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Surpresa Festiva                                               
de Abacaxi

Ingredientes:

Modo de preparo:

2 kg de abacaxi com casca
200 g de beterraba picada
300 g de morango
3 ovos
1 litro de leite
400 g açúcar                                                                                                                                           
2 ½ litros de água
5 colheres de sopa de maisena
24 g de gelatina sem sabor
1 g de canela
½ g de noz moscada

Escola Especial Michele Caldas Xavier                      
Altônia - PR
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Alimentos Orgânicos 97%

Para o leite condensado caseiro:
1 litro de leite
400 g de açúcar                                                           
1 pitada de fermento em pó químico

Misture os ingredientes do leite condensado caseiro: o leite, açúcar e o fermento em pó 
químico. leve ao fogo até engrossar. Depois continue com ele no fogo, mexendo sempre 
pra não queimar, até reduzir para meio litro de líquido. Deixe amornar.

Compota de abacaxi: lave bem o abacaxi, descasque e pique a polpa em cubos pequenos, 
reservando a casca e o miolo. Pegue os cubos de abacaxi, adicione 1 litro de água e 400g 
de açúcar, levando ao fogo até fi car em ponto de calda rala. Deixe amornar. Use a casca e 
o miolo do abacaxi para fazer um suco com 01 litro de água, coando depois.

Compota vermelha: cozinhe a beterraba em 500 ml de água. Escorra, reservando a água e 
dissolvendo a gelatina em pó em 150 ml da água da beterraba. Junte os morangos picados, 
200 ml do suco da casca de abacaxi e 4 colheres de sopa de açúcar na mistura de gelatina. 
Reserve.

Creme 2 leites: Coloque no liquidifi cador o leite condensado caseiro, o leite, a maisena, 
as gemas dos ovos, a canela e a noz moscada e bata. Leve a mistura ao fogo até engrossar, 
mexendo para não grudar. 

Montagem: Escorra a calda do abacaxi, reservando. Em uma travessa coloque os cubos 
de abacaxi em compota, depois espalhe o creme branco. Cubra com a compota vermelha 
e decore com frutas da época.

Informação Nutricional
Porção de 100 g

Quantidade por Porção

Valor Calórico 270 Kcal

Carboidrato 20 g

Proteína 4,3 g

Gorduras 4,16 g

Fibras 2,50 g

Sódio 98 mg

400 g açúcar                                                                                                                             

  Tempo de Preparo:
      1h

 Rendimento:
       20 porções

( * ) Valor diário de referência com base em uma 
dieta de 2000 kcal ou 8400 kj. Seus valores diários 
podem ser maiores ou menores dependendo de suas 
necessidades energéticas.
( ** ) Valor diário não estabelecido.
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Torta de Mandioca

Marimi
Ingredientes:

Modo de preparo:

  Tempo de Preparo:
       2h

 Rendimento:
       20 porções

400 g de mandioca
1 cenoura grande 
3 ovos
80 g de queijo
70 ml de leite
3 colheres de sopa de açúcar mascavo
1 xícara de casca de banana
2 colheres de sopa de manteiga
1 xícara de açúcar
1 colher de sopa de fermento em pó quimico
1 pitada de sal

Ralar a mandioca e espremer num pano fi no, esfarelar até fi car bem solta. Bater a margarina 
com o açúcar e acrescentar as gemas, o sal e a mandioca o leite e o queijo ralado.  Bater as 
claras em neve para em seguida juntamente com o fermento misturar tudo à massa com a 
cenoura ralada, a casca de banana picada e o fermento químico em pó. Despejar em forma 
untada e levar ao forno médio para assar por 1 hora.

Calda: 300 g de açúcar mascavo, 200ml de água, ½ de cenoura ralada e uma pitada de 
cravo. Misture tudo na panela e deixe cozinhar até fi car no ponto de mel. Tirar do fogo e 
espalhar sobre a torta.

Calda:
300 g de açúcar mascavo
200 ml de água
½ cenoura ralada
Cravo a gosto

Alimentos Orgânicos 92,7%

Informação Nutricional
Porção de 73 g (1 pedaço)

Quantidade por Porção

% VD(*) 

Valor Calórico 125 Kcal 6%

Carboidrato 24 g 8%

Proteína 3 g 4%

Gorduras Totais 2 g 3,6%

Gorduras Saturadas 1 g 4,5%

Gorduras Trans 0 VDNE**

Friba 0.5 g 2%

Sódio 243 mg 10%

( * ) Valor diário de referência com base em uma 
dieta de 2000 kcal ou 8400 kj. Seus valores diários 
podem ser maiores ou menores dependendo de suas 
necessidades energéticas.
( ** ) Valor diário não estabelecido.

Centro de Educação Infantil Casinha Feliz
Maripá - PR

Noemi Marli Jacobi Pootz

Autora
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munic pios e merendeiras participantes

MUNICÍPIO RECEITA NOME DA MERENDEIRA

Altônia
Purê Supremo

Elisangela D. Menegati, Catarina Pepe do 
Nascimento, Maria do Carmo M. da Silva e 
Adriana Aparecida Lemos dos Santos Rosa 

Surpresa Festiva de 
Abacaxi

Marlene Nascimento, Rosana Aparecida Cracco 
Ruiz e Terezinha Rodrigues do Nascimento

Cascavel
Torta de Tomate Rosangela Aparecida Leopoldo 

Torta Salgada da Flor Flordecina Maria de Amorim 

Céu Azul Lasanha de Aipim com 
Frango e Legumes 

Ana Rizze Zanoni e Diovane G. da Silva Lemos 

Diamante do 
Oeste

Panqueca Vitaminada Lúcia Becker 

Frango à Caipira Nilda de Oliveira 

Entre Rios do 
Oeste

Torta de Frango Marlene Frantz 

Torta de Legumes 
Salgada

Gertrudes de Moura Helfenstein 

Foz do Iguaçu
Inhoquão Márcia Luzia Custódio Dias e Salete Santos da Luz 

Polenta Enriquecida
Senira Izabel de Abreu, Maria Eloiza de Almeida 
Silva e Maria Aparecida de Paula Oliveira  

Guaíra
Farofa Concentrada Inoeme Cândido Teixeira e Alice Vieira Filipini 

Torta de Legumes 
Diferente

Silvia Gonçalves Ribeiro 

Itaipulândia

Polenta ao Molho de 
Peixe

Roseli Maria de Freitas, Renilda Tonkiel, Ivanir 
Maria Leal Garcia, Cleri Silva Farias Ullmann 

Sopa de Feijão com 
Legumes

Rosalina Soares dos Santos, Delmi Maria 
Freislebem, Geni Campina e Ironi Campina Donel 

M. C. Rondon
Cuca Sabor Alegria Neusa Maria Henz e Rosane Carla Pinto Henz 

Enrolado de Legumes Alexandra R.Vicente e Margit Herrmann Ruela 

Maripá
Torta de Brócolis Reni Leonilda Morsch 

Torta de Mandioca 
Marimi

Noemi Marli Jacobi Pootz 

Matelândia
Lasanha de Pão Vera Lucia P.M. da Silva 

Bolo de Mandioca Carolina de Oliveira Johan e Cecília Martins 

Medianeira
Sopa Nutritiva de Fubá Rosa Oliveira de Bairros e Olga da Silva Araújo 

Torta “Sonho de Criança”
Leoni Rosário Foza Dusinski
Maristela Kammer 

Mercedes
Chá Refrescante Cerlene Martins 

Rocambole de Frango Renate Muller 

Missal

Bolacha de Melado 
Delícia 

Maria Schrippe e  Romilda Erthal 

Rocambole de Mandioca 
Recheado com Peixe

Lucia Rabelo  

Mundo Novo MS

Arroz Nutritivo da 
Família 

Ireni Quintino dos Santos  

Farofa de Ccasca de 
Mandioca 

Luz Marina Leal  



MUNICÍPIO RECEITA NOME DA MERENDEIRA

Nova Santa Rosa
Lasanha Orgânica Noeli Follmann 

Bolo Frederico Traudi Frederico 

Ouro Verde do 
Oeste

Lasanha Dourada Rosani Maria Biasibetti

Rocambole Alegre de 
Arroz

Andréa Regina Vandresa de Souza  

Pato Bragado

Torta de Mandioca 
Nutritiva

Joana Petry e Maristela Finken 

Batata-Doce com Molho 
de Frango

Ingrit Paulus 

Quatro Pontes
Bolo MIL Íris Vergutz e Maria Thomas 

Pizza Saudável de 
Mandioca

Claudete Hichmann  

Ramilândia
Farofa de Feijão Andu  Elisa Reis 

Suflê de Mandioca Marlene Timm de Saiber 

São José das 
Palmeiras

Brevidade de Mandioca 
Orgânica

Zenólia Queiroz de Souza

Tortinha Crocante de 
Legumes

Valdeci Cabral Sierra

Santa Helena
Lazanha de Mandioca Ana Claudia Missio

Macarronada Nutritiva
Celia Maria Gregory, Marli Buchi Lauxem, Patricia 
Regina Laichter Ribeiro e Leani Terezinha Schmidt

Santa Tereza do 
Oeste

Pão de Abóbora Marlei de Fátima de Oliveira dos Santos

Pão Nutritivo Recheado 
com Carne e Legumes

Cacilda Vicente Biss

Santa Terezinha 
de Itaipu

Rocambole Orgânico de 
Frango e Abobrinha

Zelair Cardoso de Araújo e Geroni de Freitas 
Pereira

Suflê de Talos Itaipuense
Regina de Oliveira Caetano de Andrade e Ledi Von 
Muhlen Ruppenthal 

São Miguel do 
Iguaçu

Risoto de Legumes com 
Molho Branco

Marlene de Lima Krevei de Morais eTeresinha 
Pereira Martins 

Farofa Saborosa 
Orgânica

Maira de Lima Milioli e Isabel Guellere Scarpari

São Pedro do 
Iguaçu

Lasanha de Filé de Peixe Ageda Bussler Evangelhista dos Santos - APAE

Torta a Moda da Casa Laura de Lourdes de Oliveira

Terra Roxa
Bolo de Batata doce

Edna Dias Alves e Maria de Fatima Devara da 
Silva 

Manjar Tropical
Maria Helena Lopes Vargas e  Elenir Pinheiro 
Alves 

Toledo
Guisado se Legumes

Gessi Tiz Rosa, Maria Duarte Fath e Solange 
Terezinha Krewer Ducati

Sorvete Nutritivo Três 
Sabores

Rozicleide Aparecida da Silva Santos e Catarina 
dos Santos

Vera Cruz do 
Oeste

Macarrão Italiano Maria Rebelatto

Pudim Caipira Eny da Silva



Nutricionistas Responsáveis 

Aline Pit Nunes, CRN 8-5609, Guaira - PR
Ana Paula Alegretti, CRN 8-4723, Céu Azul - PR
Carla Andréa Metzner, CRN 8-1819, Santa Helena - PR
Carla Patrícia Maffei Mincarone, CRN 8-3343, Cascavel - PR
Cristiane Alves dos Santos, CRN 8-4194, Terra Roxa - PR
Daniela Fiorim Lopes, CRN 8-3548, Santa Tereza do Oeste - PR
Daniela Nava, CRN 8-2508, Maripá - PR
Daniele kaminski Sanches, CRN 8-1020, Altônia - PR
Danieli Cristina Vanin Debona, CRN 8-4340, Matelândia - PR
Denise Gomes Hoffmann, CRN 8-4720, Cascavel - PR
Elis Carla Colombi Rosso, CRN 8-4126, Diamante D’Oeste - PR
Eveline Vandressa Valduga, CRN 8-2677, São Miguel do Iguaçu - PR
Franciele Brigantini, CRN 8-4048, São Jose das Palmeiras - PR
Hellen J. I. Pratti, CRN 8-2548, Guairá - PR
Jonara Fátima Stock dos Santos de Oliveira, CRN 8–801/PR, Cascavel - PR
Joseane da Silva Thomms, CRN 8-4722, Marechal Cândido Rondon - PR
Julie Hagemann, CRN 8-3918, Cascavel - PR
Jussara Estefanina Tesser, CRN 8-2499, Ouro Verde - PR
Ligia Silva Vitor	, CRN 8–3196, Quatro Pontes - PR
Lílian da Rosa, CRN 8-5362, Missal - PR
Liliane Borges dos Reis Paludo, CRN 8–472, Toledo - PR
Lucia Noemi Weiss, CRN 8-1028, Foz do Iguaçu - PR
Karine V. Zanatta, CRN 8-3698, Santa Terezinha de Itaipu - PR
Karen Patrícia Meneghetti, CRN 8-2716, Vera Cruz do Oeste - PR
keli  Lenice Lang, CRN 8-3198, Mercedes - PR
Patrícia Fiedler Cenedese, CRN 8–4595/PR, Santa Helena - PR
Rafael Cristiano Heinrich, CRN 8-4143, Nova Santa Rosa - PR
Scheyla de Oliveira, CRN 8-4227/PR, Medianeira - PR
Silvane Groth Lange, CRN 8-4263/PR, Itaipulândia - PR
Simone Maristela Bach, CRN 8-4144/PR, Entre Rios do Oeste - PR
Sofia  Carminati Perinazzo, CRN 8-3227/PR, Toledo - PR
Tânia Bender, CRN 8-4952/PR, Pato Bragado - PR
Talita Cristina Maffei da Rosa, CRN 8-2153, São Pedro do Iguaçu - PR
Tassia de Lima, CRN 8–5725/PR, Ramilândia - PR

PROFISSIONAIS DA 
MERENDA ESCOLAR



Thalissa Camargo, CRN 8-4380, Cascavel - PR

Colaboradoras

Adalva Maria de Lima Cornelius, Coordenadora da Merenda Escolar, Santa Tereza do Oeste – PR 

Aderli César Buuron, Coordenadora da Merenda Escolar, Missal - PR

Anita Rudiger Jordan, Coordenadora da Merenda Escolar - Maripá - PR

Armelinda Brun Belcuron, Coordenadora da Merenda Escolar, São Jose das Palmeiras - PR

Celiria Smaniotto, Gestora Ambiental, Marechal - PR

Edena Z. F. de Sousa, Coordenadora da Merenda Escolar, Santa Terezinha de Itaipu - PR

Edemir Duarte Patricio, Coordenador da Merenda Escolar, Itaipulandia - PR

Elizabete Gonçalves Pereira, Coordenadora da Merenda Escolar, Guairá - PR

Helena Santos Carvalho Braga, Coordenadora Pedagógica, Vera Cruz do Oeste - PR

Irione Piran Zanotelli, Coordenadora da Merenda Escolar, Medianeira - PR

Lucivani Lunardi Camargo, Coordenadora da Merenda Escolar, Matelandia - PR

Luiz Alberto Trentin , Gestor Ambiental, Marechal - PR

Maralice Liberali, Coordenadora da Merenda Escolar, São Pedro do Iguaçu - PR

Maria Auxiliadora de Souza, Coordenadora Pedagógica, Foz do Iguaçu - PR

Rose Mary Palavro Corso, Coordenadora da Merenda Escolar, São Miguel do Iguaçu - PR

Solange Terezinha Puntel, Coordenadora da Merenda Escolar, Santa Helena - PR

Teresinha Suchodolak, Coordenadora da Merenda Escolar, Cascavel - PR

Rosemeyre Ferranti, Coordenadora Pedagógica, Diamante D’Oeste - PR

Tânia Maria Iakovacz Lagemann, Gestora Ambiental, Toledo - PR
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CONSELHO DE DESENVOLVIMENTO 
DOS MUNICÍPIOS LINDEIROS AO LAGO DE ITAIPU
Av. Brasil, 136 - Bairro Baixada Amarela
CEP 85892-000  -  Santa Helena - PR
Tel.: (45)3268-2489  /  (45)3268-3823
lindeiros@yahoo.com.br
www.lindeiros.com.br

Presidente
Cláudio Eberhard

ITAIPU BINACIONAL
Avenida Tancredo Neves, 6001
85.866-900  -  Foz do Iguaçu - PR
Tel.: (45) 3520-5879
Fax: (45) 3520-5808
educambiental@itaipu.gov.br
www.itaipu.gov.br

Diretor-Geral Brasileiro
Jorge Samek

Diretoria de Coordenação
Nelton Friedrich

Assessoria de Comunicação Social
Gilmar Piolla

Superintendência de Meio Ambiente
Jair Kotz

Gerência Executiva do Programa Cultivando Água Boa
Odacir Fiorentin

Departamento de Proteção Ambiental
Rosana Lemos Turmina

Divisão de Educação Ambiental
Silvana Vitorassi

Programa Educação Ambiental
Leila de Fátima Alberton

LINHA ECOLÓGICA 
Rede de Educação Ambiental
Av. Brasil, 136 - Bairro Baixada Amarela
CEP 85892-000  -  Santa Helena  -  PR
Tel.: (45)3268-2489  /  (45)3268-3823
lindeiros@yahoo.com.br
mauribio@yahoo.com.br
www.linhaecologica.com.br

Técnico responsável 
Conselho de Desenvolvimento dos Municípios 
Lindeiros ao Lago de Itaipu
Mauri Schneider

Técnica responsável
Itaipu Binacional
Leila de Fátima Alberton

Publicação: Assessoria de Comunicação Social - Itaipu Binacional
Tiragem: 10.000 exemplares.

Orientação e revisão
Maria Emília Medeiros de Souza 

Colaboração
Altevir Zardinello, Eliane Augustin do Nascimento, 
João Batista Rodrigues, João José Passini, nutricionistas  
e profissionais da merenda escolar dos municípios  
participantes  do Concurso de Receitas Saudáveis.
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elaboração deste caderno.


