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Projetocomeçou
hátrêsanosna
CapitalpaulistaI

o Projeto de Restaurantes
Bom Prato teve início em
dezembro de 2000, na Capital
paulista. Em janeiro de 2602,o
Restaurante Bom Prato inau-
gurou sua primeira unidade
fora da Capital, em Guarulhos.
No mesmo ano, inaugurou res-
taurantes em Osasco, Campi-
nas e Santo André.

Para a instalação do Res-
taurante Bom Prato, é fIrmado
um convênio entre a Secreta-
ria Estadual de Agricultura e
Abastecimento e entidades
comunitárias e assistenciais da
sociedade civil, sem frns lucra-
tivos, que já atuam no municÍ- I
pio interessado em ter o I
empreendimento. Em Campi- 4
nas oconvênio foi fIrmado com ~
o Lar da Criança Feliz.
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QUALIDADE

As refeições são monitora-
das e aprovadas por uma equi- I
pe de nutricionistas ligadas à
Secretaria Estadual de Agricul-
tura e Abastecimento. Periodi - .
camente são enviadas amostras
das refeições para serem ana-
lisadas no Instituto de Tecno-
logia de Alimentos (Ital).

Oprato base é mantido com
arroz, feijão, farinha de man-
dioca e pão. As guarnições são

.variadas diariamente, mas as
mudanças dependem da avalia-
ção da equipe de nutricionista
da Secretaria. Os profIssionais
analisam os critérios calóricos,
combinação de alimentos, den-
sidade, coloração e apresenta-
ção do prato. (GL/ AAN)
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