1° CONCURSO DE RECEITAS DA ALIMENTACAO ESCOLAR DE SAO JOAO
BATISTA
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REGULAMENTO

1. DA ORGANIZACAO

1.1. O "CONCURSO RECEITAS DA ALIMENTAGAO ESCOLAR DE SAO JOAO
BATISTA - 12 EDICAO”, doravante Concurso, é realizado e organizado pela
SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCACAO DE SAO JOAO BATISTA, 6rgdo de direito
publico, com sede na Rua Anastacio Espindola, 95, CEP 88240-000, doravante
denominado ORGANIZADOR, com o apoio da EPAGRI — Empresa de Pesquisa

Agropecuaria e Extensdo Rural de Santa Catarina.

2. DO OBJETIVO

2.1. Incentivar a elaboracdo de receitas saudaveis, nutritivas e saborosas para integrar o
cardapio da Alimentacdo Escolar das unidades escolares da rede municipal de Sado Joao
Batista, além de valorizar o trabalho das merendeiras que € executado com dedicacédo e

talento nas Unidades Escolares.

3. DO CONCURSO
3.1. Este € um concurso de carater exclusivamente cultural, sem qualquer modalidade de

sorteio ou pagamento, nem vinculado a aquisicdo ou uso de qualquer bem, direito ou



servico, aberto apenas as merendeiras e serventes da rede municipal publica de ensino e

sera realizado conforme cronograma descrito no item 5.

3.2. Para participar do 1° Concurso de Culinaria da Alimentacdo Escolar de Sao Joéao
Batista o(a) interessado(a) devera preencher uma ficha de inscricdo, conforme anexo 1,
que sera distribuida a todas as unidades escolares da rede puablica municipal, e entrega-la
no Setor de Nutricdo da Secretaria Municipal de Educacdo de Sao Jodo Batista, situado
na Rua Anastacio Espindola, n° 95, onde a mesma devera ser devidamente protocolada.
Nesta ficha, devem ser preenchidos: o nome completo, CPF, RG, data nascimento, idade,
endereco, telefone (s), a unidade escolar em que trabalha e a receita culinaria propria
com a qual deseja concorrer (contendo todos os dados de ingredientes, modo de preparo,
nome da receita, etc), além de uma autorizacdo a Prefeitura para veiculacdo da receita

inscrita.

3.3. A participacdo no concurso ndo € obrigatéria e cabe a cada merendeira/servente a
decisdo de participar ou ndo. O concurso tem carater pessoal e visa premiar as
merendeiras e serventes individualmente. Portanto, se a escola tiver mais de uma

merendeira, todas poder&o participar.

3.4. E vedada a participacdo de outros (as) funcionarios (as) que nio trabalhem com a
alimentacéo escolar (merendeira e servente) ou que nao estejam em atividade no periodo

da realizacdo do concurso.

3.5. O concurso é dividido em duas categorias: Receita doce e Receita salgada. Cada
concorrente devera escolher a categoria na qual deseja participar. Se o(a) concorrente
desejar participar com uma receita doce e uma receita salgada, devera realizar duas

inscricoes.

3.6. O concurso acontecera no dia 12/09/2018 as 14 horas, no Saldo Paroquial da Igreja
Matriz, onde os (as) participantes deverdo levar sua receita pronta ou previamente
elaborada. O preparo da receita devera ocorrer na unidade escolar em que a
merendeira/servente estiver vinculada. E necesséario que o(a) participante elabore dois
pratos com a mesma receita para apresenta-la a comissao julgadora, um para a

degustacédo e outro para apresentacao.



3.7. Para a elaboracdo da receita, os concorrentes classificados para a segunda etapa,
deverdo solicitar ao setor de alimentagdo escolar os ingredientes e suas respectivas
guantidades necessarias para 0 preparo da mesma. Esta solicitagdo devera ser
impreterivelmente até o dia 20/08/2018. Quem solicitar este material, obrigatoriamente
tera que participar do concurso. Os ingredientes serdo encaminhados a unidade escolar a

gual a merendeira/servente estiver vinculada.

4. DA ESCOLHA DAS RECEITAS

4.1. O concurso sera dividido em duas etapas:

4.1.1. Etapa Eliminatoria

4.1.2. Etapa Final

4.1.1.1. Todas as receitas inscritas serdo apresentadas por ordem alfabética, sem
identificacdo de autoria e local de trabalho do(a) participante para pré-selecdo por uma

comissao formada por funcionarios efetivos da Prefeitura Municipal de S&o Joao Batista.

4.1.1.2. Serao classificadas para a etapa final, as 10 (dez) receitas doces e as 10 (dez)
receitas salgadas mais votadas na etapa eliminatoria. As receitas classificadas serao

divulgadas conforme cronograma descrito no item 5.

4.1.2.1. As receitas classificadas para a etapa final serdo avaliadas por uma Comisséo
julgadora, formada por: 1 (um) estudante da rede publica de educacéo béasica, maior de
12 anos, , 1 (um) chef de cozinha, 1 (um) nutricionista que ndo atue na alimentacao
escolar do municipio de Sédo Jodo Batista, 1 (um) conselheiro de alimentacdo escolar,
1(um) agricultor familiar residente no municipio de Sdo Jodo Batista e 2 (duas)

autoridades municipais, cujas decisdes serao incontestaveis e incorrigiveis.

4.1.3. Em caso de empate em qualquer etapa, sera realizado sorteio na presenca de no

minimo 2 (duas) testemunhas.

4.2. Os critérios de avaliacdo nos quais a banca julgadora devera se embasar, a fim de
decidir os vencedores, estdo abaixo relacionados:

1- Originalidade, criatividade, inovacéo e/ou ousadia — 0 a 5 pontos;



2- Apresentacao visual (aparéncia) da receita — 0 a 5 pontos;

3- Sabor da preparacéo — 0 a 5 pontos;

4- Aproveitamento integral dos ingredientes — 0 a 5 pontos;

5- Incluséo de alimentos saudaveis: prioritariamente alimentos in natura, conforme anexo
3 ou minimamente processados — 0 a 5 pontos;

6- Valorizagcdo dos hébitos locais: utilizacdo de alimentos regionais — 0 a 5 pontos;

7- Facilidade e tempo de preparo da receita e viabilidade de servir a receita em grande

numero de porcdes, ou seja, para 100 pessoas ou mais — 0 a 5 pontos.

OBSERVACAO: Serfo desclassificadas as receitas que utilizarem ingredientes que nao
sejam os utilizados na alimentacdo escolar de Sado Joao Batista (conforme anexo 2).

5. DO CRONOGRAMA DO CONCURSO

5.1. O cronograma do Concurso obedecera ao disposto no quadro abaixo.

ETAPAS PERIODO

Langamento do Concurso 21/05/2018

Inscricbes 01/06/2018 até 31/07/2018
Avaliacdo da Etapa Eliminatoria 01/08/2018 até 09/08/2018
Divulgacéo dos resultados da Etapa Eliminatéria 10/08/2018

Solicitacdo de ingredientes e utensilios ao setor de | 10/08/2018 até 20/08/2018
nutricdo

Etapa final 12/09/2018 as 14 horas

6. DA PREMIACAO
6.1. Para todos os Participantes inscritos no presente concurso serdo distribuidos

certificados de participacao.

6.2. Serdo selecionadas as 3 (trés) receitas doces e as 3 (irés) receitas salgadas que
atingirem maior pontuacao, que receberdao como prémio, respectivamente:

1° colocado: Forno elétrico

2° colocado: Batedeira planetaria

3° colocado: Liquidificador

6.3. Entrega dos prémios: serdo entregues no dia do concurso, logo apés o julgamento.




7. DAS CONDICOES GERAIS
7.1. A simples participagdo na presente promocdo implicara total e integral

reconhecimento das condi¢cfes e aceitacao irrestrita deste Regulamento.

7.2. Para efeitos desta promoc¢do, serdo consideradas validas, as participacbes que
atenderem todas as condi¢des e prazos do Regulamento.

7.3. Os participantes declaram que leram, entenderam e aceitaram o teor deste
documento. O participante declara que é autor da receita enviada para esta promocao,
isentando a secretaria promotora de qualquer responsabilidade.

7.4. Os participantes que ndo se apresentarem no horario e local previamente

determinado pela promotora seréo desclassificados.

7.5. A preparacao selecionada sera servida em prato e/ou travessa e/ou copo de acordo
com a receita e deverd ter rendimento suficiente para a degustacao dos 7 (sete) jurados.
As loucgas, talheres, um forno elétrico e um microondas serdo disponibilizados pela
Secretaria de Educagdo. O avental e a touca descartavel deverdo ser trazidos pelo
participante. Os finalistas deverdo estar presentes 30 minutos antes do inicio do concurso

e 0s pratos serdo servidos com 10 minutos de intervalo entre um e outro.

7.6. Caso seja verificada a existéncia de receitas idénticas cadastradas no concurso por

mais de um participante, as mesmas serdo automaticamente desclassificadas.

7.7. As decisbes da comissao julgadora sdo soberanas, definitivas e irrecorriveis. Todas
as receitas serdo avaliadas segundo os critérios estabelecidos pela comissdo e o0s
participantes renunciam expressamente, ao aceitar as regras deste concurso, a qualquer
guestionamento sobre os critérios adotados, prevalecendo sempre o critério da comissao

julgadora.

7.8. A comisséo julgadora tem total autonomia e liberdade de escolha, com relacdo as

receitas inscritas, para definicdo dos vencedores.



7.9. O prémio sera devido apenas a pessoa do participante que se inscreveu no concurso,
sendo pessoal e intransferivel.
7.10. As receitas poderdo ser modificadas durante o periodo do concurso apenas para

correcdo de algum erro gramatical.

7.11. No ato da adesdo ao Concurso e anuéncia ao presente Regulamento, por meio do
envio de sua inscricdo, o Participante autoriza gratuitamente, em carater exclusivo,
irrevogavel, irretratavel, definitivo e universal a divulgacédo de seu home, imagem e voz e
respectivo material enviado (receita/prato) ao Concurso, bem como, autoriza ao
ORGANIZADOR ou a qualquer outro parceiro o uso da receita inscrita, da sua imagem e
voz, em quaisquer obras ou midias por ele produzidas, podendo o ORGANIZADOR (ou

gualquer outro parceiro) utilizar as referidas obras livremente.

7.12. Todas as receitas classificadas para a etapa final farédo parte de um livro de receitas

da Alimentacao Escolar.



ANEXO 1

FICHA DE INCRICAO 1° CONCURSO DE RECEITAS DA ALIMENTACAO ESCOLAR
DE SAO JOAO BATISTA

Nome: Data Nascimento: / /
RG: CPF:

Endereco:

Bairro:

CEP: - Telefone: Celular:

Unidade Escolar em que trabalha:

Categoria de participacao: ( ) Receita Doce ( ) Receita Salgada

Descricao da Receita:

Nome da receita:

Ingredientes:

Modo de Preparo:

Tempo de Preparo:

Rendimento:

Declaro que li e concordo com todas as clausulas do Regulamento deste concurso.
Autorizo a veiculacdo do meu nome, imagens e sons de voz, bem como os trabalhos por
mim realizados em participacdo ao “1° Concurso de Receitas da Alimentagéo Escolar de
Sao Joao Batista”, em qualquer tipo de material impresso ou qualquer outro veiculo.

Assinatura do (a) participante:




Data:

/ /
ANEXO 2
Produtos Unidade

Abacate Unidade
Abacaxi Unidade
Abdbora Kg
Abobrinha Kg
Acelga Unidade
Achocolatado em pé Kg
Acucar refinado Kg
Acucar mascavo Kg
Adocante dietético Stévia Unidade
Aipim ou mandioca Kg
Alface crespa Unidade
Alho Kg
Amido de milho Kg
Arroz Integral Kg
Arroz Polido Kg
Arroz Parboilizado Kg
Aveia em flocos finos Unidade
Banana branca Kg
Batata doce Kg
Batata Inglesa Kg
Batata salsa Kg
Beterraba Kg
Biscoito Caseiro (emb. 250q) Pacote
Biscoito Caseiro de Araruta (emb. 2509) Pacote
Biscoito Caseiro de Coco (emb. 250q) Pacote
Biscoito Caseiro de Polvilho (emb. 2509) Pacote
Biscoito de Chocolate - Rosquinha Pacote
Biscoito de Coco - Rosquinha Pacote




Biscoito de Leite Pacote
Biscoito Maisena Pacote
Biscoito Maria Pacote
Biscoito Salgado Pacote
Biscoito Salgado Sem Gluten Sem Lactose Pacote
Bolacha Pé&o de Mel Pacote
Brocolis Chines Unidade
Canela Pacote
Café em p6 emb. 0,500Kg Kg
Canjica de milho branca Kg
Carne em peca coxao duro Kg
Carne bovina moida patinho Kg
Carne bovina patinho em cubos Kg
Carne suina pernil Kg
Caqui fuyu Kg
Cebola de cabeca grada Kg
Cebolinha verde Maco
Cenoura grada Kg
Cereal matinal Granola sem acucar Kg
Chuchu Kg
Coco ralado sem acucar (emb. 100g) Unidade
Colorau embalagem 500 g Kg
Couve manteiga Maco
Couve-flor Unidade
Creme de leite UHT Unidade
Curcuma ou Acafrdo da terra Unidade
Doce de Frutas Unidade
Erva Doce Pacote
Espinafre Maco
Farinha de Mandioca Kg
Farinha de Milho média Kg
Farinha de Trigo Kg
Farinha de Trigo Integral Kg
Farinha de Trigo para Quibe Kg




Feijdo Carioca Kg
Feijao Preto Kg
Feijao Vermelho Kg
Fermento Biologico 5009 Pacote
Fermento quimico Lata
Figado bovino Kg

Filé de peito de frango/Sassami Kg
Frango congelado coxa/sobrecoxa Kg
Frango congelado peito Kg
Goiaba Kg
logurte Unidade
Inhame Kg
Laranja Lima Kg
Laranja pera Kg
Lima&o taiti Kg

Leite de coco (emb. 200ml) Unidade
Leite de soja Litro
Leite em p6 integral SEM LACTOSE Unidade
Leite integral UHT Litro
Lentilha Kg
Louro em folhas (emb. 5g) Unidade
Maca gala Kg
Macarrao Aletria Kg
Macarrdo Letrinhas Kg
Macarrdo Gravata sem Ovos Kg
Macarrao Parafuso sem Ovos Kg
Mamé&o Formosa Kg
Mamao Papaia Unidade
Manga Kg
Manjericao Maco
Margarina Unidade
Melancia Kg
Melao Kg
Milho para pipoca Kg




Milho verde em Espiga

Unidade

Morango Bandeja
Oleo de Soja Unidade
Orégano (emb. 7g) Unidade
Ovos Duzia
Pao doce com farofa e creme Kg

Pao doce tipo Hot dog Kg

Pao francés Kg

Pao francés integral Kg
Peixe filé de cacgdo Kg
Pepino Kg
Péssego Kg
Pimentdo vermelho Kg
Polpa concentrada de maracuja Chamada Kg
Polvilho azedo Kg
Polvilho doce Kg
Queijo tipo mussarela (emb. 1509) Unidade
Repolho Grado Unidade
Repolho roxo Unidade
Requeijao Unidade
Sagu Kg

Sal refinado iodado Kg
Salsinha Maco
Suco de Uva Integral Unidade
Tangerina Kg
Tomate Kg

Uva Rubi Kg
Vagem Kg
Vinagre Unidade




ANEXO 3

Séo considerados alimentos in natura aqueles obtidos diretamente de plantas ou
de animais e nao sofrem qualquer alteracdo apos deixar a natureza.

Os alimentos minimamente processados s&o os alimentos in natura que foram
submetidos a processos de limpeza, remocado de partes ndo comestiveis ou indesejaveis,
fracionamento, moagem, secagem, fermentacdo, pasteurizacdo, refrigeracao,
congelamento e processos similares que ndo envolvam agregacéo de sal, aglcar, 6leos,
gorduras ou outras substancias ao alimento original.

Séo alguns exemplos: Legumes, verduras, frutas, batata, mandioca e outras
raizes e tubérculos in natura ou embalados, fracionados, refrigerados ou congelados;
arroz branco, integral ou parboilizado; milho em grédo ou na espiga, graos de trigo e de
outros cereais; feijao de todas as cores, lentilhas, grdo de bico e outras leguminosas;
cravo, canela, especiarias em geral e ervas frescas ou secas; farinhas de mandioca, de
milho ou de trigo e macarrdo ou massas frescas ou secas feitas com essas farinhas e
agua; carnes de gado, de porco e de aves e pescados frescos, resfriados ou congelados;
leite pasteurizado, ultrapasteurizado (‘longa vida’) ou em po, iogurte (sem adigdo de
acucar); ovos (MS, 2014).



