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NDE CARDAPIO DIABETES - 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
Etapa de Ensino: (pre-escota, ensino fundamentat ), It ensino médio)
Modalidade de Ensino: {indigenas, quilombolas, EJA..)
Horario da Refeigéo: Faixa Etaria : Zona: {urbdna ou Rural
N° de Alunos: 1]DE& de Atendimento: | i ] i | _Refeicdo Servida: |
N.° do Cardapio: -
= CARDAPIO: ARROZ COM CENOURA, FEIJAO, CARNE MOIDA E SALADA CRUA (ALFACE E REPOLHO) | Frequéncla: | "1‘"""
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Flbra Vitamina | \ i Magnési Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento PerCapita Kcal CHO PTN LP A c Mg Zn Fe Ca
() (9) (9 Wwg) | Mg) | (Mg | (Mg) | (Mg) | (Mg)
Acafrao 0,5 1,55 0,33 0,06 0,03 0,02 0,13 0,40 1,32 0,01 | 0,06 | 0,56
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 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 | 0,01 | 0,14
Arroz, integral 50 179,84 38,73 3,66 0,93 2,41 0,00 0,00 54,86 0,70 | 0,47 | 3,91
Carne moida de 2 80 193,60 0,00 19,38 12,34 0,00 0,00 0,00 16,00 457 | 2,25 | 6,40
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 | 0,00 [ 0,28
Cenoura 15 5,12 1,15 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
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 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 [ 0,00
Repolho branco 15 2,57 0,58 0,13 0,02 0,28 0,00 2,81 1,28 0,02 | 002 | 518
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 [ 0,00
TOTAL 524,10 53,92 27,84 21,64 7,35 126,30 | 8,14 120,26 | 598 | 4,53 | 53,55
ME, DIRD = e D
MEC Etakada :‘:,::‘ "":r - u" e damaniall: hatalas salia) | SEDUC-TO
N° de Alunos: 1|Dias de Atendimento: b .0 | Refeicao Servida: | .
o 3 3 & .
N do °‘—’-‘i§l"°'z CARDAPIO: ARROZ, FEWAO, BIFE DE CARNE, SALADA CRUA (ALFACE, REPOLHO E BETERRABA) --—fﬁﬂ“—fﬁ!'——
Per Capita Calorias Ci Protei Lipidios Fibra V Vv Magnési Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN LIP A A c Mg Zn Fe Ca
(9) ( {ug) (Mg) M (Mg) | (Mg) (Mg)
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 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 | 0,02 | 0,27
Arroz, integral 50 179,84 38,73 3,66 0,93 2,41 0,00 0,00 54,86 0,70 | 0,47 | 391
Beterraba 15 7,32 1,67 0,29 0,01 0,51 0,57 0,47 3,67 0,08 | 0,05 | 272
Carne, bovina, patinho 70 93,43 0,00 15,21 3,16 0,00 1,05 0,00 14,07 313 | 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
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
Gleo de soja 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00
Repolho branco 15 2,57 0,58 0,13 0,02 0,28 0,00 2,81 1,28 0,02 | 0,02 | 518
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00
TOTAL 425,71 54,35 23,78 12,43 7,40 1,82 7,74 119,21 | 4,58 | 3,50 | 48,37
— m ~EPr-
MEC ana.da. \-nr\unlrxu e la. tall llo & madial | SEDUC'TO
N° de Alunos: ~ 1|Dias do Atendimento: 1 iR 0 ] " | Refeicdo Servida: |
N do Cardéplo: CARDAPIO: | ARROZ, FELJAO, CARNE EM ISCAS, |SALADA CRUA (REPOLHO, PEPINO E CENOURA) E MAGA  [—rreduéncia:
Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Llpidlos Fibra Vv Vv Magneési Zinco | Ferro Calcio
Nome do Alimento orap Kcal CHO PTN LIP A A c Mg Zn Fe Ca
(@ {0 — @ (9) @ | wo | M W Mg) | (Mg) | (Mg)
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 | 001 | 0,14
Arroz, integral 50 179,84 38,73 3,66 0,93 2,41 0,00 0,00 54,86 0,70 | 047 | 3,91
Carne, bovina, patinho 70 93,43 0,00 15,21 3,16 0,00 1,05 0,00 14,07 313 | 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 15 512 1,15 0,20 0,03 0,48 126,08 | 0,77 1,68 0,03 | 003 [ 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
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
Maca vermelha 100 59,00 15,30 0,19 0,36 1,97 5,30 5,70 5,00 0,04 | 0,18 | 7,00
Oleo de soja 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Pepino 15 1,43 0,31 0,13 0,00 0,17 3,23 0,75 1,40 0,02 | 0,02 | 1,44
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 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00
480,67 12,76 9,10 135,75 | 11,06 | 121,22 49,75
T
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Formulério | - Cardapio

MEC CARDAPIO DIABETES - 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
FNDE Etapa de Ensmo ré-escola, ensino fundamental |, Il ensino médio -
N° de Alunos: ] 1[Dias de Atendimento: : b 0 | Refeigdo Servida: | 0
N.° do Cardapio: 5 ARROZ, FEJAD COM BETERRABA, ALMONDEGAS, ABOBRINHA REFOGADA COM CENOURA E Frequéncia:
CARDAPIO: |
4 LARANJA 1
X Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vi Vi Magné Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento ecapite Kcal CHO PTN LIP Ali A c Mg Zn Fe Ca
9 __ | (9 (g) (g) (a) () (1 (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
Arroz, integral 50 179,84 38,73 3,66 0,93 2,41 0,00 0,00 54,86 0,70 0,47 3,91
Abobrinha, italiana 20 3,86 0,86 0,23 0,03 0,27 3,92 1,37 3,99 0,03 0,05 3,03
Beterraba 15 7,32 1,67 0,29 0,01 0,51 0,57 0,47 3,67 0,08 0,05 2,72
Carne moida de 22 70 169,40 0,00 16,95 10,79 0,00 0,00 0,00 14,00 4,00 1,97 5,60
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Cenoura 15 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
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
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 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tomate, molho industrializado 10 3,84 0,77 0,14 0,09 0,31 1,74 | 0,27 1,68 0,01 | 016 | 1,17
TOTAL 546,58 65,15 26,74 20,28 8,58 143,71 57,97 131,63 5,52 4,44 68,35
MEC CARDAPIO DIABETES - 1" SEMESTRE DE 2022
ENDE Etapa de Enslno SEDUC-TO
N° de Alunos: ! B S . | _Refeicdo Servida: | Favg
N2 da Carndapio: ¢ = CARDAPIO: ARROZ, FEIJAD, FRANGO ASSADO, SALADA COZIDA (CENOURA E VAGEM) E ABACAXI Bfs ubncla:
. Per Capita Calorias arboid Pr Lipidios Fibra Vi Vi Magnési Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN LIP Al A c Mg Zn Fe Ca
i) 9 | (9 — 9 1 @ | @ | wy) [ m (Mg) | (Mg) | (Mg) | (Mg) |
Abacaxi 100 48,32 12,33 0,86 0,12 0,99 2,83 34,62 18,44 0,14 0,26 22,43
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 0,02 0,27
Arroz, integral 50 179,84 38,73 3,66 0,93 2,41 0,00 0,00 54,86 0,70 0,47 3,91
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Cenoura 15 5,12 1,15 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
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 80 112,80 0,00 14,16 5,80 0,00 6,40 0,00 21,20 1,56 0,72 5,60
Oleo de soja 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Vagem, crua 15 3,73 0,80 0,27 0,03 0,36 0,00 0,17 2,68 0,05 0,06 6,17
TOTAL 490,23 66,05 23,37 15,18 8,07 135,50 | 36,92 142,00 3,09 3,17 68,15
Ty mmurm
MEC CARDAFTO DT > o L . I SEDUC-TO
N° de Alunos: | T ) 0 . : | Refeigdo Servida: | 0 :
. : . Frequéncia: -
N do Carddplo: CARDAPIO: BEIJU COM OVOS MEXIDOS E MEXERICA e
ita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vi Magné Zinco | Ferro Calcio
Nome do Alimento | Percapi Keal CHO PTN up | A A c Mg zn | Fe Ca
(9) (9) (9) {9 | (9 g) (hg) | (Mg) (Mg) | (Mg) | (Mg) (Mg) |
Mexerica 150 86,39 22,29 1,33 0,20 4,61 51,12 32,69 18,46 0,15 0,10 49,61
Ovo de galinha inteiro 50 71,56 0,82 6,52 4,45 0,00 39,41 0,00 6,33 0,54 0,78 21,01
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
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
TOTAL / 298,44 90,53 32,69 26,43 0,69 1,09 81,58
; ae Castro _
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WEC. I

ARD WS TRE DT 2022

e —_Gtana do Racine: ock accal S R [ SEDUC-TO |
N°de Alunos: I 1[Dias de Atendimento:” | 2 T Y G Servidar | o
N.° do Cardapio: | . F T
—-—-—-——L——-———__7 CARDAPIO: BISCOITO DE POLVILHO COM VITAMINA DE MAMAO COM BANANA S
i Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamii Magnési Zinc Fi Calci
Nome do Alimento | Percepita | “ya CHO PTN up | i A c Mg Zo | Fo | Ca
9 [ _ (9] u M M (Mg) | (Mg) | (Mg)
Banana prata 60 58,95 15,57 0,76 0,04 1,23 1,93 | 12,95 15,77 ofsﬁ 0,23 | 4,54
Aveia em flocos 12 47,26 8,00 1,67 1,02 1,10 0,00 | 0,16 14,25 032 | 0,53 | 575
Biscoito, polvilho doce 40 175,02 32,21 0,52 4,90 0,46 15,03 | 0,00 2,34 0,06 | 0,71 | 12,18
Leite de vaca, integral 100 60,03 4,52 3,22 3,25 0,00 28,43 0,00 10,00 0,40 0,03 113,05
MAInAo Formass 40 18,14 4,62 0,33 0,05 073 | 1480 | 3141 | 693 | 0,03 | 0,09 | 995
TOTAL 359,39 64,93 6,49 9,26 3,51 60,19 | 44,53 | 49,29 0,89 | 1,59 | 145,47
EC DIABETES = T SENES TRE D 2022 e
L i BTN s ey oot e it iy [ SEDUC-TO
N° de Alunos: 1|Dias de Atendimento: [ 0 i Refeicdo Servida: | 0
.° do Cardapio: : : Froqus
HE do Gantaplo - CARDAPIO: BEIJU COM QUEIJO MINAS FRESCAL E LARANJA Frequ
‘ Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra i Vv Magnési Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP Ali A c Mg Zn Fe Ca
(9) (9) (9) (9) () (ug) (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) [ (Mg)
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
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
sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00
TOTAL 230,12 44,30 4,70 4,16 0,86 43,31 | 53,73 11,63 0,12 | 0,48 | 148,70
MEC | CARDAPIO DIABETES - 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUG-TO |
N° de Alunos: i 1[Dias de Atendimento: A ; L . AT
p Frequéncia:
N2 de Cardapio: CARDAPIO: BOLACHA INTEGRAL COM CREME DE GOIABA E MAGA 5
Calorias | Carboid Protei Lipidios Fibra v Magnésio | Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento | Perorita | “yca CHO PTN LP | Alimentar | A c Mg zn | Fo | ca
(9) (@) (g) (9) Q) (ug) (Mg) (Mg) _ (Mg) | (Mg) (Mg)
Biscoito integral 40 164,97 24,34 4,60 6,43 4,09 0,14 0,00 46,29 0,98 | 1,31 | 11,56
Goiaba vermelha, polpa 40 14,00 2,80 0,40 0,00 0,40 54,00 | 8,00 0,00 0,00 | 0,08 | 6,80
Leite de vaca, integral 100 60,03 4,52 3,22 3,25 0,00 28,43 | 0,00 10,00 0,40 | 0,03 | 113,05
Maga vermelha 100 59,00 15,30 0,19 0,36 1,97 5,30 5,70 5,00 0,04 | 048 | 7,00
TOTAL 298,00 46,96 8,41 10,04 6,46 87,87 | 13,70 | 61,29 1,42 | 1,60 | 138,41
,' ira e Castro Thais d&CAstro Santos
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S MEC | CARDAPIO DIABETES - 1° SEMESTRE DE 2022 EDUC-T
Alunos: | AlDlasdeptendimentay T | Refeigdo Servida: | 0
N.° do Cardépio: . 7
TR | CARDAPIO: CREPIOCA COM RECHEIO DE CARNE DESFIADA E MAGA Ere “1""““-
Calori rboid i
i Per Capita ar Pr Lipidios Fibra Vitami Magné Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN LIP Alimentar A c Mg Zn Fe Ca
i 9 ( (9) (9) (ug) (M (M Mg) | (M (Mg)
A o = 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 019 | 0,62 0,43 0,02 | 0,02 | 0,27
c:::;; ovina, acém 40 57,61 0,00 8,33 2,45 0,00 0,87 0,00 5,31 2,09 0,61 1,89
S e 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 | 0,09 0,24 0,00 | 0,00 | 0,28
T p— 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 | 064 0,49 0,01 | 0,01 | 1,60
] c - a 100 59,00 15,30 0,19 0,36 1,97 530 | 5,70 5,00 0,04 | 0,18 | 7,00
g eod e sc:!a _ 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00
Pvlo : : g: inha inteiro 5 7,16 0,08 0,65 0,45 0,00 3,94 0,00 0,63 0,05 0,08 2,10
olvilho doce 30 105,37 26,03 0,13 0,00 0,07 0,00 [ 0,00 1,23 0,00 | 015 | 822
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
Sal 1 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 345,50 43,29 14,22 13,33 2,37 38,35 | 10,23 | 19,63 | 2,93 | 1,15 | 197,41
RS L | P
b MEc w’ o F\OHKUHII:‘I: L=l! ‘E oo > o LAY .Ll‘l:."‘\l“ iy l SEDUC-TO
[N° de Alunos: 1 1]Dias de Atendimento: B 0 | Refeigao servida: ] 0
N2 d : : T : v
*do Cardéplo: CARDAPIO: ~* PAO COM MOLHO DE FRANGO E MEXERICA | Freaanee
Calorias Carboid P i Lipidios Fibra Vi Vv Magnési Zinco | Ferro | Calcio
2 Per Capita
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP Ali A c Mg Zn Fe Ca
(9) (9) (a) (ug) (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) (Mg)
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 019 | 0,62 0,43 0,02 | 0,02 | 0,27
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 | 0,09 0,24 0,00 | 0,00 | 0,28
Cenoura 15 5,12 1,15 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
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
Mexerica 150 86,39 22,29 1,33 0,20 4,61 51,12 | 32,69 18,46 0,15 | 0,10 | 49,61
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00
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
sal 1 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
Tomate, molho industrializado 20 7,69 1,54 0,28 0,18 0,62 348 | 054 3,36 0,03 | 032 | 235
TOTAL 347,16 55,57 14,77 8,21 7,19 189,41 | 38,54 | 51,47 | 0,91 | 1,19 | 69,34
MEC F\.oHl‘UH[:I; u.mh = ch..nd a”‘.: .L:C"‘U‘L o I SEDUC'TO
N° de Alunos: 1|'Dlud¢mndlmmom R " . .| Refeicio Servida: | {0 B
s i i i R F éncia:
e CARDAPIO: PAO DE FORMA INTEGRAL COM QUEIJO E MAGA o
Calorias | Carb P Lipidios Fibra v Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento | P "™ | keal CHO PTN LP | Alimentar | A c Mg Zn | Fe | Ca
(g) (9) (9) (9) (9) (9)_ (ug) | (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) | (Mg) |
Pao de trigo de forma integral 50 126,60 24,97 3,71 1,83 3,44 0,09 | 0,00 30,21 0,79 | 1,49 | 6588
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
Maga vermelha 100 59,00 15,30 0,19 0,36 1,97 530 | 5,70 5,00 0,04 | 0,48 | 7,00
TOTAL 238,45 40,92 8,38 6,22 5,41 37,49 | 5,70 36,59 0,89 | 1,86 | 188,73
/ (
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T M-Erc % erW:co T “:.L:c,,‘v“ s I SEDUC"TO
N° de Alunos: 1[Dias de Atendimento: A : B 0 R | Refeicdo Servida: | 0
- - =
ot "°E‘i"L"1 B CARDAPIO: PAO FRANCES COM MOLHO DE CARNE MOIDA Frequencia:
i Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitami Magné Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP A A C Mg Zn Fe Ca
(9) (9) (9) (9) (9) ) (ug) (Mg) (Mg) (M (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
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 | 0,00 | 0,28
Cenoura 10 3,41 0,77 0,13 0,02 0,32 84,05 | 0,51 1,12 0,02 [ 0,02 | 225
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 | 0,01 1,60
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
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
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
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 [ 0,00
Tomate 10 1,53 0,31 0,11 0,02 0,12 4,16 2,12 1,05 0,01 [ 0,02 [ 0,69
Tomate, molho industrializad 8 3,08 0,62 0,11 0,07 0,25 1,39 0,22 1,34 0,01 [ 0,13 | 0,94
TOTAL 302,82 31,81 14,24 12,84 1,99 91,29 | 4,20 25,41 2,74 | 1,83 | 17,11
MEC R p\-nnunlru.: ulr(B‘:: TS~ T fmt::a TRE 'l.ln:"‘v“ o I SEDUC'TO
N° de Alunos: 1[Dias de Atendimenito: I 0 |_Refeicao Servida: | 0
fidoCarddpior | carnapio: PAO INTEGRAL COM MARGARINA E LEITE E LARANJA Frequéncia:
per Capita | C3l°fi arboid Proteil Lipidios Fibra |V Magné Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN LIP Al A c Mg Zn Fe Ca
(g) (g) (9) (g) (9) (g) (1g) (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) (Mg)
Leite de vaca, integral 120 72,04 5,42 3,86 3,90 0,00 34,12 | 0,00 12,00 0,48 | 0,04 | 135,66
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
Margarina, com sal 1 5,94 0,00 0,00 0,67 0,00 3,85 0,00 0,01 0,00 [ 0,00 [ 0,05
Pao de trigo de forma integral 50 126,60 24,97 4,71 1,83 3,44 0,09 0,00 30,21 0,79 | 1,49 | 65,88
TOTAL 241,35 39,34 9,62 6,53 4,21 49,26 | 53,73 50,84 1,33 | 1,62 | 223,47
TRBETES - T SENVES TRE DE 20,
MEC P s R iaiinst A e | SEDUC-TO
N° de Alunos: 1|Dias de Atendimento: | 0 | _Refeicdo Servida: | 0
NidoCardaplo | carpArio: : _ OMELETE DE QUEIJO E MAGA Frequéncia: _
Per Capit Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra \ \ Magnési Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento er Capita Kcal CHO PTN LIP Ali A c Mg Zn Fe Ca
(9) (9) (ug) (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) | (Mg)
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 [ 0,00 [ 0,28
Cenoura 8 2,73 0,61 0,11 0,01 0,25 67,24 | 0,41 0,90 0,02 | 0,01 1,80
Maca vermelha 100 59,00 15,30 0,19 0,36 1,97 5,30 5,70 5,00 0,04 [ 0,18 | 7,00
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
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
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
Sal 11 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 | 0,01 1,60
TOTAL 7 245,09 17,66 11,42 14,87 2,29 133,75 | 6,84 17,67 1,31 | 1,05 | 206,70
; drydira e Castro
Maria \l CRNA 18.229
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MEC CARDAPIO DIABETES - 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC- w =
FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental I, Il ensino médio) TO Qo
Modalidade de Ensino: (indigenas, quilombolas, EJA...) Horéarioda m > &
A T Refeigdo: ~ FaixaEtaria:  Zona: (urbana ou Rural) B i » =3
MEDIA DAS RECOMENDAGOES NUTRICIONAIS 233
bt @ ‘ : W L& | k| 2 | Tes o B
a; - o e 7 EETE 1 O | Mg | Mol | Mo} | (kead d/m o
ARROZ COM CENOURA, FEIJAO, CARNE MOIDA E 1 1 524,10 53,92 27,84 21,64 7,35 12630 | 814 120,26 5,98 453 53,55 w50
ARROZ, FEIJAO, BIFE DE CARNE, SALADA CRUA 2 1 425,71 54,35 2378 12,43 7,40 1,82 7.74 119,21 4,58 3,50 48,37 i
ARROZ, FEIJAO, CARNE EM ISCAS, SALADA 3 1 480,67 68,86 23,67 12,76 9,10 13575 | 11,06 121,22 454 359 49,75 -2
ARROZ, FEIJAO COM BETERRABA, 4 1 546,58 65,15 26,74 20,28 8,58 18371 | 57,97 131,63 5,52 444 68,35
ARROZ, FEIJAO, FRANGO ASSADO, SALADA 5 1 490,23 66,05 23,37 15,18 8,07 13550 | 36,92 142,00 3,09 317 68,15
BEIJU COM OVOS MEXIDOS E MEXERICA 6 1 298,44 57,82 8,01 465 470 90,53 | 32,69 26,43 069 1,09 81,58 p
BISCOITO DE POLVILHO COM VITAMINA DE 7 1 359,39 64,93 6,49 9,26 351 60,18 | 44,53 49,29 0,89 1,59 145,47 40
BEIJU COM QUEIJO MINAS FRESCAL E LARANJA 8 1 230,12 44,30 470 416 0,86 4331 53,73 11,63 0,12 048 148,70 100
BOLACHA INTEGRAL COM CREME DE GOIABA E 9 1 298,00 46,96 8,41 10,04 6,46 87,87 | 13,70 61,29 142 1,60 138,41 100
CREPIOCA COM RECHEIO DE CARNE DESFIADA E 10 1 345,50 4329 14,22 13,33 2,37 3835 | 10,23 19,63 2,93 115 197,41 121
PAO COM MOLHO DE FRANGO E MEXERICA 11 1 347,16 55,57 14,77 8,21 719 18941 | 3854 51,47 0,91 119 69,34 186
_umo DE FORMA INTEGRAL COM QUEIJO E MAGA 12 1 238,45 40,92 8,38 6,22 5,41 37,49 5,70 36,59 0,89 1,86 188,73 100
|PAO FRANCES COM MOLHO DE CARNE MOIDA 13 1 302,82 31,81 14,24 12,84 1,99 91,29 4,20 2541 2,74 1,83 17,11 2
PAO INTEGRAL COM MARGARINA E LEITE E 14 1 241,35 39,34 9,62 653 421 4926 | 5373 50,84 133 162 223,47 100
OMELETE DE QUEIJO E MAGA 15 1 245,09 17,66 11,42 14,87 2,29 13375 | 684 17,67 1,31 1,05 206,70 12
TOTAL 15,00 5373,63 750,93 225,67 17240 | 7952 | 136454 | 38573 | 984,57 36,95 32,69 | 170511 0,00 143450
MEDIA 358,24 50,06 15,04 11,49 5,30 90,97 25,72 65,64 2,46 2,18 11367 | 0,00% 95,63
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Numero de alunos

|atendidos : 1
TR PrERARAGAGY ROz SON COMPOSIGAO NUTRICIONAL
NOME m’paspchQ. (ALFAGE E REP! o8
ALIMENTOS - Per IpR(g)| PLig) weaL | cHo | PN | LP [FiBRAS| VILA | VIO Mg | Zinco | Fe ca
capitalg) | ) ol . M :
INGREDIENTES g mi mg m
Acafrao 0.5 1.0 05 10 001] 155 0.33 0.06 | 003 0.02 0.13 0.40 1,32 0,01 | 006 0.56
200 1.4 14,3 1,0 029 214 0,34 027 | 003 | 037 0,00 3,12 2,19 0,05 | 008 7,60
1.0 1,0 1.0 002 113 0,24 0,07 | 000 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 | 001 0,14
1.0 1250 | 2. 031 17984 | 3873 | 366 | 099 2,41 0,00 0,00 5486 | 070 | 047 391
.0 64,0 0, 784 | 19360 | 000 | 19.38 | 1234 0.00 0.00 0.00 16,00 | 457 | 225 6.40
i 1.2 1 00| 079 0.18 003 | 000 0.04 0,00 0.09 0.24 000 | 0.00 0.28
A 123 0, | 512 1,15 020 | 003 048 | 126,08 | 077 168 003 | 003 3,38
fi 1,8 1 03 | 084 0,14 005 | 001 0.02 0.00 064 0.49 0,01 | 0.01 1,60
.0 38,0 : 65,81 1224 | 400 | 025 368 0.00 0.00 4109 | 058 | 160 | 24.51
0 | 80 ] 0,07 | 7072 0,00 0.00 | 800 0.00 0.00 0.00 0.00 0,00 | 0.00 0.00
T 8 ; 0,03 | 257 0.58 013 | 002 0.28 0.00 2,81 1.28 002 | 002 5,18
| 0 0 0,00 | 0,00 0.00 000 | 0.00 0.00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 000 0.00
0,0 | #DIV/O! f -
i 0,0 | #DIV/O!
0 1 0. 0,0 | #DIV/O! ;
0 1 0. 0,0 | #DIV/O! i
o 00 | 00 [#DIV/O!] 00 | _#DIV/O! ]
o 00 0.0 |#DIV/0I| 0,0 | #DIV/O! i
0 X 0.0 _|#DIV/O!| 0.0 ; 3
- 2,81 e, 430,06 598| 43| 5355
MODO DE PREPARO:
ARROZ COM CENOURA:1.Refogue o alho e a cebola no dleo. 2.Cologu 10; ! ndos. 3. Adicione a cenoura, a gua fervente @ o sal. .
4 Abaixe o fogo e deixe cozinhar até a agua ter quase secado. FﬁlJAO panel colog cozinhar durante 20230 mlnmqs depois qg pegar presséo . 2 £m uma frigideira, cologue 0 dleo, o alho,
a cebola, leve go fogo médio e deixe fritar até dourar.3.Adicione ao feija ani com sal 0 por mas 10 minutospara apurar & tomar gosto. GARNE MOIDA: Refogue o alho e a cebola no 6leo. 2.
4 ; A i

0 na panela, te al e deixe | . por mal
Acrescente a came e deixe fritar a dourar. ' SALADA REPOLHO E ALFACE! j,_lﬂgiquml vegetals.2. corte o repoiho e o alface em

tiras bem fininhas. 3 Mistu

gosto

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista

cﬁcﬁl’ TARIA DS
EOUCACAD, VENTUDE
HESPORTES

FICHA TECNICA DE PREPARACAO

= UTZ0ZZ

E¢: ina: (orh. L ina madial

ada. 1o "
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

{ados 4 Adicione a cebola. SALADA: 1. Higienize os vegetais.2. corte 0 repoiho em tiras bem fininhas
M' X B i e e & e

s de alface e corte em pequenos pedagos.

Numero de alunos
atendidos 1 2
OB DA DR AR NG RO e 0 SREDE CARNE, SALADACRUA (ALFACE, REPOLHOE. | COMPOSIGAO NUTRICIONAL
Alimento USTO USTO e G Hea
ALIMENTOS Per capita | PB PL FC i FCy | "o | uNITARIO KCAL CHO PTN e FIBRAS Vit A | VitC Mg Zinco | Fe Ca
INGREDIENTES g ] g g g g g g ug m mg m M m;
Alface crespa 20,0 20,0 | 14,3 1.4 14,3 1.0 R$ 0,29 2,14 0,34 0,27 0,03 037 0,00 3,12 2,19 0,05 0,08 7,60
Alho 2,0 20 | 20 1,0 2,0 1.0 R$ 005| 226 0,48 0,14 | 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 | 0,02 0,27
Arroz. intearal 50.0 50,0 | 500 0 125.0 25 R$ 03 179.84 38,73 3.66 0.93 241 0.00 0.00 54.86 0.70 047 3.91
Beterraba 15.0 150 | 88 7 79 0.9 R$ 004 732 1,67 029 | 001 0.51 0.57 047 367 0,08 | 0.05 272
Carne, bovina. patinho 70.0 700 | 636 A 636 1 RS 2.8 93.43 000 | 1521 | 3.16 0,00 1,05 0.00 1407 | 313 | 125 231
Cebola 2.0 2,0 1.2 7. 1.2 K R$ 000} 079 0.18 003 | 0.00 0.04 0.00 0,09 024 | 000 | 0.00 0.28
Cheiro verde 2.0 2,0 1,8 ] 1.8 4 R$ 003 084 0.14 005 | 001 0,02 0,00 064 0.49 001 | 001 1,60
Feii&o carioca 200 20,0 | 200 .0 38.0 i RS 015 | 6581 1224 4,00 0,25 368 0.00 0.00 41,99 0.58 1.60 2451
Oleo de soja 8.0 8.0 8.0 .0 8.0 A R 0,07 | 7072 0.00 0,00 8,00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Repolho branco 15.0 15,0 8 . 88 i R 003 | 257 0,58 013 | 002 0,28 0.00 2,81 1,28 002 [ 002 518 |
Sal 1.0 1.0 0 .0 0 Z 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 |#DIV/0! i DIV/0! 0,f R -
0 0.0 0.0 [#DIV/O! ,0 DIV/0! 0,0 R$
0 0.0 0.0 [#DIV/O! 0 DIV/0! 0 R$ -
0 0.0 0.0 DIv/o!| 0.0 DIV/O! .0 RS z
0 0.0 0.0 DIV/o!f 0.0 DIV/O! | R$
0 0.0 0.0 DIiv/oll 0.0 #DIV/0 i R$ - 1
o[ 00 0,0 _[#DIV/0!] 0,0 DIV/O i RS - |
ol 00 0,0 |#DIV/O!} 0.0 #DIV/0! 0.0 R$
L i g 1 RS 2378 1 TOAl 119,21] 4 3,50 4837
MODO DE PREPARO:
ARROZ; 1.Em uma panela refogue o alho e a cebola no 6leo, 2. Acrescente 0 amoz & deixe refogar. Adicio ologque a agua e deixe cozinhar FEIWAO: Na panela de pressdo, coloque o feijdo para cozinhar
durante 20 a 30 minutos depois de pegar presséo . 2. Em uma frigideira, coloque o dleo, o alho, a cebola, leve ao fogo meédio e deixe fritar até dourar.3.Adicione a0 feijdio na panela, tempere com sal € deixe no fogo por
mais 10 minutospara apurar e tomar gosto. BIFE DE CARNE:1.Tempere o0s bifes mmvg&q@ylgﬁéxi&&véﬁzﬁm ] Wsknkanumqm‘a coloque um fio de 6lec untando toda a sua superficie.3. doure 0s bife dos dois
ol

Rale a beterraba. Misture os ingredientes & tempere a

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista
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FICHA TECNICA DE PREPARAGAO
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SECRETARIA DA m
HESPORTES ‘
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Namero de alunos 3
tendid 1
::::aa;:mpmqm P 2 T el v e rheih e  COMPOSIGAO NUTRICIONAL

r | CUSTO | ; 3 ‘ Zinco l Fe ‘ ca
ALIMENTOS . Percapita| PB | PL FC e FCy ke | UNITARIO KCAL | cHo | PTN UP | FIBRAS | Vit.A | Vit.C Mg :
g g ] g 9 m Ll m m
INGREDIENTES 11.‘0 I| 1‘,10 ll 1‘.'0 1.0 1,0 70 | 2299 | RS 002] 113 024 | 007 | 000 | 004 0,10 0,31 0,21 001 | 001 g.;:
500 [ 500 | 500 | 10 | 1250 | 2 619 [Rs 031 17984 | 3873 | 366 [ 093 | 241 0.00 0.00 5486 | 070 | 047 391
S00 [ 700 | 636 | 11 | 636 | 1 2120 |R$ 288 | 9343 000 | 1521 | 316 | 000 [ 105 | 0.00 1407 | 313 | 125 2
20 [ 20| 12 1] 12 { 18 |R$ 000 079 [ o018 | 003 | 000 [ 004 | 000 | 009 | 024 0,00 | 0,00 ;
Cenoura 150 | 150 | 136 | 1.1 | 123 X 320 |Rs__ 005]| 512 716 | 020 | 003 | 048 | 12608 | 077 1.68 003 | 003 3.38
Cheiro verde 20 | 20| 18 A 18 . 1430 | RS 003 | 084 014 | 005 | 001 0.02 0.00 0.64 0.49 001 | 001 1,60
Feijdo carioca 20.0 200 | 200 0 [ 380 { 749 |Rs__015| 6581 1224 | 400 | 025 368 | 000 | 000 | 4199 | 058 1,60 24,51
Maca vermelha 1000|1000 833 2 833 ! 446 RS 045 5900 | 1530 | 019 | 036 1,97 530 | 570 | 500 004 | 0.18 7.00
leo de soia 8.0 80 | 80 .0 8.0 K 29 | R$___007| 7072 0.00 000 | 800 | 000 | 000 [ 000 000 | 000 | 000 0.00
Pepino 15.0 150 | 107 4 10,7 3% | R 004 | 143 | 031 013 | 000 | 017 323 | 075 140 | 002 | 002 1.44
Repolho branco 15.0 150 | 8.8 A 8,38 06 | R 0,03 | 257 0,58 013 | 002 | 028 000 | 281 128 | 002 | 002 | 518
Sal 1.0 1.0 0 0 1,0 ] 59 | R 0,00 | 000 000 | 000 | 000 | 000 0,00 | 000 0.00 0.00 | 000 | 000
o|__00 0.0 |[#DIV/0![ 00 [ #DIV/O! { 00 | R - [ [ I
o 00 00 [#DIV/0!| 00 | #DIV/O! | O/ 00 | R$ - [
ol 00 0.0_|#DIV/OI| 0,0 DIV/O! | O .00 | RS
o[ 00 0,0_|#DIV/0I| 0.0 DIV/O! ; 00 | RS
o[ 00 0,0 _|#DIV/OI| 0.0 DIV/0 ; 00 | RS -
o 00 | 00 [#DIV/O} 00 DIV/O ] 00 | RS - | | [
DIv/0!| 0,0 | #DIV/O! | 0.0 00 | RS -
e e TEEEL Bl AipE] 7122 A5A| 388l 4975
MODO DE PREPARO:

ARROZ: 1.Em uma panela refogue o alho e a cebola no 6leo. 2. Acrescente o0 arroz & deixe refogar. Adicione o sal 3. Coloque a 4gua e deixe cozinhar.FEIJAO: Na panela de presséo, coloque o feijao para cozinhar durante
20 a 30 minutos depois de pegar pressao . 2.Em uma frigideira, cologue o 6l€0, 0 alho, a cebola, leve ao fogo médio e deixe fritar até dourar.3.Adicione ao feijao na panela, tempere com sal e deixe no fogo por mais 10

para apurar e tomar gosto. ISCA DE CARNE ACEBOLADA: 1.Corte a came em tiras e, numa vasilha, tempere bem com sal, alho e vinagre.2 Numa panela larga (ou chapa), aquega um fio de 6leo e coloque a
came para fritar.3.Deixe por 2 minutos, sem mexer. 4.Depois, misture e frite por mais 2 minutos.5.Acrescente a cebola e deixe refogar, sempre mexendo, até que fique dourada.

MAGA: 1. Lave a magé em agua corrente, retirando os residuos com as maos; 2. Prepare uma solugdo clorada misturando 1 colher de sopa de dgua sanitaria para cada 1 litro de agua e deixar os alimentos por 10 minutos
a 15 minutos; 3. Enxague um a um;4. E sirva.

Nome, namero do CRN e assinatura do Nutricionista
2T B d®
SECRETARADY o ANTING @ w@“
£ ‘ FICHA TECNICA DE PREPARAQI\O
CARDAPIO DIABETES - 1° SEMESTRE DE 2022

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos
atendidos = 4
O 5 RRABA
NOME DA PREPARAGAO: GENOURA E LARANJA . COMPOSIGAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS poccapta| o5 | P | o | PURE L ey |6 . oo | pn | up |FBRas| via | vitc | Mg |Znco| Fo | cCa
INGREDIENTES ] g ['] ['] g ['] ] g ug mg mg mg Mg mg
Alho 20 20 20 0 2,0 i 2299 | RS 0,0 2,26 0.48 0.14 0.00 0.09 0.19 0.62 0.43 0.02 0.02 0.27
Arroz, intearal 50.0 50,0 | 50,0 0 125,0 7 19 R$ 0.3 179.84 38.73 3.66 0.93 241 0.00 0.00 54,86 0.70 047 3.91
Abobrinha. italiana 20.0 20.0 14,3 4 12,9 i 98 R$ 0,0 3.86 0.86 0.23 0.03 0.27 3.92 1.37 3.99 0.03 0.05 3.03
Beterraba 15.0 15.0 8,8 T 7.9 0, 36 R 0,0 7.32 1,67 0.29 0.01 0.51 0.57 0.47 367 0.08 0.05 272
Carne moida de 2° 70,0 70,0 | 70,0 1,0 56,0 0,8 22,99 | R 1,61 169,40 0,00 16,95 | 10,79 0,00 0,00 0,00 14,00 4,00 1,97 5,60
Cebola 2.0 20 1,2 17 1.2 1,0 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
Cenoura 15.0 15.0 13,6 1.1 12,3 09 29 RS 0,05 512 1.15 0.20 0.03 0.48 126.08 0.77 68 0.03 0.03 3.38
0,0 0,0 |#DIV/O!| 0,0 #DIV/0! ,00 R -
Cheiro verde 20 2.0 1,8 1, 1.8 0 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
Feijdo carioca 20,0 20,0 | 20,0 1 38,0 9 49 R 0,15 65,81 12,24 4,00 0,25 3,68 0,00 0,00 41,99 0,58 1,60 24,51
Laranja, péra 100,0 100,0 | 66,7 1, 66,7 0 ,10 R 0,31 36,77 8,95 1,04 0,13 0,77 11,21 53,73 8,61 0,06 0,09 21,89
leo de soja 8,0 8,0 8,0 1. 8,0 .0 ,29 R 0,07 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal 1,0 1,0 1.0 1.0 1,0 1,0 ,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, molho 10,0 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 4,40 R$ 0,04
0 0.0 0.0 |#DIV/O 0,0 #DIV/O 0,0 0,00 R$
0 0.0 0.0 DIV/O! 0,0 DIV/0! k 0,00 R$ -
0 0.0 0.0 |#DIV/0!| 0,0 DIV/0! 5 0,00 R$ -
0 0.0 0.0 DIV/0!j 0.0 #DIV/0 j 0,00 | RS -
0 0.0 0.0 [#DIV/O!| 0,0 #DIV/0 0,0 0,00 R$ -
CUSTO PER CAP! s 1 74|  546,58| 6515] 26,74] ! T43163| 5,52| 444 6835

MODO DE PREPARO:
ARROZ.1 Refogue o aiho e a cebola no 6leo. 2 Coloque o arroz & deixe refogar por

4 Abaixe o fogo e deixe cozinhar até a dgua ter quase secado. FEIVAO COM BETERRABA:
pegar presséo . 2.Em uma frigideira, coloque o Gleo, o alho, a cebola, leve ao fogo. 16
gosto ALMONDEGAS AO MOLHO:1.Em um recipiente, coloque todos 08 ingredient
um pouco da came misturada e faga bolinhas com as maos. 3. fazer todas as |

e a dgua fervente e osal : y

pressao, cologue o feijao e a beter ja para cozinhar durante 20 a 30 minutos depois de
dourar.3.Adicione ao feijdo. na panela, tempere com sai @ deixe no fogo por mais 10 minutospara apurar € tomar
 amassado, o sal e o cheiro verds mexa até misturar bem os Ingredientes. 2,.Com o auxilio de uma colher, pegue
5 vanela com um pouco 6lec quente e em fogo baixo, fritando-as até dourar.4.Reserve as

RIOnto

Nutricionista GRN/ n° 15.952

- Gurupi
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Numero de alunos 5
atendidos 1

NOME DA PREPARAGAO: m‘é’z"’?&’:&zﬁ:‘"“ ASSADO SAEADACOZDALERNG = | . ; COMPOSIGAC NUTRICIONAL
ALIMENTOS  w e A e | ey Lo S, ea oo B R FBRAS| VLA | Ve | Mg |azince| Fe | ca
g 9 g D i 8 g g | 4@ _ml__m_._L“L_ML__ﬂ_‘ﬂ__
100{ 1000 714 | 14 714 1. %26 | RS 043 | 4832 | 12,33 | 086 | 012 0.99 583 | 3462 | 1844 | 014 | 026 | 2243
2 20 | 20 0 2,0 : 2209 |RS  005| 226 0.48 0.14 | 0.0 0.09 0.19 0.62 0.43 002 | 002
50 50.0 | 50,0 0 1250 | 2. 519 | RS __ 031 | 17984 | 3873 | 366 093 | 241 0.00 0.00
| 2] 20 | 12 i 2 i s RS 000 079 | 018 | 003 | 000 0.04 0.00 |
| 15 16.0 | 136 A | 123 : 59 [ R$ _005| 512 | 115 | 020 | 003 0.48 | 126.08
Cheiro verde 2| 20 | 18 A 18 3 1430 RS 003| 084 | 014 Il 005 | 001 | o.gz
Feildo carioca 20] 200 | 200 .0 20,0 T 749 | RS 0.1 6581 1224 | 400 | 025 3,68
Frango, coxa e sobrecoxa. 80% 80.0 | 421 9 42,1 A 86 | RS 0,7 112,80 0,00 | 14.16 5,80 1.56 0.72 A
leo de soja 8 80 | 62 3 43 0, 29 |R$ 007 7072 0,00 000 | 800 0,00 0.00 000 | 000 0,00 | 000 | 000
Sal 1] 1.0 0 .0 0 ; 59 | R 000] 000 0.00 0,00 | 000 0.00 0.00 000 | 0.0 0,00 | 0.00 0.00
Vagem. crua 15| 150 | 12,5 2 12,5 A 1485 | RS 022 373 0.80 027 | 003 0.36 0.00 0.17 268 0.05 | 006 6.17
0 0l 0.0 [#DIV/0![ 0,0 | #DIV/O! X 0,00 | RS . |
0 o 0,0 |#DIV/0l| 00 [ #DIv/O! | O
0 o 00 |#DIvV/0I[ 0,0 [ #DIv/o! | 00
0 o 00 |#DIvV/ol| 00 | #DIv/o! | 0.0
0 0l 0.0 |#DIV/O 0.0 [ #DIV/O! 0
0 ol 00 |#DIV/O!| 0,0 | #DIV/O! .0 |
0 o[ 0,0 |#DIV/OI| 0,0 | #DIV/O! .0 |
0 ol 00 |#DIV/0l| 0,0 | #DIV/O! | 0.0
CUSTO PER CAPI il 35,50| 36,92 142,00{ 3,09 347 68,15
MODO DE PREPARO: . ; ;
ARROZ.1.Refogue o alho e a cebola 0 6leo. 2 Coloque o arroz & deixe refogar por. :
4 Abai ft h & a dgua ter quase secado. FEIJAO; Na panela de press&o, 30 minutos depois de pegar presséo . 2.Em uma frigideira, coloque o 6leo, 0 alho,
2 cebola, leve a0 fogo médio e deixe fritar até dourar.3 Adicione ao feij&o na panela, tempere. , por mais 10 minutospara apurar e tomar gosto. FRANGO ASSADO:1. cologue em um assadeira o
frango .2. bata no liquidificador a cebola, o sal e 0 oleo até formar um creme. 3. misti 2280 ° até dourar, SALADA COZIDA: 1. Corte em fodelas a cenoura & a vagem. 2. Coloque agua

a, tempere

para ferver. 3. Adicione 0s vegetais e deixe coziahar. 4. Escorratoda a 1. Lave 0 abacaxi para tirar as sjidades. 2. Descasque a fruta e corte em rodelas.

Nome, niimero do CRN e assinatura do Nutricionista

SECRETARIA DA B fd
A TOCANTING DR

£ ESPORTES
FICHA TECNICA DE PREPARAGAO
CARDXPIO DIABETES - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACXO ESCOLAR - PNAE

Namero de alunos l
atendidos 1 6
NOME DA PREPARAGAO: L CCOMPOSIGAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita FC v CHO | PTN | LIP FIBRAS | VitLA | vitc | Mg | Zinco | Fe ca
INGREDIENTES (' g | g b e Ty T g k
Mexerica 150/ 150.0 | 1500 0 150,0 0 1,65 86.39 22,29 1.33 0.20 461 51,12 32,69 18.46 0.15 0.10 4961
i 0 o[ 00 | 00 0 0.0 0 | 13000 [RS -
Ovo de qalinha inteifo 50 500 | 455 | 1. 636 4 =5 RS 039 7156 | 082 | 652 | 445 | 000 [ 3941 ] 000 | 633 054 | 078 | 21,01
:;:vdho doce 43 410: 410;) 1,3 40,0 .0 99 R$ 0,16 | 140.49 34.71 0.17 0.00 0.09 0.00 0.00 1.64 0.00 0.20 10.97
] ; ) 1.0 7 59 | RS 000 000 0.00 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 [ 000 0

0 o[ 00 [#DIV/ol|_0.0 | #OIVOl | 0. 00 | RS - e s E

0 0| 0.0 [#DIV/O!] 0.0 DIV/0! 5 ,00 R$ -

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

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

0 o/ 0.0 [#DIV/Ol] 0,0 #DIV/0 H ,00 R$

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

0 o[ 0,0 [#DIV/O!| 00 #DIV/O 3 0,00 R$ -

0 o] 0.0 [#OIV/OI_0 #DIVIOL | 0. RS -

0 o[ 0.0 _[#DIV/OI]_ 0,0 DIV/OL | O, 00 [R -

0 o[ 0.0 [#DIV/OI[ 0.0 DIV/O! | © 00 | R -

0 o 0.0 [#DIV/ol] 0, DIVIOL |0 00 R

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

0. 0| 0.0 DIV/0!| 0,0 #DIV/O0! .00 R$ -

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

T
_069] 1,09] 8158

MODO DE PREPARO: 4 : S
BEIJU COM OVOS MEXIDOS: 1. Em uma tigela, cologue o polvilho e umo?m com a ag
2. Passe por uma peneira ¢ reserve. o
3. Aqueca uma frigideira e coloque aos poucos o polvitho cobrindo todos os espagos da gide
mexa até cozinha-los. Acresente ao beiju e sirva. T .

‘dos dedos até ficar com consisténcia de farinha granulada e umida.

mar uma camada uniforme e adicione sai. 4. Leve a0 fogo o oleo, a cebola e sal, Em seguida acrescente 0s ovos e

Nome, namero do CRN e assinatura do Nmﬂclonlqu

N
~Lgrrainny =
) f ~5trc N _.Nutricionis(a RN/ n° 1.5‘ 5
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2%
SECRETARIA DA T0C ANTINS
LESPORTES 2 @ =
FICHA TECNICA DE PREPARAGAO
CARDAPIO DIABETES - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE
Numero de alunos l r
atendidos 1 7
NOME DA PREPARAGAO:| BISCOITO DE POLVILHO COM VITAMINA DE MAMAO COM BANANA | COMPOSIGAO NUTRICIONAL
Alimento CUSTO | CUSTO .
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cosdo FCy KG_ | UNITARIO KCAL CHO PTN LIP | FIBRAS Vit A | vit.C Mg Zinco | Fe Ca
INGREDIENTES g g g g '] g g Hg mg mg mg Mg mg
Banana prata 60| 60.0 | 60.0 0 60.0 1.0 130,00 | RS 7,80 | 5895 15.57 0.76 0.04 1.23 1.93 12.95 15.77 0.09 0.23 4.54
Aveia em flocos 12| 12.0 20 .0 12,0 .0 16,90 | R$ 0,20 47.26 8.00 1.67 1.02 1.10 0.00 0.16 14,25 0.32 0.53 575
Biscoito. polvilho doce 40| 40.0 | 400 .0 40,0 .0 2400 | RS 096 | 175.02 32,21 0.52 4.90 0,46 15.03 0.00 234 0.06 0.71 12.18
Leite de vaca, integral 100 1000 | 100,0 10 100,0 1.0 5,50 RS 0.55 60,03 4,52 3,22 325 0,00 28,43 0,00 10,00 0,40 0,03 113,05
asteurizado i ' 2 : : . )

Mamao Formosa 40| 40.0 | 30. 1.3 30,8 1. 489 R$ 0,20 18.14 462 0.33 0.05 0.73 14.80 31.41 6.93 0.03 0.09 9.95

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

0 0| 0.0 DIV/O! 0, DIV/0 0,f 00 | RS -

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

0 0| 0.0 DIvV/o!| 0,0 DIV/O 00 | RS

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

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

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

0 0] 00 DIV/O 0,0 #DIV/O .00 | RS -

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

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

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

0 0| 0.0 |#DIV/O 0,0 #DIV/0 0, .00 | RS

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

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

CUSTO PER CAPI] i 71|  350.39| TT649]  9,26]  3,61] 6019 4453 49,29 O 1,59 145,47

MODO DE PREPARO:
VITAMINA DE MAMAO: 1 - No liquidificador acrescente a aveia, 0 it e sirva; 3- A Nt G se
necessario. - o .

5%
e TOCANTINS 1 @
£ ESPORTES

FICHA TECNICA DE PREPARAQI-\O
CARDAPIO DIABETES - 1° SEMESTRE DE 2022

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAQKO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos l r
atendidos 1 8
ALIMENTOS Peccaptal b | A | orc [ TEER L POy | ca
|INGREDIENTES ] g g ] g g g mg
Laranija, péra 100] 100.0 | 66.7 3 66,7 i 3,10 R$ 0,31 36.77 8,95 1.04 0.13 0.77 11.21 53.73 8.61 0.06 0.09 21.89
Polvilho doce 40{ 40.0 | 400 | 1.0 40,0 ! 596 | Rs 0.6 | 140.49 | 3471 | 047 | 000 | 009 | 000 | 0.00 164 | 000 | 020 | 1097
Queijo. minas, frescal 20[ 20.0 | 20,0 0 20,0 4 42,00 R 0,84 52,85 0.65 3.48 4.04 0.00 32.10 0,00 1.38 0.06 0.19 115.85
Sal 1 1.0 1.0 .0 1,0 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 DIV/0! 0 #DIV/0! i 00 R -

0 o| 0.0 [#DIv/0!l 0,0 #DIV/0! i 00 R$ -

0 0/ 0.0 [#DIV/O! 0,0 #DIV/0! 3§ 00 R$

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

0 0l 0.0 DIV/0! 0,0 DIV/O! 3 ,00 R$ -

0 o| 0.0 [#DIv/O!| 0,0 DIV/0! 5 ,00 R$ -

0 0l 0.0 DIV/O! 0,0 DIV/O i 00 R$ -

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

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

0 0| 00 DIv/o!l| 0,0 #DIV/0 i 00 R

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

0. o[ 0.0 [#DIV/0!] 0,0 DIV/0! i 00 R -

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

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

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

GUSTO P T |03 53] 04z] 048] 148,70

MODO DE PREPARO! : 2 i e o e
BEIJU COM QUEIJO: 1 - Em um recipient © polvilho, um poLco de agua, ¢ 1& a massa esfarelar, 2 - Apos umidificada, peneire a Tassa alé que a mesma fique o ponto da massa do beiju

(gréios menores, como uma farinha); 3 ~ Em uma panela preaquecida e em fogo méd

em formato de panqueca; 4 - Espere cada lado ficar no ponto; 5 ~ Depois de pronto recheie o beiju com o
quei}o,,MRAN,!A:1-cm'amr\iaemfomalode;cmeskva. S G G

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista
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SECRETARIA DA
FICHA TECNICA DE PREPARAQAO
CARDAPIO DIABETES - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACKO ESCOLAR - PNAE
Namero de alunos r
atendidos 1 2
NOME DA EREFARAQAO. BOLACHA INTEGRAL COM CREME DE GOIABA E MAQA S , COMPOSIGAO NUTRICIONAL
: Allmento : CUST 0| cusTo % - ; | .
ALIMENTOS Percapita| PB (i FC Easio FCy : KG | uniTARID | KCAL | CHO PTN LIP | FIBRAS| VitLA | VILC Mg Zinco | Fe
INGREDIENTES g g8 il S T e g g g a Mo mg mg mg Mg mg
Biscoito intearal 40| 40.0 | 400 0 40,0 3 15 45 R 062 | 16497 2434 460 6.43 4.09 0.14 0.00 46.29 0.98 1.31 11.56
0 0| 0.0 0.0 0 0.0 3§ 130,00 | R -
Goiaba vermelha, polpa 40| 40.0 | 400 0 40,0 i 1099 | R 044 | 1400 2.80 0.40 0.00 0.40 54,00 8.00 0.00 0.00 0,08 6.80
Leite de vaca, integral 100 100,0 | 100,0 10 100.0 10 550 RS 0,55 60,03 4,52 322 3,25 0,00 28,43 0,00 10,00 0,40 0,03 113,06
pasteurizado ' ' Y ' 2 i 8
Magl:uve::slha 100| 100.0 | 83.3 1.2 83,3 1.0 4,46 R$ 0,45 59,00 15.30 0.19 0.36 1,97 5.30 5,70 5.00 0.04 0.18 7.00
0 0| 0.0 |#DIV/0 0.0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0| 0.0 |#DIV/O!| 0.0 #DIV/0! 0 .00 [ RS -
0 o[ 0,0 |#DIV/O .0 #DIV/0 i 00 R$ -
0 0| 0.0 DIV/0! .0 DIV/0! i .00 | RS -
0 0| 0.0 DIV/O! 0 DIV/0 i .00 [ RS -
0 ol 0.0 DIV/O ,0 DIV/O i 00 R$ -
0 0] 00 DIV/o!] 0.0 #DIV/0 0, ,00 | RS
0 0| 0.0 DIV/O!] 0,0 DIV/0 0, 00 | R$ -
0 0| 0.0 DIV/O!| 0.0 DIV/0! 0,0 00 | RS
0 0] 0.0 DIv/o!f 0,0 #DIV/0 0.0 000 |RS -
0 0| 0.0 DIV/O!] 0.0 DIV/O 0,0 ,00 | RS -
0 0] 0.0 DIv/O!f 0,0 DIV/0 0 00 [ RS -
0 0| 0.0 DIV/0!} 0,0 DIV/O! .0 00 [ RS -
0 0| 0.0 [#DIV/O![ 0.0 DIV/0! 0.0 0,00 RS -
CUSTO PER CAPITA TAG96]  BA1| 10,04]  646| 87.87] 1370 81,29] 142, 1,60{ 13841
W -
CREME DE GGIABA 1-No llquldiﬁcador &cmmnta a polpaeo leﬂe, Juntamente a quantidade de agua Tecessana, 2 - Bala até a mistura ficar uniforme e sirva; K .Lavea maqa em agua ite, retirando os
1 2. Prep col srdoaopadoégmunhiﬂapammﬂ uimdotguaodﬂxarounmantosponc 15 um a um;4. E sirva.
Nome, niimero do CRN e assinatura do Nutricionista
§£cat?.\m 0a m
£ESPORTES s ‘ @ =
FICHA TECNICA DE PREPARAGCAO
CARDAPIO DIABETES - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE
Namero de alunos | | 10

CUSTO : :
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cozido UNITARIO / CHO PTN LIP & Vit. C Mg Zinco Fe Ca
INGREDIENTES g g g g g g g g Ho mg mg mg | Mg | mg |
Alho 2| 20 2,0 0 2,0 3 2299 | RS 0,05 226 048 0.14 0.00 0.09 0.19 0.62 0.43 0,02 0.02 0.27
Carne, bovina, acém 40| 40,0 | 333 52 333 | 3385 | R 1,35 57,61 0,00 8,3 245 0,00 0,87 0,00 5,31 2,09 061 1,89
Cebola 2| 20 12 7 1.2 ¥ 1,86 R 0,00 0.79 0.18 0.0: 0.00 0.04 0.00 0.09 0.24 0.00 0.00 0.28
Cheiro verde 2| 20 1.8 A 1.8 i 1430 [ R 0,03 0.84 0.14 0.0! 0.01 0.02 0.00 0.64 0.49 0.01 0.01 1.60
Maga vermelha 100{ 100,0 | 83.3 32 83,3 4,46 R 0,45 59,00 15,30 0.1 0,36 1,97 5,30 5,70 5,00 0,04 0,18 7,00
leo de soia 5] 50 | 50 ) 5.0 X 529 | 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

Ovo de galinha inteiro 5| 5.0 4,5 it 6.4 A 7,75 R 0,04 7.16 0.08 0.65 0.45 0.00 3.94 0.00 0.63 0.05 0.08 210
Polvilho doce 30| 30.0 [ 30.0 0 30,0 | .99 R 0,12 105,37 26,03 0.13 0.00 0.07 0.00 0.00 1.23 0.00 0.15 8.22
Queijo, mussarela 20| 20.0 | 200 0 20,0 ¢ 2950 | R 0,59 65,97 061 453 5.04 0,00 21.80 0.00 4.71 0.70 0.06 175.01
Sal 1] 1.0 1.0 .0 1.0 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| 15.0 12,5 2 12,5 A .45 R$ 0,14 230 0.47 0.16 0.03 0.18 6.24 3.18 1,58 0.02 0.04 1.04

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

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

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

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

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

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

0 0| 0.0 DIV/0!] 0,0 DIV/0 0. 00 R -

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

C B 35| 1023] 19.83] 293 1.15] 19741

MODO DE PREPARO:

pressamesst———————— o
CARNE DESF!ADA 1 —‘Em u‘n: pa::la adicione o 6160, a cebola, O alho, ow g delxe Mogar ‘b@m&mdnda em euboa médlolgmndcs & deixe-a bem eozlda no pomu de desfiar; 3 - Desfie a came,
il misture bem e reserve. =

CREPIOCA: 1 - Em um recipiente adicione o polvilho, o ovo € o sal e misture bem - Em uma pmm prsaquodda e
- Depois de prol com 0 queijo e o tomate.
MACA: 1. Lava a mage em agua cmrente. mimndo 0s residuos com as mlos 2 Pronro umi aolu;lu do@ﬁqnﬂamndq 1 colher de sopa de dgua sanitdria para cada 1 litro de 4gua e deixar os alimentos por 10 minutos

»e fogo médwmixo despajs amassa em formalo de panqueca; 3 - Espere cada lado ficar no ponto; 4

Nome, namero do CRN e assinatura do Nutrlc!onlstaJ

ira e Castro

Maria rrceRt\ 1 n<18.229 ‘(t rralnny

NU”‘C‘O‘;St ~Nutricionista CRN/1 n° 15. 952
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iivinbe  TOCANTING ‘ @
. FICHA TECNICA DE PREPARAEAO
CARDAPIO DIABETES - 1° SEMESTRE DE 2022

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos l ‘
atendidos 1 11
NOME DA PREPARAGAO:| PAO COM MOLHO DE FRANGO E MEXERICA : : : COMPOSIGAO NUTRICIONAL
; : Alimento | CUSTO | CUSTO

ALIMENTOS Percapita| PB PL FC Cozido FCy | ke | UNITARIO KCAL CHO PTN LIP |FIBRAS| VitA | Vit.C Mg Zinco | Fe Ca
INGREDIENTES g g g g g g g g Mg mg m; m M mg
Alho 2| 20 2,0 1,0 20 3! 2299 | RS 0,05 2,26 0.4 0.14 0,00 0.09 0.19 0.62 0.43 0.02 0.02 0.27
Cebola 2| 20 1.2 7 1.2 § 1,86 R$ 0,00 0.79 0.1 0.03 0.00 0.04 0.00 0.09 0.24 0.00 0.00 0.28
Cenoura 15| 150 | 136 & 12,3 i} 3,29 R$ 0,05 512 1.1 0.20 0.03 0.48 126.08 0.77 1.68 0,03 0.03 3.38
Cheiro verde 2| 20 1.8 ; 1.8 i 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
Frango. peito. sem pele 40| 40.0 | 308 i 18,5 1 18,90 [ R$ 0,76 47.66 0.00 8.61 1.21 0.00 0.80 0.00 12.51 0.27 0.17 295
Mexerica 150| 150,0 | 1154 A 115.4 5 579 R 0,87 86,39 22,29 1,33 0,20 461 51,12 32,69 18,46 0,15 0.10 49,61
Gleo de soja 5| 50 5,0 0 5.0 0 9,29 R 0,05 | 4420 0.00 0.00 5,00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Péo de trigo francés 50 50,0 [ 50,0 .0 50,0 .0 10,998 | R 0,55 | 149,91 29,32 3,98 1,55 1,15 1,49 0,00 12,73 0,38 0,50 7.88
Sal 1] 1.0 1.0 .0 1.0 0 259 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| 15.0 | 125 2 12,5 0 9,45 R$ 0,14 230 047 0.16 0.03 0.18 6.24 3.18 1.58 0,02 0.04 1.04
Tomate, molho 20| 20,0 | 20,0 0 20,0 0 4,40 R$ 0,09 769 1,54 0,28 0,18 0,62 3,48 0,54 3,36 0,03 0,32 2,35

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

0 0| 0.0 DIV/O 3 DIV/O' i 0,00 R$ -

0 0| 00 DIV/0 i DIV/O! X -

0 0] 00 DIV/O!| 0, DIV/O! !

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

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

0 0| 0.0 [#DIv/o!l 0,0 #DIV/0! 0.0

0 o[ 0.0 [#DIv/0!| 0.0 DIV/0 0,0

(CUSTO PER CAPY' 821 38,64 6147 0911 119 69,34

MODO DE PREPARO ; SR '
- S L

MOLHO DE FRANGO: 1 - Em uma panela adicione o 6leo, a cebola, 0 alho, o sal & deixe refogar; 2 - Acrescente 0 frango e deixe-a bem passada e bem cozida; 3 - Adicione o molho de tomate & & agua em quantidade

necessaria e deixe cozinhar até o ponto de servir; 5 - Antes de finalizar, adicione a cenou j4 ralada e misture bem, reserve. o .

PAO FRANCES COM MOLHO DE FRANGO: 1- Corte o p&o ao meio ou faga uma abertura o mesmo e introduza o molho de frango, em seguida sirva. MEXERICA: Lave a mexerica, descasque e sirva.

Nome, niimero do CRN e assinatura do Nutricionista

e, e

_ o
¥ FICHA TECNICA DE PREPARAGAO
CARDAPIO DIABETES - 1° SEMESTRE DE 2022

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGKO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos

12
ALIMENTOS percapita| PB | PL | FC FCy CUSTO | koAl | cHo Mg | zinco | Fe ca
: Cozido KG | UNITARIO : ; . 9

|INGREDIENTES g g g s i B g g g e mg mg m M mg
!:'50 de trigo de forma 50 50,0 50,0 10 50,0 1,0 12,50 RS 0,63 126,60 2497 471 1,83 3,44 0,09 0,00 30,21 0,79 1,49 65,88
intearal
Queijo. minas, frescal 20| 20.0 20,0 1,0 20,0 & 4200 | RS 0,84 52,85 0,65 3.48 4,04 0.00 32,10 0,00 1.38 0.06 0.19 115.85
Maca vermelha 833 2| 833 | 10| 446 | Rs 045] 5900 | 1530 | 019 | 036 | 1.7 | 530 | 570 | 500 | 004 [ 018 | 700

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

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

0 o 0.0 [#DIViol|_ 0.6 #DIViol |0, 00 RS -

0 o 0.0 [#DIV/ol_ 0.0 | #DIViol | 0, 00| RS

0 o 0.0 [#oIvViol| 0.0 | #biviol | 0, 0[RS -

0 o 0.0 [#DIViol| 0.0 | #DIvViol |0, 50 [ Rs

0 o 0.0 [#DIV/OI 0.0 | #DIViol | 0, 0[RS

0 o 00 [#OIV/0I| 0.0 | #D/O! |0, o RS -

0 o 0.0 [#DIVI0I| 0.0 | #DIV/ol | 0, 00 [Rs -

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

0 o 0.0 [#DIV/0I| 0.0 #DIV/ol | 0, N

0 o 0.0 [#DIVIOI|_0.0 | #DIVIol | 0, 00 [ RS -

0 o 0.0 [#OIViol| 0,0 | #0Iviol | 0, 0 RS -

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

0 o 0.0 [#DIviol| 0.0 | #Dviol | 0,0 | 000 | R

0 ol 0.0 [#oIviol 0.0 | #DIviol | 0,0 | 000 |RS -

GUSTO PER CAPITA_ || — R 653 B Al T As] .40 3689] 089| 4.86] 188,73

MODO DE PREPARO 7 o T
PAG COM QUEIJO; 1.Corte 0 pao ao meio e acrescente o queljo em fatias. MAG.

5 as. M/ , retirando os residuos com as ‘maos, 2. Prepare uma solugao clorada misturando 1 colher de sopa de
aguasanlﬁrlapanc:dumrodeéguaedelxarusnumemosporwmtnutdans PR et G e

siva.

Nome, numero do CRN e assinatura do Nutricionista
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¢ ) FICHA TECNICA DE PREPARAGAO

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

Numero de alunos

atendidos 32
ALIMENTOS Mg Zinco | Fe Ca
INGREDIENTES ] g mg mg Mg mg
Alho 2| 20 20 .0 .0 i 2299 | RS 0,05 2,26 0.4 0.43 0.02 0,02 0.27
Cebola 2| 20 12 7 i 1, 1.86 | R$ 0,00 0.79 0. 0.0: 0.00 0.04 0,00 0.09 0.24 0.00 | 0.00 0.28
Cenoura 10| 10.0 & § R 0, 329 | RS 0.0 3.41 0.7 0.1 0.02 0.32 84,05 0.51 1.12 0.02 0.02 225
Cheiro verde 2| 20 R : 4 .0 14,30 | RS 0.0: 0.84 0.14 0.0 0.0 0.02 0.00 0.64 0.49 0.01 0.01 1.60
Carne moida de 2* 40| 40,0 | 400 1 32,0 .8 22,99 | RS 092 | 96,80 0.00 9.69 6.17 0.00 0,00 0.00 8,00 228 1.12 3.20
leo de soja 5| 50 5.0 0 5.0 .0 9,29 R$ 0,05 | 4420 0.00 0.00 5,00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Pao de trigo francés 50| 50.0 | 50.0 .0 50,0 4 10,99 | R$ 0,55 | 14991 29,32 3.98 1.55 1.15 1.49 0.00 12,73 0.38 0.50 7.88
Sal 119.0 1.0 0 1,0 4 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 10| 10.0 83 2 83 i 45 R$ 0,09 1.53 0,31 0.11 0.02 0.12 4,16 212 1.0 0.01 0.02 0.69
Tomatg. molho 8 8,0 8,0 1,0 80 1,0 4,40 RS 0,04 3,08 0,62 0,11 0,07 0,25 1,39 0,22 1,34 0,01 0,13 0,94
industrializado
0 o| 0.0 |#DIv/0!l 0,0 DIV/0! 0.0 .00 | RS
0 0| 0.0 DIV/0! i DIV/0
0 0| 00 |#DIV/O A 0
0 0| 00 DIV/O! i 0
0 0| 0.0 DIV/O! 0 0
0 0| 00 |#DIV/O .0 0!
0 o/ 0,0 [#DIV/O!| 00 0
0 o[ 0,0 [#DIV/O![ 0,0
0 o] 00 [#DIv/ol] 0.0
30282 | 3181 | 1424 | 1284 | 189 | 9120 | 420 | 2641 [ 274 | 183 | 1711

MODO DE PREPARO ; e L

MOLHO DE CARNE: 1 - Em uma panela adicione 0 6}eo, a cebola, 0 alho, 0 sal e deixe refogar, 2 - Acrescente a came moida e deixe-a bem passada e bem cozida; 3 - Adicione o tomate e 0 molho de tomate ¢ a agua em
quantidade necessaria e deixe cozinhar até o ponto de servir; 5 ~ Antes de finalizar, adicione a cenoura jd ralada e misture bem, reserve.

PAO FRANCES COM MOLHO DE CARNE:: 1- Corte 0 pao ao meio ou faga uma abertura no mesmo e introduza o motho de came, em seguida sirva.

SUCO DE ACEROLA: 1 - Na liquidificador acrescente a poipa juntamente 2 quantidade de 4gua necessaria. 2 - Bata até a mistura ficar uniforme e sirva; 3- adagante se i

SECRUTARADY s ANTING }
. FICHA TECNICA DE PREPARAQAO
CARDAPIO DIABETES - 1° SEMESTRE DE 2022

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos ‘ l
atendidos q 14
ALIMENTOS FC
INGREDIENTES g g g g

0 o 00 | 00 0 0.0 10 | 1099 [RS -
Leite de vaca, inteqral 120 1200 | 120,0 .0 1200 0 | 130,00 [ RS 1560 | 72,04 542 386 | 390 | 000 | 3412 [ 000 1200 | 048 | 004 | 13566
Larania, péra 100/ 1000 66.7 5 66.7 .0 310 | R$ 031] 3677 8,95 104 | 013 | 077 | 1121 | 5373 8,61 006 | 009 [ 2189
Margarina, com sal 1 10 [ 1.0 0 1,0 0 | 1280 | RS 001[ 594 000 | 000 | 067 0.00 3.85 0.00 0.01 0.00 [ 0.00 0.05
Pao de trigo de forma 50 500 | 500 | 10 50,0 10 | 1260 |Rs 063 12660 | 2497 | 471 | 183 3,44 0,09 0,00 3021 | 079 | 149 | 6588
intearal

0 0| 0.0 [#DIVI0!| 0,0 #DIV/0! | O, 0,00 | RS -

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

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

0 0| 0.0 [#DIV/0 A DIV/O 0, 00 | RS

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

0 0] 0,0 [#DIV/O DIV/0 X 00 | R§ -

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

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

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

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

0 0| 0.0 [#DIV/Ol| 0,0 fDIV/0 X 00 | RS -

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

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

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

CUSTO | CAPIT RS 1 T241,35| 39,34, 962] 853] | 49,26 53,73 50,84 1,62 223,47

e m«.isueo DE AGEROLA. 1 - No liquidificador acrescente a polpa juntamente a quantidade de agua

Sorte a laranja em formato de cruz e sifva.

BAO COM MARGARINA: 1. Corte 0 pAo ao meio € com a ponta da faca passe a margarina m;iuﬁm'doi
r aria; 2 - Bata até a mistu sirva; 3- Acrescente qdoqant‘u_&qmsﬁﬁ,ov LARANJA:

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
CARDAPIO DIABETES - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE
Namero de alunos
|atendidos 1 15
NOME DA PREPARAQLQ: OMELETE ﬁE QUEIO E‘MAQA - o . COMPOSIGAO NUTRICIONAL
/:;ﬂ:‘::ﬁs Percapta| PB | PL | FO Amento ] Fov | S | uniami | KoAL | cHo | PN | P |FiBRAS| vitA | vic | Mg | zico| Fe | ca
g g g 2 - S 2 g g g g g Hg mg mg mg Mg mg
Cebola 2[ 20 | 12 1,7 1.2 1.0 86 |RS 000[ 079 0.18 003 | 0.00 0.04 0.00 0.09 0.24 0.00 | 0.00 0.28
Cenoura 8l 80 | 73 1 6.5 0.9 29 [RS 00 2,73 0.61 011 | 001 025 | 6724 | 041 0.90 0.02 | 0.01 1.80
100[ 100.0 | 833 2 833 0 4, R 0.4 59,00 1530 | 019 | 0.36 1.97 5.30 5.70 5.00 0.04 | 018 7.00
50[ 50.0 | 455 : 63,6 4 775 |R 0,3 71.56 0.82 652 | 445 0.00 | 3941 0.00 6.33 054 | 078 [ 21.01
5] 50 | 50 .0 5.0 1 929 |[R 0.0 44,20 0.00 0.00 [ 500 0.00 0,00 0.00 0.00 0.00 [ 0.00 0.00
Queijo. mussarela 20[ 200 | 20,0 0 20,0 f 2950 | R 059 | 65.97 0.61 453 | 504 000 | 21.80 | 0.0 4.71 070 | 006 | 175.01
Sal 11 11,0 | 11.0 X 11,0 K 259 [ R 003 ] 000 0.00 0,00 | 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 | 0.00 0.00
Cheiro verde 2[ 20 | 18 ; 18 K 14,30 | R 003] 084 0.14 0.05 [ 001 0.02 0.00 0.64 0.49 0.01 | 0.01 1.60
0 o[ 0.0 [#DIV/0 #DIV/0 4 00 | R -
0 0| 0.0 [#DIV] 0 | #DIV/O ; 00 [ RS -
0 0] 0.0 [#DIV .0 #DIV/0 i .00 | RS
0 0| 0.0 [#DIV/ .0 DIV/O i 00 | RS
0 0| 0.0 [#DIV/O![ O, DIV/O I 00 | RS -
0 0| 0.0 [#DIV/O DIV/Of i ,00 -
0 o[ 0.0 [#DIV/O!] O, DIV/O! j .00 -
0 0| 0.0 [#DIV/O! i DIV/O X .00 -
0 0| 00 [#DIV/O ; DIV/O! i .00
0 o[ 0.0 [#DIV/O X DIV/0! | 0, 00 -
0 0| _0.0_[#DIV/0![ 0,0 #DIV/0! | 0,0 0,00
Cc P o 1,56] | | 1142] 29| 133,75] 684 1767 131] 1,05 70
MODO DE PREPARO - e - .
OMELETE DE QUEIJO: Em uma tigela, quebre os ovos, tempere com sal, cheiro ve mexe até obter uma mistura homogenea. Leve a uma frigideira e posteriormente ao fogo. Deixe fritar dos dois
lados e recheie com fatias de queijo. MAGA: 1. Lave a maga em Agua cofren ¥ , 2. Prepare uma solugo clorada misturando 1 colher de sopa de agua sanitaria para cada 1 litro de dgua
e deixar os alimentos por 10 minutos & 15 minutos; 3.Enxague um a umi4. £ o :
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