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NOTA TECNICA N° 030/2022

ORIENTACOES SOBRE O USO DO OLEO

A oferta da alimentacdo escolar do Programa Nacional de Alimentacéo
Escolar (PNAE) é regulamentada pela Resolucdo n° 6, de 08 de maio de 2020,
Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacdo (FNDE) e Instrucéao
Normativa n° 02/2021 - FUNDEPAR.

Para melhor organizac&o do Programa, este Departamento envia géneros
alimenticios ndo pereciveis em 4 a 5 remessas, considerando o per capita,
namero de servimentos e pauta das respectivas escolas.

A cada remessa € enviado 6leo para realizar o preparo das refeicdes. O
Oleo possui vitamina E e 6mega 6, nutrientes essenciais que ndo séo produzidos
pelo nosso organismo e devem ser obtidos por meio da alimentag&o. A vitamina
E e 0 6mega 6 sdo antioxidantes e o consumo esta associado a reducgéo do risco
em adquirir doencas do coracao.

Conforme levantamento realizado, as escolas possuem uma quantidade
elevada de 6leo em estoque. Sendo assim, deverdo realizar o planejamento do
servimento do 6leo, baseado nas sugestbes de cardapio enviadas a cada
remessa, na quantidade que possui em estoque e nos dias letivos.
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Para facilitar esse planejamento, basta realizar o seguinte calculo:

Numero de Servimentos = quantidade de Oleo

em litros/ Numero de refei¢des / 0,005

Sendo,
Quantidade de 6leo em litros = quantidade que possui em estoque

Numero de refeicdes = média do numero de alunos que se alimenta

diariamente

0,005 L = quantidade éleo por aluno por refeicdo — equivale a 5ml de 6leo

ApGs realizar esse célculo, o nUmero obtido sera de quantas vezes o 6leo

poderd ser utilizado nos cardapios.

Lembrando

O o6leo nao podera ser utilizado para frituras!

Caso a escola ndo consiga utilizar todo o 6leo antes do vencimento devera

ser feito o remanejamento para outro estabelecimento de ensino.
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SUGESTOES DE PREPARACOES COM OLEO

Bolo de cenoura

Ingredientes

3 cenouras

1 xicara de 6leo

3 ovos

3 colheres de sopa de acucar
2 xicaras de farinha de trigo

1 colher de sopa de fermento quimico

Modo de preparo

Bata no liquidificador, a cenoura, ovos e 6leo

Despeje em uma vasilha o conteudo batido no liquidificador e
adicione a farinha de trigo, e aclUcar e misture. Por ultimo
acrescente o fermento.

Unte uma forma e cologue a massa

Asse por 50 minutos a 180°C

Rendimento: 12 porgbes
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Molho Verde

Ingredientes

1 ovo

Y xicara de salsinha

% xicara de cebolinha

1 xicara de 6leo

1 dente de alho

1 colher de sopa de suco de liméo

15 colher de cha de sal

Modo de preparo

e Cologue o ovo no liquidificador e deixe batendo, ao mesmo tempo va

despejando, pelo buraco da tampa do liquidificador, o 6leo em fio (aos

pouquinhos num fio continuo).

¢ Desligue o liquidificador quando a maionese estiver cremosa (pode

precisar de mais 6leo). Deixe um pouquinho do 6leo para finalizar.

e Adicione todos os outros ingredientes, bata até misturar bem, prove e

veja se precisa de mais sal.

e Despeje um pouco mais de 6leo em fio e bata bem.

e Sirva em seguida.

Rendimento: 20 porgcbes
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Dicas de uso
e P&o com maionese verde
e Salada de batata
e Molho verde com empanado, steak bovino ou quibe assado

e Batata assada

Macarréao alho e 6leo

Ingredientes
e 500g macarrao espaguete
e 4 dentes de alho amassados com sal
e 1 colher de sopa de manteiga
e Temperos a gosto

e 10 colheres de sopa de 6leo

Modo de preparo
¢ Cologue a 4gua numa panela e deixe ferver
e Coloque sal e em seguida cozinhe o macarréo
¢ Em uma frigideira, coloque a manteiga, 6leo e alho e refogue

e Escorra a 4gua do macarrao e adicione o alho e dleo

Rendimento: 13 porgbes
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Batata assada

Ingredientes

e 4 batatas médias
e 3 colheres de sopa de dleo
e Sal e temperos a gosto

e 2 dentes de alho

Modo de preparo

e Descasque as batatas e corte em quatro pedacgos

Cozinhe as batatas por 10 minutos

Apés cozida, coloque numa forma, tempere e cologue o 6leo

Pique o alho e despeje por cima

Leve ao forno pré-aquecido a 180°C por 30 minutos

Rendimento: 3 por¢cbes
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Chips de Batata Doce

Ingredientes

e 1 batata doce média
e 1 colher de café de sal
e Temperos a gosto

e 2 colheres de sopa de Gleo

Modo de preparo

e Lave a batata doce e corte em fatias bem finas

¢ Adicione todos os ingredientes numa assadeira

e Coloque as fatias de batata doce

e Asse por 20 minutos em forno pré-aquecido a 230°C

e Vire as fatias e asse por mais 20 min

DICA: nao deixe uma fatia em cima da outra na hora de assar, para que elas

assem por completo

Rendimento: 5 por¢cbes
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Creme de milho

Ingredientes

e 1 lata de milho (170g)

e 1 colher de farinha de trigo
e 1 colher de sopa de 6leo

e Y4 xicara de leite

e Sal agosto

Modo de preparo

e Bata o milho no liquidificador junto com a agua

e Cologue a farinha, éleo e o leite

e Apo0s a consisténcia ficar pastosa, aqueca uma frigideira e coloque o
creme de milho nela

¢ Mexa até ferver e desligue o fogo

Rendimento: 10 porgbes

Curitiba, 18 de outubro de 2022.

Equipe Técnica de Nutricionistas

Coordenacéo de Planejamento da Alimentacdo Escolar



