Formulario | - Cardapio
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MEC 1
o PLANEJAMENTO « LANCHE INTEGRAL- 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
Etapa de Ensino: {pré-escola, ensino fundamental |, it ensino médio)
Modalidade de Ensino: {indigenas, quilombolas, EJA..)
Horario da Refei¢do: Faixa Etaria : Zona: {urbana ou Rurat}
N° de Alunos: {Dias de | | Refeicdo Servida: | Lanche
|l do'Carcpio; ; CARDAPIO: BEIU COLORIDO COM QUEIO MUSSARELA E IOGURTE DE MORANGO E MAGA f—Freauéncia:
Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitami Magnési Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento P Keal CHO PTN LIP Ali A c Mg Zn Fe Ca
(@ | () (9) _(9) (9) (9) (19) (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) | (Mg) |
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Beterraba 3 1,46 0,33 0,06 0,00 0,10 0,11 0,09 0,73 0,02 0,01 0,54
Fécula de mandioca 50 165,43 40,57 0,26 0,14 0,32 0,00 0,00 1,51 0,00 | 0,05 5,94
Queijo, mussarela 15 49,48 0,46 3,40 3,78 0,00 16,35 0,00 3,54 0,53 0,06 131,26
logurte, sabor morango 90 62,61 8,72 2,44 2,10 0,20 24,32 0,00 7,24 0,27 0,00 90,93
Magé vermelha 100 59,00 15,30 0,19 0,36 1,97 5,30 5,70 5,00 0,04 0,18 7,00
TOTAL 337,98 65,39 6,35 6,38 2,59 46,09 5,79 18,01 0,86 0,29 | 235,67
| MEC | et bl ol o  hALIRE Gkt | SEDUC-TO
N de Alunos: I o[Dias de I 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
ido Carddplo: CARDAPIO: BISCOITO DE POLVILHO E VITAMINA DE BANANA E MAMAO —Frequéncla: |
Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro Calcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN LIP Ali A c Mg Zn Fe Ca
) __(9) () - (9) (9) (9) (Mg) (Mg) | (Mg) | (Mg) | (Mg) |
Biscoito, polvilho doce 50 218,77 40,27 0,65 6,12 0,58 18,79 0,00 2,92 0,07 | 0,88 15,23
Banana nanica 40 36,61 9,54 0,56 0,05 0,78 0,00 2,34 11,12 0,07 0,14 1,37
Maméo Papaia 30 12,05 3,13 0,14 0,04 0,31 8,62 24,66 6,65 0,02 0,06 6,73
Leite de vaca, integral pasteurizado 120 72,04 5,42 3,86 3,90 0,00 34,12 0,00 12,00 0,48 0,04 | 135,66
Agucar cristal 3 11,61 2,99 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00 0,03 0,00 0,00 0,23
Aveia em flocos 5 19,69 3,33 0,70 0,42 0,46 0,00 0,07 5,94 0,13 0,22 2,39
TOTAL 370,77 64,68 5,91 10,53 2,13 61,43 27,07 38,66 0,78 1,34 161,60
P-J—E'C B:::f: " II\::ALHI‘U:‘IB v vxcu:vu:- T e lll a1 :.:: va: - l SEDUC"TO
N° de Alunos: ggias de Atendimento: 0 1 Refeicdo Servida: { Lanche
NidoCarddplo: CARDAPIO: BOLO DE CENOURA E CREME DE ACEROLA E BANANA —Troquéncls:
Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro Calcio
Nome do Alimento g Kceal CHO PTN LiP Ali A c Mg Zn Fe Ca
— G 8] @) @ | (@ (@) (o) | (Mg) | (Mg) | (Mg) | (Mg) [ (Mg) |
Ovo de galinha inteiro 5 7,16 0,08 0,65 0,45 0,00 3,94 0,00 0,63 0,05 0,08 2,10
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Aclcar cristal 20 77,37 19,92 0,06 0,00 0,00 0,00 0,00 0,20 0,00 0,03 1,62
Cenoura 15 512 1,15 0,20 0,03 0,48 126,08 | 0,77 1,68 0,03 | 0,03 3,38
Leite de vaca, integral pasteurizado 20 12,01 0,90 0,64 0,65 0,00 5,69 0,00 2,00 0,08 0,01 22,61
Farinha de trigo 30 108,14 22,53 2,94 0,41 0,70 0,00 0,00 9,30 0,25 0,29 5,36
Fermento em pé quimico 1 0,90 0,44 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Acerola, polpa congelad 40 8,77 2,22 0,24 0,00 0,28 0,00 249,30 3,46 0,03 0,07 3,04
Leite de vaca, integral pasteurizado 100 60,03 4,62 3,22 3,26 0,00 28,43 0,00 10,00 0,40 [ 0,03 [ 113,05
B prata 100 98,25 25,96 1,27 0,07 2,04 3,21 21,59 26,29 0,15 0,38 7,56
421,94 77,72 5,22 19,85 3,51 167,34 | 271,65 53,57 0,99 0,91 158,62
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Formulario | - Cardapio

MEC PLANEJAMENTO - LANCHE INTEGRAL- 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental |, Il ensino médio) L
N° de Alunos: 0]Dias de Atendimento: 0 Refeicéo Servida: | Lanche
N:2 do Cardéplo: T CARDAPIO: BOLO DE BANANA E SUCO DE ACEROLA E LARANJA | —Frequéncia: | “1‘""‘:
Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN LIP A A [ Mg Zn Fe Ca
(@) (@) (@) () (9) (ug) | (Mg) | (Mg) | (Mg) | (Mg) | (Mg) |
Ovo de galinha inteiro 5 7,16 0,08 0,65 0,45 0,00 3,94 0,00 0,63 0,05 0,08 2,10
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Acucar cristal 18 69,63 17,93 0,06 0,00 0,00 0,00 0,00 0,18 0,00 0,03 1,37
Leite de vaca, integral pasteurizado 20 12,01 0,90 0,64 0,65 0,00 5,69 0,00 2,00 0,08 0,01 22,61
Farinha de trigo 30 108,14 22,53 2,94 0,41 0,70 0,00 0,00 9,30 0,25 0,29 5,36
Fermento em pé quimi 1 0,90 0,44 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00
B nanica 40 36,61 9,54 0,56 0,05 0,78 0,00 2,34 11,12 0,07 0,14 1,37
Acerola, polpa gelad 40 8,77 2,22 0,24 0,00 0,28 0,00 249,30 3,46 0,03 0,07 3,04
Laranja, péra 100 36,77 8,95 1,04 0,13 0,77 11,21 53,73 8,61 0,06 0,09 21,89
TOTAL 324,19 62,58 6,13 6,68 2,53 20,84 | 305,37 35,31 0,54 0,69 57,73
MEC PLANEJAMENTO - LANCHE INTEGRAL- 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental |, Il ensino médio)
N° de Alunos: ]Dias de Atendimento: T 0 [ Refeicao Servida: | Lanche
NidoCarthpler CARDAPIO: BOLO DE FLOCUS DE MILHO E MAGA —Freauincia:__
Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra itami Vitami M ési Zinco | Ferro Calcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN LIP Ali A G Mg Zn Fe Ca
(9) (9) (9) (9) (9) (9) (19) (Mg) (M) (Mg) | (Mg) | (Mg)
Ovo de galinha inteiro 5 7,16 0,08 0,65 0,45 0,00 3,94 0,00 0,63 0,05 0,08 2,10
Agucar cristal 12 46,42 11,95 0,04 0,00 0,00 0,00 0,00 0,12 0,00 0,02 0,91
Oleo de soja 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Leite de vaca, integral pasteurizado 20 12,01 0,90 0,64 0,65 0,00 5,69 0,00 2,00 0,08 0,01 22,61
Flocos de milho 20 72,40 15,20 1,64 0,72 1,48 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00
Farinha de trigo 20 72,09 15,02 1,96 0,27 0,47 0,00 0,00 6,20 0,17 0,19 3,67
Fermento em pé quimico 1 0,90 0,44 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00
Magéa vermelha 100 59,00 15,30 0,19 0,36 1,97 5,30 5,70 5,00 0,04 0,18 7,00
TOTAL 340,69 58,90 5,13 10,45 3,92 14,93 5,70 13,95 0,34 0,47 36,19
MEC | g Mg o Y A | SEDUC-TO
N° de Alunos: | 0]Dias de Atendit | 0 Refeigdo Servida: _| Lanche
odofarplen CARDAPIO: BOLO DE MILHO E SUCO DE CAJU Frequenes:
Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN LIP A c Mg Zn Fe Ca
(9) (9) (@) (9) () (ng) (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) (Mg)
Ovo de galinha inteiro 5 7,16 0,08 0,65 0,45 0,00 3,94 0,00 0,63 0,05 0,08 2,10
Oleo de soja 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Milho verde 20 27,63 5,71 1,32 0,12 0,78 0,00 0,00 6,52 0,10 0,08 0,32
Farinha de trigo 30 108,14 22,53 2,94 0,41 0,70 0,00 0,00 9,30 0,25 0,29 5,36
Leite de vaca, integral pasteurizado 20 12,01 0,90 0,64 0,65 0,00 5,69 0,00 2,00 0,08 0,01 22,61
Fermento em pé quimico 1 0,90 0,44 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Caju polpa 40 14,63 3,74 0,19 0,06 0,33 0,00 47,89 2,83 0,03 0,06 0,34
Aclcar cristal 18 69,63 17,93 0,06 0,00 0,00 0,00 0,00 0,18 0,00 0,03 1,37
TOTAL 310,81 51,33 5,81 9,69 1,81 9,63 47,89 0,52 0,54 32,09
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Formulario | - Cardapio

B T T T TR YO EAVG T T TR ST D TUz— [SEDUCTO
N° de Alunos: | oIDln de A | 0 |_Refeigio Servida: | Lanche
0 5 .
N:''do Cardipio: - CARDAPIO: BOLO DE MANDIOCA E SUCO DE ACEROLA E BANANA ""““1‘“"'
¥ Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP Ali A c Mg Zn Fe Ca
; (9) (9) (9) (9) (ug) (Mg) (Mg) (Mg) [ (Mg) [ (mg)
Ovo de galinha inteiro 5 7,16 0,08 0,65 0,45 0,00 3,94 0,00 0,63 0,05 [ 0,08 [ 210
Agucar cristal 20 77,37 19,92 0,06 0,00 0,00 0,00 0,00 0,20 0,00 [ 0,03 1,62
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 [ 0,00
Leite de vaca, integral pasteurizado 20 12,01 0,90 0,64 0,65 0,00 5,69 0,00 2,00 0,08 [ 0,01 [ 2261
Mandioca 40 60,57 14,47 0,45 0,12 0,75 0,40 6,61 17,80 0,08 | 0,11 6,08
Sal 0,5 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 [ 0,00
Farinha de trigo 15 54,07 11,26 1,47 0,21 0,35 0,00 0,00 4,65 012 [ 014 | 268
Fermento em p6 quimico 1 0,90 0,44 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 [ 0,00
Coco 3 12,19 0,31 0,11 1,26 0,16 0,00 0,07 1,54 0,03 | 005 [ 0,19
Queijo, minas, frescal 8 21,14 0,26 1,39 1,61 0,00 12,84 | 0,00 0,55 0,02 [ 0,07 | 46,34
Acerola, polpa congelad 40 8,77 2,22 0,24 0,00 0,28 0,00 | 249,30 3,46 0,03 [ 0,07 | 3,04
Banana prata 100 98,25 25,96 1,27 0,07 2,04 321 | 21,59 26,29 0,15 | 0,38 | 7,56
TOTAL 396,63 75,82 6,29 9,36 3,59 26,08 | 277,57 [ 57,13 057 | 094 | 92,12
SYTYoE TRANEITANENTO™ =
MEC I J;u Sl ™ IIU—AU\I‘\:.I'IE ™ |l=u:vu: T ; "1 REDE ‘U“l. l SEDUC-TO
N° de Alunos: | 0fDias de Atendimento: | 2 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
(.2 do Cardapio: s 5 CARDAPIO: CACHORRO QUENTE E SUCO DE CAJU Frequéncia:
Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN LIP Ali A c Mg Zn Fe Ca
@ | @ | @ [ @ | (9 0 | (g) | (Mg) | (Mg) | (Mg) [ (Mg) | (Mg) |
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 [ 0,01 0,14
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 [ 0,00 [ 0,00
Oleo de soja 3 26,52 0,00 0,00 3,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 [ 0,00 [ 0,00
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 [ 0,00 [ 0,28
Milho verde 5 6,91 1,43 0,33 0,03 0,20 0,00 0,00 1,63 0,03 | 002 [ 0,08
Salsicha 20 64,21 0,72 1,94 5,90 0,00 2,60 0,00 1,66 0,27 | 0,16 | 3,30
Tomate, molho industrializad 5 1,92 0,39 0,07 0,05 0,16 0,87 0,14 0,84 0,01 [ 0,08 [ 0,59
Péo de trigo francés 50 149,91 29,32 3,98 1,56 1,15 1,49 0,00 12,73 0,38 | 050 [ 7,88
Agucar cristal 12 46,42 11,95 0,04 0,00 0,00 0,00 0,00 0,12 0,00 | 0,02 [ 0,91
Caju polpa 40 14,63 3,74 0,19 0,06 0,33 0,00 | 47,89 2,83 0,03 | 006 [ 0,34
TOTAL 312,43 47,97 6,65 10,59 1,92 506 | 48,43 20,26 0,73 [ 0,85 | 13,50
MEC I PLANEJAMENTO - LANCHE INTEGRAL- 1° SEMESTRE DE 2022 | SEDUC-TO |
N° de Alunos: | __0jDias de Atendi | 0 | Refeicdo Servida: Lanche
N2 do Cardépio: 5 CARDAPIO: CUSCUZ TEMPERADO, BANANA E SUCO DE ACEROLA Frequéncia:
Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro Calcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN LIP A c Mg Zn Fe Ca
(9) (ug) (Mg) (Mg) (Mg) [ (Mg) | (Mg)
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 [ 0,01 0,14
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 [ 0,00 [ 0,00
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 [ 0,00 [ 0,28
Cenoura 8 2,73 0,61 0,11 0,01 0,25 67,24 [ 041 0,90 0,02 [ 0,01 1,80
Carne, bovina, acém 50 72,01 0,00 10,41 3,06 0,00 1,09 0,00 6,64 261 | 076 [ 2,36
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 [ 0,01 1,60
Flocos de milho 40 144,80 30,40 3,28 1,44 2,96 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 [ 0,00
Margarina, com sal 5 29,72 0,00 0,00 3,36 0,00 19,27 0,00 0,06 0,00 0,00 0,23
Acerola, polpa congelada 40 8,77 2,22 0,24 0,00 0,28 0,00 | 249,30 3,46 0,03 | 007 [ 3,04
Agucar cristal 12 46,42 11,95 0,04 0,00 0,00 0,00 0,00 0,12 0,00 [ 0,02 [ 0,91
Banana prata 100 98,25 25,96 1,27 0,07 2,04 3,21 21,59 26,29 0,15 [ 0,38 | 7,56
TOTAL 405,48 71,69 15,49 7,95 5,65 90,90 | 272,34 | 38,42 282 | 1,26 | 17,91
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Formulario | - Cardapio

& MEC PLANEJAMENTO - LANCHE INT|
= EGRAL- 1° SEMEST
N° de Alunos: nlom de Atendimento: | 0 B De 2022 | SEDUC-TO
i | Refeicio Servida: Lanche
N.° do Cardapio:
T CARDAPIO: CREPIOCA COM RECHEIO DE CARNE DESFIADA E SUCO DE TAMARINDO Frequéncia:
i Z Calorias Carboidratos Proteinas Lipidi Fibi itamil itami i i
Nome do Alimento elicanits Kcal CHO PTN i Alimentar VEAT " Vmcr:“ " M“L":’m Z;I: ° Fi'l" Cﬂﬁm
@ | @ | @ T (g | @ | ug) | (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) | (Mg)
’s‘":° 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 | 0,31 021 | 0,01 | 0,01 | 0,14
°|a - 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 [ 0,00 0,00
° eo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00
eb?la 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 | 0,00 0,28
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 | 0,01 1,60
Carne, bo‘.l'ina, acém 20 28,81 0,00 4,16 1,22 0,00 0,43 0,00 2,66 1,04 | 0,30 0,94
Ovo de inteiro 5 7,16 0,08 0,65 0,45 0,00 3,94 0,00 0,63 0,05 | 0,08 2,10
Polvilho doce 30 105,37 26,03 0,13 0,00 0,07 0,00 0,00 1,23 0,00 [ 0,15 8,22
Queijo, mussarela 10 32,99 0,30 2,26 2,52 0,00 10,90 0,00 2,36 0,35 0,03 87,50
Tomate 10 1,53 0,31 0,11 0,02 0,12 4,16 2,12 1,05 0,01 | 0,02 0,69
Tar’narindo, polpa, colgelad: 40 95,60 25,00 1,12 0,24 2,04 0,60 1,40 36,80 0,04 | 1,12 | 29,60
Agucar cristal 15 58,03 14,94 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 | 0,02 1,14
TOTAL 376,44 67,23 8,64 9,46 2,34 20,14 | 4,56 45,82 1,52 | 1,76 | 132,22
I MEc ™rF ! 4 I,‘:,A‘-::“\‘:‘.E LLA N -.v:\ﬂl;.‘ T : Ill LAY =2 :.vl; ‘v::, : I SEDUC-TQ
N° de Alunos: 0]Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
0 7 —
N do Gandiplo: = CARDAPIO: FAROFA COLORIDA E MEXERICA |- Erequéncla: * | sencia
. Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN LIP Al A c Mg Zn Fe ca
{9)_ (@ | () (9) ( | (Mg) | (Mg) (Mg) | (Mg) (Mg)
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00
Cebola 5 1,97 0,44 0,09 0,00 0,11 0,00 0,23 0,60 0,01 | 0,01 0,70
Cenoura 10 3,41 0,77 0,13 0,02 0,32 84,05 | 0,51 1,12 0,02 | 0,02 2,25
Tomate 3 0,46 0,09 0,03 0,01 0,04 1,25 0,64 0,32 0,00 | 0,01 0,21
Colorau 1 3,34 0,78 0,07 0,00 0,05 0,60 0,07 0,00 0,00 | 0,06 1,20
Ovo de galinha inteiro 25 35,78 0,41 3,26 2,23 0,00 19,71 0,00 3,17 0,27 | 0,39 | 10,51
Farinha de mandioca torrada 30 109,58 26,76 0,37 0,09 1,96 0,00 0,00 12,00 0,11 0,36 22,66
Mexerica 150 86,39 22,29 1,33 0,20 4,61 51,12 | 32,69 18,46 0,15 | 0,10 [ 49,61
TOTAL 285,13 51,55 5,27 7,54 7,08 156,73 | 34,14 35,66 0,57 | 0,94 | 87,13
WES PIAS shtm S i o Aior i b0 [ SEDUC-TO
N° de Alunos: 0]Dias de At 0 |_Refeicdo Servida: | Lanche
[:2 doCardipio: = CARDAPIO: FAROFA DE CARNE MOIDA COM GENOURA, COUVE, OVOS E LARANJA Fre "1‘““’:
Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento St P! Kcal CHO PTN LIP Ali A c Mg Zn Fe ca
@) (@) (ug) | (Mg) | (Mg) | (Mg) | (Mg) | (Mg)
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 | 0,01 0,14
Sal 4 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 | 0,00 0,28
Cenoura 10 3,41 0,77 0,13 0,02 0,32 84,05 | 0,51 1,12 0,02 | 0,02 2,25
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 | 0,01 1,60
Couve manteiga 10 2,71 0,43 0,29 0,05 0,31 0,00 9,67 3,47 0,04 | 0,05 [ 13,09
Tomate, molho industrializado 5 1,92 0,39 0,07 0,05 0,16 0,87 0,14 0,84 0,01 0,08 0,59
Ovo de galinha inteiro 8 11,45 0,13 1,04 0,71 0,00 6,31 0,00 1,01 0,09 [ 0,13 3,36
Carne moida de 2* 30 72,60 0,00 7,27 4,63 0,00 0,00 0,00 6,00 1,71 0,84 2,40
Farinha de mandioca torrada 35 127,84 31,22 0,43 0,10 2,29 0,00 0,00 14,00 0,13 | 042 | 26,43
Laranja, péra 150 55,16 13,42 1,67 0,19 1,16 16,82 | 80,60 12,92 0,09 | 014 | 32,83
TOTAL 322,06 46,91 10,95 10,76 4,34 108,14 | 91,96 40,31 2,10 [ 1,69 | 82,97
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Formulario | - Cardapio

PCANETANENTU = CANC TV T =
T MEE | o ibbitia Eoxine: tork amcola: sasie Sundlar i [ SEDUC-TO
unos: | __0jDias de | 0 uw T Tanchie
0 io*
N:‘do Caraipio: s CARDAPIO: FAROFA DE FRANGO COM CENOURA, COUVE E BANANA Frequenca.
Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fi itami itami i i i
Nome do Alimento it Kcal CHO PTN ‘l).IP Alin::':mr VMAT . V“acr:n " Ma?»;‘:m Z;‘: ° F::o Cﬂgw
() — (9) _(g) (Mg) ™ M M M
Alho 1 1,13 0,24 0,07 o(.%)r TE%% 0,10 T,sg1 07221)_—5)7)21)__%7?1)__&_193—
sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 | 0,09 0,24 0,00 | 0,00 | 0,28
Cenoura 10 3,41 0,77 0,13 0,02 0,32 84,05 | 0,51 1,12 0,02 | 0,02 | 225
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 | 064 0,49 0,01 | 0,01 | 1,60
Couve manteiga 10 2,71 0,43 0,29 0,05 0,31 0,00 | 9,67 3,47 0,04 | 0,05 | 13,09
Frango, peito, sem pele 30 35,75 0,00 6,46 0,91 0,00 0,60 | 0,00 9,38 0,20 | 0,13 | 2,21
Farinha de mandioca torrada 35 127,84 31,22 0,43 0,10 2,29 0,00 | 0,00 14,00 | 013 | 0,42 | 26,43
Banana prata 150 147,37 38,94 1,90 0,10 3,07 482 | 3239 | 3944 | 0022 | 0,57 | 11,35
TOTAL 364,05 71,91 9,36 6,19 6,10 89,56 | 43,61 | 68,35 | 062 | 1,21 | 567,34
| M-E? ;‘:.: T th |’u -An.m“,ln: L) lxsu:\ru.:‘- T e “| 1214 l|.u: ‘u“: I SEDUC*TO
NC de Alunos: | __ 0jDias de A | 0 | _Refeicdo Servida: | Lanche
N do Cardipior CARDAPIO: FAROFA DE LINGUIGA E BANANA PRATA |
& Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP Ali A c Mg Zn Fe Ca
@) ) @ @) @) g) | (Mg) | (Mg) [ (Mg) | (Mg) | (Mg)
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 | 0,31 0,21 0,01 | 0,01 | 0,14
sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 | 0,09 0,24 0,00 | 0,00 | 0,28
Cenoura 10 3,41 0,77 0,13 0,02 0,32 84,05 | 0,51 1,12 0,02 | 0,02 | 225
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 | 064 0,49 0,01 | 0,01 | 1,60
Couve g 10 2,71 0,43 0,29 0,05 0,31 0,00 | 9,67 3,47 0,04 | 0,05 | 13,09
Linguiga Mista 30 118,80 0,81 4,14 10,88 0,00 0,00 | 0,00 3,60 0,56 | 0,34 | 3,00
Farinha de mandioca torrada 35 127,84 31,22 0,43 0,10 2,29 0,00 | 0,00 14,00 | 013 | 0,42 | 26,43
B prata 150 147,37 38,94 1,90 0,10 3,07 482 | 32,39 | 3944 | 0,22 | 057 | 11,35
TOTAL 447,10 72,72 7,05 16,16 6,10 88,96 | 43,61 | 62,57 | 0,99 | 1,42 | 58,13
MEC ] LR R R R e R i TR | SEDUC-TO
N° de Alunos: | o[ Dias de | 0 |_Refeigdo Servida: | Lanche
pl.jdo cardapio: r CARDAPIO: FAROFA DE LINGUIGA DE FRANGO COM CENOURA, COUVE E BANANA Ere “1""‘":
! Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento Keal CHO PTN LIP c Mg Zn Fe Ca
(9) (a) (9) (9) (9) ug) (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) (Mg) |
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 | 0,31 0,21 0,01 | 0,01 | 0,14
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 | 0,09 0,24 0,00 | 0,00 | 0,28
Cenoura 10 3,41 0,77 0,13 0,02 0,32 84,05 | 0,51 1,12 0,02 | 0,02 | 225
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 | 064 0,49 0,01 | 0,01 | 1,60
Couve ig 10 2,71 0,43 0,29 0,05 0,31 0,00 | 9,67 3,47 0,04 | 0,05 | 13,09
Linguica, frango 30 65,43 0,00 4,27 5,23 0,00 0,00 | 0,00 5,69 0,21 | 0,14 | 3,25
Farinha de mandioca torrada 35 127,84 31,22 0,43 0,10 2,29 0,00 | 0,00 14,00 | 03 | 0,42 | 26,43
Banana prata 150 147,37 38,94 1,90 0,10 3,07 482 | 3239 | 39,44 | 0,22 | 057 | 11,35
TOTAL 393,73 71,91 7,18 10,52 6,10 88,96 | 43,61 | 64,66 | 063 | 1,22 | 58238
P
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DREJE-Gurupi

Nutricionista

DREJE - Gurupi

MEC
FNDE PLANEJAMENTO - LANCHE INTEGRAL- 1° SEMESTRE DE 2022
- - Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental |, Il ensino médio! SEDUC-TO
N° de Alunos: —__0ODlasde A A . )
0 |__Refeigao Servida: | Lanche |
N.° do Cardépio: ” - |
—earcapio o CARDAPIO: FEIJAO TROPEIRO E BANANA Frequéncia:
1
Nome do Alimento Per Capita caK‘::I“ Cafbg""dorilos Pr(::zlas Li;iilt;ios Fibra | Vitamina [ Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro | Calcio
Al c Mg Zn Fe Ca
(g (9) (9) (ug) | (Mg) (Mg) Mg) | (Mg)
2;':0 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 010 | 0,31 0,21 o'?‘m on,ﬂm oMu
Oleo de soja 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00 0,00 | 0,00 [ 0,00
CaboR 2 17,68 0,00 0,00 2,00 0,00 000 | 000 | 000 | 0,00 | 0.00 | 000
e 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 000 | 009 | 024 | 000 | 000 | 0028
= Etro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 | 0,64 049 | 0,01 | 001 | 1,60
F;;J;:fg‘::tilga 5 1,35 0,22 0,14 0,03 0,16 0,00 4,83 1,73 0,02 0,02 6,54
= | Min [ 15 50,87 9,19 3,03 0,35 3,54 0,00 0,00 26,76 0,58 0,77 11,63
F":ig“ Gad sta 30 118,80 0,81 4,14 10,88 0,00 0,00 0,00 3,60 0,56 | 0,34 | 3,00
Ba nha de mandioca torrada 30 109,58 26,76 0,37 0,09 1,96 0,00 0,00 12,00 0,11 0,36 22,66
anana prata 150 147,37 38,94 1,90 0,10 3,07 4,82 32,39 39,44 0,22 0,57 11,35
TOTAL 448,42 76,46 9,74 13,45 8,83 4,91 38,26 84,47 1,51 2,08 57,19
MEC PLANEJAMENTO - LANCHE INTEGRAL- 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental I, Il ensino médio z
N° de Alunos: Jgias de Atendimento: Lanche
. d ¢ S x H
flidoCardipio: CARDAPIO: MANGULAO, SUCO DE GOIABA E BANANA Frequencia
. Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro Calcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP Ali A c Mg Zn Fe Ca
(9) (9) ©) (@) (9) M M (Mg) | (Mg) (Mg)
Ovo de galinha inteiro 8 11,45 0,13 1,04 0,71 0,00 6,31 0,00 1,01 0,08 0,13 3,36
Oleo de soja 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Leite de vaca, desnatado 20 6,83 1,00 0,68 0,02 0,00 12,26 0,00 2:21 0,08 0,01 25,11
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Polvilho doce 50 175,61 43,39 0,22 0,00 0,12 0,00 0,00 2,05 0,00 0,26 13,71
Queijo, minas, frescal 16 39,64 0,49 2,61 3,03 0,00 24,08 0,00 1,03 0,04 0,14 86,89
Fermento em pé quimico 1 0,90 0,44 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Agucar cristal 12 46,42 11,95 0,04 0,00 0,00 0,00 0,00 0,12 0,00 0,02 0,91
Goiaba vermelha, polpa 40 14,00 2,80 0,40 0,00 0,40 54,00 8,00 0,00 0,00 0,08 6,80
Banana prata 100 98,25 25,96 1,27 0,07 2,04 3,21 21,59 26,29 0,15 0,38 7,56
TOTAL 463,82 86,15 6,26 11,82 2,56 99,85 29,59 32,72 0,36 1,01 144,34
MEC PLANEJAMENTO - LANCHE INTEGRAL- 1° SEMESTRE DE 2022 l SEDUC-TO
FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental |, Il ensino médio)
N° de Alunos: o[Dias de 0 | Refeigéo Servida: | Lanche
N.° do Cardapio: - CARDAPIO: MEXIDO DE SARDINHA COM OVO, CEBOLA E TOMATE, MEXERICA [—-Freguenci
P " Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento eroapta | keal CHO PTN up | i A c Mg zn | Fe ca
(9) () (@) (9) (9) (9) (1g) M (Mg) (Mg) | (Mg) Mg) |
Oleo de soja 2 17,68 0,00 0,00 2,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Cebola 5 1,97 0,44 0,09 0,00 0,11 0,00 0,23 0,60 0,01 0,01 0,70
Cheiro verde 3 1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Ovo de inteiro 25 35,78 0,41 3,26 2,23 0,00 19,71 0,00 3,17 0,27 0,39 10,51
Sardinha, conserva em 6leo 30 85,49 0,00 4,78 7,21 0,00 0,00 0,00 10,58 0,49 1,06 165,07
Tomate 5 0,77 0,16 0,05 0,01 0,06 2,08 1,06 0,53 0,01 0,01 0,35
Mexerica 150 86,39 22,29 1,33 0,20 4,61 51,12 32,69 18,46 0,15 0,10 49,61
TOTAL 229,34 23,51 9,58 11,67 4,81 72,91 34,94 34,06 0,94 1,60 | 228,63
Thais 5170 8antos
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Fn:‘%% . PLANEJAMENTO - LANCHE INTEGRAL- 1° SEMESTRE DE 2022 s
—FNDE tapa de Ensino: (pré-escola, ensino funda EDUC-TOW
N° de Alunos: o[ias do Afendinanio - mental |, Il ensino médl:
— L_Refeicdo Servida: _| Lanche ]
N.° do Cardapio: CARDAPID. -
5 RDAPIO: PAO COM QUEIJO E CREME DE ACEROLA Frequéncia:
1
" = Calorias Carboidratos Proteinas Lipidi Fil itami itami . . _
Nome s Ahmento Per Capita i b e ul:-'Plos o ibra Vltaxnna Vltacr:mna Maq:::sno Z;a:o Fi:u C?:l:m
Péo de trigo francés 50 —9_ (@ M M U Mg) (Mg)
i 149,91 29,32 3,98 1,55 1,15 1,49 [ 0,00 12,73 | 0,38 | 0,50 | 7,88
ueijo, mussarela y 16 49,48 0,46 3,40 3,78 0,00 16,35 0,00 3,54 0,53 0,05 131,26
Lel?e de v'aca, integral pasteurizado 100 60,03 4,52 3,22 3,25 0,00 28,43 0,00 10,00 0,40 0,03 | 113,05
Acucar cristal 12 46,42 11,95 0,04 0,00 0,00 0,00 0,00 0,12 0,00 0,,02 0,9’1
Acerola, polpa congelada 40 8,77 2,22 0,24 0,00 0,28 0,00 249,30 3,46 0,03 0,07 3,04
TOTAL 314,61 48,47 10,87 8,58 1,43 46,27 | 24930 | 2985 | 1,34 | 0,66 | 256,13
MEC PLANEJAMENTO - LANCHE INTEGRAL- 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental |, Il ensino médio) 5
N° de Alunos: 0|Dias de Atendi 0 Refeicdo Servida: | Lanche
N.° apio: ; a
i do Cardapio; - CARDAPIO: PAO COM OVOS MEXIDOS ABOBRINHA, TOMATE E BANANA Frequéncia
’ Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro Calcio
Nome do Alimento Keal CHO PTN LIP Alimentar A c Mg Zn Fe Ca
9 (9) (a) (ug) | (Mg) (Mg) | (Mg) | (Mg) | (M
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Abobrinha, italiana 10 1,93 0,43 0,11 0,01 0,14 1,96 0,69 1,99 0,02 0,02 1,51
Ovo de galinha inteiro 25 35,78 0,41 3,26 2,23 0,00 19,71 0,00 3,17 0,27 0,39 10,51
Tomate 5 0,77 0,16 0,05 0,01 0,06 2,08 1,06 0,53 0,01 0,01 0,35
Pdo de trigo francés 50 149,91 29,32 3,98 1,55 1,15 1,49 0,00 12,73 0,38 0,50 7,88
Banana prata 100 98,25 25,96 1,27 0,07 2,04 3,21 21,59 26,29 0,15 0,38 7,56
TOTAL 333,59 56,83 8,83 8,88 3,50 28,55 24,38 45,65 0,84 1,33 29,82
MEC PLANEJAMENTO - LANCHE INTEGRAL- 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental |, Il ensino médio)
N° de Alunos: 0|Dias de 0 [ Refeigao Servida: | Lanche
B : A 5 | —Lfrequéncia: |
L CARDAPIO: PAO CAREQUINHA COM PATE DE FRANGO E SUCO DE ACEROLA Frequéncia
Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro Calcio
Nome do Alimento or bapl Keal CHO PTN LIP Alimentar | A c Mg Zn Fe ca
(9) _(9) — 0] () I ) (9) (19) (Mg) (Mg) [ (Mg) | (Mg) [ (Mg) |
Ovo de galinha inteiro 5 7,16 0,08 0,65 0,45 0,00 3,94 0,00 0,63 0,05 0,08 2,10
leo de soja 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Leite de vaca, integral pasteurizado 20 12,01 0,90 0,64 0,65 0,00 5,69 0,00 2,00 0,08 0,01 22,61
Farinha de trigo 40 144,19 30,04 3,92 0,55 0,94 0,00 0,00 12,40 0,33 0,38 7,15
Fermento bioldgico tablete 1 0,90 0,08 0,17 0,02 0,04 0,00 0,00 0,38 0,11 0,03 0,18
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 | 0,00 0,28
Cenoura 10 3,41 0,77 0,13 0,02 0,32 84,05 0,51 1,12 0,02 0,02 2,25
Frango, peito, sem pele 25 29,79 0,00 5,38 0,76 0,00 0,50 0,00 7,82 0,17 0,11 1,84
Creme de Leite 10 22,15 0,45 0,15 2,25 0,00 12,80 0,00 0,75 0,03 0,03 8,27
Acucar cristal 12 46,42 11,95 0,04 0,00 0,00 0,00 0,00 0,12 0,00 0,02 0,91
Acerola, polpa congelada 40 8,77 2,22 0,24 0,00 0,28 0,00 249,30 3,46 0,03 0,07 3,04
TOTAL 347,44 46,90 11,43 12,68 1,67 107,07 | 250,21 29,15 0,83 0,75 48,77
N
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MEC PLANEJAMENTO - LANCHE INTEGRAL- 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-T
FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental I, Il ensino médio s
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: 0 Refeicdo Servida: | Lanche
N.° do Cardépio: % o ™
2 CARDAPIO: PAO DE ABOBORA COM MARGARINA, MACA E SUCO DE ACEROLA £re "f"m‘
" < Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento PerCarita | "ycal CHO PTN LP | Atimentar | A c Mg zn | Fe | ca
(9) ()] (9) {9) (3 M (Mg) (Mg) | (Mg) (Mg)
Ovo de galinha inteiro 5 7,16 0,08 0,65 0,45 0,00 3,94 0,00 0,63 0,05 0,08 2,10
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Abébora, cabotian 10 3,86 0,84 0,17 0,05 0,22 0,00 0,51 0,88 0,03 0,04 1,80
Leite de vaca, integral pasteurizado 20 12,01 0,90 0,64 0,65 0,00 5,69 0,00 2,00 0,08 0,01 22,61
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Farinha de trigo 30 108,14 22,53 2,94 0,41 0,70 0,00 0,00 9,30 0,25 0,29 5,36
Fermento biol6gico tablete 1 0,90 0,08 0,17 0,02 0,04 0,00 0,00 0,38 0,11 0,03 0,18
Margarina, com sal 5 29,72 0,00 0,00 3,36 0,00 19,27 0,00 0,06 0,00 0,00 0,23
Accar cristal 12 46,42 11,95 0,04 0,00 0,00 0,00 0,00 0,12 0,00 | 0,02 0,91
Acerola, polpa congelada 40 8,77 2,22 0,24 0,00 0,28 0,00 | 249,30 3,46 0,03 | 0,07 3,04
Maca vermelha 100 59,00 15,30 0,19 0,36 1,97 5,30 5,70 5,00 0,04 | 0,18 7,00
TOTAL 320,18 53,90 5,04 10,30 3,21 34,20 | 255,50 21,85 0,59 0,70 43,22
MEC PLANEJAMENTO - LANCHE INTEGRAL- 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental |, Il ensino médio)
N° de Alunos: 0|Dias de i 0 Refeicdo Servida: | Lanche
0 ToR TR
E 3 7 X X g
fiido Cardlple: CARDAPIO: PAO DE QUEIO E VITAMINA DE FRUTAS (MAMAO E BANANA) —Frequéncia:
= Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro Calcio
Nome do Alimento B Keal CHO PTN LIP Alimentar c Mg Zn Fe Ca
(9) (9) (9) (9) (9) (ug) | (Mg) | (Mg) | (Mg) | (Mg) | (Mg) |
Ovo de galinha inteiro 8 11,45 0,13 1,04 0,71 0,00 6,31 0,00 1,01 0,09 0,13 3,36
leo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Polvilho doce 50 175,61 43,39 0,22 0,00 0,12 0,00 0,00 2,05 0,00 0,26 13,71
Queijo, minas, frescal 20 52,85 0,65 3,48 4,04 0,00 32,10 0,00 1,38 0,06 0,19 115,85
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Leite de vaca, integral p izado 100 60,03 4,52 3,22 3,26 0,00 28,43 0,00 10,00 0,40 0,03 113,05
Banana nanica 40 36,61 9,54 0,56 0,05 0,78 0,00 2,34 11,12 0,07 0,14 1,37
Mamaéao Formosa 40 18,14 4,62 0,33 0,05 0,73 14,80 31,41 6,93 0,03 0,09 9,95
TOTAL 398,89 62,85 8,85 13,09 1,62 81,64 33,75 32,49 0,64 0,83 257,29
MEC PLANEJAMENTO - LANCHE INTEGRAL- 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental |, Il ensino médio)
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: 0 Refeicdo Servida: | Lanche
it do Cardépio: CARDAPIO: PAO DOCE COM QUEIJO, CREME DE GOIABA E MEXERICA [ Freaune:
Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro Calcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN LIP Alimentar c Mg Zn Fe Ca
(9) (9) (9) _(9) (9) (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) (Mg)
Péo doce 50 177,62 27,92 2,58 6,54 1,01 48,85 0,03 9,04 0,25 | 1,05 16,25
Queijo, mussarela 15 49,48 0,46 3,40 3,78 0,00 16,35 0,00 3,54 0,53 0,05 131,26
Acucar cristal 12 46,42 11,95 0,04 0,00 0,00 0,00 0,00 0,12 0,00 0,02 0,91
Goiaba vermelha, polpa 40 14,00 2,80 0,40 0,00 0,40 54,00 8,00 0,00 0,00 0,08 6,80
Leite de vaca, integral pasteurizado 100 60,03 4,52 3,22 3,25 0,00 2843 0,00 10,00 0,40 0,03 | 113,05
Mexerica 150 86,39 22,29 1,33 0,20 4,61 51,12 32,69 18,46 0,15 0,10 49,61
TOTAL 433,94 69,94 10,96 13,77 6,02 198,75 | 40,72 41,15 1,33 1,32 317,87
4l
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Formulario | - Cardapio

MEC PLANEJAMENTO - LANCHE INTEGRAL- 1° SEMESTRE DE 2022 | SEDUGC-TO
FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental |, Il ensino médio
N° de Alunos: ~0|Dias de 0 | Refeicdo Servida: _| Lanche
" do Cardéple: CARDAPIO: PAO FRANCES COM OVOS E SUCO DE ACEROLA E BANANA Fraquincle:
s Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento eresp Kcal CHO PTN LIP Alimentar A c Mg zn Fe Ca
_(9) (9) o) __ @ | (© (bg) | (Mg) M M M (Mg)
Péo de trigo francés 50 149,91 29,32 3,98 1,55 1,15 1,49 0,00 12,73 0,38 | 0,50 7,88
leo de soja_ 3 26,52 0,00 0,00 3,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Orégano 0,5 1,53 0,32 0,06 0,05 0,21 1,73 0,25 1,36 0,02 0,22 7,88
Cenoura 8 2,73 0,61 0,11 0,01 0,25 67,24 0,41 0,90 0,02 | 0,01 1,80
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ovo de galinha inteiro 15 21,47 0,25 1,95 1,34 0,00 11,82 0,00 1,90 0,16 | 0,23 6,30
Acucar cristal 12 46,42 11,95 0,04 0,00 0,00 0,00 0,00 0,12 0,00 0,02 0,91
Acerola, polpa congelada 40 8,77 2,22 0,24 0,00 028 | 0,00 249,30 3,46 0,03 0,07 3,04
Banana prata 150 147,37 38,94 1,90 0,10 3,07 4,82 32,39 39,44 0,22 | 057 | 11,35
TOTAL 404,72 83,61 8,27 6,05 4,97 87,10 | 282,34 59,90 0,83 1,63 39,16
MEC PLANEJAMENTO - LANCHE INTEGRAL- 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental |, Il ensino médio)
N° de Alunos: 0]Dias de i 0 I Refeigdo Servida: _| Lanche
s 73 = R = T
N do Carddplo: CARDAPIO: PAO FRANCES COM MOLHO DE CARNE MOIDA E SUCO DE CAJU Frequéncia:
Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento . Kcal CHO PTN LIP Alimentar A c M Zn Fe Ca
(9) (@) (9 (M Mg) | (Mg) | (Mg) [ (Mg) |
Alho il 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Cenoura 5 1,71 0,38 0,07 0,01 0,16 42,03 0,26 0,56 0,01 0,01 1,13
Oleo de soja_ 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Carne moida de 2° 30 72,60 0,00 7,27 4,63 0,00 0,00 0,00 6,00 1,71 0,84 2,40
Tomate, molho ind izad: 5 1,92 0,39 0,07 0,05 0,16 0,87 0,14 0,84 0,01 0,08 0,59
Péo de trigo francés 50 149,91 29,32 3,98 1,56 1,16 1,49 0,00 12,73 0,38 | 0,50 7,88
Acucar cristal 12 46,42 11,95 0,04 0,00 0,00 0,00 0,00 0,12 0,00 0,02 0,91
Caju polpa 40 14,63 3,74 0,19 0,06 0,33 0,00 47,89 2,83 0,03 0,06 0,34
TOTAL 333,30 46,20 11,71 11,30 1,88 44,49 48,68 23,53 2,16 1,52 13,65
MEC PLANEJAMENTO - LANCHE INTEGRAL- 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental |, Il ensino médio)
N° de Alunos: 0]Dias de A i 0 [ Refeicao Servida: | Lanche
REFEICAO:
B } § % s
N do Cardépie: CARDAPIO: ROSCA CASEIRA COM IORGUTE DE MORANGO E MAGA Frequincla
Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro Calcio
Nome do Alimento L Keal CHO PTN LIP Alimentar A M Zn Fe ca
(9) (9) (9) _(9) (1g) Mg) | (Mg) (Mg) | (Mg) (Mg) |
Ovo de galinha inteiro 5 7,16 0,08 0,65 0,45 0,00 3,94 0,00 0,63 0,05 0,08 2,10
Acucar cristal 15 58,03 14,94 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
Leite de vaca, integral p izado 20 12,01 0,90 0,64 0,65 0,00 5,69 0,00 2,00 0,08 0,01 22,61
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Farinha de trigo 40 144,19 30,04 3,92 0,55 0,94 0,00 0,00 12,40 0,33 0,38 7,15
Fermento bioldgico tablete 1 0,90 0,08 0,17 0,02 0,04 0,00 0,00 0,38 0,11 0,03 0,18
Coco 5 20,32 0,52 0,18 2,10 0,27 0,00 0,12 2,57 0,05 0,09 0,32
logurte, sabor morango 90 62,61 8,72 2,44 2,10 0,20 24,32 0,00 7,24 0,27 0,00 90,93
Macéa vermelha 100 59,00 15,30 0,19 0,36 1,97 5,30 5,70 5,00 0,04 0,18 7,00
TOTAL 408,41 70,59 8,24 11,21 3,41 39,25 5,82 30,38 0,94 0,78 131,43
Maria eira e Castro ( e
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Formulario | - Cardapio

MEC PLANEJAMENTO - LANCHE INTEGRAL- 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental I, Il ensino médio
N° de Alunos: “0]Dias de Atendimento: 0 [ Refeicao Servida: | Lanche
REFEICAO:
g - T
i do Carddplo: CARDAPIO: ROSCA CASEIRA DE ABOBORA, SUCO DE GOIABA E BANANA |Ereauincia:
# Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro Calcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP Alimentar A c Mg Zn Fe Ca
(9) (9) (@) (9) (9) (ug) (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) (Mg)
Ovo de galinha inteiro 5 7,16 0,08 0,65 0,45 0,00 3,94 0,00 0,63 0,05 0,08 2,10
Abébora, cabotian 15 5,79 1,25 0,26 0,08 0,33 0,00 0,76 1,32 0,05 0,06 2,69
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Leite de vaca, integral pasteurizado 20 12,01 0,90 0,64 0,65 0,00 5,69 0,00 2,00 0,08 0,01 22,61
|Farinha de trigo 40 144,19 30,04 3,92 0,55 0,94 0,00 0,00 12,40 0,33 0,38 7,15
|Fermento bioldgico tablete 1 0,90 0,08 0,17 0,02 0,04 0,00 0,00 0,38 0,11 0,03 0,18
coco 3 12,19 0,31 0,11 1,26 0,16 0,00 0,07 1,54 0,03 0,05 0,19
|Acucar cristal 20 77,37 19,92 0,06 0,00 0,00 0,00 0,00 0,20 0,00 0,03 1,52
|Goiaba vermelha, polpa 40 14,00 2,80 0,40 0,00 0,40 54,00 8,00 0,00 0,00 0,08 6,80
Banana prata 150 147,37 38,94 1,90 0,10 3,07 4,82 32,39 39,44 0,22 | 0,57 11,35
TOTAL 465,18 94,32 8,12 8,09 4,93 68,44 41,22 57,92 0,87 1,28 54,59
MEC PLANEJAMENTO - LANCHE INTEGRAL- 1° SEMESTRE DE 2022 | SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendi | 0 |_Refeigdo Servida: _| Lanche
REFEICAO:
Nido Cardéplo: CARDAPIO: SANDUICHE NATURAL COM FRANGO E LARANJA [ Freauénci:__
. Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento i Keal CHO PTN LIP Alimentar | A c Mg Zn Fe ca
(@) (9) (9) (9) (9) (9) (19) (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) | (Mg) |
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Cenoura 15 512 1,15 0,20 0,03 0,48 126,08 0,77 1,68 0,03 0,03 3,38
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tomate 15 2,30 0,47 0,16 0,03 0,18 6,24 3,18 1,58 0,02 0,04 1,04
Frango, peito, sem pele 40 47,66 0,00 8,61 1,21 0,00 0,80 0,00 12,51 0,27 0,17 2,95
Creme de Leite 10 22,156 0,45 0,15 2,25 0,00 12,80 0,00 0,75 0,03 0,03 8,27
Alface crespa 5 0,53 0,08 0,07 0,01 0,09 0,00 0,78 0,55 0,01 0,02 1,90
Pé&o de trigo de forma 50 133,00 25,31 3,82 1,65 1,20 0,00 75,50 11,50 0,37 1,87 75,50
Laranja, péra 150 55,16 13,42 1,57 0,19 1,15 16,82 80,60 12,92 0,09 0,14 32,83
TOTAL 312,05 41,30 14,68 10,35 3,18 162,83 | 161,23 41,94 0,83 2,30 126,28
MEC PLANEJAMENTO - LANCHE INTEGRAL- 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental |, |l ensino médio)
N° de Alunos: 0|Dias de Atendi 0 I Refeigdo Servida: _| Lanche
- do Cardiplo: CARDAPIO: SANDUICHE FRIO (APRESUNTADO E QUEIJO), LARANJA E SUCO DE CAJU |—Emauinew:
X Per Caplta Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro Calcio
Nome do Alimento i Kcal CHO PTN LIP Alimentar A c Mg Zn Fe Ca
—{(9) (9) (9) (9) (@) (9) (ug) (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) | (Mg)
P&o de trigo francés 50 149,91 29,32 3,98 1,55 1,15 1,49 0,00 12,73 0,38 | 0,50 7,88
Queijo, mussarela 15 49,48 0,46 3,40 3,78 0,00 16,35 0,00 3,54 0,53 | 0,05 | 131,26
Apresuntado 15 19,33 0,43 2,02 1,00 0,00 0,00 0,00 2,29 0,25 0,13 3,39
Acucar cristal 12 46,42 11,95 0,04 0,00 0,00 0,00 0,00 0,12 0,00 0,02 0,91
Caju polpa 40 14,63 3,74 0,19 0,06 0,33 0,00 47,89 2,83 0,03 0,06 0,34
Laranja, baia 150 68,16 17,20 1,47 0,16 1,69 0,00 85,31 13,83 0,09 0,21 53,11
TOTAL 347,92 63,11 11,09 6,55 3,16 17,84 | 13319 | 3533 1,28 | 0,96 | 196,88
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Formulario | - Cardapio

MEC PLANEJAMENTO - LANCHE INTEGRAL- 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental |, Il ensino médio)
N° de Alunos: 0]Dias de Atendimento: 0 Refeicdo Servida: | Lanche
REFEICAO:
g = T
(N.” do Cardapio: = CARDAPIO: SANDUICHE DE SARDINHA E SUCO DE ABACAXI Frequéneia;
Per Canit Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento anCapia Kcal CHO PTN LIP Alimentar A c Mg Zn Fe Ca
(@ (9) _9) (9) (@ | (1) | (Mg) | (Mg) (Mg) | (Mg) | (Mg) |
Cenoura 15 5,12 1,16 0,20 0,03 0,48 126,08 0,77 1,68 0,03 0,03 3,38
Sardinha, conserva em 6leo 20 57,00 0,00 3,19 4,81 0,00 0,00 0,00 7,058 033 | 0,71 | 110,05
Creme de Leite 10 22,15 0,45 0,15 2,25 0,00 12,80 0,00 0,75 0,03 | 0,03 8,27
Alface crespa 5 0,53 0,08 0,07 0,01 0,09 0,00 0,78 0,55 0,01 0,02 1,90
Péo de trigo de forma 50 133,00 25,31 3,82 1,65 1,20 0,00 75,50 11,50 0,37 | 1,87 | 7550
Acucar cristal 12 46,42 11,95 0,04 0,00 0,00 0,00 0,00 0,12 0,00 0,02 0,91
Abacaxi, polpa congelada 40 12,24 3,12 0,19 0,05 0,13 0,00 0,50 4,03 0,02 0,14 5,42
Maca vermelha 100 59,00 15,30 0,19 0,36 1,97 5,30 5,70 5,00 0,04 | 0,18 7,00
TOTAL 335,46 57,36 7,84 9,14 3,87 144,18 | 83,25 30,69 0,84 3,00 | 212,43
MEC PLANEJAMENTO - LANCHE INTEGRAL- 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental |, Il ensino médio)
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: 0 Refeicdo Servida: | Lanche
g T e
il do Cardple: CARDAPIO: TORTA DE FRANGO E SUCO DE CAJU Frequéncia:
. Par Capiti Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN LIP Alimentar A c Mg Zn Fe Cca
(9) (9) (9 (9) (1) | (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) | (Mg) |
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Frango, peito, sem pele 30 35,75 0,00 6,46 0,91 0,00 0,60 0,00 9,38 0,20 0,13 2,21
Milho verde 5 6,91 1,43 0,33 0,03 0,20 0,00 0,00 1,63 0,03 0,02 0,08
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ovo de galinha inteiro 5 7,16 0,08 0,65 0,45 0,00 3,94 0,00 0,63 0,05 0,08 2,10
Leite de vaca, integral pasteurizado 20 12,01 0,90 0,64 0,65 0,00 5,69 0,00 2,00 0,08 0,01 22,61
Farinha de trigo 30 108,14 22,53 2,94 0,41 0,70 0,00 0,00 9,30 0,25 | 0,29 5,36
Fermento em pé quimico 1 0,90 0,44 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Queijo, minas, frescal 15 39,64 0,49 2,61 3,03 0,00 24,08 0,00 1,03 0,04 0,14 86,89
Acucar cristal 12 46,42 11,95 0,04 0,00 0,00 0,00 0,00 0,12 0,00 0,02 0,91
Caju polpa 40 14,63 3,74 0,19 0,06 0,33 0,00 47,89 2,83 0,03 | 0,06 0,34
TOTAL 362,71 42,11 14,02 15,54 1,34 34,40 48,93 27,87 0,70 0,76 | 122,51
MEC PLANEJAMENTO - LANCHE INTEGRAL- 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
FNDE_ Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental |, Il ensino médio)
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: 0 Refeigdo Servida: | Lanche
REFEICAO:
0 3 z o
it do Carddplo: CARDAPIO: TORTA DE LEGUMES E CARNE MOIDA E SUCO DE CAJU [Freguingia:
A Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro Calcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN LIP Alimentar A c Mg Zn Fe Cca
_(9) _(9) (9) (9) _(9) (9) ()] (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) (Mg)
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Cenoura 10 3,41 0,77 0,13 0,02 0,32 84,05 0,51 1,12 0,02 0,02 2,25
Abobrinha, italiana 10 1,93 0,43 0,11 0,01 0,14 1,96 0,69 1,99 0,02 0,02 1,51
Milho verde 5 6,91 1,43 0,33 0,03 0,20 0,00 0,00 1,63 0,03 0,02 0,08
Carne moida de 2* 20 48,40 0,00 4,84 3,08 0,00 0,00 0,00 4,00 1,14 0,56 1,60
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Ovo de galinha inteiro 5 7,16 0,08 0,65 0,45 0,00 3,94 0,00 0,63 0,05 0,08 2,10
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Leite de vaca, integral pasteurizado 20 12,01 0,90 0,64 0,65 0,00 5,69 0,00 2,00 0,08 0,01 22,61
Farinha de trigo 30 108,14 22,53 2,94 0,41 0,70 0,00 0,00 9,30 0,25 0,29 5,36
Fermento em pé quimico 1 0,90 0,44 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Queijo, minas, frescal 15 39,64 0,49 2,61 3,03 0,00 24,08 0,00 1,03 0,04 0,14 86,89
Acucar cristal 12 46,42 11,95 0,04 0,00 0,00 0,00 0,00 0,12 0,00 0,02 0,91
[Caju polpa 40 14,63 3,74 0,19 0,06 0,33 0,00 47,89 2,83 0,03 | 0,06 0,34
TOTAL 336,50 43,31 12,65 12,75 1,79 119,81 | 50,13 25,61 1,68 | 1,24 | 12566
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Formulario | - Cardapio

MEC PLANEJAMENTO - LANCHE INTEGRAL- 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental |, Il ensino médio
N° de Alunos: 0|Dias de i 0 I Refeicéo Servida: _| Lanche
REFEICAO:
0 ; T
Nodo Cardéplo: CARDAPIO: TORTA DE PRESUNTO E QUEIJO E SUCO DE ABACAXI E BANANA Frequbncla:
y Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra ina | Vitami Vagnési Zinco | Ferro Calcio
Nome do Alimento Keal CHO PTN LIP Alimentar A c M Zn Fe Ca
Q) (9) Q) _(9) _(9) (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) (Mg) |
Ovo de galinha inteiro 5 7,16 0,08 0,65 0,45 0,00 3,94 0,00 0,63 0,05 0,08 2,10
leo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Leite de vaca, integral p izado 20 12,01 0,90 0,64 0,65 0,00 5,69 0,00 2,00 0,08 0,01 22,61
Farinha de trigo 30 108,14 22,53 2,94 0,41 0,70 0,00 0,00 9,30 0,25 0,29 5,36
Fermento em pé quimico 1 0,90 0,44 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Queijo, mussarela 15 49,48 0,46 3,40 3,78 0,00 16,35 0,00 3,54 0,53 0,05 131,26
Apresuntado 15 19,33 0,43 2,02 1,00 0,00 0,00 0,00 2,29 0,25 0,13 3,39
Orégano 05 1,53 0,32 0,06 0,05 0,21 1,73 0,25 1,35 0,02 0,22 7,88
Abacaxi, polpa congelada 40 12,24 3,12 0,19 0,05 0,13 0,00 0,50 4,03 0,02 0,14 5,42
Acucar cristal 12 46,42 11,95 0,04 0,00 0,00 0,00 0,00 0,12 0,00 0,02 0,91
Banana prata 100 98,25 25,96 1,27 0,07 2,04 3,21 21,59 26,29 0,15 0,38 7,56
TOTAL 400,49 66,33 11,25 11,46 3,12 30,91 22,97 50,04 1,36 1,32 188,08
MEC PLANEJAMENTO - LANCHE INTEGRAL- 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental |, Il ensino médio
N° de Alunos: 0|Dias de A I 0 | Refeigao Servida: _| Lanche
REFEICAO:
N do Cardéplo: CARDAPIO: TORTA DE SARDINHA E REPOLHO E MACA [ Frequénela: |
. Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro Calcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP Alimentar A [ Mg Zn Fe Ca
() (9) (@) (9) (Mg) (Mg) (M (Mg) (Mg) |
%ﬂqigMe_iro 25 35,78 0,41 3,26 2,23 0,00 19,71 0,00 3,17 0,27 0,39 10,51
leo de soja 2 17,68 0,00 0,00 2,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
|Repolho branco 20 3,42 0,77 0,18 0,03 0,38 0,00 3,74 1,70 0,03 0,03 6,91
Tomate 5 0,77 0,16 0,05 0,01 0,06 2,08 1,06 0,53 0,01 0,01 0,35
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
|Sardinha, conserva em dleo 30 85,49 0,00 4,78 7,21 0,00 0,00 0,00 10,58 0,49 1,06 165,07
|Farinha de trigo 15 54,07 11,26 1,47 0,21 0,356 0,00 0,00 4,65 0,12 0,14 2,68
| Fermento em po6 quimico 1 0,90 0,44 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Maca vermelha 100 59,00 15,30 0,19 0,36 1,97 5,30 5,70 5,00 0,04 0,18 7,00
TOTAL 258,29 28,61 9,98 12,05 2,82 27,09 10,64 25,98 0,97 1,82 192,93
MEC PLANEJAMENTO - LANCHE INTEGRAL- 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental |, Il ensino médio)
N° de Alunos: 0|Dias de Atendi 0 [ Refeicao Servida: | Lanche
REFEICAO:
0 7 > =
-t do Cardapiol CARDAPIO: TORTA DE FRANGO COM CENOURA E SUCO DE CAJU Frequéncla:
g Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP Alimentar A c Mg Zn Fe ca
(9) (9 (9) ) (@) (1g) (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) (Mg) |
|Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 | 0,02 0,27
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Cenoura 20 6,83 1,53 0,26 0,03 0,64 168,10 1,02 2,25 0,04 0,04 4,51
Frango, peito, com pele 60 89,68 0,00 12,47 4,04 0,00 2,40 0,00 16,97 0,36 0,27 5,05
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Acafrdo 94 3,10 0,65 0,11 0,06 0,04 0,27 0,81 2,64 0,01 0,11 144
Tomate 5 0,77 0,16 0,05 0,01 0,06 2,08 1,06 0,53 0,01 0,01 0,35
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ovo de galinha inteiro 25 35,78 0,41 3,26 2,23 0,00 19,71 0,00 3,17 0,27 | 039 | 10,51
Leite de vaca, integral pasteurizado 50 30,02 2,26 1,61 1,63 0,00 14,22 0,00 5,00 0,20 0,02 56,53
Farinha de trigo 30 108,14 22,53 2,94 0,41 0,70 0,00 0,00 9,30 0,25 0,29 5,36
Fermento bioldgico tablete 2 1,80 0,15 0,34 0,03 0,08 0,00 0,00 0,77 0,22 0,05 0,36
Acucar cristal 12 46,42 11,95 0,04 0,00 0,00 0,00 0,00 0,12 0,00 0,02 0,91
Caju polpa 40 14,63 3,74 0,19 0,06 0,33 0,00 47,89 2,83 0,03 0,06 0,34
TOTAL 385,25 44,18 21,50 13,61 2,00 206,96 [ 52,13 44,73 1,42 1,28 87,16
’/
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Formulario | - Cardapio

MEC PLANEJAMENTO - LANCHE INTEGRAL- 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental |, Il ensino médio
N° de Alunos: 0|Dias de di 0 Refeigdo Servida: | Lanche
REFEICAO:
O x :
i do Cardaple CARDAPIO: VITAMINA DE BANANA, TORRADA E MEXERICA Froquéncla:
Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN LIP Alimentar A c Mg Zn Fe Ca
— (9) (9) (9) (9 (9) (Mg) M (Mg) | (Mg) | (Mg) |
Banana prata 40 39,30 10,38 0,51 0,03 0,82 1,28 8,64 10,52 0,06 0,15 3,03
Acucar cristal 12 46,42 11,95 0,04 0,00 0,00 0,00 0,00 0,12 0,00 0,02 0,91
Leite de vaca, integral pasteurizado 100 60,03 4,52 3,22 3,25 0,00 28,43 0,00 10,00 0,40 0,03 | 113,05
Pao de trigo francés 50 149,91 29,32 3,98 1,55 1,15 1,49 0,00 12,73 0,38 0,50 7,88
Margarina, com sal 5 29,72 0,00 0,00 3,36 0,00 19,27 0,00 0,06 0,00 0,00 0,23
Orégano 0,5 1,63 0,32 0,06 0,05 0,21 1,73 0,25 1,35 0,02 0,22 7,88
Mexerica 150 86,39 22,29 1,33 0,20 4,61 51,12 32,69 18,46 0,15 0,10 49,61
TOTAL 413,30 78,79 9,12 8,44 6,79 103,32 | 41,58 53,24 1,02 1,03 182,57
MEC PLANEJAMENTO - LANCHE INTEGRAL- 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental |, Il ensino médio)
N° de Alunos: 0|Dias de i 0 Refeicdo Servida: | Lanche
REFEICAO:
8 io: & 2 - ia:
e do Cardtple: CARDAPIO: VITAMINA DE BANANA E MAMAO, BISCOITO SALGADO E MAGA Frequéncia
Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra itami i i M ési Zinco | Ferro Calcio
Nome do Alimento s Kcal CHO PTN LIP Alimentar A c Mg Zn Fe ca
(9) (9) (9) (9) (9) (9) (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) | (Mg) |
Acucar cristal 12 46,42 11,95 0,04 0,00 0,00 0,00 0,00 0,12 0,00 0,02 0,91
Aveia em flocos 3 11,81 2,00 0,42 0,25 0,27 0,00 0,04 3,56 0,08 0,13 1,44
Banana prata 30 29,47 7,79 0,38 0,02 0,61 0,96 6,48 7,89 0,04 0,11 2,27
Mamaéao Formosa 30 13,60 3,47 0,24 0,04 0,54 11,10 23,56 5,20 0,02 0,07 7,46
Leite de vaca, integral pasteurizado 120 72,04 5,42 3,86 3,90 0,00 3412 0,00 12,00 0,48 0,04 135,66
Biscoito salgado, cream cracker 35 151,11 24,06 3,52 5,06 0,88 0,00 0,00 13,91 0,40 0,77 7,00
Macda vermelha 100 59,00 15,30 0,19 0,36 1,97 5,30 5,70 5,00 0,04 0,18 7,00
TOTAL 383,46 69,99 8,65 9,62 4,28 51,48 35,78 47,68 1,06 1,32 161,74
MEC PLANEJAMENTO - LANCHE INTEGRAL- 1° SEMESTRE DE 2022 l SEDUC-TO
FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental |, Il ensino médio)
N° de Alunos: 0|Dias de Atendi 0 Refeigao Servida: | Lanche
REFEICAO:
N do Carddple: CARDAPIO: VITAMINA DE ABACATE COM TORRADA E QUELJO Frequincla
Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN LIP Alimentar A c Mg Zn Fe Ca
(9) (9) (9) (9) (9) (9) (ug) | (Mg) (Mg) (Mg) [ (Mg) | (Mg) |
Abacate 40 38,46 2,41 0,50 3,36 2,53 24,48 3,46 5,87 0,09 0,08 3,17
Acucar cristal 12 46,42 11,95 0,04 0,00 0,00 0,00 0,00 0,12 0,00 0,02 0,91
Leite de vaca, integral pasteurizado 100 60,03 4,52 3,22 3,25 0,00 28,43 0,00 10,00 0,40 0,03 113,05
Margarina, com sal 5 29,72 0,00 0,00 3,36 0,00 19,27 0,00 0,06 0,00 0,00 0,23
Orégano 0,5 1,53 0,32 0,06 0,05 0,21 1,73 0,25 1,35 0,02 0,22 7,88
Queijo, mussarela 15 49,48 0,46 3,40 3,78 0,00 16,35 0,00 3,54 0,53 0,05 131,26
Péo de trigo francés 50 149,91 29,32 3,98 1,55 1,15 1,49 0,00 12,73 0,38 0,50 7,88
TOTAL ™ 375,55 48,99 11,18 15,35 3,89 91,75 3,71 33,67 1,42 0,90 264,37
Maria freira e Castro /_ﬁ
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Formulario | - Cardapio

MEC PLANEJAMENTO - LANCHE INTEGRAL- 1° SEMESTRE DE 2022 , SEDUC-TB—,
FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola ensino fundamental |, Il ensino médio
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: 0 Refelglo Servida: Lanche ‘l
REFEICAQ: ]
S 7 2 g
M- do Cardapio: 7 CARDAPIO: BOLO DE FUBA COM GOIABADA E BANANA Frequencia:
* Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina Magnésio | Zinco | Ferro Calcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP Alimentar A c [ Zn Fe ca
(9) (9) (9) (9) (Mg) M M (Mg) M
Acucar cristal 15 58,03 14,94 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
Banana prata 100 98,25 25,96 1,27 0,07 2,04 3,21 21,59 26,29 0,15 0,38 7,56
leo de girassol 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ovo de galinha inteiro 5 7,16 0,08 0,65 0,45 0,00 3,94 0,00 0,63 0,05 0,08 2,10
Farinha de trigo 15 54,07 11,26 1,47 0,21 0,35 0,00 0,00 4,65 0,12 0,14 2,68
Fermento em P quimico 1 0,90 0,44 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00 0,00 0,00
Leite de vaca, integral pasteurizado 20 12,01 0,90 0,64 0,65 0,00 5,69 0,00 [ 200 | 0,08 | 0,01 2261 |
Milho fub4 15 53,02 11,83 1,08 0,29 0,71 0,00 0,00 618 | 0,16 0,13 0,40
Goiaba, doce em pasta 8 21,52 5,93 0,05 0,00 0,30 0,00 1,84 0,52 0,01 0,03 0,80

TOTAL

349,15 71,35 5,21 6,65 3,40 12,84 | 23,43 40,43 0,58 | 0,79 37,30

Mari;\r‘ ira e Castro
CRN/1 1 18.229
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SECRETAS e &
gg SR 203 | & @ .
MEC PLANEJAMENTO - LANCHE INTEGRAL- 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-
FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamentat I, It ensino médio} TO
Modalidade de Ensino: (indigenas, quilombolas, EJA...} Horirio da
) Refeicio: _Faixa Etaria : Zona: (urbana ouRural) R
MEDIA DAS RECOMENDAGOES NUTRICIONAIS
e Calorias | Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fiba | ina Al Vitamina | Magnésio |  Zinco Ferro Célcio | Acticar Frutas ¢
REFEICAO CARDApIo | FREQUENCIA |  Keal CHO P | P | Alimentar oM zn Fe Ca simples | Hortaligas
: 9 @ : @ o {9 o) (Mg} Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (kcay) {a)
BEIJU COLORIDO COM QUEIJO MUSSARELA E IOGURTE DE MORANGO E MAGA 1 1 337,98 65,39 6,35 6,38 2,59 46,09 5,79 18,01 0,86 0,29 235,67 103
BISCOITO DE POLVILHO E VITAMINA DE BANANA E MAMAO 2 1 370,77 64,68 5,91 10,53 2,13 61,43 27,07 38,66 0,78 134 161,60 11,61 70
BOLO DE CENOURA E CREME DE ACEROLA E BANANA 3 1 421,94 77,72 9,22 9,85 3,51 16734 | 271,65 53,57 0,99 0,91 158,62 77,37 115
BOLO DE BANANA E SUCO DE ACEROLA E LARANJA 4 1 324,19 62,58 6,13 6,68 2,53 2084 | 30537 35,31 0,54 0,69 57,73 69,63 140
BOLO DE FLOCUS DE MILHO E MAGA 5 1 340,69 58,90 513 10,45 3,92 14,93 5,70 13,95 0,34 0,47 36,19 46,42 100
BOLO DE MILHO E SUCO DE CAJU B 1 31081 51,33 5,81 9,69 181 963 | 4789 21,46 0,52 0,54 3209 | 6963 a
BOLO DE MANDIOCA E SUCO DE ACEROLA E BANANA 7 1 396,63 75,82 6,29 9,36 3,59 26,08 277,57 57,13 0,57 0,94 92,12 77,37 140
CACHORRO QUENTE E SUCO DE CAJU 8 1 312,43 47,97 6,65 10,59 1,92 5,06 48,43 20,26 0,73 0,85 13,50 46,42 0
CUSCUZ TEMPERADO, BANANA E SUCO DE ACEROLA 9 1 405,48 71,69 15,49 7,95 565 90,90 272,34 38,42 2,82 1,26 17,91 46,42 100
CREPIOCA COM RECHEIO DE CARNE DESFIADA E SUCO DE TAMARINDO 10 1 376,44 67,23 8,64 9,46 2,34 20,14 4,56 45,82 1,52 1,76 132,22 58,03 0
FAROFA COLORIDA E MEXERICA 1 1 285,13 5155 5,27 7.54 7,08 15673 | 3414 | 3566 0,57 0.94 a7.13 366
FAROFA DE CARNE MOIDA COM CENOURA, COUVE, OVOS E LARANJA 12 1 322,06 46,91 10,95 10,76 4,34 108,14 91,96 40,31 2,10 1,69 82,97 0
FAROFA DE FRANGO COM CENOURA, COUVE E BANANA 13 1 364,05 71,91 9,36 6,19 6,10 89,56 43,61 68,35 0,62 121 57,34 °
FAROFA DE LINGUIGA E BANANA PRATA 14 1 447,10 72,72 7,05 16,16 6,10 889 | 4361 62,57 0,98 1,42 58,13 174
FAROFA DE LINGUICA DE FRANGO COM CENOURA, COUVE E BANANA 15 1 393,73 71,91 7,18 10,52 6,10 88,96 43,61 64,66 0,63 1,22 58,38 174
FELJAO TROPEIRO E BANANA 16 1 448,42 76.46 974 13,45 8,83 491 | 3826 | saar 151 2,08 57.19 P
MANGULAO, SUCO DE GOIABA E BANANA 17 1 463,82 .15 6,26 11,82 2,56 9985 | 2950 | 3272 0.3 101 | 14434 | aeaz 460
MEXIDO DE SARDINHA COM OVO, CEBOLA E TOMATE, MEXERICA 18 1 229,34 23,51 9,58 11,67 4,81 72,91 34,94 34,08 0,94 1,60 228,63 150
PAO COM QUEIG E CREME DE ACEROLA 19 1 31461 48,47 10,87 8,58 1,43 4621 | 249,30 29,85 134 0,66 256,13 46,42 0
PAO COM OVOS MEXIDOS ABOBRINHA, TOMATE E BANANA 20 1 333,59 56,83 8,83 8,88 3,50 28,55 24,38 45,65 0,84 1,33 29,82 0
PAO CAREQUINHA COM PATE DE FRANGO E SUCO DE ACEROLA 21 1 347,44 46,90 11,43 12,68 1,67 107,07 250,21 29,15 0,83 0,75 48,77 46,42 0
PAO DE ABOBORA COM MARGARINA, MAGA E SUCO DE ACEROLA 22 1 320,18 53,90 5,04 10,30 321 3420 | 25550 21,85 0,59 0,70 43,22 45,42 110
PAO DE QUEIJO E VITAMINA DE FRUTAS (MAMAO E BANANA) 23 1 398,89 62,85 8,85 13,09 1,62 81,64 33,75 32,49 0,64 0,83 257,29 80
PAO DOCE COM QUEIJO, CREME DE GOIABA E MEXERICA 24 1 43394 69,94 10,96 13,77 6,02 198,75 | 40,72 41,15 1,33 132 317,87 46,42 150
PAO FRANCES COM OVOS E SUCO DE ACEROLA E BANANA 25 1 404,72 83,61 8,27 6,05 4,97 87,10 | 28234 59,90 0,83 183 39,16 46,42 158
PAO FRANCES COM MOLHO DE CARNE MOIDA E SUCO DE CAJU 26 1 333,30 46,20 1,71 11,30 1,88 44,49 48,68 23,53 2,16 152 13,65 46,42 7
ROSCA CASEIRA COM IORGUTE DE MORANGO E MACA 27 1 408,41 70,59 8,24 11,21 341 39,25 5,82 30,38 0,94 078 131,43 58,03 100
ROSCA CASEIRA DE ABOBORA, SUCO DE GOIABA E BANANA 28 i 465,18 94,32 8,12 8,09 4,93 68,44 41,22 57,92 0,87 1,28 54,59 77,37 165
SANDUICHE NATURAL COM FRANGO E LARANJA 29 1 312,05 41,30 14,68 10,35 318 16283 | 161,23 41,94 0,83 2,30 126,28 175
SANDUICHE FRIO (APRESUNTADO E QUEIJO), LARANJA E SUGG DE CAJU 30 1 347,92 63,11 11,09 6,55 3,16 1784 | 13319 | 3533 1,28 0,96 19688 | 4642 150
SANDUICHE DE SARDINHA E SUCO DE ABACAXI 31 1 335,46 57,36 7,84 9,14 3,87 144,18 83,25 30,69 0,84 3,00 212,43 45,42 120
TORTA DE FRANGO E SUCO DE CAJU 32 1 362,71 42,11 14,02 15,54 134 3440 | 48,93 27,87 0,70 0,76 12251 | 4642 o
TORTA DE LEGUMES E CARNE MOIDA E SUCO DE CAJU 33 1 336,50 4331 12,65 12,75 1,79 11981 | 50,13 2561 1,68 1,24 125,66 46,42 20
TORTA DE PRESUNTO E QUEIIO E SUCO DE ABACAXI E BANANA 34 1 400,49 66,33 11,25 11,46 3,12 30,91 22,97 50,04 1,36 1,32 188,08 45,42 100
TORTA DE SARDINHA E REPOLHO E MAGA 35 1 258,29 28,61 9,98 12,05 282 2709 | 1064 25,98 0,97 1,82 192,93 prm
TORTA DE FRANGO COM CENOURA E SUCO DE CAJU 36 1 385,25 44,18 21,50 13,51 2,00 206,96 | 52,13 4473 1,42 1,28 87,16 46,42 2
VITAMINA DE BANANA, TORRADA E MEXERICA 37 1 41330 78,79 9,12 844 5,79 10332 | 4158 53,24 1,02 103 | 18257 | 4saz 190
VITAMINA DE BANANA E MAMAO, BISCOITO SALGADO E MAGA 38 1 383,46 69,99 8,65 9,62 428 51,48 35,78 47,68 1,06 132 161,74 46,42 160
VITAMINA DE ABACATE COM TORRADA E QUEIJO 39 1 375,55 48,99 11,18 15,35 3,89 91,75 3.7 33,67 1,42 0,90 264,37 45,42 40
BOLO DE FUBA COM GOIABADA E BANANA 40 1 349,15 71,35 5,21 6,65 3,40 1284 | 2343 40,43 0,58 0,79 37.30 58,03 100
TOTAL 40,00 14571,40 243344 370,51 414,42 148,20 2911,62 | 352501 1594,47 40,91 47,74 4801,59 1439,07 3722,00
MEDIA 364,28 60,84 9,26 10,36 3,71 7279 | 8813 39,86 1,02 1,19 120,04 | 988% 93,05
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0
Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino Iundlmnul 1, Il ensino médio)
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

FICHA TECNICA DE PREPARA AO
Al STRE DE 2022

|Namero de alunos atendidos

LIP | FIBRAS Mg Zinco | Fe Ca
g g g m M m
1.0 10 | 10 | 10 1,0 101 R$ 000 | 000 500 | 0,00 | 000 | 000 | 000 | 000 0,00 | 000 | 0.00 0.00
30 30 | 18 | 17 18 10| 499 |Rs 001| 146 033 | 006 | 000 | 010 | 011 0,09 073 | 002 | 001 0,54
500 | 50,0 | 500 | 1! 50,0 1, 549 | RS 027 | 16543 | 4057 026 | 044 | 032 | 000 | 000 1,51 0,00 | 005 5,94
150 | 150 | 150 | 1 15, I 38,00 | RS 57 | 4948 | 046 | 3.40 78 | 000 | 1635 00 54 | 053 05 | 13126
90,0 | 90.0 [ 90.0 90, K 99 | RS 1] 6261 | 872 | 244 10 20 | 2432 | 000 24 | 027 00 | 9083
1000|1000 833 i 83, 99 | RS 70 [ 5900 | 1530 | 0.9 36 97 530 70 00 | 004 18 7.00
[ 0.0 [#DIV/O!| O fDIV/0! 00 | RS - | |
— [ 0.0 [#DIV/O!] O, FDIV/0! 00 |[R$ - : % I l r i
0 0,0 [#DV/O![ O, /DIv/0l | 00 | 000 |RS -
| ) ["0.0_[#DIV/0! ¥DIV/0! X 0 | RS - | | | | |
ol 00 __| 00 [#DIV/O!| #DIV/O! | 000 | RS - | I [ [ |
o] 00 0_|#DIV/O!| #DIV/0! X 000 | Rs - | 1 |
o 00 DIV/O] #DIV/O! X 000 |RS - | | | |
o 00 DIV/0I| 00 | #DIV/O! 000 |RS - | |
0|00 0 DIV/O!| 0, #DIV/O! i 00 | RS - | |
o] 0 0,0_|#DIV/0! #DIVIO! 00 | RS - | | |
0 0 0.0_|#DIV/O! #DIV/O X 00 | RS - | I
0 0 0,0_|#DIV/OI[ Oy #DIV/O! 00 | RS - | I |
0 0| 00 [#DIV/O! #DIV/Ol | 00 | 000 RS -
g i T RE 28T o 48, 0 67
Dmsqueabetemba, pique « 0 1 h uo(oque o polvi}ho e umm oom a égua m;sturando com a ponta dos dedos até ficar com
gmmnada e tmida. 2, Passe purumpeneﬁai polvitho cobdndobdosossamm da frigideira até formar uma camada untforme e adicione sal. 4.
MAGA: 1 maamaqieméguaoom ada ando 1 colher de iguusanmmmmdasmdeeouaedewcs
L lnm Emuemewl Ea&wa Observacao pode utilizar outras

X%
ﬁuumnu& 10 Cllmﬂlﬂ@
£ ESPORTES BRI DO KET AN §
i FICHA TECNICA DE PREPARAGAO
tana de Gaal (L iig smAdial,
PROGRAMA NACIONAL DE AUMENTA(;AO ESCOLAR - PNAE
Namero de alunos atendidos 1 l 2
Nqﬂe&amfwo:, - |BISCOITO DE POL o (:OMPOSIGAO NUTRICIONAL
[pmenToS Percapta| PB “ovo | PTN | up |FBRAS| VILA we | Mg |zmeo| Fe ca |
INGREDIENTES [} [ ['} g g g 9. m m m M m
Biscoito, polvilho doce 500 | 50,0 | 500 | 1, 50,0 10 | 2899 |RS 145 21877 | 4027 | 065 | 612 o,sa 1879 | 000 292 | 007 | 088 | 1523
Banana nanica 40,0 400 | 250 1. 25,0 1.0 358 | Rs 014 | 3661 9,54 0,56 0,05 0,78 0,00 2,34 11,12 0,07 0,14 1,37
Mamao Papaia 300 | 300 | 188 | 1 188 10| 500 |Rs 015 1205 313 | 014 | 004 | 031 | 852 | 2466 665 | 002 | 006 6.73
Leite de vaca, integral pasteurizado 1200 | 10 1200 10 400 | RS 080 72,04 ‘ 542 ‘ 386 | 390 0,00 3412 | 0,00 12,00 | 048 | 004 | 13566
| X 30 K 30 K 3,9§ RS 001 1161 | 299 | 001 0,00 0.00 0.00 0.00 0.03 0,00 | 0.00 0.23
| ! 50 50 K 36,00 | RS 018 1969 333 | 070 | 042 | 046 | 000 | 007 594 | 013 | 022 2.39
0| ‘0 [#DIV/0I[_0,0 | #DIV/O! 00 | RS - | |
o] 0. 0.0_|#DIV/O![ 0, #DIV/0! X 00 [RS - | | |
0 i .0_|#DIV/0! #DIV/0! X G0 | RS - | | |
of o0 0.0_|#DIV/O! #DIV/O! X 00 [RS - |
o[ 00 | 00 [#DIV/O! #DIV/0! 00 [ RS - |
o[ __00 0,0 _[#DIV/0![ 0, ¢DIV/0! 00 |[RS - | |
0 0 DIV/O! #DIV/O! G [RS - | |
0 0 DIV/0! #DIV/0! ; 60 | RS -
0 0 #DIV/0! #DIV/0! 00| RS
o[ 00 0_|#DIV/OI[ O, #DIV/0! 00 [RS -
o 00 | 00 |#DIV/O!] 0O, #DIV/O! X 00 | RS - [
o] 00 0.0_|#DIV/0!| 0, #DIV/0! X 00 | RS - | | [
o[ 00 0,0 |#DIV/0![ 0 #DIV/O! i
)| [E TTogsl 1 161,60

VITAMINA DE FRUTA: 1- em um liqukificador, bata as frutas, o lete € 0 actcar;
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: i FICHA TECNICA DE PREPARAGAO

PLANEJAMENTO - LANCHE INTEGRAL- 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Namero de alunos atendidos 1 F 3
NOME DA PREPMO: : ~ |BOLO DE CENOURA E CREME DE ACEROLA E BANANA MPOS!G“O NUTRICIONAL
ALIMENTOS S Percapita; PB | PL FC m FCy CHO | PIN | LIP FIBRAS | VitA | WitC | Mg Zinco | Fe Ca
INGREDIENTES g g g g g ] g mg mg mg | Mg | mg |
Ovo de galinha inteiro 5.0 5.0 45 ;i 45 A .99 | RS ,03 7.16 0,08 0,65 45 ,00 3,94 0,00 0,63 0,05 0.0i 2,10
Oleo de soia 5.0 5.0 50 4 55 § 99 R$ ,04 | 4420 0.00 0,00 .00 .00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.0 0.00
Acucar cristal 20.0 200 | 200 20,0 | 99 R$ 08 | 7737 19.92 0.06 00 .00 0.00 0.00 0.20 0.00 0.0: 1.52
Cenoura 15,0 150 | 136 i 1,0 A .99 R$ ,06 512 1,15 0,20 0,03 48 126,08 0,77 1,68 0,03 0,0: 3,38
Leite de vaca, integral pasteurizado 20,0 200 | 200 10 20,0 10 4.99 RS 0.10 12,01 0,90 0,64 0,65 0,00 5,69 0,00 2,00 0,08 0,01 2261
Farinha de trigo 30.0 300 | 300 30,0 | 4,99 RS 0,15 | 108.14 2253 294 041 .70 0.00 0.00 9.30 0.25 0.29 5.36
Fermento em po quimico 1.0 1.0 1.0 1,0 3 3490 | RS 0,03 0.90 0.44 0.00 0.00 .00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Acerola, polpa congelada 40,0 400 | 400 § 40,0 A 8.77 222 024 0.00 .28 0.00 249,30 346 0.03 0.07 3.04
Leite de vaca, integral pasteurizado 100,0 100,0 | 100,0 10 100,0 10 60,03 4,52 322 325 0,00 28,43 0,00 10,00 0,40 0,03 113,05
Banana prata 1000 1000 833 5 0.0 A 98,25 25.96 127 0,07 2,04 3.21 21,59 26.29 0.15 0.38 7.56

0 0.0 0.0 |#DIV/O! i #DIV/0!

0 0.0 0,0_|#DIV/0! K #DIV/0! X

0 0.0 0.0 DIV/0! 4 $DIV/0! X

0 0.0 0.0 DIV/0! B DIV/0! B

0 0.0 0.0 DIV/0! X $DIV/0!

of 00 0.0 [#DIV/O! DIV/0! A

0 0.0 0.0 DIV/0! ¢DIV/0! A

0 0.0 0.0 DIV/0! i DIV/0! s

0 0.0 0.0 DIV/0! X DIV/0! 00

0 PER | L i 1] 167,34 27185  091] 15882

MODO DE PREPARO:

BOLO DE CENOURA: 1- em um liquidificador, adicione os ovos, o agtcar, a cenoura, a farinha de trigo, o 6leo, o leite & o fermento, depois bata até a massa ficar lisa e homogénea.2 - despeje a massa em uma forma untada a dleo e
{eve ao forno pré —aquecido para assar.3 — quando o bolo crescer, refire — o do forno e espere esfriar e sirva.SUCO DE ACEROLA: 1- em um liquidificador, bata a polpa congelada, a leite e o aglicar; bata os ingredientes até torna —
se uma mistura uniforme e sirva.

o CRN e assinatura do icionis
rol n G 2
z(ﬁcmma 2 YOCANTING | @ @,I:f),
EESPOUTES wvt«ooommg . (
FICHA TECNICA DE PREPARAGAO

PLANEJAMENTO - LANCHE INTEGRAL- 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Nuamero de alunos atendidos 1 I 4
NOME DA PREPARAGAO: BOLO DE BANANA E SUCO DE ACEROLA E LARANJA - mﬂo NUTRICIONAL
ALMENTOS Percaptal P8 | PL | FC s otn | up |FBRAS| vitA | vtc | Mg | Zinco | Fe ca
INGREDIENTES g q q g q q mg mg Mg mg
Ovo de galinha inteiro 5.0 5.0 45 i 50 ‘ 99 0.65 0.45 0.00 3.94 0.00 063 0.05 0.08 2,10
Oleo de soia 5.0 5.0 5.0 i 50 K 99 0.00 5.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Accar cristal 18.0 18.0 | 18,0 A 18,0 | 99 0.06 0.00 0.00 0.00 0.00 0.18 0.00 0.0: 1.37
Leite de vaca, integral pasteurizado 20.0 20,0 | 200 20,0 { 99 0.64 0.65 0.00 569 0.00 2,00 0.08 0.0 2261
Farinha de trigo 30,0 30,0 | 30,0 i 30,0 i 4,99 2,94 041 0,70 0,00 0,00 9,30 0,25 0,2! 5,36
Fermento em pd quimico 1.0 1.0 1.0 3 10 § 34,90 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Banana nanica 40.0 400 | 250 B 250 . 3.59 0.56 0.05 0.78 0.00 234 11.12 0.07 0.14 1.37
Acerola, polpa congelada 40,0 40,0 | 400 3 40, A 10,98 0,24 0,00 0,28 0,00 249.30 346 0,03 0,07 3,04
Larania, péra 100.0 1000 | 66.7 i 66, i 929 1.04 0.13 0.77 11.21 53.73 8.61 0.06 0,09 21.89
0 0 0,0 [#DIV/O!| O, #DIV/0! X ,00
0 0 0,0 |#DIV/O!| O, #DIV/0! A 00
0 .0 0,0 |#DIV/O!| O #DIV/O! X ,00
0 0.0 0.0 _|#DIV/O i #DIV/O! A .00
0. 0.0 0.0 | #DIV/0! i DIV/0 X 00
0 0.0 0.0 |#DIV/O! i DIV/O! 00
0 0.0 0.0 DIV/0! X #DIV/0 i 00
0 0.0 0.0 DIV/0 i DIV/0! 00
0 0.0 0.0 DIV/O X DIV/0! A 00
0 00 0.0 DIV/O!{ 0,0 #D
CUS’ o T 7084 30537| 3591|054 0891 57,73
A:1. Bata no liquidificador os ovos, o aglcar, 0 dleo, a ‘banana e o leite;2, Acrescente  farinha de trigo acs pouces e continue batendo até obler uma massa lisa é ione por Ultimo o e bata

na velocidade minima do liquidificador;4. Unte uma forma média com margarina e farinha;5.
SUCO DE ACEROLA: 1. Em um liquidificador bata a poipa, agua e adicione o‘sguoa: bata

Despeje o caramelo & ashmmascomdas no comprimento;6. Leve para assar em forno médio, pré — aquecido.
> até formar uma mistura homogénea. L :

lome, n o CRN e assil ra d tricioni:
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l FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO - LANCHE INTEGRAL- 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE
Namero de alunos atendidos l 1 l 5
NOME DA PREPARACAO: ‘ BOLO DE FLOCUS DE MILHO E DMG»‘
Percapita| PB | PL FC Ca
g g g m
50 | 45 ; X 2.10
12] 12,0 | 12,0 3 X 091
80 | 80 | X ! 0.00

Leite de vaca, integral pasteurizado 20 200 | 200 10 20,0 10 4,99 RS 0,10 0,90 0,64 X | X i . ¥ 0,01 22,61
Flocos de milho 20[ 20,0 | 20,0 K 24,0 7 309 | RS 008 | 7240 | 1520 | 164 | 0.72 1,48 0,00 0.00 0.00 000 | 0.00 0.00
Farinha de trigo 20[ 200 | 200 20,0 499 | RS 010 7200 | 1502 | 196 | 027 | 047 0.00 0.00 6.20 017 | 019 57
Fermento em pd quimico 1 10 [ 10 10 ! 3490 | RS 003} 0.0 044 | 000 | 000 | 000 0.00 0.00 0.00 0.00 | 0.00 .00
Macé vermelha 100{100.0 | 83. : 833 K 90 |R$ 070 5900 | 1530 | 019 | 036 1,97 530 570 5.00 004 | 018 00

0 0] 0.0 [#DIV/O!| O #DIV/O! 00 [RS -

0 0[ 0.0 [#DIV/0![ O, #DIV/O! X ,00 | RS -

0 0| 00 [#DIV/O!] O, #DIV/O! X 00 | RS -

0 0[_0.0_[#DIV/O! #DIV/O! 00 | RS -

0 0| 0,0 [#DIV/0![ O, #DIV/0! | 00 [R$ -

0 0/ 0,0 [#DIV/O!| 00 #DIV/0! 0.0 0,00 | R

0 o| 0,0 [#DIvV/O![ 00 #DIV/O! 0,0 0,00 |R -

0 0| 00 [#DIV/0![ O, #DIV/O! 00 | R -

0 0| 0.0 [#DIV/O![ O, #DIV/0! X 00 | R

0 0] 0,0 [#DIV/O!| O/ #DIV/O! X 00 [ R -

0 o] 0.0 |#DIV/0I[ 00 | #DIv/or | 00 | 000 1RS -

USTO y MR TT{483] 570] 13,95 034] 047] 3619

MODO DE PREPARO: R o
BOLO DE FLOCOS DE MILHO: 1- em um ilqmdiﬁqador adicione 0s ovos,waeﬁenn o flo ‘e o tem)emo depois bata mé a massa ficar lisa e h jespej assa em uma forma
untada & 6leo & leve a0 forno pré — aquecido para assar.3 — quando o bolo crescer, refr 0 X . 3 -Lavaam«;&smtouaeqm nﬂrsndoosresﬂuosoomasméos,z Prepare uma solugéo
clorada mmmmo 1 colher de sopa ds dguas sanitaria para cada 1 litro de gua e deixar 3.Enxague L i

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionistal

CRETARSA O 3 & )
wocsci veoos  TOCANTINS | .W.WMM
LRSPORTES VRO DORSTARD 1 @)

FICHA TECNICA DE PREPARAGAQ

PLANEJAMENTO - LANCHE INTEGRAL- 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTA KO ESCOLAR - PNAE

Namero de alunos atendidos 1 r 6
NOME DA PREPARAGAO:  |BOLO DE MILHO E SUCO DE cAlu. L
! Percapita| PB | PL | FC | 0 ~ Zinco | Fe Ca

INGRE! i g 4 g gl g mg Mg mg
Ovo de galinha inteiro 5| 50 45 . 008 | 065 005 | 008 210
Oleo de soia 8| 8.0 8.0 0.00 .00 0.00 0,00 0.00
Milho verde 20| 200 | 200 B 5,71 2 0.10 0.08 0.32
Farinha de trigo 30{ 30.0 | 300 i 22,53 .94 0.25 0.29 5.36
Leite de vaca, integral pasteurizado 20 200 | 200 10 20,0 10 4,99 RS 0.10 0,90 0,64 0,08 0,01 2261
Fermento em pé quimico 1] 1.0 1.0 1.0 3 3490 | RS 003 080 044 0,00 | 0.0 0.00 0.00 0,00 0.00 0.00 | 0.00 0.00
Caiu polpa 40| 40,0 | 400 X 40,0 R 10.99 | RS 044 | 1463 3.74 0.19 0.06 0.33 0.00 47.89 283 0.03 0.06 0.34
Acucar cristal 18] 18.0 | 18,0 18,0 99 R$ 007 | 6963 17.93 0.06 0.00 0.00 0.00 0.00 0.18 0.00 0.03 1.37

0 0| 0.0 [#DIV/O! $DIV/0! A 00 RS =

0 0] 0.0 [#DIV/0! i #DIV/0! ! 00 | RS -

0 0| 00 [#DIv/o! i #DIV/0! X 00 RS -

0 0[ 0,0 [#DIV/O! X DIV/0! A .00 R$

0. 0]_0.0 [#DIV/0! #DIV/0! -

0 0| 0.0 [#DIV/0! K #DIV/0! 00 | RS -

0 0| 0.0 [#Div/o!| O #DIV/0! X 00 | R$ -

0 0] 0.0 [#DIV/0! A ,00 R$ -

0 0] 0.0 [#DIV/O ) | 00

0 0] 0.0 [#DIV/O X 00

0 0| 0,0 [#DIV/0 4 00

32,08

MODO DE PREPARO: £
BOLO DE MILHO: 1- em um liquidificador, quidificador, adicione 0s ovos, 0 aglicar, omllho,
forno pré - ¢ Wmmra qusndoohulomor,rsﬂrn odofnmoaaspolanﬂh

Nome, namero do CRN e assinatura do Nutricionist

) Thais gtro Santo

mcmnm.c Nutricionista CRN/1 n® -

G ) n< 16.377
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FICHA TECNICA DE PREPARAGCAO
PLANEJAMENTO - LANCHE INTEGRAL- 1° SEMESTRE DE 2022

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

|Namero de alunos atendidos 1 r 7
NOME [ ?RSPWO: ~ |BOLO DE MANDIOCA E SUCO DE ACEROLA E BANANA L
ALIMENTOS i s Percapta| PB | PL | FC PTN ko Ca
INGREDIENTES g g g g M mg
Ovo de galinha inteiro 5[ 50 4,5 g 0.65 0.45 0.00 4 0.00 063 0.05 0.08 2,10
Aglcar cristal 20| 200 | 200 A 0.06 0.00 0.00 0 0.00 0 0.00 0.03 1.52
leo de soia 5| 50 EX 3 0.00 5.00 0.00 0 0.00 0 0.00 0.00 0.00

Leite de vaca, integral pasteurizado 20 200 | 200 10 0,64 0,65 0,00 ,69 0,00 ,00 0,08 0,01 2261
Mandioca 40| 400 | 308 . 0.45 0.12 0.75 0.40 61 17.80 0.08 0.11 6.08
Sal 05| 05 0,5 J o 0.00 0.00 0.00 00 00 0.00 0.00 0.00 00
Farinha de trigo 15| 150 | 150 i A 11.26 1.47 0.21 0.35 0.00 00 4.65 0.1 0.14 68
Fermento em uimico 1.0 ] i 2 : 34,90 0,00 0 0.00 00 0.00 .00 0.0 0.00 0.00
Coco 3.0 A A A R 29,90 11 26 0.16 0.00 0,07 54 0.0: 0.05 0.19
Queiio. minas, frescal 0 A A X o 38,00 0, 39 61 0,00 12,84 0.00 .55 0.0 0,07 46.34
Acerola, polpa congelada 40{ 400 | 400 A 40,0 A 1099 [ RS 044 | 877 222 24 .00 0.28 0.00 | 249.30 46 0.0 0,07 3.04
Banana prata 100 100.0 [#DIV/0! #DIV/0! 00 | R$ s 98.25 25,96 127 0.07 2,04 3.21 21,59 26.29 0.1 0.38 7.56

0 0| 0.0 |#DIV/0!| 0 #DIV/O! X 00 | RS -

0] 0| 0.0 [#DIV/O X #DIV/O! 4 00 | RS

0 0[_0.0_[#DIV/O![ O, #DIV/0! 00 | RS -

0 0| 0.0 [#DIV/O i #DIV/O! 00 | RS -

0 0| 00 [#DIV/O X #DIV/O! X 00 | RS -

0 0] 0.0 [#DIV/0![ O/ #DIV/O! |0, 00 | RS -

0 0] _0.0_[#DIV/O!| O #DIV/Ol | 00 | 000 |RS -

: R S 7396, % e By A 9242

MODO DE PREPARO: S 7
BOLO DE MANDIOCA: 1 Bata 0s ovos com o agticar, a farinha de trigo, @ mandioca, o le
5 Leve ao forno pré-aquecido e deixe até assar. :
SUCO DE ACEROLA: 1 Bata a agua e o agicar. 2 Adicione aos poucos as polpas, 3.8ata

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista)

oy @
SECRETARIA D& i
tovcacho, wvenroos  TOCANTING | I
CRSPORTES  NEANO DORIADS l g

e

FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO - LANCHE INTEGRAL- 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Namero de alunos atendidos

Ca
M mg

0,01 0.14

0,00 0,00

Oleo de soja 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Cebola ; 0.00 0,09 024 0.00 0.00 0.28
Milho verde 5 d 6.91 143 0.33 .03 | 020 0.00 0.00 163 0.03 0: .08
Salsicha 20] 20.0 | 20,0 3 64.21 0.72 1.94 .90 | 0.00 2,60 0,00 1,66 0.27 ] .30
Tomate, molho industrializado 5 1,92 0,39 0,07 ,05 0,16 0,87 0,14 0,84 0,01 0 .59

Péo de trigo francés 50| 50.0 | 50.0 3 50, | 1185 | RS 0,60 | 149.91 29,32 398 1.5 1.1 1.49 0.00 12,73 038 | 0.50 7.88
Acucar cristal 12| 120 2,0 K 12, 399 | RS 0,05 | 4642 11.95 0.04 0,00 0.0i 0.00 0,00 0.12 0.00 | 0.02 091
Caju polpa 40| 400 | 400 { 40, 10,99 | RS 044 | 1463 3.74 0.19 0.06 0.3 0.00 47.89 2383 003 | 0.06 0.34

0 0| 00 [#DIV/0! i #DIV/O! A 00 | RS -

0 0| 00 [#DIV/0! i #DIV/0! i 00 | RS -

0 0| 00 [#DIV/0! i #DIV/O! 00 | RS =

0 0| 0.0 [#DIv/0! K #DIV/O! 4 000 | RS =

0 0] 0.0 [#DIV/O! X ¥DIV/0 X 00 | RS -

0 0| 0.0 [#DIV/O i #DIV/0 X 00 | RS -

0 0| 00 DIV/0! i DIV/0! 00 | RS - 0

0 0[ 00 DIV/0 DIV/0! X 00 | RS -

0 0| 0.0 [#DIV/O i DIV/0! 0.0 000 | RS -

R R X

20 073] 085 13,50

MODO DE PREPARO: : : : SR 3
F:__— SRR
CACHORRO QUENTE: 1.Pique a cebola e o tomate, refogue bern.2. Acrescente o molho de tomate, corte a salsicha em rodelas e deixe cozinhar, se preciso acrescente a medida de agua.3, Para finalizar, crescente o milha verde 4.
Adicione o molho ao péo francés e sirva, : e o o Al - SUCO DE CAJU: Bata no

liquidificador a polpa, acrescente o aicar e a dgua. Bata até que fique uniforme. Sirva . :

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista

! < 1_
Thais de Clastro Santos
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;i FICHA TECNICA DE PREPARAGAO
PLANEJAMENTO - LANCHE INTEGRAL- 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Namero de alunos atendidos 9
NOME DA PREPARAGAO:
g Mg Zinco Fe Ca
b D L thi mg M mg
. 0 1.1 0.24 A A 021 0.01 0.01 0.14
4 i 125 R$ 0 0.0 0.00 0.0 0.00 0.00 0,00 0,00 0.00 0.00 .00 0.00
3 R 399 RS .0 0.7 0.18 0.0: 0.00 0.04 0.00 0.08 0.24 0.00 .00 028
3 o i A 3.99 R$ .0 217 0.61 011 0.01 0.25 67.24 041 0.90 0.02 0.01 1.80
Carne, bovina, acém . 0.0 3 40,0 | 299 | RS 65| 7201 0.00 10.41 3.06 0.00 1.09 0.00 6.64 261 0.76 236
Cheiro verde 1 2, i 430 | RS ,03 0.84 0.14 0.0 0.01 0,02 0.00 0.64 0.49 0.01 0.01 1.60
0 R 48,0 - 99 | RS .52 | 144.80 30.40 3.28 1.44 2.96 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
4 R | 99 | RS 006 | 2972 0,00 0.00 3.36 0.00 19.27 0.00 0.06 0.00 0.00 0.23
.0 3§ 40,0 | 89 | RS 0,44 8.77 222 0.24 0.00 .28 0.00 249,30 3.46 0.03 0.07 3.04
Acucar cristal 0 A 20 3 399 R$ 005 | 4642 11.95 0.04 0.00 00 0.00 0.00 0.12 0.00 0.02 0.91
Banana prata 9 ¢ 0.0 4,59 R$ 046 | 9825 25,96 1.27 0.07 04 3.21 21,59 2629 0.15 0.38 7.56
0 0! K #DIV/0! X .00 | RS -
0 0 _[#DIV/0! X #DIV/0! 00 | RS -
0 0/ 0,0 [#DIV/OI] $DIV/0! 1,00 R$ -
0 0[ 00 [#DIV/0! i DIV/0! A 00 R$ -
0 0] 0.0 [#DIV/0! X DIV/O! i 00 RS -
0 0.0_|#DIV/0! § DIV/0! | 00 R$ -
0 0| 0.0 [#DIV/O! DIV/0! 00 | RS -
0 0| 00 [#DIV/o![ 0.0 DIV/0! 0.0 0.00 RS -
C O | C g R i AB] X 2] 282 126]  17.31
MODO DE PREPARO g A S 8
cuscuz TEMPERADO' 1- pique o atho, a cebola e o cheiro verde & reserve. cma a cnrne bovina acém em pedm;os e mmoz— coloque em uma panola 0 0l q e o sal, o athoe a cebola 3- apds
rofoetdos P , desfie-0.3- ﬁhq um recipiente e ul ficar "soito". € ) em uma i o
4 nte misty -wme}tdnﬁadoeocumozpmnto juntamente ao cheiro vel il : BucoDEA(:EROIAA no
nmﬂdtﬁcador S polpae o agﬂcar,, quantids Qaua noeeuirh Bmmté e :
Nome, niimero do CRN e asslnaturl do Nutricionista
£
o fEIEA T e apee | @
LEsPOATES i . .
FICHA TECNICA DE PREPARAGAO

PLANEJAMENTO - LANCHE INTEGRAL- 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

10
Fe Ca
M mg
0 .9 3 0 0.01 0,14

Sal 0 .0 { o 0, 0,00 0,00
Oleo de soja 0 .0 i .0 A 99 R$ 0,04 44,20 .00 0.0 5.00 0.00 0.00 0.00 0,00 0.00 0.00 0,00
Cebola .0 3 ) 3 o .99 RS 0.0 0.79 18 0.0 0.00 0.04 0.00 0,09 024 0.00 0.00 0.28
Cheiro verde 2,0 8 i S5 X 1430 | R 0,0 0,84 14 0,0 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 001 | 001 1,60
Carne, bovina, acém 20| 20,0 | 20, A 20,0 R 3299 | R 66 | 2881 ,00 4.16 1.22 0,00 043 0.00 266 .04 0.30 94
Ovo de galinha inteiro 5| 50 45 3 45 | 6,99 R ,03 7.16 .08 0.65 045 0.00 3.94 0.00 0.63 .05 0.08 10
Polvilho doce 30| 300 | 300 it 30,0 3 579 RS 17 | 10537 26,03 0.13 0.00 0.07 0.00 0,00 1.23 .00 0.1 .22
Queiio. | 10| 100 | 10.0 10.0 . 2899 | RS 029 | 3299 0.30 226 252 0.00 10.90 0.00 236 .35 0.0: 87.50
Tomate 10[ 100 | 8.3 83 K 8,99 | RS 009 | 153 0.31 011 _| 002 0.12 16 212 1,05 01 | 0.0 069
Tamarindo, polpa, colgelada 40/ 40,0 | 400 10 40,0 10 10,09 | RS 0.44 95,60 25,00 112 0,24 2,04 0,60 1,40 36,80 0,04 112 29,60
Acucar cristal 15| 15.0 | 15, R 15.0 3 89 R$ 006 | 5803 14,94 0.05 0.00 0.00 0.00 0.00 0.15 0.00 0.02 1.14

0 0| 00 DIV/0! X #DIV/0 B ,00 R$ -

0 0 0.0 [#DIV/0! X #DIV/O! 00 | RS -

0 0| 0.0 [#DIv/o! K #DIV/O! ;| 00 | RS -

0. 0| 00 DIV/0! i ¢DIV/0 R ,00 R$ -

0 0] 00 DIV/0! } DIV/0 X 00 RS -

0 0] 00 DIV/O! X #DIV/0! i ,00 R$ -

0 0] 00 DIV/0! ; DIV/0! 0.0 0,00 R$ =

) P TN RS 1, A4l 67, 20, T a8e|  asB2| 182] 178{ 13222

MODO DE PREPARO: S g
CREPIOCA COM RECHEIO: 1Mmrnodce o8 ingredlenm em um redplm efé que ﬂque homogéneo. 2.0
4 Em outra cologu deixe refogar. 6.2

sucone'rmmum 1Bmatcua noaqﬂcnr ZMdoneaos poum u/pu

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nu(ricioning

i Santos
Nutricionista'CRN/1 n° 16.377

DREJE-Gurupi

Maria

Nutrics RN/1 n°18.229

DREJE-Gurupi




SORETAGIA DA i
toucacio, avenroor  TOCANTINS |

£ 4SP0RTES »Mwoommi

FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO - LANCHE INTEGRAL- 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

de alunos did 1 ’ 11
NOME DA PREPARAGAO: ~ |FAROFA COLORIDAE MEXERICA . COMPOSIGAO NUTRICIONAL
Percapita| PB | PL | FC. PTN | UP |FIBRAS| VitLA | VitC Mg | Zinco | Fe Ca
'] g g g g mg mg m M m|

5 .0 .0 | 0 99 0,00 0.00 .00 0,00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00

.0 0 R i o 25 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0,00 0.00 0.00 0.0 0.00

.0 3§ A ) .89 0.44 0.0¢ 0.0 0.11 0.00 0.23 0,60 0.01 0.0 0.70

10{ 10.0 B 3 ¥ A 99 0.77 0.1 0.02 0.32 84.05 0.51 112 0.02 0.0: 225

3.0 K 5 3 8,99 0,09 0: 0.0 0.04 1.25 .64 0.32 0.00 0.0 0.21

Colorau 1.0 0 0 i 12,00 0,78 0 0,00 0,4 0,60 0,07 0,00 0,00 0,06 1.20

Ovo de galinha inteiro 25| 25.0 | 227 i 22,7 3 6,99 0.41 .26 223 0 19.71 0.00 317 0.27 0.39 10.51

Farinha de mandioca torrada 30/ 30,0 | 300 R 30.0 | 10 26,76 ,37 0,09 96 0,00 0,00 12,00 0,11 0,36 22,66

Mexerica 150/ 150,0 | 107.1 R 107.1 99 2229 33 0.20 1 51,12 32,69 18.46 0.15 0,10 4961
0 o 00 [#DV/0![ 00 | #DIV/0! | 0/ 00
0 0| 0,0 DIV/0! K #DIV/0! ;| ,00
0 0| 0.0 DIV/0! i #DIV/0! A 00
0 ol 00 DIV/0! #DIV/0! g 00
0 0] 00 DIV/O! | #DIV/0! | 00
0 0| 0.0 DIV/O' X #DIV/0! | 00
0 0| 0.0 DIV/O! K #DIV/0! X 00
0 o[ 00 DIV/O K #DIV/0! A 00
0 0[ 0,0 [#DIV/O R #DIV/0! A 00
0 0| 0.0 [#DIV/O! #DIV/0! 0.0 0,00

CUSTO | S R i A4l 35 i 8743

MODO DE PREPARO G
FAROFA COLORIDA: 1. Higienizar 0s VoS @ reservar; 2. ‘Higienizar, descascar e T
4. Acrelnenhrao tofwado os avos e dahm fritar; 5. Mldcnar a eonoum ‘@ depois

Rofwamumg punola'lqueddl com dleo a eobolu coloral colorau e tormate,
EXEM Hiabnlza esiva L :

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista

Ko unewrooe  TOCANTINS |
1 ESPORYES «mmw:m»j

FICHA TECNICA DE PREPARAGAO

PLANEJAMENTO - LANCHE INTEGRAL- 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACXO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos atendidos

12

ALIMENTOS : { : Fe Ca
INGREDIENTES : ; q g g q g M mg
Alho .0 09 % 0.24 0.07 0,00 0.04 0.10 031 0.21 0.01 0.01 0.14
Sal 0 0 i 0,00 0,00 00 0.00 0.00 0,00 0.00 0,00 0.00 0.00
Oleo de soja 0 .0 A A .99 R$ ,04 4420 0,00 0,00 00 0.00 0.00 0.00 0.0i 0.00 0,00 0.00
Cebola .0 ; A 89 | RS ,01 0.79 0.18 03 00 0.04 0,00 0.09 24 0.0i 0.0i 0.28
Cenoura 10| 10.0 A f B A 99 | RS ,04 3.41 0.77 0.13 0,02 032 84,05 0.51 Nl 0.0: 0.02 225
Cheiro verde 2| 20 d s 3§ 8 1430 | RS 0! 0.84 0.14 05 0, 0.0: 0.00 0.64 .49 0.0 0.0 1.60
Couve manteiga 10{ 10.0 X A 14,30 | RS Al 2,71 043 0.29 0.0 03 0.00 967 A7 0.0 0,05 13.09
Tomate, molho industrializado 5.0 i g K 460 | RS 002 1.92 0.39 0.07 0.05 1 87 4 84 0.01 0.08 0.59
Ovo de galinha inteiro 8.0 K [ | RS 006 11.45 0.13 04 0.7 00 | 631 00 01 0.09 0.13 3.36
Carne moida de 2° 30.0 | 300 3 24,0 K 3199 |RS 096 | 7260 0.00 27 4.6 00 | 000 | 0.00 .00 171 | 084 240
Farinha de mandioca torrada 350 | 233 5 233 3 40 | RS 028 | 127.84 31.22 43 0. .28 .00 .00 14.00 0.13 042 26.43
Laranja, péra 150 1500 | 1000 . 00,0 o .99 R$ 045| 5516 13.42 157 0, 1,15 16,82 80,60 12,92 0,09 0,14 32,83

0 0.0 [#DIV/O! X DIV/0! A 00 | RS -

0 0,0 |#DIV/O! i DIV/0! A .00 | RS =

0 0| 00 |#DIV/O A DIV/0! K 00 | R$ -

0 0] 00 [#DIV/O A #DIV/0! ;| 00 | RS -

0 0] 00 DIV/0 X #DIV/0! A 00 | RS -

0 0| 0.0 DIV/0 i #DIV/0! | 00 | RS -

0 o/ 0.0 [#Div/o! X #DIV/0! 0.0 000 | RS «

P ki o 08] % : a4 91 4031 210{ 189 82,97

MODO DE PREPARO &

FAROFA DE CARNE DESFIADA: 1 - Tempere a carne com sal 2-Emuma panala de praldo m fogo médtu muow
30 minutos, apés Iniciada a pressdo4 - Roﬂreoeomodqpanolnedm 5- Emomrapon fogo médio,
mum acmoom a fadnhﬂ de mlndioee & misture. v

dleo, acrascenteacamo,nqobola orefnguoporznunuma co!oqueaegua tampe a panalaaeozlnhe por
Q'bohnooboomomtmmu por 2 minutos. A 4 carne . em

Nome, niimero do CRN e assinatura do Nutricionista

Marian ira e Castro -
Nutric onistzGRN/ n° 18.229 -
DREJE-Gurupi Thaisde a:tro aamc,

CRMN

Nutricionista CRN 1 n" 1€.3

DREJE-Gurupi

utricionista RNI1 n®15.952
DREJEN Gurupi




SEORETANIA DA i
GEARANO TANG
Bessoans ST FICHA TECNICA DE PREPARAGAO

PLANEJAMENTO - LANCHE INTEGRAL- 1° SEMESTRE DE 2022

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Namero de alunos atendidos

ALIMENTOS FIBRAS
INGREDIENTES g g mg g
Alho .0 09 i 09 .04 0.10 31 021 0.01 0.01 0.14
Sal 0 0 : 0 .00 0,00 .00 0.00 .00 0.00 0.00
Oleo de soia 0 .0 A .0 0.00 .00 0.0 0.00 0.00 0.00
Cebola .0 R o )4 0.00 09 0.24 .00 0.00 0.28
Cenoura 10| 10.0 i 4 3 84,05 .51 14 0.02 0.02 225
|Cheiro verde 2| 20 R ) ) 0.00 .64 0.49 0.01 0.0 1.60
Couve manteiga 10| 10.0 R d A 0,00 7 347 0.04 0.0! 13.09
Frango. peito. sem pele 30/ 30.0 | 300 240 0 0.60 .00 9.38 0.20 0.1 221
Farinha de mandioca torrada 35 350 | 350 10 35,0 .29 0,00 ,00 14,00 0,13 0.4 2643
Banana prata 150] 150,0 | 100,0 § 00,0 | 99 R$ 060 | 14737 38.94 1.90 0.10 3.07 4.82 32.39 39.44 022 0.57 11.35

0 0[ 0.0 [#DIV/0! X DIV/O! A 00 RS -

0 0| 0.0 [#DIV/0! i DIV/0! A 00 R$ -

0 0,0 _|#DIV/0! DIV/0! X 00| RS -

0 0| 0.0 [#DIV/O X #DIV/0! X 00 R$ -

0 0[ 0.0 [#DIV/O! X #DIV/O! i 00 | RS -

0. 0[ 00 [#DIV/0 K #DIV/0! 00 RS -

0 0] 0.0 [#DIV/O #DIV/0! .| 00 RS -

0 0| 00 [#DIV/0 i #DIV/O! | 00 | R$ -

0 0] 0.0 [#DIv/0! | #DIV/O! | 00 0,00 | RS -

O PER. T 1,681 : % 9 | e 1.21 57.34

MODO DE PREPARO 2 :
FAROFA DE FRANGO: 1-Emmpenela.aqumoélao.aermmeomo noeboh m bol 6leo e adicion ea do por 2 minutos. 3 -
Acrescen afrango esﬂﬂoe,amuamda ummahﬂnnademandioeuam . .

Nome, niimero do CRN e assinatura do Nutricionista

SECARTARS DA

3 FICHA TECNICA DE PREPARAGAO
PLANEJAMENTO - LANCHE INTEGRAL- 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

|Namero de alunos atendidos l ‘

14
Lo e 0] s | cAL | cHo i PTH | B ca

INGREDIENTES '] '] ] g '] g q mg mg mg g mg
Alho 1 .0 0, 09 4 29,99 | RS 0,03 113 0.24 0.07 .00 0.04 0.10 031 0.21 0.01 0,01 0.14
Sal .0 X 3 0 i 1,25 R$ 0,00 0,00 0.00 0,00 .00 0.00 0.00 0.00 0.00 0,00 0.00 0.00
Bleo de soja 0 { ;i .0 8, RS 0,04 44,20 0.0 0.0 00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0,00
Cebola .0 j 3 4 399 | R$ A 0.79 R 0.0: .00 0.04 0.00 0,09 0.24 .00 0.00 0.28
Cenoura 10| 10.0 A i L A 3.99 R$ A .4 7 0.1 0,02 0,32 84,05 0.51 112 ,02 0.02 225
Cheiro verde 2| 20 n i A X 430 | RS .0 .84 .14 0.0! 0.0 0,02 0.00 064 0.49 .0 0.0 1.60
Couve manteiga 10} 100 | 6, X 430 | RS 1 4 4 .29 0.0! 3 0.00 9,67 347 ,04 0.0 13.09
Ling_ uica Mista 30| 30.0 | 300 K 240 K 99 | RS .60 | 118.80 8 414 10.88 | 0.00 0.00 0.00 3.60 0.56 0.34 3.00
Farinha de mandioca torrada 35 350 | 350 10 35,0 10 810 |Rs 028 127,84 31,22 43 0,10 .29 0,00 0,00 14,00 013 | 042 26,43
Banana prata 150/ 150.0 | 1500 A 150.0 99 R$ 060 | 147.37 38.94 1.90 0.10 3,07 4.82 32,39 39.44 0.22 0.57 11.35

0 0] 0.0 [#DIV/0 #DIV/0! ,00

0 0| 00 [#DIV/0 X #DIV/O! K 00

0 0| 0.0 [#DIV/O! X #DIV/O! X 00

0 0| 00 [#DIV/O K #DIV/O! s 00

0 0| 0.0 [#DIV/O! X #DIV/O! i ,00

0 0] 0.0 [#DIV/O! i #DIV/O! .00

0. 0| 00 [#DIV/o! A #DIV/O! i 00

0 0| 0.0 [#DIV/O! #DIV/O! A 00

0 0| 00 [#DIvio! ), #DIV/O! 00 0.00

O | ¥ R

ARG A DE TINGUIGA, T~ Goloque & Tnguioa o G1ea quante & dei flar atd dourar lovemente. Jun

gira e Castro

Nutricio RN’ n°18.229 Tha|§ giCHastro Santos
DREJE-Gurupi 4 Nutricionista CRN/1 n® 16.377
DREJE-Gurupi

N Nutricionist RN/ n°15952
v DREJE « Gurupi
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FICHA TECNICA DE PREPARAGAO
PLANEJAMENTO - LANCHE INTEGRAL- 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Nuamero de alunos atendidos 1 l 15
NOME DA PREPARAGAO: BANANA | ) COMPOSIGAO NUTRICIONAL
; Alimento [eusto| custo | i ok
Percapta| PB | PL | FC | i | FOY | ke | UNITARIO KCAL | cHO | PTN | LIP |FIBRAS VtA | viteC Mg | Zinco | Fe Ca
0 .8 } 08 143 0.24 0,07 ,00 0.04 0.10 0.31 0.21 0,01 0.01 0.14
0 J A 3 0.00 0.00 0.00 .00 0.0 0.00 0.00 0.00 0,00 0.00 0.00
Oleo de soia 0 A ) A 44.20 0.00 0.0i .00 0,00 0.00 0.00 0.0 0.00 0.00 0.00
Cebola 0 . ] R 0.79 0.18 0.0: 0 .04 0.00 0.08 0.24 0.0 0.00 0.28
Cenoura 10{ 10.0 A 3 R 341 0.77 01 0.0 .32 84.05 051 o 0.02 0.02 225
Cheiro verde 2.0 K : ) 0.84 0.14 0.05 0.0 02 0.00 064 49 0.0 0.01 1.60
Couve manteiga 10| 100 )y i A 2,71 0.43 .29 0.0! 4 0.00 967 47 0.04 0.0 13.09
Linguica, frango 30| 30,0 | 300 3 240 6543 0.00 427 5.2 0.00 0,00 0,00 69 021 0.14 3.25
Farinha de mandioca torrada 35 350 | 350 10 350 127,84 31,22 43 0,1 2,29 0,00 0,00 14,00 0,13 042 26,43
Banana prata 150[ 1500 | 100,0 Rk 100,0 147.37 38.94 1.90 0.10 3.07 482 3239 39.44 022 0.57 11.35 |
0. 0| 00 DIV/0! K #DIV/0!
0 0| 0.0 [#DIV/O! K $DIV/0!
0. 0[ 0.0 [#DIV/0! i #DIV/0!
0 0| 0.0 [#DIV/O! i #DIV/0!
0. 0] 00 DIV/0 i DIV/O!
0 0] 0.0 [#DIV/O K $DIV/0!
0, 0] 00 DIV/0 A DIV/0!
0 0| 0.0 [#DIV/O 0, #DIV/0!
0. 0| 00 DIV/0 0, #DIV/0!
C e 10 B6] 063] 1 58,38
MODO DE PREPARO S s : :
DE LINGUICA DE umawbolagoe_lhooeapendqum.zemmgbapamumeaeouvea id: a farinha de

mandioca e siva.

ome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista

%
SECRETARIA DA i
wucacho, wvenroos  TOCANTING |
T coRooomT |

FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLF TO-TANCHE TNTEGRAL- 17 SEMES TRE DE 2022

Ensina: Lngk af md‘r"“” 1l ancino madial
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

16
ALIMENTOS Fe Ca
INGREDIENTES g g : T b Bg mg M mg
Alho 0| 09 R 024 0.07 00 | 004 0.10 031 ; ! 0.01 0.14
Sal 0 o i 0.00 | 000 00 | 0.0 0.00 0.00 0.00 0.00_| 0.00 0,00
Oleo de soja 0 X K 000 | 000 00 | 0.0 0,00 0.00 0.00 0.00 | 0.00 0.00
Cebola 0 i K 0.18 0,03 00 | 0.04 0.00 0.09 024 0.0 0.00 0.28
Cheiro verde 0 ; R 0.14 005 | 001 0.0; 0.00 0.64 0.49 00 0.01 1.60
Couve i 0 : 6 22 014 | 003 | 0.1 0.00 483 1.73 0.0 0.02 6.54
Feijdo fradinho 15[ 150 | 150 K 50.87 ; 303 | 035 354 0.00 0.00 2676 | 058 | 077 11.63
Linguica Mista 30] 300 | 300 | 118.80 X 414 | 1088 | 0.00 0.00 0,00 3.60 056 | 034 3.00
Farinha de mandioca torrada 3 200 | 300 10 109,58 26,76 0,37 0,09 1,96 0,00 0,00 12,00 0,11 0,36 22,66
Banana prata 150[ 150.0 | 1000 X 14737 | 3894 | 190 | 0410 | 3.07 482 | 3239 | 3944 | 022 | 057 | 1135

0 0[_ 0.0 [#DIV/0![ O,

0 0| 0.0 [#DIV/0![ O,

0 0[_ 00 [#DIV/O![ O,

0 0| 0.0 [#DIV/0![ O,

0 0[ 0.0 [#DIV/0![ O,

0 0| 0.0 [#DIV/O!| O,

0 0[_ 0.0 [#DIV/0!

0 0| 0.0 [#DIV/0![ O,

0 o[ 00 [#DIV/0!

; T A RT3 B ] ) B AL

Junts a finguica mista e frite. 3 - Adicione a cebola, o alho e mioaué ‘por 3 minutos. Junte a couve e refogue até murchar. 4 -
% esiva B .

FEIJAO TROPEIRO. 1 - Em uma panela, em fogo médio, frite 0 bacon na propria gordura até doural
Adicione o feijéo, a faribha de mandioca, sal, cheiro-verde e cozinhe por alguns minutos, MELANCIA:

e

Nome, nimero do CRN e assinatura do NutricionislaJ

Marlan

‘ ‘A Castro

, Tha gtro Santos
i S '18'229 frainn o§é§ ’ Nutricionista CRN/1 n* jG.377
DREJE-Gurupi T clonista GRN/ e 15852 DREJE-Gurupi

DREJE - Gurupi




2%
CRETARIA D& 1
FICHA TECNICA DE PREPARAQAO

— PLANEJAMENTO - LANCHE INTEGRAL ¥ SEWESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE =
Numero de alunos atendid e -
ALIMENTOS Per capita 1 : CHO | PTN | UP Mg Zinco | Fe Ca
INGREDIENTES g [} ] g g g g m mg | mg | Mg | m
Ovo de galinha inteiro 8 80 | 80 | 10 8,0 10 | 699 |RS 006 1145 013 | 104 | 071 | 000 | 631 0,00 1,01 009 | 013 336
leo de soia 8] 80 | 53 | 15 53 10 899 | RS 007 | 7072 000 | 000 | 800 | 000 | 000 | 000 000 | 000 | 000 0,00
Leite de vaca, desnatado 20| 200 | 200 | 1.0 20,0 1, 499 | R$ 010| 683 100 | 068 | 002 | 000 | 1226 | 000 2.21 008 | 001 | 2511
Sal 110 | 10 | 10 1,0 1, 125 | RS 000 000 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 0,00 | 000 [ 000 0,00
Polvilho doce 50| 50,0 | 50.0 0 50,0 K 579 | RS 020 | 17561 | 4339 | 022 00 | 0412 | 000 [ 000 205 | 000 | 026 | 13.71
Queijo. minas, frescal 15[ 150 | 15.0 ; 15,0 K 2800 | RS 042 3964 0.49 61 03 | 000 | 2408 .00 1.0 0.04 | 014 | 86.89
Fermento em p6 quimico 10 | 09 : 0.9 : 3490 | RS 003| 080 044 0 00 | 000 | 000 00 0.0 0.00 | 0.0 0.00
Acucar cristal 12] 120 | 120 2.0 ; 399 | R$ 005| 4642 | 1195 .04 00 | 000 | 000 00 0.1 0.00_| 0.0 0.91
Goiaba vermelha, polpa 40[ 40,0 | 400 K 40,0 1009 | RS 044 | 1400 280 | 040 00 | 040 | 54.00 .00 0.0 000 | 008 6.80
Banana prata 100[ 1000 1000 | 1, 1000 K 56 RS 040 9825 | 2506 | 127 | 007 | 204 | 321 | 21 59 | 2629 | 0.5 | 038 7.56
0 o[ 0.0 [#DIV/O![ O #DIV/O! X 00 |RS -
0 0| 0.0 [#DIV/0!| O/ #DIV/0! I 00 | R -
0 0 0.0 [#DIV/0!| O/ #DIV/O! X 00 | R -
0 0 #DIV/O!|_0, #DIV/O! X 00 | R -
0 0 0.0 _[#DIV/0i| O #DIV/O0! ! 00 | R -
0 o[ 0.0 [#DIV/O![ O/ #DIV/0! X 00 | R -
0 o[ 00 [#DIV/0I| O/ DIV/0! X 00 | RS -
0 o 0.0 [#DV/0!| O #DIV/0! X 00 |R$ -
0 0] 0.0 [#DIV/O![" O DIV/Ol | 00 | 000 [RS -
"0 PER CJ ; T 4GaBz|  86,18| 6.26] 11,82 29, 72| 0, 1, 144,34

1~ No liquidificador, cologue 0s ovos inteiros, o leite & 0 dleo e sal a gosto. 2 - Ligue o liquidificador e vé despejando o polvilho doce.a ~Quando misturado, transfira para uma tigela, adicione o fermento em po, 0 queijo
45 minutos. SUCO DE  Bata no liquidificador a polpa de goiaba, dgua e o agiicar. Bata até ficar homogéneo. Sirva.

MANGU
minas e misture bemcoloque numa forma de pudim para assar em forno a 1§D‘Q ’pn cerca di

‘

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista

TELHETAUA DA s
mﬁ.m TOCANTINS | @ ) & 20
| FICHA TECNICA DE PREPARAGCAQO

PLANEJAMENTO - LANCHE INTEGRAL- 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

acrescentar o cheiro verde & o tomate e deixar refogar; 4. Adicionar as sardinhas e deixar ref

Namero de alunos atendidos 1 | 18
NOME DA PREPARACAQ MEXIDO DE SARDINHA COM OVO, CEBOLA E TOMATE, MEXERICA ! ~ COMPOSIGAO NUTRICIONAL
ALMENTOS : Alimento | ~~. | CUSTO | CUSTO | ;
Per capita | PB PL FC Cozid FCy S UNIIEBIOI‘ ~ KCAL CHO PTN LIP | FIBRAS VitA | vitC Mg Zinco Fe Ca
g q ] ani L 7 g g g a | w | Mg | mg |
2] 20 2,0 4 0 i 0,02 17.68 0,00 0.00 2,00 0.00 0.00 0,00 0,00 0.00 0.00 0.00
1] 1.0 1.0 A .0 | 0,00 0.00 0,00 0,00 0,00 0.00 0,00 0.00 0,00 0.00 0.00 0,00
o - 53> gg g; o .; B 0,02 1,97 44 0,09 0,00 0,11 0,00 0,23 0,60 0,01 0,01 0,70
iroverde ___ i i § 3 A 0,04 1.26 21 0.08 0,02 0.04 0.00 0.95 0.74 0.01 0.02 240
Ovo ge galinha inteiro 25 250 | 227 A 227 017 35,78 41 3.26 223 0,00 19.71 0.00 317 027 0.39 10.51
conserva em 6leo 30 300 | 300 10 30,0 1,0 0,87 85,49 ,00 478 721 0,00 0,00 0,00 10,58 0,49 1,06 165,07
;I'Aomal.e 5| 50 4,5 11 45 10 0,04 0,77 0,16 0,05 0,01 0,06 2,08 1,06 0,53 0,01 0,01 0,35
lexerica 150{ 150.0 | 107.1 o 107.1 i 0,75 86.39 2229 1.33 0.20
5 Moo oo . DT : - 461 51.12 32,69 18.46 0.15 0.10 4961
0 0| 0.0 [#DIV/O! X $DIV/0! i -
0 0] 00 DIV/O! X DIV/0! X -
0 0] 00 DIV/O! X #DIV/0! | -
0 o 0.0 DIV/0! X #DIV/0! | -
0 0| 0,0 [#DIV/0! X #DIV/0! X -
0 0| 0,0 [#DIV/O! i #DIV/0! X -
0 0| 0.0 [#DIV/O! R #DIV/0! | -
0 0| 0.0 [#DIv/O! X #DIV/0! X -
0 0| 0.0 |#DIV/O!| i #DIV/0! X -
0 0| 0.0 [#DIV/o!] O DIV/0! -
0 PER A TZ381| 958| Ane7i . Asil T T T R P
MODO DE PREPARO B T T
MEXIDO DE SARDINHA COM OVO, CEBOLA E TOMATE: 1. Higienizar s 0v0s 6 reservar; "G abiir as latas de sardinhas o 6l6o, Resarvar, 3, Dourar a cebola numa paneia aquecida com 6160, depois

pouce;5. Ac ntar 08 ovos e um pouco de sal; 8. Mexer e servir de acordo com o carddpio. MEXERICA: Higienize e sirva,

Nome, namero do CRN e assinatura do Nutﬂclonlqu

2ira e Castro

MarianaiF
Nutricionist CRNA n° .18.229
DREJE-GuUrup!

DREJE-Gurupi

/1 n®15.952
urupi
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CREPAGIA DA i

PLANEJAMENTO - LANCHE INTEGRAL- 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGXO ESCOLAR - PNAE

Namero de alunos atendidos l 1 l 19
NOME DA PREPARAGAO ~ [PAOCOM QUENO E CREME DE ACEROLA L
ALIMENTOS 7 Perca PB | PL | FC o Eﬂj@'ﬁ] Ci PTN
INGREDIENTES q il e o e - ;i . -
Po de trigo francés 50] 500 | 500 | 1 50,0 1 1195 | RS 060 | 14991 | 2032 | 3.8 57.58 g
Queijo. mussarela 5[ 150 | 150 | 1 15,0 : 2800 | RS 042 | 4948 0.46 3.40 S X R i R
Leite de vaca. integral pasteurizado l 100/ 100.0 | 1000 |EER 100,0 § 499 R$ 50 | 6003 452 322 | 3.25 0 2843 0.00 10.00 | 040 | 0.03 113,05
Acticar cristal 12[ 12.0 | 120 . 12, i 369 | RS 005| 4642 | 1195 | 004 [ 0,00 00 | 000 | 000 042 | 000 | 002 | 0;91;‘
Acerola, polpa congelada 40] 400 | 400 40, 1009 [ RS 044 | 877 25> [ 024 | 000 | 028 | 000 [ 24930 | 346 003 | 007 | 304
0 0] 00 [#DIV/0!| O #DIV/O! 00 | RS - | | |
) 0 0.0 |#DIV/O! #DIV/0! X 00 |RS - | | | | 1
e 0 0.0_[#DIV/O! #DIV/O! 00 [ RS - I | | I T 1 ] 1
[ 0 0,0 [#DIV/0!| O/ #DIV/O! | O 00 | RS - | | | | | | |
— 0.0 |#DIV/O![ 00 | #DIV/O! X 00| RS | | | | | | | | I
. o[ 0.0 [#DIV/0 #DIV/O! i 00 | RS | | | | | | | 1
— 0 o[ 0.0 _[#DIV/0I| O #DIV/O 00 | RS - I | | | |
0 o] 0,0 |#DIV/0!| O #DIV/O! I 00 | RS | | |
0 0| 0.0 [#DIV/O![ O fDIV/0! X 00" | R$ | | I
0 0,0 |#DIV/O! $DIV/0! 00 R$ -
0 0] 0.0 [#DIV/O! ¥DIV/0 00 | RS -
0 o[ 0.0 [#DIV/OI[ 0, DIV/0 00 | RS -
0 0] 0.0 [#DIV/OI[_ O/ #DIV/0 X 00 [ RS | |
0 0] 0.0 [#DIV/OI[_ O #DIV/0 | 00 | 000 |RS -
CUSTO G s 08T G 37| 248,30]  28,85]  1.34| 086 256,13

MODO DE PREPARO
PAO COM QUEHO: 1

“Corte 0 pao francés e acrescente o queijo. SUCO DE ACEROLA: Bata a polpa de acerola, uu\a\m aww no liquidificador. Bata até que fique homogéneo. Sirva.

Nome, niimero do CRN e assinatura do Nutricionista)

ey
wocacho svoruor  TOCANTINS |
£ eP0RTES. %
FICHA TECNICA DE PREPARA AO
PLANEJAMENTO - LANCHE INTEGRAL- 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE
Namero de alunos atendidos 1 20
NOME DA PREPARAGAO PAG COM OVOS MEXIDOS ABOBRINHA,TOMATE E BANANA i COMPOSICAO NUTRICIONAL
Percanta] B | L | o | Amene | oy S0l Sl kon | ovo PN | e BRI VA | vte | Mg |zno| Fe | Ca
g g q i ! R i : : q g g g mg mg mg Mg mg
0 09 g .9 | 2999 | RS 0,03 113 024 0,07 0,00 0,04 0.10 0.3 021 0,01 0,01 0.14
0 0 3 0 3 125 RS 0,00 0,00 0.00 0,00 0.00 0,00 0.00 0.0 0.00 0,00 0,00 0.00
Sleo de soia .0 3 .0 3 8,99 RS 0,04 44,20 0,00 0,00 5.00 0.00 00 0.0i 0.00 0.00 0.00 0.00
Cebola .0 i 399 R$ 0, 0.79 0.18 0.03 .0 .04 0,00 0.09 0.24 0.00 0.0i 028
Cheiro verde .0 ) R o 14,30 | RS 0, 0.84 14 05 0 0.02 0,00 0.64 0.49 0,01 0.0 1,60
Abobrinha, italiana 10| 10,0 H § 3 B 99 RS 0.0: 1,93 0.4 A 0,0 0,14 1,96 0,69 1.99 0,02 0.0: 1,51
Ovo de galinha inteiro 25| 250 | 227 \ 22,7 i .99 R$ 0.1 35.78 04 .26 2.2 0,00 19.71 0.00 317 0.27 0.39 10.51
Tomate ; 5| 50 5.0 i 5,0 . 99 R$ 0,04 0.77 0.1 .05 0.0 .06 0 1.06 0,53 0.01 0.01 0.35
Pao de trigo francés 50 50.0 | 500 3 50,0 o 195 | RS 060 | 149.91 29.32 .98 1.55 A5 4 0.00 1273 0.38 0.50 7.88
Banana prata 100[ 100,0 | 100,0 K 100.0 99 RS 040 | 9825 25,96 27 0.07 .04 2 21,59 26,29 0.15 0.38 7.56
0 0| 0,0 [#DIV/o! R #DIV/O! A ,00 R$ =
0 o[ 0.0 [#DIv/0! i #DIV/0! i 00 R$ -
0 0| 0.0 |#DIV/0! #DIV/0! | 00 RS
0 0| 00 [#DIv/o! i #DIV/0! 00 R$
0 0| 0,0 [#DIV/o! .0 #DIV/0! . .00 R$
0 0| 00 [#DIV/o! X ¢DIV/0 K 00 R$
0 0| 0.0 [#DIv/0!| O, DIV/0 A 00 R$ =
0 0] 0.0 |#DIV/0!] O #DIV/0 i ,00 RS -
0 0| 0.0 [#DIv/ol| O, #DIV/0 0,0 0,00 R$ -
\ 1 58 883] 8, 50 4565 0, 1,33, 28,82
MODO DE PREPARO P
OVOS: 1. Em uma panela adcione dleo, alho, cebola e abobrinha. 2. Deixe refogar. 3, Adcione 0s ovos
Nome, niimero do CRN e assinatura do Nutricionista

Thais ro Santos
Nutricionista CRN/1 n° 16.377
DREJE-Gurupi

DREJE-Gurupi DREJE  Gurupi
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PLANEJAMENTO - LANCHE INTEGRAL- 1° SEMESTRE DE 2022

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

21
Ca
INGREDIENTES : . : i i e {0} mg m
Ovo de galinha inteiro 5] 50 2 RS 0,03 7.16 0.08 0.65 0.45 0.00 394 0.00 0.63 0.05 2,10
Gleo de soja 8| 80 8.0 1.0 8.0 1.0 899 R$ 0,07 | 7072 0.00 0.00 8.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Leite de vaca, integral pasteurizado 20 200 | 200 10 20,0 10 499 RS 0,10 12,01 0,90 0,64 0,65 0,00 5,69 0,00 2,00 0,08 0,01 2261
Farinha de trigo 40[ 40.0 | 400 1.0 40,0 1.0 499 R$ 020 | 14419 30.04 3.92 055 0.94 0.00 0.00 12.40 0.33 0.38 7.15
Fermento biolégico tablete 1 10 10 10 10 10 41,00 | RS 0,04 0,90 0,08 0,17 0,02 0,04 0,00 0,00 0,38 011 0,03 0,18
Sal 1.0 & i A 3 1,25 RS 0,0 0.0 0.00 0.00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Alho 1.0 A s h 4 2999 | RS 0,f 141 0.24 0.07 0.00 0.04 0.10 03 0.21 0.01 0.01 14
Cebola 20 . R 399 R$ A 0.7¢ 0, 03 0.00 0,04 0.00 0.0¢ 4 0.00 0.00 .28
Cenoura 10{ 10.0 i A A 3,99 RS ,04 34 0. 113 0.02 0.32 84.05 0.5 A2 0.02 0.02 .25
Frango. peito. sem pele 25| 250 | 22, { 2 B 1328 | RS .3 29.7 0.0 38 0.76 0.00 0.50 0.0 82 017 0.11 .84
Creme de Leite 10| 10.0 0, 1 .0 A 1299 | RS Al 221 0.4 115 225 0.00 12,80 0.00 .75 0,03 0,03 .27
Acuicar cristal 12| 120 20 i .0 3.99 RS 05 | 464 11,95 0,04 0,00 0,00 0,00 0,00 0,12 0,00 0,02 91
Acerola, polpa congelada 40] 40.0 | 40,0 40,0 1099 | RS 44 8.77 222 024 0,00 0,28 0.00 | 249.30 3.46 0.03 | 007 .04
0 0| 0.0 [#DIV/O i #DIV/0!
0 0] 00 |[#DIV/O #DIV/0! .
0 0[ 00 [#DIV/O X #DIV/O! 1
0 0| 0,0 [#DIV/O i #DIV/0! A
0 0| 0.0 [#DIV/0! " #DIV/0! i
0 0| 0.0 [#DIV/O! X #DIV/0! 00
O PER ! P i 1268 67| 407,07 25021 29.15] 083 0758] 4877
MODO DE PREPARO SR
PAO CAREQUINHA: 1 - Coloque a farinha de trigo sobre a mesa @ faca uma cavidade.2 - Misture o fermento, sal, acticar até ficar uma massa.a - Coloque 0s ovos dentro da dade. 4 - tudo o que fol isturado. Trabathe
esta massa até o ponto de ir ndo a 4gua aos p té que fique macia. 5 - Deixe descansar por 20 minutos. 6 - Enrole e deixe descansar por mais 15 minutos. 7 - Pincele e cologue para assar.
RECHEIO: 1. Refogue o frango desfiado com o 6ieo de soja, atho e cebola em uma pane Misture a cebola, a cenoura lada e o sal, 3. Adicione o requeijéio cremoso até a obtera 8nCi: da do recheio. 4. Corte 0 pac
5 ook - - \ - . . : SUCO DE ACEROLA: 1 -
no liquidificador acrescente a polpa e o aglicar, juntamente a quantidade de 4gua necessaria. Bata até a mistura fic niforme e sirva.
Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista
i
SECREVARIA DA T OCANTING $ @
CESPONTES  IARNO DOTHIADD i
FICHA TECNICA DE PREPARACAO
FLA TO-TANCHE INTEGRAL- 17 SEVMES TREUE 2V2<
ino: " i madia)
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTA(;RO ESCOLAR - PNAE
Namero de alunos atendidos r

‘ Ao
ALIMENTOS
INGREDIENTES
Ovo de galinha inteiro
Oleo de soja
Abébora, cabotian 1 j ,
Leite de vaca, integral pasteurizado 2 200 | 200 10 20,0 0 499 | RS
Sal_ _ 1] 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 125 R$ 0.00 0.00 0.00 0.00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Farinha de triqo_ 30] 300 | 300 | 10 30,0 10 499 | RS 2253 | 2094 | 041 0.70 0.00 0.00 9.30 025 | 029 5.36
Fermento biolégico tablete c] 10 10 1,0 10 1 34.90 0,08 0,17 0,02 0,04 0,00 0,00 0,38 0,11 0,03 0,18
Margarina, com sal 5| 5.0 5,0 1 5.0 3 11,99 0.00 0.00 3.36 0.00 19.27 0.00 0.06 0.00 0.00 0.23
Accar cristal 12| 12,0 | 120 3 12,0 A 3.99 11.95 0.04 0.00 00 0.00 0.00 12 0.00 0.0: 0.91
Acerola. polpa congelada 40| 40,0 | 400 A 40,0 3 10,99 222 0.24 0.00 .28 0.00 249,30 .46 0.03 0.0 3.04
Maca vermelha 100[ 1000 | 90.8 3 00 . 4,99 15.30 0.19 0.36 97 530 570 00 0.04 0.1 7.00

0 0 0.0 [#DIV/0! R #DIV/0! 00 =

0 0| 00 [#DIv/o! X DIV/0! i 00 -

0 0| 00 [#DIvV/O!] O, DIV/O! X 00 -

0 0[ 00 [#DIv/o! DIV/0! f 00 -

0 0 0.0 [#DIV/0! DIV/0! i 00 -

0 0| 0,0 [#DIV/0! X #DIV/0 00 -

0 0] 00 DIV/0! R #DIV/0! A .00 -

0 0] 00 [#DIv/o! R #DIV/0! 00 0,00 -

0 PER | i i i 04 1 _3a20) [ Zi85] 0.89] 070 4322
MODO DE PREPARO TRk ks PR R 3 R
PAO DE / ORA: 1 - Coloque a farinha de trigo sobre a mesa & faca uma cavidade.2 - Misture o fermento, sal, agl Jontro da cavidade. 4 - Juntando tudo o que fol isturado. Trabalhe
esta massa até o ponto dﬂ;mmandq a égua 80s poucos até que fique macia. 5 - Deixe descansar p - Pincele e coloque para assar. SUCO DE ACEROLA: 1-
no liquidificador acrescente 2 polpa e o agicar, juntamente 2 quantidade de dgua necessdria. Bata até a misty
: . :
Nome, niimero do CRN e assinatura do Nutricionista

Mariana Ferreira e Castro
Nutriz arigts TRN 4 e 12229

| S
Lol sanihe 0wt TiiMls

Thais dé dastro Santos
Nutricionista CRN/1 n° 16.377
DREJE-Gurupi

Nitricionista CR
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GO DE e NG |
ERSPORTRS SO0 DRIRINNS i @ .
FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO - LANCHE INTEGRAL- 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

ALIMENTAGAD S

de alunos 1 23

ALIMENTOS Percapita| PB | PL FC fg i | Foy
INGREDIENTES g g g L e L : 1 mg | M mg
Ovo de galinha inteiro 8l 80 | 73 : 73 i 90 | RS 006 1145 | 0143 | 104 71 | 000 | 631 0,00 101 | 009 [ 013 3.36
Oleo de soia 5[ 50 | 50 50 | 90 |R$ 004 | 4420 | 000 | 00 500 | 0.00 000 | 0.0 00 | 000 | 000 [ 000
Polvilho doce 50] 50,0 | 50,0 ; 50,0 K 579 | RS 0,20 17561 | 4339 | 02 00 | 01 000 | 000 205 | 000 | 026 | 1371
Queijo, minas. frescal 20] 200 | 200 K 20,0 0| 2800 | RS 056 5285 | 065 | 348 | 404 | 00 3210 | 0.00 38 | 006 | 019 | 11585
Sal 1] 10 | 10 K 1.0 K 125 |Rs 000 000 000 | 000 | 00 000 | 000 | 0.00 0.00 | 000 | 000 | 000
Leite de vaca, integral pasteurizado 00| 100.0| 1000 | 10 | 1000 | 10 | 488 |Rs 050 5003 | 452 | 322 | 325 | 000 | 2843 | 000 [ 1000 | 040 | 003 113,05
Banana nanica 40| 400 | 25, 8 250 K 50 | RS 014 | 3661 954 | 056 | 005 | 078 | 000 | 234 | 1112 | 007 | 044 137
Maméo Formosa 40| 400 | 28/ 4 286 K 50 RS 020 1844 | 462 | 033 | 005 | 073 [ 1480 | 3141 693 | 003 | 009 9.95

0 o] 00 [#DIV/OI[ O, #DIV/O! 00 | RS -

0 0] 0.0 [#DIV/0!| O DIV/0! X 00 [RS -

0 o[ 0.0 _[#DIV/O![ O, DIV/O! | 0. 00 [RS -

0 0] 0.0 [#DIV/OI| O/ DIV/O! | 0,0° 00 |RS -

0 o[ 0.0_[#DIV/O![ O DIV/0! 00 | RS -

0 0] 0.0 [#DIV/OI[ 0. #DIV/0! 00 |R$ -

0 0] _0.0_[#DIV/OI| O/ #DIV/O! X 00 | RS -

0 0 0.0 [#DIV/0!| O #DIV/O! 00 [ RS -

0 0[ 0.0 [#DIV/OI| 0| #DIV/O0! i 00 | RS -

0 0 0.0 [#DIV/0!| Ol #DIV/O! X 00 |[RS -

0 0[ 0.0 [#DIV/OI| O, #DIV/Ol | 00 | 000 |RS -

PER | Ve T A3 08 iB2] 164 3375|3249 064| 083] 25729

PAO DE QUELJO: 1 - ~Em uma panela, ferva a agua e acrescente o leite, oélecensﬂz Mluonoc

mumbemacomece a sovar a massa com o fogo desfigado.
3 - Quando a massa estiver moma, acrescente o queijo minas ralado, 0s ovos € misturo bom4 40s e enrole em formato de ’boainhas's Disponha as boﬁnhss em uma ira untada com 6leo, do um espago entre
elas 6 Asse em forno médlo (180' C), preaquecido, por cerca de 40 minutos.

: VITAMINA DE
FRUTAS: Higien. rte-as em ped P foque no quuldﬂeador Acmemo lm Bataaté ﬁcar hoﬂmgeneo Sirva.

Nome, niimero do CRN e assinatura do Nutricionista

ALIMENYAGAD s
A

FICHA TECNICA DE PREPARA AO
PLANEJAMENTO - LANCHE INTEGRAL- 1° SEMESTRE DE 2022

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

24
e Fe Ca
7 Mg m;
0, 50,0 i 1195 | RS 1.05 16.25

Queijo, mussarela 50 5, K 15,0 4 2800 | RS 0.0 131,26
Acucar cristal 2.0 2, K 12,0 3 3,99 R$ 0.0 91
Goiaba vermelha, polpa 4 0.0 0,0 7 40,0 K 10,99 | RS 0.0 .80
Leite de vaca, integral pasteurizado 100! 100,0| 100,0 10 100,0 10 2,99 RS 0,0 113,058
Mexerica 150] 150.0 | 1000 | 1 100,0 499 | RS 0.10 4961

0 0| 0.0 [#DIV/O!| O, #DIV/0! X 00 R$

0 0[ 0,0 [#DIV/O i #DIV/0! 00 R$ -

0 0] 0.0 [#DIV/0O K #DIV/0! i 00 R$ -

0 0] 0.0 [#DIV/0 A #DIV/O! 5 ,00 RS -

0 0| 0.0 [#DIV/O!| O #DIV/O! X 00 | RS -

0 0] 00 DIV/0! i #DIV/O! A 00 R$ N

0 0| 00 DIV/O! A #DIV/0! A .00 | R$ -

0. 0] 00 DIV/0! $DIV/0! X 00 RS -

0 0] 00 DIV/0! i DIV/0! X 00 R$ -

0 0| 0.0 [#DIV/O! DIV/0! A 00 | R$ &

0 0] 0.0 [#DIV/0! i #DIV/0! 00 RS -

0 0| 0.0 [#DIV/O! X #DIV/O! K 00 R$ -

0 0| 0.0 [#Div/0! #DIV/0! | 0.0 000 | RS -

; R i ! | H98,75] 4072  4148] 1, _1,32] 3178t

MODO DE PREPARO i
PAO DOBECOM QUENO: 1. Corte 0 pﬁo @ coloque uma fatia de queijo. CREME DE GOIM

Nome, niimero do CRN e assinatura do Nutricionista

Thals &8 CBstre Santos
Nutricionista CRN 1 n® 16,377
DREJE-Gurupi

N mmoms a CRN/ n® 15.952
REJE - Gurupi
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SECRETANIA DA H
EESORTES SRR DOERIANG i@ .
FICHA TECNICA DE PREPARAGAO
PLANEJAMENTO - LANCHE INTEGRAL- 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

|NGmero de alunos atendidos 25
FTETT ; = mg mg ma a
Pao de trigo francés 50| 50,0 1.0 1 0,00 12,73 0,38 0,50 7,88
leo de soia 3. d .0 J 3 R$ 003 | 2652 0.00 .00 3.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0,00 | 0.0 0.00
Orégano 05| 0. X A ; | R$ 005 1.53 032 | 006 0.05 021 173 0.25 135 0.02 0.22 7.88
Cenoura 8. R 3 R A R$ ,03 273 061 A1 0.01 0.25 67.24 0.41 0.90 0,02 0.0 1.80
Sal 1 1 1 o R$ ,00 0.00 0.00 00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 .0 0.0i 0.00
Ovo de galinha inteiro 15.0 | 136 x 13,6 { RS 10 | 2147 025 | 195 1.34 0.00 11.82 0.00 1.90 11 0.2: 6.30
Acucar cristal 2| 120 | 120 | 12,0 1 R$ ),05 | 46.42 11.95 04 0.00 0.00 0.0¢ 0.00 0.12 .00 0,02 0.91
Acerola. polpa congelada 0| 40.0 | 40.0 40,0 RS 44 8.77 222 24 0.00 0.28 0.0i 249.30 346 003 | 007 3,04
Banana prata 150[ 150.0 | 136.4 3 0.0 5 R$ 69 | 147.37 38.94 1.90 0,10 3,07 4.8 32,39 39.44 022 | 057 11.35
0 0| 0.0 [#DIV/O i ¢DIV/0! R$ -
0 0] 00 [#DIV/O A DIV/0! RS -
0 0/ 00 |#DIV/O i DIV/0! R$ -
0 0| 0.0 [#DIv/0! #DIV/0! R$ .
0 0] 00 |[#DIV/0 i #DIV/0! RS -
0 0| 0.0 [#DIV/O i DIV/0! RS -
0 0| 00 |[#DIV/0 #DIV/0! RS z
0 0] 0.0 [#DIV/O A DIV/0! R$ -
0 0| 0.0 [#DIV/O!] O, #DIV/0! RS -
0 0| 0.0 [#DIvV/o!l] O #DIV/O0! Q -
[CUSTO PER C/ 1,991 404,72 G [ T87.40| 282,34 58,90 ©083] 1.63] 39,16
dcione oleo, alho, cebol: brinha. 2. Deixe refogar. 3. Adcione 0s ovos e o cheiro Vorde PAO FRANGES COM OVOS: 1. Corte o pao ao meio e acrescente 0 ovo mexido . SUCO DE ACEROLA: 1 - no
t6 @ mistura ficar uniforme e siva. . o \ .

poipa e o agucar, 4 quantidade de dgua necessaria. Bata

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista
(&

MENTAGAD Wi
EESIORTES SN0 BOISIALS
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SECREIABA DA TOCANTINS i @

FICHA TECNICA DE PREPARAGAQ
PLANEJAMENTO - LANCHE INTEGRAL- 1° SEMESTRE DE 2022

P AN = TMENTACAO ESCOLAR - PNAE
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos atendidos 1 L 26
NOMEDAPREPARAGAO  |PAOFRANGES COM MOLHO DE CARNEMOIDAE SUCODECAI | COMPOSIGAO NUTRICIONAL
ALMENTOS Percapta] BB | PL | re [AmeR] poy ceee. “cHo | pin | up [FeRas| vea | vec | Mg | Zinco | Fe | cCa
INGREDIENTES g g | g el S g e mg mg | M mg
Alho 1] 1.0 0, . 0, 3 2999 | RS 0,0: 14 0.24 0.07 0.00 0,04 0.10 0.31 0.21 001 | 001 0.14
Sal 1 10 1 H 5 | R$ 00 0.0 0,00 0,00 0,00 0,00 0.00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00
Cebola 2[ 20 1. k o 99 | RS 00 0.7 0.18 0.03 0.0 0,04 0.00 0.09 0.24 000 | 000 0.28
Cenoura 5| 5.0 4, i 8 . 09 |R$ 00 1.71 0,38 0,07 0.0 0,16 42,03 0,26 0,56 0,01 0,01 113
leo de soia 5| 50 5.0 A .0 J 99 | RS 00 44.20 0.00 0.00 5.0 0.00 0.00 0.00 0.00 000 | 000 0.00
Carne moida de 2° 30| 30,0 | 300 K 30,0 i 3209 [R$ 099 | 7260 0,00 7.27 48 0,00 0,00 0,00 6,00 1,71 0,84 2,40
Tomate, molho industrializado 5 50 50 10 50 10 460 |Rs 002 192 039 0,07 0,05 0,16 0,87 0,14 0,84 001 | 008 0,59
Pao de trigo francés 50| 500 | 500 | 1.0 50,0 70 [ 7785 |Re 0g0 | 14991 | 2032 | 398 | 15 | 115 | 149 | 000 1273 | 038 | 050 7.88
Accar cristal 12] 120 | 120 1 12,0 K 399 [R$ 005| 4642 11.95 0.04 0.00 0.00 0.00 0.00 012 000 | 0.02 0.91
Caiju polpa 40| 400 | 400 4 40,0 1089 [RS 044 | 1463 374 0.19 0.06 0.33 0.00 47.89 283 003 | 0.06 0.34
0 0] 0.0 [#DIV/O! #DIV/O! 00 | RS =
0 0| 00 [#DIv/O! #DIV/O! | 00 | RS -
0 0| 0.0 |#DIv/O! K #DIV/0! ) 00 | RS -
0 0| 00 [#DIV/O! ) DIV/0! 00 | RS =
0 0| 0.0 |[#DIV/O! X DIV/0! i 00 | RS -
0 0| 0.0 [#DIV/O! X DIV/0 A 00 [ R E
0 0[ 00 [#DIV/0! K #DIV/0 X 00 | R -
0 0| 0.0 [#DIv/o! i #DIV/0! R 00 | R £
0 o[ 00 [#DIvV/O!] 00 #DIV/O! R -
O PER | A 2,20 33330| % Py 2, _ 4368| 246 1.82f 1385
MODO DE PREPARO : R R ;
MOLHO DE CARNE: 1 - Em uma panela adicione o Tleo, a Cabola, o alho, o sal & dewe refogar, 2 - Acrescente a came moida o deixe-a bem ‘passada e bem cozida, 3 - Adicione o molho de tomate & a ‘agua em quantidade necessaria
e deixe cozinhar até o ponto de semvir. 5. Antes de finalizar, adicione a cenoura j ralada e misture bem, MM;PAB‘FRVANCEB COM MOLHO DE CARNE: 1- Corte o p#io ao meio ou faga no mesmo e Q

molho de carne, em seguida sirva SUGO DE CAJU: 1 - No liquidificador acrescente a polpa juntamente 4 quantidade de Agua necesséria; 2 - Bata até mistura fical e sirva; 3- A aglcar a pl

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista

Thais dé'Castro Santos
Nutricionista CRN 1 n" 16.377

£ira e Castro
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—-—" TOCANTINS | @
{ FICHA TECNICA DE PREPARAGAO

PLANEJAMENTO - LANCHE INTEGRAL- 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos atendidos 1 r 27
NOME DA PREPARACAO ROSCA CASEIRA COM IORGUTE DE MORANGO EMACA L : COMPOSIGAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS . Porcaptal PR | PL | FO m oy -\c‘fm «Ucus&o» wcAl | cHo | pin | up |FBRAS| VA | vitC | Mg | Zinco | Fe Ca
INGREDIENTES ; 1T a g = 0 e g 9 9 q g mg mg mg | M m
Ovo de galinha inteiro 5| 50 | 45 ; 45 i 699 | RS 003| 716 008 | 065 | 045 | 000 [ 394 | 0.00 063 | 005 | 008 | 210
Acucar cristal 15[ 150 | 150 ; 15,0 355 TRs 006 5603 | 1494 | 005 | 000 | 000 [ 000 [ 000 045 | 000 | 0.02 114
Leite de vaca, integral pasteurizado 20 200 | 20, K 20,0 o 4,99 R$ ,10 12.01 0.90 0.64 0.65 0,00 69 0.00 2,00 0,08 0.01 22,61
leo de soia 5] 50 | 50 i 50 . 99 | RS 004 4420 | 000 [ 00 500 | 000 00 | 0.0 0,00 | 000 | 000 | 0.00

Farinha de trigo 40] 400 | 40.0 ! 40,0 ] ‘55 | RS 020 [ 14419 | 3004 | 392 | 055 | 094 000 | 000 | 1240 | 033 [ 038 7,15
Fermento biolégico tablete T 40| 10 | 10 10 10 | 2480 |Rs 003 0,90 008 | 017 | 002 | 004 | 000 | 000 038 | 041 | 003 | 018
Coco 5 50 | 50 | 10 50 70 | 2990 |Rs 05| 2032 | 052 | 018 | 2.0 | 027 000 | 012 257 | 005 | 009 0.32
logurte, sabor morango 90 90,0 [ 900 | 10 90,0 10 | 899 |R$ 081 | 6261 872 | 244 | 210 | 020 [ 2432 | 000 724 | 027 | 000 | 9093
Maca vermelha 100[ 1000 833 | 12 833 51486 [ RS 050 50,00 | 1630 | 019 [ 036 [ 197 | 530 570 500 | 004 | 018 [ 7.00

0 0] 0,0 |[#DIV/O!| 00 | #DIV/O! 0 00 | R -

0 0| 0.0 [#DIV/O!| O DIV/0! 00 | RS -

i 0| 0.0 [#DIV/O!| O DIV/O! | 0, 00 [RS -

0 0] 00 DIV/O! i #DIV/0! 00 R$ -

0 o] 0,0 [#DIV/OI[ O/ #DIV/O! | O 00 | RS -

0 0] 0.0 _[#DIV/0 FDIV/0! 00 [ RS -

0 0[ 0.0 [#DIV/0I| O DIV/0! |0/ 00 | RS -

0 0o 0.0 [#DIV/OI| O/ DIV/O!l | 0 00 [ RS -

0 0] 0.0 [#DIV/O DIV/O! 00 [ RS -

0 0 0.0 [#DIV/0I| O #DIV/Ol | 00 | 000 |[RS -

: 193] T At] 39, 5 094 078 13143
_MODO DE PREPARO.

ROSCA: 1 - Em um recipiente, adicione o 6leo, o ovo, o leite, o fermento o/mistéro knub bemztzg‘Aﬁrouﬁem aos poum é,'aﬁnha o sove bah a mesma até desgrudar das maos e até formar uma massa macia. Deixe descansar no
minimo 30 3 - Apoi to, com um rolo estique a massa e corte em pedagos, enrole da forma que desejar; 4 — Coloque os pedacos em uma assadsira untada e leve para assar em formo médio (180° C),

oreaquecido, € espere assar até dourar; 5- Apds assada polvithe o coco sobre a rosca. MACA: 1. Lave a maga em gua corrente, retirando os residuos com as méos; 2. Prepare uma solugao clorada misturando 1 colher de sopa de
4gua sanitaria para cada 1 litro de agua e deixar os alimentos por 10 minutos a 15 minutos; 3.Enxague T e S . ‘

Nome, niimero do CRN e assinatura do Nutricionista

AT

L JECHETARIA 04 TOCANTINS | @
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| FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO - LANCHE INTEGRAL- 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAQXO ESCOLAR - PNAE
Nuamero de alunos atendidos ‘ 4 | 28
NOME DA PREPARAGAO ROSCA CASEIRA DE ABOBORA, SUCO DE GOIABAE BANANA '  COMPOSICAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Percaptal PB | PL | FO | Agg"“!. 101 oy KCAL | cHo | PTN | P FIBRAS| VA | VitC | Mg |Zinco | Fe | Ca
g q = g g i Hg mg mg mg | Mg | mg |
50 45 1 . 45 716 0.08 0,65 0.45 0.00 3.94 0.00 63 0.05 0,08 210
15| 15,0 | 13,0 2 141 579 125 0.26 0.08 0.33 0.00 0.76 32 0.05 0.06 2,69
¢ _ : 50 5, A 5.0 : - | 44,20 0.00 0.00 5.00 0.00 0,00 0.00 .00 0,00 0,00 0,00
Leite de vaca, integral pasteurizado 20 200 | 200 10 : 2,01 0,90 0,64 0,65 0,00 5,69 0,00 .00 0,08 0,01 2261
Farinha de trigo 40| 400 [ 400 | 1.0 0. 0.38 i
Fermento biolégico tablete 1] 10 1.0 | 0, 0.0: 0,
€0Cco 3] 30 3.0 0, 0.0! 0.
Acticar cristal 20| 20,0 | 200 0.0¢ 0.0: 1
Goiaba vermelha. polpa 40| 400 | 400 0.00 0.08 6.80
Banana prata 150] 150.0 | 100,0 022 | 057 11.35
0 0| 00 DIv/0! .0
0 0| 00 [#DIV/O!| 0.0
0 0| 00 DIV/O![ 0.0
0 0| 00 [#DIV/IO!l 00
0 0| 0.0 [#DIV/0!] 00
0 0| 00 [#DIV/0![ 00
0 0| 00 [#DIV/O![ 00
0 0| 0,0 [#DIV/o!| 0.0
0 0] 0.0 [#DIv/o!] 00
_ os7] 128 59
MODO DE PREPARO i
ROSCA: 1 - Descasque a abobora e em seguid leve ao forno. 2 - Depois de cozida, refire o fiquido da 3 Em um recipients, adicione @ abbora amassada, 0 4160, 0 0vo, 0 leite, o fermento e misture muito bem; 2 -
Acrescente aos poucos a farinha e sove bem a mesma até desgrudar das méos e até A : descansar no minimo 30 0s; 3 ~ Apds 0 crescim com um rolo estique a massa e corte em pedagos,
enrole da forma que desejar; 4 - Coloque 0s pedagos em uma assadeira untada e leve para ), preaquecido, & espere assar até dourar; 5- Apos assada polvilhe o coco sobre a rosca. SUCO DE GOIABA:
Bata no liquidificador a polpa de golaba, 4gua e o acucar. Bata alé ficar homogéneo. Sirva. i T s 4 :
Nome, niimero do CRN e assinatura do Nutricionista
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Nuamero de alunos atendidos 29
ALIMENTOS : PB PL | Sl A ARIO : FIBRAS | VItLA | VitC Mg Zinco | Fe Ca
INGREDIENTES g q g g g '] mg mg mg M m
Sal 1.0 9 0.0 0.0i 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 00 0.00 0.00
Alho 1.0 A 0.24 0.07 0.00 0,04 0.10 0.31 0.21 0.01 0.01 0.14
Cebola 20 G 7 0.1 0.03 0.00 0.04 0.00 0.09 0.24 .00 0.00 0.28
Cenoura 15] 15.0 | 13/ fil 14 0.20 03 0.48 126.08 0.77 168 0.03 0.03 3.38

leo de soia 5] 5.0 5.0 4420 0 0.00 5,00 0 0.00 0.00 0.00 0.00 0.0 0.00
Tomate 15] 15.0 | 12, 230 0.4 0.16 .03 0.18 6.24 3.1 1.58 0.02 0.04 .04
Frango. peito. sem pele 40| 40,0 | 40, 47 66 0! 6 21 00 0.80 0.0 12,51 0.27 0. .95
Creme de Leite 10/ 10.0 | 10. 22,15 045 B .25 0.00 12,80 0.00 0.75 0.03 0.03 .27
Alface crespa 5| 5.0 3.4 053 0.08 d 01 0.09 0.00 0.78 0.55 0.01 0,02 1.90
Pzo de trigo de forma 50| 50,0 | 50.0 133,00 2531 82 | 165 120 0.00 75.50 11.50 037 1.87 75.50
Larania, péra 150] 150.0 | 100.0 55,16 1342 57 019 115 16.82 80.60 1292 0.09 0.14 32,83

0 0 0.0 [#DIV/O!
0| 0| 0.0 [#DIV/O!
0 0| 0.0 [#DIV/O
0 o[ 00 DIV/O!
0 0| 0.0 DIV/O
0 0| 0.0 DIV/0!
0 o[ 0.0 _[#DV/O! T
0 0| 0.0 [#DIV/O!
5[ 41.30] 5] 38| 46283 16123 4194 083 230i 1 28

RECHEIO: 1 gue o frangs om o dleo de soja, aho e cebola em uma panela.2. Misture & oebola :
nanouewmwemoxechmALARANJA:ngionizeewva. o e :

“ cenoura ralada éo sal. 3. Mne 0 Tequeijaio cremoso até a obter a consisténcla desejada do rechelo. 4. Corte 0 pao

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista,
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Numero de alunos atendidos l r
- - 0 - - — 30

ALIMENTOS 2Zinco Ca
INGREDIENTES 9 g g g q 9 mg mg m; Mg | mg |
Péo de triqo francés 50| 50,0 | 50,0 0 50, 149,91 | 20.32 5 | 155 | 115 | 149 | 000 | 1273 | 038 [ 050 | 7.88
guslo.m&;ssarala 15[ 15.0 0 ) 5, 4948 | 046 40 78 | 000 | 16.35 | 0.00 354 | 053 | 005 | 13126
Ag:;sal.:rz:stt;‘ 1 : 0 ,g 0 | 15 19.3 043 2 00 | 000 | 000 | 000 229 | 025 | 04 39
Csa'u s l 1 0 2 K 2.0 46.4: 11,95 04 00 | 000 | 000 | 0.00 042 | 000 | 0.0 91
Larania, bafa 150 s 25 i g 137'7240 o o5 o33 [ooe [arse | 283 188100,

5 oliseol 1Bt 12 1 e i : : 016 | 169 | 000 | 8531 | 1383 | 009 | 02 53.11

0 0| 0.0 Div/o!l 00 #DIV/0!

0 0 0.0 [#DIV/0![ 00 | #DIV/O! |

0 0] 0.0 [#DIV/0I[ "G.0" | #DIV/O!

0 o] 00 [#DIV/0l[ 00 | #DIV/O!

0 0] 0.0 [#DIV/OI[ 0.0 DIV/0

0 o[ 0.0 _[#DIV/0l[_ 0,0 | #DIV/O

0 0] 0.0 [#DIV/O![ 0. DIV/O!

0 0] 0.0 [#DIV/O! DIV/O!

0 o[ 0.0 [#DIV/OI[ 0,0 | #DIV/O! |

0 o[ 0.0 _[#DIV/0l[_ 0,0 | #DIV/O! |

0 o] 0.0 |#DIV/0![ 70,0 | #DIV/O

0 0] 0.0 _|#DIV/OI[_ 0,0 | #DIV/O

G ] o TTESAlAAe8]BEEI 0 aAe| A78A| A33A8| | 3533| ;28] 096 1 38

smou{cus FRIO: 1. Corte 0 pao e acrescents o apresuntado e 0 queijo. SUCO DE CAJU: Bataa polpl de ﬁpﬁngor com a dgua 6 o agiicar, Bata até que fique homogéneo. Sirva.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista
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Numero de alunos atendidos

Fe Ca
: M m
IENTES ['] gy [' g q [l
2‘;:5{: MR ‘l . 15 15?.0 136 1.4 13,6 40 2 512 | 115 0.20 0,03 048 126.08 0.77 1728 ggg gg? 11;-5(8)5
Sardinha, conserva em 6leo 20 200 | 200 10 200 57,00 0,00 3,19 4,81 0,00 0,00 0,00 05 ;s R i

2215 0.45 0.1 225 0.00 12.80 0.00 0.75 0. [003 | 827 |
0.53 0.08 0.0 0,01 0.09 0.0 0.78 0.55 001 | 002 1.90

133,00 | 2531 3.82 1.65 1.20 0.0¢ 75.50 11.50 037 | 187 75.50

0

0

Creme de Leite 10{ 10.0 6.8 15 8
Alface crespa 5| 50 5.0 1.0 0
Pao de trigo de forma 50| 500 | 500 | 18 50,0

00 | 0.02 0.91

A : 9
Acucar cristal 12] 12,0 | 120 10 20 46.42 11.95 0.04 0.00 0.00 0.00 0.00 0.1 A
Abacaxi, polpa congelada 40 400 | 400 13) 40,0 12,24 3,12 0,19 0,058 0,13 0,00 0,50 4,03 ,02 0,14 542 J
Maca vermelha 100/ 100,0 | 100,0 ‘LO‘ x 00,0 59,00 15.30 0.19 0.36 197 530 570 | 500 0.04 0.18 7.00jl
0 o[ 0,0 [#DIV/O![ 00 DIV/0!
0. 0| 0.0 [#DIV/O!l DO DIV/O!
0 o/ 0.0 [#DIV/O!] 0.0 DIV/0!
0 0| 00 [#DIV/OI| 0.0 1 #DIV/0!
0 0| 0.0 [#DIV/O!l 00 DIV/0!
0 0| 00 [#DIV/O!| 00 #DIV/0
0. 0| 0.0 [#DIV/O K #DIV/O!
0 0| 0.0 [#DIV/0! #DIV/O! |
0 0| 0.0 [#DIV/O! K #DIV/0
0 0| 0,0 [#DIv/0! K #DIV/O!
0 0| 00 [#DIV/OI|” 0.0 | #DIV/O!
CUSTO P ] | Aaai8| 83,25  30,69] 084] 3000 21243
{MODO DE PREPARO
SANDUICHE DE SARDINHA: MONTAGEM: Cologque o atum com o creme de leite em um mdpiente e reserve.Rale a cenoura e reserve.No pao de forma, passe o paté, acrescente a cenoura ralada, tomate e alface ? vontade.Passe
o paté feche o sanduiche.SUGO DE ABACAX: 1 - No liquidificador acrescente poipa juntamente & quantidade de agua necesséria; 2 - Bata até a mistura ficar unif e sirva; 3- aglicar a
preparacao. 2 i . B o e ’ .
Nome, namero do CRN e assinatura do Nutricionista
2N
wucacko swenrooe  TOCANTINS |
GRS OO TTA ‘ =
et BN FICHA TECNICA DE PREPARAGAO
PLANEJAMENTO - LANCHE INTEGRAL- 1° SEMESTRE DE 2022
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Numero de alunos atendidos 1 . 32
NOME DA PREPARACAQ TORTA DE FRANGO E SUCO DE CAJU ! e : 7 ; COMPOSICAO NUTRICIONAL
Alimento | -, | CUSTO | CUSTO | S 1 St
ALIMENTOS percapta| PB | PL | FC | 7Tt Foy | MG | unmArio | KOA cHo | PN | uP [FBRAS| VLA | VG | Mg | Zinco | fFe Ca
INGREDIENTES 9 g [ 9 9 [ q g I mg mg mg | Mg | wm
Alho 11 1,0 09 11 09 A | RS 0,03 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Sal .0 0 1.0 0 | RS 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Cebola .0 i 186 g | R$ 0,0 0.79 0.18 0,03 0.00 0,04 0.00 0,09 0.24 0.00 0.00 028
Gleo de soia .0 X 10 | R$ 0,04 44,20 0.00 0,00 5.0 0,00 0,00 0.00 0,00 0.00 0.00 0.00
Cheiro verde .0 K 1.1 3 | RS .0 0,84 0.14 0.05 0, 0.02 0.00 0.64 0.49 0.01 0, 1.60
Frango. peito, sem pele 30| 30,0 | 300 10 30,0 29 | RS )40 | 3575 0.00 6.46 0.f 0.00 0.60 0.0 9.38 020 0. 221
Milho verde .0 5.0 1 0,0 | R$ A 6.91 43 0.33 0.20 0.00 0.0 163 0.03 0, 0.08
Gleo de soja 0 | 50 10| 50 RS 004 | 4420 .00 000 | 500 | 0.0 0.00 0,00 0.00 0.00 | 0.0 0.00
Ovo de galinha inteiro _ .0 5.0 1.0 5,0 R$ 003| 716 08 065 | 045 0.00 3.94 0.00 063 005 | 0.08 2.10
Leite de vaca, integral pasteurizado 20 200 | 200 10 20,0 RS 0,10 12,01 .90 0,64 0,65 0,00 5,69 0,00 2,00 0,08 0,01 2261
Farinha de trigo 30[ 300 | 300 0 30,0 | RS 015 | 108,14 22,53 2.94 0.41 0.70 0.00 0.00 9.30 0.25 0.29 536
Fermento em pé quimico 1] 1.0 1.0 ] 1.0 R$ 0,03 0.90 44 0.0 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Queiio. minas, frescal 15| 150 .0 0 0,0 | RS 042 | 3964 49 26 3.03 0.00 24,08 0.00 1.0: 0.04 0.14 86.89
Actcar cristal 12| 12,0 .0 0 12,0 i R$ 0,05 | 4642 11.95 0.04 0.00 0.00 0.00 0.00 0.1 0.00 0.02 0.91
Caju polpa 40| 40,0 | 400 0 40,0 R$ 044 | 146 3.74 0.19 0.06 0.33 0.00 47.89 28 0.03 0,06 0.34
0 0] 0.0 [#DIV/O!] 0.0 DIV/0! |
0 0| 0.0 [#DIvV/O!] 00 #DIV/0
0 0/ 0.0 [#DIV/o!] 00 DIV/O
0 0] 0,0 [#DIV/O!] 00 #DIV/0!
CUSTO PER ! Tl AzAA] 1402|1554 1,34 40| 4893 27,871 070] 076} 12251
MODO DE PREPARO 8
|TORTA DE FRANGO: 1.Cozinhe o peito de frango no caldo até ficar macio. 2. Separe 1 xicara (ché) de caldo do cozimento e reserve. 3 Refogue o gredientes e as envilhas por Gltimo.4. Desfie o frango, misture
a0 caldo e deixe cozinhar até secar. MASSA: 5.Bata o leite, 0 dleo e os ovos no liquidificador em velocidade baixa. 6. Acrescente a0s poucos a farinha, o sal e o fermento. 7.Despeje metade da massa em uma forma untada e adicione
o recheio sobre ol:t.és. Cubra e;:\' o restante de massa e o queljo ralado. Leve ao forno preaquecido (180° C) até dourar. SUCO DE CAJU 11 - no liquidificador acrescente a polpa e o agcar, juntamente & quantidade de dgua
a T e sirva. 4 it i i
No nimero do CRN e assinatura do Nutricionista
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Nimero de alunos atendidos
NOME DA PREP.

O NUTRICIONAL

TORTA DE LEGUMES E CARNE MOIDA E SUCO DE CAJU
g 1 i ~ CUS]
itk Sl

]

q :
09 Tl 09
X 1,0 1
2| 20 2,0 i
10| 10.0 A \
| 10[ 100 | 87
5.0 .0 0
20[ 200 [ 200 | 10
20 g
Ovo de galinha inteiro 50 0
leo de soia .0 5.0 0
Leite de vaca, integral pasteurizado 2 200 | 200 10
Farinha de trigo 30] 30.0 | 30,0 0
Fermento em pé quimico 1.0 1,0 0
Queijo, minas. frescal 15| 150 | 150 0
Acucar cristal 12| 120 | 120 8 i X
Caiju polpa 40| 400 | 400 044 14,6 3.74 119 0,06 033 0.00 47.89
0 0| 00 [#DIV/0! X -
0. 0| 0,0 [#DIV/O! -
0 0] 00 [#DIv/o! -
TA331| 1265 1275) 5043|2561 168] 1 125,66

MODO DE PREPARO

IMASSA: 1 - Aqueca o forno em temperatura média 2 - No liquidificador, bata todos os ingredientes (ponha primeiro 08 liquidos no copo) até obter uma mistura homogénea.3 Reserve.RECHEIO: 1 - Numa tigela, misture carne e 0s
i de.2 tade df na assadeira :

Hlegumes.1. pere com sal e cf { € ponha o recheio.3. Cubra com a massa restante e feve ao forno por 30 minutos ou até dourar.4. Sirva quente ou em temperatura ambiente.
SUCO DE CAJU:1 - no liquidificador acrescente a polpa e o agiicar, juntamente 4 quantidade de 4gua necessaria.  até a mistura ficar uniforme e siva. L
Nome, niimero do CRN e assinatura do Nutricionista!
2%
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i FICHA TECNICA DE PREPARAGAO
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Numero de alunos atendidos 1 r 34
NOME DA PREPARAGAO TORTA DE PRESUNTO E QUEWIO E SUCO DE ABACAXIE BANANA : COMPOSIGAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Facanin] BB | Pt | Fo | Pt heg SUTR | e cHo | PN | L |FBRAS| itA | kG | Mg |Zioo| Fe | Ca
INGREDIENTES { a g R e : g TR g gl Hg mg mg | mg | Mg | wg |
Ovo de galinha inteiro 5.0 45 A 4, 40 1 B89 RS 3 7.16 0,08 065 | 045 0,00 394 0,00 063 0.0 0.08 2,10
Oleo de soja .0 .0 1.0 A 10 I 899 | RS 04 | 4420 0.00 0.00 .00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Sal .0 0 0 i 401 125 | RS ,00 0.00 0.00 0.00 .00 0.00 0,00 0,00 0,00 0.00 0.00 0,00
Cheiro verde 20 0 0 A 0 | 1430 | R 0,03 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 049 0,01 0,01 1,60
Leite de vaca, integral pasteurizado 20| 20,0 | 200 9 20,0 10 | 499 | R 0,10 12,01 0,90 0,64 0,65 0,00 5,69 0,00 2,00 0,08 0,01 22,61
Farinha de trigo 30{ 30,0 | 30,0 S 30,0 0 o 108,14 22,53 2,94 0,41 0,70 0,00 0,00 9,30 0.25 0,29 5,36
Fermento em pd quimico 1.0 1.0 0 1.0 0. 0.90 0.44 .00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0,00 0,00
Queijo. mussarela 15| 150 | 15.0 0 150 | 10 | 49.48 0.46 40 3.78 0,00 16.35 0.00 3.54 0.53 0.05 131.26
Apresuntado 15[ 150 [ 150 | 10 15.0 10 | 19,33 043 .02 1,00 0,0 0,00 0,00 2,29 0,25 0,13 .39
Orégano 05| 05 05 10 05 10 1.53 0.32 0,06 0.05 0.2 173 0.25 135 002 | 022 88
Abacaxi, polpa congelada 40 400 | 400 1,0 400 | 1 12,24 312 0,19 0,05 01 0,00 0,50 4,03 0,02 0,14 42
Aclcar cristal 12| 120 | 120 | 40 | 120 | 10 46.42 11.95 | 004 | 000 0.00 0.00 0.00 0.12 000 | 0.02 0.91
Banana prata 100{ 100,0 | 83,3 il 833 | 10 98,25 25,96 1,27 0,07 2,04 3,21 21,59 26,29 0,15 0,38 7,56
0 0| 0.0 |#DIV/0I[ 00 | #DIv/O! | 00
0 0.0 DIV/O!| 0.0 ¢DIV/0 0.0
0 0| 00 DIV/O!| 00 DIV/O 0,
0 0| 00 DIV/o!f 0.0 DIV/O! 0
0 0/ 0.0 |#DIv/ol} 0.0 DIV/O! | 0.0
0 0] 00 DIV/0!| 0.0 DIV/0! 0.0
) Pl )| 66,33] 11, 1146 3091 2257 50,04 1) 1,32 188,08

WA; 1 - Aquega o forno em temperatura média.2 - No liquidificador, bata todos os ingredientes. (ponha primeiro os liquidos no copo) até obter
panha o recheio.5. Cubra com a massa restante e leve ao forno por 30 minutos ou até dourar.4. Sirva quente ol em ter ira amb
necesséria. Bata até a mistura ficar uniforme @ sirva. R D

d ; b st génea.3 3.0 je metade da massa na assadeira e
mperatura ambiente. SUCO:1 - no liuidificador acrescente a polpa e o actcar, juntamente a quantidade de agua
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{ FICHA TECNICA DE PREPARAGAO

PLANEJAMENTO - LANCHE INTEGRAL- 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

|Numero de alunos atendidos 1 35
NOME DA PREPARAGAO TORTA DE SARDINHA E REPOLHO EMAGA COMPOSICAO NUTRICIONAL
70 ptal PB | PL | FC mf FCy cHo | BTN | uP [FBRAS| VLA | VRC | Mg | Znco| Fe Ca
INGREDIENTES g g q i : : g g g g g omg | | mg | Mg | mg |
Ovo de galinha inteiro 25 250 | 227 : 22,7 | 6,99 RS 017 | 3578 0.41 3.26 223 0.00 19.71 0.00 317 0.27 0.39 10.51
Sleo de soia 2| 20 20 g 20 .99 RS 0, 17.68 0.00 00 2,00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Cebola 3| 30 19 ] 1.9 ) 99 RS | 1.18 0.27 .05 0.0i 0.07 0.00 0.14 0.36 0.0 0.01 0.42
Repolho branco 20| 200 | 116 5 11.6 99 RS 0,0€ 342 077 0.18 0.0 0.38 0.00 3.74 1.70 0.0 0.03 6.91
Tomate 5| 50 45 4 45 99 R$ 0,04 0.77 0.16 05 0.0 0.06 2,08 1.06 0.53 0.0 0.01 0.35
Sal 1] 10 1.0 1.0 5 | R$ 000 0.00 0.00 00 0.0 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Sardinha, conserva em dleo 30| 30.0 | 300 30,0 i 30,00 | RS 090 | 8549 0.00 478 7.2 0.00 0.00 0.00 10.58 0.49 1.06 165.07
Farinha de trigo 15[ 150 | 15.0 j 15,0 i 4,99 R$ 0,07 | 54.07 11.26 AT 0.2 0.35 0.00 0.00 4865 0.12 0.14 268
Fermento em pé quimico 1] 1.0 1.0 R 1,0 34,90 | RS 03 0.90 0.44 00 0.0i 0.00 0.00 0.00 0.00 0.0 0.00 0.00
Maca vermelha 100/ 1000 | 833 ¥ 83.3 | 4,99 RS 0,50 | 59,00 15,30 0,19 0,3 1,97 5,30 5,70 5,00 0.0 0,18 7,00
0 0| 0.0 [#DIV/0! i #DIV/0! A 00 R$ -
0 0| 0,0 [#DIV/O! , #DIV/O! i 00 | R$ -
0 0| 0.0 [#DIV/0! A #DIV/0! A .00 RS -
0 0] 0.0 |#DIV/O X #DIV/O! X 00| RS -
0 0| 0,0 [#DIV/O I #DIV/0! i 00 | RS -
0 0] 0.0 [#DIV/O!] O #DIV/0! X 00 | RS -
0 0/ 00 [#DIV/0!| O #DIV/0! 00 R$ -
0 0] 0.0 [#DIV/O!] O #DIV/O! A 00 R$ -
0 0| 00 |#Div0l| 00 | #DIvOI | 00 | 000 |RS -
O PER 5 T 2861] 9,98 1205] TT7709] A0e4| 2598] 097] 1 192,93
MODO DE PREPARO
TORTA DE SARDINHA COM REPOLHO: 1. Higienizar as li It tiras o repolho e a cebolinha; 2. Higienizar as latas de sardinhas antes de abrir; 3.Dourar a cebota e 0 alho numa panela aquecida com 6leo;
4 Acrescentar o repotho e o colorau e deixar cozinhar um pouco; 5. Colocar a sardinh 2l e tomate a0 refogado de repolho; 6.Deixar cozinhar um pouco e reservar; 7. Bater num recipiente as claras em neve e adicionar
as gemas. [ m repoiho e a farinha de trigo; 8. Aquecer o forno a 280° e untar uma assadeira com 6leo e um pouco de farinha de trigo para colocar a mistura;
9 Deixar assar por cerca de 25 minutos ou até dourar ou pode utitizar o método do palito. MAGA: Higienize e siva. 5 -
—- Nome, niimero do CRN e assinatura do Nutricionista
SECRETABA D H
MAT”;; GEMEANO DO EX A @ . -
{ FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO - LANCHE INTEGRAL- 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGCAO ESCOLAR - PNAE
Numero de alunos atendidos
36
L . _ COMPOSIGAO NUTRICIONAL
CHO PTN LIP EOBRAS VitA | VitC Mg Zinco Fe Ca
g g g ¥g g | mg mg mg M; mg
A 0,06 226 048 0.14 0,00 0,09 0.19 0.62 043 0.02 0,02 0.27
J 4 0,0 0,00 0,00 0.00 0,00 0.00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00 0,00
0 s K | R$ 00 0.79 0. 003 | 0.0 0.04 0.00 .09 024 0,00 | 0.00 0.28
Cenoura . 20| 200 | 182 i 18,2 3,99 R$ 0,0 6.83 1, 0.26 0,03 064 168.10 .02 225 0,04 0.04 451
Frango. peito. com pele 60| 60.0 | 60.0 3 60,0 0 | 1358 | RS 82 | 8968 0.0 12,47 | 4.04 0.00 240 .00 16.97 036 | 027 5.05
Cheiro verde 2| 20 1, X D ~1’4,\30" R$ .03 0.84 0.14 0.05 0.0 0.02 0.0 0.64 049 0.0 0,01 1.60
Acafréo 1.0 1 K ] 0 | 1800 | RS ,02 3.10 0.65 0.11 0,06 0.04 2 .81 264 0.0 0.11 1.11
Toma(:e _ 50 4. 1 4. 1.0 04 0.77 0.16 0.05 .0 0.06 .0 .06 0.53 0.0 0.01 0.35
leo de soia____ 5.0 . K . 0 .0 44.20 0.00 .00 .0 0.00 .00 .00 .00 0.00 | 0.0 0.00
Ov.o de galmha_ inteiro _ 25| 25.0 2.7 1 227 4 ¢ i A7 35.78 0.41 .26 2! 0.00 19.71 0.00 AT 0.27 0.39 10.51
Leite de vaca. inte ral pasteurizado 50| 50.0 0,0 0,0 0D | 488 025 | 30.02 226 61 16 0.00 14.22 0.00 .00 020 | 0.02 56.53
Farinha de l.ggo - 30{ 30.0 0.0 10 30,0 3 015 | 108.14 22,53 .94 0.4 0.70 0.00 0.00 .30 0.25 0.29 5.36
Fev'men(o. biolégico tablete 2| 20 20 10 20 0,07 1,80 0.15 034 0, 0.08 0.00 0,00 0.77 022 | 005 0.36
égag:arofn:tal lg lgg lg g : g lg,g 0,05 | 4642 11.95 0.04 0.0 0,00 0.00 0.00 012 0.00 0.02 091
polp: A A ! A 0,44 14,63 3.74 0.19 0,06 0.33 0.00 47.89 283 0.03 0 i
0 0[ 0.0 |#OV/OI[ 00 | #DIV/OI | 0,0 = ’ - ] ’ o S
0 0| 0.0 [#DIV/O!] O #DIV/0! -
0 0| 0,0 [#DIvo!l 00 | #DIV/O! -
0. 0] 0.0 [#DIV/o!f O !‘DIV/QI i - - D.OQ 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0,00 0.00
0 PER. % k _4418] 21, 1351 i A3l A873] 142 1t 87,16
MODO DE PREPARO e
TORTA DE FRANGO COM CENOURA: 1. Higienizar, descascar e cortar a cenoura em cubou 2 cmwaww mear 3. Descol
. de " : % 13 ngelar adequadamente o peito de frango e temperar com alho, a fréio, colorau e o sal; 4.
Refogar .e coz!nj.lar com oel?oln @ o tomate numa panela aquecida com 6leo até amolece 5. hqq,u. 0 pe ito Ngo e reservar o caldo; 6. Deixar esfriar e desfiar o peito d:?r:ngo e‘:!:r:obkmistumi: n:acnldo tanto o frango como a
cenoura; Massa: 1.Bater no liquidificar o leite, 6leo e ovos em velocidade baixa; 2.Acfescentar 408 poucos a farinha de trigo com fermento e sal; 3.Despejar a mmetade da massa em uma forma untada e adiclonar o rechelo sobre ela; 4.
Cabrir o recheio com a outra metade da massa. Levar ao forno preaquecido (180°C) até dourar. suco;a,su a polpa com a 4gua e o acticar. Bata até que fique uniforme, Sirva.
Nome, numero do CRN e assinatura do Nutricionista|
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PLANEJAMENTO - LANCHE INTEGRAL- 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos atendidos 37
ALIMENTOS ~ |Percaptal PB | PL | FO roy | S NitRo | KSR | om0 | ‘ Ca
INGREDIENTES e a L | w | mg | mg [ mg | Mg } md |
Banana prata 40| 400 | 250 0,03 082 1.28 864 10.52 0.06 0.15 3.03
Actcar cristal 12| 12,0 | 120 0.00 0.00 0.00 0.00 0.12 0.00 0.02 0.91
Leite de vaca, integral pasteurizado 100 100,0 | 100,0 3,25 0,00 28,43 0,00 10,00 0,40 0,03 113,05
Pao de trigo francés 50| 50,0 | 500 155 115 1.49 0.00 12,73 0.38 0.50 7.88
Margarina, com sal 5| 50 5, 3.36 0.0 19.27 0.00 0.06 0.0 0.00 0.23
Orégano 0.5 .5 0, 0.05 0.2 173 0.25 1.35 0.0: 022 7.88
Mexerica 150| 150.0 | 93, 0.20 461 51.12 32,69 18.46 0.1 0.10 4961
0 0| 00 |#DIV/0
0 0] 0.0 [#DIV/O!}
0/ 0.0 |#DIV/0
0| 00 [#DIV/O
o[ 00 DIV/0!
0 0| 00 [#DIV/O
0] 0.0 [#DIV/O
o[ 0.0 [#DIV/O
0] 00 [#DIV/0!
0, 0| 0.0 DIV/0!
0 0| 00 DIV/0!
0 o[ 00 DIV/0!
% Ti0332|  4i.56] 5324] 1, 1 182,57
MODO DE PREPARO
VITAMINA DE BANANA:  banana. 2. Coloque todos 08 Ingrod%aﬁtes no liquidificador, bata e esta fmﬁto pmsam TORRADA: 1. Em uma assadeira coloque as fatias do péo.
2 Passe ina sobre o p#o. 3. Tempere com orégano. 4. Leve ao forno para assar. MEXERICA: Higienize e siva. ¢
Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista
X%
gﬁ:ﬁl TARIS DA m H
TEAPORTEE VIO BOTHAR i
i FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO - LANCHE INTEGRAL- 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE
Numero de alunos atendidos 18
NOWE DA PREPARAG? v
ALIMENTOS Ca
INGREDIENTES mg
Actcar cristal > |__001
Aveia em flocos 1.44
Banana prata K . ] R 227
quéo Formosa 30] 30.0 | 188 18, 13.60 347 024 0.04 0.54 11.10 & i i 7.46
Leite de vaca, integral pasteurizado 120 1200 | 1200 1.0 120 72,04 542 3,86 3,90 0,00 34,12 0,00 12,00 0,48 0,04 135,66
Biscoito salgado, cream cracker 35 350 | 350 10 35,0 151,11 24,06 3,52 5,05 0,88 0,00 0,00 13,91 0,40 0,77 7,00
Maca vermelha 100/ 100.0 | 83.3 83.3 59.00 15.30 0.19 0.36 1.97 5.30 570 5.00 0.04 0.18 7.00
0 0] 0.0 [#DIV/0I[ 0,0 | #DIV
0 0| 0.0 [#DIV/0! .0 DIV
0 0| 0.0 [#DIV/0! ¥ ¢DIV
0 0| 0.0 [#DIV/0! i DIV
0 0| 0.0 [#DIvV/o!l 00 DIV/O!
0 o[ 0,0 [#DIV/O!] 00 DIV/0!
0 0| 0.0 [#DIvV/Ol] 00 DIV/0!
0, 0| 0.0 [#DIvV/O!l 00 #DIV/0!
0 0| 00 [#DIV/O!| 0.0 #DIV/O!
0 0| 0.0 [#DIV/O | #DIV/O!
0! 0] 0.0 [#DIV/O X #DIV/0!
0 0| 0,0 [#DIV/o!| 00 | #DIV/O!
O 446  5148] 35, T47.68] 106 132] 16174
MODO DE PREPARO 3 TR S T
VITAMINA: 1.Descasque & banana e o maméo e reserve. 2. Coloque a anan fnnmié scascada ¢ aveia no liquidificador, bata e esta pronto para servir.

Nome, niimero do CRN e assinatura do Nutricionista
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FICHA TECNICA DE PREPARAGAO

PLANEJAMENTO - LANCHE INTEGRAL- 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos atendidos 1 . 1 39
ALIMENTOS, ; Percaptal PB | PL | FC A“g"""!“‘ KoL | cHo | PTN | UP [FIBRAS| VRA | VRO Mg | Zinco | Fe ca
INGREDIENTES g q q g a g [ pg [ mg | m mg | Mg | mg |
Abacate 40| 400 | 286 | 14 286 38.46 241 0.50 3.36 253 24,48 346 587 0.09 0.08 317
Acucar cristal 12| 12,0 | 12,0 10 12,0 46.42 11.95 0.04 0.00 0.00 0.00 0.00 0.12 0.00 0.02 141) .91 =
Leite de vaca, integral pasteurizado 100 100,0| 1000 | 10 | 1000 60,03 452 322 325 0,00 28,43 0,00 10,00 0,40 0,03 3,0
5.0 5.0 10 5.0 29.72 0.00 0.00 .36 0.00 19.27 0.00 0.06 0,00 | 0.0 0.23
0 05 05 1.0 05 1.53 0.32 0.06 .05 0,21 1.73 0.25 1.35 0.02 0.22 7.88
15[ 150 | 15.0 10 15,0 4948 0.46 340 .78 0.00 16.35 0.00 3.54 053 0.05 131.26
Pao de trigo francés 50 50,0 | 500 [ 10 | 500 149.91 29.32 3.98 155 1.15 1.49 0.00 12.73 0.38 0.50 7.88
0 o/ 0,0 [#DIV/O!| 00 | #DIV/O!
0 0| 0,0 [#DIV/OI[ 0.0 | #DIV/O!
0 0| O #DIV/0![ 0,0 | #DIV/O!
0 0] 0.0 [#DIV/Ol] 00 #DIV/0!
0 0| 00 [#DIv/ol] 00 #DIV/0!
0 o[ 0.0 _[#DIV/OI[ 00 | #DIvV/O! |
0 0] 0.0 [#DIV/OI| 00 | #DIV/O! |
0 0] 00 DIV/O![ 0.0 | #DIV/O
0 0| 0.0 [#DIV/O!| 00 #DIV/0!
0 0| 0.0 [#DIv/O!] 00 #DIV/O!
0 0] 0.0 [#DIV/0I[_ 00 [ #DIV/O!
0 o[ 0.0 [#DIV/OI[ 0,0 | #DIV/ol | 0,0 - i i
CUSTO PER CAP| 1 3 f 99 11.38] 1 o178 34| 3367 142] O, 37
MODO DE PREPARO
VITAMINA DE ABACATE: 1.0 2 abacate. 2. Goloque todos os ingredientes no liquidificador, bata e esté pronto para servir. TORRADA: 1. Em uma assadeira coloque as fatias do pao.
2.Passe a ina sobre o péo. 3. Temp T8 4. Leve ao assar. S . i S L
Nome, niimero do CRN e assinatura do Nutricionista
oy
Lonse [ ECRETARIA DA TOCANTING |
EEPORTES { 2
| FICHA TECNICA DE PREPARACAQ
PLANEJAMENTO - LANCHE INTEGRAL- 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE
Numero de alunos atendidos 40
: | Alime .. | custo | custo |
ALIMENTOS v a 1 Fev | "k | unmARIO VKCAL CcHO | PIN | LP Fe Ca
INGREDIENTES 9 [ 9 g g ' [l Mg | mg |
Acticar cristal 15 150 | 150 1.4 150 | 10 | 388 | RS 0,06 58,03 14,94 0.05 0,00 0,00 0.00 0.00 0.15 0.00 0.02 1.14
Banana prata 100} 100,0 | 62,5 o 62,5 1 0,40 98,25 25,96 1,27 0,07 2,04 321 21,59 2629 0,15 0,38 7.56
Oleo de girassol 5.0 50 i 50 1 0,04 | 4420 0.00 0.00 5.00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.0 0.00
Ovo de galinha inteiro 5.0 45 7 45 0,03 7.16 0.08 0.65 045 0.00 3.94 0,00 0.63 0.0 0.0 210
Farinha de trigo 15[ 150 | 150 0 15.0 0,07 54,07 11.26 1.47 0.21 0.35 0.00 0.00 465 0.12 0.14 2,68
Fe.rmento emp uimico 1.0 1.0 1.0 : 1,0 0,03 0.90 0.44 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Leite de vaca, integral pasteurizado 20[ 500 | 200 | 10 200 010 | 1201 090 | 064 | 065 | 000 | 569 | 000 200 | 008 | 001 | 2261
Milho fuba 15[ 150 | 150 | 10 15,0 0,08 | 5302 | 11.83 | 1.08 | 029 0.71 0.00 0.00 6.18 016 | 013 0.40
Goiaba, doce em pasta 80 | 80 0 8,0 007 | 2152 | 593 | 005 | 000 | 030 | 000 | 184 052 | 001 | 003 0.80
0 0,0 [#DIV/OI[” 0,0 DIV/O -
0 0| 0.0 DIV/0! 0 DIV/O -
0 0] 0.0 [#DIV/OI[” 6,0 DIV/O! -
0 0| 0. #DIV/0!| 0.0 DIV/0 -
0 0| 0. DIV/O!} O DIV/0! | A
0. 0| 0.0 [#DIV. DIV/0 -
0 0| 0.0 [#DIV/ #DIV/O! -
0 0 0.0 [#DIV/ K #DIV/O! -
0 0[ 0.0 [#DIV/0 § #DIV/O! -
0, 0] 00 DIV/0! .0 | #DIV/O! -
CUSTO Pl / i 0.90] 349, T B21] 6651 T Azeal ng T 4043] 0,58] 078 37,30
MODO DE PREPARO % T y
BOLO DE FUBk 1.No liquidificador bater os ovos, leite, 6Ieo © agticar, 2. Colocara mistura em um vadp‘em a mbhsraraom a farinha de trigo, fuba, fermamo su que fique uma mlstum bem homogenea
3. Em uma forma ndonda com fura no mdo untada com e fubé, colocar um de boln. p massa, muh @ir rep o pl até os ing

= Thais de Castro Santos
Nutricionista CRN/1 n° 16.377
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