ALIMENTAGAO ESCOLAR DA REGIAO DA AMOSC

" . » ¥
F r -
Y ; -

a

. . () @, v

P —— . X :
, ,E_: 1 ;i' : > ” .
1"| ; ,, ! w? y o W ‘M & 4 el -




EXPEDIENTE:

EQUIPE DE APOIO AMOSC:
- Cristina Santos de Castro - Nutricionista PROALE/CIDEMA/AMOSC
- Locenir de Moura - Pedagoga Assessora em Educacao AMOSC
- Paulo Utzig - Secretdrio Executivo da AMOSC

APOIO:
- Colegiado de Nutricionistas da AMOSC
- Colegiado de Secretarios Municipais de Educagao (COSEME)
-Colegiado Regional de Secretarios Municipais de Agricultura do Oeste
de Santa Catarina (CORESA)

Projeto grafico e diagramacao: Multi Design
Impressao: Grafica Arcus - Quantidade: 800 unidades
Editado em Jutho de 2015




APRESENTACAO

Constituicao Federal de 1988, traz como direitos sociais a
educacao, asalde, o trabalho, o lazer, a seguranca, entre outros.
A alimentacao no ano de 2010 foi inserida através da Emenda
Constitucionaln®64, sendo considerada assim um dos direitos a
todocidadao.

“AEducacao Alimentar e Nutricional, no contexto da realizacao do Direito
Humano a Alimentacao Adequada e da garantia da Seguranca Alimentar e
Nutricional, éumcampode conhecimento e de praticacontinuae permanente,
transdisciplinar, intersetorial e multiprofissional que visa promover a pratica
autdnoma e voluntdria de habitos alimentares saudaveis. A pratica da EAN
deve fazer uso de abordagens e recursos educacionais problematizadores e
ativos que favorecam o didlogo junto a individuos e grupos populacionais,
considerando todas as fases do curso da vida, etapas do sistema alimentar e
as interacdes e significados que compdem o comportamento alimentar”.
(BrasilMDS/SESAN, 2012).

Neste sentido os Colegiados de Educacao, Nutricionistas e Agricultura da
Associacao dos Municipios do Oeste de Santa Catarina (AMOSC) juntamente
com o Consdrcio Intermunicipal do Desenvolvimento Econdmico, Social e
Meio Ambiente(CIDEMA), tem desempenhado nos Gltimos anos acdes que
visam assegurar o direito a uma alimentagao saudavel a todos estudantes,
interagindocom os sujeitos que fazem parte do processo educacional.

Acdes como de orientacdes, estudos e discussoes com os nutricionistas,
capacitacdo para merendeiras, serventes e membros do Conselho de
Alimentacao Escolar (CAE), encontros intersetoriais debatendo a seguranca
alimentar e agricultura familiar, avaliacao nutricional dos alunos, atividades
de prevencao da obesidade infantil, educagao alimentar e nutricional em sala

de aulainterligando o curriculo escolar e o desenvolvimento da regiao com a
aquisicao de géneros alimenticios da agricultura familiar consolidando a
seguranca alimentar e nutricional além da obrigatoriedade que a legislagao
impaoe.

Empenhados em cadavez mais fornecerumaalimentacaode qualidadeea
utilizacao de produtos da agricultura familiar objetivou-se neste ano de 2015
realizarasegundaedicaodolivrode receitasdaalimentacaoescolardaregiao
daAmosc através de oficinas de culinarias integrando os principais atores das
escolas como professores, estagiarios, merendeiras, nutricionistas, alunos,
pais e agricultores em participar desta atividade apresentando seus saberes
referenteaculindria.

0s municipios se organizaram do més de abril a jutho de 2015 escolhendo
uma receita por municipio. Posteriormente foram realizadas as oficinas
regional em municipios polos trocando suas experiéncias locais. Os pdlos
foram nos municipios de Caxambu do Sul, Cordilheira Alta, Nova Itaberaba,
Pinhalzinho, Quilombo e Sao Carlos.

Os participantes seguiram algumas orientacoes para elaboracao das
receitas como a utilizacao de produtos da agricultura familiar e/ou alimentos
regionais, ingrediente principal, respeito a cultura, tradicao e os habitos
alimentares saudaveis.

0 resultado deste processo apresentamos a sequir neste documento
registrando alguns momentos significativos do envolvimento de todos
aqueles que participaram desta iniciativa que tem por objetivo motivar o
trabalho em equipe envolvendo os atores ligados com a alimentacao escolar
aos estudantes da Rede Municipal de Ensino e o fortalecimento daagricultura
familiardaregiaodaAMOSC.
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ste livro é dedicado ao professor que no ato de ensino e

aprendizagem mostra aos seus alunos que o alimento

saudavel, além de serimportante para fortalecer a saide, bons

habitos alimentares promove desenvolvimento sustentavel. A

merendeira que no ato de manipulagao e preparo dos alimentos
deposita toda sua experiéncia e amor. Ao nutricionista que durante
elaboracao dos cardapios procura, além do equilibrio dos nutrientes,
também desenvolver a educacao alimentar e nutricional. Ao secretério/a
de educacao que na sua gestao apoia os projetos da alimentacao escolar.
Ao agricultor que com o fruto de seu trabalho cultiva os alimentos e
distribui para varios locais e dentre estes para o espaco escolar. E aos
estudantes que com seu encantar busca no alimento mais que “saciar a
fome”, mas degustar, deliciar-se na esperanca, forca da terra, do amor de
quem elaborou e da certeza que se alimentar faz bem e também é um ato
educativo, cultural e de cuidado com avida.
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As fotos do presente livro, representam alguns
momentos das oficinas culinarias realizadas nos
municipios da regiao da Amosc.




. Tngredientes:

+03 xicaras (cha) de farinha de milho
+02 xicaras (chd) de farinha de trigo
*1/2 xicara (chd) de acticar
+01 xicara (cha) de dleo vegetal
<01 "2 xicara (cha) de leite quente
<04 ovos
+01 colher (sopa) de fermento em pé
«01 colher (sopa) rasa de sal
=03 ramos de brdcolis (picado com talos)
«01 cenoura média (ralada)
+01 tomate médio (picado com casca)
+01 beterraba média (ralada)
«100g de queijo mussarela picado

5
Smam A - e

Wodo de Rendinerto:

. Rende 3 faties
preparo: L
| +Bater os ovos na Ingrediente pr'l_ltcgpa\i
&, batedeinaté Fatinha de)_'\\F TR
\5‘ misturar e

= completamente.

Escolha da Keceita —

*Adicionar o agicar e INFORMACAO NUTRICIONAL

Foi elaborado e entregue um convite para todos os professores para bater at a consisténcia de gemada. Porgao de: 40g (01 fatia média)
que participassem do projeto. As merendeiras e as diretoras também «Acrescentar na mistura o dleo, a Valor energético 129 kcal
incentivaram a participagdo dos professores. No total dez professores farinha de milho, o leite quente, a _
enviaram receita. A receita foi escolhida pela nutricionista pensando em farinha de trigo e o sal. Carboidratos 189
algo que poderia ser incluido no cardapio da alimentacdo escolar, e que, - N Proteinas 3,89
além de saboroso, fosse nutritivo. et erl“ilvamet” € ate misturar —— v

. . o : _ completamente. orduras totais y

A receita escolhida possui vdrias hortalicas, algumas bem aceitas P g
pelos alunos e outras nem tanto, sendo uma maneira de adquirir as suas eAcrescentar em seguida os legumes e Gorduras saturadas 1,1g
vitaminas e incentivar o consumo. misturar a massa.

Gorduras trans Og

Apds a escolha os professores e serventes da escola, e também os «Acrescentar o fermento. _ _
funcionarios do departamento de educacdo, foram convidados a ; T Fibra alimentar 0,97
participar da preparacao da receita. Todos degustaram e a aprovaram a ' f:aar s ¥ m';Hﬂgscem Uit Sodio 184mg
receita. preaaiento s 25 _——

Professora idealizadora da receita: Soleni Rozzetto - Escola: CEIM Cinderela

LIVRO DE RECEITAS DA ALIMENTACAO ESCOLAR - REGIAQ DA AMOSC - 22 EDICAQ - JULHO DE 2015 PAG.[]7 ._



\ Tngredientes:

™ Ingredientes da Massa
+01 ¢ 1/3 xicara (cha) de leite morno
«01 xicara (chd) de acticar
*1/2 xicara (chd) de suco de laranja
+04 colheres (sopa) de farinha de trigo
+02 colheres (sopa) de manteiga
+01 colher (sopa) de raspas de casca de laranja
<04 gemas peneiradas
<04 claras batidas em neve

Ingredientes da calda
*1/2 xicara (cha) de acticar

e Wodo de preparo:

a0
SAapannd

«Em um liquidificador Rendimento:

— ‘3\\.\6

§ colocar o leite, 0 suco
B ° \ a # \A de laranja, as gemas Rende 40 fatias
O P U I m ‘\*‘_ peneiradas, o acticar, a ingrediente principal:
= farinhadetrigoea i
) \arand
F— manteiga. 2
«Bater até formar uma mistura fﬁ

homogeénea. Reservar.

E_SCO(M M @C@(‘tﬂ *Raspar as cascas de laranja com ralador.

Reservar. INFORMACAO NUTRICIONAL

S Frigs

Porcao de: 40g (01 fatia fina)

0 pré- projeto foi apresentado para a secretdria de e T -

educacao, diretoras das escolas e professores. o . ot
’ L , i _ +Transferir a mistura homogénea para uma Valor energetico |96 keal
Foram recebidas vérias receitas. Professo_res g merende_lras tigela, adicionar a raspa das cascas de Carboidratos 169
escolheram uma receita por escola: Rosquinha de Laranja e laranjas ¢ as claras em neve.
Bolo Pudim de Laranja. Misturar delicadamente Proteinas 2,39
Aescolha da receita foi feita através de uma avaliacao dos «Caramelizar a forma com o acicar. Gorduras totais ~ [2,5g
funciondrios das escolas e da prefeitura. : '
_ _ _ o «Colocar toda a mistura na forma Gorduras saturadas |1,29
Foi escolhida essa receita por ser nutritiva, fécil de preparar caramelizada.
e saborosa, podendo assim ser introduzida na alimentagao «Levar para assar em forno médio pré Gorduras trans Og
escolar. aquecido a 180°C em banho maria por Fibra alimentar ~ |0g
aproximadamente 40 minutos. ™
i o Sddio 25mg
«Desenformar depois de frio. ———

Professoras idealizadoras da receita: Jurema Salete Santin Giacomin e Marcia Dolores Cavassini Palombit ]
Escola: Nicleo Municipal de Ensino Tarumazinho LIVRO DE RECEITAS DA ALIMENTACAO ESCOLAR - REGIAO DA AMOSC - 22 EDICAO - JULHO DE 2015 PAG_[]8 K
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Ingredientes:
+200 gramas de filé de tildpia
«10 fatias de pao de forma integral ou branco
(02 fatias para cada sanduiche)
«150 gramas de tomate cortados em fatias
finas
+100 gramas de cenoura ralada
«100 gramas de cebola picada
+05 colheres (sopa) de milho verde
cozido
+02 colheres (sopa) cheia de creme de
maionese de leite
+04 colheres (sopa) de dleo vegetal
+01 colher (sopa) de salsinha picada
+01 colher (sopa) de cebolinha picada
*'/2 colher (chd) de sal
«02 dentes de alho picados
«05 folhas de alface

\
\
i
4
#

Wiongse de Leite

Ingredientes:

«(0leo vegetal 5ml
% (/2 colher de sopa)
i :

F:SCO(M da (Qgcg(m_ \,—* = +100 gramas de

batata inglesa
(& cozida sem casca

<90 gramas de cenoura cozida sem
casca

+70 ml de leite integral
+01 colher (sopa) de suco de limao
+01 colher (café) rasa de sal

0 critério utilizado para a escolha da receita foi de que as professoras, em
conjunto, de cada escola municipal (Escola Nicleo Municipal Benta Cardoso,
Escola de Linha Chapada, Escola de Linha Lomba Grande, Escola de Santa
Terezinha e CEIM Pingo de Gente) mandasse uma (01) receita contendo o
alimento base da preparacdo, o peixe, mais precisamente, o filé de tilapia (ja
utilizado na alimentacao escolar do municipio).

Houve um 6timo entrosamento entre as professoras na escolha das receitas e
todos se envolveram no processo, inclusive alunos e merendeiras.

Apds cada escola mandar sua receita, a nutricionista juntamente com a
Secretaria de Educacdo, escotheram areceita para fazer parte do livro.

0 Sanduiche Natural de Filé de Tilapia foi a receita escolhida por trata-se de
uma preparacao simples, diferente, com alimentos in natura, da agricultura
familiar e, principalmente, por ser muito atrativa para os alunos.

Modo de preparo:

«Bater no liquidificador o leite com o
sal, a batata inglesa e a cenoura. A
batata e a cenoura irdo ajudar a dar
consisténcia ao creme.

+Em seguida acrescentar lentamente o
dleo até dar a consisténcia de creme.

Professoras idealizadoras da receita: Cétia M. Biachin, Elaine Cauduro, Marceli M. Caovilla Bianchin,
Gene Somensi Giaretta, Edivane da Silva, Elizabete Burin Bevilaqua, Juliana de Bastiani Lorenzet,
Simone Nardi Bedendo, Giovana Somensi - Escola: Nicleo Municipal Benta Cardoso

Sanduiche

Modo de preparo:

«Cozinhar o filé de tilapia em dgua.
Assim que a agua levantar fervura,
deixar cozinhando por aproximadamente
dois minutos.

«Escorrer a dgua do filé e refogar no 6leo

juntamente com a cebola, 0s dentes de
alho, a salsinha, a cebolinha e o sal.

*Reservar e esperar esfriar.

«Montar o sanduiche adicionando em
uma das fatias de pao uma camada de
filé refogado, uma colher de sopa de
milho verde, uma colher de sopa de
cenoura ralada, duas fatias de tomate,
uma folha de alface e finalizar com o
creme de maionese em uma das fatias
de pao.

hoanaoan®?

Rendimento:
Rende 05 porcaes
de 01 sanduiche

\ngrediente pr'mcipa\:

Peine .
_,_,—-—'—"'_'_'_'_FFFF

._:—'_-‘-'_'_

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porgao de: 220g (01 sanduiche)

Valor energético 350kcal
Carboidratos 42g
Proteinas 129
Gorduras totais 159
Gorduras saturadas 319
Gorduras trans 0g
Fibra alimentar 5,5¢
Sodio [ 327mg
| —————E—

LIVRO DE RECEITAS DA ALIMENTACAO ESCOLAR - REGIAO DA AMOSC - 22 EDICAO - JULHO DE 2015 PAG.[]9 ._




B Woolho de tomate

Ingredientes: Modo de Preparo Molho:
+05 unidades média de Tomate picado (400g) Em uma panela média colocar o Gleo, o

«/2 unidade pequena de Cebola picada (50g) ~ tomate, a cebola, 0 temperos e deixar
01 colher (café) sal (5g) i
<07 ramo pegueno salsa eAcrescentar 3 agua e deixar ferver até
: cozinhar o tomate.
«03 ramos de cebolinha o
o «Bater tudo no liquidificador.
<01 ramo pequeno de Manjericao fresco Voltar o conteddo vara a nanela
«01 '/ colher (sopa) colorau (15g) para & panea.

. L .
+01 xicara (cha) de dgua (250ml) v '

*Reservar.

Estrogorofe =

Ingredientes: (Qp,y\ AWV\’COI

*02 kg de peito e

) Rende 29 porcoes e

4 frango em cubos e
\ XY pequenos g -
TS <02 caixinhas de ngrediente principat:

Hangbd________---

creme de leite
(400g) —

ESCO(M dﬂ (Qgcgim +01 cebola pequena picada (160g)

+02 colheres (sopa) de dleo (50ml) INFORMACAQ NUTRICIONAL

Inicialmente a nutricionista divulgou o projeto para os professores e para as +01 colher (sopa) rasa de sal (12g) Porgao de: 100g (01 colher de mesa)
das turmas do 6%no. Na Escola Municipal Bairro Antena as professoras Ana «0Orégano 3 vontade Valor energético 151 kcal
Paula Tomasi e Caroline Menoncin, desenvolveram uma atividade com os alunos
do 6° ano, para resgatar a cultura alimentar, onde os alunos deveriam Modo de Preparo: Carboidratos 29

entrevistar os pais e/ou avos. Foram enviadas varias receitas, onde foi escolhida

. , Em uma panela média, aquecer o Proteinas 18
uma que representou a turma. A escolha da receita da escola aconteceu através P . 9

6leo e dourar a cebola. Colocar o

de sorteio. Participaram algumas receitas trazidas pelos professores, , Gorduras totais 79
funciondrios e a receita da turma do 6° ano. A receita sorteado para representara frgngo, aquecer até o ponto de :
escola foi estrogonofe de frango, do 62 ano. As professoras da Educacdo Infantil frtura. Gorduras saturadas 4,09
escolheram uma receita que as representariam. A receita escolhida foi +Quando o frango jd estiver Gorduras trans 0g
escondidinho de frango com batatas. dourado, acrescentar o molho de

As duas receitas foram preparadas para ser escolhida a que representaria o tomate. Acrescentar o sal e 0 Fibra alimentar 0g
municipio no livro. A escolha aconteceu através de votagao, feita por uma banca creme de leite. =
. , : ; : ) o Sadio 231mg
julgadora através do preenchimento de uma ficha que avaliou o sabor, a textura, «Mexer mais uma vez até misturar
a apresentacdo, a possibilidade da utilizacdo na alimentacdo escolar e a e deixe levantar fervura. e
originalidade da preparacdo. A receita escolhida, através da pontuacdo maior foi Acrescentar o oréganc.

Estrofonofe de Frango, representada pela professora Ana Paula Tomasi.

Professora idealizadora da receita: Ana Paula Tomasi - Escola Municipal Bairro Antena LIVRO DE RECEITAS DA ALIMENTACAO ESCOLAR - REGIAD DA AMOSC - 22 EDIGAO - JULHO DE 2015 PAG,1 []



MWolho Branco

™ e
| - Ingredientes: Modo de Preparo:
., = <01 Litro de leite «Dourar a cebola com o
N <01 Cebola grande ralada dleo, acrescentar um litro
+04 Colheres (sopa) de amido de milho de leite com 0 amido e 0
<01 Colher (sobremesa) de dleo vegetal sal. Deixar ferver até
+01 Colher (sobremesa) rasa de sal engrossar. Reservar.

Recheio para 4 Lasanha

Ingredientes: Modo de Preparo:
Motlho de Carne Moida «Bater no liquidificador o tomate com a cebola e
<01 Kg de carne moida Reservar.
<04 Tomates grandes e maduros ~ *Em outra panela, colocar o dleo e a carne moida
+(01 Cebola grande para dourar juntamente com o alho.
«02 dentes grandes de Altho «(uando a carne estiver cozida, acrescentar o

+02 Colheres (sopa) de tempero verde  tomate batido com a cebola. Cozinhar até que
+01 Colher (sobremesa) rasa de sal esse recheio figue mais seco, uma vez que a
+01 Colher (sobremesa) de Gleo vegetal abobrinha solta muita dgua. Por (ltimo
acrescentar o tempero verde.

\W—s__—WLﬂSW Aaanaan®?
Ingredientes: Rendimento:

{ -
k- A <03 kg de abobrinha Rende 22 porcoes
\_ e italiana (03 de 100 gramas
— - S unidades grandes] \ngrediente pﬁncipa\:
E_éCOU’\ﬂ da (QEC&(M_ E==3  .50g de queijo k@ﬂ“_“fﬂ_,;x"
A escolha da receita para compor o livro foi realizada da seguinte forma: a colonial ralado grosso -""
Coordenadora Pedagdgica do Ensino Fundamental, professora Nauriane, mobilizou Modo de preparo: INFORMACAOQ NUTRICIONAL
0s professores para trazerem as receitas que tivesse como ingrediente principal a oFaliaras irés abobrnhasemicores Porcao de: 100g (01 colher de mesa)
abobrinha. Foram reunidas 15 receitas. A partir dessas as nutricionistas escolheram horizontais d imad i Valor energético 106 keal
duas receitas: Torta de Abobrinha e Lasanha de Abobrinha. orizontars 0 aproximadamente um

centimetro de espessura cada fatia.

As nutricionistas levaram em consideracdo os ingredientes que compunham as i Carboidratos 499
receitas, a viabilidade de aplicacdo na alimentacdo escolar e o destaque da +Misturar o molho branco com o molho Proteinas 10
abobrinha na receita. Posteriormente foi realizado o teste das preparagdes para de carne moida. g
escolha da receita vencedora. Participaram do teste as nutricionistas, serventes, «Montar a lasanha intercalando uma Gorduras totais 49g

merendeiras, professoras e diretoras. A execucdo das receitas ficou sob
responsabilidade das professoras enquanto os demais somente acompanharam o

camada de abobrinha, uma camada

Gorduras saturadas 2,29
com o0s molhos e uma camada com o

pmcess.o' B o . . queijo, assim sucessivamente. Gorduras trans 0g
Ao final da degustacdo, todos, em conjunto, fizeram comentarios com relacao as
preparacdes e por unanimidade a Lasanha de Abobrinha foi escolhida, por ser um «Assar durante Th30min em forno a Fibra alimentar 0g
prato atrativo para os alunos, saboroso, pratico para o preparo e, principalmente, por 250°C. Antes de assar pré - aquecer — .
usara abobrinha em substituicao a massa. o forno a 180°C. Sadio 202mg
o — i ——|

Professora idealizadora da receita: Rosana Maraga - Escola Municipal Bento Goncalves LIVRO DE RECEITAS DA ALIMENTACAO ESCOLAR - REGIAD DA AMOSC - 2% EDIGAD - JULHO DE 2015 PAG_1 1



Professora idealizadora da receita: Marivone Angela Zortéa Flores - Escola Municipal Inés Tasonieiro

Escolha da Keceita

A receita da Couve-flor Gratinada foi
escolhida entre os professores para
representar a Escola Inés Tasonieiro. A
receita foi testada e a preparacao foi servida
em um almoco para professores e alunos que
quisessem provar. £ uma preparagao
diferente do que os alunos estao
acostumados, sendo assim foi bem aceita.

- Preparo da Cowve-Aflor

Ingredientes:
«01 couve-flor Média com talos
<01 panela de dgua fervente
«01 colher (café) rasa de sal

Modo de Preparo:

Escorrer a dgua. Reservar.

~ ©reparo Ao Creme

Ingredientes:
+01 xicara (cha) de leite gelado
+01 xicara (cha) de dleo vegetal
+02 ovos inteiro (cozidos)
+01 colher (sopa) de suco de limo
+'/2 colher (café) de sal

Creparo da
Colpertura

Ingredientes:

i +01 xicara (chd) de
queijo colonial

\_, L ralado
T -

— +0régano (quantidade
E==8 gficiente)

Montagem:

«Passar o molho preparado flor por flor.
Colocar em um prato refratério.
Polvilhar o queijo ralado e orégano.

»Levar ao forno pré-aquecido a 80°C
até dourar.

Sugestao: Pode substituir o
creme da receita por motho
branco.

Modo de Preparo:

«Bater os seguintes ingredientes no
liquidificador até ficar cremoso.

SmasaD

n @

«Separar 0s buqués da couve, lavar em dgua
corrente. Deixar de molho em dgua clorada (para
cada 1 litro de dgua acrescentar 1 colher de sopa
de dgua sanitdria 2,5%, por meia hora). Enxaguar

novamente em dgua corrente.

«Cozinhar a couve na dgua em pré-cozimento.

Rendimento:

Rende 25 porcdes

\ngrediente pﬂncipal-.

Couve-for

INFORMACAO NUTRICIONAL

Porgao de: 50g (2 colheres de sopa)

Valor energético 144 keal
Carboidratos 1,69
Proteinas 5,29
Gorduras totais 139
Gorduras saturadas 3,80
Gorduras trans Og
Fibra alimentar Og
Sodio 1197mg
]
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- [ngredientes:

Massa: Recheio: Cobertura opcional:
+02 xicaras (ch) de farinha de 02 unidades médias +Queijo colonial ralado
trigo de beterraba picada  ou em fatias, até
+02 xicaras (chd) de leite cozida cobrir a forma.
+1/2 xicara ch4) de 6leo vegetal o'/ unidade de  «Orégano (quantidade
brdcolis picado cozido suficiente)

+01 colher (sopa) de fermento
quimico
<01 colher (café) rasa de sal
«01 beterraba média crua
«04 ovos

SUGESTAO: acrescentar no recheio carne moida, frango
desfiado, milho, ervilha e queijo ralado.

-
hamaandd?

Y :
00
MOdO de Rendimento:

(o)
Emp d déO de Be“e“ \ _ Treparo: Rende 1 poDEs

40 gramas
«Bater todos o0s 28 cinal:
ingredientes da mgremenm‘““ '

Beteﬂa\)a —
_ Ve massa no —
Escolha da Keceita \Im..- F——

-
=

INFORMACAOQ NUTRICIONAL

A professora Nelcy Petroly trabalhou com os alunos E==3  .(olocar a metade da Porcao de: 40g (1 fatia pequena)
desde a plantacdo da beterraba na horta da escola onde massa em uma forma untada. Valor energético 82kcal
0S glunos agompanharam 0 cre?umento, fizeram 0 Espalhar o recheio. Despejar o RS 8,19
cultivo e depois a receita do empadao na sala de aula. restante da massa. -

Assi 2 foi lhida. ois foi el Proteinas 2,39

ssim a receita foi escolhida, pois foi possive «Acrescentar o queijo ralado e o :

trabalhar atividades e praticas diferentes com os orégano. Gorduras totais 4,59

alunos, com uma receita, saborosa e possivel de ser A ¢ ) 4o a 180°C Gorduras saturadas 0,93g

incluida no cardapio da escola, principalmente nas ) ssarem- TS DS

. . R ~ por 30 minutos. Gorduras trans 0g

escolas integrais para diversificar as preparacdes _ _

utilizando alimentos da agricultura familiar. Fibra alimentar 0.62g
Sadio 111mg

=
:._

Professora idealizadora da receita: Nelcy Petroly- Escola Municipal Coronelzinho LIVRO DE RECEITAS DA ALIMENTAGAO ESCOLAR - REGIAD DA AMOSC - 22 EDIGAO - JULHO DE 2015 PAG,1 3 .



A [ngredientes:

Arroz: *Recheio:
«02 xicaras de arroz cru +700 gramas de peito de frango
+500 gramas de tomate sem pele
+1/ colher(sopa) de 6leo
+01 colher (sopa) de dleo +02 colheres (sopa) de milho em conserva
+01 cebola pequena picada +02 colheres (sopa) de ervilha em conserva
+01 colher (sopa) de cheiro verde
«01 colher (sopa) rasa de sal
«01 cebola média picada
<01 dente de atho
+500 gramas de queijo mussarela ralado (grosso)
para fazer parte das camadas

<04 xicaras de dgua fervente

<01 colher (cha) rasa de sal

Modo de Preparo:
*Aquecer 0 6leo e dourar a
cebola. Em sequida refogar

0 arroz. Juntar a dgua, 0

sl Modo de Preparo:

+Deixar cozinhar. Reservar.  «Aquecer o dleo, dourar o alho e a cebola. Juntar o
frango (ja cozido e desfiado) e refogar.
eAcrescentar um pouco da dgua em que o frango foi
cozido, o tomate, o milho, a ervitha, o sal, e o cheiro
verde, Deixar cozinhar por alguns minutos.

.\‘_\_\1,\..,*-*1

:VY\OV\Q@@V_L: Rendimento:
Rende 14 porcdes
de 150 gramas

laSanha de A((Ol

«Em um refratério,

colocar uma camada . acipal:
de arroz cozido, \ngrediente prin

_E_SCOU’\J{ da @%é(’cﬂ_ \% 7 depois uma do L

- . =
~ recheio e uma como e

Qprojeto foi divulgado para as professoras qtravés === queijo ralado e INFOMACZ\O NUTRICIONAL
da diretora da escola e coordenadoras pedagdgicas. assim sucessivamente.

Os alunos pesquisaram com suas maes, com 0S

elevar ao forno preaquecido por 10 Valor energético 220 kcal
professores e na internet receitas feitas com arroz. minutos.
Apds, cada turma realizou votagdo e escolheu uma Carboidratos 8.89
receita para representar a turma. As receitas Proteinas 23g

escolhidas pelas turmas foram colocadas em pratica
para degustacao no refeitério da escola e fizeram
parte do livro: Nossas receitas com arroz. Lasanha de Gorduras saturadas 5,30

Gorduras totais 10g

Arroz foi a receita considerada mais gostosa, que s (e 0g
recebeu 0 maior nimero de votos.
Fibra alimentar 1,39
Sodio 374mg
f———— )

Professoras idealizadoras da receita: Alessandra Hillesheim, Aldesira de Lourdes Moterle Dall Agnol, Diego Junges.
Eliamara D. Casagranda, Ivani J. Remus Frigo, lvone De Cezaro, lvone T. Szczpanski, Marilete T. Lorenset, Neimar Consoli : : :
Neura Maria Cavasin Stedille, Rosi Bernardete Zatti Starck, Sirlei Simonato - Escola: Niicleo Escolar Municipal Vida LIVRO DE RECEITAS DA ALIMENTACAO ESCOLAR - REGIAD DA AMOSE - 22 EDICAD - JULKO DE 2015 pig. 1 4



- [ngredientes:

+03 xicaras (chd) de agiicar mascavo
«01 e "2 xicara (ch) de aveia em flocos
«01 e '/2 xicara (cha) de farinha de trigo
+01 xicara (cha) de leite
*'/2 xicara (cha) de dleo vegetal
<03 ovos
«03 bananas médias fatiadas
«01 maca média picada em cubos
+02 colheres (sopa) de fermento em po
«Canela em po (opcional)
«Aciicar cristal (opcional)

D>
’o“’bQ '

\ Wodo de Creparo: 122"

: Rendimento:
} «Bater os ovoi co_r;_fq acducar Rende 40 porcges
mascavo no liquidificador, e 40 gramas
L/ acrescentar o dleo, e o leite i cinal:
\-.. - - _ Ingrediente principal:
~ ~Bater até ficar uma mistura o Mascavo -
(s = homogénea. S ——

«Despejar a mistura em uma batedeira ou bacia se

Fscolha da Receita LGS INFORMAGAQ NUTRICIONAL

*Acrescentar aos poucos a farinha e a aveia. Porgao de: 40g (01 fatia média)

A divulgacao do processo de escolha da receita para o livro «Bater a massa até misturar completamente as Valor energético 130 keal
foi realizada pela nutricionista e pela coordenadora pedagdgica farinhas. Carboidratos 21g
em todas as escolas do municipio. Ao total foram enviadas trés +Acrescentar o fermento. s 229
receitas, por trés professores. Para a andlise e escolha da «Bater apenas o suficiente para o fermento se -

misturar a massa. Gorduras totais 4,3g

receita a nutricionista selecionou a que possuia em sua

composicao alguns ingredientes (frutas) a mais que *Despejar toda a massa em uma forma untada Gorduras saturadas | 0.73g
enriqueceram a receita e a tornaram mais saborosa. +Cobrir a massa com as bananas e a maca. Gorduras trans Og
«Polvithar agtcar cristal e canela em po (opcional) Fibra alimentar 0,959
«Levar ao forno pré-aquecido em temperatura Sdio 46mg
média 200°C por cerca de 30 a 40 minutos. —_—

Professora idealizadora da receita: Zenilde Tedesco - Escola: CEMIR (Centro de Ensino Municipal de Irati) LIVRO DE RECEITAS DA ALIMENTAGAO ESCOLAR - REGIAD DA AMOSC - 22 EDIGAO - JULHO DE 2015 PAG.] 5 .



Escolha da Receita

A receita surgiu a partir de uma sequéncia didatica

desenvolvida pela professora Neiva Terezinha Ramos Maciel
com a turma do 3° ano onde foram pesquisadas receitas para
Festa Junina, sendo confeccionado um livrinho com receitas
juninas.

A merendeira Cleonice Simionato adaptou uma das receitas
e a transformou nessa delicia com gostinho de milho e queijo.
Além de ser uma receita pratica e saborosa é uma opgao
saudavel paraaalimentacao escolar e aprovada pelos alunos.

rofessora idealizadora da receita: Neiva Terezinha Ramos Maciel - Escola Linha Killian

[ngredientes:

+0b xicaras (chd) de fubd
«04 xicaras (chd) de agicar
«03 xicaras (chd) de leite quente
+02 xicaras (cha) de farinha de trigo
+01 xicara (chd) de queijo ralado (parmesao)
+01 xicara (cha) dleo vegetal
*04 ovos
+01 colher (sopa) de fermento em po

Modo de
\  Prepaco:

_ «Bater os ovos, 0

\_h*{ aglicar e 0 dleo
= il

—— na batedeira,

— acrescentar o
queijo e o leite quente.

«Adicionar aos poucos o fubd e
depois o trigo. Por tltimo colocar o
fermento.

eAssar em forma retangular média,
untada, em forno pré-aquecido
200°C por aproximadamente 40
minutos.

Rendimento:

Rende 0 porcoes
e b0 gramas

\ngrediente principal:

Queljo

s

g

LIVRO DE RECEITAS DA ALIMENTACAO ESCOLAR - REGIAQ DA AMOSC - 22 EDICAQ - JULHO DE 2015 PAG.] 6 .

INFORMACAQ NUTRICIONAL
Porgao de: 50g (1 fatia média)
Valor energético 230 keal
Carboidratos 349
Proteinas 5,39
‘Gorduras totais | 8,39
Gorduras saturadas | 2,69
Gorduras trans | 0g
Fibra alimentar | 0,96g
Sadio | 89mg




Escolha da Receita

Apés a divulgacdo do projeto ficou definido que os professores
das duas escolas escolheriam uma receita que representasse
cada escola.

As duas receitas foram degustadas pelas criangas, sendo que
as duas tiveram uma dtima aceitacao perante os alunos.

Para escolher a receita que seria aplicada no livro, o Conselho
de Alimentacdo Escolar (CAE) foi convidado para fazer o teste de
aceitabilidade, apds a degustacao das duas receitas ocorreu a
votacao.

A preparacao foi escolhida devido a praticidade no preparo e
aceitabilidade que teve perante os alunos e conselheiros da
alimentacao escolar.

Professoras idealizadoras da receita: Catia Aparecida Angonese e Rosicleia TeTerezinha Moterle Zuchinali
Escola: Centro de Educagao Infantil Valmor Domingues Alberti

. ' :
- [ngredientes:

+02 xicaras (cha) de brdcolis picado
+500 gramas de arroz cru
+500 gramas de carne de coxa e sobrecoxa em cubos
<01 cebola média picada
+03 dentes de alho picados
+02 colheres (sopa) de manteiga
+06 xicaras (chd) de gua fervente
+100 gramas de queijo mussarela picado
«'/ colher (sopa) de sal
+02 colheres (sopa) de salsinha picada

. Aanaand®®
«Refogar o atho junto com

\ Modo de Preparo:
r.

0 brdcolis na manteiga @”dkwﬂw'
\_‘. Al até amaciar o bracolis. Rende 14 porcoes
" ‘i. Reservar. ngrediente ?ri“cipal:
E===3  .fmoutra panela, refogar Brdcols _
a carne de frango e a cebola com a e
manteiga.

«Quando a carne comecar a dourar |NF9RMACZ\0 NUTRICIONAL
acrescentar o arroz. Colocar a dgua aos g W) iy de e
poucos, mexendo sempre. Valor energético 130kcal

eAcrescentar 0 sal e a salsinha. Cozinhar por Carboidratos 15¢
mais 20 minutos até o risoto ficar TS 7.99
incorporado e dmido. '

Gorduras totais 4,2
eAcrescentar o refogado de brdcolis e 0 I :
queijo picado. Mexer bem e servir em Gorduras saturadas 2,29
sequida. Gorduras trans Og
Dica: Quanto mais o risoto for mexido Fibra alimentar 1,29
mais cremoso ficara. — :
Sddio 178mg
| —————E—

LIVRO DE RECEITAS DA ALIMENTACAO ESCOLAR - REGIAQ DA AMOSC - 22 EDICAQ - JULHO DE 2015 PAG.] 7




- Ingrediontes:

«700 gramas de carne suina cortada em tiras
+280 gramas de nata
«02 tomates grandes sem pele
« /> pimentao verde picado
+01 colher (sopa) de sal

+01 colher (sopa) dleo vegetal

& ]
'\1-,-\-\"1"“

Rendimento:
Rende 12 porcoes

MOp{O dg de 100 gramas
' rediente pﬂnpipa\-.
\ _Pre = _ = Came UM

*Refogar no

'-.\
\
I lll
\

A A 6leo a carne -
?560“\&1 d&l Q&C&(tﬁ \\- F suina até INFORMACAO NUTRICIONAL

= Porcao de: 100g (01 colher de mesa)
v  dourar.

0 projeto foi apresentado a secretaria de educacdo, diretoras das Valor energético 197 kcal
escolas, coordenadoras pedagdgicas, a todos professores, estagiarios, *Adicionar os tomates picados e Carboidrat 15
serventes e merendeiras. pimentao verde. armoifratos H

Foram entregues sete receitas: estrogonofe de carne suina, «Cozinhar até engrossar o molho. Proteinas 14g
almondegas de carne suina, hambdrguer, peppa quibe, carne suina com Acrescentar a nata e quando Gorduras totais 159
batata salsa, picadao com carne de porco, costelinha de porco com mel. levantar fervura estard pronto. Gorduras saturadas 7.1g

Para fazer a escolha da receita, foram convidados as diretoras das Sugestao: o creme de leite Gorduras trans N
escolas, coordenadoras pedagdgicas, secretaria de educacao, e alguns pode ser substituido por 9
representantes do Conselho de Alimentacéo Escolar - CAE . molho branco. Fibra alimentar 0g

0s convidados receberam uma folha com os critérios de escolha. A Sodio 354mg
receita com mais votos foi a Estrogonofe de carne suina. e — .

Professora idealizadora da receita: Estagidria de Pedagogia Raquel Ribeiro
Escola Reunida Professora Lydia Franzon Dondoni LIVRO DE RECEITAS DA ALIMENTAGAO ESCOLAR - REGIAD DA AMOSC - 22 EDICAO - JULHO DE 2015 PAG,1 8



— L 1 - —' .*I .
= ’ ) e A - . [V\@Fc%{(@n’&%:
& I v | - al
‘ Fy . W .- . +03 xicaras (cha) de farinha de trigo
™ k ; ‘:_'* ' ‘ - ‘-"_ — +02 icaras (cha) de agticar

+01 xicara (cha) de leite
«01 xicara (cha) de amendoim torrado, moido s/pele, sem pele e sem sal
*'/2 xicara (cha) de dleo vegetal
«03 ovos inteiros

+01 colher (sopa) de fermento quimico

MWodo de

! «No liguidificador, Rendimento:
\_ A/ primeiramente Rende 25 fatias
——— triturar 0 e 40 gramas
-~ ; - incipal:
gm==n  jmendoim. Ingrediente princip
Amendoi®

«Misturar com 0 amendoim —
triturado no liquidificador os
0vos, 0 aclicar, 0 6leo, o leite e

Fscolha da Keceita TR INFORMACAO NUTRICIONAL

«Bater por cerca de 5 minutos. Porcao de: 40g (01 fatia média)

Foi realizada a divulgacdo nas escolas juntamente com as diretoras,

o ) ) o . . Valor energético 162 keal |
coordenadoras pedagdgicas, professoras e merendeiras. Ficou definido que +Despejar a massa em uma tigela |
cada escola escolheria uma receita que as representasse. As escolas & misturar, aos poucos, 0 Carboidratos 239 ]
encaminharam para a prefeitura, no dia combinado, suas receitas escolhidas e restante da farinha peneirada. Proteinas 299 |
preparadas para serem degustadas e escolhida a que representaria 0 municipio Incorporar o fermento. Corduras totais o
no livro de receitas. Foram convidados alguns servidores e secretarios para a «Colocar a massa em uma forma .
degustacdo e escolha da receita. untada com dleo. Gorduras saturadas g

“Apartir da escolha da receita foi realizado uma reuniao intersetorial com a ] ’ <dio oré Gorduras trans 0g
Epagri, Secretaria de Educagdo, Secretaria de Assisténcia Social, Secretaria de evar ao formo metio pre-

. . T
Agricultura e Cooperativa para organizar a produgao de amendoim, por ser um aquettzldo ZUUtF por cebrcla s lAtU el ey 0.97g
produto que é produzido na regido, porém para consumo proprio e que pode ser ;mnuhosdou;efqueo :_OSO ¢ Sadio 108mg
ampliada a producao para as escolas e populacao local”. Elenice Fatima C(a)fad?)r s (a forma € fique R ——

Tadiotto - Secretdria de Educacdo.

Professora idealizadora da receita: Zilma Maria Marocco Maschio _ _ . ;
Escola: Pré-escolar Sonho Infantil LIVRO DE RECEITAS DA ALIMENTACAO ESCOLAR - REGIAD DA AMOSC - 22 EDICAO - JULHO DE 2015 PAG.] 9



3 ¥ -y : \ [ngredientes:
., | » . ' ' - +800 gr de repolho picado (meia cabega media)
X » - i +250 gr de maca picada com casca (2 und média)

*245 gr de manga picada (01 und média)
+13 gr de sal (01 colher de sopa rasa)

+45 ml de vinagre caseiro (03 colheres de sopa)

MWodo de
\ : _Praﬁgro.- .
{

. oLavar os
4 ingredientes em
\.‘_ ” dgua corrente \ T
— lho, a uladaliy
icar o repolho, . ;
£===%  mangaeamaci. @V\AW!/\{
Rende 30 porgdes 6@
Em um refratario misturar o apioximatamente 40 gramas
r?Polho, as frutas, o sale o \)\ ediente principal:
vinagre. ng pplo

Fscolha da Receita INFORMACAO NUTRICIONAL
— Porgao de: 40g (02 colheres de sopa)

As receitas do municipio de Pinhalzinho foram elaboradas pela professora Adriane, juntamente com seus 16

alunos, no turno vespertino. | Valor energetico 13 keal
A atividade foi desenvolvida com os alunos na cozinha da escola, onde tiveram uma orientagdo quanto a Carboidratos 3,39
higienizacao das maos e o uso da touca descartavel. As receitas foram distribuidas aos alunos em forma de carta Proteinas 0g
enigmatica, explicando cada passo e mostrado todos os alimentos.
, . - : - : ' Gorduras totais 0g
A pessoa responsavel pela agricultura familiar na alimentacao escolar explicou a eles sobre os alimentos que
faziam parte dareceita: a origem, como se planta, quala época doano que se colhe. Gorduras saturadas Og
0s alunos acompanharam a pesagem dos alimentos durante o preparo da receita e tiveram orientacdo de Gorduras trans 0g
organizacdo de cozinha. No final as criancas puderam dequstar todos os alimentos separadamente. - -
: : : Fibra alimentar 0,67g
Ao concluir este trabatho percebemos que quando acontece o envolvimento dos alunos, a aprendizagem
acontece de forma interativa, aprendem com mais interesse, pois estao participando da construgdo e Sadio 136mg
automaticamente valorizam mais a alimentacao escolar, por entenderem sua origem e seu valor, sua importancia e —

nutricional e os beneficios que estes alimentos proporcionam para umavida saudavel.

Escola Municipal de Educagdo Bésica José Theobaldo Utzig LIVRO DE RECEITAS DA ALIMENTACAO ESCOLAR - REGIAD DA AMOSC - 22 EDICAQ - JULHO DE 2015 PAG_ZU



o [ngredientes:
*1,6 Kg de batata inglesa
«(02 litros de dgua
+03 colheres (sopa) leo vegetal
+01 /2 colher (sopa) rasa de sal

«Orégano a gosto (opcional)

a ]
-
"\'\-\.-\ e B

- 2 Rendimento:

. Rende 10 porcdes 88
B éa Wlodo de Creparo: 700 grames
a ta t a Ssa el avar as batatas em dgua \ngrediente pﬂm‘-\!‘a\
n g e S a { corrente, descascar e Ba\am ‘“9\%3 —_—
i cortar em pedagos médios —_
\(‘ € cozinhar por cinco
\‘a_ &, minutos.
ZEECO(M da @C&(}Cﬁ g “Reservar INFORMACAQ NUTRICIONAL

Por¢do de: 200g (02 unidades médias)

As receitas foram elaboradas pela professora «Em uma forma untada com 6leo colocar as -
o . Valor energético 129 kcal
Adriane, juntamente com seus 16 alunos, da mesma batatas. Acrescentar por cima das batatas o
maneira que areceita da “salada de repolho tropical”. sal, 0 0leo e se preferir 0 orégano. Carboidratos 239
«Levar ao forno por aproximadamente trinta Proteinas Lk
minutos ou até dourar as batatas. Gorduras totais 39

Gorduras saturadas 0,469

Gorduras trans 0g

Fibra alimentar 2,59

Sadio 529mg
e ————

Professora idealizadora das duas receitas: Adriane Vicenze Nazari : : ) :
Escola Municipal de Educago Basica José Theobaldo Utzig LIVRD DE RECEITAS DA ALIMENTACAD ESCOLAR - REGIAD DA AMOSC - 22 EDICAD - JULHO OE 2015 pi6.2 ]



ChiCO de Bana"\a

/@ﬂa/lfo al@@f@ Escolha da Receita

A nutricionista divulgou o projeto para os professores na
hora do intervalo na escola, por ser a ocasido em que todos
estao reunidos.

T

No primeiro momento explicou e esclareceu o tema e 0s
motivos da escolha do ingrediente bem como a importancia do
projeto.

A professora Marilce trouxe a receita Chico de Banana a
qual foifeita juntamente com ela e as merendeiras. A receita é
de facil preparo e pode ser feita em grande quantidade para os
alunos. Além de ser uma opcao de lanche diferente para ser
dado em datas festivas como, por exemplo, dia das criangas.

Professora idealizadora da receita: Marilce Maestri Felippi
Escola Municipal Nucleada Planalto Alegre

Ingredientes:

«06 colheres (sopa) de
amido de mitho

04 gemas

odo de Creparo:
oforrar a forma
com as bananas

\_h A/ picadas em
S f0delas bem
.
gz finas. Reservar.
«Derreter o agticar em outra panela para
caramelizar as bananas. Despejar
sobre as bananas. Reservar.
«Dissolver 0 amido de milho e as gemas
em meio litro de leite.

«Colocar a mistura em uma panela com
0 restante do leite.

«Cozinhar até dar o ponto de creme.

«Despejar na forma onde tem a banana
ja caramelizada.

«Bater as claras em neve com 0 aclicar.

«Acrescentar o merengue sobre o
creme.

+Assar no forno pré-aquecido a 180°C
por cinco minutos. Levar a geladeira
por duas horas.

Ingrediente Ingrediente Ingredientes  Ingredientes
do Creme: do Recheio: do Merengue da Calda
+02 litros de leite «05 bananas (opcional):  (opcional):
<01 /2 icara (chd) de médias +04 clarasem 01 xicara (chd)
accar neve de actcar

«02 colheres
(sopa) cheia de
aglcar

-
"1-.-,-,-.'\"'"

?gy\ &{W\/\@V\to :

Rende 38 porgaes
I, colheres 0e S0p3

Ingrediente princ'\pa\:
LT

e

INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porgao de: 90g (04 colheres de sopa)
I Valor energético 109kcal
| Carboidratos 20g

Proteinas 2,59

Gorduras totais 2,1g

Gorduras saturadas 1,1g

Gorduras trans 0g

Fibra alimentar 0g

Sddio 32mg
|

LIVRO DE RECEITAS DA ALIMENTACAO ESCOLAR - REGIAQ DA AMOSC - 22 EDICAQ - JULHO DE 2015 PAG.ZZ
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Suflé de cenovw'®

Escolha da Receita

A apresentacao do pré-projeto, foi realizado no momento do intervalo do
lanche em todas as escolas.

Os doisingredientes foram divididos entres as oito escolas .

0s professores ficaram responsaveis para escolher uma receita para
representar sua escola.

No dia marcado para a entrega da receita foi sorteado entre os professores
0 “Livro de Receita da Alimentagao Escolar - 12 Edicao.

Para a escolha da receita foi formada uma comissao julgadora que teve
como critérios de avaliagao: aparéncia, sabor e consisténcia. A comissao nao
sabia de quais escolas eram as receitas que estavam avaliando.

Aescola da receita vencedora recebeu uma flor para ser colocado na sala
dos professores e uma faixa com os dizeres:

“Sua receita vai para o Livro”. Finalizando com uma confraternizagdo entre
todos.

s

—
Professores idealizadores da receita: Beatriz Pasqualotto Serraglio, Dionilda S. Frigo, Jucélia Agnes Prestes, Raquel Pasa,
Marli Pilatti Barp, Dalva Roberta Festner, Jackson Smiderle, Rosane Tubin, Nayara Patricia Faresin, Andrei José Strapazzon,
Sueli Agostinetto Demartini, Daiane Comunello Casagranda. - Escola Municipal Presidente Goulart

\‘."\f

Ingredientes:

«06 unidades grandes cenoura

<04 unidades médias batata

«07 unidades médias chuchu

«01 xicara (chd) de leite

+02 colheres (sopa) de farinha de trigo
+04 colheres (sopa) queijo ralado

<03 ovos

+01 colher (sopa) manteiga ou margarina

<01 colher (café) de sal

1V\odo de Preparo:

\ «(ozinhar as

{ cenouras, as
batatas e os
chuchus em dgua

'*T; fervente (tudo
=% omcasca).

eDescascar, esmagar bem com um
garfo. Colocar /2 colher de café de
sal. Reservar.

«Bater as claras em neve. Reservar.

«Bater no liquidificador as gemas, o
leite, a farinha e (1/2 (colher de
café) de sal.

*Misturar a massa do liquidificador
com os legumes e por tltimo
(misturar) com as claras em neve
ja batidas.

«Colocar em uma assadeira untada
com manteiga.

«Polvithar com o queijo e assar em
forno pré-aquecido por
aproximadamente 40 minutos.

Esta receita foi
escolhida por ser uma
preparacao saudavel,

nutritiva, variada em
nutrientes devido a
diversidade de
legumes, por possuir
consisténcia macia e
poder ser introduzida
na alimentacao escolar.

-
""l"|'\|"|"'-\-'I

Ren Aimento:

Rende 71 porcdes
de 01 colher de mesa

\ngrediente principa\:
(VI —

e

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcao de: 100g (01colher de mesa)
Valor energético 98 kcal
Carboidratos ' 6,89
Proteinas 6y
Gorduras totais 51g
Gorduras saturadas 2,8q
Gorduras trans 0g
Fibra alimentar 1,29
Sodio | 141mg
l—0n——-~.—
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R [ngredientes:

«03 ovos Esta receita foi escolhida por
el e a;.)resentar consisténcia
macia, sabor realcado de mel,
<01 xicara (chd) de Leite nao utiliza gordura (6leo) na
preparacao tornando-a mais
saudavel. A mesma foi
«2 /2 xicaras (chd) de Farinha de trigo elaborada considerando
consumo para criancas,
podendo ser servida como
lanche nas escolas.

«1/ xicara (cha) de Aclicar

«01 colher (sopa) de fermento quimico

Wodo de onaans®®
Creparo: Rendimento:

Rende 18 fatias
«Bater no de 40 gramas
liquidificador \ngrediente pr‘mcipa\:
g 0S 0V0S, 0 _ei__ B
\a_ nf meloleitee g——
3 - 0 aglcar por
. = :
Escolha da Keceits el e INFORMACAO NUTRICIONAL
A escolha da receita "Bolo de Mel” foi realizada da «Acrescentar no liquidificador Pma”de "9 ittiamétial
mesma forma que a receita “Suflé de Cenoura”. a farinha de trigo aos Valor energético .125 kcal
poucos, colocar por dltimo o Carboidratos | 26g
fermento e misturar de leve Proteinas | 2.4g
pulsando no liquidificador. Gorduras totais 12

Professoras idealizadoras da receita: Maria Rodighero, Lidiane Dalmago Zembruski, Patricia Regina Venturin,
Luci Paula Golo, Nelma Silvani Martini, Adivane Meneghetti Enderle - Escola: Nicleo de Educagao Infantil

«[espejar a massa em um

Gorduras saturadas | 0,41g
forma untada e enfarinhada. '

Gorduras trans | 0g
-Colo@r em forno pré- Fibra alimentar Og
aquecido a 200°C e assar por —
40 minutos. | Sodio | 74mg
|
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h B _[y_\@mdiant@s:

Essa receita com ovo foi

* .
12 Ovos escolhida por ser uma
«12 tomates grandes receita diferente,
+01 colher (sopa) rasa de sal inovadora. Foi também uma

Oréaano (oncional) opcao que encontramos
’ fegano {opciona para incentivar as criancas
*(leo para untar o prato refratdrio a comerem tomate.

t Modo de Creparo:
#h-:f e[ avar oS tomates e cortar uma tampa na parte superior.

-

= Retirar as sementes com o auxilio de uma cather.
£===%  .Temperar os tomates com sal. Colocar os tomates num
prato refratdrio untado com éleo.
+Quebrar 01 ovo e colocar dentro de 01 tomate (um ovo para cada tomate)
«Levar ao forno em temperatura média de 200°C por 15 minutos ou até que o ovo
esteja cozido.

-
e | =1 L

Rendinmerto:

Rende 12por0es
igual | tomate

Ingrediente pr‘mcipal:
o

Escolha da Receita —

INFORMACAOQ NUTRICIONAL

Porcao de: 01 unidade

0 projeto do Livro de receitas foi divulgado aos professores das escolas através de um convite encaminhado as
diretoras. Nos Centros de Educacao Infantil, a Nutricionista, conversou com as professoras, mostrando a | Edicdo do

Livro de Receitas e esclarecendo aimportancia da participacao na atividade. Valor energetico 92 keal
No total foram encaminhadas quatorze receitas entre os professores das escolas de educacao basica e educagao Carboidratos 4g i
infantil. Em uma das escolas de educacao infantil a atividade foi proposta como tema de casa para as criangas Proteinas g 7.99_
explicando aos pais a atividade. A participacdo das criancas e das familias foi excelente, com a entrega de muitas
receitas, que serdo colocadas num livro de receitas elaboradas apenas para o municipio. Dessa forma foi decidido que a Gorduras totais 5
escolha das receitas para o livro seria apenas com as professores, através de um sorteio com a participagao das Gorduras saturadas 1,49
criancas. , o ) o ) ) Gorduras trans 0g
As receitas foram preparadas e a escolha foi realizada por uma diretora e nutricionista através de uma ficha de
avaliaco que tinha como critérios para a pontuagao: sabor, textura, aparéncia, aceitacao e possibilidade da utilizacao Fibra alimentar 1.49
da receita mo cardapio dos escolares. Sddio 220mg
I —____—_— -]
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Escolha da Receita

A escolha da receita de "Bolo de Melado", foi
feita da mesma maneira que a escolha da receita
“TomoOvo - Tomate recheado comovo”.

Professora idealizadora da receita: Rosangela Hubler - Escola: Ceim Aquarela

" IV ﬁt’z%{(&’\h%:

- *1/ de xicara (cha) de dleo vegetal
Essa receita com

«1/2 xicara (chd) de aciicar mascavo .
melado foi a que

*01ovo melhor se adequou
+01 xicara (cha) de melado ao que temos na
alimentacao

+01 xicara (cha) de café coado forte
escolar, em
*™/2 colher (sopa) de canela em po ~
relacao aos
+02 xicaras (cha) de farinha de trigo ingredientes.

+01 colher (sopa) de fermento quimico

= ]
A\aamaaal

Rendimorto:
Rende 20 fatias
Y(E\w{o de nbe D102
reparo: -
= ' ngrediente principat:
<Em uma bacia, Melado
k- acrescentar os —
\bﬂfﬁ ingredientes,
' e INFORMACAQ NUTRICIONAL
acima. Mexer Porcao de: 40g (01 fatia média)
Bl U Valor energético 173 keal
colher, até Corbaidrat ; m
misturar bem os ingredientes. arhoicretos ' :
*Colocar em uma forma untada PR ! 1.5
com buraco no meio. Gorduras totais | 7.9
«Assar em forno pré-aquecido a Gorduras saturadas | 1,29
200°C por 25 a 30 minutos. Gorduras trans | 0g
Fibra alimentar 1 Og
Sodio | 56mg
_
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-~ > [ngredientes:
- :

«(2 fatias de pao integral picado
+03 xicaras (cha) de leite
<01 xicara (cha) de agtcar mascavo
«04 colheres (sopa) de céco ralado(opcional)
<04 colheres de sopa de agucar refinado para caramelizar a forma
+02 colheres (sopa) de amido de milho

03 ovos

\ Modo de Creparo: ﬁ

«Bater no Tegnﬂ(w‘/\@"\to:

liquidificador os ovos

\3‘- AL com o acticar Rende 17 porcdes
-

= mascav até \“gred'lent_e print:ipa\:
— dissolver as bolinhas. P30 integr
_—'—'_'-'-F--
+Adicionar o pao, o leite e 0 amido de g

milho.

«Bater por um minuto.

ESCOU’% &{ﬂ @C@(M «Colocar o cdco misturando na funcao |NF0RMACA0 NUTRICIONAL
- ulsar do liguidificador Porgao de: 50g (01 fatia fina)

0 projeto para a 22 edicdo do livro de receitas foi apresentado P ' Valor energético 109cal
para os professores. A ideia foi bem aceita, os professores ficaram +Despejar a massa em uma forma Corboidrat 17
entusiasmados com o projeto. caramelizada. arboicratos g

0s professores sugeriram como critério para avaliacdo que a *Assar no micro-ondqs por 10 minutos | [DEED 274
escolha da receita fosse feita pela nutricionista de forma imparcial ouno forno convencional por 30 Gorduras totais 3,3g
perante as trés escolas. Minutos. Gorduras saturadas piy

i i ., «Desenformar depois de frio.

chntgno para a escolha f0| fue 0 tod?g 0S |ngred.|e’nt.es dgs P Gorduras trans 0g

receitas fizessem parte dos géneros alimenticios do municipio, pois Dica: quando for feito no micro-ondas —
o ; , L X Fibra alimentar 0,01g
desta forma, facilitaria o desenvolvimento e apés a utilizacao da embalar a forma ainda quente com um
receita para compor o cardapio escolar. saco pldstico e fechar antes de levar Sadio 4Tmg
para gelar. Esse processo ajuda a R ——

desenformar com mais facilidade.

Professora idealizadora da receita: Mirtes Pescador Sganzerla - Escola CEIM Primeiros Passos LIVRO DE RECEITAS DA ALIMENTAGAO ESCOLAR - REGIAQ DA AMOSC - 22 EDICAQ - JULHO DE 2015 PAG.27 ._



Escolha da Receita

Amerendeira da creche resgatou juntamente
com a nutricionista uma receita que era servida
em cardapios anteriores: papinha de arroz com
leite. Para o projeto da receita, a diretora da
creche expds a ideia de acrescentar na papa a
banana, claras em neve e caramelizar a forma.

Em seguida foi realizado o teste e aprovado,
concluindo-se que a receita era pratica,
saborosa e que agradou 0 paladar de todos.

Professora idealizadora da receita: Rubia de Mattos - Escola: CMEI Aprender Brincando

\ [ngredientes:

Creme:
+03 xicaras (chd) de arroz branco cozido sem gordura e sem sal
*Meio litro de leite
+03 colheres (sopa) rasa de aciicar

Merengue (opcional):
<05 claras em neve (30g)
+02 colheres (sopa) cheia de agicar
+01 colher (sopa) de aticar ou esséncia de Baunitha

Calda:
+05 colheres (sopa) cheia de aciicar

Recheio:
<04 unidades médias banana picada em cubos pequenos

Aasaann? i
Rendimento
m________p___O&{O de PV@ A% Rende 16 porcdes
i iente principal:
\ «Bater no Ingredie {eﬁe
i liquidifi E—
A iquidi |caQUr0 -
\ZL ... amozoleiteeo <
= aclcar, até

(= =] :

INFORMACAO NUTRICIONAL

formar um

Porgao de: 100g (02 colheres sopa)

CIEIE, S Valor energético 5111 kcal
«Bater as claras em neve com o agcar BB | 23
e a baunilha. Reservar. ;
Proteinas | 2,59
«Caramelizar o agtcar em um prato : i
. Gorduras totais | 0,98g
refratario. Acrescentar a banana !
picada, 0 creme e 0 merengue. Gorduras saturadas | 0,609
»Assar no forno pré-aquecido a 180°C Gorduras trans 0g
por 15 minutos. Levar a geladeira por Fibra alimentar 1,1g
L Sédio | 24mg
= |
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. reaentes:
o _ -~ Ingredientes:

+300g de batata doce crua descascada
+02 xicaras (chd) de farinha de trigo
+02 xicaras (chd) de acticar
+01 xicara (chd) de dgua
«1/2 xicara (chd) de Gleo
<04 ovos

+02 colheres (sopa) de fermento em po

A\aaaanan?
MWodo de . .
Preparo: Rendimertd:
z == Rende 27 fatias
} «Bater os de 40 gramas
: 0v0s, a agua, . incipal:
ediente prin
\E._ 7 a batata s patealoce
B & doce, 0 6leo e
o £ 0aglcar
no liquidificador. INFORMACAO NUTRICIONAL

Porgao de: 40g (01 fatia média)

jESCO(M M (Q@C&itﬁ_ -f’or iimo ac.res.c.el.wtarjunto Valor energético 136 kcal
a massa do liquidificador, a
Adivulgacao do processo de escolhg dareceita para o livro foi farinha e o ferment, Carboidratos 229
realizada pela nutricionista na Escola Angelo Soletti e na Creche misturando bem no Proteinas 2
Municipal Pingo de Gente. liuidificador :

Recebemos no total duas receitas, sendo as duas enviadas ’ ' Gorduras totais hAg
pela mesma professora. *Despejar a massa em uma Gorduras saturadas | 0,74g
Aandlise e escolha da receita foi realizada pela nutricionista, forma untada ¢ enfarinhada. Gorduras trans 0g

onde priorizou a receita que possuia os ingredientes possiveis «Assar em forno pré- . -
para aquisicdo nas escolas e de facil realizagdo para as aquecido 200°C por 40 Fibra alimentar 0g
merendeiras. minutos. Sadio 87mg

Professora idealizadora da receita: Luana Aviloff - Escola Reunida Municipal Angelo Soletti LIVRO DE RECEITAS DA ALIMENTACAO ESCOLAR - REGIAO DA AMOSC - 22 EDICAO - JULHO DE 2015 PAG_29



DEPOIMENTOS PROFESSORES

v

,_'

&

-

“Oencontro foi muito proveitoso, ver as receitas sendo feitas foi muito bom.
A troca de experiéncia € muito boa, esse aprendizado serve para aplicar
coisas novas nas escolas. Gostei muito de participar, quanto mais nos
integramos mais ideias surgem. Quero participar mais vezes”

9 Professora Soleni Rozzetto — Municipio de Aquas de Chapecd

"A atividade mobilizou os professores, porque as vezes agente pensaque a
merenda é s6 com a nutricionista e merendeira - professor na sala de aula
emerendeirana cozinha. Assim a atividade integrou os professores com as
merendeiras. 0s professores pesquisaram receitas conforme as
orientagoes da nutricionista, usando produtos da agricultura familiar,
sendo a abobrinha o ingrediente principal e que estivesse conforme a
legislagdo. Quem ndo contribuiu com a receita dequstou ou deu opinido.
Eugostomuitode cozinhare acheia atividade bem interessante”

Professora Rosana Maraga — Municipio de Cordilheira Alta

)|
;V,

‘A ideia da atividade foi criativa, pois integrou os professores com a
merenda. £ com a carne suina foi inovador. O estrogonofe de carne suina é
umareceitasimples e gostosa”

Estagidria de Pedagogia Raquel Ribeiro
Municipio de Nova Erechim

"Adorei a iniciativa. (riei a receita pensando na satide. Quando a
nutricionista explicou o projeto e falou o ingrediente principal, imaginei a
receita que minha mde fazia na minha infdncia: pudim de pdo. Porém
substitui o pdo branco pelo pdo integral e o agticar branco pelo agticar
mascavo, que ambos usamos na merenda. Achei criativa a iniciativa do
projeto”

"Abeleza comega peloestomago” Mirtes Pescador Sganzerla.

*+ Professora Mirtes Pescador Sganzerla

Municipio de Serra Alta

DEPOIMENTOS AGRICULTORES

"Produzir e fornecer produtos para a
merenda escolar nos dd um sentimento
de alegria e satisfagto, pois a gente sabe
que produtos os alunos estdo
consumindo, produtos de qualidade,
colhidos e entreque para as escolas no
mesmodia. Eeste trabalhonos gerauma
renda mensal, que somando com outras
rendas, ajudanas despesas dafamilia."

Valter Pozzer
Agricultor Municipio de Arvoredo

"Agentese sente bem valorizado, e coma
certeza de que os alunos estdo
consumindo um produto de qualidade,

§ porque além de ser da agricultura
8 familiar, vir direto do produtor e ser

diretamente entreque na escola ele € um
produto orgdnico certificado pela rede

&l LcoVida e com isso as crianas estdo
d consumindosaide”

Marlene Zanrosso
Agricultora Municipio de Guatambu

“Fornecer produtos da agricultura
familiar é ajudar as criangas formar
hdbitos alimentares mais sauddvel
melhorando assim asatide delas”

Leonir R. Klein Bresolin
Agricultora Municipio de Jardindpolis



“Gosto de fazer a entrega para a
Alimentacdo Escolar porque tenho
incentivo e vendo o que eu produzo. 0s
produtos sdo cultivados sem agrotdxicos
e conservantes, diferente do que vemos
nas prateleiras que contém muito
conservante. 0s produtos fornecidos sdo
sauddveis e auxiliam no crescimento das
criangas”

Vanderlei Dambros
Agricultor Municipio de Coronel freitas

"Fu gosto, fago com carinho. Para 0s
alunos é importante, acho que eles
ficam contentes em receber um produto
de origem da agricultura familiar do
municipio, um produto natural sem
produtos quimicos. E a gente fez um
investimento no laticinio e precisa
pagar esse investimento e a gente
depende da merenda escolar para
consequirsobreviver”

Ana Maria Haupenthal
Representante do Laticinio Annes Municipio de Guatambu

“0 sentimento € saber que estamos
contribuindo com a merenda escolar.
Sentimos prazer em alimentar todas as
criangas do nosso municipio, para nds é
umagrandesatisfagdo”

Tereza da Rocha
Agricultora Municipio
de Unido do Oeste

Erni Jacob Ely
Produtor de melado
Municipio de Sdo Carlos

“0 melado ¢ um produto 100% natural. £ um produto rico em
nutrientes, importante para as criancas. Para mim € uma
satistacdo e alegria fornecer para a alimentado escolar, porque
estou fornecendo um produto sadio. Além disso, atendo as
exigéncias estabelecidas. Me orgulho em ser agricultor.

Valdir José Bodanese
Agricultor Municipio
de Pinhalzinho

“fornecer alimentos para a merenda é uma vantagem para o
municipio e para as criangas que comem algo daqui e ndo um
alimento de fora, € tudo fresquinho e bom. E vejo também uma
vantagem parands, porque éumarendaamais”

Moacir Bodanese
Agricultor Municipio
de Quilombo

“Me sinto bem em fornecer um produto de qualidade para os
alunos, incluindo o mel na merenda os alunos irdo ter melhor
qualidade devida. Melésaudeeévida”

| Nicolau José Graf
~ | Produtor de ovos
" | Municipio de Sdo Carlos

“Tenho satisfacdo em ser agricultor e poder forecer para a
alimentagdo escolar. Para mim fornecer é uma renda extra, além
de fornecer um alimento tdo importante. Me esforgo, juntamente
com a minha familia, para entregar um produto de qualidade,
atendendooquealeiexige.

\ José Roque Bohn
Agricultor Municipio
. dePinhalzinho

"Além de cada més ter um dinheirinho a mais com a merenda,
fornecer produtos ecoldgicos para a piazada comer é fornecer
salde”

Zelito Cordazzo
Agricultor Municipio
- de Quilombo

“Meu sentimento é de muita satisfagdo, porque foi uma busca
incansdvel por uma politica de comercializagdo de nossos
produtos ecoldgicos, produzidos para nossas criancas e
fortalecendo muitas familias de agricultores familiares, fazendo
assimque seu alimentoseja o seuremedio’’

“F importante, além de ser
uma lei federal, e, portanto |
obrigatéria, ajuda a 1'
agricultura, é umarenda extra,
porém bastante trabalhosa.
Também a gente sabe o que as
criangas, 0 que nossos filhos
estdo comendo, orgdnico. ludo

0 que vem da terra é mais h:
sauddvel, ndo tem
conservantes”

Adriana e Jair Gris, Municipio de Formosa do Sul

“0 sentimento se
resume em uma
sequranga de que
as escolas estdo
tendo uma dtima
alimentagdo para
0s alunos com a
atuagdo da
merenda escolar e a participagdo da agricultura familiar nesse
programa. £ um orgulho enorme a nossa agroinduistria fazer
parte dessa alimentacdo, jd que nos dias de hoje é dificil
convencer as criangas a uma alimentacdo sauddvel devido as
transformacdes ocorridas nasociedade atual”

Mateus Bevilaqua - Representante do Abatedouro
Bevilagua Municipio de Nova Erechim

“Parandsissoéumorguihopor |
saber que o leite que sai daqui
da propriedade é a base muito
importante na alimentagdo de
diversas criangas dentro do
municipio de Sul Brasil. Todo
leito aqui é tratado com toda
higiene possive|, paramanter a
qualidade dentro dos padroes
especificos”

Osmar Agostini
Produtor de Leite - Municipio: Pinhalzinho
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