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Edicdo 2019 - Prefeitura Municipal de Campo Verde
Praca dos Trés Poderes, 3 - Centro, Campo Verde - MT, 78840-000
(66) 3419-1244

Equipe técnica do Desafio das Merendeiras:

Nutricionistas:
Laryssa Paini Ferreira
Leticia da Silva Nunes
Liliane Citeli Cherubim

Manipuladoras de Alimentos:
Ana Maria de Moraes
Arinéia Pereira da Silva
Luciene Apolino da Silva
Maria Ferreira de Sousa
Divina Maria Pereira
Lindinalva Campos Oliveira
Valda Aparecida Barreto
Dorcelina de Assis Fernandes

Colaboradora da Cozinha Piloto e CEl:
Maria Moreira
Marcia da Silva
Roseni Paulino Lopes
Rozana Ferreira da Silva

Consultor: Luis Cesar Pivovar
Equipe de Comunicacdo:;
Fernanda Amaral Rabelo

Gustavo Daniel Leichtweis
Valmir de Paula Faria
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Administracao Municipal:

Fabio Schroeter
Prefeito Municipal

Milton Garbugio
Vice-prefeito

Gilmar Zito Prati Altair Timoteo de Aradjo
Secretario de Administracdo Secretario de Saude
Aparecido Rudnick Rosilene Sanguini Schroeter
Chefe de Gabinete Secretaria de

Assisténcia Social
Patricia Alves da Silva

Secretaria de Fazenda Juscelino Neves de Souza
Secretdrio de
Gessy Matheus Ventura Habitacdo e Urbanismo
Secretario de Desenvolvimento
Agricola e Meio Ambiente Fabiano Teruel

Secretario de Obras e Viacdo
Leila Silvia Camilo

Secretaria de Financas Altair Donizete Restani
Secretario de
Andréa Schroeter Desenvolvimento Econémico

Secretdria de Educacdo e Cultura
Simoni Pereira Borges
Marcelo Vieira de Moraes Secretaria de Planejamento
Secretario de Esportes e Lazer
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Todo gestor publico quer promover o desenvolvimento local,
aumentar a empregabilidade do municipio e melhorar a vida de cada cidaddo.
Na verdade, ndo é somente um “querer”, mas sim um “dever” de cada gestor
publico ao qual o cidaddo confiou o seu voto.

Para avancarmos ainda mais nosso municipio no empreendedorismo,
fizemos uma parceria com o SEBRAE e implantamos em 2018 o programa
Cidade Empreendedora e Sustentavel, que contempla diversas acoes para
propiciar um ambiente mais favordvel para os pequenos negocios, urbanos
e rurais.

J& evoluimos muito, em nNOSSOS processos
licitatérios aplicamos a lei que prioriza as empresas
sediadas em Campo Verde, além de privilegiar
nossos agricultores familiares nas aquisicdes para
abastecimento da alimentacdo escolar, saude e
assisténcia social.

Venha vocé também colaborar com seu
municipio! Participe dos processos licitatérios, das
oficinas, treinamentos, palestras, etc. Seja parte de
uma Campo Verde Empreendedora e Sustentavel!

Fabio Schroeter
Prefeito Municipal

(J 92
(4 o

Campo Verde vem apresentando resultados que comprovam ser
possivel implantar politicas de desenvolvimento local e alcancar melhoria da
qualidade de vida da populacdo, aumento da empregabilidade, crescimento
de renda per capita e valorizacdo do municipio, alguns dos focos do Programa
Cidade Empreendedora e Sustentdvel, elaborado pelo Sebrae, e do qual o
municipio faz parte.

O 1° Desafio das Merendeiras de Campo Verde é, sem duvida, uma
das acOes de valorizacdo dessas profissionais que
desempenham um trabalho da maior importancia, visto
que esta diretamente ligado a saude das criancas.

€ sabido e comprovado que crianca saudavel
aprende melhor e tem menos incidéncia de doencas,
incluindo desnutricdo, o que do ponto de vista
econémico também representa reducdo de custos na
area de salde. A iniciativa coloca em evidénciando sé a
importancia de uma nutricdo saudavel, mas também o

empreendedorismo No campo e 0S pequenos Eliane Ribeiro Chaves
DrOdUtOfeS rUfaiS da agriCU|tura familiar. Diretora Técnica Sebrae Mato Grosso
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A Secretaria Municipal de Educacdo e Cultura de Campo Verde tem
investido na qualidade da educacdo oferecida a populacdo, procurando
avancar na valorizacdo do magistério, no aprimoramento dos meios de
participacdo e controle social a fim de colaborar na formacdo de uma
sociedade mais justa e igualitaria. Diante do exposto ndo poderia deixar
de dar atencdo especial a merenda escolar oferecida aos nossos alunos,
investindo mais recursos na aquisicdo de produtos da agricultura familiar,
enriquecendo assim as refeicdes oferecidas e buscando
a participacdo mais efetiva do produtor local para ofertar
produtos de qualidade para a alimentacdo escolar.

Andrea Castilho Schroeter
Secretdria de Educagdo e Cultura

(3'C)
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Nossa agricultura familiar no municipio de Campo Verde é muito
pujante e evolui constantemente. Somente para a prefeitura, em 2019,
foram utilizados mais de RS 300 mil com aquisi¢cGes de produtos produzidos
pelos nossos agricultores para atender os programas de Alimentacdo
Escolar, Assisténcia Social e para abastecimento da Secretaria de Salde.
Ja& somos mais de 1.068 pequenas propriedades, em 07 comunidades
de assentamentos e mais 400 familias de agricultores familiares de
comunidades tradicionais.

Atualmente, nos destacamos na producdo de frutas,
legumes e verduras, alémda pecuarialeiteira, e iniciamos
a producdo de aves, ovinos, suinos e piscicultura.

Nés somos um solo fértil de desenvolvimento!

Gessy Matheus Ventura
Secretdrio de Desenvolvimento Agricola e Meio Ambiente

Desafio das Merendeiras 2019 - Edicdo Campo Verde/MT 5
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Laryssa Paini
Nutricionista

Leticia Nunes
Nutricionista

Liliane Citeli
Nutricionista

“A alimentacdo escolar envolve carinho e cuidado,
ultrapassando apenas o ato de comer, por isso € importante
que ela seja de qualidade e em quantidade suficiente.
Procuramos melhorar cada vez mais as refeicdes servidas
na Rede Municipal de Ensino, ofertando uma alimentacdo
variada e valorizando os produtos da agricultura familiar,
aumentando assim, a oferta de frutas e verduras.

Além disso, promover bons habitos alimentares nas escolas
enriquece o aprendizado do aluno, ele aprende a consumir
e escolher alimentos mais saudaveis, e também melhora
de maneira significativa seu desempenho escolar. “

“Alimentacdo escolar vai muito além de servir refeicoes,
merenda faz parte do processo de aprendizagem e
inclusdao dos alunos.

Uma alimentacdo de qualidade oferecida na escola
promove habitos alimentares saudaveis e valores
culturais, sociais e comportamentais.

Priorizar o uso de alimentos saudaveis no preparo da
merenda permite acesso a uma alimentacdo saudavel,
equilibrada, que atenda as necessidades nutricionais
do aluno no periodo que ele esta na escola, melhorando
assim o rendimento escolar.”

“Atualmente a cozinha piloto fornece em média 4.500
refeicGes diariamente para escolas e creches do municipio,
além disso também sdo feitos pdes, tortas e bolos na
padaria piloto. Em 2019 foram incluidos a producdo de
paes isentos de proteina do leite e bolos sem lactose para
dietas especiais de criancas com alergia e intolerancia a
lactose.

O cardapio é variado e elaborado de forma a atender as
necessidades nutricionais da clientela escolar.”

Desafio das Merendeiras 2019 - Edicdo Campo Verde/MT



9~ 12 DESAFIO DAS MERENDEIRAS — X

O Desafio das Merendeiras, € uma acdo do Projeto Cidade
Empreendedora desenvolvido pela Secretaria Municipal de Educacdo e
Cultura do municipio de Campo Verde /MT em parceria com o Sebrae. O
evento foi realizado em duas etapas, a primeira etapa eliminatdria, na
cozinha piloto e a final realizada durante o 2° Seminario da Agricultura
Familiar. O desafio ocorreu com objetivo de estimular a criatividade
das manipuladoras de alimento das escolas da rede municipal, e a
valorizacdo da agricultura familiar. Mais que uma competicdo, € uma
forma de sensibilizacdo, além de ser um incentivo a criacdo de pratos
simples, saudaveis, utilizando produtos da agricultura local, e levando em
consideracdo realidade das escolas do municipio.

As 08 participantes do 1° Desafio das Merendeiras de Campo
VVerde/MT sdo funciondrios que trabalham nas cozinhas das Escolas
da Rede Municipal ou na Cozinha Piloto. Cada participante ao realizar
sua inscricdo preencheu uma ficha e anexou uma receita com a qual
concorreu ao desafio. A primeira eliminatéria ocorreu no dia 07/12/2019
nas dependéncias da Cozinha Piloto. Primeiramente as competidoras
receberam o valor de RS 30 reais, para utilizar na compra de alimentos da
agricultura familiar na feira municipal, logo depois foram encaminhadas
até a cozinha piloto para preparacdo dos pratos, onde tiveram 1h30m
para finaliza-los. Cinco destes foram escolhidos pelos jurados para passar
para a proxima fase. A grande final ocorreu no dia 12/12/2019 no Centro
de Atendimento ao Idoso (CAl). As 5 finalistas prepararam suas receitas
e foram avaliadas por uma comissdo julgadora formada por nutricionista,
chefe de cozinha e gastronomos. Um dos critérios decisivos para o
resultado foi a utilizacdo de maior nimero de produtos da agricultura
familiar.

0 1° lugar recebeu o valor de R$ 1000,00 reais; o 2° lugar recebeu
o valor de RS 500,00 reais e o 3° lugar, RS 300,00 reais, além de vdérios
prémios que foram distribuidos entre as competidoras.

0 1° desafio das merendeiras alcancou seu principal objetivo que
foi mostrar que a merenda escolar saudavel e de qualidade é possivel,
com empenho e valorizacdo da agricultura familiar local.

Desafio das Merendeiras 2019 - Edicdo Campo Verde/MT 7
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Nome: Ana Maria de Moraes
Local de Trabalho: Escola Municipal José Garbugio
Tempo de Profissdo: 8 anos e 5 meses

“Espero estar participando outras vezes, é
muito gratificante fazer algo de que gostamos.”

Nome: Arinéia Pereira da Silva
Local de Trabalho: Creche Johannes Berthold Henning
Tempo de Profissdo: 9 meses

“Para mim ter participado do desafio das
merendeiras foi uma enorme satisfacdo.”

Nome: Divina Maria Pereira
Local de Trabalho: Cozinha Piloto
Tempo de Profissdo: 12 anos e 9 meses

“Quem cozinha e cozinha bem, deve ser um
feiticeiro que enfeitica as pessoas.”

Nome: Dorcelina de Assis Fernandes
Local de Trabalho: Escola Municipal Paraiso
Tempo de Profissdo: 2 anos e 4 meses

“0 Desafio das merendeiras me ensinou que
0 mais importante é o amor pela comida. “

8 Desafio das Merendeiras 2019 - Edicdo Campo Verde/MT



9Q ~ AS PARTICIPANTES —

Nome: Lindinalva Campos Oliveira
Local de Trabalho: Cozinha Piloto
Tempo de Profissdo: 5 anos e 8 meses

“Amei participar e aprendi que
cozinhar com amor é uma arte.”

Nome: Luciene Apolino da Silva

Local de Trabalho: Cozinha Piloto

Tempo de Profissdo: 3 anos e 8 meses

“0O desafio das merendeiras foi um aperfeicoamento
do amor que temos pela merenda escolar.”

Nome: Maria Ferreira de Sousa
Local de Trabalho: Escola Municipal José Garbugio
Tempo de Profissdo: 2 anos

“Merendeiras em Acdo, amei participar.”

Nome: VValda Aparecida Barreto

Local de Trabalho: Creche Francisco Tirado de Aragdo Filho
Tempo de Profissdo: 30 anos

“0 desafio foi um incentivo a mais

para quem cozinha por amor.”

Desafio das Merendeiras 2019 - Edicdo Campo Verde/MT 9



LOMBO DOURADO TROPICAL € FEI]T\O TROPEIRO
Ana Maria de Moraes

Ingredientes

Para o lombo: Para salada tropical: Para o feijdo tropeiro:

1 kg de lombo suino 1 maco alface feijdo carioca

1 cabeca de alho 1 unidade manga 150 g de bacon

1 cebola 1 unidade abacaxi 1 cabeca alho

2 limoes 2 unidades tomate 1 cebola

1 maco alecrim 1 cenoura 1 maco couve

6leo e sal farinha de mandioca
1 maco salsinha
1 maco cebolinha
6leo e sal

Modo de preparo

Carne:

Tempere o lombo suino com alho, sal, limdo, alecrim e cebola. Reserve por aproximada-
mente 10 minutos. Apds coloque em uma panela por alguns minutos, virando a carne
para dourar.

Em seguida leve em forno pré-aquecido a 200° graus por aproximadamente 40 minu-
tos.

Feijao tropeiro

Cozinhe o feijdo e reserve. Em uma panela, frite o bacon e escorra o a gordura em
excesso. Junte o alho e a cebola e deixe dourar, apés acrescente o feijdo previamente
cozido, a couve e a farinha de mandioca, para finalizar acrescente cheiro verde.



COSTELINHA DE PORCO COM ARROZ E LEGUMES
Arinéia Pereira da Silva

Ingredientes

1kg de costelinha suina 1 maco de salsinha

2 limdes 1 maco de cebolinha

1 cabeca alho 1 unidade de chuchu

1 cebola 1 colher sopa de colorau
1 pimentdo verde sal

2 unidades de cenouras arroz

1 maco de brdcolis 6leo

Modo de preparo

Corte a costelinha e tempere com o alho e o suco de limdo.

Em seguida frite em uma panela, pingando dgua aos poucos até dourar.

Descasque os legumes e corte em cubos, reserve.

Pique os brdcolis e os pimentGes. Reserve

Depois da costela frita e dourada, retire o excesso de gordura acrescente os legumes,
0 arroz e os demais ingredientes, refogue, acrescente agua e deixe cozinhar por
aproximadamente 40 minutos.



COSTELINHA SUINA COM CEBOLA CARAMELIZADA
Divina Maria Pereira

Ingredientes

1kg de costelinha 2 limGes

300g mandioca 1 colher de sopa de margarina
150g queijo mugarela 100g de bacon

2 cebolas 1 cabeca alho

1 maco de cheiro verde arroz

1 colher de sopa acafrdo 6leo, sal e aclcar mascavo
Modo de preparo

Para a costelinha

Tempere a costelinha com limdo, sal, pimenta. Coloque a costelinha no papel aluminio
e leve para assar por 2 horas. Refogue a cebola com a margarina em seguida coloque
0 aclcar mascavo, caramelize a cebola. Retire a carne do forno cubra com a cebola
caramelizada.

Bolinho de mandioca com queijo mucarela
Cozinhe a mandioca, depois de cozida amasse com um garfo, junte o queijo, sal,
pimenta e cheiro verde. Molde bolinhas e frite em dleo quente até estar douradas.

Arroz com bacon e acafrao

Pique o bacon em cubos, frite e reserve. Em uma panela coloque o arroz e o bacon
previamente frito, adicione o acafrdo e o sal e refogue bem, adicione agua e finalize o
processo de cozimento.



ARROZ COM COSTELINHA DE PORCO
Dorcelina de Assis

Ingredientes

1kg de costelinha de porco 1 maco de cheiro verde
2 cebolas 6leo

1 cabeca de alho arroz

1 pimentdo verde sal

2 limdes farinha de mandioca

2 unidades de banana da terra feijdo preto

Modo de preparo

Para o arroz com costelinha

Tempere a carne com sal, alho e limdo, reserve. Em seguida frite a carne até dourar.
Acrescente o arroz e o pimentdo, adicione dgua e deixe cozinhar em média de 30
minutos. Desligue o fogo e acrescente a cebolinha.

Para farofa de banana

Corte as bananas em cubos e reserve. Rale a cenoura e reserve. Frite as bananas em
6leo bem quente, até dourar e reserve. Depois refogue a cebola e a cenoura e depois
coloque as bananas ja fritas, e por Ultimo acrescente a farinha, mexe bem.

Para o feijao
Cozinhe o feijdo na panela de pressdo, reserve. Refogue o alho e adicione o feijdo
pré-cozido.



HAMBURGUER DEAPERNIL’SUiNO €
FRANGO COM PATE DE BROCOLIS
Lindinalva Campos Oliveira

Ingredientes

Para o hamburguer: Para o paté:
600g de pernil 100g de brécolis
300g de peito de frango 2 limdes

1 cebola média 1 cebola pequena
2 dentes de alho 1 dente de alho

1 maco de cheiro verde 1 maco de cheiro verde
1 pdo francés 1 ovo

100g de bacon 6leo

sal sal

Modo de preparo

Para o hamburguer:

Moer junto por 2 vezes o pernil, o peito de frango e o bacon.

Picar bem o pdo, cebola, alho e cheiro verde.

Acrescentar a carne ja moida e o sal.

Deixar por 40 minutos no refrigerador, apés modelar os hamburgueres

Apds fritar em frigideira anti-aderente.

Para o paté:

Bater no liquidificador o ovo cozido, cebolg, alho e 6leo, acrescentar o limdo e o cheiro
verde até formar um creme, ap@s acrescentar os brécolis previamente cozido, tempere
com sal.



COSTELINHA SUINA COM BANANA DA TERRA
Luciene Apolénio da Silva

Ingredientes

1kg de costelinha suina
2 bananas da terra

1 limdo

1 cabeca de alho

1 cebola

1 maco de cheiro verde
arroz

sal

6leo

Modo de preparo

Para a costelinha

Tempere a costelinha com alho, cebola, limdo e sal. Leve ao fogo na panela pré
aquecida com oleo, frite bem até dourar. Retire 0 excesso de gordura acrescente a
banana da terra picada em cubos, acrescente dagua para o cozimento, finalize com
cheiro verde.

Para o arroz:

Em uma panela aquecida, acrescente o 6leo, o alho e o sal.

Em seguida adicione o arroz ja lavado e deixe fritar por alguns minutos, mexendo
sempre, adicione a dgua; quando a dgua estiver secando baixe o fogo para finalizar o
preparo.



LASANHA DE BERINJELA
Maria Ferreira de Souza

Ingredientes

600g de peito de frango
2 berinjelas grandes

1 cebola

200g de queijo mucarela
200g de tomate

1 cabeca de alho

sal

Modo de preparo

Cozinhe o peite de frango com temperos, desfie, refogue a cebola e acrescente o
frango o sal, adicione molho de tomate.

Fatie a berinjela; em um refratario coloque as fatias e berinjela, cubra com o molho e a
fatia de queijo. Repita o processo. Leve em forno preaquecido por 10 minutos.



JOELHO SUINO COM LEGUMES
Valda Ap. B. Miranda

Ingredientes

1kg de joelho suino cortado em pedacos 1 maco de cheiro verde
pequenos 200g de milho verde

1 cenoura média 2 folhas de repolho

1 chuchu 1 cabeca de alho

1 batata inglesa grande 1 tomate

1 batata doce grande 1 cebola média

1 pedaco de mandioca 1 colher de colorau

1 porcdo de vagem sal

Modo de preparo

Tempere o joelho com alho e sal, cozinhe na panela de pressdo por 20 minutos. Apds
cozido adicione a cebola, tomate e o cheiro verde; reserve.

Corte os legumes em pedagos pequenos, leve para cozinhar até que estejam macios.
Em seguida adicione o joelho cozido. Deixe cozinhar por mais alguns minutos.



92~ AVALIADORES DA — 2
ETAPA CLASSIFICATORIA

(o

Fabio Schroeter
Prefeito Municipal

“Fiquei muito feliz em participar como jurado e poder
presenciar o carinho e cuidado com as refeicoes que sdo
preparadas, é uma das missées mais nobres.”

Roseline Sanguini Schroeter

Secretdria de Assisténcia Social

“Participar do desafio das merendeiras foi para mim uma
experiéncia incrivel, pelo fato de valorizar o trabalho
destes servidores e provar dos temperos da nossa regiéo
e com isso, valorizar os agricultores familiares.”

Mirian Régis Madalena
Coordenadora pedagdgica

“Muito Gratificante ver o brilho no olhar das merendeiras
e perceber o carinho com a alimentacdo.”

Ivonete Ribeiro Estercio

Presidente da Associacdo dos Feirantes

“As merendeiras do municipio de Campo Verde
trazendo cor e sabor para nosso dia a dia.”
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Experiéncia e credibilidade para julgar

Nome: Paulo Rodrigues Galvao

Profissdo: Presidente da Coopersaf

Local de Trabalho: Cooperativa

“Fiquei muito feliz em participar do evento,
reconhecemos o profissionalismo delas.”

Nome: Larissa Venturin
Profissdo: Gastronoma

Local de Trabalho: Liu’s Buffet
“Foi muito gratificante ser jurada desse evento no
qual valorizou a agricultura familiar, as meninas
fizeram tudo com muito amor e dedicacdo.”

Nome: Ingrid Breunig
Profissdo: Nutricionista
Local de Trabalho: Secretaria de Saude

“Foi uma oportunidade de incentivar e valorizar
a alimentacdo escolar e agricultura familiar.”

Nome: Elisabete Terezinha Montagner Souza
Profissdo: Chef de Cozinha

Local de Trabalho: Ipanema Festas e Eventos
“Cozinhar é uma arte e como toda

arte tem que ser feita com amor.”

Nome: Douglas Bernard
Profissdo: Gastronomo
Local de Trabalho: Costacurta Salgados

“O evento foi de alto nivel, foi uma experiéncia
incrivel e emocionante. A ideia de unir produtos da
agricultura familiar com a paixdo delas de cozinhar,
nos proporcionou um resultado maravilhoso.”

Desafio das Merendeiras 2019 - Edicdo Campo Verde/MT 21
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“Foi muito bom ter participado do
desafio e ainda melhor ter vencido.”




o (22— REGULAMENTO DOS PARTICIPANTES — 5 ) »
12 DESAFIO DAS MERENDEIRAS 2019 - CAMPO VERDE

O presente tem como objetivo apresentar o regulamento do 1° Desafio das
Merendeiras 2019 - Campo Verde, promovido pela Prefeitura Municipal de
Campo Verde - MT.

1. CARACTERISTICAS E OBJETIVOS DO DESAFIO

O presente Desafio visa promover o talento, a cultura, a criatividade e
incentivar as manipuladoras de alimentos das escolas da rede publica de
ensino municipal, localizados no municipio de Campo Verde, denominados
como participantes, a ter suas preparacoes culindrias desafiadas a inovar
nas formas de uso, envolvendo a culinaria regional e priorizando os
géneros alimenticios oriundos da agricultura local.

O Desafio tem cardter exclusivamente cultural e recreativo, ndo estando
sujeito, de forma alguma, a qualquer espécie de alea ou sorte, nos termos
do artigo 3° inciso Il, da Lei n° 5.768/71, bem como do artigo 30 do
Decreto n® 70.951/72.

A participacdo neste Desafio é voluntaria, mediante processo de inscricao
que sera realizado nos dias 31/10/2019 e 01/11/2019, no horario das
07h00min - 13h00min horas.

O Regulamento estara disponivel juntamente com a ficha de inscri¢cdo na
Secretaria Municipal de educacdo e cultura, localizada na Rua Teresina,
n° 205 - Centro, no Municipio de Campo Verde. Podera ser disponibilizado
eletronicamente para os interessados, desde que solicitado, via e-mail,
para o endereco nutrissmeccv@gmail.com, com o titulo - Regulamento
e ficha de inscricdo - no periodo de 07h00min do dia 31/10/19 até as
13h00min do dia 01/11/19.

No ato da inscricdo o manipulador devera estar ciente do regulamento, e
entregar na secretaria municipal de educacdo ou enviar para o endereco
eletronico disponibilizado a ficha de inscricdo juntamente com a receita
que utilizara para concorrer ao desafio, devendo a mesma estar digitada
ou escrita manualmente com letra legivel.

A participacdo no 1° Desafio das Merendeiras 2019 - Campo Verde/MT
implica ao participante a sua total e inequivoca ciéncia e concordancia
com todas as regras contidas neste regulamento, implicando na leitura
e compreensdo, nada tendo a reclamar, a qualquer titulo e a qualquer
tempo, em juizo ou fora dele.

2. QUEM PODE PARTICIPAR

Pode participar do Desafio os Manipuladores de Alimentos da Rede
Publica Municipal localizada no municipio de Campo Verde, habilitadas a
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pratica de todos os atos da vida civil, nos termos do artigo 5° do Cddigo
Civil Brasileiro, a partir de 16 anos, assistidas pelo responsavel legal,
maiores de 16 anos, sem limitacdo de idade.

3. NO DESAFIO

O manipulador deverda preencher a ficha de inscricdo, disponibilizada no
Anexo | a desse Regulamento e encaminhar para o e-mail nutrissmeccv@
gmail.com ou entregar pessoalmente ou por representante portando
documento original com foto na Secretaria de Educacdo e Cultura no
periodo de 07h00min do dia 31/10/19 até as 13h00min do dia 01/11/19.
4. DA INSCRICAO € MECANISMO DO DESAFIO

Todos participantes que forem realizar as inscricdes presencialmente ou
via e-mail receberdo as regras impressas e a ficha de inscricdo e deverao
proceder da seguinte maneira:

e Ler atentamente as regras;

* Preencher a ficha de inscricdo;

e Entregar a ficha de inscricdo juntamente com a receita na Secretaria
Municipal de Educacdo nos dias e hordrios determinados, ou enviar via
e-mail para o endereco eletronico nutrissmeccv@gmail.com com o titulo
do e-mail - INSCRICAO DESAFIO MERENDEIRAS.

4.1 Dos Produtos

Os participantes escolherdo uma proteina para elaboracdo da receita,
essa opcdo deve ser assinalada na ficha de inscricdo - suina ou ave.

a) Produtos basicos: O Organizador disponibilizara para cada um dos
participantes os seguintes itens:

01 (um) frasco de 6leo de soja de 900 ML. * Feijdo carioca ou feijdo preto
e Arroz polido tipo 1 e Farinha de mandioca
e Farinha de trigo sem fermento e Fermento quimico
» Massa tipo SPAGUETI OU PARAFUSO e Sal
e Alho

ATENCAO: a utilizacdo dos produtos acima especificados ndo é de carater
obrigatdrio, ficando a escolha dos itens bem como suas quantidades a
critério de cada participante desse Desafio.

b) Produtos da Agricultura Familiar

Para os géneros alimenticios produzidos e comercializados no 2°
Seminario da Agricultura Familiar, sera disponibilizado o valor de RS 30,00
(trinta reais) para cada participante realizar as compras nos estandes
dos agricultores expositores. Poderdo ser adquiridos quaisquer géneros
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alimenticios a critério do participante, desde que estejam expostos na
feira. Somente podera ser utilizado o valor maximo de RS 30,00 (trinta
reais) por participante, é vedado que o valor seja complementado com
recursos proprios ou de patrocinio. E obrigatdria na preparacdo da receita
a utilizacdo de, no minimo, 03 (trés) itens comprados diretamente dos
expositores da feira.

5. DA DATA DO DESAFIO

O 1° Desafio das Merendeiras 2019 - Campo Verde/MT sera realizado
conforme programacdao abaixo:

Fase classificatoria: Selecdo das 10 melhores receitas que atendam os
critérios de avaliacdo, a escolha serd realizada pela comissdo julgadora e
equipe técnica da Secretaria Municipal de Educacdo e Cultura.

Horario da divulgacao do resultado: 11h00min do dia 04/11/20189, via
e-mail para as escolas da rede municipal de ensino, e estara disponivel na
Secretaria Municipal de Educacdo no horario das 07h00min as 13h00min.
1° etapa: eliminatéria pratica com o preparo das 10 melhores
receitas, dia 07 de dezembro a partir das 07h30min na COZINHA PILOTO,
situada na Rua Amazonas N° 210, Sdao Lourenco.

Nessa etapa, serdo classificados os 05 (cinco) pratos preparados com a
maior pontuacdo, sendo tal resultado obtido a partir da classificacdo da
maior para a menor pontuacdo.

2° etapa (Desafio final): Final pratica com o preparo das 5 melhores
receitas, dia 12/12/2019 a partir da 08 horas. Durante o evento 2°
seminario da agriculta familiar de Campo Verde, que sera realizado no
Centro de Atendimento ao Idoso (CAl)

Horario de preparacao dos pratos:

* 08:30 as 10:00 horas - preparo dos pratos;

* 10:30 - apresentacdo dos pratos;

* 11 horas - premiacdo.

Durante as etapas praticas os participantes deverdo servir a preparacao
pronta, em quantidade suficiente para degustacdo da banca avaliadora
formada por 5 (cinco) pessoas, acondicionada em um prato disponibilizado
pelo ORGANIZADOR, bem como os utensilios necessarios para realizar
0 “empratamento criativo” perante a banca avaliadora. Apds as
apresentacdes e pontuacdo dos participantes, serdo classificados os
candidatos que obtiveram maior pontuacao.

Os participantes deverdo preparar o prato no prazo de 01h30min, tempo
este considerado da montagem do prato até a apresentacdo a Comissao
de Avaliacdo.
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6. CRITERIOS DE AVALIACAO

A nota final do participante serd obtida pela média aritmética dos cinco
jurados (A+B+C+D+E/5). Os avaliadores fardo a pontuagdo individual
e confidencial de cada participante na etapa, com o preenchimento do
Formulario de Pontuacdo.

Finalizadas as avaliacOes, sera feita a classificacdo dos participantes,
da maior para a menor pontuacdo. Havendo empate na pontuacdo
sera realizado o desempate levando em consideracdo a pontuacdo na
ordem dos itens de “critério de avaliacdo” da ficha de avaliacdo que sera
disponibilizada a cada membro da comissdo julgadora, sendo o item 1
na ficha o primeiro critério. No caso de a situacdo ainda encontrar-se
empatada, sera vencedor (a) o participante que tiver a maior idade (data
de nascimento).
Durantearealizacdodas provas, os participantes deverdoobrigatoriamente
usar calca, sapato fechado, blusa ou camisa inteiramente branca, avental
branco e seguir todas as recomendacdes de higiene para manipuladores
de alimentos. Os participantes ndo poderdao usar aparelhos eletronicos,
celulares, tablets, computadores, maquinas fotograficas, calculadoras,
entre outros, anéis, brincos, pulseiras, relégios, colares e acessérios de
qualquer espécie, exceto éculos de grau.

7. DA PREMIACAO DO DESAFIO

Os participantes classificados em 1° 2° 3° receberdo premiacdo
em dinheiro, 4° e 5° lugar receberdo brindes, todos os participantes
classificados receberdo troféu de participacao.

Os participantes (manipuladores de alimentos) classificados em 1°, 2°
e 3° lugares receberdo premiacdo em dinheiro, sendo o valor revelado
somente no final da edicao.
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“0 desenvolvimento de um municipio s6 ocorre quando hd trés fatores:
VVontade Politica + Servidores Motivados + Envolvimento da Sociedade!”

Luis Cesar Pivovar



“Com um pouco de cada um é possivel fazer muito para
todos, o trabalho em equipe € a receita para o0 sucesso.
Como coordenador do Programa Cidade Empreendedora e
Sustentdvel agradeco a todos que direta e indiretamente
contribuem para o desenvolvimento de Campo Verde.”

Altair Donizete Restani
Secretario de Desenvolvimento Econdmico
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