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NOTA TÉCNICA Nº 031/2022 

ORIENTAÇÕES SOBRE O ARMAZENTAÇÃO DO PÃO CASEIRO – 

AGRICULTURA FAMILIAR  

 

 

A oferta da alimentação escolar do Programa Nacional de Alimentação 

Escolar (PNAE) é regulamentada pela Resolução nº 6, de 08 de maio de 2020, 

Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educação (FNDE) e Instrução 

Normativa nº 02/2021 - FUNDEPAR.  

Para melhor organização do Programa, este Departamento envia gêneros 

alimentícios não perecíveis em 4 a 5 remessas, considerando o per capita, 

número de servimentos e pauta das respectivas escolas. 

A cada remessa é enviado pão caseiro, proveniente da agricultura 

familiar. Este pão é fabricado a partir de farinhas e água, com ingredientes de 

primeira qualidade e sem aditivos alimentares, fazendo com que sua validade 

seja apenas de dias. Diferente dos pães industrializados, que são adicionadas 

várias substâncias para aumentar sua vida de prateleira e durar mais de 1 mês, 

sem mofar.  

Por essa razão, é recomendado que logo após o recebimento do pão, seja 

programado seu servimento, para evitar que o mesmo embolore no estoque. O 

armazenamento correto do pão é em lugar que tenha passagem de ar, evitando 
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exposição a luz e umidade. Outra dica é armazenar na geladeira, evitando assim 

a sua degradação.  

Conforme o  Informativo Nº 495/2022, caso seja víavel, a escola pode 

entrar em contato com a cooperativa responsável, e combinar que as 

entregas sejam realizadas quinzenalmente.  

 

 

 

 

DICAS DE SERVIMENTO DE PÃO  

 

Maionese de leite  

 

Ingredientes  

 1 copo (200ml) de leite  

 Óleo  

 Sal  

Modo de preparo  

 Coloque o leite no liquidificador com um pouco de sal  

 Vá batendo e colocando o óleo até dar consistência de maionese  

Rendimento: 15 porções  
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Patê de sardinha  

 

Ingredientes 

 400g de sardinha  

 1 cebola média picada 

 1 dente de alho picado 

 Sal a gosto 

 Salsinha picada 

 Óleo 

 2 cenouras raladas  

 1 copo (200ml) leite  

Modo de preparo  

 Faça a receita de molho de maionese  

 Rale cenoura e pique a cebola e alho  

 Adicione na sardinha tudo e misture até virar um patê 

Rendimento: 10 porções 
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Crótons  

 

Ingredientes  

 5 fatias de pão  

 2 colheres de óleo 

 1 dente de alho moído  

 Ervas a gosto  

Modo de preparo  

 Corte as fatias de pão em cubos 

 Aqueça o óleo numa frigideira em fogo médio  

 Coloque o alho e as ervas  

 Adicione o pão e cozinhe 

 Mexa durante 1 minuto  

 Coloque o pão numa assadeira e asse em fogo baixo por 25 min  

Rendimento: 15 porções 
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Bruschetta 

 

Ingredientes  

 2 dentes de alho  

 10 fatias de pão  

 2 tomates picados  

 1 embalagem de molho de tomate  

 2 colheres de sopa de óleo  

 Sal e temperos a gosto 

Modo de preparo 

 Coloque os pães numa assadeira e leve ao forno até ficarem dourados  

 Pique o alho e tomate e refogue numa panela com o óleo  

 Adicione o molho de tomate e os temperos até ferver 

 Coloque o molho nos pães e sirva 

Rendimento: 10 porções  
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Creme de alho para pão 

 

Ingredientes  

 2 copos (200ml) de leite  

 Suco de 1 limão 

 8 dentes de alho 

 Sal e temperos a gosto  

 Óleo 

Modo de preparo 

 Bata o alho e o leite no liquidificador  

 Acrescente o sal e o suco de limão  

 Acrescente o óleo aos poucos até dar o ponto de maionese  

 Coloque os outros temperos e termine de bater  

 Coloque o creme no pão e leve no forno dourar 

Rendimento: 15 porções  
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Sanduíche natural de frango  

 

Ingredientes  

 100g de frango desfiado pré-cozido  

 ½ cebola picada  

 ½ tomate picado  

 1 cenoura ralada  

 Sal a gosto  

 Salsinha e cebolinha a gosto  

 12 fatias de pão 

Modo de preparo  

 Refoque o frango desfiado no óleo, com a cebola e alho  

 Misture o tomate, cebola, sal, salsinha e cebolinha  

 Coloque o recheio em 2 fatias de pão  

Rendimento: 6 porções 

 

Curitiba, 25 de outubro de 2022. 

 

Equipe Técnica de Nutricionistas 

Coordenação de Planejamento da Alimentação Escolar 


