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Este documento é um e-book interativo.
Quando encontrar este simbolo, vocé
podera acessar videos, fotos e documentos
especiais.
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“05 SONHOS SAD PROTETOS PELOS QUAIS SE
LUTA. SUA REALTZACRD NAO SE VERIFICA
FACLLMENTE, SEM OBSTACULOS. IMPLICA, PELO
CONTRARIO, AVANCOS, RECUOS, MARCHAS S
VEZES DEMORADAS. IMPLICA LUTA.”
PAULO FRETRE
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APRESENTACC

Este e-book foi elaborado por nés, estudantes
da Turma Proeja 2 do Curso Técnico Restaurante e Bar
do IFB Campus Riacho Fundo, como produto final da
Sequéncia Didatica “Letramento, Comunicacdo e
Seguranca Alimentar: desenvolvendo habilidades de
forma integrada” da pesquisadora Lais Valeriano Nunes
nas aulas da disciplina de Lingua Portuguesa
desenvolvida pela professora Rosana Bueno de Sousa.

Nele vocé encontrard todas as nossas
producbes textuais e atividades que realizamos na
aplicacao da Sequéncia Didatica, no primeiro semestre
de 2024, de maneira interdisciplinar, nas disciplinas
Lingua Portuguesa, Habilidades Basicas de Restaurante
e Bar Il, Nocoes de Cozinha e Interpretacdo de
Cardapios, Informatica e Projetos Integradores.

A variedade de cores da identidade visual do
e-book reflete a nossa diversidade. Somos uma turma
muito diversa em idades, géneros e gostos, mas ao
mesmo tempo muito alinhada e em sintonia.
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~ DOCUMENTARIO
CAMINHADAS NEGHAS

Iniciamos assistindo ao
documentéario “Das caminhadas Negras”,

" ; i desenvolvido pelo mestre Paulo Barbosa
&VV'L / Qs pelo Mestrado em Educagao profissional e

Tecnolbgica - ProFEPT/IFB.

Um documentéario de PAULO BARBOSA
Orientagdo de THIAGO DE FARIA E SILVA

a trajetoria dos alunos pretos e purdoﬂé_‘_hévPR"OEJA

do Téenicolem Restaurante & Bar IFB (Campus Riacho Fundo) | | O documentario, narra as trajetérias
dos estudantes pretos e pardos no curso
de Restaurante e Bar do PROEJA do IFB
Campus Riacho Fundo.

Assistimos comendo pipoca e
tomando coca cola, delicia. Discutimos
sobre as dificuldades encontradas por nos
desde o0 processo seletivo e durante a
realizacdo do curso.

E nossa colega Maria Beatriz
escreveu um texto refletindo sobre o
documentario, que vocé encontrara na
proxima péagina.

&



https://www.youtube.com/watch?v=_J_pt2E14RM

TRAJETORIA DE MARIA

N}

Os sonhos das pessoas pretas e pardas sao iguais aos sonhos
de toda e qualquer pessoa de outra tonalidade de pele e posicao
social e cultural.

No entanto, alguns fatores matam nossos sonhos: a falta de
oportunidade, a falta de apoio para nés é bem menor, por mais que
nao queiramos crer e dizermos que seja mimimi.

As raizes dos problemas enfrentados pelas pessoas pardas e
pretas, em especial a mulher, vem desde o inicio da escravizacao
brasileira onde formou-se uma sociedade racista e racionalizada.

Segundo o professor historiador e pesquisador Flavio Muniz,
com seu canal do youtube com mais de 100.000 inscritos e mais de
1.000.000 de visualizagbes em seus videos educativos com
metodologia historica social e jurista de formacdo académica, traz a
luz a importancia de nos reconhecermos como sujeito parte integrante
de uma sociedade que tem dificuldade de falar sobre racismo e
excluséo.

Percebi no documentario “Das caminhadas Negras”, das
trajetdrias dos estudantes pretos e pardos no curso de Restaurante e
Bar do PROEJA do IFB Campus Riacho Fundo, as dificuldades das
pessoas ao conhecimento. Ao mesmo tempo que € oferecido a
comunidade do Riacho Fundo, por exemplo, ndo fornece mecanismos
tecnoldgicos e auxilio para se efetuar uma matricula.

Eu mesma, Maria Beatriz de Oliveira Neves, tive que pagar o
jovem Luiz da loja de informética da Magnata para fazer matricula
para mim, pois eu tenho apenas um celular basico com poucos
recursos tecnologicos e nao conseguia realizar minha matricula
sozinha sem este essencial suporte.

Por outro lado, € bom um campus tecnoldgicos ofertando a
oportunidade das pessoas se conectarem com o mundo. No entanto,
0s estudantes do Proeja, além de serem pessoas que tiveram que
parar seus estudos em tempo regular, ndo tém acesso as tecnologias,
mais ou menos possuem um celular.



E importante a instituicdo se atentar a isso, pois se forem
ofertadas as vagas com menos barreiras tecnolégicas menos pessoas
pardas e pretas serdo ou se sentirdo excluidas.

A minha experiéncia no Proeja 2, apesar da banca
examinadora nao ter me dado o 1° lugar no concurso de redacgao
sobre Racismo estrutural e a educacédo antirracista, pois quando eu
escrevo a Historia de Maria (titulo da minha redacéo), os analisadores
poderiam ter olhado com um pouquinho de empatia e amorosidade.
Eu falei no meu lugar de fala, a verdade.

Ocorreu ha 52 anos atrds, uma violéncia escolar onde a
professora bateu em mim. N&o tive apoio da direcdo, de outros
professores, da comunidade, de familiares. E muito triste, pois neste
exato momento uma menina negra esta sofrendo violéncia de sua
professora aqui no Brasil.

Voltando ao professor Flavio Muniz, o racismo envelhece e,
muitas vezes por dentro causa impacto no cerebro com efeitos
nefastos, TPT (Transtornos Pds-Traumaticos). Sabemos que o indice
de alcoolismo na populacéo negra € maior.

E importante perceber as dificuldades e avancos educativos,
conhecer o racismo em todas as suas facetas para que os estudantes
possam melhorar sua qualificagcao profissional juntos com os outros
estudantes, professores e familiares. Para que nenhuma outra Maria
Beatriz de Oliveira Neves sO consiga voltar a sentar em um banco do
IFB ou outra instituicAo de ensino, apos 5 décadas de traumas,
soliddo, angustia, depresséao e sindrome do panico.

Sou grata ao IFB Campus Riacho Fundo e a cada professor e
professora por me ensinar dia a dia o que eu preciso. Eu, Maria
Beatriz de Oliveira Neves, sinto-me plena de gratidao por ser
estudante do Proeja Restaurante e Bar.

Eu peco a Deus e ao universo que eu me esforce cada vez
mais para me superar, aprender e estudar historia em uma instuicéo
com o professor Flavio Muniz e professora Vanilda Santos.
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Comecgamos pela Regido Norte, la
nods degustamos o0 suco de cupuacu e
conhecemos mais sobre o fruto. O
cupuacu € conhecido por sua polpa
cremosa e sabor exotico, que combina
notas doces e azedas. E um fruto grande,
de casca dura e marrom, com polpa
branca e aromatica, muito utilizado na
culinaria regional. Descobrimos que nossa
colega Lua nasceu no Pard, ouvimos
carimb6 e musicas da Joelma.

Respondemos algumas perguntas
sobre cardapio, ficha técnica e e-mail, e
também conversamos sobre o assunto.

No Laboratorio de Bar,
embarcamos numa viagem pelo
Brasil. Nosso passeio tinha o
objetivo de conhecermos melhor a
diversidade cultural e
gastronomica das regides
brasileiras e fazermos algumas
atividades.

Também  bebemos as
bebidas tipicas de cada regido e a
viagem ficou ainda mais animada
quando a professora Rosana de
Lingua Portuguesa colocou as
musicas tipicas no fundo da
atividade.




= VIAGEM AS RECITIES

Dai entdo fomos para
Regido Nordeste tomar agua de
coco e conhecer os e-books
Planejamento de Cardapio e
Limdo Limonada, que foi
elaborado pela professora Juliana
com os alunos da Gastronomia.
Fizemos a leitura dos textos sobre
cardapio e ficha técnica.

O professor Sérgio nos
contou a histéria do cardapio e
nos mostrou a importancia do
cardapio para um
estabelecimento.

DO BRASIL

Linao] imonada,

TRANSFORMANDO CARDAPIOS “
PARA UMA NOVA GASTRONOV
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https://drive.google.com/file/d/1SZTYfAj7YoFQ3iOj05EHrlZma9-IiZ_g/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1SZkmu1A4GPHnZr2ndhrvGw73gdDKjl30/view?usp=drive_link

= VIAGEM AS RECITIES
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Na Regido Sudeste, momento mais esperado por todos, ndés provamos
uma cachaca, bebida tradicionalmente produzida no Brasil, com forte presenca
na Regido Sudeste, especialmente nos estados de Minas Gerais e Sao Paulo.
Jogamos o0 Jogo “ Encontre o erro” onde tivemos que procurar 0 erro na escrita
do cardapio. Conversamos também sobre a importancia da escrita correta no
cardapio do estabelecimento, pois 0 erro ndo da credibilidade. E importante que
a escrita seja clara e objetiva, pois temos que tomar cuidados com as
intolerancias e alergias também.
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Nao conseguimos fazer toda a
viagem pelas regides em um Udnico
encontro, entdo na segunda aula, nos
continuamos.

Comecamos pela Regidao Centro-
oeste onde tomamos o famoso tereré,
bebida tradicional do Mato Grosso do
Sul. Exploramos os tipos de cardapio e
jogamos o jogo “Que cardapio sou eu?”
com varios formatos de cardapio.

Na Regiao Sul, degustamos
chimarrdo e fizemos uma atividade para
escrever o0 que aprendemos sobre
cardapio e ficha técnica com as aulas.
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CARDAPIO

[TENS QUE CONSIDERAMOS
ESSENCIALS NO CARDAPIO

“Ingredientes, pratos,
bebidas, drinks, precos e
informacgoes.”

“Informacgao de precgos, o que
contém, ou seja, os
ingredientes e modo de fazer”

“Informagao dos ingredientes
vtilizados e prec¢o.”

\}

“Preco, nome do
estabelecimento, pratos
(ingredientes), bebidas e

contato do local.”

“Petiscos, bebidas, porgoes,

tipos e massas.”

“Prec¢o, variedades e foto do

prato.”

“Tipos de comidas, bebidas,
drinks e precgos.”

14
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CARDAPIO

N
0 QUE APRENDEMOS

CARDAPIO

O cardapio € um meio de comunicacao entre
0 restaurante e o consumidor, que contém informacdes
sobre as opcdes que o estabelecimento oferece,
apontando 0S aspectos importantes, preco,
ingredientes...

HISTORTA DO CARDAPI0

Durante a revolucao francesa, se popularizou
0s restaurantes. Com isso, 0s donos passaram a anotar
em placas os pratos do dia.

Nos primeiros estabelecimentos, os garcons
memorizavam as opcoes e de forma oral eram
repassadas para o0s interessados. Com o passar do
tempo, os cardapios evoluiram até chegar aos dias
atuais.
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CARDAPIO
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TIPOS DE CARDAPTO

CONHEGA NOSSOS MELHORES DRINKS

TEQUILA,
EuCO DE LIMAD,
LICOR DE LARANJA

CARDAPIO DE BEBIDAS

WHIBK,

Mais utilizados em estabelecimentos toad
com servico de bar. Eles apresentam
separadamente uma carta contendo
vinhos e o0s drinks, apontam as
bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas.

cIN, Azua
TéNICA,
RODELAS DE
Likko

RUM BRANCO,
LEITE DE COCO,
EUCO DE ABACAXI

| RuM, suco D Limko,
N | FOLHAE DE HORTELE,

Aglcar, Acua coM Ghe
Az

CARDAPIO

ESCOLA INTEGRAL -
Rotary Club e Pe. Franca Wolkers
[S(OLAR HOSPI.\.ALAR Cardaépio de 22 a 2b de agosto de 2022
Segunda (22) Terca (23) Quarta (24) Quinta (25) Sexta (26)
Café da Manha Café da Manha Café da Manha Café da Manha, Café da Manha
Pao francés Pao francés Pao francés Piao francés Pio francés
echa e leite com echa e leite com echa
- achocolatado achocolatado
Ambos devem seguir normas
1fi 1 A 3 Al Al Al Almy Alm,
especificas—seja—de—Orglios—| anm,, (AR S amwe 1R e
Z H D farof: t ida adol(. feijao t i feijao
responsaveis ou se adaptando as e Tl ae B
— - e salada cenoura, tomate)
condicdes de cada paciente. esalda.
Lanche da tarde Lanche da tarde Lanche da tarde Lanche da tarde Lanche da tarde
Bolo e Cha, Pao francés com Arroz doce Sopa de feijao Bolacha e
carne moida moreno com macarrao leite com
e suco polpa e leg tado

Fonte:https://www.assai.pr.go
v.br/noticia/1020/cardapio-
da-alimentacao-escolar-para-
o-mes-de-agosto

16
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CARDAPIO

TIPOS DE CARDAPTO

Menu

GULOSEINAS:

LEITE CONDENSADO
CREME DE AVELA
LEITEEM PO
SORVETE

RUINE
andesite %‘m‘
egre, 113 - Cidade Brasileira e me

N\

CARDAPIO PARA EVENTOS

Sdo adaptaveis ao tipo de evento
com pratos propicios para cada
comemoracao, mudando conforme
regides

CARDAPIO COMERCIAL

Focado na venda, é necessario ser
claro, organizado e com uma boa
identidade visual. Separado por
topicos para facilitar a visualizacao

17



CARDAPIO

N
FORMATOS

CARDAPIO DE PAKEDE CARDAPIO FOLHETO

NNANOERET T3] R a T R

CARDAPIO MINIMALISTA

e

A/

18

Fonte:https://www.abrahao.c
om.br/blog/cardapio/tipos-de-
cardapio
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CARDAPT(

FORMATOS

CARDAPIO SUSTENTAVEL

N\

CARDAPIO DIGITAL POR QRCODE

19

Fonte:https://www.abrahao.c
om.br/blog/cardapio/tipos-de-
cardapio
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ENTRADAS

UMA SALADA COM UM MIX DE FOLHAS(ALFACE
CRESPA,ROXA,RUCULA)TOMATE _—
CEREJA,CEBOLAROXACOM CHIA,CENOURA E MANGA
COM UM DELICIOSO MOLHO AO ALHO. I
CALDO DE BATATABAROACOM TORRADAS TEMPERADAS \ >

Em sala, aprendemos a usar o

-~ Canva, Veja os cardapios que

EidbdeHIOb. COM AZEITE E OREGANO. e
PRATO PRINCIPAL ) \ |
ARROZ COM BROCOLIS,COM PURE DE BATATA
ACOMPANHADO COM FILE MIGNON AO MOLHO
- MADEIRA E UMA DELICIOSA CROCANTE. —_—
M I ] SOBREMESA
SALGADO E CIA CREAM CHEASE DE FRUTAS AMARELAS.
N U - | OUDIM DE LEITE NINHO.
BEBIDAS
S A
g AGUA
A B SUCO DE ABACAXICOM HORTELA b, e
T — | VINHOBRANCO CHARDONNAY
ESPUMANTE.
— N ) —
PRATO PRINCIPAL CARNE DE SOL — > ' u 7 —
MANDIOCA R ) &
VINAGRETE
Elaborado por
BEBIDA COQUETEL DE KIWI Jhonielly Soares
——— SOBREMESA SORVETE DE ABACAXI |
S e —— P —
—l~l 1 PRATOS PRECOS
claporado por
EI d Rb - ENTRADA - TORRESMO R$: 8,00
ISSandra Ripeiro PRATO PIRINCIPAL - FEIJOADA R$: 34,99
SOBREMESA - PUDIM R$: 12,00
, BEBIDA ——
| BEBIDA - CAIPIRINHA R$: 20,00
Elaborado por
Rafaall ima
TNCQLUIQAC T L1




CARDAPIO

N\

OFICINA DO CANVA

PRATO DO DIA

5e3unda- fe

/. arefej..
ro o0 y o )’(aq

Entrada

Barquet carne de sol desfiada a goiabada e
Mix de folhas

Juice green e rapadura

Prato principal

Xima

tucunaré assado na folha da bananeira na
brasa ao molho de Jambu

Bebida do prato principal

Suco de cupuagu o gensibre

Sobremesa

Sorvete de mucua (fruto do baoba)

Com crocante de barv

Bebida da sobremesa

Agua saborizada com com horteld e
bergamota

Maria Beatrz
Elaborado por
Lua Lima

MENU DO DIA

ENTRADA
BATATA FRITA
CAMARAO EMPANADO
BOLINHOS DE BACALHAU
PRATO PRINCIPAL

BOBO DE FRANGO
ARROZ COM FEIJAO

SOBREMESA

MOUSE LIMAO
PAVE DE MARACUJA

FAGA SEU PEDIDO
(61) 3456-7890

Segunda a Sédbado
Das 10:30 as 14:00

Pl TN -
it T R

Elaborado por
Osvaldo Fontoura

21
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TORTAS
PIES

Cheesecake de frutas vermelhas — Mixed berry cheesecake

Uma explosao de sabores: leve, doce, aveludado e citrico
An expiosion of flavorz: zoft, sweet, velvely and cifric

Cheesecake de frutas amarelas — Cheesecake with yellow fruifs

Uma sensagio do azedinho levemente adocicado

A sowr senzafion with a sfightly sweet flavor i

Cheesecake de damasco — Apricof cheesecake

(2 zabor da sofisticagiao
The tazfe of sophistication

AR e
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CARDAPIO

PROTETO INTEGRADOR

Podcast do PIN
Organizado pela
turma juntamente com
a professora Laeticia,
professor Luis e a
pesquisadora Lais.

N\

23


https://drive.google.com/file/d/1SkSneNxS7Ezvs4yFaySzY5sCwJEAph5e/view?usp=drive_link
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0 QUEJA SABTAMOS

/

SOBRE FICHA TECNICA

Um documento onde
eXxpomos NOsSsOos
conhecimentos, o processo, o
que foi utilizado e demais
informacgoes.

Informa o que tem no
cardadpio.

A ficha técnica demonstra
informagoes sobre algo ou
alguém.

[CHA TECNICA N

Detalhamento dos
ingredientes, modo de
preparo e quantidade por
receita.

Eu penso que é a parte da
elaboracao dos pratos para
serem desenvolvidos na
cozinha ou bar.

Ficha técnica é tudo aquilo
que vocé aprendeu.

Carddpio organizado

24
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ICHA IE[NI[A\\\

0 QUE APRENDEMOS. .

Fonte:https://www.nutrimixas

sessoria.com.br/fichas-
tecnicas-de-alimentos/

Ve

HICHA TECNICA

E um documento onde vocé encontra todas
as informacdes de uma receita desde a lista de
ingredientes, quantidade, utensilios usados, modo de
preparo, tempo de preparo, quantidade por receita e a
precificacdo da receita. Ela € uma ferramenta que auxilia
no gerenciamento e apoio da operacdo, um modo de
padronizar 0s preparos nos estabelecimentos de
alimentacdo. Pode conter também algum tipo de
harmonizacao entre a finalizacao.

FICHA TECNICA DE PREPARAGAO

NOME DA PREPARACAO: ,
o e
STROGONOFF DE FRANGO ‘l S ‘_"-*‘*
PROFISSIONAL: R, AR N
i S
INSUMOS
ITEM UN Peso Peso Fator Valor Valor
Bruto Liquido Correcao Unitario Total
FRANGO - FILE KG [1,000 1,000 1,000 11,20] 11,20
CEBOLA KG 0,200 0,155 1,000 3,20 1,40
SAL REFINADO KG 10,030 0,030 1,000 2,00 0,02
TOMATE KG 0,225 0,198 1,250 2,29 0,31
ALHO KG 0,025 0,020 1,000 20,99 2,81
COGUMELO CHAMPIGNON (FRESCO) [KG (0,340 0,340/ 1,000 43,00 20,00
CASTANHA KG 0,150 0,150 1,000 30,00 4,50
LIMAO KG 10,288 0,200[ 1,000 8,99 2,41
PIMENTA BRANCA KG 0,003 0,003| 1,000 42,90 0,10
AGAFRAO KG 10,003 0,003| 1,000 14,00 0,40
ACUCAR KG 0,001 0,003| 1,000 2,00 0,02
AZEITE ML 0,001 0,001 1,000 15,00 0,05
| TOTAL DOS INSUMOS 43.22

Modo de Preparo:
1. Limpe e corte o frago em cubos pequenos.

2. Refogue o alho e a cebola na margarina até dourar. Acrescente a carne e deixe refogar por 10 minutos.
3. Acrescente o molho de tomate, o acafrao e o sal. Cozinhe até a carne ficar macia.
4. Acrescente os cogumelos e o creme de castanha. Misture bem e desligue o fogo.

Em geral este prato € servido com arroz e batata palha. Fica muito bom também com legumes no vapor, batata|
cozida ou com purés de batata, mandioca, inhame.

Rendimento: 20 porgoes Custo total: 43,2 ICusto/porgéo R$: 2,16

25
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[CHA TECNICA N

H(HA IE[NI[A Jhonnielly faz  deliciosos

bolos para vender. A partir

QUE ELABORAMOS feha técnica do PInk Cake,
PINK CAKE DA JHONNY

Rendimento
8 a 10 fatias

Tempo de preparo
4 horas

Informacdes nutricionais
Quantidade por 100 gramas
100 gramas

Calorias 257

Gorduras Totais 0,3 g
Gorduras Saturadas 0 g
Colesterol 0 mg

Sodio 511 mg

Potassio 135 mg
Carboidratos 59 g

Fibra Alimentar 0,2 g
Acucar 31 g

Proteinas 6 g

Célcio 84 mg

Ferro 0,2 mg

Magnésio 8 mg




= A TEONICA .

H[HA I [(‘N I[A gr(;?onsnizga _J:rfdergfbleis;r?i?
QUE ELABORAMOS foha técnion do Pk Gake.

PINK CAKE DA JHONNY

Ingredientes

BOLO

210 gramas de farinha de trigo

150 gramas de acucar

100 gramas de manteiga

5 gramas de baunilha

3 ovos

150ml de leite

10 gramas de fermento quimico
COBERTURA

300ml de chantilly

100 gramas de leite em po

50 gramas de acucar

RECHEIO

1 lata de leite condensado(395 gramas)
1 lata de creme de leite (200 gramas)
30 gramas de cacau em po6

10 gramas de manteiga

CALDA

150 gramas de leite condensado

150 gramas de agua filtrada
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Equipamentos

3 assadeiras de 13 centimetros

1 bisnaga 1 tira de acetato

Fitao

Bailarina de confeitar

Manga de confeitar

Corante alimenticio em gel branco e rosa pink

50 gramas de Chocolate cobertura branco

10 gramas de creme de leite em temperatura ambiente
para o drip cake

Modo de preparo

MASSA

Bata os ovos junto com o acucar e a manteiga até formar
um creme branco, depois acrescente a baunilha. Apos,
peneire o trigo, o fermento e adicione intercalando com o
leite. Divida a massa em 200 gramas em 3 assadeiras de
13 centimetros. Asse em forno pré-aquecido até dourar
aproximadamente por 40 minutos.

RECHEIO

Misture o leite condensado com o cacau, depois leve ao
fogo junto com o creme de leite por aproximadamente 20
minutos. Reserve e leve ao refrigerador até esfriar.
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Montagem

Utilizando uma manga de confeitar, coloque um pouco do
recheio em uma bisnaga e coloque a calda. Tire o tampo
por cima dos seus bolos. Com um auxilio de um disco de
isopor de 17 cm, coloque o bolo, umedeca um pouco
com a calda. Transfira seu bolo para um cake boards com
um pouco de glucose no fundo para ele n escorregar.
Coloque uma quantidade razoavel do recheio e coloque
mais uma camada de bolo, calda ,recheio, bolo e calda.
ApOs esse processo, cologue uma tira de acetato em
volta do bolo e nivele ele. Apos coloque 2 pedacos de fita
endurex larga para firmar. Cubra o bolo com um pedaco
de filme plastico e dé uma leve prensada nele para ele
ficar firme. Leve a geladeira por no minimo 4 horas .

Bata o chantilly com o leite em p6é e a acucar em
velocidade baixa por uns 5 minutos, depois aumente para
a velocidade media por mais 3 minutos. Apos coloque em
uma vasilha menor e bata com um auxilio de uma
espatula até ele ficar liso com o corante e leite
condensado por aproximadamente uns 5 minutos.
Coloque em uma manga em pequenas quantidades e
cobrir seu bolo. Com uma espatula alisados vc vai
alisando o seu bolo; Cologue o drip em um saquinho com
furo pequeno e deixe coloque na ponta do topo do bolo
para escorrer. Finalize com um bico de confeitar em uma
manga. Agora seu bolo estara pronto. Bom apetite!
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Elaboramos a receita.

CALDO CREMOSO DE FRANGO DA VOVO DELICIA

Ingredientes

4,200 kg de mandioca

4 kg de peito de frango

5 espigas de milho verde

5 cebolas

5 cabecas de alho

200 ml de oOleo de canola

1 colher de sopa curcuma em po
1 colher de sopa de colorau

20 gramas tempero mineiro

5 caixinhas de 200g de creme de leite
2 potes de requeijao cremoso

Modo de preparo

Em uma panela de presséo, refogue o alho amassado em
50ml do oleo de canola com 1/4 da colher de sopa de
curcuma em po6 1/4 de colorau. Acrescente os 4 kgs de
peito de frango sem pele e sem o0sso. Deixe dourar
levemente Depois, coloqgue 1 litro e 500ml de &agua.
Cozinhe por 35 mim. Abra a panela e deixe reduzir o
molho.Tampe e sacuda a panela bem para desfiar o
frango. Reserve

26



= MOJET0 INTECRADOR )

Pique os 4,200 kg de mandioca crua retirando o miolo.
Repique e coloque para cozinhar em um caldeirao com 6
litros de agua com 100g de sal grosso. Cozinhar a
mandioca por 30 min. Use para cremosidar a mandioca o
mix direto na panela. Reserve. Retire o milho verde das
espigas com o auxilio de uma faca. Cologue para
cozinhar em llitro de agua e, ap0s cozida, acrescente o
milho mixado, o alho e cebola refogados com cidrcuma e
colorau. Em outra panela, refogue 4 cabecas de alho e a
cebola cebola, refogue com 150ml de oOleo de canola o
restante de clircuma e colorau. Misture a mandioca bem
com o auxilio de uma colher de polietileno. Volte ao fogo
brando, acrescente o frango desfiado. Deixe repousar por
10h na camara fria. Agregue 1l de creme de leite e 4009
de requeijdo cremoso. Acerte o sal e a cremosidade.
Sirva bem quente com ou sem cheiro verde, com ou sem
cebolinha com ou sem salsa, picadinhos, com ou sem
molho de pimenta. —

=
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SNARRATIVAS N0 A

VIDA DE JOANA

Era uma segunda-feira a noite, depois de um dia
longo e cansativo de trabalho, Joana chegava em seu IF
para mais uma aula no PROEJA, no curso de Bar e
Restaurante. Apesar do cansaco, ela estava cheia de
expectativas, pois estava aprendendo muitas coisas
novas. Cada dia chegava mais perto de realizar seu
sonho.

Um sonho que ela tanto lutou, apesar do tempo
perdido, descobriu sua forca reconhecendo o0 seu
verdadeiro “eu”, vendo que o que ela aprendia era uma
porta aberta, um obstaculo a menos e um futuro a mais.

Ela estava realizando o sonho de se formar e ter
um curso técnico em seu curriculo assim passando pelas
demais dificuldades para chegar em seus objetivos. E em
meio as dificuldades foi vendo as conquistas que
conquistou durante o percurso e as amizades, e com iSso
foi tendo 6timas memodrias.

Joana era uma pessoa muito esforcada, gostava
de estudar mesmo cansada, pois ela sabia que ia
alcancar os seus objetivos, era s0 uma questao de tempo.

Durante as aulas, Joana se lembrava da época
em que era crianga e precisava acordar bem cedo para
pegar a primeira condugcao rumo a escola.
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S6 que o tempo foi passando e ela continuava
lembrando daquele tempo de infancia, como aquele
tempo era bom.

Joana se sentia nostalgica todas as vezes que
entrava em sala recordando suas matérias favoritas, os
professores e 0s colegas de turma foram importantes em
sua jornada, mas junto com a nostalgia, uma tristeza
vinha em seu coracdo e mente, pensando como seria se
nao tivesse parado com seus estudos, onde estaria
agora. Porem a dedicada estudante n&o se deixou abalar,
pois hunca é tarde para seguir seus sonhos.

Sabedoria que o0s sonhos nao envelhecem,
como diz o poeta. Mesmo com a idade biologica
avancada, esforcando e dedicando-se para se superar e
concretizar o sonho de estudar, aprender as licOes tao
essenciais que somente a academia pode oferecer para a
conquista de uma vida mais digna.
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A IMPORTANCIA DA HIGIENE £ SEGURANCA ALIMENTAR
NOS RESTAURANTES E BARES

E importante estarmos atentos que vidas diversas
frequentam bares e restaurantes, pessoas com intolerancias
alimentares, alergias. Os alimentos precisam minimamente estarem
higienizados dentro da norma de seguranca alimentar.

E essencial que o ambiente onde se produz os alimentos
esteja livre insetos, camundongos, restos de comida, poeira e
outras sujeiras. O estabelecimento deve sempre cuidar do controle
dos mesmos fazendo a dedetizacédo e limpeza.

Os alimentos crus e cozidos devem ser acondicionados
dentro das normas de seguranca. A cozinha deve ser toda de inox
com cubas separadas, toda na ceramica e nao pode utilizar pano
de prato, porque ele € um dos itens mais suscetiveis a proliferacao
de microrganismos, pois acumula residuos de alimentos e umidade
apOs 0 uso.

Na hora de experimentar o alimento, deve-se pegar uma
colher e com a concha despejar o alimento na nova colher para néao
correr o risco de colocar a colher na boca. Nao pode conversar em
cima do alimento.

Em outro curso que fizemos, aprendermos a importancia dos
produtos utilizados, a forma de higienizar e conservar 0s utensilios
e alimentos, como por exemplo nao usar Bombril, utilizar produtos
neutros, evitar usar pano de prato, pois 0 mesmo pode contaminar
os alimentos. Deve-se manter tudo limpo, separando para evitar
contaminacéo, a qual pode levar a pessoa a ter infeccao intestinal
podendo levar até a oObito.
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Aprendemos também como deve ser a higienizacdo das
maos ao ter contato como alimento, que as unhas devem estar
sempre aparadas e sem esmalte, barba curta, cabelos presos e
sem acessorios (alianca, brinco, pulseira). Evitar usar maquiagem,
perfumes, pois isso também pode passar para o alimento.

Na disciplina de Higiene e Seguranca Alimentar com a
professora Elisangela também estamos aprendendo sobre esse
conteudo.

Inclusive ao lermos o Manual de Boas Praticas de
Manipulacéo de Alimentos, percebemos que ja conhecemos muitas
das préticas e € exatamente o que estamos vendo na disciplina.

O Manual apresentar sobre a contaminacdo dos alimentos

que é “a presenca de qualquer matéria estranha que nao perte~ca

aos alimentos”.
Ha trés tipos de contaminacao:

fisica (fragmentos de palha de aco,
cabelo, fios de barba, pedacos de Manual de

unha, pedra no feijio, caco de Boas Pra’lti_cas .
Vidro), quimica (produtos de de Manipulacao
limpeza e inseticida) e bioldgica de Alimentos

(fungos, bactérias, protozoarios,
virus e vermes).
Temos que ter bastante H

cuidados com os alimentos, por

iISSO a importancia de boas praticas

de manipulagcao, para garantir um
alimento seguro com organizacéo

e higiene em todas as etapas ateé

chegar no consumidor final.



https://drive.google.com/file/d/1SkIrA2qvcQunanHQtqHf3ra_Tw2NYCtT/view?usp=sharing

~ PROCEDIMENTOS
OPERACIOANALS PADRAD
(2075)

Sdo documentos que descrevem 0 passo a passo de um processo,
garantindo que qualquer pessoa consiga realiza-lo sem grandes
problemas. Os POPs tém como objetivo uniformizar processos,
assegurar qualidade consistente a produtos e servi¢cos, e promover o
cuidado e a seguranca na execuc¢ao de atividades

~
O

Peneiras, Coadores e Outros Utensilios com Filtros

Remover residuos com escova apropriada.

Lavar com agua morna e detergente neutro.

Sanitizar em solucao clorada (100 ppm) e secar completamente
antes de armazenar.
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Procedimento Operacional Padrao (POP)

Higiene e Limpeza da Cafeteria

LIMPEZA DIARIA

Equipamentos (maquinas de café, moedores, etc.)

Desligar e desmontar as pegas removiveis.

Lavar as partes removiveis com agua morna e detergente
neutro.

Enxaguar com agua corrente e sanitizar com solucao clorada a
100 ppm

Secar as pecas com papel toalha descartavel.

Limpar a parte externa dos equipamentos com pano Uumido e
detergente neutro.

Utensilios (colheres, xicaras, etc.)

Lavar com agua quente e detergente neutro.

Enxaguar bem e sanitizar por imersdo em solucdo clorada (100
ppm) por 15 minutos.

Secar ao ar livre ou com papel toalha descartavel.

LIMPEZA SEMANAL

Eletrodomésticos (micro-ondas, torradeiras, etc.)

Desconectar da tomada.

Limpar as partes internas e externas com esponja macia, agua
e detergente neutro.

Enxaguar com pano Umido e sanitizar com solucao clorada (100
ppm).

32



 PROCEDIMENTOS
OPERACIOANALS PADRAO _
oos)

Procedimento Operacional Padrao (POP)

Higiene de Hortifruti

LIMPEZA DIARIA

Higienizacao

Lavagem Inicial

Lavar os hortifriti em dgua corrente para remover sujeira
superficial.

Usar escovas apropriadas para alimentos com casca grossa
(batatas, cenouras, etc.).

Desinfeccao

Preparar uma solucao de hipoclorito de sédio a 200 ppm (1
colher de sopa de dgua sanitaria para 1 litro de dgua).

Imersao dos hortifrati na solugdo por 15 minutos.

Enxaguar bem em agua corrente para remover residuos de
cloro.

Secagem

Secar os hortifrdti com papel toalha descartavel ou deixar secar
ao ar livre antes de armazenar
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KAHOOT!

JOGO E FINALLZACRO DO E-BOOK

Apés fazermos a leitura e
revisdo final do e-book,
jogamos uma partida
emocionante do Jogo Kahoot
com perguntas sobre Higiene
e Seguranca Alimentar.

Junte sua galera, clique aqui
e teste seus conhecimentos.



https://create.kahoot.it/share/higiene-e-seguranca-alimentar/df6e6ccb-9861-41a5-801c-56ce0300c237
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FEEDBACKS

“Eu, Maria Beatriz de
Oliveira Neves, bom,
considerei muito essencial
este projeto e maravilhoso,
pois aprendi muito. Ele foi
muito terapéutico. Eu
melhorei minha autoestima.
A professora Rosana
generosa e a Lais
acolhedora e sabia.”

MARIA BEATRIZ

“A sequéncia diddtica foi cheia de
boas surpresas, com atividades
simples e intuitivas. Foi um semestre
cheio de aprendizado!
Desejo uma caminhada de muito
sucesso para todos os
participantes.”

ROSANA

\}

“O processo para construgcdao do

E-book foi incrivel! Muito
divertido e interativo. Sou muito
grata por participar de uma
turma tao legal e amorosa, que
me ensinam tanto todos os dias.
Levo no meu coragdao cada um,
como uma das minhas melhores
lembrancas. Nao posso deixar
de agradecer as professoras
Rosana e Lais, que nos guiaram
com tanto carinho e paciénciaq,
sendo tao dedicadas em nos
ensinar, sdo minhas inspiragoes
para um dia seguir a mesma

profissao.”

LUA

“Foi muito bom fazer o e-book
e participar das atividades
com a turma, os deveres muito
tranquilos de fazer e muito
divertido, foi uma das melhores
atividades que eu ja fiz nesse
IF. E a professora Lais foi uma
das melhores professoras que
ja tive na vida ”

RAFAEL
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FEEDBACKS

“Maravilha o que eu aprendi
com voceés. As outras aulas eu
nao tenho tanta recordag¢adao
de coisas boas tanto quanto
das aulas de Portugués e
Matemadatica. Os professores
sao maravilhosos. A gente tem
aprendido muita coisa com a

N\

“A didatica para mim foi
muito importante.
Aprendemos muitas coisas
a partir do bdsico até as
coisas de higiene e
seguran¢a alimentar,

Lais e a Rosana.”

SANDRA

“Antes de mais nada, gostaria de
agradecer a Lais e a professora
Rosana por essa experiéncia
maravilhosa que foi aprender e
conhecer o quanto somos
capazes de ir além de uma sala
de aula. Onde descobrimos que
nossa turma tem uma conexao e
respeito um pelo outro. Onde a
uvniao faz a forca.”

JHONNELLY

compra de mercadoriaq, e
até a parte da didatica.”

OSVALDO

“Eu quero agradecer ao IFB Campus
Riacho Fundo pela oportunidade de
aplicar a sequéncia didatica. Quero
agradecer a professora Rosana pela
generosidade e parceria durante as

aulas de Lingua Portuguesa e

aplicacdo da sequéncia.

E quero agradecer a todos os
estudantes da turma do PROEJA,
Sandra, Jhonny, Joao, Lua, Maria

Beatriz, Rafael e Osvaldo por terem
topado realizar tudo que foi proposto

e muito mais. Vocés foram incriveis!

Superaram as minhas expectativas

que ja eram altas. O sucesso do
nosso e-book é reflexo da
dedicacdo de vocés!” 35
LAIS
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