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Mais do que nunca, volta-se a atenciio de todos os paises
- do mundo para o problema da nutrigho popular, que se reco-
nhece como alicerce do poderio das nacdes. E' mesmo desne-
cessirio lembrar o que, no Japfio, na Inglaterra, na Italia, na
Alemanha, nos Estados Unidos da America do Norte, na Russia,
‘e, mais perto de nés, no Uruguai ¢ na Argenting, se tem feito
em favor da racionalizacio da alimentaclo, j& que taig reali-
~zaghes tém sido largamente divulgadas.
O PBrasil acérda, no presente momento, para enfrentar
essa questio, que se impde sobre as demais, quando se cogita
de melhorar a saiide e aperfeicoar o fisico de nossa gente. Os
esforcos empreendidos em favor da edueaciio fisica e mesmo
da intelectual sempre fracassariio, com efeito, quando a ali-
mentagiio é carente. E nfio repousari, sobretudo, numa nutri-
,ommwnte.apramamneatempeutiadnmalanﬂms
molestias infecto-contagiosas,mesmo da tuberculose e da lepra?
O Exmo. Sor. Secretario da Educagiio e Saide Piblica do
Governo de 8. Paulo compreendeu que bem pouco lhe custaria
mcﬁammummdondhn.ahmh@odo
mﬂnteuiﬁundooembalhos experimentais, que j& se reali-
chllzunsdoe nossos institutos clentificos e promovendo a
‘necessiria coordenacio da acio dos mesmos, Criou, para isso,
- 0 Centro de Estudos sobre Alimentaciio, que, seguramente,
dentro de futuro muito proximo, terii proporcionado conside-
- raveis beneficios para & nossa populaciio.
-

": ‘Na campanha que 6ra se inaugura e que possue uma ale-
_vantada finalidade patriotica, cabe plenamente 4s Escolas Pro-




fissionals um papel saliente. Como mantém cursos
mia domestica, de puericultura e de diversas lﬁvidadd:a m‘:
cas especializadas, ésses estabelecimentos podem e devem lun-
Gar, em nosso pais, os primeiros cursos profissionais de dietética.
s:;lhm-oe habilitados n criar mais essn profissito, indispensa-
Pars que se processe, entre nés, a divulgagio
ensinamentos que conduziriio no almejado fim, -
Sem tecnicos em alimentagio, pouco ¢ possivel pretender
numa campanha de tal natureza. Ao médico, mesmo especia-
lizado no assunto, ¢ impossivel o desempenho de fungbes do
cariter das que lhe seriio atribuidas, O dietélogo, isto &, o
medtmqueudcdlumpmbhuuﬁnum“tudau
bases da alimentagiio racional e prescreve regimes convenien-
tes, sem entrar em detalhes referente no preparo dos mesmos
08 qnén:s péde até ignorar,
tes 8o da algada dos auxiliares em
dietistas, que sio os téenicos em alimentagio m‘:h’m mhahiwlltad:
mexerdciodoumummhndnvuhrlmghdomh«t-

A profissiio que exercem foi crinds n America do N
onde adquiriu tal prestigio que nilo se admite qualquer om
nismo, onde se abrigue uma coletividade, que nio conte com
0 concurso de um ou mais profissionais dessa categoria para
abordar os problemas de economia domestica referentes & ali-
mentaglio. Tambem inumeros outros pafses ji& tém hoje devi-

A Inglaterra possue uma das melhores organizagies
zu,m—n&cohlmdﬂmdoDhﬂsm—dlﬂﬁdnpehSn::
Neil Leith, cujo nome estd ligado a importantes trabalhos
sobre a alimentagiio dos habitantes de paises quentes. Tres tipos
de ensino sfio ministrados nésse estabelecimento: o “profissio-
nal”, para os dietistas de carreira; o “complementar” para
enfermeiras e peasoal que trabalha em sociedades de benefi-
cencia e, por fim, o “popular”, para mogas que frequentam

‘escolag superiores ¢ secunddrias e mies de familia desejosas
- de conhecer o2 fundamentod da alimentagiio,

05 Cursos de Dietética planejados pela Superintendéncia
do Ensino Profissional teriio, como se depreenderd facilmente
da leitura dos programas que juntamos, uma organizagiio muito
semelhante. Seriio divididos em duas partes:

“Curso de Dietética, para Donas de Casa”, no qual o ensino
s¢ exercerd de uma férma bem elementar, no sentido de habi-
litar as alunas ao convenlente desempenho das atribulgdes que
decorrem da propria denominagio do mesmo,

Enquadrado entre as atividades normais das escolas pro-
fissionais, serd ministrado a todas as alunas matriculadas nos
‘estabelecimentos congeneres do Estado.

“Curso de Auxilinres em Alimentacio”, no qual o ensino se
processard de maneira mais aprofundada, no proposito de habi-
litar as alunas ao exerciclo de funcdes tecnicas em ali-
‘mentagiio, Colocado entre as atividades do Curso de Aperfei¢oa-
mento das Escolas Profissionais — destinado no preparo de
professoras especializadas, para o ensino e diregiio dos esta-
belecimentos congeneres, em nosso Estado — esse curso serk
ministrado exclusivamente ds alunas que pretenderem dedicar-
8¢ & nova profissiio.

As candidatas a auxiliares em alimentagiio receberifio, nesse
ocurso, ensinamentos detalhados relativos aos fundamentos da
alimentacio racional. Ficarfio conhecendo a classificacio dos
alimentos, as transformacgbes que sofrem em nosso aparelho
digestivo, 8 maneira por que sfio aproveitados pelas celulas de
nossos diferentes tecidos e como se eliminam de nosso orga-
nismo os produtos de sua desintegraciio. Aprenderiio ainda a
escolher as substancias alimentares, segundo a sua procedencia;
A reconhecer os produtos deteriorados, bem como os indicios de
fraude, e 4 recorrer a0s pProcessos qUE Se empregam comu-

mente na denuncia destas, Tornar-se-fio capazes de compor uma
raglio conveniente para certa pessba ou para dada coletividade
© de exercer sobre as mesmas certo controle que permita veri-

- ficar a oportunidade do regime que lhes ¢ ministrado. Ficariio

.:W.m'mmm,umum




Poderdio, além disso, ser vantujosamente empregadas na divul-
nglopeheuoluwlmariuejnntoimnhqiounmal. dos
principios da ciéncia em que foram iniciadas. Serfio aproveita-
das, se preciso for, na realizagiio de inqueritos relativos &s con-
digbes alimentares de certa comunidsde ou de estudar detalha-
damente regimes convenientes para as familias, de acordo com
08 generos alimenticios encontraveis em certa época do ano
no lugar onde habitam e dentro de suas possibilidades econo-
micas. tl'erio o8 conhecimentos necessarios para dirigir com
oﬁciencm‘as cozinheiras, que, entre nds, se guiam por costu-
mes empiricos transmitidos através dos tempos e prineipal-
muumluurpehnmoddmdmchmda“pumu-
cionais”, em favor de sua digestibilidade, sem prejuizo do
sabor que néles tanto sabemos apreciar,

Os decrelos
relativos
nos
Cursos de Dieléfica
il

Superintend@ncia do Ensino
Profissional

do

Estado de S. Paulo
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Sdo os seguintes os decretos do Governo do Estado de Sio
Paulo relacionades com o funcionamento dos Cursos de Dieté-

tiea da Superintendéncia do Ensing Profissional em S, Paulo:

DECRETO N. 10.033, DE 3 DE MARCO DE 1939
~ Modifica a organizacio dos cursos de educagio domésticn dus
neohspmﬁsdonhfe-lnlmecrhmmdedkmm
donas de easa e auxilinres em alimentacio

0 DOUTOR ADHEMAR PEREIRA DE BARROS, Isterventor

Federal no Bstado de Sio Paulo, no uso das suas atribuiches, &

Conslderando que n¥ escolas profissionais feminioas j& tomaram

notivel desenvolvimento no tocante ao ensino elementar da puerioulturn
@ deo arte culindria;

Considerando que eossan escolas poderiio cooperar eficlentements,
“dentro do seu ralo de achio, na campanba de raclonalizagho da nutricio

.’thr. empreendids pelo Govérno do Estado, assunto que conatitue

um dos mais sérios problemas dos nossox dins;
Considerando que o decreto 9.003, de 6 de janeiro de 1030, creando
o Centro de Fstudos sdbre Alimentacio, cuida de ministrar, por inter-

médio do Instituto de Higlene, 0 ensino da ciéncin alimentar ds virias

ontegorias de profissionals interessados;

Considerando &s vantagens de, wlém du instrucho dietética ds donan
de cass. poderem as escolas profissionals dar o ensino elementar parn
mmAnnsmuclolob.Mdommdomo

Conniderando que as Inovagbes introduzidas nos cursos de educacio

i'Wpodontnurtnmtomeop-numwmm

‘populacho @ para as zonas rurals, e podem ser levadas a efeito sem
‘mumento de despesa;

Decreta:

~ Artigo 1~ — Os cumos de educacdo doméstica daw escolas pro-

 fissfonalé secunddrias ¢ o Curso de Aperfeioamento para Formagho de
monmum.aommmmmu




I — Nas Escolas Profissi
Bbartecs onais  Secundiiring  Mistas do

No 2+ Ano:

a) Arte culiniria, artes domdaticas, contabilidade doméstica —
Professora-ajudants:

b) Noqoudoqulmluomglno—-l’rofm

No 8* Ano:
8) Arte culindria Professora;
b)  Dietética;

Aulas tedricas - Professorn;

No Inboratério — Professora ¢ professorn-ajudante;

¢)  Puericulturs;

Aulas  prations, no Dispensirio de Puerioultura Educadors
Sanitéria;

d) Higiens — Professorn.

Il—-NnbeohProll-iouISu d do
: e o : unddria Instituto Pro-

No 2+ Ano:

a) Arte gulindria — Professoras-auxiliares, sob a orientagio da
dlemoomunc.d-qulmlummurdnmwdo
Ensino Profissional;

b} Nogbes de quimica - Preparadora de quimica;

€l Artes domésticas — Professorn- dante, designada
torn do Instituto Profisional Feminino; i - g

d) Higiene, puericultura e contabilidade doméstion —. Professora.

No 3~ Ano:

&) Arte culindrin l’rou-oru-nmuhreg sob  orientagio da

b))  Dietéticn;

Aulas tedricas — Professors de quimica;

No Inboratério — Professora de quimlca ¢ muxiliar de laboratdrio;
¢) Puericultura:

Aulas tedricas — Professorn;

Aﬂlnp&hnmmmaw“u—tdwn
‘Banitdria;
d) Higlene — Professora.

HI — No curso de aperfeicoamento do Instituto Profis-
sional Feminino da Capital, para formacio de mestras de Edu-
eaciio Profissional ¢ Auxiliares em Alimentaciio:

No 1.* Ano:

8)) Puericultura:

Aulas tedricas — Médico do Dispensdrio de Puericultura;

mupmuu—nwmemmmmuaomma
mmmmmb«mmm.mnmhm:

b) Diotética;

Aulas tedricas — Médico-chefe da Superintendincia do Ensino
Profissional;

Nacoan—memnn.mboorhnuclouMuoOﬂm-
tadora de quimica alimentar da Superintendéncia do Ensino Profissional:

No laboratério — Professora de quimics:

¢) wcm—hbuumo‘mmnmw:

d) Coentabdilidade doméstica — Professora,

No 2 Ano:

#) Puericultura:

Auhpmw—nedboemmmmdobhpmm

‘Pusricultura, no Dispensirio de Puericulturs e nos Hospitain Infantis;

b)  Dietétion:

Aulas tedricas — Médico-chefe da Superintendéncia do Ensine Pro-
fissbonal;

Awwmmwumoumm—bm-
Orfentadors de quimics alimentar, sob a orientagho do Médico chefe
qiammmuaommm;

€) Higiéne — Médico comissionado.

) Wao—uumtmmmmmn-mm-
mommwammmwﬂmw
tunamente, a0 estabelecido por dste decreto, ficando o Superintendente
ummum-umm-mnnmmku
para fsse fim,
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Aﬁ}p' 5% «« A Colonin Climatien Permanente, Jocalizada no Inn-
uu@ “D. Escolastica Rosa”, de Santos, servird de campo de expori-
mentaglio de dietéticn elomentar, parn as alunas dos ctrsos das Fscolas
Profissionais do Estado,

Artigo 8.4 — O Governo designard, em comissdo, com o8 vencimen-
mdchUmurmumMco.mmomdohw
hmamma-mmmummam«
Mmm--mnummmmuwmm
nal Feminino; uma educadora sanitdria o uma professora de economin
domestien, para dirigirem o8 servigon da Colonia Climdticn Permanente.

Paragrafo unico — Por convenléncin de onsino, o médico comissio-
pado podord, tambem dar aulas tedrionn de puericulturs.

Artigo 70 — A Superintendéncin do Fnsino Profissional submeters
8 aprovacio do Secretarfo de Estado da Educagho o Sadde Publica, on
programas dos cursos orm areados.
On progrumas relativos 4 dietética do curso
domnadeommdmuhncdonuxmmmwmuﬂo.w
submetidos A aprovaglo, por Intermedio do Instituto de Higiene que,
s0bre éles, emitied seu parecer,

Artigo 8¢ — As mostras do educagio doméstica e auxilinres em all-
Wtﬂowwamuommmammdenmm
técnlcos now servigos de alimentsciio, direcio de Iatarios ¢ cozinhas de
distribulclo de alimentos a adultos sadios, bem como para o exercicio
dos cargos de professora ¢ professora-ajudante das Escolas Profissio-
nais do Estado, éste mediunte concurso, na forma da legislaciio vigente,

Artigo 0 — As mestras de oducacio doméstion e auxiliares em
wm,hﬂmmummmmewhwmh
Wm,w.mlgtmadedcmdlqouemudmm
das naquele estabelecimento dispensades de exigéncias relativas 45 ma-
feAg em que seu preparo tenha sido considerndo bastante,

Amplo—unmsdoCumdoAmdelmwmdolunm
Profissional Feminino da Capital, de outras especialidades, terllo, na parte
de educacio doméstica, apenns aulns de puericultura ¢ higlene.

Artigo 11 — Ax atuals Dietista o Orientadora de quimica alimentar
da Superintenddncin do Fnsino Profissiona), prof n de quimk L
higiene allmentar, substituta preparadorn de quimica e professora de
puericultura, higlene o contabilidade doméstica do Instituto Profissional
thhodammmmmmmumcumwuoﬂcopﬂucod'
dietética com o professor de Fislologis dn Faculdade de Medicing da
Universidade de S8&oc Paulo, poderio Ingressar nos curses de dietologias

Sio os seguintes os decretos do Governo do Estado de Sio
Paulo relacionados com o funcionamento dos Cursos de Dieté-
tica dn Superintendéncia do Ensino Profissional em S, Paulo:

DECRETO N. 10.033, DE 3 DE MARCO DE 1939

Modifica a organizacio dos cursos de educagiio doméstica das
escolas profissionais femininas e cria cursos de dietética para
donas de casa e auxiliares em alimentaciio

O DOUTOR ADHEMAR PEREIRA DE BARROS, Interventor
Federn! no Estado de S&o Paulo, no uso das suas atribuicbos, ¢

4 Considerando quo as escolas profissionais femininas J& tomaram
‘potivel desenvolvimento no tocante a0 ensino elementar da puerieultura
¢ de arte oullndris;

Considernando que essas escolus poderfio coopernr eficientemente,
dentro do seu raio de aclo, na campanha de racionslizacho da nutrigio
- popular, ompreendida peio Govérmo do Estado, assunto que constitue
um dos mals sérios problemas dos nossca dias;

Considerando que o decreto . 903, de 6 de janeiro de 1939, creando
9 Contro de Estudos sdbre Allmentacho, culda de ministrar, por Inter-
médio do Tnstituto de Higlene, o ensino da cléncia alimentar fis virias
categorias de profissionais interessados;

Considerando as vantugens de, além da instruglo dietética ds donas
do cans, poderem ns escolas profissionais dar o ensino elementar para
Auxiliares em Alimentaciio sob a orientagho do Instituto de Higiene:

.~ Considerando que ss inovacdes Introduzidas nos cursos de educacho
 doméstica podem trazer Imedisto beneficio pars o8 grandes centros de
-!Wounumnmw-.cpodmmwndn-dunom
sumento de deapess;

Decreta:

Artigo 1* — Os cursos de educacio doméstica das esgolas pro-
secundiirias e o Curso de Aperfelcoamento pars Formagho de
de Economia Doméstica do Instituto Profissional Feminito da




Capital ficam transformados, respectivamenteem Cursos de Educagho
MOMMMMd’MQM.hNMQ
Mestras de Educagio Doméwtica e Auxilinres em Alimentaciio,

Artigo 2 — As aulas tedricas e priticas désses cursos seriio dis-
tribuldas entre as atuals professoras, professoras-ajudantes, professoras-
suxiliares e demals técnicos pars ésse fim designados, e cufas atribui-
¢len ficam estubelecidas por éste decreto, da seguinte forma

I — Nas Escolas Profissionais
M, . Secundiirias Mistas do

No 2+ Ano

a) Arte culiniria, artes domésticas, contabilidade doméstica —
Professora-ajudante;

b) Nogbes de quimica ¢ higiene — Professora.

No 3. Ano:

4) Arte culindrin — Professora;

b) Dietética;

Aulas tedricas — Profeasorn;

No laboratério — Professora ¢ professora-ajudante;

¢) Pusricultura;

Aulas priticas, no Dispensirio de Puerleulturn — Bducadors
Sanitdria;

d) Higiene — Professora,

H — Na Escola Profissional Secundéria do Institute Pro-
fissional Feminino da Capital: » w

No 2° Ano:

#8) Arte cullndrin — Professorns-nuxilinres, »ob a orientagio da
dietista e orientadors de quimica alimentar da Superintendéncia do
Ensino Profissional;

b) Nogbes de quimica — Preparadora de quimica;

c)  Artes domésticas — Professora-ajudante, designada pelsa Dire-
torn do Instituto Profimional Feminino;

d) Higiene, puericultura ¢ contabilidade doméstica — Professors.

No 3" Ano:

a) Arte culindrin — Professorms-auxiliares, sob orientagio dn
Dietista e orientadora e quimica allmentar da Superintendéncia do
Ensino Profisslonal;

b)  Dietétien;

Aulas tedricas — Professora de quimics;

No laboratério — Professorn de quimica e auxilinr de laboratério;

©) Pusrioulturm:

Aulas tedricas — Professorn;

Aulas pritices, no Dispensario de Puericultura — Educadora
Banitéria;
d) Higlene — Profeasora,

Il — No curso de aperfeicoamento do Instituto Profis-
‘slonal Feminino da Capital, para formaciio de mestras de Edu-
eaciio Profissional e Auxiliares em Alimentagio:

No 1.* Ano:

a)) Puericultura:

Aulas tedricas — Médico do Dispensdrio de Puericultura:

Aulas praticas — Médico ¢ Educadora Sunitdria do Dispensirio de
Puericultura, no Dispensdrio de Puericultura e nos Hospitals Infantls;
b) Dietéticn;

‘ Aulas tedricas — Médico-chefe da Superintondéncia do Ennino
. Profimsonal;

Na coziabhs — Professorn, sob a orientaglio da Dietista ¢ Orien-
tadora de quimica nlimentar da Superintendéncia do Ensino Profissional;
No laboratério — Professors de quimica:

¢) Higlene — Pelo Médico, para ésse fim comissionsdo;

d) Contabilidade doméstica — Professora.

No ¢, Ano:

®) Puericultura:

Aulas priticas — Médico ¢ Educadora Sanitiria do Dispensirio de
Muummbhpmlrh«mmzmcmmlwsmm
b)) Dietética:

" LAulss tedricas — Médico-chefe da Superintendéncia do Ensino Pro-

e Aulas praticas nos Refeitdrios ¢ na Colinin Climética - Dietista o
Orientadora de quimica alimentar, sob a orientagho do Médico chefe

da Buperintendincia do Ensino Profissional;
¢) Higitne — Médico comissionado.

Artigo 3.° — Nas secgdes femininas das Escolus Profissionals Agri-
Wm.omaemmmmmw
tunamente, ao estabelecido por ésto decreto, ficando o Superintendente
&0 Ensino Profissional autorizado a tomar as necessirias providéncing

Artigo 4* — As alunas no corrente exerciclo matriculadas no 2.4
e do curso de aperfelgoamento de educagio doméstica do Instituto
mmquqmmomubd‘ “Auxixliares em
", farfio, em 1040, um curso complementar intensivo, de seln




Artigo 5° — A Colonin Climatica Permanents, Jocalisnda no Tus-
tituto “D. Bacolastica Rosa”, de Santos, servied de campo de experi-
mentagho de dietética olementar, parn as alunay dos clrsos das Becolas
Profiasionain do Estado.

Artigo 6 — O Governo designard, em comisslo, com 0% Vencimen-
ton dog respoctivos cargos, um médico, para ministrar o ensino de higiene
bdunudocuuodoupnﬁemmmm;nnrommodemde
educaglio doméstica e auxiliares em alimentacio do Instituto Profissio-
mhmmmo:mmum-nnumompmummu
domestica, pars dirigirem os servicos da Colonia Climition Pormanente.

Patagrafo unico — Por convenléncin de ensino, o médion comissio-
nado poderd, tambem dar aulas tedricas de puericultura.

Artigo 7 — A Superintendéncia do Ensino Profissional submetord
8 aprovacho do Secretario de Estado da Educacho ¢ Sadde Publica, oa
programas dos oursos ors creados.

Paragrafo unico — Os programas relativos & dietética do curso
de mestras de eduencllo doméatica ¢ de auxillares em alimentacho, seriio
submietidos 4 aprovaciho, por Intermedio do Instituto de Higiene que,
B0bre &les, emitird seu parecer.

Artige 8 — As mestran de educagiio doméstica ¢ suxiliares em ali-
mentacho teriio preférencin parn nomeuclio nos cargoes de auxiliares
téenicos nos servigos de alimentagio, direcho de latarios e coxinhas de
dmmmmm-mumndwnummmom
dos cargos de professorn e professora-ajudante das Escolas Profissio-
nais do Bstado, dste medlante concurso, nn forma da leglslacho vigente.

Mlpt.'—umu’wmnuuﬂodomdm.mﬁlhmm
alimentagiio poderfio, Ingressar nos cursos de dietologia do Instituto de
Higifne, concorrendo, em igualdade de condicdes, como as demals admiti-
das naquele estabelecimento  dispensadas de exigénclas relativas 4y ma-
ferias em que meu proparo tenha sido considerado bastante.

Artigo 10 — As alunas do Clirso de Aperfeicoamento do Inatitute
Profissional Feminino da Capital, de outras especinlidades, terfio, na purte
do educaciio doméstica, upenas aulas de puericulturn e higiene,

Artigo 11 - Ax atuais Dietipta e Orientadora de quimiea alimentar
da_ Superintendéncia do Fnsino Profissional, professor de quimica e
higiene alimentar, substituta preparadors de Quimica ¢ professorn de
puericultura, higiene ¢ contabilidade doméstica do Instituto Profissional
Feminino da Capital, que fizeram um curso especial tedrico pritico de
dietética com o professor de Fislologia da Faculdade de Medicina
Universidade de Sio Paulo, podorllo ingressar nes cursos de dietologlas

Paliclo do Govérno do Estado de Sio Paulo, 3 de margo de 1039,

Y
ADHEMAR DE BARROS

Alvero de Figueiredo Guido

Publicado na Secretaria do Estado dn BEducagho o Sudde Publica, em
7 do margo de 1039,

Aluizio Lopes de Oliveira
Dirstor Geral

] DECRETO N. 10.080, DE 29 DE MARCO DE 1939

; tuto
Permite a matricula no Curso de Aperfeicoamento do Insti
Profissional Feminino da Capital, para a formaciio de mestras
de educacio doméstica e avxiliares em alimentacio a
candidatas diplomadas por curso secunddrio.

. 0 DOUTOR ADHEMAR PEREIKA DE BARROS, Interventor Fe-
| dafal no Estado de Sio Paulo, no uso de suas atribuicdes, e
~ Considerando que ¢ permitido o de candidatns estranhas
z'dulno profissional, no Curso de Aperfeicoamento do Instituto Pro-
fissional Feminino da Capital, para formagio de mestras, mediante exa-
sdmissho;
n:uldnndoqmmnmﬁcuhnocﬂmdotommumu-
de educacio doméstica e auxilisres de alimentagRo, peln sus rele-
: fmportancia, deve ser exigio mals rigor na selecio daquelas
 DECRETA:
‘.Am‘o ) Hg -— Podems matricular-se no Curso de Aperfeigosmento
o Instituto Profissional Feminino da Capital, para formagho de mes-
e de¢ educacio doméstica o auxiliares em alimentaglo, candidatas es-
yan, desdo que o comporte a lotacio da casa, mediante as segulntes
W) ter curso completo de gindsio ou de escola normal oficlal ou

%) w'umdom.mcummm.mm

=

do Instituto de Higiéne independentemcente de quaiquer formalidades

Artigo 12 — Este decreto entrard em vigor na data de sua publica-

gho, revogadas ae disposicdes em contrurio.

dus escolas profissionals secunddrias, }



,Wl’—NmomuhnﬂoOummch‘m“ﬂo
tdtumodummabﬂ!.undoommdtmmmbp
depoia do encerrumento das inscrigbes,

Amo&'-Apmuaum.nuwummu
candidatas & que se refere o artigo 1.7, :

Wt'—h&odecu!omnmvkwuﬁhdemwbﬂa—
¢lo, revogadas as disposigles em contririo.

Palicio do Govérno do Estado de Sio Paulo, sos 20 de de 1

i marco de 1639,
Alvaro de Figueiredo GQuido
mmanmm«maam.mnm
em 29 de marco de 193, ‘ f
Aluizio Lopes do Olvetra
Diretor Geral

1

SECRETARIA DA EDUCACAO E SAUDE POBLICA
. DO ESTADO DE S. PAULO

ATO

0 Secretério de Estado da Educagiio
e Sadde Piblica, nos térmos do artigo
7.* @ parfgrafo Unico do decreto n. 10,033,
de 3 de margo do corrente ano, resolve
aprovar o programas dos Curses de
E’luc&cio Doméstica e Dietétiea para
Donas de Caza ¢ de Formaciio de Mestras
" de Educacio Doméstica e Auxiliares em
Alimentscilo, que com este baixam,

Secretaria de Estado da Educagho e
Sagde Piblica, 5 de maio de 1939.

(&) Alvaro de Figueiredo Guifio

PP S
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CADEIRA DE ARTE CULINARIA
-
. . ‘.9 :

-
.

2. Ano Profissional .
1. Parte: W .

"l—wmd&mcn}w Vantagens de sou conhecl-
y 'mumxueApmz

os proparados usados para o limpe
'O_m O forno. Maneira de prepard lhno)odotprw
de gAs, eletricidade, gusolina, ele.
epuro da Ggun parn as diversas aplicacOes caselras: café,

»
. g .
.
"« * y :
com rechelo @ com glace, »
Bollnhod para lanche » -

L



-
Halgadon:

1 — Pratos do trivial:sopas. arroz; feijlo, werduras, legumes, batn-
tas (carne, Ovos.

‘2 — Massas simples para pastéls ¢ macarrilo,

8 — Almondegns, /mucarrannds, (torta, omeléte, ete

4 — Galinha ensopads, mssndn, etc.fean)o, peixe.

5 — Aproveitamento doa restos de carnos ¢ mnasas

6 — Utilizachio do milho em culindria. .

34 PARTE
Doces: .
1 — Bolon finos, com rechelo o enfeltadod, 2
‘2 — Ddees finos: nmlmw nozea fingidan, lilviu-cnkc. mile
bentas, papos de anjos, ete,
3 — Cremes ¢ puding,
4 — Balas floasiVde Ovos, dg mmendolm, ete.
5 — Frutas rechoadas
6 — Geldlas e gulatinas "
T — Sorvetos. _ .
: .
Salgados: -

3 — Misnas Wpuuu “vol-au-vent”, ete,
. e—mmmam
S—Wuowwmtm

CADEIRA DE NOCOES DE QUIMICA

A 2." Ano Profissional

Parte tebrica: - O %

1 — Definigho de Sua divisio, 8 relagbos emn'omm
ciéncia. Importhnciaide seu estudo, Idéia geral de materia. NocOes clis-
sicas d%m Fendmeno fisico & fendmeno quimico.

Divisibilidade da mntérim Molécula Atomo, Afinidade. Coenlio,
mﬂm‘.m&‘ﬂmuudmd.mm
w Corpos simples. Corpos compostos. Mistura o Combinagho.
mﬁmom “
4 — Diferentes tipos de resgfo quimica, Andlises. Sinteses. Simples
substitulcio e dupla troca.
6 — Nomenclatura quimica. Sua utilidade. Nomenclaturs dos cor-

gimples ¢ don componton. Idéia gernl da funcio quimica. Acldos,
nes & nain, '

-
Parte pritica:
1—mmpm1ca«mmmummo

a

bases ¢ sais.
8 — Reconhecimento elementar e preparacho dow corpos quimicos
mads usados na Hmpezs de roupas, vidros, metals, ladrithos, vasithame
‘ohjetos de uso doméstico. .
. Preparscho de sabbes, sabonetes ¢ preparados ‘para 4 toalete.
o dos residuos culindrios nos sabdSes ¢ agubos, - ‘
~ § — Estudo da quimica bromntolégion elementar aplieada A eéano-
pla doméstica. Sua utilidade. Modo pratico de verificar n pureza do sal
s cominha (Ql, Na). Condimentos. Conservas. Latarins. Salsichariss,
Agucnres Licores. Mantelga. Leite, Banba
— Alguns conhecimentos sdbre toxicologin. Envensnamento pelon
mals comuna.

CADEIRA DE HIGIENE
2.* Ano Profissional

b e . ..
\ %“MMQdeammmmbh
a8t vin dfin, tito, paladar e olfatdl

o amomumommuuumde
O asselo ds péle; os banhos; o8 vestudrios de
dﬁoamwnu qualidades higiénicas do ar; higle
i & dgua como bebida e sun depuraciio: higiéne alimen-

- » _ Ak e

"



- ' é
m:owonnmm:unmmcmpwbmimo
+ wobro u satde.

4 — Higiéne nos melos de transporte, nos logradouros pablicas o
nos lugares de habitaco coletiva,

l—llkmnacnuuednmuaoﬁo:amzenmmﬂom-
dora, as instnlagbes sanitérins, réde de esgilo.

6 — Higiéno domdsticn; = conservacio dos alimentos; papel de
esterilizacho e refrigeraclo; o amseio da casa o de suas dependéncias,
Melos de combater tracas, baratas, formigas, ete, .

3. Ano Profissional

Ophmamdédemndommodoz:m.putémmmdu-
enyolvido. . .

CADEIRA DE CONTABILIDADE

. 2 Ano Profissional .

1 — Orcamento mensal relstivo 4 rendi.
2 — Organizacho de virios orgamenton e gundo rondlmuu diversoy.
3 Reservia possivel dentto do cada orgamento,
4—Htlospmcmvn¢o«hr-om
J 8- lnmummnnmnmdetoduubmdom.mw
de consa, lotigas, cristais, ete.
' —'Undernetas de nrmarens, suns vantagens o seus [nconvenlentes,
'mmumo.nadam 5
T -~ Asseniamoentos das despésas didrian,
§ — Contas do ‘pessonl doméntico.
# — Regintro da receita mensal
10 — Registro das dospesns ¢ pagamentos efetundos.
xx.—mammnmromaam.

. - -
L : ' 4
CADEIRA DE ARTES no;hsnc;\s iy
’ . 2.-#no Profissional

l—Amjudnavorﬁsdemndudommumum
ocupagiio de tornfr o ambiente o mals agradavel possivel, xerg osques
cor, porém, as condicden materisls da fumilia.

" 2 — FEnfeites, quadrom, piantas, cortinas o movein adequados o
eada dependencia do lar,

8 — Alguns conhecimentos de artes aplicadas, v
4 — Armanjos do mesa para rofeicdes 0 mesan de corimonin.
- s

0 — Etiguetn para servir mesas de jantar e lanche.
6 — Etiquota para servir café ou refrescon em bandejan.
T — Arranjos de cama, de armarios de roups, de louga e do despensa.

" Notas:
— Eslas nulas, na impossibilidade de sorem completnmente pra-
leas, poderfio ser dadas por meio deo gravuras, organizando a professo-
A, com an alunas, cadernos ilustrados.
&"-qud-mnod-outunmmﬂonocbudatbﬂl

Flc! de aproveitamentos caselros, de lavagem e passsgem de rou-
» de engomados, continua & ser ministrado no cum‘oacu.anl.

CADEIRA DE PUERICULTURA

il ‘

2" Ano Pl;ofi.uionnl

X i—thOque ela represents pnnt‘nm&udlnum.
l e protegiio, Puericultura. .
‘ —— Mortalidade ¢ morbilidade. Dados estatisticon. Suns causay:
™ fores hereditdrios, ignordncla, miséria, etc. Combate & mortalidade
| 8 - Direitos da gestante. Higiéne pré-natal.

r Primelros cuidados com o recem-nascido, sobretudo os relagi-
! o, A cleatriz umbelical, a0s olhos e A4 pele. Téenica do banho.
ouvidos, narlz e garganta. Vestuario. Enxoval do recem-
de pegas, -

Caracteristicos principais do recem-nascido, Morfologia e fisio-
' mcu.mocmo colostro ¢ descamalo. Feso ¢ alturn.
m Curvi de peso.
matarno e sua ipportincia. Alimentagio merce-
indicagles @ inconvenientes, da nutriz, Técnica da

lural, Necess de wi
mmwnwm'nm Allmenton

"
Ivl
av, SN

: mwaMmmm

‘hm.hlma

,mw. deve ser processado,

Dentigho. Combate da id orrdneas sobre o assunto.
sudios, Asselo corporal, ar livre, sono, exercicio e
mom&mm =l %

W“WWM °

e
'm-wm Higiéne de habitagho. Defesa com-

’
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tra molésties Infeto-contaglosas no melo familiar: tuberculose, lepra

* o outras,

14— Molostins mais comuns na infincla.Sua profilaxin. Imunisacho. -
16 — A crianga doente, Cuidados & tomar antes da chegada do mé-

dico, A mile como auxiliar do médico,

1.* parte:

3." Ano Profisaional '
TEORIA ’

Revislio ¢ desenvolvimento do programma de 2.¢ ano,

Aprendizagem da escrituragho dos Dispensirion de Puericultura:

fichss, estatisticas, grificos, ete.

2 parte:

1 g

COZINHA DIETETICA

2 — Leltes em pd.
3 — Preparo de mingaus simples.

4 — Agucares nutritivos. Seu preparo,

6 — Leite albuminoso, Seu preparo (1.4 @ 2.° processoy ).
6 — Leitelho 'natural. Seu preparo, Dosagem do leitelho,
7T — Leitelho em péd, Seu preparo,

8 — Leite acidificndo, Seu ro.

# — Leltes caseinados. Seu preparo.

10 — Decotos ¢ mucilagens. Seu preparo.

11 — Butiro furindclo. Seu preparo,

12 — Sopa maltads de Killer, Ssu preparo,
la—m«hguwhl&huunmm

14 — Leite de améndoas. Seu prepuro.

15 — Pirfio de I

\ xo-wwaﬁgu‘mtmw-&w
/€ s

1 — Alimentacdo, Importincia do problema para o individuo
ammm«-mnoommmmd:c;:

dan farinhas ¢ produtos caseinados.
Seu preparo simples ou com adigiio.

péras o machs.

»
CADEIRA DE DIETETICA
3 Ano Prafissional

m.m

.

Aulas tedricas

2 — Alimentos e substinclan alimentares. Divisio dos alimentos
fniglo das diversas classes de alimentos. Principlos imediatos.

8 — Albuminoides. Definloho, composicio e exemplificacio. Albumi-
nolden animais ¢ vegetals. ConsiderngGes sdbre as substancias alimenta-
e que on incluem.

‘Q 4 — Hidratos de carbono. Definiclo, composicio e exemplificago,
on o0es sbbre as substdncias allmentares que os Incluem.

5 — Gorduras. Definicflo, composiclo e exemplificaghio. Considera-
@bbre as substAncias alimentares que os incluem.

6 — Sals minerals. Papel fisloldgico dos meamos. Cloro, stdio, potds-
. Principals fontes o papel de cada um, em nosso organismo.

" 7 - Cilcio e fosforo. A importincin dom mesmos em dietética,
‘, thnciny nlimentares que os incluem em tedr mafs elevado ¢ sua

p em alimentaciio.

8 — Ferro, fodo, magnésio e outros sals. Principals fontes dos
para alimentagio. Sua importineia pars o organismo humano.
9§ — Vitaminas. Definicio e histérico. Moléstias carencinis e terapdu-
lon vitaminics. Classificacio das vitaminas.
_"W-V%mniult.ampmcipd- funcdes e propriedades. Sua difu-

) pela naturern. Utilizagho das substincias alimentares, que a incluem

11 — Complexo vitaminico B, Suas diversas componentes. Suas pro-
: ¢ funcdes. Difusio peln natureza, Utilizaclo das substincias
mtares, que o incluem, na alimentacio.

Vitamina C. Suas propriedades e funcdes. Difusiio pela natu-
mumo das substincias alimentares, que as incluem na ali-

—MD. Suas propriedades e Funcbes. Formaclo nas

M posso organismo, sob a influéncls dos ralos ultra-violetas do
B! Utilizacho das substinclas alimentares, que & Incluem,

Al ., Outras vitaminas,

1 —&bﬁlu. Agua, Condicdes de potabilidade. Aguas minerais.

PARTE PRATICA NA COZINHA
8. Ano Profissional

»mm«mmmmn.-mu 1n-

b dow diversos processos de preparacho, em face de variadas emer-
considerando s digestibilidade. Confronto das

..wdoﬂdo aves ¢ pelxes.

Feljilo, ervilha ¢ lentilha. Preparo dessas leguminosan para &

vop 1o

nd
‘'l




alimentagho, Infrrioridades dos albuminoides vegetals em relagio & diges-
timgmm-mcu

3 — Ovos, Racolha, Reconhecimonto de ovos estragados e perigos
que oferecem. Preparos culindrion o digestibilidade,

4 — Aglicares ¢ doces. Utilizacho dos mesmos na mlimentacio.

8 — Plo, Consideragbes higiénican. Diversas varledades. Pio misto.
Ormaduhrmhuemmumempmuhkhoﬁm

6 — A substituigho do pSo na alimentaglo popular. O emprego do
maomm.mmrom.m“mumaou
polenta ¢ do angu.

7 — Feculentos (batatas, mandioen, card, ete.) e seu emprego na
alimentacio. Técnica do preparo dos mesmos. Virtudes nutritivas e
digestibilidade, Farinfceos, arroz ¢ avels, .

a——OempngodugoMumomctﬂmumhuodlmlm
bm,umo&mwmbmpmm
mesmns. Conservagio das gorduras,

§ — Leite. Leite crti o cosido. Buas vantagens e desvantagens. De-
rivados do leito o meu emprogo em dietética. Técnica de preparaglio.

10-V¢th-h¢ml¢%mmm
lavagem, conservagho e preparaciio. Posmtibilidade de vefcularem molés-
tias Infeclosas.

11 — Sal ¢ seu emprego em culindria, Perigo que oferecom os sais
Impuros ou mal refinndos. Outros condimentos usunis, Vantagens e
desvantagens.

12 — Bebidas alcodlicas e fermentadas, Bebidas sstimulantes: cafs,
chi mate, ete. Técnica de seu preparo.

PARTE PRATICA NO LABORATORIO

1 —Pmmdemmnqln-mohmmdu_mm
rioradas. Perigos que oferecoem sy mesmas,

2 — Fraudes usuals em doces.

3 — Reconhecimento mm«mommm

4 — Adulteragbes o falsifi mais comuns em gorduras

5 — AdulteracBos o falgifl do leite,

6 — Reconhecimento da pureza de um sal de cominha.

7 — Agua potdvel. Seu reconhecimento. '3

8 — FalsificacOes ¢ adulternches mals comuns das bebidas, *

MENTO QUE SE CANDIDATAREM AO EXERCICIO
DA PROFISSA0

PARTE GERAL
Contabilidade domdéstica

1.* Ano .

: 1 — Orgamentos mensais ou anuais relativos 4 renda.
3 '.) ~— organizacgio de diversos orgamentos segundo diversos rendi-
antoa e de acdrdo com o nimero de pessdas da familia;
— equilibrio das verbas de despesa com & receita;
@) — verba pars despesas obrigatérias e despesas extraordingrias

melon para o ] go'dr mensal; caixa econdmica,
. Om tituloa, as ete. :
— Orgamento para jantares, almogos e lanches, variando o nimero
! OICILGgoﬂld.Nmﬂo.._ ’

Y — ae recem-nascido, de colagials, de nolva, e de roupas Indis-
dveln no Inr;



Da contab@idade slementar:

- 1 == Livro inventirio, para registro de todos os bens de um lar:
roupan de casa, talheres, loucas, cristals, otc.

2 — Cadernetss de armazem: suas vantagons o seus inconvenlen-
tes; sua fisealizacio.

3 — Assentamentos da despesa didria

4 — Rl de roupa

S—Oonmdou’oddomulm

Da Contabilidado Goral:

1 — Registro da receits, das despeaas mensais, dos pagamentos efe-
tuados durante o més

2 — Levantamento do balango do movimento do més, para verifi-
cagio do estado da calxa e verificacho do sumento ou diminuigho de
despesas e de recolhlinento das economiae,

3 — Comparativo dos precoa de géneros de primeira necessidade,
durante o més, parn base dss despesas do més soguinte,

4—caaunumwemmhdmmwdomma.mummpn-
blicos, col climiticas, ete,

6 — — mmmummmamnm. Regintro de
Produgiio ¢ Inventdrio, _

CADEIRA DE PUERICULTURA
1. e 2 Anos

Curso Tedrico e Pritico:

-

I—Am&mdlnlwnmunhdmmdnmm
d-pmmmdemeo@nd-w

2 — Principais fatores de humans: aloool,
tatersaionn. consmagumieds. G Pl B

a—wammm;«enm%ommm
“4-—mgurudsguunle Culdndos & serem observados. Assisténcin
-natal.

5 -~ Condigies ﬂnloldgicu do redem-nascido; mecdnio, colestro,
descaracio, lcterima fisioldgica.

6 — Os primeiros cuidados com o netm-n‘nnldo, donde o nasci-
m:féammcomoocWompm‘dnhm

7 — Desenvolvimento ponderal e estatural da crianga, pos pri-
meiros méses o o beneficlo da pesagem alstemdtics. o

B~ As afecdes banais ¢ graves dos primeiros dies de vida, Melos
de evitd-las

.~ 8 — Alcitagio natural. materns e mercendria, Os perigos que ofe-
pce com csta Oitima, admitids sem escrdpulos. Higlene da nutriz.

10 — Obstéculos na amamentagho; multiplicidade de fatores que
: n o aleltumento natural

il — Aleltagiio mista o artificial. A escolba do alimento, Produtoa
fo do leite. Mamadeiras e bicoa

" 32 — Desmame; quando @ porque deve ser comecado. Causas que
determinam o desmams precoce. Necessidade, de vitaminas.

48 — NogOes clementares sObre nd vitaminas Substdnclas que ns
‘ Sun importAncia no organismo, Escorbuto e raquitismo.

u — Moléeting mals comuns pa primeira infineia. Necessldade
sonhecimento das moléstias eruptivas ¢ culdados de isolamento, antos
Wdl do médico.

Imunidade transmitida. Noodes de imunizacho: B. C. G, ana-
difterica, vacina anti-varidlica e anti-tifica. Necessidade de co-
joer O tratsmento de ceftas moléstiss d4 infincls, principalmente as
eruptivas ¢ as afegdes das vias urindrias,

— Necesnidade de corrigir dols conceiton errdneos e altamente
entre os leigos: diarréa produzida pela erupgio dos dentes
de bichas”, A verdade sdbre o assunto,

ﬂa— O banho come sedativo e anti-térmico. Priticss caseiras: o
5 medicamentos falxas e cataplasmas. O perigo e Inconveniente
mntes, clisteres e lavagens intestinals.

— Educagilo fislea da crinnca. Necessidnde de ar, Iux, e sol
o corpornl e higiene em geral

e

&) — Observaclo no Dipensdrio de Puericultura do Institute Pro-
ool Feminino € nos Hospitats Infantis.
Desenvolvimento da parte de escrituracio.

| . CADEIRA DE HIGIENE
o. ‘1. Ano

Conceito de Higiene. Sun necessidade para o indlviduo e para

. mhomwndenm.wino«-m

@
WMWduolhu.donlﬂ!.domohm

Alimentagho. Aligmentos em geranl, Sua composigho e classifi-
bllidade de producio de doencas em copsequéncin de dieta




loconventente: de adulterncles @ faluificncdes de subatncias alimentares;
de conservagho e preparacho inadequadas das mesmug.

G-—m:mhlobedecer.ucaatecelodoumnﬂmo alimen.
tar. Proporcdes adequadas dos diversos allmentos, Digestibilidade da
rugho, Nmero de refeicbes didrias e constitulgio das mesmas.

8 — Profilaxia das diversas molésting Infeto-contnglosas ¢ parasi-
thrias,

7 — Higiene do trabalho, A escolha da profissio ou da atividade
em face de defeltos fisicos ou de certus enfermidades. Trabalhos com
tdxicos e outros agentes prejudicials & sadde.

8 ~—~ O alcoolismo. Perigos Individuals & sociais. Melos de evitd-los,

o—ummamewmm;mm

10 — Principion de higiene mental.

CADEIRA DE DIETETICA
Ensino teérico
1.* Ano

Opmmmndhtomtldﬂbonodoﬁ:mdcbm&knmn
donss de casa. Todavia, no propésito de (lustrar as alunas, & matéria
serd desenvolvida com amplitude bem maior, abordando o professor em
detalhe o estudo dos diversos témas, mob o napecto dietético, higltnico
e economico. As principals substinciss alimentares usndos entre nda
serllo fartamente conslderadas. no curso das diversss aulas, sendo criti-
cado meu emprego o seus processos de produco, conservagho e prepa-
racho culindria, quando houver oportunidade pars fsso.’

2. Ano

1 — Histérico da evolugho dos estudos alimentares, entre nds. O
que eo tem felto no estrangelro, no mesmo sentido. Legialacio relati.
VA & questllo vigente no Estadg & no pafs, "

2 — Rago alimentar o sua constitui¢gio. Valor caldrico. Mintmo
proteico. As proporoSes adequadas de hidrocarbonmdos e gorduras. As
necessidades dos divernos maln minerais, na dista Individusl A riquezs
das substdncins allmentares em mals, de conformidade com & do solo.
Teor vitaminico da ragho alimentnr. Sinergin o antagoniamo dns vits-
minas. Excesso de vitaminas. Variagho da riqueza das minas, em con-
sequéncin da diversidade de suss condicdes de producho, conservacio
¢ preparaciio. Agua na diéta.

3 ~— A raglo, considerada sob o aspeto, de sua digestibilidade. Os
residuon da digestio e sua ImportAncia para a mobilizacio Intestinal.

In gunlisacio dos regimen € sua adstagho &s condighes de vida. Ra-
gles purs Inteletuals, trubalhadores bragals, ete.
_l—mmdnpmmlpnplmqiodlsmwmm-
ptares em geral, O uno do condimentos o perigoa que o abuso dos
m oferece. O exceasivo emprego de sal e gordura na preparacio
diversos pratos de cozinhe nacional. O abuso de liquidos.
8§ — Cuidados higiénicos indispensavels 4 boa alimentacio. Escolha,
glo e preparaghio das substancias alimentares, Nimero de re-
didrias e constituicho das mesmas.
68— A raghio sllmentar ¢ a idade Individual. Regimes raclonais parn
! P criuq'u em Iidade pré-escolar e escolar, aduitos ¢ velhos
- .‘7 - Gravidez e -mamuql‘?. As necemsidades alimentnres que
‘ -

‘ O vegetarismo, em face dos conhecimentos atuaix da ciéncia
# — A adatacho dn alimentacho 4s condigdes climaticas.
10 — O problema econdmico da alimentagho. Raclonalizacio da ali-
jontagho piblica ¢ em estabelecimentos onde se abrigam coletividades.
11 — Dietoterspia. Conduta du dletistn, em face das prescricfes

Ensino prético
1. Ano

"1 — Fermentes. Suas propriedndes. Mecanismo em aglo,
2 — Estudo disstiisico da sallva,
. — inaglio do poder dos fermentos amiloliticos.
‘4 — BEstudo dlastdsico do suco gistrico,
B~ Determinagio do poder peptico
0 — Estudo dinstdsico don mucos pancredtico e entérico,
% — Dosagem da acidex gistrica.
' — Determinagio do metabolismo basal.
- Métodos fisicof e quimioos, pars a conservacio ¢ preparaciio
30 — Bxame bacteriolégico do leits
o
33 - m m“cb da ““L '
18— Objetivacho da importincla das proteinas nas racdes. Papel don
jerwos dcidos-aminndos,
" 38 — Demomstragio biolégica do valor das vitaminas,
14 — Exame de urina. Pesquiza de nlbumina, agucar, acetona, ete,

»
.

eate ano, cada aluna ficard encarregada de um trabalho
alimentaghio, escolhido pelos professores, na confegho do

& 2" Ano




qual evidenciard o aproveitamento de seus estudos. Os professores orien-
tarflo an alunas, na preparagio desse trabalbo que, merecendo Eprovi-
¢io, serd publicado ¢ divulgado pela Superintendéncia do Ensino Pro-
fsedonal, ’

“Além disso, as alunas serfio exercitadss nas tarefas propriss de
mm.cudeew. experimentando as funcgdes das dletis-
tas (sob @ orientacio destas), na confeccio de carddplos, na escolha
das substiincias alimentares ¢ dos pratos, no auxilint as atividades dos
médicos do servigo, ete,

Arte culinfria
17 e ﬁ Anos

O programa desten cursos é o mesmo dos de Arte Culindria (2.
ano profissional) e de Dietética pars Donas de Casa (parte pritica na
cozinka) do 3. ano profissionsl,

O corpo docente empregard todos os seus esforcos principalmente
no sentido de obter que as alunas se habituem a aconselhar e difundir
preparos culindrios de toda & conveniéncia, sob o aspecto alimentar e di-
gostivo, ensaiando mesmo, nesse propdsite, verdadeirn revisio de pro-
cedimentos defeituoson adotados empiricamente na corinba nacional,

EnsINOG DA DIETETIEA INQUADRADO ENTRE

. OS DEMAIS CURSOS PROFISSIONAIS

"Afim de que mais facilmente se possa compreender como

os cursos educativos e técnico de dietética foram en-
quadrados nos cursos profissionais e de aperfeicoamento
dos estabelecimentos de ensino profissional feminino, a
Superintendéncia do Ensino Profissional elaborou un
grifico bastante elucidativo, que estampamos em seguida:




Dretetica
Pueriulturo
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A Insuguraglio, que hoje tem lugar no ambiente modesto
saln, 6, na realidade, um fito por demais auspicioso para
» Kstado e para o paiz,
 Superintendéncia do Ensino Profissional de Siio Paulo —
& bia orientacio e excelente disposicio com que o go-
b do dr. Adhemar de Barros vem encarando todos os em-
pdimentos tendentes a melhorar as condigdes higienicas e
do nosso povo e ao especial interesse manifestado pelo
soretario da Educagiio e Saide Piblica, por tudo o que diz
jito no problema da alimentagiio coletiva — faz funcionar,
estubelecimentos de ensino, “Curso de Dietética para
Casa” e, 20 mesmo tempo, organiza o primeiro curso
itles profissional existente no Brasil — destinado & for-
do "Auxiliares em Alimentagio”. Significa isso que, a
sate instante, as Escolas Profissionais de Sio Paulo
m & uma campanha educativa, de alta finalidade
owocial, pelo seu vulto possivelmente sem precedentes
‘melo,
M & eringlio ainda recente do Centro de Estudos sobre
meho, cujn direciio foi em muito bdoa hora confiada ao
Mglonista que & o Prof. Geraldo Horacio de Paula
| gom A organizacio dos cursos que no momento se
| w devidos, sobretudo, ao entusiasmo mogo e & capa-
utiva do incansavel realizador que é o Prof. Hora-
ipa, bem como & reconhecida competencia de nossos
. Jorge de Moraes Barros e Rubens Azzi Leal e 4 in-
y dns distinctas professoras que nos honram com
» — o0 Estado de S. Paulo péde exibir hoje, fs
da federaciio, um aparelhamento ji bem posto,



em linhas gerais, para abordar o problema da racionalizaciio
da alimentacfio popular. Muito nele haverd certamente para ser
welhorado e o tempo permitird o aperfeicoamento do que temos,
nos indicard as diretrizes mais seguras para a obtenciio do que
ainda nos falta. A etapa inicial — a mais dificil, sem duvida —
estd, porém, vencida. E ji podemos regosijar-nos, com isso.

-

Ha ndio muitos anos, afirmava o grande Me Carrison que,
se 03 homens gue governam os povos soubéssem aplicar os
atuais conhecimentos da ciencia da nutrigio, provocariam na
sociedade mudanca mais radical do que a produzida na medi-
cina pelo advento da microbiologia.

E tinha inteira razio o consagrado pesquizador porque
estd provado, hoje, que a béa nutricio é condigiio “sine qua
non" da robustez fisica & da capacidade inteletual dos indi-
viduos e da coletividade, O individuo mal alimentado serd sem-
pre um fraco. Os esforcos empregados para sua educaciio fisica
e mental s6 poderiio enfraquece-lo ainda mais. Todo empreendi-
mento que se projetar, em favor da educagiio fisica de um
povo, por exemplo, estard fatalmente condenado ao mais com-
pleto fracasso, se a populagiio em causa for composta de des-
nutridos, como o é provadamente entre nés.

Nao sendo os gastos organicos, impostos pelo trabalho
fisico ou mental, compensados convenientemente pela ingestio
de substancias alimentares de que necessitamos para cobri-los,
0 organismo passard a consumir-se. O depauperamento, acen-
tuando-se cada vez mais, acarretard imediata diminuigio das
resistencias organicas. E, assim, aquele que entréga seu corpo,
de maneira tio imprudente, nos excessos de trabalho — sem
cuidar, com a devida atenciio, da nutri¢io e do repouso —
acabard mitematicamente presa facil da tuberculose e de outras
molestias infeciosas igualmente temiveis,

A for¢a dos povos repousa na do individuo, A obtengiio
de uma como de outra s6 & possivel mediante aciio complexa,
sem duvida, mas da qual a racionalizagio da alimentagiio é o
alicerce. Nio s6 a educaciio fisica e intelectual falecerio, na
nusencia da béa nutrigio individual ou coletiva. A profilaxia de

oatias, & reduciio da mortalidade e muitas outras preocupi-
sanitarias 86 podem ser realizadas mediante melhéra das
dlgdes alimentares da populaciio.
Lusk chamou s atencdo dos investigadores para a corre-
0 entre a taxa de mortalidade pela tuberculose, na Alema-
b & & mingua de provisdes alimentares provocada pelo blf)-
| da grande guerra, Lepine aponta-nos a extraordinaria
p das ragbes deficientes com as epidemias.
s sfio a tuberculose e a lepra molestias que acometem
o o8 desnutridos? Os bons efeitos, que se assinalam
mmente, da therapeutica calcica auxiliada pela ministra-
0 vitaminas, na peste branca, e de diversas vitaminas, na
sl de Hansen, nio significariam mesmo a denuncia de
enrencia alimentar pré-existente?
A carencia de vitaminas nas rages diminue a resisten-
fgnniea dos que a ela sio submetidos. Prova disso éa
associagiio de diferentes moléstias infeciosas &s en-
| typicas carenciais — xerophtalmis, beri-beri, pe-
, mchitismo, ete. .
A moderna puericultura estd toda ela baseada em prinei-
sugenia niio péde ser admitida independente da racio-
o alimentay, O individuo mal nutrido, com efeito, re-
§ grave perigo para a sociedade porque, embora débil,
| adobee, de maneira que nio se o trata, nem se
S conta. B o pedr é que géra filhos com sindes de
sconcin, homens inferiores, que, por sua vez, virdio a
_mals degenerados ainda. Diminue, assim, a capaci-
Wutiva de um povo, enquanto crescem oS indices de
do o mortalidade.
don modernos sobre moléstias da nutrigio e fatores
s tbm revelado que nio se deve atribuir & sifilis
e — como em geral se faz, entre nés — & ocor-
te de nbortos e partos prematuros. Perturbagoes
earencias alimentares, particularmente vitaminicas,
jox o8 condicionam. A nutrigiio conveniente da ges-
wae como uma das mais importantes medidas de




E o crescimento infantil? E' sempre prejudicado, quando
a alimentagio nio ¢ adequada. Heuyer e Genevrier observa-
ram, no norte da Franga, durante a Grande Guerra, diminuiciio
do talhe e do peso, em todos 0s escolares menores de seis
anos e em 80% das criancas entre oifo e treze anos, Toda a
mocidade de Lille sofreu um atrazo em seu crescimento. As
criancas de quatorze pareciam ter dez anos, as mocas de dezoito
tinham o desenvolvimento de meninas de treze e a puberdade,
em geral, se fizéra esperar por mais tempo. Com frequencia,
encontravam-se casos em que até parada do desenvolvimento
psiquico se processira,

A explicagiio de tal fito encontra-se em palavras de Curs-
chmann, que se refére & influencia que a alimentagio insufi-
ciente pode ter sobre a fungiio das glandulas de secreciio interna.
Relata esse autor que, em relagio #s alteragbes da tireoide
— glandula de notavel influencia sobre o creseimento, psiquis-
mo e fungdes sexuais — tem particular importancia o “deficit”
de um amino-acido, o triptofano. Por isso, nos tempos de
fome, como na guérra, aumenta o numero de casos de mixe-
dema — sindromo de insuficiencia tirecideana que se cara-
teriza por perturbacdes identicas ds descritas por Heuyer e
Genevrier — ao mesmo tempo que diminuem os da enfermidade
de Basedow, motivada aoc menos em parte por hiperfungiio
tireoideana e, por conseguinte, antitese do mixedema. Para
comprovar sua afirmativa, adeanta ainda Curschmann que, ao
voltar 4s circunstancias comuns, apés a guerra, o nivel da mor-
bilidade, no que diz respeito a0 mixedema, voltou tambem ao
normal. O mesmo autor acredita que a experiencia de guerra e
de post-guerra fez supdr que tambem o crescimento exagerado
pode ser devido & alimentaciio insuficiente.

Deante dessa rapida exposiciio, pédem os ouvintes avaliar
toda a exatidio do conceito de Mc Carrison, que acabimos de
reproduzir, E ainda é muito oportuno recordar que devem ter
sido, sem duvida, as mesmas consideracdes que levaram o ilus-
tre Prof. Carlo Fo4, da Real Universidade de Miliio, ora entre
nés, a declarar eloquentemente, em entrevista concedida &
“Folha da Manhi”, que a racionalizagio da alimentaciio é um
dos problemas politicos e sociais de maior importancia para a

‘de uma Nagito, assumindo no Brasil uma relevancia toda

2 .

) problema alimentar comegou a constituir verdadeira
pugllo para os paises, durante & Grande Guerra, ‘quando
w de provér cientificamente ds necessidades alunen.ta-
{os — preocupacio que se intensificou em mad&
. de muitas descobertas biologicas, que salien-
o8 inconvenientes do empirismo reinante, até ent'ﬁo.
Ni Franca, a Sociedade Cientifica de Higiene Alimentar
mentagiio Racional do Homem desempenhou,'dur.-anfe a
M, papel relevante na escolha, preparacio e distribuicdo
sheron alimenticios ao pafs todo. Essa sociedade,‘)i con-
Ma de utilidade publica, por lei de 1904, teve vida pre-
ald 1015, Desse ano em diante, porém, transformou-se
s tecnico consultivo do governo central e esta s?b a
» dos ministerios de Instrugiio Publica e da Agricul-
dn mencionada agremiaciio, o Ministerio de Ins-
hlies desenvolve intensa propaganda eientifica, em
‘alimentagiio popular economica, O Ministerio da Agri-
1 sob a sun dependencia um instituto de investiga-
mieas, que funciona, como a reparticéo ccntrfnl df’
gobre a alimentaciio, ligada & Sociedade Cienti-
Alimentar, possuindo grandes laboratorios de

quimica, fisiologia ¢ de pesquizas experimentais

lnte o Instituto Lister e o Comité para estudos
Mn neessorios da alimentacfio s@o os centros oficiais
orantes dedicados ao estudo da questdo. Sdo orga-
wtificas dns mais valiosas do mundo, pelo valor
componentes bem como pela natureza e numero
ihgan clentificas, :

s ¢ na Alemanha, o esforco que se realiza na
produghio, administracio e utilizagho dos generos
" até ha pouco conhecida como pais da fome,
nlemente contra a situacio que a deprime. Em



1929, nho possuia nem um 86 centro tecnico para estudo do
problema alimentar. Hoje é, talvez, o pais de melhor organiza-
¢iio nesse particular. O professor Cherkes dirige o primeiro
Instituto Cientifico de Nutrigio daquela naciio, fundado em
Odessa. Outros similares foram criados em Rostov, em Khar-
kou, em Moscou, em Kiev, em Voronej e em Leningrado, sendo
que, nos dois primeiros, mais de duzentos pesquizadores se
dedicam a estudos de nutriciio. Sendo o maior obstaculo para
a ecriaglio desses estabelecimentos a falta de pessoal capaz,
foram organizadas seches tecnicas para o preparo de medicos
especializados em higiene alimentar, de quimicos para as
analises dos alimentos, bem como escolas onde se formam
tecnicos em dietética, os quais sfo empregados na adminitra-
ciio dos grandes refeitorios,

O grande nutrologista Tadasu Saiki fundou, em 1915, em
Tokio, no Japiio, o primeiro centro de estudos de alimentagiio,
apés renhida luta com a indiferenga e a ignorancia que rei-
navam, no ambiente em que vivia, por tudo o que se relaciona
com a questio alimentar. Impressionado com a atividade do
mesmo, o governo do imperio levantino eriou, em 1920, o Insti-
tuto Imperial de Nutrigio, como dependencia do Ministerio
do Interior, o qual jia funciona, ha quasi vinte anos, sob a
direciio do famoso sabio. Consta esse instituto de quatro
secghes: a primeira, destinada a investigacbes no campo das
ciencias fundamentais da nutrigio; uma segunda, dedicada ao
ensino das discipinas aplicadas & alimentaciio, no seu aspéto
economico e cientifico; a terceira, incluindo o museo e aten-
dendo & propaganda, bem como so0s trabalhos estatisticos e,
finalmente, a quarta encarregada da administracio. Apontado
como modelo de organiza¢édo no genero, o instituto de Saiki, sendo
centro de pesquizas cientificas, é tambem estabelecimento de
ensino profissional e promotor de vulgarizaciio dos principios
da alimentagiio racional.

Nos Estados Unidos da America do Norte, o Ministerio da
Agricultura, bem como os servicos de Saide Publica e outras
instituiches semi-oficiais e particulares, orienta a alimenta-
¢iio popular. Os principais centros de estudos sobre nutricio
8i0 14 o laboratorio do Prof, Mc Collum, na Escola de Higiene

dde Piblica de Baltimore, e os das Universidades de Har-
" Oolumbia, onde trabalham pesquizadores de nomeada.
rv rsidades mantém catedras dos diversos ramos da
_ A divulgagiio dos principios da alimentagio racional
% por todos os meios, s miies de familia — as quais s40
! sobretudo no que diz repeito & maneira economica
os alimentos — bem como no exercito, na armada,
¢ dirétamente ao publico. Essas atividades foram
anidas recentemente no Instituto Americano de Nu-
tinndo a difundir os conhecimentos de alimentagio
ltar 0 contéto pessoal entre os pesquizadores dos pro-
6 nutrigio e dos demais relacionados com essa ciencia.

—-o—

perto de nés, o Uruguai e a Argentina muito tém
ls alimentaciio popular. Péde-se mesmo, sem qualquer
W, dizger que suas organizagbes em nada ficam a dever
Mls estrangeiras.
‘vugunl, o primeiro passo foi dado com a fundagio
5 Nacional de Alimentagio Corréta, de finalidade
¢ cultural, a qual interessou imediatamente o Go-
lllu atividades. Numerosas e destacadas persona-
b 1dmlna clentificos do pais visinho foram convo-
% Uma reunifio preparatoria, com o fim de estabele-
maes da nova instituicio. Todas expressaram sua
“movimento cientifico em favor da salde, da eco-
o bom estar coletivos, Acreditou-se oportuna a or-
W8 uma comissio provisoria, afim de tratar das
N orlentagio da nova entidade. E uma comissio
onstituindo quatro secgdes, organizou o plano de
nos pareceu tio interessante que nio hesitamos
M prezados ouvintes mais alguns instantes, afim
8 roprodugi-lo, em linhas gerais;
w= “De propaganda e publicidade”. Cuidaria de
plisticas, edicio de folhetos, graficos, ete.,
#fllma" o organizaciio de conferencias,
» "Clontifica e de Higlene Dietética”.
preendimento de estudos dietéticos no pais —
‘experimentaclio respectiva — bem como de

Teria



estudos relativos a enfermidades da nutrigio e do aparelho
digestivo, Consideraria, além disso, o custo da alimentacio
correta individual,

3. — Secgiio “Industrial”, abrangendo a producdio agri-
cola e pastoril. Encararia a preparaciio das substancias alimen-
tares e o custo dos alimentos basicos, indispensaveis & satde
coletiva.

Esta exposiciio das finalidades de cada secglio da primitiva
organizagio uruguaia parece-nos conveniente sobretudo
para podermos demonstrar quiio absurdas foram certas criticas
feitas & criagio de um Instituto de Nutrigiio, entre nés, prin-
cipalmente as daqueles que consideravam ineficiente tal em-
preendimento porque o custo de alguns generos alimenticios,
avultado em nossa cidade, impediria & populacio o aproveita-
mento das praticas dietéticas que lhes fossem recomendadas.
Ora, os que nos honram presentemente com sua atenciio devem
ivferir do exposto que um Instituto de Nutricio ou seme-
lhante niio péde ter por finalidade apenas a difusio dos conhe-
cimentos cientificos da alimentagiio, mas precisard enquadrar
seus ensinamentos dentro das possibilidades economicas do
povo e até estudar e propdr ao governo os meios de reduzir o
custo das substancias alimentares mais necessarias.

Fechado este parenthesis, que acreditémos muito util, pas-
semos &

4.* — Secgio “Internacional”. Promoveria o intercambio
com instituigdes semelhantes estrangeiras. As finalidades deste
seriam principalmente a troca e acquisicio de revistas que
tratam de nutrigiio e da alimentaciio coletiva, a representaciio
em exposicies de alimentagiio ou outras nas quais se torne
possivel incluir-se um plano cultural de ordem dietética, etc.

As primeiras questdes que se levaram em conta, para a
eringiio da organizecio mencionada, compreendiam realmente
0 estudo total do problema, entre a populacio, em diversos
aspectos e finalidades:

Estudo fisico-quimico e biologico do sélo agricola. O pro-
blema da agua potavel, o abastecimento de leite higienico e
seus derivados, O cereal, a fruta, as verduras, As carnes e pro-
dutos derivados, O ensino, nas escolas publicas, do problema da
alimentaciio, tendo em vista finalidades praticas e a conser-

p da satde do escolar, A preparaciio de alimentos. Escolns
coginheiras, Os esportes e a alimentagiio. A criagio futura
Inatituto de nutrigiio, ete. , .

mo vém, quasi tudo o que precisariamos ji ter feito ou,
o8, deveriamos cuidar de fazer, quanto antes.

ea foram os pontos considerados primordiais, para o
' atividade, ha dez anos. E quais os resultados que
‘.‘l campanha, até o momento? Pelas noticias que de' 14
hegum, sabemos, hoje, que o Uruguai tem estabelecido
necimento perfeito de leite & populagiio, mediante orga-
',Oﬂ(hml ¢ racional, que permite a entrega direta do
0, do produtor ao consumidor, com supressio do inter-
e que, entre nds, aufére os principais lucros, E.. como
o disso, o leite uruguaio ¢ 6timo e de custo muito re-
b A renda de sua venda vai tambem beneficiar direta-
o fazendeiro e 8o vaqueiro, os quais hiio de sentir-se,
animados a promover a necessaria melhora de seus

3 1982, com a finalidade de distribuir gratuitamente
desocupados ragbes indispensaveis & sua manu-
., em Montevidéo, a Comissiio de Refeitorios
dos recursos de custeio era fornecida pela mu-
e, contribuindo espontaneamente os negociantes de
om o restante.
B8, o governo nacional resolveu assumir a superin-
o servigo, por intermedio do Ministerio das Indus-
o, parn isso, uma verba mensal de 6.000 pesos.
guinte, & superintendéncia dos Refeitorios foi trans-
% 0 Ministerio do Trabalho e a dotagio dos mesmos
\ parn 8,000 pesos. Nesse mesmo ano de 1934, veri-
o numero de desocupados decrescia, o governo
pmolveu estabelecer refeitorios populares pagos, &
20 contesimos para cada refeicio. Em seis mezes
% entre homens, mulheres e criangas, 55.579 pes-
miArAm os estabelecimentos. Em 1985, a frequen-
220,221 pessoas e, em 1936, para
§, uma média de 43.530 pessoas, por més, e

Gabriel Terra, referindo-se aos refeitorios,




em 1937, assim se expressou: “Os refeitorios publicos do Ins-
tituto de Alimentaciio Cientifica do Povo, que servirfio este
ano um milhiio e meio de refeiches a dez centesimos para o
publico, pagando o Estado o excedente do custo, como principal
interessado no bem estar e no fortalecimento dx raca, e os
110 postos municipais, nos quais se vende a carne em paco-
tes, a oito centesimos o kilo, e o leite, & 7 centesimos o litro,
8o as provas de maior eloquencia que oferece o governo que
presido do seu culto & solidariedade social”.

Ja tivémos ocasifio de manifestar que, melhor do que cui-
dar de salario minimo, seria, entre nés, a realizacio de em-
preendimentos como este. Com efeito, os poucos mil réis que
8¢ proporcionam a mais, a um individuo desabituado a certas
liberalidades, nio melhoram seu conforto, nem sua nutricdo.
Concorrem, em geral, para acrescimo das verbas destinadas a0
vicio. Mais eficiente social, economica e fisiologicamente seria
proporcionar refeicdes racionais aos trabalhadores de fabricas
e operarios em geral, a prego reduzido, invertendo nisso o
Estado ou os patrdes uma parcela de sous rendimentos,

Até as grandes coletividades de servidores do Estado —
Exercito, Marinha, ete. — tém, no Uruguai, a sua alimentaciio
racionalmente organizada.

E aproximadamente o mesmo que se passa no Uruguai °

acontece na Argentina, onde o Prof. Pedro Escudero, partindo
de acanhada dependencia do Hospital Rawson, organizou . o
prestigioso Instituto Municipal de Nutriciio, em Buenos Aires,
estabelecimento que passa a ser agéra o Instituto Nacional de
Nutrigio. O eminente dietologo que o dirige estudoun, a partir
de 1931, a alimentacfio conveniente aos hospitais e acs refeito-
rios escolares e iniciou, em 1933, uma grande aciio jornalistica
em favor da racionalizacio da alimentagiio popular. Com o
desenvolvimento da campanha, verificou que se torndra indis-
pensavel a formagfio de tecnicos, para a aciio ampla que se
impunha. E, por isso, fundou a Escola Municipal de Dietistas,
que lhe fornece pessoal habilitado para o proseguimento da
tarefa j& encetada.

A dificuldace assinalada por Escudero e vencida pratica-
mente com a fundagiio de sus Escola de Dictistas é a mesma

cor todo aquele que quizer enfrentar, entre nds, o
ma da alimentagiio popular.
+

5 temos tecnicos. Como, por conseguinte, levar avante
jtos de refeitorios para operarios, escolares, ele, e
' meoes semelhantes? Evidentemente, o problema
F 86 serd bem solucionado, quando os meios, que se
NN nesse proposito, repousarem em principios exatos,
Bonto de vista cientifico. Construir grandes refeitorios e
B cosinhas, fazendo-os funcionar sob diregiio leigu’e com
1 gue se valham dos métodos empiricos muxtf) em
nos, pode ser tudo menos racionalizar a alimen-
. Um refeitorio, ainda que suntuoso, se nio di-
teenico especializado em alimentaciio, nito pdéde ter
valor educativo, E' praticamente igual a uma escola
fan nte montada, cuja diregio tenha sido confiada a
por exemplo,
palavra, para enfrentarmos o complexo problema
mollo da alimentaciio popular, precisamos formar
e para dirigir a acio, Foi o que reconheceu a Super-
do Ensino Profissional, que traton de, quanto antes,
o atual governo, no sentido de obter o preenchi-
. M que lamentavelmente existia. E foi assim que
il 0 "Curso de Auxiliares em Alimentaciio”, que ora
B Blo nilo formaré cientistas naturalmente, porém,
‘oida ano, uma pleiade de bons tecnicos perfeitamente
Bon o desenvolver, com entusiasmo — esse fogo abe_n-
' a8 grandes realizagdes — um trabalho utilis-
s populagio.
ontre ns atividades do Curso de Aperfeicoamento
| | if — destinados ao preparo de pmfw.-
, parn o ensino e direcio de estabeleci-
em nosso Estado — esse curso serd minis-
te fs alunas que pretenderem dedicar-se &

a “auxiliares em alimentagio” receberio,
mentos detalhados relativos aos fundamen-




tos da alimentaciio racional. Ficario conhecendo a classificaciio
dos alimentos, as transformacdes que sofrem em nosso aparelho
digestivo, & maneira por que siio aproveitados pelas celulas de
nossos diferentes tecidos e como se eliminam de nosso organis-
mo o8 produtos de sua desintegraciio, Aprenderdo ainda a es-
colher substancias alimentares, segundo a sua procedencia; a
reconhecer os produtos deteriorados, bem como os indicios de
fraude, e a recorrer aos processos que se empregam comumente
na denuncia destas. Tornar-se-fio capazes de compdr uma raciio
conveniente para certa pessda ou para dada coletividade e de
exercer sobre as mesmas certo controle que permita verificar
& oportunidade do regime que lhes ¢ ministrado. Ficario habi-
litadas a cumprir, com exactidiio, as prescricdes medicas.
Poderiio, além disso, ser vantajosamente empregadas na divul-
gacio pelas escolas primarias e junto & populaciio, em geral,
dos principios da clencia em que foram iniciadas. Seriio apro-
veitadas, se preciso for, na realizacio de inqueritos relativos
&s condigdes alimentares de certa comunidade ou no estudo
detalhado de regimes convenientes para as familias, de acordo
com 08 generos alimenticios encontraveis em certa época do
ano, no lugar onde habitam e dentro de suas possibilidades eco-
nomicas. Teriio 0s conhecimentos necessarios para dirigir com
eficiencia as cozinheiras, que, entre nés, se guiam por costu-
mes empiricos transmitidos através dos tempos e, principal-
mente para lutar pela remodelacio dos chamados “pratos na-
cionais”, em favor de sua digestibilidade, sem prejuizo do sabir
que neles tanto sabemos apreciar,

)

Com as “auxiliares em alimentacio”, que deste curso sairiio,
a Superintendéncia do Ensino Profissional poderii aperfeicoar o
ensino nos cursos de vulgarizagio dos conhecimentos de ali-
mentaciio que mantem e multiplica-los. Queremos referir-nos aos
“Cursos de Dietética para Donas de Casa”, nos quais o ensino
se exerce de uma forma bem elementar, no sentido de habilitar
as alunas ao conveniente desempenho das atribuicoes que de-
correm da propria denominagio dos mesmos. Enquadrados
entre as atividades normais das escolas profissionais, seriio

irados a todas as alunas matriculadas nos estabelecimen-

generes do Estado. E quem conhece o numero de mogas
instituigdes abrigam, quem sabe o papel educativo que
nos lares — principalmente nos mais modestos e
08 — uma jovem bem preparada, quem avalia os bene-
que elas costumam extender aos circulos de suas nm iudes

Com "auxillares em alimentagio”, poderemos realizar ainda
' mpmndiment.os de alta finalidade educativa, em favor
snlizaciio alimentar, os quais exigem pessoal habilitado.
) dlmumos, assim, aos poucos, ao Instituto de Nutri-
wemente prometido ao nosso povo pelo Exmo. Snr. Se-
§0 da Edueaciio, em oportuna entrevista concedida & im-
Pl realizacio ¢, sem duvida alguma, indispensavel
s¢ possa abordar, com a necessaria amplitude, o pro-
Wio grande alcance higienico e social ao qual nos
Num pais, onde a desnutrigio da populacio é cara-
inante, urge providenciar, quanto antes, que sejam
ok 08 direitos fisiologicos e vitais do individuo, 0s quais
am & saide da coletividade.

- que & inauguragio de hoje sigmifique, antes
da, um passo seguro em favor de outras iniciativas
a0 bem estar publico — divisa que péde perfeita-
mir a agio de todos os bons governos.
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'Os Cursos de Dietétics da Superintendéncia do Ensino
lonal se agrupam, conforme ja ficou esclarecido em diver-
o desta publicagio, em * CURSOS DE DIETETICA
A DONAS DE CASA", com finalidade puramente edu-
que, dentro de multo pouco tempo, devem funcionar
: estabelecimentos de ensino profissionsl feminino exis-
Eaado, ¢ “CURSO DE AUXILIARES EM ALl
O, destinado & formacio de técnicos em alimen-

‘M4 0 momento presente , unico.
A multiphicidade dos primelros — principalmente na etapa
| mesmos — constitue  obstaculo evidente para a unifor-
3 enalno, que a todo transe deve ser obtida, em bene-
educativa em mira. Para vencer tal dificuldade, a
\ do Ensino Profissional determinou que o corpo
» de Dictética para Donas de Casa”, do Instituto
L ino de Sio Paulo — constituido por professo-
nas materias a seu cargo — preparasse por €s-
# do mesmo, no que fol orientado pelos medicos
} dirigem o ensino no ' Curso de Auxiliares em

palho, que vem sendo realizado com muita regu-
sontribulr decisivamente para que o ensino, desde
' bmpmuadldowwdeunﬂonnidldee
.dg:tque — gragas & presleza com que tém
! os nossos valiésos colaboradores do Ins-
Ross, de Santos, tambem uma das nossas esco-
- estho sendo os diversos pontos rapl-

pon @ ditribuidos em larga. escala a mestras ¢ alunas,
wia, verlam seus esforqos inutilizados pela carencia




RINTENDENCIA DO ENSINO PROFISSIONAL
DO ESTADO DE 8. PAULO

DE AUXILIARES EM ALIMENTACAO
Cadeira de Dietética

de llvroc- sobre alimentacio e pelo elevado custo dos poucos
Elev preciso que se satba que fol essa a razéio exclusiva
que nos levou a imprimir tais aulas, que nada pédem represen-
tar de deﬁniti?'o.. A evolugio constante dos conhecimentos ci-
entificos — principalmente no dominio da nutrologia — bem como
& experiencia que s6 o ensino das cadeiras que lhes estio con-
fiadas permitici, obrigario, por certo, os professores a estarem
constantemente a melhoral-as, a modifical-as ¢ mesmo a reforal-as,
Pols que até simples conjeturas de alguns de nossos estudiosos
estao referidas no curso de taes exposicies.

— 1.* Ano Aperfeicoamento
PRATICA NA COZINHA
2. Ponto

p, ervilha e lentilha. Preparo dessas leguminosas para
Inferioridade dos albuminoides wvegetais em

. ilidade. Vantagens economicas.

* A

Exclusivamente para relatar aos interessados, em detalhes
como se procederk o ensino nos cursos dedlctéﬁu.puum;
transcrever aqui algumas das aulas ji preparadas impressas
acompanhadas das explicagdes indispensaveis 4 compreensio do

ponto serd dado em 2 aulas, A 1., com a turma toda, e
i 16 alunas no maximo.

espirito que presidiu & organizagdo das mesmas. NECESSARIO — Feijio (um pouco de todas as
Antes de mais nada, convem lembrar que as aulas do curso qualidades do mercado) . . . . . . ...8.....

educativo — Curso de Dietética para Donas de Casa — sio Feljio em fava . . . . sy
bem mais simp]cs, como facil seria prevér, do que as do curso EnEeviiha em fava . . . . .o, . 0. :
técnico — Cum dc Auxﬂmﬂ em Altmenu¢o, ‘nl:n“?hl‘m wirte MeN gy sl se' e AL ...‘ .....
Confrontemos, para dem S K ol 5 9% SRR R R | e
"TOTAL DA DESPEZA . . . oo oA

prego das leguminosas em alimentagiio, organizada

técnico (l.a aula do 2. ponto da Cadc(;n de Dic&:; odowﬁ

ano do Curso de Auxiliares em Alimentacio) com a aula cor-

dehrupongeni; do cun;o e;iucanvo (1.* aula do 2.° ponto da Ca-
a de Dietética do 3.° rofissional — C

o ko np iy ano p _ urso de Dietética

if =~ O material serd guardado para .np.lic;u;x’to na aula

ilos animais tém pouco ou quasi nada de hidro-
quanto que o8 vegetais os possuem em quantidades

como o feijiio, a ervilha e a lentilha, sfo
teria azotada. Nas cinzas dos vegetais, en-
neipalmente sais de potassio, a0 passo que, nas
Anlmals, predominam os de sodio. Os vegetais pos-
I, As vezes, apreciaveis taxas de gordura, variando
sstituintes de acordo com a especie em questio,
proteicas dos alimentos animais sfio superio-
porque nio s6 os animo-acidos pro-
dnclo das proteinas animais silo justamente
#o organismo humano, como tambem as



b O

substancias proteicas vegetais sio de dificil libertagio no de-
correr do trabalho digestivo, Acham-se presas pela celulose
(substancia hidrocarbonada) que, de impossivel digestiio,
as arrasta consigo, sendo em bba parte expelidas. Entretanto, a
celuloge tem sua utilidade, pois, excitando o peristaltismo intes-
tinal, favorece a eliminagio de residuos, o que é muito impor-
tante para o aparelho digestivo e Para o nosso organismo em
geral (mostrar a celulose na ervilha fresca, por ex.).

Os griosinhos das leguminosas sio guardados numa fava
(mostrar a fava do feijio e da ervilha), que varia de aspécto
e dimensio, segundo a especie, e siio recobertos ainda por uma
membrana.

Feijio: — E' a semente seca do “Phaseolus vulgaris”,
planta da qual se cultivam inumeras variedades (mostrar as
variedades). A mais comumente usada é a popularmente desi-
gnada como “feijio mulatinho”, pequeno e de edr marron
escura.

O feijio contem: agua, proteinas em boa taxa, gorduras,
hidratos de carbono, sais minerais e vitaminas. Contem quan-
tidade apreciavel de vitamina Bl. Nas condigbes atuais, ele 6,
na alimentagio do nosso povo, a principal fonte do referido
fator. Nio contem glutem e, por isso, reduzido a farinha, nio
se presta 4 fabricagiio do pfo. A substancia proteica do feijiio,
identica & da ervilha, é a “faseolina”. Por seu baixo custo,
esta leguminosa serve para a alimentagiio das classes pobres,

Entretanto, o seu uvso nio é recomendavel, em virtude
das dificuldades que oferece & digestiio, pois que a membrana
que a envolye é inatacavel pelos sucos de nosso aparelho diges-
tivo. Além disso, as proteinas do feijio sfio de qualidade inferior
e tem sido ele ainda acusado de conter elevada taxa de oxala-
tos, prejudicial ao nosso organismo. Seu modo de preparo é
simples: usa-se deixa-lo de molho, de vespera (12 horas pelo
menos), para entumecer, e, em seguida, cozinha-se durante
1 1/2 ou 2 horas, findas as quais se rompe o envolucro de
celulose. Costuma-se adicionar entfiio os condimentos, para
torna-lo de sabor mais agradavel, A grande porcentagem de
celulose que possue nio deixa de ser util para excitar o peris-
taltismo intestinal.

Ervitha: — Produto de planta trepadeira da familia das
leguminosas, oriunda do Oriente, hoje cultivada com fins ali-
mentares em varios paizes, Contém: agua, proteinas em boa
taxa, gordura, hidratos de carbono e elementos minerais, prin-
cipalmente ferro. A ervilha é de mais facil digestio quando
bem cozida e amassada, sob a forma de puréa, Tem as mesmas

¢ 08 mesmos inconvenientes do feijio. A ervilha
a ervilha seca) tem, mais ou menos, as mesmas
des da fresca (observar a ervilha fresca) porque, no

p de secagem, o griio perde apenas agua e retem os

o tufas.

] r—d‘;]’e.a semente da “Ervum Lens”, planta da
‘s leguminosas. Esta semente contém: agua, bda por-
N de substancias proteicas, gordura, hidratos de car-
| pubstancias minerais, particularmente ferro. Se de bda

§ (mostrar um tipo bom de lentilha) e bem cozida, é
goutosa ¢ muito nutritiva. E' o de mais facil digestiio,
§ecos, porque contem uma menor porgio de
1 essas leguminosas sejam inferiores, guanto
¥ do suns proteinas, em relagio As dos animais, sdo
o admitidas em alimentaglio, em vista das suas van-

cas,
oy, agora, & 2 aula, em que nos ocuparemos com
b diréta dessas leguminosas, em pratos variados.
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3. Ano Profissional
PRATICA NA COZINHA
2" Ponto

. F.Ulo ervilha e lentitha, Preparo dessas leguminosas para
' . Inferioridade dos albuminoides vegetais em rela-

d@shblhdudc Vantagens economicas.

b ponto serd dado em 2 aulea, A L%, com turma de 20
s 4 25 com turmas de 15 sémente,

qunhdmies du mcn.xdu) v 3 .....
Feijao em fava . . ..S .....
Ervilha em fava . e ta e ioes
Ervilha seca . aalas
Lentilha |, il e
'IUPAL DA DESPEZA . . , g} o

= () material serd guardado p.\ra uplu.ugan na aula

i 5 animais tém polico ou quasi nada de hidrocar-
muant.o gue o8 vegetais os possuem: em guantidades

Além disse, algumas leguminosas; como o feijiio, a

tancias proteicas dos alimentos animais sdo superio-
vogetais porque sfo formadas de principios que cor-
" mclhor_ s necessidades do nosso organismo. Além
§ Bubstancias proteicas vegetais estiio presas pela celu-
Cplo sendo atacada pelos fermentos digestivos, as
igo, expelindo-ns em grande parte, sem aproveita-
J anto, esta celulose dos vegetais niio deixa de ser
) porque age mecanicamente sobre o intestino, exci-
taltismo.
s favas do feijio e da ervilha). Os graoginhos
silo guardados numa fava, que varia de aspéto




— gil

¢ dimensio segundo a especie, e sio recobertos ainda por uma
membrana.

Os grios libertados do envolucro sdo aproveitados como
alimento, depoiz de convenientemente amolecidos pela imersio
om a e pelo cozimento, que fazem romper a crosta formada
de celulose e materia lenhosa,

Feijio — O feijiio é a semente da “Faseolus vulgaris”, da
qual existem inumeras variedades (mostrar as variedades dis-
poniveis). A mais comumente usada ¢ o “feijio mulatinho",
pequeno e marron. O feijio contem boa taxa de proteinas, o
que o faz necessario 20 pobre que nio pode adquirir earne para
sua alimentaciio. Entretanto, o seu uso é sempre pouco acon-
gelhavel, em virtude da inferioridade de suas proteinas e da
sua digestibilidade dificil.

BErvilha — A ervilha é a semente de uma planta trepadeira,
da familia das leguminosas, oriunda do Oriente, hoje cultivada
com fins alimentares. Contem tambem bbas quantidades de
proteinas e, entre os clementos minerais que inclue, destaca-se
o ferro nella contido em elevada taxa. € de digestiio algo dificil.
A ervilha seca (mostrar & da aula) serd inferior & fresca, ape-
nas quando for obtida por eertos processos (secagem na estufa)
0 mesmo nilo acontecendo se for seca no sol.

Lentilha — A lentilha é a semente da “Ervun Lens”, planta
da familin das leguminosas. Esta semente contém tambem
apreciavel taxa de proteina. Si de boa qualidade e bem cozida, ¢
muito gostosa e nutritiva. E, de todas as leguminosas, a de mais
facil digestiio porque contem menor porgio de celulose. Embora
essns leguminosas sejam inferiores quanto ao valor de suas
proteinas em relaciio & dos animais, siio, entretanto, aconselhn-
das, em vista das suas vantagens economicas.

Passemos agora & 2. aula, que consiste na aplicacio diréta
das leguminosas, em pratos variados,

Ninguem deve pensar, todavia, que os conhecimentos  culi-

narios das alunas de ambos os cursos, relativamente
ao preparo das leguminosas para a alimentacio, se li-
mitem a ésta explanacio puramente ilustrativa. Nas au-
las reproduzidas, com efeito, unicamente se visa obje-
tivar, com s generos a ser empregados na cozinha, no-
coes precedentemente, recebidas de uma forma, mais
detalhada, em aulas teoricas. Mas a pritica ndo fica-
ré nisso, pois as alunas, conforme estd bem anunciado
no final de ambos os avulsos, passam imediatamen-
te. divididas em turmas menores, a aulas em que séo
exercitadas na aplicagio diréta dessas leguminosas, em
pratos variados.  Facamos, agéra, o mesmo confronto
entre uma aula sobre o emprego de carnes em ali-
mentagio, organizada para o curso técnico (1.a aula
do 1.0 ponto da Cadeira de Dietética do l.o ano
do Curso de Auxiliares em Alimentagio) com a aula
correspondente a0 curso educative (l.a aula do l.o
ponto da Cadeira de Dietética do 3.0 ano profissio-
pal — Curso de Dietética para Donas de Casa). Am-
bas essas aulas vio seguidas das sumulas das 2.as aulas
do mesmo ponto, nas quais as alunas se exercitam
no preparo da carne, em culinaria.




SUPERINTENDENCIA DO ENSINO PROFISSIONAL
DO ESTADO DE S. PAULO

CURSO DE AUXILIARES EM ALIMENTACAO
Cadeira de Dietética
L Ano — Aperfeicoamento
PRATICA NA COZINHA

1.* Ponto
Clrneﬁ. Escolha ¢ diversos prepares, Técnica a obedecer.
bes dos diversos processos de preparacio, em face de
Sas emergencias, particularmente considerando a diges-
nde. Confronto das qualidades das carnes de pado,

o peixe,

Lt Aula:
L Este ponto serd dado em varias aulas. A 1%, com a turma
3 88 outras, com turma de 15 alunas, respectivamente, de

i hora de duragiio, para a 1.4, e de 2 ou 8 para as ontras.

M'ERIAL NECESSARIO — 1 k. de carne de vaca ...S.....

carne de porco . Fovina
carne de carneiro , . PRSI R RaE
miudos (rins, figado, nuolo) el sl B
uma ave . ; T P
um peixe dntpriomdn p domonutmv RO 5o
carne deteriorada p*. demonstracio , . . ...5.....
miudos deteriorados . .S, :
TOTAL DADESPEZA . ., .. .. .. i Sy

— Este material da 1, aula (salvo o8 pedagos
8 que s6 serviriio para demonstragiio) smerd guar-
goludeira, servindo para o trabalho da 2 aula. Uma
M 08 diversos pratos com este material, poderfio ser
ou utilizados no refeitorio da Escola.
-8¢ comumente “carne” a substancia muscular dos
utilizada na alimentagio do homem. Entretanto, este
& um pouco amplo, pois a carne de consumo, vendida
civilizados, contém substancias extranhas ao tecido
Em 1 k. ha aproximadamente:

200 grs, de os508 @ nervos,

20 " " gordura e
710 " " carne proprinmente ditn
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Esta propor¢iio varia segundo a gordura do animal aba-
tido ¢ com a parte servida ao consumidor (mostrar que a car-
ne de porco, por ex., tem muito mais gordura do que a de vaca).
Livre dessas porcies extranhas, a carne contém, para 1 parte
de materia organica, 3 de agua de formagiio dos tecidos. Quanto
mais finos, menores e delicados forem os feixes musculares,
methor ¢ a qualidade da carne, Além das aponevroses delgadas e
do tecido celular que separa os feixes musculares, a gordura
se interpde em mantas, muitas vezes consideraveis, como por
éx., na carne de porco. As carnes gordas contém menos agua
do que as desprovidas de gordura,

O suco da carne (espremer o suco da carne) vai do rosa
a0 vermelho vivo, sendo ligeiramente acido — reacio atribuida
20 acido latico, resultante da coagulacio da miosina na morte
ou da fadiga, A alealinidade indica doenga ou decomposicio
iniciada na carne. Fssa reaciio (que serd demonstrada no laho-
ratorio) ¢ indicio de produtes de desassimilacfio, toxicos on for-
mentados, que se formaram em vida ou depois de abatido o
animal (mostrar a carne deteriorada). As marchas forcadas,
a fadiga do trabalho e os longos jejuns produzem carnes mi-
£ras, escuras, moidas, de qualidade inferior, condenaveis,

0 estado de saude dos animais, a idade, a eriagdio, a parte
do corpo servida ¢ o preparo culinario siio condicdes que influem
decisivamente para a digestibilidade da carne. Os animais
doentes siio improprios para o consumo porque sobre a carne
repercutem as intoxicacdes e infecedes de que o organismo &
vitima. A idade tenra, dos primeiros anos, quando o pleno des-
envolvimento estd por atingir, é a mais propicia para o sacri-
ficio do animal. Por ex.: o novilho de 3 anos, nutrido & solta
em bom pasto, ¢ o methor para o talho, Os animais valhos dio
carne dura, fibrosa, de cocgdio dificil e, consequentemente, de
digestio tambem dificil,

A carne cria ¢ a de digestdo mais facil,
assada e, depois, a cozida.

As carnes de mamiferos s6 devem ser utilizadas em
culinaria passada a rigidez cadaverica, o que se verifica apds
um prazo de 24 a 80 horas, ao ar exterior. Estando em f{ri.
gorificos a —2°C, pode esperar a carne de vaca até 5 ou 8 digs.

Os chamados miudos (figado, rins, miolos) exigem muita
atengiio, por entrarem em decomposicio mais rapidamente do
Que as carnes propriamente ditas, A membrana do figado em
boas condigdes para a alimentaciio (mostrar o figado) dove
ser fina, podendo separar-se rapidamente com a aciio dos dedon

(operar esta separaciio). Si a membrana dos rins for enrugada

Em seguidn, »

S

'@ descorada ou escura, cor de vinho (mostrar no rim deterio-
rado), deve regeitar-se porque o orgio estd estragado e encerra
muitas toxinas, Egualmente, si a membrana que envolve os
Miolos estd enrugada, nio se separando com facilidade, é de
Peceiar-se pela frescura destes, De todos os miudos, este é o
Que mais rapidamente se estraga,
_ Carne de aves — O frango ndo deve ter menos de 3 a 4
dnezes, quando a crista estd para espontar e, no lugar dos
Bpordes, vé-se uma escama grossa. Dos 4 mezes aos 5, forma-
0, debaixo da escama, uma ligeira saliencia; aos 7 mezes,
*_, j& mede mais ou menos uns 3 milimetros (mostrar
. ave). A pele deve ser fina, amarelada ou branca, com
geiro tom azulado. Quando se COMpPrar & ave morts, serd
Weiso prestar muita atenciio. Si for velha, terd o osso central
terno), ao qual se ligam as costelas, muito duro. Nos fran-
M novos, encontra-se uma cartilagem flexivel, As pernas
M mesmos sio lisas e finas, enquanto as dos velhos e8CAmosas
Possas (mostrar na ave essas carateristicas), A decompo-
ha carne de aves, é rapida, principalmente no verio.
feca por manchas esverdeadas no anus, no ventre e na
b interna das coxas e das azas. Os olhos apresentam-se
enterrados nas orbitas. Um ligeiro golpe na pele do
OU na parte interna das coxas faz sair um cheiro de
be bem sensivel, A rigidez cadaverica das aves comega &
12 horas apés a morte, razio porque 56 se devem
depois desse espago de tempo, sendo entdio de mais

“di; 0.
rnes de peixe: Os peixes merecem um cuidado todo
HAl na sua escolha, Os olhos nio devem estar embacados e
M; as guelras, no peixe bom, sio bem vermelhas (descon-
uando & cor for boa, em desacbrdo com as outras cara-
a8, pois existem vendedores que costumam disfarca-la
blo de artificios, como veremos nas aulas de laboratorio) ;
W ¢ nadadeiras firmes; carne sem cheiro acre ou des-
wol (demonstraciio com o peixe em bom estado e o peixe
! es dividem-se em duas classes: magros e gordos.
(ros silo de carne branca e com pequens quantidade de
. como se vé consultando as tabelas referentes ao
+ Os gordos, de carne vermelha, como o salmiio; cas-
B, como o atum, e ricos em gordura. Os primeiros
o facil e rapida; os segundos, devido & gordura,

s estiio mais dificil,
008 ¢ moluscos sfio de grande valor alimenticio,
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muito ricos em proteinas € fosforo e de digestibiliddde regular.
Sho W pelo sabor e perfume caracteristicos, pres-
tando-se @ combinaghes culinarins bastante variadas; algumas
iidigestas e outras de digestio muito facil.

Cathes de cacas: — Entre as cacas, estito compreendidos
as aves e os mamiferos selvagens. Possuem cartie et geral
mals ditra € menos digeéstivel do que & dus aves e doR fmimais
domesticos, porém, de maidres qualidddes extrativas, spidis
e exeitanteés, Alem disso, siio esses antmais perseguidos & mor-
tos depois de cancados, ineldindo productos de desassimilacilo,

nde soma de toxinds, fque & Hibrte imipedé que sejam expe-
lidus. Besas toxinas da fadiga o nocivas ao organismo, Nestas
condigdes, a curhe de cata, quidtsi sempre, é indigesta ¢ fati-
gante piara os fins. Apezdr destes inconvenientes, porém, a
carre de caca é muito apreciada.

O vendo ¢ o cabrito possuem pequenas glandalas de cheiro
muite ativo, que se¢ encontram nas coxas e que precisam ser
extraidas porque, em ¢&80 sontrario, o cheiro sé propagari n

todn n carne.

De posse destas nocoos e das que as alinas recehem em
lahoratorio e nas aunlng teoricas sobre o mesmo assunto, elns
ektariio habilitndas 2 proceder a escolha dé carnes que este-
jam em boas condiches. Quanto aos parasitas (triquina, tenia) €
& infecobes (tuberculose, carbunculo, mbrmo) queé as carnes
podem transmitir, 6 insistiremos, pois o assunto sérd objeto
de outras aulas. O afastamento de tais perigos compéte mais
a veterinarios, que devem estar encarrégados de examinar o
animal antes de abatido, ¢ sua carng, apds o sacrificio.

Antes de terminar esta 1. auld, vamos mostray, por melo
de gravuras, visto ser fmpossivel de otitra mankira, a divisio
usad Nos agougues para 4 vinda de éarnes de vica, de poreo
e de cameiro.

A parte servida ao corsumidor influe enormemente, tanto
que se fazem, por taso, distingdes de prego, & que correspondem
as de excelencis,

Tratando-se de carmes dé vaca, sfio dé 1. qualidade: filet,
costéleta de filet, aleatra, coléhiio mole, colchiio duro, patinho
e lagarto.

Dé 22 qualidadé: pé (quarto Aiatiteiro), carne mais durs,
fibrosa e resistente; anitrécosto e costelns.

Finalmente, de qualidade inferior: peito, barrigs, assdnl,
pescogo, cabecs, pernas, mocotds, em que predominan tend e,
APONEVIVSES, ligameritos, gelating ¢ (8804,

—

- Cada parte dp animal serve pari preparar pralos espe-
eiua Assim, os pés (mocotés) servem para engrossar o caldo
em que forem cozidos ¢ servem tambem para geléia. Da rabada,
(__ucm-se excelgnten enzopados, Os pedagos para hife sio: filet,
gosteletas de filet, alcatra e, na falta destes, o patinho, Para
: os de cagardla, o colch@o duro ou mole ¢ o lagarto, que é
) melhor pedaco para tal fim. Para “roast-beef”, um bom
bedaco de aleatra. Parn cozidos, peito e ponta de agulha. Para
jopa, colchio duro, ponta de agulha e peito,
e Tratando-se de carne de porco, 4s partes mais delicadas
pllo: o lombo e as costeletas de lombo. Sdo muito apreciadas
lambem  as costeletas ¢ o pernil. O lombo é muito apetitoso,
mndo ns.sadp no forno ou na cagarola. As costelas ¢ as cos-
pletas, fritas ou grelhadas. Os pernis, assados ou cozidos. Fa-
pm-se destes tambem o8 deliciosos presuntos. A carne de
o & empregada especialmente no fabrico das carnes ensa-
fas, chourigos e salsichas, #¢ quais prestam-se a varias fal-
e qbes As carnes salgadss ou defumadas, mal preparadas,
am-s¢ logo pelo cheiro de rango, amoniaco ou podre
yem ser postas de parte. Essag carnes conservadas podem
intoxicagbes gravissimas, denominadas “botulismo”, do
Ml as alenas j& terio conhecimento através de outras aulas.
(Fazer tambem demonstragbes nas gravaras, quanto 4
w de carneiro).,
i__?lsaln:mua agorn diretamente & segunds aula deste 1.
o, na qual se fard a aplicacio imediata das carnes pars O
Ao de variados pratos. Acompanharemos a econfecgiio dos
! com as explicacies necessariss, afim de que os feno-
0 fisicos e quimicos operados, durante a execugito, sejam
| gompreendidos.

o

o

-




SUPERINTENDENCIA DO  ENSINO PRQFISSIONAL
DO ESTADO DE 8. PAULO

CURSO DE AUXILIARES EM ALIMENTACAQO
CADEIRA DE DIETETICA
1. ano — Aperfeicoamento
PRATICA NA COZINHA
1.* Ponto
2. Aula:

'MATERIAL NECESSARIO: — o material usado na 1.* aula,
4 para demonstraciio, seré utilizado nesta 2. aula.
Para facilidade do servico, vamos dar uma nociio geral &
‘yespeito de cada um dos grandes artificios culinarios: cozer ——
o — assar — grelhar — estufar. De posse destes dados,
2 aluna poderd preparar qualquer prato com as diferentes car-
s, estando habilitada a acompanhar os fenomenos sofridos
‘@ as modificacdes operadas pela preparacio culindria.
. O preparo dos alimentos ¢ de importancia tal que jA nio
§ preocupacio s6 do dominio da culiniria, mas da fisiologia
‘da higiéne. A técnica de preparacio dos alimentos para
ancas niio ¢ em geral a mesma que a usada para os adultos
; esse motivo, as alunas tém a pratiea da eozinha infan-
), & parte, no Centro de Puericultura,
~ Todos os alimentos tém sabor e perfume especiais, mais
I menos intensos e mais ou menos agradaveis. A arte culind-
B modifica, além de outras, essas qualidades, por meio de

iferentes artificios:

. "Péenica do preparo de uma carne assada — A temperatura
) 180°C, que é a temperaturs média dos férnes, tem por
pito coagular rapidamente as albuminas das carnes, produ-
5 uma erosta que impéde a saida dos sucos; prolongan-
A temperatura até 707 no interior da carne, esta torna-se
por castanho eseura; se ndo se chegar & referida tempern-
W, mantem a cor vermelha muito acentuada, niio ficando
rilizada, conservando vivos os parasitos que acaso tenha.
@ cuidado é particularmente importante a considerar-se, em
ratando de carne de porco, eujos parasites (triquina e tenia
im) siio bem mais temiveis do que os da carne de vaca.

unl for o processo de assar (fdrno ou eagarcla), a pega
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deve ser virada frequentemente do lado de onde vier o calor
e regada com a gordura propria ou, se nfia a tiver, com
gordura apropriada i carne que se assa.

No ato de assar na grelha ou no espelo, # crosta se forma
mais rapidamente do que no forno. O assado de cngamln ¢
muito semethante ao assado de forno e esta operacio deve
ger gempre feita em cacarola destampada, para que a agua da
carne se evapore, ficando esta sempre numa atmosfera quente
@ seca. Deve comecar-se pondo a cagarola ao fogo com man-
teiga ou gordura. Estando bem aquecida deita-se a peca a
assar; as partes que tocarem a gordura vio ficando coagu-

ladas e douradas, Vira-se entiio a carne, para porem-se con-
tito com a gordura novas porges, até que fique igual de todos
os lados.

A crosta formada de inicio prende todos os sucos; os
fermentos naturais e vivos das carnes, & t.empemtun de 60°
(que é mais ou menos a temperatura do interior das carnes
a cozer) tém uma a¢io muito poderosa e rapida, favm_-avel a
digestfio, e disso resulta tornarem-se as mesmas macias, de
sabor excelente, desaparecendo o gosto proprio da carne crila,
com conservacio pelo menos parcial, da ebr vermelha.

Técnica do preparo de uma carne frita — A fritura é a
operagiio pela qual os tecidos animais e vegetais siio modifi-
cados, quando postos em gordura fervente.

As carnes misturadas com substancias amilaceas pres-
tam-ge melhor & fritura: por isso devem-se eqvolver em fari-
nha, piio ralado ou massa as carnes que se queira fritar. Desta
maneira, tornam-se abiscoitadas, isto 6, estalam nos dentes
ao mastigar; do contrario, ficariam moles,

E' mesmo de uso corrente assim proceder-se com as car-

milaneza) ou peixes,
o (g)“;:leqar a caz-boniﬁqio do amido (isto &, quando este
adquire a cor alourada), di-se a sua transformaciio em dex-
trina ou, mesmo uma parte, em glicose.

Todas as carnes para fritar devem ser cortadas em peda-
¢os, para ficarem bem cozidas no interior quando n parte
exterior estiver loura. Nio convem deita-los na gordura sindlo
quando estiver bem quente. Conhece-se que a gordura esti
na temperatura conveniente para fritar, quando comeca a
dcita&m das questdes importantes nas fritadas é saber qual o
gordura que se deve empregar. Os corpos gordurosos usadon
podem ser: animais ou vegetais, devendo-se escolher, de pre.
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ferencia, os que tenham ponto de ebulicio mais alto.

A manteiga do leite de vaca é a peor gordura para fritar,
Carboniza-se logo, tornando-se escura. Nunca se deve aplica-la
a nilo ser em frituras rapidas.

Todavia, a manteiga pura é a mais saboroza de todas as
gorduras, sendo, sob o ponto de vista nutritivo, seu emprego
aconselhado pelo fato de encerrar grande quantidade de vita-
mina A. Quasi todas as demais gorduras adotadas em culinaria
— exceciio do azeite de dendé — sfio pobres no referido fator vi-
taminico. O oleo de buriti, que ndo tem sido empregado em
culinaria, conforme assinala o prof. G. H. de Paula Souza, &
muito rico em vitamina A, nfio sendo mesmo, a tal respeito,
Inferior ao oleo de figado de bacalhau. O referido higienista
acha, por isso, particularmente oportuno empregar em culina-
riag oleo vegetal ao qual se adicione oleo de buriti 8 1 %. 0
- teér vitaminico da mistura pussa a ser consideravel e muito
_ util, enquanto que o sabor e o aspdto da gordura ndc ficam
~ prejudicados.

Téenica do preparo de uma earne cozida — Para cozer,
nduzir 4 carne em agua fria ¢ aquecer depois lentamente
pu. deita-la logo em ague a ferver. No 1.7 caso, os sais, as
palerias extrativas, uma parte das proteinas ¢ a materia co-
rante do sangue viio se dissolvendo lentamente na agua. Ao
ghegar o liquido a 56°C, as proteinss comecam a coagular-se,
ficando o liquido avermelhado até 70°C. A esta temperatura,
a materin corante do sangue comeca a dissolver-se lentamente
na agua, sendo destruida, tornando-se o liquido amarelo, en-
q to que as proteinas e o sangue, primitivamente dissolvi-
dos no liquido, se juntam 4 superficie numa espums parda-
| que é de uso corrente separsr do caldo. Bste, assim
¢ saboroso, mus a carne perde grande parte de seu
valor nutritivo, ficando endurecida. Pelo contrario, se a carne
¥ deitada om agua a ferver, ficard logo a periferia envolta
eamada de albumina coagulada, que impéde a saida dos
rodutos soluveis; a espuma se formard em menor quantidade
A carne ficarfi mais tenra e saborosa, mas o calde conse-
mtemente menos aromatico e menos agradavel, Eata expo-
p responde @ curiosidade frequente de se querer saber si
ra cozer tal carne deve comecar-se a cozer com agua fria
I quente,
"~ Be se trata de obter um caldo de carne que tenhn o
nximo de sabor e de perfume, deve-se comegar a cozer em
fria, elevando-ze¢ a temperatura lentamente; ao contrario,

!
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w0 no deseja que a carne fique com 0 maximo do sen sabor
. o principios nutritivos, em detrimento do caldo, comega-se a
cozer quando a agua estiver fervendo. Ao cozer, consegue-se
trangformar o alimento solido erG em uma substancia mais
agradavel ao paladar e mais digestivel, obtendo uma trans-
posigiio de principios soluveis contidog nela, quando sdlida, em
principios dissolvidos no lquido, dando sopas e caldos sabo-
rosos e nutritivos ou conservando no alimento sélido, amole-
cido pelo &to de cozer, 08 sucos e sais naturais que ele contém.
Julga-se muito frequentemente que, para cozer mais rapi-
da e eficazmente, o cosimento deve ser em cachio, sobre lume
muito forte. Deve-se sempre cozinhar em pequenas bolhas, seja
0 que for que se coza. A fervura em cachiio expele fora muitas
particulas aromaticas e nutritivas.

Técenica do preparo de uma carne estulada — Todos os
Jlimentos estufados, isto 6, assados numa cagarola tampada,
emitem agua no estado de vapor e no estado liquido, arras-
tande substancias extrativas e soluveis que se enconiram no
interior dos alimentos, se dissolvem na agua ¢ com 0 calor
ge vin secando e concentrando, constituindo sucos naturais
que #do 0 que de mais saboroso e perfumado existe nas carnes.
Deve aproveitar-se ésses sucos naturais e servi-los com o ali-
mento, s0s ou como base &s misturas que Thes dém mais
consistencia e mais sabér. As misturas que servem para dar
consistencia sio geralmente: farinha de trigzo ou de arroz,
maizena ou fécula de batata, que, ligando-se com o maolho base,
o0 engrossam. A gema de ovo tambem tem o mesmo efeito.

Téenica do preparo da carne cria — A carne eriia, nfto sendo
geralmente agradavel, obriga-nos a recorrer a diversos modos
de preparaciio para atenuar esse inconveniente, sem alterar as
qualidades substanciais do alimento.

De qualquer maneira que se queira administrar a carne crin,
o primeiro cuidado requerido serd o de pica-la finamente.

Muitos medicos recomendam passar a carne picada atraves
de uma peneira bem fina, de arame, usando o pilio de madeirn
e recolhendo do outro lado a polpa sob & forma de uma espacie
de geléa rosada (fazer essa operacdo).

Obtem-se tambem a polpa cortando-se a carne eni mantas
enrme, Pars que a raspagem seja hoa, é preciso que as fatins
necessario nesta operacio ndio cortar os nervos e tenddes da
earne, Para que a raspagem seja boa, é preciso que as fatine

— D —
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(qam comrudas .thqu;:jenu em relagio aos feixes musculares
A polpa obtida pelos processos acima descritos é empnndl.p

Em boli e
L serv:‘m : “l;uhos Formam-se com a polpa pequenos bolinhos
;; em sop;s ou caldo nfio muito quentes;
passando-os em clara de ovo ligeiramente bati
8 :m_ :thxntandp n(; :mwmldo ou f‘vatl. como acima ‘fl:i' d?m
A nto magro finam i
A tr:ndg-os juntamente com caldo: st ke
::ST::.‘ aor-a?a.;m chocolate em pé e ministrando-os com agua
5) envolvendo-os em pilo.

Em culdo de tapioca — misturam

) _mis -5¢ 30 a 50 grs. de pol
em um ca[do de tapioca, cuja temperatura seju inferior nDOG(,))"a
afim de evitar que a albumina da polpa se coagule, ;

Em puréa de legumes - Prepara-se s
Cervilhas, alface, chicorea, feijfio, et uma puréa de legumes
B30 de polpa: recomendads. jfo, ete.) e mistura-se a quan-

Sandwiche — Corta-se em fatias {i

ind nas o pio -

gado ligeiramente na grelha e unta-se o mesn':o cg;?p‘:i ‘I)m'l):»i

dm:' iS:al p}:code com manteiga. Polvilha-se com presunto magro
S ou com gema cozida e amassada. Empregam-

de polpa para cada sandwiche, Y ozl

Canapé — Grelham-se as fatias de pio co
mum e guarne-
-8¢ a8 mesmas com a preparaciio acima descrita. r

Canudinhos — Corta-se o presunto ma fati

tias bem
Aparam-se estas, colocando uma colh ¥ o polba’ carm
i cada uma e enrolando-as, 2isipediad s o

Geléa — Coloca-se um pouco de geléa de carne em uma
pequena de porcelana e deixa-se “encorpar”. Cobre-se
a com uma fatia fina de presunto ¢ uma camada de
Recobre-se com uma camada de geléa e deixa-se em
ﬁ::go N;e);r: que a camada de cima endureca. Tira-se da

Sorvete de carne — Prepara-se o caldo, fazendo macerar a




carne em uma guantidade deaguequivn!mtenmnquamdo
seu peso, dnnn‘}a 45 minutos (para um kilo de carne, 250 gvs.
" de agua). Passa-se a carne, em seguida, pelo espremedor, tio
fortemente quanto possivel. Recolhidas 500 grs, desse culd.o'
juntam-se a0 mesmo 8 gemas, 250 grs. de Assucar e 20 grs.
de Cognac baunilhado. Coloca-se n preparacio nas formas da
geladeira, o
Técnica do preparo do suco de earne — Pesam-se l qrs.
de carne magra. Grelha-se esse pedaco de carne, dos Qms lados,
durante 5 minutos mais ou menos. Corta-se em fragoes meno-
res, que shio passadas pelo espremedor, recolhent_lo—se: em seguida,
0 suco em uma chicara aquecida. Ministra-se imediatamente,

SUPERINTENDENCIA DO ENSINO PROFISSIONAL
DO ESTADO DE 8. PAULO

CURSO DE DIETETICA PARA DONAS DE CASA
Cadeira de Dietética
3.* Ano Profissional
PRATICA NA COZINHA
1.* Ponto
Carnes. Escolha e diversos preparos. Técnica a obedecer,
Indicacbes dos diversos processos de preparacio, em face de
diversas emergencias, particularmente considerando a diges-
tibilidade. Confronto das qualidades das carnes de gado,
ave e peixe,
1* Aula:
Este ponto serd dado em duas aulas. A 1, com uma turma

de 30 alunas e a 2, com turmas de 15 alunas, respectivamente,
de 1 hora de duracio, para a 1.4, e de 2 horas, para a 2,

MATERIAL NECESSARIO — 1/2 k. de colchdo duro . . S AR

' L b de Ao oy Sralliphai N N e

. Um pedaco de carne deteriorada para
i T A e I, S LR
lk.decarnedeporeo . . . . . . . . .8 . ...
Um ou dois miudos . . . . . . . ., . SO ey
Um miudo deteriorado p*. demonstracio ...8.....
ATOY DR o R oo (ol a0 (el s s Dot ST
Um peixe deteriorado p*. demonstraciio ...$.....
0, B T R e R S MR RS R
TOTAL DA DESPEZA . ... ... ...8.....

NOTA: — Este material da 1* aula (salvo os pedagos

dos, que s6 servirio para demonstracio) seri gUAr-
na geladeira, servindo para o trabalho da 2.* aula. Uma
feitos os diversos pratos com este material, poderiio ser
ou utilizados no refeitorio da Escola.

Os animais contribuem de maneira diversa para a alimen-
do homem. Eles nos diio a sua carne, que é a substancia
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muscular do boi, do porco, do carneiro e fs vezes do cavalo;
das aves (galinhas, patos, gansos, pombos, periis, marrecos) ;
das cagas (aves e mamiferos selvagens) ; dos peixes, moluscos

@ Crustaceos.

Carne de vaca, porco e carneiro, Miudos (mostrar as car-
nes de que se dispde na aula).

As carnes vendidas nos agougues contém sempre subs-
tancias estranhas ao tecido muscular: 0ssos e Nervos, gordura
que varia de um animal para outro, ete. A carne de porco, por
ex., contém muito maior porcentagem de gordura do que a de
vaca.

Quanto mais finos, menores e delicados forem os feixes
musculares, melhor ¢ a qualidade da carne.

O suco da earne (demonstrar, espremendo um pedago de
earne), no que diz respeito 4 cdr, vai do rosa ao vermelho vivo,
sendo ligeiramente acido, reagio atribuida ao acido latico, re-
sultante da coagulagio da miosina na morte ou da fadiga. A
alealinidade indica doenea ou decomposiciio iniciada na carne.
(Essa demonstraglio seri feitn nas aulag de laboratorio).

0 estado de saude dos animais, a idade, a criagio, a parte
do corpo servida e o preparo culinario sio condigdes que influem
decisivamente sobre a digestibilidade da earne. Os animais
doentes sfio improprios para o consumo. Oz animais velhos dio
carne dura, fibrosa, de cocciio dificil e, por consequencia, de
digestiio tambem dificil,

As carnes de mamiferos s6 se devem cozinhar passada
a rigidez cadaverica, 0 que se verifica de 24 a 30 horas apls

a morte.
Estando em frigorificos a —2.°C, pode a carne de vaca espe-

rar até 4 ou 5 dias.

Os chamados miudos exigem maior atengdo porque se
estragam com mais facilidade. A membrana que 08 envolve
deve ser fina e separar-se com facilidade pela agiio dos dedos

(operar esta separagio).

Carne de aves (mostrar as carateristicas da ave em boas
condigbes).

O frango nflo deve ter menos de 3 a 4 mezes, nem tam-
bem ultrapassar os oito mezes. A ave em idade conveniente
s conhece examinando os espordes, que devem estar despon-
tando, A pele deve ser fina, amarelada ou branca, com ligeiro
tom azulado, Quando se comprar & ave morta, prestar atengiio.
8i u ave for velha, terd o osso central (esterno), ao qual se

— -

ligam as costelas, muito duro, Nos animai
u 5 is novos, en
ixma cartﬂaggm flexivel. A rigidez cadaverica s6 pasamanmmnu
d2 lgom apos a morte, razio pela qual devem cozinhar-se
epois desse espaco de tempo. No verdo, a decomposiciio di-se
:?::zc!::s‘u rurﬁ% Os alhos muito enterrados nas orbitas e
I esve no anus @ no vent do indici
esta j& comegou a processar-se, eI et i

ﬁmfmu de peixes (mostrar o peixe e observar as caraleris-

Os peixes merecem um cuidado todo especial na sua esco-
lha. Os olhos niio devem estar embagados e Iung:s; as
gue}ms.ﬂ no peixe bom, sdo bem vermelhas (desconfiar quando
a cor for boa, em desacOrdo com as outras carateristicas, pois
existem vendedores que costumam disfarca-la, por meio de
artificios, como veremos nas aulas de laboratorio); escamas
e nadadeiras firmes; carne sem cheiro acre ou desagradavel
l(,g;s;r:r 0 pelXGi') em hom e:;itado e 0 peixe deteriorade). Os

¢ carne branca, sdo de di i
de carne vermelha ou castanha. Wi ek S AN

Carnes de caca:

Entre as cagas estiio compreendidos as aves e os mami
selvagens, Possuem carne em geral mais dura e x:enos ﬁm
ﬂvel do que a dos animais domesticos, Esses animais, quasi

mpre, sio ;)crgeg_undoa e mortos depois de cancados, produ-
gindo por desassimilagio grande soma de toxinas que a morte
mpede que sejam expelidas.

Antes de terminar esta 1.* aula, vamos mostrar, por meio
de gravuras, visto ser impossivel de outra maneira, a divisio
nic;.ngougues para a venda das carnes de vaca, porco
Sio de 1.* qualidade: filet, costeleta de filet, al
idlo mole, colchiio duro, patinho e lagarto, i Ay o
De 2.* qualidade: pd (quarto dianteiro), carne mais dura,
brosa e resistente; entrecosto e costelas

Finalmente, de qualidade inferior: peito, barriga, assem,

{4, pernas, mocotés em que dominam tenddes,

ponevroses, llzsmz\atos. gelatina e 0ss08,
- Cada uma destas partes serve para preparar pratos es

| Oa mocotés diio Gtima geleia; da rabada, fn‘;m-u onrz:
D8 ; para os bifes, os pedacos melhores siio filet, costeletn de
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filot, aleatra e, na falta destes, patinho. Para assados na caga-
rola, colchito duro ou lagarto. Para sopa, colchiio duro. 7
Tratando-se de carne de porco, as partes mais delicadas
siio: o lombo e as costeletas de lombo. Sio muito apreciadas
tambem as costeletas e o pernil. O lombo é muito apetitoso
assado no forno ou na cagarola. As costelas e costeletas, fritas
ou grelhadas., O pernil, assado ou cozido, Deste, fazem-se tam-

08 deliciosos presuntos,
e (Fazer as demonstragbes nas graviras, quanto & carne de

Pa.s:;remos agora diretamente 4 segunda aula deste 1

Ponto, que consistird na aplicagiio imediata das carnes para
o prepa%o de varios pratos feitos com carnes. Acompanhare-

mos a confecgio dos mesmos com as explicagies necessarias,
afim de que os fenomenos fisicos e quimicos operados durante
a execuciio sejam bem compreendidos,

SUPERINTENDENCIA DO ENSINO PROFISSIONAL
DO ESTADO DE S. PAULO

CURSO DE DIETETICA PARA DONAS DE CASA
Cadeira de Dietética
8. Ano Profissional
PRATICA NA COZINHA

1.* Ponto
22 Aula:

MATERIAL NECESSARIO: — O material usado na 1. aula,
para demonstragio, serd utilizado nesta 2. aula.

Téenica do preparo de um caldo: — Afim de obter-se um
caldo bem nutritivo deve-se comecar o cozimento da carne e
dos oszos em agua fria, aquecendo-se depois lentamente, Os
Bais, as materias extrativas, uma parte das proteinas e 4 materia
corante do sangue dissolvem-se, aos poucos, na agua, até que,
4 temperatura de 56°C, as proteinas comecam a coagular-se,
Juntando-se & superficie numa espumna pardacenta, que & de
uso corrente separar-se do ealdo. Este assim obtido & maito
‘agradavel. Perde-se entretanto, na espuma, parte das proteinas
da carne ¢ de suas vitaminas, que se destréem pela cocgiio

prolongada,

Téenica do preparo da carne parn um bife grelhado e um
bife & Milaneza (frito) — No bife grelhado, as albuminas da
‘earne, entrando diretamente em contito com o ealor do fogo,
ocoagulam-se rapidamente, produzindo uma erosta que impede

salda dos sucos; os sais minerais e as vitaminas soluveis tam-
ficam retidos, o que auments o seu valor nutritivo,
No bife & milaneza, é costume fazer-se aderir & carne
camada de farinha, pdo ralado ou massa, porque as subs-
contendo amido é que se prestam melhor para fritar,
carnes submetidas & operaciio, sem esse cuidado prévio,
moles por nfio terem amido, D'ai o porque desse uso

comum,

Técnica do preparo de um assado (Vaea, porco oun curs

) — A temperatura dos fornos, mais oy menos 130°C, torn

efeito congular as proteinas ¢ formar logo & croats )
Quando se assa na grelha ou no espeto, eatn

forma mais rapidamente,
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Téenica do preparo de uma ave estufada (ensopado).
— Todas as substancias alimentares assadas numa cagarola
tampada emitem agua, que dissolve as materias extrativas
soluvels, as quais vdo se concentrando, constituindo sucos na-
turais muito saborosos. Estes sucos podem ser engrossados
com uma farinha, tornando-se, desta forma, mais nutritivos.

Técnica do preparo de miudos (Rins, Figado, Miolo) —
Pode-se prepara-los ensopados ou fritos, simples ou de mis-
tura com outras substancias alimentares. Sio alimentos ricos
em proteinas, sais e vitaminas,

»
" .

Munbm-lhmducumdeduahda&;.
perintendéncla do Ensino Profissional, na parte pra-
Hadladdndeolelédu,mhdmopfw
dos alimentos, Tambem o reconhecimento dos estados de
deterioraio dos generos alimenticios bem como de
friudes usuals merecers a atencio dos mesmos, duran-
te pelo menos um ano de pratica em laboratorios es-
peclais. Vejamos, a proposito, o plano de um a




SUPERINTENDENCIA DO ENSINO PROFISSIONAL
DO ESTADO DE 8. PAULO

CURSO DE DIETRTICA PARA DONAS DE CASA
Cadeira de Dietética
3. Ano Profissional
PRATICA NO LABORATORIO

1* Ponto: — Reconhecimento das carnes deterioradas,
Perigos que oferecem us mesmas, Processos de conservagio
das carnes,

MATERIAL NECESSARIO: — A) papel azul e vermelho
de tournesél — RB) algodiio — acetato de chumbo — 1 tubo de
ennio—-C)Zup!mlndepomhnn-—D) um pedago de
carne fresca — E) um pedago de earne deteriorads — F) um
pouco de assucar — ) um pouco de azeite — H) uma conserva
béa — 1) uma conserva deteriorada.

Substancia alimentar nutritiva por excelencia, & carne ¢
facilmente alteravel por enzimas proprios e por agentes de fer-
mentagies e putrefagio. Estes transformam os seus compo-
nentes em substancias mais simples, capazes de serem aprovei-
tadas novamente, pura manutencio da vida na superficie da terra,

Caracteres organoleticos: — Os caracteres organoleticos da
carne variam com a procedencia da mesma, isto é, de acirdo com
a especie do animal que a produz.

Em geral, as carnes frescas tém consistencia firme.

_ Scuodorclncteﬂat!eomdmudnd.umonpu-
gnante, pela decomposiciio,

As carnes de animais novos, mortos ao nascer ou pouco
depois, siio ligeiramente roseas, moles e de aspecto gelatinoso.
Devem ser regeitadas.

, A carne de vaca deve apresentar a edr vermelha caracte-
risticn. Manchas escuras ou a cor vermelho-azulada indicam
‘miu estado de conservaciio, inicio de putrefaciio,

Esta carne deve ser entremeada por materia gordurosa, de
aspecto brilhante,
~ Gordura consistente e opaca indica que a carne niio é fresca.

Asavadevanmngeiuduqundommmlon
apresentam manchas azuladas,

Na carne de porco principalmente deve verificarse eulilne
dosamente e presencn possivel de triquina e cinticoroom,
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sitas do porco, que pode transmitir-se a0 homem, Apresentam-
s cumo pequenos “kistos”. 3
Nos peixes, os olhos afundados, as guelras escuras e ::d )
chadas, & consistencia mole da carne, bem como © deap i-
mento facil de escamas e nadadeiras, indicam putrefacio.

uiza de acidez e alcalinidade: : 3
gloman. ag carnes boas devem acusar ligeira acidez.

A menor alealinidade perceptivel ¢ sempre indice de decom-

NOTA — Os acidos envermelhecem o papel azul de tournes6l.
Os alealis tornam azul o papel vermelho de tournesdl,

iza do griu de conservacio: ‘

g) u'r::q :lv.ernda produz gazes sulfurosos, cuja presenca
podemos verificar por meio de um chumaco de slgodiio, embe-
dido em acetato de chumbo, o qual se coloca como tampio :.n.
um tubo de ensaio contendo um frlgmento de carne. Levamki
se, em seguida, o tubo a0 banho-maria, os vapores desprendidos
transformam o acetato de chumbo em sulfureto de chumbo,

rece o chum de algodio.

Lo ?::nma - mto praticamente pide verificar-se seu
ml‘,)de\'%t:vrn?o;spew exterior: latas abadladas indicam
decomposiciio, pois s&o o8 gazes desprendidos durante a putre-

aciio que forcam as paredes das latas.
y 2)q Sobre uma gota de azeite, perfura-se a lata. Estando a
conserva em bom estado, o azeite seri absorvido. Estando dete-
riorada, verifica-se que o azeite torna:‘e .:::veeante. em virtude

desprendimento dos gazes da put ]

- g NOTA — Nas conservas convem pesquizar tambem grio de

congervagio, metses toxicos e corantes.

Processos de conservacio para as carnes:

?): mais comuns sio: 1) uuriliucﬁo' pelo calor, 11) eatg-

rilizagio pelo frio, T1II) mllgnmento. 1V) dessecagio ¢ V)
de substancias quimicas.

empg:” ‘:u:)cessos visam evitar ou abrandar a agio dos ger-
roduzem a putrefacio,

5o lq’ue Epstcriliugao pelo calor, — Os germes da putrefagiio sio

muito sensiveis #s mudancas de temperatura. A temperatura

ambiente é favoravel 4 sua agio e desenvolvimento, 0 nqu'c:

cimento prolongado das substancias, ficima de 100°C, destric

a maloria destes germes, Este aquecimento deve ser feito a0

abrigo do ar, afim de evitar nova contaminagiio das substan-
cia pelos germes existentes no mesmo,

1) Esterilizaciio pelo frio — Até o8 gormes que resistem
a temperatura de 0°C tém, em geral, durante esta, a sua acio
paralizada, motivo pelo qual as geladeirng devem ser utilizadas
na conservacgio das substancias alimentares,,

IIT) Salgamento — O cloreto de sodio (sal de cosinha)
tem aclio importante na conservagio dos alimentos, por ser
muito higroscupico. Assim, absorvendo a agun dus s
as priva dos germes que encerrn, pois que a humidade é muito
favoravel ao desenvolvin. ato destes.

IV) Dessecagiio — A dessecagiio produzida pelo sol, estu-
fas e prensas tem a mesma finalidade ncima referida,

V) Esterilizagio por substancing quimicas — As substan-
cias acidas tornam o meio improprio ao desenvolvimento dos
germes. Todavia, & amonea, desprendida por eoles, val neutra-
lizando o meio e favorecendo o sen desenvolvimento, Asim,
vemos que a aciio do vinagre, como conservador, ¢ relativa-
mente muito curta,

As outras substancias quimicas empregadas sho geralmente
condenadas pelo servigo sanilario, por serem tambem nocivas
00 NOSSO organismo,

Entre estas, lembramos o salitre, o formol, o acido salieili-
0, o acido borico, os fluoretos, os cromatos alealinos, o gis sul-
furoso, o8 sulfitos, o acido borico, o8 baratos, o ncido benzoico, ete.

D) Pesquiza de conservadores:

a) Saulfatos e sulfitos (vér papeleta sobre agun e vinhos).

Os bisulfitos alcalinos sfio, ds vezes, adicionados 45 carnes
néo 86 com o fim de conserva-las, mas tambem para avivar-lhes
& cbr, dando melhor aspecto ao produto em comeco de dete-
rioragio,

b) Acido borico e boratos — Reduz-se a cinzas brancas,
om uma capsula, substancia a analisar ¢ juntam-se a ela 5c.c.
de alcool metilico. Leva-se a capsula para uma camara escurs
¢ inflama-se o seu conteudo,

Chama verde indica presenca de acido borico ou boratos.

¢) Formol — Vér papeleta sobre leite,

d) Acido benzoico ¢ benzoato — Sio muito empregados
nas conservas defumadas, Quando se reduzem a carviio as subs-
tancias que os contém, ha desprendimento de vapores irritante,
de cheiro caracteristico,

: Pesquiza: — Tratam-se as cinzas brancas da substancia
suspeitas pelo percloreto de ferro, em um tubo de ensaio, A pre-

P
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acido cloridrico, deposihndwamiorputodowedpitado
cristais brancos e brilhantes de acido benzoico.
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As aulas em laboratorio, no
“Curso de Auxiliares em Alimentagio™,
.et‘oemptqtdu.dumleoprlmdrom.
na Cadeira de Dietética, com o proposito de
ilustrar os conhecimentos dos processos digestivos e
nutritivos, que se passam em nosso  organismo,
dos quais as alunas JA terfo uma noticia pré-
via, bem detalhada, nas aulas teoricas da
mesma cadeira.
Reproduzimos, em seguida, os planos
de duas aulas em que se estuda a agio
dos fermentos salivares sobre as
substancias amilaceas :




SUPERINTENDENCIA DO ENSINO PROFISSIONAL
DO ESTADO DE S. PAULO

CURSO DE AUXILIARES EM ALIMENTACAO
CADEIRA DE DIETETICA
PRATICA NO LABORATORIO
1.* Ano Aperfeicoamento
1.* Ponto
Fermentos — Suas propriedades — Mecanismo de acito

1* VERIFICAR que a goma de amido niio reduz o
reativo de Fehling e que dd uma coloraciio azul intensa com
o Lugol (solugiio iodo-iodurada).

R. de Fehling — Aquecer até a ebulicio, em um tubo de
ensaio, 2c.c. de mistura de Fehling (A ¢ B). Desde que se
conserve limpida, poderd ser utilizada. Feita a prova, mistu-
ram-se o reactivo e o liquido a ser examinado em volumes
iguais e aquece-se até ebulicho, Observar,

2*) COLOCAR, em um tubo de ensaio, 20c.c. de goma de
amido a 15% e 5 a 10 gbtas de xaliva ou lc.c. da soluglio de
“taka-diastase”. Misturar bem e colocar na estufa a 40°. De
minuto em minuto, fazer a reagiio com iodo, em pequeno tubo
ou numa placa branca, usando-s¢ uma pequena quantidade do
liquido em digestiio. Quando a reaglio com o iodo for negativa,
utilizar o Fehling,

3.*) INFLUENCIA DA DILUICAO — Tomar 5 tubos de
ensaio, contendo 4e.c. de goma de amido. Ao 1°, acrescentar
Icc. de saliva (solugiio a 20%) e agitar bem. Retirar, entiio,
le.c. @ colocar no 2. (solugiio a 4%). Misturar bem e retirar
Ice. para o tubo 3." (solugio a 0,8%). Assim por diante.
Colocar os tubos em banho-Maria a 40" ou na estufs, durnnte
cerca de 20 minutos. Verificar os resultados pelo Fehling ou
Lugol. Até que diluiciio age a sua saliva?

4*) INFLUENCIA DOS ACIDOS E ALCALIS — Pre-
parar 5 tubos de ensaio e colocar em cada, sucessivamente, de.¢.
de HCL a 0,2%, 0,1%, 0,025% e 0,0125%. bastando para isso
fazer diluices ao meio.

Para tanto, arranjar 5 tubos de ensaio e colocar, no 1%, dec..




de HCL a 0,2%. Juntar, ao 2., 4c.c. da sol. de HCL a 0,2% e dc.c
de agua (sol. & 0,1%). Tirar, do 2., dc.c. @ passar ao 3.5, com
de.e. de agua (sol. a 0,05%). Assim por diante. No ultimo tubo,
apbs misturar 4c.c. da sol. do penultimo com de.c. de agua,
tomar 4e.c. da mistura e desprezar. Depois, juntar 8c.c. de goma
de amido a cada tubo. Agitar. Completar, com le.c, de saliva,
cads provéte,

Levar ao banho-Maria ou estufa a 40°, por 20 minutos,
Tratar pelo Fehling, a quente, apés neutralizacio pela séda
diluida. Quais os resultados pelo Fehling e pelo Lugol?

Repetir a mesma experiencia, substituindo o HCL por
solugbes de Na2CO03. Resultados?

54) INFLUENCIA DA TEMPERATURA — Tomar 5
tubos com BHe.c. de amido. Colocar o 1.” em gelo; o 2.%, na agua
da torneira; o 3.%, em agua & 30%, 0 4%, na agua a 60, e 0 5., &
70¢, Adicionar a cada tubo gitas de saliva ou do fermento em
estudo. No tubo n." 1, colocar a saliva ou fermento em estudo
previamente gelados. Verificar os resultados, apés 5 a 10 mi-
nutos, pelo Fehling ou Lugol. Tracar a curva dos resultados e
iuterpreta-la.

6.) INFLUENCIA DO PH — Tomar 3 tubos de ensaio
e colocar He.c. de goma de amido em cada um, No tubo n'. 1,
colocar 2c.c. de solugio de pH 5,8; no 2, colocar 2e.c. de solugiio
de pH 6,6 &, no 3*, colocar 2c.c. de solugio de pH 8. Adicionar
a cada tubo saliva ou fermento em estudo. Misturar bem e
levar & estufa. Observar a digestiio,

7.4) INFLUENCIA DOS ANTISEPTICOS — Em 2 ou
mais tubos, colocar o fermento em estudo e adiclonar acido
carbolico, a0 1.; cloroformio, so 2.%, tolueno, ao 3., ete. Adicio-
nar solugiio de amido a cada tubo. Levar 4 estufa a 40° e veri-
ficar se ha digestiio, utilizando-se para isso de iodo ou Fehling.

Resultados:

Na 1.* experiencia, demonstra-se que o amido nio reduz o
reativo ds Fehling.

Na 2, mostra-se que o amido, sofrendo a a¢lo dos fer-
mentos, passa a reduzi-lo, provando assim que foi transfor-
mado, pelos mesmos, em outras substancias sensiveis aos reati-
vos indicados: agucares).

Na 8., prova-se a influéncia da diluicio do fermento. Ox

tubos contendo menor porcentagem do fermento quasi nio
dardo reacdio ou mesmo nilo a darilo de todo. Caleular, entio,
até que diluigio age a saliva, por exemplo,

Na 4.%, usando-se um acido e, em seguida, uma base, mos-
tra-se a agiio destes sobre os fermentos,

Na 5., empregando-se temperaturas varias, chega-se a saber
qual a melhor e pode-se exprimir o resultado por meio de
TN, 65, deiant n

a 6., demonstra-se a influéneia do pH, ati
judicando a agiio dos fermentos. p e,

Nn. 7. empregam-se antisepticos, verificando-se que uns

siio mais nocivos do que outros.




SUPERINTENDENCIA DO ENSINO PROFISSIONAL
DO ESTADO DE S. PAULO

CURSO DE AUXILIARES EM ALIMENTACAO
CADEIRA DE DIETETICA
1.* Ano Aperfeicoamento
PRATICA NO LABORATORIO
2. Ponto — Estudo diastasico da saliva

MATERIAL NECESSARIO: — A) Um calice — B)
Dezoito tubos de ensaio e estantes apropriadas — C) Solughio
de amido — D) Séda diluida — E) Séda concentrada — F)
Acido cloridrico diluido — G) Acido cloridrico concen-
trado — H) Capsulas de porcelana branca — I) Lugol —
J) Fehling (solugies A ¢ B) — K) Soluciio 0,10 N de iodo
— L) Amido soluvel — M) Agua destilada — N) Banho-
Maria — O) Frasco de 100c.c. — P) Pipetas — Q) Algo-
dio de vidro,

Na saliva, encontramos dois fermentos: — ptialina e mal-
tase. A ptialina ¢ um fermento amilolitico e age sobre a
goma de amido por hidrolise. Sua accio poderd ser eschema-
tizada pelo quadro n.* 1, no qual se nota o desdobramento su-
cessivo do amido. A maltase é capaz de transformar a maltose

em glicose.
Amido

|
Amidulina

1

|
Eritro-dextrina Maltose

| i
Acro-dextrina Maltose
O e SR
|
Acro-dextrina Maltose

Auo-detrina lhltule

Maltose

(quadro n.* 1)



—

Para acompanhar o desenvolvimento das transformagbes
indicadas no quadro n. 1, poderemos proceder da seguinte
maneira:

Estudo diastasico:
1) recolher & saliva em um calice e filtra-la;
2 numerar oito tubos e coloca-los em uma estante apropriada;
8) colocar em todos 5e.c. da solugiio de amido (goma) ;

4) no tubo 3 — 1 gita de séda diluida;
R g R, % concentrada s
oW g R RO ailido |
" " 6—" " " " concentrado;
5) colocar de 2 a 5 gdtas de saliva nos tubos 1 a 6, inclusive;

6) no tubo 7, colocar 2 & 5 gotas de saliva, préviamente
fervida;

7) no tubo 8, cujo amido deverd ser resfriado ou gelado,
colocar 2 a 5 gOtas de saliva préviamente gelada; con-
gerva-lo no gélo;

8) levar & estufa, regulada a 87" ou 88°, os tubos 2 a 7,
inclusive;

9) deixar & temperatura do laboratorio o tubo 1,

Assim preparada a experiencia, deve esperar-se pelo espago

fermento, assim se procederd: o tubo de n* 1, que i
temperatura do laboratorio, ou o tubo n." 2, que se acha na
estufa, servirio para este estudo, Deles se retirard, cada 2 ou 8
minutos, uma gota que serd colocada em um fundo de porce-
lana branca e sobre ela uma gota de lugol. Tambem se prati-
cari a mesma reacio em pequenos tubos de ensaio, addicio-
nando-se a le.c. de amido em digestio uma gbta de lugol ou
le.c. de Fehling. Os resultados seriio os do quadro I,

Amido Lugol Fehling (a quente)
Amidulina Azul niio ha reduciio
eritro-dextrina roseo ndo redus
acro-dextrina quasi incolor ligeira redugio
maltase incolor franca redugio
(quadro IT)

Passada uma hora, a bateria serd retirada da estufa. Parn

seu estudo, deveremos pesquizar a amidulina, a eritro-dex-

trina, & acro-dextrina, seguindo-se o quadro IL Feito isto,
tomaremos o reativo de Fehling, geralmente sob as formulas

A e B, e misturaremog partes iguais d'elas, Feita a mistura,
tomaremos cerca de 2¢.c., em um tudo de ensaio, e aquece-
remos até ebuligio. Desde que o reativo se conserve limpido,
poderd ser utilizado. Feita esta priva, colocaremos 2cc. do
Fehling (mistura de A ¢ B) em 8 tubos de ensaio. O liquido
do tubo conservado no gélo, em presenca de Fehling, niio deverd
reduzi-lo. A préva de Fehling se faz sempre tomando-se uma
parte do contetiido do tubo a ser verificado, o qual adicionado
de Fehling é fervido.

TITULAGEM DA PTIALINA PELO METODO
DE WOHLGEMUTH

1. Solugio & 1% de amido soluvel de Kahlbaum.
2. Solugiio 0,10 N de iodo,

Preparagiio da solugiio 1: Agitar uma grama de amido
soluvel em 100c.c de agua distilada, até suspensiio homogenea,

Aquecer, em seguida, numa capsula de porcelana, em
banho-Maria fervendo, agitando suavemente, até solugiio clara
(10 & 15 minutos).

Transferir para um frasco volumetrico de 100 c.c. e com-
pletar o volume. Utilizar logo ou guardar em geladeira,

Em 10 tubos numerados, colocar, no 1.°: le.e. de saliva,
filtrada em algodiio de vidro; no 2.*: lee. de saliva -|- lec. de
H20; no 3.°: lec. do 2 -« le.e. de H20 e assim por diante
até ao tubo n.* 10, Deitar féra lc.c. do 10." tubo. Juntar 8c.c.
de solugio de amido a cada tubo e agitar.

Colocar em um thermostato de agua s 38°C, durante 30
minutos. Mergulhar, logo em seguida, os tubos em agua fer-
vendo afim de interromper a agiio do fermento., Esfriar em
agua corrente. Juntar 2 gdtas de solugiio de iodo a cada tubo,
ou mais, se necessario, para obter cor nitida.

Os tubos, em que o amido estiver de todo transformado
em maltose e acrodextrina, ficam amarelos. Um tubo apre-
sentard cor amarelo parda, um seguinte azul vermelho e outro
azul. O ultimo tubo amarelo ou amarelo pardo indicaré o limite
da digestiio, pois que a coloragiio azul ou azul vermelho é indice
da presenga de amido ou eritrodextrina,

O poder do fermento exprime-se pelo numero de ce. da
solugio 1% de amido que lc.c. de saliva converte em dextrina
ou maltose, & temperatura de 38'C. e em meia hora.

2
— —




A contabilidade domestica, bem como a contabilidade de
estabelecimentos com um plano a desenvolver no setdr
da alimentagio piblica (refeitorios, clinicas da nutri-
¢io, etc.) seré objéto de detalhiidas consideracoes, nes-
te curso, que, sem duvida, muito passivel de critica
seria, se ndo enfrentasse principalmente ¢ ja de Inicio,
os problemas economicos do lar, em particular. Para
que os interessados tenham idéa de maneira por que
tais assuntos seriio abordados, reproduzimos aqui pla-
nos de aulas que se dario sobre a delicada questio
dos  orcamentos domesticos. Pars o necessario con-
fronto, esclarecemos que uma ¢ planejada para o cur-
s0 Wcnico e outra para os cursos educativos, ambas
sobre o mesmo téma.




|
DISCRIMINACAO Receita ] Despeza | Reserva
e
|
o Ordenado . . . . . | 1:5008000 ’ |
- Aluguel de casa . . ] 3005000 |
Alimentaciio . . 5008000 |
Empregada . . . . l 1502000 |
Tlum, ¢ combustivel 758000 |
Eventuais . . . . | | 1508000 | !
HAINE . . - .. . | | L 1008000
Vestuario . . . . . { ! | 2258000
' |1:1758000 | 3258000
| |l 1!1:1758000
- S ———
l| 1:5008000 | |1:5008000
. I |
.

SUPERINTENDENCIA DO ENSINO PROFISSIONAL
DO ESTADO DE S. PAULO

CURSO DE AUXILIARES EM ALIMENTACAO
CADEIRA DE CONTABILIDADE DOMESTICA
L° Ano de Aperfeicoamento
2. Ponto

Organizacio de diversos orcamentos, segundo diversos rendi-
mentos e de ncordo com o numero de pessbas

O orcamento, conforme a experiencia ensina, deve ser ela-
borado de modo a haver equilibrio perfeito com a renda e des-
peza. O orcamento serd subdividido em periodos anuais, mensais,
quinzenais ou mesmo semanais, segundo o modo de recolhi-

. mer}to r}n renda, dos vencimentos ou do salario de cada chefe
de familia,

Exemplo:

Tracar no quadro negro um plano de or¢amento para uma
: familia de 5 pessdas, cujo chefe ganha 1:5008000 por mez:




o A

ntamos um outro orcamento igualmente parn uma
familia de 5 pessoéas: pae, mie ¢ 3 filhos frequentando cursos
_ secundarios. O pue ganha 2:0008000, mas tem despezas maiores
com & educaciio dos filhos. Aqui a técnica aconselha diminuir
a cia do aluguel, dos eventuais e da reserva para dar
lugar s mensalidades do colegio e taxas de exames, como se
vé& no quadro anexo:
Orcamento para um lar de 5 pessbas sendo: pae, mie, um
rapaz e duas mocinhas, que dispiem mensalmente de dois
contos de reis.

P — l —— —
DISCRIMINACAO Receita Despeza | Reserva
[
Ordenado . . . ... | 2:000$000
Aluguel de casa . . | 4508000
Alimentacio . . . . | 5008000
Vestuario . . . . . { 2408000
Empregada . . . . | 1508000 |
Educacio dos filhos 2008000
Bventuais . . . . | 1508000
Tlum. e combustivel | 1008000
Reserva . . . . . 1508000
Lavadeira . . . . . ! 60$000
1:61 3902000
{1:6108000

DISTRIBUICA0O DA VERBA DE ALIMENTACAO

DESIGNACAO

O vezes por més
2 vezea por semana
1 pa. cads 4 dins

............
.......
..........
.....

~— A dona de casa péde

NOTA:
alterar esses alimentos por outros

equivalentes e de Igual prece, afim
de variar a alimentagho,

fubd, queijo, dvor o frangos



DISCRIMINACAO DA VERBA ANUAL DO VESTUARIO
E ROUPAS DE CASA

= |
DESIGNACAO

! DEVE | HAVER
e ; { St anth N AL :
| 2:8808000

4 trajes para homem ., . . | 7408000
3 “toilettes™ para senhora . 4002000
6 “ " mocinhas . | 600000
Calgados para homem . . . | 1603000
X " senhora . . . 1508000
Reformas de calcado . . . . G0$000
Calcados para mocinhas . . | 1508000
Roupas brancas para homem | 1505000
e " " senhoras | 1505000

NOTA — A verbs de 2:8808000 anuals, para vestuario, resulta da
reserva mensal de 2408000, constante do quadro de dlscriminagiio de
receitn, despeza o reserva mensals (vér quadro correspondente)

0 bom andamento financeiro ¢ moral de uma familia, bem
como sua paz e tranquilidade, depende da maneira de propor-
cionar convenientemente o equilibrio entre a receita e a despeza.

A despeza, prevista de achrdo com a receita, deve tambem
harmonizar-se com a pesicio social, sem, todavia, permitir
maiores gastos do que aqueles autorizados pela receita. E' claro,
portanto, que um o ento de 1:5008000 nio podera com-
portar despezas no valor de 3:0008000. Cumpre, pois, ums vez
conhecida a quantia que se pode gastar anualmente, que a bda
dona de casa a calcule, dividindo-a em mezes e até em dias,
aplicando-a pelas diferentes necessidades da familia. Nos lares
mais modestos, onde entram sémente os salarios dos chefes,
a previsio serd feita apenas por mez ou por semana, conforme
o recebimento.

Em geral, é sdbia a norma economica-administrativa, que
manda orgar a renda no minimo e a despeza ao nivel desse
minimo, evitando assim o risco de produzir “deficits".

—_—

SUPERINTENDENCIA DO ENSINO
DO ESTADO DE 8. PAULO

CURSO DE DIETETICA PARA DONAS DE CASA
CADEIRA DE CONTABILIDADE PARA DONAS DE CASA
2" Ano Profissional
2. Ponto

ORGANIZACAO DE VARIOS ORCAMENTOS SEGUNDO
RENDIMENTOS DIVERSOS

AL

Elaborar, por exemplo, o or¢amento de uma familia de 8
pessbas — pae mie e um filho de 8 anos.
O pae ganha 1:0005000.

|
RECEITA |DESPEZA| RESERVA

|
DISCRIMINACAO !
| | bl <o}
| T |
Ordenado . . . « « « v« 44 e | 1:0008000 | | \
Alguel de casa . . . ., , , . | | 2508000 | |
AllmentagBo . . . . « . <« . | | 3008000 |
Vestuurio e roupas de coma . . . | | | 1508000
Combustivel o fluminagho . . . . | | 508000 |
Emprogada . . . . o« o+ o« s | | S08000 |
Bventuaes . . o « ¢« v s o0 0 | | 1208000 |
ROBOIVE . . v o o s/o o sioia/t'» | | | 308000
| l
| | 8008000 | 2008000
| R
| 1:0008000 | | 1:0005000
| I |

Explicaciio — Sob a denominagiio de eventuaes, estio com-
prehendidas as despezas provaveis mas das quaes niio se lem
um valor certo. Com uma receita de 1:0008000, é necessario
muita prudencia para evitar “deficits”. Varios trabalhos ca-
seiros serfio executados dona de casa, auxiliada por vma
empregadinha, Para a alimentaciio, ella recorrerd 4s feiras, onde
08 generos alimenticios custam menos.

O menino de 8 anos, nio tendo ainda terminado o curso
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DISCRIMINAGAO

Discriminar em tracado no quadro negro a verba destinada
NOTA — A verba de 1:8008 ahnunes, parn vestuario, resulta dn

A dona de casa conseguirdi, com orcamento, que exija es-
a0 vestuario e roupas de casa.

forgo e economia, guardar uma sobra. O orgamento, mesmo
yestrito, deve ser elaborado com margem para a reserva.

reservs mensal de 1503, constante do quadro de discriminaghio de receita,
despeza ¢ reserva menanes (vér quadro correspondente )

oy onist




A cadeira de Puericultura dos cursos educativos ¢ do técni- N
co serd bem desenvolvida, tanto em sua parte teorica
como na sua parte pratica, de maneira que as alunas alia- ‘
rio, aos conhecimentos que receberem na primeira delas, "
um vigoroso aprendizado que cumpririo na segunda.
Vejamos um plano elaborado para aula tes-
rica ¢ outro para aula pratica :




SUPERINTENDENCIA DO ENSINO PROFISSIONAL
DO ESTADO DE S. PAULO

CURSOS DE AUXILIARES EM ALIMENTACAO
, CADEIRA DE PUERICULTURA
1." Ano de Aperfeigoamento

Parte teorica
5. Ponto:

Condigdes fisiologicas do recem-nascido: meeédnio, colostro,
descamacdo, ictericia fisiologica

O recem-nascido, sob o ponto de vista da puericultura, é a
crianca cuja ferida umbelical ainda nfio cicatrizou; &, portanto,
4 crianca até 2 semanas mais ou menos de idade, Daf por diante,
serfi um lactante,

O recem-nascido e o lactante niio podem ser encarados como
um adulto em miniatura, Basta contempla-lo para que se notem
nas suas formas diferencas bem grandes, Assim, tambem o
funcionamento do organismo tem peculiaridades, que exigem
cuidados especiais e tratamento adequado fs suas necessidades,

03 membros do recem-nascido sfo curtissimos; a cabeca
muito grande para o tamanho do corpo, o pescogo diminuto e o
ventre volumoso.,

PELE — A péle do recem-nascido tem grande elasti-
cidade e é extremamente delicada; coberta de pélos — que tém
o nome de lanugem — nos ombros e nas costas. Estes céem ao
fim de poucos dias.

Ao nascer, a crianga esti recoberta de uma substiincia
sebdcea, denominada vernix caseosa, que constitue protegiio para
as suas primeiras horas de vida, O organismo absorve, em
parte, essa substancia gordurosa e a outra parte é removida
pela higiene. Entdio, & péle se apresenta muito vermelha e
inicia-se a d fisiolégica do recem-nascido,

DESCAMACAO FISIOLOGICA — A descamagiio é mais
pronunciada nas proximidades das dobras da péle e exige certos
cuidados para que nfio se verifique uma infecciio, dando lugar
ds piodermites. Rigorosa higiene previne esse mal.

Além de asseio, quando aperecem as piodermites, é neces-
sario o uso d® pés e pomadas secantes e antiséticas,

E' de suma importincia mudarem-se as fraldas sempre
que molhadas ou sujas. Muitas vezes, a humidade ocasionada
pela urina ou a reagiio désta, demasiadamente forte, sfio as cau-
sadoras das maceragbes da péle,



Finda a descamagiio, & péle apresenta um tom roseo,

ICTERICIA DO RECEM-NASCIDO — E' comum & erian¢a
apresentar, logo nos dois ou trés primeiros dias, uma coloragio
amarels, que corre por conta da presenca de pigmentos biliares
no sangue. E' um fendmeno fisiolégico. Dura poucos dias, no
maximo um més; a crianga nio tem & saude alterada; a colo-
ragiio apresenta-ge, 4s vezes, somente no rosto; outras, atinge o
ventre, espiduas, bracos e mucosas da boea e dos olhos; por
vezes, toma todo o corpo.

Tais sintdmas niio apresentam nenhuma gravidade, nem
exigem tratamento,

Além dessa ictericia fisiologica do recem-nascido, existe a
ictericia grave, molestin que tratamento,

CABECA — Ao nascer, a do recem-nascido é coberta
de crostas sebéceas, que viko saindo com o banho, Os cabelos,
finos e longos, tambem chem, dando logar & outros, definitivos.

UNHAS — Nas nascidas & termo, as unhas chegam & ex-
tremidade dos dedos; Wumm, gilo mais curtas.

GLANDULAS MAMARIAS — As vezes, apresentam-se
como que inchadas ¢ cheins de liquido leitoso. Niio se deve
expreme-las, mas deixar que voltem, por si, ao normal,

Cabeca — O craneo do recem-nascido ¢ bastante volumoso
em relagiio & face, muita pequena. A ossificagdo do craneo ¢
incompleta, exceto a da base do craneo, Os ossos da abdboda
siio unidos por partes fibrosas: as suturas e as fontanelas.

As suturas variam de largura, de 1 a 4mm. e, por vezes,
devido ao acavalgamento dos ossos, desaparecem.

Sido em numero de quatro: — A sutura sagital liga os dois
parietais, partindo do &ngulo superior do ocipital, passando,
portanto, pelo meio do craneo.

Sutura frontal: — A sutura frontal une os ossos frontais,
em continuacdo & sutura sagital e termina na base do nariz.

Sutura coronal: — Estd situada & esquerda e & direita do
craneo, Comecando nos bordos anteriores dos parietais, vai ter
a08 08508 temporais, cruzando as outras duas suturas: frontal
e sagital. !

Sutura lambdoide: — Esta sutura estd situada entre a
parte posterior dos parietais e o occipital,

No ponto de reuniio das trés primeiras suturas — sagital,
frontal e coronal — ha um espago membranoso, mais ou menos
em forma de losango, denomi grande fontanela ou moleira
Aos poucos, vai-se ossificando e, no fim do primeiro ano de vida,
esth quasi fechada ; aos quatorze ou dezeseis mezes, a ossificagio

é completa. Em criangas raquiticas, esta s6 termina aos dois
anos ou mesmo mais tarde. Nas desnutridas, a moleira é mole
e escavada. Nos casos de meningite, torna-se abaulada.

‘A pequena fontanela estd situada na parte posterior do
craneo, entre as suturas lambdoide e sagital e é, As vezes,
pouco perceptivel,

Oz microcéfalos nascem com a cabega completamente ossi-
ficada. S0, geralmente, imbecis,

Torax — O torax do recem-nascido apresenta-se arre-
dondado.

Membros — Os membros siio curtos e permanecem encolhi-
dos; as milos sempre fechadas, aprisionando o polegar entre
28 outros dedos.

Misculos — Embora niio sejam salientes, os musculos do
recem-nascido normal tém cerin rigidez (tonus muscular) que
é sentida quando lhe seguramos o corpo.

Aparélho digestivo — Durante a gestaglio, a crianca nio
utiliza o aparetho digestivo porque recebe o alimento através
do sangue materno, Nascids, o seu tubo digestivo comeca a
trabalhar, desde que recebe os primeiros alimentos,

0 recem-nascido tem boca pequena, com labios dotados de
grande forga, necessfria para os movimentos de suegdo.

A quantidade de saliva é pouca, embora nos dé a impressio
de maior pelo fato da erianga babar, O que acontece é que ela
ndo engole a saliva. Nesta, a ptinling, fermento digestivo do
amido, existe em quantidade insignificante. »

0 estdmago tem a capacidade de pouco menos de duas
colheres de sopa.

Vejasmos como aumenta gradualmente essa capacidade.

Ao nascer, ¢ de 30 centimetros cibicos.

Com 1 més de idade, ¢ de 70 centimetros cibicos.

Aos 2 méses, de 96 centimetros cilibicos

B, 2 " 118 = o
2B ot N . o
» 9 » " m " "

Pelas quantidades referidas, vé-se o absurdo das porcdes de
alimento que certas méies, por ignordncia e por nio consulta-
rem o médico especialista, diio, em mamadeiras, aos filhos. Além
da pequena capacidade, nota-se que o estomago do recem-nas-
cido e do lactante contem suco gastrico de agiio muita fraca,
a principio, a qual se acentiia com o tempo, de férma que
atinge, aos nove méses, boa intensidade,

Na ocasifio do nascimento, o estomago produz apenas o dcido
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cloridrico, a pepsina que digere a albumina e a presura ou lab-
fermento ou quimosina que coagila o leite.

O recem-nascido tem intestino longo, cujo comprimento
equivale a seis véses o do seu corpo. No adulto, & proporgio é
de cinco véses. Contém os mesmos fermentos que o déste,

O figado do recem-nascido apresenta-se volumoso, em vir-
tude da grande quantidade de ferro que armazena e que trouxe
do organismo materno. Como a dése de ferro no leite é pequena,
a crianga retira-o do figado.

Fezes do recem-nascido. Mecbnio,

Durante 3 ou 4 dias, o recem-nascido elimina o meednio,
massa escura, fis véses esverdeada, semelhante ao alcatriio, que
se compoe de células provenientes da descamagiio das paredes
intestinais, bilis, gorduras, substdncias sebdceas, pélos. No me-
conio nfio ha micrdbios que causem moléstias; ha, apenas, ger-
mes inofensivos, proprios do intestino.

O meednio é de consistencia pegajosa e, por isso, deve-se
fazer a higiene do bebé sempre que o elimina. 8i aderir & péle
passe-se vaselina imediatamente e, mais tarde, com um algodio
envazelinado, faga-se & limpesa, sem ferir a péle,

Deve-ge prestar atencio si 0 meednio foi eliminado; quando
niio, trata-se de um defeito do reto que urge operar.

Existe, entre as pessoas incultas, o péssimo costume de dar
ao recem-nascido laxantes e purgativos, Esta pratica, além de
perigosa, é desnecessiria, como veremos a seguir.

Niio devemos dar a crianga chils, gua com agucar e xaro-
pes, que favorecem as fermentagbes intestinais, por causa do
aguear que incliem,

As fézes, aos poucos, vio tomando cOr mais clara, até o
amarelo dourado, quando a alimentacio é de peito.

Colostro

Até o terceiro ou guarto dia depois do nascimento, os seios
maternos segregam o eolostro, liquido turvo, opalescente, salino,
que contém, além de glébulos de gordura em suspensiio, cor-
plisculos chamados de colostro, arredondados, cheios de granu-

gordurosas.
Esta substdncia penha o papel de laxante, for¢ando
# expulsiio do o e, além disso, alimenta e é de ficil
digestiio,

SECRECOES — A secregiio urindria do recem-nascido é

abundante e, como tem ele bexiga pequena, as micgbes sio muito
frequentes. A quantidade de urina aumenta rapidamente e,
dentro de 10 dias, passa a 200 gramas.
Do liquido ingerido, o recem-nascido elimina 2/3 pela urina.
Durante a ictericia fisiolégica do recem-nascido, a secregiio
urindria torna-se escura, devido & eliminagi@o de pigmentos

biliares,

Outras secrecbes — ligrimas e suér — nfio as tém o recem-
nascido, O seu choro é de gritos apenas; as ligrimas aparecem
somente depois do 3." més.

Em vés de sudr, elimina substiincia sebécea, 0 que constitue
motivo, além de outros, para o banho diirio do bebé.

RESPIRACAO — O aparélho respiratério da erianga co-
meca a funcionar no momento em que nasce. Até entlo, 0
oxigenio penetrava o organismo pelo sangue materno, passando
diretamente ao sangue do féto. Apds o nascimento, os pulmdes
sehd:hume,pehprhneincxduqlobulbar,onpenm“
pulmbes.

Os movimentos respiratérios do recem-nascido sio em
niimero de 80 a 60 por minuto; portanto, muito mais frequentes
do que no adulto em que s6 se contam 16 a 18.

A respiraghio do recem-nascido ¢, preponderantemente,
abdominal, porque o seu torax tem pequeno poder de expansiio,
o que torna obrigatoria maior frequencia de dtos respiratorios.

A respiragio niio ¢ ritmada, ao contririo, faz-se com bas-
tante irregularidade, Essa falta de ritmo perdura até os 3 anos.

A cavidade nasal da eriancinha é estreita, tornando dificil
a entrada do ar, principalmente em casos de refluxos ou de
alguma moléstia das vias respiratérias.

CIRCULACX0O — A circulagio sofre, com o nascimento,
profunda modificagio, Enquanto no organismo materno o cora-
ciio levava o sangue da metade direita para a metade esquerda,
sem passar pelos pulmdes, niio havendo necessidade de incursio
por esses orghos porque o féto nio respira por interme-
dio dele ¢ sim recebe o oxigenio de que precisa pelo sangue
materno, Durante a vida embrionaria, nio ha, pois, pequena

circulagio,

Desligada da mile, & circulagiio da crianga torna-se igual
4 do adulto: pequena ¢ grande circulagdo.

A frequencia do pulso do recem-nascido é muito elevada,
contando-se 120 a 140 pulsagbes por minuto. No quarto ano de
:x;d:l\, baixa a 85 ou 100, continuando a diminuir até a idade

ta.

SANGUE — O sangue do recem-nascido é muito concen-
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trado e rico de hemoglobina. O niimero de glébulos vermelhos
atinge nele 6 a 8 milhdes por c. ¢, sendo o volume total de san-
B TEMPERATURA A “
4 A — A temperatura do recem-nascido
varia de 86,6 a 37,3'C, Ao deixar o organismo materno é, geral-
mte.mdomynnhdevadaqueudnmio.ﬂdnnpi—
damente. Basta dizer que, enquanto o adulto perde 40 calorias
em 24 horas, o recem-nascido, nas mesmas condigdes, perde 100,
g:ia:mdepm&dec‘:m“&eem virtude de ser a super-
ea muito vasta em a0 nio estar
o sistema nervoso Adlpwbtvid‘f.“ o~
Dai a necessidade de defender o recem-nascido contra o
frio.mémentaqunngodvrmtum.
SENTIDOS — A nflo ser o gisto, os sentidos do recem-
nucmo‘ 15:0 pouco duanv?m ou nulos, como é o olfato.
olhos permanecem 08 porque nio suportam a luz,
?smbr’;ds%?da‘nomwomufﬁmm;ern
ac e, A esclerética é azulada e a iris niio apresenta, ainds,
a coloragiio definitiva, o g }
Em linhas

gerals, descrevemos rincipais cteres
recem-nascido e o funcionamento domorgmhm:n ®

—_——

SUPERINTENDENCIA DO ENSINO PROFISSIONAL
DO ESTADO DE S PAULO

CADEIRA DE PUERICULTURA

1.* Ano de Aperfeicoamento

PRATICA NO LACTARIO

12.° ponto, — Leitelho natural, Coalhada. Emprego de leitelho
como alimentacio e como regime dietético

O leitelho é um derivado do leite de vaca. Nos dispensérios
de puericultura, seu preparo é facil por disporem de instala-
¢ilo e pessoal apropriados para isso.

O preparo do leitelho natural no lar é dificil. Foi o que
levou a industria a langa-lo no mereado reduzido a pé, o que
vem enriquecer a dietética infantil com um produto insubsti-
tuivel para quasi todos os casos clinicos.

E' a alimentacio mais empregada e com 6timos resultados
para o¢ bébés até a idade de 6 méses, indispensavel para &
alimentaciio de criancas com disturbios de nutrigio. Permite
lutar eficientemente contra diarréas, atrofias, assaduras, etc.
O leitelho tem sabor levemente acido, de maneira que a mie
niio deverd por isto pensar que esteja estragado.

PREPARO — Em um litro de leite cri e desnatddo, jun-
ta-se 1/4 de pastilha de “Novochimosin” ou coalho de vespera.
No dia seguinte, tiva-se a gordura ¢ passa-se em peneirn. Em
um litro de coalhada e 400 grs, de agua, mistura-se a farinha,
8 a 5% (qualquer farinha simples). Ferve-se em fogo brando,
movimentando-se sempre e adiciona-se 8 a 5% de acucar.

LEITELHOS EM PO — Hoje temos & disposiciio o leitelho
em pd, o qual no lar é preparado com a maxima facilidade.
Deve-se, contudo, ter cuidado de fechar bem a lata depois de
aberta, para sua melhor conservagiio, O leitelho niio forma uma
solugiio perfeita na agua ou no liquide de dilui¢io, mas uma
fina suspensiio; em repouso, deposita-se no fundo da mama-
deira. No momento de usar, basta agitar a mamadeira. As
melhores marcas de leitelhos encontradas em nosso meio sio:
Eledon, Edel, Nudricia, Leitolin, Guigdz, ete.

PREPARO — 100 grs. de agua fervida (morna) — 8 a 16
grs. de leitelho em p6, — Rapida fervura,

Rarissimas vezes ele ¢ assim empregado, Costuma-se adi-
cionar-lhe farinha a 3%. .

0 leitelho em pé, dando pois os mesmos resultados que o
leitelho natural, tem ainda, sobre este, vantagens apreciaveis:

a) — independencia da proveniencia do leite.

b) — constancia na composicio sobretudo da gordura e

griu da acidés,

¢) — preparaciio rapida e agradavel.
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Embora alguns dos cursos
de dietética estrangeiros ndo incluam
cadeira de higiene, pareceu-nos imperioso,
no nosso, nio prescindir da mesma, em face das
condigbes particulares do ambiente. O ensino da hi-
glene — a cargo de abalisado especialista, no curso de
* A uxiliares em Alimentagio” — sera conduzido com todo o cui-
dado, como poderio verificar pelo exame de um dos planos
de aula da cadelra ja impressos.
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Nogles gerais de epidemiologia

Na interpretaciio atual, a epidemiologia é um conjunto de
: - varios, que visa estudar os caracteres, etiologia
e meios de transmissiio das doengas, de acdrdo com as circuns-
tancias e condigdes de sua ocurrencia na naturezs, -

Objeto de seu estudo séio nilo s6 as molestias que grassam
epidemicamente, como a variola, o sarampo, febre tifoide, ete.,
mas tambem aquelas,seomo a tuberculose, endemica em todo
o mundo, e até estados nio infetuosos, mas suceptiveis de
mum, tais como surtos de intoxicagho alimentar. E', pois, um
dos mais importantes e extensos capitulos da higiene,

Modernamente, os limites da epidemiologia ainda mais se
tram até certos estados morbidos chamados constitucionais,
como a diabetes, a obesidade, ete.

Definamos termos. Chama-se epidemia ao apareci-
mento simultaneo ou sucessivo, durante curto espago de tempo,
; ; ou regiio.

A doenga epi nio aparece porém necessariamente
sempre em revestir-se de caracteres ende-
micos & até

BASES — Para a perfeita compreensiio das doengas infe-
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meios proprios de observagiio, de processos pertencentes aos
varios ramos da ciéncia. Antes da era bacteriologica, isto é, até
o inicio do ultimo quartel do seculo passado, contava ela com
recursos inferiores aos de hoje, apoiando-se apenas no estudo
das provas fornecidas pegupum e simples obgervacéo.

CAUSAS DAS DOENCAS — Sfo hoje suficientemente
claros e provados os conhecimentos que pogsuimos sobre as cau-
8as da maioria das infecgdes. Entrentanto, tais conhecimentos
seguros datam de época relativamente recente,

Os povos primitivos atribuiam as doencas a causas sobre-
naturais, como vingancas de divindades ofendidas, crenca ainda
encontrada no seio de povos incultos.

Hipocrates, nascido 460 anos antes de Cristo, comecou o
encarar as molestias como fenomencs naturais e dignos de
observaghio, creando sua teoria pela qual as epidemins eram
condicionadas pela pestilencia da atmosfera determinada por
emanagdes do solo, agua, ete, (minsmas), teoria que perdurou
quasi até nossos dias. .

A nogiio de contagio era ignorada mesmo entre os Gregos
e Romanos, que tanto cuidaram do corpo e do espirito, e sémen-
te muito mais tarde, no seculo 16, é estabelecida esta importante
nogilo,
A teoria parasitaria das infecgdes, de ha muito suspeitada
foi consolidada com as descobertas de Pasteur no ultimo quar-
tel do seculo passado, aparecendo entiio uma nova era de
gresso, com grandes descobertas no terreno da causa mi na
das infecgbes. Firmou-se desde légo a nogiio de que as infecgdes
geralmente sdo especificas, isto ¢, os agentes de uma molestia
86 causam essa e niio outras molestias. Os germens patogenicos
—08 que provocam as doencas — constituem uma pequena parte
dos inumeros seres microscopicos existentes; alguns afetam o
homem, outros apenas certos animais inferiores, outros poucos
podendo afetar o homem e alguns animais,

FONTES DE INFECCAO — Todo caso de doenca infecto-
contagiosa presupde a existencia antesior de outro caso da
mesma doenca. E' do individuo infectado — homem ou animal
- que se originam os agentes infe 8, como bem o prova
a moderna bacteriologia, E' porem o homem a grande fonte,
o grande reservatorio das infecgbes humanas; aqui tambem o
homem é o maior inimigo do homem.

_PORTAS DE ENTRADA — A penetragio de germens nos
dé-se em geral pelas aberturas naturais ou ainda

através da péle ou mucosas em pequenas solugées de continui-
dade, ds vezes irreconheciveis, porque faz com que muitos admi-
tam que certos agentes de Infecglio possam atravessar as
mucosas e mesmo a péle Integras.

Das aberturas naturais, as mais importantes como portas
de entrada siio a boca e o nariz, mais espostos, seja pelos ali-
mentos seja pela aproximagiio de individuos disseminadores de
germens, no Ato da fala, do espirro, ou da tosse, pela projeciio
de goticulas contendo o agente de molestias.

Através da péle, entre as principais, estio as doencas ino-
culadas por pieadas de Ingetos vetores, como a malaria, febre
amarela ete.

INFECCAO — Vencendo assim as barreiras naturais ofe-
recidas pelo revestimento cutaneo, ou pelas reagdes dos liqui-
dos digestivos (como o suco gastrico), terfio os germens varios
destinos; podem vencer uma segunda ¢ mais importante forma
de dofesa, representada pelos fenomenos imunitarios, e provo-
car a molestin; podem ser destruidos por essas resitencias ou
ainda ficar se multiplieando no corpo, sem provocar manifes-
tagdes de doenga, transformando-se porem o individuo, em dis-
seminador — é o portador de germem.

Outras vezes 0 0 nfio possue resistencia tio gran-
de, mas a doenga nilo se manifesta pois o pequeno numero de
germens que penetra ¢ facilmente vencido. Niio basta portanto
a simples penetragilo, para que haja doenga, mas tambem um
meio favoravel para a m dos micro-organismos.

PERIODO DE INCUBACAO — A doenga niio surge ime-
diatamente apés a entrada germens, depois de um
periodo variavel de dias, dito periodo de incu , que & por-
tanto o tempo que medeia entre a penetraciio do germen e a
manifestacio dos primeiros sintomag da molestia.

O tempo de incubagio varia de doenca para doenca; de
um a dois dias para a gripe, por exemplo, de nove a quatorze
para o sarampo, de A mezes para & raiva e até de anos
para a lepra, Y

Invadido um organismo, os germens mesmo que tenham
uma faze em que se espalhem por todp o corpo,
corrente circulatoria, gernlmente se localizam em certos terri-
torios, o que explica a eliminagiio posterior desses germens por
esta ou aquela via natural.

VIAS DE ELIMINAGCA0 — As vias de eliminagiio, como
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as portas de entrada, siio peculiares {s varias doengas. Assim,
no grupo de infecgdes intestinais, como a febre tifoide e disen-
terias, o germen se localiza especialmente no tubo intestinal,
e a eliminagito se dd pelas fezes.

tia, havendo a invasio do sangue, sio 03 germens levados para
08 rins, como para outres pontos do organismo, podendo até
haver eliminacio pelo escarro, nos casos de pneumonia tifica.

Em outro grupo de doencas a eliminagiio se faz pelas aber-
turas orais e nasais: pneumonias, difterias, sarampo, coquelu-
che, gripe, etc.

Uma outra via de eliminagiio possivel é representada pela
péle, como na variols, cujo agente deixs o organismo tambem
pelas cavidades oro-nasais,

VITALIDADE DOS GERMENS FORA DO ORGANISMO
— Ganhando o mejo extorior, pelas varias vias de eliminagiio,
os germens podem ai permanccer durante algum tempo ou
passar imediatamente a outros individuos. Na primeira hipotese
tal periodo niio pode ser muito longo, pois a influencia da luz
solar, do dessecamento ete, lhes ¢ fatal,

Em geral, a vitalidade dos germens que produzem doenca
no homem é muito pequena, quando expostos ds condigdes de
vida exterior, ecegiio feita para alguns — tetano e carbunculo
principalmente — que apresentam formas especiais de resisten-
cia denominadas espon‘\ﬁdu.

Esses conhecimentos determinaram a aboligio do uso da
chamada desinfecgio terminal, que era a que se fazia no {im
das molestias infeciosas, nos locais que abrigaram os doentes.
Faz-se hoje, com mais sucesso, a denominada desinfeccfio con-
corrente, que e opera a medida que se eliminam os germens,
desinfetando-se as fezes, escarros ete,, tal seja a via em apreco

VIAS DE TRANSMISSAO — De especial interesse se
reveste em epidemiologia, o conhecimento das vias de trans-
missiio, que podem ser direta e indireta.

+ A primeira via — direta — desempenha importante papel
na transmissio doengas ditas respiratorias e, para ser
realizada, nfio requer eontéto ou justaposiciio de corpos — beijo,
ete. — mas é frequentemente representada pela emissfio de
goticulas de saliva, que sflo projetadas no dto do espirro, tosse,
ou fala, como ocorre na gripe, difteria, ote,

A tranamissiio indiveta é aquela que se faz por intermedio
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de objetos contaminados — vomitos, como se observa &s vezes
em casos de coqueluche, paralizia infantil,etc. nos quais objetos
de uso dos doentes, tais como bringuedos, , etc,, trans-
mitem a doen¢a a uos siios, Esse modo de transmissiio
tem importancia menor, pols como ji aludimos anteriormente
os germens patogenicos pouco resistem féra do organismo,
requerendo geralmente contaminagho recente do objeto, para
que haja probabilidude de infecclonar outra pessoa,

A transmissio indireta pode tambem dar-se por interme-
dlodelnaemm:mmmmdmpenhmum
papel simplesmente de transporte meeanico; é o caso da trans-
missio da febre tifolde pela mosca. Em outros casos, pass-se no
corpo do vetor parte da evolugiio do agente da molestia, como
por exemplo, & transmissfio da malarin por certos mosquitos.

A agun, o lelte e seus derivados, assim como alimentos
varios, ingeridos erls, constituem grandes transmissores de
molestias para o homem,

Nesse eapitulo, o leite, notadamente, desempenha papel de
real destaque, pois sendo 6timo meio de cultura, o numero de
germens nele atinge por vezes cifras elevadas,

PORTADORES DE NS — E', como j& vimos an-
teriormente, o homem a te principal de propagacho das
doengas sos seus semolhantes e por ela respondem tanto os
doentes como multas vezes os sio,

Efetivamente, muitas vezes individuos clinicamente sfios
eliminam do seu euzo.-o por longo tempo, germens patogenicos.
Dé-se-lhes o nome de portadores de germens .emhora, em rigor
tambem os doentes sejam portadores de germens,

Essa classe é geralmente constituida por ex-doentes, eli-
nicamente curados, mas em cujo organismo os germens con-
tinuaram a se multiplicar, eliminando-se ds vezes por longo tem-
po, constituindo n fonte donde derivam muitos casos de
molestias infectuosas, Representam pordeeon:)euguintc um pro-
blema de particulnr importancin em saude publica.

Os portadores qué tiveram & molestia siio chamados dtivos,
e podem ser classificados em precoces, quando eliminam ger-
mens j& no periodo de incubagio da doenca, e temporarios ou
convalecentes, quo silo 08 mais comuns, quando eliminam ape-
nas por curto espago de tempo apds a cura clinica; quando esse
periodo de eliminagio ultrapassa tres mezes, temos entiio o
portador chamado erdnico. 1

Por vezes, entretanto, verfica-se a qualidade de portador

em individuos que, pelo menos aparentemente, nunca apresefis
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taram a doenca, Sio os portadores sios passivos, que podem ser
tambem temporarios ou cronicos.

Outra maneira de classifica-los ¢é pela via de eliminagio em
jogo. Teriamos assim, portadores intestinais (febre tifoide,
colera, disenterias, ete.), urinarios (febre tifoide), orais (dif-
teria, pneumonia, etc.)

O estado de portador pode ser suspeitado pela observacio;
no entanto sémente o laboratorio possue os meios para afirma-
¢io de sua existencia. A pesquiza de laboratorio deverd ser
efetuada pelo menos duns vezes, em dias diferentes, pois certos
portadores eliminam os germens intermitentemente,

Para o tratamento desse estado, varios sios os mejos acon-
selhados — medicos, biologicos, antiséticos e até cirurgicos, —
No entretanto mesmo este ultimo falha frequentemente,

Sendo impossivel na pratica o isolamento de portadores
de germens, temos que nos contentar com a restriglio, para esses
individuos, do exercicio de certas profissdes, notadamente
aquelas em que ha manuseio com generos alimenticios — leite,
carnes, verduras, ete,

Entre as principais doengas onde pdde ser confirmada, com
os atuais recursos de laboratorio, a existencia de portadores,
estfio a febre tifoide, difteria, meningite cerebro espinal epide-
mica, colera, ete.

Elemento tambem da maior importancia na di ,
das doencas, é representado pelos casos ditos frustos ou omis-
sos, Siio easo benignos em geral, que escapam ao diagnostico,
molestando tiio levemente ao paciente a ponto de lhe permitir
a continuaciio de seus afazeres habituais, e dessa forma inume-
ras sito as oportunidades para a disseminagio da doenca.

Sob o ponto de vita epidemiologico, o caso grave é mais
benigno para a coletividade, pois o doente, fonte de infeccilo,
encontra-se naturalmente segregado do contato com o publico,
preso ao leito,

Os casos frustos ¢ omissos constituem pois, ao lado dos por-
tadores de germens, um problema de relevo especial na disse-
minaciio das molestias transmissiveis, notadamente quando
esses individuos exercem profissdes que requerem contdto com
generos alimenticios. A importancia desse fato pode ser bem
avaliado pela biografia de uma norte americana, Mary Mallan,
que exercia a profissfio de cozinheira, e que foi o primeiro por-
tador do germen da febre tifoide, bem estudado nos Estados

1807. Devido & essa qualidade de portador ji havia
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conhecida o tratada, provocou outros casos num |
coenta e sete, dentre os quais tres fatals, Ficou trinta e um
anos sob as vistas das autoridades sanitarias, que finalmente
vendo baldados todos os recursos medicos pars cura-la, rectui-
ram-na em um hospital de Nova York‘mondo o

idade, faleceu em 11 de novembro ultimo, ‘

E
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Sem duvida, a triste funesta vida desta , que lhe
valen tambem o cognome de “Maria Tifoide”, encerrn uma ligio
eloquente quantodt ameaca que, para a saude publica, repre-
senta o portador de germen.

As simples consideragbes que af ficam sho sem duvida
suficientes para pdr em destaque a do perfeito
estudo da epidemiologia, diciplina que fornece & 6 & orien-
uqiolndispemvelnaapliaclodnmcdldul'dl com-

bate &s molestias transmissiveis.
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