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PROGRAMA MESA BRASIL
SESC Bauru

Minimizar a inseguranca alimentar e nutricional a partir da educacao
evitando o desperdicio, promover a salde a partir da nutricao e
desenvolver uma rede de solidariedade junto a comunidade sao os
objetivos principais do Programa MESA BRASIL.

0 Programa foi implantado originalmente em 1994 como MESA Sao
Paulo e a partir de 2003 passou a ser desenvolvido em ambito nacional
como MESA BRASIL SESC. E uma iniciativa permanente de ac&o social
e educativa que integra empresas, instituicoes e voluntarios. Nele,
empresas que produzem ou comercializam alimentos e produtos de
qualquer espécie, doam seus excedentes nao comercializados, mas
ainda em plenas condicdes de consumo humano, as entidades que
educam ou acolhem a populacao em situacao de vulnerabilidade -
criancas, jovens, adultos e idosos.

A rede de solidariedade se estrutura com a operacionalizacao das
doacdes: as empresas formam uma parceria com o Programa MESA
BRASIL para doar o seu produto e o SESC garante a retirada e o
transporte dos alimentos as entidades receptoras, previamente inscritas
e selecionadas.

0 MESA BRASIL SESC Bauru é um programa desenvolvido sob a
coordenacao do SESC, em parceria com a USC - Universidade Sagrado
Coracao e o SINCOMERCIO - Sindicato do Comércio Varejista de Bauru,
conta atualmente com 52 empresas doadoras e 72 instituicdes sociais
inscritas que assistem diariamente 16.677 pessoas.

Além de fornecer alimentos que complementam refeicoes e combater
o desperdicio, o programa dedica-se intensamente a acoes de carater
educativo, que se iniciam na empresa doadora com orientacoes sobre
as possibilidades e condicoes de doacao de géneros e se estendem

as instituicoes sociais atendidas com a realizacdo de treinamentos
sobre condicoes de higiene, manipulacao, armazenamento e formas de
evitar o desperdicio de alimentos através do aproveitamento integral,
ocasionando uma significativa melhora na qualidade da alimentacao
oferecida a seus assistidos.



NOVAS RECEITAS

Aproveitamento Integral dos Alimentos

Mudar alguns habitos que fazem parte da nossa prépria tradicao
requer atitude para transformar cascas, folhas e talos em
saborosas e nutritivas receitas.

Com o objetivo de intensificar as acdes praticas desenvolvidas junto
as instituicoes sociais cadastradas no MESA BRASIL SESC Bauru,
realizou-se, em parceria com a USC - Universidade Sagrado Coracao,
uma oficina culinaria para o desenvolvimento de novas receitas,

e os manipuladores usaram toda a sua criatividade para inovar e
transformar produtos que muitas vezes vao para o lixo em refeicées
muito nutritivas.

Nesta publicacdo sera possivel conhecer alguns manipuladores
de alimentos de diversas instituicoes e suas saborosas receitas
criadas com aproveitamento integral de alimentos.

Aproveite! Economize, varie o cardapio, agregue valor nutricional
a alimentacao e contribua para a diminuicao do desperdicio de
alimentos em nosso pais.
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Maria Célia

AUTORA
Maria Célia Teixeira
Goes Pereira

INSTITUICAO SOCIAL
Creche Bercario
Cruzada dos Pastores
de Belém

FUNCAO
Cozinheira

Ha quase 3 anos Maria Célia trabalha na
Creche Bercario Cruzada dos Pastores de
Belém. Ela adora cozinhar, pois é prazeroso
ver as criancas, adultos e familiares se
alimentando com gosto. Ela elaborou essa
receita porque o Mesa Brasil a incentivou e
gosta de retribuir o carinho que o Programa
faz pelas entidades e motivou outras
pessoas a criar novas receitas.




SALADA DE MANDIOCA
ARCO-IRIS

INGREDIENTES

2 Kg de mandioca

1 colher de sopa de sal

agua o suficiente

1 cenoura grande

50g de alho

1 xicara de café de azeite para fritar
2 cebolas roxas médias

1 maco de cheiro verde pequeno

6 colheres de sopa de cebolinha

6 colheres de sopa de salsinha
suco de 2 limoes

1 pimentao verde grande

1 pimentao vermelho grande

1 pimentao amarelo grande

2 colheres de sopa do tempero schimichurri

MODO DE PREPARO

Cozinhe pequenos pedacos de mandioca em agua e sal.

Rale a cenoura crua e frite no azeite com o alho picadinho.
Corte a cebola e os pimentdes em pedacinhos. Frite a cebola, os
pimentdes, o schimichurri, o cheiro verde e o suco de limao.
Coloque em uma travessa a mandioca e acrescente

cebolinha e salsinha.

Misture bem e decorar com folhas de alface e cenoura ralada.

Valor Calérico da porcao: 73 Kcal

Rendimento: 50 porcoes
Tempo de Preparo: 60 min.
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Ana Regina

AUTORAS
Ana Regina Prado
Rodrigues

Vilma Maria Secco

INSTITUICAO SOCIAL
Associacao Creche
Bercario Rodrigues de
Abreu

FUNCAO
Cozinheiras

Esta receita foi elaborada por duas
funciondrias da Associacdo Creche
Rodrigues de Abreu do Jardim Redentor.
Vilma trabalha ha 12 anos na instituicao.
Ana sua colega de trabalho, colaborou

com a receita e atua na instituicdo ha 6
meses como cozinheira. Para elas é muito
importante aproveitar todos os alimentos
que o Programa Mesa Brasil entrega, ficam
muito felizes participando dos cursos que o
programa realiza.




FAROFA DE LEGUMES

INGREDIENTES

3 colheres de sopa de manteiga

2 colheres de sopa de bacon ou toucinho
cascas de 4 chuchus

cascas de 4 bananas

3 cenouras raladas médias

2 dentes de alho picadinho

6 folhas de repolho picadinho

1 cebola ralada média

3 talos de couve picadinho

3 xicaras de ché de farinha de mandioca
cheiro verde a gosto

MODO DE PREPARO

Em uma panela, frite o bacon, o alho e a cebola ralada. Em seguida
junte os outros ingredientes até refogarem e coloque a farinha de
mandioca até dar o ponto de farofa.

Valor Calérico da porcao: 82 Kcal

Rendimento: 30 porcoes
Tempo de Preparo: 30 min.




Rosemari
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AUTORA
Rosemari Borini
Gargioni

INSTITUICAO SOCIAL
POC - Pequenos
Obreiros de Curuca

FUNCAO
Cozinheira

Ha quase 11 anos Rosimari trabalha na
instituicao Pequenos Obreiros de Curuca,
ela gosta muito de cozinhar porque faz as
criancas felizes. Ela acha que o SESC a
incentivou a criar e usar a imaginacao para
elaborar novas receitas e agora ela nao
quer parar.




MOUSSE DE CENOURA

INGREDIENTES

7 copos tipo requeijao de cenoura ralada
6 copos tipo requeijao de aclcar

2 litros de leite

10 colheres de sopa de amido de milho

MODO DE PREPARO

Cozinhe toda a cenoura ralada em 4 copos de aclcar. Reserve.
Misture 2 litros de leite com 10 colheres de sopa de amido de milho e
2 copos de aclcar, até obter a consisténcia de um creme. Logo apds o
creme ficar pronto misture a cenoura.

Coloque em duas formas com o furo no centro, molhando a forma
antes com 4gua gelada. Leve para geladeira de um dia para o outro.

Valor Calérico da porcao: 360 Kcal

Rendimento: 36 porcoes
Tempo de Preparo: 20 min.




Virginia

AUTORA

Virginia Maria Puls
Caselato
INSTITUICAO SOCIAL
SANCRISTO - Sociedade

de Assisténcia a Crianca Dr.
Cesar Benedito F. Rodrigues

FUNCAO
Coordenadora

Ha 20 anos Virginia trabalha na instituicao
SANCRISTO, agora como coordenadora. A
cada dia ela inventa uma receita diferente.
As criancas quando iniciaram no projeto ndo
comiam nenhum tipo de legumes, entao ela
comecou a introduzir os alimentos como
geléia, bolos, fazendo desenhos nos pratos
com os alimentos para incentivar as criancas
a consumirem outros tipos de produtos,
além de fazer uma horta com as crianc¢as.




GELEIA DE CASCA
DE MARACUJA

INGREDIENTES
6 maracujas médio
2 xicaras de cha de aclcar

1 caixinha de gelatina de maracuja

MODO DE PREPARO

Lave bem os maracujds e corte ao meio, retire as sementes e reserve.
Coloque as cascas na panela de pressdo e cubra com agua, leve para
cozinhar por 15 minutos ou até que elas fiquem macias.

Retire do fogo, escorra a dgua que nao deve ser utilizada, pois ela fica
amarga. Com uma colher tire a polpa e descarte a casca amarela.
Bata a polpa no liquidificador, despeje em uma panela. Leve ao fogo
com o acucar, mexendo de vez em quando até que ferva.

Despeje o conteldo da caixa de gelatina e mexa por alguns minutos.
Decore com as sementes.

Valor Calérico da porcao: 88 Kcal

Rendimento: 15 porcoes
Tempo de Preparo: 20 min.
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Helena

AUTORA
Helena Maria Gomes
Jardim Gaspar

INSTITUICAO SOCIAL
Legidao Mirim de Bauru

FUNCAO
Cozinheira

.

Helena trabalha ha 16 anos na Legiao

Mirim de Bauru como cozinheira e com sua
experiéncia ama cozinhar. Sente prazer,
alegria tanto na instituicdo como em sua
casa preparando a alimentacao com muito
carinho. Gosta muito de inventar e modificar
receitas e ver como é o sabor dos alimentos

realcados nas preparacoes que desenvolve.




CROQUETE QUATRO SABORES

INGREDIENTES

1 kg de mandioca cozida e amassada

1 xicara de cha de talos de couve picados
1 xicara de chéa de cenoura picada ou ralada.
1 xicara de abobrinha picada ou ralada
Y2 cebola picada

1 dente de alho

3 colheres de sopa de 6leo

1 ovo

1 colher de sobremesa de sal

Y2 xicara de chéa de farinha de trigo
cheiro verde e tempero a gosto

oleo para fritar

MODO DE PREPARO

Em uma panela esquente o ¢leo e frite a cebola e o alho.

Em seguida refogue a cenoura, a abobrinha e os talos de couve.

Deixe esfriar, junte com a mandioca amassada e coloque o ovo, a
farinha, os temperos, o cheiro verde e o sal.

Misture tudo. Faca os croquetes com colheres, e frite em éleo quente.

Valor Calérico da porcao: 103 Kcal

Rendimento: 40 porcoes
Tempo de Preparo: 40 min.




p?osemari

AUTORA
Rosemari Borini
Gargioni

INSTITUICAO SOCIAL
POC - Pequenos
Obreiros de Curuca

FUNCAO
Cozinheira

Ha quase 11 anos Rosimari trabalha na
instituicao Pequenos Obreiros de Curuca,
ela gosta muito de cozinhar porque faz

as criancas felizes. Para ela o SESC a
incentivou a criar e usar a imaginacao para
elaborar novas receitas e agora ela nao
quer parar.




COCADA MOLHADINHA
DE CENOURA

INGREDIENTES

3 cenouras médias cruas e raladas

2 copos tipo requeijao de aclcar

Y2 copo tipo requeijao de leite

2 colheres de sopa de amido de milho
1 lata de leite condensado (395g])

200 gramas de coco ralado

MODO DE PREPARO

Em uma panela acrescente o aclcar e a cenoura. Deixe o acuUcar
derreter e a cenoura cozinhar na dgua do cozimento da cenoura.
Desmanche o amido de milho no leite e acrescente junto a cenoura,
mexendo sempre. Quando engrossar, cologue o leite condensado,
sem parar de mexer.

Deixe ferver, coloque o coco ralado, quando estiver soltando da
panela desligue. Deixe esfriar um pouco.

Em uma assadeira untada com margarina, coloque as colheradas
da cocada e deixe secar.

Se quiser deixar mais firme acrescente mais coco ralado.

OBS. A cenoura pode ser substituida por beterraba, chuchu ou abdbora.

Valor Calérico da porcao: 79 Kcal

Rendimento: 50 porcoes
Tempo de Preparo: 30 min.




AUTORA

Aparecida Conceicao
Rodrigues Corréa
Isméria Silva Reis

INSTITUICAO SOCIAL
Lar Escola Santa Luzia
para Cegos

FUNCAO
Cozinheiras

lsméria

Esta receita foi criada por duas funcionarias
do Lar Escola Santa Luzia para Cegos:
Aparecida que ja esta na instituicdo ha 8
anos e Isméria que esta la a 6 meses. Elas
gostam muito de cozinhar, principalmente
quando recebem elogios das refeicoes que
preparam. Para elas é bom inventar novas
receitas para aproveitar todos os alimentos
que recebem do Mesa Brasil e assim as
pessoas que sao atendidas na instituicao
podem provar novas preparacoes.



PAO DE BETERRABA

INGREDIENTES DA MASSA

4 Ovos

3 beterrabas

1 colher de sopa de aclcar

1 colher de cha de sal

1 xicara de cha de 4gua morna

1 xicara de cha de azeite ou dleo
3 tabletes de fermento bioldgico
1 Kg de farinha de trigo

PREPARO DA MASSA

Bata no liquidificador a 4gua morna com a beterraba.

Em uma vasilha acrescente o fermento, o aclcar e o sal,

mexa até derreter o fermento, acrescente os ovos, o azeite ou

6leo e a beterraba batida.

Coloque a farinha de trigo aos poucos até a massa soltar das maos.
Deixe descansar durante 20 minutos, até a massa crescer.

Abra a massa com rolo, recheie, feche a massa e leve ao forno
pré-aquecido.

INGREDIENTES DO RECHEIO
2 cenouras raladas

2 tomates picados

Y2 cebola picada

orégano a gosto

PREPARO DO RECHEIO
Misture todos os ingredientes, tempere com sal e recheie os paes.

Valor Calérico da porcao: 420 Kcal

Rendimento: 15 porcoes
Tempo de Preparo: 45 min.




Josefina

AUTORA
Josefina de Oliveira
Braga

INSTITUICAO SOCIAL
RASC - Recuperacao e
Assisténcia Crista

FUNCAO
Cozinheira

Josefina trabalha ha 6 anos no RASC -
Recuperacao e Assisténcia Crista, ela ama
cozinhar e sente muito prazer quando

Vvé as criancas comendo e apreciando

os alimentos preparados por ela. Como
recebem eventualmente bastante pimentao
do Mesa Brasil e as criancas s6 gostam
dele frito, resolveu criar um bolo para que
eles possam provar o alimento de forma
diferente e eles amaram a nova receita.




BOLO DE PIMENTAO

INGREDIENTES DA MASSA

2 xicaras de cha de pimentao vermelho picados
3 ovos

1 xicara de cha de 4gua

3 xicaras de cha de farinha de trigo

1 xicara de chéa de aclcar

1 colher de sopa de fermento quimico em pé

4 colheres de sopa bem cheias de margarina

1 xicara de chéa de chocolate em pé

1 xicara de cha de chocolate granulado

PREPARO DA MASSA

Bata no liquidificador o pimentdo com a dgua, coe e reserve.

Na batedeira coloque os ovos, o aclcar, a margarina e bata até

formar um creme.

Ainda na batedeira, coloque a farinha, o chocolate em pé e o granulado
e continue batendo. Acrescente a dgua do pimentdo, batendo sempre e
por Ultimo coloque o fermento em pd mexendo devagar. Misture bem.
Quando a massa ficar homogénea, coloque em assadeira. Leve ao
forno pré aquecido em forma untada e enfarinhada.

INGREDIENTES DA COBERTURA

1 colher de sopa de margarina

Y2 xicara de cha de leite

5 colheres de sopa de achocolatado em pé
4 colheres de sopa de aclcar

PREPARO DA COBERTURA
Misture todos os ingredientes e leve ao fogo brando até engrossar,
espalhe por cima do bolo.

Valor Calérico da porcao: 158 Kcal

Rendimento: 40 porcoes
Tempo de Preparo: 30 min.




Shirley

AUTORA
Shirley Alves da Silva

INSTITUICAO SOCIAL
CEAC - Projeto
Crianca em Acao

FUNCAO
Cozinheira

Shirley trabalha como cozinheira ha 5

anos no CEAC Projeto Crianca em Acao

do Jardim Ferraz. Ela adora cozinhar e
sente-se grata cozinhando para as criancas
no projeto e ouvindo-as perguntando

e elogiando sobre as refeicoes que ela
prepara. Ela criou esta receita para as
criancas, pois elas gostam de macarrao e
nao muito de legumes; assim, misturando
os alimentos elas amaram a refeicao.




MACARRAO COLORIDO

INGREDIENTES

2 abobrinhas verdes com casca

2 cenouras com cascas

200 g de azeitonas verdes

1 maco de salsinha

Y2 xicara de cha de azeite

4 dentes de alho

2 cebolas pequenas picadas

250g de macarrao primavera (colorido)

MODO DE PREPARO

Cozinhe o macarrao e reserve. Em uma panela, refogue no azeite o
alho, a cebola, a abobrinha e a cenoura e deixe cozinhar. Misture o
macarrao com o refogado.

Desligue e acrescente a salsa.

Valor Calérico da porcao: 480 Kcal

Rendimento: 5 porcoes
Tempo de Preparo: 45 min.
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AUTORA
Rosemari Borini
Gargioni

INSTITUICAO SOCIAL
POC - Pequenos
Obreiros de Curuca

FUNCAO
Cozinheira

Ha quase 11 anos Rosimari trabalha na
instituicao Pequenos Obreiros de Curuca,
ela gosta muito de cozinhar porque faz as
criancas felizes. Para ela o SESC a incentivou
a criar e usar a imaginacao para elaborar
novas receitas e agora ela nao quer parar.




COCADA MOLHADINNHA
DE BETERRABA

INGREDIENTES

3 beterrabas médias cruas e raladas
2 copos tipo requeijdo de aclcar

Y2 copo tipo requeijao de leite

2 colheres de sopa de amido de milho
1 lata de leite condensado (395g])

200 g de coco ralado

MODO DE PREPARO

Em uma panela acrescente o aclcar e a beterraba.

Deixe o acUcar derreter e a beterraba cozinhar na dgua do cozimento.
Desmanche o amido de milho no leite e acrescente junto a beterraba,
mexendo sempre. Quando engrossar, acrescente o leite condensado,
sem parar de mexer. Deixe ferver, coloque o coco ralado.

Quando estiver soltando da panela desligue o fogo. Deixe esfriar.

Em uma assadeira untada com margarina, colocar as colheradas

da cocada e deixe secar.

Para ficar mais firme acrescente mais coco ralado.

Valor Calérico da porcao: 78 Kcal

Rendimento: 50 porcoes
Tempo de Preparo: 30 min.
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INSTITUICOES SOCIAIS PARTICIPANTES
DESTE LIVRO DE RECEITAS

ASSOCIACAO CRECHE BERCARIO RODRIGUES DE
ABREU - REDENTOR
145 criancas

CEAC - PROJETO CRIANCA EM ACAO
165 criancas

CRECHE BERCARIO CRUZADA DOS PASTORES DE
BELEM
100 criancas

LAR ESCOLA SANTA LUZIA PARA CEGOS
35 pessoas

LEGIAO MIRIM DE BAURU
800 adolescentes

PEQUENOS OBREIROS DE CURUCA - POC
195 criancas e adolescentes

RECUPERACAOQ E ASSISTENCIA CRISTA - RASC
22 criancas e adolescentes

SOCIEDADE DE ASSISTENCIA A CRIANCA DR. CESAR
BENEDITO F. RODRIGUES - SANCRISTO
150 criancas
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