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MEC
hbe PLANEJAMENTO CARDAPIO HIPERTENSAO - DREJE GURUPI - 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental §, Il ensino medio}
Modalidade de Ensino: (indigenas, quilombolas, EJA., .
oy - Horario da Refei¢do: Faixa Etaria : Zona: {urbana ou Rural)
unos: 1]Dias de Atendimento: s _,- | Refeicéio Servida: |
N.° do Cardépio:
daplo - CARDAPIO: |ARROZ COM CENOURA, FEIJAO, ALMONDEGAS DE PEIXE AO MOLHO E SALADA (PEPINO E TOMATE)‘—F—NE%'—:—
Nomme do Allmento: | Percee | Sl | WGENee | Pomeee | Laiee | prmomer | s Vinmira] Magnéaio | zinco | Faro [ Galeio
- ) (9) (@) @) (9) (ug (Mg) M (Mg) | (M M
IA\;';;zz, tipo 1 730 22!:;;5 .':)5,7123 (5).21 0,23 1,15 0,00 0,00 TL% 0,86 04;4%! 3,099)
Cebola 5 1.18 0,27 o.o; 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
- = e oz i 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 | 0,01 0,42
: y 3 0,26 0,03 0,64 168,10 1,02 2,25 0,04 0,04 4,51
Chf:ro Velfde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Feijao cam?ca 20 65,81 12,24 4,00 0,25 3,68 0,00 0,00 41,99 0,58 1,60 24,51
Oleo de so!a __ 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00
0vo. 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
Pepino 20 1,91 0,41 0,17 0,00 0,22 4,30 1,00 1,87 0,03 | 0,03 1,92
Pescada filé 70 75,04 0,00 11,66 2,80 0,00 33,50 0,00 15,96 0,18 0,12 9,48
Sal 0,5 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tomate 20 3,07 0,63 0,22 0,03 0,23 8,33 4,24 2,11 0,03 0,05 1,39
Tomate, molho industrializado 10 3,84 0,77 0,14 0,09 0,31 1,74 0,27 1,68 0,01 0,16 1,17
TOTAL 463,72 71,92 22,42 8,91 6,46 220,20 8,25 89,24 1,82 2,59 50,60
MEC e e " P R SEDUC-TO
[N° de Alunos: 1|Dias de Atendimento: i | Refeicdo Servida: | i
Nit do Cardaplo: > CARDAPIO: ARROZ CARRETEIRO, FEWAO, SALADA CRUA (ALFACE, PEPINO E TOMATE) E BANANA —Frequéncla:
i Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP A A c Mg Zn Fe Ca
(9) () (9) (9) (9) (ng) (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) (Mg)
Alface crespa 15 1,60 0,25 0,20 0,02 0,27 0,00 2,34 1,65 0,04 0,06 5,70
Alho 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
Arroz, tipo 1 70 250,45 55,13 5,01 0,23 1,15 0,00 0,00 21,27 0,86 | 0,47 3,09
Banana prata 100 98,25 25,96 1,27 0,07 2,04 3,21 21,59 26,29 0,16 0,38 7,56
Carne, bovina, acém 70 100,82 0,00 14,57 4,28 0,00 1,52 0,00 9,29 3,65 1,06 3,30
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
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
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
Pepino 20 1,91 0,41 0,17 0,00 0,22 4,30 1,00 1,87 0,03 0,03 1,92
Sal 0,5 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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 571,13 95,65 25,74 9,91 7,80 17,64 30,83 105,83 5,36 3,69 49,76
wiEe MEEmIYE——m T [SEDUCTO
N° de Alunos: 1|Dias de Atendimento: 0 Refeicdo Servida:
N.° do Cardapio: CARDAPIO: ARROZ, FEIJAO PRETO, BIFE DE CARNE AO MOLHO E SALADA COZIDA (BETERRABA E CENOURA) E|  Frequéncia:
3 : BANANA 1
Calorias Carboi P Lipidios Fibra Vv Magnési Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento | P"®" | keal CHO PTN P | A A c Mg zn | Fe | ca
(9) (9) (9) (g) (9) (g) (ng) (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) (Mg)
Alho 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
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
B prata 100 98,25 25,96 1,27 0,07 2,04 3,21 21,59 26,29 0,15 0,38 7,56
Beterraba 20 9,77 2,22 0,39 0,02 0,67 0,76 0,62 4,89 0,10 0,06 3,62
Carne, bovina, patinho 70 93,43 0,00 15,21 3,16 0,00 1,06 0,00 14,07 3,13 1,25 2,31
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 | 0,00 0,28
Cenoura 20 6,83 1,53 0,26 0,03 0,64 168,10 1,02 2,25 0,04 0,04 4,51
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
Feijao preto 20 64,71 11,75 4,27 0,25 4,37 0,00 0,00 37,62 0,57 1,29 22,18
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal 0,5 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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
P
576,51 8,87 | 9,38 175,15 | 25,17 109,43 4,90 389 A’6,73
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Formulario | - Cardapio

MEC PLANEJAMENTO CARDAPIO HIPERTENSAO - DREJE GURUPI - 1° SEMESTRE DE 2022
o FNDE Etapa de Enslno i SEDUC-TO
N®de Alunos: 1|Dias de Atendimento: 15 0 __Refeicdo Servida: 0
N.° do Cardépio: CARDAPIO: ARROZ, FEIJAQ, PICADINHO DE MANDIOCA, SALADA CRUA (ALFACE, REPOLHO E TOMATE) E Frequéncia:
4 : BANANA 1
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vi Magnési Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento ferCapita Kcal CHO PTN LIP Al A c Mg Zn Fe Ca
@ @ (o) @ | wo) | (Mg | (Mg) | (Mg) | (Mg) | (Mg)
Alface crespa 10 1,07 0,17 0,13 0,02 0,18 0,00 1,56 1,10 0,03 0,04 :T,t?o_
Alho 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
Arroz, tipo 1 70 250,45 55,13 5,01 0,23 1,15 0,00 0,00 21,27 0,86 0,47 3,09
Banana prata 100 98,25 25,96 1,27 0,07 2,04 3,21 21,59 26,29 0,15 0,38 7,56
Carne, bovina, patinho 70 93,43 0,00 15,21 3,16 0,00 1,05 0,00 14,07 3,13 1,25 2,31
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
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 20 30,28 7,23 0,23 0,06 0,38 0,20 3,31 8,90 0,04 0,05 3,04
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
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
Sal 0,5 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tomate 15 2,30 0,47 0,16 0,03 0,18 6,24 3,18 1,58 0,02 0,04 1,04
TOTAL 592,93 102,77 26,40 8,84 8,09 11,00 33,52 117,47 4,85 3,88 51,36
MEC PLANEJAMENTO CARDAPIO HIPERTENSAO - DREJE GURUPI - 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
FNDE Etapa de Ensmo ré-escola, ensino fundamental |, Il ensino médio
N° de Alunos: 1|Dias de Atendimento: | § 0 Refeicdo Servida: | 0
N7 do Cardéple: CARDAPIO: BEIJU COM QUELIO MINAS E SUCO DE GOIABA —Frequéncla:
Per Capita Calorias Carboidi P Lipidios Fibra Vi Vit Magnési Zinco | Ferro Calcio
Nome do Alimento er Cap Kcal CHO PTN LIP Alimentar A c Mg Zn Fe Ca
(9) (9) (9) (9) (@) _(9) (ug) | (Mg) (Mg) (Mg) | (Ma) (Mg) |
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, polpa 40 14,00 2,80 0,40 0,00 0,40 54,00 8,00 0,00 0,00 0,08 6,80
Polvilho doce 40 140,49 34,71 0,17 0,00 0,09 0,00 0,00 1,64 0,00 0,20 10,97
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
TOTAL 265,37 53,10 4,10 4,04 0,49 86,10 8,00 3,17 0,06 0,49 | 134,75
o - - 74
e N SRR P SR TR e i [ SEDUC-TO
Ea Aliinos: i[Dias de Atendimento:. | - . 0 Refeicdo Servida: | (]
Frequéncia:
N do Cardapio: CARDAPIO: TORRADA COM SUCO DE ABACAXI ‘ -
6 ¢ .
Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra \ i r M: ,M ési ZI;co F;rro Cj;cio
i er Gap Kcal CHO PTN LIP Alimentar A g n e a
Nome do Alimento - o ol @) @ ol | (Mg) (Mg) | (Mg) | (Mg) |
Ab i, polpa cong 40 12,24 3,12 0,19 0,05 0,13 0,00 0,50 4,03 0,02 0,14 5,42
Acucar cristal 15 58,03 14,94 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
Azeite de oliva 1 8,84 0,00 0,00 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Pao de trigo francés 50 149,91 29,32 3,98 1,55 1,15 1,49 0,00 12,73 0,38 0,50 7,88
Orégano 0,5 1,53 0,32 0,06 0,05 0,21 1,73 0,25 1,35 0,02 0,22 7,88
TOTAL 230,54 3,22 0,75 18,26 0,43 0,89 22,31
. r
N e e e
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DREJE - Gurupi

T 1 - ~NTo vnwmvunun T RO zUzZ TSEDUCTO |
Rosi Loxd, 1 H A 1 " —— -
N° de Alunos: I 1]Dias dg—_—nwndmm:( T aaeee ; “-'5 LU ‘l" \m S §_E_D_l.j,§_TQ_
N.° do Cardapio:
- CARDAPIO: CUSCUZ TEMPERADO E SUCO DE ACEROLA L] "1‘"°"=
o Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vi Vitami M.
Nome do Alimento | PerCarita | "0 CHO PTN P | Al A c Mg il iy 5
(9) (9) (9) (ng) (Mg) (M Mg) | (M (Mg)
Acerola, polpa congelad 40 8,77 2,22 0,24 0,00 0,28 0,00 | 249,30 :e,-‘%',L 0,03 | 0,07 | 3,04
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
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 019 | 0,62 0,43 0,02 [ 0,02 [ 0,27
Sohola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 | 0,09 024 | 0,00 | 000 | 028
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 | 0,01 [ 1,60
Flocos de milho 40 144,80 30,40 3,28 1,44 2,96 0,00 0,00 0,00 0,00 [ 0,00 [ 0,00
Frango, peito, sem pele 40 47,66 0,00 8,61 1,21 0,00 0,80 0,00 12,51 027 [ 017 | 2,95
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00 0,00 | 0,00 [ 0,00
Sal 0,5 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 [ 0,00
TOTAL 307,36 48,35 12,40 7,66 3,40 0,99 | 250,65 | 17,28 0,32 | 030 [ 9,27
AN T G AR DA P T PR T EN S AU - DRI GURUPT . T SENES TREDE202
B MEC RN Haidn \ S P e - | SEDUC-TO
N de Alunos: 1[Dias de Atendimento: | 0 mlggo Servida: | 0
s do CArapIc: = CARDAPIO: PAO DOCE COM SUCO DE CAJU frequéncia:
Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vv Magnési Zinco | Ferro | Calcio
. Per Capita
Nome do Alimento Keal CHO PTN LIP A c Mg Zn Fe Ca
{9) (9) (] (9) (9) (9) (ug) (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) (Mg)
Agticar cristal 15 58,03 14,94 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 [ 0,02 [ 1,14
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
Péo doce 50 177,62 27,92 2,58 6,54 1,01 4885 | 0,03 9,04 0,25 | 1,056 | 16,25
TOTAL 250,27 46,60 2,82 6,60 1,34 48,85 | 47,91 12,02 0,28 | 1,13 | 17,72
MEC | PLANEJAMENTO CARDAPIO HIPERTENSAO - DREJE GURUPI - 1° SEMESTRE DE 2022 [ SEDUG-TO |
N° de Alunos: ] 1]Dias de Atendimento: | | Refeicéo Servida: | 0
N-° do Cardapio: _ | BAIAO DE DOIS, FRANGO ASSADO, SALADA CRUA (REPOLHO, TOMATE E BETERRABA) E SUCO DE |__ Frequéncia: _ |
T CARDAPIO: GOIABA 1
Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra \ Magnési Zinco F:rro céck:'o
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP A c Mg Zn e a
@) () @) () (a) () (ug) | (Mg) (Mg) | (Mg) [ (Mg) | (Mg) |
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
Alho 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 | 0,02 [ 041
Arroz, tipo 1 70 250,45 55,13 5,01 0,23 1,15 0,00 [ 0,00 21,27 086 | 047 | 3,09
Beterraba 10 4,88 1,11 0,19 0,01 0,34 0,38 0,31 2,44 0,05 | 0,03 [ 1,81
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 [ 001 [ 1,60
Feijdo preto 20 64,71 11,75 4,27 0,25 4,37 0,00 0,00 37,62 0,57 | 1,29 | 22,18
Frango, coxa e sobrecoxa, sem 70 98,70 0,00 12,39 5,08 0,00 5,60 0,00 18,55 1,37 0,63 4,90
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
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
Repolho branco 15 2,57 0,58 0,13 0,02 0,28 0,00 2,81 1,28 0,02 | 002 [ 518
Sal 0,5 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 [ 0,00
Tomate 15 2,30 0,47 0,16 0,03 0,18 6,24 3,18 1,58 0,02 | 0,04 [ 1,04
TOTAL 544,87 87,82 22,90 10,63 6,91 66,51 | 15,97 84,26 292 | 2,63 | 48,43
(
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MEC PLANEJAMENTO CARﬁﬁm‘g%E'Ncs%%Rum 1° SEMESTRE DE 2022 _ | SEDUG-TO |
N° de Alunos: | _1i[Dias de Atendimentor | ; 0 [Refeicao Servida: | 0 ‘
o .
N do Cardépio: 5 CARDAPIO: ARROZ, FELJAO, FRANGO COM BATATA, SALADA (ALFACE E TOMATE) E LARANJA Frequencia.
. Calorias Carboidi Pr Lipidios ibra ési
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN T.IP ks A c " Mg Zizn:o F::" cﬂ:h
1) IS N T {9) {9 | (@ | (o) [ (Mg) Mg) | (m (Mg) | (M
Alface crespa 20 2,14 0,34 0,27 0,03 0,37 0,00 | 312 2,19 0,05 | 0,08 | 7,60
Alho 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 029 | 094 0,64 0,02 | 0,02 | 0,41
Arroz, tipo 1 70 250,45 55,13 5,01 0,23 1,15 0,00 | 0,00 21,27 | 0,86 | 047 | 3,09
Batata inglesa 30 19,31 4,41 0,53 0,00 0,35 0,05 | 9,33 4,37 007 | 011 | 1,07
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
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
Frango, coxa e sobrecoxa, sem 70 98,70 0,00 12,39 5,08 0,00 5,60 0,00 18,55 1,37 0,63 4,90
Laranja, péra 100 36,77 8,95 1,04 0,13 0,77 11,21 | 53,73 8,61 0,06 | 0,09 | 21,89
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00
sal 0,5 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00
Tomate 20 3,07 0,63 0,22 0,03 0,23 833 | 4,24 2,11 0,03 | 0,05 | 1,39
TOTAL 525,47 82,73 23,76 10,77 6,74 2547 | 72,08 | 100,47 | 3,05 | 3,07 | 66,72
Mec l FLANCIANTIW IV::“UHI’I\_;—A ; b = AR P SEDUC-TO 1
N° de Alunos: { 1|Dias de Aﬁﬁ?m?mdo: ¢ 0 it |__Refeigao Servida: | 0
MM‘J""—;1—_ CARDAPIO: BOLO DE FLOCOS DE MILHO E MEXERICA L “;‘“"":
2 Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vi Vit Magnési Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP Alimentar A [ Mg Zn Fe Ca
(9) ) (g (ko) | (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) | (M
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
Farinha de trigo 20 72,09 15,02 1,96 0,27 0,47 0,00 | 0,00 6,20 017 | 019 | 3,57
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
Flocos de milho 20 72,40 15,20 1,64 0,72 1,48 0,00 | 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00
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
Mexerica 100 57,59 14,86 0,88 0,13 3,07 34,08 | 21,80 | 12,30 | 0,40 | 0,07 | 33,07
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
TOTAL 305,03 56,47 5,81 7,22 5,02 4371 | 21,80 | 21,24 | 040 | 0,36 | 62,11
e AW T CANDR TR AN AR SEDUC-TO
N° de Alunos: 1[Dias de Atendimente: e 0 | Refeicao Servida: | 0
N.° do Cafd!zﬂ°=1 5 CARDAPIO: BEIJU COM RECHEIO DE FRANGO E SUCO DE ACEROLA e
Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vv Vi M: ési Zinco | Ferro Calcio
Nome do Alimento PerCapita: | " yeal CHO PTN LIP A c Mg Zn Fe Ca
@ @) @ (9) W) | Mg) | (Mg) | (Mg) | (Mg) | (Mg)
Acerola, polpa congelad 40 8,77 2,22 0,24 0,00 0,28 0,00 | 249,30 | 3,46 0,03 | 0,07 | 3,04
Aclicar cristal 15 58,03 14,94 0,05 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,15 0,00 | 0,02 | 1,14
Alho 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 | 0,94 0,64 0,02 | 0,02 | 041
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 | 0,09 0,24 0,00 | 0,00 | 0,28
Frango, peito, com pele 30 44,84 0,00 6,23 2,02 0,00 1,20 0,00 8,49 0,18 0,13 2,53
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
Polvilho doce 40 140,49 34,71 0,17 0,00 0,09 0,00 | 0,00 1,64 0,00 | 0,20 | 10,97
Queijo, mussarela 10 32,99 0,30 2,26 2,52 0,00 10,90 | 0,00 2,36 0,35 | 0,03 | 87,50
Sal 0,5 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00
TOTAL 333,50 53,07 9,20 9,55 0,55 12,39 | 250,33 | 16,98 | 0,59 | 0,49 | 105,86
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MEC PERESENT "““‘E."".'BM' e g EHe oA e i [ SEDUC-TO
N°de Alunos: : 1|Dias de Atendimento: [ T T | Refeicdo Servida: | 0
2 do Cardéplo:_ CARDAPIO: BOLO DE CENOURA E SUCO DE ABACAXI Frequencia;
¢ PerCapita | Calorias | Carboid P Lipidios Fibra [ Vitamina | Vi Magnésio | Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP A c Mg Zn Fe Ca
— @ | @ [ (@ | (g (9 | (@ | w9) | Mg) [ (Mg) | (Mg) | m (Mg)
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
Cenoura 20 6,83 1,53 0,26 0,03 0,64 168,10 | 1,02 2,25 0,04 [ 0,04 | 451
Farinha de trigo 20 72,09 15,02 1,96 0,27 0,47 0,00 0,00 6,20 017 | 0,19 | 3,57
Fermento em p6 quimico 1 0,90 0,44 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00
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 | 2261
Margarina, sem sal 2 11,86 0,00 0,00 1,34 0,00 4,90 0,00 0,02 0,00 0,00 0,10
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00
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
Aglcar cristal 15 58,03 14,94 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 | 0,02 [ 114
Abacaxi, polpa congelada 40 12,24 3,12 0,19 0,05 0,13 0,00 0,50 4,03 002 [ 014 | 542
TOTAL 283,33 50,98 3,81 7,79 1,24 182,63 | 1,52 15,43 0,37 [ 0,50 | 40,58
MEC FTRNEIRVITETY =| U,qncrﬂﬂm- FIUI.‘H:’E'R |.=N'3ﬂv. 2 D‘_RE,?E UU‘R.U. F:. ol A VS'EMMEA\: I REDE20ZZ [ SEDUC"TO |
N° de Alunos: e __1|Dias demTuEdfn e ; 0 | I‘ﬁ\eTalglo Servida: | 0
N:t do Cardapic '°’1 : CARDAPIO: FAROFA DE CARNE MOIDA COM COUVE E BANANA Ere uencla:
_ Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitami M: e Zinco | Ferro Calcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP Alimentar A c Mg Zn Fe Ca
(9) N (9) (9) (9) (m (Mg) (Mg) Mg) | (M (Mg)
Alho 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 [ 0,02 | 041
Banana prata 100 98,25 25,96 1,27 0,07 2,04 321 | 21,59 26,29 015 | 0,38 | 7,56
Carne moida de 2° 40 96,80 0,00 9,69 6,17 0,00 0,00 0,00 8,00 228 | 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
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 50 182,63 44,60 0,61 0,14 3,27 0,00 0,00 20,01 0,18 | 0,60 | 37,76
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00
Sal 0,5 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 [ 0,00 | 0,00
TOTAL 428,26 71,80 12,01 11,42 5,67 3,50 | 28,09 57,40 266 | 2,16 | 57,35
MEC | Wi s e s Sl M sl [ SEDUC-TO
N° de Alunos: | 1|Dias de Atendimento: [ 0 _|_Refeicdo Servida: | 0
N.* do Cardapio e CARDAPIO: ‘ OMELETE NUTRITIVO ﬂ%‘-ﬁ"‘—
Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vi Vitami Magné Zinco | Ferro Calcio
Nome do Alimento | Percaeita | “y ) CHO PTN P | Al A c Mg Zn | Fe ca
9 | (9 ) @ | (9 9 | (o) | (M (Mg) | (Mg) | (Mg) | (Mg) |
Cenoura 5 1,71 0,38 0,07 0,01 0,16 42,03 | 0,26 0,56 0,01 | 0,01 1,13
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
Milho verde enlatado 10 9,76 1,71 0,32 0,24 0,46 0,23 0,17 2,04 0,05 | 0,06 | 0,22
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 50 71,56 0,82 6,52 4,45 0,00 39,41 | 0,00 6,33 054 | 0,78 | 21,01
Sal 0,5 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 [ 0,00 [ 0,00
Tomate 15 2,30 0,47 0,16 0,03 0,18 6,24 3,18 1,58 0,02 [ 0,04 [ 1,04
TOTAL 130,36 3,52 7,12 9,73 0,82 87,91 | 4,25 11,00 0,63 | 0,90 | 24,99
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PLANEJAMENTO CARDAPIO HIPERTENSAO - DREJE GURUPI - 1° SEMESTRE DE 2022

Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental I, Il ensino médio)

Modalidade de Ensino: (indigenas, quilombolas, EJA...)
_Refeicao: Faixa Etaria:

___Zona: (urbana ou Rural)

Horario da

SEDUC-
TO

MEDIA DAS RECOMENDAGOES NUTRICIONAIS

. e . o { g | (Mg) Mg) Mgy | (Mg) _ (Mg)  {keal)

ARROZ COM CENOURA, FEIJAO, ALMONDEGAS 1 1 463,72 71,92 220,20 8,25 89,24 1,82 2,59 50,60

ARROZ CARRETEIRO, FEIJAO, SALADA CRUA 2 1 571,13 95,65 25,74 9,91 7,80 17,64 30,83 105,83 5,36 3,69 49,76

ARROZ, FEIJAO PRETO, BIFE DE CARNE AO 3 1 576,51 98,40 26,84 8,87 9,38 175,15 25,17 109,43 4,90 3,69 46,73

ARROZ, FEIJAO, PICADINHO DE MANDIOCA, 4 1 592,93 102,77 26,40 8,84 8,09 11,00 33,52 117,47 4,85 3,88 51,36

BEIJU COM QUEIJO MINAS E SUCO DE GOIABA 5 1 265,37 53,10 4,10 4,04 0,49 86,10 8,00 3,17 0,06 0,49 134,75 58,03

TORRADA COM SUCO DE ABACAXI 6 1 230,54 47,71 4,27 2,65 1,50 3,22 0,75 18,26 0,43 0,89 22,31 58,03

CUSCUZ TEMPERADO E SUCO DE ACEROLA 7 1 307,36 48,35 12,40 7,66 3,40 0,99 250,65 17,28 0,32 0,30 9,27 58,03 6

v>o. DOCE COM SUCO DE CAJU 8 1 250,27 46,60 2,82 6,60 1,34 48,85 47,91 12,02 0,28 1,13 17,72 58,03

BAIAO DE DOIS, FRANGO ASSADO, SALADA CRUA 9 1 544,87 87,82 22,90 10,63 6,91 66,51 15,97 84,26 2,92 2,63 48,43 58,03 a7

ARROZ, FEIJAO, FRANGO COM BATATA, SALADA 10 1 525,47 82,73 23,76 10,77 6,74 25,47 72,08 100,47 3,05 3,07 66,72 177

BOLO DE FLOCOS DE MILHO E MEXERICA 11 1 305,03 56,47 5,81 7,22 5,02 43,71 21,80 21,24 0,40 0,36 62,11 38,68 100

BEIJU COM RECHEIO DE FRANGO E SUCO DE 12 1 333,50 53,07 9,20 9,55 0,55 12,39 250,33 16,98 0,59 0,49 105,86 58,03 5

BOLO DE CENOURA E SUCO DE ABACAXI 13 1 283,33 50,98 3,81 7,79 1,24 182,63 1,52 15,43 0,37 0,50 40,58 58,03 20

FAROFA DE CARNE MOIDA COM COUVE E 14 1 428,26 71,80 12,01 11,42 5,67 3,50 28,09 57,40 2,66 2,16 57,35 112

OMELETE NUTRITIVO 15 1 130,36 3,52 712 9,73 0,82 87,91 4,25 11,00 0,63 0,90 24,99 22
TOTAL 15,00 5808,65 970,87 209,59 124,60 65,40 985,27 | 799,10 779,47 28,64 26,77 788,56 444,87 1012,00
MEDIA 387,24 64,72 13,97 8,31 4,36 65,68 53,27 51,96 1,91 1,78 52,57 7,66% 67,47
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PLANEJAMENTO CARDAPIO HIPERTENSAO - DREJE GURUPI - 1° SEMESTRE DE 2022
Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental |, Il ensino médio)

dade de las, EJA...) Horario da Refeigao: Faixa Etaria : Zona: (urbana ou Rural)
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE
de alunos .
|atendidos
ALIMENTOS Mg |Zinco| Fe Ca
INGREDIENTES. g g [ mg: | m Mg | mg
Arroz, tipo 1 70.0 700 | 70.0 1.0 175,0 25 5,50 R$ 0,39 | 250.45 55,13 5.01 0.23 115 0.00 0,00 21,27 0.86 047 3,09
Alho 3,0 3,0 3,0 1,0 3,0 1.0 2299 | RS 0,07 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
Cebola 3,0 3.0 1.8 1.7 1,8 0 1,86 | RS 0,01 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 036 | 0,01 | 001 0,42
Cenoura 20,0 20,0 | 182 A% 14,5 .8 329 R$ 0,07 6,83 1,63 0,26 003 | 064 168,10 1,02 | 225 | 0,04 | 0,04 | 451
Cheiro verde 20 20 8 5 1.8 ! 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
Feijdo carioca 20.0 20.0 0.0 1. 38,0 49 R$ 0,1 65,81 12,24 4,00 0.25 368 0.00 0,00 41,99 0.58 1.60 24,51
Gleo de soja 50 50 .0 .0 5,0 o RS 0,0 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 5.0 5.0 4.5 ; 6.4 K. 76 | RS 0,04 7.16 0,08 065 | 045 0.00 3.94 0.00 0,63 005 | O og 2.;2
Pepino 20.0 20,0 | 143 4 143 3 36 R$ 0,0: 1.91 0.41 017 0.00 0.22 4,30 1,00 1.87 0.03 0.0 1
Pescada filé 70.0 70,0 | 70.0 .0 46,7 i 47,99 | RS 3,3 75,04 0,00 11.66 2.80 0,00 33,50 0.00 15.96 0.18 0.12 9.48
Sal 05 0.5 0.5 0 05 S 2,59 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
Tomate 20.0 200 | 16.7 2 16.7 A 9,45 R$ 0.19 3.07 0,63 0.22 0,03 0.23 8.33 424 211 0.03 0.05 1.39
1 1,17
Tomatg. r'nolho 10,0 100 | 100 10 10,0 1,0 4,40 RS 0,04 3,84 0,77 0,14 0,09 031 1,74 0,27 1,68 0,01 0,16
industrializado
0 0.0 0.0 0.0 0,0 0.0 .0 00 | RS -
[ X 0.0 0.0 0.0 0.0 X 00 | RS -
0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 i 00 RS -
0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 & 00 | RS -
0 0.0 0.0 0.0 0,0 0.0 0, .00 | RS -
0 0.0 0.0 0.0 0.0 0,0 0.0 0.00 - )
O PER GA i 4 8024, 1,82, 259 50,60

EIJAO‘ 0 pnra cnzinnar dural mi
dourar. 3Adla{una a0 feijéio na panela, tempere com sal e deixe no fogo por mais 1
ALMONDEGA DE PEIXE AO MOLHO: 1. Tempere o peixe. 2. Adici  para
SALADAPEPINO E TOMM’E 1 Hiqlenlzp os voqeals & dee o pap\

A
SECRETARIA DA @
essoRTes ’
* FICHA TECNICA DE PREPARACAO

L T TO TP ER TETVOR TOROTTT TRE U ZUZZ
Etana da. loch. la. L1y i Adia)

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTA(;AO ESCOLAR - PNAE

Namero de alunos
atendidos. 1 2
L AR : ARROZCARR&TE\R O, i . : : L OMPOSIGAO N SONAL. | GEmmEE

ALIMENTOS Percaplta ’PB BL LP Zinco | Fe ca
INGREDIENTES g g g g g g g Ho mg mg mg Mg mg
Alface crespa 15,0 150 | 107 1.4 10,7 1.0 14,30 | RS 0,21 1,60 0,25 0,20 0,02 0,27 0,00 234 1,65 0,04 0,06 570
Alho 3,0 3,0 3,0 1.0 3,0 1.0 0,07 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
Arroz, tipo 1 70.0 70,0 | 70,0 .0 175,0 2, 0,3 250.45 5513 5,01 0.23 1,15 0,00 0,00 21.27 086 | 047 3.09
Banana prata 100.0 | 100,0| 66.7 R 66,7 3 0,4 98.25 25,96 1,27 0,07 2,04 321 21.59 26.29 015 | 038 7.56
Carne. bovina, acém 70.0 70.0 | 636 i 63,6 i 3 100,82 0.00 14,57 | 4.28 0,00 1,52 0.00 9.29 3.65 1.06 3.30
Cebola 2,0 20 1.2 7 1,2 A 01 0.79 0,18 0,03 0.00 0,04 0.00 0.09 0,24 0.00 0.00 0.28
Ch?lro ve\:de 20 20 .8 b 1.8 i 0,0! 0,84 0.14 0.05 0.01 0.02 0.00 0.64 0,49 0.01 0,01 1.60
Feijdo canqca 20,0 20,0 | 20,0 .0 38,0 A 0.1 65,81 12,24 4,00 0,25 3.68 0.00 0,00 41,99 0,58 1.60 24,51
aleq de soia 50 50 .0 0 50 3! 0,0 4420 0,00 0.00 5,00 0.00 0,00 0,00 0,00 0,00 0.00 0.00
Pepino 200 200 [ 143 4 14,3 g 0,0 1.91 0.41 017 0.00 0.22 4.30 1.00 1.87 0,03 0.03 1.92
Sal 0.5 0.5 0.5 0 05 i 0,0 0.00 0.00 0.00 0.00 0,00 0.00 0.00 0,00 0,00 0.00 0.00
Tomate 20,0 200 | 16,7 2 16,7 : 0,19 3,07 0.63 0.22 0.03 0.23 8,33 4,24 241 0.03 0,05 1.39

0 0.0 0.0 0,0 0, 0,0 -

0 0.0 0.0 0,0 0, 0,0 i -

0 0.0 0.0 0.0 0,f 0,0 i -

0 0.0 0.0 0,0 ;i 0.0 K -

0 0.0 0.0 0.0 | 0.0 § -

0 0.0 0.0 0.0 K 0,0 ; -

0 0.0 0.0 0,0 0,0 0,0 0.0

406,84 5,6, 3,691 4976

FE!JAO 1- Emuma pamla de pmsio adiciona mateua das per
|apés cozido siva;
ARROZ GARRETEIRO 1 Em uma panela adiclona o mtan!e do bloo.

ar até que o feijao ﬂwe macio,

Iho, do sal e deix ar, na a came em wbos e cnloque na panelﬁ ;3 Depois dn camo bom ‘passada. dlclune o mz e

mexa até refogar; 4 - Adiclone a lm.. quantidad ponto de servis; 5 ~ Antes de finalizar, adicione o cheiro verde & misture ba;n apés, siva.

|SALADA: 1. Lave os vegetais em dgua 08 om as m&os; 2. Prepare uma so{uoloniorada misturando 1 colher dosopa de tqua sanitaria para onda 1 llﬁo qy ﬁgua e deixar os alimentos por 10
s a 15 min .....e.--mt Em mnaotomneeopnplnoamcubouplqueuawaa mrﬂnaseshva :

Nome, numero do CRN e assinatura do Nutricionistaj

Thais defastro S2M0S il A/
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FICHA TECNICA DE PREPARAGAOQ
PLANEJAMENTO CARDAPIO HIPERTENSAO - DREJE GURUPI - 1° SEMESTRE DE 2022

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos
atendidos 1 3
NOME DA PREPARAGAO:, AEAE CENCURGE . . - COMPOSIGAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS ~ |Percapitaj PB | PL | e CHO Bl Mg Zinco | Fe Ca
INGREDIENTES g g g '] g g Mg mg mg Mg mg
Alho 3.0 30 | 30 .0 3,0 1.0 | 2299 007] 339 072 | 021 | 001 0,13 0,29 0,94 0,64 002 | 002 0.41
Arroz, tipo 1 70.0 70.0 | 70,0 3 175,0 25 5,50 0.3 250,45 55,13 5.01 0.2 1.15 0.00 0.00 21,27 086 | 047 3.09
Banana prata 1000 [100.0| 66.7 . 66,7 0 | 458 046 | 9825 | 2596 | 127 | 00 2,04 321 | 2159 | 2629 | 015 | 038 7.56
200 [200] 118 ; 106 09 | 236 0,0 9,77 222 | 039 | 00 0,67 0,76 0,62 4,89 0,10 | 0,06 3,62

Carne, bovina, patinho 700 | 700 [ 636 A 636 i 41 288 | 9343 000 | 1521 | 316 | 000 1,05 0,00 1407 [ 313 | 126 2,31
Cebola 2.0 20 | 12 i 1.2 1, 1,86 000] 079 018 | 003 | 000 | 004 0.00 0,09 0.24 0,00 | 0.00 0.28
Cenoura 200 | 200 | 182 . 14,5 0, 3,29 007 683 153 | 026 | 003 | 064 | 16810 | 1.02 226 004 | 004 4,51
Cheiro verde 20 20 | 18 . 1.8 3 14,30 0.,0: 0.84 014 | 005 | 001 002 | 000 064 0.49 001 | 001 1,60
Feiido preto 20,0 200 | 200 ) 40,0 3 10,90 0,22 64,71 11,75 4,27 0,25 437 0.00 0.00 37,62 0,57 1.29 22,18
Oleo de soja 50 50 | 50 0 5.0 : 9 005 | 44.20 000 | 000 | 500 | 000 | 0.0 0,00 0.00 0.00 | 0,00 0.00
Sal 0.5 05 0.5 .0 05 i 259 0,00 0.00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0.00 0.00 0.00 | 0.00 0.00
Tomate, molho 100 1400 | 100 | 10 100 10 | 440 004 | 384 077 | 014 | 009 | 031 1,74 0,27 168 | 001 | 016 117
industrializado

0] 0.0 0.0 0,0 0.0 0, 00 -

0 0.0 0.0 0,0 K 0,0 .00

o[ 00 00 | 00 0,0 : ,00 -

o 00 00 [ 00 X 0,0 .00 -

0 0.0 0.0 0.0 0,0 0,0 ,00 -

0 0.0 0.0 0.0 0,0 0.0 0,0 00 .

0 0.0 0.0 0.0 0.0 0,0 0,0 0,00 -

- 4,26 | 2547, 10948] 4,90] 3,69] 4673

MODO DE PREPARO:

FEIJAO: 1 — Em uma panela de press#o adicione um tergo das per capitas do 6leo, do alho e da cebola e deixe refogar; 2 — Adicione o feijdo e a g de agua aria, deixe até que o feijéo figue macio,
apos cozido sirva;

ARROZ: 1 - Em uma panela adicione um tergo das per capitas do éleo, da cebola, do alho, do sal e deixe refogar; 2 — Adicione o arroz e mexa até refogar; 3 - A a 4gua em quantidad

lcozinhar até o ponto de servir, apos, sirva.

BIFE DE CARNE AO MOLHO: 1~ Em uma panela adicione um terco das per capitas do 6leo, da cebola, do alho, do sal e deixe refogar; 2 — Adicione a came cortada em formato de bife e deixe-o bem cozido e bem
|passado; 3 - Adicione o molho de tomate e a g de dgua para que o mesmo fique com um pouco de caldo; 4 — Antes de finalizar, acrescente o cheiro verde, misture bem e sirva.

SALADA: 1 — Depois de a e ab corte em cubos; 2 ~ Leve 08 mesmo emégua rmente e j‘ um pouco de sal, 3 - Apbs cozldaa. sirva, :

g

Nome, namero do CRN e aulmtura do Nutricionista

TN
SECHETARIA DA
TEiPoRTEs ORI DORTASH

Numero de alunos
atendidos 1 4

FICHA TECNICA DE PREPARAEAO
PLANEJAMENTO CARDAPIO HIPERTENSAO - DREJE GURUPI - 1° SEMESTRE DE 2022

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

NOME DA PREPARAGAO: REP os 'rom E V
ALIMENTOS : Per oaplla PB,, . ] EC Fe' - Ca
INGREDIENTES g g g Mg mg
Alface crespa 10.0 100 | 7.1 4 ; 1430 | RS 0.04 3.80
Alho 3.0 3.0 3.0 0 | 2299 | RS 0.02 0.41
Arroz, tipo 1 70.0 700 | 70,0 .0 3 5,50 R$ i 0.47 3.08
Banana prata 100.0 [1000| 66.7 5 66,7 3 459 | R$ 04 § 1 ; i R R § 0.38 7.56
Carne, bovina, patinho 70,0 70,0 | 63.6 A 63,6 .0 4120 | RS 2,88 93,43 0,00 15,21 3,16 0,00 1,05 0,00 14,07 3,13 1,26 2,31
Cebola 3.0 3.0 1.8 o 1.8 1.0 1.86 RS 0,01 1.18 0,27 0,05 0.00 0,07 0.00 0.14 0.36 0,01 0.01 0.42
Feiido carioca 20.0 200 | 200 0 38,0 o 7,49 R$ 0,15 65.81 12.24 4,00 0.25 3.6 0.00 0.00 41.99 0.58 1.60 24,51
Mandioca 20,0 20,0 [ 154 3 16.9 e 186 | RS 0,04 30,28 7,23 0,23 0,06 0,38 0,20 3,31 8,90 0,04 0,05 3,04
Sleo de soja 5.0 5.0 50 A 5,0 3 ,29 R$ 0,05 44,20 0,00 0.00 5.00 0.00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Repolho branco 16,0 15,0 8.8 5 8,8 i .06 R$ 0,0 2,57 0,58 0,13 0,02 0,28 0,00 2,81 1,28 0,02 0,02 5,18
Sal 0.5 0,5 0,5 a 0,5 7 .59 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
Tomate 15,0 15,0 12,5 : 12,5 0 45 R$ 0,14 2,30 0,47 0,16 0,03 0,18 6,24 3,18 1,58 0,02 0,04 1,04

0 0.0 0,0 0,0 i 0,0 0 .00 | RS -

ol 00 00 | 00 0 0,0 0 00 | RS

0 0.0 0.0 0,0 0,f 0,0 il ,00 R -

0 0.0 0.0 0,0 0. 0,0 H ,00 R

0 0.0 0.0 0.0 0, 0,0 K ,00 R -

0 0.0 0.0 0,0 0.0 0,0 } 00 R! -

0 0.0 0.0 0.0 0,0 0,0 0, 0,00 R -

Cl A i B

MODODEPREPARG: oo i
FEIJAO: 1 —Em uma panda de prosslo adlc!ane ym tergo das wmpnasdo
apds cozido sirva;

ARROZ: 1 - Em umé panela adicione um tergo das percapm do Mcn
cozinhar até o ponto de servir, apos, sirva.
PICADINHO DE MANDKOCA 1= Demaqua a mandioa.

Thais astro Santos NA rralnny
i N 107 16.377 \_Nutricionista CRN/M n° 15.952
JE-Gurupi DREJE - Gurup|
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FICHA TECNICA DE PREPARAGAO
PLANEJAMENTO CARDAPIO HIPERTENSAO - DREJE GURUPI - 1° SEMESTRE DE 2022

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Nuamero de alunos
5
- Mg Ca

Aclcar cristal 15| 15.0 5.0 0 i 3§ A 0.15 0.00 0.02 1.14
Goiaba vermelha. polpa 40| 40.0 | 400 .0 40,0 3 10,99 | R$ 5 14,00 2,80 0.40 0.00 0.40 54,00 8.00 0.00 0.00 0.08 6.80
Polvilho doce 40| 40.0 | 400 0 40,0 4 3.99 R$ A 140.49 34.71 0.17 0.00 0.08 0.00 0.00 1.64 0,00 0.20 10.97
Queiio. minas. frescal 20{ 200 | 200 .0 20,0 o 4200 | R A 52,85 0,65 3.48 4,04 0,00 32,10 0.00 1.38 0.06 0.19 115.85

0 0] 0.0 0.0 0,0 0.0 K 00 R -

0 0] 0.0 0.0 0.0 0.0 A ,00 R -

0 0| 0.0 0,0 0, 0,0 | .00 R -

0 0| 0.0 0.0 0, 0,0 § ,00 R

0 0] 00 0,0 ;| 0.0 K 00 R -

0 0| 00 0.0 .0 3 00 RS -

0 0| 0.0 0.0 5 .0 ! .00 RS .

0. 0] 0.0 0,0 i .0 R 0,00 RS

0 0| 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,00 | RS =

0 0| 0.0 0,0 0,0 0,0 0, 0,00 | RS -

0 0| 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 000 | RS

0 0| 0.0 0,0 .0 0,0 .0 .00 | RS =

0 0| 00 0,0 0 0,0 0 .00 | RS

0 0| 0.0 0,0 .0 0,0 .0 .00 | R$ -

0 0] 0.0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,00 R$ =

i i G RS - i 7 006] 049 13475

MODO DE PREPARO:
BEIJU COM QUELJO: 1 - Em um recipiente adicione o polvilbo um p
menores, como uma !adnha), 3~ Em uma panela prsaqusdda & em fogc

ntéquea mesmaﬁquempomodam&ssadobeuu {(gréos
5 - Depois de pronto reche&e o bel;u coma qualjo

(e Svanot  TOCANTING
EESPORTES l i

FICHA TECNICA DE PREPARAQAO
PLANEJAMENTO CARDAPIO HIPERTENSAO - DREJE GURUPI - 1° SEMESTRE DE 2022

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos ! [
atendidos 1 6
NOME DA PREPARAGAQ: TORRADA COM SUCO DE ‘ §
Percapita| PB | PL Mg |Zinco| Fe | ca
ITES L Dk B ig ma m M .mg

Abacaxi, polpa congelada 40 400 | 400 0 4,03 0,02 | 0,14 5,42
Acucar cristal 15| 15,0 | 15.0 .0 3.99 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
Azeite de oliva 1] 1.0 1.0 .0 7384 | RS 0,07 8.84 0.00 0.00 1.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
P&o de trigo francés 50 50.0 | 50.0 .0 10,89 | RS 0,55 | 14991 29.32 3.98 1.55 1.15 1.49 0.00 12,73 0.38 0.50 7.88
Orégano 05| 05 0.5 3 108,90 | R$ 0,05 1.53 0.32 0.06 0.05 0.21 1.73 0.25 1.35 0.02 0.22 7.88

0 o[ 00 | 00 i 00 | RS -

0 ol 0.0 0,0 0 ,00

0 0| 0.0 0,0 0 00

0 0| 0.0 0,0 B 00

0 0| 0.0 0.0 i .00

0 0] 00 0.0 .0 .00

0 0] 0.0 0,0 0.0 .00

0| ol 0.0 0. 0.0

0 0] 0.0 0.0 0.0 00

0 0| 0.0 0,0 0.0 00

0 0| 00 0.0 0.0 00

0 0] 0.0 0,0 0,0 00

0 0| 00 0,0 0.0 00

0 0| 0,0 0,0 0.0 .00

édio (180°C). preaguecid

péo |
até douraf apas. sirva.
lquluiﬁcador acresnsnto apolpa. o awea

Nome, numero do CRN e assinatura do Nutricionista
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¢ FICHA TECNICA DE FREPARAEAO
PLANEJAMENTO CARDAPIO HIPERTENSAO - DREJE GURUPI - 1° SEMESTRE DE 2022

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTA(;XO ESCOLAR - PNAE
Numero de alunos l

atendidos . 1 | 7.
INOME DA PREPARAGAO: CUSCUZ TEMPERADO E SUCO DE ACEROLA SIG:

ALIMEN Q8 Percapita| PB PL Fc A ; : . ! L | CHO 4 tiP FIBRAS | VILA | Vit.C Mg Fe Ca
INGREDIENTES g g a g a g g g Mg mg mg m M: mg
Acerola, polpa congelada 40{ 40.0 | 400 .0 40,0 4 1099 | RS 0,44 8.77 222 0.24 0.00 0.28 0.00 249,30 3.46 0.03 0.07 3.04
Acucar cristal 15| 150 | 15.0 0 15,0 i 399 [ RS 0,06 | 58.03 14,94 0.05 0,00 0.00 0.00 0,00 0.15 0.00 0.02 1.14
Alho 2| 20 2,0 0 20 3 2299 | RS 0,05 226 0.48 0.14 0.00 0.09 0.19 0.62 0.43 0.02 0.02 0.27
Cebola 2| 20 1.2 3 2 i 1,86 R$ 0,00 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 B 8 5 14,30 | R$ 0,03 0.84 0.14 0,05 0.01 0.02 0.00 0.64 0.49 0.01 0.01 1.60
Flocos de milho 40| 400 | 40,0 i 40,0 . 550 | R$ 0,22 | 144.80 30.40 3.28 1.44 2,96 0.00 0.00 0.00 0,00 0.00 0.00
Frango. peito. sem pele 40| 400 | 308 18,5 A 18,90 | RS 0,76 | 47,66 0.00 8,61 1.21 0.00 0.80 0,00 12,51 0.27 0.17 2,95
leo de soja 5| 5.0 5,0 o 50 § .29 R$ 0,05 44,20 0,00 0.00 5,00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00

Sal 05| 05 05 .0 0.5 i .59 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

0 0] 0.0 0,0 0 .0 ,00 R$ -

0 0] 00 0,0 .0 K 00 [ RS -

0 0| 00 0.0 .0 .00 R

0 0| 0.0 0,0 0.0 i ,00 R -

0 0| 00 0,0 X 0,0 i ,00 R

0 0] 0.0 0,0 0 0,0 ; 000 | RS

0 0| 0.0 0.0 0, 0.0 00 RS -

0 0| 0.0 0,0 0,0 0,0 i ,00 R$ &

0 0| 0.0 0,0 0,0 0,0 i .00 [ RS -

0 0] 00 0,0 0,0 0,0 0,0 000 | RS -

S RS i ,99] 25085! 17,28 0,32] 0,30 .9.2T

i u i Dcpqls de umodecldo cowqus o mesmé na
cuidadosamente e espere cozinhar, apés resarve.
FRANGO DESFIADO: 1 - Em uma panela adicione o bloo, acehnm
frango, acrescente o cheiro verde, misture bem e reserve. «

CUSCUZ TEMPERADO: 1 — Em um recipiente coloque o cuscuz pronto & ftmyo

SUCO DE ACEROU\. 1-No ﬁqundmcador aeremnte a pn!pa, o a;uca?r ua

: m enbos médi randes 8 deixe-0 bem coz!do no ponio de desfiar; 3 — Desfie o

i

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista

O d
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SECREISRUA DS TOCANTING @
Suwon FICHA TECNICA DE PREPARAGAO
PLANEJAMENTO CARDAPIO HIPERTENSAO - DREJE GURUPI - 1° SEMESTRE DE 2022

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

[Numero de alunos

atendidos 1 i _ 8
ALIMENTOS {
INGREDIENTES g g g g a9
Acucar cristal 15| 15.0 5,0 0 15,0 4 3.99 R$ 0,06 58.03 14.94 0.05 0.00 0.00 0.00 0.00 0.15 0.00 0.02 114
Caiju polpa 40| 40.0 | 40.0 .0 40,0 3 10,99 | R$ 0,44 14,63 3.74 0.19 0.06 0.33 0.00 47,89 2.83 0.03 0.06 0.34
P3o doce 50| 50.0 0.0 .0 500 | 1| 13,50 | R$ 0,68 | 17762 | 2792 | 258 | 6.54 1.01 48.85 0.03 9.04 025 | 1.06 16.25

0 0| 0.0 0,0 0.0 0.0 K 0.00 | RS -

[} o] 00 | 00 | 00 0,0 ; 00| RS -

0 0] 00 0.0 0.0 0,0 00 | RS =

4] 0| 0.0 0.0 0.0 i R$

0 0| 00 0.0 A 0,0 0.0 00 | R$ -

0 0| 0.0 0.0 0,0 0.0 00 | RS -

0 0] 0.0 0,0 0,f 0.0 0, 00 | R$ -

0 0| 0.0 0.0 0,0 0, 00 | R$

0 0| 0.0 0.0 .0 0.0 .0 00 | RS

0 0] 00 0.0 0 0,0 L0 00 [ RS -

0 0] 0.0 0,0 0 0,0 .0 00 R$

0 0| 00 0,0 0,0 f ,00 R -

0 0] 00 0.0 , 0.0 , 0,00 R -

0 ol 00 | 00 X 0,0 0 | 000 |R - 0

0 0] 0.0 0,0 0,0 0.0 0.00 R:

0, R -
0 o[ 00 | 00 0. 0.0 0.0 Mo?gzy“ T ST B BRI AT

Nome, numero do CRN e assinatura do NutrlclonlstaJ
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SECRETARIA DA W I @
RESPORTES

Numero de alunos

FICHA TECNICA DE PREPARAEAO
PLANEJAMENTO CARDAPIO HIPERTENSAO - DREJE GURUPI - 1° SEMESTRE DE 2022

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

a!andldos 1 9
owE MW“" A E suco aeaoum\
ALIMENTOS . | Per clph PB : tPL FC Ca
Accar cristal 15 15.0 15.0 3 3 3,99 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
Alho 3| 3.0 3.0 B Al 2299 | RS 0,0 3.39 0.72 0.21 0.01 0.13 0.29 0.94 0.64 0.02 0.0: 0.41
Arroz, tipo 1 70] 70.0 | 70,0 0 175.0 4 5,50 R$ 0,39 | 250.45 5513 5.01 0.23 115 0.00 0.00 21.27 0.86 0.4 3.08
Beterraba 10| 10.0 5, T A 236 RS 0,02 488 1.1 0.19 0.01 0.34 0.38 0.31 244 0.05 0.0 1.81
Cebola 2| 20 ¥ . o 1,86 | RS 0,00 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 K A ! i 1430 | RS 0,03 0.84 0.14 0.05 0.01 0,02 0.00 0.64 0.49 0.01 0.01 1.60
Feiido preto 20{ 20.0 | 20,0 0 40,0 i 10,90 [ RS 0,22 64,71 11,75 427 0.25 4,37 0.00 0.00 37.62 0.57 1.29 22,18
Frango, coxa e sobrecoxa, 70 700 | 538 13 377 07 9,86 RS 0,69 98,70 0,00 12,39 5,08 0,00 5,60 0,00 18,55 1,37 0,63 4,90
sem pele
Goiaba vermelha, polpa 40| 40,0 | 40,0 .0 40,0 \ 8.00 R$ 0,32 14.00 2,80 0,40 0.00 0.40 54,00 8.00 0,00 0.00 0.08 6.80
leo de soia 5| 50 50 0 50 3 9 RS 0,05 | 4420 0.00 0.00 5,00 0,00 0.00 0,00 0,00 0.00 0,00 0,00

Repolho branco 15/ 150 | 8,8 0 88 3 .06 | RS 0,03 257 0.58 0,13 0.02 0.28 0.00 281 1.28 0.02 | 002 518
Sal 05| 05 0,5 0 0,5 3 .59 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
Tomate 15| 150 | 125 1, 12,5 4 45 R$ 0,14 2,30 047 0.16 0.03 0,18 6.24 3.18 1.58 0.02 0.04 1.04

0 0| 0.0 0.0 0 0.0 i ,00 R$ -

0 0| 00 0,0 0, 0,0 A 00 | R$ -

0 0] 00 0.0 0,f 0,0 i ,00 R$ -

0 0| 0.0 0,0 0, 0.0 i .00 | RS -

0 0| 00 0.0 0.0 0,0 K ,00 R$ -

0 0] 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0,00 R$ -

i 2 8,43

MODO DE PREPARO

DE DOIS: 1.Em uma panela, cozmho o feijdo . 2. Em ouim pano
até que o arroz fique cozido
FEIJAO: Na panela de presséo, coloqus o feijio pmcoﬁnhar durante 2
dourar.3 Adicione ao feijdo na panela, tempere com sal e deixe no togqpor n
cebola, o sal e o Gleo até formar um creme.3. m!slum © creme no fnnga a]uvo a0 fol

umxmgldeua, eoloqne o 6leo, o aiba a eemia‘ leve ao fogo médio e deixe fritar ate
FRANGD ASSADO 1 eoioque em um nssadm o frango e as batatas 2. bata no liquidificador a

Nome, numero do CRN e assinatura do Nutrlclonlstar

Sovaventooe  TOCANTINS

HESPORTES
FICHA TECNICA DE PREPARAQAO
PLANEJAMENTO CARDAPIO HIPERTENSAO - DREJE GURUPI - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE
Numero de alunos 1
o 5
ALIMENT S | Percapita FC.
INGREDIENTES g g g
Alface crespa 20| 200 | 143 1.4 14,3 3 14,30 | R 0,29 2,14 0,34 0.27 0,
Alho 3| 30 3.0 .0 3.0 3! 2299 | R 0,07 3,39 0,72 0,21 0,01 0, 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 04
Arroz, tipo 1 70{ 700 | 700 .0 1750 2, 550 R 0,39 | 25045 55,13 5,01 023 1 0.00 0.00 21,27 0.86 0.47 3.0
Batata inglesa 30/ 30.0 | 30,0 .0 27,0 B 4,59 R$ 0,14 19,31 4.41 0.53 0.00 0.35 0.05 9.33 4,37 0,07 0.11 1.0
Cebola 2| 20 12 5T 1.2 q 1.86 R$ 0,00 0.79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,2
Chelro verde 2| 20 1.8 11 1.8 1.0 14,30 | RS 0,03 0.84 0.14 0.05 0.01 0,02 0.00 0.64 0.49 0.01 0.01 1.60
20| 200 | 200 1.0 38,0 1.8 749 R$ 015 | 6581 12,24 4.00 0.25 368 0.00 0.00 41,99 0.58 1.60 24,51
70 700 | 538 13 377 07 9,86 RS 0,69 98,70 0,00 12,39 5,08 0,00 5,60 0,00 18,55 1,37 0,63 4,90
100{ 100,0 | 66.7 5 66,7 0 10 | R$ 0,31 38,77 8.95 1.04 0.13 0.77 11.21 53,73 8,61 0.06 0.09 2189
5 50 5.0 0 5,0 4 R$ 0,05 | 4420 0.00 0.00 5,00 0.00 0.00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00
05| 0.5 05 0 05 i .59 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
20| 200 | 16,7 i2 16,7 4 9,45 R$ 0.19 3,07 0,63 022 0.03 0.23 8.33 424 211 0,03 0,05 1,39
0 0| 00 0,0 0,0 0.0 § 00 |[R$ 0
0 0| 00 0.0 0.0 0.0 i 00 | RS -
0 0| 0.0 0.0 0,0 0,0 i 00 | RS -
0 0| 00 0,0 .0 0,0 i 00 R -
0 0| 00 0,0 .0 0.0 0, 00 R
0 0] 00 0,0 .0 0.0 0, ,00 R -
0 ol 00 | 00 | 00 0,0 00 | 000 [RS ] _ 3
[ P | 2547{ 72,08{ 100, 308 s07] @ 6672
MODO DE PREPARO:

FEIJAO; 1 - Em e --ssa‘
apﬂscozldosltva,‘ :
\RROZ: umapsmlaadwioneu

1 ir, apos, si siva

mme a tgug om quuntidwo nmssma deixando

x;nduu % Loqnaem seguida adicione abawam

Nome, numero do CRN e assi ra do Nutricionista

utricionist CRNI1 n° 15. 952
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PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAQXO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos I ‘7
atendidos 1 1
NOME DA PREPARAGAO:BOLO DE FLOCOS DE MILHO E MEXEB!CA, . « OOMPOSIQAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Percapta| P8 | PL | Fc | Aimenio PN | P |FBRAS| VLA | VIC | Mg |Zinco | Fe | Ca
INGREDIENTES g g g g '] g g mg mg mg Mg mg
Acucar cristal 10[ 100 | 100 3§ 10,0 i 398 | RS 0,04 38,68 9.96 0.03 0.00 0.00 0.00 0.00 0.10 0.00 0.02 0.76
Farinha de trigo 20| 200 | 200 ! 20,0 : 3.99 R$ 0,0 72,09 15.02 1.96 0.27 047 0.00 0.00 6.20 0.17 0.19 3.57
Fermento em po quimico 1] 1.0 1.0 3 .0 3 3190 | RS 00 0.80 0.44 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0,00 | 0.00 0.00
Flocos de milho 20] 20.0 | 200 o 20,0 i 50 | RS 0, 72.40 15.20 1.64 0.72 1.48 0,00 0.00 0,00 0,00 | 0.00 0,00
Leite de vaca. intearal 20| 20.0 | 200 3 20,0 A 50 R$ 0, 12,01 0.90 0.64 0.65 0.00 569 0.00 2,00 0.08 0.01 2261
Mexerica 100/ 100,0 | 76.9 .3 76.9 i 79 | R$ 0, 57,59 14,86 0,88 0,13 3,07 34,08 21,80 12,30 0,10 0.07 33,07
Oleo de soia 5| 50 5.0 .0 55 ¢ 29 | RS 005 | 4420 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| 50 45 ! 6.4 A 75 | RS 0,04 7.16 0,08 0,65 0,45 0,00 3,94 0,00 0,63 0,05 | 008 2,10

0 0| 00 0.0 0,0 0.0 .0 ,00

0 0| 0.0 0.0 0.0 0,0 .0 0,00

0 0] 0,0 0,0 0,0 0,0 .0 ,00

0 0| 0.0 0,0 ,0 0.0 { ,00

0 0] 00 0,0 .0 0,0 A 00

0 0| 00 0.0 ,0 0,0 K ,00

0 0| 0.0 0.0 B 0.0 & ,00

0 0| 00 0,0 0 0,0 i 00

0 0] 00 0.0 A 0,0 A ,00

0 0| 0.0 0.0 .0 0.0 i} ,00

0 0] 00 0,0 0.0 0,0 0,0 0,00

{ i i

| 5,02 ~040f 036f 6211

BOLO DE FLOCOS DE MILHO: 1- em um liquidificador, adicione 0s

2 - despeje a massa em uma forma untsdaamosbveaufnmupté
3 - qtmndouboiuctescer,feﬁm odnfomoeosperaosvﬁar sirva
MEXER&CA. 1. Lave a mexerica, retire as cascas e sirva, ;

Xo.womes  TOCANTING | £5A%
eoaiialin FICHA TECNICA DE PREPARAGAO
PLANEJAMENTO CARDAPIO HIPERTENSAO - DREJE GURUPI - 1° SEMESTRE DE 2022

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos
atendidos
TR
ALIMENTOS Percapita| PB | PL FC
INGREDIENTES (] g g :
Acerola, polpa congelada 40| 400 | 400 1.0 40,0 3 10,89 | R$ i
Acucar cristal 15] 150 | 150 0 15,0 4 3,99 R$ 0,06 58.03 14,94 0.05 0.00 0.00 0.00 0.00 0.15 0.00 0.0: 1.14
Alho 3| 3.0 3.0 0 3.0 0 22!5 R$ 0,07 3.39 0.72 .2 0.01 0.13 0.29 0.94 0.64 0.02 0,02 0.41
Cebola 2| 20 1,2 7 1,2 A 1.86 RS 0,00 0.79 0.18 0 0.00 0,04 0.00 0.09 0.24 0.00 0.00 0.28
Frango, peito. com pele 30{ 30.0 | 23.1 3 13,8 ;! 18,90 | RS 05 44,84 0,00 2! 2,02 0.00 1.20 0.00 8.49 0.18 0.13 2,53
leo de soia 5] 5.0 5.0 o 5,0 A 9,29 R$ 0,0 44,20 0.00 .00 5.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00

Polvilho doce 40| 400 | 400 4 40,0 3 3,99 RS 0,16 | 140.49 34.71 017 0.00 0.09 0.00 0.00 1.64 0.00 0.20 10.97
Queijo. mussarela 10{ 10,0 | 10,0 .0 10,0 4200 | RS 0.42 32,99 0,30 226 252 0.00 10.90 0.00 2.36 0.35 0.03 87.50
Sal 05| 05 0.5 3 0.5 a .59 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

0 0] 0.0 0.0 0, 0,0 i 00

0 0.0 0,0 0,f 0,0 R ,00

0 0| 00 0,0 0.0 0,0 i ,00

0 0| 00 0,0 0.0 0.0 ;i 00

0 0| 00 0,0 0,0 0,0 B ,00

0 0| 00 0,0 0,0 0,0 K 00

0 0| 00 0,0 0.0 0,0 ! ,00

0 0| 0.0 0.0 0,0 0,0 K ,00

0 0| 0.0 0,0 0,0 0,0 0, 00

0 0] 0.0 0,0 0.0 0,0 0 0,00

‘ "T{2.4] 250,33] 16,98/ 0589] 0 105,86

MODO DE PREPARO s :

FRANGO 1- Em uma panela, aquea o oleo, acmeenteofrango. aoabal
BEIJ anumﬂgem na;uquaopnivﬂho eumedac;a camnégua mInu
2. Passe por uma peneira e reserve.

3.Aquega uma frigideira e coloque aos poucos o polvitho cobrindo lodos 0s espacos da.
4. Aalclonoo frango desfiado e 0 queijo como recheio.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista
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linsiydlos FICHA TECNICA DE PREPARAGCAO
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PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Namero de alunos
atendidos

ALIMENTOS

| vitc | Mg |[2znco| Fe ca
INGREDIENTES g mg mg | mg | Mg | mg
Acticar cristal 15| 150 | 150 | 1. X ] R 000 | 015 | 000 | 002 | 114
Cenoura 20[ 200 | 182 | 1. 6.4 i 36 | RS 007] 683 | 153 | 026 | 003 | 064 |168.10 | 1.02 | 225 | 004 | 004 | 451
Farinha de triao 20] 20,0 | 200 | 1.0 0.0 ] 65 | RS 0.08| 7200 | 1502 | 1.96 | 027 | 0.47 | 000 | 000 | 620 | 017 | 049 | 357
Fermento em p6 quimico 110 | 1.0 [ 40 | 10 0 [ 3180 [RS 003 000 | 044 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 [ 000 | 0.00
Lete de vaca, integral 2 200 | 200 | 10| 200 | 10| 880 |Rs o011] 1207 | 080 | 084 |05 | 000 | 56s | 000 [ 200 [ 008 | 001 2261
Eas'eunzado
Margarina, sem sal 2] 20 | 20 0 0 o[ 1290 [ RS 0.05| 1186 | 000 | 000 | 134 | 000 | 490 | 000 | 002 | 000 | 000 | 0.0
Oleo de soia 5 50 | 50 | 10 0 i 555 | RS 0,05 | 4420 | 000 | 000 | 500 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000
Ovo de galinha inteiro 5[ 50 | 45 i 4 @ 775 [Rs 004 746 | 008 | 065 | 045 | 000 | 394 | 000 | 063 | 005 [ 008 [ 210
Acticar cristal 15 150 | 150 | 10 | 150 1 599 | RS 006 5803 | 14.94 | 005 | 0,00 | 000 | 000 | 000 | 015 | 000 [ 002 | 114
Abacaxi, polpa congelada ] 400 | 400 18| 400 |10 ] 1w | Rs o4e| 1224 | 12 | 018 [ 005 | 043 | 000 | 050 | 403 [002 [ 01 | 542
0 o[ 00 | 00 | 0 00 ; 00 (RS -
0 o[ 00 | 00_[ 0, 0.0 00| RS
0 o[ 00 [ 00 0.0 i 0[RS -
0 0[ 0.0 | 00 [0 0.0 X 00 [RS -
0 o[ 00 | 00 [0 0.0 X 00 | R :
0 0] 00 0,0 ) 0,0 ) 00| R =
0 o[ 00 [ 00 | 0 0.0 : 00 R :
0 0[ 0.0 | 00 | 0 0.0 ] 00 | R
0 0 00 | 00 [ 00 | 00 | 00| 000 [Rs -
R 50,98 779 | 124 | 18263 452 | 1543 | 037 | 0, 4058
MODO DE PREPARO
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Numero de alunos

atendidos 1
IR

NSRS

ALIMENTOS
INGREDIENTES ['] g g
Alho 3] 3.0 3.0 .0 3.0 § 2299 | RS 0,07 3.39 0.72 0.21 ;
Banana prata 100] 100.0 | 66.7 5 66.7 i} 4,59 R 0,46 98.25 25,96 1.27 0.07 2,04 3.21 21,59 26.29 0.15 0.38 7.56
Carne moida de 2* 40[ 40.0 | 400 .0 32,0 | 2280 | R 092 | 96.80 0.00 9.69 6.17 0.00 0.00 0.00 8.00 228 1.12 3.20
Cebola 2| 20 o il 2 5 186 | R 0,00 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 j a 8 A 1430 | RS 0,03 0.84 0.14 0.05 0.01 0.02 0.00 0.64 0.49 0.01 0.01 1.60
Couve manteiqa 5| 5.0 A 9 4 i 14,30 | RS 0,07 1.35 0 0.14 0.03 0.16 0.00 4,83 1,73 0,02 0.02 6.54
z)ar:‘lndh: de mandioca 50 50,0 | 50,0 1,0 50,0 10 1v1.90 | Rs 0.60 182,63 44,60 0,61 0,14 327 0,00 0,00 20,01 0,18 0,60 37,76
le?) de soia 5| 50 5.0 1.0 50 g .29 R$ 0,05 | 4420 0.00 0.00 5.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00

Sal 05| 05 05 1.0 05 i 59 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

0 0] 0.0 0,0 0,0 0,0 i 00 | RS -

0 0| 0.0 0,0 i 0.0 X 0,00 R -

0 0] 0.0 0.0 i 0.0 i 00 R -

0 0| 0.0 0,0 H 0,0 i 00 R -

1) 0 0.0 0,0 0, 0,0 R 00 | R -

0 o[ 0.0 0,0 i 0.0 X 00 R -

0 0| 00 0.0 A 0,0 A 00 R -

0 0] 0.0 0.0 i 0,0 A ,00 R$

0 0] 0.0 0,0 .0 0,0 i 00 RS -

0 0| 00 0,0 0 0,0 0,0 0,00 | RS -

“adicione a couve para dar uma salteada. 4.Coloque a

Nome, niimero do CRN e assinatura do Nutricionista

CRNI1 n® 15.952
- Gurupi
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Nuamero de alunos
atendidos 1 15
NOME DA PREP 0:| OMELETE NUTRITIVO . L ‘
ALIMENTOS Percapital PB | PL | PIN . Vit.A | vit.C Mg Zinco | Fe Ca
INGREDIENTES e g wo | mg | mg mg Mg
Cenoura 5] 50 | 45 3,29 g 1.71 007 | 00 0.1 4203 | 0.26 056 | 001 | 0.01 1.13
Cheiro verde 2[ 20 | 18 : 18 5 14,30 | RS 00 084 014 | 005 | 00 002 | 000 | 064 049 | 001 | 001 1.60
Milho verde enlatado 10[ 10.0 | 10.0 ] 10.0 ; 90 | RS 00 9,76 171 | 032 | 0.24 046 | 023 | 017 204 | 005 | 006 | 022
Oleo de soia 5] 50 | 50 0 5.0 ; 5.29 | RS 0,05| 4420 | 000 | 000 | 500 | 000 | 000 | 0.0 0.00 | 000 | 000 | 000
Ovo de galinha inteiro 50] 50,0 | 45,5 A 63,6 A 7.75 | RS 039 | 7156 | 082 | 652 | 445 | 000 | 3941 [ 0.00 633 | 054 | 078 | 2101
sal 05 05 | 05 0 0,5 ; 58 |R$ 000 000 000 | 000 | 000 | 000 | 000 [ 000 000 | 000 | 000 | 000
Tomate 15[ 150 | 125 i 12,5 , 45 | RS 014 | 230 047 | 016 | 003 | 018 | 624 | 3.8 158 | 002 | 004 1.04

0 ol 00 | 00 0,0 ! 00 | R -

0 ol 00 | 00 | 0 0,0 ; 00 | R -

0 o] 00 | 00 | O 0,0 ! 00 [RS -

0 0] 00 | 00 | 00 0,0 i 00 | RS -

0 o] 00 | 00 .0 0,0 X 00 | RS -

0 o] 00 | 00 .0 0,0 i 00 | RS -

0 o 00 | 00 0 0,0 X 00 | RS -

0 o[ 00 | 00 0 0,0 X 00 | RS -

0 o[ 00 | 00 | 00 0,0 ] 00 | RS -

0 o] 00 | 00 | 00 0,0 i 00 | RS -

0 o] 00 | 00 | 00 0,0 X 00 |R$ -

0 o 00 | 00 | 00 0,0 .0 00 |[RS -

TR S B 3] 080[ 24,08

fogo médloadclme 0 oleo %e coloque aos poucos a
fado. o0 :

astro Santos
4 n°16.377
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