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APRESENTACAO

. Tem sido preocupagac permanente da Secretaria de
Estado de Educagao e Cultura do Rio de Janeiro a publicagio de
documentos que reflitam o pensamento de seus dirigentes na bus
ca de melhores solugdes para o processo ensino/aprendizagem em
nosso Estado.

0O Laboratdorio de Curriculos tem-se incumbido da

série Caderncs Pedagdgicos, que vem merecendo muito cuidado em
sua elaboragao, para oferecer aos professores da rede piblica
uma contribuigdc valida para o dia-a-dia de suas atividades
profissionais.

Com este documento, pretende a SEEC~RJ desenvol-
ver os principios norteadores da Proposta Metedoldgica e de
sua aplicagao em situagbes especificas da sala de aula. Ele re
sulta da observagao de aulas de Educacdo para o Lar e das su -
gestdes apresentadas pelos professores, no gue se refere i ca-
réncia de subsidios tedricos e ao aprofundamento da metodolo -
gia.

-

Que este noveo Caderno Pedagdgico do nosso Labora
tdrio de Curriculos possa contribuir efetivamente para a conse
cugao do objetivo maior de todos guantos atuam na SEEC~-RJ - a
melhoria da qualidade do ensino.

Rioc de Janeiro, 15 de outubro de 1981

M CLAJQQ/\LR
ARNALDO NISKIER
Secretario de Estado de Educacgio e Cultura



Com este documento, o Laboratorio pretende desenvolver
os principios norteadores da Proposta Metodologica e sua aplica—

goes especificas vivenciadas em sala de aula.

0 que apresentamos mneste trabalho surgiu da observagao
de aulas de Educacao para o Lar e de encontros e€om 0s respectivos
professores, que apontaram a carencia de subsidios tedoricos acessi
veis ao professor de Educacao para o Lar, bem como a necessidade

de aprofundamento da metodologia.

Fornecer informagoes nao & tarefa diffcil mas fornecer
informagoea que atendam &s reais necessidades do individio e possi
bilitem uma selegzo criteriosa constitui um desafio; o desafio e
maior quando se trata de educacao alimentar onde, atualmente, tudo

- 0 . -
que se consome e oneroso e de custo imprevisivel.

Partindo da necessidade de um critério na selecio de
receitas, dentro do principio de que a receita @ um meio e nio um
fim, um exame na literatura existente scbre alimentagao revelou

uma carencia de informagoes teSrico-praticas sobre carnes.

Procuramos apresentar aspectos tearicos e praticos, de

maneira integrada, ressaltando sempre que ao professor cabera 0

que sera enfatizado,

Acreditamos que, quanto mais claros estiverem os diver-
- - il - - - L]
SO0s aspectos da teoria, mais facil sera, a partir dos recursos dis
- - . - a -
ponivels, das potencialidades e dos interesses dos alunos, criar

atividades adequadas aos problemas especificos de sua realidade.




k. INTRODUCAO

A observacao de aulas de FEducagao para o lLar, na sub-arca de alimenta-
Gao, nos tem levado a repensar a importancia de se orientar o processo engi-
no-aprendizagem na base de atividades, onde o aluno possa desenvelver seus
proprios meios, conduzindo—se, pouco a pouco a uma autonomia de  pensamento,
tornando-se, assim, um sujeiio nesse pProcesso @ nAo meramente um receptor pas
sivo de conhecimentos prontos. Uma vesz due essas atividades levam em  conta
o desenvolvimento cegnitive, afetivo e social do educando ¢ nao precipuamen—
te o conteudo de cada disciplina, a interdisciplinaridade efetiva faz-se ne—
cessaria.

Pela interdisciplinaridade possibilita-se a integracao vertical ¢ hori
L

zontal dos conteudos curriculares, o que so sera possivel na medida em quo

O proressor possa explicitar toda wma fundamentagao tedrica,coerente em scus

D . = =
PEINCIPIOY DASLCOS ¢ sempre atraves das atlividades.

£ fundamental que o mais cssencial, o mais simples, o mais disponivel

.3

enfim, o cotidiano do alune so constitua em atividades a serem enriqueci das

POY esse¢ pProcesso, piara voitar 32 sua realidade com forca transformante.
Coerente com esses princlplios, nao se corre o risco de as atividades

E “ . - - o - .
de cducagao alimentar screm reduzidas a um dominio de técenicas. Assim as reo

ceitas deixam de ser um fim em si mesmas ¢ passam a ser um meio de:
= eariquecer naturalmente a alimentacgao;
= desenvolver conhecimentos e técnicas pertinentes & reeeita;
= sistematizar gradativamente principios zeraisg
= iniciar um estudo mais amplo de educagao do consumidor,

Conseqllentemente, os eritcrios para sclecionar receitas devem conside~

rar o gue clas representam de lmportante para informar sobre as teenicas, prin

-

cipios perais de confecgao, muito mais que o produto final.

Para enriquecer naturalmente a alimentacao do aluno, ¢ necessario promo

ver scus habitos cotidianos. Assim, as receitas devem ser:
- saudiveis;
= ucnnﬁmiaas, simples e faceis de serem fettass
- compostas de ingredientes disponiveis:
- feitas com produtos da estacae ¢ do local.
Para desenvolver conhecimentos e tecnicas pertinentes 3 receita, e fun-—

&)



! damental gue o aluno empreenda a gtividade e nac somente pense sobre ela. Mals
™ fundamental ainda © executar & atlvldaéu com o incentivo de trocas de experi

cias 2 de raciocinie eritico.

c3c e cutros subsidios tedricos tAm aus  im

imentos fendamentals comms & um son mimers de roceitas

&

o v - . e £
afins. AT a integracac wertical e horizontal Tinterdisciplinaridade) se  fas
presente, atraves de uma receita sbrangente, alem de cportunizar o desenvolvi-

mente de uwma atitude tedrico-euperimental. Para isto as receitas devem

ser hem redipgidas

i

Ll compreensae;

- indicar técnicas de cocgao adequadas;

s previsas.

[

Pare sistematizar gradativamente prineipios gerais, esses devem ser rape

@ ¥

tidos eom situscoes diversss g preparagoes simil

-

ares, pava guz o aluno ansimile
conceitos o habilidades bEsicss indispeusiveis as seu desenvolvimento. Agui
2 selecac de veceitas 2 primordial. Quapto mais

o criterio de
for uma receits, maior a chance de se aproveitar as informegoes o
s om novas situacces, dando oporiunidade av aluno de genevall

zar principios o desenvolver a sua criatividade.

o letive o aluno so tenha posaibilidede de  prepa-

ﬁ:\

"
Assim, ewbovd en un

rar um numero reduszideo de ?ﬁﬂﬁit&& calindrias, ele terd um smbassmentc tedvico

=

ivk eriticay

S

clenn oo geral, gue Lhe o

ateligentemente outres vevelitas

teda

semelhantes.

E & fﬂmﬂlﬁﬂnhwﬁ desaas

i

dora (ver guadro Integragac dos Cosntetdos Curriculares) que pmasibiiimara ao

protfessor de Educa a0 wara o Lav, & paztir de cads subsidi

documents, uma visao mails geral pcomem 8 un sem numero de
* ik

aga
at

a Fflewivilidede de cada um, eﬁtara facilitedo o camizho

Lia

partir dog rYecursos o

para uvma exploragezo mais rica de gualquer atividade.
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-3 SURSTDIOS TEORTCOS

f " - - Gl - - - 9 »
Procurou-se elaborar subsidios teoricos, objetivando elucidar aspectos
considerados importantes pelos tecnicos e nao existentes na literatura espe-

cializada.

2.1 Identificagno, aproveitamento e utilizagao da carne bovina

i o i 2 . LR .

Comprayr carne ¢ tarefa maito dificily isto pardue raramente se tem co-
nhecimento para distingulr esse ou aquele corte de carne. A pnao ser um la-
garto, um contra~file, wm musculo e, poucas vezes um patinho, os demais cor—

tes sac confundidos facilmente pelo consumidor.

Reconhecer uma boa carne vequer alguns requisitos pois nao ¢ facil se
! & . - a - - .
fazer uma peneralizagao de suas caracteristicas: cor, consistencia, espessu-
ra das massas musculares, cuantidade de pordura o de entremeio e odor.

lato

- . . - . -
porque esxas caracteristicas variam de acordo com a idade, o sexo e a ativi-

dade do animal. As carnes das vacas, por exemplo, sao fibrosas e flacidas,

- e 3 N -
cm virtude do despaste organico.  As do touro sao volumosas, secas e de um
vermelho carrepado ate mesmo de um matiz azulade, Ja as do novilho sao de

tonalidade roseo escure vu vermelho clare, de aspecto ligelramente Gmido,mai
sas nusculares firmes porém tearas. As carnes dos bois carrdros nao 840 £a0
firmes quanto as do novilho; nao chegam, contuda, a ser flacidas como as  da
vacd. -

Por tal complexidade, o que o consumidor deve ter em mente quanto a
essas caracteristicas ¢ adquirir um peso de carne que apresente a minima quan

- g
tidade de residuos.

Quanto a identificagao dos cortes, torna-se-mais facil quando  intei-
ros, mas comprar um ou dois quilos ja exipge um conhecimento mais cuidadoso da
estrutura anatomica ¢ da localizagao de cada corte. Pela inexistencia deg-

sas informagoes elaboramos esse trabalbho que inclul uma visao seral dos cor-

[&]
a i 2 . o -
tes de 1. ¢ de 20 , um estudo da base assea para melhor identificagao dosg
cortes, dados persais sobre o abastecimento de catrne, especilicacao de cada
a

corte de 2. ¢ scu melhor gproveitamento na culinaria, alem dos cuidados hi-
picnicos e 0 uso do instrumental de trabalho. Para concluir, apresentamos

d .
um quadro~-resumo dos cortes de 20 ¢ seus diversos usos.

Os dados perais scbre abastecimento de carne iaformam sobre os proces-

sos de congelamento atual - "congelamento rapido” - ¢ de resfriamento na



Epoca da distribuicdo aos agougues. Sao processos atusis gque conduzem a ums
superioridade da carne congeladsa pela canservagﬁu do seu valer putritive,

pois desse modo o "sueco", ou parte iiquida da carne nso & perdida,

O gquadro-resumo sugers o melhor aproveltamento de ceda corte de B,
Sabemos de pessoas que comupram pars a4 semans deteyminads guantidade de um 8
peso ~ poy exemplo, aleatva - e dali fazem todos or usos. FPodemog fazer o
mesto picadinho, carne moida ou um assado com o mesma sabor por prego muito
merior, KEntdo, ¢ iwportante conhecer o melhor uso de cada corte, visando ngo

80 4 melhor gualidade da preparacao, mas, tambem uma sconomia nos custos.

1o
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LOCALIZACEO DOS CORTES DE CARNE BOVINA OOM BASE GSSEA
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2.1.3 = Cuidados que antecedem a utilizagdo das carpes
Higiene

- . i - .

A carpe 2 um geuero alimenticio extremamente perecivel, ideal pars o
desenvolvimento de microorganismos tais como bactériaes, fungos e também lar-
vag de moscas, 0 preciso que seje muito bem cuidada a fim de evitar que  §e

deteriore. Portanto, alguns cuidados sao essenciais para a sua conservagdo!
. desembrulh&-le imediatamente ao chegar 3 casa;

. colocd~la na geladeira numa vasilha rasa, coberta com um plastice

até o momento de ser limpag

. nao deixar a carne expousta fors pa geladeira, pois seu odor atrairh
as moscas que facilitsrao a contaminagae, apressando seu deteriora~

mento.

Fm algumas familias ainda se comserva o antigo habito de lavar & zar~

&

[

ne em Agua corrente. Hoje em dia tal procedimento ndo & mais indicede o
a Ggua "lava" o paladar da carne. A carne pode ser limpa com um pano  Omide
se este estiver rigorosamente limpo, case contraric a contaminara. Outras
pessoas costumam raspar & carne com 2 laming de uma faca, o que embora nas
tenha inconveniente, pouco adianta quanto Z limpeza, sendo, portanto, perds
de tempo e de esforgo. Nic se deve esquecer, no entauto, gUe & CATRE 80  ger

cozida ficard esterilizads.

Instrumental

Um dos principais instrumentos para lidar com a carne & o facao, gue

deve ser afiado para fazer um corte limps, sem rebarbas,

A lamina do facae pode ser de ago inoxidavel ou de ago comum. O {inmox

o enferruja nem mancha, mas perdd logo o fio. O ago comum conserva mais o



Grau de subdivisao dos cortes

[ importante conhecer cada corte de carne em relacao ao  uso que nos

propomos ¢, conseqllentemente, em relacao ao seu grau de subdivisao.

Normalmente cada corte pode ser usado:

fassado
5 s rosbife
intelro .
v churrasco

bife

i . bife de panela

E fatiang . hife enrolado

j %
pedagos R =

; i ensopado

picado " guisado
% f poulash
K iscas de carne

destiado

f bife hamburgucs

} bola de carne
moido N\ almondega

; recheios

‘ quibe

Considerando o tipo de corte ¢ o grau de subdivisao, ilustramos cm um
R A o |
quadro as possibilidades de utilizagao da carne de 2.,
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2.2 - Pringipios de ¢
CARHNES

0 calor coagula a proteina da carne, derrete a bordura, evapora os su-

cos @ muda a cor de wermelha para rosa e depois para cinzs cu marron.

0 calor provoca o emcolhimento das fibras musculares {(proteina), e a
perda de agua por evaporagao, totives pelos quais um pedage de carne diminui

COM & COCGAT.

0 calor em excessc ou a exposi¢dc prolongads so mesmo provovam ¢ endu-
recimento das proteinas, o encolhimento da caruve ¢ a perds dos sucos naturais,

tornando-a dura = vijs, seca e encolhida.
0 calor Umido e ¢ calor seco agem de forma diversa sobre a carne.

0 calor seco e usado para pedagos com pouco tecide conjuntive e o ca-
lor umido para pedamgos tom muito tewido eonjuntivo pois, tramsforme em gelati
na ¢ tecide conjuntivo brance amaciando, sssim, s carpe, B indicade para

carnes mails duras.

0 empregn do calor seco {sssar, grelhar, friter) deve ger resarvado

acs pedagos mais maciocs.

Ha pedagos que nem o calor umido emacia. Para tornd-los comestiveis de
ve-se moer, piear ou bater - processos utilizados para partir o miscule & o©

tecide conjuntivao,

0VOS

A temperatura baiza & a ideal pars coegac de ovos e misturas  (meren-
gues, omeletes), pois o calor chagula a proteina deste alimento e o calor mui

to forte s endurecs,

A4 olara comeca & coagular a 559 € e fica completsmente ccagulada a
859 C.

A gema comeca a coagular & 629 € e fica completamente coagulada 659 C.

0 calor, penetrando ne ovo de fora para dentre, cozinha a clave antes
da gema. N

Nunca frite um ove em gordura muito guente. & tenmperaturs alta endurs

ce a proteina tornando a clara dura e mais diffcil de digerir.
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0 cozimento de ovo com casca, em temperatura elevada (1009), ou duran-
te muito tempo, da & superficie da gema ume coloracac verde indesejavel, re-
sultante da combinagac do ferro da gema com o enxofre da clara (sulfureto de
ferra), ‘

Terminado o tewpo de cocgao, o ovo deve ser imerso em agua, a fim de

esfriar rapidamente.

Com o calor, o &r existente no interior do ovo (bolha de ar) se dila-

. L s i
te, podende rachar a casca. Um pequeno orificio feito com s ponta de uma
agultia no polo mais largo do ovo evita que isso acontega.

Observacoes:

Ho ove Iresco, a bolha de ar & menor que no ovo mais velho, fato usado

para testar a frescura do ovo.

0s ovos tem a propriedade de incorporar ar, quando batidos. O ato de

bater coagula a clara do ovo.

Batendo demais, dimirnai-se a estabilidade da espuma e provoca~ge a ge-

paragac da proteina. Normalmente se diz que a clara "'desandou".

As claras batidas devem ger usadas imediatamente, pois o 1fquido  se-

para~se rapidamente do ar, depositando-se no fundo da vasitha.
Esse liquido nio terua a crescer ao ser batido novamente.
Ovos frescos produzem mais espuma do que os ovos velhos.

Nao bata as claras peladas. As claras 3 temperatura ambiente produzem

mais espuma do que as geladas,

0s Acides (suco de limao, cremor de tdrtaro), em pequenas quantidades,
aumentam a quantidade de bolhas de ar que as claras podem reter, dao consis-
tencia & eapuma, ajudando-a a se formar mais depressa e a conservar a forma

por maLs Lempo.

0 aclicar aumenta a estshilidade da espums mas diminui seu volume, por
isso s0 deve ser adicionado & clara depois que ela tenha adquirido volune
Cadequado,

0 agnear deve ser adicionado aos poucos, levemente.

A presenga de qualquer porgﬁo de gema na clara retarda ou impede a for

macae de sepuma, devido 3 gordura da gema.,
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0 5leo vegetal e leite integral também interferem na formagao de espu

ma.
Nao adicione ovo diretamente a um liquido quente, pois talha. Inver-

ta o processo: despeje uma porcao de liquido quente scbre a gema levemente ba

tida, mexendo sempre.

ESTRUTURA E COMPOSICAO DO OVO

~h -
/Ai,w \, T camara de ar
v Yu y
p. ‘,‘ \-K :
7 " 4 --——casca (carbonato de calcio)
r )
o ~_ ..gema (rice em proteina, gordura, ferro e vitamina A)
. i v“ - -~ . - 3
L A -clara (rica em proteina e vitamina By (riboflavina)
5 ] -calaza (ccrdao de clara que prende a gema aos dois polos do
/ ovo)

L B2 EE

« 0 1eiﬁe, quando em repousio, forma uma nata constituida de gordura que flu-

tua, por ser menos densa que a parte aquosa do leite,

-

. Ao se aquecer o leite (60 - 659 C) forma-se na superficie uma nata fina de

proteina (lacto-albumina e caseina) coagulada, sais de caleio e gordura.

. A albumina, uma das proteinas do leite, precipita-se quando o leite & fervi

do e se deposita no fundo e nos lados da panela, onde facilmente queima.
. 0 gosto do leite @ alterado pela cocgao.

A fervura prolongada provoca a caramelizagao da lactose {aglicar do  leite)

dando ac leite cor e sabor tipicos de caramelo.

. 0s acidos existentes no vinagre, nas frutas e hortalicas provocam a coagula

cao do leite.

. As proteinas do leite se precipitam quando aquecidas com alimentos ricos em

tanino, como o gsparge, a ervilha, a batata e o repolho.
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- Para se evitar a coagulagao do leite na confeccao de pudins, balas, sopas,
molhos e sorvetes contendo substancias dcidas, ou ingredientes ricos em ta-
nino, engrossa-se a massa primeiramente, com um amido como farinha de tri

go, creme de arroz, maizena, em calor baixo e s5 depois junta-se o ingre-

diente acido.

FARINHA DE TRIGO

Tanto a farinha de trigo como a de rosca, ambas provenientes do trigo

e constituidas, basicamente, de amido (73%) sio muito usadas em preparacao

culinaria. A farinha de trigo & empregada para engrossar o molho branco e
dar liga ao croquete. Ao usa-la devemos levar em consideragao o método de
mistura com o ingrediente liquido, a proporgao de farinha de trigo e leite

(1fquido) e os principios de cocgao do amido.

« Quanto mais fina a farinha, mais diffcil & mistura~la com um liguido. De-
pendendo do tipo de preparagﬁo ser saléada ou doce, adotamos procedimentos
diferentes para facilitar o processo. Em preparagoes salgadas, como por
exemplo o molho branco, usamos a gordura para separar os grEos de amido an-
tes que entrem em contato com o liquido. Em preparacoes doces, usamos )

agucar.,

. A proporcao de farinha e leite varia de acordo com a consisténcia desejada.
Para uma mesma quantidade de 1iquido (leite) - 250ml - usamos as seguintes

quantidades de farinha de trigo:

— 1 colher de sopa:para um molho ralo, usado em sopas—creme
= 2 colheres de sopa para um molho médio, usado para legumes

- 3 colheres de sopa para um molho grosso, usado em suflés

Alguns amilaceos engrossam mais do que outros. A maisena, por exemplo, en-
grossa o dobro da farinha de trigo. Por outro lado, sendo amido puro, ela
se hidrolisa (decompoe) facilmente, o que poe em risco a consisténcia dese-—

jada de um molho ou creme.

A farinha de trigo (amido) & insolivel em Agua fria; sendo mais pesada, de-
posita-se no fundo da panela. Para evitar que isso aconteca, mantemos o
liquido em movimento, mexendo a mistura desde o inicio da cocgao. Se  ndo
procedermos assim, o amido depositado no fundo da panela cozinhara, forman-

do grumos.

35



+ Quando a mistura de farinha de trigo e Agua ou leite & aquecida (60 a 9 C),
os graos de amido, apos absorverem umidade, tornam-sze translicidos, ficam

difusos no 1liquido, enpgrossando, formando uma solugac coloidal,

. Se a solugao do item 2 ficar descoberta sem ser mexida, formar-se~a na Su-
perficie uma pelicula fina e firme, resultante da evaporagao da agua. Uma
vez formada, essa pelicula nso se desmancha mais e, ao ser misturada com a
preparaggo, formard grumos. Para evitar issc deve-gse mexetr a preparagao en
quanto esfria, f comum acontecer isso quando fazemos molho branco, mingau

de maizena, creme de chocolate ete.

. Ingredientes acidos (suco de limao, suco de tomate, vinagre)} produzem a de-
composigao (hidrdlise) parcial das moléculas de amido, reduzindo, assim,seu

poder de engrossar., Esse processo & acelerado pelo calor.

2.3 ~ Tecnicas de cocgao

REFOGADO

Para totnar mais macia a carne constituida de massas musculares ricas
em tecido conjuntivo, deve-se usar a tecnica culindria basica que combina o

calor seco e o Gmido: o refogado.

Use primeiramente o calor seco (gordura quente), para corar a carne,

pois isto lhe d& um aspecto mais atraente e um sabor mais agradavel .

Em seguida use calor tmide (8gua), que amacia o tecido conjuntivo e
transforma o colagene (uwa das proteinas desse tecido) em uma substancia gela

tinosa desintegrando-u, amsciandc, assim, a carne.

Adicione a agua A0S POUCHS, em quantidade apenas suficiente para que

a carne nao queime,

Regule o fogo de moderado para brande, aumentando o tempo de cocgEqvi
sando dimiouir a encolha da carne e dar tempo para a transformagaoc do tecido
conjuntivo,

Conserve a panela tawmpada pars que o vapor d'agua ajude na coccao
&

da carne.
FRITURAS
Para totnar o alimento frito atraente e de mais facil digestao, de-
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ve-se tomar os seguintes cuidados:

. Usar a quantidade adequada de bleo, Pars bife ou ovo frito usar pouca gor-
dura = apenas o suficlente para nao pegar na frigideira. Para croquetes,
pastéis, rissoles, usar muito Gleo, o bastante para que fiquem inteiramente

imersos enquanto cozinham,
. Manter a temperatura correta (175 a 2009 ().

Quando a gordura esta fria, o alimento absorve-a muito, tornando-se gorduro
50 e de dificil digestao. Quando a gordura estd muito quente, o  alimento
cora muito rapido e nao cozinha por dentro; a gordura queima, se decompoe,
produzindo ACROLEINA, substancia que irrita as paredes do estdmago. O apa=-
recimento da fumaga e um cheiro ativo indicam a temperatura excessivament e

alta e sua conseqilente decomposicao.
. Nao fritar grandes quantidades de alimento de cada vez.

Pequenas quantidsdes, mergulhadas simultaneamente, fritam mais homogenea-

mente evitanto a baixa da temperatura da gordura,

OBSERVACAC: Evitar o uso de alimentos fritos para criangas pequenas, pes-—

soas idosas e doentes,

2.4 - Criterios de precisac para a redagao de receitas culindrias

A condigao "sine qua non" para o bom @xito de qualquer culindria
& a precisao da receita. No entanto, uma das dificuldades basicas que o pro
fessor de Educagao para o Lar encontra em suas aulas de educagao  alimentar
e a inexistencia de receitss precisas. Receitas que sejam redigidas com cla
reza, com as diferentes etapas do mode de fazer bem discriminadas e que déem
informacoes minuciosas, pois o aluno geralmente nao dispoe de experiéncia pré

via bem fundamentads. Assim deve-ae:

. escrever os ingredientes e suas respectivas quantidades na ordem de uso e,

se possivel, ewm colunas:
. indicar o vasilhawe ew capacidade ou em medida, dependendo do casoj
. indicar a temperatura em conceitosg
. indicar o tempo aproximado;

. dar uma id€ia do rendimento da preparagao.
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Em relagao ao problema de medidas precisas e padronizadas, a situacao
¢ semelhante. De modo geral, os livros de receitas ainda adotam medidas va-
gas como uma "colher mal cheia" ou uma "colher bem cheia", com toda uma gama

de variagoes entre uma e outra.

0 ideal de precisao seria que a quantidade de todos os  ingredientes
fosse sempre dada em peso, pois este & invariavel para um mesmo ingrediente.
Mas, como a balanca ainda nao faz parte do equipamento da m;ioria das  cozi-
phas brasileiras, temos que medir os ingredientes. E necessario, porém, que
ao faze~lo se adote o seguinte crit@rio basico: TODAS AS MEDIDAS, colheres de
tamanhos diversos e xicaras, deverao SER NIVELADAS com o lado reto da lamina
de uma faca. Assim, a colher de farinha de trigo medida pelo aluno A & prati
camente a mesma que a medida pelo aluno B, ficando a possibilidade de erto

muito reduzida.

fomo o tamanho, o feitioc e a capacidade de copos e xicaras encontrados
fo comércio varia muito, sugere-se tomar como base, para medidas de ingrediem
tes 1¥quidos inferiores a 1/4 de litro, a mamadeira, pois & facilmente encon-

trada, € relativamente barata e possui marcagoes precisas.

EQUIPAMENTO PARA MEDIR

. colher de cha ~~=m==cmmemw e ————— = 5 ml
« colher de gobremegg-—————m—s——————em 10 ml
. colher de sopa —=-—- - - 15 ml
. caneca de litro ou canecap ==—==—=w——= 1 litro (1000 mi)

- pode ser uma simples lata de oleo na qual se mande um funileiro colocar
uma asa;

- pode ser de plastico, com graduagoes;

- pode ser de aluminio, com marcas ao nivel de 1/4, de 1/2, de 3/4 e de 1
litro.

. mamadeira de vidro ou de plastico para medidas inferiores a 1/4 de litro.

ABREVIATURAS

T e e 1
. mililitro - ml
. quilograma~—- ~== kg
. prama e S g
. colher de sopa e C
. colher de cha ===—= c
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. quantidade - gtd

. quantidade suficiente =====w=wws q.5,

. 8e quiger--— 8.9,

. pitada——— = ptda. .
. gota N

« mais ou menos i

. diuzia - ~ = dz,

. caixa e - cx.,

2,5 - Principios gerais de limpeza

Embora ninguém se "amarre" em fazer limpeza, nao ha quem goste de
pegar utensilios engordurados e mal lavados. Os principios abaixo foram com
pilades visando sistematizar a limpeza, tornando~a mais facil; substituir ve-
lhos habitos de trabalho por novas praticas, mais racionais, mais eficientes
e mais adequadas ao nosso tempo, ou meihor, ao nosso pouco tempo. £ bom ter
em mente, também, que a limpeza pode estar a cargo de uma pessoa, mas a con-

servagao esta a cargo de todos.
Ao trabalhar, procure sujar o menor numero possivel de utensilios.

Proceds & limpeza 3 medida em que vocé trabalha; assim, ao terminar de cozi

nhar, a malor parte dos utensilios usados ja estard limpa.

Antes de pegar um utensilio limpo para utilizar, veja se i3 nao ha um em
g »

uso; lave-o ligeiramente e utilize-o.

Vocé facilitard a limpeza enormemente se antes de molhar um utensilio para
lavar, vock o raspar com um pedago de papel; sua pia nao ficars tao engordu

rada e 08 encanamentos nao entupirac tanta,

j o - & & -
A pia foil feita para lavar, nao a use como deposito de utensilios pois
quando voc? abrir a torneira a dgus espirrara mais, molhando vocé e o chao.

Um chao molhado suja muito além de escorregar, propiciando quedas.
A medida em que raspar os utensilios, empilhe-os ac lado da pia.

Passe sabao no esfregao de pano ou de spuma de borracha e ensaboe todos os
utensilios de uma vez, comegando sempre com os mais 1impos (copos, lougas,

talheres, panelas}.

Se nao for possivel lavar os utensilios na hora, raspe-os e encha-os d'agua,

‘assim, quando voce for lavid-los serd muito mais facil.
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Enxaglle todos os utensilios de uma s6 vez, cuidando para nao desperdigar

agua.

Deixe escorrer o excesso de agua dos utensTlios enxaguados numa bacia, num

.

ercorredor ou sobre um pano estendido ac lado da pia., Asasim procedendo,

seus panos de pratos e couservarac secos por mais tempo.

Enxugue e guarde tudo no lugar definitivo. Lembre: utm lugar para cada coisa

e cada coisa em seu lugar,

Passe sabao no esfregao, polvilhe-o com um saponacec em po ou em pasta e es-—
fregue os lados e o fundo da pia; enxaglle~a aproveitando para lavar o egfre-

gi@a

Estenda o esfregao para que seque; nio deixe embolado na saboneteira, pois

se torna uma especie de estufa onde as bactérias e mofos se desenvolverao fa

cilmente,

Quando o8 panos de limpeza estiverem encardidos, deixe-o8 de molho numa solu-

gac de dgua sanitdria. Periodicamente ferva-os,

Um bom modo de evitar que os panos de cozinha se sujem demagiadamente & usar
um pedage de papel absorvente (papel de pao, guardanapo ou toalha de papel)

para limpar imediatamente tudo que pingar ou espirrar no fogao ou no chio.

A fim de evitar que as panelas espirrem ou derramem, nao as encha além de

2/3 de sua capacidade total.

-6 - Principios gerais de economia de combustivel

Ha alguns anos atras, com o agravamento da crisze do petroleo, e, por
to, do combustivel, uma companhia de gas langou o excelente siogan - Cozi-
bem com menos gas - feito sob medida para sua principal consumidora: a do-

de~casa. Hoje, como aunca, o problema de economia de combustivel & vital.

A professora de Educagido para o Lar, que tem entre seus objetivos o
envolvimento de uma atitude positiva dos alunos em relagac a0 aproveitamen-
maximo dos recursos dlapan1v213, devera dispensar especial atengao a quag~-

da economia de ghs.

Coloque a panela sobre o gueimador, risque o fdsfore e depois ligue o  gis.
Quando o alimento estiver cozido, apague o fogo antes de retirar a panelay

o deixe o fogo aceso sem uma vasilha em cima,
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. Centralize bem a panela sobre ¢ queimador do gas.

. Nao deixe a chama sair ao redor da panela, para evitar queimadu

ras e desperdicio de gas.
. Quando comegar a fervura, diminua imediatamente a chama.

. Lembre-se que a fervura aos borbotces gasta mais gas do gque a
fervura suave e nao eleva a temperatura que, nos dois casos, e

de 1009 C, apenas faz secar a agua mais depressa.

. N3o aqueca uma vasilha cheia d'agua quando precisar somente de

um pouco de Zgua quente.

. Ac cozinhar, mantenha sempre as panelas tampadas, 01ls, ara
s P P
que uma panela destampada ferva, gasta-se mais gas (excegao fei

ta as verduras verdes).

. Tenha sempre em mente gque uma chama curta e mais eficiente e,
aleém de consumir menos gas, da acs alimentos sabor mais agrada-

vel.

. A chama amarela indica que @ preciso regular o fogao para evi=
tar desperdicio de gas e pretejamento das panelas. Mantenha os
gqueimadores sempre limpos. Periodicamente lave-os e  ferva-os

em agua e detergente.

. Se algum alimentc derramar (leite, por ex.) limpe o queimador

depois de frio.

. Reduza o usc do fornmo. Ele gasta tanto gas quanto dois ou tres

queimadores.

. Para descobrir se ha vazamento mnas ligagges9 passe espuma de sa
bao: onde borbulhar existe vazamento. Chame a companhia de

gas. Jamais use um fosforo aceso, pois ha pexigo de explosaoc.

2 = IndicagSES para apuragao de custos de uma preparaggo

Para se calcular o custo REAL de¢ uma porggo,"por exem-

plo, de um croquete, sao necessarias as seguintes etapas:
1. Custo direto da preparagao

Multiplicar a quantidade de cada genero gasto pelo seu prego de

custo e somar os totais parciais.
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2. Custo direto de cada porgao

Dividir o totzl do custo direto da preparagao pelo numero de

porgoes produzidas.
3. Custo indireto da preparacgao

Avaliado mensalmente. Deve ser dividido pelo nimerc de prepara

¢ces confeccionadas. 1Inclui os seguintes itens:

. géneros inaproveitaveis

. custo de pessoal que participa da confecgao

. consumo de energia e combustivel

. material de consumc (excluindo os generos alimenticios)
- limpeza e comservagao
- artigos de papelaria usadas na cozinha

. material permanente

4. Custo real da preparacao

Somar o custc direto da preparacao ao custc indireto (quota cor

respondente a cada preparagao).
5. Custo real da porgao
Dividir o custo real da preparacao pelo numero de porgoes.

Para tornar o procedimento da redagao de receita com apu

.

ragao do custo direto, apresentamos a seguir, um formulario:
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- Formulario para a/Rkdagao de Receitas com Apuragzo do  Custo

Direto

PESO | CUSTO|
kg 5 Crs

~ INGREDIENTES MEDIDA MODO DE FAZER

’ TAMANHO e/ou
TOTAL PESO de uma unidade

*TOTAL_de unidades EE%E?

TEMPERATURA OBSERVAGOES

do forno QC

TEMPO
de forno

VARIAGOES
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3, SUGESTOGES DE UMA DAS ATIVIDADES BASICAS NA AREA DE EDUCACAO

FARA O LAR

Tradicionalmente as aulas de arte culinaria se limita-
vam exclusivamente ac preparo de uma receita - quando bem sucedi-
da, 2 aula eraz um sucsesso & o objetivo atingido; quando nao saia
a contento, a aula era um fracasso. So o produto era valorizado,

nao se considerando o processo.

Hoje, as aulas tém um objetivo mais amplo:a melhoria da
qualidade de vida. As receitas cervem, entdo, a uma educagao ali
mentar, a um consumo mais consciente e a um desenvolvimento mais
amplo do aluno, visando a2 uma autonomia de pensamento e racioci-
nio critico. As aulas de educagao alimentar se constituem em ver
dadeiras atividades, onde informacoes e principios teoricos espe-
cIficos 3 Educacao para o Lar se integram aos diferentes conteu-

dos curriculares visando aquele fim maior.

0 dominio de prinecipios gerais de limpeza, economia de
combustivel, cuidado com o equipamento e instrumental,apuragao de
custos, precisao e padronizacao de medidas e receitas e a forma-
¢ao de um vocabulario de base, todos esses aspectos contribuirao

para a melhoria de habitos e atitudes favoraveis a saude.

Estas sao algumas consideragges que mostram a riquezade
possibilidades do deceuvolvimento de atividades nessa area. Se os
principios tedricos e subjacentes a uma atividade estiverem com-
preendidos, estarz clara a ideia do uso de qualquer informacao ou
tecnica como meio e mio como fim. Estara claro, tambem, que a
atividade escolhida para este documento tem seu valor pelo que
serve para ilustrar como aplicacao de principios, porem qualquer

outra atividade poderia ter sido escolhida.

0 dominioc da estrutura basica de cada receita, como a
da receita chave desta unidade, propicia a compreemsao de recei-

tas afins. 5

Por exenmplo:
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RECEITA CHAVE | PREPARACOES A¥INS (contém a mesma estrutura basicd

roguete de milho

o]

Croguete de
croquete de galinha
carne . "
croquete de soja texturizada (proteina vegetal

textburizadaell BV T ;)

aves assadas
Carne assadsa
peixes assades

legumes gratinados

eme de legumes e verduras
molhe de gqueijo para torradas
Molho brance ’ e ge I
oves gratinados

ara recheios

Loy
by
0
o

o

zva sufies

wa

0 dominio dcs principios de cocgao basicos envolvidos
na receita de croquetz de carne propicia a utilizagcao adequada

de preparagi 2s.que contenham os mesmos nutrientes.

Como execmplo de preparagoes variadas provenientes de
fontes diversas com predominio de um mesmo nutriente e, comse-

qlientemente, sujeitas ao mesmo principio de cocgao, temos:
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NUTRIENTE PREDOMINANTE| FONTES PREPARACOGES QUE CONWTEM  ESSE
NUTR IENTE
peixes
carnes aves

carnes e visceras

ovos
PROTEINA ovos base para merengues

base para cremes

leite base para preparagoes com leite

coalhada caseira

-

farinhas| base para mingaus

AMIDO 3
em geral| base para cremes

0 dominio das tecnicas de cocgac especificas usadas

.croquete nos permite a confecgzo de receitas como per exemplo:

TECNICA DE COCGEO PREPARAGCES QUE EMFREGAM ESSA TECNICA
pastel
FRITURA sl

batata frita

rissole

refogado de legumes
raefogado de aves
refogado de carnes
1scas de figado
raefogado para ¢ arroz
refogado para o feijao

base para alguns molhos

L6




3.1 - SUBSIDIOS TEDRICOS PARA A PREPARAGAO DE CROQUETES

A carne utilizada em croquete provem, geralmente, de.
sobras. Havendo necessidade de adquiii-la para esse fim especi-
fico, precisamos estar conscientes das condigcoes de higiene em

que e cferecida ao consumidor.

Ao seleciona-la, devemos ter em mente a escolha dos

pedagos em relagaoc aoc usoc a que nos Propomos .

Ao prepara-la, necessitamos de uma receita bem redigi
da, clara, contendo a seqléncia completa de passos necessarios a
sua execugao; que inclua medidas padronizadas e indicacdes preci
sas de vasilhames, temperatura, tamanho e rendimento aproximado
de porgoes. A mengao a principios tebricos e tecnicas pertinen-
tes. facilita-nos a2 compreensao e busca de informacgoes maiores
para a melhoria da qualidade do produto. Por isso, ao fazer cro
quetes ou preparagoes similares, precisamos conhecer e aplicar
os principios cientificcs da cocglo dos nutrientes basicos: pro-
teinas - carme, ovos e leite -~ e amido - farinha de trigo e fari
nha de rosca. Alem disso, o dominio de técnicas culinarias per-
tinentes ajuda a obter produtos atraentes, saborosos e nutriti-
vos.

Precisamos conhecer os fatores envolvidos na apuragac
de custos: no custo direto, o controle preciso dos ingredientes
e no custo indireto, os custos de pessoal, limpeza, conservacao
e outrocs materiais de consumo, energia, outros materiais de con-
sumo, energia, combustivel e generos inaproveitaveis, onde o do-
minio de informagoes corretas desempenha papel relevante para

uma econcmia,

3.2 - Exemplo da atividade
Objetivos:
. Escolher mais ‘criteriosamente o alimento do dia-a-dia. *
. Relacionar alguns alimentos ricos em proteina.
. 8 . - .
. Localizar alguns dos cortes de 2. mais caracteristicos.

. Calcular o custo direto de uma preparacao culinaria e estipular
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o prego de venda.
. Escolher o melhor utensilio para cada operagao a ser executada

. Utilizar adequadamente e preservar o instrumental de travalho.

3.2.1 - Elementos essenciais
- Receitas

Receita principal:

. ecroguete de carne
Receitas componentes:

. carne assada

.,tempero caseiro

. molho branco

. ovo cozido

L8



CARNES

Croquete de carne

49

INGREDIENTES FR50 MODO DE PREPARAR
MEDIDA kg | ¢
Carne assada - 1600 {1. Moer a carne e a cebola
Cebala 1 peq. =0 2. Prevparar o molho branco
grosso; aquecer a gordu
Molho branco grosso ra em fogo moderado,jun
a tar a f. de trigo, mis~
: BRRALLR kAFRe ass:_ turar bem. Adicionar o
da €L - 1iquido, cozinhar ate
engressar, ferver e per
. farinha de trigo 6C 60 der o gosto da farinha
- crua. Por sal e o chei
I+ molho carme assada ro~verde, provar.
g leite para compl 3. Misturar bem a carne
tar 500m1 500 moida com molho branco
(o suficiente para 1i-
Sal (se necessario) gar).
Cheiro-verde bem 4. Bater o ovo ligeiramen~
. te.
picado q.5.
- ; 5. Colocar a farinha de
Pimenta (se quiser)
resca num prato fundo.
gvo 44 6 - 50 6. ofmar 08 croquetes com
»Farinha de rosca = 100 & W30y DESRIAE 04 B. de
rosca, no ovo e novamen
Oleo para fritar 750m1 750 te ma £, de Easte
' 7. Por o oleo na panela,es
aquentar e fritar os cro
quetes virando com um
garfo para que fritenm
por igual (5 min.).
2. POr scbre papel absor-
vente.
TAMANHD e/ou
T. 0 T A L PESO de uma unidade 40 a
50 ¢
TOTAL de unidades > 1
Cont.




cont.

TEMPERATURA OBSERVAGDOES

L]
(@]

de formo . .
1. Ver as receitas de: carme assada,

do oleo 200 g C molho branco, tempero caseiro e fa
5 rinha de rosca. Ver tambem indica
TEMP O coes para frituras (ver Manual de
Censulta).
de forno _ .
5, A massa do croquete pode ser prepa
de fritura - 1 a 5 min. rada de vespera e guardada na gela

deira ate a hora de fritar. A mas

sa gelada facilita o enrolar.

3. Porgao por pessoa para refeigao: 2

croquetes de 40 a 50 g cada.

L., Para festas, o0s crogquetes deven
ser de 20 a 25g. TFara se calcular
a porcao p/pessoa deve-se conside-
rar a variedade de salgados, toman

do-se como media 5 salgados p/pes-

s0&.

VARTIACGDOES

1. Esta receita poderz ter seu valor autritivo enriquecido subs-
tituindo-se a2 forinhe de trigo branca por uma quantidade um
pouco maior de f. de trigo integral, que pode ser adquirida
em mercearias vegetarisn=s -~u lojes macrobioticas.

PRE?ARO DA FARINHA DE ROSCA (com maquina de moer ou liquidifica-
dor).

1. Usando a macuina de moer: cortar o.pao dormido em fatias, tor
- - - E L3 - —
rar, moer (lamina sem dentes) deixzando calr numa penelra colo

cada sobre um papel. Coar. Guardar em vidro tampado.

2. Usando o liquidificader: tampar © liquidificador e ligar. Por
pela sobre-tamna os pedagos de pao torrado. A medida que a
farinha se formar, despejar numa peneira colocada sobre um pe
dago de papel. Coar. Guardar em vidro tampado. -

%
vide Manual de Consulta: "Equipamento para medir" e "Abreviatu-
ras®,
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CARNES Carne assada com molho ferrugen

PESQO
INGREDIENTES MEDIDA kg g MODC DE PREPARAR

Carne = 1 1. Limpar 2 carne tirando
as peles com cuidado pa
Tempero caseiro 1C 40 ra nao deformar o peda-
¢o; se tiver gordura,
Vinagre (se guiser) 26 30 deixar.

Dlec 4C 60 |2. Passar o tempero caselro
em toda a carne, cobrir
Cebola picada 1 peq. 50 e deixar na geladeira
ate o dia seguinte.
Tomate 2 158
) 3. Esquentar o oleo em fo-
Lourc 1EZ £ - go moderado e corar a
carne virando-a feqllen-
Agua fervente sl - temente para que core
' por igual; corar um pou
cc mais porgque pondo
agua ela perde parte da
cor. Cuidar para que a
panela nao queime.,

4, Escorrer a maior parte
do &lzc e guardar para
refogar o feijao, para
fazer caldo de sopa, no
iho de croquete, etc.

5. Corar a cebola no oleo
que restou na panela;
ndor o tomate pelado e
picado, ¢ louro e conti
nuar a2 cozinhar a carne
em fogo moderado,; pane-
la tampada, virando oca
sionalmente.

6. Pingar agua fervente
sempre que necessario;o
molho rao deve secar,

7. Cozinhar ate a carne fi
car macia.

TAMANHEG e/ou
PESO de uma unidade
TOTAL de unidades

TOTATL

CoOnt.
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cont.

TEMPERATURA

0
o

de forno

TEMPO

de forno

de cocgao: 2 h. aprox.

0

BSERVACHES

a A
Cortes de 2. usados para assar:

pa2, capa de file, peito.

£ntes de comegar a limpar a carme,
amolar o fac20 usando a pedra de
amolar (ver Manual de Consulta).

Usar sempre a tébua‘de carne a fim

de proteger o fio do facao.

Porcao media por pessoa: 20 a
100 g.

VARIAGOES

1. Meia hora antes da carne ficar pronta, colocar cenouras ou ba

tatas descascadas e cortadas de tamanho uniforme para cozi~

nhar no molho.

™D

- Carne assada entremeada com toucinho e cenoura esfregando com

uma escova, raspar a pele com uma faquinha, cortar em pali-

tos. Passar no tempers caseiroc. Furar a2 carne com uma faqui

nha e nesses furcs introduzir os palitos de cenoura e de tou-

cinho.
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TEMPEROS Tempero caseiro

PESO

INGREDIENTES MEDIDA = - MODO DE PREPARAR
1 Cebola = 100 |{1. Descascar o alho
Alho = {100 2. Descascar e picar a ce
sal - 200 bola.
| cheiro-verde(s.q.) et 3. Lavar o cheiro-verde

4, Tampar o liquidificador
e ligar; por pela sobre
tampa a cebola picada e
depois os dentes de dho
e 0 cheiro-verde., Se ne
cessario pingar um pou-
co d'agua.

5. Juntar o sal gradualmen
te ate formar uma massa
uniforme.

6. Guardar num vidro gran-
] de tampado com folha de
aluminio, pois a tampa
de lata oxida facilmen-
te (enferruja).

TAMANHO e/ou

TOTATL : 2400 {PESO de uma unidade
| | ' TOTAL de unidades
TERPERRTURR OBSERVAGCOES

oC 1. Algumas pessoas gostam de adicionar pi-
menta-do~reino ao temperc caseiro, mas
se este for usado por criancas, velhos

ou adultos que sofram do estdmago, a pi

do forno

E menta deve ser omitida por ser extrema-

mente irritante para a mucosa gastro-in

TEMPO : P & -
testinal.

de forno .
2. Desta quantidade de tempero, somente se

ra usada na receita do croquete uma co-
lher de sopa (40 gramas).

3. Nao e necessario guardar na geladeira.

VARTIAGDJES
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MOLHOS Molhe branco medio
INGREDIENTES MEDIDA PESO MODO DE PREPARAR
Key =
Margarina 4¢ 60 1. Derreter a margarina
em fogo moderadoe
Farinha de trigo 4c 40 2, Juntar a farinha de tri
Sal 1/2¢ i go, misturar bem. PoOr
] sal.
Leite 500m1 = 3. Adicionar o leite; co-

zinhar, mexendo sempre,
ate engrossar, ferver
e perder o gosto de fa
rinha crua.

TAMANHO e/ou
TOTATL PESO de uma unidade
-+ TOTAL de unidades

TEMPERATURA B8 ERYVYACODES

do forno oC 1. Todas as medidas szo niveladas.
2., Abreviaturas usadas nesta receita:

c- colher de chz {(5ml). C- colher
de sonz (15m1)., 1= litro (1000ml)
3. Algumas farinhas engrossam mais do

TEMPO fque outras. A maisena, por exen-
de formo plo, engrossa o dobrn da farinha
de trigo. Por outro lado, sendo

amido puro, ela se hidrolisa (de-
compoe) facilmente, o que pode por
em risco a consisténcia desejada
de um molho.

VARTIACDES

1. Tabela padrao das diferentes consistencias de molho branco.

MARGARINA F,.TRIGO LEITE SAL Usos
Ralo 1cC 1 G 250ml qg.s Sopas—-creme 4
Medio 2 € 2 0 250ml.  q.s. legumes L
Grosso 3C 3 G 250ml q.s sufles e croq%e—
, ‘ és
2. A margarina pode ser substituida por 5leo ou pela gordara em

que se cora uma carne.,

3. 0 leite pode ser parcialmente substituido por Agua em que fo-
ram cozidos legumes, por caldo de carne ou caldo de galinha.

4. Refogar na margarina derretida a cebola bem picada, por a fa-
rinha de trigo; seguir a receita.

5. Adicionar 4 C de queijo prato ou parmesao ralado, para cada
250 ml de leite, antes de tirar o molho do fogo. Despejar 80
bre ovos cozidos cu sobre torradaz.

54

r



0vos Ovo cozido

PESO
INGREDIENTES MEDIDA MODO DE PREPARAR

kg 2
Ovo (por pessoca) 1 1. Lavar ¢ ovo, por numa

panela, cobrir com
~ agua fria; juntar o pe
Limao 1 fatig dag¢o de limao.
grossa

2. Aquecer ate ferver, di-
minuir ¢ fogo, tampar g
panela, cozinhar ABAIXO|
DO PONTC DE FERVURA por]
15 minutos.

3. Colocar em agua fria
imediatamente (evita ou
diminui o escurecimento
da gema e facilita ti-
rar a casca).

. TAMANHO e/ou
TOTATL PESO de uma unidade
TOTAL de unidades

TEMPERATURA 0O BSERVACGCDOTES

do forno oC 1. 0s alcalis (casca do ovo) escurecem
o aluminio, enquantc que os acidos

(limao, vinagre) o clareiam. Para

evitar aquele inconveniente pode-se
tambem cozinhar os ovos em uma lata
ou numa parela de aco inoxidavel.

TEMPO " .
' Para evitar o aborrecimento da casca

de forno do ovo rachar; pegar um alfinete de
cabega e fazer um furoc no centro do
polo mais largo = o lugar onde se en
contra a camara de ar,

B
°

L]

de cocgao: 15 min.

VARTIAGOES

l. Untar uma forma refrataria. Cortar os ovos cozidos enm quar-
tos e por na forma. Cobrir com molho branco medio ao qual
se juntou queijo parmesao ralado. Polvilhar com mais queijo
e, se quiser, com farinha de rosca. Levar ao forno moderado
por alguns minutos.

2. Substituir o molho branco por um gostoso molho de tomate.
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- PREPLARATIVGS PREVIOS

. LISTA DE INGREDIENTES DA ATIVIDADE

Ingredientes rnecesszarios para Medida caseira Peso
TEMPERO CASEIRG

cebola 1 media 100 g
alho 2 a 3 cabegas 100 g
gsal 200 g
CARNE ASSADA

Pa 1 kg
vinagre z € 30 mi
oleo 4 C 60 ml
cebola 1 peqguena 50 g
tomate 2 150 g
louro 1/4 £, -
zgua fervente - -
MOLHC BRANCO MEDIOaCOM oV0 COZIDO

T QUEIJO RALADO (12 etapa)

margarina 4 ¢ 60 g
farinha de trigo 4 ¢ 40 g
sal 1/2 ¢ g
leite 1/2 lirero 5
ovo 6 H
queijo parmesao ralado 1 xTcara de cha 50 g
MOLHO BRANCO GROSS0(27 etapa)

gordura da carne assada 3 € -
farinha de trigo 6 C 60 g
molho da carne assada = =
leite para completar a medida 1/2 litro =
sal (se necessario) - -
cheiro-verde picado 1/2 molho -
CROGQUETE DE CARNE PROPRIAMENTE DITO

carne assada molda = £00 g
cebola 1 pequena 50 g
molho branco suficiente para ligar

(computade acima) - -
g2l {(se necessario) ~ - -
farinha de reosca ou pac para torrar = 160 ¢
ovVo L a 6 -
olec para fritar 3/4 litxo
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Indicagac de utensIlios para cada preparacao

TEMPERO CASEIRO

balanga

fagquinhas de legumes

2 tigelas

liguidificador

colher de sopa

raspador de boyracha

vidros pequencs

prato descartavel 4de z2luninio para fazer a tampa de vidro

FARINHA DE ROSCA

serra de pao

tabua

tabuleiro

maquina de moer carme com 2 peca lisa (nac denteada)

peneira

papel pardo para peneirar (parte interna das sacas de super-—
vidro de geleia vazio com tampa. mercado)

CARNE ASSADA

colher de sopa (15 ml)

colher de cha (5ml)

xicara para medir (250 ml)

pedra de amolar (carborundum)

facao

tabua

garfo de carne

cagarola com tampa

tigela grande

tigelinha (para escorrer ¢ Gleo depois de corar a carne)
chaleira com agua fervente
MOLHO BRANCO (comum 3 15 e 3 2% ctapas)
colher de sopa

colher de cha

xicara de medir

colher de pau

panela pequena (n? 16)

ralador de gqueijo {s5 para a 1
tabua ou prato de servigo

OV0O COZIDO

° M

etapa)

panela pequena
alfinete de cabeca
faquinha

CROQUETE DE CARKE

maquina de moer carne com a pega de 12 dentes

prato para aparar & carne na maqulna e depcis para por a fa-
rinha de rosca

tigela grande (para fazer a massa do croquete)

tigela medz_ (para hater o ove)

panela funda para fritar ou conjunto de panela e cesto de fri
tura

escumadeira (nzo usandc o cesto de fritura)

tabuleiro forrade com papel absorvente

57



3.2.2 - Desenvolvimento da atividade
Nesta atividade as aulas podem ser organizadas em duas
etapas.

Na primeira os alunos prepararam:

. 0 tempero caseiro e calculam o custo direto atraves do levanta
mento de pregos do local comparando—o com o de um produto in-
dustrializado;

. a carne assada:

. a farinha de rosca;

. a variagao n? 5 da receita de molho branco. P

Na segunda etapa os alunos fazem:
. 0 molho brancos
. 0 croquete de carne;

- > ® -
. o cialculo do custo direto e estimam o prego para possivel ven-

da na escola para que a receita possa ser auto-financiavel.

; i e
Na semana seguinte faz-se troca das turmas em relagao as

etapas para que todos os alunos participem de todas as etapas.

A distribuigao das etapas pelas turmas variara de acordo

com a realidade de cada escola.




. o ~ a
Discriminagao da 1. etapa

Atividade Sempojnin.
medio

Explicacao da receita

Divisao da turma em grupos de trabalho - de acordo com 5

-0 numero de alunos, az atividades poderac ser distri-

buidas em dois cu mais grupos:

TEMPERO CASEIRO 20

Preparar o tempero caseiro usando o liguidificador
Reservar 1 a 2 C para temperar a carmne

Colocar a sobra em vidros pequenos

Lavar, enxugar e guardar os utensilios usados

Calcular o custo direto

Cobrir com folha de aluminio (se possivel aproveitar o
prato descartavel) e vender para membros do corpo docemn
te que se interessarem em comprar -

CARNE ASSADA 60 a 30

Limpar e temperar a carne

Verificar o desperdicio

Assar na csgavrola

Lavar, enxugar e guarder os utensilios usados

Depois de fria, guardar a carne na geladeira para os alu
nos da 25 etapa usarem

TORRADAS E FARINHA DE ROSCA 45

Fazer a farinha de rosca

Tcrrar o pac dormido cortado em fatias

Reservar algumas fatias para serem servidas com molho
branco

Preparar a farinha de rosca usando a maquina de moer car
ne

Guardar em vidro de geléia tampado

Lavar, enxugar e guardar os utensilios

MOLHO BRANCO MEDIO C/0VO COZIDO E QUEIJO RALADO 30

Cozinhar os cvos

Fazer o molho brancc medio, juntar o queijo ralado e os
ovos cozidos picados

Servir sobre torradas feitas pelo grupo anterior

Lavar, enxugar e guardar os utensilios

N,
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2o a
- Pontos essenciais da 1. etapa

Atividade Pontos essenciais
Fazer o tempero caseiro . manuseio e limpeza do liquidificador
usando o liquidificador . maneira de descascar a cebola sem

chorar (sob agua corrente)
. riqueza da salsa em ferro

Preparar a carne assada . cuidados com o instrumental de trdbaho

. manuseio da balanga

. diferentes modos de remover a pele
do tomate

. valor nutritivo da carne

. tecnica de assar na panela

. maneira de picar a cebola sem cortar
a mao (com uso da tabua)

Torrar o pao e fazer a . modo de acender o formno visando evi-
farinha de rosca (1) tar explosao (prevencao de acidentes)
. aproveitamento de sobras
_ . diversificacao de equipamento
Cozinhar o ovo . classificacao dos ovos: proporcao ta
manho/peso/custo -
. estrutura do ovo- furo da camara de ar
. efeitc dos alcalis e acidos no alminio
. agao da temperatura na cocgao das Pro
teinas (ver Manual de Consulta:ovos)
. economia de combustivel:fogo baixo na
manutengao da fervura.

Preparar o molho branco v precisao das medidas

« prépoteae £, de teige = leite

. proporg=o liquido - sal

. prova das preparagoes com uso de e0-
lher {(higiere, nrevengao de acidentes)

. importancia do controle da temperatura
para o bom eéxito de uma receita

. vantagens de uma receita pollvalente
(estrutura basica e varlagoes)

. corregao de consistencias

. leitura de rotulos e embalagens

(1] A farinha de rosca & empregada para envolver - juntamente com
o ovo - alimentos a serem fritos, formando uma camada impermeavel
que reduz a absorgao da gordura.

Sob a agEo do calor seco (formo =~ 16092 C), o amido se trans-
forma em dextrina, adquire uma cor dourada, tornando-se ligeira-
mente solivel. A dextrina & mais facll de ser digerida, dail ser
o pao torrado indicado para crizngas e pessocas que tenham proble-
mas digestivos. -
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. sy ~ a
« Discriminagao da 27 etapa

Atividade Tempo/min., medio

Explicagao da receita

Divisao da turma em grupos de trabalho., De 5
acordo com o numerc de alunos, as ativida-

des poderao ser distribuidas em dois ou

mais grupos:

MOLHO BRANCO GROSSO 2D
Fazer o molho branco grosso (n? 3)

Lavar, enxugar e guardar os utensilios usados

Calcular o custo direto dos croquetes

Estimular o precec de venda

PREPARAGAO DO CROQUETE 60
Moer a carme

Fazer a massa do croquete, enrclar, passar na

farinha de rosca, no ovo e novamente na fari-

nha de rosca

E desejavel que o croquete seja de tamanho e-

quivalente aos vendidos nos botequins, bares

e lanchonetes locais, para que possam fazer

uma comparacgao de precos _

Lavar, enxugar e guardar os utensilios usados

FRITURA DOS CROQGUETES 30

Fritar os croqu=stes

Colocar num tabuleiro, sobre papel absorven-—

te (papel de pao), para que nao fiquem en~
gordurados.

Colocar o tabuleiro em cima de uma panela

com agua fervente para que 08 croquetes nao
esfriem, ou no formo moderado (o que gasta

mais combustivel).

Deixar o 0leo amormnar. Coar e guardar (ver Manual).
Limpar os utensilios usados na fritura com peda -
¢os de jornal para remover o excesso de gordura.

Lavar, enxugar e guardar.
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.. a
. Pontos essenciais da 2° etapa

Atividade

Pontos esseciails

PREPARAGAO DA MASSA DO CROQUETE

. moer a carne e a cebola (pega
de 12 dentes). Por na tijela
grande

« fazer o molho branco

+ juntar o molho branco a carne
‘moida na quantidade necessaria
para ligar. Se a massa ficar
dura, o croquete fica massuto,
se ficar mole, e mais difiecil

de lidar

. enrolar em bolinhos de 40 a
50g

- passar na farinha de rosca,no
ovo batido ligeiramente e de
nove na farinha de rosca

» fritar

AVALTAGAO DOS CROQUETES E PROVA
PARA CADA ALUNO

LIMPEZA E ARRUMAGAO .

preparo da carne segundo
principios de cocgao (ver
Manual)

variagao da consist@ncia di
molho branco para uso em o}
tras preparacoes

precisao na medida dos in-
gredientes

medidas padronizadas
correcao de consistéencias
¢e molho branco

como evitar que o molho
branco empelote

unlformldade para a apre—
sentagao final do produto
calculo do custo direto
estimativa do prego de ven
da

modos diferentes de fazer
farinha de rosca
diversificacao e manuseio
de equipamento

teécnica de fritura para que
o alimentc nao fique enchar
cado de gordura

queima da gordura (ver Ma-
nual)

avaliagﬁo - estimular uma
atitude critica:

. uniformidade do conJunto
. tamanho

+ cor

. paladar

. consisteéencia

. contraste de textura

principios gerais de limpe

P BB
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COMPOSICEO

QUIMICA DOS ALIMENTOS USADOS NA PREPARAQEO:

CROQUETE DE  CARNE
INGREDIENTE cal.|glic.|prot. 115 Ca Fe P
100 g 8 g g g mg g

Carne f(quarto "
dianteiro) 185,0| - |18,90 12,90 {0,010 | 2,23 |0,202
Oleo de soja | 900,0| - » 100,007 - - .
Tomate 20,6/ 3,40] 1,00 0,30 | 0,009 | 1,67 10,043
Cebola 31,5 5,607 1,60 0,30 | 0,032 | 0,50 [0,044
Alho 132,0| 26,30 6. e 0,06 {0,020 | 1,00 [0,030
Fayinha de 4
trigo 852,773,701 11,70 1,20 | 6,015 1,30 |o,101
fied £x 63,5/ 4,501 3,507 3,50 |05,113 | 0,20 [0,095
Salsa 47,0| 4,32 3,82 1,39 | 0,396 | 3,60" 0,168
Ovo 150,9| - 12,307] 11,30 | 0,073 | 3,10 |o0,224
Farinha de
rosca = - i - - = =
LEGENDA
cal, = calorias Ca = calecio
glic. - glicidios Fe = ferro
prot. - protidios P - fosforo
lip. = 1lipidios
OBSERVAGOTES

1. Na tabela acima vemos na coluna da esquerda os ingredientes
que entram no preparo do croquete e, nas colunas da direita,
as quantidades de cada nutriente.

2. Um asterisco marca o nutriente predominante.

3. Os ingredientes usados como tempero, em quantidades pequenas,
figuram apenas para completar o quadro.

4. Dois nutrientes do leite foram assinalados por sua importan-
cia culinaria.
5. & farinha de rosca foi omitida por falta de dados na tabela

consultada: FRANCO, Guilherme. Tabela de Composigdo Quimica
dos Alimentos. Biblioteca Planutre, 1974,
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4. ATIVIDADES DECORRENTES

Essas atividades tem por finalidade levar aos professores
sugestoes praticas para estimular o raciocinio dos alunos e faci

litar a integragao entre os diferentes campos do conhecimento.

As sugestoes apresentadas, saoc portanto, vxemple de como
o professor, a partir de uma atividade basica (preparagao do ero
quete) pode levar o aluno a compreensao de fenomenos naturais,
as relagoes espacio-temporais, 3 integracao social e a mobiliza-
gEo do aspecio efetivo do educando, estimulando seu poetencial
criativo.

As atividades a seguir sao sugestoes de como os professo-
res de Cilncias e Programas de Saiide, Estudos Sociais e Matemati
ca poden estabelecer a integragao horizontal entre a Educagac pa

ra o Lar e as respectivas areas de estudo.

4.1 Atividades em Ciencias
4.1.1 Atividade 1

Objetivo: Tdentificar as substancias nutritivas que compoem o

croquete de carne.

Uma dieta equilibrada, alem de vitaminas e sais mine-
rais, deve fornecer, 20 organismo, proteinas, lipidios e glici-
dios.

Tomando como base o croquete de carne e os ingredien-
tes que entram em sua preparaggo, complate a tabela abaixc, assi
nalando as substancias nutritivas encontradas na referida prepa-

ragao.

Glicidios |Vitaminas| Sais mine-
tipo rais tipo

e
o
P4
[l
Fen
o}
o]

Ingredientes|Proteinas|L
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4.1.2 Atividade 2

Objetivo - Reiaclonar as necessidades diarias de proteinas e calo

1=

a)

b)

e)

rias com as taxas fornecidas por um croquete de carne,

Consulte a tabela abaixo para responder as questoes que se se-

guem.

Sabendo-se que em 100g de carme encontramos 18,7g de proteina,
em 100 ml de leite 3,5g de proteina e em 100g de ovo 11,3g de

proteina, pergunta-se:
N

Quantas gramas aproximadamente de cada um desses alimentos en-’

tram na preparaggo da massa do croquete de carmne?

Tomando-se por base e peso de cada croquete (50g), se num dia
vocé s0 se alimentar de croquetes de carne, quantos vocé comer

para suprir a taxa de proteina de que seu organismo necessita?

Quantas calorlas voce devera ingerir para suprir sua n232331da
de diaria?

Necessidade diaria de proteina e calorias
em relagao idade/peso (1)
MOCAS RAPAZES
idade 12715 = 15/18 12/15 - 15/18
peso 47 ' 43 45 61
calorias 2500 | 2300 3000 34000
proteinas 62¢g | 15g 75g 85¢
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2- Consultando a tabela abaixo e com base na quantidade de ingre

dientes utilizados na confecgao dos croquetes, responda:

Quantas calorias deve fornecer um croquete de carne?

Ingredientes Caloria OBS. A farinha de rosca foi
Woe omitida por falta de
GEa 155 dados na tabela con-
: sultada: Franco Gui-
ok s
6. eo0 de soja 900 lherme .
Takela de Composigao
tomate 20 o 5
Quimica dos alimen-
. tos. Biblioteca Pla
Eepals s nure, 1974,
alho 132
farinha de tri 35200
go .
leite 63,5
salsa 47

%

(L)

FONTE: Nosso Organismo em Acao-Unidade I - Versao Preliminar I
Trabalho subvencionado pelo MEC-PREMEM.

4.1.4 Atividade 3

Objetivo - Comparar o valor nutritivo da carne com o valor nu-

tritivo da soja e de outros alimentos.
a ,
1. etapa:

1- Sabendo-se que 100g de soja fornecem ao organismo, aproximada

mente, 40g de proteinas, pergunta-se:

se voce fizesse croquetes de soja que guantidade precisaria

ingerir para suprir sua cota diaria?
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2- Faga uma pesquisa para descobrir o valor nutritivo da soja e da carne com-

pletando a tabela abaixo:

proteinas .| wvitaminas caleio ferro(mg) | fosforo(mg)
(tipo)
carne
100g
soja
100g

3- Observando a tabels responda:

a) Qual dos dois alimentos apresenta maior valor nutritivo?

b) De que outro alimento voca gostaria de fazer croquetes? Sera
que ele possui‘o mesmo valor nutritivo que og relacionados aeima?
Procure descobrir consultando tabelas especificas sobre L)

assunto.
4.1.4 Atividade 4

Objetive - Estabelecer relagao de causa e efeito entre um peso

de carne crua e o mesmo depois da coegao.

Voce recebeu inesperadamente sete pessoas para jantar,
comegou a pensar no que poderia oferecer, chegando a conclusao
de que o melhor seria uma carne assada para compor o cardapio,
mas os agougues estao fechados e vocé so possui em casa 500 g
de carne.

Escolha abaixo a sugestao que leve ao melhor aproveita-

mento dos 500 g de carne. Vocé pode fazer:

(1) carne assada

(2) bifes de panela
(3) croquetes de carne
(4) bifes comuns

(5) goulash

OBSERVACAO: a pagina seguinte (70) passa a ter a numeracao 69,
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Baseando-se mas opgoes propostas acima responda:

a) Se voce apresentasse a sugestao (l) quantas gramas de carne co

meria cada pessoa incluindo voce?

b) Feita a analise precisa do peso de carne apos assado, verifi-
cou-se ter cada pessca recebido menos do que vocé calculou no

item a.
Como voce explica esse fato?

c) Para comprovar a resposta dada em (b) vocé poderia realizar a

seguinte experiéncia.
- Pegar um pedago pequeno de carme e pesa-la;

- Coloca-la num tubo de ensaio e aquecer o material a chama de

uma lamparina durante alguns minutos;

- Observar e tirar conclusoes sobre as explicagoes dadas no

item (b).

4.1.5 Atividade 5

Objetivo: Classificar elementos que entram na composigdo do cro-
quete de carme e ordenar segundo um criteério o material
¥ <

utilizado na sua preparacao.

Para fazer croquete de carne voce necessita além da

carne, de outros ingredientes. -

Faga uma listagem de todos os ingredientes comumente
usados na preparagao acima referida, e classifique-os indicando

o criterio escolhido.

a) Faga uma pesquisa para descobrir a quantidade de nutrientes

de cada um dos ingredientes:

b) Arrume-os agora, numa seqllencia 16gica,-ordenando-os segund o

um critéric previamente estabelecido.
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4.2 Atividades em Estudos Sociais

4.2.1 Atividade 1

Objetivo: Estabelecer relagao entre os produtos utilizados no pre

paro de alimentos e a procedéncia dos mesmos.

la, etapa

- Destacar os ingredientes basicos para o preparo de determi-

nado alimento, ex.: croquetes. Fazer uma pesquisa em publi

cagoes especificas ou observar embalagens de produtos para
determinar a procedencia dos mesmos.

. Organizar um quadro-sintese. Ex.:

produto Procedéncia (MunicIpios)

Carne

Farinha de
trigo

Ovos

v e s e e

Por exemplo o aluno podera constatar que:
- 0 municipio X & produtor de :

L T A O T S T R R T T T R T T T U ST SR S O

Nosso municipio & abastecido de carne pelo(s) municIpios(s)

--ononc-----uu-o--c----.---cno.-noqnco--tu--l--oloc.--uuol!...-

2Za. etapa

Localizar, utilizando mapa do Estado do Rio de Janeiro, os

locais de procedencia, estabelecendo fluxos comerciais.

3a. etapa
Realizar debates a partir de questoes sobre a origem, pro-
dugao e comercializagdo dos produtos, constantes do quadro da la.

etapa e identificagao dos setores da economia-envolvidos mas—di-
ferentes atividades.
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ba, etapa

Apos o debate, organizar um quadro com os dados analisados.

Exemplo:

PRODUTOS

ORIGEM

SETORES DE ECONOMIA

PRIMARIO SECUNDARIO TERCTARIO

carne
farinha
ovVo
oleo
leite
sal
pimenta
cebola
vinagre
tomate
louro

cheiro-verd

ce)

4.3 Atividade em Tecnicas Comerciais

1=-

Objetivo: Calcular os custos de croquetes e as possibilidades de

lucros a serem obtidos com a venda. -

Para a preparacao de uma determinada quantidade de cro

quetes voce precisa de uma determinada quantia em dinheiro.

a) Faga uma pesquisa de mercado para se informar do prego de ca-

da mercadoria e veja o quanto gastarz.
b) Qual serz o preco de cada croquete?

¢c) Se vocé vender o croquete por Cr$.{prega estipulada pela .turma) ..

qual a percentagem de lucro por croquete?

d) Qual a percentagem de lucro?
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e) Quantos croquetes voce poderia fazer agora com a quantia apu
rada?
£) Fazendo croquetes uma vez por semana, no final de um bimes-

tre qual seria ¢ lucro obtido com a venda?

4.4 Atividades em Matematica
4.4,1 Atividade 1
Objetivo: Realizar a conversao de medidas

A partir de um levantamento de pregos dos ingredientes
utilizados na receita do croquete de carne, os alunos poderao
realizar uma série de calculos envolvendo o prego de quantidades
menores ou maiores que as unidades kg, litro, duzia, ete.

Exemplo: calculo do preco de 600 g de earme, 250ml de
leite, meia dezena de ovos, um tergo de duzia de ovos, etec.

As atividades poderzo ainda incluir a conversao de um
tipo de medida para outro, envolvendo a solucao de problemas co-
mo o que se ve abaixo: '
~ Comparar o volume ocupado por um quilo de sal com o .de um litro

de leite.

- Calcular o volume de um recipiente (que possa conter um litro
de um‘liquido qualquer) e comparar o volume ocupado pelo liqui
do no recipiente.

A partir desta comparagao levar os alunos a converter

as medidas de capacidade nas de volume.

boaill 52 Atividade 2

Objetivo: Aplicar o estudo das proporgoes a situagoes-problemas

do cotidiano.

Observe a tabela do croquete de carmne.

Faca uma pesquisa dos pregos dos ingredientes que VO
ce usara na receita de croquete de carne, por unidades: kg, mo
lho, duzia, litro, conforme o produto. &

1) Escreva a receita, usando apenas a quarta parte dos 1ingre-
dientes.

2) Elabore uma tabela para os custos de croquetes, usando ape-
nas a tercga parte das quantidades dos elementos da tabela.
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5- GLOSSARIO

ABA da alcatra - parte da aba do file justaposta a alcatra e usa

da como contrapeso.
AFIAR a faca - retificar o fio da faca usando a chaira (fusil).

AMOLAR a faca - tornar a faca mais cortante usando a pedra de

amolar (carborundum).

APARAS - sao tiras ou porcoes de carne quase soltas de qualquer
corte, ou aderidas aos o0ssos, que szo retiradas em operacao

secundaria e aproveitadas para carne moida.

APONEVROSE - membrana fibrosa que envolve ou reveste os musculos,

vulgarmente chamada pelanca.

BAIACU - nome dado em algumas regioes do Brasil a porgao .muscu-
lar (reto abdominal porcao pubica) da aba do file, por lem-—

brar o peixe de igual nome.
CARBORUNDUM - nome dade a pedra de amolar.

CARCAGA - e o animal abatido, tecnicamente preparado, formado
das massas musculares e ossos, desprovidos da cabega, patas,

cauda, couro, orgaos e visceras toracicas e abdominais.

CARNE fresca - & agquela de abate recente que nao sofreu frigori-
ficagao no matadouro. Como & muito suscetivel a contamina-
cao, sua distribuicao aos agougues est2 em vias de acabar. A
carne fresca pode ser diferenciada da proveniente de pegas
resfriadas pela retragao que sofre a massa muscular em rela-
gao as partes osseas. Em outras palavras, nas pegas resfria
das, as bordas musculares permanecem ac mesmo nivel das bor-

das osseas.

CARNE resfriada ~ e aquela que e entregue ao consumo apos Ser man

tida em camaras frigorificas em temperatura baixa(09 a 59 C)

POY poucas semanas.

CARNE congelada - & aquela que & mantida em camaras frigorificas
em temperatura multo baixa (-189 C ou menos) ate ser entre~
gue ao consumo. Antes de ser distribuida aos agougues, ela
e descongelada tecnicamente nos entrepostos distribuidores

quando entao sua temperatura se iguala a temperatura da car=
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ne resfriadaA”,E«comumwchegarﬂaosmagougues“revestida por um

tecido de malha chamado estoquinete.
CHAIRA - pega de ago usada para afiar as facas; o mesmo que fusil

CISTICERCOSE - doenga adquirida pela ingestao de carne (bovina
ou suina) infestada por cisticercos, forma cIistica de tenia
ou solitarie do homem (verme em forma de fita). O boi adqui
re a doenga, vulgarmente conhecida por canjiquinha, . pipoeca
ou sagu, pastando em campos contaminados por fezes - humanas
ou em Eguas_poluidaé contendo ovos da solitaria (Taenia sagi
natta). Esses parasitas intestinais podem causar perturba-

goes gastro-intestinais, insonia, anorexia e emagrecimento.A

salga, o congelamento e o calor destroem o cisticerco. A
carne de vaca crua ou mal passada pode conter o cisto vivo
e contaminar ¢ consumidor. Esta parasitose & mais comum na

carne de porco {(Taenia sollium).

COLAGENO - uma das proteinas do tecido conjuntivo que o calor

Umido transforma em substancia gelatinosa, amaciando a carne.

CONSERVA enlatada - todo produto em que a materia prima foi ou
nao curada, condimentada, embalada em recipiente metalico
hermeticamente fechado, submetido a vacuo direto ou indirefo\
e afinal convenientemente esterilizado pelo calor udmido e

imediatamente esfriado (ref. art. 378 do RIIOPOA).

CONTRAPESO - pedago de carne usado para completar o peso pedido
pelo comprador. "Devera ser do mesmo tipo e qualidade da
carne pedida, nao podendo exceder a 10%Z (dez por cento) do

eso total” {portaria_Super 37/73 SUNAB).
CORT S es ec1g E cortes feitos a pedido do consumldor e nao 1nc1u1
an

e da SUNAB.
"COURO - e a pele n%%l %epo%s de trabalhada nos curtumes.
CUPIM - o0 mesmo que giba.

DIPOA - tradicional sigla do Departamento de Inspecao de Produ-
tos de Origem Animal, do Ministério da Agricultura, hoje
substituida por SERPA - Servico de Inspecao de Produtos

Animais.

EMBUTIDO - todo produto elaborado com carne ou 0rgaos comestiveis
salmorado ou nao, condimentado, cozido ou nao, defumado e

dessecado ou nao, tendo como envoltorio tripa, bexiga ou ou-
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tra membrana natural ou artificial (ref.art.412 do RIISPOA).

- EMPANADO - alimento passado em ovos-batidos e farinha de rosca ou, sim-
plesmente farinha de trigo, antes de frita-lo ou leva-lo ao

- i
forno. O mesmo que "3 milanesa".

ENSOPADO - preparacao culinaria que utiliza como técnica biasica
o refogado, empregando uma quantidade maior de liquido para

que forme um molho. Pode ser de carnes, legumes, etc.

ENTRESSAFRA - periodo de seca que abrange os meses . invernais
quando as pastagens estao ressequidas. Comeg¢a em junho e po
de se estender até novembro. A safra comega em dezembro e
se estende ate maio. O inicio e o fim dos periodos da safra
e da entressafra podem ser antecipados ou retardados de acor
do com o regime de chuva ou com as necessidades do mercado

consumidor.

FRALDINHA - nome pelo qual o diafragma do boi @ conhecido  nos

matadouros.
FRALDINHA da Cobal - subcorte da aba do file.
FUSIL (RJ) - o mesmo que chaira (RS).

GARRAO - tendao da perna do boij no homem corresponde ao tendao

de Aquiles.
GIBA = corcova do bol; o mesmo que cupim.

GOULASH - ensopado de carne, de origem hiingara, que tem na pépri

ca o seu temperoc obrigatorio.

GRANITO - termo galcho usado para indicar a parte do peito rica
em gordura e conhecida como maga do peito. E gordura saboro

sa e de baixo ponto de fusao. :
GUISADO - o mesmo que ensopado .
JARRETE -~ o mesmo que garrao.

MATAMBRE - musculo com que o animal faz tremer 2 pele para espan

tar os insetos. Reveste a costelinha.

MATERTA extrativa =~ substancias responsaveis pelo sabor caracte
v r e
ristico da carne. Podem ser nitrogenadas ou nao. Os prinei
pais extratos nitrogenados sao a creatinina e as purinas.Dos

extratos nao nitrogenados o principal & o acido latico. Sao
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mais abundantes nos cortes menos macios.

MINGUINHA ou ponta—da-minguinha ~ nome da costela do traseiro em

algumas regioes do Brasil.

MI0DO - ORGAOS E VISCERAS USADOS NA ALIMENTAGAO HUMANA: miolo,lin
gua, coragao, figado, rins, bucho (rumem e reticulo) além dos

mocotos e rabada. Nao inclui as glandulas.
NOVILHO - bovino macho adulto castrado logec apos a desmama.

PEIXINHO - ou ccio da pa. Nome dado ao corte localizado na reen-

trancia da escapula, por lembrar um corpo de peixe sem cabega.

RIISPOA - Regulamento da Inspecao Industrial e Sanitaria de Produ

tos de Origem Animal (Ministério da Agricultura).

SERPA - Servigo de Inspegao de Produtos Animais. Av. Rio Branco
n9 174/89 - Rio.
Modelo n® 1 Carimbo em tinta roxa, usado pelo SIF,apos
QRAS/ N
INSPECONADD

2 inspecao "post-mortem", para assinalar
P

as carcagas julgadas em condigoes de con-
sumo. A tinta usada € um corante vegetal

nao e nociva. Abaixo da palavra "inspedo

SI1E

0,07 x 0,05 m

nado™ aparece o numero com o qual cada es
tabelecimento que industrializa ou comer-

B cializa carnes & registrado no SERPA:
SALMONFLOSE —- infecgao intestinal que pode ser transmitida pelas

carnes frescas ou industrializadas contaminadas pelo manuseio
inadequado ou por moscas. B bom lembrar que as fezes e a uri-
na dos portadores "saos" da doenga podem contaminar os alimen
tos. A gravidade das infecgoes varia de acordo com o tipo de
bactéria causadora. Assim, a Salmonella enteritides @ a cau-

sa da intoxicagao alimentar; A S. paratyphi - do paratifo e a

S. typhosa - da febre tifdide (Lamare, R.. A vida do bebe op. ¢

55 7=560%:;

SEBO - gordura consistente impropria para a alimentag¢ao em virtu-
de do ponto de fusac elevado, em comparaggo com a do corpo
humano; cor cremosa. Uma das formas de se reconhecer o tempo
de estocagem das carnes & pela cor do sebo; quanto mais cla-
ro, maior o tempec de estocagemn.

SUNAB - Superintendéncia Nacional do Abastecimento (Ministerio do
Planejamento).

VITELA - carne de animais machos ou fémeas de recente desmame (me
nos de um ano). Carne isenta de gordura, de cor roseo averme
lhado, de custo superior a carne de 1,.
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ERRATA

5 §5, 4a. linha: onde se 183 “desperdificio", leia-se "desperdicio".

30 Gltima chave: onde se 12 : "moido", leia-se "moido".

33 Gltima linha: onde se le: "sepuma” leia-se "espuma”.
34 desenho da "Estrutura e Composigao do Ovo": retificar o desenho e setas

~camara de ar

Go-w—casca (carbonato de caleio)

gema (rica em proteina, gordura, ferro e vitamina A)

clara (rica em proteina e vitamina B, (riboflavina))

calaza (cordao de clara que prende a gema aos dois polos
" do ovo)

38 §4, ultimo item: onde se 1&: "plastico”, leia-se ‘'plastico’.

39 penultimo item, la. linha: onde se 18: "spuma”, leia-se "'espuma”

40 5a. linha: onde se l@: "panos de pratos", leia~se “panos de prato”.

46 29 quadro, na coluna em branco a esquerda acrescente-se: "REFOGADO"

48 3a, linha: onde se le "travalho™, leia-se "trabalho".

49 no item "'Cheiro-verde bem picado’, transferir a "q.s.”" (quantidade suficiente
que aparece na coluna de peso, para a coluna de MEDIDA.

50 item 1 da coluna de "Observagoes", 4a. linha: onde se 1&: "(ver Manual de Con~

sulta)”, leia-se "“(ver pag. 36: Frituras)"

pentultima linha: onde se 12: “ver Manual de Consulta", leia-se "vide pag.38:"

52 item 2 da coluna de "Observagoes™, 3a. linha: onde se 1&: "ver Manual de Consu

ta”, leia-se "ver Glossario".

60 22a. linha da coluna de "Pontos Essenciais'': onde se 12 "(ver Manual de Consul

ta: ovos)", leia-se "(ver pag. 32: ovos)”

61 32a. linha: onde se 1& "(ver Manual)", leia-se "(ver pag. 36: Frituras)®.

62 item 1 dos “pontos Essenciais', 2a. linha: onde se 12 “(ver Manual)", leia-se

"(ver pag. 32: Carnes)”

71

ver pag.

item 13 dos "pontos Essenciais": onde se lé "(ver Manual)", leia-se

36: Frituras)”.

Pag. 67 NAO APARECE PORQUE A NUMERACAO FOI PULADA







