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Escolas Municipais 
podem se inscrever 

na Olimpíada de 
Educação Financeira

As inscrições para a Olim­
píada do Tesouro Direto 
de Educação Financeira 
(OLITEF 2025) estão abertas 
até 1º de setembro para esco­
las de Ensino Fundamental 
e Médio da Rede Municipal 
de São Paulo. A competição, 
gratuita, busca estimular a 
Educação Financeira entre 
estudantes do 6º ano ao 3º 
ano do Ensino Médio.

A prova será aplicada nas 
próprias unidades no dia 9 
de setembro e vai premiar 

os 10 mil melhores colocados 
com R$ 400 em títulos públi­
cos do Tesouro Selic, totali­
zando R$ 4 milhões em prê­
mios. Além disso, 54 escolas 
públicas sorteadas receberão 
kits educacionais de R$ 100 
mil, e diretores e professores 
dessas unidades ganharão 
R$ 8 mil cada em títulos pú­
blicos. A iniciativa é organi­
zada pela B3 e Secretaria do 
Tesouro Nacional, com apoio 
do MEC, Banco Central, 
Consed e UNDIME.
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Guloseimas para Você

Essa receita é um clássi­
co irresistível, ainda mais se 
vier acompanhado de arroz 
branco e batata frita. Fique 
de olho na receita.

Bife à Parmegiana

Ingredientes: 4 bifes de 
carne bovina (alcatra ou co­
xão mole), sal, pimenta-
do-reino e alho amassado a 
gosto, 2 ovos batidos, um pu­
nhado de farinha de trigo 
para empanar (o quanto bas­
te), um punhado de farinha 
de rosca para empanar (o 
quanto baste), óleo para fri­
tar, 1 xícara de molho de to­
mate, 1 xícara de queijo mu­
çarela ralado, 1/2 xícara de 
queijo parmesão ralado.

Modo de preparo: Tem­
pere os bifes com sal, pimen­
ta e alho. Deixe descansar 
por 15 minutos. Passe cada 
bife na farinha de trigo, de­
pois no ovo batido e por fim 
na farinha de rosca. Frite em 

óleo quente até dourar dos 
dois lados. Escorra em pa­
pel-toalha. Coloque os bifes 
em um refratário, cubra com 
molho de tomate e os quei­
jos. Leve ao forno preaque­
cido a 200°C por cerca de 10 
minutos, ou até o queijo der­
reter e gratinar. Sirva com 

arroz branco e batata frita 
ou purê.

Rendimento: até 4 pessoas.

Quer sua receita publica­
da neste espaço? Mande sua 
guloseima com foto para:  
pauta@gazetazn.com.br.
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Moda & Beleza

Confira 3 cortes 
masculinos em alta

 para renovar o
 visual em 2025

Do social repaginado ao 
mullet moderno, os cortes 
masculinos estão mais ver­
sáteis e personalizados do 
que nunca. 

Cada vez mais homens 
buscam opções que unam 
praticidade, estilo e iden­
tidade, acompanhando um 
movimento que valoriza a 
autoestima e o bem-estar. 

A rede de salões Jacques 
Janine, mapeou os estilos 
mais pedidos em 2025 em 
suas unidades. A lista apon­
ta para um visual adaptável 
a diferentes perfis e tipos de 
cabelo, do liso ao crespo, com 
acabamento profissional e 
personalidade.

Confira alguns masculinos 
mais procurados no momento:

1) Taper fade
Com um degradê discreto 
nas laterais, é versátil e ele­
gante. Ideal para transitar 
entre ambientes formais e 
momentos de lazer, combina 
com praticamente todos os 
tipos de cabelo.

2) Messy crop
Estilo mais despojado, com 
base reta e franja desalinha­
da. Indicado para quem busca 
um visual moderno e leve, es­
pecialmente em cabelos lisos 
ou ondulados com volume.

3) Mullet contemporâneo
Uma releitura mais urbana 
do mullet, com comprimen­
to discreto atrás e topo esti­
lizado. Cabelos ondulados ou 

cacheados se beneficiam da 
textura natural para criar um 
visual orgânico e atual.

Mais do que seguir ten­
dências, o corte de cabe­
lo masculino se tornou uma 
ferramenta de expressão 
pessoal. “Personalização é a 
palavra-chave”, afirma Mau­
rício Pina, hairstylist e dire­
tor criativo da rede Jacques 
Janine. Ele reforça que a 
manutenção é essencial: vi­
sitas regulares ao salão, uso 
de produtos adequados e cui­
dados simples, como hidra­
tação leve e finalização com 
pomadas ou sprays, fazem 
toda a diferença. “Cabelo 
masculino também precisa 
de atenção. Não é sobre vai­
dade, mas sobre bem-estar, 
autoestima e até profissiona­
lismo”, finaliza Pina.
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