Cardanio

Earmularia |

DREJE - Gurupi

: m&mmu 04 @ » m,\‘“mm
_MEC Blsschn, SRRy %, ESCOLAR
FNDE. PLANEJAMENTO - CARDAPIO INDIGENA - 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
i Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamentat §, It ensino médio)
Modalidade de Ensino: (indigenas, quilombolas, EJA., 5
; Horario da Refeu;!o Faixa Etaria : Zona: {urbdna ou Rural)
N° de Alunos: _ |Dias de Atendimento: | L : | Refeigao Servida: | ‘Lanche
N2 do Candipio: CARDAPIO: | ARROZ CARRETEIRO COM SALADA Frequencia;
% : (REPOLHO,TOMATE E ALFACE) E SUCO DE CAJU E BANANA 5
Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibi Vv é
Nome do Alimento P“’J‘:L""" Keal CHO PTN e | A A e | ™ Mg e e
g (9) (1 (M (M (Mg) M M
Alho 1 1,13 0,24 0,07 oj,T),T 0,04 ﬁ% 0,31 ﬁ! 0,01 L’(_’g: :),194)
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 6 53,04 0,00 0,00 6,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00
Carne, bovina, seca 40 125,10 0,00 7,86 10,15 0,00 0,00 0,00 4,89 1,46 | 053 | 564
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
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
Repolho branco 20 3,42 0,77 0,18 0,03 0,38 0,00 3,74 1,70 0,03 [ 0,03 | 691
Tomate 20 3,07 0,63 0,22 0,03 0,23 8,33 4,24 2,11 0,03 [ 0,06 | 1,39
Alface lisa 20 2,76 0,49 0,34 0,02 0,47 0,00 4,28 1,82 0,07 [ 012 | 550
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
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 150 147,37 38,94 1,90 0,10 3,07 4,82 | 32,39 39,44 0,22 | 0,57 | 11,35
TOTAL 655,10 113,49 16,17 16,66 5,90 13,24 | 92,94 | 76,25 2,74 | 1,89 | 3562
TS rwncmwu—mvn:mnwc Z0zz" [ SEDUC-TO
N° de Alunos: 0[Dias de Atendimento: L e | Refeicdo Servida: | | Lanche
I do Cardapio: CARDAPIO: |  ARROZ, FEIJAD, CARNE MOIDA COM BATATA E CENOURA, SALADA DE REPOLHO E TOMATE Frequéncia:
; Per Capita Calorias Carboid Pr Lipidios Fibra Vitamina | Vi Magnési Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP A c Mg Zn Fe Ca
() () () (o) | (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 2 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 6 53,04 0,00 0,00 6,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00
Carne moida de 2° 40 96,80 0,00 9,69 6,17 0,00 0,00 0,00 8,00 2,28 | 1,12 | 3,20
Feijao carioca 20 65,81 12,24 4,00 0,25 3,68 0,00 0,00 41,99 0,58 | 1,60 | 24,51
Batata inglesa 30 19,31 4,41 0,53 0,00 0,35 0,05 9,33 4,37 0,07 | 011 [ 1,07
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
Cenoura 30 10,24 2,30 0,40 0,05 0,96 25215 | 1,54 3,37 0,07 | 0,06 | 6,76
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 20 3,07 0,63 0,22 0,03 0,23 8,33 4,24 2,11 0,03 | 0,05 | 1,39
TOTAL 505,19 76,14 20,19 12,78 6,88 260,72 | 19,56 83,47 3,94 | 3,46 | 47,48
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | i 0 | Refeicio Servida: | ~ Lanche
e CARDAPIO: ARROZ, FEIJAO, CARNE SUINA E MANDIOCA E BANANA Frequéncia;
s Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitami Magnési Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP A A [+] Mg Zn Fe Ca
(9) (9) (9) 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
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 6 53,04 0,00 0,00 6,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 [ 0,00
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 20 65,81 12,24 4,00 0,25 3,68 0,00 0,00 41,99 0,58 | 1,60 | 24,51
Mandioca 50 75,71 18,08 0,57 0,15 0,94 0,50 8,26 22,25 0,10 | 0,14 | 7,60
Porco, lombo 40 70,25 0,00 9,04 3,51 0,00 0,00 0,00 9,57 0,37 | 0,19 | 1,66
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 - A 615,43 111,83 7,90 381 | 3026 | 121,81 | 2,07 | 2,79 | 4484
Mari #dra e Castro ) ’
Nuitric: RN1 ¢ 16,229 ; Thais stro Santos
-Gurupi ~Nutricionista CRN/1 n°15 952 Nutrici



Formulario | - Cardapio

DREJE - Gurupi

TWEC PLANEJAMENTO - CARDAPIO INDIGENA - 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC.-TO
; _ENDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental |, Il ensino médio) G
N° de Alunos: 0[Dias de Atendimento: n : 0 | _Refeigdo Servida: | Lanche
N.° do Cardapio: -
rodoCardiplo: | carpapio: ARROZ COM LINGUICA, ABOBORA, FEIJAO E RAPADURA Frequénce
] Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitami Magnési Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento | Percerita | "y CHO PTN up | A A c Mg Zn | Fe Ca
d9) (o) {9) (9 | (o) | (Mg) | (Mg) | (Mg) | (M _(Mg) |
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 | 0,01 | 014
Sal 2 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 6 53,04 0,00 0,00 6,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 [ 0,00
Arroz, tipo 1 70 250,45 55,13 5,01 0,23 1,15 0,00 0,00 21,27 0,86 | 047 | 3,09
Feijao carioca 20 65,81 12,24 4,00 0,25 3,68 0,00 0,00 41,99 058 | 1,60 | 24,51
Linguica Mista 30 118,80 0,81 4,14 10,88 0,00 0,00 0,00 3,60 0,56 | 0,34 | 3,00
Abbbora, cabotian 20 7,72 1,67 0,35 0,11 0,43 0,00 1,02 1,76 0,06 | 0,07 | 3,59
Rapadura 25 87,99 22,70 0,25 0,02 0,00 0,00 0,00 11,80 014 | 1,11 | 7,62
TOTAL 585,73 92,97 13,85 17,49 5,35 0,10 1,42 80,87 2,22 | 361 | 42,23
MEC PLANEJAMENTO - CARDAPIO INDIGENA - 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental |, Il ensino médio 2
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: .0 L i Lanche
o x 3 x B Tt = o
N2do ‘;‘Ld-“i"&s CARDAPIO: ARROZ COM SALSICHA E LEGUMES COZIDOS (BATATA E CENOURA) E FEIJAO ‘—'1"-‘1—“19-'&
Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro | Calcio
e Per Capita
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP Ali A c Mg Zn Fe Ca
(a) {9) @ | (9 ) (19) (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 2 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 6 53,04 0,00 0,00 6,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 [ 0,00 | 0,00
Salsicha 40 128,42 1,44 3,89 11,80 0,00 5,20 0,00 3,32 054 | 0,32 | 6,60
Feijéo carioca 20 65,81 12,24 4,00 0,25 3,68 0,00 0,00 41,99 0,58 | 1,60 | 24,51
Batata inglesa 20 12,87 2,94 0,35 0,00 0,23 0,03 6,22 2,92 0,05 | 0,07 | 0,71
Cenoura 20 6,83 1,53 0,26 0,03 0,64 168,10 | 1,02 2,25 0,04 | 004 | 451
Arroz, tipo 1 70 250,45 55,13 5,01 0,23 1,15 0,00 0,00 21,27 0,86 | 047 [ 3,09
TOTAL 519,34 73,71 13,62 18,33 5,79 173,43 | 7,65 72,19 2,08 | 2,52 | 39,83
MEC o iy ina fund . ntall Il m T I SEDUC-TO
N° de Alunos: 0[Dias de Atendimento SRR | Rerkoseran ] Lanche
N do Cardapio: CARDAPIO: | ARROZ COM PICADINHO DE CARNE BO v"m"'A_E#né:r;tg?EA. E SALADA CRUA (REPOLHO, TOMATEE | _F_vg_uTﬁ_n_cIu_
6 L bEr
Calorias | Carboid Pr Lipidios Fibra | Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento | Percapita | “yoq CHO PTN LIP Alimentar | A c Mg Zn Fe Ca
(g) (g) (9) (g) (g) (ug) (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) (Mg)
Alho 1 1,13 024 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 | 0,01 | 0,14
Sal 2 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 6 53,04 0,00 0,00 6,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00
Carne, bovina, acém 40 57,61 0,00 8,33 2,45 0,00 0,87 0,00 5,31 2,09 | 061 | 1,89
Mandioca 40 60,57 14,47 0,45 0,12 0,75 0,40 6,61 17,80 0,08 | 011 | 6,08
Arroz, tipo 1 70 250,45 55,13 5,01 0,23 1,15 0,00 0,00 21,27 0,86 | 047 | 3,09
Feijéo carioca 20 65,81 12,24 4,00 0,25 3,68 0,00 0,00 41,99 0,58 | 1,60 | 24,51
Tomate 20 3,07 0,63 0,22 0,03 0,23 8,33 4,24 2,11 0,03 | 005 [ 1,39
Cenoura 20 6,83 1,53 0,26 0,03 0,64 168,10 | 1,02 2,25 0,04 | 004 [ 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
Pepino 20 1,91 0,a1 0,17 0,00 0,22 4,30 1,00 1,87 0,03 | 0,03 | 1,92
Repolho branco 20 3,42 0,77 0,18 0,03 0,38 0,00 3,74 1,70 0,03 | 003 | 6,91
505,46 85,74 18,77 9,16 717 182,09 2,95 | 52,31
iy t Castro Santos
- ) BBN/1 n® 16.377
arARYCE] R — DREYE-Gurupi
icionista CRN/1 n® 15.952
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MEC Rl R i ; SEDUC-TO
N° de Alunos: 0[Dias ae Atendimento: e "1“‘?;‘;,.4—'—1———1——-——— BT e ‘
o -
N do °"‘1'P'°'7 CARDAPIO: ARROZ COM FRANGO, FEIJAO, SALADA (TOMATE E PEPINO) E SUCO DE ACEROLA Frequencia:
Calorias Carboid Pr Lipidios Fibra Vitami Magné co | Ferro | Calcio
Nome do Alimento | Perceptta | =y CHO PTN w | an A c Mg ol Ca
] _(a) 9 | @ | (@ | (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 2 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 6 53,04 0,00 0,00 6,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00
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
Feijao carioca 20 65,81 12,24 4,00 0,25 3,68 0,00 | 0,00 41,99 | 058 | 1,60 | 24,51
Frango, sobrecoxa, sem pele 50 80,90 0,00 8,79 4,81 0,00 1,96 0,00 13,17 0,84 0,45 3,15
Acafrio 1 3,10 0,65 0,11 0,06 0,04 0,27 | 081 2,64 0,01 [ 011 | 1,11
Pepino 20 1,91 0,41 0,17 0,00 0,22 4,30 | 1,00 1,87 0,03 | 003 | 1,92
Tomate 20 3,07 0,63 0,22 0,03 0,23 833 | 4,24 2,11 0,03 | 0,05 | 1,39
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
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
TOTAL 515,39 83,65 18,68 11,39 5,70 14,95 | 25575 | 87,07 2,38 | 2,81 | 3954
yeo Etana da Ensing: fncé.ascal S e A [ SEDUC-TO
N° de Alunos: 0[Dias de Atendimento: ~ [ 0 : : I Refeicdo Servida: | Lanche
it a9 Ceniiios . CARDAPIO: ARROZ, FELIAO, LINGUIGA E SALADA (REPOLHO, GENOURA E COUVE) Frequéncia:
: Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP A c Mg Zn Fe Ca
(@) (@ () () () (o) | (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
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 6 53,04 0,00 0,00 6,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00
Feijao carioca 20 65,81 12,24 4,00 0,25 3,68 0,00 | 0,00 41,99 0,58 | 1,60 | 24,51
Linguica Mista 40 158,40 1,08 5,52 14,50 0,00 0,00 | 0,00 4,80 0,75 | 0,45 | 4,00
Arroz, tipo 1 70 250,45 55,13 5,01 0,23 1,15 0,00 | 0,00 21,27 | 0,86 | 047 | 3,00
Cenoura 20 6,83 1,53 0,26 0,03 0,64 168,10 | 1,02 2,25 0,04 | 0,04 | 451
Couve manteiga 20 5,41 0,87 0,57 0,11 0,62 0,00 | 19,34 6,93 0,08 | 0,09 | 2617
Repolho branco 20 3,42 0,77 0,18 0,03 0,38 0,00 | 374 1,70 0,03 | 003 | 691
TOTAL 545,28 72,04 15,65 21,16 6,56 168,20 | 24,51 79,39 | 2,35 | 2,69 | 69,61
MEC PLANEJAMENTO - CARDAPIO INDIGENA - 1° SEMESTRE DE 2022 [ SEDUC-TO |
N° de Alunos: __0|Dias de Atendimento: T T 3 . |_Refeicdo Servida: | Lanche
o Cardapie: CARDAPIO: ' BEIJUCOMSUCO DE CAJU E BANANA o Freguencie
/ Per Capita Calorias | Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra V Magnési Zinco | Ferro | Caicio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP Ali A [+ Mg Zn Fe Ca
(9) {9) [(*]] _(g) _(g) (ug) (Mg) (Mg) | (Mg) | (Mg) (Mg)
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
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00
Margarina, sem sal 5 29,66 0,00 0,00 3,35 0,00 12,26 0,00 0,06 0,00 0,00 0,25
Caju polpa 40 14,63 3,74 0,19 0,06 0,33 0,00 | 47,89 2,83 0,03 [ 0,06 | 034
Acucar cristal 12 46,42 11,95 0,04 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,12 0,00 | 0,02 | 091
Banana prata 100 98,25 25,96 1,27 0,07 2,04 321 | 21,59 | 2629 | 015 | 0,38 | 7,56
TOTAL 364,57 85,04 1,71 3,48 2,49 1547 | 69,48 | 31,35 | 018 | 0,72 | 22,76
Marian ra e Castro C /—T\;’
Nutricioni RNt n°18.229 Lopes




S ———— Ear: Ari 3
. WEC | PLANEJAMENTO - CARDAPIG R d@“
- —_ = - 10 INDIGENA - 1° SEM — T SEDUCTO ]
N° de Alunos: : { o[Dias de Atendimento: | 0 R DTE“\2022 SEDUC- [
s : __Refeicdo Servida: | ~ Lanche
N.° do Cardapio:
= CARDAPIO: BISCOITO SALGADO COM IOGURTE DE MORANGO MEXERICA |_Fre "15"0"1
Calorias Carboid P i
& Per Capita Pr Lipidios Fibra Vi T Ty—p
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN LP A v s Z';:° F;:" Cg:'o
Iogurte, sabor morango — T — oo | ol | o) [ (wo) | (Mg) [(wg) | (uig)
Histolia $aKadD, Croam > . ) ] 0,26 32,43 | 0,00 9,65 0,37 [ 0,00 | 121,24
pesotte X 1: 259,04 41,24 6,03 8,66 1,51 0,00 | 0,00 23,85 0,68 | 1,32 | 12,00
0 86,39 22,29 1,33 0,20 4,61 5112 | 3269 | 1846 | 0,15 | 0,10 | 49,61
TOTAL 428,91 75,16 10,61 11,66 6,38 83,55 | 32,69 | 51,95 1,20 | 1,42 | 182,85
o i P MEC TLCF ’n l.\l = CRARDURTTC u"l = =T \ZI'_.".IC“\) T l“'; 1=~ L;:s‘s‘ ' m
° de Alunos: e : ¢4 £
(N° de Alunos: | Refeico Servida: | Lanche
N do C. : ; ; -
o Cardéplo: GARDAPIO: 'BOLO DE FUBA COM SUGO DE CAJU E MAGA —Froguéncia: |
) Calori arboidi T Lipidios Fibra | Vitami R Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento Per Caplta Kcal CHO PTN LIP A c Mg zn Fe Ca
(@) (9) (9) (@) (9) (9) (ug) (Mg) Mg) | (Mg) | (Mg) (Mg)
Ovo de galinha inteiro ] 11,45 0,13 1,04 0,71 0,00 6,31 0,00 1,01 0,09 | 0,13 | 3,36
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
Margarina, sem sal 6 35,59 0,00 0,00 4,03 0,00 14,71 | 0,00 0,07 0,00 | 0,00 | 0,30
Farinha de trigo 40 144,19 30,04 3,92 0,55 0,94 0,00 | 0,00 1240 | 033 | 0,38 | 7,15
Leite de vaca, integral 20 12,01 0,90 0,64 0,65 0,00 569 | 0,00 2,00 0,08 | 0,01 [ 22,61
Milho fuba 40 141,39 31,55 2,89 0,76 1,89 0,00 | 0,00 1649 | 044 | 034 | 1,07
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
Maga vermelha 100 59,00 15,30 0,19 0,36 1,97 530 | 5,70 5,00 0,04 | 0418 | 7,00
TOTAL 488,78 100,03 8,93 7,12 5,12 32,00 | 53,59 | 39,98 1,01 | 112 | 43,18
Ty TIRNETY = T TR~ TR U 2022
MEC TR . I-L: -\:HRIJI':I'I‘\I II‘. i T WL : T I SEDUC'TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: ! SUE AR 0 g e | Refeicdo Servida: | Lanche
v 2 5 R | ia:
N’ do Cardéplot CARDAPIO: BOLO DE CHOCOLATE E SUCO DE ACEROLA | Trequtncle:
Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra \ ina | Vitamii Magnési Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento er Cap Kcal CHO PTN LIP A A ¢ 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
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
Margarina, sem sal 6 35,59 0,00 0,00 4,03 0,00 14,71 0,00 0,07 0,00 0,00 0,30
Farinha de trigo 40 144,19 30,04 3,92 0,55 0,94 0,00 | 0,00 12,40 0,33 | 038 | 7,15
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
Achocolatado em p6 30 120,31 27,35 1,26 0,65 1,17 238,76 | 8,19 2302 | 031 | 1,61 | 13,32
Acerola, polpa congelad 40 8,77 2,22 0,24 0,00 0,28 0,00 | 249,30 | 3,46 0,03 | 0,07 | 304
TOTAL F 379,23 75,12 6,51 5,94 2,39 259,77 | 257,49 | 4012 | 0,76 | 2,21 | 28,30
£
Marian ira e Castro
Nutricion RN/1 n® j8.229 Thais,.,df‘, astro Santos
- 1Tl A
DREJ -GUI’UP\ g - Nutricioni® 1n*16.377
n°15.952 DREJE-Gurupi

urupi



DREJE-Gurupi

. WEC e e L e [ SEDUC-TO
N° de Alunos: olnmmmnannm":" ; T 0 _|_Refeigdo Servida: | Lanche
N.° do Cardapio: :
e CARDAPIO: CACHORRO QUENTE E SUCO DE CAJU Froquéncla:
s Calorias Carboid P Lipidios Fibra Vi M ési Zinco | Ferro Calcio
Nome do Alimento Par.Capita Kcal CHO PTN LIP A c Mg Zn Fe Ca
() (a) (a) (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
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 6 53,04 0,00 0,00 6,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 [ 0,00
Salsicha 30 96,32 1,08 2,92 8,85 0,00 3,90 0,00 2,49 0,40 [ 0,24 | 4,95
Tomate, extrato 10 6,09 1,50 0,24 0,02 0,28 0,00 1,80 2,93 0,04 | 0,21 2,91
Péo de hot dog 50 139,50 24,73 4,75 2,17 1,05 0,00 0,00 0,00 0,33 | 1,66 | 69,00
Agflcar cristal 12 46,42 11,95 0,04 0,00 0,00 0,00 0,00 0,12 0,00 | 002 | 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 357,92 43,41 8,24 17,10 1,74 3,99 | 50,09 8,82 0,81 | 2,20 | 78,52
i B meso e s o N RS [ SEDUC-TO |
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
o 3 z % 5 ¥ il & FaES e by o ¥ @ -
N do Cardpio: CARDAPIO: _ CANJICA COM COCO E AMENDOIM E BANANA . [-freauence:
. Per Capita Calorias Carboid Protei Lipidios Fibra Vi Magnési Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP Ali A (o3 Mg Zn Fe Ca
(9) (9) (9) (ug) (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) (Mg)
Aclicar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 [ 0,02 [ 0,76
Amendoim 8 43,52 1,63 2,18 3,51 0,64 0,00 0,00 13,64 0,25 [ 0,20 [ 0,00
Coco 5 20,32 0,52 0,18 2,10 0,27 0,00 0,12 2,57 0,05 | 0,09 0,32
Leite de vaca, integral 150 90,05 6,78 4,83 4,88 0,00 42,65 | 0,00 15,00 0,60 | 0,05 | 169,58
Milho de canjica 40 31,87 5,40 0,50 0,88 0,27 0,73 0,00 2,77 0,05 | 0,30 1,38
Banana prata 100 98,25 25,96 1,27 0,07 2,04 3,21 21,59 26,29 015 | 0,38 | 7,56
TOTAL 322,70 50,24 8,99 11,43 3,22 46,59 | 21,71 60,38 1,10 | 1,03 | 179,60
— AN E N TU = CARDAFTU TNDTOETVA = T S EVES TRE DT 2022 T o
REC g it nancli i ansinn fondamantall U walasddial [ SEDUC-TO
N° de Alunos: 0[Dias de 0 Refeicdo Servida: | Lanche
N. do Carda - ) A |__Frequéncia: |
- T CARDAPIO: CUSCUZ DE MILHO COM OVOS, IOGURTE DE MORANGO E MEXERIC 1
Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitami Magnési Zinco | Ferro Calcio
Nome do Alimento | "¢ Keal CHO PTN up__ | A A c Mg Zn_| Fe |..ca
_(9) (9) (9) (9) (9) (9) (ug) (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) | (Mg)
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
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 20 28,62 0,33 2,61 1,78 0,00 15,77 | 0,00 2,53 0,22 | 0,31 8,40
Margarina, com sal 6 35,67 0,00 0,00 4,03 0,00 23,12 0,00 0,07 0,00 0,00 0,27
logurte, sabor morango 120 83,48 11,63 3,25 2,80 0,26 32,43 | 0,00 9,65 0,37 | 0,00 | 121,24
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 P 378,96 64,65 10,46 10,25 7,83 122,44 | 32,69 30,71 0,73 | 0,42 | 179,52
Maria reira e Castro
Nutricionistl/ CRN/1 n° 18.229
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— Eaor i Ani
MEC PLANEJAMENTO - CARDAPIO INDIGENA - 1° SEMESTRE DE 2022
2o e Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fund LI, Il ensino médio) SEDUC-TO
- CC Aunos: 0|Dias de 0 |_Refeicao Servida: | Lanche
N.” do Cardapio: 3 -
= CARDAPIO: CUSCUZ DOCE COM QUEIJO E SUCO DE CAJU E LARANJA Fre “1""’"-
g Calori arboid Protei Lipidios Fibra | Vitamina | Vitami ési
Nome do Alimento | Peroaita | "o cHo PTN up_ | Al A e M| T | e | o
)} _(9) 9)_ @ | (ng) (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) | (M
T g)
;l:ec:: ‘:ur:::; - 40 144,80 30,40 3,28 1,44 2,96 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00
P 15 49,48 0,46 3,40 3,78 0,00 16,35 | 0,00 3,54 0,53 | 0,05 | 131,26
c:_u - 15 58,03 14,94 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 | 0,02 | 1,14
c Ju p "’f’ 40 14,63 3,74 0,19 0,06 0,33 0,00 | 47,89 2,83 0,03 | 0,06 0,34
aranja, lima 150 68,55 17,30 1,58 0,11 2,67 16,82 | 65,18 15,24 0,18 | 0,18 | 47,20
TOTAL 335,49 66,84 8,50 5,39 5,96 33,17 | 113,07 | 21,75 0,74 [ 0,31 | 179,93
MEC PLANEJAMENTO - CARDAPIO INDIGENA - 1° SEMESTRE DE 2022
' FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental |, Il ensino médio) I SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: 0 Refeicdo Servida: | Lanche
.° do Cardapio:
_PT CARDAPIO: FAROFA DE CARNE DESFIADA COM BANANA F"’q‘f“c'm
: Calorias | Carboidrat Pr Lipidios Fibra |\ Vi Magns Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento PorCapita: | “iccal CHO PTN LIP A c Mg Zn Fe ca
(9) (9) Q) () (9) (o) | 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
Cobola 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 6 53,04 0,00 0,00 6,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00
Carne, bovina, acém 40 57,61 0,00 8,33 2,45 0,00 0,87 0,00 5,31 2,09 0,61 1,89
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 [ 001 [ 1,60
Farinha de mandioca torrada 60 219,16 53,52 0,74 0,17 3,92 0,00 0,00 24,01 0,22 | 0,72 | 45,32
Banana prata 100 98,25 25,96 1,27 0,07 2,04 3,21 | 21,59 26,29 015 | 0,38 | 7,56
TOTAL 434,24 80,79 10,62 8,71 6,40 88,23 | 23,14 | 57,67 2,49 | 1,74 | 59,03
MEC PLANEJAMENTO - CARDAPIO INDIGENA - 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental |, Il ensino médio) R
N° de Alunos: 0fDias de I 0 [_Refeicdo Servida: | Lanche
Nesocarad '°‘1 5 CARDAPIO: FAROFA DE CARNE MOIDA COM CENOURA E SUCO DE ACEROLA F“""‘:"""
Per Capita Ci Carb F Lipidios Fibra Vi i Vv M: ési Zinco | Ferro Calcio
Nome do Alimento rean Kcal CHO PTN LIP Alimentar A c Mg Zn Fe Ca
() (@) (@) (9 (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 | 0,114
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 6 53,04 0,00 0,00 6,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00
Carne moida de 2° 40 96,80 0,00 9,69 6,17 0,00 0,00 0,00 8,00 2,28 | 112 | 3,20
Cenoura 10 3,41 0,77 0,13 0,02 0,32 84,05 | 0,51 1,12 0,02 | 002 | 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
Farinha de mandioca torrada 60 219,16 53,52 0,74 0,17 3,92 0,00 0,00 24,01 0,22 0,72 45,32
Acerola, polpa congelada 30 6,58 1,66 0,18 0,00 0,21 0,00 186,97 2,60 0,02 0,05 2,28
|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 P 439,78 71,44 10,94 12,37 4,56 84,15 | 188,52 | 36,82 2,56 | 1,96 | 56,20
' i Castro /\
Mart»a 4 e eo ' Thals de tro Santos
Nutriciohista’ CRN/1 n° 18.229 ~Lopes IR =
T ; - ionista CRN/ n° 15.952 Nutricionis 1 n°16.377
DREJE-GuUrupl utricionista ] .
DREJE - Gurupi DREJE-Gurupi




&%‘é PLANEJAMENTO - CARDAPIO IN NA - 1° SEMESTRE DE 2022
N do Alinoe. YT Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental |, Il ensino médio SEDUC-TO
[S_Ca Alunos: 0 Refeicdo Servida: Lanche
N.° do Cardapio: %
5 CARDAPIO: FAROFA DE FRANGO COM COUVE E BANANA Frequencla;
: Calorias | C i Y Te—— '
Nome do Ahmento Per Capita I3 arboidratos Proteinas Lipidios i .Flbrn Vv Vv M r3 Zinco | Ferro | Célcio
Kcal CHO PTN LIP A A c Mg Zn Fe Ca
g
Alho *‘TL 4131:% 7‘%’? . o) | Mg) | (Mg) | (Mg) | (Mg) | (Mg)
Sal g . s 0,07 0,00 0,04 010 | 0,31 0,21 0,01 | 0,01 | 0,14
T z 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00
YT £ 50:;70!: 3.;: g.g: 0,00 0,04 0,00 | 0,09 024 [ 000 [ 000 | 028
Frango, peito, sem pole o e o ! 6,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 [ 0,00
Cheiro verde = > ) 8,61 1,21 0,00 0,80 0,00 12,51 0,27 | 017 | 2095
_ 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 0,2 i , ; ; .
Farinha de mandioca torrad ; - 129 0,05 0,31 0,00 9,67 3,47 0,04 | 0,05 | 13,09
Farnhade m rada 60 219,16 53,52 0,74 0,17 3,92 0,00 0,00 24,01 0,22 | 0,72 | 4532
u 100 98,26 25,96 1,21 0,07 2,04 321 | 2159 | 2629 | 0415 | 0,38 | 7,56
TOTAL 423,58 80,46 11,06 7,51 6,39 4,11 | 32,30 67,21 0,69 | 1,34 | 70,92
MEC PLANEJAMENTO - CARDAPIO INDIGENA - 1° SEMESTRE DE 2022
FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fund 11, Il ensi édio) SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendi R 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N.° do Cardapio: | : T w f 5
=T = | canoApio: FAROFA DE LINGUIGA COM CENOURA E BANANA —Fﬂ%ﬂ—_
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitami Vi Magné Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento | Perearita | “yeal CHO PTN up | Ai A c Mg Zn | Fe ca
_(9) (9) (@) (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 | 000 | 000
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 6 53,04 0,00 0,00 6,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00
Linguica Mista 40 158,40 1,08 5,52 14,50 0,00 0,00 0,00 4,80 0,75 | 0,45 | 4,00
Cenoura 20 6,83 1,53 0,26 0,03 0,64 168,10 | 1,02 2,25 004 | 004 | 451
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 60 219,16 53,52 0,74 0,17 3,92 0,00 0,00 24,01 0,22 0,72 45,32
Banana prata 100 98,25 25,96 1,27 0,07 2,04 3,21 | 21,59 26,29 015 | 0,38 | 7,56
TOTAL 538,44 82,64 7,94 20,79 6,71 171,41 | 23,65 58,29 1,17 [ 1,61 | 63,40
MEC PLANEJAMENTO - CARDAPIO INDIGENA - 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 cdo Servida: | Lanche
i ? \RA F 1
N0 Cardapior . ..] GARDAPIO: FAROFA DE OVO COM CENOURA, COUVE E SUCO DE ACEROLA |-Erequincla:__
Capita Calorias Carboidrat F i Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento Percap Kcal CHO PTN LI Alimentar | A c Mg Zn Fe ca
(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 6 53,04 0,00 0,00 6,00 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 3,17 027 | 0,39 | 10,51
Cenoura 10 3,41 0,77 0,13 0,02 0,32 84,05 | 0,51 1,12 002 | 002 | 225
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 5 1,35 0,22 0,14 0,03 0,16 0,00 4,83 1,73 002 | 002 [ 654
Farinha de mandioca torrada 60 219,16 53,52 0,74 0,17 3,92 0,00 0,00 24,01 0,22 | 072 | 4532
Acerola, polpa congelada 30 6,58 1,66 0,18 0,00 0,21 0,00 | 186,97 2,60 0,02 | 005 | 228
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
TOTAL 380,12 72,07 4,65 8,46 4,72 103,85 | 193,36 | 33,72 0,57 | 1,25 | 70,05
Nutricionista®CRN/1 n° 18.229 : /
DREJE-Gurupi Thais d¢/fastro Santos
Nutrieisnj /1 n°16.377

DREJYE-Gurupi



T— -Earmulario | . Cardapia
: MEC PLANEJAMENTO - CARDAPIO INDIGENA - 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental |, Il ensino médio) i
N° de Alunos: 0|Dias de Atendiment: 0 Refei¢do Servida: | Lanche
o . - k; .
i do Cardaplo: CARDAPIO: FEIJAO TROPEIRO, SUCO DE GOIABA E BANANA f—Frequéncia:
3 Per Capita Calori Carboidi P Lipidios Fibra Vv Vit Magnési Zinco | Ferro Calcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP Ali A c Mg Zn Fe Ca
(-] {9) _(9) @ | (9 (ug) M 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
Linguica Mista 25 99,00 0,68 3,45 9,06 0,00 0,00 0,00 3,00 0,47 0,28 2,50
Oleo de soja 6 53,04 0,00 0,00 6,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Feijéo carioca 20 65,81 12,24 4,00 0,25 3,68 0,00 0,00 41,99 0,58 1,60 24,51
Couve manteiga 5 1,35 0,22 0,14 0,03 0,16 0,00 4,83 1,73 0,02 0,02 6,54
Farinha de mandioca torrada 60 219,16 53,52 0,74 0,17 3,92 0,00 0,00 24,01 0,22 0,72 45,32
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
Goiaba vermelha, poipa 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 610,56 110,77 10,15 15,58 10,29 57,31 34,83 97,62 1,44 3,12 94,79

stro Santos
JCR™M n° 16.377
-Gurupi

Thais de
Nutricionis)
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Ear ari Cardapio
MEC ~ PLANEJAMENTO - CARDAPIO INDIGENA - 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental I, Il ensino médio
N° de Alunos: 0|Dias de Atalﬁl—h;r'.;d“o—'—|'---L feicdo Servida: | Lanche
0 . .
N do Cardapio: CARDAPIO: GALINHADA COM SALADA (ALFACE E TOMATE) —Frequéncia:
Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vit Magnési Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN LIP Ali A c Mg Zn Fe Ca
@ [ (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
Oleo de soja 6 53,04 0,00 0,00 6,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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
Frango, coxa, com pele 60 96,88 0,00 10,26 5,89 0,00 6,01 0,00 15,49 1,18 0,42 4,80
Alface americana 20 1,76 0,35 0,12 0,03 0,20 0,00 2,19 1,15 0,05 0,05 2,89
Tomate 20 3,07 0,63 0,22 0,03 0,23 8,33 4,24 2,11 0,03 | 0,05 1,39
|Arroz, tipo 1 70 250,45 55,13 5,01 0,23 1,15 0,00 0,00 21,27 0,86 | 047 3,09
TOTAL 411,38 57,43 15,89 12,21 2,02 98,49 7,99 42,08 2,15 1,04 16,43
MEG PLANEJAMENTO - CARDAPIO INDIGENA - 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental |, Il ensino médio
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: I 0 | Refeicéo Servida: | Lanche
N2 do Cardapio: CARDAPIO; MACARRAO COM CARNE MOIDA E SUCO DE CAJU Frequénca:
Per Capita Calorias Carb Protei Lipidios Fibra Vi Vitami Magnési Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento B Kcal CHO PTN LIP Alimentar A c Mg zn Fe ca
(g) (@) (] (g) (9) (1g) (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
Carne moida de 22 40 96,80 0,00 9,69 6,17 0,00 0,00 0,00 8,00 2,28 1,12 3,20
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
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
Macarrao trigo 40 148,45 31,18 4,00 0,52 1,17 0,00 0,00 11,08 0,31 0,35 6,92
Caju polpa 30 10,97 2,81 0,14 0,05 0,24 0,00 35,92 2,12 0,03 0,04 0,25
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
TOTAL 368,47 51,02 14,30 11,86 2,16 85,89 37,74 25,09 2,67 1,75 16,95
e . ‘\\
. - ro — \ x ] LS actis 2antos
Mariana I .—Casztze 2 A, W - S N Thais dgg2st! § 148,377
Nutricionistd URN 1 n° 18. orrainmny k. R. LOP?ZS NutricloRERN _\
A ° T Y
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Eormularia |

Cardania

MEC PLANEJAMENTO - CARDAPIO INDIGENA - 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental I, Il ensino médio
N° de Alunos: 0|Dias de ’W\WL-A——O—‘—L_R;IQAO Servida: | Lanche
0 . - . 1.4
M- do Cardaplor CARDAPIO: MACARRAO COM CARNE MOIDA E CENOURA E MEXERICA Frequencis.
Per Capita Calorias Carboi Pr Lipidios Fibra Vitamina | Vi Magnési Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento i Kcal CHO PTN LIP Ali A c Mg Zn Fe Ca
(9)_ (9) (g) (9) (1g) (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 6 53,04 0,00 0,00 6,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Carne moida de 22 40 96,80 0,00 9,69 6,17 0,00 0,00 0,00 8,00 2,28 1,12 3,20
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
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
Macarréo trigo 40 148,45 31,18 4,00 0,52 1,17 0,00 0,00 11,08 0,31 0,35 6,92
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 394,70 55,56 15,44 13,01 6,52 137,01 34,52 41,28 2,80 1,78 65,16
MEC PLANEJAMENTO - CARDAPIO INDIGENA - 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental |, Il ensino médio
N° de Alunos: 0|Dias de Atendi ] i 0 I ¢do Servida: | Lanche
o v 0} 5 % Reig Z % v
NidoCarddpior I caroapio: - PAO COM CARNE MOIDA E SUCO DE GOIABA [—Freduencia:
Per Capita Calorias Carboi Proteil Lipidios Fibra i Vitami Magné Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN LIP Alimentar A [ Mg Zn Fe Ca
(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
Carne moida de 22 40 96,80 0,00 9,69 6,17 0,00 0,00 0,00 8,00 2,28 1,12 3,20
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
Tomate, molho industrializado 10 3,84 0,77 0,14 0,09 0,31 1,74 0,27 1,68 0,01 0,16 107
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
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
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
TOTAL 369,54 48,39 14,40 12,82 1,98 57,33 9,31 23,50 2,70 1,91 22,20
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Eormulario | . Cardanio.
MEC PLANEJAMENTO - CARDAPIO INDIGENA - 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental 1, Il ensino médio)
N° de Alunos: 0[Dias de Atendimento: 0 Refeicdo Servida: | Lanche
REFEICAO:
N.° do Cardapio: = X Frequéncia:
57 CARDAPIO: PAO FRANCES com QUEIJO, SUCO DE ACEROLA E BANANA 1 =
Calori; Carb P Lipidios Fibra Vi Magnésio | Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento ParCapita Kcal CHO PTN Lp A c Mg Zn Fe Ca
@ | (9 ( (9) M (Mg) Mg) | (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
Queijo, mussarela 20 65,97 0,61 4,53 5,04 0,00 21,80 0,00 4,71 0,70 0,06 175,01
Acerola, polpa congelada 30 6,58 1,66 0,18 0,00 0,21 0,00 186,97 2,60 0,02 0,05 2,28
Aglicar 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
TOTAL 378,74 72,49 10,00 6,65 3,41 26,50 | 208,56 46,48 1,25 1,02 193,86
MEC PLANEJAMENTO - CARDAPIO INDIGENA - 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental 1, Il ensino médio)
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: 0 Refeicdo Servida: Lanche
REFEICAO:
N.° do Cardapio: 5 : ' Frequéncia:
28 CARDAPIO: PAO COM MARGARINA E SUCO DE CAJUE MEXERICA 1
Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vi Magnési Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN LIP Ali A c Mg Zn Fe Ca
(9) (9) (ug) (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
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
Agclicar cristal 16 58,03 14,94 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 | 0,02 1,14
Caju polpa 50 18,28 4,68 0,24 0,08 0,41 0,00 59,86 3,54 0,04 0,07 0,42
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 370,04 69,82 4,19 10,18 6,03 119,24 | 92,58 31,24 0,44 1,25 67,63
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MEC

s ree i
PLANEJAMENTO - CARDAPIO INDiGENA - 1° SEMESTRE DE 2022

| SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendi | 0 |_Refeicdo Servida: | Lanche
REFEICAO:
o . ¢ .
AL do Carddplo: CARDAPIO: SOPA DE CARNE MOIDA COM LEGUMES Frequencia;
| Per Capita Calorias Carboi P Lipidios Fibra Vit: Vi Magné: Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP Alimentar A C Mg Zn Fe Ca
(9 (9) (9) (9) (9) (ug) (M, (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
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
Cenoura 15 5,12 1,16 0,20 0,03 0,48 126,08 0,77 1,68 0,03 0,03 3,38
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
Batata inglesa 15 9,66 2,20 0,27 0,00 0,17 0,03 4,66 2,19 0,04 0,05 0,53
Beterraba 15 7,32 1,67 0,29 0,01 0,51 0,57 0,47 3,67 0,08 0,05 2,72
Mandioca 15 22,71 5,43 0,17 0,05 0,28 0,15 2,48 6,67 0,03 0,04 2,28
Macarréo trigo 30 111,34 23,38 3,00 0,39 0,88 0,00 0,00 8,31 0,23 0,26 5,19
Repolho branco 15 2,57 0,58 0,13 0,02 0,28 0,00 2,81 1,28 0,02 0,02 5,18
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 428,18 64,28 15,45 11,69 3,87 128,41 12,22 43,47 2,55 1,82 31,57
MEG PLANEJAMENTO - CARDAPIO INDIGENA - 1° SEMESTRE DE 2022 I SEDUC-TO
FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental I, Il ensino médio)
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: 0 Refeicdo Servida: | Lanche
0 . .
piede Cardéplo:_ CARDAPIO: TORTA DE FRANGO E SUCO DE ACEROLA Frequéncia:
. Per Capita Calorias Carboid P i Lipidios Fibra V V M Zinco | Ferro Calcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP Ali A c Mg Zn Fe Ca
(9) (9) () (9) (ua) (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 2 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
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 20 12,01 0,90 0,64 0,65 0,00 5,69 0,00 2,00 0,08 0,01 22,61
asteurizado
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
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
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
Farinha de trigo _ 30 108,14 22,53 2,94 0,41 0,70 0,00 | 0,00 9,30 025 | 029 | 536
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 congelada 30 6,58 1,66 0,18 0,00 0,21 0,00 186,97 2,60 0,02 0,05 2,28
Aclcar 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 347,20 43,19 17,04 11,79 1,22 42,63 | 188,01 31,14 0,77 0,85 154,38
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SECRETARIA 04 TOCANTINS
EESP0RTES QRN O €100 7
MEC PLANEJAMENTO - CARDAPIO INDIGENA - 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-
FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental |, i ensino médio) 10
Modalidade de Ensino: {indigenas, quilombolas, EJA...) Horério da
B ~ Refeicéo: FaixaEtaria: ~ Zona: (urbana ou Rural)
MEDIA DAS RECOMENDAGOES NUTRICIONAIS
. . o | Ferro | Calcio se
v i | b | T | i | e |t | B fmesctfmenne] e | 5 | | e | i | D
- - L e e TR (na) (Mg) Ma) Mg | M) | (Mg )l o
ARROZ CARRETEIRO COM SALADA 1 1 655,10 113,49 16,17 16,66 5,90 13,24 92,94 76,25 2,74 1,89 35,62 46,42 63
ARROZ, FEIJAO, CARNE MOIDA COM BATATA E 2 1 505,19 76,14 20,19 12,78 6,88 260,72 | 19,56 83,47 3,94 3,46 4748 74
ARROZ, FEIJAO, CARNE SUINA E MANDIOCA E 3 1 615,43 111,83 19,99 10,21 7,90 3,81 30,26 121,81 2,07 2,79 4484 153
ARROZ COM LINGUIGA, ABOBORA, FEIJAO E 4 1 585,73 92,97 13,85 17,49 5,35 0,10 1,42 80,87 2,22 3,61 42,23 43
ARROZ COM SALSICHA E LEGUMES COZIDOS 5 1 519,34 7371 13,62 18,33 5,79 173,43 7,65 72,19 2,08 2,52 39,83 43
ARROZ COM PICADINHO DE CARNE BOVINA E 6 1 505,46 8574 18,77 9,16 717 182,09 | 17,66 95,23 375 2,95 52,31 125
ARROZ COM FRANGO, FEIJAO, SALADA (TOMATE 7 1 515,39 83,65 18,68 11,39 5,70 1895 | 25575 87,07 2,38 2,81 39,54 46,42 a4
ARROZ, FEIJAO, LINGUIGA E SALADA (REPOLHO, 8 1 545,28 72,04 15,65 21,16 6,56 168,20 | 24,51 79,39 2,35 2,69 69,61 63
BEIJU COM SUCO DE CAJU E BANANA 9 1 364,57 85,04 1,71 348 2,49 15,47 69,48 31,35 0,18 0,72 22,76 46,42 100
BISCOITO SALGADO COM IOGURTE DE MORANGO 10 1 428,91 75,16 10,61 11,66 6,38 83,55 32,69 51,95 1,20 142 182,85 150
BOLO DE FUBA COM SUCO DE CAJU E MAGA 11 1 488,78 100,03 8,93 712 512 32,00 53,59 39,98 1,01 1,12 43,18 69,63 °
BOLO DE CHOCOLATE E SUCO DE ACEROLA 12 1 379,23 7512 6,51 594 2,39 259,77 | 257,49 40,12 0,76 2,21 28,30 58,03 o
CACHORRO QUENTE E SUCO DE CAJU 13 1 357,92 43,41 8,24 17,10 1,74 3,99 50,09 8,82 0,81 2,20 78,52 46,42 o
CANJICA COM COCO E AMENDOIM E BANANA 14 1 322,70 50,24 8,99 11,43 3,22 46,59 21,71 60,38 1,10 1,03 179,60 38,68 0
CUSCUZ DE MILHO COM OVOS, IOGURTE DE 15 ) 378,96 64,65 10,46 10,25 7,83 12244 | 32,69 30,71 0,73 0,42 179,52 150
CUSCUZ DOCE COM QUEIJO E SUCO DE CAJU E 16 1 335,49 66,84 8,50 539 5,96 3317 | 113,07 21,75 0,74 0,31 179,93 58,03 °
FAROFA DE CARNE DESFIADA COM BANANA 17 1 434,24 80,79 10,62 871 6,40 88,23 23,14 57,67 2,49 174 59,03 °
FAROFA DE CARNE MOIDA COM CENOURA E 18 1 439,78 71,44 10,94 12,37 4,56 84,15 | 188,52 36,82 2,56 1,96 56,20 58,03 114
FAROFA DE FRANGO COM COUVE E BANANA 19 1 42358 80,46 11,08 751 6,39 411 32,30 67,21 0,69 134 70,92 °
FAROFA DE LINGUIGA COM CENOURA E BANANA 20 1 538,44 82,64 7,94 20,79 6,71 171,41 23,65 58,29 1,17 1,61 63,40 12
FAROFA DE OVO COM CENOURA, COUVE E SUCO 21 1 380,12 72,07 4,65 846 472 10385 | 193,36 3372 0,57 1,25 70,05 58,03
FEIJAO TROPEIRO, SUCO DE GOIABA E BANANA 22 1 610,56 110,77 10,15 15,58 10,29 57,31 34,83 97,62 1,44 312 94,79 58,03
GALINHADA COM SALADA (ALFACE E TOMATE) 23 1 411,38 57,43 15,89 12,21 2,02 98,49 7,99 42,08 2,15 1,04 16,43
MACARRAO COM CARNE MOIDA E SUCO DE CAJU 24 1 368,47 51,02 14,30 11,86 2,16 85,89 37,74 25,09 2,67 1,75 16,95 58,03
MACARRAO COM CARNE MOIDA E CENOURA E 25 1 394,70 55,56 15,44 13,01 6,52 137,01 34,52 41,28 2,80 178 65,16
PAO COM CARNE MOIDA E SUCO DE GOIABA 26 1 369,54 4839 14,40 12,82 1,98 57,33 9,31 2350 2,70 191 22,20 58,03
PAO FRANCES COM QUEIJO, SUCO DE ACEROLA 27 1 378,74 72,49 10,00 6,65 341 2650 | 208,56 46,48 1,25 1,02 193,86 58,03
PAO COM MARGARINA E SUCO DE CAJU E 28 1 370,04 69,82 4,19 10,18 6,03 119,24 | 92,58 31,24 0,44 1,25 67,63 58,03
SOPA DE CARNE MOIDA COM LEGUMES 29 1 428,18 64,28 1545 11,69 3,87 128,41 12,22 4347 2,55 1,82 31,57
TORTA DE FRANGO E SUCO DE ACEROLA 30 1 347,20 4319 17,04 1,79 1,22 42,63 | 188,01 31,14 077 0,85 154,38 58,03
TOTAL 30,00 13398,41 2230,42 362,96 35319 | 152,64 | 261803 | 216731 | 161698 52,31 54,57 224871 | 874,27 1234,00
MEDIA 446,61 74,35 12,10 1,77 5,09 87,27 72,24 53,90 1,74 1,82 74,96 5,53% 41,13
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
ianada T ascalaanaion R AnatamiaAdla

Namero de alunos
atendidos 1
Mg Zinco | Fe Ca
INGREDIENTES m m M m
Alho 1.0 1.0 09 1.1 09 1.0 7999 | RS 0,03 113 0,24 0.07 X 0.21 0.01 0.01 0.14
Sal 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1.0 1,26 R$ 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 2,0 2,0 1.3 1.5 1.3 10 3.99 R$ 0,01 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
leo de soja 6.0 6.0 6.0 1.0 6.0 1.0 899 [ RS 0,05 | 53,04 0,00 0,00 6,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Carne, bovina. seca 40.0 400 | 400 1.0 32,0 0, 3299 | RS 1,32 | 125.10 0,00 7.86 1015 0.00 0.00 0.00 4.89 1.46 0.53 564
Milho verde 5.0 50 | 50 1.0 50 0 | 1299 | RS 0,06 | 691 1,43 033 | 003 0,20 0.00 0.00 163 0,03 | 002 0.08
Arroz, tipo 1 70.0 700 | 700 | 1.0 175.0 X 49 | Rs 06 | 26045 5513 | 5.01 0.23 115 0,00 0,00 2127 | 086 | 047 3,09
Repolho branco 20,0 200 | 118 | 1.7 1.8 | 90 | Rs 008 342 0.77 0,18 | 003 0.38 0,00 374 1.70 0,03 | 0.03 6.91
Tomate 200 20,0 | 16.7 1.2 16,7 99 R$ 0,18 3.07 0,63 0,22 0.03 0.23 8,33 4.24 211 0,03 0.05 1.39
Alface lisa 20.0 200 | 154 3 15,4 .0 | 14,30 R$ 029 | 276 049 034 | 002 047 0,00 428 1,82 007 | 0.1 5,50
Caju polpa 40.0 400 | 400 .0 40,0 . 009 |Rs 044 | 1463 374 019 | 0.06 0,33 0,00 | 47.89 2,83 0,03 | 0.0€ 0.34
Acucar cristal 12,0 120 | 120 .0 12,0 K 99 | RS 005 4642 1106 | 004 | 000 0,00 0,00 0,00 012 0,00 | 0,02 091
Banana prata 150.0 1500 | 136.4 § 0,0 K 99 R$ 0,60 | 147.37 38.94 1.90 0.10 3.07 482 32,39 39.44 0.22 0.57 11.35

ol 00 0.0 (#DIV/0!| OC #DIV/O! " 00 -

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

0 0.0 0.0 piv/ol| 0.0 #DIV/0! K 00

ol 00 00 [#DIV/OI| 00 | #DIV/O! X 00

0 0.0 0,0_|#DIV/O! 0,0 #DIV/0! E 00

o 00 00 [#DIV/0l[ 0,0 | #DIV/O! 0.0 00

CUSTO P AP & 489 3562
MODO DE PREPARO:
ARROZ CARRETEIRO: 1. Em uma panela adicione acebolaeoalnoe , 0 aroz e o restante dos ingredientes como o mitho verde e
o V 50 8  refog gL e secar | dicione 0 &quwmbusingredienles-aﬁé formar uma mistura

cheiro verde ]satﬁmxauté»mnw.‘adiqunc dnixesocam;té
homogénea SALADA: . Lave os vegetal i

‘qua santria para cada 1 liro de dgua e debar o2

Nome, numero do CRN e as¢ ini onis
4

icastan o2 Wk @ Pl “

VDN DO ESTADD
i FICHA TECNICA DE PREPARACAO

TTA
sall il i Adio)

ac Lozé i ino.
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

[

Numero de alunos

atendidos 1 2
: |ARROZ, FEIJAO, Ci y BOSIC T “
NOME DA PREPARAGAO1 pepOL HO E TOMATE « sonbosigho WIRRIGOME ©
Awenos | (pecaiPE | RL L GE Bl Gia |l vic | Mg |z Fe | C0
INGREDIENTES m m m M m;
Alho 20 2,0 18 1.1 18 0,14 0,19 0,62 0,43 0,02 0,02 0,27
Sal 2,0 2,0 2,0 1,0 2,0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Cebola 20 20 1.3 18 1.3 0,03 0.00 0.09 0.24 0.00 0.00 0.28
leo de soia 6.0 6.0 6.0 1.0 60 | 0.00 0.00 0.00 0.00 0,00 | 0.00 0.00

Carne moida de 2° 40.0 40,0 | 400 0 320 | 96,80 A 9.69 0.00 0,00 8.00 228 112 3.20
Feijéo carioca 20,0 200 8.2 | 1 218 | 65.8 12,24 4,00 0.00 0.00 41,99 0.58 1.60 24 .51
Batata inglesa 30.0 30.0 7 3 26, 19.3 4.41 0,53 0.05 9.33 4,37 0.07 0.11 1,07
Arroz, tipo 1 70.0 70.0 70,0 e 175.0 250,45 55,13 5,01 0.23 1,15 0.00 0.00 21,27 0.86 0.47 3.09
Cenoura 30.0 300 | 256 2 25.€ 10.24 2,30 0,40 0.05 0,96 252,15 1.54 337 0,07 0.06 6.76
Repolho branco 20.0 20.0 14 143 3.42 0.77 0.18 0.03 0,38 0,00 3,74 1.70 0.03 0.03 6.91
Tomate 20.0 20.0 16, 12 16, 3.07 0,63 0.22 0.03 0.23 8.33 424 211 0.03 0,05 1.39

0 0.0 0.0_|#DIV/O! A #DIV/0!

0 0.0 0.0 DIV/0!| 0.0 #DIV/0!

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

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

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

0 0.0 00 | #DIV/Ol| 0.0 DIV/0!

0 0.0 0.0_|#DIV/0! 0.0 DIV/0!

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

i R 260,721 19, : 4148

refogue o alho ¢ a cebola o 6leo de soja. 2. Coloque o arroz & deixe r.
agua cort nte. retirando o6 residuos com as maos, 2. Prepare uma solugdo clorada misturando
a um; seguida, corte o tomate em cubos & pique o repolho em tirar finas & siva. CARNE

HaIXE : ) agua secar por inteira. SALADA: 1. Laveosvsgetaisem
aria para da 1 litro de 4gua e deixar 05 alimentos por stos a 15 .Enxague um
ofda com alho e cebola 2. Descasque e corte as batatas em cubos grandes. 3. Junte acame

; que o feijdo para cozinhar durante 20 & 30 depois de pegar presséo . 2 Em uma frigideira,

a, tempere com sal & deixe no fogo por ‘mais 10 minutospara apurar e tomar gosto.

refogada as batatas picadas, um copo de agua e deixe ferver mexendo sempre. FENAO: !
cologue 0 dleo, alho, a cebola, leve 80 fogo médio e deixe fritar até zg@u@\r.wc;m feijio na par

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista
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SRS TOCANTING * @
* FICHA TECNICA DE PREPARA AO
STANEJAMENTO - CARDAPIO INDIGENA - 1" SEMESTRE DE 2022

_PLANE A e e TMENTAGA!
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Namero de alunos \ \ s
did! 1
[NFME 'uA\i?!!E\PAg!AQAOilASROZ;FEQJAO. cARNE:sulNA\E MANaIOcAE BANANA ; o CO!M’OB]GAQ NUTRICIONAL
ALIMENTOS {percaptal PB | PL | FC | oo | 7F > HO | PTN | LP | FIBRAS | VitA | vitc | Mg |azinco | Fe | ca
INGREDIENTES g g [’} ['} g g mi Lul m M Ll
Alho : 1‘,'0 1?0 09 11 0.9 1, 20,99 | 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 10 | 10 .0 1.0 .0 1 25 | 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 20 | 20 [ 13 |l 3 1, 98 | RS 0,0 0.79 0.18 0.03 0.00 0.04 0.00 0.09 0.24 0.00 0.00 0.28
leo de soja 6,0 6,0 0 10 | .0 1. 399 | RS 0,0 53,04 0,00 0,00 6,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Arroz. tipo 1 70.0 70,0 | 70,0 10 [ 1750 2 519 R$ 0,36 | 250.45 5513 5.01 0.23 115 0.00 0.00 21,27 0.86 0.47 3.09
Feijdo carioca 20.0 200 | 182 1. 218 i 699 | RS 0,14 | 6581 12,24 4,00 0.25 3.68 0.00 0,00 41.99 0.58 1.60 24,51
Mandioca 50.0 50,0 | 385 | 431 3 309 | RS 0,20 | 75.71 18.08 0.57 0.15 0.94 0,50 8,26 22.25 0.10 0.14 7.60
Porco, lombo 40,0 400 | 400 | 400 0 | 249 |R 1,00 | 7025 0,00 904 | 3.51 0,00 0,00 0,00 9,57 037 | 019 1,66
Banana prata 100,0 [ 100.0 62, 1, 62, 0 .99 R 0,40 | 9825 25,96 1.27 0,07 2,04 3.21 21.59 26,29 0.15 0.38 7.56
0 0.0 0,0 [#DIV/O!| 0. [ _#DIvV/O! 0, 00 R -
o 00 | o0 [#0IVoll 00 | #DIV/ol 0, 00 | RS B
o 00 | 00 [#DIV/OoY O [ #DIV/O! X 00 | RS -
o 00 00 |#DIV/OI| 0,0 | #DIV/O! 00 [R -
ol 00 0,0_[#DIV/0!] O, #DIV/0! ] 00 | R
0 0.0 0.0 |#DIV/O!| O |_#DIV/O .0 00 | R -
o 00 __| 00 [#DIV/OI 0 #DIV/O! 0 00 | RS = | 1
o 00 | 00 [#DIV/OIl 0.0 #DIVIO! .0 00 | R - | 1 |
o 00 | 00 [#DV/OI 00 [ #DIVIO 0 | 000 | R -
o 00 | 00 [#DIVOI| 0.0 | #DIV/o! 0.0 00 | R .
USTO CA s | 114,831 1 10, et 279 84
MODO DE PREPARO:
ARROZ COM CARNE SUINA E MANDIOCA: 1. Em fogo alto, aquega uma panela com o 6leo & doure os pedagos do lombo de por perados com sal.2. Adicione a cebola, o alho e refogue.3. Acrescente a mandioca
cortada, a agua e deixe refogar até a dgua secar.4. Junte o armoz na preparagéo e deixe fritar.5. Tampe a panela e, assim que iniciar a fervura, baixe o fogo e cozinhe até que o arroz fique cremoso & Gmido;6. Retire do fogo
e sirva, FEIJAO:1.Na panela de presséo, cologue o feljdo para cozinhar durante 20a30 itos depois de pegar pressdo . 2.Em uma gidei loque o 6leo, o alho, a cebola, leve ao fogo médio e deixe fritar até
dourar.3 Adicione ao fefjéio na panela, tempere com sal & deixe no fogo por mais 10 minutospara apurar e tomar gosto.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista

T
;tcaeum D4 T‘{\
s owme ()
FICHA TECNICA DE PREPARAGAO
PLANEJAMENTO - CARDAPIO INDIGENA - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE
Namero de alunos l l
1 4

ALIMENTOS 2Zinco ca
INGREDIENTES g 9 mg | mg | Mg | mg
Alho X 0.9 1 0.9 4 1,13 0.21 0.01 0.01 0,14
Sal 20 [ 20 | 20 | 10 | 20 ; 25 [ RS 0.00] 0,00 000 | 000 | 000 | 000
Cebola 20 [ 20| 1.3 | 16 3 X ‘99 [ RS 001[ 079 024 [ 000 | 000 | 0.8
Sleo de sola 50 | 60 | 80 [ 40 0 | '59 | R§ __0.05| 53,04 060 | 000 | 000 | 000
;\rroaz, {ipo 1 700 706 10 [ 1750 | 25 | 518 |Rs 036| 26045 | 8513 | 601 | 0.23 118 T 000 | 000 | 2127 [ 086 | 047 | 08
i carioca 200 | 200 [ 182 | 1.1 | 218 5 T6@s | Rs 014 6581 | 1224 | 400 | 025 | 368 | 000 | 000
Linauica Mista ’ 30.0 30.0 30,0 1. 240 K 19,99 R$ 0,60 118.80 0.81 414 10.88 0.00 0.00 0. go 4316909 e :).gg 234.0501
/;b()bzra. cabotian 200 200 i 74 2| 188 788 TRs 008 772 | 167 | 035 [ o011 | oas 1 000 [ 102 | 176 0.06 | 007 | 359
apadura o [ 250 ] 250 | 10 | 250 ‘5[ 3180 | RS 080| 8799 | 2270 | 025 | 0. :
o a0 [asolme SRR i rs o 0.2 o T o000 | 000 | 000 | 1180 | 014 | 111 | 762

ol o0 [ o0 [#OWioi| 00 | #oWviol | 00 [ 000 [R

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

oF 00 |00 [#oNiol| 00 | #owiol | 00 1600 [R

ol 0o | 00 [#DIV/0I 0,0 | #D/OT |70, o0 (RS -

o 00 | 00 [#DV/OIl 00 [ #Diviol 70,0 17 RS -

0 0.0 0.0 |#DIV/O .0 #DIV/0 K 00 R$ N

o 0o [ 00 [#DIV/0I 0.0 | #DIV/OL |0, % 1R

of 00 [ 00 [#DIVi0Y| 00 | #OIV/O! |0, 50 [Rs -

o 00 | 00 [#DV/OI| 00 | #DIV/O! 0,00 | R

C!

[ARROZ COM LINGUICA E ABI : 1. Em uma panela adicione a
mexa até refogar, adicone 4gua e deixe secar até o ponto de servi. RAPADUR
frigideira, coloque o 6leo, o alho, a cebola, leve ao fogo médio e deixe fritar.

frita adicone 0 arroz e a abobora, acrescente o sal,
e 20 a 30 minutos depois de pegar pressdo . 2.Em uma
10 minutospara apurar e tomar gosto.

———

Nome, numero do CRI

Nutrigionista RN/1 n® .18'229 ’\
O Thais dggastro Santcs
./ Nutricionigta CRN/1 n® 15.952 Nutrici BRN/A n’ 16,577
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T
SIUTAEADY e ANTING
e ' \ FICHA TECNICA DE PREPARAGAO
PLANEJAMENTO - CARDAPIO IND! GENA -1° SEMESTRE DE 2022

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Nuamero de alunos .
 COMPOSIGAO NUTRICIONAL
. SRP Vit. © Mg | Zinco | Fe ca
o = 5 AR ,, o mg mg mi Mg i
1] 10 | 09 | 1.1 0.9 ; I 007 | 000 | 004 | 010 | 031 0.21 001 | 001 0.14
2[ 20 | 20 0 2.0 R 0,00 | 0,00 000 | 000 | 000 | 000 [ 000 | 000 0,00 | 000 | 000 ogg
2| 20 3 K 2 001 | 079 018 | 003 | 000 | 004 [ 000 | 009 024 | 000 | 000 g, g
| 6] 60 | 6.0 0 ! 005 5304 | 000 | 000 | 6.00 000 | 000 | 000 [ 000 [T0.00 | 000 .go
| 20[ 400 | 40,0 K 48,0 T 052 | 12842 | 144 289 | 11,80 | 000 | 520 [ 000 [ 332 | 054 | 032 :4,51
Feijao carioca | 0] 20.0 | 1.8 2 014 | 6581 1204 | 400 | 025 | 368 | 000 000 | 4199 | 058 | 160 e
Batata inglesa 0] 20,0 R 0.0 ; 0,08 | 1287 204 | 035 | 000 | 023 | 003 | 622 202 | 005 | 007 0,
Cenoura 0[ 20,0 , 8.2 K 0,0 6.83 153 | 026 | 003 | 064 | 16810} 102 225 | 004 | 004 | 451
Arroz, tipo 1 70[ 70.0 ] i 75,0 ; 76 RS 0,36 | 25045 | 5513 | 501 | 023 [ 115 0.00 | 000 | 2127 | 086 | 047 | 309
0 o[ 0.0 [#DIV/O!| 0, DIV/O! ] RS - | %
0 0| 0.0 [#DIV/0![ 0, DIV/O! Y
0 o] 0.0 |#DIV/O!| 0,0 | #DIV/O! X |
0 o] 00 [#DIV/O![ 00 | #DIV/O! 0 | 000 [
0 ol 00 |#Div/ol| 0,0 | #Dlviol | 00 | 000
0 o 0,0 |#DIv/oi| 00 | #DIv/ol | 00
0 o 0.0 |#DIV/O![ 0,0 | #DIV/O! 0
0 o] 0.0 |#DIV/0![ 0,0 | #DIV/O! 0
0 o] 0.0 |#DIV/0I| 0,0 | #DIV/0! | 0.0
0 o] 0.0 [#DIV/0I| 00 | #DIV/o! | 00
el ) P g [ 7249 208 252 39,83
MODO DE PREPARO: 7 ; e 7 z
'ARROZ COM SALSICHA: 1refogue o alho e a cebola no 6leo de soja loque o aroz. 2 dgua fervente e 0 sal.4, Abaixe o fogo acrescente a Salsicha coriada em cubos e deixe cozinhar atéa
agua secar por inteira. SALADA: 1. Lave a batala inglesa a cenoura e em cozimento refire & sirva. FEWAO: 1.Na panela de pressao, coloque o feijio. para cozinhar durante 20 a

30 minutos depols de pegar presséo . 2. Em uma frigideira, coloque o ble

r até dourar.3. Adicion
minutospara rar e tomar gosta. : e

e ao feijdo na panela, tempere com sal e deixe no fogo por mais 10

B
hivennne  TOCANTING | €52
£ ESPORTES o ‘

FICHA TECNICA DE PREFARAEAO
PLANEJAMENTO - CARDAPIO INDIGENA - 1° SEMESTRE DE 2022

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos
atendidos 3 6
NOME DA PREPARAGAO: (o1 a : v - L
ALIMENTOS Per capita| PB ‘Mg | Zinco | Fe Ca
INGREDIENTES e T Sk B, R el ¢ : el wg | mg | mg | wa | Mg |
Alho .0 09 i 0.9 0 1 2999 '| R$ 0,03 113 024 0.07 0,00 0.04 0.10 0,31 0.21 0,01 0,01 0.14
Sal .0 20 0 2,0 e 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 3 8 3 0 399 | RS 0,0 0.79 0.18 0.03 0.00 0.04 0,00 0.09 0.24 0.00 0,00 0.28
leo de soia 6| 6.0 0 .0 0 0 B99 | RS  005| 5304 0,00 000 | 6.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0,00 | 0.00 0.00
Carne, bovina, acém 40| 40,0 | 400 .0 400 | 3299 [RS 1.3 5761 0.00 833 | 245 0.00 0.87 0,00 531 209 | 061 1.89
Mandioca 40[ 400 | 305 K 34,2 5 99 | R$ 0, 60,57 14,47 0.45 0.12 0.75 0.40 6.61 17.80 0.08 0.11 6.08
Arroz, tipo 1 70{ 70.0 | 70.0 A 175.0 2 19 R$ 0,36 | 250.45 55,13 5,01 0.23 1.15 0,00 0.00 21.27 0.86 0.47 3.09
Feijdo carioca 20[ 20.0 2 i 218 . 99 | R 0, 65,81 1224 | 400 | 025 3.68 0.00 0.00 4199 | 058 | 160 24,51
Tomate 20f 200 7 ; 7. A .99 R 0, 3.07 063 0.22 0.03 0.23 8.33 424 211 0.03 0.05 1.39
Cenoura 20[ 20,0 2 ; 2 K 99 | R 0,0 6,83 1.53 026 | 003 064 | 16810 | 1.02 2,25 004 | 004 4.51
Cheiro yerde 2| 20 1.8 A 1.8 A 14,30 | RS 0.0 084 0.14 0.05 0,01 0,02 0,00 064 0.49 0.01 0.01 1.60
Pepino 20( 20,0 | 141 A 14,1 A 399 | RS 0,08 1.91 0,41 0,17 0,00 0,22 4,30 1,00 1,87 0,03 0,03 1,92
enolho branca 20| 20,0 | 11. 1.7 11 0.08 342 077 018 003 000 374 170 003 | 003 691
0 o/ 0.0 [#DIV/0!f 0.0 DIV/O! i 00
0 0| 0.0 [#DIV/Ol} 0.0 DIV/0 K 00
0 0| 0.0 [#DIV/O 0,0 DIV/O i ,00
0 0] 0.0 [#DIV/O! 0.0 #DIV/0! 0 ,00
0 0| 0.0 [#DIV/O!] 0.0 #DIV/0! 0 .00
0 0| 0,0 |#DIV/OI[ 0,0 | #DIV/O! .0 | 0,00
31
MODO DE PREPARO:. ; T B B T o ]
PICADINHO DE MANDIOCA: 1. Cozinhe a € aiho & o sal e deixe refogar. 4. Adicione a dgua
quente.5. Tam 3 f 6.E r r macia. ARROZ: 1.refogue o alho e a cebola no
sleo de soja.2. Coloque o arroz e dsixe fritar.3. Adicione a agua fervente e o sal. a 0G0 ar por inteira. SAL vegetals em Agua corrente, retirando os residuos com as

maos: 2. Prepare uma solugéo clorada misturando 1 colher de sopa de
‘em cubios ¢ pigue o repoinio em tirar finas e sirv EIJAOT

fritar at

fos; 3. Enxague um a um;4. Em seguida, corte o tomate € o
pegar presséo . 2.Em uma frigideira, coloque o oleo, o alho, a

Ot

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista
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FICHA TECNICA DE PREPARAQAO
PLANEJAMENTO - CARDAPIO INDIGENA - 1° SEMESTRE DE 2022

e A
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos
atendidos 7
NOME DA PREPARAGA g
ALIMENTOS Fc |2 A e Mg | Zinco l Fe ‘ ca
INGREDIENTES | '] mi m M m
Alho 1. 09 1 2999 | R$ 0,03 143 0.24 0.07 0.00 0,04 0.10 031 0.21 0.01 0.01 0.14
Sal 00 20 25 | R$ 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 6 | 3 i 99 | R$ 0,01 0.79 0.18 0,03 0.00 0.04 0.00 0.09 0.24 0.00 0.00 0.28
leo de soia 0] .0 A 99 | RS 0,05 | 53.04 0.00 0.00 6.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00

Arroz, tipo 1 0 | 1750 12 19 | RS 0,36 | 250.45 55,13 5,01 0.23 1.15 0.00 0.00 21.27 0,86 0.47 3.09
Feiido carioca 0 | 240 1. 99 | RS 0,14 | 65.81 12.24 4,00 0.25 3.68 0.00 0.00 41,99 0.58 1.60 24,51
Freal:go. sobrecoxa, sem 50 500 | 50,0 10 40,0 08 1299 | RS 066 80,90 0,00 8,79 481 0,00 1,96 0,00 13,17 084 | 045 315
Acafréo 1] 10 1,0 | 1.0 1.0 18,00 | R$ 0,02 3.10 0.65 0.11 0.06 0.04 0.27 0.81 264 0.01 0.1 1.1
Pepino 20| 200 | 143 4 143 0 3,99 R$ 0,0 1.91 0.41 017 0,00 0.22 4,30 1.00 1.87 0.03 03 | 192
Tomate 20[ 20,0 | 166.7 | 1667 A 899 RS 0.1 3.07 063 0,22 0.03 0,23 8.33 4.24 211 0.03 .0 1.39
‘Acerola, polpa congelada 40| 40,0 | 400 | 400 0 | 1099 [ RS 0,4 8,77 222 0,24 0.00 0.28 0.00 249,30 3.46 0,03 .07 3.04
Accar cristal 12| 12,0 | 120 | 120 3,99 RS 0.0! 46,42 11.95 0,04 0,00 0,00 0.00 0,00 0.12 0.00 0,02 0.91

0 0| 0.0 |#DIV/O! .0 | #DIV/O! 000 | RS -

0 0| 00 1\//0! 0 | #DIV/O! i .00 RS

0 0| 00 DIV/O! 0 | #DIv/o! 0,00 RS

0 o 00 [#DIV/O! 00 | #DI V/0! .0 0,000 | R$ .

0 o[ 0.0 [#DIV/O!] 0.0 | 10! .0 0,000 | RS -

0 ol 0,0 [#DIV/O!| 0.0 | _#DIV/O! 0.0 000 [ RS -

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

CUSTH { SR B B (T TREE76] . 87071 2,38] TZeA] | 39,54

MODO DE PREPARO: : T
OM FRANGO: 1.refogue 0 alho & cebola no

residuo ! Prepare uma solugdo clos
acqndqraa,qoﬂebtomaie.sucongAcERpm Em
que o feijdo pata;dzinharnmama\zp,am\mm 8 S
al e dei 10 minutospara apurar e tomar :

tempere co 10 fogo por mais

0 sal. SALADA: 1. Lave 08 vegetais em agua corrente,
10 minutos a 15 minutos; 3
ormar uma mistura homogénea. FEIJAO:1.Na panela de
o e deixe fritar ate dourar.3 Adicione 40 feijdo na panela,

 Enxague um a umi4. Em

%
SECHETARIA
o ivennioe  TOCANTINS
£ ESDORTRS

do Nutricionista

MENSAGRD WA

FICHA TECNICA DE PREPARAGCAO
PLANEJAMENTO - CARDAPIO INDIGENA - 1° SEMESTRE DE 2022

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE
Numero de alunos '
atendidos 1

ALIMENTOS cercarta Pe| B | e | TN
INGREDIENTES g g g
Alho 10 | 09 1 0.9
Sal 10 | 10 1.0 0
Cebola 2.0 1,3 16 3
Oleo de soja 6.0 6.0 0 .0 ¥
Feijdo carioca 20| 200 | 16.7 2 20,0 B
Linquica Mista 40| 400 | 40,0 .0 32,0 5 0
Arroz, tipo 1 70| 70.0 | 70.0 0 175.0 & 5
(C:enoura 20] 20,0 | _18. ; 8, ] 3.99 64 ¥
ouve manteiaa 20[ 200 | 12. K: 2 1430 [Rs 020 541 | 087 057 | 011 | 062 | 000 | 19 '
Repolho branco 20| 200 | 11, 8 i 99 R ‘0 ; = - ¥ &
p 5 ol 200 LTS oD : . o: 8 42 0.77 018 | 003 0,38 0.00 3.74 1,70 003 | 003 6.91
0 0| 00 |#DIV/O!{ 00 #DIV/0 i 00 R -
0 0| 00 |#DIV/O!| 00 #DIV/0 ! 00 | R$ -
0 0| 0,0 [#DIV/Ol| 0.0 DIV/O! 00 | RS -
0 0| 0,0 [#DIV/O!| 0.0 #DIV/0 i 00 | RS -
0 0|_0.0 [#DIV/Ol| 0.0 #DIV/O! | 00 | RS -
0 ol 00 VIO 0 #DIV/O 7 00 | RS - 0
0 ol 0,0 [#DIV/O!| 00 #DIV/0 A 00 R$ -
0 ol 00 |#DIV/O!| 00 #DIV/0 0,/ 00 R$ -
C ; i G 2350 | 69,61
MODO DE PREPARO: ST G R 2 2 R '
ARROZ 1.refague o aiho e a cebola no Oleo de soja. 2. Coloque 0 arroz. cozida. : Na panela de predsio afervente ;1 dgua

adicione 0 feijdo 2.Tampe & panela e leve ao fogo alto. Assim que comegar /
uma panela adicione o 6leo e os temperos. Em ‘seguida adicione a lingui
SALADA: 1. Lave os vegetais em dgua corrente, retirando os residuos
minutos a 15 minutos; 3 Enxague um aum;4. Em seguida, corte pique

o vapor sair antes de abrir a panela. LINGUIGA: Em

da 1 fr

¢ deixar 0s por 10

arreira © Cast\’o

arlana 15

DREJE £ Gurupi
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Samon 1 FICHA TECNICA DE PREPARAGAO
PLANEJAMENTO - CARDAPIO IND! GENA - 1° SEMESTRE DE 2022

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Namero de alunos \ o
atendidos 1 " 0 — — - -

NOME DA PREPARAGAO: BEWU COM SUCO DE CAJU E BANANA

Mg Zinco | Fe Ca

| Percapita| PB | PL | FC | PT s i
50 500 | 500 | 1.0 : : 0.22 0.12 0.00 0.00 2,05 000 | 026 | 13.71
110 10 | 10 ; 125 f 0.00 0.00 0.00 0,00 0.00 0.00 | 000 0.00
5 50 | 5.0 0 K 1199 | RS 006 0.00 0,00 | 1226 | 000 0,06 0,00 | 000 0.25
| 20[ 40,0 | 400 | 10 | X K 11,09 | Rs 048 0.19 0.33 0,00 | 47.89 2,83 003 | 006 0.3:
| 12] 120 | 120 | 1. 12,0 1 99 |R$ 005 11,95 | 004 0,00 0.00 0.00 0.12 0,00 | 002 2‘26
Banana prata | 100/ 1000 | 625 8 | 62, { 99 | R$ 040 2596 | 1.27 2,04 321 | 21,59 | 2629 | 015 | 038 |
0 ol 00 [#DIV/OI| 00 | #DIV/O! [ 0, 00 | RS -
0 o] 00 |#DIV/OI[ 00 [ #DIV/O i 00 | R$ | | [
| 0 o] 0,0 _[#DIV/0I[_ 0,0 | #DIV/O X 00 | RS - | | | | [
0 o] 0.0 [#DIV/OI| 00 [ #DIV/O i 00| RS - [ g P | [
0 o[ 00 [#DIV/OI[ 0.0 | #DIV/O X 00 | RS - | | [ [
0 o[ 0.0 [#DIV/O!] 0.0 DIV/O i 00 | RS I | [ | [
) 0l 0,0 [#DIV/O!| 0.0 #DIV/0 R 00 | RS B | | | | I [ [
[ o[ 00 [#DIV/0![ 0,0 | #DIV/O! X 00 | R$ - | [ [ | I I
| B 0 ol 0.0 [#DIV/O![_ 0.0 | #DIV/O! X 00 | RS - | | i [ [ I
0 o[ 0.0 Vo[ 0,0 | #DIV/O! X 00 | RS - | [ | [ [ | T
0 o 0.0 [#DIV/0I| 00 | #DIV/Ol | 0.0 00 | RS - | [ [ | | [ l [
ol ol 0.0 [#DIV/0I| 00 | #DIV/Ol | 0.0 .00 | RS . | | [ I [ I 5 | I
of o[ 0.0 [#DIV/O!| 0.0 DIV/O! 0 0,00 [ RS -

T oze| 2276

~Passe por uma peneira e reserve. 3.Aquega uma
ador a polpa de cajd, agua e o agtcar. Bata até que tudo

Nome, namero do CRN e assinatura do Nutricionista

FICHA TECNICA DE PREPARA:EAO
PLANEJAMENTO - CARDAPIO IND! A - 1° SEMES TRE DE 2022

_PLANE AN T e P NTAGAO ESCOLAR - PNAE____
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

ALIMENTOS FC UNIT
INGREDIENTES ] g [} g 9 g
logurte, sabor moranao 120/ 120,0 | 120.0 0 120,0 A 8.99 RS 1,08 | 8348 1163 3.25 2,80 0.26 32,43 0,00 9.65 0.3 0.00 121.24
Biscoito salgado, cream 0| 60,0 | 60,0 .0 60,0 i 6,99 | RS 0,42 | 259,04 41,24 6,03 8,66 1,51 0,00 0,00 23,85 0.6 1,32 12,00
Mexerica 150 150.0 | 1500 0 50,0 4 499 R$ 075 | 86.39 22,29 1,33 0.20 461 51,12 32,69 18,46 0.15 0.10 4961

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

0 0| 0,0 [#DIV/O!l] 00 #DIV/0! 0, 000 | RS 2

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

0 o] 0.0 DIV/O .0 DIV/Q! i 0,00 | RS -

0 0| 0.0 DIV/O! .0 DIV/O! A 00 [RS$ -

0 0| 0.0 DIV/O .0 DIV/O i .00 R$ -

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

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

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

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

0 0| 0.0 [#DIV/O .0 tDIV/0 8 00 | RS

0 0| 0.0 [#DIV/O 0,0 #DIV/0 A 000 | RS -

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

0 0| 00 DIV/O .0 DIV/O i 0,00 R$ -

0 0| 0,0 [#DIV/O .0 DIV/O 0,0 0,00 R$ s

0 0] 0.0 [#DIV/O!| 00 DIV/0 0.0 0.00 RS

[ i i i i Bh T Y 85
Nome, nimero do CRN natura do Nutricionis

Marian \ra_eCastro </ \ rram, Y= Y0 ;
Nutricio CRNA n°18.229 X uttlelonista CRN(1 n° 15.952 SR

DREJE-GUIUP DREJE - Gurupi DREJE-Gurupi
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R ESPORTES

FICHA TECNICA DE PREPARAEAO
PLANEJAMENTO - CARDAPIO INDIGENA - 1° SEMESTRE DE 2022

Namero de alunos ‘
atendidos 1

T ACK
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

1
NOMBQAF&EPARA(;AO.QOLOQEFUBAOODA;S_UQQDEGMUEVMAQ&’“ jQGM?QSMONUTNGIONAL ‘J
ALIMENTOS Percapita| PB PL FC Agg‘;x FCy CPIN | LIP | FIBRAS VitA | Vit.C Mg ZIncoJ Fe Ca
INGREDIENTES g mg m m M m
Ovo de galinha inteiro 8 80 | 7.3 11 8,0 1 699 |Rs 006 [ 1145 0.13 104 | 071 0.00 6.31 0.00 1,01 009 | 013 3.36
Acucar cristal 18] 18.0 | 18.0 .0 18,0 L 369 |R$ 007 | 6963 1793 | 006 | 0.0 0.00 0.00 0,00 0.18 0,00 | 003 1.37
Margarina. _sem sal 6 60 | 6.0 .0 6.0 | 7009 | RS 007 | 3559 0.00 000 | 403 0,00 | 14.71 0.00 0.07 0,00 | 0.00 0.30
Farinha de triqo 40| 40,0 | 400 0 | 400 4 706 | RS 020 | 14419 | 3004 | 3.92 0.55 0.94 0.00 0.00 1240 | 033 | 038 715
Leite de vaca, integral 20] 200 | 200 0 | 200 1 99 | Rs _ 008| 1201 0.90 064 | 065 0,00 569 0,00 2,00 0.08 | 001 2261
Milho fuba 40| 40,0 | 400 0 [ 400 ] 50 |R$ 022 14139 31,55 | 289 | 076 1,89 0,00 0,00 1649 | 044 | 034 1,07
Fermento em pb quimico 1 10 | 10 0 10 W 3490 |R$__ 003| 090 0.44 0.00 | 0.00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0.0 0.00
Caju polpa 40| 40,0 | 40,0 0 [ 400 1 1009 | Rs 044 | 1483 3,74 019 | 006 0,33 0,00 | 47.89 2,83 0,03 | 006 0,34
Maca vermelha To0[1000] 909 | 14 [ 00 0. 90 |R$  070| 59.00 1530 | 019 | 036 1.97 5,30 570 5,00 004 | 018 7,00

0 o 00 [#DIV/OI_ 0,0 | #DIV/O! f 00 | RS -

0 ol 00 |#DIV/OI| 00 [ #DIv/O! 0, 00 [ RS -

0 o 0.0 [#DIV/OI 00 [ #DIV/O .0 00 | RS

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

0 o 0.0 |#DIV/OI 00 | #DIV/O .0 00 | RS -

0 o 0.0 [#DIV/OI 0,0 [ #DIVIO i 00 | RS -

0 o 0.0 [#DIv/ol| 0,0 | #DIV/o! X 00 [ RS

0 o 0.0 [#DIv/ol 0.0 | #DIV/o! ! 00 | RS

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

0 o 00 [#DIV/0Y 0.0 | #DIVIOl | 00 0,00 [RS

G ) PER CA| . 3,78 | ga| @898, 1,01 112 4318

MODO DE PREPARO

Bolo de fuba: 1. Em um. liquidificador, adicione 0s ovos, o agucar, o fubd, a{aﬂuhaaeuiqn

' ap@lp»pm:m@uﬁma-my |m»§nomo§9nea.z pospejs 2 massa em uma forma untada e

Leve assar em 0
1- em um liquidificador, bata a poupa de cajt ong

dio 180 °C) pmaqv,ve‘cidn:por,.mmmmps

uma mistura uniforme ggm

Nome, niimero do CRN e assinatura do Nutricionista
—— )

0

Ry
SECHNADY o ANTING
EESPORTES o :

FICHA TECNICA DE PREPARAGAO
PLANEJAMENTO - CARDAPIO INDIGENA - 1° SEMESTRE DE 2022

LA e ENTAGAC
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Namero de alunos
atendidos

i

e Per capita | PB PL FC Fe Ca
Ovo de galinha inteiro 8[ 80 | 7.3 | 1. 80 | 1 555 | RS 006] 1145 | 043 | 104 [ 071 | 000 op.dw ;;6
Acticar cristal 15[ 150 | 15.0 15,0 ; S5 | Rs 006 | 5803 | 1494 | 005 | 000 | 000 | 000 000 | 0.5 | 000 [ 002 | 114
Mafganna sem sal 6| 6.0 6.0 5 6.0 8 199 | RS 0,0 35,59 0,00 0.00 4,03 0.00 14,71 0.00 0,07 0,00 | 0.00 0,30
Farinha de triao 0] 40.0 | 400 | 1, 40,0 i R 020 14419 | 2004 | 892 | 056 | 094 [ 000 | 000 12.40 | 033 | 038 | 7.5
Fermento em p6 quimico 1 1.0 [ 10 0 1.0 5—3456 [ Rs 003 080 | 044 | 000 | 000 | 000 0.00 | 000 | 000 | 000 [ 000 0.00
‘Achocolatado em po 3ol 300 | 300 | 1.0 | 300 1 RS 0727 T2031 | 2735 | 126 | 065 | 1d7 123876 | B9 208 | 031 [ 161 | 1332
‘Acerola, polpa conaelada 20| 400 | 40,0 [ 10 | 400 0 7089 |RS 044 877 T 024 | 000 [ 028 | 0.00 T 546 | 005 | 007 | 304

0 o [#oIvioY_ 0.0 | #biviol | 00 | 000 [RS - ] ] : :

0 o 0.0 [#DIV/0l| 0,0 | #DIV/ol |0, 500 | RS -

0 o 0.0 [#DIV/0l| 0,0 | #DIV/OI | O, 00| R 5

0 o 00 [#DIV/OI[ 0,0 | #DIV/O! | 0, 00 [ R 2

0 o[ 00 [#DIV/OI[_ 0,0 | #OIVIOL | 0, 00 | R <

0 o[ 00 [#DIVIol_0.0 | #DIV/OI |0, 00| RS

0 ol 00 [#DIV/OI| 0,0 | #DIV/OL | O 000 |RS -

0 ol 0.0 [#DIv/Ol} O #DIV/0! i ,00 R -

0 ol 00 [#DIV/O!| 0.0 #DIV/0! % 00 R -

0 o 00 |#DIV/OI| 0,0 | #DIVOI | 0.0 00 | R

0 ol 00 [#DIV/0I| 0,0 | #DIViol | 0.0 %0 [ RS

0 o 0.0 [#DIVIoI| 0,0 | #0Wv/ol | 0,0 | 000 RS -

|C! W i i 2 * 70,76 728,30

Nore, numero do CRN e assinatura do Nutricionista

astro Santos

B

Maria eira e Castro it )/ NTl:gi§, ;
Nutriciométa/CRN ne 18.229 T ~Worrainny F R. Lo - utricio N1 n® 16.377
DREJE-Gurupi / Nutricionista CRN/1 n® 15,952 DREJE-Gurupi

DREJE - Gurupi
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Lo FICHA TECNICA DE PREPARAGAO
PLANEJAMENTO - CARDAPIO INDIGENA - 1° SEMESTRE DE 2022

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos
atendidos 13
R S

ALIMENTOS | : ? » ‘Mg Zinco | Fe Ca
INGREDIENTES g g ‘] ] g mg mg mg M __m_g_ﬂ
Alho [ 1.0 [ 09 A 09 O | 2899 [R§ 003]| 113 024 | 007 | 000 | 004 0.10 0.31 0.21 0,01 | 001 0.14
Sal 1] 1.0 0 i 0 T 125 |R$ __ 000| 000 0,00 | 000 | 000 | 000 0.00 0,00 0.00 0,00 | 0.00 0.00 |
Cebola 2] 20 3 K 3 ! 399 |R$ 00 079 048 | 003 | 000 | 004 0.00 0.09 0.24 0.00 | 0.00 0.28
leo de soia 6| 60 0 i 6,0 i 899 |R$__ 005| 5304 000 | 000 | 6.00 | 000 0.00 0.00 000 | 000 | 000 | 000
Salsicha | 30| 30.0 | 30,0 0 30.0 K 899 | RS 02 96.32 1,08 292 | 885 | 000 3.90 0,00 249 | 040 | 024 | 495
Tomate, extrato 10] 10,0 | 10.0 0 10,0 K 460 |R$  005| 609 150 | 024 | 002 | 028 0.00 1.80 293 004 | 021 | 291
Pao de hot dog 50 500 | 50.0 0 50,0 1 7405 | RS _ 060 | 13950 | 2473 | 475 [ 247 | 105 0,00 000 | 000 | 033 | 166 | 69.00
Acticar cristal 12] 12.0 | 120 K 12,0 K 399 | R 005| 4642 | 1195 | 004 | 000 | 000 000 | 000 | 012 | 000 1 0.02 0.91
Caju polpa 40| 400 | 400 0 40,0 . 10,09 | R 044 | 1463 374 | 01 006 | 033 000 | 47.89 2383 003 | 006 0.34

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

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

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

0 0| 0.0 [#DIV/O!] O fDIV/0 ; 00 | R -

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

0 o[ 0.0 [#DIV/O!] 0.0 DIV/0 00 [R

0 0| 0,0 |#DIV/0!| 0.0 #DIV/0 0 00| RS

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

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

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

] y i [357.92 | 7824 | ATA0 | 474 | 899 | 5000 | 882 | 08 220 | 7852 |

e

molho de tomate.

MODO DE PREPARO e e
i ' ; Misture tudo e acrescente as salsichas, e sal a gosto.

Nome, namero do CRN e assinatura do Nutricionista

(> o

ERORTES ’ x
* FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO - CARDAPIO IND| [GENA - 1° SEMESTRE DE 2022

A M ENTAGAG ESCOLAR - PNAE
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Namero de alunos

atendidos
TR

ALIMENTOS
INGREDIENTES
Acticar cristal 70 10.0 | 10.0 [ 100 | 14 56 [ RS 004| 3868 | 096 | 00:
o ;i } X 098 000 | 0,00
/ér:::dolm g g.o g.g 0 80 | 1, % [Rs 008 sase | 163 | 218 | 951 | 064 [ 000 | 000 1364 | 025 | 020 | 000
T I— sl s0 '8 0 €01 10 [ 3180 | RS 0.6 2032 | 052 | 018 | 240 | 027 | 000 [ 042 | 257 | 005 1009 032
ste d vace 2500 1500 | 16| 1500 |40 Waa | rs o7s| % 678 | 483 | 488 | 000 | 4265 | 000 | 1500 | 080 | 005 | 169,58
Milho de caniica 20| 400 | 400 | 10 | 400 459 |Rs 020 3187
X ] ; X g ; 540 | 050 | 088 | 027 | 078 | 000 | 277 | 00
Banana prata 700] 100,0 [#DIV/OI|_0,0 | #DIV/O! | O, 00| R - i ] 5 o8 1ose L
o : o000 {ADVOT_o: DT (8 L — [ se2s [ 2506 [ 127 007 | 204 | 321 | 2169 | 2620 | 015 | 038 | 7.56

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

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

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

0 o 00 [#DIV/0I| 0,0 | #DVIO! | O, % R .

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

0 o[ 0.0 [#DIV/OI[ 00 | #DIVior | 0,0 | 6,00 | R -

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

0 o[ o0 [#DV/O[ 0, {DIV/0l | 0, 00 | RS

0 o[ 0.0 [#DV/OI[_ 0. $DIV/0L |0, 00 [RS -

0 o[ 0.0 [#DIVIOl[ 0, $DIV/0! | 0, 00 [RS -

0 o[ 0.0 [#DV/O 0, #DIV/O] | 0,0 | 0,00 | RS

0 o[ 0.0 [#DIV/OI[ 0, #IV/0! | 0,0 | 0,00 | RS -

[ O . S
§ AL 03] A79,60
TGA: 1. Reserve o milio de canjca e molno 8 Uma vasiina, ‘ S pots e 2 A0ua, 4 Aorescentar o Tefte, o agucar & deix

guns minutos. 5. Cologue o leite condensado, o am

,«/‘
7
Marian eira e Castro N it s, <
Nutricio CRN/ n°18.229 o O T 15952
DREJE-GuUrupi : onistelCRL e

DREJE-Gurupi



gc:mmo.x TOCANTING ‘ @
el FICHA TECNICA DE PREPARAGAO

PLANEJAMENTO - CARDAPIO INDIGENA - 1° SEMESTRE DE 2022

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos ‘ r
1 15
'MILHO COM OVOS, IOGUR ‘ COMPOSIGAO NUTRICIONAL
e m e | . oo | Py | U |Femas|vea | wiC | Mg (oo | Fe | Of
4 s g o ey o g T g g ol mg mg mg Mg mg
Flocos de milho 40,0 | 40.0 0 44,0 1, 420 | RS 017 14480 | 3040 | 328 | 1.44 296 | 000 | 000 0,00 | 000 | 000 0.00
sal 1] 10 | 10 0 1.0 ; 25 | RS 000| 000 000 | 000 | 000 | 000 [ 000 | 000 0,00 | 000 | 000 0.00
Ovo de galinha inteiro 20| 20.0 18.2 v 20,0 g 6,99 R$ 0,14 28,62 0,33 261 1.78 0.00 16.77 0.00 2,53 0.22 0,31 8.40
Margarina, com sal 6| 6.0 6.0 .0 .0 A 10,99 | R$ 0,0 35.67 0.00 0.00 4.03 0,00 2312 0.00 0.07 0.00 0.00 0.27
logurte, sabor morando 120/ 120,0 | 120,0 0 0,0 i 8,99 R$ 1,08 83.48 11,63 3.25 2,80 0,26 32.43 0.00 9.65 0.37 0.00 121.24
Mexerica 150] 1500 | 100.0 3 00,0 i 4,99 R$ 0,75 86.39 22,29 1.33 0.20 461 51.12 32,69 18.46 0.15 0.10 4961
0 ol 0,0 [#DIV/OI| O, #DIV/O ; 00 | RS -
0 o[ 0.0 _[#DIV/0I| O #DIV/O! X 00 | RS I
0 o[ 0,0 [#DIV/Ol[ 0.0 DIV/O X 00 | RS - l I \‘ |
0 o 0,0 [#DIV/0!| O DIV/O! | 0, 0,00 | RS -
0 o[ 0,0 |#DIV/Ol[ 0.0 DIV/O! | 0.0 0,00 | RS - | | | |
0 o[ 0.0 [#DIV/O!] 0.0 DIV/O X 00 | RS - | |
0 o] 0.0 [#DIV/O![ 0.0 DIV/0 00 | RS - | |
0 ol 00 |#DIV/OI[ 0,0 [ #DIV/O ] 00 | RS -
0 o 0.0 [#DIV/0I[ 00 [ #DIv/o! 000 |RS -
0 o 0.0 [#DIV/OI[ 0.0 | #DIv/o! X 0,00 | RS - l
0 o 00 [#DIV/ol 0,0 | #DIV/O! | O 00 | RS -
0 ol 00 v/ol| 0.0 DIV/O! | O 00 | RS - |
0 0] 0.0 DIV/0!| 0,0 DIV/0! 0.0 00 R$
APITA.. L 2  BAgS| ¥ 590 3074] 0,73| 042] 179,52
WMODO DE PREPARO

CUSCUZ. 1. Cologue em um vasilame o Tiocos de milho,e o sal. 2. Coloque Agua no fundo cuscuzeiro icione o flocos de n Acrescente 08 OVOS
MEXERICA. 1. Lave a mexerica, retire as cascas esiva. o . ‘ -

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista

oy
gm.mam mm \ @
EESPORTES SOVERND DO ERIR0G
FICHA TECNICA DE PREPARASAO
TUO - CRARDAFIU JOLT Ld = ZUss

PR
Etana de Ensina: (nréescala_snsiog l"nd.?.m.‘ 1l ensina médial
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos

atendidos 1 16
- - - - e - -
ALIMENTOS . A Fe 2 : : o Ca
Flocos de milho 40| 400 | 400 0 40,0 i 490 | RS ! 0.00
Queijo. mussarela 5| 150 5.0 .0 50 3 28,00 | RS 0.00 16.35 0,00 3.54 053 | 0.0 131.26
Acucar cristal 0| 100 0.0 ) 00 3 399 | RS 0,00 0,00 0.00 0.15 0.00 0.0: 1,14
Caju polpa 40| 40.0 0,0 .0 0,0 10,99 | RS 0.33 0.00 47.89 2.83 0,03 0.0 0,34
Laranja. lima 150] 1500 | 107.1 A 1071 i 99 R$ 267 16.82 65.18 15.24 0.18 0.18 47.20
0 0| 0.0 |#DIV/O!Y 00 DIV/0! K 00 | R$ -
0 o] 0.0 |#DIV/0!| 0.0 DIV/O! R 00 | RS -
0 o] 0.0 [#DIV/0 .0 #DIV/O' K 00 | RS -
0 0| 0.0 [#DIV/I0 .0 DIV/0 , 00 | RS -
0 0| 0.0 |#DIV/O 3 DIV/O! i ,00 R$ -
0 0] 00 [#DIV/O | DIV/O ;i 00 [ RS =
0 o] 00 [#DIv/o!} O DIV/O K 00 R$ -
0 o[ 0.0 [#DIV/0 0 DIV/O! B 00 RS -
0 0| 00 DIV/O! ; DIV/O! 0,0 00 | RS -
0 0[_00 [#DIV/0 DIV/O! 0,0 00 [ RS -
0 0] 00 |#DIV/O!] O DIV/0 0.0 00 | RS -
0 0] 0.0 [#DIV/O!| 0. DIV/0 0.0 0,00 | R
0 0| 0,0 [#DIV/0! .0 #DIV/O! 0.0 0,00 R -
0 o[ 0.0 |#DIV/O!| 0.0 #DIV/0 0,0 0,00 R -
O | 4 TR i [ 33649| 6664 8501 38l 5 A7) 113,07{  21.75{ 0,311 179,93
MODO DE PREPARO
CUSC! u
Nome, niimero do CRN e assinatura do Nutricionista

/
4 o ( ‘ Y
Marian %ira e Castr d - / .
Nutricionist RN/ nc 18.229 \ TRLOPS Jhabc _
DREJE-GU\'UDi __/ Nutricionista RN/ n® 15 utricio

DREJE - Gurupi D




FICHA TECNICA DE PREPARAEAO
TANEJAMENTO - CARDAPIO INDIGENA - 19 SEMES TRE DE 2022

—PLANEJAENTO - CARDAPIO NDIGENA -1* SEWESTRE DEZ02Z
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

7
ALIVENTOS el P2 | B | Fe [HTE ecy 5 \ Zinco | Fe
INGREDIENTES g g g g g g g g m| m| m M
Alho 1] 10 | 09 1,1 09 10 | 2099 |Rs 003]| 113 024 | 007 | 000 | 004 0,10 0,31 0,21 001 | 001
sal 1] 1.0 0 1.0 .0 1 25 |R§  000| 000 0,00 | 000 | 000 | 000 0.00 0.00 0.00 0.00 | 000
Cebola 2] 20 3 8 3 ; 89 |Rs 001]| 079 0.8 | 003 | 000 | 0.04 0.00 0.09 0.24 0,00 | 0.0
Oleo de soja 6] 6.0 0 0 .0 ; 99 | RS 005| 5304 0,00 0,00 | 600 | 000 0,00 0,00 0,00 0,00 | 000
Carne, bovina, acém 40| 40,0 | 400 1.0 40,0 i 32,99 | RS 1,32 | 5761 0,00 8.33 245 0.00 0.87 0.00 531 2.09 0.61
Cenoura 10] 10.0 | 10,0 0 10.0 K 309 |R$ 004 341 0.77_| 013 | 002 032 | 8405 | 051 1.12 002 | 002
Cheiro verde 2[ 20 | 20 0 2,0 ; 7430 |Rs 003 084 0.14 | 005 | 001 0.02 0.00 0.64 0.49 0.01 | 001
z)a:::: de mandioca 60 o0 | 600 | 10 60,0 1) 810 |Rs 049 21946 | 5352 | 074 | 017 | 382 0,00 0,00 2401 | 022 | 072
Banana prata 100[ 100.0 | 625 K 62, 1.0 399 | RS 040 | 9825 | 2596 | 127 | 0.07 2,04 321 | 2159 | 2629 | 0.5 | 038

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

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

0 0| _0.0_[#DIV/OI[ 0.0 DIV/O! | O, 0,00 [ RS -

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

0 0| 0.0 _[#DIV/OY| 0.0 DIV/0 X 00 | RS -

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

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

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

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

0 ol 00 [#DIV/OI[ 00 | #D\V/O! | 00 00 | RS -

PER Vo @823 2344 51670 249 1 7 59,03
MODO DE PREPARO
FAROFA DE CARNE DESFIADA acrescente a came, 2 cebola e refogue por 2 minutos. 3 - Cologue a ‘agua, tampe a panela e
cozinhe por 30 minutos, ap6s iniciada a pressao. refogue a cebola no 6leo e adicione a cenoura & a couve do por 2 minutos. te @
carme desfiada e, em seguida, acrescente a farin - ~ e :
Nome, namero do
2%
S5 vt TOCANTINS
¢ FICHA TECNICA DE PREPARA AO
PLANEJAMENTO - CARDAPIO INDIGENA - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Namero de alunos 1 | _ i 18
NOME DA PREPARAGAO [FAROFA DE CARNE MOIDA COM CENOURA E SUCO DE ACEROLA ~ COMPOSIGAO NUTRIGIONAL |
ALIMENTOS el O R P |FBrAs| vita | vic | Mg |znco| Fe | Ca
INGREDIENTES g g g : g g mg mg mg M mg
Alho 1] 10 | 08 1 0.9 000 | 004 0.10 0.31 0.21 0,01 | 0,01 0.14
Sal 1 1.0 | 10 i 1.0 0,00 | 000 0,00 0.00 0.00 0,00 | 0,00 0,00
Cebola 2[ 20 | 13 K 13 0,00 | 004 0,00 0,09 0,24 0,00 | 0,00 0,28

leo de soia 6] 6.0 | 6.0 : .0 6,00 | 000 0,00 0.00 0,00 0,00 | 0,00 0.00

Carne moida de 2° 40| 40.0 | 40,0 . 320 617 0,00 0,00 0.00 8,00 228 | 112 3.20
Cenoura 10] 100 | 83 . 8.3 002 | 032 | 8405 | 051 112 002 | 002 2,25
Cheiro verde 2[ 20 | 20 1 2,0 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 | 001 1,60
f:;::: de mandioca 60| go0 | 600 | 10 60.0 0,17 3,92 0,00 0,00 2401 | 022 | 072 | 4532
Acerola. polpa congelada 30| 300 | 300 | 1.0 30,0 0 | 1099 [R$ 033]| 658 166 | 018 | 000 | 021 0.00 | 18697 | 260 002 | 005 2.28
Acucar cristal 15| 15,0 | 1650 | 1.0 15,0 ! 99 [R$ _006| 5803 | 1494 | 005 | 000 | 0.00 0,00 0.00 0.15 0.00 | 002 1.14

0 0| 0.0 |#DIV/OI[ 0.0 DIV/0 ¥ 00 | R$ -
0 0| 0.0 [#DIV/O!| 0.0 DIV/O X 00 | RS -
0 0| 0.0 [#DIV/Ol] 0.0 DIV/0 i 00 | RS -
0 0| 0.0 [#DIV/O!] O DIV/O i 00 | RS -
0 o[ 0.0 [#DIV/0![ O, DIV/O! X 00 | RS -
0 0[ 0.0 [#DIV/O!] 0. DIV/O } 00 | RS 3
0 o[ 0.0 [#DIV/0!] O, DIV/O! i 00 [ RS -
0 o[ 00 [#DIV/O!] 0.0 DIV/O! | 0O, 00 | RS$ -
0 0| 0.0 [#DIV/O!] 0.0 #DIV/O! 0, 000 | RS -
7 v B JR 94| 12,37 2560 1 66,20
WODO DE PREPARO. : ; T S T T = g
"1~ Coloque a carne moida em ppo quo;mo?uf, X atho ‘jospe_r‘a;a;oumr., Acrescente acenoura e, en seguida acrescente a farinha de
o liquidificador acrescent necessarl . Bata até a mistura ficar uniforme e sirva. s e
Nome, nimero do CRN e assi| o NI onista
Maria ira e Castro N RO Thais dg.Clastro Santos
. - N ) o iciani s -
Nutricionista CRN/1 n® 18,229 — Nutricionist CR(’;" n°15.952 Nutricion RA/1 7 16.37
i DREJE - Gurupl ) :
DREJE-Gurupi DREJE-Gurupi



s
S aivanmoe  TOCANTING
Sorore J& FICHA TECNICA DE PREPARAGAQ
PLANEJAMENTO - CARDAPIO INDIGENA - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE
Namero de alunos l l
atendidos 1 19
NOME DA PREPARAGAO meangrmo,cou,gowsgam o ~ COMPOSIGAO NUTRICIONAL
ALIMENT! Percapita] PB | PL FC__| Alime : CHO. | _PIN Le LA L Vt.C M Zi Fe Ca
INGREDIENTES gl [} S T e : 8 S Rl ﬁ _mg m Mg m
Alho 1] 1.0 | 09 : 1, 1 2999 |R$ 003| 113 024 | 007 | 000 | 004 | 010 | 031 0,21 001 | 001 0.14
sal 1] 1.0 | 1.0 i 1, 1 25 |Rs__ 000] 000 000 | 000 | 000 | 000 [ 000 | 000 0,00 | 000 | 000 0.00
Cebola 2] 20 | 13 K 1y { 99 |R$ 001 079 018 | 003 | 000 | 004 [ 000 | 009 024 | 000 | 0.00 0.28
leo de soja 6 60 | 60 0 6,0 ; 99 | R$ 005 5304 000 | 000 | 600 | 000 | 000 0,00 0,00 | 000 | 0,00 0,00
Frango. peito. sem pele 20| 400 | 400 | 1.0 32,0 0, 1329 |Rs__ 053 | 4766 000 | 861 | 121 | 000 [ 080 | 000 1251 | 027 | 047 295
Cheiro verde 2] 20 | 20 0 2.0 1 430 | RS 003[ 084 014 | 005 | 001 | 002 | 000 064 049 | 001 | 001 1,60
Couve manteiaa 10[ 100 | 63 6 56 0, 430 | RS 0414 271 043 | 029 | 005 | 031 000 | 967 347 | 004 | 005 | 13.09
f::::: de mandioca 6] 600 | 600 | 1.0 0.0 10| 810 |Rs 049 21916 | 53,52 ‘ 074 | 047 | 392 | 000 | 000 2401 | 022 | 072 | 4532
Banana prata | 100 100,0 | 625 | 18 62,5 1, 399 | R$ 040 | 9825 2506 | 1.27 | 007 | 204 3,21 2150 | 2629 | 015 | 038 7,56
[l ol 0o #0000 | #DIV/O! | 0. 00| RS 1
0 o 0.0 |#DIV/0I|_0.0 | #DIV/o! | O %0 | RS - |
0 o 00 |#DIV/0I| 00 | #DIV/O! | 00 00 | R$ | | | | | |
I 0 o[ 00 |#DIvV/0l[ 00 | #DIV/O! | 00 ,00 | RS - | | | | |
0 5 00 [#DIV/OI| 00 | #DON/O! | 00 00 | R$ | | | | |
0| o 00 [#DIV/OI| 0,0 | #DIV/ol | 0.0 00 | R$ | I | | |
ol o 0.0 |#DIV/0I|_00 | #DIV/O! | O 00 | RS - | | | [
ol o 0.0 [#DIV/0!| 00 [ #DIV/o! i 0,00 | RS E | I | [
o] o 0.0 [#DIV/0![ 00 | #DIV/o! X 0,00 | RS | | | | |
o] o 00 [#DIV/OI| 0,0 | #DV/OI | 00 0,00 | R$
) P pITA b . i oaE 0,89 34 7092
WMODO DE PREPARO S : T
FAROFA DE FRANGO: 1-Emmpmoia,aquq§ag\mq;lmmm«pmw«& ,Monyawa’b’ohnoam:adiqonu ac do por 2

3- Acrescente o frango desfiado e,

em sequida,

acrescente a farinha

.gcasumﬁ DA
AVERTUDE
ESPORTES

&

GO DA ESTARS \ @

PLANEJAMENTO -

FICHA TECNICA DE PREPARAGAO

CARDAPIO INDIGENA - 1° SEMESTRE DE 2022

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos
atendidos 1 20
NOME DA PREP. FAROFA DE LINGUIGA COM 'CENOURA E BANANA POSICA ) L
ALIMENTOS | percapital PB | PL Fo | Amenio FCy e 3R v ) Mg | zinco | Fe ca
INGREDIENTES g g § : gl g g g pg mg | mg mg Mg m
Alho 1] 10 | 09 4 1.0 1, 0.24 007 | 000 0,04 0.10 0.31 0.21 001 | 001 0.14
sal 0| 10 .0 0 A I 0,00 0,00 | 000 0.00 0.00 0.00 0,00 0.00 | 0.00 0.00
Cebola 0 | 13 6 3 L ¥ 0.1 0,03 | 0.00 0.04 0.00 0.09 0.24 0,00 | 0.00 0.28
leo de soia 0 | 60 0 6,0 K ¥ 0 0,00 | 6.00 0.00 0,00 0.00 0,00 | 000 | 0.00 0.00
Linquica Mista 40| 400 | 40,0 0 36,0 R .08 552 | 14,50 | 0.0 0,00 0,00 480 | 075 | 045 4.00
Cenoura 20[ 200 | 16,7 2 16,7 0 3.99 X . .53 026 | 003 | 064 | 168.10 | 102 2,25 0,04 | 004 4,51
Cheiro verde 2[ 20 | 18 11 16 g | 1430 |Rs 003| 084 [ 014 005 | 001 0.02 0.00 0.64 0.49 0.0 0.01 1,60
'F::::: de mandioca 80| o0 | 600 | 10 60,0 10 810 |Rs 049 21916 | 5352 | 074 | 017 3,92 0,00 0,00 2401 | 02 072 | 4532
Banana prata 100] 1000 | 625 | 16 62,5 ; 55 TR 040 | 9825 | 2696 | 127 | 007 2,04 321 | 2150 | 2629 | 0.15 | 0.38 7.56
0 ol 0.0 [#DIV/O![ 0,0 | #DIV/O! 00 | RS - |
0 o 0,0 [#DIV/0I| 0,0 | #DIv/O! i 00 | RS -
0 o[ 0,0 [#DIV/O! 0.0 DIV/0! ; 00 | RS N
0 o] 00 |#DIV/OI[_ 0,0 | #DIV/O! ; 00 [RS - | 1
0 0l 00 [#DIV/O!| O, DIV/0! f 000 |R - [
0 0| 00 |#DIV/OI} 0.0 #DIV/0! X 00 [ R -
0 0] 0,0 [#DIV/OI[ 0. #DIV/O! .0 00 | R -
0 o[ 00 Viol[ 0, #DIV/0 .0 00 | RS B
0 0] 0.0 [#DIV/0!| O #DIV/0 X 00 | RS -
0 o 0.0 [#OV/OI 0,0 | #DIViol [" 00 | 000 |RS -
CUSTO PER i A 18 B8] B8z a7, 1.61] 6340

Nome, nimero do C!

i 1o
i reira € Cas
ria jo
“a\a.\t\'\mon‘\sxa RNA ne \\3 2
DREJE-Gurup

-ainny
Nutricionista

DREJE - Gurupi




)
AMIMENTAGAD S

iy
S aivenoe  TOCANTING .
SEPONTSS FICHA TECNICA DE PREPARAGAO
PLANEJAMENTO - CARDAPIO INDIGENA - 7° SEMESTRE DE 2022

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos
atendidos
ALIMENTOS oo | PIN | UP |FBRAS| VLA | VItC | Mo
INGREDIENTES a 9 a g g g, mg
Alho 1 1,13 024 | 007 | 000 | 004 0.10 0.31 0.21 001 | 001 0.14
Sal R ; 0.00 0.00 | 000 | 000 | 000 0.00 0.00 0.00 0.00 | 0.00 0.00
Cebola 2[ 20 | 13 } ’ J 0.79 018 | 003 | 000 | 004 0.00 0.09 0.24 0.00_| 0.00 0.28
leo de soia 6| 60 | 60 .0 6.0 1 56 | Rs 002 | 5304 | 000 {000 | 600 | 000 0.00 0,00 0.00 0,00 | 0.00 0.00
Ovo de galinha inteiro 25| 25.0 | 227 . 250 : 98 |R$ 01 35.78 0.41 326 | 223 | 000 | 1971 | 000 317 027 | 039 | 1051
Cenoura 10] 100 | 9.1 . i K 99 | R 0,04 | 341 0.77 013 | 002 | 032 | 8405 | 051 1,12 002 | 002 225
Cheiro verde 2[ 20 8 . 6 0, 1430 [ R 003 | 084 014 | 005 | 001 0,02 0,00 0.64 0.49 0.0 0.01 1.60
Couve manteiga 5] 50 %l £ A K 1430 | R 007 | 135 022 | 014 | 003 | 0.16 0.00 4,83 1,78 0.0: 0.02 6.54
Farinha de mandioca 60| 60.0 | 60.0 0 60,0 01 810 | RS 049 21616 | 5352 074 | 0417 | 382 0.00 0.00 2401 | 0.2 072 | 4532
Acerola, polpa congelada 30| 30,0 | 300 0 30,0 0 | 1088 |R$ 033| 658 | 166 018 | 000 | 021 | 000 | 186.97 260 0.0 0,05 2,28
Acicar cristal 15[ 16,0 | 15.0 0 | 150 ] 6o | Rs 006 6803 | 1494 | 005 ["0.00 | 000 | 000 0.00 0.15 0,00 | 002 1.14

0 o[ 0,0 |#DIV/O!| O #DIV/O! ; .00 | | [

0 0,0 [#DIVIO!| O #DIV/O! .00 | [ | I I
— 0 0| 0.0 ll DIV/0!| 0,0 | #DIV/O! X 00 ll |l 1

0 ol 00 |#DIV/OI| 0,0 [ #DIv/Ot .00

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

0 o[ 0,0 [#DIV/O!| 0.0 DIv/iol | 00 ,00 [ | [

0 o 0.0 [#DIV/0I__0,0 | #DIV/Ol | 0.0 0,00 [ |

of o 00 |#DNV/OI 00 | #DIV/O! | 0.0 0,00

CUSTO PER CA 46| §5|A93.36| 8872 0b7] 1.25] 70,06

FAROFA DE OVO: 1- Cologue a ovo em dieo quente e deixe fritar ate ‘dourar levements. Ju Sents a cenoura e couve e, em seguida aciescente a fannha de mandioca e sirva.
ar, junt a

SUCO DE ACEROLA 1 -no liquidificador acmmhlb a polpa e 0 aglcar, Jjuntamente

Nome, namero do C|

H
SCHEBUADY  wo ANTING ‘ @
ERS00RTES

Nuamero de alunos

FICHA TECNICA DE PREPARACAO

TCARDAPTU TNDTGENA™=T TRE DE 2027

FLAT
Etana de Ensing: (nréescola_ensing ‘"n‘.‘g.m. 1l ensing médial
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAG: O ESCOLAR - PNAE

atendidos
ALIMENTOS‘ ; Percapita| PB | PL FC
INGREDIENTES i g
Alho 1] 1.0 0.9 13t 0.9 A 2099 | RS 0,03 ! i
Sal 1 10 | 10 0 1.0 R 125 |R$ 000| 0.00 0,00 0,00 | 0.00 0.00 0,00 0.00 ;
Cebola 2| 20 2,0 0 20 A 3.99 R$ 0,01 0.79 0.18 0.03 0.00 0.04 0.00 0,09 0.24 0.00 0.00 0.28
Linguica Mista 25] 250 | 25.0 .0 22,5 0 1899 | RS 047 | 99.00 0.68 345 | 9.06 0.00 0,00 0.00 3.00 047 | 028 2,50
3|go de soia 6 60 | 60 0 6,0 K 899 | RS 005 | 53.04 0,00 0.00 | 6.00 0.00 0,00 0.00 0,00 0.00 | 0.00 0.00
Feildo carioca 20| 200 | 20,0 .0 24,0 ; 6,99 | RS 014 | 6581 1224 | 400 | 025 3.68 0.00 0.00 4199 | 058 | 160 | 2451
gmfve manteiaa_ 5 50 | 3.1 8 5,0 1430 |R$ 007 [ 135 0.22 014 | 003 0.16 0.00 4,83 1,73 0.02 | 002 6.54
‘;:1::: de mandioca 60] go0 | 600 | 10 50.0 10| 810 |Rs 049 219,16 | 5352 | 074 | 017 3,92 0,00 0,00. [ 24,01 022 | 072 | 4532
Acucar cristal 15 15.0 | 15.0 .0 15,0 T 399 |R$ 006 [ 5803 1494 | 005 | 0.00 0.00 0.00 0,00 0.15 0,00 | 002 1,14
Golaba vermelra, olpa a0l 400 [ 400 0| 400 07009 [Rs 044 1400 | 280 | 040 | 000 | 040 | 5400 | 600 000 | 000 | 008 | 680
anana prata 700 100,062, 6 [ 62 S5 TRs 040 o825 | 2696 | 127 | 007 | 204 | 321 | 2 ] 3 ; i ;

-~ 01000 et 50 R e R X ; 159 | 2629 | 015 | 038 7.56

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

0 0| 0.0 DIV/O!} 0.0 DIV/O .00 R$ -

0 0| 0.0 DIV/O! 0.0 DIV/0 ,00 R$

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

0 0| 0.0 DIV/0 X DIV/0! 00 R$

0 0| 00 DIV/O B DIV/Q! ,00 R$ -

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

R B Z 1 T97.62] 144 342] 9479
FEIJAO muma }unm;“ém-fogo-médlu:"ffnaﬂinguiqam :
e m kb ) frite L i a Touve e refogue até murchar 4 - Adicione o feijdo, a
far,iryha_:dom ,cipg;o-vma e ooxwwpor lguns mlnums o agucar. Bata tudo até que fique homogéneo. Sirva. .
Nome, niimero do CRN e assinatura do Nutricionista

stro Santos
oN;1 ne 16377

Lorrainny F. R. LOPES

Nutricionista CRN/M 1n° 15.952
DR



g

§‘C‘:§ TARIA DA M ‘ @
—— FICHA TECNICA DE PREPARAGAO
PLANEJAMENTO - CARDAPIO INDIGENA - 1° SEMESTRE DE 2022

e
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos
atendidos: _ 23

PB | PL X LIP | FIBRAS | VILA Mg | Zinco | Fe Ca
gl : g 9 g | w m Mg m
Alho 1] 10 | 09 29,99 024 | 007 | 000 | 004 0.10 0.21 0.01 | 001 0.14
sal 1] 10 | 1.0 25 000 | 000 | 000 [ 000 0.00 0.00 0,00 0,00 | 0.00 000 |
Cebola 2[ 20 3 99 0.18 | 003 | 000 | 004 0.00 0.09 0.24 0.00 | 0.00 0.28
leo de soia | 6| 6.0 .0 99 0.00 | 000 | 600 | 000 0.00 0.00 0.00 0,00 | 0.00 0.00

Cenoura | 10| 10.0 .3 99 0.77 013 | 002 | 032 | 8405 | 051 112 002 | 002 2,25
Cheiro verde | 2| 20 8 4,30 014 | 005 | 001 | 002 0.00 0.64 0.49 001 | 001 1,60
Franqo, coxa. com pele 60| 60.0 | 60,0 2,99 0.00 10.26 | 589 | 0.00 6.01 0.00 15.49 1.18 0.42 4.80
Alface americana o[ 200 | 143 30 036 | 012 | 003 | 020 0.00 219 | 115 0,05 | 005 2,89
Tomate 0| 200 | 182 8,99 018 307 063 022 | 003 023 | 833 | 424 | 211 | 003 | 005 1.39
Arroz. tipo 1 0| 70,0 | 70.0 5,19 0,36 | 25045 | 5513 | 5.01 0.23 115 | 000 | 000 | 2127 | 086 047 3.09

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

0 0| 0.0 |#DIV/O! 0,00 | | 1 |

0 ol 0.0 [#DIV/O! ,00 - | | S

0 o[ 0.0 [#DIV/O 00 B [

0 0| 0.0 [#DIV/0 00 -1 I | I |

0 0| 0.0 |#DIV/O 00 | | — |
— 0 0l 0,0 |#DIV/O ,00 | [ [ | |
I 0 o[ 0,0 [#DIV/OI[ O, 00 I | I | [ [ |

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

CUSTO i R BEEAT 08l 21 1 16,43

i (s} £ i
GALINHADA: 1 - Em uma panela grande, aquega 0 azeite e doure 08 pedago:

2. Adicione a cebola e deixe refogar figeiramente. Junte o arroz, cenoura,
3. Tampe a panela e, assim que iniciar a fervura, baixe o fogo e cozinhe cerca
SALADA: 1. Lave os vegetais em agua corrente, retirando os residuos com mAaos:
minutos a 15 minutos; 3.Enxague um a um4. Em seguida, corte o tomate em ¢ bos &

cramoso e Gmido, Se necessario, pingue mais gua.

a misturando 1 colher de sopa de 4gua sanftaria para cada 1 litro de 4gua e deixar os alimentos por 10

o arroz fique

Nome, niimero do CRN e assinatura do Nutricionista

TR
SECAETARIA DA AUMENTAGAQ s
s Toonme| (B) , ~
FICHA TECNICA DE PREPARAGAQ
SLANEJAMENTO - CARDAPIO INDIGENA - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE
Namero de alunos
atendidos 1 24
] it C Mg | Zinco 6 | Ca
INGREDIENTES : o ; Tha mg. mg mg | Mg ;
Alho 9 1 0.9 i 29,99 010 | 031 0.21 0.01 | 0.01 0.14
sal 0 A 0 ; 125 0.00 000 | 000 | 000 | 000 0.00 | 000 | 0.00 0.00
Cebola ) K 3 K 3.99 0.79 0.18 00 | 004 | 000 | 009 | 024 [ 00040 00 | 028
leo de soia 0 0 0 . 8,99 44.20 0.00 500 | 000 | 000 | 000 | 000 | 00010 00 0.00
Carne moida de 2° 0 0 40,0 0 | 3299 96.80 0.00 617 | 000 | 000 | 0.00 800 | 228 | 1.12 320 |
Cenoura A 9.1 0 | 390 3.41 0.77 002 | 032 | 8405 | 051 142 | 002 | 002 2,25
Cheiro verde ] : 18 0 | 1430 0,84 0.14 001 | 002 | 000 | 064 0.49 | 001 | 001 1.60
Tomate, molho 0.0 . 00 51 460 3,84 0,77 0,09 | 031 174 | 027 1,68 ‘ 001 | 016 147
industrializado
Macarrdo triao ] X 0 4845 | 3116 | 400 | 062 | 147 | 000 000 [ 1108 | 031 | 035 6.92
Caju polpa 0.0 0 0,0 0 | 1099 7007 | 281 | 014 | 005 | 024 | 000 3502 | 212 | 003 | 004 0.25
Acucar cristal 0 0 0 0 99 5805 | 1494 | 005 | 000 | 000 [ 000 | O 00 015 | 000 | 002 114
0 ] Vol 0,0 | #DIViO! | O, 00 | ] |
[ o[ 00 [#DIV/OY| 0.0 #DIV/O! | O 00 | | |
0 o[ 0.0 |#DIV/Ol| 0.0 fDIV/O! | O, .00 | | |
0 o[ 0.0 [#DIV/OI| 0. $DIV/O! 0 00 | | |
0 o[ 0.0 _[#DIV/0'] O, DIV/0! .0 .00 | | |
0 o[ 0.0 _[#DIV/OI[ O, DIV/O! | 0.0 00 | | 1 |
| 0 0] 0.0 [#DIV/O!| O #DIV/OL | 0.0 | 0,00 I I -
[ ol o 00 |#DIV/0l[ 0,0 | #DIviol [ 00 | 000

a0 7 Coloque  came moida ia paneia, a

a, adicione molho de tomats, misture a0 maca
1 - no liquidificador acrescente a polpa & 0 agucar,

Nome, namero do CRN e assinatura do Nutricionista

Thais de
'aiﬁﬁy = opeé Nutricionis
utricionista CR‘NH-n°15.952 DR J /Guru{*

DREJE - Gurupi

iar ira tro )
Marian tira e pas -
Nutricioni CRN 1N ‘18.229 -
REJE-GuUrup!




ey
S0 e ANTING ‘ @
¢ FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO - CARDAPIO INDIGENA - 1° SEMESTRE DE 2022

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Namero de alunos 25

ALIMENTOS |Percapita| PB | PL FC | e T L
INGREDIENTES g i e :
1 1.0 | 09 14 0,9 1,0
1 1.0 | 1.0 K 1,0 T
2[ 20 | 13 K 13 1,
6 60 | 60 | 6.0 1
40| 40.0 | 40.0 0 324 X
10 400 | 100 | 10 | 100 | 10
industrializado
Cenoura 10{ 10.0 9.1 A ?18 :
Cheiro verde 2| 20 1.8 A 3 R
ia 40,0 0 40,0 1 %60 | RS 0.8 | 14845 | 3118 | 400 | 052 117
?ﬁ:i:&fﬁ'“ ° 123 14:6.00 07.1 4 1071 K 266 RS 0.75] 86039 | 2220 | 133 | 020 | 461 5112 | 3269 | 1846 | 015 | 0.10 | 4961
0 o[ 00 [#DIV/OI[ 0,0 [ #DIV/O X 00 | RS -
0 o[ 0.0 [#DIV/O![ O, #DIVIO! X 00| RS
0 o 0.0 |#DIV/0! #DIV/O i 00 | RS -
0 0| _0.0 [#DIV/O #DIVIO X 00 | RS -
0 0l 0.0 [#DIV/O!| 0.0 | #DIV/O! X 00 | R$ -
0 o[ 0.0 |#DIV/OI| 0,0 | #DIVIO ] 00 | RS -
0 o[ 0.0 |#DIV/Ol| 0.0 DIV/0! X 00 | R$ -
0 o[ 0.0 _[#DIV/O 0.0 DIV/O X 00 | RS
0 o[ 0.0 [#DIV/O![ 0.0 DIV/O! | 0,0 00 | RS B
CUSTO PER C/ ¥ 70

MA * 1. Cozinhe 0 macarrao. 2 Cologue a
sirva. MEXERICA: Higienize e siva. .

carme molda na panela,

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista
o

ALIMENTACAD R
o ~

A%
FICHA TECNICA DE PREPARAEAO
PLANEJAMENTO - CARDAPIO INDIGENA - 1° SEMESTRE DE 2022

SECRETARIA DA
ucagho, wvenrwos  TOCANTINS [ @
B maTes o o HTA
__PLANEJAMENTO - CARBAZD TEreerrer
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos | ’ . - - 2

NOME DA PREPARAGAO [PAO COM CARNE MOIDAE 3 e -
Percapita| PB | PL FC 2inco | Fe Ca
g g g R b Jih i . : mg mg m Mg m
1] 1.0 09 A 0.9 . 29,99 5 R 0,21 0.01 0.01 0.14
Sal 1] 1.0 1.0 .0 1.0 R 1,25 R$ 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Gleo de soia 5| 5.0 5,0 .0 5,0 § 899 | RS 0.04 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° 40| 40,0 | 400 .0 32,0 & 32,99 | R$ 1,32 96,80 0,00 9,69 6,17 0,00 0,00 0,00 8,00 2,28 1,12 3,20
Cebola 2| 20 13 5 1.3 1.0 399 | RS 0.0 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| 20 1,8 il 1.8 1.0 14,30 | RS 0,0: 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Tomate, molho 10! : 3,84 0,77 0,14 0,09 0,31 1.74 0,27 1,68 0,01 0,16 117
industrializado 10,0 | 10,0 1.0 10,0 1.0 460 | RS 0,05 g
Pao de trigo francés 50| 50,0 | 50,0 1,0 50,0 1.0 11,95 | R$ 0,60 | 149,91 29,32 3,98 1,55 1,15 1,49 0,00 12,73 0,38 0,50 7,88
Goiaba vermelha, polpa 40| 40.0 | 40.0 1.0 40,0 s 1089 | RS 0,44 14,00 2.80 0.40 0.00 0.40 54,00 8.00 0.00 0.00 0.08 6.80
Acucar cristal 15| 150 | 15.0 1.0 15,0 4 99 R 0,06 58.03 14.94 0,05 0.00 0.00 0.00 0.00 0.15 0.00 0,02 1.14
0 0| 0.0 [#DIV/O!| 0.0 #DIV/0 i ,00 R -
0 0.0 DIV/0! 0.0 #DIV/O K 00 R -
0 0| 0.0 |#DIV/O 0,0 tDIV/0! i 00 | R$ -
0 0| 0.0 DIV/O 0.0 #DIV/0! % 00 [ R$ -
0 0| 0.0 DIV/O 0,0 #DIV/0 i .00 | RS -
0 0| 0.0 DIV/O K #DIV/0 : .00 | RS -
0 0| 0,0 [#DIV/O ,0 #DIV/O! 0, 00 RS -
0 0| 0.0 [#DIV/0 0| #DIV/O 0 00 | RS -
0 0] 00 DIV/O!} 0,0 #DIV/O 0.0 0,00 RS -
O Pi L | 369,54 ¢ 14,40} et 270l 191 2220
MODO DE PREPARO Z

MOLHO DE GARNE. 1 - Em uma panela adicione o 6leo, a cebola, o alho, HCH
necesséria e deixe cozinhar até o ponto de servir; 5 — Antes de finalizar, adicione a cenoura ja ralad
PAQ FRANCES COM MOLHO DE CARNE: 1- Corte 0 pao a0 meio ou faga uma abertura no mesmo e introduz
SUCO DE GOIABA. 1 - No liquidificador acrescente a polpa juntamente a quantidade d

‘moida e deixe-a bem passada e bem co:
Iho de came, em seguida sirva.
forme e sirva; 3- Acrescente agucar a preparacéo.

a, 3 - Adicione o,molﬁq de tomate e a 4gua em quantidade

/ Nome, nimero do CRN e assin: do Nutricionista

Maria eira e Castro
Nutriciol€t&/CRN1 n° 18.229 DA Thais b astr
i . R, -Gl o Santos
DREJE-GUrup! \ Nutricionista CRN/1 n® 1%%?35 Nutricis EN/A n° 16,37
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FICHA TECNICA DE PREPARAQAO
PLANEJAMENTO - CARDAPIO IND! GENA - 1° SEMESTRE DE 2022

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Nuamero de alunos |
atendidos 1 27
NOME DA PREPARAGAO PAOFRANCQSGOM‘QUEUO.SUCODE’.\ABEROLA EBANANA L COMPOSIGAO NUTRICIONAL
ALMENTOS ~ |Percaptta| PB | PL | FC el roy Q‘f'“" CUSTO | ¢ oo | PN | Le |FoRas| vea | vic | Mg |Zinco) Fe ca
TES > 1 a g a b g g g e mg mg m M m

Pao de triqo francés 50 50.0 | 500 | 1.0 0.0 0 2932 | 3.9 1556 | 1.15 149 | 000 1273 | 038 [ 0.50 7.88
Queijo. mussarela 20[ 20,0 | 200 .0 0.0 0 65.97 061 | 45 504 | 000 | 2180 | 0.00 4.71 0.70_| 006 | 175.01
Acerola, polpa congelada 30[ 30.0 | 300 0 0.0 % 6.58 166 | 018 | 000 [ 021 000 | 18697 | 260 | 002 | 005 228
Acucar cristal 15| 150 | 15.0 0 5.0 1 5605 | 1494 | 005 | 000 [ 000 | 000 0.00 0.15_ | 000 | 002 1.14
Banana prata 100[ 100,0 | 909 A 0, ; 9825 | 2596 | 1.27 | 007 | 204 | 321 2159 | 2629 | 015 | 038 7,56

0 o 00 [#DIV/OI[ 0,0 | #DIv/o! 0 |
I 0 o 00 [#DIV/0I| 0.0 | #DIV/OI | 00

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

0 o 0.0 |#DIV/OI| 0,0 | #DIV/O! | 0,0
| 0 o] 0,0 [#DIV/O!| O #DIVIO! | 00 -
= 0 o] 0.0 [#DIV/O| 0 #DIVIOI | O =i

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

0 o 00 [#OIV/OI[ 00 [ #Divio! | O g |

0 o] 0,0 [#DIV/OI[ 00 | #DWV/O! X

[ 0l 00 [#DIV/OI| 00 fDIV/0! | 0,0

o 0| 0,0 |#DIV/O!| 0.0 fDIV/0! | O

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

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

0] o 00 [# ;

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

Cf a8 125 102 19386

PAO FRMCES COM MUSSARELA 1- Corte 0 pdo ao melo ou faga uma abertura no M

SUCO DE ‘MAf!_A‘cu.lA:j - No liquidificador acrescente a polpa junmmam&qq‘anﬁ . Bata até a mistura ficar uniforme e sirva; 3- Acrescente aguicar a preparagao.

—

Nome, namero do CRN e assinatura do Nutricionista

AT
SCRTRADY ot ANTING @
. FICHA TECNICA DE PREPARACAO
STANEJAMENTO - CARDAPIO INDIGENA - 1° SEMESTRE DE 2022
SROGRAMA NAGIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos l
atendidos 1 28
NOME DA PREPARAGAO [PAO COM MARGARINA E 80O DE CAJU E MEXERIC T COMPOSIGAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Percapita| PB | PL | FC Ag:;;ff ; Ho | PTN | UP |FIBRAS| VLA | VLG Mg | Zinco | Fe CaJ
INGREDIENTES g g g i 9 i i g g e mg mg mg Mg m
Pao doce 50| 50,0 | 500 | 40 | 500 7o 1 758 | 654 | 101 | 4885 | 003 [ 904 | 02 105 | 1625
Margarina, com sal 5| 50 | 50 | 1.0 i 66 | 000 | 336 | 000 | 1927 | o000 | 006 | 000 0,00 | 0.23
Acucar cristal 150 150 | 150 | 10 006 5803 | 1494 | 005 | 000 | 000 [ 000 | 000 015 | 000 | 002 | 1.14 |
Caiu polpa 50| 50.0 | 500 | 1.0 055 | 1828 | 468 | 024 | 008 | 041 [ 000 | 5966 354 | 004 | 007 | 042 |
Mexerica 750[ 1500 | 107.1 | 1. 075 Bese | 2220 | 133 | 020 | 46t [ 5112 | 3269 18.46 | 015 | 0.10 | 4961

0 o 00 [#DIV/OI] 0.0 =

0 o[ 0.0_[#OIV/OI| 0.0 =

0 ol 00 _[#DIV/Ol] 0.0 E

0 o[ 0.0 |#DIV/OI| 0.0 =

0 o] 0.0_[#DIV/Ol| 0,0 -

0 o[ 0.0 [#DIV/OI| 0.0 5

0 o 0.0 |#DIV/0I| 00 | #DIV/Ol

0 o 0.0 [#DIV/0I|_ 00 | #DIVIO! -

0 ol 00 |#DIvioi[ 00 | #DIV/O!

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

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

0 o 0.0 |#DIV/0!| 0,0 | #DIVIO!

0 o 0.0 [#DIV/OI[ 00 [ #DIVIO!

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

. 4,28{ 67,83

MODO DE PREPARO

uidificador a polpa de caju, 4gua e o agucar. Bata até que fique uma mistura homogénea. Sirva.

i T

Nome, niimero do CRN e assinatura do Nutricionista/

DREJE - Gurupi
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SR FICHA TECNICA DE PREPARACAO
NA - 1° SEMESTRE DE 2022

PLANEJAMENTO - CARDAPIO INDIGE!
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos

29
: 7 Alimento 7

ALIMENTOS |Percapta| PB | PL G | Gesido PIN | LP |FIBRAS| VitA | VILC Mg Zinco | Fe CAJ
INGREDIENTES g ‘] g 9 g g g mg mg m M m
Alho 1 1.0 [ 08 14 09 0.24 007 | 000 | 004 0.10 0.31 0.21 001 | 001 0.14
Sal 1] 1.0 0 | 10 1,0 000 | 000 | 000 | 000 0.00 0,00 0,00 0.00 | 0.00 0.00
Cebola 2[ 20 3 | 18 0.0 018 | 003 | 000 | 004 0,00 0.09 024 0,00 | 0.00 0.28
Oleo de soia 5] 50 0 | 10 50 0,00 | 000 | 500 | 0.0 0.00 0.00 0.00 0.00 | 0.00 0.00
Carne moida de 2° 30 300 | 300 | 1.0 300 0.00 | 727 | 463 | 000 0,00 0,00 6,00 171 | 084 2,40
Cenoura 15] 150 | 136 | 4.1 13,6 115 | 020 | 003 | 048 |126.08 | 0.77 1,68 003 | 003 3.38
Cheiro verde 2[ 20 | 18 [k 1.8 014 | 005 | 001 002 0.00 0.64 0.4 001 | 001 1.60
Batata inglesa 15] 150 | 136 | 4 136 220 | 027 | 000 | 017 0.03 4,66 2. 0.04 | 005 0.53
Beterraba 5[ 150 | 88 | 1.7 8.8 X 167 | 029 | 001 0.51 0.57 0.47 3 0,08 | 0.05 272
Mandioca 150 | 150 | 1.0 12,0 RS 006 2271 543 | 017 | 005 | 028 0.15 248 6.67 003 | 004 2,28
Macarréo triao 0[ 30.0 | 23.1 8 23,1 "TRs 018 | 11134 | 2338 [ 3.00 | 0.39 0.88 0.00 0.00 8,31 023 | 026 5.19
Repolho branco 15| 150 | 16.0 0 15,0 RS __ 00 25 058 | 013 | 002 | 028 0.00 2,81 1,28 002 | 002 5.18
Pao de triqo francés 50[ 50,0 | 294 i 294 ~—TRs 060 | 14991 | 2932 | 3.98 | 155 115 1,49 0,00 12,73 _| 0.38 | 0.50 7.88

0 o] 0,0 |#DIV/OI[ 00 | #DIV/O 000 | RS - |

0 o] 0.0 |#DIV/OI| 0,0 | #DIV/O 0,00 | RS | | |

0 o 00 [#DIV/0|_0,0 | #DIV/OI |00 [ 000 [RS I | | | | !

0 0| 0,0 [#DIV/O!| 0.0 #DIV/O! | 0,0 | 000 |RS | | | | | | |

0 ol 0.0 [#DIV/0l| 6.0, | #DIv/ol |00 | 0,00 RS - | | | | | | |

0 ol 0.0 [#OIv/0l[ 0,0 | #DIviol | 00 1 0.0 RS -

 PER | P g 333 4347|285, 482 3157

MODO DE PREPARO

SOPA: 1 Refogue a carne moida com Gleo e refogue até ficar soltinha 2. Acrescente o

at6 dourar. 3. Depois de doura
legumes 5. Acrescente 0 macarrao e deixe cozinhar. -

cologue a dgua e, sal o, misture e deixe ferver. 4 Apos a fervura cologue todos os

Nome, numero do CRN e assinatura do Nutricionista

P
i hivinrioe  TOCANTING
LESPORTES " ‘

Namero de alunos l’
atendidos

FICHA TECNICA DE PREPARAGAO
FTANEJAMENTO - CARDAPIO INDIGENA - 1° SEMESTRE DE 2022

e e IMENTAGAO
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAG O ESCOLAR - PNAE

ALIMENT! Per capita | PB { CH ; UP |FIBRAS| VLA | VItC | Mg Zinco
INGREDIENTES g g g 9 g g m mg mg | M m
Alho 1 1.0 9 BE 113 024 | 007 | 000 | 004 | 010 0.31 0.21 0.01 | 001 0.14
Sal T 2[20 ] 20 0 0,00 0,00 000 | 0.00 0,00 0.00 | 0.0 0,00 0,00 | 0.00 000 |
Cebola T 2] 20 3 6 0.79 018 [ 003 | 000 | 004 | 000 | 009 024 0,00 | 0.00 0.28
Cheiro verde | 2] 20 8 R 0.84 0,14 005 | 001 0.02 | 000 | 064 049 001 | 001 1,60
Leite de vaca, integral ‘ 20‘ 200 | 200 | 10 12,01 0,90 064 | 065 0,00 569 0,00 2,00 0,08 ‘ 0,01 \ 22,61
asteurizado d | :
Milho verde 5[ 50 | 50 1.0 6.91 143 | 033 | 003 | 020 000 | 0.0 1,63 003 | 002 | 008 |
leo de soja 5| 5.0 44,20 0,00 | 000 | 500 | 000 0.00 0.00 0.00 0,00 | 0.00 0.00 |
Ovo de galinha inteiro 5] 5.0 716 0,08 65 | 045 | 0,00 394 0,00 0.63 005 | 008 2,10
Queijo. minas, frescal 20{ 20.0 : 52,85 0.65 28 | 404 | 000 | 32140 | 0.00 1,38 0,06 | 019 | 11585
Franqo. peito. sem pele 40 400 | 400 | 1.0 47,66 0.00 61 | 121 0.00 0.80 0.00 1251 | 027 | 017 2.95
Farinha de triao 30[ 30,0 | 300 | 10 10814 | 22,53 94 | 041 0.70 0.00 0.00 930 | 025 | 029 5.36
Fermento em p6 quimico 1 1.0 1.0 .0 0.90 0.44 .00 0.00 0.00 0.00 0.00 0,00 0,00 | 0.00 0.00
Acerola, polpa congelada 30| 30,0 | 30.0 0 6.58 1,66 018 0.00 0.21 0.00 186,97 2,60 0.02 0.05 228
Acucar cristal 15[ 16,0 | 15.0 .0 58.03 | 14.94 | 005 | 000 | 0.0 0.00 0.00 0.15 000 | 002 114
0 o[ 0.0 [#DIV/OI| 0.0 ] |
[ 0 o 0,0 [#DIV/O!| 0 |
0 o 0,0 [#DIV/O!| 0.0 | |
0 0| _0.0_|#DIV/0!| 0.0 | | |
of 0| 0.0 |#DIV/O![ Q0
B BRI 3914l 077 0858 154,38

e

o n&dﬂmﬁl& lngmll
> 205

entes e acrescentl as ervilhas por ultimo.4. Desfie o
, 058l e fermento. 7.Despeje metade da massa em

& /]
Marian 3 " ( Thai ro Santos
Nutricionista \ rainny\F, R, 2. Nutricio N1 n je 3
utricionista|CRN/1 no ﬁslgfio DRE E-Gurup!
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