SEMANA 1

REFEICAO/ SEGUNDA-FEIRA TERCA-FEIRA QUARTA-FEIRA QUINTA-FEIRA SEXTA-FEIRA
HORARIO 03/11/2025 04/11/2025 05/11/2025 06/11/2025 07/11/2025
Fruta P3ode Salcom Manteiga| P3odeSalcom |Creme prestigio (leite, P&o de Salcom
. ~ Leite ¢/ cacau Café o lei Mantei amido, cacau e Manteiga
AFE DA MANHA afé c/ leite anteiga - <
c Café o leite coco ralado...)- Leite ¢/ café
servido no prato
LANCHE DA MANHA
Frut Frut Milkshake de
Banana da terra uta Fruta uta manga (leite, banana
congelada, polpa de
manga)
Arroz /feijao Arroz/feijao

ALMOCO

Peito de frango em
cubinhos ensopado ¢/
chuchu e cenoura em

cubinhos

Couve-flor refogada

Puré de mandioca

Ragu de carne bovina
desfiada

Salada crua/cozida
Fruta

Arroz/ feijao

Estrogonofe de
frango c/ creme
de inhame

Repolho ¢/ cenoura
ralada

Arroz /feijao
Carne moida cremosa
com creme de batatas e
molho de tomate

Salada crua

arroz/feijao
creme de abodbora ¢/
carne suina em
cubinhos

Salada crua

LANCHE DA TARDE

Torta Salgada de
Liguidificador com
f rango desfiado e

legumes
+ Suco

Pao c/ carne moida
suco

Bolo de banana c/
aveia
Suco de fruta

Mingau de fuba c/
carne e couve fininha

Macarrdo ao alho e
6leo
Molho de carne

Observagdes Gerais:

SUBSTITUIR O CAFE COM LEITE, LEITE QUEIMADO E IOGURTE POR LEITE COM CACAU, OU LEITE BATIDO COM FRUTA OU LEITE COM AMEIXA PARA
OS ALUNOS DA CRECHE (0 — 3 ANOS)
NAO USAR AGUCAR NO LEITE OU SUCO PARA OS ALUNOSDA CRECHE (0 — 3 ANOS)
O HAMBURGUER DOS ALUNOS DA CRECHE DEVERA SER CASEIRO;
NAO ADICIONAR ACUCAR NO BOLO DE BANANA. ADOCAR COM A PROPRIA BANANA E AMEIXA.




SEMANA 2

X A SEGUNDA-FEIRA TERCA-FEIRA QUARTA-FEIRA QUINTA-FEIRA SEXTA-FEIRA
REFEICAO/ HORARIO
¢ 10/11/2025 11/11/2025 12/11/2025 13/11/2025 14/11/2025
i . Pao de Salcom P30 de Sal com Pao de Salcom P&o de Sal Pao de Salc/
CAFE DA MANHA Manteiga Manteioa Manteiga com Manteiga requeijao
Leite c/ café . 9 Leite ¢/ cacau Leite c/ Leite ¢/ café
iogurte s
café
LANCHE DA MANHA Fruta Fruta Banana da terra
Fruta Fruta
Arroz/feijao Arroz/Feij&o Arroz /feijao Arroz /ffeijao

ALMOCO

Arroz/caldinho de
Feijao (uso do caldo do
feijao cozido)

Feijdo Tropeiro
(feijéo, farinha, couve,
carne suina em
cubinhos, ovos)

Salada crua

Caldo de mandioca
Carne moida refogada

Salada de alface+pepino
em rodelas finas +laranja
em gomos s/ pele

Moqueca de filé de frango
Pirdo de caldo de frango

Salada de Repolho
picado com Cenoura

ralada e Maca em fatias

finas

Estrogonofe de
carne bovina
c/ creme de

inhame

salada repolho
ralado+tomate

Carne suina com
cubinhos ¢/ cenoura

Caldinho de abobora

LANCHE DA TARDE

Pao com molho de
carne moida
(Pao francés,carne
moida ao molho c/
legumes)

Torta Solar ¢/ frango
(receitas)
Suco de fruta

Pao de queijo c/
fake de batata-doce
Leite com Café

Canjiquinha com
carne bovina em
cubinhos e
legumes
(batata,ab6bora
chuchu,
tomate)

Arroz doce
Fruta

Observacgfes Gerais:

SUBSTITUIR O CAFE COM LEITE, LEITE QUEIMADO E IOGURTE POR LEITE COM CACAU, OU LEITE BATIDO COM FRUTA OU LEITE COM AMEIXA PARA
OS ALUNOS DA CRECHE (0 — 3 ANOS)

NAO USAR ACUCAR NO LEITE OU SUCO PARA OS ALUNOSDA CRECHE (0 — 3 ANOS)
O HAMBURGUER DOS ALUNOS DA CRECHE DEVERA SER CASEIRO;
NAO ADICIONAR AGUCAR NO BOLO DE BANANA. ADOGAR COM A PROPRIA BANANA E AMEIXA.




Observagdes Gerais:
SUBSTITUIR O CAFE COM LEITE, LEITE QUEIMADO E IOGURTE POR LEITE COM CACAU, OU LEITE BATIDO COM FRUTA OU LEITE COM AMEIXA PARA
OS ALUNOS DA CRECHE (0 — 3 ANOS)
NAO USAR AGUCAR NO LEITE OU SUCO PARA OS ALUNOSDA CRECHE (0 — 3 ANOS)
O HAMBURGUER DOS ALUNOS DA CRECHE DEVERA SER CASEIRO;
NAO ADICIONAR ACUCAR NO BOLO DE BANANA. ADOCAR COM A PROPRIA BANANA E AMEIXA.

CAFE DA MANHA

P&o de Sal com requeijdo
Leite c/ café

Paode Salcom
Manteiga
Leite ¢/ cacau

P&ode Salcom
Manteiga
Leite queimado

LANCHE DA MANHA

fruta

Fruta

Fruta

ALMOCO

Arroz /feijao

Carne suina em cubinhos
¢/ batatas

Farofa colorida

Arroz /feijao

Estrogonofe de
frango

Salada de
alface+tomate em
cubinhos +laranja em
gomos s/ pele

Arroz

Feijoada (feijéao,
linguicinha suina,
cenoura em rodelas,
banana da terra cozida)

Salada Crocante de
Cenoura ralada, Pepino
em fatias finas, Couve
picada fininha e tomate
em cubos

LANCHE DA TARDE

Mingau de fuba c/ carne
Suina desfiada e couve
fininha

Pao de Sal ¢/ molho de
frango desfiado e
Legumes
Suco de fruta

Buraco quente
(p&o de sal, molho
Carne bovina desfiada
tomate,pimentéo)+

suco de fruta




SEMANA 4 ALMOCO

Creme de inhame

Salada crua

Almondegas ao sugo
Farofa de couve* e
banana* (farinha M,

banana T, couve,
tempero verde*)
Salada crua

Cubos de filé de frango
ensopado com taioba e
tomate (tomate, cebola,
taioba picadas como
couve..)

Polenta
Carne suina em
cubos ao molho de
tomate c/ legumes

Salada crua

REFEICAO/ SEGUNDA-FEIRA TERCA-FEIRA QUARTA-FEIRA QUINTA-FEIRA SEXTA-FEIRA
HORARIO 24/11/2025 25/11/2025 26/11/2025 27/11/2025 28/11/2025
Pao de Sal com requeijéao - Fruta P30 de Sal com P30 de Sal com Pao de Sal com manteiga
CAFE DA MANHA Leite ¢/ café Vltamlnf:)glzérutas ou Manteiga Manteiga Leite ¢/ café
Leite c/ café Vitamina de
frutas ou polpa
LANCHE DA MANHA
Fruta Fruta fruta Milho-verde
fruta
Arroz/feijao Arroz/feijao Arroz /feijao
carne suina acebolada Arroz/feijao Arroz/ feijao

Frango em cubinhos c/
tomate, milho verde)
Caldo de inhame

Salada de
repolho+tomate+maca em
cubinhos

LANCHE DA TARDE

Canijicao
Fruta

Canjiquinha c/ carne

moida e legumes

(inhame, tomate,

abdébora madura e
taioba)

Bolo pink power
(receitas)
Suco de fruta

Pao de Sal c/ carne
moida e Legumes
Suco de fruta

Omelete de Legumes Assado
(tomate, cenoura, chuchu,
cebola...)

Suco de fruta

Observacgfes Gerais:

SUBSTITUIR O CAFE COM LEITE, LEITE QUEIMADO E IOGURTE POR LEITE COM CACAU, OU LEITE BATIDO COM FRUTA OU LEITE COM AMEIXA PARA

OS ALUNOS DA CRECHE (0 — 3 ANOS)

NAO USAR ACUCAR NO LEITE OU SUCO PARA OS ALUNOSDA CRECHE (0 — 3 ANOS)
O HAMBURGUER DOS ALUNOS DA CRECHE DEVERA SER CASEIRO;
NAO ADICIONAR AGUCAR NO BOLO DE BANANA. ADOGAR COM A PROPRIA BANANA E AMEIXA.




ISRASEIAR D= ABOBORA COM FRANGO (NO LIQUIDIFICADOR)
@ Ingredientes

Massa
e 2xicaras (chd) de ab6bora cozida e amassada (cabotia ou moranga)
e 3ovos
e 1/2 xicara (cha) de 6leo
e 1 xicara (cha) de leite
e 1el/2xicara (chd) de farinha de trigo
e 1 colher (sopa) de fermento em p6

e Sal e temperos a gosto
Recheio

e 2 colheres (sopa) de azeite ou 6leo

1 cebola picada

2 dentes de alho picados

2 xicaras (ch4) de frango cozido e desfiado

1 tomate picado (sem sementes)

Cheiro-verde a gosto

1/2 xicara (ch&) de requeijao cremoso ou creme de leite (opcional)
Sal e temperos a gosto (colorau, paprica, orégano...)

& Modo de preparo
1. Recheio
1. Em uma panela, agueca o azeite e refogue a cebola e o alho.
2. Adicione o frango desfiado, tomate e temperos.
3. Cozinhe por alguns minutos até o frango ficar bem temperado.
4. Finalize com cheiro-verde e, se quiser, misture o requeijdo para dar cremosidade. Reserve.
2. Massa
1. No liquidificador, bata os ovos, o 6leo, o leite e a abdbora até formar um creme liso.
2. Acrescente afarinha, o queijo e o sal, e bata até misturar.
3. Por ultimo, adicione o fermento e apenas pulse paraincorporar levemente.
3. Montagem
1. Unte uma forma média (retangular ou redonda) com déleo e farinha.
2. Despeje metade da massa, espalhe o recheio de frango, e cubra com o restante da massa.
3. Se quiser, polvilhe um pouco de queijo ralado por cima.
4. Forno

e Asseem forno pré-aquecido a 180 °C por 35 a 45 minutos, ou até dourar.



BORGPINKIPOWER ( DE BETERRABA )- TABULEIRO GRANDE

Ingredientes

« 3 beterrabas médias (cozidas e picadas ou cruas raladas)

e 6 o0vos

e 1 xicara (chd) de 6leo

e 2 xicaras (cha) de acucar (pode usar mascavo ou demerara)

« 3 Xxicaras (cha) de farinha de trigo

e 1 colher (sopa) de fermento em po

e 1 pitada de sal

e Opcional: 1 colher (chd) de esséncia de baunilha ou canela a gosto
Cobertura (opcional)

e 1 xicara (cha) de acucar

e 2 colheres (sopa) de suco de laranja ou limao

Modo de preparo

Pré-agueca o forno a 180 °C e unte um tabuleiro grande com 6leo e farinha.

No liquidificador, bata as beterrabas, ovos e 6leo até formar um creme homogéneo.

Acrescente 0 acUcar e bata novamente.

Em uma tigela, misture a farinha, fermento e sal.

Incorpore delicadamente a mistura do liquidificador a farinha, até formar uma massa uniforme.
Despeje a massa no tabuleiro e leve ao forno por 35 a 45 minutos, ou até que um palito saia limpo.
Se desejar, misture os ingredientes da cobertura e espalhe sobre o bolo ainda morno.

NouokrwhE

Dicas
« Para uma versao mais saudavel, substitua 1 xicara de farinha por aveia e reduza o agucar para 1 e 1/2 xicaras.



