.DE gDUCAQAO DE CAPANEMA — PARANA
TAGAO ESCOLAR CMEIs , A
II; Maternal | e Il; InfantiL IV FAIXA ETARIA: 1 a 4 anos ou mais

rbana PERIODO: PARCIAL e INTEGRAL Programa Nacional de Alimentaco Es
CAPANEMA NECESSIDADES ALIMENTARES: sim*

VERNO DO MUNICIPIO

Gente aue Trabalha, Cidade que Cresce.

MES DE FEVEREIRO

Pao caseiro com geleia
sem agucar da Deidi
FERIAS FERIAS FERIAS (receita abaixo) e leite
puro sem agucar
fruta

Pao caseiro com nata e
leite sem acucar
fruta.

Arroz,feijao,maionese de
Arroz, feijdo, batata- | batata(receita em anexo),
doce cozida, sobrecoxa | carne de patinho em tiras
egume/salada refogada e

legumes/salada.

FERIAS FERIAS FERIAS

FRUTA

Macarrao cabelo de anjo
cozido com caldo de feijao
e legumes cozidos

FERIAS FERIAS FERIAS

Polenta com peito de
frango ao molho, salada




FERIAS

FERIAS

FERIAS

FRUTA

P&ao com carne moida,cha

gelado

FRUTA

segunda-feira 09-02-26

terca-feira 10-02-26

quarta-feira 11-2-26

quinta-feira 12-02-26

sexta-feira 13-02-26

Pao caseiro com nata, leite
sem agucar
Fruta

Pao caseiro com manteiga,
puro sem agucar
Fruta

Pao caseiro,doce de fruta
sem acucar,leite puro sem
acgucar

Pao caseiro com
manteiga, leite puro sem
acucar

Fruta

Pao caseiro com nata,
Iro sem agucar
Fruta

Intolerantes

lactose: leite zero lactose/requeijao zero | APLV: bebida vegetal/margarina zero lactose | Intolerantes ao gluten: pdo sem gluten

rroz e feijao
oida ao molho
Polenta
Legume/verdura

Arroz e feijao
ka-sobrecoxa refogada
rrdo ao molho de tomate

Legume/verdura

Arroz,feijao,estrogonofe
falso de peito de frango
Legumes/Verdura

z e feijao
coxa refogada
bca cozida

ra

bz e feijao,
farofa de mandioca, peito
de frango desfiado e
ate
ra

Intolerantes

Intolerantes

SEM RESTRIGCOES

gluten/ovo: macarrdo sem

APLV: strogonoff com
molho vermelho
intolerancia a lactose:

SEM RESTRIGCOES

SEM RESTRIGOES

gluten/ovo Leite zero lactose
glaten: molho branco com
leite e amido de milho
FRUTA FRUTA FRUTA FRUTA FRUTA




Macarrdo com carne moida
e cenoura ralada

Macarrao cabelo de anjo
cozido com molho de frango e
legumes

Risoto de peito de frango
com legumes

Intolerantes

Intolerantes

Arroz cozido + carne

Glauten/ovo: macarrdo sem
gluten/ovo

SEM RESTRIGCOES

moida refogada com
legumes

Macarrdo com molho de carne
de frango com legumes

Risoto de peito de frango
com legumes

Arroz, feijado e ovo mexido

Intolerantes

Ovo: arroz com peito de
frango

Pao francés com ovo

Cha de camomila

Intolerantes

Intolerantes

Gluten/ovo: macarrdo sem
gluten/ovo

Glaten/ovo: macarrdo sem
gluten/ovo

SEM RESTRIGOES

SEM RESTRICOES

sem gluten
ovo: arroz com peito de
frango

FRUTA

FERIADO

FERIADO

FERIADO

FRUTA

FERIADO

FERIADO

FERIADO

FERIADO

FERIADO

FERIADO

Pao caseiro com
manteiga, leite puro sem

acuicar

oz e feijao
Coxa sobrecoxa ao
molho
Polenta cozida

ra/legume

FRUTA

FRUTA

Pao caseiro com nata,
uro sem agucar

\rroz e feijao
rne moida refogada
Macarrao ao molho de
tomate

Verdura/legume

FRUTA




Jantar

Bercario |)

15h

IV) 15h

(Bergario I, Maternal | e Il, Infantil

Polenta cozida com
coxa sobrecoxa e
legumes

Macarrdo com carne
moida

Intolerantes

gluten/ovo: macarrao

Ovo: substituir com a

FERIADO FERIADO FERIADO SEM RESTRICOES :
sem gluten/ovo
ollo G0 [or L) G Torta salgada de frango
acticar (receita em desfiado com legumes
’ anexo) lados,
Cha de camomila
Intolerantes
%':ﬁ?ézugtzs:nfﬁgn:f glaten: utilizar farinha de
reparo arroz ou amido no preparo
FEGE e?APpLV' fazer a lactose/APLV: fazer a
massa sem Iei.te e nao i S Uit e s
FERIADO FERIADO FERIADO colocar o requeij&o colocar o requeijao

Ovo: substituir com a

linhaca e
e Il
bdas as turmas) FRUTA FRUTA
16h30
Semana 4 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

Café da Manha
(Bergario I, Maternal | e Il, Infantil

V)

8h

P3ao caseiro com nata, leite
m cacau sem agucar

Pao caseiro com doce de fruta

sem acucar, leite com cacau
sem acgucar

Pao caseiro com manteiga,
iro sem agucar

Pao caseiro com nata,
leite com cacau sem
agucar

Pao caseiro com
manteiga, leite puro sem
agucar

Intolerantes

lactose: leite zero lactose/requeijao zero | APLV: bebid

a vegetal/margarina zero lac

tose | Intolerantes ao glu

ten: pao sem gluten

hogo

(Todas as turmas)

10h30

\rroz e feijao
Carne moida
enta cozida
erdura/legume

Arroz e feijao
Sobrecoxa e macarrao ao
molho de tomate
Verdura/legume

rroz e feijao
Carne bovina em cubos
pfogada
ioca cozida
Verdura/legume

Arroz e feijao
Sobrecoxa assada e
maionese de batatas

(receita abaixo)
Verdura/legume

Farofa,
frango desfiado cremoso
Verdura/legume

Intolerantes




SEM RESTRIGOES

gluten/ovo: macarrdo sem

SEM RESTRIGOES

ovol/intolerantes ou
alérgicos ao leite:

intolerantes ou alérgicos
ao leite: frango desfiado

(Bergario I, Maternal | e Il, Infantil
1V) 15h

Pao torrado com manteiga,
orégano,tomate
cha sem acucar.

glaten/ovo batata cozida sem o sem o creme/leite zero
molho/leite zero lactose lactose
da tarde |
Bercario |l integral) FRUTA FRUTA FRUTA FRUTA FRUTA
13h30
Macarrdo com molho de coxa
Jantar sobre coxa
Bergario |) - =
15h gluten/ovo: macarrdo sem . o Polenta com molho de
. , , Carreteiro Arroz, feijao e omelete .
Pao com carne moida gluten/ovo tomate ao frango desfiado
verdura/legumes (com tomate e cebola)

e legume

Intolerantes

gluten/ovo: macarrdo sem

glaten: pao sem gluten
Intolerancia/alergia ao leite:

SEM RESTRIGCOES

ovo: substituir por outra

lGten/ovo proteina (carne ou SEM RESTRICOES
9 Margarina zero lactose frango)
e Il
bdas as turmas%6h30 FRUTA FRUTA FRUTA FRUTA FRUTA
Calculo do Cardapio Energia (kcal) Carboidratos (g) Proteinas (g) Lipideos (g) Calcio, Ferro, VitAe C
Média Semanal 775 kcal 133 g 33 g 159 208 mg, 4 mg, 918 mg, 48

Caroline Maliska Klauck (Nutricionista PNAE - CRN8/12586)

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

O cardapio foi elaborado com base na Resolugdo FNDE/PNAE 06/2020 e as leis vigentes da alimentagao escolar.

A introdugao alimentar ao 6 meses deve ser iniciada SOMENTE apo6s a autorizagao dos pais, e de preferéncia primeiro em casa.

Oferecer agua e pequenas quantidades nos intervalos quando a crianga comecar a introdugao alimentar.

Cardapio sujeito a alteracoes. Elaborado e revisado pela nutricionista responsavel técnica e Quadro Técnico.

As frutas sao escolhidas conforme a época e a sazonalidade.

As saladas devem ser oferecidas cruas ou cozidas, alternando e diversificando diariamente.

Maionese de batata

Doce de fruta sem agucar

Ingredientes:

| Modo de preparo:

Ingredientes:

Modo de preparo:

Como esterilizar:




1 copo de leite bem gelado

1 batata cozida e descascada
1/2 cenoura

1 pitada de sal

Oleo para dar ponto

No liquidificador, adicione o leite
bem gelado, a batata cozida fria
em pedacos, 1/2 cenoura cozida
descascada e o sal. Bata bem e
adicione o 6leo aos poucos até
obter uma textura cremosa.

12 opgao:

3 kg de maca cozida

3 kg de banana

litro de suco de uva
pedacos de mandioca crua
Cravo e canela a gosto

22 opgao:

3 kg de maca cozida

3 mamdes grandes

3 beterrabas cozidas
pedacos de mandioca crua
Cravo e canela a gosto

Cozinhar a maga picada sem
casca e depois escorrer. Bater
todos os ingredientes, levar a
panela e ferver bem até reduzir
(diminuir o volume). Deixar
esfriar e colocar em um pote de
vidro esterilizado na geladeira.

Lavar bem o pote de vidro e ferver em uma panela grande por
15 minutos. Apés, pegar os vidros com um pegador e colocar
em um pano bem limpo virado para baixo até secar. Apos
completamente seco, guarde-o com a tampa fechada.

Receita de requeijao caseiro

Ingredientes

Modo de preparo:

1 litro de leite 3
colheres de sopa de vinagre
1 pitada de sal

1 colher de manteiga

Esquente o leite até amornar e adicione o vinagre. Quando talhar, coe e bata no liquidificador com manteiga e o sal.

Frango desfiado cremoso

Modo de preparo:

1 kg de peito de frango cozido
e desfiado

1 kg de batata inglesa

2 cenouras raladas

sal a gosto

cozinhar as batatas apds amassar adicionar aos poucos leite até dar o ponto. A cenoura ralada deve dar uma fervura para ficar macia, em uma travessa grande misturar
tudo se for necessario acrescentar sal.

Mini Pizza

Modo de preparo:

1 xicara de leite

2 colheres de cha de agucar
1/2 col cha de sal

1 col de sopa fermento
bioldgico

2 ovos

2 colheres de sopa manteiga
4 e 1/2 xicara de farinha de
trigo

adicionar todos os ingredientes em uma tigela apés acrescentar farinha até formar uma massa deixe descansar até que dobre de tamanho, abra a massa e corte em formato

redondo

Massa para torta salgada
aberta

Modo de preparo:

1 kg de farinha de trigo

600ml de agua

6 colheres de sopa de 6leo

1 colher de sopa de sal

1 saché de fermento bioldgico

junte os ingredientes secos em uma bacia misture,cuidar com o fermento n&o entrar em contato com o sal, adicione o 6leo e metade da quantidade da agua misture na
massa até modelavel sove até se esticar e se rompe facilmente. Deixe a massa crescer e faga a massa em bolinha ou esticada para torta e asse. pode acrescentar recheio

de carne.

Bolo de banana sem aglcar, sem leite e sem gluten*

Bolo de banana sem ovo*




*(substituir a farinha de trigo
por farinha de arroz na
presenca de alunos com
alergia ao gluten)

4 ovos

4 bananas grandes

1/2 xicara de dleo

2 xicaras de farinha de trigo

1 colher de sopa de fermento em

po

*Fazer somente para alérgicos a ovo

3 bananas maduras

1 xicara de farinha de trigo

1 xicara de agucar

1/2 colher de sopa de fermento
1 colher de 6leo

Modo de preparo:

Bater em liquidificador os ovos,
6leo e as bananas até ficar uma
massa lisa. Apos, misturar com
em uma bacia a farinha eo
fermento em pé.

Modo de preparo:

Bater em liquidificador as bananas, o 6leo e agucar até ficar
uma massa lisa. Apés, misturar com em uma bacia a farinha eo
fermento em po.

Rendimento:

25 porgdes

Rendimento:

5 porcdes




