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F DISTRIUCAQ DA ALIMENTACAD ESCOLAR { SECRETARIA DE EDUCACAO }

+ de 27 mil estudantes e em
média 46.000 refeicoes/dia




PLANEJAMENTO E INSERCAO

IDEALIZACAO DA INSERCAO DO APROVEITAMENTO INTEGRAL DOS ALIMENTOS
(NUTRICIONISTAS E MERENDEIRAS): AUMENTAR TEOR DE NUTRICAO, GERAR ECONOMIA E
SUSTENTABILIDADE.

A PRINCIPIO FOI PREPARADO COM AGCUCAR ANTES DA LEGISLACAO N° 6/2020, APOS A SER
PREPARADO E ADOGCADO COM UVA PASSA;

- TESTE NA CMEI ANA PIMENTA E APROVACAO PELOS ALUNOS 88%

« INSERCAO EM TODAS AS CRECHES, UTILIZANDO O ALIMENTO AO TODO, CASCA PARA BOLOS E
A POLPA DA FRUTA PARA VITAMINAS.




PLANEJAMENTO E INSERCAO

« CURSO PARA TODAS AS MERENDEIRAS DURANTE A
FORMACAO CONTINUADA SOBRE USO INTEGRAL DOS
ALIMENTOS.

- MERENDEIRA WALERIA: IDEALIZOU A RECEITA DE BROWNIE
(SEM GLUTEN) QUE ATUALMENTE ESTA INSERIDA EM TODA A
REDE E ESTA ESTUDANDO NUTRICAO.




EDUCACAO NUTRICIONAL/ BANANA E

MAMAO
SEMANA DO BEBE EM

CRECHES

FANTASIAS GIGANTES
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Participacao do "Bolo da Casca da Banana" e “Bolo da Casca de Mamao” no
livro de receitas inovadoras do FNDE no ano de 2022.

Receitas inovadoras para a
Alimentacao Escolar

Em atendimento ds normas da Resolugdo CD/FNDE n®* 06 de 2020

RECEITAS INOVADORAS PARA A ALIMENTACAD ESCOLAR

Bolo da casca da
banana da Débora

Netricloniito: Ovdere Fernanda Sartorl. R0 Verde/GO
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f:f' Modo de preparo:
Leve uma panela ao fogo com dgua e ferva as cascas do
[iaHia, j lavadas.

Assim que fervido, escorra a dgua e deixe esfriar.

Em seguida, bata no liquidificador as cascas, 200 ml da dgua fer-
vida da casca de mamdo, 4 gemas, 0 aglicar, uma pitada de sal,
as trés colheres de manteiga e reserve. Bata as claras em neve e
Junte @ massa jd reservada, acrescentando a farinha de trigo.
Quando a mistura estiver bem homogénea, retire do liquidifica-
dor (ou batedeira) e adicione o fermento misturando levemente,
0Obs.: se perceber que a massa ainda esta muito mole, adicione
mais farinha de trigo antes do fermento, até chegar a consistén-
Cia correta,

Em uma forma untada, despeje a massa e leve ao forno
preaquecido a 180° C.

Deixe assar por aproximadamente 25 minutos.

Modo de preparo da calda.

Leve uma panela ao fogo e adicione o aglicar e, conforme ele for
derretendo e dourando, va acrescentando a dgua.

Quando o melado estiver bem grosso acrescente 0 mamao
plcadinho, misture bem e adicione uma colherinha de dgua para
dissolver um pouco o melado e transforma-lo em calda.
Despeje a calda sob o bolo e sirva.

49, Rendimento: 12 porces de 50.g ou 24 porgBes de 25

® Tempo de preparo: 60 minutos.
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Apresentacgao:

Ementa: Requer Mogao de Louvor a nutricionista Débora Sartori,

responsavel técnica do Programa Nacional de Alimentagdo
Escolar (PNAE) no ambito da rede municipal de educacdo de

Rio Verde-GO.
Forma de
Apreciagao:
Texto Publique-se e, apos, arquive-se.
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Regime de
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Em 15/07/2022
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ARTHUR LIRA

Presidente da Camara dos Deputados




Artigo Cientifico sobre (TESTE DE ACEITABILIDADE DE BOLOS ELABORADOS COM CASCAS DE BANANAS PRATA EM UMA ESCOLA PUBLICA DO MUNICIPIO DE
RIO VERDE-GO) publicado pela Revista RECIMA21 com 5 fatores de impacto de suas publicagoes em duas excelentes plataformas internacionais que
analisam milhares de periddicos em todo o mundo.
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