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a refletir sobre as nossas identidades
regionais e culturais. Nossas cidades
possuem elementos Ginicos e particulares,
mas que nos unem e nos fortalecem como
sociedade e como nacao. Isto exige de nos,
como cidadios, um senso de parceria e
participacao mutua para construir o Brasil

que desejamos.

O pais convive com as diferentes formas
de inseguranca alimentar e nutricional.
Ha cerca de 33 milhdes de brasileiros

que passam fome, em familias com
estudantes com desnutricado e deficiéncia
de micronutrientes. E, na outra face da
inseguranca alimentar e nutricional, ha
cada vez mais estudantes com sobrepeso e
obesidade e outros problemas relacionados

a ma alimentacao.

Para enfrentar essa situacao, no ano

em que o nosso Programa Nacional de
Alimentacio Escolar, o PNAE, completa 68
anos de existéncia, algumas agoes foram
implementadas. Uma delas foi a assinatura
de um Acordo de Cooperacao Técnica
(ACT) entre os ministérios da Educacao

(MEC), do Desenvolvimento e Assisténcia

Falar de alimentacdo no Brasil nos convida

Social, Familia e Combate a Fome (MDS),
Satde (MS) e Desenvolvimento Agrario

e Agricultura Familiar (MDA) para
promover a alimentacao saudavel e
fortalecer a agricultura familiar no pais.
Qutra importante medida foi o aumento
dos recursos federais do PNAE em até
39%, apo6s 6 anos sem reajuste, ampliando
o orcamento para R$ 5.5 bilhdes anuais,
exclusivos para a aquisicao de géneros
alimenticios. Esses avancos so se tornaram
realidade devido a realizacdao de um
trabalho conjunto, a partir de construcio

coletiva e parceria intersetorial.

Diante disso, a palavra cooperacao tem se
apresentado como cerne do trabalho que
vem sendo promovido quando se trata
da alimentacao escolar. Em um primeiro
momento, parece uma questao ébvia.

No entanto, o verbo cooperar significa
trabalhar juntamente com o outro,
colaborar, contribuir com o trabalho do
outro. E o Brasil tem um legado quando
se fala de trabalho mutuo e aprendizado
compartilhado. Sio mais de 80 paises da
América Latina, Caribe, Africa e Asia
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apoiados pelo Brasil na formulacido de
seus proprios programas de alimentacao
escolar, buscando fortalecer as parcerias,
unindo esfor¢os em prol de um objetivo
comum. Juntamente com o Ministério das
Relagoes Exteriores (MRE), por meio da
Agéncia Brasileira de Cooperacéo (ABC) e
de organismos internacionais, o Ministério
da Educacio (MEC) e o Fundo Nacional

de Desenvolvimento da Educacido (FNDE)
fazem valer o verdadeiro significado da
palavra cooperacao.

Pelo Projeto Brasil-FAO, denominado
Consolidacdo dos Programas de
Alimentacdo Escolar na América Latinae
Caribe, no ambito do qual foi criada a Rede
de Alimentacio Escolar Sustentavel (RAES),
24 paises da regiao tém tido a oportunidade
de aprofundar conhecimentos sobre

o PNAE. Ja pelo Centro de Exceléncia
Contra a Fome, do Programa Mundial de
Alimentos (WFP), pelo menos 42 paises
estiveram no Brasil para conhecer in loco o

funcionamento de nosso Programa.

Juntos almejamos fortalecer a alimentacao

escolar ndo meramente em seu carater
nutricional, mas como a garantia de um
direito humano e fundamental a dignidade
dos estudantes. E nossas nutricionistas

e merendeiras sao fundamentais para o
sucesso desse objetivo. Sao elas que estao
em contato direto com a comunidade
escolar, levando alimentacao de qualidade
para mais de 40 milhdes de estudantes

nas 150 mil escolas brasileiras da

educacao basica publica. O verdadeiro
significado de parceria e dedicacao é o
trabalho desenvolvido pelas milhares de
profissionais que atuam junto ao Programa
Nacional de Alimentacdo Escolar, sendo

a melhor receita para transformar a

educacao do pais.

Camile Dantana

Ministro da Educacéio



E com grande orgulho que apresentamos o livro

"Brasil da Alimentacao Escolar: um giro pelas
melhoras receitas’, publicacdo que retine uma
mistura deliciosa de cores, aromas, texturas,
sabores e muito amor em criacoes culinarias
servidas nas escolas puiblicas da educacao
basica de todo o Brasil. Seja nos mais afastados
rincoes, nas comunidades ribeirinhas, nas
escolas indigenas e quilombolas ou nas cidades,
diariamente, cerca de 40 milhoes de estudantes
recebem 50 milhoes de refeigoes para uma
alimentacao adequada e nutritiva no ambiente
escolar. E, quando o tema é alimentacao escolar, ha
sempre um tempero diferente: os pratos chegam
com um bom punhado de dedicacio e muitas
pitadas de trabalho sério.

Como ja é tradiciao no ambito do Programa
Nacional de Alimentacao Escolar (PNAE), o
livro que vocé tem em maos simboliza o esforco
conjunto de gestores e técnicos educacionais,
professores, agricultores familiares, pequenos
produtores rurais, conselheiros, entre outros
membros da comunidade escolar, em colocar

comida de qualidade na mesa dos estudantes.

Porém, vale destacar a atuacao incansavel

das nutricionistas e merendeiras, verdadeiras
heroinas nesse processo constante de alimentar
corpos e nutrir mentes e sonhos de nossas criancas
e adolescentes. S3o estas profissionais, mulheres
na maioria, as grandes autoras desta obra literaria.
Elas nos ensinam valiosas licoes sobre escolhas
alimentares saudaveis e sustentaveis, sementes
fortes que influenciam bons habitos por toda a

vida dos estudantes e seus familiares.

Neste contexto, o Concurso Melhores Receitas

da Alimentacao Escolar desempenha um

papel fundamental. Ele nao apenas celebra a
criatividade culinaria de nossas profissionais, mas
também envolve toda a comunidade em uma
jornada de aprimoramento ininterrupto do PNAE.
Cada receita escrita representa uma oportunidade
de inovacao, uma chance de melhorar os
cardapios e, acima de tudo, um gesto de carinho
pela educacio e nutricdo dos nossos estudantes.

E nosso sonho nao parou por ai. As merendeiras

do Programa foram encorajadas a apresentar
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suas incriveis receitas em programas de Reality
Show, com repercussao nacional, cuja experiéncia

também é retratada neste livro.

Logo, esse complexo contetido se relaciona com
saude, seguranca alimentar, desenvolvimento
sustentavel, incentivo a tradicoes e culturas
alimentares locais, geracao de renda, combate

a evasao escolar e a fome, desenvolvimento

da aprendizagem e melhoria no rendimento
académico. Tudo isso faz da alimentacdo escolar
uma ferramenta poderosa de transformacao

da sociedade brasileira. E quando ha o apoio de
grandes parceiros, como o Ministério da Educacao,
Ministério de Relacoes Exteriores, por meio

da Agéncia Brasileira de Cooperacédo (ABC)eo

Centro de Exceléncia contra a Fome do Programa

Mundial de Alimentos (WFP) no Brasil, sabemos
que o resultado nao poderia ser diferente, em
especial nesta publicacdo, o que comprova a
experiéncia do governo brasileiro na alimentacao

escolar e na pulsao de todo seu ecossistema.

Em nome do Fundo Nacional de Desenvolvimento
da Educacio (FNDE) e de toda a cadeia gerencial e
produtiva que faz acontecer o Programa Nacional
de Alimentacao Escolar, receba esta saborosa
publicacio. E de dar 4gua na boca'

Termanda Pacgbahqba

Presidente do FNDE
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em alimentacao escolar..

A alimentacao escolar sempre foi considerada
tema prioritario e fundamental para a promocao
do direito humano a alimentacéo, para o combate
a fome e para o desenvolvimento socioeconémico
dos paises. No cenario complexo e desafiador

sem precedentes em que vivemos atualmente,

a alimentacdo escolar ganha maior relevancia
em decisdes estratégicas de cunho internacional,
na sua condi¢ao de ferramenta de apoio efetivo
aos paises para superar os impactos da forme no
mundo que continuam a afligir os povos, em
especial do Sul Global.

esse contexto, diversos programas
~ brasileiros na area de seguranca
| 6 alimentar e nutricional tém sido
objeto de interesse de paises
na Africa, América Latina,
Caribe e Asia. A Agéncia
Brasileira de Cooperagao
(ABC) do Ministério
das Relacdes Exteriores
(MRE), em cooperacio
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com o Fundo Nacional de Desenvolvimento da
Educacio (FNDE), e organismos internacionais,
tem estabelecido parcerias com o objetivo de
promover a pauta de alimentacao escolar no Sul
Global orientada pelas prioridades nacionais

de desenvolvimento, definidas nos planos e

programas setoriais de governo do Brasil.

Na politica externa, faz parte dessas prioridades
a Cooperacao Sul-Sul (CSS) que atua sob
demanda e busca beneficios mutuos para os
paises cooperantes. A CSS se caracteriza pelo
intercambio de experiéncias e boas praticas,

por relacées horizontais entre os paises em
desenvolvimento e orienta-se pelos principios
do respeito a soberania nacional, apropriacdo
nacional e independéncia, sem condicionalidades
€ com a governanca e a implementacio dos
projetos e programas de agdes compartilhadas
entre 0s parceiros cooperantes.

Nos tiltimos 15 anos, foram mais de 80 paises
envolvidos na cooperacao Sul-Sul trilateral em
alimentacdo escolar, e aproximadamente 31
milhodes de doélares foram investidos pelo governo

brasileiro. Na parceria com a Organizacao das

Nacoes Unidas para a Alimentacio e a Agricultura

(FAO), o projeto “Consolidacio dos Programas de
Alimentacio Escolar na América Latina e Caribe”
apoiou a criacio da Rede de Alimentacdo Escolar

um mundo melhor

ST - =

Sustentavel (RAES), projeto regional iniciado

pelo Brasil para construir solugoes frente aos
desafios da alimentacao escolar na regido. Jaa
parceria com o Programa Mundial de Alimentos
(WFP), por meio do Centro de Exceléncia contra a
Fome, instalado em Brasilia, estimulou o vinculo
da alimentacao escolar as compras locais de
alimentos previsto na Estratégia Continental

da Unido Africana (2016-2025) com intuito de
melhorar os indicadores educacionais, arendae o

empreendedorismo nas comunidades locais.

Tenho a conviccao de que as boas praticas

de alimentacéo escolar registradas nesta
publicacdo, em especial o papel das nutricionistas
e merendeiras, poderao inspirar nossos

paises parceiros a ampliar seus horizontes

e acoes. Acreditamos que a cooperacao € o
ingrediente perfeito para que esse conhecimento
ultrapasse fronteiras e contribua para apoiar a
transformacao positiva de outras realidades.

Embaixador Kuy VPereira
Diretor da Agéncia Brasileira
de Cooperacéo
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9" cheio para o compate a fome

O Programa Nacional de Alimentacao Escolar

brasileiro é atualmente uma referéncia global

saudaveis e de educacao alimentar e nutricional
em alimentacdo escolar. Reconhecido como uma

para alunos e suas familias.
iniciativa de exceléncia pelo Programa Mundial de

Alimentos das Nacoes Unidas, o programa atende
Por meio do PNAE, a comunidade escolar
a mais de 40 milhoes de estudantes de escolas

. . aprende sobre as escolhas que podem ser feitas
publicas todos os dias.

para melhorar a satide de todos e que as agdes se

L L fortalecem para o combate a fome.
O carater inovador do PNAE esta ndo apenas em

seu alcance, mas também nas solidas diretrizes
Ficamos muito felizes em colaborar com o

Ministério da Educacao, do Fundo Nacional do

que garantem sua qualidade. O programa oferece
refeigbes diversificadas, que atendem a critérios
L. i . X Desenvolvimento da Educacéo e da Agéncia
nutricionais especificos e se vinculam as culturas
. " L Brasileira de Cooperacao na producao deste livro
locais das regites brasileiras.
que retrata a riqueza da alimentacao escolar do
. . L Brasil, com os registros dos concursos de receitas,
O maior objetivo do Centro de Exceléncia é
) i o que apoiamos diretamente.
aproximar paises que enfrentam desafios similares
nas areas de seguranca alimentar e nutricional,
: Boa leitura e bom apetite!
com foco especial em programas de compra local
para alimentacdo escolar ligados a agricultura
familiar e & nutricdo. E um importante aliado do
pais no combate a desnutricio e a outras formas
de ma-nutricao, principalmente porque tornou-

se um meio de promocao de habitos alimentares

\Daniel Balaban

Diretor do Centro de Exceléncia contra a Fome e representante do
Programa Mundial de Alimentos das Nagées Unidas
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Com objetivo de valorizar o papel das merendeiras
na promocao da alimentacdo adequada e
saudavel nas escolas publicas brasileiras, bem
como promover a mobilizacdo da comunidade
escolar para a tematica da Educacao Alimentar

e Nutricional (EAN), o Fundo Nacional de
Desenvolvimento da Educacao (FNDE) e o
Ministério da Educacao (MEC) instituiram o
Concurso Melhores Receitas da Alimentacao
Escolar. A iniciativa reconheceu também a
atuacdo de gestores e nutricionistas responsaveis
técnicos pelo Programa Nacional de Alimentacao
Escolar (PNAE), que avancou para programas

no modelo de Master Chefs da Alimentacao
Escolar.

E, tasnbém com o propoésito de commemorar os

60 anos do Programa Nacional de Alimentacao
Escolar (PNAE), valorizar o papel das merendeiras
na promocao da alimentacao adequada e saudavel
nas escolas publicas brasileiras de educacao
béasica, bem como promover a mobilizacao da
comunidade escolar para a tematica Educacao
Alimentar e Nutricional, o FNDE e o MEC
lancaram, em 2015, o Concurso Melhor es
Receitas da Alimentacéo Escolar. A edigio
contou com mais de 2.400 inscrigoes e, na grande
final, premiou cinco vencedoras, sendo uma de
cada regiao do pais. A iniciativa cumpriu com os
objetivos propostos com tanto sucesso que, em
2017, foi lancada a 2° edicao do concurso, que
também contou com mais de 2 mil participantes,
com cinco vencedoras em cada regido.

O Concurso Melhores Receitas da
Alimentacao Escolar foi dividido em quatro
etapas. Na primeira, Eliminatoria, foram
classificadas apenas as receitas cujas Entidades

Executoras tivessem alcangado a pontuacao
minima 6, conforme critérios estabelecidos no
regulamento do concurso, como: contar com
nutricionista responsavel técnico cadastrado
no FNDE e ter adquirido alimentos oriundos da
agricultura familiar. Todos os integrantes dessa
etapa receberam certificado de participacao.

Na segunda etapa, Estadual, foi abertaa
votacao por meio do site do concurso, no qual
nutricionistas ligadas ao FNDE e membros do
Conselho de Alimentacdo Escolar selecionaram
até 4 receitas inscritas no seu estado para
participar da Etapa Regional. As receitas foram
avaliadas quanto a: possibilidade de replicacao
da receita no contexto da alimentacao escolar,
utilizacdo de alimentos regionais, inovacao e
originalidade. As ganhadoras e ganhadores dessa
etapa receberam um kit para manipuladores de

alimentos, personalizado para o concurso.

Na terceira etapa, Regiohal, foram selecionadas
as 5 receitas mais bem votadas por Uhidade
federativa, totalizando 135 receitas. Nessa etapa,
as escolas cadastraram no site as atividades de
Educacio Alimentar e Nutricional desenvolvidas
e relacionadas com a receita classificada para a
etapa. Assim, foram escolhidas as trés receitas
mais votadas de cada regidao do pais. Paraase os
ganhadores dessa etapa foi oferecido um curso
de boas praticas e elaboracao de receitas, com
duracao de 2 dias, com todas as despesas pagas.

A selecio das melhores receitas, nas fases
estaduais e regionais, contou com a participaciao
de nutricionistas cadastradasno FNDE e
presidentes de Conselhos de Alimentacao Escolar
(CAE). Os votos foram realizados na pagina
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eletronica do concurso e seguiu os critérios:
criatividade, valorizacdo de habitos locais e
possibilidade de replicacdo da receita no contexto
da alimentacao escolar. Para participacao na

etapa regional, os responsaveis pelas receitas
inseriram, na pagina eletronica do concurso, a
descricao de uma atividade de educacédo alimentar
e nutricional desenvolvida na escola, relacionada
a receita classificada.

Na quarta e ultima etapa, Nacionhal, as 15 (quinze)
receitas finalistas (trés de cada regiao) foram
avaliadas por uma comissao julgadora formada
por um estudante da rede publica de educacao

basica, um chef de cozinha, um nutricionista,

um conselheiro de alimentacao escolar e um

Dados da 1* Edi¢céo do Cohcurso:

‘. / 2.433 merendeiras de todas as regides

Wi

participaram da primeira fase;
W 1403 passaram para etapa estadual;

m;f 123 seguiram para a selegao regional;
\4  15merendeiras chegaram  grande final;
./ 5ganharam uma viagem s

internacional e um prémio de R$ 5 mil. il

Para of primeiros colocados (um {
de cada regico), além dos prémios

recebidos has etapas anteriores, (oi {
entregue um prémio de R$ 5 mil (cinco |
mil reais) e uma viagem internacional l
para o Chile.

representante de entidades publicas parceiras
do PNAE. As receitas foram preparadas durante
evento, em Brasilia, e a comissao julgadora
apontou a melhor de cada regido por colocagao,
levando em consideracdo a criatividade, a

valorizacao dos habitos locais e a viabilidade de

replicacdo dos pratos nas escolas.

Dados da 2* Edigcao do Concurso

l{ %/ 2252merendeiras de todas as regides
participaram da primeira fase;

; 1.284 passaram para etapa estadual;
127 seguiram para a selecao regional;
15 merendeiras chegaram a grande final.

Para as 15 merendeiras vencedoras, os prémios

foram distribuidos nas seguintes categorias:
*;7,,13 Para os terceiros colocados (um de

‘J cada regiao), além dos prémios recebidos nas

” etapas anteriores, foi entregue um prémio de

I

«',w,' Para os segundos colocados (um de

\ } cada regido), além dos prémios recebidos nas

| ‘ etapas anteriores, foi entregue um prémio de

R$ 3 mil

| Parq o5 primeiros colocados (um de cadg

regiao), além dos prémios recebidos has
' etapas anteriores, foi entregue um prémio
! de R$ 6 mil e uma viagem internacional
para & Replablica Dominicana.
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As duas edigées do Concurso Melhores
Receitas da Alimentacio Escolar
provocaram uma mobilizacao profunda
nos municipios, envolvendo prefeitos,
secretarios de educacao, nutricionistas,
professores, diretores de escolas,
estudantes e conselheiros de alimentacdo
escolar. Apos o resultado, as vencedoras
receberam festas de comemoracao

nas suas comunidades e os eventos
contribuiram para a valorizacao do

seu trabalho, além de promover um
reconhecimento do proprio PNAE e
despertar nos gestores uma atencao
maior ao Programa, motivando-os

a executa-lo com mais empenho e

qualidade.

Diante da repercussao, a imprensa

fez cobertura jornalistica com midia
espontanea, apresentando inclusive
reportagens sobre os aspectos positivos
do Programa Nacional de Alimentacdo
Escolar. Com esse cenario, revelou uma
audiéncia ja mobilizada para receber e

acompanhar uma sériede TV.

E assim, em 2018, o FNDE celebrou essa
audiéncia lancando o programa Super
Merendeiras, com as 10 merendeiras
vencedoras das duas edicdes anteriores
do concurso, garantindo o sucesso da
iniciativa e o alcance dos objetivos
propostos: divulgar as boas praticase o
impacto positivo do PNAE como politica
publica, estimular a alimentacao saudavel

e valorizar o trabalho das merendeiras.

O Super Merendeiras abordou temas
como: a importancia da merendeira

na educacao alimentar e nutricional
dos estudantes; a relacdoentre a
alimentacao saudavel e o rendimento
escolar dos alunos; a importancia

de uma alimentacao saudavel e
acessivel; histérias e curiosidades sobre
ingredientes regionais, dentre outros. A
série foi transmitida pela TV Escola.

Com o grande sucesso do primeiro

Reality de Merendeiras do Brasil, em um
ano de 2022 pés-pandemia, o pais teve

a ousadia de realizar outro reality que,
dessa vez, ganhou o nome de Reality
Show de Merendeiras, em parceriacom a
Universidade da Integracdo Internacional
da Lusofonia Afro-Brasileira (Unilab). O
objetivo foi alavancar o uso da producao
dos agricultores familiares do Brasil, a
partir de uma competicao culinaria mais

bem produzida e televisionada.

Com a participacao de 15 merendeiras,
representantes das 5 regioes do Brasil,
além de nutricionistas atuantes no PNAE,
o reality apresentou receitas elaboradas
com produtos oriundos da Agricultura
Familiar e, obrigatoriamente, de acordo
com os parametros da Resolugdo CD/
FNDE n° 06/2020. O programa foi
dividido em oito episodios com duracio
de 45 minutos cada, sendo veiculado
um episoédio por semana na Rede TV, no
periodo de 8 de maio a 26 de junho de
2022.
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No contexto brasileiro, o Programa Nacional

de Alimentacédo Escolar (PNAE), coordenado
pelo FNDE/MEC, possui mais de seis décadas

de existéncia e vincula-se a Politica Nacional

de Seguranca Alimentar e Nutricional (PNSAN)
e a Politica Nacional de Educaciao. O PNAE se
tornou uma referéncia mundial de promocio de

alimentacao saudavel e sustentavel nas escolas.

Com orcamento anual de mais de 5 bilhoes de

reais, o PNAE diariamente oferece atendimento

a cerca de 40 milhoes de estudantes da educacao

basica publica, em aproximadamente 150 mil

unidades educacionais espalhadas nos 5570

municipios brasileiros. O Programa possibilita a
oferta diaria de refeicoes planejadas por mais

de 8 mil nutricionistas, preparadas por

mais de 300 mil merendeiras

e monitoradas

por 80 mil
conselheiros
de
alimentacdo
escolar. Entre
os objetivos
do PNAE
estdonao

somente

assegurar a oferta de uma alimentacio saudavel
e variada a todos os estudantes da rede ptiblica
de educagdo, mas também promover habitos
alimentares saudaveis entre os estudantes e suas
familias.

A aprovacio da Lei n° 11.947/2009, com a
respectiva Resolucao CD/FNDE n° 06/2020,
significou grandes avancos para o PNAE. O
primeiro deles foi a extensido do programa

para toda a rede publica de educacéo basica

e de jovens e adultos. A lei de 2009 também
incluiu a educacao alimentar e nutricional no
curriculo escolar, fortaleceu o controle social
executado pelos conselhos de alimentacido
escolar, garantiu o aporte nutricional minimo de
20% das necessidades diarias dos estudantes e
definiu diretrizes nutricionais para aquisicao dos
alimentos, estabelecendo inclusive categorias de
restricao e proibicao de produtos alimenticios.

A norma estabeleceu, ainda, que um minimo

de 30% dos repasses do FNDE para a compra de
alimentos seja utilizado na aquisicio direta de
produtos da agricultura familiar, priorizando

os assentamentos de reforma agraria, as
comunidades tradicionais indigenas e as

comunidades quilombolas.

Importante ressaltar, ainda, o
respeito aos habitos
alimentares regionais no

Programa, a diversidade

cultural, assim como as

culturas e tradicdes alimentares.

Isso tem sido descrito em

diversos conceitos e diretrizes

que orientam os programas
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publicos relacionados a Seguranca Alimentar e
Nutricional no Brasil. Tal fenémeno se conforma
particularmente a partir dos anos 1990, quando

a alimentacdo adota a perspectiva do direito
humano, perspectiva que integrara os documentos
normativos relacionados ao campo, mas, em
especial, em 2006, quando a alimentacéo se torna
um direito constitucional. Todavia, pensar o
respeito aos habitos e tradigées alimentares em
um contexto cultural, social, politico e econémico
- em que se propoem mudancas nas praticas
alimentares, tendo em vista a promocao da satde
e a prevencao de doencas — constitui um desafio
para a execucao das politicas ptiblicas no ambito
local.

O Brasil € um pais de grandes dimensoes,
constituido por regides e estados famosos por sua
rica variedade em recursos naturais. A histéria

do Brasil traz em sua memoria relatos da cultura
alimentar brasileira: sua cor, aroma e sabor. A
singular culinaria brasileira incorpora a cultura
original de populacoes indigenas, assim como

um vasto numero de tradicoes, como a africana,
portuguesa, espanhola, alema, polonesa, italiana,
francesa, holandesa, libanesa, japonesa, entre
outras. Muitos alimentos tipicos da nossa terra sao
bem conhecidos, como, por exemplo, a mandioca e

a manga.

No entanto, existem diversos outros alimentos
nutritivos e saborosos, que eram apreciados

e faziam parte das refeicées familiares, mas

que foram, aos poucos, sendo esquecidos ou
desvalorizados. Entre as razoes do abandono
gradual desses alimentos esta o fato de as pessoas
terem migrado para as cidades grandes, passando

a consumir uma quantidade maior de alimentos

ultraprocessados.

A aquisicdo de alimentos regionais € um

elemento com potencial de vincular o PNAE

a sustentabilidade, ao respeito aos habitos
alimentares regionais e a reconexao entre
producao e consumo de alimentos, favorecendo,
inclusive, a construcdo da nocao de pertencimento
auma determinada comunidade por quem produz

e por quem recebe os alimentos.

Entretanto, a alimentacio escolar se da em um
espaco de relacoes de poder historicamente
legitimado, também produtor de praticas e
identidades, em que se percebe uma ressonancia
das praticas escolares com a pratica da
alimentac3o escolar. Ou seja, o papel ambiguo da
escola, enquanto dispositivo de poder e sujeicio e,
ao mesmo tempo, de possibilidade de construgdo
de identidades emancipatorias, também influencia
na dindmica da alimentacio escolar como

constitutiva de identidades.

A alimentacdo escolar pode agregar também os
produtos da sociobiodiversidade, valorizando a
producdo regional, resgatando habitos e culturas
alimentares, fortalecendo as comunidades
tradicionais e diversificando a alimentacdo nas
escolas, na perspectiva da promocao da Seguranca
Alimentar e Nutricional (SAN) e garantia do
Direito Humana a Alimentacdao Adequada
(DHAA).

Esses avancos tornaram o PNAE uma referéncia

mundial de promocao de alimentacao adequada,

saudavel e sustentavel nas escolas. O Programa
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é implementado a partir

do referencial estratégico

do FNDE, que tem como

visdo “ser referéncia na
implementacio de politicas
publicas educacionais’, tendo
como valores compromisso,
ética, integridade,
transparéncia e inovacao.
Estes principios permeiam
aexecucaodo PNAEe
reforcam o interesse de paises
em desenvolvimento em
aprenderem mais com o Brasil

sobre seus avancos nessa area.

Além de sua importante
contribuicao para o alcance
do ODS 2, o Programa

de Alimentacdo Escolar
brasileiro € uma ferramenta
de garantia do Direito
Humano a Alimentacao
Adequada e Saudavel. O
PNAE possui ages que
promovem a aprendizagem,
o rendimento escolar

e o desenvolvimento
biopsicossocial dos

estudantes.

Um recente avango na
legislacao foi direcionado para
as mulheres. Grupos formais

e informais de mulheres

da agricultura familiar

terdo prioridade na venda

de alimentos destinados

ao Programa Nacional de
Alimentacdo Escolar (PNAE).
E o que determina a Lei
14.660/2023. Desse modo,
quando os alimentos forem
adquiridos de familia rural
individual, ao menos 50% da
compra sera feita em nome da

mulher.

Outra novidade foi o retorno
da instalacdo do Comité
Gestor interministerial

e do Grupo Consultivo,
responsaveis por desenvolver
acOes para qualificar e
fortalecer a aquisicao direta
de produtos da agricultura
familiar para a alimentacao
escolar, por meioda

Portaria n° 219/2023. Os
colegiados, que retinem
integrantes de varias
instancias governamentais

e da sociedade civil, buscam
garantir uma alimentacio
mais saudavel para os
estudantes das redes publicas,
ao mesmo tempo em que
procuram ampliar a compra
publica para os agricultores
familiares. A medida

amplia a intersetorialidade,
a participacdo popular, a
transparéncia e o controle

social no Programa.
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ro Programa Vacional de
imentacdo Escolar
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Evidéncias histoéricas atestam que, desde o inicio
do processo de idealizacdo e institucionalizacao
da politica de alimentacio escolar no Brasil,
ocorrido entre os anos 1940-1955, foi observada
relevante participacdo de médicos nutrélogos

e nutricionistas. Liderados por Josué de Castro,
varios nutrologos e nutricionistas participaram do
processo de construcao da politica de alimentacao
escolar brasileira, tanto no desenvolvimento

de estudos e pesquisas sobre o tema, como na
gestao e/ou execucao das agéncias e instituicoes
responsaveis pela implementacéo desta
modalidade de politica publica.

Em detrimento das evidéncias historicas sobre

a remota insercao/atuacao do nutricionista nos
orgaos de planejamento, gestio e execucao do
PNAE nos diferentes niveis hierarquicos de
organizacao do Programa (central, regional, local)
dentro das trés esferas administrativas (federal,
estadual e municipal), a institucionalizacdo da
insercao/atuacdo deste profissional no PNAE, com
base em dispositivos legais, € um processo recente,
verificado a partir dos primeiros anos da década de
1990.

No ano de 2009, novas regras para atuacao do
nutricionista responsavel técnico pelo PNAE
foram estabelecidas pela Lei n° 11.947, de 16

de junho de 2009, e agora pelas atualizagoes

da Resolucdo CD/FNDE n° 06, de 08 de maio

de 2020. O novo texto amplia as atribuicdes do
nutricionista responsavel técnico pelo PNAE, que
antes eram mais voltadas para a elaboracao de
cardapios, inserindo a necessidade de respeito a
Resolucdo do Conselho Federal de Nutricionistas
- CFN n" 465/2010, bem como a responsabilidade

da Entidade Executora (EEx) em respeitar os
parametros numeéricos de nutricionistas por
aluno. O nutricionista responsavel técnico devera,
obrigatoriamente, estar vinculado ao setor de
alimentac3o escolar da EEx e ser cadastrado no
FNDE.

A pratica do nutricionista esta balizada por
diretrizes da alimentacao escolar reguladoras
do PNAE, programa educacional integrante
da Politica Nacional de Seguranca Alimentar
e Nutricional. O nutricionista é o profissional
habilitado que assume o planejamento,
coordenacdo, diregao, supervisao e avaliacao
na area de alimentacao e nutricéo, dentro da
Secretaria (municipal, estadual e distrital) de
Educacado quanto a alimentacao escolar.

O nutricionista, como responsavel técnico do
PNAE, deve promover articulacdo com o setor da
Educacao, alinhando os saberes da satide com 0s
saberes educacionais. Desse modo, sua atuacao
deve estar alinhada a construcao de um Projeto
Politico-Pedagégico (PPP) que se proponha a
estabelecer novos paradigmas de gestao e de
praticas pedagogicas.. E no Concurso Melhores
Receitas da Alimentacao Escolar nio foi diferente,
pois o nutricionista teve um papel fundamental
apoiando suas merendeiras desde a inscricao até a
elaboracao da receita na grande final, em Brasilia.
Assim, os(as) nutricionistas contribuiram com

o seu depoimento sobre o Concurso Melhores
Receitas da Alimentacao Escolar.
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A fistoria dos

wutvi@i@wigmg
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: f vencedoras nos dois CONCUrsos
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,_thicimi@tas da 1" Edicao

Lorranh Abrantes

Nutricionista Responsdvel Técnico do Estado de Goids

“O Concurso vem como um reconhecimento, um
prémio para uma classe, muitas vezes, deixada de
lado na escola, as merendeiras, que trabalham com
tanto amor e afinco para fazer um lanche gostoso
para os alunos. Um clima de tenséo e ansiedade
pairava sobre nutricionistas e merendeiras no
primeiro encontro de todos, que aos poucos foi
dando lugar a muita confianca, conhecimento e
alegria. O dia da "Prova de Fogo" foi bem tenso.
Muito suor, lagrimas e dedicagdo representaram
bem aquele dia e, por fim, deu tudo certo para

todos.

Uma cerimoénia muito bem planejada e executada
pelo MEC/FNDE, que deram a Merenda Escolar

Premiados ou nao, todos os
envolvidos sdo vencedores, pois todo
. 0 conhecimento vem enriquecer
os cardapios das Unidades
Escolares, contribuindo
para o crescimento do nosso

aluno.

E as merendeiras

e nutricionistas da
Alimentacao Escolar de todo
o Brasil, parabéns!"
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Tais Cardoso de Jesus
Nutricionista de Salvador/BA

"0 Concurso Melhores Receitas da Alimentacao
Escolar, organizado pelo Fundo Nacional de
Desenvolvimento da Educacio (FNDE), foi muito
importante para mim, pois obtive experiéncias
pessoais e profissionais que vou levar por toda a
minha vida.

Durante a viagem tive a oportunidade de
participar de cursos, trocar informacgoes com

outros profissionais e construir amizades.

Agradeco a Deus por tudo!”

Katia Cristina Brito dos Santos Silva

Nutricionista de Parauapebas/PA

“O Concurso Melhores Receitas da Alimentacao
Escolar proporcionou experiencias
enriguecedoras a todos os envolvidos no
processo e representou a valorizacao tanto do
profissional nutricionista como, principalmente,

da merendeira, que foi o alvo da iniciativa.

A etapa de Brasilia nos trouxe mais conhecimento
com as palestras e curso gastronomico e
manipulacao de alimentos, aperfeicoando nossos
saberes, 0 que nos deixou mais seguras para a

etapa final do concurso.

Ficamos honrados e felizes em termos
representado a Regido Norte com a receita

vencedora: Arroz de Cuxa com Charque.’
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Ana Cléa Bezerra

Santos

Técnica de Nutricdo de

Parauapebas/PA

"O Concurso Melhores Receitas da Alimentacao
Escolar foi um verdadeiro marco na relacao de

trabalho no municipio de Parauapebas/PA.

Hoje somos testemunhas do gquanto sao
gratificantes essas acoes que visam valorizar
as pessoas com quem trabalhamos, ndosé a

merendeira Maria Arlete, que gracas ao seu

talento foi campea da Regido Norte, mas a equipe

que faz a alimentacdo escolar como um todo,

tanto as merendeiras, os nutricionistas, até
mesmo os gestores. Percebemos que todos sentem
um imenso orgulho de o municipio ter entre

seus funcionarios a grande campea, mas, acima
disso, vemos o quanto mudou para melhor nossa
relacao com todas elas. Estao motivadas e sempre
perguntando quando tera outro concurso, que ja
tém receitas, e essa aproximacao facilitou muito
o nosso trabalho como equipe de nutricidoda
Alimentacao Escolar.

O concurso nos mofivou a criar outros projetos de
valorizacao, como fazer a avaliacao nutricional
das merendeiras, e toda essa revolucao so foi
possivel gracgas ao concurso. Inclusive, uma

das premiacoes foi a viagem de intercambio

entre Brasil/Chile, na qual fui convidada para
acompanhar a merendeira campea Maria Arlete.
Fiquei lisonjeada e feliz, pois € o reconhecimento
do trabalho que temos feito no dia a dia na

alimentacao escolar.

A troca de experiéncias, a oportunidade

de conhecer outra cultura e o programa de
alimentacao escolar de outro pais, seus avangos

e desafios nos fizeram refletir e perceber a
importancia do nosso papel no cenario da
alimentacao escolar. Portanto, nao so eu, mas toda
a equipe de nutricao do municipio e seus gestores
somos muito gratos ao FNDE e seus parceiros pela
iniciativa do concurso, estamos ansiosamente
esperando por novos projetos, contem sempre

conosco.”
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Dayana Lemos De Souza

Nutricionista de Santa Maria

de Jetib&a/ES

“Muito mais que representar o nosso municipio
em um concurso nacional, participar do Concurso
Melhores Receitas da Alimentacao Escolar
representou uma grande confirmacao: estamos no
caminho certo!

Trabalhar com alimentacéo escolar, apesar

dos grandes desafios do setor ptiblico, € muito
gratificante e recompensador e entender que
trabalhamos para fortalecer o direito humano a

alimentacao adequada nos motiva ainda mais a

persistir. entre nutricionista e merendeira, mostrando

que a alimentacao escolar se faz com dedicacido e

As experiéncias vividas em todas as etapas
do concurso (premiagdo, homenagem,
intercambio de experiéncias)

confirmaram o grande papel da
merendeira escolar como agente ativo

na execucao do PNAE, bem como

evidenciaram a importancia da parceria

trabalho em equipe.”’



Annha Crystina Rodrigues

Nutricionista de Matelandia/PR

“O prémio Melhores Receitas da Alimentacédo
Escolar/Regiao Sul representou uma grande
conquista para o municipio, em especial ao setor
de alimentacdo escolar, pois foi o reflexo de um
trabalho construido em equipe e temperado com
amor e dedicacao.

A partir da primeira etapa eliminatoria,
iniciamos uma corrente de pedidos para que
nutricionistas e presidentes do CAE acessassem
o portal e votassem nas receitas compativeis
com 0 proposito do concurso. Para a atividade de
educacio alimentar e nutricional, englobamos

a escola nessa tarefa, e os alunos tiveram uma
aula especial com professor, nutricionista e
merendeiras, além de prepararem a “Torta de
Arroz Nutritiva" para degustacao.

A "prova de fogo” aconteceu em Brasilia, e os
papéis foram invertidos. Fiquei de auxiliar da
merendeira, nos sentimos literalmente dentro de
um reality show culinario, sendo avaliadas em
todas as agoes g, ao final, apresentando a receita
a banca de jurados. A cerimoénia de premiacao
foi uma celebracao aos 60 anos do PNAE. Em
nenhum momento sentiamos clima de disputa e,

sim, uma festa.

Ao final da premiacao foi anunciada como

parte do prémio a merendeira uma viagem

internacional para Santiago do Chile, para uma
visita técnica e troca de experiéncias, com direito a
acompanhante. Veio entao minha maior surpresa:
sem nem pensar muito a respeito, Lurdes me disse:
“Anna, é vocé que eu quero comigo nessa viagem!"
A partir de entdo nossa alegria ficou ainda maior
esperando ansiosas a data de embarque. Vivi uma
experiéncia unica, profissional e de vida.

Tenho como meta contribuir na gestiao do
programa da melhor maneira possivel, pois os
momentos de aprendizado com a equipe do
FNDE/FAQO, merendeiras e colegas nutricionistas
evidenciaram o quanto € importante o alimento e

tudo o que sua producio engloba.”
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Nutvicionistas
da 1" Edicao

Melissa Machado

Nutricionista Responsavel Técnico Taquarussu/MS

“Foi muito satisfatério participar desse concurso,
onde se concretizou o sonho do reconhecimento
mutuo de um caminho certo que estamos
trilhando com os nossos alunos da rede publica de
ensino. Alimentar criancas é alimentar sonhos,
dedicacao e afeto, e isso fazemos com orgulho.
Saber que nossa preparacao esta entre as melhores
receitas da alimentacao escolar € saber que
estamos no caminho certo com nossos ideais de
ajudar a construir habitos alimentares saudaveis
nas familias das criancas assistidas! Estamos
felizes e realizados com esse grande resultado do
concurso! Isso nos fortalecera ainda mais e nos

impulsionara a melhorar sempre!”
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Gisele L. Barbosa

Nutricionista de Tacaratu/PE

“O concurso de melhores receitas da alimentacao
escolar, realizado pelo FNDE, foi uma grande
conquista para a merendeira Gilda e representou
muifo para mim engquanto nutricionista que
acompanha as atividades da merendeira e o PNAE
da Escola Estadual Juazeiro, jurisdicionada a
Geréncia Regional do Submédio Sao Francisco -
Floresta/PE. A vitoria de Gilda foi muito merecida,
pois partiu de um trabalho realizado no chaoda
escola envolvendo toda comunidade escolar e
local. Passamos por todas as etapas sempre com o
pe no chao, torcendo para que o "Caldo Nordestino
Nutritivo" (O Caldo de Bode), receita simples e
regional, estivesse entre as selecionadas para a
etapa Nacional. Quando o resultado saiu, ficamos
sem acreditar... A etapa Nacional em Brasilia

fol marcante, pudemos trocar experiéncias,
conhecimentos, participar de cursos, resurnindo,

fol uma grande oportunidade de aprendizado.

No6s nos sentimos bastante honradas por
representar o nosso Sertao, Pernambucoe o

Nordeste
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Carmen Brandéo

Nutricionista de Belém/PA

“Minha participacdo na 2° Edicdo do
Concurso de Melhores Receitas da
Alimentacao Escolar, como nutricionista
responsavel técnico do municipio de Belém
do Par3, foi sem duvida nenhuma o maior
reconhecimento profissional ja recebido
nesses meus 35 anos de atuacdo profissional,
sendo 25 anos trabalhando no PNAE. Até
hoje, quando relembro em conversas nodia a
dia do trabalho, a emocao toma conta de mim

sempre.

Jamais tinha participado de evento de tao
grande reconhecimento, tanto para as
merendeiras como para nés nutricionistas,
nos que atuamos com muita dedicacao,
sempre atentas a legislacdo, que nos orientam

na pratica profissional.

Espero participar de outros momentos
promovidos pelo FNDE.

Obrigada por tudo!”




"0 Concurso Melhores Receitas chegou em boa

hora para o nosso municipio, pois com o Prémio

a Alimentacéo Escolar de nossa cidade ficou
conhecida e reconhecida por todos.

Acho muito importante valorizarem as
nossas merendeiras, que fazem todos os dias
a alimentacao dos alunos com tanto carinho,
dedicacédo e cuidado e nem sempre sio
reconhecidas no seu dia a dia.

Eu costumo dizer que as merendeiras sdo
nossos olhos, ouvidos e bracos dentro das
cozinhas, pois sempre preparam a merenda
com tanto cuidado, seguindo as nossas

orientacoes.

Rehata Auxiliadora

De Paula Pessoni

Nutricionista de S&o Sebastido

do Paraiso/MG

Nos dias em que ficamos em Brasilia para
a etapa final, aprendemos muito, trocamos
muitas experiéncias e fizemos grandes

amizades.

Foi um momento iinico, emocionante e que
guardarei com muito carinho para minha vida
toda.’
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Renata Geremia

Nutricionista de Bento Gongalves/RS

“A 2° Edicao do Concurso Melhores Receitas da
Alimentacao Escolar fol um marcona historia

da alimentacdo escolar do municipio de Bento
Gongcalves/RS, simbolizando o reconhecimento do
trabalho realizado ao longo de varios anos.

Fol um momento gque marcou a minha vida.
Realizei trocas de experiéncias, aprendi novas
culturas, novos habitos e tambem pude vivenciar
o sentimento de felicidade plena demonstrado
pelas merendeiras, atraves de sorrisos misturados

com choro, lagrimas, abragos, pelo fato de estarem

sendo reconhecidas. Elas diziam: “Isso € um sonho,

nao estou acreditando ainda..”

As "tias da cozinha”, como elas preferem ser

chamadas, sempre estarao na memoria dos alunos,

pois elas utilizam o melhor e mais saboroso

fempero: o amor.

O concurso nos motivou a realizarmos novos
projetos, focados na valorizacao do papel da
merendeira no desenvolvimento da aprendizagem

do aluno.

Todos os profissionais que atuam em prol das

criancgas sao vencedores.”
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U papel da profissional

Merendeira

As fungbes da merendeira da alimentacao escolar
vao desde a limpeza e a organiza¢io da cozinha até
os cuidados com os insumos usados na confeccio
dos alimentos e amor depositado no preparo.

Ha algumas décadas, o governo enviava alimentos
praticamente prontos para as escolas. As merendeiras
apenas os colocavam na agua, misturavam e
esperavam que cozinhassem. Apos a década de 90,
ao invés de enviar alimentos, 0 governo passou a
enviar verbas para que alguns municipios e estados
os comprassem. A partir de entdo, a alimentacao
escolar passou a ser servida segundo o habito dos
alunos, preparada com alimentos in natura. Em
2009, as escolas passaram definitivamente a receber
alimentos frescos e, com isso, a manipulacao dos
alimentos tornmou-se maior, exigindo da merendeira

escolar muito mais trabalho e cuidados.

E assim, ao longo dos anos, a concepcao do PNAE
evoluiu de um programa assistencialista ou de
suplementacio alimentar para um programa

que assegura o Direito Humano a Alimentacio
Adequada. Nesse sentido, também o que € oferecido
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que incentivem o consumo de alimentos saudaveis.

A Lein®11.947, de 2009, que trata sobre o PNAE,
determina que no minimo 30% do valor repassado

a estados, municipios e Distrito Federal pelo

Fundo Nacional de Desenvolvimento da

Educacao (FNDE) para o programa
devem ser utilizados na aquisicio
de géneros alimenticios
provenientes da agricultura
familiar, por meiode
chamadas publicas. O PNAE

no__ .. -

.;_-’ e

—

incorpora, assim, elementos
relacionados a producao,

acesso e consumeo, como

imentacdo Escolar

na escola mudou da perspectiva da “merenda” para

objeti simultaneamente,
o conceito de alimentacao balanceada e saudavel Etivo e, =
. . . .. oferecer alimentacao saudavel
€ que precisa suprir as necessidades nutricionais
aos estudantes de escolas publicas

durante o horario escolar. O objetivo do Programa
é, portanto, contribuir para o crescimentoe o
desenvolvimento biopsicossocial, a
aprendizagem, o rendimento

escolar e a formacéo de

praticas alimentares

saudaveis dos estudantes,

baseadoem dois

de educacido basica do Brasil
eestimulara

eixos principais: na o
oferta de refeigtes

que cubram as
necessidades
nutricionais
duranteo
periodo letivo
enarealizacao :
de agbes de
educacio
alimentare
nutricional

agricultura familiar e o desenvolvimento sustentavel.

Este encontro - da alimentacio escolar com

a agricultura familiar - tem promovido uma
importante transformacao na alimentacao escolar,
ao permitir que alimentos saudaveis e com vinculo
regional, produzidos diretamente pela agricultura
familiar, possam ser consumidos diariamente pelos
estudantes da rede puiblica de todo o Brasil.

Embora o PNAE seja global, o grande potencial
do Programa consolida-se apenas quando os
profissionais e educadores envolvidos tambéem
estdo comprometidos com a causa, e nesse contexto
as merendeiras e as nuiricionistas desempenham
papéis imprescindiveis. So esses profissionais que
dao vida a leis e regras para transforma-lasem
refeicbes. As merendeiras que preparam as refeicoes,
especificamente, sdo responsaveis por dar sabor,
aroma e textura para os alimentos, contando com
o desafio de muitas vezes enfrentar um publico
bastante exigente: criangas e adolescentes. Eelas
possuem papel fundamental nas acdes desenvolvidas
pelo PNAE e as configuram como o eloentrea
alimentacao escolar e o estudante.

E, para valorizar o papel das merendeiras

e promover a formacao de habitos
alimentares saudaveis,o MECeo
FNDE criaram o Concurso Melhores
Receitas da Alimentacdo Escolar, que
deu oportunidade ao piblico conhecer
histérias de multheres guerreiras. Assim,
as merendeiras fazem o seu depocimento
sobre o Concurso Melhores Receitasda
Alimentacao Escolar.
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Historias das

2 vencedovas

da 1 edicdo do concurso Melhores

e s A

Weceitas da Alimentacao Escolar
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Osmarina Assini
Merendeira de |pora/GO

Regidio Centro-Oeste

“Ter participado deste concurso foi de suma importancia,
com experiéncias inigualaveis, pois a cada eliminatéria

as expectativas aumentavam. Em Brasilia, conforme as
merendeiras iam chegando, as conversas rolavam e parecia
que ja nos conheciamos ha tempo. Com tudo isso pude
perceber que o Brasil tern uma diversidade cultural elevada

em diversas areas.

O apoio da organizacdo foi fundamental para podermos
fazer os cursos, e a prova de fogo, o convivio e a troca de
experiéncias com todas me fizeram ampliar o gosto de querer
aprender cada dia mais. Quando me inscrevi jamais pensei
que seria uma das ganhadoras. Por gostar de me aventurar
nesta drea, sempre quis fazer alguma faculdade direcionada

a alimentacao, com tudo que o
CONCUrso nos proporcionou, fez com
que melhorasse mais o pessoal e 0

profissional.

Por ter participado de outros cursos,

vi que vocé tem que estar em

. desenvolvimento cada vez mais. Os

cursos oferecidos pelo Senai foram
inigualaveis, nunca tinha aprendido
tanto. Aquela semana foi impar em
minha vida; quero levar para o resto
da minha vida as amizades que fiz com

esse concurso.

A viagem de intercambio fez com que
eu mudasse o meu modo de pensar
sobre a alimentacao escolar. Nosso
pais esta bem a frente no que diz
respeito a alimentacio e ao modo
como tratamos os nossos alunos. L3,

a alimentacao escolar € praticamente
industrializada, mesmo preservando

o valor nutricional. Na fabrica que
visitamos vimos os alimentos serem
embalados crus numa bolsa plastica

e levados a alta temperatura e depois
congelados em temperatura bem baixa
mesmo, e a validade é de 25 dias. Nos
depésitos, achamos muitos produtos
industrializados com alto indice de
sodio e de acucar, e sao fornecidos para
as escolas, creches, supermercados e

para as viacoes aéreas.
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Na visita a escola, pude ver o quanto somos
agraciados por podermos participar de todo o
processo escolar e até mesmo dando apoio moral
para os nossos alunos por lidarmos diretamente

com eles.

De todas as experiéncias desta viagem, a visita
técnica a Escuela D-376 Basica “Tte Hernan
Merino Correa” foi um choque com uma realidade
que ndo estamos acostumados a lidar, pois as
colaboradoras nao tém contato direto com

os alunos, como nés temos aqui. Devido aos
alimentos serem preparados na fabrica, elas tém
o certificado da Junaeb e tém de seguir todas as
normas estabelecidas. O modo como é servida

a alimentacao, podemos sentir que eles podem
sem querer estar gerando um bullying escolar, a
discriminacio € muito grande, pois o aluno que
lancha na escola € aquele que ndo tem nada em

casa para comer.

A FAO é uma referéncia para a Ameérica Latina
e o Caribe, com grandes experiéncias e de todas
as extensoes, da referéncia do Brasil aos demais
paises, dando apoio ao fortalecimento escolar,
articulacoes, reformas etc.

Podemos ver que em varios quesitos estamos a
frente daquele pais: 13 a agricultura familiar e as
nutricionistas ndo sio obrigatodrias. O intercambio
foi fundamental para vermos que temos que
melhorar mais ainda. Na minha vida profissional
esse concurso veio somar cada dia mais, pois pude
ver que de um “simples omelete podemos fazer

um banquete’, e espero aprender mais e estar

passando o que aprendi com todo esse processo ao
qual estamos passando, muito obrigada a Deusea

todos vocés.

Gostaria de agradecer a Deus em primeiro lugar,
minha familia que me da apoio necessario, o apoio
do diretor Alcides Bernardino que, agradecendo

a ele, agradeco a toda familia do vereador
Antdnio Laurindo, que ndo mediram esforgos
para me ajudarem em tudo que precisava para
Seguir no concurso, gue sem eles ndo conseguiria
ter chegado na final. O apoio dos pais e alunos
também foi de suma importancia, a subsecretaria,
atraveés do subsecretario Jeronimo Brito, a
secretaria do Estado, o governador Marconi
Perillo, além de duas pessoas que ndo mediram
esforcos para estar me ajudando em todo o
periodo do processo do concurso, dia e noite,

até mesmo aos fins de semana, sio elas: Eunice
Almeida e Valeria Mateus, que me ajudaram
muito e toda a equipe do Concurso Melhores
Receitas da Alimentacdo Escolar, através da
Sineide Neres e Bruno Costa, agradego a todos
que estavam envolvidos em todo o processo do

concurso e até na nossa viagem.
Sou muito grata as outras merendeiras que
passaram por tudo que passamos e aos incentivos

de cada uma, as novas amizades que pude fazer.

Que Deus os abencoe hoje e sempre!”
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“Falo das experiéncias que
vivi com essa receita criativa,
com esse concurso que foi
uma coisa boa na minha
vida. Eu, como merendeira,
me sinto realizada com

a oportunidade de ter
aprendido muito em Brasilia.
O FNDE foi tio especial na
minha vida, simplesmente
adorei cozinhar. Em Brasilia
foi tudo de bom, um grande
sucesso, pude conhecer
pessoas maravilhosas,
principalmente as que nos
receberam muito bem.

= 4
Hoje posso dizer que sou

uma pessoa reconhecida, Dejc\'lirc\ de SOMZQ

um concurso que ndo vou Merendeira de Salvador/BA

esquecer nunca. Muito
obrigada a todos do FNDE,
porque essa receita de abara

Regidio Nordeste

com carne moida mudou
minha histéria no Nordeste.
Quero ter outra oportunidade
de voltar.

Obrigada a todos!”
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"Participar do concurso Melhores Receitas da
Alimentacao Escolar foi emocionante, me sinto
honrada e feliz em representar meu municipioe a

Regido Norte.

A experiéncia de viver todas as etapas do
concurso até a escolha da receita campea sé me
trouxe beneficios e reconhecimento profissional,
0s prémios que recebi acrescentaram
conhecimento e experiéncias que jamais
pensei em viver, como a viagem para

o Chile. Foram dias maravilhosos de
aprendizado e convivéncia com colegas
de trabalho de outras regioes,
nutricionistas e organizadores

do concurso e ainda foi possivel

realizar um sonho pessoal.

Esse reconhecimento s6 nos motiva a trabalhar
com mais carinho e dedicacdo, fazendo o melhor

pela merenda escolar.

Sou grata a Deus, a minha familia, meus colegas
de trabalho e ao FNDE pela realizacio do concurso
Melhores Receitas da Alimentacdo Escolar.”

Maria Arlete da Silva
Merendeira de Paraupebas/PA

Regido Norte
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"Foi uma grande surpresa quando soube que

ganhei em 1° lugar no concurso, com minha
receita de bolo salgado de arroz, que criei sozinha
sem o uso de qualquer informacio que pudesse me
ajudar. Em Santa Maria de Jetiba/ES, ganhei uma

panela de arroz e para mim nio teria mais nada.

Até que um dia a minha chefe Dayana me
inscreveu no Concurso do FNDE, onde participei
junto com 2.433 receitas de todo pais. Quando
menos esperava, Dayana me ligou dizendo que

a minha receita e de mais duas merendeiras
(Gerlinda e Leila) teriam ficado entre as trés
melhores de toda a Regido Sudeste. Fiquei muito
feliz, pois iria para Brasilia participar do curso do
Senai, onde passei 6 dias. Certo dia me convidaram
para uma entrevista na TV Gazeta para falar da
minha receita e do meu grande sonho que era

andar de aviao.

Anilda Berger

Merendeira de Santa

Maria de Jetibd/ES

Regido Sudeste

No final do més de janeiro de 2016 fomos para
Brasilia. Foram dias espetaculares ao lado de
minhas colegas Gerlinda e Leila. No final da
competicao tivemos que fazer as receitas, estava
calma, me senti como se estivesse em casa com
meus filhos e meu marido. Eles comegaram a
divulgar os resultados e agi normalmente. Porém,
quando falaram que eu era a grande vencedora
do concurso (nem imaginava que iria ganhar), foi
uma grande surpresa. Como premiacdo ganhei R$
5.000,00 e duas passagens aéreas para visitar o
Chile. Com prazer convidei a Dayana para ir junto.

No dia 9 de abril, saimos de Sao Paulo em direcao
ao Chile, em um voo tranquilo. Foram dias
sensacionais conhecendo coisas novas, lugares e
comidas diferentes, apesar do frio. Voltamos para
casa nodia 15 de abril de 2016. Foi um imenso
prazer fazer minha receita do bolo salgado de

arroz e representar a nossa regiao.’
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"A histéria da torta nutritiva de arroz comecou
quando participei do concurso publico do
municipio de Matelandia/PR para o cargo de
merendeira. Na prova pratica teria que fazer algo
diferente, juntando os ingredientes disponiveis, e
entao elaborei a receita, conquistando o primeiro

lugar do processo seletivo.

Alguns anos depois surgiu o concurso Melhores
Receitas da Alimentacio Escolar, quando a
nutricionista do municipio e a escola onde

trabalho me incentivaram a participar. Apés a

classificacao nas etapas regionais, tive o privilégio

de representar meu estado em Brasilia. Consegui

o primeiro lugar no concurso, representando a

Maria de Lurdes
Fidelis

Merendeira de

Matelédndia/PR
Regido Sul

Regido Sul do pais. Com isso, ganhei uma viagem
ao Chile para conhecer a alimentacdo escolar
daquele pais, foi um aprendizado muito produtivo.
Comparei a alimentacéo escolar entre os paises e
percebi que o Brasil se destaca.

Depois da vitéria neste concurso, surgiram novas
oportunidades: fui convidada a participar de
eventos na area de alimentacdo na capital e em
outros estados, como Porto Alegre e Sdo Paulo. Foi

uma grande experiéncia para minha vida, estou
realizada e muito feliz."
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Histovias das

9 vencedovas

____da Cedigao do concurso Melhoves
“Weceitas da Alimentagis Escolar
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Debora Ribeiro

Merendeira de Taquarussu/MS

Regido Centro-Oeste

“Fiquei muito feliz em participar e ganhar esta
edicdo do concurso, foi gratificante ver minha
profissdo valorizada, voltar para meu municipio
levando um titulo que foi ganho ndo apenas

por meu mérito, mas porque nossa alimentacao
escolar € saudavel, valoriza a agricultura familiar
e assim nos da o suporte total para levar aos

nossos alunos uma alimentacao de qualidade.

Este concurso, além deste reconhecimento, do
meu crescimento profissional, ele me trouxe algo
maior, me permitiu criar vinculos afetivos, os

quais levarei sempre comigo..
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"0 concurso para mim significou muito, ganhar
esse prémio foi de uma importancia sem igual,
foi tinico, uma experiéncia que jamais vivi, um
aprendizado que levarei para o resto da vida!
Apesar de que o maior prémio mesmo foi viver
experiéncias nunca alcancadas e conviver com
pessoas tao especiais construindo um laco de
amizade muito forte! O prémio nao foi significativo
apenas para mim e sim para todos que me
apoiaram e me acompanharam nessa etapa tdo
importante da minha vida!

O meu retorno do concurso foi surpreendente,

sentir o apoio satisfatorio de cada um,

Gilda de Souza

Merendeira de

Tacaratu/PE
Regido Nordeste

ser recepcionada com muito carinho e
reconhecimento fizeram com que eu percebesse
a importancia que uma merendeira tem para a
escola e, principalmente, para os alunos e que é
fundamental na educacao!

O concurso mudou completamente a minha vida,
aprendi que todos somos capazes, € so ter forca

de vontade e dedicacio no que fazemos! Passei a
valorizar ainda mais meu trabalho porque quando
se faz algo com amor tudo sai perfeito! Agradeco
primeiramente a Deus e a todos que me apoiaram
e me incentivaram, e hoje posso dizer que sou uma
merendeira realizada Obrigada®”
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Maria Claudia dos Santos

Merendeira de Belém/PA

Regido Norte

“Ganhar o Prémio Melhores Receitas da
Alimentacdo Escolar - Regiao Norte mostrou-me
o quanto gosto do que faco, com o compromisso

e a responsabilidade de preparar a alimentacao
para as criancas, utilizando os produtos regionais,
focando a qualidade nutricional dos alimentos,

& muito gratificante. Ser premiada leva a
valorizacdo profissional e amplia o0 meu curriculo,
principalmente na manipulacio de alimentos
para as criancas, que ainda estio descobrindo os
sabores de uma boa alimentacao.

Satisfacdo e realizacdo sdo as palavras que
POsso empregar no momento para agradecer o
reconhecimento ao meu trabalho com amor’”

54 Brasil da Alimentacao Escolar: Um giro pelas melhores receitas

"Participar do concurso foi de grande importancia
para mim. Ter a chance de ir para Brasilia disputar
a final me deixou euférica e lisonjeada. Aprendi
imimeras coisas vivenciando situacdes em minha
vida que, para mim, eram um sonho. Viajei de avido,
fiquei hospedada em hotel na capital do pais, tive
oportunidades de conhecer pessoas dos diversos
cantos do Brasil, participei de cursos de Formacéo
do Senai, experimentei a diversidade da culinaria
regional e provei de seus ricos sabores através do
trabalho apresentado por cada participante. Jamais
vou me esquecer desses momentos magicos, que
deixaram uma marca positiva em minha vida,
enriquecendo minha historia.

Ao retornar para a escola como vencedora regional
do Sudeste, Estado de Minas Gerais, nio puder
conter a alegria e satisfacio presentes em mim

e em cada pessoa que convive comigo dentroda
escola e fora dos muros escolares. Fui homenageada

pelos jornais, Tvs locais e regionais, pela Camara

de Vereadores, pelo prefeito municipal Walker
Ameérico Oliveira e pela secretaria municipal de
Educacio, Maria Erminia Preto de Oliveira Campos.
Fui agraciada com uma viagem a Belo Horizonte,
juntamente com a diretora escolar, Vania Aparecida
Potenciano, para receber uma homenagem direta do
governador de Minas Gerais, Fernando Pimentel.

Muitas mudancas aconteceram em minha vida e
na escola apds o concurso. Venho trabalhar mais
entusiasmada, meu trabalho passou a ser ainda
mais reconhecido pela comunidade escolar, pelas
pessoas do municipio. As criancas passaram a
gostar mais da Merenda Escolar, gostam do sabor
do Arroz Minerim, minha receita vencedora, e 0s
ingredientes saudaveis que fazem parte dela, como
o reaproveitamento dos talos de algumas hortalicas
e legumes, passaram a ser degustados por elasde
forma mais prazerosa.

Enfim, cozinho sempre com amor, procuro usar
alimentos saudaveis e exploro seu valor, pois
Merenda Saudavel faz falta para mim e para

todos os brasileiros. Conhecer outro pais sera
um outro sonho que realizarei. Agradeco

a Deus tudo o que vivi ao participar desse
CONCUrso e as pessoas que me ajudaram aqui
em Minas Gerais e em Brasilia. Afinal, Arroz
Minerim, feito por mim, € bom para mim e
para o Brasil ‘Tudim!”

Luciana Pinheiro

Merendeira de Sao Sebastido

do Paraiso/MG

Regidio Sudeste
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“Quando voltei de Brasilia
para minha cidade, dentro

do avidao meu coracao ja
comecou a bater forte, dai caiu
a ficha da emocao, mistura de
sentimentos que aconteceu
nesse concurso. Abri a janela
do avido e agradeci a Deus pela
oportunidade de ser uma das
15 abencoadas que tiveram

o privilégio de participar
desse concurso. Eu amadureci
uns 10 anos como pessoa,

em conhecimento e troca de
experiéncias com as outras
colegas. Minha vida mudou

ao saber como € importante

ser merendeira. Ndo adianta DG\hielc\ Felizc\rdo

:p;asv:;::e;.::;;e:ms Merendeira de Bento Gongalves/RS
toque final com perfeico, nés Regidio Sul

merendeiras. A minha maior

gralifieicho dolliar tuieles

sorrisos de gratiddo nos olhos
dos pequenos.’
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2 receitas ..o ..

Melnoves WKeceitas da Alimentacﬁo Escolar

Agora que j& conhecemos as hutricionistas e a5 merendeiras
vencedoras has duas edicdes, vamos hos debrucar e preparar as
maravilhosas receitas finalistas nhos dois concursos.

7
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Torta Daborosa de Batata-{Joce com Peixe

Merendeira: Osmarina Pereira Assini

EE Vereador Anténio

|_aurindo

Tempo de preparo:

O1h20min

& Ingredientes

2 xicaras de cha de batata-doce cozida
1 xicara de cha de leite de vaca integral
2 unidades médias de ovo de galinha
1 xicara de cha de farinha de trigo

5 colheres de sopa de manteiga

1 colher de sopa de fermento em po
2 xicaras de cha de agua

1% xicara de cha de molho de tomate
2 unidades grandes de tomate
2unidades médias de cebola

6 unidades médias de limao

3 dentes médios de alho

3 colheres de cha de 6leo de soja

% xicara de cha de cebolinha verde
¥ xicara de cha de salsinha

2 colheres de sopa de orégano

6 unidades grandes de milho

1 xicara de cha de queijo parmesao

6 unidades médias de cenoura

1% colher de cha de sal

2 xicaras de cha de filé de tilapia

@ lpora/GO
" @? ]T\édmero de porcses:

"
U Modo de preparo

. Corte o filé de peixe em cubos médios, tempere
com sal e liméo, deixe descansar enquanto prepara
amassa.

2. Bata no liquidificador os ovos, a manteiga, o
leite, a batata-doce cozida e espremida, a farinha, o
queijo e ¥ colher de cha de sal até homogeneizar.
3. Acrescenteo fermento, misture e reserve.

4. Para o recheio, em uma panela, em fogo médio,
aqueca o 0leo, frite o alho e a cebola, adicione o
peixe e o milho verde cortado e faca um refogado.
5. Acrescente o molho de tomate, a 4gua, a
cenoura ralada, a cebolinha e salsa e cozinhe por 8
minutos.

6. Em uma forma de 35cm x 25cm, untada e
enfarinhada, despeje a metade da massa, distribua
o recheio por cima, acrescente os tomates cortados
em rodelas.

7. Coloque o restante da massa, polvilhe com o
queijo ralado e orégano.

8. Leveaoforno médio, preaquecido, por 35a 40

minutos ou até dourar. Deixe amornar e sirva.
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Abard de Came Moida com Aipim

%

Merendeira:

Dejanira de Souza

EM Nossa Senhora
Das Candeias

g Tempo de preparo:

02h00

g Salvador/BA

"@? Nimero de porcées:
10

8
- ’(','
Ingredientes

1kg de carne bovina moida

1 cabeca grande de alho

1kg de mandioca crua

1kg de tomate

1,5kg de cebola

2 macos de folhas de coentro
1kg de pimentio verde
200ml de azeite de dendé
1,5litrode agua

1 colher de sopa de sal

2 folhas de bananeira

>

- - s -"5»1':;' B

G

L
Q Modo de preparo

1. Limpe as folhas de bananeira com um pano
limpo. Depois passe as folhas no fogo. Em seguida,
corte as folhas em pedacos de aproximadamente
(20cm).

2. Reserve 3 litros de agua.

3. Descasque o aipim e passe no liquidificador com
um pouco de dgua. Coe em uma peneira e reserve
em uma tigela.

4. Lave a carne moida.

5. Como temperar a carne: Corte todos os
temperos (tomate, cebola, pimentao e o coentro)
bem picados. Adicione todos os temperos na carne
moida e vai mexendo. Acrescente 200ml de azeite
de dendé. Coloque para refogar por 20 minutos,
sempre mexendo. Depois retire do fogo e reserve.
6. Como temperar a massa: Coloque para bater

no liquidificador 100ml de 4gua, com o maco

de coentro cortado, 3 cebolas e sal. Em seguida,
cologque na massa do aipim e misture bem.

' Pegue a massa do aipim bem temperada e
misture com a carne moida reservada. Misture
bem com o fogo desligado.

8. Pegue as folhas de bananeira ja cortadase
coloque uma colher grande de massa e enrole.
Coloque em uma assadeira. Depois de tudo feito,
arrume no cuscuzeiro e leve ao fogo para cozinhar

em banho-maria.
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ﬁ EMEF Novo Horizonte

Q Tempo de preparo:
O1h30

[)
- 0(','
Ingredientes

1 macgodecuxa

320g de arroz

100g de cebola

100g de pimentdo verde
500g de carne de charque
100g de tomate

4 dentes médios de alho cru
1 maco de coentro

3 pimentas-de-cheiro

Sal a gosto

ﬁm)z de Cuxd com Charque 3

- - Vel

Merendeira:
Maria Arlete da Silva

g Parauapebas/PA
"@? Nimero de porgdes:
10

"
D Modo de preparo

1 Corte o charque em pedacos pequenos e deixe
ferver por 20 minutos para retirar o excesso de sal.
Em seguida escorra e reserve.

2. Em uma panela, refogue o charque ja
dessalgado.

3. Acrescente alho, cebola, tomate, pimentao,
pimenta-de-cheiro, coentro e o cuxa cortado em
pedacos pequenos. Mexa bem.

4. Acrescente o arroz, o sal e a agua e deixe
cozinhar em fogo médio até que o arroz esteja

cozido.

64 Brasil da Alimentacao Escolar- Um giro pelas melhores receitas

65



66 Brasil da Alimentacao Escolar- Um giro pelas melhores receitas

Bolo 5algad9 de Aoz da Anilda

EMUEF Baixo Rio

Pantoja

g Tempo de preparo:
01h30

[)
Ingredientes

700g de peito frango

3 unidades médias de ovos de galinha
% copo de requeijao de leite de vaca integral
% copo de requeijao de farinha de trigo
2 xicaras de cha de arroz cozido

2 colheres de sopa de 6leo de soja

2 unidades médias de tomates

1 unidade média de cenoura

1 colher de sopa de fermento em po

1 unidade média de cebola

1 colher de sopa de sal

% maco de cebolinha

-

Merendeira:
Anilda Berger

g Santa Maria de Jetiba/ES

"@? Ndmero de porcdes:
10

0
Q Modo de preparo

1. Cozinhe o arroz, reserve.

2. Cozinhe o peito de frango e desfie. Reserve.

3. Bata no liquidificador os ovos, a farinha de trigo,
o leite e 0 Gleo.

4. Misture com o restante dos ingredientes ja
picados e com o peito de frango desfiado.

5. Bata acrescentando o fermento em po e asse em

forma untada por aproximadamente 40 minutos.
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Torta de Aoz Nutritiva

Merendeira:
Maria de Lurdes Fidelis

@ Pedro || EMD EI EF @ Matelandia/PR
Tempo de preparo: " Ndmero de porcdes:
g 0O1h00 @T 10

) L
30
Ingredientes Q Modo de preparo

100g de arroz 1. Para a massa: batano liquidificador os ovos, o
5 colheres de sopa de oleo de soja
3 colheres de farinha de trigo

1 unidade de ovo de galinha

leite, 0 0leo, a farinha de trigo e o arroz. Misture o
sal e o fermento.
2. Para o recheio: misture peito de frango

1colher de chd de fermento em pé desfiado, cebolinha e salsinha, repolho ralado,

1 pitada de sal

brocolis picados, cenouras em cubos, cebola e
1 xicara de café de brécolis cozido

¥ unidade média de cebola

tomates picados.

3. Despeje a massa numa forma e misture os

2 unidades uenas de cenouras
e ingredientes do recheio.

2 colheres de sopa de cheiro-verde 4.1e . LG
- Leve para assar por aproximadamente

1 pires de café de peito de frango desfiado .
minutos.

1 pires de café de repolho ralado

1 unidade de tomate grande

2 xicaras de café de leite de vaca integral
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lequmes a0 Creme de Milho

Merendeira:

Debora de Souza Leal Ribeiro

ﬁ EM lrene Linda Zioli
i Crivelli

g Tempo de preparo:
O1h0O

8
3O
Ingredientes

500g de cenoura crua

500g de vagem crua

600g de milho-verde cru

500g de couve-flor crua

500g de frango cru (ou outra carne branca)
50g de salsa crua

20g de cebolinha crua

40g de margarina vegetal sem sal
5g de alho cru

15g de sal de cozinha

1,5 litro de leite de vaca integral

@ Taquarussu/MS
U@? Nimero de porcées:
10

T
D Modo de preparo

1. Corte todos os legumes em pedacos pequenos.
Cozinhe de modo que fiquem firmes.

2. Retire o milho da espiga e cozinhe metade (300
gramas).

3. Bataaoutra metade no liquidificador com o
leite. Coe e reserve.Frite o frango em cubinhos em
20 gramas de margarina até que fique dourado,
reserve,

4. Junte os legumes, o milho ja cozido e o frango
erm uma so panela com 20 gramas de margarina,
alho e sal.

S Jogue a seguir o caldo do milho batido com o
leite e mexa até engrossar.

6. Desligue o fogo, coloque a salsinhaea
cebolinha.

Mexa e sirva quente.

72 Brasil da Alimentagaio Escolar: Um giro pelas melhores receitas

73



Caldo Nordesting Nutritive .

-
R *

= et Mérendeiro:
Gilda Rosangela Cordeiro de Souza

@ Escola Juazeiro g Tacaratu/PE
Tempo de preparo: u 7 Nimero de porgses:
& oo Ol o

0 0
1D
Ingredientes CJ Modo de preparo

1kg de carne de ovino (carne de bode) 1. Cozinhe a mandioca/macaxeira ou cara com 2
200g de cebola crua litros de 4gua e reserve.
150g de tomate vermelho maduro cru 2. Tempere a carne de ovino ou de bode com sal,
100g de pimentdo verde cru alho, limdo, tempero seco, folhas de louro e acafrao.
30g deathocru 3. Junte o tomate, a cebola, o pimentio, a pimenta-
10g de pimenta-de-cheiro de-cheiro e refogue por 2 minutos.
10g dea a0

2 gty 4. Acrescente 1litro de agua, o coentro e cozinhe
20g de folha-de-louro até que a carne fique bem macia. Bata a mandioca/

Oml de limao taiti
2 e fmantai macaxeira ou o cara no liquidificador com a
20g de sal de cozinha
oxe = agua do cozimento em velocidade maxima por
20g de semente de cominho ¥ .
aproximadamente 3 minutos.
100g de couve crua
i = S. Misturea macaxeira ou cara que fora batido
e mandioca crua
no liquidificador com a carne de bode ou de ovino

3 litros de agua

cozida. Caso seja necessario, acrescente mais um
pouco de dgua.

6. Corte a couve-folha em tirinhas bem finas

e misture ao caldo. Leve para cozinhar em fogo
baixo por 10 minutos, mexendo de vez em quando.

Desligue o fogo, salpique cheiro-verde e sirva.
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n,sc:..i. s ﬁ EM Jose Alves Cunha

.-_}'1_

Macarronada Varae

Merendeira:

Maria Claudia Ferreira dos Santos g Tempo de preparo:

02h00

[
1D
Ingredientes

500g de peito de frango
25ml de tucupi

15g de alfavaca

75g de jambu

500g de macarrao espaguete
45g de coentro em folha

45g de cebola

45g de chicoria

75g de alho

30g de pimentio verde

15g de sal

15g de manjericdo fresco
30g de urucum

45g de tomate vermelho
300g de limao taiti

30g de berinjela

6 unidades de ovo de galinha
15g de beterraba

30g de cenoura

30g de dleo de soja
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@ Belém/PA
"@7 Numero de porcses:
10

"
G Modo de preparo

1 Lave o filé de peito de frango com limao e
tempere com sal, limdo, alho, cebola, urucum,
manjericao, pimentao, tomate, chicoria, alfavaca e
coentro.

2. Leve o frango ao fogo na panela de pressao
para refogar e cozinhe por quarenta minutos,
desfie na propria panela o frango e acrescente o
jambu cortado bem fino e leve novamente ao fogo
por mais cinco minutos.

3. Coloque o tucupi ja temperado para ferver em
outra panela, coloque os temperos para refogar,
quebre o macarrao, mexa e adicione ao tucupi.
Deixe o macarrao ao dente, ele vai ficar cremoso.
4. Acrescenteo frango ao macarrao e misture,
decore com folhas de alface, ovo cozido em
rodelas, lascas de berinjela, tomate, cenoura,

beterraba. Agora € so0 servir! Bom apetite!
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Merendeira:

Arroz Minerim

Luciaha Aparecida Pinheiro | .

EM Interventor
Noraldino Lima

Q Tempo de preparo:

02h40

8
2D
Ingredientes

300g arroz branco
100g folha de beterraba
60g couve manteiga
60g brocolis

60g abodbora cabotian
60g cenoura

200g peito de frango
100g tomate vermelho
30ml 6leo de soja

10g sal

30g cebola

15g alho

15g salsinha

15g cebolinha

Agua

S&o Sebastido do

Paraiso /MG

"@7 Numero de porgdes:
10

T
U Modo de preparo

1. Em uma panela de pressao, cozinhe o peito

de frango com tomate, cebola e alho. Apds o
cozimento desfia-lo e reservar.

7 b Refogue com dleo, cebola, alho e sal os talos de
brocolis, a casca de cabotian e os talos da couve.
Reserve-os.

3. Em outra panela, refogue os talos de beterraba
com 6leo, o alho, a cebola e o sal. Reserve-os.

4. Em uma panela maior, refogue o arroz com
oleo, cebola, alho e sal e quando a dgua estiver
quase secando misturar a cenoura ralada.

°. Depois de tudo pronto e cozido, misture em
uma unica vasilha, salpique a cebolinhaea

salsinha por cima e sirva.
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Polenteca

-~ "-7.‘;“";

- z s : A . b 8

-
-

Merendeira:
Daniela Fernhanda Felizardo

ﬁ Independéncia EM El EF g Bento Gongalves/RS

% Tempo de preparo: "@? Nimero de porcdes:
30min 10

2 0"
25
Ingredientes U Modo de preparo

200g de farinha de trigo 1. Massa: Batano liquidificador a farinha de trigo,
200g de farinha de milho amarela a farinha de milho, os ovos, o leite, o acafrao, o 6leo
90g de ovo de galinha inteiro cru (50mal) e uma pitada de sal.

200mi de leite de vaica integral 5 Aqueca uma frigideira com um fio de 6leo e

2§ de acafrao com uma concha derrame a massa e deixe assar,
500 de carne bovina (acém moido cru) virando dos dois lados. Faca desta forma em todas
200g de folha da beterraba crua s tiridadia,

>gdealhocru 3. Recheio de carne moida com talos e folhas de
1g de orégano moido beterraba: Refogar todas as folhas com um fio de
70g de cebola crua

0leo e reservar.

100g de tomate com semente cru
4. Em outra panela refogar a cebola picada,
6g de sal cozinha

60ml de 6leo de soja

o alho, a carne moida, o orégano e o tomate
concassé. Misture os dois refogados.
5 Apo6s o preparo da massa e dos recheios, monie

as polentecas.
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9 receitas

do concurso Merendeivas do 6msil
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EMEF Anténio

Aurélio Teixeira

g Tempo de preparo:

O1h0O

8
2D
Ingredientes

2 cebolas médias roxas picadas
500g de peixe (filé de tildpia) em pedacos
4 dentes de alho

5 colheres de azeite de oliva
200g de macaxeira

1,5 litro de leite de coco natural
Coentro picado a gosto

1 colher de cha de cominho

% colher de cha de acafrdo
Cebolinha picada a gosto
Cheiro-verde a gosto

1 lim&o (suco)

Sal a gosto

2 tomates (polpa natural)

@ Lucena/PB
“@7 ghjmero de porgées:
1

U Modo de preparo

1-Aque<;a a cebola e o alho no azeite de oliva e
grelhe o peixe.

2. Acrescente cominho, acafrao, cebolinha, polpa
de tomate, suco do limao e coentro. Sal a gosto.

3. Deixe ferver por minutos e reserve.

Numa panela coloque a macaxeira descascada
para cozinhar bem.

4. Coloque no liquidificador o leite de coco e
acrescente a macaxeira bem picadinha até ficar
numa consisténcia cremosa e homogénea.

5. Depois misture ao peixe.

6. Deixe ferver e acrescente o cheiro-verde

Arroz com Brécolis (acompanhamento)

)
1D
Ingredientes

2 xicaras de arroz

1 maco de brocolis

1 cebola pequena

2dentes de alho

2 colheres de sopa de azeite de oliva
4 xicaras de agua

Sal a gosto

T
Q Modo de preparo

: Refogue no azeite a cebola e o alho. Quando
estiverem dourados, acrescente o arroz e deixe fritar
um pouco, mexendo para nao queimar.

2. Adicione a agua fervendo e tempere com sal a
gosto. Baixe o fogo.

3. Lave o maco de broécolis, corte em buqués e depois
em pedacos menores.

4. Acrescente ao arroz quando estiver meio cozido.

9 Deixe secar e sirva al dente.
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 Bobo de Tile' de Tildipia

A

Merendeira:
Maria de Lourdes dos Santos Nascimento
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Merendeira: Geralda de Oliveira Leite Silvanho

EM Prof Florisa

Faustino Pinto

Tempo de preparo:

O1h00

8
1D\
Ingredientes

3kg de batata

400g de Shimeji

200g de proteina de soja
11litro de leite integral

1 pimentdo verde (120g)

2 tomates maduros (450g)

@ Mogi das Cruzes/SP

"@7 Nimero de porgaes: 10

4 dentes de alho (50g)

180g de margarina (2 colheres de sopa)

2 colheres de sopa de sal (40g)

30ml de 6leo (2 colheres de sobremesa)

1 cebola grande (150g)

80g de farinha de trigo (4 colheres de sopa)
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1t Modo de preparo

U (Shimeji)

X Lave o shimeji, corte em cubinhos e reserve.

8 Descasque e pique os 2 dentes de alho, meia
cebola e reserve.

3. Lave e pique um tomate e metade do piment3o.
Reserve.

4. Em uma panela, com uma colher de sobremesa
de 6leo, refogue o alho e a cebola.

5. Acrescente o tomate, o pimentao e refogue por
5 minutos.

6. Acrescente o shimeiji, salteie por 5 minutos e
reserve.

7. Verifique a necessidade de escorrer o excesso de
agua.

1t Modo de preparo
U (Proteina de Soja)

: ! Hidrate a proteina de soja em agua fervente
por 10 minutos e reserve.

2. Descasque e pique dois dentes de alho e a outra
metade da cebola e reserve.

- Pigue em cubos pequenos um tomatee a
metade do pimentao. Reserve.

4. Em uma panela, coloque uma colher de
sobremesa de 6leo, alho e cebola e deixe dourar.
5. Acrescente a proteina de soja (ja hidratada e
escorrida), refogue por 5 minutos.

6. Inclua pimentao e tomate picados e meia colher
de sopa de sal. Refogue-os.

7. Desligue o fogo e salpique o cheiro-verde.

1t Modo de preparo

7 By

% Lave e descasque as batatas e corte em quatro
partes. Reserve.

< Em uma panela, coloque as batatas, meia colher
de sopa de sal e cubra com agua.

3. Deixe cozinhar por 20 minutos, ou até que
fiquem macias.

4. Espere esfriar, esprema com o auxilio de um
espremedor e reserve.

5. Em uma panela, refogue duas colheres de sopa
de margarina, coloque a batata, o leite e meia
colher de sopa de sal. Mexa até ficar homogéneo e

reserve.

&

Modo de preparo
U (Molho Branco)

% Em uma panela, coloque duas colheres de sopa

de margarina, meia colher de sopa de sal e quatro
colheres de sopa de farinha de trigo. Mexa bem e

espere dourar.
b 8 Aos poucos va acrescentando o leite, sem parar

de mexer, até obter um creme homogéneo.

3. Mistureo shimeji ao molho branco e reserve.

20
. Montagem (Escondidinho)

1. Emuma travessa, coloque metade do puré.
2. Acrescente uma camada do refogado de
proteina de soja.

2. Coloque o creme de shimeji.

4. Cubra com o restante do puré.

- Leve ao forno preaquecido para gratinar.
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Polenta “Maravilhas de Dabor”
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Merendeira:
Alaia Silveira

Centro Educacional

‘M undo Infantil

g Tempo de preparo:
O1h00

@ Ingredientes

7 xicaras de 250ml (1.750ml) de 4gua mineral

1 xicara de 250g de farinha de milho (fuba) média
2 colheres de sopa cheias (60g) de sal marinho fino
3 colheres de sopa cheias (60g) de manteiga com sal
3 unidades grandes (570g) de beterraba

2 unidades (250g) de coxa e sobrecoxa de frango
desossada picada em cubos

1 pires cheio (250g) de peito de frango sem osso
picado em cubos

1 unidade (88g) de liméo taiti

4 dentes (12g) de alho

1 pitada (2g) de acafrao em po

1 unidade média (80g) de cebola

1 unidade média (120g) de pimentao verde

2 unidades médias (300g) de tomate

¥ unidade (250g) de brocolis

2 unidades (214g) de cenoura

% colher de sopa (10g) de amido de milho

2 colheres de café (20g) de aguicar cristal

1 maco pequeno (50g) de salsinha verde

2 ramos (40g) de cebolinha verde

4 ramos pequenos (5g) de manjericao fresco

1 pires pequeno (150g) de queijo mucarela em
cubos pequenos

1 pires pequeno (150g) de queijo mucarela ralado

@ Maravilha/SC
"@? Numero de porcses:
5

1
D Modo de preparo

1. Assim que o frango estiver cortado em cubos
pequenos, coloque em uma tigela para marinar
com 1 limdo espremido e 1 colher rasa de sal.
Reserve.

2. Corte a beterraba em pedacos pequenos,
triture no liquidificador e coloque para cozinhar
com 500mIl de agua mineral.

3. Na sequéncia, em uma panela, coloque para
cozinhar 1 xicara (250g) de farinha de milho com
750ml de agua, 1 colher de soparasadesalel
colher de sopa de manteiga. Deixe cozinhar.

4. Em outra panela, aqueca 2 colheres de manteiga
com 1 colher de café de acguicar.

-3 Logo em seguida, acrescente a carne e deixe
dourar.

6. Acrescente alho, cebola, tomate, pimentao
verde, 1 pitada de acafrao, cenoura e brécolis.

1. Dilua o amido em 250ml de agua e acrescente
ao molho. Assim que estiver pronto, acrescente o
cheiro-verde.

8. Neste momento, a polenta esta quase pronta.
Liquidificar novamente a beterraba para ficar
mais cremosa.

9. Acrescente o creme da beterraba juntoa
polenta pré-pronta. Misture bem.

10. Deixe cozinhar por mais alguns minutos.
Sirva com o molho de frango, o queijo em cubos e

ralado e o manjericao fresco.
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Torta de _(f,gumcs (Sem Gluten e sem lactose)

Merendeira:
Rosani Justi dos Santos

@ EMEI Eloy Bruscch
Tempo de preparo: :
D 0ohoo @ Ll

T
q@7 Nimero de porcses: 5 D Modo de preparo (Massa)

1 Higienize a banana verde com casca, coloque na

$ x . .
357 . panela de pressao com agua quente e deixe ferver
Ingredientes (Massa)

por cerca de 10 minutos.

2. Apos retirar da panela, tire a casca e coloque a

300 de bio de verde banana dentro do liquidificador com %: xicara de

600s Geaipi agua. Bata até formar uma massa homogénea.
(s . .. . ..

dovos 3. Tire a casca do aipim, higienize e rale o aipim

Sal a gosto i

% xicara de agua

4. Depois misture bem a biomassa de banana

verde com 0 aipim, ovos, sal e agua.

& Ingredientes (Recheio) T
(J Modo de preparo (Recheio)

100g de milho-verde

100g de cenoura 1. Higienize e corte os legumes em cubos

1 cebola pequena pequenos. Rale a cenoura.

2 dentes de alho 2. Unte uma forma retangular e coloque uma
100g de queijo sem lactose camada de massa (mais da metade da massa).
1 pimentio pequeno 3. Depois adicione o recheio e cubra com o

2 tomates restante da massa.

20g de tempero verde 4. Leve ao forno preaquecido e asse por 45

8 buqués de brocolis minutos a 160°C.

Sal
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EM Professora
Terezinha Machado

Capitéo Lednidas

Marques/PR

v©? Nimero de porcses:
6

g Tempo de preparo:
O1hOO

Merendeira:
Elisa Cristina Szekut da Silva
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3 -
5L
Ingredientes

1kg de mandioca crua, sem casca e cortada em
cubos

3 litros de dgua

500g de carne bovina moida

8 folhas pequenas de ora-pro-nobis (50g)
2 folhas de couve-manteiga (40g)

1 cenoura média com talos e folhas (130g)
1 abobrinha com casca (300g)

4 tomates médios (250g)

4 dentes de alho (20g)

2 cebolas médias (260g)

T
U Modo de preparo

1. Cozinhe a mandioca em agua até ficar mole.

& Enquanto aguarda o cozimento da mandioca,
higienize adequadamente o ora-pro-nobis, cheiro-
verde, folhas de couve-manteiga, abobrinha,
cenoura e tomates.

3 Prepare o molho de carne bovina moida. Pique
a cebola e o alho. Refogue a carne bovina moida
com o 6leo, cebola (metade da quantidade picada)
e alho (metade da quantidade picada). Acrescente
sal e colorau. Apds os tomates higienizados, pique-
os e acrescente ao molho de carne para cozinhar.
Enquanto aguarda o final dos passos anteriores,
passe a couve-manteiga, abobrinha e cenoura no
processador. Depois acrescente ao molho. Pique
as folhas de ora-pro-nobis e de cheiro-verde,

acrescente ao molho. Coloque aos poucos a agua,

[Delicia Nobis

. 4 -
= - -

% maco de cheiro-verde (75g de salsinha e 75g de
cebolinha)

2 xicaras de cha de milho-verde (250g)
500ml de leite de vaca integral

1 colher de sopa de amido de milho (10g)
300g de queijo colonial ralado (fino)

1 colher de sopa de sal (20g)

2 colheres de sopa de colorau (14g)

4 colheres de cha de orégano (4g)

% colher de cha de noz-moscada (1g)

1 colher de sopa de 6leo (15ml)

apenas para nao grudar. Deixe cozinhando até
ficar pronto.

4. Prepare o creme de milho. Em uma panela
doure em 6leo a cebola e o alho. Reserve. Bata

o leite com amido, sal e o milho-verde no
liquidificador. Apos acrescente a noz-moscada

e leve ao fogo (junto com a cebola e alho) por

10 minutos até engrossar. Volte a mistura ao
liquidificador, acrescente 100 gramas de queijo
ralado e bata até dar consisténcia.

9 Inicie a montagem. Amasse a mandioca. Coloque-a
no fundo de uma travessa grande de vidro. Em
seguida, adicione o molho de carne com legumes e
ora-pro-nobis. Logo depois, o creme de milho. Cubra
com queijo ralado. Polvilhe orégano. Cologue no forno
alto, preaquecido, por 10 minutos até dourar.
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