SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCAGAO DE CAPANEMA — PARANA

A CARDAPIO DO PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR
ETAPA DE ENSINO: Pré-escola e Ensino Fundamental | CAPANEMA

ZONA: Urbana FAIXA ETARIA: 5 a 10 anos PERIODO: INTEGRAL NECESSIDADES ESPECIAIS: *SIM EovERne oo WUWICINTo

‘Gente que Trabaiha, Cidace que Cresce,

Programa Nacional de Alimenta

Dezembro

P&o caseiro com melado Pé&o caseiro com manteiga P&o caseiro com nata P&o caseiro com melado P&o caseiro com nata
Leite integral com café descafeinado Leite integral com café descafeinado Leite integral com café descafeinado Leite integral com café descafeinado Leite integral com café descafeinado

Fruta Fruta Fruta Fruta Fruta

Arroz, feijdo, macarrdo com carne moida e | Arroz, feijéo, polenta cozida, coxa sobrecoxa | Arroz, feijéo, carne de patinho refogada, puré Arroz, feijdo, batata-doce cozida, sobrecoxa Arroz, feijdo, carne suina assada, mandioca
salada ao molho de tomate e salada de batata ou batata refogada e salada assada e salada cozida,salada

Péo caseiro com manteiga, orégano e tomate | Pdo com carne moida e suco de fruta natural Bolo caseiro sem cobertura, vitamina de cuca, cha, salada de fruta Bolacha caseira + fruta+leite
+ fruta. banana + fruta.

Semana 2 segunda-feira 08-12-25 terca-feira 09-12-25 quarta-feira 10-12-25 quinta-feira 11-12-25 sexta-feira 12-12-25

P&o caseiro com melado Pé&o caseiro com manteiga Pé&o caseiro com nata Pé&o caseiro com manteiga P&o caseiro com nata
Leite integral com café descafeinado Leite integral com agticar mascavo Leite integral com café descafeinado Leite integral com agticar mascavo Leite integral com café descafeinado

Café da Manha
7:15-7:30

Lanche da manha

9:20-9:35 Fruta Fruta Fruta Fruta Fruta




Arroz, feijao, carne bovina picada refogada
em tiras com cebola, batata gratinada e
salada

Arroz, feijdo, carne moida ao molho de
tomate, polenta cozida e salada

Arroz, feijdo, mandioca cozida, carne suina ao | Arroz, feijéo, legumes ao molho branco, carne | Arroz, feijdo, macarréo ao molho de tomate,
molho barbecue* e salada de patinho refogada e salada coxa sobrecoxa e salada

Bolo caseiro sem cobertura + suco de fruta

Pao com melado, fruta e cha Pao com carne moida e suco de fruta natural Bolacha caseira e cha + fruta Bolacha caseira e cha el

Pao caseiro com melado P&o caseiro com manteiga P&o caseiro com nata Pao caseiro com margarina Pao caseiro com nata
Leite integral com café descafeinado Leite integral com café descafeinado Leite integral com café descafeinado Leite integral com aglicar mascavo Leite integral com café descafeinado

Fruta Fruta Fruta Fruta Fruta
Arroz, feijdo, carne moida refogada ao molho, | Arroz, feijdo, coxa sobrecoxa ao molho de Arroz, feijao, macarréo alho e éleo, carne de Arroz, feijdo, carne bovina picada ao molho e | Arroz, feijéo, galeto, maionese de batata com
farofa, salada tomate + polenta + salada patinho ao molho, salada batata doce cozida, salada cenoura, salada

Bolacha caseira e © com manteiga Torta salgada com carne moida, fruta e cha Cuca caseira e cha [PED ffiiElo Gl (ENIEEE © QiEgans  [Eie
Leite integral com café descafeinado 9 ’ com aguicar mascavo




Semana 4

segunda-feira 22-12-25

terca-feira 23-12-25

quarta-feira 24-12-25

quinta-feira 25-12-25 sexta-feira 26-12-25

Café da Manha
7:15-7:30
Lanche da manha
9:20-9:35
Almogo
11:10-11:40

Lanche da tarde
15:15-15:30

Férias letivas

Férias letivas

Férias letivas

Férias letivas

Caroline Maliska Klauck (Nutricionista PNAE - CRN8/12586)

Férias letivas

Férias letivas

Férias letivas Férias letivas

Tatiana Ferrari Ghizoni (Nutricionista RT PNAE - CRN8/3180)

Receita - Molho Branco

Ingredientes:

Modo de preparo:

1L de leite gelado
3 col. de sopa de manteiga
3 col. de sopa de farinha de
trigo
1/2 col. de cha de sal

Numa panela média, leve a manteiga para
derreter em fogo médio. Junte a farinha e
mexa bem com uma espatula por 2 minutos
— essa mistura vai engrossar o molho.

Adicione todo o leite gelado de uma so6 vez,
misturando bem para dissolver a farinha e
evitar que o molho fique com gruminhos.

Assim que ferver, abaixe o fogo e tempere com
o sal a gosto. Deixe cozinhar por cerca de 10
minutos, mexendo de vez em quando com a
espatula, até formar um molho mais espesso.

Utilize a seguir ou transfira para um pote e deixe amornar antes de tampar e levar a geladeira (o
molho pode ser armazenado por até 3 dias).

Receita - Carne su

ina ao molho Barbecue (rende 7 porgoes)

Ingredientes:

Modo de preparo:

1kg de carne de porco sem 0sso0;

2 tomates picados;
1 cebolas médias picadas;
1 dentes de alho picado;

1 xicara de café de agucar mascavo;
2 colheres de sopa de vinagre;
3 xicaras de café de molho de tomate.

1 colher de café de sal.

Retirar o osso da carne de porco; Em uma
panela, fritar acarne de porco; acrescentar a
cebola e o alho e deixar dourar; Deixar
cozinhar por 40 minutos, ou até a carne ficar
ao ponto e surgir molho

Em outra panela, colocar um pouco do molho
da carne, e acrescente o aglicar mascavo e
leve ao fogo baixo até dissolver ligeiramente.
Juntar o molho de tomate e o vinagre. Deixar a
mistura levantar fervura.

Se ficar muito grosso, acrescentar um pouco de agua. Se ficar muito liquido, acrescentar mistura
de agua e amido de milho.
Apods o molho ferver, acrescentar a carne de porco e misturar bem para incorporar a preparagéo.
Se necessario, acrescente um pouco de sal.

Receita - Coxa-sobrecoxa ao molho xadrez (rende 6 porgoes)

Ingredientes:

Modo de preparo:

1 kg de coxa-sobrecoxa cortado em pedacos;

3 colher de sopa de vinagre;

Oleo de soja;

3 cebolas cortadas em cubos;

2 colheres de sopas de alho triturado ou massado;
3 colheres de sopa rasas de agucar mascavo;

1 e 1/2 colher de sopa de amido de milho;

1 xicara de cha de agua;

Cheiro-verde picado a gosto;

Sal e tempero a gosto.

1° Em um recipiente, coloque o frango
cortado. Tempere com sal, tempero e vinagre
(1 colher). Misture bem e deixe marinar por,
pelo menos, 30 minutos;
2° Leve uma panela, com um fio de dleo, ao
fogo alto. Espere esquentar, despeje os
pedacos de frango marinados e refogue até
ficarem douradinhos, cerca de 5 minutos;

cebola e o alho. Misture bem e deixe refogar,
em fogo médio, por 5 minutos. Durante o
processo, de vez em quando, mexa 0s
ingredientes para ndo grudarem no fundo da
panela;
4° Enquanto o frango refoga, em um recipiente
separado, dissolva o amido de milho em 1
xicara de cha de agua (temperatura ambiente).
Coloque o agucar mascavo e as 2 colheres de
vinagre, e misture bem para desfazer todas as
pelotinhas de amido;

5° Despeje 0 amido dissolvido na panela, misture bem e deixe o caldo apurar por mais 5
minutos, ou até engrossar, em fogo baixo (isso ajudara a potencializar o sabor);
6°Cozinhe tudo aos poucos, se necessario acrescente agua;
7° Finalize com cheiro-verde.




Receita - Paté de frango (rende 20 porgdes)

Ingredientes:

Modo de preparo:

5009 de frango desfiado;

6 colheres de sopa de requeijao;

3 colheres rasa de amido de milho;

1/2 xicara de leite integral;

2 cenouras (com casca) médias raladas;
Sal a gosto;

Tempero verde a gosto.

Em uma panela, acrescentar amido de milho,
sal e o leite, dissolver até ficar homogéneo.
Levar a panela ao fogo baixo até engrossar.

Reservar.

Em uma bacia, acrescentar o frango desfiado,
o requeijdo, e a cenoura ralada, misturar bem,
acrescentar a mistura de amido de milho, sal e
tempero verde e misturar tudo até ficar
homogéneo.

Passar uma colher de sopa do paté no péo francés, colocar 1 folha de alface e fechar o p&o.

Fenilcetunuria: Trocar o leite integral por 4gua para engrossar o amido de milho. Colocar apenas os legumes.




