SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCACAO DE MANGUEIRINHA — PARANA

P
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE
MODALIDADE DE ENSINO PARCIAL

PRE-ESCOLA (4-6 ANOS)
DEZEMBRO - 2024

HORARIOS: SEGUNDA - FEIRA TERCA-FEIRA QUINTA-FEIRA SEXTA-FEIRA
2 3 5 6
Café da  *Leite ¢/ chocolate 50% *Café com leite *Leite ¢/ chocolate 50% *Cha matte
manhd | *Pdo com requeijao *Bolacha cas. e salgada *Cuca com manteiga *P3o com ovo mexido
07h45min |*Banana *Maca *Maca *Banana
*Quirera com carne suina *Arroz *Arroz branco
*Feijao preto *Lentilha *Feijdo carioca
Lanche da *Repolho, cenoura e tomate |*Carne bovina em cubos *Lasanha de mac. Caseiro
manhs *Banana (Sobremesa) acebolada com carne moida
10h00min *Batata doce caramelizada *Beterraba, tomate
*Beterraba e alface *Laranja (Sobremesa)
*Maca (Sobremesa)

Composi¢do
nutricional 30% do
VET

(Média semanal) 404,6 kcal 63 g 13g
*Quirera com carne suina *Arroz *Arroz branco
*Feijdo preto *Lentilha *Feijdo carioca
Lanche da *Repolho, cenoura e tomate |*Carne bovina em cubos *asanha de mac. Caseiro
tarde: *Banana (Sobremesa) acebolada com carne moida
15h00min *Batata doce caramelizada *Beterraba, tomate

*Beterraba e alface
*Maca (Sobremesa)

*Laranja (Sobremesa)

Composi¢cdo
nutricional 20% do
VET
(Média semanal)

270,4 kcal




CARDADPIO

SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCAGAO DE MANGUEIRINHA — PARANA
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

MODALIDADE DE ENSINO PARCIAL

PRE-ESCOLA (4-6 ANOS)
DEZEMBRO - 2024
HORARIOS: SEGUNDA - FEIRA TERCA-FEIRA QUARTA-FEIRA QUINTA-FEIRA SEXTA-FEIRA
9 10 11 12 13
i *Leite ¢/ chocolate 50% *Café com Leite *Cha Matte *Leite ¢/ chocolate 50% *Cha matte
Caféda |, . Cx x . " . - .
~ P3do com requeijao Bolacha cas. e salgada Pdo com doce Cuca com manteiga Pdo com ovo mexido
manha . * I *
. Banana integral Banana Maca Banana
07h45min KN
Maga
*Polenta cremosa *Macarrdo espaguete com *Arroz colorido e feijdo *Risoto colorido
*Coxa ao molho com carne em cubos ao molho carioca *Feijdo preto
Lanche da | cenoura, abobrinha, milho e | *Brdcolis, cenoura e alface *Panqueca colorida (cenoura |*Repolho e cenoura
manha |ervilha *Banana (Sobremesa) e beterraba) sem leite com  *Abacaxi (Sobremesa)
10h00min *Beterraba, cenoura cozida carne moida
*Melancia (Sobremesa) *Alface e tomate
*Meldo (Sobremesa)
Composicdo
nutricional 30% do
VET
(Média semanal) 405 kcal 60g 13 g 15g
*Polenta cremosa *Macarrdo espaguete com *Arroz colorido e feijdo *Risoto colorido
*Coxa ao molho com carne em cubos ao molho carioca *Feijdo preto
cenoura, abobrinha, milho e | *Brocolis, cenoura e alface *Panqueca colorida (cenoura |*Repolho e cenoura
Lanche da . . .
tarde: ervilha *Banana (Sobremesa) e beterraba) sem leite com  *Abacaxi (Sobremesa)
" | *Beterraba, cenoura cozida carne moida
15h00min .
*Melancia (Sobremesa) *Alface e tomate
*Meldo (Sobremesa)
Composi¢cdo
nutricional 20% do
VET
(Média semanal) 270 kcal 39g 98 108




CARDADIO

SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCACAO DE MANGUEIRINHA — PARANA
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGCAO ESCOLAR — PNAE
MODALIDADE DE ENSINO PARCIAL

Composicdo
nutricional 30% do
VET
(Média semanal)

PRE-ESCOLA (4-6 ANOS)
DEZEMBRO - 2024
HORARIOS: SEGUNDA - FEIRA TERGA-FEIRA QUARTA-FEIRA QUINTA-FEIRA SEXTA-FEIRA
16 17 18 19 20
. *Leite ¢/ chocolate 50% *Café com Leite
Café d? *P3do com requeijao *Bolacha cas. e salgada
manha *Banana integral
07h45min *Mac3
*Vaca atolada (ou separado) |*Polenta
Lanche da *Tomate com grao de bico *Coxa ao molho
manhs *Banana (Sobremesa) *Repolho e cenoura
. *Morango (Sobremesa)
10h00min

405,5 kcal

62¢g

Lanche da
tarde:
15h00min

Composicdo
nutricional 20% do
VET
(Média semanal)

*Vaca atolada (ou separado)
*Tomate com grao de bico
*Banana (Sobremesa)

270 kcal

*Polenta

*Coxa ao molho
*Repolho e cenoura
*Morango (Sobremesa)

gz
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PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE
MODALIDADE DE ENSINO PARCIAL

Consisténcia das preparagoes:

* Feijao e lentilha: macio, podem ser facilmente amassados com um garfo, com caldo;

* Arroz, batata, batata-doce, mandioca, legumes e verduras: podem ser oferecidos amassados
com um garfo ou em pedacos pequenos, bem cozidos, macios e Umidos;

* Macarrao: cozido, macio e Umido;

* Polenta: bem cozida, lisa e Umida;

* Carnes: devem ser bem cozidas, oferecidas em pedacos pequenos, picadas ou desfiada e
Umida;

* Frutas: podem ser oferecidas raspadas com uma colher, amassadas com um garfo ou em
pedagos pequenos;

* Sopas: com grao e carnes bem cozidas, carnes em pedagos pequenos ou desfiadas, legumes
picados pequenos, nunca processar, liquidificar ou peneirar a preparacao;

* Bolos e tortas: macio e umido, servir em pedacos pequenos.

* Vegetais crus: pedacos pequenos, picados ou ralados.

* Nenhuma preparacao leva acucar ou adogante (bolos, bolachas, sucos, chas, etc).

Vanessa Pan - CRN8 - 9800 Nutricionista RT
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E lembrem-se:

* Cabelos bem presos e totalmente protegidos com rede ou touca;

* Unhas curtas, limpas e sem esmalte;

* Roupas/uniformes limpos;

* Sapatos fechados e limpos;

* Ndo usar adornos (joias, bijouterias, relégios, etc);

* Ndo utilizar maquiagem no ambiente de trabalho;

* Manter uma boa higiene pessoal de modo geral (ducha antes do trabalho, escovar dentes regularmente, etc);

* Realizar a lavagem das maos da maneira correta e com frequencia (ao sair e ao chegar, antes de preparar alimentos, ao tossir, espirrar ou assoar o
nariz, apds usar o banheiro, apds mexer com lixo e restos alimentares, apés manusear dinheiro ou outros objetos, apds fumar, sempre que mudar de
atividade);

* Em caso de ferimentos nas maos, procurar ser direcionado para outra fungdo que nao exija contato com alimentos, até completa cicatrizacao;

* Manter as portas e janelas teladas fechadas;

* Fazer a correta higienizacdo dos alimentos;

* Manter produtos de higiene armazenados em local préprio e longe de alimentos;

* Ao manuserar estes produtos (de limpeza), utilizar luvar de borracha;

* Ndo higienizar utensilios e manipular alimentos no mesmo local;

* Ndo realizar a limpeza do local durante a preparacdo dos alimentos;

* Ficar sempre atentos a data de validade dos produtos, utilizando-os no tempo correto (ou devolvendo-os para redistribuicdo), evitando assim
desperdicios e mantendo a qualidade das refeicdes.

Vanessa Pan - CRN8 - 9800 Nutricionista RT



