e carne (caprina, bovina ou aves), de gosto tdo popular que
rompeu fronteiras e atraiu aten¢do de chefs nacionais, com direito, no ano de 2015, ao
primeiro festival intitulado de Festival Gastrondmico Maria Isabel, realizado na cidade de
Teresina com um concurso gastronomico. Neste ano corrente houve a segunda edicdo do
festival, com uma grande publicidade na midia local, repetindo o concurso gastrondmico, a

atracdo dos chefs nacionais nas aulas shows, apresentacdo de pratos que destacam a culindria
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piauiense e participacdo dos restaurantes locais com o Maria Isabel na Rua. A curadora do

Festival Chef. Monica Rangel destacou em entrevista ao Portal o Dia.

O Piaui possui uma variedade de ingredientes muito interessante. Sdo diversas
possibilidades de pratos e sabores que podem surgir com esses produtos. O Festival
Maria Isabel reunird em um sé espaco o melhor da culindria piauiense, além de
enaltecer a cultura local (PORTAL O DIA. 2016).

3.5 Comida e Cultura na Familia e na Escola.

Apd6s o estudo da origem da merenda escolar, a importancia de reconhecer esta
refeicdo na atividade didria do estudante, as técnicas de corte e as técnicas de cocg¢do, para
poder entender o preparo da merenda escolar, as caracteristicas da culinaria local para
compreender as suas principais preparagdes e ingredientes, também € necessario conhecer os
gostos dos comensais que formam o corpo discente das escolas e especificamente da CEEP-
PREMEN NORTE. De acordo com Oliveira e Fernandes (2012, p. 14), a cultura € “a marca
da realidade humana, ndo € natural e nem herdada geneticamente”, significa que um estudante
vindo do sul do Brasil para estudar em Teresina terd como base a cultura do Sul nas suas
relacdes sociais, ou seja, se manifesta por meio de conhecimento, das crengas, dos hébitos, de
atitudes sociais ao ponto desta cultura estabelecer significados e valores para este estudante.

Ferraccioli e Silveira (2010) discorrem em A Influéncia Cultural Alimentar sobre as

Recordagdes Palataveis na Culinaria Habitual Brasileira em Receita a Brasileira.

A mistura brasileira resulta da contribuicdo cultural das principais etnias
participativas do processo de formag¢do culinaria nacional: o indio, o portugués e o
negro que contribuiram para formagdo de uma identidade propriamente brasileira,
suas tradicdes e preferéncias gustativas desde os primeiros interciAmbios]...] Estas
preferéncias palataveis estdo intimamente ligadas aos costumes transmitidos por
décadas e nas tradicdes propagadas entre geragdes favorecendo as predilecdes por
um determinado paladar. Assim, o paladar ndo é facilmente alterado por politicas
publicas, fundamentadas no argumento médico de que certos alimentos t€ém maior
valor nutritivo. N@o existe, para o povo submerso em sua cultura ticita, argumento
mais persuasivo que o paladar; nenhum outro conhecimento técnico supera a
memoria e as recordagdes palatdveis. Os elementos culturais das pessoas sdo
desenvolvidos através de um processo minucioso e, por isso, ndo € facil
desmistificar alguns dos conceitos e atitudes das mesmas em relagdo ao
comportamento (FERRACCIOLI; SILVEIRA, 2010, p. 202).

Nesta citacdo explica-se a formagao dos gostos dos brasileiros na culinaria e também

os comportamentos alimentares dos estudantes do CEEP-PREMEN NORTE, pois estes
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trazem consigo habitos familiares que sdo formados aos poucos e ao longo de décadas,
absorvendo caracteristicas de seus antepassados, herdados das localidades dos quais sdo
provenientes e assim gerando costumes e crendices sobre a mistura de alguns alimentos, a
existéncia de horario para consumir um determinado alimento, associacdo de um alimento a
um algum mal que pode acometer a saide, caso seja ingerido, e assim, eles levam esses
habitos para a escola.

Nos dias atuais ainda ha uma questio que interfere muito nos habitos dos estudantes, a
insercdo de alimentos industrializados ricos em sal, gordura e agucar, que fazem parte do
cotidiano desses alunos fora do ambiente escolar, ou que ainda existem em cantinas escolares
de escolas particulares, que sdo muito apreciados pelos estudantes, aumentando o risco do
aparecimento de doencas no decorrer de suas vidas. Assim, de acordo com Triches e
Schneider (2010), constata-se que o ambiente € decisivo na formag¢ao de hébitos alimentares e
fundamental para modificar a alimentagdo e prevenir doengas.

Foi com essa concep¢do que nas escolas publicas foi proibida a venda de qualquer
alimento no interior das dependéncias escolares para os estudantes, sendo apenas permitido o
consumo dos alimentos que s@o distribuidos gratuitamente aos alunos, chamados de merenda
escolar. Essa medida € assegurada pela Portaria Interministerial n® 1.010/2006, implementada

pelo Ministério da Educagao e pelo Ministério da Satide (BRASIL, 2016).
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4 METODOLOGIA

4.1 Area de Estudo

O estudo se propde a analisar o tema de uma forma qualitativa, com uma abordagem que
permite compreender as técnicas gastronOmicas utilizadas na elaboragdo da merenda escolar,
descrevendo de forma compreensivel e precisa, usando a pesquisa bibliografica como fonte de

dados, por meios de livros, artigos, revistas e materiais disponiveis na infernet.

4.2 Procedimentos.

A pesquisa ocorreu através de trés etapas, sendo a primeira exploratoria, baseada em
pesquisa bibliografica fundamentada por material documental sobre gastronomia, culinéria
piauiense, alimentacdo escolar, os critérios de criagdo e aplicacido dentro do cardépio escolar,
modo de preparo e técnicas de cortes e de coccao, e a producdo de um receituario do cardapio
da merenda escolar. E o segundo momento ocorreu através da realizacdo de uma oficina com
as merendeiras da escola em estudo, com a realizacdo e a demonstracio de técnicas e
habilidades gastrondmicas no intuito de melhorar a forma de preparo e aparéncia final do
prato. No terceiro momento houve um didlogo com as merendeiras sobre a dificuldade de
preparar a merenda escolar seguindo o cardipio, registrando-se de forma espontanea os
relatos e as histdrias, resgatando as memorias referentes aos hébitos e os cardapios

alimentares do inicio de suas experiéncias como merendeira.

4.2.1 Aplicacao da Oficina.

A oficina foi realizada na cantina do Centro de Educacido Profissional Prefeito Joao
Mendes Olimpio de Melo, que contém um corpo discente de 1485 alunos, oferece trés lanches
diarios para adolescentes de 14 a 19 anos nos turnos manha e tarde, e para jovens e adultos no
turno da noite, nos horarios de 9:30, 15:30 e 18:40 horas. Os insumos foram adquiridos no
comércio local e escolhidos de acordo com as caracteristicas fisicas, levando-se em conta a
aparéncia, as caracteristicas organolépticas e o prazo de validade. A oficina foi realizada no
dia 06 de abril do ano corrente, com a duracdo de quatro horas e a participacdo de trés
merendeiras. No ato da apresentacdo da oficina, foi distribuido um material de apoio contendo

a justificativa, os objetivos, a abordagem e a meta estipulada para a mesma.
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Das cinco merendeiras que fazem parte do quadro de funcionéarios da escola em estudo
e se dividem em trés turnos, trés foram voluntdrias para participar da oficina, todas
pertenciam ao sexo feminino e tinham entre 42 a 64 anos. Duas apresentavam ensino médio e
uma o ensino superior.

A equipe formada pelas merendeiras durante a oficina encontra-se na figura O1.

Figura 01: Equipe: Merendeiras em Acdo.

Fonte: arquivo pessoal, abril de 2016.

As merendeiras participaram de forma espontinea, baseadas na curiosidade de
conhecer e aprender as técnicas gastrondmicas executadas em um curso de Tecnologia em
Gastronomia, pois duas destas merendeiras ainda ndo fizeram nenhum curso ou programa de
formagdo ou qualificag@o na 4rea de atuacio da merenda escolar.

Para a organizacdo da bancada realizou-se a mise en place dos utensilios e dos
ingredientes. Mise en place ¢ um termo francés que significa colocar no lugar. Para um
profissional do ramo da cozinha ou alimentacdo, significa organizar o ambiente de trabalho
para garantir a qualidade da producdo, ou seja, um conjunto de operacdes preparatorias que
antecede a realizagdo do trabalho, podendo ser realizado em qualquer ambiente, e por
qualquer pessoa (VIEIRA et al., 2008).

Posteriormente, foram apresentadas as facas com seus nomes € seus respectivos usos;
fez-se a higiene da bancada, das facas, tibuas e vegetais que seriam usados na oficina. A
limpeza dos utensilios, dos alimentos e do local de trabalho deve ser feita por motivos de
seguranga, pois 0s perigos estdo presentes constantemente e oferecem riscos a saide (VIEIRA
etal., 2013).

A apresentacdo de facas encontra-se na figura 02.
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Figura 02: Apresentacdo de facas.

Fonte: arquivo pessoal, abril de 2016

Facas e tibuas foram colocadas na bancada e utilizou-se como recurso visual o livro
de Sebess (2013) para demonstragdo, através das figuras ilustrativas, dos cortes que seriam

aplicados nos vegetais.

4.2.2 Facas, Cortes e Vegetais Utilizados.

Foram apresentados na oficina: as facas do chef e uso geral, faca de legumes, faca
serrilhada, faca de desossar, faca de filetar, cutelo, faca longa de filetar peixe e também a faca
santoko, modelo de faca baseada em modelos orientais, de uso geral que serve para legumes.
Os vegetais utilizados para efetuar o treinamento com as facas foram: alho, cebola, cenoura,
cheiro verde, folhas de repolho, pepino, pimentdo e tomate.

Os vegetais, as facas e as técnicas de cortes utilizados na oficina encontram-se na

tabela O1.

Tabela 01 — Vegetais, Facas e Cortes.

Vegetais Facas utilizadas Cortes aplicados
Alho Faca do chef Hachée
Cebola Faca do chef Brunoise
Cenoura Faca do chef e faca de legumes Julienne
Cheiro verde Faca do chef e faca de legumes Hachée e anéis
Folhas de repolho Faca do chef e faca de legumes Chiffonade

Pepino Faca do chef e faca de legumes Chip

Pimentdo Faca do chef'e faca de legumes Bracelet, bunoise e rodelas
Tomate Faca do chef Concassé e rodelas
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4.2.3 Métodos Aplicados na Receita Maria Isabel de Frango.

Foi produzida, durante a oficina, uma refei¢cdo do carddpio da merenda escolar do CEEP-
PREMEN NORTE, com o intuito de demonstrar técnicas bésicas de pré-preparo e métodos de
cocgdo. A receita de Maria Isabel de frango foi escolhida por ser o prato que apresenta grande
complexidade em sua preparacdo, oferecendo vérias etapas em seu pré-preparo e métodos de
coc¢do, com a finalidade de demonstrar com técnicas gastronomicas estudadas no curso de
Tecnologia em Gastronomia, 0os processos que as merendeiras s6 conheciam através da
pratica.

As técnicas bésicas de pré-preparo e métodos de cocgdo aplicadas no preparo da

receita de Maria Isabel encontram-se na tabela 02.

Tabela 02 — Maria Isabel, Técnicas e Métodos.

Ingredientes Técnicas de pré-preparo aplicados | Métodos de cocc¢ao aplicados
Frango inteiro Pesagem (1,8Kg), limpeza, divisdo Calor seco (refogar) e calor
(cortar) misto (ensopar)
Pesagem (1Kg) métodos secos Calor seco (refogar) e calor
Arroz branco . L. .
(separar) métodos umidos (lavar) misto (ensopar, abafar)
Oleo Medir (60 ml) Usado no calor seco
Alho Pesagem (60g) limpeza, divisao Calor seco (refogar)
(cortar)
Pesagem (60g) métodos timidos
Cebola (lavar), divisdo (cortar) Calor seco (refogar)
Pesagem (40g) métodos timidos
Tomate (lavar), divisdo (cortar) Calor seco (refogar)
Pimenta do reino Divisdo (moer) -
Sal Pesagem (20g) -
Cheiro verde Limpeza, Divisdo (picar) -
Colorau Pesagem (10g) -
Agua Medir (1500ml) Calor imido (fervura)

4.2.4 O Receituario das Preparacoes do Cardapio do CEEP-PREMEM NORTE.

Cozinheiro imperial é o primeiro livro de receitas publicado no Brasil, com sua primeira
edicdo em 1840, foi escrito pelo chef de cozinha, constando somente as iniciais, R. C. M.. A

sua sétima edi¢ao de 1877 possui dezesseis capitulos. Constanga Oliva de Lima aparece como
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compiladora das edi¢des. O primeiro receitudrio brasileiro reine receitas portuguesas antigas
e nacionais com cerca de 1200 pratos, com receitas agrupadas por categorias de alimentos. Ha
capitulos sobre trinchar carnes e uso de facas e também sobre como fazer em banho maria
(COUTO, 2007).

Silva e Martinez (2014) e Domene (2014) se complementam quando falam sobre ficha
técnica e receita, no sentido que ambas tornam a preparacdo reproduzivel, economizam
tempo, ajudam a manter as propriedades organolépticas ou sensoriais, mesmo sendo
preparadas por pessoas diferentes, contribuem para os processos de qualidades nos servicos e
garantem a qualidade do produto final. Destacam, também, que uma receita deve conter trés
caracteristicas basicas, o nome, os ingredientes e o modo de preparo, podendo ser observados,
a partir de sua composi¢ao, os aspectos culturais e sociais da populacdo a que se destina, além
da representatividade do alimento ou do produto produzido.

O receituario da Merenda Escolar da institui¢do em estudo foi confeccionado a partir da
observacdo da necessidade de padronizar as preparacdes servidas. Este receitudrio teve como
base o Cardapio Qualitativo Semanal do 3° Repasse de 2016, fornecido pela Instituicao que
administra o repasse. Sabe-se que o modo de preparo € sugestivo, tendo como referéncia a
sugestdo da nutricionista e a habilidade técnica do profissional que ird executar as
preparagdes.

A finalidade de compor este receituario, a partir de técnicas gastrondmicas aplicadas
durante a oficina, foi ajudar a melhorar a confec¢ao da merenda escolar; aumentar agilidade;
reduzir e aproveitar melhor o tempo durante o preparo; fazer observagdes na utilizacdo de
equipamentos e de utensilios; e rever a higienizacdo dos alimentos durante o pré-preparo e a

cocc¢ao dos alimentos.
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES.

O resultado das técnicas de cortes utilizados em vegetais durante a oficina encontra-se na

figura 03.

Figura 03: Tabua de cortes produzidos na oficina.

Fonte: Arquivo pessoal, abril 2016

Comparando os cortes propostos na tabela 01, com os resultados na figura 03, notou-
se que o emprego da técnica de cortes em vegetais e o uso de facas, foram aplicados de acordo
com os recomendados nas literaturas e apresentaram resultados semelhantes.

Os resultados demonstram que a faca do chef e a faca de legumes foram as mais
utilizadas, mesmo tendo sido apresentadas outras facas. Segundo o Instituto Americano de
Culinéaria (2011) a faca do chef tem multiplas finalidades e € usada para picar e fatiar em
tamanhos diversos, ja a faca de legumes € usada para cortar aparas, frutas e outros vegetais, o
que pode justificar a escolha por estes modelos no presente trabalho.

Durante a realizacdo da oficina as participantes praticaram as técnicas de cortes em
vegetais e obteve-se a produ¢do de aparas, para poder dar modelo aos cortes julienne, chip,
anéis, bracelet e rodelas, mas ndo houve perdas dessas aparas utilizaveis, pois estas sofreram
remodelamento e aplicagdo de outro corte, como as aparas das rodelas dos pimentdes
transformaram em cortes hachée, sendo também aproveitadas na preparacdo da Maria Isabel.

O Instituo Americano de Culindria (2011) destaca que aparas utilizdveis ndo sao
sobras descartaveis e devem ser aproveitadas em outros pratos € Domene (2014) discorre que
o uso das partes ndo convencionais de alimentos como cascas, talos e aparas nas Unidades de
Alimentac¢do e Nutricao s6 sdo satisfatorias se empregadas de modo a ndo traduzir segregacdo

social.
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Sebess (2013) ao treinar habilidades em seu trabalho, utiliza s6 um vegetal firme como
a cenoura e pratica varios cortes como o pont neut, bastdo, palito, mirepoix, paysanne,
brunoise, rodelas, vichy, sifflet, canelado e flores, demonstrando a versatilidade dos cortes,
além do corte julienne apresentado pela oficina e conclui que apenas aplicar modelos de
cortes diferentes modifica o visual das preparacdes e atrai o comensal.
Wright e Trueille (2013) considera o uso dos utensilios de cozinha, facilita o dominio
da técnica e podem ser uteis para fazer uma apresenta¢do auténtica dos pratos tipicos.

O resultado da coc¢do da Maria Isabel produzida na oficina encontra-se na figura 04.

Figura 04: Maria Isabel produzida na oficina.

Fonte: Arquivo pessoal, abril 2016.

Comparando as técnicas de pré-preparo e os métodos de cocc¢do da receita de Maria
Isabel, apresentados na metodologia da tabela 02 e o emprego das técnicas durante a coc¢ao
da preparacdo, mostrou-se que as técnicas aplicadas foram sugestivas como as descritas nas
literaturas e apresentaram respostas semelhantes aos recomendados e ainda observou-se que
as técnicas aplicadas na coc¢do ressaltaram as caracteristicas sensoriais, destacando a
apresentacdo do prato e a performance do cozinheiro, conforme destacado na figura 04.
Sebess (2013) ao aplicar a técnica de refogar em vegetais, em pouca gordura quente,
adicionando os vegetais obedecendo a uma sequéncia, como primeiro a cebola, o alho, o
pimentdo, o tomate, proporciona o cozimento por igual e o desenvolvimento de sabores e
Teichann (2009) usa a mesma técnica de refogar, em pecas firmes de vegetais ou carnes e
aves em pedacos, utilizando o alimento na gordura em fogo alto mexendo e tampando,
cozendo por alguns minutos, destampando para reduzir o liquido liberado do proprio

alimento, para firmar e fixar a cor, finalizando a coccdo com a técnica de ensopar
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acrescentando liquido na preparacio para dissolver os sabores levando a ebuli¢do para cozer e
destampando para finalizar o cozimento. O autor usa a técnica em pedacos, ndo classificando
o tamanho das pecas e tampando e destampando a panela para atingir o ponto do cozimento e
completando a técnica de refogar com a de ensopar. J4 Kovesi et al. (2012) e Sebess (2013)
descrevem que a técnica refogar € utilizada em pecas pequenas, cozidas em pouca gordura
sem tampar.

O Instituo Americano de Culinéria (2011) destaca que os alimentos ensopados, em
geral, sdo cobertos pelo liquido do cozimento e Aratjo et al. (2011) afirma que essa técnica
ressalta as qualidades sensoriais € minimiza as perdas nutricionais. Ambos concordam a
possibilidade de outra técnica para completar o cozimento e Aradjo et al. (2011) também
destaca que os métodos, quando usados corretamente, tornam-se fundamentais no processo de
elaboragdo dos alimentos e a execugao da etapa de pré-preparo contribui para a reducdo ou a
eliminacdo de microrganismos.

Resultado semelhante a aplicacdo da técnica de corte na tabela 01, e dos métodos de
coccdo na tabela 02, foi encontrada no trabalho da Koévesi et al. (2012), na receita de
galinhada, uma preparagdo brasileira a base de ave e arroz, nesta a galinha € temperada,
refogada, adicionado arroz e liquido para concluir o cozimento. O Instituo Americano de
Culinaria (2011) ao estudar as habilidades basica de cozinha descreve que a técnica de
ensopar € utilizada em pratos camponeses, feitos com ingredientes de menor custo, que
desenvolvem um sabor robusto e forte, de facil preparacdo, podendo ser aplicados em aves e
apropriados para menus contemporaneos.

Kovesi et al. (2012), ao analisar uma receita, admite que deve se levar em
consideragdo a técnica empregada, mas também pode ser uma tarefa intuitiva, porém nao se
pode ignorar a necessidade de dominar estes conceitos e Teichann (2009) afirma que ao se
trabalha na preparacdo de alimentos com criatividade, se consegue apresentar com aspectos e
sabores diferentes, sem se dar conta que para obter esse resultado foi necessario apenas

observar e aplicar as técnicas recomendadas.
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Os cartazes produzidos apds a realizac@o da oficina encontram-se na figura 05.

Figura 05: Cartazes da cantina do CEEP-PREMEN NORTE.

Fonte: imagens da infernet, abril 2016.

A figura 05 apresenta os cuidados basicos como o uso de uniforme e lavagem das maos
que foram trabalhados na apresentacdo da oficina e encontram-se em apéndice da cartilha da
oficina, sendo abordada a orientacdo a higiene pessoal, apresentacdo dos uniformes, a
orientacdo quanto a higiene no local de trabalho, nos utensilios e nos equipamentos.

Os cartazes da figura 05 foram fixados dentro da cantina em pontos criticos, como na
entrada, pedindo a utilizacdo de vestimentas adequadas, e acima da pia, solicitando a lavagem
das maos.

O cardipio produzido pela Nutricionista da Instituicdo para a base do receitudrio

encontra-se na figura 06.

Figura 06: Cardapio da merenda escolar e base do receituério.

Fonte: imagem cedida pela escola CEEP-PREMEN NORTE, abril 2016.
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Na figura 06 apresenta-se o cardapio qualitativo semanal referente ao terceiro repasse
do ano de 2016, baseado na ficha de cardapio que estd no anexo 01, fornecida pela Institui¢do,
nesta sdo encontrados os valores do repasse recebido do governo, o nimero de alunos
beneficiarios, os géneros alimenticios permitidos para a compra e as suas respectivas
quantidades. Apds a confec¢do do receituario das preparagdes presentes no cardapio da
merenda escolar, composto de nome, ingredientes, quantidades, modo de preparo, habilidades
basicas de pré-preparo, cortes em vegetais e métodos de cocgdo variando de acordo com cada
preparacao, este foi doado as merendeiras do CEEP-PREMEN NORTE, para ajudar a
padronizar a produ¢do da merenda e otimizar o tempo de preparo.

O cardépio da Institui¢do em estudo, de acordo com a figura 06 e o anexo 01 contendo a
Ficha de Cardépio, obedecem alguns dos objetivos e as diretrizes do programa PNAE, no
sentido de ter um cardapio variado formulado de acordo a faixa etaria, com participacao da
nutricionista responsavel pelas acdes alimentares. Respeita também a vocacao agricola, com
a compra dos produtos alimenticios no comércio local; os habitos alimentares, com a
introducdo no cardapio de ingredientes como o cheiro verde, a farinha de mandioca, o urucum
e as preparagdes tipicas como a Maria Isabel, além da adi¢cdo de trés frutas semanais e nao
oferecer produtos ricos em sal, acticar e as altos teores de gordura como os enlatados,
embutidos ou preparacdes semiprontas. Mas ndo atinge as recomendacgdes nutricionais da
Resolucdo n° 26/2013 (BRASIL, 2013), sendo calculado conforme o valor do repasse. Esta
Resolugdo dispde sobre o atendimento da alimentacdo escolar aos alunos da Educacao Bésica
no ambito do Programa Nacional de Alimentacido Escolar — PNAE (BRASIL, 2012a).

A Anidlise do Cardapio por Preparacdo, presente no anexo 02, elaborado pela
nutricionista de acordo com as atribui¢des das atividades técnicas da Resolu¢gdo CFN n°
465/2010 (BRASIL, 2010) deve acompanhar o cardipio e serem apresentados ao publico
beneficiario. Ambos foram fixados no mural informativo, e na parede da cantina podendo ser
visto por todos os usudrios do recinto.

A gestdo da escola e a nutricionista responsavel participaram indiretamente da oficina,
quando apds a realizac@o do projeto e a repercussao satisfatoria provocadas nas participantes,
forneceram a atualizagdo do cardapio, material de apoio como os cartazes € os anexos, a
sanitizacdo da cantina e do refeitorio, visando o controle de pragas e a fixacdo de um relogio
de parede na cantina para ajudar a controlar o hordrio das preparacdes e além da
conscientizacdo para o ndo uso de celulares e relégios de pulso durante a preparagdo da

merenda.
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6 CONCLUSAO

Pdde ser observado através deste breve estudo, como a alimentagdo € importante na
relacdo do aluno com a escola e como os habitos e as tradi¢des culinarias influenciam no
cotidiano do estudante, essas caracteristicas podem ser observadas através dos alimentos que
compde o cardapio da merenda escolar e na sugestdo do modo de preparo, adotado pelo do
Centro Estadual de Educac¢ao Profissional Prefeito Jodo Mendes Olimpio de Melo.

Os resultados indicaram que a aplicagao da oficina foi satisfatéria no que diz respeito
ao treinamento, pois as merendeiras que participaram do projeto tomaram a iniciativa de
praticar as técnicas apresentadas; assim como quanto ao apoio da institui¢do, que colaborou
com medidas positivas apds a realizagdo da pratica na cantina.

A maior contribui¢do desse projeto foi a constatacdo de que as habilidades bésicas de
gastronomia aplicadas no preparo da merenda escolar melhoram a aparéncia final do prato e
destaca as caracteristicas sensoriais de cor, sabor e cheiro. Além disso, a confeccdo do
receitudrio ajuda as merendeiras a padronizar e administrar o tempo de preparo da merenda.

A maior limitacao foi constatar, de forma real, a quantidade insuficiente do valor do
repasse da Merenda Escolar. De acordo com o estudo apresentado, o programa PNAE
apresenta muitas leis e diretrizes muito eficazes no papel, porém ndo condizentes a realidade,
pois verifica-se utépica a aplicagdio de todo o Programa com apenas R$ 0,30 por

refei¢ao/aluno/dia.
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APENDICE 01

CARTILHA DA OFICINA

OFICINA DE HABILIDADES BASICAS

ASSUNTO: Habilidades Bésicas em Gastronomia

LOCAL DA OFICINA: Centro Estadual de Educacdo Profissional Prefeito Jodo Mendes
Olimpio de Melo. CEEP-PREMEN NORTE

ENDERECO: Rua Dr. Area Ledo, Vila Operaria, Teresina — PI

Telefone: (86) 3216-3272

DIRECAO DA INSTITUICAO: Cosmos Barros

PUBLICO ALVO: merendeiras da escola CEEP - PREMEN NORTE

TURMA: Merendeiras em Acao

Cronograma:

Ministrante: Albertina Rodrigues da Silva, formanda do curso Tecn6logo em Gastronomia
Carga Horéria: 04 horas/aula

Dia da oficina: 06/04/2016

Local da oficina: cozinha do CEEP-PREMEN NORTE

Numero de participantes: 03

Justificativa da oficina:
Ampliar as oportunidades de conhecimentos das merendeiras em habilidades basicas de

gastronomia, visando melhorar o trabalho na cozinha e facilitar o preparo da merenda escolar.

Objetivos da oficina;

Conhecer as habilidades basicas da cozinha.

Reconhecer e executar as técnicas culinarias bésicas

Orientar quanto a higiene pessoal e o uso de roupas adequadas para a realizacdo das

atividades: uniformes, aventais, toucas, sapatos, etc.

Meta da oficina:

Aprimorar as habilidades das merendeiras relacionadas a confec¢do da merenda escola.



Abordagem da oficina:

-Orientacdo a higiene pessoal.

-Orientacdo quanto a higiene no local de trabalho, utensilios e equipamentos.
-Apresentacdo dos uniformes.

-Apresentacdo das facas e as formas de uso.

-Apresentacdo das Habilidades basicas de cozinha

-Preparacgao de receitas da merenda escolar utilizando as habilidades apresentadas.
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ROTEIRO DE OFICINA

PRATICA 01

Assunto: habilidades basicas em culinaria.

Objetivos: aplicacao de técnicas basicas de cortes utilizando facas e cortes variados em

vegetais.

Material utilizado: Tabua de polietileno, faca do chef e faca de legumes.

Alho Hachée
Cebola Brunoise
Cenoura Julienne

Cheiro verde

Hachée e Anéis

Folhas de repolho Chiffonade

Pepino Chip

Pimentao Bracelet, Brunoise e Rodelas
Tomate Concassé e Rodelas

Modo de preparo:

Fazer a higiene dos utensilios de cozinha.

Fazer a higiene dos vegetais.

49

Aplicar as técnicas de cortes, utilizando como recurso visual as figuras de cortes ilustradas no

livro da SEBESS (2013).



ROTEIRO DE OFICINA

PRATICA 02

Assunto: habilidades basicas em culinaria.

Objetivos: aplicacdo de técnicas bésicas de pré-preparo e de coc¢do.

Material utilizado: Tabua de polietileno, facas, panelas, fogdo.

Maria Isabel de frango

Ingredientes Quantidades
Frango inteiro 1.8 Kg
Arroz branco 1 Kg
Oleo 60 ml
Cebola 60 g
Alho 20g
Tomate 40g
Pimenta do reino QB*
Sal QB*
Cheiro verde QB*
Colorau QB*

*Refere-se a quanto bastar.

Técnicas de cortes: faca do chef e faca de legumes.

Cebola — brunoise, alho — hachée, tomate — concassé, cheiro verde — hachée.

Técnicas de pré-preparo:

Limpeza, divisdo simples e unido.

M¢étodos de coccao: calor seco e calor misto.

Refogar — cebola e alho
Refogar — frango
Ensopar — arroz com frango

Abafar — arroz com o frango
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Modo de preparo:

Higienizar os vegetais e os utensilios de cozinha.

Higienizar e cortar o frango em pedagos pequenos.

Cortar a cebola, o alho, o tomate, a cebola, e o cheiro verde de acordo com o a técnica pedida.
Temperar o frango com sal, pimenta, colorau e reserve.

Em uma panela aquecer o 6leo e refogar a cebola, o alho, adicione o tomate e o frango
temperado, devendo ser refogado sem o acréscimo de liquido. Abaixar o fogo e deixe o frango
cozinhar na gordura e em seu préprio liquido.

Acrescentar o arroz e refogar. Adicionar 4gua fervente para ensopar e acelerar o cozimento.
Ap6s secar o liquido, deixar o fogo brando e abafar a Maria Isabel para finalizar o cozimento.
Depois do grao cozido, apagar o fogo e adicionar o cheiro verde.

Servir quente.



Opcao 01: Caldo de carne com ovos.

CEEP-PREMEN NORTE

RECEITUARIO DO CARDAPIO SEMANAL

APENDICE 02

Ingredientes: Quantidade: Fotos da preparacao
Carne moida 7,5 Kg

Sal QB*
Pimenta do reino QB*
Colorau 200 g

Oleo 700 ml
Cebola 500 g

Alho 150 g
Tomate 400 g
Cheiro verde 2 magos
Agua fervente QB*

Ovos 40 unidades
Farinha de mandioca | 2 Kg

*Refere-se o quanto bastar.

Modo de preparo:

Higienizar os vegetais e os utensilios de cozinha.

Temperar a carne moida com sal e pimenta e colorau.

Cortar a cebola em cubos pequenos (brunoise).

Picar o alho no menor tamanho possivel (hachée).

Cortar os tomates em cubos pequenos (concassé).
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Picar o cheiro verde no menor tamanho possivel (hachée). Reservar para o final da
preparacao.

Dividir todos os ingredientes em partes iguais, para que possa ser cozido em dois tachos de 40
litros.

Em um tacho aquecer o 6leo refogar a cebola e o alho, acrescentar o tomate, a carne moida
temperada e refogar até a carne ficar com aparéncia pélida. Acrescentar dgua quente aos
poucos para ensopar até cozinhar.

Fritar 20 ovos mexidos em 6leo quente numa panela a parte e reservar.

Misturar os 1 Kg de farinha em aproximadamente 5 litros de 4gua em temperatura ambiente.
Na panela que contem a carne cozinhando, acrescentar 1kg de farinha que estava de molho e
mexa firmemente para evitar pelotas, acrescentar mais agua se for necessario, depois do caldo
pronto acrescentar os ovos mexidos e o cheiro verde.

No outro tacho repetir o mesmo processo.

Servir quente.



54

CEEP-PREMEN NORTE

RECEITUARIO DO CARDAPIO SEMANAL

Opcao 02: frutas

Ingredientes Quantidades Fotos da preparacao

Banana 30 Kg

Mamao 30 Kg
Melancia 40 Kg
Modo de preparo:

Higienizar as frutas e os utensilios de cozinhas.

Bananas: separar as bananas em unidades mantendo a casca.

Mamao: retirar a casca e as sementes e cortar em tamanhos regulares e adequado a uma
por¢ao.

Melancia: retirar a casca e as sementes aparente, e cortar em tamanhos regulares e adequado a
uma por¢ao.

Colocar em depésitos retangulares com tampa até a hora de servir.

Servir em temperatura ambiente.
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CEEP-PREMEN NORTE

RECEITUARIO DO CARDAPIO SEMANAL

Opcao 03: Maria Isabel de Frango

Ingredientes Quantidades Fotos da preparacao
Frango inteiro 20 Kg
Sal QB*
Pimenta do reino QB*
Colorau 200 g
Oleo 500 ml
Alho 200 g
Cebola 600 g
Tomate 400 g
Cheiro verde 3 macgos
Arroz 13 Kg
Agua fervente QB*

*Refere-se a quanto bastar.

Modo de preparo:

Higienizar os vegetais e os utensilios de cozinha.

Higienizar e cortar o frango em pedacos pequenos.

Temperar o frango com sal, pimenta, colorau e reservar.

Cortar em a cebola em cubos pequenos (brunoise).

Picar o alho no menor tamanho possivel (hachée).

Tomates em cubos pequenos (concassé).

Picar o cheiro verde no menor tamanho possivel (hachée). Reservar para o final da
preparacao.

Dividir todos os ingredientes em trés partes iguais, para que possa ser cozido em trés tachos

de 40 litros.
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Em um tacho aquecer o 6leo e refogar a cebola e o alho, adicionar o tomate e o frango
temperado, devendo ser refogado sem o acréscimo de liquido. Abaixar o fogo e deixar o
frango cozinhar na gordura e em seu préprio liquido.

Acrescentar o arroz e refogar. Adicionar 4gua fervente para ensopar e acelerar o cozimento.
Ap0s secar o liquido, deixar o fogo brando e abafar a Maria Isabel para finalizar o cozimento.
Depois do grio cozido apagar o fogo e adicionar o cheiro verde.

Repetir o processo novamente nos outros dois tachos.

Servir quente.
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CEEP-PREMEN NORTE

RECEITUARIO DO CARDAPIO SEMANAL

Opcao 04: suco de fruta com biscoito

Ingredientes Quantidade Fotos da preparacao
Polpa de fruta 15 litros

adocada concentrada

de caju

Biscoito de agua e sal | 16 pacotes de 400 g

Agua filtrada e gelo | 43 litros (variavel)

Modo de preparo:

Higienizar os utensilios de cozinha.

Em um caldeirdo de 60 litros colocar a polpa de fruta adocada e adicionar 4gua e mexer para
misturar bem. Acrescentar gelo em pedacos para manter o suco gelado até a hora de servir.
Em um deposito retangular com tampa disponha os biscoitos para ser servido.

Observacgdo: a polpa de fruta varia de acordo com a safra e disponibilidade no mercado,
podendo ser de manga, caju, goiaba, acerola, tamarindo, caja e maracuja.

O biscoito varia entre biscoito maria doce e creme cracker.
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CEEP-PREMEN NORTE

RECEITUARIO DO CARDAPIO SEMANAL

Opcao 05: macarrao com carne moida

Ingredientes Quantidades Fotos da preparacao
Carne moida 7,5 Kg

Sal QB*

Pimenta do reino QB*

Colorau 200 g

Oleo 400 ml

Alho 150 g

Cebola 400 g

Tomate QB*

Cheiro verde 2 magos

Agua fervente QB*

Macarrao 20 pacotes de 500g

*Refere-se a quanto bastar.

Modo de preparo:

Higienizar os vegetais e os utensilios de cozinha.

Temperar a carne moida com sal, pimenta e colorau.

Cortar a cebola em cubos pequenos (brunoise).

Picar o alho no menor tamanho possivel (hachée).

Cortar os tomates em cubos pequenos (concassé).

Picar o cheiro verde no menor tamanho possivel (hachée). Reservar para o final da
preparacao.

Em um tacho aquecer o 6leo e refogar a cebola e o alho, adicionar o tomate, a carne moida
temperada e refogar até a carne ficar com aparéncia palida. Evitar acrescentar liquidos.

Cozinhar em fogo baixo.
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Pegar 10 pacotes de macarrdo e disponha numa bacia e reservar.

Em um tacho colocar 4gua acima do meio e levar para ferver, acrescentar sal, e quando agua
estiver em ebuli¢do constante acrescentar o macarrdo reservado. Mexer para o macarrdo nao
grudar uns aos outros.

Quando o macarrao estiver al dente retirar do fogo, escorrer e lavar com dgua em temperatura
ambiente para resfriar e encerrar o processo de coc¢do. Passar um fio de 6leo no macarrao
escorrido, para evitar que ele grude uns nos outros e reservar.

Em outro tacho repetir o mesmo procedimento com o macarrio para cozinha-lo.

Pegar a carne e o macarrdo e fazer o seguinte processo: adicionar em por¢des a carne € o
macarrdo até que a carne € o macarrao tenham sido completamente misturado.

Servir quente.
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APENDICE 03

ENTREVISTA INFORMAL - DEPOIMENTOS

Francisca das chagas, 64 anos.

Merendeira, trinta anos de servico publico e 6 anos exercendo a funcdo de merendeira no
PREMEN.

“Quando eu entrei no estado eu ajudava na cantina, nessa época tinha muita fartura, chegava
um caminhdo cheio de merenda, faltava prato, copo e colher, mas tinha muita merenda, a

crianga enchia a barriga na escola, ndo tinha essa historia de porcao. ”

Maria José Evangelista, 59 anos.

Merendeira aposentada, ex-merendeira do PREMEN, mais de trinta anos de servico publico,
todos eles exercendo a funcio de merendeira.

“Comecei a trabalhar em escolas ainda na década de setenta, passei bons € maus momentos
numa cantina, tinha uma época que a merenda vinha tudo semipronta, teve um periodo que
vinha merenda e o fogdo era pequeno, ndo tinhamos gas, dependia do caixa escola para
comprar gas e tempero. Muitas vezes cozinhei a merenda na lenha ou no carvao. Mas era um

tempo bom. ”

Nelia Oliveira, 40 anos.

Trabalhou nos anos letivos de 2014 e 2015, prestando servico na escola PREMEN como
merendeira. Hoje presta servico na escola Liceu Piauiense.

“Fiquei muito preocupada com a saude desses alunos, foram quatro meses de enlatados, sopa
pronta, preparagdes estranhas como quitute com cuscuz. A escola deixou de receber o repasse
em dinheiro e chegou uma variedade de enlatados, comprados pelo governo, os alunos

acostumados a comer comida normal reclamavam deste cardapio absurdo e com muita razdo.”



ANEXO 01

. FICHA DO CARDAPIO

GOVERNO DO ESTADO DO PIAU[
Sacretarla Estadual de Educagdo Cultura
Superintendéncia de Ensino - SUPEN

4% Geréncia Reglonal de Educagio

FICHA DE CARDAPIO: 22 REPASSE LANCHE REGULAR 2016

"AGRICULTURA FAMILIAR(AGF)

DATA: 07/03/2016

AGF TOTAL R$: 2.339,38

(Verificar data de crédito no extrato bancirio)

Obs.: 1. Somente realizar a compra dos géneros apds o repasse ser creditado.
2. Cardapio elaborado a partir da planilha de pregos atualizada.
3. Este carddpio nio atinge as recomendagdes nutricionais da resolugéo n® 26/2013 sendo calculado conforme o valor do repasse

Nairany Paula 8. de Carvalho

Nutricionista CRN6 9956

NOME DA ESCOLA MUNKIPIO
ESCOLA TEC.ESTADUAL PREFJOAO M.O.MELO (PREMEN NORTE) | TERESINA
IDIASIATEN
[m DE ALUNOS: 1.485 D: 20 TOT. DE REF. 29,700 IREPASSE RS ’ 8.910,00.
QUANT. DIARIA QUANT CusTO
CARDAPIO GENEROS ALIMENTICIOS | PERCAPTA Kg FREQ TOTAL Kg +_PRECO UNIT.R$ FINAL RS
ovos 0,15 223 4 892 B 0,45 401,4
CARNE MOIDA 12 18 4 72 ! 15,5 1116
FARINHA DE MANDIOCA 0] . 15 4 60 65 390)
CALDO DE OVOS CHEIRO VERDE 1 10,00 4 40 2,20 88
*CEBOLA 0,5 1,52 4 4 6,20] 24,8]
SAL 0,5 0,75 4 3 1,10| 3,3
*BANANA 40, 59,50 4 238,00 4,13 982,94
*MELANCIA 70, 103,75 4 415,001 1,50 622,50
PALADADE FAUTAS *MAMAO 40| 59,50 4 238,00 2,63 625,34
SUCO CONC 25 8,00 4 32,00 7,60] 243,20
SUCO CONC C/BISCOITO  [BISCOITO SALGADO 25 37,00 4 148,00 890}  1.317,20
ARROZ 25 37,00 4 148,00 3,45 510,60
|FRANGO 12 18,00 4 72,00 8,90 640,80
*TOMATE 2 1,25 4 5,00 5,84 29,20
MAAHA ISARELDE FRANGO SAL 05 0,75 4 3,00 1,10 3,30
OLEO 1,50 4 6,00 4,60 27,601
MACARRAO 25 37,00 4 148,00 4,60 680,80,
CARNE MOIDA 12| 18,00) 4 72,00 15,501 1.116,00
*TOMATE 2 1,25 4 5,00] 5,84 29,20
MACARRONADA DE CARNE [*CEBOLA 2 1,00 4 4,00 6,20, 24,80
; OLEO 1 1,50 4 6,00 4,60, 27,60
% SAL 0,75/ 1,00 4 3,00 1,10) 3,30
CONDIMENTO 1,52,
TOTAL RS | 8.910,00]
Consisténcia: normal
per capita: R$ 0,30
PAUTA DE GENEROS: 2° REPASSE LANCHE REGULAR 2016
QUANT.TOT]
GENEROS ALIMENTICIOS UNIDADE ALKG | PRECO UNITRS | CUSTO FINAL R§
SUCO CONC. GALAO (SL) 32,00 7,60, 243,20
ovos UND 892,00 0,45 401,40
"[*BANANA KG 238,00 4,13 982,94
*MELANCIA KG 415,00 1,50 622,50
CHEIRO VERDE MC 40,00 2,20) 88.00
*MAMAO KG 238,00 2,63 625.94
FARINHA DE MANDIOCA kG 60,00] 6,50 390,00
BISCOITO SALGADO KG 148,00 8,90] 1.317.20
ARROZ KG 148,00 3,45 510,60
FRANGO KG 72,00, 8,90 640,80 .
*CEBOLA KG 8,00 6,20 49,60
*TOMATE KG 10,00 5,84 58,40
SAL KG 9,00 1,10 9.90
OLEO UND{900mL) 12,00 4,60 55.20
MACARRAQ KG 148,00 4,60 680,80
CARNE MOIDA KG 144,00 15,50 2.232.00
CONDIMENTO 1,52
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ANEXO 02

ANALISE DO CARDAPIO POR PREPARACAO

,

,

CEEP. PREMEN NORTE

79 REPASSE LANCHE REGULAR 2016

PREPARAGAO 01: CALDO DE CARNE COM OVOS

Anélise da Dieta Encontrada

GOVERNO DO ESTADO DO PIAU
Secretaria Estadual de Educagdo Cultura
Superintendéncia de Ensino - SUPEN
4» Geréncia Regional de Educagio

ANALISE DO CARDAPIO POR PREPARACAD

_ﬂ.ﬁﬂ
cada nutriente (g

FAIXAETARIAG-10

oE._a._.% Recomendadal IEIE

26,4033 16,59016]

a7 |
[ 3087 | FAIXA ETARIA 1 - 15 w707
0,686 18,2092] 10,76086] 3476735
m.. wm.%l FAIXA ETARIA 16 - 18 500 13| 15|
VitA 3054
: s FAIXA ETARIA 19 -30
0 54837
2 A FAIXA ETARIA 31 -60
Total 00| 77423 | 76131

PREPARAGAQ 02: SALADA DE FRUTAS

Andlise da Dieta Encontrada ‘Guantidade Encontrada de Keal HC Prot Li Ca Fe VITA | VITC

os % [] cada nutriente 148 0,56 ) 3 85| 512
HC 137056| 504 | 1485 FADKA ETARIA 6~ 10 Quantidade Recomendada| 30| 4.8 4 75 210 13 100) 7
Prot 060814 | 2,64 66 % Adequagio 19,06667) 3043033 7021277 4,4] 6,300524 49,08883|  286| 817,1428
L 568528 | 2,97 33 ANAETARI {115 |Quantidade Recomendada W5 707] 138 109 260 1 140 12
Fibras 395 ; 13.14943| 21,00424| 4 852941 3,027523 5,5] 41,00476] 20,42857| 476,6667)
Ca 43 vantidade Recomendada 500|813 156 2, 260 28] 160 1)
Fe 038 FADIA ETARIA M =36 71,44| 18,26508| 4,230769) 6 B,5| 33,84615] _17,875] 08,5714
VitA 288 40 731 14 1 200 160) 17,
VitC 57.2 EDAETARAN -3 T277111] 20.31464] 4714286 2,920354] _7,15] 33,04615] 17,875 3364700
M 215 uantidade Recomendada 5| 707]  138]  109] 220 21 160 17
Zn 0,0805 FAIXAETARIS: 59 ‘Adequacao 73,7404 21,00424] 4852941 3027523 6,5 41,90476] _17,875] 336 A706
[fotal T 100 [ 6501 | 1337655 |

7%3_&» 3de Canveiho
Nutricionista
CANG6-9956
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PREPARAGAO 03: SUCO COM BISCOITO

Anélise da Dieta Encontrada Quantidade Enconirada de Kcal HC Prot Lip Ca Fe VITA VITC
Nutrientes % Kcal 9 " cada nutriente 117, 24,85 2,065 17 7,95 69 4,65 78
HC 4,10187 | 994 24,85 Quantidade Recomendada 300 48,8 9.4/ 4 210 1, 100 7
Prot ~[6988747 826 | 2,065 FAIXAETARIAG-10 o 7dequagao 48,18333] 50,92213] 21,96808]  15,6] 3.765714] 388111 4,65] 11,4286,
Lip 009383 | 10,53 117 FAIXA ETARIA 1115 |Quantidade Recomendada 435 )7 B 10, 260 2 140 12
Fibras 0 0,35 % Adequacao 47,02299| 35,14851| 15,18382 10,73394] 3,057692 33,00524] 3,321429 65
Ca 0 7,05 FAIXA ETARIA 16 - 18 Quantidade Recomendada 500 1, 15,8 25| 260 26 14
Fe 0,695 % Adequagao 13,23718 36| 3,057692| 26,73077
VitA 4,65 14 11,3] 200 2,6
Vitc 78 FAIKAETARIN?S =30, 14,75| 10,35308] _3,075] 26,73077
M 0 54 13,6 10,9 220 2,1
_N__ 0 0 FAIXA ETARIA31-60 * [ Adequagio #7,02299] 35,14051] 15,16382] 10,73394] 3,613636| 33,09624
Total 100 118,19 | 54,03
PREPARAGAO 04: MARIA ISABEL DE FRANGO
Anélise da Dieta Encontrada Quantidade Encontrada de Kcal HC Prot Lip | Ca Fe VITA viTC
Nutrientes | % | Kcal g cada nutriente (g) 117,55 18,063| _ 4,153] 3,087 14,9 1,461 5,53 0.5
HC ,92767 212 18,053 FAIXA ETARIA 6 - 10 Quantidade Recomendada 300! 48,8 9,4 7,51 210 1,8 100 7
Prot 4,24514] 16,612 | 4,153 % Adequacao 39,18333| 36,99385] 44,18085|  41,16| 7,095238 61,16667 6,53] 7,142857|
L 82610 | 27,783 | 3,087 FAIXA ETARIA 11 -5 |Quantidade Recomendada 435 70,7 10,9 260 2, 140 12
Fibras 0 0 0,156 % Adequagao 27,02298| 26,53465] 30,53676] 28,3211] 5,730769| 69,57143] 4,664286 4,166667|
Ca [ 0 14,9 FAIXA ETARIA 16 - 18 [Quantidade Recomendada 500 813]  156] 12,5 260 2, 160 14]
Fe 1,461 % Adequagao 23,51| 22,20541] 26,62179|  24,696] 5,730769] 56,19231| 4,08125] 3,571429,
[VitA 6,53 FAIXA ETARIA 19 - 30 Quantidade Recomendada | 450 73,1 14] 11,3 200 2, 60 7]
Vit 05 % Adequagao 76,12222| 24,69631| 29,66429| 27,31858 7,45] 56,19231| 4,08125| 2,841176,
M [ 14,43 FAIXA ETARIA 31 - 60 Quantidade Recomendada 435 70, 13,6 10,9 220 2, 60 H_
Zn 0 0,127 - % Adequagao 77,02299] 2553465] 30,53676| 28,3211 6,772727 69,57143] _4,08125] 2,941176
Total 100 | 116,607 | 63,307
PREPARAGAO 05: MACARRONADA DE CARNE
Anélise da Dieta Encontrada uantidade Encontrada de Kcal HC Prot Lip Ca Fe VITA VITC
utrientes % Kcal ] cada nutriente (g) 119,41 18,138 __ 4,351] 3,160 16,1 1,644 744 1
HC 61,2372 | 72,552 18,138 FAIXA ETARIA 6 - 10 Guantidade Recomendada 300 48,8 9.4 75 210 1, 100 7
Prot 14,68977 | 17,404 4,351 = % Adequagao 39,80333| 37,16803| 46,28723 42,25333| 7,666667] 85,7777 7,14] 14,28571
_L._ 24,07303 | 28,521 3,169 FAIXA ETARIA 11 .15 [Quantidade Recomendada 435 70,7 136 10,9 260 2 14
Fibras 0 0,089 % Adequacao 77,45057 | 25,65488| 31,99265] 29,07339] 6,192308| 73,5238 5,1] 8,3333:
0 16,1 Quantidade Recomendada 15, 12,5] 261 2,6 160 L
1,544 FAKAETARIAIGE1S e ndscuacho 27,8510 6,19230
Vit A 0 7,14 FAIXA ETARIA 19 - 30 Quantidade Recomendada |,:.‘|»Ll 2,6
VitC 0 1 % Adequagao 76,53556| 24,81259] 31,07857| 28,04425 8,05/ 59,3846
M, 0 4,15 FAIXA ETARIA 31 - 60 Quantidade Recomendada 435 70,7 13,6 10,9 220 2,1
Zn 0 0 0,223 - % Adequacao 77,45057| 25,65488 31,09265| 29,07339] 7,318182] 73,52381
Total 100 | 118,477 | 55,004

Nairany Paula Batista de Carvalho 5

Nutricionista CRN6: 9956 , -
Nairany Pala a& de Carvalho
Nufri¢ionista




