Formulario | - Cardapio

PCRE TARIA D8,
oveacka oo mm.w‘
‘ PLANEJAMENTO - CARDAPIO JANTAR - 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC -
X Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental I, Il ensino médio) DUC-t0
Modalidade de Ensino: (indigenas, quilombolas, EJA...)
Horério da Refeigéo:
Faixa Etaria :
5 : Zona: (urbana e Rural
N° de Alunos: T 5 de AHOT R —?L | Refeicdo Servida: | Jantar
N.° do Cardépio: APIO: : Frequéncia:
: CARDAPIO: ARROZ, FEIJAO, CARNE COM BATATA, SALADA (REPOLHO E TOMATE) E BANANA S
: . Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro Calcio
Nome do Alimento Por Capita Kcal CHO PTN LIP Al A c Mg Zn Fe ca
— @ | @ | @ [ g | Q) (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) M
Alho 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
Sal 2 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 8 70,72 0,00 0,00 8,00 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
Arroz, tipo 1 70 250,45 55,13 5,01 0,23 1,15 0,00 0,00 21,27 0,86 0,47 3,09
Feijdo carioca 25 82,26 15,31 5,00 0,31 4,61 0,00 0,00 52,49 0,73 2,00 30,64
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, bovina, paleta 80 126,97 0,00 17,13 5,97 0,00 0,00 0,00 11,32 2,92 1,41 3,49
Batata inglesa 30 19,31 4,41 0,53 0,00 0,35 0,05 9,33 4,37 0,07 0,11 1,07
Tomate 30 4,60 0,94 0,33 0,05 0,35 12,49 6,36 3,16 0,04 0,07 2,08
{Repolho branco 30 5,14 1,16 0,26 0,04 0,57 0,00 5,62 2,55 0,05 0,05 10,36
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 712,24 117,00 30,47 14,73 10,30 17,64 55,40 136,09 4,92 4,72 64,50
MEC PLANEJAMENTO - CARDAPIO JANTAR - 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
FNDE Etapa de Ensino: ré-escola, ensino fundamental |, Il ensmo médlo i
N de Alunos: A[Dias de Atendimenta: __Refeicdo Servida: | Jantar
(il do Cardépio: . > CARDAPIO: ARROZ, FEWIAO, BIFE A MOLHO, SALADA (CENOURA E BETERRABA COZIDA) E BANANA pre uéncla:
Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Flbra M Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN LiP A c Mg Zn Fe ca
[t} (@) (9) (ug) (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) M
Alho 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
Sal 2 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 8 70,72 0,00 0,00 8,00 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
Arroz, tipo 1 70 250,45 55,13 5,01 0,23 1,15 0,00 0,00 21,27 0,86 0,47 3,09
Feijdo carioca 25 82,26 15,31 5,00 0,31 4,61 0,00 0,00 52,49 0,73 2,00 30,64
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, bovina, patinho 100 133,47 0,00 21,72 4,51 0,00 1,51 0,00 20,10 4,47 1,78 3,30
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
Beterraba 30 14,65 3,33 0,58 0,03 1,01 1,14 0,94 7,33 0,16 0,10 5,43
LCenoura 30 10,24 2,30 0,40 0,05 0,96 252,15 1,54 3,37 0,07 0,06 6,76
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 716,50 116,51 34,99 13,30 11,16 260,77 | 36,70 146,32 6,54 5,09 63,58
MEC PLANEJAMENTO - CARDAPIO JANTAR - 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
FNDE Etapa de Ensmo ré-escola, ensino fundamental |, Il ensino médio!
N° de Alunos: 1|Dias de Atendimento: | ¢ SRR 3 i Refeigdo Servida: | Jantar
\——-—-——P-"" do Cardépio: 5 CARDAPIO: ARROZ, FEIJAO, FRANGO COM BATATA, SALADA (ALFAGE E TOMATE) E LARANJA Frequincla:
Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento i Kcal CHO PTN LI i A c Mg zn Fe ca
(9) (9) (@) (ug) (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) (Mg)
Alho 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
Sal 2 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 8 70,72 0,00 0,00 8,00 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
Arroz, tipo 1 70 250,45 55,13 5,01 0,23 1,15 0,00 0,00 21,27 0,86 0,47 3,09
Feijdo carioca 25 82,26 15,31 5,00 0,31 4,61 0,00 0,00 52,49 0,73 2,00 30,64
Batata inglesa 30 19,31 4,41 0,53 0,00 0,35 0,05 9,33 4,37 0,07 0,11 1,07
Frango, coxa e sobrecoxa, com pele 20 187,20 0,00 14,67 13,82 0,00 7,65 0,00 21,60 1,49 0,63 6,75
Alface crespa 30 3,20 0,51 0,40 0,05 0,55 0,00 4,67 3,29 0,08 0,12 11,39
Tomate 30 4,60 0,94 0,33 0,05 0,35 12,49 6,36 3,16 0,04 0,07 2,08
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 an - 677,48 29070 27,77 | 22,66 8,35 37,29 | 102,04 120,10 |, 3,38 3,56 88,68
MarialyayRelreira e Castro b \ Thais
Nutric:d RN/ n* Soe ai
CRNi1 n® 18.229 Frainny

DREJE-Gurupi

Nutricionista

DREJE - Gurupi

Nutncuomsta CRN/1 n® 16.377
DREJE-Gurupi




Formulario | - Cardéapio

MEC
FNDE

sino:

PLANEJAMENTO - CARDAP
Etapa de En
_1|Dias de Atendimento:

ré-escola, ensino funda
—— T

10 JANTAR - 1° SEMESTRE DE 2022
mental |, Il ensino médio

SEDUC-TO

N.° do Cardapio:
t——; % CARDAPIO: I ARROZ, FEIJAO, ESTROGONOFE DE FRANGO E SALADA (ALFACE £ TOMATE) E ABACAXI Frequéncia;
Calorias Carboid i Vitami Vitami .
Nots do Allmbnto Per Capita gl gHoratos Pr;t:'l\r.\as prLflt:,Ios MFlbra l Vv A ‘ V b M. A Z;r:o F:l;ro Cil:it?!
(a) (9) ) (Mg) (Mg) M (Mg) (Mg)
2:'10 : :,:: g,;: 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 T,s94_ 0,02 0,02 0,41
Bleo de soja 3 3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
e j 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
A:m t;aﬂpo - 7::) 2; ;)1:5 5(:2173 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Feijdo carioca % = :26 15,3 5,01 0,23 1,15 0,00 0,00 21,27 0,86 0,47 3,09
Cheirovords 5 = ,34 ,1 1 5,00 0,31 4,61 0,00 0,00 52,49 0,73 2,00 [ 30,64
Frango, peito, com pele 90 13,4 52 g‘ : i - oz 2.9 0.4 ] Pl L s 1:50
Leite d; vaca' integral pasteurizado 10 6 0,0 0.0 o o2 2,90 380 2.00 20,46 054 | 040 7,58
Crome do Lei;e = ) ,45 0,32 0,33 0,00 2,84 0,00 1,00 0,04 0,00 11,31
D 22,15 0,45 0,15 2,25 0,00 12,80 0,00 0,75 0,03 0,03 8,27
Milho amido i - 3 10,84 2,61 0,02 0,00 0,02 0,00 0,00 0,09 0,00 0,00 0,03
Tomate, molho industrializado 10 3,84 0,77 0,14 0,09 0,31 1,74 0,27 1,68 0,01 0,16 1,17
Tomate 30 4,60 0,94 0,33 0,05 0,35 12,49 6,36 3,16 0,04 0,07 2,08
Alface (frespa 20 2,14 0,34 0,27 0,03 0,37 0,00 3,12 2,19 0,05 0,08 7,60
Abacaxi 100 48,32 12,33 0,86 0,12 0,99 2,83 34,62 18,44 0,14 0,26 22,43
TOTAL 641,26 89,46 31,11 17,50 8,01 36,59 46,08 128,02 2,48 3,51 96,63
MEC ~_ PLANEJAMENTO - CARDAPIO JANTAR - 7° SENESTRE DE 2033
FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental |, Il ensino médio. SEDUC-TO
(N° de Alunos: 1[Dias de Atendimento: T 0 Refeicao Servida: | Jantar
N.° do Cardapio: . CARDAPIO: | ARROZ, FELIAD, PICAT INHO DE CARNE COM AB BORA, SALADA (ALFACE, CENOURA E PEPINO) E Frequéncia:
: : S S BANANA : ) )
_ Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento Keal CHO PTN LIP A c Mg Zn Fe Ca
() @ | (9 — @ | @ | W) [ Mg (Mg) (Mg) | (Mg) | (Mg)
Alho 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
Sal 2 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 8 70,72 0,00 0,00 8,00 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
Arroz, tipo 1 70 250,45 55,13 5,01 0,23 1,15 0,00 0,00 21,27 0,86 0,47 3,09
Feijéo carioca 25 82,26 15,31 5,00 0,31 4,61 0,00 0,00 52,49 0,73 2,00 30,64
Carne, bovina, acém 80 115,22 0,00 16,65 4,89 0,00 1,74 0,00 10,62 4,17 1,21 3,77
Abébora, cabotian 40 15,44 3,34 0,70 0,21 0,87 0,00 2,04 3,53 0,13 0,15 7,18
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
Colorau 0,3 1,00 0,23 0,02 0,00 0,01 0,18 0,02 0,00 0,00 | 0,02 0,36
Tomate, molho industrializado 8 3,08 0,62 0,11 0,07 0,25 1,39 0,22 1,34 0,01 0,13 0,94
Alface crespa 20 2,14 0,34 0,27 0,03 0,37 0,00 3,12 2,19 0,05 0,08 7,60
Pepino 20 1,91 0,41 0,17 0,00 0,22 4,30 1,00 1,87 0,03 0,03 1,92
Cenoura 20 6,83 1,53 0,26 0,03 0,64 168,10 1,02 2,25 0,04 0,04 4,51
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 701,83 116,97 30,41 13,91 11,39 180,81 | 41,51 136,48 6,27 4,73 73,79
MEC PLANEJAMENTO - CARDAPIO JANTAR - 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
e FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental |, Il ensino médio) —
N° de Alunos: 1]Dias de Atendimento: | R [ Refeicéo Servida: ] __Jantar
|2 do Cardapio: = CARDAPIO: 'ARROZ, FRANGO AD MOLHO, SALADA (REPOLHO E CENOURA) E MEXERICA Erd uenela:
E Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento Fer Capita Kcal CHO PTN uP | Alimentar | A c Mg zn | Fe Ca
(a9 ) (9) @ | @ | (9 (ug) | (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) (Mg)
Alho 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
Sal 2 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 8 70,72 0,00 0,00 8,00 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
Arroz, tipo 1 70 250,45 55,13 5,01 0,23 1,15 0,00 0,00 21,27 0,86 0,47 3,09
Frango, coxa e sobrecoxa, sem pele 90 126,90 0,00 15,93 6,53 0,00 7,20 0,00 23,85 1,76 0,81 6,30
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
Repolho branco 30 5,14 1,16 0,26 0,04 0,57 0,00 5,62 2,55 0,05 0,05 10,36
Cenoura 30 10,24 2,30 0,40 0,05 0,96 252,15 1,54 3,37 0,07 0,06 6,76
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 555,26 [, 82,00 23,24 15,07 7,50 310,76 | 41,56 70,98 2,91 1,53 78,54
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Formulério | - Cardapio

MEC PLANEJAMENTO - CARDAPIO JANTAR —7° SEMESTRE DE 2022 l SEDUC.TO
FNDE Etapa de Ensino: ré-escola, ensino fundamental | Il ensino médio £
b D
N° de Alunos: . 1|Dias de Atendimento: i 0 | icdo Servida: Jantar
N.° do Cardépio: CARDAPIO: ARROZ, FEIJRO, CARNE 0ZIDA, FAROFA DE EBOLA E SALADA (REPOLHO, PEPINO E TOMATE) E Frequéncia:
£ i ABACAXI 1
: Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vit: Vitami Magnésii Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento Kceal CHO PTN LIP A c Mg Zn Fe Ca
‘L_AL_@*_(&;J;_JL_ML M (Mg) (Mg) | (M (Mg)
Arroz, tipo 1 70 250,45 55,13 5,01 0,23 1,15 0,00 0,00 21,27 086 | 047 | 3,09
Abacaxi 100 48,32 12,33 0,86 0,12 0,99 283 | 3462 18,44 014 | 0,26 | 22,43
Alho 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 | 0,02 [ 0,41
Carne, bovina, acém 90 129,63 0,00 18,74 5,50 0,00 1,96 0,00 11,95 469 | 1,36 | 4,25
Cebola 15 5,91 1,33 0,26 0,01 0,33 0,01 0,70 1,79 0,03 | 0,03 [ 210
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
Farinha de mandioca torrada 30 109,58 26,76 0,37 0,09 1,96 0,00 0,00 12,00 011 | 0,36 | 22,66
Feijdo carioca 25 82,26 15,31 5,00 0,31 4,61 0,00 | 0,00 5249 | 0,73 | 2,00 | 30,64
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
Pepino 20 1,91 0,41 0,17 0,00 0,22 4,30 | 1,00 1,87 0,03 | 003 | 1,92
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
Sal 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 [ 0,00
Tomate 20 3,07 0,63 0,22 0,03 0,23 8,33 4,24 2,11 0,03 | 0,05 1,39
TOTAL 709,51 113,52 31,05 14,35 10,02 17,71 | 4588 | 12474 | 667 | 462 97,39
MEC PLANEJAMENTO - CARDAPIO JANTAR —7° SEMESTRE DE 2022 , SEDUC-TO
: FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental I, Il ensino médio
N° de Alunos: e 1]Dias de Atendimento: T : 0 ! Refeicio Servida: Jantar
pecealunos. c& |
: i : . uéncia:
N2 do Carddpio: < CARDAPIO: | ARROZ, FEIJAO; BIFE AQ MOLHO, SALADA (TOMATE E CENOURA), FAROFA DE CEBOLA E BANANA —EST'M-
Capi Calorias Cérhoidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina Magnésio | Zinco | Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Al A ( ,;: : (:g) (;;) (;:) (;a)
(9) (@) (@) (9) (X g g 9
Arroz, tipo 1 70 250,45 55,13 5,01 0,23 1,15 0,00 0,00 21,27 0,86 | 0,47 | 3,09
Alho 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 | 0,02 [ 0,41
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
Carne, bovina, paleta 100 158,71 0,00 21,41 7,46 0,00 0,00 0,00 14,15 365 | 1,76 | 4,36
Cebola 15 5,91 1,33 0,26 0,01 0,33 0,01 0,70 1,79 0,03 | 0,03 [ 210
Cenoura 30 10,24 2,30 0,40 0,05 0,96 25215 | 1,54 3,37 0,07 | 0,06 [ 6,76
Farinha de mandioca torrada 20 73,05 17,84 0,25 0,06 1.3 0,00 0,00 8,00 0,07 0,24 15,11
Feijdo carioca 25 82,26 15,31 5,00 0,31 4,61 0,00 0,00 52,49 0,73 | 2,00 | 30,64
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
Sal 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 [ 0,00
Tomate 30 4,60 0,94 0,33 0,05 0,35 12,49 | 6,36 3,16 0,04 | 0,07 [ 208
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
TOTAL 759,51 119,90 34,19 16,30 11,02 269,02 | 3126 | 131,99 | 562 | 511 | 72,70
MEC PLANEJAMENTO - CARDAPIO JANTAR - 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
FNDE Etapa de Ensino: i § .
N° de Alunos: 1]Dias de Aten __ | Refeigdo Servida: | . Jantar
5 Frequéncia:
N< do Cardapio: CARDAPIO: ARROZ COM BATATA DOGE, FEWIAO, FILE DE PEIXE, SALADA (REPOLHO, CENOURA) £ MAGA =
- 9 - - - " : " :
Per Capit Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina MagMnésm Z;\co Ft:rro Céclca:lo
. 'er Capita Ali C n e
Nome do Alimento l Keal CHO PTN! L(EIPJ ) (Aﬂ ) e (Mg) | (Mg) | _(Mg)
(70 25(0 45 55,13 5,01 0,23 1,15 o”oo 0,00 21,27 0,86 | 0,47 | 3,09
Arroz, tipo 1 ) 3 A ) . A A » )
A;Zz ; 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 | 0,02 | 0,41
Batata doce 20 23,65 5,64 0,25 0,03 0,51 157,40 | 3,30 3,38 0,04 | 0,08 | 4,22
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 [ 0,01 0,42
Cenoura 30 10,24 2,30 0,40 0,05 0,96 252,15 | 1,54 3,37 0,07 | 0,06 6(;7;
Feijéo carioca 25 82,26 15,31 5,00 0,31 4,61 0,00 0,00 52,49 0,73 | 2,00 31 ;;2
Maga Fuji 100 55,52 15,15 0,29 0,00 1,35 2,71 2,41 2,04 0,00 o.gz 192
Oleo de soja 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 201;(:;% 3’22 2'17 15 55
Pescada filé 100 107.21 0.00 RUAS 22 T o R : 05 [ 0,05 | 10.36
Repolho branco 30 5,14 1,16 0,26 0,04 0,57 0,00 5,62 2,55 0, : s
Sal 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 [ 0,00
609,75 95,67 28,12 12,68 9,33 46041 | 13,93 | 108,89 | 2,02 | 295 | 71,38
—— .
e \ Sy :)L\ i > (T
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PLANEJAMENTO - CARDAPI|

O JANTAR - 1° SEMESTRE DE 2022
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DREJE - Gurupi

INdRn Ll o A“E"t: mao:t: :Engino: ré-escola ensino fungamental I, Il ensino médio SEDUC-TO
Jantar
N.° do Cardépio:
= CARDAPIO: ARROZ, FEIJAO, CARNE MOIDA COM LEGUMES (CENOURA, BATATA £ VAGEM) E BANANA i "1“"““
i Calorias Carboidratos Protein TR e, " ~
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO P:N . L’T;’os Anf:lfm ] " A | ¢ , ! Mg Z;‘: ° F::° cg:.o
Arroz, tipo 1 —9 o ] { (9 | wg) [ mg ] Mg) | m Vg)
, tip 70 250,45 55,13 5,01 0,23 1,15 0,00 0,00 21,27 0,86 0,47
Aiho 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0 ; ' ¢ ; 1 o
Banana prata 2 s 3 ,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
: p! 150 147,37 38,94 1,90 0,10 3,07 4,82 32,39 39,44 0,22 0,57 11,35
(B::ta:!a mgl:jes: = 20 12,87 2,94 0,35 0,00 0,23 0:03 G,,22 2,’92 0:05 0:07 O,;1
ce:; Iamo a de 830 131:,:0 g,(z)g 19,38 12,34 0,00 0,00 0,00 16,00 4,57 2,25 6,40
Cenoirs 5 1(; 2 2.3 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cheiro verde > o .84 0’1 0 0,40 0,05 0,96 252,15 1,54 3,37 0,07 0,06 6,76
Eelic oA z o5 2 34 0,05 0,01 0,02 0,00 | 064 0,49 0,01 [ 001 | 1,60
Oléo de sola 8 70-72 5 ;)01 5,00 0,31 4,61 0,00 0,00 52,49 0,73 2,00 30,64
sl 2 L0 |00 | a0 | om0 | oer T ome | oos | 000 |60 [om oo
= e J ) i s ) ) s A 0, 0,00 0,00
\'l;:gt:r:e,cnrluoalho industrializado ; g :,:; 0,77 0,14 0,09 0,31 1,74 0,27 1,68 0,01 0,16 1,17
] ) 1,07 0,36 0,03 0,48 0,00 [ 0,23 3,57 0,07 | 0,09 | 822
TOTAL 781,76 117,57 32,84 21,18 11,01 259,03 | 42,35 142,21 6,60 5,70 70,77
MEC PLANEJAMENTO - CARDAPIO JANTAR - 1° SEMESTRE DE 2022
et FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental I, Il ensino médio SEDUC-TO
N° de Alunos: 1]Dias de Atendimento: ; 0 Refeicéio Servida: | Jantar
o .
N.tdo caraapio: = CARDAPIO: | ARROZ, FEIJAO, ESCONDIDINHO DE PEIXE E SALADA (REPOLHO, CENOURA £ TOMATE) E MACA | Frequéncia;
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios F bra Vi Vi ési i
Nome do Alimento Por Caplta Keal CHO PTN W | aim A c | ™ Wl e | e
(a) (@) (@) (9) (ug) (M (Mg) (Mg) | (Mg) (M
Arroz, tipo 1 70 250,45 55,13 501 0,23 1,15 0,00 0,00 21,27 0,86 0,47 3,09
Alho 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cenoura 20 6,83 1,53 0,26 0,03 0,64 168,10 1,02 2,25 0,04 0,04 4,51
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
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
Feijéo carioca 25 82,26 15,31 5,00 0,31 4,61 0,00 | 0,00 5249 | 0,73 | 2,00 | 30,64
Maca Fuji 100 55,52 15,15 0,29 0,00 1,35 2,71 2,41 2,04 0,00 0,09 1,92
Mandioca 50 75,71 18,08 0,57 0,15 0,94 0,50 8,26 22,25 0,10 0,14 7,60
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
Pescada filé 100 107,21 0,00 16,65 4,00 0,00 47,86 0,00 22,80 0,25 0,17 13,55
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
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
Sal 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tomate 20 3,07 0,63 0,22 0,03 0,23 8,33 4,24 2,11 0,03 0,05 1,39
TOTAL 732,22 108,64 32,03 18,84 9,51 256,93 | 21,39 132,68 2,63 3,11 211,56
MEC PLANEJAMENTO - CARDAPIO JANTAR - 1° SEMESTRE DE 2022 I SEDUC-TO
FNDE Etapa de Ensmo ré-escola ensino fundamental |, Il ensino médio)
[N de Alunos: i : o7 ["Refeigdo Servida: | _Jantar
K pio: . ARROZ COM CENOURA, FEIJKO, ALMONDEGAS DE PEIXE AQO MOLHO E SALADA CRUA (PEPINO E Frequéncia:
e 1z SARpARIO: | TOMATE) E ABAGAXI 1
. Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP A [ Mg Zn Fe Ca
(@) () (@) ( (g) (g) (s (Mg) (Mg) (M (Mg) (Mg)
Arroz, tipo 1 70 250,45 55,13 5,01 0,23 1,15 0,00 0,00 21,27 0,86 0,47 3,09
Ab i 100 48,32 12,33 0,86 0,12 0,99 2,83 34,62 18,44 0,14 0,26 22,43
Alho 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cenoura 20 6,83 1,53 0,26 0,03 0,64 168,10 1,02 2,25 0,04 0,04 4,51
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
Feijdo carioca 25 82,26 15,31 5,00 0,31 4,61 0,00 0,00 52,49 0,73 2,00 30,64
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
Pepino 20 1,91 0,41 0,17 0,00 0,22 4,30 1,00 1,87 0,03 0,03 1,92
Pescada filé 100 107,21 0,00 16,65 4,00 0,00 47,86 0,00 22,80 0,25 0,17 13,55
Sal 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tomate 20 3,07 0,63 0,22 0,03 0,23 8,33 4,24 211 0,03 0,05 1,39
Tomate, molho industrializado 10 3,84 0,77 0,14 0,09 0,31 1,74 0,27 1,68 0,01 0,16 1,17
TOTAL 580,02 87,23 28,62 12,85 8,37 233,45 | 42,87 124,38 2,13//| 3,22 81,13
e P -
Nutric oRii RN/ n° 18.229 N\ [ ) Thais Santos

Nutricionista CRN/1 n°® 16.377
DREJE-Gurupi



Nutricionista CRN/1 n°® 15.952
DREJE

- Gurupi

Formulario | - Cardéapio
Fl'l\'Eo(:E PLANEJAMENTO - CARDAPIO JANTAR - 1° SEMESTRE DE 2022
mm S Etapa de Epsino; ré-escola, ensino fundamental |, i ensino médio I SEDUC-TO
: A e ey T mm Servida: | Jantar
N.° do Cardapio:
|X._do Lardapio: - CARDAPIO: ARROZ, FEIJAD, PICADINH DE CARNE MOIDA COM BATATINHA, .SAI_._ADA (REPOLHO E TOMATE) E Frequéncia:
— BANANA PRATA >
" lorias Carboidratos Proteinas Lipidios i Vi Vit: ési i
: Per Capit g ipidio: Fibra |V v M
Nome do Alimento or Capita Kcal CHO PTN LP A c Mg z;.:o F::o ce::::m
Alho —8 — —1(%2;—0(%’1—40%1;——0%3;.40'%_%@_4&9; (Mg) | (m Mg)
- 3 3 3 3 3 ,94 0,64 0,02 0,02 0,41
A ; z A s s
B::):n ;lp:a:a 70 250,45 55,13 5,01 0,23 1,15 0,00 0,00 21,27 0,86 0,47 3,09
B e 15 14,37 38,94 1,90 0,10 307 | 482 | 3239 | 3944 | 022 | 0,57 | 1135
e s 40 25,75 5,88 0,71 0,00 0,47 007 [ 1243 | 585 | 040 | 044 | 142
Cebca 80 193,60 0,00 19,38 12,34 0,00 000 | 000 [ 16,00 | 457 | 2.25 | 640
Chelo vorie 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 | 014 0,36 0,01 | 0,01 | 0,42
= 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 000 [ 064 049 [ 0,01 | 001 | 1,60
Fen:l’au . 0,3 1,00 0,23 0,02 0,00 0,01 0,18 0,02 0,00 0,00 0,02 0,36
= ij :ca oca 25 82,26 15,31 5,00 0,31 4,61 0,00 0,00 52,49 0,73 2,00 30,64
R:o lhe s:la 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
g 'po 0 branco 30 5,14 1,16 0,26 0,04 0,57 0,00 5,62 2,55 0,05 0,05 10,36
Ta - 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
ngate YT 30 4,60 0,94 0,33 0,05 0,35 12,49 6,36 3,16 0,04 0,07 2,08
ate, molho industrializado 8 3,08 0,62 0,11 0,07 0,25 1,39 0,22 1,34 0,01 0,13 0,94
TOTAL 789,38 119,32 33,03 21,17 10,68 19,23 58,75 143,57 6,60 5,74 69,07
MEC PLANEJAMENTO - CARDAPIO JANTAR - 1° SEMESTRE DE 2022
feon e FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental I, Il ensino médio) SEDUC-TO
N° de Alunos: 1|Dias de Atendimento: i ! 0 ; | Refeicio Servida: | Jantar
N.° do Cardapio: T -
T CARDAPIO: _ BAIAO DE TRES, SALADA (REPOLHO E TOMATE) E LARANJA f—Frequéncia; |
3 Per Capita Calorias | Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento Keal CHO PTN LIP A c Mg Zn Fe Ca
@ @ _ (@ (ug) (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) | (Mg) |
Arroz, tipo 1 70 250,45 55,13 5,01 . 0,23 1,15 0,00 0,00 21,27 0,86 0,47 3,09
Alho 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Feijéo carioca 25 82,26 15,31 5,00 0,31 4,61 0,00 0,00 52,49 0,73 2,00 30,64
Laranja, péra 100 36,77 8,95 1,04 0,13 0,77 1,21 53,73 8,61 0,06 0,09 21,89
Linguiga Mista 80 316,80 2,16 11,04 29,00 0,00 0,00 0,00 9,60 1,50 0,90 8,00
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
Repolho branco 30 5,14 1,16 0,26 0,04 0,57 0,00 5,62 2,55 0,05 0,05 10,36
Sal 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tomate 30 4,60 0,94 0,33 0,05 0,35 12,49 6,36 3,16 0,04 0,07 2,08
TOTAL 771,32 84,63 22,94 37,78 7,63 23,99 66,79 98,68 3,26 3,61 76,89
MEC PLANEJAMENTO - CARDAPIO JANTAR - 1° SEMESTRE DE 2022 l SEDUC-TO
FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental I, Il ensino médio.
N\° de Alunos: 1|Dias de Atendimento: i 0 ‘_E__;Memlac.sgrviu;:L _Jantar
M. a0 Cardapio: CARDAPIO: ARROZ, FEIJAO, LINGUIGA MISTA, PEIXE ESCABEGHE E LARANJA | Frequencia: |
15 , ; 1
Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitami Vitamil Magné Zinco | Ferro Calcio
Nome do Alimento or-apl Kcal CHO PTN Lip Alimentar | A c Mg Zn Fe Ca
@ © ©g) | Mg | Mg) | (Mg) | (Mg) | (Mg)
Alho 4 4,53 0,96 0,28 0,01 0,17 0,38 1,25 0,85 0,03 0,03 0,54
Arroz, tipo 1 70 250,45 55,13 5,01 0,23 1,15 0,00 0,00 21,27 0,86 0,47 3,09
Cebola 8 3,15 0,71 0,14 0,01 0,17 0,01 0,37 0,95 0,01 0,02 1,12
Cheiro verde 7 2,95 0,48 0,18 0,04 0,08 0,00 2,22 1,72 0,02 0,05 5,59
Colorau 1 3,34 0,78 0,07 0,00 0,05 0,60 0,07 0,00 0,00 0,06 1,20
Feijédo carioca 25 82,26 15,31 5,00 0,31 4,61 0,00 0,00 52,49 0,73 2,00 30,64
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
Limao, tahiti 5 1,59 0,55 0,05 0,01 0,06 0,00 1,91 0,48 0,01 0,01 2,55
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
Pescada filé 180 192,97 0,00 29,97 7,21 0,00 86,15 0,00 41,04 0,46 0,31 24,38
Sal 3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tomate 5 0,77 0,16 0,05 0,01 0,06 2,08 1,06 0,53 0,01 0,01 0,35
TOTAL | \ 641,36 87,50 42,30 13,01 7,50 106,03 87,49 132,25 2,21 3,09 102,29
Maria ira e Castro — ( =y < /-
Nutric: CRN/1 n® 18.229 7 —— N s Thais ds76#4iro Santos
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Formulério | - Cardapio
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PLANEJAMENTO - CARDAPIO JANTAR - 1° SEMESTRE DE 2022 , SEDUC TOW

N° de Alunos:

Etapa de Ensino: ﬁgré-escola‘ ensino fundamental I, Il ensino médio)
1|Dias de Atendimento: 0 |__Refeigéo Servida:

DREJE -

urupi

Jantar
« |[N.° do Cardépio: APIO: : : . A : Frequéncia:
o CARDAPIO: ARROZ, FEIJAD, CARNE COM CENOURA E BATATA E SALADA (REPOLHO E TOMATE) E BANANA e
i Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina Magnésio | Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento Per Capita Keal CHO PTN LP | Alimentar | A c Mg zn | Fe ca "
@ Q) (1g) M (M M M M
Alho 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 | 0,02 [ 0,41
Arroz, tipo 1 70 250,45 55,13 5,01 0,23 1,15 | 0,00 0,00 21,27 | 0,86 | 0,47 | 3,09
Banana prata 150 147,37 38,94 1,90 010 | 3,07 | 482 | 32,39 3944 [ 022 [ 057 | 11,35 |
Batata inglesa 15 9,66 | 2,20 027 [ 0,00 0,17 0,03 466 | 219 | 004 | 0,05 | o053
Carne, bovina, acém 80 115,22 | 0,00 16,65 4,89 0,00 1,74 0,00 1062 | 417 | 1,21 | 377
Cebola 3 [ 118 ] 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 | 0,01 0,42
Cenoura 20 6,83 1,53 0,26 0,03 0,64 168,10 | 1,02 2,25 0,04 | 0,04 | 451
Feijéo carioca 25 82,26 15,31 5,00 0,31 4,61 0,00 0,00 52,49 0,73 | 2,00 | 30,64
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
Repolho branco 30 5,14 1,16 0,26 0,04 0,57 0,00 5,62 2,55 0,05 | 0,05 [ 10,36
Sal 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 [ 0,00
Tomate 30 4,60 0,94 0,33 0,05 0,35 12,49 | 6,36 3,16 0,04 | 0,07 | 2,08
TOTAL 696,82 116,19 29,95 13,68 10,74 13496 | 6,17 | 449 | 67,16
—
Mari - ) stfo Santos
arian ra e Castro s ) NutricionistaCRNA ne 16.377
Nutricioisa ERN 1 n° 18.229 N D — DREJE-Gurupi
-Gurupi ~grrainny . Lopes
“Nutricionista CRN/1'n° 15.952
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PLANEJAMENTO - CARDAPIO JANTAR - 1° SEMESTRE DE 2022
Etapa de Ensino: {pré-escola, ino fund tal |, ino médio)
Modalidade de Ensino: (indigenas, quilombolas, EJA..)

Horaério da Refeigdo:
Faixa Etéria :
. Zoma:{urbanaeRural)

SEDUC-TO

MEDIA DAS RECOMENDACOES NUTRICIONAIS

‘ e | TR | R | | et ) M | A | | e ] e e
. . . : @ @ o ] 6 @ (ug) Mg} | (Mg R ) e
(REPOLHO E TOMATE) E BANANA 1 1 712,24 117,00 30,47 14,73 10,30 17,64 55,40 136,00 492 472 64,50 245
A (CENOURA E BETERRABA COZIDA) E BANANA 2 1 716,50 116,51 34,99 13,30 11,16 260,77 36,70 146,32 6,54 5,09 63,58 216
SALADA (ALFACE E TOMATE) E LARANJA 3 1 677,48 90,70 21,717 22,66 8,35 37,29 102,04 120,10 3,38 3,56 88,68 246
NGO E SALADA (ALFACE E TOMATE) E ABACAXI 4 1 641,26 89,46 31,11 17,50 8,01 36,59 46,08 128,02 2,48 351 96,63 58
ARROZ.F ARNE COM ABOBORA, SALADA (ALFACE, CENOURA E PEPINO) E BANANA 5 1 701,83 116,97 30,41 13,91 11,39 180,81 41,51 136,48 8,27 473 73,79 258
P RANGO AO MOLHO, SALADA (REPOLHO E CENOURA) E MEXERICA 6 1 555,26 82,00 23,24 15,07 7,50 310,76 41,56 70,98 2,91 1,53 78,54 216
;NMM. MM..HMO. CARNE COZIDA, FAROFA DE CEBOLA E SALADA (REPOLHO, PEPINO E TOMATE) E ABACAXI 7 1 709,51 113,52 31,05 14,35 10,02 17,71 45,88 124,74 6,67 4,62 97,39 80
O, BIFE AO MOLHO, SALADA (TOMATE E CENOURA), FAROFA DE CEBOLA E BANANA 8 1 759,51 119,90 34,19 16,30 11,02 269,02 31,26 131,99 5,62 511 72,70 78
IAO, FILE DE PEIXE, SALADA (REPOLHO, CENOURA) E MAGA 9 1 609,75 95,67 28,12 12,68 9,33 460,41 13,93 108,89 2,02 295 71,38 183
'OM LEGUMES (CENOURA, BATATA E VAGEM) E BANANA 10 1 781,76 117,57 32,84 21,18 11,01 259,03 42,35 142,21 6,60 5,70 70,77 228
DE PEIXE E SALADA (REPOLHO, CENOURA E TOMATE) E MAGA 1 1 732,22 108,64 32,03 18,84 9,51 256,93 21,39 132,68 2,63 311 211,56 118
FEIJAO, ALMONDEGAS DE PEIXE AO MOLHO E SALADA CRUA (PEPINO E TOMATE) E 12 1 580,02 87,23 28,62 12,85 8,37 233,45 42,87 124,38 2,13 3,22 81,13 68
PICADINHO DE CARNE MOIDA COM BATATINHA, SALADA (REPOLHO E TOMATE) E BANANA 13 1 789,38 119,32 33,03 21,17 10,68 19,23 58,75 143,57 6,60 574 69,07 255
SALADA (REPOLHO E TOMATE) E LARANJA 14 1 771,32 84,63 22,94 37,78 7,63 23,99 66,79 98,68 3,26 3,61 76,89 166
PEIXE ESCABECHE E LARANJA 15 1 641,36 87,50 42,30 13,01 7,50 108,03 87,49 132,25 2,21 3,09 102,29 178
CENOURA E BATATA E SALADA (REPOLHO E TOMATE) E BANANA 16 1 696,82 116,19 29,95 13,68 10,74 187,48 51,13 134,96 8,17 4,49 67,16 248
IOLHO E SALADA (REPOLHO E TOMATE) E MEXERICA 17 1 591,55 74,27 26,32 20,82 5,56 46,86 36,20 58,63 5,67 3,11 58,16 66
RABA, CARNE MOIDA, SALADA (CENOURA E PEPINO) E MELANCIA 18 1 674,38 88,99 32,04 20,96 8,11 302,58 13,97 116,25 6,53 527 66,17 236
DE CARNE COM MANDIOCA , SALADA (PEPINO E TOMATE) E BANANA 19 1 787,57 119,28 32,41 21,11 10,10 24,24 45,26 145,54 6,53 5,50 61,91 190
ISCA DE FRANGO COM PIMENTAO E CEBOLA, SALADA (CENOURA E TOMATE) E LARANJA 20 1 732,93 88,32 55,31 16,98 8,15 288,32 102,94 154,40 3,07 3,54 91,20 219
FRANGO AO MOLHO, FAROFA DE CENOURA E SALADA (ALFACE E TOMATE) E MEXERICA 21 1 767,75 114,22 27,40 22,75 13,29 235,48 43,71 130,45 3,47 3,68 123,31 96
SALADA (ALFACE E TOMATE) E BANANA PRATA 22 1 679,25 111,94 29,61 13,66 9,94 19,33 4513 131,75 6,13 4,48 64,75 208
CARNE DE PANELA, SALADA (CENOURA E PEPINO) E LARANJA 23 1 818,12 93,87 29,72 13,76 9,29 434,84 91,75 110,53 6,08 4,12 94,22 265
CARNE COM CENOURA, SALADA (REPOLHO E TOMATE) E MAGA 24 1 596,15 90,34 28,11 13,59 8,87 185,33 17,12 95,87 5,92 3,97 58,81 178
O AO MOLHO E SALADA CRUA (ALFACE, CENOURA E TOMATE) E BANANA 25 1 730,13 105,71 26,88 2285 8,63 145,47 31,45 125,45 3,36 3,60 59,08 59
, FEWJAO, SALADA (ALFACE, TOMATE E PEPINO) E MELANCIA 26 1 604,66 87,96 28,78 15,21 7,79 230,96 19,67 123,09 3,69 3,86 67,94 233
FRANGO ASSADO, SALADA REFOGADA (CENOURA E VAGEM) E MELANCIA 27 1 759,50 111,43 26,97 22,81 10,17 302,84 31,98 119,46 3,60 3,08 101,11 73
WARIA [SABEL, FEio A , FEWJAO, CARNE MOIDA E SALADA (ALFACE, CENOURA E TOMATE) 28 1 694,71 83,84 34,88 24,05 7,29 178,32 20,25 103,95 737 527 53,70 116
ARROZ FEk ) s (REPOLHO E TOMATE) E LARANJA 29 1 709,69 8361 27,99 29,06 7,68 23,99 74,77 102,20 472 3,89 84,51 168
4 O, FRANGO AO MOLHO, MACARRONADA, SALADA (REPOLHO E TOMATE) E MEXERICA 30 1 815,22 112,96 28,40 28,08 12,44 71,83 47,46 128,62 3,21 3,82 110,33 219
O b
TOTAL 30,00 20095,53 2859,62 866,11 498,64 | 262,00 514320 | 116166 | 341081 138,08 | 119,08 | 232174 0,00 516700 4= by
MEDIA 669,85 9532 28,87 16,55 8,73 171,44 38,72 113,69 4,60 3,97 77,38 0,00% 17223 o o
(@)
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FICHA TECNICA DE PREPARAQAO
PLANEJAMENTO - CARDAPIO JANTAR - 1° SEMESTRE DE 2022

Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental |, Il ensino médio)
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Namero de alunos atendidos l

NOME DA PREPAR/

ARRO FE.UIVOI = v« T

Wi
L
INGREDIENTES
Alho
Sal
leo de soja
Cebola
Arroz. tipo 1
Feijdo carioca
Cheiro verde
Carne, bovina, paleta
Batata inglesa X
Tomate 30 30.0 | 24
Repolho branco 30.0 30.0 7
Banana prata 1500 3,

0 0.35 0.05 A A
0.05 .35 1249 | 636 16 004 | 00
04 57 0,00 62 55 0,05 | 005

0.10 07 4,82 2,39 39.44 022 | 057 11.35

=45

MODO DE PREPARO

ARROZ: 1. Cozinhar o feijo com metade dos temperos e reservar. 2. Refogar o arroz com 0s temperos. 3. Acrescentar o feijao cozido, refogar e adicionar agua fervente. 4. Deixar cozinhar até ficar macio.

FEIJAO: Na panela de pressdo, coloque o feijao para cozinhar durante 20 a 30 minutos depois de pegar pressdo . 2. Em uma frigideira, coloque o 6leo, 0 alho, a cebola, leve ao fogo médio e deixe fritar até dourar.3. Adicione ao feijao
na panela, tempere com sal o deixe no fogo por mais 10 minutospara apurar e tomar gosto.

CARNE COM BATATA: 1. Adicionar o élea de soja, alho e sal na panela de press#o. 2. Colocar a came e refogue na panela de press#o. 3. Acrescente dgua e a batata. 4. Tampe e deixe cozinhar por 15 minutos apds pegar pressao.
SALADA REPOLHO E TOMATE: 1. Higienize os vegetais. 2. Corte 0 repolho e o tomate e corte em pequenos pedacos. 4. Tempere antes de sevir. MELANCIA: Higienize-a, corte e sirva.

Nome, niimero do CRN e assinatura do Nutricionista

o )
ucschs oot TOCANTING | @ D) o
£ BSPORTES LOVERGS DOTIE DO %
FICHA TECNICA DE PREPARAEAO
PLCAI = =
Ftana de Ensing: (oré. la_ensing 11 Il ensino média)

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

|Numero de alunos atendidos 1 2

FELAO, BIFE AD MOLHO, SALADA (C! OURA E BET X :
026 | 04 | o064 | 002 | 002 | 041

s

0,00 | 000 000 | 000 | 000 | 000 |
leo de soia 8.0 8.0 : 7 00 | 000 | 000 0,00 | 000 | 000 000 |
Cebola 3 3.0 8 ¢ 0 0.14 036 001 | 042
Arroz. tipo 1 700 70.0 0 {1 : . 1 .0 0! 21.27 086 | 04 3.09
Feijao carioca 250 | 250 3 s - B 4 0. .0 5249 .73 0 30.64
Cheiro verde | .0 0.00 64 0.49 01 0 1.60
Carne, bovina, patinho 1000 | 1000 .00 1.51 0.00 20,10 447 i 3.30
Tomate. molho industrializado 50 0 16 0.87 014 84 0.0 .08 0.59
Beterraba 30.0 30,0 0 1.14 094 3 (] 10 543
Cenoura 30.0 30.0 .96 252,15 1.54 33 0.0 .06 6.76
Banana prata 1500 | 150.0 07 4.8 32,39 39.44 0.22 057 11.35
0 0.0 0.0
0] 00 0.0
0 0.0 0.0
0. 0.0 A
0 0.0
ol 00 0 |
ol 00 0.0
T i ARRE 7

Coloque o arroz o delxe fifar

a dgua lerquase secado. .
» cozinhar durante 20 fogo médio & deixe fritar até dourar.3 Adicione 80 feijao na
\utos para apurar Lo G
locar o bif

o amero do CRN e atura do Nutricionista

EN - Thais Santos

- < "
TratTY _Lopes Nutricionista CRN/1 n® 16.377
DREJE-Gurupi Utricionista CRN/ n° 15.852 DREJE-Gurupi

DREJE - Gurupi




viveruor  TOCANTING
'm SLARANO DO PLIAG

FICHA TECNICA DE PREPARAGAO

PLANEJAMENTO - CARDAPIO JANTAR - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAQKO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos atendidos 3

ce

- o o
0,29 .94 0,64 0,02 ,02 041
,00 .00 0.00 0,00 00 0.00
[Gleo de soia .00 .00 000 | 000 00 | 0.0
Cebola ,00 14 0,36 0,01 ,01 0,42
Arroz. tipo 1 0.00 .00 2127 0.86 47 3.09
Feijdo carioca 0.00 .00 52,49 0.73 .00 30.64
Batata inglesa 0.05 .33 437 0.07 &) 1.07
Frango, coxa e sobrecoxa. com pele 7.65 0 21,60 149 | 0.6 6.75
Alface crespa A I X R X 0.00 467 3.29 0.0 0.1 11.39
Tomate X . i : i X X K 12,49 6,36 3.16 004 | 00 2,08
Larania, péra : 16.82 80,60 12,92 0.0 0.14 32,83
0
0
0
0
0
0
0
0
56| 88868
MODO DE PREPARO

inhar até a agua ter quase secado
0 deixe Mwmdounr,amone ao feijdo na

Nome, n

A%
wocacks e TOCANTINS | @
LPORTES
s | FICHA TECNICA DE PREPARACAQ

PLANEJAMENTO - CARDAPIO JANTAR - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE AUMENTAEAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos atendidos 4
NOME DA PREP. CAO FEIAO, ESTROGONOFE DE FRANGO E SALADA
: £ T AT :

0 A
0 i
leo de soja .0 A
Cebola .0 .0 .
Arroz, tipo 1 70,0 70,0 | 70,0
Feij&o carioca 250 250 | 238
Cheiro verde .0 20 1
Frango, peito, com pele 0,0 90,0 0,0
Leite de vaca. integral pasteurizado 0.0 10.0 0.
Creme de Leite 0,0 10.0 0,0
Milho amido 3.0 3.0 3,0
Tomate, molho il 10,0 10,0 [ 10,0
Tomate 30,0 30,0 | 240
Alface crespa 20,0 200 | 137
Abacaxi 1000 [1000| 714
0 0.0 0.0 0,
0 0.0 0.0 0,
0. 0.0 0.0 0,
0 0.0 0.0 0.0
RERER 8,
MODO DE PREPARO i
& alho @ a cebola no 6leo. 2.Coloque 0 Arfoz e aécuamqqmmudo
0 foge e

) deixe tdtanté dourar.3 Adicione ao feljao

té formar um
SALADAN.FAQEETOMATEJL

N nomero do CRN e assinatura do Nutricionista

Marianal F ifa e Castro
Nutricioni RN:1 n®18.229
DREJE-Gurupi

- Nu‘ricionista‘ RN/ n® 15.952 Nutricionista CRN 1n°16.377
DREJE'- Gurupi DREJE-Gurupi



ﬁmﬂwum m ;
BE$P0RTES GEAEANO DO SR
| FICHA TECNICA DE PREPARAEAO
PLANEJAMENTO - CARDAPIO JANTAR - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos atendidos
NOME DA PREP, Q- o : FEIJAQ, PICADINHO DE CARNE ¥ % f & __COMP
5 4;': T i LA g £ 7 i S ) T T e
imuitdenel o i
INGRI : W g
Alho 7 RS 009 339 0.72 013
Sal 0 RS 0,00 | 0,00 0.00 0.00
[Oleo de soia 0 RS 007 7072 | 000 0,00
Cebola ) RS ),01 1.18 027 0.07
Arroz, tipo 1 175.0 RS ),36 | 25045 | 55.13 1.15
Feijdo carioca 45, | RS 17 | 8226 1531 461
Carne, bovina, acém 64 RS 64 | 11522 0 0,00
Abébora, cabotian 37 RS )12 | 1544 34 .87
Cheiro verde K | R$ ,03 84 .14 2
Colorau X R$ ,01 00 . 1
Tomate, molho industrializado i R$ ),04 08 0,62 0.25 0.
Alface crespa 3.7 | | RS ),29 14 0,34 037 3, ]
Pepino 14,1 | R$ 0,10 91 0,41 0,22 4,30 1,00 8 0,03 0,03 1,92
Cenoura 171 . | RS 0,08 6,83 1,53 0,64 168,10 1,02 2,25 0,04 0,04 4,51
Banana prata 93,8 | R$ 0,60 | 147,37 38,94 3,07 4,82 32,39 39,44 0,22 0,57 11,35
0.0 | RS -
0,0 | RS -
0,0 -
0,0 -
i | 11697 a1 e 73,79
WODG DE PREPARO 7
ARROZ:1 Refogue 0 alho e a cebola no 6leo. 2.Coloque o arroz &  deixe por ¢ I Ab
FEWAO: Nnmmdnmmw feijio patacomardmmzoa C e X m 0 médio & até d 3 Adicione ao feijéo na
panela, tempere com deixe no fogo por mais 10 nﬂnubspara purar T e, refoguie até dourar ejume 08 temperos a gosto.
Adicione dgua quents ‘para cobrir a came e cozinhe em min : ene esalpique ° chelro verde. SALADA

caukmoswmsm!oammum, eonesmmmasoatﬁc

Nome, niimero do CRN e assinatura do Nutricionista

A
e oo (&) 3P

pravotben bR ritih
FICHA TECNICA DE PREPARACAQ
PLANEJAMENTO - CARDAPIO JANTAR - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE AUMENTAGXO ESCOLAR - PNAE

Namero de alunos atendidos 1 ) 6
NOME DA PREP;
A 0,94 064 .02 0,02 041
A 0.00 0.00 .00 0.00 0.00
leo de soja ! A A 0,00 0.00 .00 0.0 0.00
Cebola .0 S | 0 0.14 0.36 .01 0, 42
Arroz, tipo 1 70] 700 | 70,0 | 175, 0,00 21.27 86 0.4 .09
Frango. coxa e sobrecoxa, sem pele 90| 90,0 | 692 62 0,00 2385 76 | 0. .30
Cheiro verde 2| 20 20 0, 0,64 0.49 .0 0, .60
Repolho branco 30| 300 | 176 0, 5,62 255 0.0! 0.0! 10.36
Cenoura 30] 300 | 273 0, 1.54 337 0.0 0.06 6.76
Mexerica 150{ 150,0 | 107.1 1 0, 32,69 18.46 0.1 0.10 4961
0. 0} 0.0 .0 1 0,
0 0] 00 .0 A 0,
0. 0.0 00 | 1, 0,
0 0.0 0.0 1 0,f
0 0.0 0, S 0,
0 0.0 0,f 1, 0,
0 o[ 00 0, 10 0
0 0] 00 | 00 | 10 0,
7 T
¢ 54

MODO DE PREPARO

Nome, ni ro do CRN e assinatura do Nutricionista,

fra nny
CRN 1 n°16.377
Nutricionista CRN/1 n® 15.952 Nutricionista
i
“DREJE Gurup DREJE - Gurupi DREJE-Gurup!



BESPORTES UG TOITNG

ocAckSs AVENTUOR rocmms%

FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO - CARDAPIO JANTAR - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Namero de alunos atendidos

| [

Arroz, tipo 1 0 [ 10 ; i 2127 | 086 | 047 | 309
Abacaxi s A ) K 18.44 0.14 .26 2243
Alho : 0.64 0.02 .0 0.41
Carne, bovina, acém 11.95 489 3 425
Cebpla 1.79 03 0: 210
Cheiro verde 0.49 0.01 .0 .60
Farinha de mandioca torrada 12,00 0.1 .36 22,66
Feijdo cariqca 52.49 0.7: .00 30.64
Bleqdesoa 0.00 0.0 .00 0.00
Pepino i 1.87 0.0: 03 1.92
Repolho branco 20 200 | 118 7 08 42 0.77 0. 0,03 38 00 1.70 0.0: .03 6.91
Sal 2| 20 2,0 0 ,00 0 0.00 0.0 000 | 000 00 0.00 0,00 0.00 .00 0.00
Tomate 0 20 200 0| 160 g 0,18 07 063 022 0,03 23 33 424 211 0,03 0.05 1.39

0, 0. 0,0 0’ :

0 0.0 00 | 10

0] 0] 0.0 0,0 0

0 0| 00 0,0 0

0 o[ 00 [ 00 [

P i _31,05) [ A7 s 462] 97,39
MODO DE PREPARO
r até a dgua ter quase secado.

L ado.
ve a0 fogo médio e deixe fritar até dourar.3Adicione ao feljdo na

re tudo antes de servir, ABACAXI: Higienize, corle-0 & sinva.

lome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionist

SLRETARIA DA i
wucacho avormvos  TOCANTINS |
ERSPORTES GAn0 DOESIAG |

| FICHA TECNICA DE PREPARAEA 0
PLANEJAMENTO - CARDAPIO JANTAR - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Namero de alunos atendidos 1 8
NOME DA PREP. GAO :
Banana prata K
Carne. bovina. paleta R$ 3,30 | 158,71 0.00 21.41 7.46 0! .00 0,00 14,15 .65 176 .
Cebola RS .08 591 1.33 0.26 0.01 3! 0.0 .70 1.7! .03 0.03 10
Cenoura RS 12| 1024 230 40 0.05 .96 252,15 54 33 .07 0,06 .76
Farinha de mandioca torrada RS 16 | 73.05 17.84 0.25 0.06 31 0.0 .00 8.0 07 | 024 1511
Feijdo carioca RS A7 8226 15.31 5.00 31 461 0.00 0.00 52,49 3 2,00 30,64
Oleo de soia 8 RS 07 | 7072 0 000 | 8.00 00 0.00 0,00 0.00 0,00 0 0.00
Sal 2 R$ ),00 | 0.00 .00 000 | 000 | 0.0 0.00 0.00 0.00 00 0 0.00
Tomate 0 = | RS 27 460 0.94 0.33 0.05 .35 12,49 6.36 3.16 .04 0 2,08
Tomate, molho industrializado 5 10 | | RS .02 1.92 0.39 0.07 0.05 .16 0.87 0.14 0.84 01 0.0 0.59

0 0] 0. 10 RS -

0 0| O. X 10 | RS =

0 [ X .0 10 | RS -

0 ol 0.0 0,0 10 | RS -

0 0| 0.0 0,0 10 | RS % 0.00

0 0 00 0,0 A0 R$ 2

0 0[ 00 0, 40 1 RS -

e 119,901 i i i BAtl 72,70

MODO DE PREPARO

1.

SALADA CRUA: 1. Higlenize os vegetais. 2. Rals
FAROFA DE CEBOLA: 1.Em uma panela coloca um

Nome, nimero do CRN e atura do N ionista

i =
—
. i [, S Thais d stro Santos
ainny ‘opes Nutricionista CRN/1 n° 16.377
utricionista CRN/1 n® 15.952 DREJE-Gurupi

o DREJE -‘Gurupi




SECRETAGIA D&
AveENTUos
EESPORTES  UOMRRO DOFRIALG

FICHA TECNICA DE PREPARAEAO
Pl - -
mmmw.mmmimmummm
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos atendidos 1 o
NOME DA PREP, A0 : ARROZ COM BATATA DOCE, FEIJAO, 1 H = ~ - ]
B T Aiimento | . i 5 T 7 T
Arroz, tipo 1 1 . 3 .86 R A
Alho 3 0 0.29 X ,02 A g
Batata doce 20 0 157.40 .30 3.38 .04 .08 4.2
Cebola 3 0.0 0.0 14 0.36 .01 .0 0.4
Ce{wura 30 | 0096 | 25215 54 337 .07 | 0.0€ 6.
Feijao carioca 25 461 0.0¢ .00 52,49 ; 2,0 30.64
Macé Fuii - 100 35 2.7 41 2,04 .0 0.0 1.92
leo de soja 8 0.00 0.00 0.00 0.00 0 0.00 0.00
Pescada filé 100 0.00 4786 | 0.0 22,80 .25 017 13.55
Repolho branco 30 0.57 0,00 562 255 | 005 | 005 10.36
Sal 5 g 0.00 0,00 0.00 0.00 .00 | 0.00 0.00
o 0
0 0
0 0
0 0
0
0
0
| 4 | 108.89] 202{ 295 71

MODODEPREPARO
" ROZ COM B

A DOCE:1.Refogue 0 alho ¢ a

o fogo e deixe cozi harthéaﬂgua'arqu«sesacsdo
FEIJAO: Na
jio . daixe fmaratd donmzwdona ao feijdo na panela,

il
SALADA CRUA: 1. Hig

enize 0s

egetais. 2. Corte o repolho em tiras finas e rale a cenoura
o
sveacho bt TOCANTINS | @
Anorns S | .
FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO - CARDAPIO JANTAR - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE AuﬁENTAcIO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos atendidos 1 10
g 0 g

NOME DA PR ARNE MOIDA COM LEGUMES (CENOU ___comi
|4 TO i % i # ot ® f:; i ik Qa i
EDIENTES Tl g R I3 ; mg mg

Arroz, tipo 1 ,36 | 250.45 55,13 01 0.2 15 0,00 0,00 21.27 0.86 047 3.09
Alho ,09 339 0,72 ,21 0,0 13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0.41
Banana prata 60 | 147.37 38,94 .90 0.1 7 482 32,39 39.44 022 057 11.35
Batata inglesa 08 | 12,87 294 35 0.0 .2 0,03 622 292 0.05 0,07 0.71
Carne moida de 2* .64 | 193,60 0,00 19,38 | 12,34 , 0,00 ,00 16,00 4,57 2,25 6.40
Cebola ,01 1.18 0.27 05 ,00 .0 0.00 .14 0.36 0.01 0.0 042
Cenoura )12 | 10,24 230 | 040 .05 | 096 252,15 54 3.37 0,07 0.06 6.76
Cheiro verde )03 | 0.84 0.14 05 | 00 02 .00 .64 0.49 0,01 0.0 1,60
Feijdo carioca )17 | 82,26 15,31 00 .3 461 0 0,00 52,49 0.73 2,00 30.64
Oleo de soia 07 | 7072 0.00 00 .0/ 00 0 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Sal .00 0,00 0.00 0.00 .00 00 0.00 .00 0.00 0.00 0.0 0.00
Tomate, molho industrializado ,05 3.84 0.77 0.14 09 .31 1.74 27 1,68 0.01 0.1 147
Vagem. crua 14 498 1.07 036 | 0.03 48 0.00 23 3.57 0.07 0.0 822

0 -

0

0 -

0 =

0

0 -

B At 2148 | 4235] 14221] 680] 57! 70,77

MODO DE PREPARO 2

ﬂ»iguner \(éuu

ARROZ'1 Rnfopue o elho ea eebolo no 6!00 2 coloque oarroze deua
fogo médio odm mur até dourar 3Ad:done a0 fei]ao na

FEIJAO: Na panela de pressdo, coloque o feijio para cozinhar durante
anela, wedelxeno!ogupnrmwwmmmmam 3 S
LEGI wumqpemlaooloqmomou [ D iz e siva.

cira e Castro

Maria 16229 frainiyiF R . Thais de ctro‘Santos
Mot in N
Nutricionist CRC:\UT\‘JP‘ T NutricionistalcRN/A nhosgsezs Nutricionista CRN/1 n° 16.377
DREJE- DREJE - Gurupi DREJE-Gurupi



A0

i CRETAGIA DA

'm A0 DOFSIALO

@
FICHA TECNICA DE PREPARAEAO
PLANEJAMENTO - CARDAPIO JANTAR - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALILJ_E_I!TA(;XO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos atendidos I 1 I
NOME

ESCONDIDINHO DE PEIXE E SALADA (REPO!

INGREDIENTES
Arroz, tipo 1

Alho

Cebola
Cenoura
Cheiro verde
Creme de Leite

|Pescada filé

Queijo, mussarela

Repolho branco
Sal

Tomate

olojo|o

ARRO: :1 Refogueoamooaonbolanoaoo zcolnqueoarroudmﬁh »
ESCONDIDINHO DE PEIXE: 1 Refogue o peixe com um pouco de 6leo,
; 5.E Mtwcdoquoumawmadadamm mal

SECALYAIA OA i {1
wocscha, swmrvor - TOCANTINS | {030 i
- FICHA TECNICA DE PREPARAGAO

PLANEJAMENTO - CARDAPIO JANTAR - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos atendidos 4
NOME DA PREP AO ARROZ COM CENOURA, FEIJAO, M WEGASDE PEIXE AO M
Q‘A? 5353 % m
ING! X
Arroz, tipo 1
Abacaxi
Alho
Cebola R A
Cenoura 3 ¥ . R i ] X
Cheiro verde 2| 20 18 .14 0.05 i 0.0 34 049 0. 0.0 1.60
Feiido carioca 25 250 | 250 0,0 15.31 5.00 R 4 .0 0.00 5249 0. (1] 3064
leo de soja 8| 80 57 00 000 | 0,00 ,00 0,00 00 0.00 0.00 0.00 0 0.00
Pepino 20| 200 | 141 14,1 0.41 017 | 0.00 022 430 00 1.87 0.03 0. 1.92
Pescada filé 100| 100.0 | 100,0 0,0 0.00 16.65 00 0.00 4786 | 000 22,80 0.25 0.1 13.55
Sal 2| 20 20 0,0 0.00 0.00 000 | 0,00 0.00 00 .00 0.00 0.0 00
Tomate 20) 200 | 154 0.0 0,63 0,22 0,03 023 8,33 424 A1 0,03 0,0! 39
Tomate, molho industrializado 10 0,77 0,14 0,08 031 1,74 027 68 0,01 01 A7
10,0 | 10,0 0,0
0 0| 00 0.0 0
0 0| 00 0.0 .0
0 0| 00 0,0 0
[ 0[ 00 0.0 X
0 0| 0.0 0.0
0 0] 00 0,0
5 T _ 8143
MODO DE PREPARO

ARROZ COM CENOURA:1 Refogue o alho e a cebola no 6lea. 2 Goloque ¢
FELIAO: Ia de presso, coloque 0 feijfio para cozinhar durante 20

Mofogoommﬁnwawamwmmdo
a0 fogo m&ﬁo © deixe fritar até dourar, 3.Adicione ao feijdo na

 motho de hmouperoiower
\nizo,wne—pesim

I ; s : Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionistal

/ actro ( Thals de’Uastro Santos
F;Lien:cf’eszt;g g |ﬁﬁgy ROLees Nutricionista CRN/ n¢ 16377
3l o Nutricionista GRN/1 n® 15.952 DREJE-Gurupi

DREJE-Gurupi DREJE - Gurupi




io awomuor  TOCANTINS |
EESPORTES mmmmm}

1

FICHA TECNICA DE PREPARAGAQ

PLANEJAMENTO - CARDAPIO JANTAR - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Namero de alunos atendidos
0
Arroz, tipo 1 0.0 250.45 55,13 5.01 F 0.0 X
Banana prata 150] 150,0 | 1000 | 0 | 147.37 38,94 1.90 0. .0 4.8 32,39 39.44 0.22 0.57 11.35
Batata inglesa 40| 400 | 377 | 6 25.75 5.88 0.71 0.0 0.4’ 0.0 1243 5.83 0.10 0.14 42
Carne moida de 2° 80| 80.0 | 80,0 4 | 193.60 0.00 19.38 | 12,34 0.00 0.0 0.00 16.00 457 225 6.40
Cebola 3| 3.0 2, 118 0.27 .05 0.00 0.07 0.00 0.14 0.36 0.01 0.0 .42
Cheiro verde 2 0 1 0.84 0.14 .05 0.01 0.0 0.00 0.64 0.49 0.01 0.0 80
Colorau 03| 03 0, 1.00 0.23 .02 .00 0.0 0.18 0.02 0.00 0.00 0.0 0.36
Feijdo carioca 25[ 250 | 227 82,26 15,31 .00 3 46 0.00 0.00 52,49 0.73 2.0 3064
leo de soia 8| 80 .0 70.72 0.00 ,00 0f 0,00 0,00 0.00 0.00 0,00 | 0.00 0.00

Repolho branco 30[ 300 | 200 | 15 0,12 514 1.16 26 | 0.0 0.57 0.00 62 2,55 005 | 005 10.36
Sal 1] 1.0 .0 0 .0 00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 .00 0,00 0.00 .00 0.00
Tomate 30| 300 | 240 2 0,2 460 0.94 0,33 0.05 0.35 12.49 .36 3,16 0.04 .07 2,08
Tomate, molho industrializado 8| 80 8, 0 0,0 .08 062 0.11 0,07 0,25 1,39 0.22 1.34 0,01 A3 0.94

0 0 0 0, 0 -

0 0 0 0, 0

0 0] 00 0, 0 E

0 0| 00 0.0 0 0,0 -

0 0] 00 0,0 10 0,0 -

K ok 4,51

MODO DE PREPARO : . i

deixe cozinhar até a dgua ter quase secado.

ARROZ:1 Refogue o alho e a cebola no bleo. 2.Coloque o arroz & deixe fritar por cerca de 30 sequndos.
| minutos cebola, leve ao fogo médio e deixe fritar até dourar.3 Adicione ao fefjdo na

FEIJAO: Na panela de pressao, coloque o feijo para cozinhar durante 20 a 30 mint
panela, tempere com sal e deixe no fogo por mais 10 minutospara apurar e tornar gosto
o it ; !

CARNE MOIDA COM BATATINHA: 1. Em uma pariela coloque o 6leo e os temperos.

Nome, niimero do CRN e assinatura do Nutricionista

A% @
wocacko, avorooe  TOCANTING | (508 ;&7‘
LIPORTER PRI B ERTADG -
! | FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO - CARDAPIO JANTAR - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGCAO ESCOLAR - PNAE
Numero de alunos atendidos 1 14
NOME DA PREP O
 Ca
lNGREDIE o 1 086 | 047 | 3.09
Arroz, tipo 1 A X K i
Alho 3 0.72 2 0,01 0. 0.29 0, K 02 0,02 0.41
Cebola 3 027 0.0! 0,00 0, 0.00 0.14 0.36 0 0.01 0.42
Feij&o carioca 25 15.31 5,00 0.31 461 0.00 0.00 52,49 7 2,00 30,64
Laranja, péra 100 895 1,04 0.13 had 11.21 53,73 861 .06 0,09 21.89
Linguica Mista 80 216 11,04 | 29.00 | 0.0 0.00 0.00 9.60 .50 0.90 8.00
Oleo de soja 8 0.00 0.00 8.0 0.00 0.00 0.00 0.00 .00 0,00 0,00
Repolho branco 30 ] 0,12 514 1.16 0.26 0.04 057 0.00 562 .55 0.05 0.05 10.36
Sal 2 21 0,00 0.00 0.0 0.00 0.0 0,00 0,00 0,00 .00 0.00 0.00 0,00
Tomate 30 18 027 460 0.94 0.33 0.05 035 12.49 6.36 16 0.04 0.07 2,08
0 0 SR A £
0 0 00 | 1.0 A &
0 1] 00 | 1, .0 -
0 0 0,0 ol .0 &
0 0 0,0 1. .0 -
0 0 0, o .0 -
0 0 0, 0 0.0 -
0 0 0, 1 0,0 -
0, A 0.0 ~ e — - =
. : e ! i = i 2] 79] 9888} 3 38t 76,89
madamente 40«m¥nm e o feijdo, !i‘twlquigua ‘até cobrir os ingredientes. 5.
il minutos ’ : - ;
0% 3

Hjonize os vegetas Corte o 10

/ g ~
Thais de'Casiro Santos
Nutricionista CRN/1 n® 16.377
DREJE-Gurupi

ira e Castro
RN/t n®18.229
DREJE-Gurupi
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ixcxmau DA TOCANTINS ; @
LSPORTES GHARNO DO RIS =
FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO - CARDAPIO JANTAR - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Namero de alunos atendidos 1
NOME DA PREP 0
INGREDIENTES i L a. i : mg | Mg |
Alho .6 4.5 0.96 0.28 01 0. 0.38 1.25 0.85 03 | 003 .54
Arroz. tipo 1 116 250.45 55,13 5.0 .23 1 .00 0.00 2127 .86 .47 .09
Cebola .0 .15 .71 0.14 .01 0. .01 037 0.95 .0 .02 A2
Cheiro verde .0 5 .95 .48 .18 0.0 0,08 .00 222 1.72 0.0: .05 .59
Colorau 0,0 ,02 .34 .78 .07 0.0 0.05 .60 0.07 0.00 0.0 0.06 1.20
Feiido carioca 432 17 | 82.26 15.31 .00 03 461 .00 0.00 52,49 0.7: 2,00 30.64
Laranja. péra 0, .4 55,16 13.42 .57 0.1 15 16.82 80.60 12.92 0.0¢ 0.1 32,83
Limao, tahiti 4, A 1,59 055 | 0.05 0.0 06 0.00 1 048 0.0 0.0 255

leo de soia 0, .04 | 4420 | 000 | 00 00 | 000 | 0,00 00 0,00 00 | 00 0.00
Pescada filé 162 .40 | 192,97 .00 29.97 21 .00 86,15 .00 41,04 48 .3 2438
Sal ,00 .00 ,00 0.0 00 00 0.00 .00 0,00 0 00 0.00
Tomate ,04 .77 .16 0.0 .01 .06 2,08 1,06 053 1 01 0.35

0,0 - ————
A i | A2 e 8749] 13 a22] 102

a fervente osal 4Abnb(oofogoodefxo coﬂnmn'atéa é@ua !erqum secado.
cebola, leve fritar até di 3.A feijéio na

panela de presséo, coloqueofeii&o mmw&hatdmmmawmm
panal porecomsaledeuenofouopermmwnﬁnumparaapu:nrsmmarMPERXE

A%
ZECRETARA DA i
wucscho, svmrrvoe  TOCANTINS | y
CEPORTES IO SESTABS i

FICHA TECNICA DE PREPARAcAo

P =T SEMESTRE DE 2022

Etana da Ensina: lnﬁ‘un.ln .n“nA m.dar.n“ Il ansina média)
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos atendidos 1 16
NOME DA PREPARAGAO FEIJAO, CARNE COM CENOURA E BATATA E SALADA

2‘::2. tipo 1 0.00 2127 0.86 0.47 3.09
Banana prata 32,39 39.44 022 0.57 11.35
Batata inglesa 466 2,19 0.04 0.05 0.53
Carne, bovina, acém 0.0 10,62 417 | 121 3.77
Cebola 14 0.36 A 0,01 0.42
Cenoura .02 225 .04 0.04 451
Feijdo carioca .0f 52,49 0. ,00 30.64
leo de soia 00 0.00 0.0 .00 0.00
Repolho branco .62 2.55 005 | 0.05 10.36
.00 0.00 0.00 0.00 0.00

'?:Imate .49 .36 3.16 0.04 0.07 2,08

olo|olololo|o

_ 51,13] 13498] 6,17] 44S8] = 67,16

MODODE PREPARO
R 1.Refogue G alho  a cebola no oleo. E'.Coioquo;a:ozdodzo

O a de pressdo, coloque o feijdio para cozinhar durar :
la, tempere com sal e deixe no fogo por mais 10 minutospara apumr»eh am
GARNEQOMOE&OURA \TATA: 1. Adicionar Ieodeaojuaamo

0 8¢ Abaixe o fogo e deixe cozinhar ‘.ﬂua(e[qumu
eoioqua omo, oolho,a oobola, m w fogo mwo odoix- mar até dourara Midone ao feijdo na

P, A~
Thais de'Cagtro Santos
Nutricionista CRN-1 n® 16.377
DREJE-Gurupi

\_ Nutr,

DREE. Gurupi
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO - CARDAPIO JANTAR - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE
Numero de alunos alsndldos 1 17
NOME DA PREP; {e] g ARROZ, CARNE A AO MOLHO E SALADA (REPOLHO E TOMA 5 Sy COMP: O NUTRICIONAL
¥ A BUST TO R

INGREDIENTES
Arroz, tipo 1

Alho

Carne moida de 2°
Cebola
Mexerica
Oleo de soja
Repolho branco
Sal

Tomate
Tomate, extrato

olojo|ololo|olo|o

MODO DE PREPARO

ARROZ1.Raf6guaoslhoeawbohnoaco.z.Cowsnuozcdaixefraarporcemda segund Adiclonaamfommeosaum«;!oaoedmmzlnhafmatmmqumsecado
CARNE MOIDA AO MOLHO: 1. Adici 0 oleo d b | na panela.2. Colocar: 3 éaun»rufoguampano!a. 3. Acrescente 0 molho. 4. Tampoectelxe ferver.
FSALADACRUA1 ng!on!zeosvagmb 2.Corte o repolhoemﬂﬁnhasﬁms.swueohmm tmpamsmiwmmdoanmdaw MEXE

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista|

K%
FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO - CARDAPIO JANTAR - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

FEIJAO COM BETERI  CARNE

Numero de alunos atendidos 1
NOME DA PREP (o :

INGREDIEN‘I’ES : i . : _mg mg
Arroz, tipo 1 50 15 | 000 | 000 | 2127 | 086 | 047 | 309
Alho 0.2 13 | 029 | 094 | 064 | 002 | 002 | 041
0,3 i 67 | 076 | 062 | 489 | 010 | 006 | 362

Came moida de 2° 1938 | 12,34 | 000 | 0,00 0 | 1600 | 457 | 225 | 640
Cebola 005 | 000 | 007 | 000 4 | 036 | 001 | 001 | 042
Cenoura 040 | 005 | 096 | 25215 | 154 | 337 | 007 | 006 | 676
Colorau 002 | 000 | 001 | 018 | 002 | 000 | 000 | 002 | 036
Feijao carioca 500 | 031 | 461 | 0,00 00 | 5248 | 073 | 200 | 3064
Melancia 133 | 000 | 019 | 4275 | 922 | 1445 | 015 | 034 | 1158
Sleo de soia 0,00 0 00_|_0.00 00 | 000 | 000 | 000 | 000
Pepino 026 | 000 | 034 | 645 | 150 | 280 | 004 | 004 | 289
Sal 0.00 00 00 | 000 | 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00

0

0

0

1897| 11625| 6,53 527|667

MODO DE PREPARO

1 anmmsofono & deixe cozinhar até a gua ter quase secado.

IARROZ:1.Refogue o alho e a cebola no 6leo. 2.Coloque o arroz e deixe frita
i i M N nqu 6|eo. 0 alho. a oobole leve ao fogu médlo @ deixe fritar até dourar. 3Mu:tono a0 fsnjao na

FlJAO.Na panola de presséio, cologue o feijdo para cozinhar durante
r @4 baterraba cortada em cubinhos, tempere com sal e deixe o fog
CARNE MOIDA: Adicionar o oleo de soja e alho e sal na panela.2. Colocal
AL . then&zaosvogmlsz omnopapimemmdelnnm

vmwmum‘mnm

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista

Thais o0& o Santos
Nutricionista CRN 1 n°16.377

DREJE-Gurupi




#2%
§ ¥ i
atidond B FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO - CARDAPIO JANTAR - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE
Numero de alunos atendidos 1 19
NOME DA PREP: O ARROZ, FEIJAO, PICADINHO | DE CARIE GOH MANDIOCA COMP
: z g R i S O Z g
g : \ g 4 5 q it
3| 30 28 1.1 0.72 0.21 1 113 : 0,02 .02 0.41
Arroz, tipo 1 70/ 700 | 700 | 10 5513 5.01 .23 A5 0.0i 0.00 21 27 .86 A7 3.09
Banana prata 150[ 1500 | 1000 | 15 38.94 1.90 0 .07 4.8 32,39 39.44 .22 .57 11.35
Carne moida de 2° 80| 80,0 | 80, 10 0,00 1938 | 12,34 .00 0.0 0.00 16,00 457 225 6,40
Cebola 3.0 2, 10 027 .05 0.00 0.07 0.0 0.14 0.36 0.01 0.01 0.42
Cheiro verde 20 14 L 0.14 .05 0.01 0,02 0.00 0.64 0.49 0.01 0.01 1.60
Feiido carioca 25| 250 | 227 11 15,31 .00 .31 461 0.00 0.0 52.49 073 .00 30,64
Mandioca 20| 200 | 133 15 0,08 | 3028 7.23 0.23 .06 38 0.20 3.3 8.90 0.04 .05 3.04
leo de soja 8| 80 80 | 10 | 007 | 7072 0,00 0,00 ,00 ,00 0,00 0,00 0,00 0,00 ,00 0,00

Pepino 30{ 300 | 214 | 14 015)| 2.86 0.6 026 | 000 34 6.45 1.50 .80 0.04 | 004 .89
Sal 2| 20 20 0 0,00 .00 0.0 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00 00 0.00 0.00 .00
Tomate 30| 300 | 240 13 0,27 460 0.94 0.33 0.05 0.35 12.49 6.36 16 0.04 0.07 .08

0 0| 00 00 | 10 -

0, 0[ 00 3 2

[1) 0] 00 A =

0 0| 00 A i e

0 0] 00 X 10 -

0 0| 0.0 .0 1.0 -

1] 0] 00 0.0 1.0 -

X L £ _A526] 14554] 6 550 61,91

panela, l»mpcro com sal e deixo no logo por mah 10 minutospara apurar & tomar gost

PICADINHO DE MANDIOCA:1 .Cozinhe a mandioca e reserve. 2. Em uma panela de c
STmpa»panehscoampmzo minutos a partir da fervura. 6. Eapemsalrapmwﬁo ‘abra a pai
SALADA CRUA: 1. Higienize os vegetais.2. corte o pepif o em rodelas bem fininhas. 3. corte o tomate em

EORETAIA DA i
sovcacko, aveiros  TOCANTINS |
Lot Woo«txc}

FICHA TECNICA DE PREPARAQRO

PLANEJAMENTO - CARDAPIO JANTAR - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos atendidos 1 20
NOME DA PREP. (s} ARR O NUTRICIONAL
Arroz, tipo 1 70| 700 | 700 | 10 0,00 00
Acafréo .0 2 10 053 62
Alho 0 | 4 i 048 | 156
Cebola .0 2 150 0.00 A4
Cebola 10| 100 | 67 15 0,01 47
Cenoura 30] 300 | 273 11 252,15 .54
|Cheiro verde 2| 20 1.8 13 0,00 0,64
Feiido carioca 20| 200 | 133 15 | )14 | X 0.00 0.00
Frango, peito, sem pele 200| 200,0 | 200,0 10 | 1600 266 | 23832 0.00 43,05 04 00 4.00 0,00
Larania, péra 150] 150.0 | 1154 | 13 i 45 | 55,16 13.42 1.57 0.19 A5 16,82 80,60
leo de soja 10{ 10,0 | 10,0 1.0 ,09 88,40 0,00 0,00 10,00 .00 0,00 0,00

Pimentao verde 10| 10.0 8.0 A8 0,05 213 0.49 0.11 0.02 026 1.85 10.02
Sal 2| 20 20 10 X 25 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Tomate 30{ 300 | 231 | 13 A : 4 ;i 3 i R ; 0.35 12,49 6.36

0 0] 00 0.0 10 ¢ 00D

0 0| 00 0,0 1.0

0 0| 00 0,0 0

0 0] 00 00 0

0 0] 00 00 0 =

£ T ) 786,37 1094|6440 307| S8A| 81,20

ntaeosaHAbab(oofogoodm mahéatguatelqumu
e 0 hw: para cozinhar durante 20 a30 ideira, .nﬂnl\ho\,@ leve ao fogo médlo eixe fmnr até dourav 3. Adicione a0 feijdo na

ninutos
nnfogo por mais 1Dmlnutospira apurar e tomar gosto.

a, tempere com sal e deixe .
SALAOACRUAA beﬂ!uocmolz:.':" ite delas finas, 3. Rale a cel 0 dnnrvh' LARANJAHWanm wm-a mISCAOEFRANGO ngionlzareoonsromroddaso
pimmﬂoot}obol@ fm&-\, € nﬁm\z, , cortar em tiras Gfsmmraromi pimentdo, a cebola do olsoqmm mom urar panela.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista

Nutricionista ERN 1 n® 16.377

¢ “Nufricionista CRN/ n° 15.952 DREJE-Gurupi
DREJE - Gurupi
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO - CARDAPIO JANTAR - 1° SEMESTRE DE 2022

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Namero de alunos atendidos 1 21
NOME DA PREP FEIJAO, FRANGO AO MOLHO, FAROFA DE CENOURA E
i v . Ca
INGREDIENTES g - . i g
Arroz, tipo 1 70| 700 | 70,0 10 0,36 | 25045 55,13 5.01 3.09
Alface cres 30/ 300 | 188 | 186 0,43 320 0. 040 11.39
Alho 3[ 30 | 28 | 44 | 0,09 339 0, 0.21 0.41
Cebola 3] 30 20 15 0,0 18 0.2 0.05 042
Cenoura 20] 200 | 167 | 1 0,0i 6.83 1 0.26 451
Farinha de mandioca torrada 20] 200 [ 200 | 1 1 73,05 17.84 0.25 15.11
Feijao carioca 25| 250 [ 227 | 11 R 82,26 1531 5,00 30.64
Frango, coxa e sobrecoxa. com pele 90[ 900 | 900 | 10 1,20 | 187.20 0.00 467 6.75
Mexerica 150{ 150,0 | 107.1 4 075 | 86.39 2229 1.33 4961
leo de soja 8| 80 .0 0 0,0 70,72 0.00 0.00 0.00

Sal 2| 20 0 0 0,0 0,00 0,00 0.00 0.00
Tomate 20| 200 | 16.0 3 01 3,07 0,63 022 1,39

0, 0[ 00 0,0 0 -

0 0 0.0 .0 0 -

0 0 00 0 | 10 -

0 0/ 00 0.0 10 -

0 0] 00 0,0 10 -

0 0| 00 0,0 1,0 -

0 0f 00 0,0 1.0 -

% | 2354 4371] 130 347 88| 12331
até a 4gua ter quase secado.

a0 fogo médio e deixe fritar até dourar.3.Adicione ao feijao na

SECRETAGIA D4

&%
£ ESPORTES TARANO DO RS INIS i

FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLF TU-CARDARPIU JANTAR - " SEMES TRE UE 2022

Etana de Ensing: (nré.escola nnsinnﬁlndlrn!lll Il ensina médin)
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

panela de pressdo, coloque o feljdo para
, tempere com sal e deixe no fogo por

Numero de alunos atendidos 1 22
NOME DA PREPARACAO O NUTRICIONAL
: T
INGREDIENTES : i a. 9. i
Alface crespa 30| 30,0 [ 200 15 | 0.51 0.40 0.0 0,00 3.29 0.1 11.39
Alho 3| 30 28 1,1 0.72 0.21 0. 029 0,94 0.64 0.02 0, 041
Arroz, tipo 1 70| 700 | 700 10 5513 5,01 0 0.00 0,00 21,27 086 | 04 3.09
Banana prata 150 1500 | 1000 | 15 38.94 1.90 0, X 4,82 32,39 39.44 022 | 0. 11.35
Carne, bovina, acém 80| 80,0 | 800 | 10 0,00 1665 | 489 | 0.0 1.74 0.00 10,62 417 by 3.77
Cebola 3| 30 20 S 0.27 .05 0.0 .07 0,00 0.14 0.36 0.0 0, 0.42
Cheiro verde 2| 20 18 B 0.14 ,05 0. 02 0.00 0.64 0.49 0.f 0.0 1.60
Feijdo carioca 25| 250 | 227 s 15.31 .00 0. 461 0.00 0.00 52.49 0. 2,00 30.64
leo de soja 8| 80 8,0 1.0 0.00 0.00 8,00 .00 0.00 0.00 0.00 .00 0,00 0.00

Sal 2| 20 2,0 10 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0,00 0.00 00 0.00 0.00
Tomate 30| 300 | 240 43 0.94 0.33 0.05 035 1249 6.36 3.16 .04 0.07 2.08

0 0| 00 0, 1.0 |

0 0| 00 0 0

0] 0] 00 00 | 10

0 0| 00 0, S0

0 0| 0.0 0 10

0 0] 00 0, 10

0 0| 00 0,0 10

0 0] 00 0,0 10

11194 L9 19,33]  4513] 13175 613] 64,75
azeite ¢ doure a cebola e o alho. Acrescente a um a agua e deixe har. Acerte

oleo, o alho, a cebola, leve ao fogo médio e deixe fritar até
de alface ¢ o fomate, tempere @ siva. BANANA; Higlenize e

Nome, niimero do CRN e assinatura do Nutricionista

o L
« P pes
RN/1 n°® 15,952
- Gurupi

—

Thais de C4stro Santos

Nutricionista GRN 1 n® 16.377

DREJE-Gurupi



TN
wouvcaio, avenror  TOCANTINS |
EESP0RTES SO0 DOERIANG i

FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO - CARDAPIO JANTAR - 1° SEMESTRE DE 2022

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Nimero de alunos atendidos 1 23
|ARROZ, FEWJAO, CARNE DE PANELA, SAL P i g S
b G
q i i g
3| 30 28 11 0.0 0.72 1 0.0 94
Alface crespa 20| 20, 133 | % 0.0 0.34 7 0.0: ;i i 2 7.60
Arroz, tipo 1 70| 70. 70, 10 175,0 5513 1 2! : I 0 3.09
Batata doce 20| 20/ 14, 1 12, 64 0.25 .0 .51 157.40 .30 3.38 .04 0.08 422
Carne, bovina, acém 80] 80.0 | 80,0 10 64 .00 16.65 | 4.89 0.00 1.74 0.00 10.62 417 1.21 3.77
Cebola 3] 30 30 | 10 A .27 .05 0.0 0.07 0.00 0.14 0.36 0.01 0.01 0.42
Cenoura 30 30.0 | 250 12 A .30 .40 0.0 0.96 252,15 1.54 3.37 0.07 0.06 6.76
Cheiro verde 2| 20 18 1.1 A 0.14 ,05 0.0 0. 0.0 0.64 0.49 0.01 0.01 1.60
Feijao carioca 25| 250 | 227 1.4 430 15,31 00 .3 4 0.01 0.00 52,49 0.73 2,00 30,64
Laranja, péra 150] 150.0 | 100.0 15 A 1342 .57 il B 16.82 80.60 12,92 0.09 0.14 32,83
leo de soja 8| 80 .0 : X 0,00 .00 0f 0,00 0.00 0,00 0.00 0.00 | 0.0 0.00

Pepino 30| 300 | 214 4 A 0.61 26 0.0i 0.34 6.45 1.50 280 0,04 0.04 2,89
Sal 2| 2| 2, 0 X 0.00 00 0.0i 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00

0 0 0, 0 |

0 0 0, 0 X

0 0 J 0, D )

0 0 N A 0 0,

0 o[ 0. i 0 0,0

0 0| 0. X 1.0 0,0 i :

0P i b RS . 618,12] 29,721 13, | 43484 91750 110 48,

6GUS G alho 6 & Cebola N6 6160, 2.Coloque o arroz 6 deixe fFar por C6rea de
FEIJAO Na no!adspross&c oque o feijio para durante 20 a 30 minutos dej
panela, tempere com sal e deixe nio fogo por mais 10 minutospara amrstomnrcom
CARNE COM CENOURA E BATATA: 1. Adicionar o oleo de soja e alho e sal na panela de Mo
nmumsspﬂspogmpfmo,
SALADA CRUA: 1. Higier

’d(-‘&h\i’ilﬁ)\ - M: PPN
|

£ @ alé a dgua ter quase secado.
u' 0 6leo, 0 alho, a: eobola leve ao fogo médio & deixe fritar até dourar.3.Adicione ao feljao na

Nome, nitmero do CRN e assinatura do Nutricionista|

LEPORYEE OV SBESIAN | .
FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO - CARDAPIO JANTAR - 1° SEMESTRE DE 2022

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos atendidos
NOME DA PREP; (o} : ARROZ , FEIWJAO, CARNE COM CENOU

SAU\DA REPOLHO E

¢ g
ipo 0] 70.0 ,00
::f[l:z.ﬂ . 73 3.0 0.29 .94 0.64
Carne. bovina, acém 80] 80.0 1.74 .00 10,62
Cebola 3] 30 & 0.0 .14 0.36
Cenoura 20] 20.0 168.10 .02 225
Cheiro verde 2| 20 1: 2 gg ¥ a 5024499
Feijéo carioca 25| 25,0 b A J !
Maca Fuii 100] 100.0 : 1:5 [ 2.7 A1 2,04
leo de soja 8.0 e 0.0 0.00 0.00

Repolho branco 30| 30.0 e i X 0.00 5,62 .55
Sal 20 2,0 10 0.00 .00 00 0.00 0.00 0.00 .00
Tomate 30| 300 | 240 13 | 0.94 .33 0.05 035 12.49 6.36 16

0 o[ 00 | o 10

0 o[ 00 | 0 0

0 0| 0.0 0. 0

0 0] 00 | 0. 0

0 0| 0, 0, .0

0. 0| 0 0,0 0

0 0l 0 0.0 0

o AT42] 9587 592 397] @ 5881

ODO DE PREPARO e
0. foao m‘dlu.dmfr&lraté doumaMlckmo a0 feljao na

Tampo e de!xe ooz(nhar por 15 minutos spoa pauar

ro do CRN atura do Nutricionista

Thais d ro Santos
Nutricionista CRNi1 n° '16.377
DREJE-Gurupi

Y
Wiriclenista CRN 1\ n°® 15.952
DREJE - Gurupi
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Numero de alunos atendidos I 1 I
NOME DA PRE?ARA O

FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO - CARDAPIO JANTAR - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

FEWAO, FRANGO AO MOLHO E SAI.ADA CRUA (A AB
= =

0.0 ) ;i J ;

[ A 2 . 0.0 48 126 08 0.77 168 0.03 0.0 3.38
Cheiro verde 2| 03 .84 0.14 i 0.0 02 0.00 0.64 0.49 001 | 0.0 1.60
Feiido carioca 20] 200 | 154 81 1224 4.0 0.25 .68 0.00 .00 41.99 0,58 1,60 2451
Frango. coxa e sobrecoxa, com pele 90| 90.0 | 90.0 0 .00 14,67 | 13.82 | 0,00 7.65 .00 21,60 49 | 063 6.7
Oleo de soja 8] 80 0 2 0| 00 0 | 000 | 000 | 000 0.00 | 000 | 000 | 00
Sal 2] 20 6 0 0.0 .00 .00 0.00 00 0.00 .00 0.00 0.0
Tomate 15] 15.0 | 150 .47 0.1 .03 .18 6.24 18 1.58 .02 0.04 1.04
Tomate. molho industrializado 10{ 10.0 | 10,0 .77 0.14 ,09 .31 1.74 0.27 168 1 0.16 117

0 0.0 A
0 0.0 |
0 0] 00 K
0] 0] 00 §
0 0] 00 0.0
B L 125 60 59,08

ARROZ:1.Refogue o alho e a cebola no 6leo. 2. Coloque o arroz e deixe
FEIAO: Na panela de presséo, coloque o feijio para cozinhar durant
panela, tempere com sal e deixe no fogo por mais 10 minutaspara apura tomar gosto.
FRANGOAOMOLHO. 1 -Em uma panela adicione o 6leo e oshmperos

P
soveacha avenros  TOCANTINS |
£23908TES ]
|

fmvoma £ osal 4Abalxe o (ooo & deixe cozlnmr até a agua ter qum secado.
friuldoira eo!oque 0 6leo, o alho, a cebola, ieve a0 fogo médio e deixo fritar até dourar.3 Adicione ao feijao na

 deixe oozlnhaxav& o molho engrossar. ;SM.N_‘JA CRUA: Higieni is, cort e sirva.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista)

FICHA TECNICA DE PREPARAGCAO
PLANEJAMENTO - CARDAPIO JANTAR - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos atendidos 1
NO MEDA PREP/ 0 GALINHADA, FEWAO, SALADA ALFACE TOMATEEPEHNO {3
Senbiantes W4 do |
REDIENTI s B
Arroz, tipo 1 1.0
Alface crespa A8 34 2
Alho A 2 . .94 A
[Cebola 0 .27 0,05 ,00 0,07 0,00 14 0,36 0,01 0,01 0.4
Cenoura 12 153 0.26 3 064 | 16810 | 1.02 2.25 004 | 0.04 4.5
Feijdo carioca Ly 15,31 5,00 ,31 461 0,00 0, 52,49 0,73 2,00 30,64
Frango, coxa e sobrecoxa, sem pele 13 0,00 1593 | 6.53 0.00 7.20 0,00 23,85 1.76 0.81 6.30
Melanci 15 12,21 1,33 0,00 0,19 42,75 9,22 14,45 0,15 0,34 11,58
Milho verde 10 1.43 033 0.03 0.20 0.00 0.00 16 0.03 0.0: 0 08
[¢] ia X 1.0 0.00 0.00 0 0.00 0.00 .00 0.0 0.00 [ 0.0 0.0
Pleeonc;e = 20| 200 | 141 | 1&—,4 0.41 0.17 0 0,22 430 .00 X 0.0: 0.0: 1.92
Sal 2| 20 20 | 0.00 0,00 .00 0.00 .00 00 .00 0.0 0.00 0.00
Tomate 20| 200 | 16,0 1 0.63 022 0.03 0.23 .33 424 1 0.0: 0.05 1.39
0 0] 00 0, 0
0 0] 00 0, T‘E =
0 o[ 00 | 00 | 10 -
0 0 0 0.0 10 :
0 0| 0.0 00 | 10 -
0] 0] 00 0,0 10 -

GAIJNHADA. 1.Em uma pmah adicione o dleo e 0s temperos. zAcremo{mwu edmeozln N
SALADA veamhz.nobmonlfaceememm .G

= i
Thais dé Jastro Santoi
Nutricionista CRNi1 n° 16.377

DREJE-Gurupi




A%
JECkEAmA o TOCANTING |
BLSPORTES  SOIMODORIALS 3

FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO - CARDAPIO JANTAR - 1° SEMESTRE DE 2022

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGKO ESCOLAR - PNAE

Nuamero de alunos atendidos 4
. ARROZ, FEWJAO TROPEIRO, FRANGO ASSADO, RE
e e —~ S
5 L w’:’ b"§“x!’,§»
& 75,0
3] 30 8 i 0,0
Cebola 3] 30 .0 1.0 0,0
Cenoura 30| 300 | 300 | 10 0.0
Cheiro verde 2] 20 J LR 1.2
Couve manteiga 201200 | 182 | 41 | 164
Farinha de mandioca torrada 30/ 300 [ 300 | 10 0,0
Feijao fradinho 20| 200 | 200 | 10 | 280
Frango, coxa e sobrecoxa, com pele 90| 90,0 | 90,0 1.0 720 1 22
Melancia 150/ 1500 | 1364 | 11 | 1364 0,60
Oleo de soja 80 | 62 13 ] 62 0,07
Sal 20 20 1.0 0,0 0,00
Vagem, crua 15 150 | 150 | 1.0 0,0 0,07
0 0.0 00 | 10 0,0
0 0] 00 0,0 1.0 .0 5
0 0/ 00 0,0 1,0 .0 -
0 0| 00 .0 1,0 0
0 0] 0 .0 10 0,0 -
0, 0[ 00 .0 10 0,0 -
25 i R 08{ 101,11

ARROZ:1 | Rafonue 0 amo @ a cebola no éleo. 2.Coloque o arroz e deixe fritar f parcarca
FEWAO TROPEIRO: 1.Cozinhe o feijo. 2. Em uma panela adicione um pouco de dleo e o5
temperos de sua | preferéncia. 2. Em | umassmnooloquaofrango.a Leve ao fc
LEGUMES COZIDOS: 1. com 4 cenoura em mz Corte a couve. emmas
SeIVir.

SELRETANA D&
toucagho, ArvtuTion

EESPORTRS  OCRNG SO EXNASY |

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista)
5, |
i @ FICHA TECNICA DE PREPARAQAO

PLANEJAMENTO - CARDAPIO JANTAR - 1° SEMESTRE DE 2022

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAQKO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos atendidos 1 l 28
NOME DA PREPARAGAC ARROZ TEMPERADO COM FEIJAD;, CARNE MOIDA E i
AN % i
INGREDIENTES g : g d e
Arroz, tipo 1 70/ 700 | 700 | 1.0 5,01 . d
Alface crespa 20| 200 | 133 5 R 0,27 i 219 0.0 0.0 7.60
Alho 3| 30 28 T 09 | 339 072 0.21 i 029 0.94 0.64 .02 0.0: 0.4
Banana prata 50| 500 | 333 | 15 ] 20 | 49,12 12,98 0.63 X . 61 10.80 13.15 .07 0.1 3.7
Carne moida de 2° 100/ 1000 1000 | 1.0 ,30 | 242,00 0,00 2422 | 1542 0 .00 0.0 20,00 4 28 8.0
Cebola 3] 30 3.0 “,_' ,01 oL 027 0.05 0 7 .00 0.14 0.36 0.0 0. 0.4:
Cenoura 20| 200 | 167 | 12 | .08 6.8 1.53 0.26 .0 .64 168.10 02 225 0.04 0,04 4.5
Feijéo carioca 20{ 200 | 182 iR 14 | 65,81 12,24 4.00 25 | 368 0.0 .00 4199 | 058 14 2451
leo de soja 8] 80 8, 0 ,07 70.72 0.00 | 0.00 .00 00 0.0f .00 0.00 .00 0.0 0.00

Sal 2| 20 2,0 0 ,00 0.00 0,00 00 0.00 00 0.0 0.00
Tomate 20f 200 | 160 | 13 .03 | 00 1.39

0 0] 00 0,0 1.0

0 0/ 00 | 00 | 10

0 0| 0,0 0,0 1.0

0 0 0 0.0 1.0

0 0| 0, 0,0 1.0

0 0 0,0 1.0

0 0] 0 0.0 1.0

0 0| 00 0,0 10

_827] 5370

ARROZ*!.Robwtoamooacebolanoblen 2.Col 0 arroz e deixe frita dosuuw
adicione a banana refogada ou assada. FEIJAO: Napaneudamma,oobqueobuio para cozir
deixe fritar até dourar.3.Adicione 4o feijéio na panela, tempere com sal e deixe no fogo pi
cABNEM1 Em uma panela adicione o 6leo e os temperos. 2. Acrescente
@ ?Bgisnlxvouvogoﬁak 2. Dobre o alface. oeorteamﬁmafm;

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista|

Nutricionista CRN/1 n° 16,377
DREJE-Gurupi
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CRETARIA DA i
wocacho avinoor  TOCANTINS | @
E2$P0RTES GONAN DXXERINO

FICHA TECNICA DE PREPARACAQ
PLANEJAMENTO - CARDAPIO JANTAR - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Namero de alunos atendidos 4
NOMEM{REP 0 0, SALADA (REPOLHO E T: \TE] €O 2
INGREDIENTES &
[Alho 3.0 B
Arroz, tipo 1 70] 70.0 3 3.00
Carne. bovina, seca 80| 80.0 ] 11.29
Cebola 3[ 30 ; 042
Cheiro verde 2| 20 A 1.60
Feiiéo carioca 25] 250 ; 3064
Laranja, péra 100/ 100.0 i s K ¥ K 5 B X ¥ 21.89
Oleo de soja 8 80 | 80 | 10 i 07 | 7072 | 000 | 0.00 | 800 | 000 | 0,00 | 0,00 0| 0.00 | 0.00 | 000
Repolho roxo 30[ 300 [ 176 | 17 | 0, : 927 | 216 | 057 | 002 | 059 | 000 | 12.96 41| 0.0 15 | 1310
Sal 2[ 20 | 20 | 10 X g 0,00 | 000 | 000 | 000 | 0.0 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 0.0
Tomate 30[ 300 | 240 | 43 | 0 ; 460 | 094 | 033 | 005 | 035 | 1249 | 636 | 316 | 004 | 007 | 208

0 o[ 0. 0 [ 10 X -

0 0| 0, X 10 | ! -

0 0| 0. 0 [ 10 i -

0 o[ o, 0 [ 10| o -

0 o 0, 0 [ 10 7

0 1 0 [ 10 o :

0 00 0 | 10 =

0 00 [ 00 [ 40| 00

a7 102.20] 42| TBAS

MODODEPREPARO

ogue hem 5 COluqua 0 arroz e misture bem ‘com a came. 6.Adicione a dgua e deixe cozinhar.
frigideira, cofoque o 6leo, o alho, a cebola, leve ao fogo médio e deixe fritar até dourar.3.Adicione ao feijao na
Q rapnlhd em firas finas. cona podleos pequm Corte o tomate em pedacos pequenos,

MARIA ISAEE.L 1,Corte a came em ploaﬁnhos Em uma panela uoloqué 0 6leo.
FEIJAO: Na panela de presséo, coloque o feifdo para cozinhar durante 20 a 30 m
pansiammwmuledemnofowpormms 10 mlnutospars mal

mlshxmmdq slm LARANJK Higienize, corts e suva

¥
SECALTAEA DA i
wucagho, avinrooe  TOCANTINS |
EESPORTES OGS BOTIAR §

Nome, niimero do CRN e assinatura do Nu(ﬂcionistaJ

FICHA TECNICA DE PREPARACAQ

PLANEJAMENTO - CARDAPIO JANTAR - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos atendidos 1 20
N DA PREPARAGAO ARROZ, FEIJAO, FRANGO AO MOLHO, MACARRO : COMP 0 NUTRICIONAL
7 1 B 7 ¢ TCUSTo ‘ RA oy
INGRE! TES i
Arroz, tipo 1 1.0 3.0
Acafrdo 10 g
Alho T 0.4
Cebola 1.0 04
|Cheiro verde R 1,60
Feijdo carioca 11 3603684
Frango. sobrecoxa, com pele N8 3. 2
Macarréo trigo S0 y .46
Mexerica 13 9.61
leo de soja 0 1060;.6
Repolho branco 15 03
Sal Ea 2.08
Tomate i3 2.08
Tomate. molho industrializado 10 ;
0 0
0 0
0 B
0 0
. - 110

s ixe oow4muoooodaheminhar‘awaéowwqmsewd
Rﬁ;ﬁm :l.ho Mﬁ . cob:{:bnglgohﬁ;ol;?;e o::m"::rz::snwﬁgf i i col a0 foao médio e deixe frliar até dourar.3 Adicione ao feijdo na
a, tompere com sal e deixe no fogo por mais 10 minutospara apurar e tomar gosto.

Fi 'AO MOLHO: 1.Em uma panela adicione o 610 @ os temperas. 2. Adicione o frango e
MACARROI ‘mk1ﬁmmmnehnwcomumomoozmh N

molho. SALADA CRUA: Higienize, corte o repolho e o tomate, junte, tempei

astro Santos
Nutricionista CRN:1 n® 16.377
DREJE-Gurupi




