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2° CONCURSO DE RECEITAS (ZULINARIAS DO
PROGRAMA DE ALIMENTACAO ESCOLAR
DA REDE MUNICIPAL DE ENSINO

Pelo sucesso da primeira versao do Concurso de Receitas Culinarias da
Rede Municipal de Ensino, realizado em fevereiro e margco de 2015, e pelo
reconhecimento das cozinheiras que trabalham diretamente no preparo da
alimentacado escolar nas Escolas Municipais, nos Centros Municipais de
Educacao Infantil - CEMEIS e nas Instituicdes Conveniadas do Terceiro Setor,
a Secretaria Municipal de Educacdo - SEMED, por meio da Diretoria de
Planejamento, Gestdo e Financas/Secao de Nutricdo e Alimentagao Escolar,
com a parceria e apoio da empresa NUTRIPLUS, promoveu o 2° Concurso de
Receitas Culinarias da Rede Municipal de Ensino. Esse concurso tem como
objetivo valorizar as atividades das profissionais responsaveis pela
preparacao da alimentagcao nas Unidades Escolares Municipais e incentivar
as participantes a reinventarem receitas culinarias, expressando, assim, a
criatividade e a divulgagcao de novos sabores e valores nutricionais.

A segunda versao do concurso aconteceu em 2016 com as inscrigdes
abertas de 12 de janeiro a 12 de fevereiro. A primeira etapa foi realizada entre
25 de fevereiro e 1° de marco, quando as receitas inscritas foram avaliadas e
selecionadas por uma comissao composta por cinco nutricionistas da SEMED,
conforme o regulamento publicado no 6rgao oficial do municipio, “Porta Voz”
n° 1365, em 15 de janeiro de 2016. Seguindo os critérios avaliativos descritos
no regulamento, as cinco primeiras foram classificadas para a etapa final de
preparacao, que ocorreu em 21 de marco de 2016, no periodo matutino, no
Laboratério de Nutricdo da Universidade Federal do Triangulo Mineiro —
UFTM. As cinco finalistas dessas receitas foram informadas por telefone e/ou
e-mail, como também por comunicado publicado no Jornal “Porta Voz” n°
1384.

Na etapa final, com a analise e classificacdo, cada receita recebeu um
numero de identificagdo e somente a Comissdo de Avaliagdo teve
conhecimento de a qual Unidade Escolar pertenciam as receitas. A Comissao
Julgadora, que néao teve acesso ao numero de identificagcéo, foi composta por:

e 01 (um) representante do Conselho de Alimentacao Escolar - CAE;



e 02 (duas) Nutricionistas convidadas (representante da UFTM e do
CRN 9);

e 04 (quatro) alunos representantes dos Grémios Estudantis;

e 03 (trés) representantes de pais de alunos integrantes do Conselho
Escolar das Unidades.

Os critérios para julgamento e classificacdo das receitas foram:
criatividade, praticidade, originalidade e utilizagdo dos géneros alimenticios
especificados no regulamento. Para essa etapa de preparacao das receitas, a
aquisicdo dos ingredientes utilizados foi responsabilidade da Secretaria
Municipal de Educacao e os utensilios e equipamentos de uso pessoal (como
pratos, copos e equipamentos especificos para a realizagdo e apresentagcao
dos pratos) ficaram a cargo das participantes. Nessa etapa, foram
classificadas trés receitas para premiacédo do 1°, 2° e do 3° lugar, sendo que,
a primeira receita colocada, passa a compor, entdo, o cardapio da
alimentagéao escolar da Rede Municipal de Ensino.

A cerimébnia de divulgagao da pontuacao e premiagao das trés finalistas
aconteceu no dia 22 de margo de 2016, as 8h, no Centro de Eventos “Rémulo
Kardec de Camargos” - ABCZ, consoante a errata com retificagdo da data,
horario e local publicada no érgéo oficial do municipio em 16 de marco de
2016. Os prémios oferecidos pela empresa NUTRIPLUS as primeiras
colocadas foram:

1° Lugar - TV 42’

2° Lugar — Fritadeira Airfryer

3° Lugar — Forno Micro-ondas

O resultado final do 2° Concurso de Receitas Culinarias do Programa
Alimentagdo Escolar da Rede Municipal de Ensino foi publicado no jornal
“Porta Voz” n° 1390 de 08 de abril de 2016.



RECEITAS







PURE DE INHAME A BOLONHESA

(ADEFU - Luzileide Laurinda da Silva) - 1° Lugar

INGREDIENTES:

500g Carne Bovina moida; 3g Sal;

1kg inhame; 5g Alho;

150ml Leite; 100g Tomate;

30g Margarina; Molho pronto de tomate;
50g Cebola; Cheiro verde a gosto.
20ml Oleo:;

MODO DE PREPARO:

Cozinhe o inhame e amasse bem. Refogue o alho na margarina, acrescente o
leite. Coloque o inhame aos poucos, mexendo devagar até desprender do
fundo da panela. Reserve.

Em uma panela, aquega o Oleo, coloque a cebola e o alho picados,
acrescente a carne moida, o sal, mexa bem, deixando dourar. Quando a
carne estiver macia, coloque o tomate picado, mexa e acrescente o molho
pronto de tomate, deixando cozinhar até apurar o molho. Em uma travessa,
coloque o puré de inhame, depois cubra com a carne ao molho e acrescente o
cheiro verde.

RENDIMENTO: 10 PORCOES



ESCONDIDINHO DE CARNE E LEGUMES

(CRECHE COMUNITARIA VOVO ZORAIDE - Maria do Carmo Nascimento
Pereira) — 2° Lugar

INGREDIENTES:

500g Carne Bovina em iscas; 3g Sal;

400g Inhame; 5g Alho;

300g Abobrinha; Cheiro Verde;

300g Tomate; Manijericao;

50g Cebola; Leite (para amolecer o “puré”);
20ml Oleo; 30g de Manteiga.

MODO DE PREPARO:

Cozinhe o inhame. Depois que estiver cozido, amasse bem, acrescente a
manteiga, o leite e uma pitada de sal, misture tudo até o ponto de puré.
Reserve.

Em uma panela, aqueca o 6leo, coloque a cebola, o alho, acrescente a carne,
deixando dourar, coloque o restante do sal e misture. Quando a carne estiver
macia, desfie-a. Acrescente o tomate picado, a abobrinha ralada e o
manjericao. Mexa e deixe cozinhar até que estejam cozidos.

Divida o puré em duas por¢cdoes. Numa travessa, faca uma camada com o
puré, depois outra com a carne e finalize com a outra de puré e cheiro verde.

RENDIMENTO: 10 PORGOES
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FILE DE FRANGO AO MOLHO DE CABOTIA

(E. M. FREDERICO PEIRO - Raquel Erida Marques da Silva) — 3° Lugar

INGREDIENTES:

400g Peito de Frango; 3g Sal;

4009 Cabotig; 1g Orégano;
25ml Oleo; Manjericao;
50g Cebola; Cheiro verde;
5g Alho; Agua.

MODO DE PREPARO:

Numa panela, esquente o 6leo, quando estiver quente, coloque a cebola, o
alho, o frango picado e o sal, deixe refogar, mexendo sempre. Cozinhe a
cabotia em agua, com uma pitada de sal, até que ela figue bem macia.
Amasse com um garfo, passando pela peneira, em seguida, coloque-a sobre
o frango.

Sugestdo: Servir com arroz branco e salada cozida de chuchu e inhame.

RENDIMENTO: 8 PORCOES
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ARROZ CARRETEIRO

(E. M. PADRE EDDIE BERNARDES - Ana Claudia Gomes) — 4° Lugar

INGREDIENTES:

600g de Carne bovina em iscas; 3gAho
. 25ml Oleo;
1kg Arroz; S0 Sal
50g Milho; C?\ al; o
100g Cenoura; A eiro verde, t
50g Cebola; gua para cozimento.

MODO DE PREPARO:

Em uma panela, coloque o 6leo, a cebola e o alho, mexendo até dourar.
Acrescente a carne picada, em pedagos pequenos, e o sal, misturando bem,
deixe refogar. Quando a carne estiver macia, acrescente o milho e a cenoura
picada, mexendo de vez em quando, até que estejam cozidos. Adicione o
arroz, mexa bem para mistura-lo aos outros ingredientes. Em seguida,
coloque agua até cobrir a mistura e deixe cozinhar. Por ultimo, salpique o
cheiro verde. Sirva quente.

RENDIMENTO: 10 PORGOES
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EMPADAO DE FRANGO COM LEGUMES

(CRECHE COMUNITARIA N. S. DO DESTERRO - Irene Teodora da Silva)
— 5° Lugar

INGREDIENTES:

5009 Peito de Frango; Manijericao;

100g Abobrinha; 900g Farinha de Trigo;
100g Cenoura; 300 mL Leite;

50g Milho; 200g Manteiga;

150g Tomate; 159 Fermento em po;
50g Cebola; 2 Ovos.

3g Sal;

MODO DE PREPARO:

MASSA: Separe as gemas das claras e bata as claras em neve.

Numa bacia, coloque a farinha de trigo e a manteiga, amassando sempre.
Acrescente as claras em neve e amasse.

Dissolva o fermento no leite morno e adicione a massa. Sove bem até que
figue homogénea.

Divida a massa em duas partes. Abra uma parte da massa, com as maos,
numa forma redonda de aluminio. Depois de aberta, coloque o recheio, até
cobrir todo o fundo. Cubra com o restante da massa. Passe levemente as
gemas batidas por cima da massa e leve para assar no forno a 180° até
dourar.

RECHEIO: Cozinhe em uma panela de presséo o peito de frango, com sal,
cebola, tomate picado em pedagos grandes, por 20 minutos.

Desligue o fogo da panela, tire a pressdo e, caso tenha caldo, retire-o e
reserve. Desfie o frango e acrescente a cenoura e a abobrinha raladas, o
milho e 0 manjeric&o crus.

Sugestao: O caldo pode ser misturado ao frango e legumes.

RENDIMENTO: 10 PORCOES
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DELICIAS EM FOTOS
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DICAS PARA UMA VIDA SAUDAVEL

1. Beba, pelo menos, 2 litros de agua por dia;
2. Evite consumir frituras, doces, enlatados, conservas e refrigerantes;

3. Use o sal e o acucar com moderacao e/ou de acordo com recomendacoes
medicas;

4. Reduza o consumo de alimentos com alto teor de colesterol, como carnes
gordas, queijos gordurosos, manteiga;

5. Dé preferéncia para o consumo de alimentos ricos em fibras, como
legumes, frutas, cereais integrais e leguminosas;

6. Procure fazer de quatro a seis refeicbes por dia, em horarios regulares,
variando os alimentos e mastigando bem;

7. Quando for se alimentar fora de casa, dé preferéncia a locais que sirvam
refeicoes feitas na hora;

8. Esteja atento e seja critico quanto as informacgdes veiculadas na midia
sobre alimentacdo, procure sempre a orientacdo de um meédico ou um
nutricionista;

9. Lave bem os alimentos e as maos ao preparar os alimentos e antes de
comer;

10. Observe o rétulo dos alimentos, veja a data de validade e leia a tabela
nutricional, dando preferéncia para os alimentos que tenham menor
quantidade de sodio, gordura e agucar;

11. Leve uma vida ativa. Pratique exercicios fisicos conforme orientagao
profissional.
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