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Programa Nacional de Alimentacdo Escolar

ZONA: Urbana

SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCAGAO DE CAPANEMA — PARANA

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

FAIXA ETARIA: 5 a 10 anos

PERIODO: INTEGRAL

CAPANEMA

GOVERNO DO MUNICIPIO

NECESSIDADES ESPECIAIS: *SIM
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FERIAS
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FERIAS

FERIAS

Gente que Trabalha, Cidade que Cresce.

P&o caseiro com doce de fruta organico
Leite integral com achocolatado

P&o caseiro com nata
Leite integral com café descafeinado

Laranja (cortada ao meio) FRUTA

segunda-feira 09-02-26

terca-feira 10-02-26

quarta-feira 11-2-26

Arroz, feijdo, batata-doce cozida,

Arroz, feijéo, carne suina assada,
sobrecoxa assada e chuchu e alface

maionese de batatas, salada de tomate e
repolho

Bolacha caseira, maga e leite com café

Torta salgada de frango desfiado, banana
descafeinado

e suco de polpa

quinta-feira 12-02-26 sexta-feira 13-02-26

P&o caseiro com doce de fruta organico
Leite integral com café descafeinado

Café da Manha
7:15-7:30

Lanche da manha 9:20-9:35 Maga cortada ao meio

P&o caseiro com manteiga
Leite integral com achocolatado

Melancia em cortada em fatias
pequenas

P&o caseiro com nata
Leite integral com café descafeinado

Banana (cortada ao meio)

P&o caseiro com manteiga
Leite integral com achocolatado

P&o caseiro com nata
Leite integral com café descafeinado

Laranja cortada ao meio FRUTA




Arroz, feijao, alméndegas ao molho de Arroz, feijdo, coxa sobrecoxa Arroz, feijao, mandioca cozida, carne suina
tomate (receita abaixo), macarréo e refogada e batata gratinada, salada [ao molho barbecue (receita anexa) e salada
salada de repolho e cenoura cozida de tomate e beterraba ralada de alface e cenoura ralada

Arroz, feijdo, macarrdo ao molho branco
(receita anexa), coxa sobrecoxa assada e
salada de alface com tomate

Arroz, feijéo, risoto de peito de frango,
legumes refogados com manteiga

P&o com melado, laranja e cha P&o com molho de peito de frango e | Bolacha caseira, cha e banana (cortada ao | P&o com nata e café com leite, magd |Bolo sem cobertura, suco de fruta natural e
tomate, suco de polpa e laranja meio) banana

FERIADO FERIADO FERIADO Péo_ca_seiro com doce de fruta or.ganico o Pao caseiro com nata ;
Leite integral com café descafeinado Leite integral com café descafeinado

Vaga s arana Banana (corada ao meio) ¢ maga__ | _Larana o banana (cortada a0 meio)

Arroz, feijao, macarrdo ao molho
Arroz, feijdo, polenta recheada com carne vermelho com peito de frango
moida, salada de repolho e tomate desfiado, salada de chuchu e
cenoura cozida

Arroz, feijdo, puré de batata, coxa Arroz, feijdo, batata-doce cozida e carne
sobrecoxa assada ao molho, salada de suina assada, salada de beterraba e
alface e cenoura ralada alface

Arroz, feijdo, galeto, maionese de batata
com cenoura, vinagrete e alface

Torrada com manteiga e orégano,
Bolacha caseira, laranja e cha leite integral com café descafeinado
e banana

Torta salgada com carne moida, cha gelado

e laranja Cuca caseira, maga e cha P&o com nata e salada de frutas

segunda-feira 23-02-26 terca-feira 24-02-26 quarta-feira 25-02-26 quinta-feira 26-02-26 sexta-feira 27-02-26

Pao caseiro com doce de fruta organico P&o caseiro com manteiga Pé&o caseiro com nata P&o caseiro com manteiga P&o caseiro com nata
Leite integral com café descafeinado Leite integral com achocolatado Leite integral com café descafeinado Leite integral com achocolatado Leite integral com café descafeinado




Maca e laranja

melancia

Banana (cortada ao meio) e maga

Laranja e banana (cortada ao meio)

FRUTA

Bolacha caseira, laranja e cha

Arroz, feijéo, polenta recheada com carne
moida, salada de repolho e tomate

Arroz, feijdo, macarrdo ao molho
vermelho com peito de frango

Torrada com manteiga e orégano,
leite integral com café descafeinado
e banana

Arroz, feijao, puré de batata, coxa
sobrecoxa assada ao molho, salada de

Torta salgada com carne moida, cha gelado
e laranja

Arroz, feijao, batata-doce cozida e carne
suina assada, salada de beterraba e

Cuca caseira, maga e cha

Arroz, feijao, galeto, maionese de batata
com cenoura, vinagrete e alface

Pao com nata, fruta

Receita - Carne suina ao molho Barbecue (rende 7 porgoes)

Ingredientes:

Modo de preparo:

1kg de carne de porco sem 0sso;
2 tomates picados;
1 cebolas médias picadas;
1 dentes de alho picado;
1 xicara de café de aglicar 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 agucar
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.
Apos o molho ferver, acrescentar a carne de porco e misturar bem para incorporar a
preparagéo. Se necessario, acrescente um pouco de sal.

Receita - Madalena (escondidinho de puré de batata com carne moida) (rende uma forma grande)

Ingredientes:

Modo de preparo:

Ltas

kilo de batata cozida

tara de leite

ner de sopa de manteiga

Queijo para cobertura

olher (sopa) de dleo
bola picada

de carne moida

Bal

2 tomates

lara carne moida:

Refogue a carne moida, a cebola e
outros temperos a gosto até secar
bem a agua. Coloque o tomate e
ferva bem, separando bem a carne
com a colher e deixando-a bem
soltinha.

Para o puré: Cozinhe bem as batatas,
amasse e acrescente o sal, o leite e a
manteiga.

Para a montagem: em uma travessa grande. coloque uma parte de puré embaixo, a
carne moida ao meio e apds mais puré de batata. Acrescente o queijo por cima e
asse até dourar.

Receita - Polenta recheada com carne moida

Ingredientes

Para a Polenta:
2 litros de agua
400g de fuba
1 colher (sopa) de sal

Para o Recheio (Carne Moida):
1 kg de carne moida
1 fio de azeite ou dleo
2 cebolas picadas
2 colheres (sopa) de dleo 3 dentes de alho picados

Tempero verde opcional 2 xicaras (cha) de molho de tomate

Temperos a gosto

Em um refratario ou travessa, despeje metade da polenta cremosa. Espalhe o
recheio de carne moida por cima uniformemente. Cubra com o restante da
polenta.

Receita - Estrogonofe de frango

Ingredientes:

Modo de preparo:




Bngo em cubos;
> cebola picada
1 colher de sopa de dleo
1 pitada de sal
3 colheres de sopa de molho de tomate
200 mililitros de leite
1 colher de sopa de amido de milho

Leve uma panela ao fogo médio e
acrescente o frango, a cebola, dleo e
o sal. Misture bem até que os cubos
de frango figuem dourados de todos

os lados.

Ap0s, coloque o molho de tomate e cozinhe
um pouco.

Em um copo dilua o amido no leite e, a seguir, coloque na panela. Mexa até formar
um creme grosso.

Receita - almondega ao molho v

ermelho (rende aproximadamente 45 almondegas)

Ingredientes:

ra alméndega:
rne moida
2 ovos
colheres de sopa de farinha
de rosca (pao triturado
assado) ou pao
"adormecido".

ara o molho:
e extrato de tomate
cebola média
Alho a gosto
Tempero verde a gosto

w

Em uma bacia misture os
ingredientes para almondega até
formas uma massa bem uniforme.
Facga bolinhas pequenas e reserve.

Em uma frigideira, doure bem as
alméndegas com a panela bem quente e
um pouco de 6leo. Se feito em assadeira,

asse-as em forno aquecido até dourar.

Para o molho, refogue a cebola, o alho e
acrescente o extrato. Coloque agua até
ficar um molho encorpado.

Por ultimo, acrescente as almondegas ao

molho e cozinhe um pouco para agregar

mais sabor. Adicione o tempero verde por
final e sirva separado do macarréo.

Receita - molho de frango (rende 20 porgées)

Ingredientes:

Modo de preparo:

500g de frango desfiado;
houra (com casca) média ralada fina;
mates;

Sal a gosto;
Tempero verde a gosto.

Em uma panela de presséo,
acrescente a cebola e tomate
picados grosseiramente, o frango em
cubos e cozinhe até derreter.

O que néo desfiar, utilizar um garfo
manualmente.

Corte o pao ao meio e coloque dentro o molho no momento de servir.




