CARDAPIO ESCOLAS DE ENSINO INFANTIL E FUNDAMENTAL

MUNICIPIO DE

CORONEL VIVIDA

PREFEITURA MUNICIPAL DE CORONEL VIVIDA

Més e dias: DEZEMBRO - 15 DIAS LETIVOS

Periodo: Parcial - matutino e vespertino (20% - uma refeicao)

SECRETARIA DE EDUCAGAO
SETOR DE ALIMENTAGAO ESCOLAR

SEMANA 1
REFEICAO 01/12/2025 02/12/2025 03/12/2025 04/12/2025 05/12/2025
(turnos) Segunda-feira Terca-feira Quarta-feira Quinta-feira Sexta-feira
Pao francés Arroz branco Bolacha caseira Pudim de chocolate Macarrao
Requeijao Feijao preto Achocolatado (amido, cacau e leite) spaghetti
L'ﬁ"}'CHEd Café com leite Picadinho de bife (cacau e leite) Bolacha caseira Carne moida ao
(manhee tarde) (acucar cristal) acebolado molho
Alface Banana Maca Alface
Maca Cenoura ralada Brocolis
Melancia Melancia
KCAL Proteina Lipideos Carboidrato
299,5 14g - 23% 9g — 26% 35 -57%




RS e 18

WA MUNICIPIO DE

-5-¥ CORONEL VIVIDA

PREFEITURA MUNICIPAL DE CORONEL VIVIDA
SECRETARIA DE EDUCAGAO
SETOR DE ALIMENTAGAO ESCOLAR

N

SEMANA 2
REFEICAO 08/12/2025 09/12/2025 10/12/2025 11/12/2025 12/12/2025
(turnos) Segunda-feira Terca-feira Quarta-feira Quinta-feira Sexta-feira
Pao francés Arroz branco Pao francés Pipoca salgada Arroz branco
Doce de fruta Feijao preto Doce de fruta Ché de cidreira Feijao preto
Cha de cidreira Carne moida Cha de cidreira (acucar demerara) Puré de batata
LANCHE (acUcar cristal) refogada (acUcar cristal) logurte de fruta Carne moida ao
(manha e tarde) Quibebe de abbbora molho de tomate
Melancia Alface Péssego Banana Alface
Cenoura
Banana
Melancia
KCAL Proteina Lipideos Carboidrato
321,4 15g — 24% 11g —28% 40g - 59%




A MUNICIPIO DE PREFEITURA MUNICIPAL DE CORONEL VIVIDA
5. SECRETARIA DE EDUCACAO
CORONEL VIVIDA SETOR DE ALIMENTACAO ESCOLAR

H‘g

SEMANA 3
REFEI(;AO 15/12/2025 16/12/2025 17/12/2025 18/12/2025 19/12/2025
(turnos) Segunda-feira Terca-feira Quarta-feira Quinta-feira Sexta-feira
Pao francés Macarrdo spaghetti Bolacha caseira Pudim de Arroz branco
LANCHE Requeijao Carne moida ao Achocolatado chocolate (amido, Feijao preto
(manha e tarde) Café com leite molho (cacau e leite) cacau e leite) Picadinho de bife
(acUcar cristal) Alface Bolacha caseira acebolado
Brocolis Alface
Laranja Repolho ralado
Péssego
KCAL Proteina Lipideos Carboidrato
289,1 10g — 14% 9g — 26% 36g — 58%

Maria Eduarda Holzer Duda
Nutricionista Responsavel Técnica PNAE | CRN8-146/28




ORIENTACOES PARA CARDAPIO

Intolerancia a lactose

Substituicdes e preparacdes

» Utilizar LEITE SEM LACTOSE em todas as preparacfes que contenham leite, inclusive em receitas doces, molhos e bebidas.
» Utilizar LEITE SEM LACTOSE quando houver iogurte de fruta.

» Utilizar BISCOITO TIPO MAISENA quando houver o item bolacha caseira

» O pao francés ndo contém lactose.

Cuidados no preparo

» Utilizar utensilios, panelas e recipientes exclusivos para as preparacdes sem lactose.

» Caso ndo seja possivel o uso de utensilios separados, realizar higienizacdo completa com detergente e agua corrente antes
do preparo.

> Evitar o uso da mesma colher, concha ou espéatula para manipular alimentos com e sem lactose.

> Identificar claramente os alimentos “sem lactose” com etiquetas

Armazenamento e distribuicéo
» Manter o alimento do aluno identificado individualmente e armazenado separado dos demais alimentos, garantindo a

integridade e a seguranca alimentar.

Maria Eduarda Holzer Duda
Nutricionista Responsavel Técnica PNAE | CRN8-146/28
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ORIENTACOES PARA CARDAPIO

Diabetes Mellitus

Substituicdes e preparacdes
« Utilizar ADOCANTE A BASE DE STEVIA no lugar do acUcar cristal em bebidas e receitas.

« Nas preparacbes com ARROZ BRANCO e MACARRAO, acrescentar maior quantidade de LEGUMES E SALADAS,
reduzindo o indice glicémico da refeicéo.

Cuidados no preparo

« Preparar por¢cdes separadas e devidamente identificadas quando a receita tradicional contiver agucar.
« Evitar o compartilhamento ou troca de pratos entre alunos, garantindo seguranca e controle alimentar adequados.
o Caso o aluno traga alimento de casa, manté-lo armazenado separado e identificado para evitar trocas acidentais.

Maria Eduarda Holzer Duda
Nutricionista Responsavel Técnica PNAE | CRN8-146/28
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ORIENTACOES PARA CARDAPIO
Intolerancia ao glaten

Substituicdes e preparagoes

« SUBSTITUIR a BOLACHA CASEIRA por BISCOITO SEM GLUTEN ou outros produtos SEM GLUTEN devidamente
identificados. N
« Utilizar ARROZ no lugar de MACARRAO SPAGHETTI.

Cuidados no preparo

Utilizar utensilios, panelas e superficies exclusivas para as preparacdes sem glaten.

Caso néao seja possivel, realizar higienizacdo completa com detergente e agua corrente antes do preparo.

Evitar o uso da mesma colher, concha ou espéatula para manipular alimentos com e sem gluten.

Identificar claramente os alimentos “sem glaten” com etiquetas, plaquinhas ou outro sistema de sinalizagao visivel.

Armazenamento e distribuicéo

e Manter os alimentos sem gluten identificados e armazenados separadamente dos demais.
o Evitar trocas de pratos entre alunos, garantindo a seguranca alimentar do aluno com intolerancia ao gluten.

Maria Eduarda Holzer Duda
Nutricionista Responsavel Técnica PNAE | CRN8-146/28
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ORIENTACOES PARA CARDAPIO

Alergia ao ovo

Substituicdes e preparacdes

« Utilizar ARROZ BRANCO em preparagdes que conter o item macarréo spaghetti.
e Nos dias em que o cardapio incluir omelete, substituir por carne de frango, filé ou carne moida, conforme disponibilidade.

Cuidados no preparo
« Evitar 0 uso de utensilios e superficies que tiveram contato com ovo, a fim de prevenir contaminacgéo cruzada.

« Realizar higienizacao completa de utensilios e equipamentos com detergente e agua corrente antes do preparo.
« ldentificar claramente as preparagdes “sem ovo” com etiquetas.

Armazenamento e distribuicéo

e Manter os alimentos sem ovo separados e devidamente identificados.
« Evitar trocas de pratos entre alunos, garantindo a seguranca alimentar do aluno com intolerancia ao ovo.

Maria Eduarda Holzer Duda
Nutricionista Responsavel Técnica PNAE | CRN8-146/28
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ORIENTACOES PARA CARDAPIO

Alergia a Proteina do Leite - APLV

Substituicdes e preparacdes

o Utilizar LEITE DE SOJA em todas as preparacfes que contenham leite de vaca, inclusive em receitas de sobremesas, molhos
e bebidas.
o O biscoito tipo maisena geralmente ndo contém leite, mas é imprescindivel verificar o rotulo no momento do recebimento.

Cuidados no preparo

o Utilizar utensilios e panelas exclusivos para preparacfes sem leite.
« Evitar o uso da mesma colher ou concha para servir alimentos com e sem leite.
« ldentificar claramente os alimentos “sem leite” com etiquetas, plaquinhas ou outro sistema de sinalizagao visivel.

Armazenamento e distribuicéo

o Manter os alimentos sem leite separados e devidamente identificados, garantindo a seguranca alimentar do aluno com alergia.

Maria Eduarda Holzer Duda
Nutricionista Responsavel Técnica PNAE | CRN8-146/28
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