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CARDAPIO ALMOGO - 1° SEMESTRE DE 2022
FNDE_ Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental |, Il ensino médio) SEDUC-TO
M de de Ensino: (indig bolas, EJA...)
Horario da Refeigéo:
Faixa Etaria :
Zona: (urbana e Rural)
N° de Alunos: 1 Atendimento: | e 0 [ Refeigao Servida: _| Almogo
N.° do Cardapio: CARDAPIO: ARROZ BRASILEIRO (MILHO E COUVE), FEIJAQ, TARNE EM PEDAGOS, SALADA CRUA (ALFACE E Frequéncia:
1 i TOMATE) E MEXERICA 1
Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Zinco | Ferro Calcio
Nome do Alimento srar Keal CHO PTN LIP i A c | Mg | zn | Fe ca
Q) (@) @ sg! [(:]] (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) M
Acafrdo 1 3,10 0,65 0,11 0,06 0,04 0,27 0,81 2,64 0,01 0,11 1,11
Alface crespa 20 2,14 0,34 0,27 0,03 0,37 0,00 3,12 2,19 0,05 0,08 7,60
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
Carne, bovina, acém 80 115,22 0,00 16,65 4,89 0,00 1,74 0,00 10,62 4,17 1,21 3,77
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
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 tei 5 1,35 0,22 0,14 0,03 0,16 0,00 4,83 1,73 0,02 0,02 6,54
Feijéo carioca 25 82,26 15,31 5,00 0,31 4,61 0,00 0,00 52,49 0,73 2,00 30,64
Mexerica 150 86,39 22,29 1,33 0,20 4,61 51,12 32,69 18,46 0,15 0,10 49,61
Milho verde 5 6,91 1,43 0,33 0,03 0,20 0,00 0,00 1,63 0,03 0,02 0,08
leo de soja 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tomate 20 3,07 0,63 0,22 0,03 0,23 8,33 4,24 2,11 0,03 0,05 1,39
TOTAL 627,02 97,12 29,37 13,84 11,57 61,74 47,41 114,62 6,08 4,11 106,25
MEC CARDAPIO ALMOGO - 1° SEMESTRE DE 2022 ‘
o FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental |, Il ensino médio SEDUC-TO
N° de Alunos: 1 Dias de Atendimento: 0 Refeigao Servida: | Almogo
N do Carddple: | CARDAPIO: ARROZ GARRETEIRO, FEIJAO, SALADA CRUA (ALFACE, PEPINO E TOMATE) E BANANA | Frequéncia: | "1"‘“"'
Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra itami itami gnési Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN LIP Alimentar A c Mg Zn Fe ca
(9) (@) (ng) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Arroz, tipo 1 70 250,45 55,13 5,01 0,23 1,15 0,00 0,00 21,27 0,86 0,47 3,09
Alface crespa 20 2,14 0,34 0,27 0,03 0,37 0,00 3,12 2,19 0,05 0,08 7,60
Alho 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
prata 150 147,37 38,94 1,90 0,10 3,07 4,82 32,39 39,44 0,22 0,57 11,35
Carne, bovina, seca 70 218,92 0,00 13,76 17,76 0,00 0,00 0,00 8,55 2,56 0,93 9,88
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
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 25 82,26 15,31 5,00 0,31 4,61 0,00 0,00 52,49 0,73 2,00 30,64
Oleo de soja 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Pepino 20 1,91 0,41 0,17 0,00 0,22 4,30 1,00 1,87 0,03 0,03 1,92
Sal 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tomate 20 3,07 0,63 0,22 0,03 0,23 8,33 4,24 2,11 0,03 0,05 1,39
TOTAL 782,26 111,87 26,64 26,49 9,86 17,73 42,45 129,40 4,50 4,17 68,29
MEC CARDAPIO ALMOGO - 1° SEMESTRE DE 2022
FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental |, Il ensino médio SEDUC-TO
N° de Alunos: 1 Dias de Atendimento: 0 Refeigo Servida: _| Almogo
g T =
N do Cardapio: CARDAPIO: | ARROZ CARRETEIRO, FEIJAO PRETO, SALADA CRUA (ALFACE, CENOURA E REPOLHO) E LARANJA Frequéncia:
3 Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra itamil itami ési Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP Alimentar A c Mg Zn Fe Ca
y T e @ @ [ @ | @ [ G [ Mg | (Mg | W) Mg | (Ma) |
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
Alface crespa 20 2,14 0,34 0,27 0,03 0,37 0,00 3,12 2,19 0,05 0,08 7,60
Alho 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cenoura 20 6,83 1,53 0,26 0,03 0,64 168,10 1,02 2,25 0,04 0,04 4,51
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Feijdo preto 25 80,89 14,69 5,34 0,31 5,46 0,00 0,00 47,03 0,71 1,62 27,73
Laranja, péra 150 55,16 13,42 1,57 0,19 1,15 16,82 80,60 12,92 0,09 0,14 32,83
Linguica Mista 70 277,20 1,89 9,66 25,38 0,00 0,00 0,00 8,40 1,31 0,79 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
Repolho branco 20 3,42 0,77 0,18 0,03 0,38 0,00 3,74 1,70 0,03 0,03 6,91
Sal 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
TOT;,QL 752,23 - 88,89 | 2259 34,22 9,36 185,20 | 90,19 97,25 3,13 3,21 92,08
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Formulario | - Cardapio

T MEG CARDAPIO ALMOGO - 1° SEMESTRE DE 2022 | SEDUC-TO
FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, enslno fundamental 1, Il ensino médio)
N° de Alunos: 1 JDias de Atendimento: i T Refeigdo Servida: | Almogo
e s =8 VT TTcTo]
N.° do Cardépio: CARDARIC: ARROZ COLORIDO (BETERRAEA E CENOURA), FEIIAO, ISCAS DE FRANGO E SALADA DE [ Frequéncia:
4 ! MACARRAO (MACARRAQ COM REPOLHO) E MACA 1
" Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra V Vv gnési Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento Per.Capita Kcal CHO PTN LIP i A c Mg Zn Fe Ca
@ (@) (@) (@) (9) (@ (19) (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) (Mg)
Agafrao 1 3,10 0,65 0,11 0,06 0,04 0,27 0,81 2,64 0,01 | 0,11 1,11
Alho 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 | 002 | 041
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
Beterraba 20 9,77 2,22 0,39 0,02 0,67 0,76 0,62 4,89 0,10 | 0,06 3,62
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 | 0,01 0,42
Cenoura 20 6,83 1,53 0,26 0,03 0,64 168,10 | 1,02 2,25 0,04 | 0,04 | 4,51
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 | 0,01 1,60
Feijdo carioca 25 82,26 15,31 5,00 0,31 4,61 0,00 0,00 52,49 0,73 | 2,00 | 3064
Frango, peito, sem pele 80 95,33 0,00 17,22 2,42 0,00 1,60 0,00 25,01 0,53 | 0,35 5,89
Maga vermelha 100 59,00 15,30 0,19 0,36 1,97 5,30 5,70 5,00 0,04 | 0,18 | 7,00
Macarrao trigo 15 55,67 11,69 1,50 0,20 0,44 0,00 0,00 4,15 0,12 | 0,13 2,60
leo de soja 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00
Repolho branco 20 3,42 0,77 0,18 0,03 0,38 0,00 3,74 1,70 0,03 | 0,03 6,91
Sal 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00
Tomate, molho industrializad 10 3,84 0,77 0,14 0,09 0,31 1,74 0,27 1,68 0,01 | 0,16 1,17
TOTAL 645,80 104,50 30,31 11,77 10,42 178,05 | 13,88 | 122,56 | 2,61 | 3,57 | 68,97
MEC CARDAPIO ALMOGO - 1° SEMESTRE DE 2022
FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental | |l ensino médio) I SEDUC-TO
N° de Alunos: 1 " [Dias de Atendimento: i ] [ Refeigao Servida: | Almogo
N.° do Cardapio: CARDARID. ARROZ COM ABOBORA, FEIJAD; LINGUIGA DE FRANGO ASSADA, SALADA CRUA {ALFACE, [ __Frequéncia:
5 : CENOURA E PEPINO) E SUCO DE ACEROLA 1
i Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Y Vitami gnési Zinco | Ferro Calcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP A A c Mg Zn Fe Ca
(9) (9) (9) (9) (9) (ng) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Arroz, tipo 1 70 250,45 55,13 5,01 0,23 1,15 0,00 0,00 21,27 0,86 | 0,47 3,09
Abobbora, cabotian 20 7,72 1,67 0,35 0,11 0,43 0,00 1,02 1,76 0,06 | 0,07 3,59
Acerola, polpa congelad 20 4,39 1,11 0,12 0,00 0,14 0,00 | 124,65 1,73 0,01 | 0,03 1,52
Aguicar cristal 15 58,03 14,94 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 | 0,02 1,14
Alface crespa 20 2,14 0,34 0,27 0,03 0,37 0,00 3,12 2,19 0,05 | 0,08 | 7,60
Alho 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 | 0,02 | 041
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 | 0,01 0,42
Cenoura 20 6,83 1,53 0,26 0,03 0,64 168,10 | 1,02 2,25 0,04 | 0,04 | 451
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 | 0,01 1,60
Feijao carioca 25 82,26 15,31 5,00 0,31 4,61 0,00 0,00 52,49 0,73 | 2,00 [ 3064
Linguiga, frango 70 152,68 0,00 9,97 12,21 0,00 0,00 0,00 13,28 0,49 | 0,33 7,59
Oleo de soja 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00
Pepino 20 1,91 0,41 0,17 0,00 0,22 4,30 1,00 1,87 0,03 [ 0,03 1,92
Sal 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00
TOTAL 642,53 91,56 21,51 20,95 7,77 172,69 | 132,61 | 98,47 2,30 | 3,12 | 64,02
MEC CARDAPIO ALMOGO - 1° SEMESTRE DE 2022
o T__agmmpwtﬁf_m"_mﬁ ensino médio) SEDUC-TO
N° de Alunos: 1 Dias de Atendimento: 0 "~ | Refeigho Servida: | Almogo
N.° do Cardapio: T —ARROZ COM BATATA DOCE, FEWAO, STROGONOFF DE FRANGO E SALADA CRUA (ALFACE, |  Frequéncia:
6 TOMATE E REPOLHO) 1
P Calorias Carboidratos Proteina ipidi i \ i Vi i ési i i
Nome do Alimento e Keal CcHO e L'ﬁ;os i A c Mg [ e i
{9) () (9) ) M, M, M, M M,
Arroz, tipo 1 70 250,45 55,13 5%%)1__%% 1‘,21257 0,00 1(:5%_—2(1',2)7_—%5%__57) g,ogs)
Alface crespa 20 2,14 0,34 0,27 0,03 0,37 0,00 3,12 2,19 0,06 | 0,08 | 7,80
Alho 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 | 0,02 0,41
Batata doce 20 23,65 5,64 0,25 0,03 0,51 157,40 | 3,30 3,38 0,04 | 0,08 | 4,22
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 | 0,01 0,42
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 | 0,01 1,60
Creme de Leite 10 22,15 0,45 0,15 2,25 0,00 12,80 | 0,00 0,75 0,03 | 0,03 8,27
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, peito, sem pele 80 95,33 0,00 17,22 2,42 0,00 1,60 0,00 25,01 0,53 | 0,35 5,89
Leite de vaca, integral 10 6,00 0,45 0,32 0,33 0,00 2,84 0,00 1,00 0,04 | 0,00 [ 11,31
Milho amido 3 10,84 2,61 0,02 0,00 0,02 0,00 0,00 0,09 0,00 | 0,00 0,03
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 20 3,42 0,77 0,18 0,03 0,38 0,00 3,74 1,70 0,03 | 0,03 6,91
Sal 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00
Tomate 20 3,07 0,63 0,22 0,03 0,23 8,33 4,24 2,11 0,03 | 0,05 1,39
Tomate, molho d 10 3,84 0,77 0,14 0,09 0,31 1,74 0,27 1,68 0,01 | 0,16 1,17
562,84 80,16 28,08 13,71 6,88 185,00 | 16,38 | 102,66 | 2,24 | 2,89 | 76,82
,' 2
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N.° do Cardap CARDAPIO: ARROZ COM BATATA DOCE, FEIJAO PRETO, CARNE EM PEDAGOS, SALADA CRUA (TOMATE E Frequéncia:
7 REPOLHO]} E LARANJA 1
' Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra \ Vv Magnési Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP A A (] Mg Zn Fe Ca
(9) (9) (@) (9) (9) (ng) (M (Mg) Mg) | (Mg) | (Mg)
Arroz, tipo 1 70 250,45 55,13 5,01 0,23 1,16 0,00 0,00 21,27 0,86 | 0,47 3,09
Alho 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 | 0,02 0,41
Batata doce 20 23,65 5,64 0,25 0,03 0,51 157,40 3,30 3,38 0,04 | 0,08 4,22
Carne, bovina, acém 80 115,22 0,00 16,65 4,89 0,00 1,74 0,00 10,62 4,17 1,21 3,77
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
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 preto 20 64,71 11,756 4,27 0,25 4,37 0,00 0,00 37,62 0,57 1,29 22,18
Laranja, péra 150 55,16 13,42 1,57 0,19 1,15 16,82 80,60 12,92 0,09 | 0,14 32,83
Oleo de soja 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00
Repolho branco 30 514 1,16 0,26 0,04 0,57 0,00 5,62 2,55 0,05 | 0,05 10,36
Sal 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00
Tomate 30 4,60 0,94 0,33 0,05 0,35 12,49 6,36 3,16 0,04 | 0,07 2,08
TOTAL 595,07 89,16 28,65 13,70 8,32 188,73 | 97,59 93,01 585 | 3,35 80,96
MEC : CARDAPIO ALMOGO - 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental |, Il ensino médio)
N° de Alunos: 1 e 0 S Refeicdo Servida: | Almogo
N.° do Cardapio: CARDAPIO: ARROZ COM CENOURRA, FEIJAO, CARNE MOIDA, MACARRAO COM MILHO E SALADA CRUA {ALFACE Frequéncia:
E REPOLHO) E SUCO DE CAJU 1
< Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vi i Vv i Magnési Zinco | Ferro | Caicio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP A A c Mg Zn Fe Ca
(9) g (9) (9) (9) (ug) (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) (Mg)
Acafrao 1 3,10 0,65 0,11 0,06 0,04 0,27 0,81 2,64 0,01 0,11 1,11
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
Alface crespa 30 3,20 0,51 0,40 0,05 0,55 0,00 4,67 3,29 0,08 | 0,12 11,39
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 1,16 0,00 0,00 21,27 0,86 | 047 3,09
Caju polpa 20 7,31 1,87 0,10 0,03 0,16 0,00 23,94 1,41 0,02 | 0,03 0,17
Carne moida de 2° 80 193,60 0,00 19,38 12,34 0,00 0,00 0,00 16,00 4,57 | 2,25 6,40
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cenoura 10 3,41 0,77 0,13 0,02 0,32 84,05 0,51 1,12 0,02 | 0,02 2,25
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Feijao carioca 25 82,26 15,31 5,00 0,31 4,61 0,00 0,00 52,49 0,73 | 2,00 30,64
Macarréo trigo 30 111,34 23,38 3,00 0,39 0,88 0,00 0,00 8,31 0,23 | 0,26 5,19
Milho verde 5 6,91 1,43 0,33 0,03 0,20 0,00 0,00 1,63 0,03 | 0,02 0,08
Oleo de soja 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00
Repolho branco 30 5,14 1,16 0,26 0,04 0,57 0,00 5,62 2,55 0,05 | 0,05 10,36
Sal 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00
Tomate, molho industrializado 5 1,92 0,39 0,07 0,05 0,87 0,14 0,84 0,01 0,08 0,59
TOTAL 802,81 116,65 34,15 21,57 8,68 85,47 37,40 113,19 6,62 | 547 74,84
T MEC CARDAPIO ALMOGO - 1° SEMESTRE DE 2022 l SEDUC-TO
FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental |, Il ensino médio
N° de Alunos: 1 |Dias de Atendimento: i 0 I Refeigdo Servida: | Almogo
N.° do Cardapio: CARDAPIO: ARROZ COM LEGUMES (BATATA E MILHO), FEIJAO PRETO, FRANGO ASSADO, SALADACRUA |  Frequéncia:
9 (REPOLHO E CENOURA) E BANANA 1
5 Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vv Vv i M: ési Zinco | Ferro Calcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP A A c Mg zn Fe Ca
(9) ) Q) (9) (ug) (Mg) M (Mg) | (Mg) (Mg)
Arroz, tipo 1 70 250,45 55,13 5,01 0,23 1,15 0,00 0,00 21,27 0,86 | 0,47 3,09
Alho 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 | 0,02 0,41
Banana prata 150 147,37 38,94 1,90 0,10 3,07 4,82 32,39 39,44 0,22 | 0,57 11,35
Batata ingl 10 6,44 1,47 0,18 0,00 0,12 0,02 3,11 1,46 0,02 | 0,04 0,36
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cenoura 30 10,24 2,30 0,40 0,05 0,96 252,15 1,54 3,37 0,07 | 0,06 6,76
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 preto 25 80,89 14,69 5,34 0,31 5,46 0,00 0,00 47,03 0,71 1,62 27,73
Frango, coxa e sobrecoxa, com 100 208,00 0,00 16,30 15,35 0,00 8,50 0,00 24,00 1,65 0,70 7,50
Milho verde 10 13,82 2,86 0,66 0,06 0,39 0,00 0,00 3,26 0,05 | 0,04 0,16
Oleo de soja 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00
Repolho branco 30 5,14 1,16 0,26 0,04 0,57 0,00 5,62 2,55 0,05 0,05 10,36
Sal 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00
TOTAL 798,49 117,66 30,36 24,17 11,92 265,77 | 44,35 143,86 3,66 | 3,58 69,73
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Formulario | - Cardapio

TMEC CARDAPIO ALMOGO - 1° SEMESTRE DE 2022
;::)CE Etapa de Ensino: ré-ascolacenslno fundamental |, |l ensino médio| SEDUC-TO
[N de Alunos: ) Dias de Atendimento: : 0 Almogo
N.° do Cardépio: CARDAPIO: ARROZ COM LEGUMES (BATATA, CENOURA E MILHO), FE!JKO, ISCAS DE CARNE AO MOLHO E __ﬁgm_
10 i SALADA CRUA (REPOLHO E TOMATE) E SUCO DE ABACAXI 1
o . Calorias carboidmos Proteinas Lipidios Fibra V Magnési Zinco | Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Keal CHO PTN LP Alimentar A c Mg Zn Fe ca
(@) (). (9) _(9) (@ | (ug) | (M Mg) | (Mg) | (Mg) | (Mg)
Arroz, tipo 1 70 250,45 55,13 5,01 0,23 1,16 0,00 0,00 21,27 0,86 0,47 3,09
Abacaxi, polpa congelada 20 6,12 1,56 0,09 0,02 0,07 0,00 0,25 2,01 0,01 0,07 2,711
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 0,41
Batata inglesa 10 6,44 1,47 0,18 0,00 0,12 0,02 3,11 1,46 0,02 0,04 0,36
Carne, bovina, acém 80 115,22 0,00 16,65 4,89 0,00 1,74 0,00 10,62 4,17 1,21 3,77
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cenoura 10 3,41 0,77 0,13 0,02 0,32 84,05 0,51 1,12 0,02 0,02 2,25
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Feijdo carioca 25 82,26 15,31 5,00 0,31 4,61 0,00 0,00 52,49 0,73 2,00 30,64
Milho verde 10 13,82 2,86 0,66 0,06 0,39 0,00 0,00 3,26 0,06 0,04 0,16
Oleo de soja 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Repolho branco 30 5,14 1,16 0,26 0,04 0,57 0,00 5,62 2,55 0,05 0,05 10,36
Sal 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tomate 30 4,60 0,94 0,33 0,05 0,35 12,49 6,36 3,16 0,04 0,07 2,08
Tomate, molho i di 5 1,92 0,39 0,07 0,05 0,16 0,87 0,14 0,84 0,01 0,08 0,59
TOTAL 623,54 95,63 28,74 13,70 7,94 99,45 17,70 100,42 5,99 4,11 59,58
MEC CARDAPIO ALMOGO - 1° SEMESTRE DE 2022 I SEDUC-TO
FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental I, Il ensino médio)
NP de Alunos: 1 [Dias de Atendimento: ] : 0 : | Almogo
N.? do Cardapio: APIO: ARROZ COM MILHO, FEIJAOD, BIFE DE CARNE, MACARRONADA, SALADA CRUA (ALFACE, REPOLHO | _ Frequéncia:
i SanDarie: ~ _ EBETERRABA) 1
: Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra \ i Vv gnési Zinco | Ferro 1
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN LIP Ali A c Mg Zn Fe
(9) (9) (9) (9) (9) g) (19) (Mg) (M) (Mg) | (Mg) | (Mg) |
Arroz, tipo 1 70 250,45 55,13 5,01 0,23 1,16 0,00 0,00 21,27 0,86 0,47 3,09
Alface crespa 20 2,14 0,34 0,27 0,03 0,37 0,00 3,12 2,19 0,05 0,08 7,60
Alho 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
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 80 106,78 0,00 17,38 3,61 0,00 1,21 0,00 16,08 3,58 1,42 2,64
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Feijdo carioca 25 82,26 15,31 5,00 0,31 4,61 0,00 0,00 52,49 0,73 2,00 30,64
Macarréo trigo 30 111,34 23,38 3,00 0,39 0,88 0,00 0,00 8,31 0,23 0,26 5,19
Milho verde 5 6,91 1,43 0,33 0,03 0,20 0,00 0,00 1,63 0,03 0,02 0,08
Oleo de soja 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 20 3,42 0,77 0,18 0,03 0,38 0,00 3,74 1,70 0,03 0,03 6,91
Sal 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tomate, molho industr d 5 1,92 0,39 0,07 0,05 0,16 0,87 0,14 0,84 0,01 0,08 0,59
TOTAL 651,12 100,09 31,93 12,72 8,62 3,12 9,33 110,88 5,64 4,47 62,78
MEC l CARDAPIO ALMOGCO - 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
FNDE Etapa de Ensino: (pré- escola ensino fundamentai 1,1l enslno médio) -
N de Alunos: 1 |Dias de Atendimento: e : ] ] Almogo
N.° do Cardapio: CARDAPIO: | ARROZ, FEWAO COM ABOBORA, ISCAS DE CARNE ACEBOLADA, SALADA COZIDA (BETERRABA E | Frequéncia:
12 CHUCHU) E SUCO DE ACEROLA 1
% Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra \ \Y i M ési Zinco | Ferro Calcio
Nome do Alimento P Keal CHO PTN P Ali A c Mg Zn Fe Ca
(g) (g) (g) () (9) () wo) | Mg) [ Mg) [ (Mg) [ (Mg) | (Mg) |
Arroz, tipo 1 70 250,45 55,13 5,01 0,23 1,16 0,00 0,00 21,27 0,86 0,47 3,09
Abdbora, cabotian 20 7,72 1,67 0,35 0,11 0,43 0,00 1,02 1,76 0,06 0,07 3,59
Acerola, polpa gelad 20 4,39 1,11 0,12 0,00 0,14 0,00 124,65 1,73 0,01 0,03 1,52
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 0,41
Beterraba 30 14,65 3,33 0,58 0,03 1,01 1,14 0,94 7,33 0,16 0,10 5,43
Carne, bovina, patinho 80 106,78 0,00 17,38 3,61 0,00 1,21 0,00 16,08 3,58 1,42 2,64
Cebola 10 3,94 0,89 0,17 0,01 0,22 0,01 0,47 1,19 0,02 0,02 1,40
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
Chuchu 30 5.09 1.24 0.21 0,02 0,38 0,00 3,18 2,17 0,03 | 0,05 3,45
Feijdo carioca 25 82,26 15,31 5,00 0,31 4,61 0,00 0,00 52,49 0,73 | 2,00 | 3064
Oleo de soja 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
TOTAL 608,26 94,47 29,13 12,34 8,09 2,64 131,82 105,30 5,47 4,23 54,91
ria v e o
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N.° do Cardéapio: CARDAPIO: ARROZ, FEIJ OM ABOBORA, LINGUIGA DE FRANGO, SALADA CRUA {CENOURA, REPOLHO E Frequéncia:
13 g TOMATE) E BANANA 1
Per Capita (o2 Carb Proteil Lipidios Fibra Vv Y Magnési Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP A t A c Mg Zn Fe Ca
Q) (g) (9) (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) | (Mg) |
Arroz, tipo 1 70 250,45 55,13 5,01 0,23 1,16 0,00 0,00 21,27 0,86 0,47 3,09
Abédbora, cabotian 20 7,72 1,67 0,35 0,11 0,43 0,00 1,02 1,76 0,06 0,07 3,59
Alho 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 | 0,02 0,41
B prata 150 147,37 38,94 1,90 0,10 3,07 4,82 32,39 39,44 0,22 0,57 11,35
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cenoura 20 6,83 1,63 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 carioca 25 82,26 15,31 5,00 0,31 4,61 0,00 0,00 52,49 0,73 2,00 30,64
Linguiga, frango 80 174,49 0,00 11,39 13,95 0,00 0,00 0,00 15,17 0,56 0,37 8,67
leo de soja 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00
Repolho branco 20 3,42 0,77 0,18 0,03 0,38 0,00 3,74 1,70 0,03 0,03 6,91
Sal 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tomate 20 3,07 0,63 0,22 0,03 0,23 8,33 4,24 2,1 0,03 | 0,05 1,39
TOTAL 751,75 115,10 24,62 22,82 10,72 181,53 | 44,12 137,67 2,56 | 3,65 | 7257
T MEC CARDAPIO ALMOGO - 1° SEMESTRE DE 2022
L _FNDE Etapa de Ensmo ré-escola ensmo fundamental |, Il ensino médio SEDUC-TO
N° de Alunos: 1 [Dias de Atendimento: 2 ; Almogo
N.° do Cardapio: CARDAPIO: ARROZ, FEIJAQ COM BETERRABA, ALMONDEGAS, FAROFA DE ABOBRINHA COM CENOURAE | [ Frequéncia: |
14 i MELANCIA 1
' Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitami Vv i Magnési Zinco | Ferro | Caicio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP A A c Mg Zn Fe Ca
@ | @ | @ | (@ | W (Mg) _(Mg) | (Mg) | (M (Mg)
Arroz, tipo 1 70 250,45 55,13 5,01 0,23 1,16 0,00 0,00 21,27 0,86 0,47 3,09
Abobrinha, italiana 15 2,89 0,64 0,17 0,02 0,20 2,94 1,03 2,99 0,03 0,04 2,27
Alho 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 | 0,02 0,41
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 2° 80 193,60 0,00 19,38 12,34 0,00 0,00 0,00 16,00 4,57 2,25 6,40
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cenoura 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
Farinha de mandioca torrada 20 73,05 17,84 0,25 0,06 1,31 0,00 0,00 8,00 0,07 0,24 15,11
Feijdo carioca 25 82,26 15,31 5,00 0,31 4,61 0,00 0,00 52,49 0,73 | 2,00 30,64
Melancia 150 48,91 12,21 1,33 0,00 0,19 42,75 9,22 14,45 0,15 0,34 11,58
Oleo de soja 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tomate, 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 743,59 105,84 32,06 21,11 8,96 174,36 | 13,47 123,71 6,55 | 5,61 78,78
"MEC CARDAPIO ALMOGO - 1° SEMESTRE DE 2022
FNDE Etapa de Ensino: ré-escolacensino fundamental |, Il ensino médio) I SEDUC-TO
IN® de Alunos: _ 1 ~ |Dias de Atendimento: I 0 | Refeicdo Servida: _| Almoco
N.° do Cardapio: CARDAPIO: ARROZ, FEIJAO PRETO, BIFE DE CARNE AO MOLHO E SALADA COZIDA (BATATA E CENOURA) E |  Frequéncia: |
16 : _BANANA 1
Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vv i Vitami Magnési C
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN ':.IP Alimentar A c ‘Mg z‘;.lno F:ZO c{g‘:o
) ( (9) (@) (9) (@) u Mg) Mg) (M (Mg) | (Mg)
Acafrdo 1 3,10 0,65 0,11 0,06 0,04 0,27 0,81 2,64 0,01 0,11 1,11
Alho 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
Arroz, tipo 1 70 250,45 55,13 5,01 0,23 1,15 0,00 0,00 21,27 0,86 0,47 3,09
Banana prata 150 147,37 38,94 1,90 0,10 3,07 4,82 32,39 39,44 0,22 0,57 11,35
Batata ingl 15 9,66 2,20 0,27 0,00 0,17 0,03 4,66 2,19 0,04 0,05 0,53
Carne, bovina, patinho 80 106,78 0,00 17,38 3,61 0,00 1,21 0,00 16,08 3,58 | 1,42 2,64
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cenoura 15 5,12 1,156 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
Feijdo preto 25 80,89 14,69 5,34 0,31 5,46 0,00 0,00 47,03 0,71 1,62 27,73
loo do soja 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tomate, molho industrializado 5 1,92 0,39 0,07 0,05 0,16 0,87 0,14 0,84 0,01 0,08 0,59
TOTAL 681,43 114,27 30,59 12,40 10,74 133,54 | 40,47 132,65 5,49 4,40 52,83
—
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~ MEC CARDAPIO ALMOGO - 1° SEMESTRE DE 2022
FNDE. Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental |, Il ensino médio) I SEDUC-TO
N° de Alunos: 1 |Dias de Atendimento: i 0 I Refeigao Servida: | Almogo
N.° do Cardapio: CARDAPIO: ARROZ, FEIJ O PRETO, DISCO DE CARNE MOIDA ASSADO E FAROFA DE CENOURA C M COUVE, Frequéncia:
16 SALADA (ALFACE E TOMATE) E SUCO DE CAJU 1
A Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Flbra i gnési Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento per Caplta Keal cHO PTN LIP A A c Mg Zn | Fe Ca
(@) @) (@) () (9) (@) (1g) (Mg) (Mg) M (Mg) (Mg)
Arroz, tipo 1 70 250,45 55,13 5,01 0,23 1,15 0,00 0,00 21,27 0,86 | 0,47 3,09
Agucar cristal 16 58,03 14,94 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
Alface crespa 30 3,20 0,51 0,40 0,05 0,55 0,00 4,67 3,29 0,08 0,12 11,39
Alho 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
Caju polpa 20 7,31 1,87 0,10 0,03 0,16 0,00 23,94 1,41 0,02 0,03 0,17
Carne moida de 2* 100 242,00 0,00 24,22 15,42 0,00 0,00 0,00 20,00 571 2,81 8,00
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cenoura 10 3,41 0,77 0,13 0,02 0,32 84,06 0,51 1,12 0,02 0,02 2,25
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,06 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Couve tei 15 4,06 0,65 0,43 0,08 0,47 0,00 14,50 5,20 0,06 0,07 19,63
Farinha de mandioca torrada 30 109,58 26,76 0,37 0,09 1,96 0,00 0,00 12,00 0,11 0,36 22,66
Feijdo preto 25 80,89 14,69 5,34 0,31 5,46 0,00 0,00 47,03 0,71 1,62 27,73
leo de soja 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tomate 30 4,60 0,94 0,33 0,05 0,35 12,49 6,36 3,16 0,04 0,07 2,08
TOTAL 839,68 117,38 36,69 24,30 10,64 96,83 51,71 116,13 7,64 5,63 100,56
MEC CARDAPIO ALMOGO - 1° SEMESTRE DE 2022
_FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental |, Il ensino médio) l SEDUC-TO
N° de Alunos: 1 |Dias de Atendimento: i 0 | Refeigio Servida: | Almogo
N.° do Cardapio: CARDAPIO: ARROZ, FEIJAO PRETO, FRANGO ASSADO COM BATATAS, SALADA {REPOLHO E CENOURA) E Frequéncia:
17 i BANANA 1
: Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra \ \ i Magnési Zinco | Ferro Calcio
Nome do Alimento Keal CHO PTN LIP A A c Mg Zn Fe Ca
()] (9) !_g) (9) {g) (@) ) M (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Arroz, tipo 1 70 250,45 55,13 5,01 0,23 1,15 0,00 0,00 21,27 0,86 0,47 3,09
Alho 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
Banana prata 150 147,37 38,94 1,90 0,10 3,07 4,82 32,39 39,44 0,22 0,57 11,35
Batata inglesa 40 25,75 5,88 0,71 0,00 0,47 0,07 12,43 5,83 0,10 0,14 1,42
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cenoura 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
Feijdo preto 25 80,89 14,69 5,34 0,31 5,46 0,00 0,00 47,03 0,71 1,62 27,73
Frango, sobrecoxa, com pele 100 254,53 0,00 15,46 20,90 0,00 6,59 0,00 21,50 1,31 0,71 7,09
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 0,02 5,18
Sal 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
TOTAL 842,83 117,48 29,06 29,61 11,12 137,83 | 50,10 | 139,61 | 3,29 | 3,61 | 61,66
T MEC “CARDAPIO ALMOGO - 1° SEMESTRE DE 2022
FNDE Etapa de Ensino: ré-escolacenslno fundamental |, |l ensino médio) l SEDUC-TO
IN° de Alunos: 1 |Dias de Atendimento: ] 0 I Refeigio Servida: I Almoco
N.° do Cardapio: = e m,mmafmmw——mmmm) E | Frequéncia:
1
< Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fihra N Mag Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento 2 Keal CHO PTN LIP Alimentar A c Mg Zn Fe ca
(9) )} g (@) {ug) (Mg) (Mg) Mg) | (Mg) (Mg)
Arroz, tipo 1 70 250,45 55,13 5,01 0,23 1,15 0,00 0,00 21,27 0,86 0,47 3,09
Alho 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
Bacon 10 59,25 0,00 1,15 6,03 0,00 0,00 0,00 0,36 0,02 0,04 0,24
Carne, bovina, patinho 80 106,78 0,00 17,38 3,61 0,00 1,21 0,00 16,08 3,58 1,42 2,64
Cebola 3 1,18 0,27 0,06 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cenoura 30 10,24 2,30 0,40 0,05 0,96 252,15 1,54 3,37 0,07 0,06 6,76
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 30 109,58 26,76 0,37 0,09 1,96 0,00 0,00 12,00 0,11 0,36 22,66
Feijio fradinho 20 67,83 12,25 4,04 0,47 4,72 0,00 0,00 35,68 0,78 1,03 15,50
Laranja, péra 150 55,16 13,42 1,57 0,19 1,15 16,82 80,60 12,92 0,09 0,14 32,83
Linguiga Mista 10 39,60 0,27 1,38 3,63 0,00 0,00 0,00 1,20 0,19 | 0,11 1,00
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 30 2,86 0,61 0,26 0,00 0,34 6,45 1,50 2,80 0,04 0,04 2,89
Sal 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tomate, molho ind d 5 1,92 0,39 0,07 0,05 0,16 0,87 0,14 0,84 0,01 0,08 0,59
Vd
TOTAL i 781,17 10,80 277,78 | 90,31 109,74 5,78 3,82 97,16
) e
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—HEC CARDAPIO ALMOGO - 1° SEMESTRE DE 2022 | SEDUC-TO
FNDE JEWM%ML—;
N° de Alunos: 1 |Dias de Atendimento: 0 Refeicao Servida: | Almogo
9 7 ARROZ FEIJAO TROPEIRO. 1SCA DE CARNE BOVINA ACEBOLADA, ABOBRINHA REFOGADA, SALADA|  Frequéncia: |
N do Cardéple: CARDAPIO: (TOMATE E REPOLHO) E MEXERICA_ 1
Nome do Alimento o Kcal CHO PTN LIP A g
(9) (g) (9) (@ | (@ | (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) (M
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
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
Alho 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 | 0,94 0,64 0,02 | 0,02 | 041
Bacon 10 59,25 0,00 1,15 6,03 0,00 0,00 0,00 0,36 0,02 | 0,04 | 024
Carne, bovina, patinho 80 106,78 0,00 17,38 3,61 0,00 1,21 0,00 16,08 358 | 1,42 | 2,64
Cebola 10 3,94 0,89 0,17 0,01 0,22 0,01 0,47 1,19 0,02 | 0,02 [ 1,40
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
6,54
Couve manteiga 5 1,35 0,22 0,14 0,03 0,16 0,00 | 483 1,73 0,02 | 0,02 !
i 0 12,00 | 041 | 0,36 | 22,66
Farinha de mandioca torrada 30 109,58 26,76 0,37 0,09 1,96 0,00 0,0l 1 3 %
Feijao fradinho 25 84,79 15,31 5,05 0,59 5,90 0,00 0,00 44,60 0,97 | 1,28 | 19,38
Linguica Mista 10 39,60 0,27 1,38 3,63 0,00 0,00 0,00 1,20 0,19 | 0,11 | 1,00
Mexerica 150 86,39 22,29 1,33 0,20 4,61 51,12 | 32,69 18,46 0,15 | 0,10 | 49,61
leo de soja 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00
Repolho branco 30 5,14 1,16 0,26 0,04 0,57 0,00 5,62 2,55 0,056 | 0,05 | 10,36
Sal 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 [ 0,00
Tomate 30 4,60 0,94 0,33 0,05 0,35 12,49 | 6,36 3,16 0,04 | 0,07 | 2,08
TOTAL 830,68 124,68 33,06 22,55 15,34 69,03 | 52,92 | 127,73 | 6,06 | 4,04 | 124,03
" NMEC CARDAPIO ALMOGO - 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
: FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino funga_m_eL.all,ll ensino médio)
N° de Alunos: 1 |Dias de Atendimento: 0 o Servida: | Almoco
NS do Carddplo: | CARDAPIO: ARROZ, FEWAO, BIFE DE PEITO DE FRANGO, FAROFA DE CENOURA COM COUVE E ABACAXI f—Frequéncia:
Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vv i Vitami Magnési Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | A c M n Fe Ca
(o) () @) (@) (9) (ng) M (Mg) (Mg) | (Mg) (Mg) |
Acafrao 1 3,10 0,65 0,11 0,06 0,04 0,27 0,81 2,64 0,01 | 011 | 1,11
Abacaxi 100 48,32 12,33 0,86 0,12 0,99 283 | 3462 | 1844 | 014 | 0,26 | 2243
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 70 250,45 565,13 5,01 0,23 1,15 0,00 0,00 21,27 0,86 | 047 | 3,09
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 | 0,01 | 042
Cenoura 15 5,12 1,15 0,20 0,03 0,48 126,08 | 0,77 1,68 0,03 | 003 | 338
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,06 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 | 0,01 | 1,60
Couve 10 2,71 0,43 0,29 0,05 0,31 0,00 9,67 3,47 0,04 | 0,05 [ 13,09
Farinha de mandioca torrada 30 109,58 26,76 0,37 0,09 1,96 0,00 0,00 12,00 011 | 0,36 | 22,66
Feijéo carioca 25 82,26 15,31 5,00 0,31 4,61 0,00 0,00 52,49 | 0,73 | 2,00 | 30,64
Frango, peito, sem pele 80 95,33 0,00 17,22 2,42 0,00 1,60 0,00 25,01 0,53 | 0,35 | 5,89
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 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00
TOTAL 673,00 112,89 29,37 11,33 9,75 131,06 | 47,58 | 138,49 | 2,49 | 3,66 | 104,72
WEG CARDAPIO ALMOGO - 1° SEMESTRE DE 2022
FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental |, il ensino médio) I SEDUC-TO
N° de Alunos: 1 |Dias de ] 0 | Refeicao Servida: | Almogo
(Nbdocardéplos &~ | 5 CARDAPIO: | ARROZ, FEWAO, CARNE DE PANELA, BATATA AO MOLHO, VINAGRETE E MEXERICA |—frequéncia: | “f““'“
Calori Carb Pr Lipidios Fibra Vitami \ i Magnési Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN ‘:.IP Alimentar A c Mg Zn Fe ca
(@) 9) () @ _ @ | (@ | (o) | (Mg Mg) | (Mg) | (Mg) | (Mg)
Acafréo 1 3,10 0,65 0,11 0,06 0,04 0,27 | 0,81 2,64 0,01 | 0,11 | 1,11
Alho 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 | 002 | 041
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
Batata inglesa 40 25,75 5,88 0,71 0,00 0,47 0,07 | 12,43 5,83 010 | 0,14 | 1,42
Carne, bovina, acém 80 115,22 0,00 16,65 4,89 0,00 1,74 | 0,00 10,62 417 | 1,21 | 3,77
Cebola 10 3,94 0,89 0,17 0,01 0,22 0,01 0,47 1,19 0,02 | 0,02 | 1,40
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 25 82,26 15,31 5,00 0,31 4,61 0,00 0,00 52,49 0,73 | 2,00 | 30,64
Liméo, tahiti 3 0,95 0,33 0,03 0,00 0,04 0,00 1,15 0,29 0,01 | 0,01 | 1,53
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 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00
Pimentéo verde 10 2,13 0,49 0,11 0,02 0,26 1,85 | 10,02 0,78 0,01 | 004 | 088
sal 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00
Tomate 25 3,83 0,78 0,27 0,04 0,29 10,41 | 5,30 2,64 0,03 | 0,06 | 1,74
Tomate, molho industrializado 5 1,92 0,39 0,07 0,05 0,16 0,87 0,14 0,84 0,01 | 0,08 | 0,59
Vinagre 3 0,54 0,00 0,00 0,00 0,00 1,05 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00
TOTAL N Z 651,45 102,99 | 2072 | 13383 11,98 67,66 | 64,58 | 118,17 | 6,12 | 4,28 | 97,77
Maria eira e Castro
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TMECT CARDAPIO ALMOGO - 1° SEMESTRE DE 2022 | SEDUC-TO
_FNDE M——MF&MML . .
N° de Alunos: 1 |Dias de t 0 F Servida: | Almogo
N.c do Cardapio: _ eADARIO: A s ) ) s | Fmgu:ncia,
22 CHUCHW) —— - -
Per Capita cﬂml‘s . cn?o ' - PT;‘l Li‘ﬂ:gos Alilv:ti\::\atar ! A i cx Mg Zc;:o F:rem cﬂgm
Nome do Alimento ca ) (Mg) M
9 @ :)M8g1) 2M64 0M01 :]Mf‘\) (1 11
Acafrdao 1 3,10 0,65 0,11 0,06 0,04 0,27 " , A y 0,
Alho 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 41
Arroz, tipo 1 70 250,45 55,13 5,01 0,23 1,16 0,00 0,00 21,27 0,86 0,47 3,09
Batata inglesa 20 12,87 2,94 0,35 0,00 0,23 0,03 6,22 2,92 0,05 0,07 0,71
Carne, bovina, acém 80 115,22 0,00 16,65 4,89 0,00 1,74 0,00 10,62 4,17 1,21 3,77
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cenoura 20 6,83 1,53 0,26 0,03 0,64 168,10 1,02 2,25 0,04 0,04 4,51
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Chuchu 20 3,40 0,83 0,14 0,01 0,26 0,00 2,12 1,45 0,02 0,03 2,30
Feijdo carioca 25 82,26 15,31 5,00 0,31 4,61 0,00 0,00 52,49 0,73 | 2,00 30,64
Melancia 150 48,91 12,21 1,33 0,00 0,19 42,75 9,22 14,45 0,15 0,34 11,58
Oleo de soja 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tomate, molho industrializado 5 1,92 0,39 0,07 0,05 0,16 0,87 0,14 0,84 0,01 0,08 0,59
TOTAL 601,10 90,10 29,24 13,61 7,48 214,05 | 21,24 110,40 6,07 4,40 60,73
WEC CARDAPIO ALMOGO - 1° SEMESTRE DE 2022 | SEDUC-TO
FNDE ‘Et_aw_rﬁm;’mfm&___—rrmmwmﬂ
N° de Alunos: 1 [Dias de 0 Refeigao Servida: | Almogo
N.° do Cardapio: . Al . 5 DA s 5 |  Frequéncia: |
e CARDAPIO: A : | INDO . 1
& Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento P Keal CHO PTN LIP A A [ M Zn Fe Ca
(@) (9) (@) (ug) (L M (Mg) M (Mg) |
Arroz, tipo 1 70 250,45 55,13 5,01 0,23 1,15 0,00 0,00 21,27 0,86 0,47 3,09
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
Alface crespa 20 2,14 0,34 0,27 0,03 0,37 0,00 3,12 2,19 0,05 0,08 7,60
Alho 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
Batata inglesa 20 12,87 2,94 0,35 0,00 0,23 0,03 6,22 2,92 0,05 0,07 0,71
Carne moida de 2* 80 193,60 0,00 19,38 12,34 0,00 0,00 0,00 16,00 4,57 2,25 6,40
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cenoura 20 6,83 1,53 0,26 0,03 0,64 168,10 1,02 2,25 0,04 0,04 4,51
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Feijdo carioca 25 82,26 15,31 5,00 0,31 4,61 0,00 0,00 52,49 0,73 2,00 30,64
Oleo de soja 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Pepino 20 1,91 0,41 0,17 0,00 0,22 4,30 1,00 1,87 0,03 0,03 1,92
Sal 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tamarindo, polpa, colgelada 20 47,80 12,50 0,56 0,12 1,02 0,30 0,70 18,40 0,02 0,56 14,80
Tomate, molho industrializado 5 1,92 0,39 0,07 0,05 0,16 0,87 0,14 0,84 0,01 0,08 0,59
TOTAL 733,94 104,60 31,43 21,14 8,61 173,89 [ 13,90 119,86 6,38 5,64 73,82
MEC CARDAPIO ALMOGO - 1° SEMESTRE DE 2022
FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental |, Il ensino médio) I SEDUC-TO
N° de Alunos: 1 |Dias de At 0 [ Refeigdo Servida: | Almogo
N.° do Cardapio: = CALDAD. Ammmm E Frequéncia:
1
5 Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitami i i i
Nome do Alimento PerCepta Keal CcHO PTN e | ameae |G Magmi‘gésm =l - ey
() (9) (@) ) ) (1 (Mg) (Mg) M, M, M
Arroz, tipo 1 70 250,45 55,13 5,01 0%3 1!,% 5 0,(% 0-,6% 21,27 :),36l :),497) 2,099)
Alface crespa 30 3,20 0,51 0,40 0,05 0,55 0,00 4,67 3,29 0,08 0,12 11,39
Alho . 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
Batata inglesa 40 25,75 5,88 0,71 0,00 0,47 0,07 12,43 5,83 0,10 0,14 1,42
Carne moida de 2° 80 193,60 0,00 19,38 12,34 0,00 0,00 0,00 16,00 4,57 2,25 6,40
CebPIa 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Creme de Leite 10 22,15 0,45 0,15 2,25 0,00 12,80 0,00 0,75 0,03 0,03 8,27
Feijdo carioca 25 82,26 15,31 5,00 0,31 4,61 0,00 0,00 52,49 0,73 2,00 30,64
Laranja, péra__ 150 55,16 13,42 1,67 0,19 1,15 16,82 | 80,60 12,92 0,09 0:14 32,63
Leite de vaca, integral 10 6,00 0,45 0,32 0,33 0,00 2,84 0,00 1,00 0,04 0,00 11‘31
[pasteurizado ' ' '
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
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
?al 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
omate ; ; 30 4,60 0,94 0,33 0,05 0,35 12,49 6,36 3,16 0,04 0,07 2,08
Tomate, molho industrializado 10 3,84 0,77 0,14 0,09 0,31 1,74 0,27 1,68 0:01 0:16 1:1 7
756,14 94,28 | 3558 | 26,38 8,80 57,94 | 106,05 122,24 6,92 5,45 | 198,54
i
/ \ /-
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- MEC CARDAPIO ALMOGCO - 1° SEMESTRE DE 2022 l .
FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental |, Il ensino médio SEDUC-TO
N° de Alunos: 1 “[Dias de Atendimento: 0 Refeig4o Servida: | __Almogo _
N.° do Cardépio: : Al ) B ) - ) E Frequéncia:
5 CARDAPIO: ‘ Al 1
T 5 Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra \ Magné Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento RarCaptia Keal CHO PTN LP | Alimentar | A c | Mg | zn | Fe | ca
@ (@) @ | @ ] (Mg) | (M) | (Mg) | (Mg) |
Arroz, tipo 1 70 250,45 55,13 5,01 0,23 1,15 0,00 0,00 21,27 0,86 0,47 3,09
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 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
Caju polpa 20 7,31 1,87 0,10 0,03 0,16 0,00 23,94 1,41 0,02 0,03 0,17
Carne, bovina, patinho 90 120,12 0,00 19,55 4,06 0,00 1,36 0,00 18,09 4,02 1,60 2,97
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cenoura 20 6,83 1,63 0,26 0,03 0,64 168,10 1,02 2,25 0,04 0,04 4,51
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Creme de Leite 10 22,15 0,45 0,15 2,25 0,00 12,80 0,00 0,75 0,03 0,03 8,27
Feijdo carioca 25 82,26 15,31 5,00 0,31 4,61 0,00 0,00 52,49 0,73 2,00 30,64
Leite de vaca, integral 20 12,01 0,90 0,64 0,65 0,00 5,69 0,00 2,00 0,08 0,01 22,61
pasteurizado
Milho amido 3 10,84 2,61 0,02 0,00 0,02 0,00 0,00 0,09 0,00 0,00 0,03
Oleo de soja 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Pepino 20 1,91 0,41 0,17 0,00 0,22 4,30 1,00 1,87 0,03 0,03 1,92
Repolho branco 20 3,42 0,77 0,18 0,03 0,38 0,00 3,74 1,70 0,03 0,03 6,91
Sal 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tomate, 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 655,31 95,82 31,58 15,71 7,71 194,27 | 31,69 105,24 5,88 4,46 85,86
MEC CARDAPIO ALMOCO - 1° SEMESTRE DE 2022 l &
_FNDE Eta a de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental 1, Il ensino médio) SEDUC-TO
N° de Alunos: 1 |Dias de i T Refeigdo Servida: _| Almogo
N.° do Cardépio: 3 WA Frequéncia:
5 CARDAPIO: AX| 5
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vv Vi g Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento Rer:Capita Keal CHO PTN P Alimentar A c Mg Zn Fe ca
9 ) @ [ @ | (@ | o) | (Mg | (Mg) Mg) [ (Mg) | (M
Arroz, tipo 1 70 250,45 55,13 5,01 0,23 1,16 0,00 0,00 21,27 0,86 0,47 3,09
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 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
Batata inglesa 20 12,87 2,94 0,35 0,00 0,23 0,03 6,22 2,92 0,05 0,07 0,71
Beterraba 20 9,77 2,22 0,39 0,02 0,67 0,76 0,62 4,89 0,10 0,06 3,62
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cenoura 20 6,83 1,53 0,26 0,03 0,64 168,10 1,02 2,25 0,04 0,04 4,51
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Feijdo carioca 25 82,26 15,31 5,00 0,31 4,61 0,00 0,00 52,49 0,73 2,00 30,64
Frango, coxa e sobrecoxa, com 100 208,00 0,00 16,30 15,35 0,00 8,50 0,00 24,00 1,65 0,70 7,50
gele
leo de soja 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
TOTAL 694,64 90,58 28,48 24,09 8,50 180,51 44,20 127,73 3,61 3,64 74,93
MEC CARDAPIO ALMOGO - 1° SEMESTRE DE 2022
T Etzpa de Ensino: (pre-escol,tnsine undamentall L ensine meglol | sebue.To
N° de Alunos: 1 |Dias de Atendimento: 0 Refeigdo Servida: | Almoco
_REFEICAO: -
.2 ¢ v
NodoCardéplo: | caRDAPIO: | ARROZ, FEIJAO, LASANHA DE FRANGO, SALADA (ALFACE E TOMATE) E MEXERICA [—Frequéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vi \ Magné i
Nome do Alimento Per Caplta Keal CcHO PN e | Aimentar | A ;ﬁg = | g
(9) (9) (9) (9) (M M M M, M
Arroz, tipo 1 70 250,45 55,13 5,01 og)s 1% 0,00 o,ogg 2‘1',%)7 0,86 %—‘3',3%_
Alface crespa 30 3,20 0,51 0,40 0,05 0,55 0,00 4,67 3,29 0,08 0,12 11,39
Alho 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
Apresuntado 15 19,33 0,43 2,02 1,00 0,00 0,00 0,00 2,29 0,25 0,13 3,39
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Creme de Leite 10 22,15 0,45 0,15 2,25 0,00 12,80 0,00 0,75 0,03 0,03 8,27
Feijao carioca 25 82,26 15,31 5,00 0,31 4,61 0,00 0,00 52,49 0,73 2,00 30,64
Frango, peito, com pele 50 74,73 0,00 10,39 3,37 0,00 2,00 0,00 14,15 0,30 0,22 4,21
Leite de vaca, integral 40 24,01 1,81 1,29 1,30 0,00 11,37 0,00 4,00 0,16 0,01 45,22
|pasteurizado
Macarréo trigo 20 74,22 15,59 2,00 0,26 0,59 0,00 0,00 5,54 0,16 0,18 3,46
Mexerica 150 86,39 22,29 1,33 0,20 4,61 51,12 32,69 18,46 0,16 0,10 49,61
Milho amido 3 10,84 2,61 0,02 0,00 0,02 0,00 0,00 0,09 0,00 0,00 0,03
QS:::: ge ’:Ejst_asanla 85 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
|Queijo, mussare
- 1 49,48 0,46 3,40 3,78 0,00 16,35 0,00 3,54 0,53 0,05 131,26
a 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tomate 30 4,60 0,94 0,33 0,06 0,35 12,49 6,36 3,16 0,04 0,07 2,08
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;47
TOTAL - 7t 781,65 117,42 31,77 20,92 12,40 108,16 | 45,71 132,18 3,32 3,59 296,25
\ -
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Formulario | - Cardapio

: .~ MEC : . CARDAPIO ALMOGO - 1° SEMESTRE DE 2022 i
FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental |, Il ensino medio) SEDUC-TO
N° de Alunos: 1 | Dias de Atendimento: | 0 l Refeicdo Servida: | Almogo
REFEICAO:
N.° do Cardapio: 5 CARDAPIO: Al | | : 4 A{COUVE E | Fggu:ncla:
B . ? g ) 2 U e e e R e T 914 e l eBeN Iﬁ
& Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Y ' i Magnési Zinco | Ferro Calcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN LIP Alimentar A c Mg Zn Fe Ca
(@) () (@) (a) (9) @) u (Mg) (Mg)_ M M (Mg
Acafrao 1 3,10 0,65 0,11 0,06 0,04 0,27 0,81 2,64 0,01 0,11 1:11
Arroz, tipo 1 70 250,45 55,13 5,01 0,23 1,16 0,00 0,00 21,27 0,86 0,47 3,09
Alho 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Oleo de soja 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Feijdo carioca 25 82,26 15,31 5,00 0,31 4,61 0,00 0,00 52,49 0,73 2,00 30,64
Linguica, porco 70 159,04 0,00 11,25 12,31 0,00 0,00 0,00 9,83 0,95 0,31 4,29
Batata inglesa 40 25,75 5,88 0,71 0,00 0,47 0,07 12,43 5,83 0,10 0,14 1,42
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
Couve manteiga 30 8,12 1,30 0,86 0,16 0,94 0,00 29,01 10,40 0,12 0,14 39,26
Cenoura 30 10,24 2,30 0,40 0,05 0,96 252,15 1,54 3,37 0,07 0,06 6,76
Laranja, péra 150 55,16 13,42 1,57 0,19 1,156 16,82 80,60 12,92 0,09 0,14 32,83
TOTAL 674,10 95,88 25,35 21,43 9,83 271,33 | 126,36 121,91 2,97 3,56 123,00
. MEC CARDAPIO ALMOGCO - 1° SEMESTRE DE 2022
FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental |, Il ensino médio) I SEDUC-TO
N° de Alunos: 1 __|Dias de Atendimento: ! 0 l Refeigao Servida: | Almogo
REFEICAO:
N.doC pi . ARROZ, ¥ i y : Frequéncia:
% CARDAPIO: o - - BANANA £ 1
: Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamil Vitami Magnési Zinco | Ferro Calcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN LIP A A c Mg | zn Fe Ca
() (9) (@) 9) Q) ()} (Mg) (Mg) M (Mg) | (Mg)
Arroz, tipo 1 70 250,45 55,13 5,01 0,23 1,15 0,00 0,00 21,27 0,86 0,47 3,09
Alface crespa 20 2,14 0,34 0,27 0,03 0,37 0,00 3,12 2,19 0,05 0,08 7,60
Alho 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
Banana prata 150 147,37 38,94 1,90 0,10 3,07 4,82 32,39 39,44 0,22 0,57 11,36
Carne, bovina, patinho 90 120,12 0,00 19,55 4,06 0,00 1,36 0,00 18,09 4,02 1,60 2,97
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
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 25 82,26 15,31 5,00 0,31 4,61 0,00 0,00 52,49 0,73 2,00 30,64
Mandioca 30 45,43 10,85 0,34 0,09 0,56 0,30 4,96 13,35 0,06 0,08 4,56
Bleo 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 20 3,42 0,77 0,18 0,03 0,38 0,00 3,74 1,70 0,03 0,03 6,91
Sal 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tomate 20 3,07 0,63 0,22 0,03 0,23 8,33 4,24 2,11 0,03 0,05 1,39
TOTAL 730,40 123,08 32,77 12,91 10,58 15,08 50,16 152,13 6,03 4,92 70,92
'MEC CARDAPIO ALMOGO - 1° SEMESTRE DE 2022 I SEDUC-TO
: FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental |, Il ensino médio) i
N° de Alunos: 1 |Dias de | [] [ Refeigao Servida: | Almogo
o .
N7 do Cardéple: CARDAPIO: ARROZ, FEIJOADA, FAROFA DE COUVE COM CENOURA E LARANJA f—Frequéncia:
Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vv ina |V i Magnési Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento PerGapita Kcal CHO PTN P Aliment A c Mg Zn Fe Ca
(9) _(9) (9) @ | (9 (ug) (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) Mg)
Arroz, tipo 1 70 250,45 55,13 5,01 0,23 1,15 0,00 0,00 21,27 0,86 0,47 3,09
Alho 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cenoura 10 341 0,77 0,13 0,02 0,32 84,05 0,51 1,12 0,02 0,02 2,25
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Couve manteiga 10 2,71 0,43 0,29 0,05 0,31 0,00 9,67 3,47 0,04 0,05 13,09
Farinha de mandioca torrada 30 109,58 26,76 0,37 0,09 1,96 0,00 0,00 12,00 0,11 0,36 22,66
Feijao preto 30 97,07 17,63 6,40 0,37 6,55 0,00 0,00 56,43 0,86 1,94 33,27
L.nran{'n péra 150 55,16 13,42 1,57 0,19 1,15 16,82 80,60 12,92 0,09 0,14 32,83
Linguica M'lsta 70 277,20 1,89 9,66 25,38 0,00 0,00 0,00 8,40 1,31 0,79 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
|Sal 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
TOTAL BN 4 871,72 117,15 23,74 34,35 11,66 101,15 92,49 117,10 3,32 3,80 116,61
Maria i ) = S
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~ MEC CARDAPIO ALMOGO - 1° SEMESTRE DE 2022 I SEDUC-TO
FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental |, Il ensino médio) .
N° de Alunos: 1 |Dias de diment ] 0 I cdo Servida: | Almogo
REFEICAO:
N.° do Cardapio: . BATAD DE UU‘S y FRANGO I SSTUU. SALADA CRUA iREPUEHU, TOMATE E | Frequéncia:
G e ___BETERRABALE SUCODE GQIABA 1
; Per Capita Calori Carb P Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro | Cailcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP Alimentar A c Mg Zn Fe Ca
Q) (9 (@) Q) (ug) (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) (Mg)
Arroz, tipo 1 70 250,45 55,13 5,01 0,23 1,15 0,00 0,00 21,27 0,86 | 047 3,09
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 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
Beterraba 20 9,77 2,22 0,39 0,02 0,67 0,76 0,62 4,89 0,10 0,06 3,62
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
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 25 80,89 14,69 534 0,31 5,46 0,00 0,00 47,03 0,71 1,62 27,73
Frango, coxa e sobrecoxa, com 100 208,00 0,00 16,30 15,35 0,00 8,50 0,00 24,00 1,65 0,70 7,50
pele
Goiaba vermelha, polpa 20 7,00 1,40 0,20 0,00 0,20 27,00 4,00 0,00 0,00 0,04 3,40
leo de soja 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Repolho branco 20 3,42 0,77 0,18 0,03 0,38 0,00 3,74 1,70 0,03 0,03 6,91
Sal 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00
Tomate 20 3,07 0,63 0,22 0,03 0,23 8,33 4,24 2,11 0,03 0,05 1,39
TOTAL 696,77 90,90 27,99 23,99 8,31 44,87 14,32 102,63 3,42 3,04 57,20
MEC CARDAPIO ALMOGO - 1° SEMESTRE DE 2022
FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental |, Il ensino médio) SEDUC-TO
N° de Al 1 |Dias de Atendimento: i 0 I Servida: | Almogo
o . - .
N do Carddplo: CARDAPIO: GALINHADA, FEIJAO E SALADA ( ALFACE, REPOLHO E TOMATE) E BANANA Frequéncia
; Per Capita C Carb P i Lipidios Fibra \ i ' i Magnési Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP Ali A c Mg Zn Fe Ca
(9) (9) (9) (ng) (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) (Mg)
Acafrdo 1 3,10 0,65 0,11 0,06 0,04 0,27 0,81 2,64 0,01 0,11 1,11
Alface crespa 20 2,14 0,34 0,27 0,03 0,37 0,00 3,12 2,19 0,05 0,08 7,60
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 1,156 0,00 0,00 21,27 0,86 0,47 3,09
Banana prata 150 147,37 38,94 1,90 0,10 3,07 4,82 32,39 39,44 0,22 0,57 11,35
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Feijdo carioca 25 82,26 15,31 5,00 0,31 4,61 0,00 0,00 52,49 0,73 2,00 30,64
Frango, coxa e sobrecoxa, com 100 208,00 0,00 16,30 15,35 0,00 8,50 0,00 24,00 1,65 0,70 7,50
pele
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 20 3,42 0,77 0,18 0,03 0,38 0,00 3,74 1,70 0,03 0,03 6,91
Sal 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tomate 20 3,07 0,63 0,22 0,03 0,23 8,33 4,24 2,11 0,03 0,05 1,39
TOTAL 775,95 112,89 29,30 24,17 10,05 22,19 46,01 147,32 3,61 4,05 72,00
MEC CARDAPIO ALMOGO - 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental |, Il ensino médio)
N° de Alunos: 1 |Dias de A 0 I Servida: | Almogo
REFEICAO:
N.° do Cardapio: CARDAPIO: Al ¥ i SADO, SALADA |  Frequéncia:
33 { LA 1
5 Per Capita Calorias (o Protei Lipidios Fibra V Vitami Magnési Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP Alimentar A c Mg Zn Fe Ca
(9) ) (9) (9) (g) (ug) | (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) (Mg)
Arroz, tipo 1 70 250,45 55,13 5,01 0,23 1,15 0,00 0,00 21,27 0,86 0,47 3,09
Acerola, polpa congelada 20 4,39 1,11 0,12 0,00 0,14 0,00 124,65 1,73 0,01 0,03 1,52
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 0,41
Beterraba 15 7,32 1,67 0,29 0,01 0,51 0,57 0,47 3,67 0,08 0,05 2,72
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Farinha de trigo 10 36,06 7,51 0,98 0,14 0,23 0,00 0,00 3,10 0,08 0,10 1,79
Feijo carioca 25 82,26 15,31 5,00 0,31 4,61 0,00 0,00 52,49 0,73 2,00 30,64
Limao, tahiti 3 0,95 0,33 0,03 0,00 0,04 0,00 1,15 0,29 0,01 0,01 1,53
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
|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
P da filé 100 107,21 0,00 16,65 4,00 0,00 47,86 0,00 22,80 0,25 0,17 13,55
Repolho branco 30 5,14 1,16 0,26 0,04 0,57 0,00 5,62 2,55 0,05 0,05 10,36
Sal 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00
Tomate 30 4,60 0,94 0,33 0,05 0,35 12,49 6,36 3,16 0,04 | 0,07 2,08
TOTAL 639,69 13,27 7,81 65,15 139,95 113,33 2,19 3,09 72,94
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MEC CARDAPIO ALMOGO - 1° SEMESTRE DE 2022 I SEDUC-TO
FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental |, Il ensino médio)
N° de Alunos: 1 |Dias de Atendimento: l 0 | Refeigdo Servida: Almogo
REFEICAO:
N.° do Cardapio: CARDAPIO: Al i E. ) 3 F u1encla:
: Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra V Vitami Magnési Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP Alimentar A c Mg Zn Fe Ca
@ [(*)] @) ()] (1g) (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) (Mg)
Arroz, tipo 1 70 250,45 55,13 5,01 0,23 1,15 0,00 0,00 21,27 0,86 | 0,47 3,09
Abdbora, cabotian 20 7,72 1,67 0,35 0,11 0,43 0,00 1,02 1,76 0,06 0,07 3,59
Alface crespa 30 3,20 0,51 0,40 0,05 0,55 0,00 4,67 3,29 0,08 0,12 11,39
Alho 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Feijdo carioca 25 82,26 15,31 5,00 0,31 4,61 0,00 0,00 52,49 0,73 | 2,00 30,64
Macarréo trigo 40 148,45 31,18 4,00 0,52 117 0,00 0,00 11,08 0,31 0,35 6,92
Melancia 150 48,91 12,21 1,33 0,00 0,19 42,75 9,22 14,45 0,15 | 0,34 11,58
Oleo de soja 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Pescada filé 100 107,21 0,00 16,65 4,00 0,00 47,86 0,00 22,80 0,25 0,17 13,55
Sal 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tomate 30 4,60 0,94 0,33 0,05 0,35 12,49 6,36 3,16 0,04 0,07 2,08
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 732,78 118,84 33,51 13,39 8,97 105,13 23,26 133,46 2,52 3,80 86,44
- MEC CARDAPIO ALMOGO - 1° SEMESTRE DE 2022 | SEDUC-TO
FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental |, Il ensino médio)
N° de Alunos: 1 |Dias de Atendimento: l 0 | Refei¢do Servida: Almogo
REFEICAO:
N.° do Cardapio: . Al o f , SALADA Frequéncia:
3 SR A E BETERRABA) E LARANJA : 1
_ Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vv Vitami Magnési Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP Alimentar A c Mg Zn Fe Ca
Q) Q) (9) ug) (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) (Mg) |
Arroz, tipo 1 70 250,45 55,13 5,01 0,23 1,15 0,00 0,00 21,27 0,86 0,47 3,09
Alho 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
Batata doce 20 23,65 5,64 0,25 0,03 0,51 157,40 3,30 3,38 0,04 | 0,08 4,22
Beterraba 30 14,65 3,33 0,58 0,03 1,01 1,14 0,94 7,33 0,16 | 0,10 543
Cebola 10 3,94 0,89 0,17 0,01 0,22 0,01 0,47 1,19 0,02 | 0,02 1,40
Cenoura 30 10,24 2,30 0,40 0,05 0,96 252,16 1,54 3,37 0,07 0,06 6,76
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 25 80,89 14,69 5,34 0,31 5,46 0,00 0,00 47,03 0,71 1,62 27,73
Laranja, péra 150 55,16 13,42 1,57 0,19 1,15 16,82 80,60 12,92 0,09 0,14 32,83
Oleo de soja 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Pescada filé 100 107,21 0,00 16,65 4,00 0,00 47,86 0,00 22,80 0,25 0,17 13,56
Sal 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
TOTAL 621,156 96,25 30,23 12,87 10,61 475,66 88,40 120,41 2,22 2,68 97,01
MEC CARDAPIO ALMOGO - 1° SEMESTRE DE 2022 4
FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental |, Il ensino médio) I SEDUC-TO
N° de Alunos: 1 |Dias de Atendimento: 0 | Refeigao Servida: | Almogo
~ REFEICAO: x
N.° do Cardapio: . ARROZ C i § 5 ALAL |  Frequéncia: |
% i __(REPOLHO £ TOMATE| £ SUCO DE 0 1
Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitami Magnési Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP Alimentar A c Mg Zn Fe Ca
(9) Q) (9) (9) Q) Q) (ug) (Mg) (Mg) M M (Mg)
Arroz, tipo 1 70 250,45 55,13 5,01 0,23 1,15 0,00 0,00 21,27 0,86 | 0,47 3,09
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 0,41
Azeite de oliva 3 26,52 0,00 0,00 3,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Batata inglesa 40 25,75 5,88 0,71 0,00 0,47 0,07 12,43 5,83 0,10 | 0,14 1,42
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
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 25 82,26 15,31 5,00 0,31 4,61 0,00 0,00 52,49 0,73 2,00 30,64
Limao, tahiti 3 0,95 0,33 0,03 0,00 0,04 0,00 1,16 0,29 0,01 0,01 1,53
Milho verde 5 6,91 1,43 0,33 0,03 0,20 0,00 ,00 1,63 0,03 0,02 0,08
[Bleo de soja 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Pescada filé 50 53,60 0,00 8,33 2,00 0,00 23,93 0,00 11,40 0,13 0,09 6,77
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
Repolho branco 30 5,14 1,16 0,26 _ 0,04 0,57 0,00 5,62 2,55 0,05 0,05 10,36
Sal 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tamarindo, polpa, colgelada 20 47,80 12,50 0,56 0,12 1,02 0,30 0,70 18,40 0,02 0,56 14,80
Tomate 30 4,60 0,94 0,33 0,05 0,35 12,49 6,36 3,16 0,04 0,07 2,08
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
Trigo para Kibe 50 188,00 38,00 6,20 1,30 1,10 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
TOTAL N /] 862,98 147,81 29,51 17,73 10,02 49,72 28,24 122,70 2,35 3,66 163,02
Mariafal e Castro ‘\ —
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Formulario | - Cardapio

MEC CARDAPIO ALMOGO - 1° SEMESTRE DE 2022
FNOE e eI
N° de Al 1 |Dias de Atendimento: 0 Refeigdo Servida: | Almogo
REFEICAO:
N.° do Cardapio: CARDAPIO: ARI s ¢ , SALADA CRUA | Frequéncia:
37 : : (ALFACE E TOMATE) £ MEXERICA 1
i Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra V Vv Magnési Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP Ali A c Mg Zn Fe Ca
() (9) (9) (hg) | (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) | (Mg) |
Arroz, tipo 1 70 250,45 55,13 5,01 0,23 1,15 0,00 0,00 21,27 0,86 0,47 3,09
Alface crespa 20 2,14 0,34 0,27 0,03 0,37 0,00 3,12 219 0,05 0,08 7,60
Alho 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 | 0,02 0,41
Cebola 10 3,94 0,89 0,17 0,01 0,22 0,01 0,47 1,19 0,02 0,02 1,40
Cenoura 30 10,24 2,30 0,40 0,05 0,96 252,15 | 1,54 3,37 0,07 | 0,06 6,76
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Couve manteiga 10 2,71 0,43 0,29 0,05 0,31 0,00 9,67 3,47 0,04 0,05 13,08
Farinha de mandioca torrada 30 109,58 26,76 0,37 0,09 1,96 0,00 0,00 12,00 0,11 0,36 22,66
Feijao carioca 25 82,26 15,31 5,00 0,31 4,61 0,00 0,00 52,49 0,73 | 2,00 30,64
Mexerica 150 86,39 22,29 1,33 0,20 4,61 51,12 32,69 18,46 0,15 0,10 49,61
[Sleo de soja 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00
Pescada filé 100 107,21 0,00 16,65 4,00 0,00 47,86 0,00 22,80 0,25 0,17 13,55
Sal 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tomate 30 4,60 0,94 0,33 0,05 0,35 12,49 6,36 3,16 0,04 0,07 2,08
TOTAL 734,47 125,24 30,06 13,05 14,68 363,91 55,41 141,53 2,34 3,41 152,47
MEC CARDAPIO ALMOGCO - 1° SEMESTRE DE 2022
_FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental |, Il ensino médio) l SEDUC-TO
N° de Al 1 |Dias de AteﬁpmrfL—_‘-—O‘_-—r Refeicao Servida: | Almogo
REFEICAO:
N.° do Card4pio: 4 A ' ) y s | __ Frequéncia:
38 CARDAPIO: 5 ALE O DE CAJL 1
i Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitami vV i Magnési Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP Alimentar A c Mg Zn Fe Ca
(9) _(9) (9) (19) (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) (Mg)
Arroz, tipo 1 70 250,45 55,13 5,01 0,23 1,15 0,00 0,00 21,27 0,86 0,47 3,09
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
Alface crespa 20 2,14 0,34 0,27 0,03 0,37 0,00 3,12 2,19 0,05 0,08 7,60
Alho 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
Batata inglesa 10 6,44 1,47 018 0,00 0,12 0,02 3,11 1,46 0,02 0,04 0,36
Caju polpa 20 7,31 1,87 0,10 0,03 0,16 0,00 23,94 1,41 0,02 0,03 0,17
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cenoura 20 6,83 1,53 0,26 0,03 0,64 168,10 1,02 2,25 0,04 0,04 4,51
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Creme de Leite 10 22,15 0,45 0,15 2,25 0,00 12,80 0,00 0,75 0,03 0,03 8,27
Feijao carioca 25 82,26 15,31 5,00 0,31 4,61 0,00 0,00 52,49 0,73 2,00 30,64
Mandioca 30 45,43 10,85 0,34 0,09 0,56 0,30 4,96 13,35 0,06 0,08 4,56
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
P da filé 70 75,04 0,00 11,66 2,80 0,00 33,50 0,00 15,96 0,18 0,12 9,48
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
Repolho branco 20 3,42 0,77 0,18 0,03 0,38 0,00 3,74 1,70 0,03 0,03 6,91
Sal 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
TOTAL 668,62 104,09 25,76 16,35 8,19 225,91 41,60 116,83 2,40 3,01 166,65
MEC CARDAPIO ALMOGO - 1° SEMESTRE DE 2022 | SEDUG-TO
FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental |, Il ensino médio)
N° de Al 1 _|Dias de Atendimento: 0 I Refeicao Servida: | Almogo
REFEICAO:
N.° do Cardapio: S AR s s ) : Frequénci
= ow S PEPINO) E SUCO DE ACEROLA 1
Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra V i Vitami Magnési Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN LiP Alimentar A c Mg Zn Fe Ca
@ @ (@ (ko) | (Mg) | (Mg Mg) | (Mg) | (Mg)
Arroz, tipo 1 70 250,45 55,13 5,01 0,23 1,15 0,00 0,00 21,27 0,86 0,47 3,09
Acerola, polpa congelada 20 4,39 1,11 0,12 0,00 0,14 0,00 124,65 1,73 0,01 0,03 1.52
Aglcar cristal 15 58,03 14,94 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
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 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
Batata inglesa 40 25,75 5,88 0,71 0,00 0,47 0,07 12,43 5,83 0,10 0,14 1,42
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
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 preto 25 80,89 14,69 5,34 0,31 5,46 0,00 0,00 47,03 0,71 1,62 27,73
Limaéo, tahiti 3 0,95 0,33 0,03 0,00 0,04 0,00 1,16 0,29 0,01 0,01 1,53
leo de soja 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Pepino 20 1,91 0,41 0,17 0,00 0,22 4,30 1,00 1,87 0,03 0,03 1,92
Pescada filé 100 107,21 0,00 16,65 4,00 0,00 47,86 0,00 22,80 0,25 0,17 13,56
Sal 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tomate 20 3,07 0,63 0,22 0,03 0,23 8,33 4,24 2,11 0,03 0,05 1,39
Tomate, extrato 5 3,05 0,75 0,12 0,01 0,14 0,00 0,90 1,47 0,02 0,10 1,45
TOTAL \ 8,43 60,84 | 149,20 2,77 | 64,75
Maria ira e Castro Santos
Nutric RN/1 n®18.229




Formulario | - Cardapio

MEC - CARDAPIO ALMOGO - 1° SEMESTRE DE 2022 I SEDUC-TO
i ___FNDE Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental |, Il ensino médio)
N° de Alunos: 1 jblas de Atendimento: 0 | Refeicdo Servida: | Almogo
REFEICAO:
N.° do Cardépio: = CARDAPIO: s ‘.(' A Fregg:ncia:
i Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP A c Mg Zn Fe Ca
() _{9) B (*) B _(9) (9) (9) (ng) (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) (Mg)
Arroz, tipo 1 70 250,45 55,13 5,01 0,23 1,16 0,00 0,00 21,27 0,86 0,47 3,09
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 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
Beterraba 30 14,65 3,33 0,58 0,03 1,01 1,14 0,94 7,33 0,16 0,10 5,43
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cenoura 30 10,24 2,30 0,40 0,05 0,96 252,15 1,54 3,37 0,07 0,06 6,76
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 preto 25 80,89 14,69 5,34 0,31 5,46 0,00 0,00 47,03 0,71 1,62 27,73
Oleo de soja 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Pescada filé 100 107,21 0,00 16,65 4,00 0,00 47,86 0,00 22,80 0,25 0,17 13,55
Sal 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tomate, 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 591,74 89,68 29,29 12,86 10,09 306,01 | 39,08 123,40 2,24 2,87 82,59

Thals deldastro Santos.
Nutricionista CRN/1 n .“-6.3//
DREJE-Gurupi




N =

i — ; i o
e x = 2.3
CARDAPIO ALMOGO - 1° SEMESTRE DE 2022 4] .-N
MEC Etapa de Ensino: (pré-escola, ensino fundamental |, i ensino médio) .m g
FNDE Modalidade de Ensino: (indigenas, quilombolas, EJA..) SEDUC-TO .m =
Horério da Refeigdo: v =
Faixa Etaria : o~
- I  Zona:{ubanaeRural) I \U =z
MEDIA DAS xmno_sngmo_mw z,_ﬁz_n_oz»._m 9 & mRv
T T
= . cARDAPIO | FREQUENCIA|  Keal ; oM o B <
[ARROZ BRASILEIRO (MILHO E COUVE), FEIJAO, CARNE EM PEDAGOS, SALADA CRUA (ALFACE E TOMATE) E MEXERICA 1 1 627,02 97,12 29,37 4741 114,62 6,08 an w© 2
[ARROZ CARRETEIRO, FEIJAO, SALADA CRUA (ALFACE, PEPINO E TOMATE) E BANANA 2 1 782,26 11,87 26,64 1773 | 4245 129,40 450 a7 m =
ARROZ CARRETEIRO, FEIJAO PRETO, SALADA CRUA (ALFACE, CENOURA E REPOLHO) E LARANJA 3 1 752,23 88,89 22,59 185,20 | 90,19 97,25 313 an =
ARROZ COLORIDO (BETERRABA E CENOURA), FEIJAO, ISCAS DE FRANGO E SALADA DE MACARRAO (MACARRAO COM 4 1 645,80 104,50 30,31 177 | 1042 | 17805 | 1388 122,56 251 357
ARROZ COM ABOBORA, FEIJAO, LINGUIGA DE FRANGO ASSADA, SALADA CRUA (ALFACE, CENOURA E PEPINO) E SUCO DE 5 1 642,53 91,56 21,51 20,95 777 | 17269 | 13251 98,47 2,30 312
ARROZ COM BATATA DOCE, FEIJAO, STROGONOFF DE FRANGO E SALADA CRUA (ALFACE, TOMATE E REPOLHO) 6 1 562,84 80,16 28,08 13,71 688 | 18500 | 1638 102,66 224 219 88
ARROZ COM BATATA DOCE, FEIJAO PRETO, CARNE EM PEDACOS, SALADA CRUA (TOMATE E REPOLHO) E LARANJA 7 1 595,07 89,16 28,65 13,70 832 | 18873 | 97,59 93,01 585 335 208
ARROZ COM CENOURA, FEIJAO, CARNE MOIDA, MACARRAO COM MILHO E SALADA CRUA (ALFACE E REPOLHO) E SUCO DE 8 1 802,81 116,65 34,15 21,57 868 8547 | 3740 113,19 6.62 547 7484 58,03 84
ARROZ COM LEGUMES (BATATA E MILHO), FEIJAO PRETO, FRANGO ASSADO, SALADA CRUA (REPOLHO E CENOURA) E BANANA 9 1 798,49 117,66 30,36 2417 | 11,92 | 26577 | 4435 143,86 366 358 69,73 238
ARROZ COM LEGUMES (BATATA, CENOURA E MILHO), FEIJAO, ISCAS DE CARNE AO MOLHO E SALADA CRUA (REPOLHO E 10 1 623,54 95,63 28,74 13,70 794 9945 | 17,70 100,42 599 41 59,58 58,03 %
ARROZ COM MILHO, FEIJAO, BIFE DE CARNE, MACARRONADA, SALADA CRUA (ALFACE, REPOLHO E BETERRABA) 1 1 651,12 100,09 31,93 1272 862 312 9,33 110,88 564 a7 62,78 71
ARROZ, FEIJAO COM ABOBORA, ISCAS DE CARNE ACEBOLADA, SALADA COZIDA (BETERRABA E CHUCHU) E SUCO DEACEROLA | 12 1 608,26 94,47 29,13 12,34 8,09 264 | 13182 | 10530 547 43 54,91 58,03 o5
ARROZ, FEIJAO COM ABOBORA, LINGUIGA DE FRANGO, SALADA CRUA (CENOURA, REPOLHO E TOMATE) E BANANA 13 1 751,75 115,10 24,62 2282 | 1072 | 18153 | 4412 137,67 2,56 385 72,57 238
ARROZ, FEIJAO COM BETERRABA, ALMONDEGAS, FAROFA DE ABOBRINHA COM CENOURA E MELANCIA 14 1 743,59 105,84 32,06 21,11 896 | 17436 | 1347 12371 6,55 551 78,78 203 *
[ARROZ, FEIJAO PRETO, BIFE DE CARNE AO MOLHO E SALADA COZIDA (BATATA E CENOURA) E BANANA 15 1 681,43 1427 30,69 1240 | 1074 | 13354 | 4047 132,85 549 40 52,83 189 a \& o~
ARROZ, FEIJAO PRETO, DISCO DE CARNE MOIDA ASSADO E FAROFA DE CENOURA COM COUVE, SALADA (ALFACE E TOMATE)E | 16 1 839,68 17,38 36,69 2430 | 1064 | 9683 | 51,71 116,13 764 553 100,56 58,03 o3 B o
ARROZ, FEIJAO PRETO, FRANGO ASSADO COM BATATAS, SALADA (REPOLHO E CENOURA) E BANANA 17 1 842,83 17,48 29,08 2961 112 | 137.83 | 5010 13051 3.29 38 81,98 2 | / ﬁ. o
[ARROZ, FEIJAO TROPEIRO, BIFE DE CARNE AO MOLHO, SALADA CRUA (CENOURA E PEPINO) E LARANJA 18 1 781,17 112,46 32,07 2239 | 1080 | 277,78 | 9031 109,74 578 382 97,16 223 & 5
ARROZ, FEWAO TROPEIRO, ISCA DE CARNE BOVINA ACEBOLADA, ABOBRINHA REFOGADA, SALADA (TOMATE E REPOLHO) E 19 1 830,68 124,68 33,06 2255 | 1534 | 69,03 | 6292 127,73 5,06 [ 12403 255 c
ARROZ, mm_a:.’O. BIFE DE PEITO DE FRANGO, FAROFA DE CENOURA COM COUVE E ABACAXI 20 1 873,00 112,89 29,37 11,33 9,75 131,08 47,58 138,49 2,49 388 104,72 134 %
ARROZ, FEIJAO, CARNE DE PANELA, BATATA AO MOLHO, VINAGRETE E MEXERICA 21 1 651,45 102,99 29,72 1383 | 11,98 | 6766 | 6458 118,17 6,12 428 87,77 244 5=
ARROZ, FEIJAO, CARNE DE PANELA, SALADA COZIDA (BATATA, CENOURA E CHUCHU) E MELANCIA 22 1 601,10 90,10 29,24 1361 748 | 21405 | 21,24 110,40 6,07 440 60,73 199 o
ARROZ, FEIJAO, CARNE MOIDA COM BATATA, SALADA CRUA (PEPINO, CENOURA E ALFACE) E SUCO DE T ) 23 1 733,94 104,60 31,43 21,14 8,61 17389 | 1390 119,86 638 554 7382 58,03 88 | )
ARROZ, FEIJAO, ESCONDIDINHO DE CARNE MOIDA, SALADA CRUA (ALFACE E TOMATE) E LARANJA 24 1 756,14 94,28 35,58 26,38 8,80 57,94 | 10605 | 12224 692 545 198,54 258 ®
ARROZ, FEIJAO, ESTROGONOFE DE CARNE, SALADA CRUA (REPOLHO, PEPINO E CENOURA) E SUCO DE CcAJU 25 1 655,31 95,82 31,58 15,71 7.7 19427 | 31,89 105,24 588 3 85,86 58,03 ™ s
ARROZ, FEIJAO, FRANGO ASSADO, MANDIOCA, SALADA COZIDA (CENOURA, BETERRABA E BATATA) E ABACAXI 26 1 694,64 90,58 28,48 24,090 18051 | 4420 12773 361 354 7493 165 o
ARROZ, FEIJAO, LASANHA DE FRANGO, SALADA (ALFACE E TOMATE) E MEXERICA 27 1 781,65 117,42 31,77 2092 108,16 | 4571 132,18 332 359 296,25 218 3 =
[ARROZ, FEIJAO, LINGUICA DE PORCO, BATATA AO MOLHO, SALADA CRUA (COUVE E CENOURA) E LARANJA 28 1 674,10 95,88 25,35 2143 271,33 | 12636 | 12191 2,97 356 123,00 259 Y 3
[ARROZ, FEIJAO, PICADINHO DE MANDIOCA, SALADA CRUA (ALFACE, REPOLHO E TOMATE) E BANANA 29 1 730,40 123,08 32,77 12,91 1508 | 50,16 152,13 5,03 [ 70,92 218 )
ARROZ, FEIJOADA, FAROFA DE COUVE COM CENOURA E LARANJA 30 1 871,72 17,15 23,74 34,35 101,15 | 92,49 17,10 332 380 11661 e \
BAIAO DE DOIS, FRANGO ASSADO, SALADA CRUA (REPOLHO, TOMATE E BETERRABA) E SUCO DE GOIABA 31 1 696,17 90,90 27,99 23,99 4487 | 1432 102,63 342 304 57,20 58,03 P p t
GALINHADA, FEIJAO E SALADA ( ALFACE, REPOLHO E TOMATE) E BANANA 32 1 77535 112,89 29,30 24,17 22,19 | 46,01 147,32 361 405 72,00 219 /
ARROZ, FEIJAO COM BETERRABA, HAMBURGUER DE PEIXE ASSADO, SALADA (REPOLHO E TOMATE) E SUCO DE ACEROLA 33 1 639,69 99,30 29,68 1327 6515 | 13995 | 11333 2,19 309 72,94 58,03 54
[ARROZ COM ABOBORA, FEIJAO, MACARRAO AO MOLHO DE PEIXE, SALADA (ALFACE E TOMATE) E MELANCIA 34 1 732,78 118,84 33,51 1339 105,13 | 2326 133,46 2,52 380 86,44 238
[ARROZ COM BATATA DOCE, FEIJAO PRETO, FILE DE PEIXE ACEBOLADO, SALADA CRUA (CENOURA E BETERRABA) E LARANJA 35 1 621,15 96,25 30,23 12,87 47586 | 8840 120,41 2,22 258 97,01 215
ARROZ COM MILHO, FEIJAO, QUIBE DE PEIXE, BATATA AO MOLHO E SALADA (REPOLHO E TOMATE) E SUCO DE TAMARINDO 36 1 862,08 147,81 29,51 17,73 4072 | 2824 122,70 2385 386 163,02 58,03 116 O o>
/ARROZ COM CENOURA, FEIJAO, FAROFA DE PEIXE COM COUVE, SALADA CRUA (ALFACE E TOMATE) E MEXERICA 37 1 73447 12524 30,06 13,05 36391 | 5541 141,53 234 34 15247 P L
ARROZ, FEIJAO, ESCONDIDINHO DE PEIXE, SALADA (REPOLHO, CENOURA E ALFACE) E SUCO DE CAJU 38 1 668,62 104,09 25,76 16,35 22591 | 41580 116,83 240 fuud) 188,85 58,03 78 .ﬁ ©
ARROZ, FEIJAO PRETO, PEIXE ASSADO COM BATATAS, SALADA (ALFACE, TOMATE E PEPINO) E SUCO DE ACEROLA 39 1 613,96 95,32 29,00 12,65 60,84 | 14920 | 10823 2,10 277 64,75 58,03 111 O =
BAIAO DE DOIS, ALMONDEGAS DE PEIXE AO MOLHO, SALADA COZIDA (BETERRABA E CENOURA) E ABACAXI 40 1 591,74 89,68 29,29 1286 | 1000 | 30601 | 39,08 123,40 2,24 287 82,59 T ‘= w.
A
> 3
&0
s g
A
o d._alJS
€ o
o S
==z
TOTAL 40,00 28324,64 4220,07 1182,98 750,38 392,19 5751,00 | 2293,55 4814,07 169,88 15,86 3785,04 696,32 3322,00
MEDIA 708,12 105,50 29,57 18,76 9,80 143,77 57,34 120,38 425 192 94,63 2,46% 83,056
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£ ESPORTES WOANO DI RETADS

FICHA TECNICA DE PREPARAGAO
CARDAPIO ALMOGO - 1° SEMESTRE DE 2022
Etapa de Ensino: ré-escola, ensino fundamental |, Il ensino médio)
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos
atendidos 1
E DA PREPARAGAC

.

B

INGREDIENTES : et mg_
Acafréo 0.11 0,04 0.27 0.81 264 0.01 0.11 111
Alface crespa 0,27 0,03 0,37 0,00 312 2,19 0,05 | 008 7,60
Alho 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
Arroz, tipo 1 ;i 5,01 0,23 1,15 0,00 0,00 21,27 0,86 047 3,09
Carne, bovina, acém 80.0 16.65 4.89 0,00 1.74 0.00 10,62 417 1.21 3,77
Cebola 3.0 0,05 0.00 0,07 0,00 0.14 0.36 0,01 0,01 0.42
Cheiro verde 20 0,05 0,01 0,02 0.00 0.64 0.49 0,01 0.01 1.60
Couve manteiga 5.0 0.14 0,03 0.16 0,00 483 1,73 0,02 0.02 6.54
Feijao carioca 25.0 5,00 0.31 461 0.00 0.00 52,49 073 2,00 30,64
Mexerica 150,0 1,33 0,20 461 51,12 32,69 18,46 0,15 0,10 49,61
Milho verde 5.0 0.33 0,03 0.20 0.00 0,00 1,63 0.03 0,02 0,08
leo de soia 8.0 0.00 8,00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00

Sal 20 0,00 0,00 0,00 0,00 0.00 0,00 0.00 0.00 0,00
Tomate 20,0 0,22 0,03 0,23 8,33 4,24 2,11 0,03 0,05 1,39

0 0.0

0 0.0

0 0.0

0 0.0 i

0 0.0 i

;i a1 B o 3 T 14,62 | 406,28
WiODO DE PREPARO i T :
finas e reserve. 2.0 ‘milho deve ser lava

ARROZ BRASILEIRO: 1. A couve ‘deve ser lavada e higienizada ¢

mexa. Cozinhe até que o armoz fique macio.

6. Retire do fogo e sirva.

forme o protocolo, em seguli

arroz e mexa até comegar a grudar no fundo da panela. Adicione 4gua quente & mexa bem. 5. Tempere com

corte-as em firas

FEIJAO: 1. Cologue O feijao numa peneira e lave sob 4gua corrente. 2. Transfira os gréos para a panela de press&o,
e deixe cozinhar por mais 10 minutos. 5. Acrescente a cebola e o sal. Leve a0 fogo paixo novamente. 6. Desligue o fogo € sirva.
CARNE EM PEDAGOS: Corte 2 carne em pedagos e amasse o alho. 2. Refogue O alho e a cebola em fogo baixo. 3.

sal e cheiro verde e

cubra com a agua. 3. Tampe a panela e leve ao fogo alto. 4. Assim

Jogue a came na panela. 4. Adicione 49

do e escorrido. 3. Aquega 0 6leo
cozinhe em fogo baixo até que a agui

e refogue @ cebola. 4. Junte 0
a comece a secar. Acres

cente a couve e o milho &
que comegar a apitar, abaixe o fogo

ua, agafrdo e © sal. 5. Apos isso deixar cozinhar até ficar macia.

Nome, numero do CRN € assinatura do Nutricionista

i

x
e vocmms‘ @
L ESPORTES

Numero de alunos
atendidos

FICHA TECNICA DE PREPARAgi\O
DI'\KUI-\I'I\) AL »
tal | |l ensing médial

apa de
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

i (aré-psc0la. ensing

ARROZ CARRETEIRO. E!JKO' ~5A\.ADA~:¢RURZ

Arroz, tipo 1 0,00 0,00 21,27 0,86 0,47 3,09
Alface crespa 20,0 0,30 2,14 0,34 0,00 3,12 2,18 0,05 0,08 7,60
Alho 3.0 0,07 3.39 0.72 0.21 0.01 0.13 0,29 0.94 0.64 0.02 0.02 0.41
Banana prata 150.0 0,69 | 147.37 38.94 1.90 0.10 3.07 4,82 3239 39.44 0.22 0.57 11.35
Came. bovina, seca 70.0 3,15 | 218.92 0.00 13.76 | 17.76 0.00 0.00 0.00 8.55 2,56 0.93 9.88
Cebola 3.0 0,01 1.18 027 0.05 0.00 0.07 0.00 0.14 0.36 0.01 0.01 0.42
Cheiro verde 20 0,03 084 0.14 0,05 0.01 0.02 0,00 0.64 0.49 0.01 0.01 160
Feijdo carioca 250 0,19 82,26 15.31 5,00 0.31 461 0.00 0.00 52,49 073 2.00 30.64
leo de soja 8.0 0,07 70.72 0,00 0.00 8.00 0.00 0,00 0.00 0,00 0.00 0.00 0,00
Pepino 20.0 0,05 1.91 0.41 0.17 0,00 0.22 4.30 1.00 1,87 0.03 0.03 1,92
Sal 20 0,01 0.00 0.00 0.00 0,00 0.00 0.00 0,00 0.00 0.00 0.00 0,00
Tomate 2 2(?(? 0,19 3.07 063 022 0.03 0.23 833 424 211 0.03 0.05, 1,39

0 0.0 -

0 0.0 -

0 0.0 .

0 0.0 -

0 0.0 .

0 0.0 =
i BERLE 26841 A2 1 3ATL 88,

ua fervente e o sal se necessario.

{ EE)JAQ:%;Néba'nda de pressdo, coloque 0 feijdo para cozinhar durants 20 a 30 minulos depois
)@c!aqgt 20 feijéio na panela, tempere com sal e deixe 10 fogo por mais 10 minutospara apurar e tomar

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista

rreira e Castro P
Ntz CRNA nt 18.229 X

DREJE-Gurup'\

Thais de €3 tro Santos
Nutricionista RNt N° “~€~.3«/
DREJE-Gurup!

ulncioms(a\
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L
SECRETARIA DA
- m\@

Numero de alunos
atendidos . 3
NOME DA PREP.
e
i
INGREDIENTES
Arroz, tipo 1
Alface crespa
Alho
Cebola
Cenoura
Cheiro verde
Feiiéo preto
Larania, péra
Linguica Mista
leo de soja
Repolho branco
Sal

FICHA TECNICA DE PREPARA! AO
CARDAPIO ALMOGO - 70 SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

MODO DE.PREPARO

2 4 e 1.Na pat de pmbﬁo; coloque O feﬂio para cozinhar durante 20 a 30 minutos
M&(&WM o alho i { ne ~tempere com sal e deixe no fogo por mais 10 minutospara apurat
& tomar gosto. SALAD/ Enrole as foll g : ; 2s 5 Misture o8 ingredientes e tempere a gosto. g

Hln!aniz,o’s&( c;mo‘-,e\cwvya.

vt TOCANTING
s
Y FICHA TECNICA DE PREPARAQAO
[ CARDAPIO ALMO 0 - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAQKO ESCOLAR - PNAE

Namero de alunos

atendidos 4
NOME DA PREPA! O ETERRABAEGENOUM FEIJAD, ISCAS
4 e i
Acafréo ; 3 i ; ; i 111
Alho i 4 0.29 0,94 X R 0.41
Arroz, tipo 1 0.00 0.00 21,27 0.86 0.47 3.09
Beterraba 0.76 0.62 4,89 0.10 0.06 362
Cebola 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cenoura 168.10 1.02 2,25 0.04 0.04 451
Cheiro verde 0.00 64 0.49 0.01 0.01 1.60
Feijdo carioca s 0,00 0,00 52,49 0.73 2,00 30,64
Frango. peito. sem pele 80.0 80,0 | 602 3 R ; i i 1.60 0,00 25,01 053 | 0.35 589
Maca vermelha 1000 | 1000 833 2 i i 5,30 5.70 5,00 0,04 | 018 7.00
Macarréo trigo 15,0 150 | 150 | % R \ o 11,69 1,50 0,20 0,44 0,00 0,00 4,15 0,12 0,13 2,60
leo de soja 8,0 8,0 8.0 g i - 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Repolho branco 20,0 200 | 116 | : 0,77 0,18 0,03 0,38 0,00 3,74 1,70 0,03 0,03 6.91
Sal 20 20 2.0 0,00 0.00 0.00 0,00 0.00 0.00 0,00 0.00 0.00 0.00
Tomate, molho 10,0 100 | 100 0,77 0,14 0,09 0,31 1,74 0,27 168 0,01 0,16 117
industrializado ! '

0 0.0 0.0 0.0

[s] 0.0 0.0 0,0

0 0.0 0.0 0.0

0 0.0 0.0 0.0

A 12 TT3BA . a8TL . 6887

ue a be e a cen 7. Refogue 0 alno e a cev 110 0j6o. 2.Cologue 0 aroz & eiXe refogar por cerca de
4gua fervente & osal. 4. @ of icione no arfoz errab i ida.FEIWAO:1.Na panela de presséo, cologue O feijdo
A'wmmmosdawlld@mur pressdo . 2.Em  frigideis ek leve ao fogo médio e deixe fritar até w,smona ao feljdo na panela, tempere com sal & deixe

uma vasilha, tempere bem com sal, alho e vinagre.2.Numa panela larga (ou chapa), aqueca um fio de

e fog0 por mais 10 mintospara apurar & omar 4osto, ISCA DEE FRANGO ACEBOLADA: 1 Carte \
ar. SALAD) fatias e reserve, 2.Cozinhe 0 macarr3o parafuso até ficar ao dente e reserve. 3.

sieo e cologue o frango para refogar.3.Acrescente a cebola, deixe refogar.

0 s panela aqueca um fio de dieo, doure 8 ceb0lS o alho e refogue o repolho.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista

Nutricionista CRN/1 n¢ 16.377
DREJE-Gurupi
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SECRETARIS DA
EOUGACAD, JUVENTUDE TOCANTING

¥ ESPORTES GAVERND DO E5TADO

o

@ FICHA TECNICA DE PREPARAGAO

CARDAPIO ALMO§0 ~1° SEMESTRE DE 2022
IMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

PROGRAMA NACIONAL DE AL!
Namero de alunos
atendidos 5
T FEIAO, LINGUIC, 'DE FRANGO ASS. O NUTRICIONAL
e S

Aoz, tipo 1 10 X 023 1,15 0.00 0,00 21.27 R 3.08
Abbbora, cabotian 20| 20.0 17.4 12 ! i | \ 3 011 043 0.00 1.02 1.76 0.06 0,07 3.59
‘Acerola, polpa congelada 20| 200 | 200 1.0 . 0.00 0.14 0,00 | 12465 1.73 0.01 0.03 1.52
Acucar cristal 15[ 150 | 15.0 | 10 0.00 0.00 0.00 0.00 0.15 0.00 0.02 1.14
Alface crespa 20| 20.0 37 | 15 2,14 0.34 027 0.03 037 0.00 3.12 219 0,05 0.08 7.60
Alho 3| 3.0 28 | 1.08 3.39 0.72 0.21 0.01 013 0.29 0,94 064 0.02 0.02 0.41
Cebola 3| 3.0 1.8 17 118 0.27 0.05 0.00 0.07 0.00 0.14 0.36 0.01 0.01 0.42
Cenoura 20| 20.0 174 e 6.83 1.53 0.26 0.03 0.64 168.10 1,02 225 0,04 0.04 4.51
Cheiro verde 2| 20 1.8 14 0,84 0.14 0.05 0.01 0.02 0,00 0.64 0.49 0,01 0,01 1.60
Feijdo carioca 25| 250 | 238 b 82,26 15,31 5,00 0.31 461 0.00 0,00 52,49 073 2,00 30,64
Linquica, franao 70| 700 | 700 1.0 152,68 0,00 9.97 12,21 0,00 0.00 0.00 13.28 0.49 0.33 7.59

leo de soja 8| 8.0 7.8 10 70.72 0.00 0.00 8,00 0.00 0.00 0.00 0,00 0.00 0,00 0.00
Pepino 20| 20,0 | 141 14 1,91 0,41 017 0,00 0,22 4,30 1,00 1,87 0,03 0,03 1,92
Sal 20 | 1.9 | 10 0,00 000 | 000 | 000 | 000 0,00 | 0,00 000 | 000 | 000 | 000

0,0 0,0 1
1

0.0 0.0 1,0
0.0 00 | 10

2

0

o] 00 0.0
0

0] 0.

o] 00 0.0 1.0

ololojolo

TT3R0L 3421 6402

56
MODO DE PREPARO G
ARROZ COM ABOBORA: 1.Descasque @ abobara @ corte em quadrados. 2.Ref
arroz ¢ abobora ficar no ponto.FEIJAC:1 Na panela de pressao, cologue
deixe fritar até dourar.3 Adic m |

u ido em 200°C.3. Deixe assar dos dais tados.SALADA
ingredientes e tempere a gosto. SUCO DE ACEROLA: Bata a pol

i
SECREVARIA DA Tm
asoonres VN ‘@

Namero de alunos
atendidos 1 6

o sleo. 3. adicione 0 armoz lavado e refogue. Adicione ‘a agua e por ultimo a abobora picada. deixe cozinhar até 0

e 20 a 30 minutos depols de pegar presséo . 2Em uma frigideira, cologue o éleo, 0 alho, @ cebola, leve 40 fogo médio &
urar e tnmfrgos}pgﬂNGUl@A/ASSADAsi"eoloquqas\lmwi em uma forma 2. leve-as a0 fomo pré-
Enrole as folnas de alface e corte em pequenos pedagos.3. rale pepino e a cenoura, 4 Misture 0s

siva.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista

FICHA TECNICA DE PREPARAQAO
CARDAPIO ALMOGO -1° SEMESTRE DE 2022

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

NOME DA PREP ARROZ COM BATATA DOCE, FE| STROGONOFF DE FRANG( COMPOSIGAO NUTRICIONAL
g 2 Imento |~ % 3 5 R
BN 4 i o A i
INGREDIENTES g i m
‘Arroz, tipo 1 ol 70,0 | 700 | 10 | 21027 | 086 | 047 | 3.09
‘Alface crespa 20] 200 | 187 | %6 005 [ 008 | 760
Alho 330 | 28 | 14 002 | 00 0.41
Batata doce 20] 200 | 7.7 | 1.4 004 [ 008 | 422
Cebola 330 | 18 Ll 0ot [ 001|042
Cheiro verde 20 [ 18 [ 41 00T | 001 | 160
Creme de Leite To[ 40,0 [ 100 | 1.0 003 | 008 | 827
Feiido carioca 20[ 20,0 | 200 1.0 0'53 1'50 23 51
tra‘n o. peito. sem pele 80| 80.0 | 60.2 | 1.3 053 [ 035 | 589
eite de vaca, integral 10 S ; i 1
sidovas 10,01 100 | 10 0,04 | 000 11,31
Milho amido 3[ 30 | 30 0

ek s e sxoml o
sal 2| 20 | 20 0 0.00 0.00 5.00
Tomate 0] 20,0 | 16.0 | 1.3 003 | 005 | 1.39

&
‘omate, molho 0,01 0,16 117

industrializado
0 o oo | 00 | 10
0 o 00 | 00 [ 10
0 o 00 | 00 | 1.0
16| 28,08 | 224| 288 7682
10D DE PREPARO =
57 COMBATATA —TRefogue a ceboia 6 0 alno o 570 arroz & dewxe friar 7 poUGUINTO mais.

cozinhar durante 20 a 30 minutos depois de pegar pressdo . 2.Em uma frigideira, cologue o oleo, o alho,

pormaleo nﬂny}ospm apurar gtamai mo,smOGoNpFF‘DE FRANGO: 1. Corte o peito de frango

4. Adicione égua ferverte @ dexe cozinhar até ficar no ponto. FEA
a cebola, leve ao fog médio e deixe fritar até dourar.3 Adicione ao

3 acrescente o peito de frango cortado ¢ deixe “eozinhar 4 Acrescente o’:ﬂolhﬁd’e.@ﬁdo}ajus&e‘&sal, P,orﬂm.aaﬁicemeommadoleﬁ SALADA CRUA: 1.corte em| d \
e torte em fatias finas. 3. Corte 0 tepoiho em tiras finas, 4 W e o5 ingredientes e tempere agosto. o . 1', e e .

Nome, numero do CRN e assinatura do Nutricionista

CRN/T L?s‘s)a%& Thai S s

ricionista /1 n°15. LR iy AT

DREJE - Gurupi Nutricionista 1
DREJE-Gurup!

Nutric: CRNA 0 18.229
DREJE-Gurupi




SCRETBRADS o ANTING
* ‘ FICHA TECNICA DE PREPARAEAO
CARDKHO ALMOGO - 7° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE
Numero de alunos 7

;‘g;:i;?); PREPARAG COMPOSIGAO NUTRICIONAL

i 700 | O 55.13 | 501 q 3.00
o = & = i\\1.7(303 13)?60 1621 001 | 013 | 020 | 094 . 084 ooz |00z | 04t
Batata doce 20l 200 [ 7.7 | 1A | 169 o025 [ooa | o051 |1s740| 330 | 338 o0 [o0e | £22
Came. bovina, acém o[ 800 [ 667 | 42 | 467 05 T16es [ ase | 000 | 174 | 000 | 1062 arr iz 37
Cebola 330 | 18 | L7 | 00 027 [ 005 | 000 | 007 | 000 | 014 o3 | 001 100 0.82
Cheiro verde T 20 [ 18 [ Al | 00 005 001 | 002 | 000 | 064 | 049 001 oot 160
Feildo preto 5ol 200 | 187 | A4 | 74 477 [ 025 | 437 | 000 | 000 | 3752 o5y | 128 | 2218
Larania, péra To0/ 150,0[ 1000 [ 456 | 00 54> | 1s7 [ 049 | 115 | 1682 | 8060 | 1292 0.09 | 0.14 5
leo de soia s 8o [ 78 | 10 | 00 1 Y o500 [ 800 | 000 | 000 [ 000 1 000 000 [ 000 [ 0K
Repolho branco o 300 | 74l 47 | 00 |00 L 288 2e T 026 004 | o057 | 000 | 562 | 238 005 | 005 | 1036
sal 220 [ 10 [ 10 [ 00 59 Ao T 000 [ 000 | oo0 | 000 | 000 | 000 0.00 | 0.00 | _0.00
Tomate ol 300 [ 240 | 48| 00 364 T 0sa [ 005 | 035 | 1249 | 636 | 316 004 | 007 | 208
o 00 | 00 | 10 ] 00 |
ol 00 [ 00 | 40 [ 00 |
00 [ 00 [ 10 | 00
ol 0o | 00 [ 10 | 00
o 00 | 00 1.0 0.0
o[ 00 | 00 10 0.0 -
o[ 00 [ 00 1.0 0,0 5

4410 B9 A8l

ARROZ COM BATATA DOCE: 1. Refogue a cebola & 0 alho no dleo.
até ficar no ponto. FEIAO PRETO: Na panela de presséo, cologue 0
o deixe fritar até dourar.3.Adicione 80 feijo na panela, tempere com sal
a carne cortada em cubos médios, deixe dourar por 15 minutos.3.Colog
do mesmo e reserve. 2.Corte o tomate em fatias ou cubos e misture com

3. Acrescente 0 arroz e deixe fritar um pouguinho mais. 4. Adicione 4gua fervente e deixe cozinhar
! gar pressao . 2.Em uma frigideira, coloque o 6leo. 0 alho, a cebola, leve ao fogo médio
CARNE EM PEDACOS:1. Em uma panela de pressao doure & cebola no Sleo. 2.Junte
por 26 minutos.smﬂk CRUA: 1.Fatie o repoiho, faga a higienizagao

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista

R T A

K ivimee  TOCANTINS
UVENTUDE L
'.”m ARG DO ST

FICHA TECNICA DE PREPARAQAO
CARDAPIO ALMOGO - 1° SEMESTRE DE 2022

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

.
Numero de alunos
atendidos 1 8
DA PREP. 0 ARROZ COM CENOURA, 0, CARNE MOIDA, MA( \O C col AO NUTRICIONAL
CUSTO [ CUSTO
INGREDIENTES g g g s : : :
Acafrdo 1] 10 1.0 1.0 0,02 3.10 0,65 0.11 0,06 0,04 0.27 0.81 264 { g 1314
Agucar cristal 15| 150 | 150 | 1.0 0,06 | 58,03 14,94 0.05 0,00 0,00 0,00 0.00 0.15 0,00 0.0: 1.14
Alface crespa 30| 30,0 | 214 | 4 0,45 3.20 0.51 0.40 0,05 0,55 0.00 467 3,29 0.08 01 11.39
Alho 3| 30 28 1,08 007 | 339 0.72 0.21 0.01 0,13 0.29 0.94 0.64 0.02 0.0: 0.41
Arroz. tipo 1 0| 700 | 700 1.0 0.39 | 25045 55,13 5.01 0.23 1.4 0.00 0.00 21.27 0.86 04 309 |
Caiju polpa 20| 20.0 20,0 1.0 0,22 7.31 1.87 0.10 0.03 0.1€ 0.00 23.94 1.41 0.02 0.0: 047 |
Carne moida de 2° 30| 80,0 | 800 | 10 | 84 | 193.60 0.00 19,38 | 12,34 0.00 0.00 0.00 16.00 4.57 225 6.40
Cebola 3| 30 1 I 0,0 1.18 0,27 0.05 0.00 0.07 0.00 0.14 0.36 0.01 0.01 0.42
Cenoura 10| 10.0 8 0,0 3.41 077 0.13 0.02 0.32 84,05 0.51 1.12 0.02 0.02 225
Cheiro verde 2| 20 1, b 0,0: 0.84 0.14 0.05 0.01 0,02 0.00 0.64 0.49 0.01 0.01 1.60
Feiifo carioca 25| 250 | 238 | 11 0.1 82,26 15.31 5,00 0.31 461 0,00 0.00 52,49 073 2,00 30.64
Macarréo triqo 30| 30,0 | 30.0 0 0.1 111.34 23,38 3.00 0.39 0.88 0.00 0.00 8,31 0.23 0.26 519
Milho verde 5| 5.0 5,0 1.0 0,04 6.91 1.43 0,33 0.03 0.20 0.00 0,00 1.63 0.03 0.02 0.08
Oleo de soja 8| 80 78 0 0,07 70.72 0.00 0.00 8.00 0.00 0.00 0,00 0.00 0,00 0.00 000 |
Repolho branco 30{ 30.0 174 [atihd 0,06 514 1.16 0,26 0.04 0,57 0,00 562 255 0,05 0.05 10.36
?al - - § 20 19 | 1.0 0,01 0.00 0.00 0.00 0,00 0,00 0,00 0,00 0.00 0.00 0.00 0,00
'omate, molho 1,92 0,39 0,07 0,06 0,00 0,87 0,14 0,84 0,01 0,08 0,59
industrializado 50 50 1o 0.0 0,04
0. 0| 0,0 [#DIV/O! i #DIV/O!
0 0| 0.0 [#DIV/O! #DIV/0! -
USTO 81 11 s TT24,67| _ 6,68| 8547| 37,40) T11349] 6,62 547 74,84

ARRC alho € a cebola no Oleo; 2.Col0 I
4.Abaixe 0 b cozinhar até a dgua ter quase secado.FEL
a cebola, leve a0 fogo médio e deixe fritar até dourar.3 Adicione ao feijdo
crescente a came e deixe fritar e dourar, 3. acrescente e as batatas picadas em cubos.
dente e reserve. 3. Em uma panela aguega um fio de 6leo, doure a cebola, 0 alh
alface e corte-a. 3. Corte o re) nt

a cenoura, a agua fervente e 0 sal.

 cozinhar durante 20 a 30 minutos depois de pegar presséo . 2.Em uma frigidel loque o 6leo, o alho,
ogo por mais 10 minutospara apurar e tomar gosto. CARNE MOIDA : Refogue o alho € a cebola no 6leo. 2.
: ampar e de)hmr‘omloqn'blixo até que fiquem ‘macias. MACARRAO COM MILHO: Cozinhe 0 macarrdo parafuso até ficar ao

Gle ebola, ¢ e acrescente o milho. Acrescente o molho de tomate e por fim o macarrdo parfuso. SALADA CRUA: 1. Higienize os vegetais. 2. Enrole a
olho em firas finas. 4. Junte todos os ingredientes. Tem nere 4 gosto. SUCO DE CAJU: 1. Bata a polpa de ¢aji no liquidificador e adicone o acdcar. 2. Sirva,

rrain K.
Ltricionista CRN/M ne 16,962
) - Gurupl

Nutric Shists CRN:1 ¢ 18,229
DREJE-Gurup!

DREJE-GUrupi
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[ TOCANTING @
¥ " \ FICHA TECNICA DE PREPARA&AO

CAl
Etapa de Ensino: ré-escola, ensino fundamental |, Il ensino meédio
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Namero de alunos

atendidos 1 9
NOME DA PREPA oo ARROZ COM LEGUMES BATATAE Mll;ﬂ FEIJAO PRETO, FRA "{
e i : J L
Arroz. tipo 1 70| 70.0 70,0 | 1.0 0,39 | 25045 5513 5.01 0.23 1.15 0.00 0.00 21.27 0.86 047 §
Alho 3] 3.0 28 1.08 0,07 3.39 0.72 0.21 0.01 0.13 0.29 0.94 064 0.02 0,02 0.41
Banana prata 150( 150.0 99,3 15 0,60 | 147.37 38.94 1.90 0.10 3.07 4.82 3239 39.44 022 0.57 11.35
Batata inalesa 10| 10.0 9.4 A 0,05 6.44 1.47 0.18 0,00 0.12 0.02 341 1.46 0.02 0.04 0.36
Cebola 3| 3.0 8 o7 0,01 1.18 027 0.05 0.00 0,07 0.00 0.14 0.36 0.01 0,01 0.42
Cenoura 30] 30.0 256 | 0,10 10,24 2,30 0.40 0.05 0.96 252.15 1.54 3.37 0.07 0.06 6.76
Cheiro verde 2| 20 1.8 A 0,03 084 0.14 0.05 0.01 0.02 0.00 0.64 0.49 0,01 0.01 1.60
Feiido preto 25| 250 | 234 | 1 0,27 | 8089 14,69 5.34 0.31 5.46 0.00 0.00 47.03 0.71 162 27.73
z;a"r\\gtzl :oxa e sobrecoxa, 100 1000| 763 13 0.99 208,00 0,00 16,30 | 1535 0,00 8,50 0,00 24,00 1,65 070 7,50
Milho verde 10| 10.0 100 1.0 0,09 13.82 2,86 0,66 0,06 0.39 0.00 0.00 3,26 0.05, 0.04 0.16
leo de soia 8| 80 78 10 0,07 70.72 0.00 0.00 8,00 0,00 0,00 0.00 0,00 0.00 0.00 0,00

Repolho branco 30| 30.0 17,4 1.7 0,06 514 1.16 0,26 0,04 0,57 0.00 562 2,55 0.05 0.05 10,36
Sal 2| 20 1.9 10 . 0,01 0,00 0,00 0.00 0.00 0,00 0.00 0.00 0,00 0.00 0,00 0,00

0 o] 00 0.0 10 -

0 o] 00 0.0 10 -

0! 0] 00 0.0 A0 -

0 0| 0.0 0.0 1.0

0 0] 00 0.0 10 -

0 ol 00 0.0 1.0 -

i i 2' 735] 143,801 3,661 388, 6973

MODO DE PREPARC

ARROZ COM BATATA EMILHO: 1. “descasque a batata, corte em cul b o alho com sal e a cebola no 6leo. 3. Acrescente o aroz ' deixe refogar. 4, Coloque 23gua. 0 mitho
Jerde  deixe cozinhar.5. Quando 0 arroz estiver cozido acrescente 2 batata 5580, jjao preto para cozinhar durante 20 30 minutos depois de pegar presséo . 2Em
uma frigideira, coloque o dleo, 0 alho, a cebola, leve a0 fogo médio & sla, temp sal e deixe no fogo por mais 10 minutospara apurar e tomar gosto.

ASSADO :1. coloque em um assadeira o frango e as batatas 2. bata no ligy 3 misture o creme no frango & leve a0 fomo 4 280 °c até dourar. SALADA CRUA |

{Higienize os vegetais 2. corle o repolno em tiras bem fininhas.3 rale a cenours Higinenize-a e siva.

e
E»EZRG TARIA DA mm
v Q)

FICHA TECNICA DE PREPARAGAO
CARDAPIO ALMO 0 -1° SEMESTRE DE 2022
AO ESCOLAR - PNAE

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAG.

Numero de alunos 4

NOME DA PREPARAG i ARROZ GOM LEGUMES BATATA, CENOURA E MILHO), FE!

o - % % i TF A s = R

INGREDIENTES g 3

Arroz, tipo 1 70 70,0 | 70.0 10

Abacaxi, polpa con elada 20] 20,0 | 200 0

Acucar cristal 15 150 | 15.0 Q 0.00 0.00 0.15

Alho , 3| 3.0 28 __1_08 : 0.29 0.94 064 0.02 0.02 041

Batata inglesa 10| 10.0 9.4 11 0,02 3.1 1,46 0,02 0,04 0,36

Carne, bovina. acém 80| 800 | 762 | A 1.74 0.00 10.62 417 1.21 3.77

Cebola 3| 30 1, . T 0.00 0.14 0.36 0.01 0.01 0.42

Cenpura 10| 10.0 85 | 12 84,05 0.51 1.12 0.02 0,02 225

Cheiro verde 2| 20 1.8 [ 0.00 0.64 0.49 001 | 001 1.60

Feijdo carioca 25| 250 | 238 11 0.00 0.00 52,49 0.73 2,00 30.64

Milho verdg 10! 100 | 100 | 1.0 0.00 0.00 3.26 0.05 0.04 0.16
leo de soia 8| 80 7.8 |40 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00

Repolho branco 30] 30,0 | 17.4 1.7 0.00 562 255 0,05 0.05 10.36

?al - 2| 20 19 | ‘1 0 0,00 0.00 0,00 0.00 0.00 0,00

Tnma e 30| 300 | 240 13 . 12.49 6.36 3.16 0.04 0.07 2,08
omate, molho 5 50 50 10 | 0,87 0,14 0,84 0,01 0,08 0,59

industrializado
0.0 0,0 1,0
0.0 0,0 1.0
0.0 0.0 1.0

ololo
ololo

63| 26,74| 13,70

A7,70| 100,42 599 411 59,58

MODO DE PREPARO

refogar. 0 milho verde, a 3 6m cubos,a cenoura ralada e 0 Sal 5. ogue a
pegar pressdo . 2. Em uma frigideira, cologue o 6leo, o alho, a cebola, leve 0 fogo médio e deixe
gosto. ISCA DE 'CARNE AO MOLHO: 1,Corte & came em tiras e, numa vasilha, tempere bem com
minutos, sem Mexer. 4.Depois, misture & frite por mais 2 ‘minutos.5.Acrescente a cebola & deixe refogar,
Higienize vs-‘m;m(g.;agm(q a repolho em tiras finas. 3. Corte 0 tomate em rodelas. 4. Tempere & gosto.

agua e doixopqzﬂ,\har.FEuéo: Na panela de pressdo, coloque 0 feijao p
fritar até dourar.3.Adicione 80 feijo na panela, tempere com sal e deixe.
sal, alho nlpagm».zuum&panaia \arga (ou chapa), agquega um fio de 6
sempre mexendo, ate. que fique dourada. B, Adione 0 malho & deixe:
g -

i g
ACAX|: Bata a polpa de abacaxino Ii Uidificar e adicone © AgUCAr.

Nome, numero do CRN e assinatura do Nutricionista

Thais de € Santes
Nutricionista CRN/1 n* 16.377
DREJE-Gurup:
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SECRETARIA OA W @
S ' \ FICHA TECNICA DE PREPARAGAO

CARDAPIO ALMOGO - 15 SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 1
atendidos
NOME DA PREPARA( 0 O NUTRICIONAL -
— Ca
mi
3.09
Alface crespa l 5 f ) X f f i ) ] s A 7.80
i e 1 - 222 | 039 | 002 ) 7 g ) 56
terrab: 20| 20,0 4 o, A 5 A A 22 R A A N A 8 A A
gea:\e:ab:vina. atinho 80| 80.0 | 72.7 1.1 0.00 17.38 361 0.00 1.21 0.00 16.08 3.58 1.42 264
Cebola 3| 3.0 26 i : = 27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cheiro verde 2| 20 18 |l A A 0.14 0.05 0.01 0.02 0.00 064 0.49 0.01 0.01 1.60
Feijéo carioca 25| 250 | 227 a1 5 A 15,31 5,00 0,31 461 0,00 0,00 52,49 0,73 2,00 30,64
Macarrao triao. 30| 30,0 | 30.0 10 : 23,38 3.00 0.39 0,88 0,00 0.00 831 0.23 0.26 519
Milho verde 5| 50 50 10 4 0 A 1,43 0.33 0,03 0.20 0.00 0,00 1,63 0.03 0.02 0.08
leo de soja 8| 8,0 8,0 | i 0 i 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Repolho branco 20] 200 | 200 0| ] 5 0.77 048 | 003 | 038 0.00 374 1.70 0,03 | 003 6.91
Sal 2| 20 1.9 1 ) i 59 A A 0.00 0,00 0.00 0.00 0.00 0,00 0.00 0.00 0.00 0,00
Tomate, molho 5 SRR 039 | 007 | 005 0,16 0,87 014 0,84 0,01 | 008 0,59
. : 50 50 10 A : A
industrializado
0 0| 00 0.0 1,0
0 0| 00 0.0 10
0 o[ 00 | 00 10
0 ol 0.0 0,0 0
0 0] 00 0.0 1.0
C 06] 31,93] 12.72] TTga3]  A10,88] 554 BAT, 6278
WODO DE PREPARO g 4
ARROZ COM MILHO: 1. umﬂpﬂm!-wﬂﬂw*’ﬂ_ & a cebola no ¥ C 10 Vi 0 5al 3, Coloque a agua e de cozinhar. "Na panela de press 0, coloque
o feijio para cozinhar ¢ srante 202 30 minutos depois de pegar pressao i 6lgo, 0 alho, @ cebola, leve ao fogo médio & deixe fritar até dourar.3.Adicione a0 feij3o na panela, tempere com sale
deixe no fogo por mais 10 minutospara ‘apurar & tomar gosto. FEIJAO: e t loque o feijédo para har durante 20 a 30 minutos depois de pegar presséo 2. Emuma frigideira, cologue o 6l€o, 0 alho, a
cebola, leve ao fogo medio & deixe fritar até dourar 3.Adicione a0 feijao { ixe no foga por mais 10 mmutqspm_apu;am.iamnngiom. BIFE DE CARNE: 1. Tempere os bifes com alho e sal.
Reserve.2. Em uma frigideira antiaderente coloque um fio de 6leo, untando toda a s { 08 bife dos dois iados.4.Adicione 2 cebola. MACARRONADA: 1 Refogueoalhoea cebola no 6leo. 2. Adiciene o
molho de tomate @ o sal : 5 o 5 S e : 5
Nome, numero do CRN & assinatura do Nutricionista
g
(e TOCANTING
st FICHA TECNICA DE PREPARACAO
CARDAPIO ALMOGO - 7° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE
Numero de alunos
atendidos 1 12

NOME DA PREP

FE13KG GOM ABOBORA, ISCAS DE CARNE ACEBOLADA

Vel

S P

INGREDIENTES i : e *

Arroz. tipo 1 . i i 55,13 501 0.23 115 0.00 K

Abobora, cabotian % s i o A s 1.67 0.35 0.11 043 0,00 .02 1.76 0.08 0.07 3.59
Acgrola. lol a congelada 0 {1 & { ) 4 141 0.12 0.00 0.14 0.00 12465 1.73 0.01 0.03 1.52
Acucar cristal 5 A 210 5 00 : 14,94 0.0! 0,00 0.00 0.00 0,00 0.15 0.00 0.02 114
Alho : A : X 0.72 0.2 0.01 0.13 0.29 0.94 0,64 0.02 0.02 0.41
Beterraba : _ . i 3.33 0.58 0.03 1.01 1.14 0.94 7.33 0.16 0.10 543
Carne, bovina. patinho 0,00 17,38 | 3.61 0.00 1.21 0.00 16.08 3.58 1.42 264
Cebgla 3 A A i A A 0.89 0.17 0.01 0.22 0.01 0.47 1.19 0.02 0,02 1.40
Cheiro verde i B | i 7 A R 0.14 0.05 0.01 0.02 0.00 0.64 0.49 0.01 0.01 1.60

gh‘g:hu ; 8 A s f s H 1.24 0.21 0.02 0.38 0.00 3.18 217 0.03 0.05 3.45
eijdo carioca 15,31 5,00 0.31 461 0.00 0.00 52,49 0.73 2,00 30.64

s:o de soja 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00
2 . 0.0 X i A K
5 2 28 o . 0 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 | 0.00 0.00
0 0f 00 0.0 0
0 0| 00 0,0 i
0 0] 00 0,0 B
0 o} 0.0 0,0 1
0 ol 0.0 00 | 1

T431,82] 105,30 547 2 54,91

REPARO

MODO DE P!

- et et 5. 30 minuos apbs @ panc
> g : f ) o feijéo durante 20 a 30 minutos apés a panela comegar a chiar. 2 Deixe sair a pressao, transfira o
feijao para um‘: tigela e mgrve.a.Na' mesma ps quega o 6leo, doure ebola, ’alhop eo sal e refogue abébora. 4.cozinhe na press#o por 5 minutos apésa panela comegar a chiar.5. Deixe sai': apresséo e

0 |SCA DE CARNE ACEBOLADA: 1.Corte @ camg\umﬂmﬂ-,num,n.vasnhn. tempere pem com sal. alho & 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 & cebola e deixe refogar, sempre mexendo, até que fique dourada. SALADA DE BETERRABA E CHUCHU: 1. cozinhe

separadamente a bet e 0 chuchu em , ferevente até ficar 3o dente. 2. Deixe esfriar 3. corte 0s vegetais em cubos e sirva. SUCO DE ACEROLA: Bata a pola de acerola amente com o agucar no | uidificador.

Maria ira e Castro =
Nutricio RN ¢ 18.229 — fammy P R, :
DREJE-Gurupi ( Putricionista CRNIT e 1692 DREJE-Gurupi

i DREJE « Gurupi
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sovcacis vinruos  TOCANTING
Sravonss “’“"’”‘“‘ﬂg FICHA TECNICA DE PREPARAGAO

GARDAPIO ALMOGO - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAQXO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos ‘3

atendidos

'NOME DA PREP,

O o

INGREDIENTES

Aoz, tipo 1

:‘\?hé: o X 0.0: 0.02 041

Banana prata 32,39 39.44 022 | 057 11.35
Cebola R$ 0,01 1,18 0.27 0.05 0.00 A 0.14 0,36 0,01 0.01 0.42
Cenoura R$ 0,07 6,83 1.53 0.26 0.03 064 168,10 1.02 225 004 | 004 4.51

Cheiro verde R$ 0,03 084 0.14 0.05 0,01 0,02 0.00 0.64 049 0.01 0.01 1.60

RS 019 | 8226 15,31 5,00 0.31 461 0.00 0.00 52,49 073 | 200 30.64

Feijdo carioca
R$ 32| 174.49 0,00 11,39 | 13.95 0,00 0,00 0,00 1617 0,56 0.37 867

Linquica, frando

leo de soia R$ 0,07 | 7072 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 000 0.00
Repolho branco RS 0,04 342 0.77 0,18 0,03 0,38 0.00 374 1.70 0,03 | 003 6,91
Sal | RS 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 RS 0.1 3,07 063 0,22 0,03 0,23 833 4.24 211 0,03 | 005 1,39

chiar. 2 Deixe sair a pressao, transfira 0
chiar 5. Deixe sair a presséo &
1. Higlenize os vegetais. 2.Corte o

SECHETARIA DA
MW\“

EESPORTRS COVERND DO RATADE

FICHA TECNICA DE PREPARAEAO
CARDAPIO ALMOGO -1° SEMESTRE DE 2022

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos
atendidos
NOME DA

Arroz, tipo 1
Abobrinha, italiana i ; : A 0,17 0.02
glhc X i i i g i 0.21 0,01 0.13 0.29 0,94 0,64 0.0: 0.0: 041 |
ceterraba _ 5 2 : 0.29 0,01 0.51 057 0.47 3,67 0.08 | 00 272
Cagml moida de 2! 19,38 | 12,34 0.00 0,00 0,00 16.00 4.5 225 6,40
Cznguara 0,05 0.00 0,07 0,00 0.14 0.36 0.01 0,01 0.42
e 0.20 0,03 0.48 126.08 0.77 1,68 0.03 0.03 3.38
e T 0.05 0.01 0.02 0.00 0.64 0.48 0.01 0.01 1.60
arinha de mandioca 0,256 0,06 1,31 0,00 0,00 8,00 0,07 0,24 15,11
torrada y )
:Aeelléz carioca 5,00 031 461 0.00 0.00 52.49 0.7 2,00 30,64
; a (;:Ia ; 1.33 0.00 0.19 42,75 9.22 14,45 0.1 0.34 11.58
E_:|°_°5.°JL 0,00 8.00 0.00 0,00 0,00 0.00 0.0 0.00 0.00
0.00 0.00 0.00 0,00 0,00 0.00 0.0 0,00 0.00 |
Tomate, molho :
" 014 | 0 i ; \
i iatis 09 0,31 1,74 0,27 1,68 0,01 0,16 1,17J
0
0
0
0
0
i | 174, TBRil 7878
Sags SR RO
har durante 20 a 30 minutos depois de

s Thais
Nutricionistd CRN'1 n* 16.377
DREJE-Gurupi

RN/
- Gurupi
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52

$aann FICHA TECNICA DE PREPARAGAO
CARDAPIO ALMOEO ~1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE
Numero de alunos s
atendidos 1 ) : =
OME DA PRE S GFEDE CARNE AG WOLHO ESALADA =

0,65 0.11 0‘06' 004 0.27 0.81 264 0,01 0.11 1.1

3.10
Alho ¥ 28 08 3,39 072 | 021 | 001 0.12 g‘gg g‘gg ;1.6247 g.gg g.% g.gg
i 0| 700 | 700 | 10 RS 39 | 25045 | 55.13 | 501 | 023 14 f { 5 ) g ]
Q:ro\:}\: °ra1ta l 120 1500 993 | 1.8 '60 [ 14737 | 38.94 | 190 [ 010 | 307 282 | 32039 | 3944 | 022 | 057 11.35
Batata inalesa 15 16.0 | 14 1 0 9,66 220 027 | 000 | 017 0.03 4.66 2.19 004 | 005 0.53
Came, bovina, patinho | 80| 80.0 | 702 | 1.1 30| 10678 | 000 | 17.38 | 361 0.00 1.21 0.00 1608 | 358 | 142 264
Cebola | [ 30 | 289 10 001 1.18 | 027 005 | 0.00 0,07 0.00 0.14 0.36 0,01 | 001 042
Cenoura | 15[ 150 | 128 | 1.2 | 005 512 | 145 | 020 | 003 0.48 | 126,08 | 077 168 003 | 003 3.38
Cheiro verde | 20 | 18 1 003| 084 | 014 | 005 | 001 0.02 0,00 064 0.49 0.01 | 0.01 1,60
Feijao preto 25| 250 | 234 | 1 0.1 8089 | 1469 | 534 | 031 5.46 0.00 0.00 2703 | 071 | 162 | 27.73
leo de soia 8 80 | 7.8 1 0,07 | 7072 0.00 0,00 | 800 0.00 0,00 0,00 0.00 0,00 | 000 0.00

Sal | 2[ 20 | 19 1.0 001] 000 | 000 | 000 | 000 000 | 000 | 000 | 000 0,00 | 0.00 0.00
Tomate, molho 5 ; 1,92 039 | 007 | 005 0,16 0,87 0,14 0,84 001 | 008 0,59
: l l 50 \ 5,0 1,0 o.o4l l
industrializado.

0 o[ 00 | 00 10 | | | | | |

0 o[ 00 | 00 1.0 = | [ | | [ |

0 o[ 00 | 00 1.0 - | [ | | |

0 o[ 00 | 00 0 . [ [ i ] I
— 0l o[ 00 || 00 | 10 | 1 1 | [

0 ol 00 | 00 | 10

[ By 43 T BA9] 440 5283

MODO DE PREPARO i

7a 0 alho & a cebola 1o Jleo. 2.CoI0gue O artoz &

ixe cozinhar até a dgua ter quase secado. FEIJAO; Nap
o médio & deixe fritar até dourar.3 Adicione 2o feijao

ar pressdo . 2.Em uma frigideira, coloque o 6ieo, 0 alho,
0. BIFE DE CARNE AO MOLHO:1.Tempere 08 bifes com

alho e Reserve.2. Em uma frigideira antiaderente cologue um fio de 6ieo, ) | ; ve.5 Nessa mesma paneia, aproveitando o sabor que ficou
da came, adicione 4gua, misture até que esteja incorporada, deixe no fogo b U as las, deixe até que o caldo reduza e as cebolas estejam amolecidas, 0u no ponto que
dese] \DA COZIDA D NOI £ BATATA: cozi nhe separadame 1 3 ar 20 2  esfriar is em palitos e sirva. BANANA:
A%
SEREIEADE e ANTING
RESPONTES ‘ @ y
FICHA TECNICA DE PREPARACAO
CARDAPTO ACNMUGU = 17 SEVES TRE DUE 2027
. média).
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAQRO ESCOLAR - PNAE
Numero de alunos
atendidos 1 16

NO! EPAPREP "COMPOSIGAO NUTRICIONAL

INGREDIENTES i m M m
Arroz, tipo 1 0.00 | 2127 | 086 | 047 3.09
Accar cristal 15| 15.0 0.00 015 | 000 | 002 114
Alface crespa 30] 30.0 4,67 329 | 008 | 012 | 1139
Alho 3| 30 0.94 064 | 002 | 002 0.41
Caiu polpa 20| 20,0 0.00 | 23.94 1.41 002 | 0.03 0417
Carne moida de 2° 100{ 100.0 0.00 | 000 | 2000 | 571 | 281 8.00
Cebola 3| 3.0 0,00 0.14 0.36 0.01 0.01 0.42
Cengura 10| 10.0 84,05 0.51 112 0.02 0.02 2,25
Cheiro verde _ 2] 20 8 ; X 0.00 | 064 049 | 001 | 001 1.60
Couve manteiga 15 15.0 ; : } 9 | 1480 i g 000 | 1450 | 520 | 006 | 007 | 1963
:)a:::: de mandioca 30| 300 | 300 | 10 036 10958 2676 | 0,37 | 009 | 196 [ 000 | 000 12,00 | 011 | 036 | 2266
Feijo preto 25| 250 | 234 | 4.1 027 8089 | 1469 | 534 | 031 | 546 | 000 | 000 | 47 03 | o071 | 162 | 27.73
Bleo de soia 8l 80 | 78 | 10 007 | 7072 0.00 | 000 | 800 | 000 | 000 | 000 0,00 | 000 | 0.0 0.00
sal 2 20 | 19 0 0,01 0.0 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 0.00 | 0.00 | 0.00 0,00
Tomate 30 30,0 | 240 8 028 | 460 094 | 033 | 005 | 035 | 1249 | 636 316_| 004 | 007 2,08

0 o] 00 10 -

0 o[ 0.0 1.0 -

0 o[ 00 1.0 -

0 o[ 0.0 1.0

4] 9883| BA,71| 416.13| 7,84| 663 100,56

MODO DE PREPARO

ARROZ:1 Refogue o alho e a cebola no. T T e
4 Abaixe o fogo e deixe cozinhar até a ag ar presséo . 2.Em uma frigideira, coloque o dleo. 0 alho,
: DISCO DE CARNE MOIDA: 1.Cologue a came moida
em forno pré aquecido por aproximadamente 35
murchar, Adicione a de mandioca, sal, cheiro-
ate em pequenos pedacos. 4. Tempere antes de servir.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista

Thals dd Castre Santos
€ - Gurupi ~= Nutricionista CRN 1 n° 16.377
DREJE ~Gurtlp DREJE-Gurupi

He

DREJE-Gurupi \



%
(aos  TOCANTING @
£ ESPORTES

Numero de alunos
NOME DA PREP (e}

-

FICHA TECNICA DE PREPARAQAO
CARDAPIO ALMOGO - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE
FEIJAO PRETO, FRANGO £ D COM BATATAS, SAL .. B9 POSIC/ ONU'I'RRCIONN-

17

0,23 1,15 0,00 0,00 21,27 0,86 | 047 3,09
0.72 0.21 0,01 0.13 0.29 0,94 064 002 | 002 0.41
38.94 1.90 0.10 3.07 4,82 3239 39.44 022 | 057 11,35
5,88 0,71 0,00 0,47 0,07 12,43 5,83 010 | 0,14 1,42

Arroz, tipo 1
Alho

Banana prata
Batata inglesa

Cebola 0 0.27 0.05 0.00 0.07 0.00 0.14 0.36 0,01 0.01 0.42
Cenoura i 1.15 0.20 0.03 0.48 126.08 0.77 1,68 0.03 0.03 3.38
Cheiro verde Yaug 0.14 0.05 0,01 0,02 0.00 064 0.49 0.01 0.01 1,60
Feijdo preto Qi 14,69 534 0.31 5.46 0,00 0.00 47,03 0.71 1,62 27,73
Frango, sobrecoxa, com 100 1000/ 763 | 9 3‘ 0,00 15,46 | 20,90 0,00 6,59 0,00 21,50 1,31 0,71 7.09
e ) ! e
lleeo de soja 8| 8.0 7 10 0,00 0,00 8,00 0.00 0,00 0.00 0,00 0.00 0.00 0.00
Repolho branco 15| 15.0 W 0.58 0.13 0,02 0.28 0.00 2,81 1.28 0.02 0.02 518
Sal 2| 20 1.9 1.0 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, 1.0
0 0| 0.0 0.0 1.0
0 o 00 0,0 1.0
0 ol 0.0 00 | 10
0 o] 0.0 0,0 1.0
0 0| 00 0,0 1.0
0 0] 0.0 0.0 1.0 _
e e sk i . T aell 81,88
MODO DE PREPARO

ARROZ:1.Refogue o alho e a cebola no 6leo. 2.Cologue 0 arroz & deixe re

|4 Abaixe o fogo e deixe cozinhar até a dgua ter quase ‘secado, FEIJAO: N
5 cebola, leve ao fogo médio e deixe fritar até dourar.3 Adicione ao feijdo
assadeira o frango e as batatas 2. bata no liquidificador a cebola, 0 sal e
do o mesmo e reserve. 2.Rale a cenoura e misture com o repoiho ja hi

ar pressdo . 2.Em uma frigideira, cologue o bieo, 0 alho,
FRANGO ASSADO COM BATATAS:1. cologue em um
'SALADA CRUA: 1.Fatie o repolho, faga a higienizagao

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista
§:mnm»\ DA ®
* FICHA TECNICA DE PREPARA%[\O
CARDAPIO ALM! ~1° SEMESTR! 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMEN IAQE ESCOLAR - PNAE
Numero de alunos 1 18
EIQME DA PREP. “TARROZ, EEWJAO TROPEIRO, BIFE DE CARNE AO MOLHO, SALAR . : C
: ZER i 1<

SR 4% h :
INGREDIENTES 9. g g g ;
Arroz. tipo 1 70[ 700 | 700 | 190 25045 | 5513 | 501 | 023 1.1
Alho 3| 3.0 28 1,08 339 0.72 0.21 0.01 0.1
Bacon 10| 10,0 | 100 | 10 59,26 0,00 1,156 6,03 0,0
Came, bovina, patinho 80| 80.0 | 727 1 106,78 | 0.00 17,38 | 361 0,00
Cebola 3| 3.0 25 [t 118 | 027 0,05 0.00 0,07
Cenoura 30[ 30.0 | 256 1024 | 230 040 | 005 | 096
Cheiro verde 2| 20 | 18 0,84 044 | 005 | 001 | 002
Couve manteiqa 5| 5.0 3.1 1.35 0.22 0.14 0.03 0.16
Farinha de mandioca 30 200 | 30,0 109,58 26,76 0,37 0,09 1,96
torrada ' ! )
Feijéo fradinho 20] 200 | 19.0 67.83 12256 | 404 | 047 4.72
L_a(an:a. e.ra 150 160,0 | 125.0 55,16 13,42 57 0.19 115 16.82 80,60 1292 0,09 014 | 3283 i
Linquica M!sta 10/ 10,0 | 100 39.60 0.27 38 3.63 0.00 0.00 0.00 1.20 0.19 011 | 100

leo de soja 8 80 | 78 7] 7072 0.00 000 | 800 0,00 0,00 000 | 0.0 000 | 000 | 000 |
Pepino 30] 300 | 21.1 286 0.61 0,26 0,00 0.34 6.45 1.50 280 0.04 0.04 2,89
'?::nate o 2.5> 20 2,0 0,00 0.00 0,00 0.00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
e load 50 5.0 92 0,39 0,07 0,05 0,16 0,87 0,14 0,84 0,01 0,08 0,59 J

0 0| 00 0,0
— 0 o[ 00 | 00 ‘1
0 o[ 00 | 00
7B T i i TTA087A| 6.78| 382] 97,8
WODO DE PREPARO CE o P TR T
XRROZ 1 Refogue 0 aino & a ceboia no 0leo. ; . e —

6.2, Em outra panela coloque 0 0leo e frite obaconea
. mandioca e 0 cheiro verde. BIFE DE CARNE AQ
dos dois lados.4.Retire do fogo e reserve.5.Nessa mesma
adas em rodelas, deixe até que o caldo reduza e as cebolas
_a cenoura e o pepino e a salsinha, Tempers a g osto.

Nome, numero do CRN e assinatura do Nutrlclonism]

eixe cozinhar até a agua

reira e Castro (. /.

CRN A W 18.229 (x“ : TRCL 8" Thais astro Santos
2 RN/ e 15.952 Nutricionista CRN'1 n® 16.377
£\ Gurupi DREJE-Gurupi

Mariada”’
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{iciieae  TOCANTING | 0
§sPORTES - FICHA TECNICA DE PREPARAQAO

GARDAPIO ALMOGO - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos -
atendidos 1
NOME DA PREP O | “&OOMFOS !IUTNGIONAL e
AL 5 ; Pl Vit po
‘rrroz (ims:l 5,01 0.23 1.15 0.00 0.00 21,27 0,86 0.47 3.09
Abob;'inha. italiana 0.23 0.03 0.27 3.92 137 3.99 0.0: 0.05 3.03
Alho 0.21 0.0 0.13 0.29 0.94 0.64 0.02 0,02 0.41
Bacon 1,15 6,0 0,00 0,00 0,00 0,36 0,22 (32; g::

i i 17.38 361 0.00 1.21 0.00 16.08 3.58 2 A
gz:::,abovma. e 0.17 0.01 0.22 0.01 0.47 1.19 0,02 0.02 1.40

0,05 0.01 0.02 0.00 0.64 0.49 0.01 0.01 1.60
0.14 0,03 0.16 0.00 483 1,73 002 | 002 6.54
0,37 0,09 1,96 0,00 0,00 12,00 0,11 0,36 22,66
5.05 0.59 5.90 0.00 0.00 44,60 097 | 128 19.38
1.38 3.63 0.00 0.00 0.00 1.20 019 | 0.11 1.00

Cheiro verde

Couve manteiga
Farinha de mandioca
Feijdo fradinho

Id:x‘;:'i:aws'a 1,33 0:20 461 51,12 32,69 18,46 0,15 0,10 49,61
leo de soja 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
0,26 0.04 0,57 0,00 562 255 0,05 0.05 10,36
§:| R 000 | 000 0.00 0,00 0.00 0,00 0,00 | 0.00 0.00
Tomate 033 | 005 035 | 1249 | 636 3.16 004 | 007 2,08
0
0
0 4
e | i 03 52,92 TARLI3 T 404] 1 03
MODO DE PREPARO
8 e 0 alho & a cepola no bleo. 2. € 0 arfoz e deixe ar p X i 16 8 agu: leeosal.
4 Abaixe o fogo e deixe cozinhar até a agua ter quase secado. FEWAO ‘{ROP&IR\ : € 30 E Em outra panela cologue o bleo e frite o bacon & 8

ca e 0 cheiro verde.[SCA DE CARNE

fritar.3.Deixe por 2 minutos, sem mexer.
pedagos nao muito grandes e reserve.
nize os vegetais. 2. Corte O ¥ ho em

linguica sepamdmwmmapois reserve.3, Na mesma panela frite a cebola
ACEBOLADA: 1.Corte a came em tiras e, numa vasilha, tempere bem com ) ¢
4 Depois, misture e frite por mais 2 minutos.5 Acrescente a cebola e deixe refogar, sempre
5 Refogue 0 Gleo e a cebola no Sleo, 3. Mexa para misturar s ingredientes e coloque @

(RS TOCANTING @
L rsooRtEs "”\ -
FICHA TECNICA DE PREPARAGAO
CARDAPIO ALMOGO - 7° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE
NU de alunos
atendidos 1 20
NOME DA PREPA e} FEIIAO, BIFE DE PEITO DE FRANGO, FAROFA DE CE! :
AR o i B
A S G
INGREDIENTES i g g g ; R e H g i : M
Acafrédo 1] 1.0 1.0 1.0 0,02 3.10 065 0.11 0,08 0.04 0,27 0.81 264 0,01 0.11 191
Abacaxi 100 1000 709 | . 14 A 0 .89 0,60 | 48,32 12,33 0.86 0.12 0.99 2,83 34,62 18.44 0.14 0.26 2243
Alho 3| 30 28 Lyt bl 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| 70.0 | 70.0 1.00 0,39 | 250.45 55,13 5,01 0,23 14 0.00 0,00 21,27 086 | 047 3.09
Cebola 3| 30 29 0 0,0 1.18 0.27 0.05 0.00 0.0 0.00 0.14 0.36 0.01 0.01 042
Cenoura 15| 150 | 125 12 0,0 12 1,15 0,20 0,03 0,48 126,08 0,77 1,68 0,03 0,03 3,38
Cheiro verde 2| 20 1.8 a 0,0 84 0.14 0.05 0.01 0,02 0.00 0.64 0.49 0.01 0,01 1,60
Colfve manteiqa 10{ 10.0 6,3 13 . 0,14 2,71 0.43 0.29 0.05 0.31 0.00 9.67 3.47 0.04 0.05 13,09
f::::: de mandioca 30 300 | 300 | 10 033 109,58 26,76 0,37 0,09 1.96 0,00 0,00 12,00 0,11 0,36 22,66
Feiifo carioca 25 25.0 | 227 | 1.1 019 | 8226 15.31 5.00 0.31 461 0.00 0.00 52,49 0.73 2,00 30.64
Frango, peito, sem pele 80| 80,0 | 602 13 1,51 95,33 0,00 17,22 2,42 0,00 1,60 0,00 25,01 0,53 0,35 5,89
leo de soia 8| 8.0 8.0 1.0 0,07 | 7072 0.00 0,00 8.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00

Sal 2| 20 19 10 0,01 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 1.0 -

0 okj) [To0 | 10 -

0 ol 00 | 00 410 |

0 ol 00 | 00 | 101 5

0 0| 0.0 00 0 | -

0 0| 0.0 0.0 0 -

Ti31,06]  A7,58] 13849 240]  3.6| 104,72

WMODO DE PREPARO _

ARROZ.1.Refogu ola 10 01e0. TR ; A
4.Abaixe 0 fogo e deixe cozinf até a 4g! quase secado. FEIJAO: N presséio . 2.Em uma frigideira, coloque o 0leo, o alho,
a cebola, leve ao fogo I deixe fritar até dourar.3 Adicione 2o feijdo BIFE DE PEITO DE 0:1 Tempere os fliés com o
sal e alho.2.Cologue o um fio de 6leo em uma frigideira e em seguida 08 UVE: 1.Rale a cenoura, corte & couve bemfina &

reserve.2. Aquega uma panela com sleoe refogue a cenoura e a Couve até tos, misturando. ABACAXI: Higienize, corte-0 e sirva.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista

A
Maria a ¢ira e Castro
Nutricionista CRN A N j8.229
DREJE-Gurup!

< Thais dd'Castro Santos
Nutricionista CRN-1 n° 16.377
DREJE-Gurupi




oy
SECRETARIA U4
v st TOCANTINS
FICHA TECNICA DE PREPARAGAO
CARDAPIO ALMOGO - 10 SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos
atendidos 1 . 21

PREPARAGAO : ! , FEI O, CARNE DE PANEL/ :_BAATNAO‘» OLHO, VINA

e
?‘:::ODENTES 0.27 0.81 264 0.01 0.11 241
Alho 2 A 0. : X g A 0.29 0.94 064 0.02 0.02 0.41
Arroz, tipo 1 X X Al i : ) R 55,13 5.01 0.23 14 0.00 0.00 21.27 0.86 047 3.09
Batata inalesa . o B ¥ 5 b 5 y 5.88 0.71 0.00 0.47 0.07 12,43 583 0.10 0.14 1.42
Carne, bovina, acém ' 0.00 16,65 | 4.89 0,00 1,74 0.00 10,62 417 1.21 3,77
Cebola S 0.89 017 0.01 0,22 0,01 047 1.19 0.02 0.02 1.40
Cheiro verde 2| 20 18 | 0.0 i 1 . A 0.14 0,05 0.01 0,02 0.00 0.64 0.49 0,01 0.01 1,60
Feijdo carioca 25 250 | 238 18 450 | 749 0,19 | 8226 15.31 5,00 0.31 461 0.00 0,00 52,49 0.73 2,00 30,64
Limé&o, tahiti 3 0 2,5 1.2 0,0 0,01 0.95 0.33 0.0: 0,00 0.04 0.00 1.15 0.28 0.01 0.01 1.53
Mexerica 150[ 150.0 [ 1261 1 0,0 0,87 | 86.39 22,29 1.33 0.20 461 51,12 32,69 18.46 0.15 0.10 4961
leo de soia 8 0 8 1.0 0.0 - 0,07 | 7072 0,00 0,00 8,00 0.00 0.00 0.00 0.00 0,00 0.00 0.00
Pimentéo verde 10{ 100 79 18 0.0 - 0. 0,16 2,13 0,49 0.11 0,02 0,26 1,85 10,02 0,78 0,01 0,04 0,88
Sal 2| 20 19 100 0,0 0, 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0.00 0.00 0,00 0,00 0,00 0.00
Tomate 25| 260 | 197 1.3 0,0 0,24 3.83 0,78 0.27 0.04 0,29 10.41 5.30 264 0.03 0.06 1.74
Tomate, molho 5 50 50 | 10 0.0 0,04 1,92 0,39 0,07 0,05 0,16 0,87 0,14 0,84 0,01 0,08 0,59
industrializado
Vinagre 3| 3.0 3.0 0,54 0,00 0,00 0.00 0,00 1,05 0.00 0,00 0,00 0,00 0,00
0 0| 00 0,0
0 0| 0.0 0,0
0 o] 0.0 0.0
17 G7.66) 6408 11817 TT6Az]. A28l 9,

2] 43

a no 6leo. 2.
4. fogo e cozinhar até a ter quase
a cebola, leve ao fogo médio e deixe fritar até dourar.3 Adi
doure a cebola no dleo. 2 Junte a came cortada em cubos médios, deixe do
1.Coloque as batatas em uma panela para cozinhar com Agua o suficiente para cob
batatas. VINAGRETE: 1.Corte o tomate. © mento . 2.Misture o tomate, 0 pim i

pressdo . 2 Em uma frigideira, coloque 0 bleo, o alho,
'CARNE DE PANELA!1. Em uma panela de pressao
Coloque na presséo por 25 minutos BATATA AO MOLHO:
agre, 0 oregano e o sal. Despeje o molho sobre as

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista

T
(s TOCANTING % @
Lespoures U0 a
FICHA TECNICA DE PREPARASAO

TARDAPTO ACVMOGU =1

Etana de Ensina: Lacé.escola_ensing. nm‘mg.m. ensina médiol
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos
atendidos

1 22
0| ARROZ, FEIJAO, CARNE DE PANELA, SALADAGON (BATATA i - O NUTRICIONAL
Y F o 4

PREPARA(

INGREDIENTES T g g % 1 mg [ m
Acafrio 1 10 | 10 | 10 0.0 0.27 0.81 264 0.11 111
Alho 3 30 | 28 | 108 0.0 0.29 0.94 0.64 002 | 002 [ 041
Arroz. tipo 1 o[ 700 | 700 | 10 [ 1750 0.00 0,00 2127 | 086 | 047 3.09
Batata inalesa 20| 200 | 189 | 1.4 | 189 003 | 6.22 2,92 0,05 | 0.07 0.71
Came. bovina, acém 30| 80.0 | 67.2 | 1.2 67.2 1.74 0.00 1062 | 447 | 121 3.77
Cebola 3[ 30 | 29 | 10 00 0.00 0.14 036 | 001 | 001 0.42
Cenpura 20| 20.0 174 b4 15,0 168.10 1.02 225 0.04 0.04 4,51
Cheiro verde 2 20 | 18 1 0.0 0.00 0,64 0.49 0.01 | 001 1,60
g::;éc:x;a s | ig gg.g 49 | 13 1 _.8 ; 0.00 I‘ 212 1,45 002 | 003 2,30
3 7 ; A 450 1 749 X 0.00 000 | 5249 | 073 | 200 | 3064
Mleland(:la i 150| 150.0 7 & 00 b I [ 4275 | 9.22 1445 | 015 | 034 | 11.58
selo e soja 8| 80 7.3 K 0.0 29 | 0.00 0.00 000 | 000 | 000 [ 0.0
T:ma'e — g z;g ;‘6 X g.g 0.00 0,00 0,00 | 000 | 000 0.00
; ) ] 0.87 0.14 0.84 01 08 !

0 o[ 00 | 00 1.0 0.0 | 001 | 00 —

0 o[ 00 | 00 10 0.0

0 o[ 00 | 00 0 0,0 Jl; I

0 o] 00 | 00 0 0,0 | |

0 o[ 00 | 00 0 0.0

7] 4460|6073

0Z:1.Refo o all a 1o oleo. 2. oloque o arroz & deix e

4 Abaixe 0 fogo e deixe cozinhar até a 4gua ter quase secado. FEIJAO: Na

a cebola, leve ao foga médio e deixe fritar até dourar.3 Adicione ao feijdo na

cebola no 6leo. 2.Junte a came cortada em cubos médios, deixe di
ENOURA

pegar pressdo . 2.Em uma frigideira, coloque o 6leo, 0 alho,
.CARNE DE PANELA:1. Em uma panela de pressao
Cologue na presséo por 25 minutos SALADA COZIDA DE
os vegetais em palitos e sirva. MELANCIA: Higienize,

CHUGHU: cozinhe separadamente a cenoura

Nome, nimera do CRN e assinatura do Nutricionista

Thais de Cdgtro Santcs
Nutricionista CRN'1 n* 16.377
DREJE-Gurupi

Maria reira e Castro
Nutrici CRNi1 n18.229
DREJE-Gurupi




L%
SECRETARIA DA W ' )
! FICHA TECNICA DE PREPARACAO

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

Numero de alunos .
tendid: 1 . e =

;gr‘\‘é ?)SAPREPARA O | RNE MOIDA COM BATAT! A CRUA (1 ( - COMI?OB , O h\lUTRlCIONAL

e - = o :

- S : 9 mg mi M
Wﬁs 1 55,13 0.23 1,15 0.00 0.00 2127 | 086 | 047 s,oi
oz, oo : o [ o045 | 000 | 002 | 11
g i e 1494 | 005 | 000 | 000 0.00 0.0 X i
ﬁwucar e 122 ;g'g 1123 15 034 | 027 | 003 | 037 0.00 312 219 0.05 | 0.08 7.60
Amaoc Sl 3[ 30 | 2 8 | 1.08 072 | 021 | 001 013 0.29 0.94 0.64 002 | 002 0.41
Batata inglesa 20[ 20.0 1890 | 14 204 | 035 | 000 | 023 0.03 6.22 292 005 | 007 0.71
Carne moida de 2° 80[ 80,0 | 800 | 10 000 | 1938 | 1234 | 0.00 0.00 0.00 16,00 | 457 | 226 6.40
Cebola 3[ 30 | 29 | 10 027 | 005 | 000 | 007 0.00 0.14 0.36 0.01 | 001 0.42
Cenoura 20[ 200 | 171 | 1.2 153 | 026 | 003 | 064 |168.10 1,02 225 004 | 004 4,51
Cheiro verde 2( 20 | 18 | 1 014 | 005 | 001 0,02 0.00 0.64 0.49 001 | 001 1.60
Feijdo carioca 25| 250 | 238 0 1531 | 500 | 031 461 0.00 0,00 5249 | 073 | 200 | 3064
leo de soia 8 80 | 78 K 000 | 000 l 8,00 | 0.00 0,00 0.00 (:,gg g.gg g.gg (13.82

Pepi 20| 200 | 141 A [ o041 | 047 | 000 0.22 4.30 1,00 ] X |
S:I e l 2| 20 JlT G 000 | 000 | 000 | 000 [ 000 | 000 000 | 0.00 g.gg 1040:0
'::lrn;r;r(\j(:o. polpa, 2ol 200 \ 200 | 10 12,50 | 056 | 012 1,02 0,30 0,70 18,40 | 0,02 B i
Tomate, molho 5 50 | 50 16 0,39 ‘ 0,07 l 005 | 016 0,87 0,14 0,84 001 | 008 0,59
industrializado L ' 3

0 o[ 00 | 00 .0 | |
— 0 o 00 | 00 | I | [ I

0 o[ 0.0 | 00 Q [ | [ ! I

0 o[ 00 [ 00 0 »

CU! 78143 47389 A390] 119,86] 6,98 564 73,82
M P ; : G 7
RROZ: 1, T8 0 4o & a cebola no 6leo. 2.coloque 0 oz @ d¢ Tefogar por cerca Ua fervente e 0 sal. T : ;

4.Abaixe o fogo e deixe cozinhar até a agua fer quase secado. FEIJAO: Na panela de | cozinhar durante 20 a 30 minutos depois de pegar pressdo . 2.Em uma frigideira, coloque o éleo, o alho,

tomar gosto. CARNE MOIDA COM BATATA: Refogue o alhoea
baixo até que fiquem macias. SALADA CRUA: 1.rale a cenourae o pepino em tiras

. Bata a polpa de tamarindo com agticar no fiquidificador. 2. Adicione agua e sirva.

a2 cebola, leve 20 fogo médio e deixe fritar até dourar.3.Adicione ao feijéio na panela, tempere om
cebola no bleo. 2. Acrescente a came e deixe fritar a dourar. 3. acrescente e as batatas|
ﬂqu@pmﬁg as folnas;ng alface e corte em pedagos pequencs. 2. Misture os ingrsdw&ee temp

L%
§£;’A€'.Al<h\ A W \
B ESPOATES

Nome, numero do CRN e assinatura do Nutricionista

FICHA TECNICA DE PREPARAGAO
CARDAPIO ALMOGO - 1° SEMESTRE DE 2022

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Nimero de alunos [
atendidos 1 24
NOME DA PREP. ; COMPOSIGAO NUTRICIONAL
T

Arroz, tipo 1 70| 70,0 | 70,0 1.0 0.23 0.00
Alface crespa 30| 300 | 205 15 0.40 0.05 0.55 0.00 467 3.29 0.08 0.12 11.39
Alho 3| 3.0 28 1,08 0.21 0.01 0.13 0.29 0,94 0.64 0.02 0.02 0.41
Batata mg!esa 40| 400 | 37.7 1.1 0.71 0.00 0.47 0.07 12.43 583 0.10 0.14 1.42
Carne moida de 2* 80| 80.0 | 800 | 1.0 19,38 | 12.34 0.00 0.00 0.00 16.00 4,57 225 6.40
Cebola 3] 30 29 10 0.0 0.00 0.07 0.00 0.14 0.36 0.01 0.01 0.42
Cheiro verde 2| 20 1,8 [t 0.0 0.01 0.02 0.00 0.64 0.49 0.01 0.01 1.60
Crgme dB.Lelle 10[ 10,0 | 10.0 1.0 0.1 225 0.00 12.80 0.00 0.75 0.03 0.03 8.27
Feii éo_ carioca 25| 250 | 238 | 1.4 5.00 0.31 461 0.00 0.00 52.49 0.73 2,00 30,64
t::’(aendae. VE:Z T 15;)3 150,0 | 100.0 ; 1.6 1,57 0.19 115 16.82 80.60 12.92 0.09 0.14 32.83
e et 100 | 100 1,0 0,32 0,33 0,00 284 0,00 1,00 0,04 0,00 1.3
aleo.de soja 8| 8.0 7.8 0 0.00 8.00 0.00 0,00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00
Queijo, mussarela 10{ 10.0 10,0 2,26 2,52 0.00 10.90 0.00 2,36 0.35 0.03 87.50
Sal 2| 20 19 i 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
}'zm::: s ?g 30,0 | 240 i 0.33 0.05 0.35 12.49 6.36 3.16 0.04 0,07 2,08
e st 10,0 10,0 0 0,14 0,08 0,31 1,74 0,27 1,68 0,01 0,16 117

0 0| 0.0 0.0 0

0 0| 0.0 0,0 0

0 0| 00 0,0 0

545] 198,54

ARROZ1 Refogue 0 alhio e & cebola no oleo. 2.Coloque o aroz 8 e
4 Abaixe 0 fogo € deixe cozinhar até a agua ter quase secado. FEWAO; N
a cebola, leve a0 fogo médio e deixe fritar até dourar.3 Adicione ao feijao n:
batatas, corte ao meio e cozinhe com 4gua e sal. 2.Depois de cozidas, |

N Tempere com sal, cheiro-verde e cozinhe até
por cima. Leve ao forno po

pegar pressdo . 2.Em uma frigideira, coloque o 6leo, 0 alho,
1ais 10 minutospara apurar e tomar gosto. ESCONDIDINHO DE CARNE MOIDA: 1Descasque as

i mex\a“bem‘ﬂgftormammpu(e’e reserve.3. Em uma panela, adicione 1 fio de azeite, a cebola, o alho
ua que ' | um refratario com a metade do puré de batatas.4.Acrescente uma camada de came moida,outra de
1.corte o tomate em pequenos pedacos.2. Enrole as folhas de alface e corte em pequenos | Junte todos os ingredientes e

a 4gua que se formar na panel
40 minutos. SALADA CRUA: ate e

cira e Castro /

Nutriciomist CRNA I 18.229

' Thais de(Castro Santos
C-Rgcrt: }5'952 Nutricionista CRN 1 n® 1 37"
\ 1 DREJE-Gurupi

Nutricionist

DREJ




A%
SECRETARI BA
ioucacko avanroot  TOCANTING
I m QiR OO ETATO

Numero de alunos
atendidos 1
NOME DA PREPARA(

FICHA TECNICA DE PREPARAGAO
CARDAPIO ALMOGO - 79 SEMESTRE DE 2022

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

25

FEIJAO, ESTROGONOFE DE CARNE, SALADA CRUA : COMP! O NUTRICIONAL
TTTGUSTO 0 =

el
o

S : ; M m

INGREDIENTES . g -
Arroz, tipo 1 70| 700 | 700 | 1.0 175,0 0,00 0,47 3,09
Acucar cristal 15[ 15.0 | 15.0 1.0 0,0 14.94 0.05 0.00 0.00 0.00 0.00 0.15 0.00 0.02 1.14
Alho 3| 3.0 28 1.08 | 0.0 0.72 0.21 0.01 0.13 0.29 0.94 064 0.02 0.02 0.41
Caiju polpa 20[ 200 | 200 1.0 0.0 1.87 0.10 0.03 0.16 0.00 23.94 141 0.02 0.03 0.17
Came. bovina. patinho 90| 90.0 | 59.6 15 59,6 0.00 19.55 4.06 0.00 1.36 0.00 18.09 4,02 1.60 297
Cebola 3] 3.0 29 1.0 0.0 0.27 0.05 0.00 0.07 0.00 0.14 0.36 0,01 | 001 0.42
Cenoura 20] 200 | 17.1 2 15,0 1.53 0.26 0.03 0.64 | 168,10 | 1.02 225 0.04 | 004 4.51
Cheiro verde 2| 20 1.8 A 0.0 0.14 0.05 0.01 0,02 0.00 0.64 0.49 001 | 0.01 1.60
Creme de Leite 10| 10.0 [ 100 0 | 88 0.45 0.15 225 0.00 12.80 0.00 0.75 0,03 | 003 8.27
Feijdo carioca 25| 25,0 | 238 14 45,0 15.31 5,00 0.31 461 0.00 0.00 52,49 073 2.00 3064
Leite dg vaca, integral 20 200 | 200 1 ‘10 0.0 0,90 0,64 0,65 0,00 569 0,00 2,00 0,08 0,01 2261
pasteurizado ;
Milho amido 3| 3.0 3,0 4 29 261 0.02 0.00 0.02 0,00 0,00 0.09 0.00 0,00 0.03

leo de soia 8| 80 7.8 3 0.0 0.00 0.00 8.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 | 0.00 0.00
Pepino 20] 200 | 14.1 4 0,0 041 017 0.00 0.22 4.30 1.00 1.87 0,03 0.03 1.92
Repolho branco 20| 200 | 116 ¥ 0,0 : ) 0,77 0.18 0.03 0.38 0.00 3.74 1.70 0,03 | 0.03 6.91
Sal 2| 20 1.9 10 0,0 i 42 | 0.00 0.00 0,00 0,00 0,00 0,00 0.00 0.00 0.00 0,00
Tomatg. r_nolho 10 100 | 100 10 0.0 ; i H 0,77 0,14 0,09 0,31 1,74 0,27 1,68 0,01 0,16 A7
industrializado 2

0 0] 0.0 0.0 10 | 00
0 0] 00 0,0 1.0 0,0

TAg4,27)  81,69] 105,24 "588| A46| 8586

: 2 cebola no bleo. 2.Cologue o arroz e d
4 Abaixe o fogo e deixe cozinhar até a 4gua ter quase secado. FELJ
a cebola, leve ao fogo medio e deixe fritar até dourar.3.Adicione a0 feijo na pane

5 6leo, a cebola e 0 alho.2, acrescente aos p tirinhas de came cozinhar. 3. r
SALADA DE REPOLHO, PEPINO £ CENOURA 1Higienize os vegetais 2. corte repolho em liras bel

it juntamente com o agicar no liquidificador. 3. Adicione a agua. 4. Siva.
¥
(o mavos  TOCANTINS
w2 mows|(Q)
FICHA TECNICA DE PREPARAGAO
CARDAPIO ALMOGO - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 1 26
NOME DA PREPARAGAQ ARR o COMPOSIGAO NUTRICIONAL

X depois dpr\pgg)r pressdo . 2.Em uma frigideira, cologue 0 4leo, o0 alho,
) por mais 10 n\#ggulospm\apur tomar gosto. STROGONOFE DE CARNE: 1. Em uma panela coloque
tomate pronto.4.Quando 0 molho ja estiver engrossado, desligue o fogo, acrescente o creme de leite.

o pepino & acenoura. 2. Misture os ingrediente e tempere & gosto. SUCO DE CAJU: Bata a polpa de

Nome, numero do CRN e assinatura do Nutricionista

INGREDIENTES _ g o
Arroz. tipo 1 10 0.23 1.1 0,00 21:27
ﬁ::naocaxu 102 1200,0 629: 11?3 0,12 0.9 283 | 3462 | 1844 | 014 | 026 2243 |
B | i i 0,07 3.39 0.72 0.21 0.01 0. 0.29 0.94 0,64 0,02 0.02 041 |
Batata inglesa 20[ 200 | 189 | 1.1 0,09 | 1287 2,94 035 | 000 0, 0,03 6,22 292 0,05 | 007 0,71
Beterraba 20] 200 | 124 8 005| 977 222 039 | 002 0. 0.76 0.62 4.89 010 | 0.06 3.62
Cebola 3| 3.0 29 : 1.0 0,01 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 D.42J
g:noura 20] 200 | 174 | 12 007 | 683 1,53 026 | 003 064 | 168,10 | 1.02 225 0.04 | 004 451
2 _g;ro verde g 22,0 21:;58 1.1 0,03 | 084 0,14 005 | 001 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 | 001 1,60
eijao carioca 25 25.0 L A 0,19 | 8226 1531 | 500 | 031 4.61 0.00 0,00 5249 | 073 | 200 | 3064
f;;ar:gz.lecoxa e sobrecoxa, 100! 1000| 763 13 0,99 208,00 0,00 16,30 | 1535 0,00 8,50 0,00 24,00 1,65 0,70 7,50
aslaelo de soia 8| 80 8.0 i 0,07 | 7072 0.00 0.00 8.00 0.00 0.00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00
5 g gg ;g 0,01 0,00 0.00 0.00 0.00 0,00 0.00 0,00 0,00 0.00 0.00 0.00
0 o[ 0o | 00 |
0 0| 0.0 0.0 o
0 0| 00 0,0 i
0 0| 00 0.0 2 |
0 0[ 00 | 00 | j
0 ol 00 | 00 0
|28 i TAB051|  44.20| 121.73] 381 3,64/ 74,93
A 1] - 2.Colaque o arroz e deixe po Verie @ o sal s :
14, Abaixe 0 fogo e de a &gua ter quase secado. FEIJAQ: Na panela de pre ; S minutos depols de 2
€ . ! anela. urante 20 a 30 minutos depois de pegar 2Emuma i | o bleo, o alho
2 cebola, leve a0 fogo médio e deixe frtar até dourar.3.Adicione ao feijdo na panela, tempere com sal e deixe no. mais 10 minutos om A S i n a :
i ¢ e r  temper oixe no ogo por mais 10 minutospara apurar & tomar . FRANGO 1.
frango .2. bata no fiquidificador a cebola, 0 sai & o Gleo até formar um creme.3. misfure o creme | frango fomo a 280 °c m&uoumrar. MA pumm'"ﬁ%i’,%’,ﬁ D AS,SAD?‘ cmc:ng o a”af o na

.3 Desligue o fogo, tire toda presséo da panela, escorra e transfira para uma travessa. SALAD/
s em cubinhos e cozinhe radamente em Agua e um pouco de salEm um refratario corte as

Nome, numero do CRN e assinatura do Nutricionisla}

panela de3pm§m cobrindo com agua.2. Acrescente sal, tampe a panela e cozinhe pegar
C07IDA Cozinhe as beterrabas inteiras (com casca) em panela de ressdo érém%m s

—

"=
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o
SECRETARS
Cekioe TOCANTING 1 @
'm GOVERNG OO E3TADO 2
FICHA TECNICA DE PREPARAGAO
CARDAPIO ALMOQO ~19 SEMESTRE DE 2022

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos
atendidos 1
NOME DA PREPAI (e}

27

_COMP A RICIONAL

m \M‘ m

INGREDIENTES _

Arroz, tipo 1 5513 0.23 1.15 0.00 0,00 21.27 0.86 0.47 3.09
Alface crespa 0.51 0.40 0.05 0.55 0.00 467 329 0.08 012 11.39
Alho 0.21 0.01 0.13 0.29 0.94 0.64 0.02 0,02 041
Apresuntado 2,02 1.00 0.00 0.00 0.00 229 025 | 013 3.39
Cebola 0,0! 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,0 042
Cheiro verde 0.0! 0.01 0.02 0.00 064 0.49 0.01 0.0 1.60
Creme de Leite 0.1 225 0.00 12.80 0.00 0.75 003 | 00 827
Feijao carioca 5,00 0,31 4,61 0,00 0,00 52,49 0,73 | 2,00 30,64
Frango, peito, com pele 10,39 3.37 0,00 2,00 0,00 14.15 0,30 0.22 421
1,29 1,30 0,00 11,37 0,00 4,00 0,16 0,01 45,22

Leite de vaca, integral
Macarréo trigo

2,0 0.26 0.59 0,00 0.00 5,54 016 | 0.18 3.46
1,3 0,20 461 51,12 32,69 18,46 0,15 | 0.10 49,61

Mexerica
Milho amido 002 | 000 0.02 0.00 0,00 0,09 0,00 | 0.00 0,03
leo de soja 0,00 | 800 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00
Queilo, mussarela 40 | 378 000 | 1635 | 000 354 053 | 005 | 13126
Sal 00 | 0,00 0,00 0.00 0,00 0,00 0,00 | 0.0 0,00
Tomate 33 | 005 035 | 1249 | 636 3.16 0,04 | 007 2,08
Tomate, molho 014 | 009 0,31 1,74 0,27 1,68 0,01 | 0.16 117
industrializado
0
i 92| 08,46]  45,714{ 13 18] 302|359 296,25
571 Refogue o alho € & o 5l60. 2.Coloque o anoz e deixe refo n aferverteeosa. T s

4 Abaixe 0 fogo e deixe cozinhar até a agua ter quase secado. FEIAO: i i cozinhar urante 20 a 30 minutos depois de pegar pressdo . 2.Em uma frigideira, coloque o ieo, © alho,

10 minutospara apurar e tomar gosto. LASANHA DE FRANGO: Frango: 1.Cozinhe o peito de

2 cebola, leve a0 fogo médio e deixe fritar até dourar.3.Adicione a0 feijao nel
frango em agua sem bleo. 2. Apds cozido, desfie o frango, pique a cebéla em pedagos

o sal a gosto Mexer até engrossar 0 ‘molho.Baixar o fogo deixar cozinhar pors mhﬁtéﬁ;bqsllﬁyg

massa de lasanha, cubra com 1 camada de presunto. 1 dequeijoe 1 frango (nessa ordem . SALADA!

o
SECHETARHA DA mm @
srores \ FICHA TECNICA DE PREPARACAO

CARDAPIO ALMOGO -1° SEMESTRE DE 2022

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTA(;KO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos (
atendidos 1 28
NOMEDAPREPARA AO ARR LINGUICA DE PORGO, »BATATA“AOiMOLHO 8AL i

nela e doure. Creme branco: Frite 0 alho o & cebola na manteiga. Adicione o leite , a farinha de trigo @
0 creme de leite Montagem tasanha: Em um refratério, coloque 2 conchas de motho. Faga a base com
etais. 2. Enrole as folhas de alface e corte em dacos. 3.corte o tomate em pequenos

INGREDIENTES g g g Sopeigy AR A i g g i .ma mg | Mg |
Acafrao 1 10 | 1.0 10 j 011 | 006 04 0.27 081 | 264 | 001 | 011 1.11
Arroz, tipo 1 70[ 700 | 700 | 1,00 ; 501 | 023 15 0.00 0.00 2127 | 086 | 047 3,09
Alho 3| 3.0 8 | a1 021 | 001 13 0.29 0.94 064 002 | 002 0.41
Cebola 3] 30 | 29 0 0.27 0,05 | 0.00 0,07 0.00 0.14 0.36 0,01 | 001 0.42
leo de soia 8| 8.0 0 i 000 | 000 | 800 [ 0.00 0.00 0,00 0.00 0.00 | 0.00 0.00
Sal_ 2| 20 .0 | 0.00 000 | 000 | 000 | 000 0.00 0.00 0,00 | 0.00 0.00
Cheiro verde 2[ 20 [ 18 ) 014 | 005 | 001 0.02 0.00 064 0.49 0,01 | 0.01 1,60
Feijao carioca 25 250 | 227 q 1531 | 500 | 0.31 4,61 0,00 0.00 5249 | 073 | 200 | 3064
Linuica. porco 70[ 700 | 700 | 10 000 | 11.25 ‘ 1231 | 0.00 0.00 0.00 9.83 095 | 031 4.29
Batata inalesa 40| 400 | 364 A 588 | 071 | 000 | 047 007 | 1243 583 0.10 | 0.14 1.42
Tomate, molho 10| 10,0 | 100 | 1.0 0,77 014 | 0,0 0,31 174 | 027 | 168 0.0 0.16 1,17
Couve manteiqa 30| 30.0 | 188 8 1.30 086 | 0.1 0.94 000 | 29.01 1040 | 0.1 0.14 39.26
Cenoura 30| 30.0 | 250 | 1.2 230 | 040 | 00 096 | 26215 | 154 337 0.0 0.06 6.76
Laranja, péra 150[ 150,0 [ 100,0 S 1342 | 157 | 04 115 | 16,82 | 8060 | 1292 | 009 014 | 3283

0 o[ 00 | 00 0

0 o[ 00 | 00 0

0 o[ 00 | 00 o)

0 o[ 00 | 00 0 N

0 o[ 00 [ 00 1.0

207 356] 123,00

i g L: :ésxz D?Eﬁm uma ﬁag;lm, coloque o 6leo, 0 alho,
80808 103 5 i 3 10m : . LINGUIGA DE PORCO: 1. oque as linguigas em uma
x:o!s08 lados. BATATA AQMQU-IQ. 1Coloquaasbawas ! U cobrir. 2. ! 3. para fazer 0 molho bata o alho,a cebola, o azeite, 0

. D pﬁ\ej;\egmoih; 10 sobre as pggla,s.swhcﬁ 1. Mlgtuxeg%mndlem o tempere 4 gosto. LARANJA:

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista

Maria eira e Castro , Thais astro Santos_

Nutricio CRN 1 n° 18.229 orrat i L Nutricioniste CRN1 n° 16.377
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il FICHA TECNICA DE PREPARAGAO,
CARDAPIO ALMOQO ~1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos
29

atendidos 1 :
NOME DA PREPARAGAO : C ; o ; COMPO O NUTRICIONAL

32

T & m
25045 | 6513 | 501 | 023 ] 3.09

INGREDIENTES

Arroz, tipo 1 1
Alface crespa 20| 200 | 13.7 1 2,14 0.34 0.27 0.03 0.37 0.00 312 219 0.05 0.08 7.60
Alho 3| 3.0 28 | 108 0,07 3,39 0.72 0.21 0.01 0.13 0.29 0.94 0.64 0.02 0.02 0.41
Banana prata 150| 150.0 1000 ___] 5 0,69 | 14737 38.94 1.90 0.10 3.07 4.82 32,39 39.44 0.22 0.57 11.35
Carne. bovina. patinho 90| 90.0 692 | 1.3 3,71 12012 0,00 19.55 4,06 0.00 1.36 0.00 18.09 4,02 1.60 297
Cebola 3] 3.0 29 0 0,01 1.18 0.27 0.05 0.00 0.07 0.00 0.14 0.36 0.01 0.01 0.42
Cheiro verde 2| 20 8 il 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 25| 25,0 | 23, | 0.19 82,26 15.31 5.00 0.31 461 0.00 0.00 52.49 0.73 2,00 30.64
Mandioca 30| 300 | 229 1.3 0,06 | 4543 10.85 0,34 0.09 0.56 0.30 4,96 13.35 0.06 0,08 4,56
leo de soia 8| 8.0 78 | 10 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 20{ 200 | 116 ST 0,04 342 0,77 0.18 0.03 0.38 0.00 3.74 1.70 0.03 0.03 6.91
Sal 2| 20 1,9 i 0,01 0.00 0,00 0,00 0.00 0,00 0.00 0.00 0.00 0,00 0.00 0.00
Tomate 20| 20.0 16,0 . 0,19 307 0,63 0,22 0,03 0.23 8,33 4.24 211 0.03 0.05 1.39

0 0| 0.0 00 4 -

0 0| 0.0 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 0

C! 080 22,77] 12,81 58| 15.08| 50,16] 152,43, 6,03] 492 70,92

MODO DE PREPARO

ARROZ:1.Refogue o alho e & cebola no 6leo. 2.Coloque o arroz & deixe refogar por cerca de 30 segundos. 3. Adicione a 4qua fervente e 0 sal. 4 Abaixe o fogo e deixe cozinhar alé a 4gua ter quase secado. FEWAQ: Na
|panela de pressao, cologue o feij#o para cozinhar durante 20 a 30 minutos depois de pegar pressao 2 Em uma frigideira, cologue 0 &leo, 0 alho, a cebola, leve 2o fogo médio e deixe fritar ateé ‘dourar.3.Adicione ao feijao
na panela, tempere com sal & deixe no fogo por mais 10 minutospara apurar & tomar gosto. PICADIN DE MANDIOCA1.Cozinhe & mandioca e reserve. 2. Em panela de pressao, aqueca o 6leo e doure 0s cubos de
came. 3. Acrescente as cebolas, © alho & o sal. 4. Refogue por 3 minutos & Ad\ctm;a\twa\qme‘ mpe 2 & cozinhe por 20 minutos a partir da fervura, 6. Espere sair a pressdo, abra a panela, cologue 0s

pedagos de mandioca, misture e cozinhe por mais ,10'm§nutos. SALAD{s CRUA. 1. Higignlza ftjras bemﬂnkmass Enrole as folhas qe alface e corte em pequenos pedagos. 4.corte o tomate

o pequenos pedagos. BANANA: Higienize ¢ sina.

o
SECRETARIA DA
'm LAV 8 ETADO
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos ‘
atendidos 1 30

Nome, niimero do CRN e assinatura do Nutricionista

FICHA TECNICA DE PREPARAGAO
CARDAPIO ALMOGO - 1° SEMESTRE DE 2022

NOME DA PREPARAGAO ARROZ, FEIJOADA, FAROFA DE COUVE COM CENOURAE | COMPOSIGAO NUTRIGIONAL
\NGREDIENTES g ) T e ; ;
Arroz, tipo 1 70| 700 | 700 | 1.0 25045 | 5513 | 501 | 023 1,15 0.00
Alho 3] 3.0 T 1,08 3.39 072 | 021 | 001 0.12 0.29 0.94
Cebola 3| 3.0 | 1.18 027 | 005 | 000 | 0.0 0.00 0.14 ;
Cenoura 10[ 100 | 341 077 | 043 | 002 | 032 | 84.05 0,51 1,49 ¥
(éhelroverde. 2] 20 | 1. 1, 084 014 | 005 | 001 0,02 0.00 0.64 0.49 001 | 00 1,60
Foqv:n;ame. ad 10] 100 | K 271 043 | 029 | 005 | 031 0.00 9,67 3.47 0,04 | 0.0¢ 13,09
f :::d: e mandioca 30| 300 | 300 | 10 10958 | 26,76 | 037 | 009 1,96 0,00 0,00 1200 | 011 | 036 | 2266
Feijao preto 30| 300 | 273 | 1.1 9707 | 1763 | 640 | 037 | 6.55 0.00 0.00 5643 | 086 | 194 | 3327
Larania. péra 150] 150,0 | 1000 | 15 5516 | 1342 | 157 | 019 115 | 16.82 | 8060 | 1292 | 0.09 014 | 3283
Linquica Mista 70[ 700 | 700 | 1.0 27720 | 1.89 | 966 | 25638 | 000 0.00 0.00 8.40 131 | 079 7.00
sle|ode soia 8 80 | 80 | 10 7072 | 000 | 000 | 800 | 000 0.00 0.00 0.00 0.00 | 0.00 0.00
al 2 20 | 19 H 000 | 000 | 000 | 000 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00 | 0.00 0.00

0 o[ 00 | 00 | | | |

0 o[ 00 | 00 X |

0 o[ 00 | 00 0 |

0 o 00 | 00 0

0 o] 00 | 00 0

0 o[ 00 | 00 0

of 0l 00 [ 00 0

H4,66] 101,15] 924 FATAD] 3,321 38,80 116,61

RROZ.1.Refogue o alno e a cebola no dleo. 2.Coloque 0 Aoz & Fowe A porwc-ﬂ do uoum!u T4 Abaixe ¢ '1 e iohe T - :
1.Cologue o feij3o em um recipiente, cubra com 4gua e deixe de molho por no minimo 1 Em : ileeidn Gozirhar aé a ggua ter quase secado. FELORPAL

s 0 bacon picado e a linguiga calabre fatiada | . 3
junte a folha de fouro. Volte as cames para a panela, junte o féijao escorti inhe por 3 horas ou até o gprlonw macio e o?md* o 2: e e“bﬁlv:u
necessario, acrescente mais um pouco. FAROFA DE COUVE URA E COUVE: 1. Rale a cenoura, corte a couve be fina e reserve.2. Aquega uma panela com

oura @ couve até murchar. Adicione a farinha de mandioca, s 2 minutos, misturando. LARANJA: Hi

ienize, corle-a e siva.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista

o Thais de tastre Santes.
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)
(G TOCANTINS @
- g - x FICHA TECNICA DE PREPARACAQ

CTRARUAFTY ACWMOGU - T SEMES T RE UL €064
Etana de Ensino- (oé escola _ensiuo ‘""""ﬂf“" ensino médiol
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos

atendidos. 1 31
NOME DA PREPA :

INGREDIENTES

Arroz, tipo 1 i 3.09
Acucar cristal 58.03 14.94 0.0: 0.00 A R A i’ ¥ 1.14
Alho 3.39 0.72 0.21 0.01 0.13 0.29 0.94 0.64 0,02 0.02 0.41
Beterraba 9.77 222 0.39 0.02 067 0.76 062 4,89 0.10 0.06 3.62
Cebola 1.18 0.27 0.05 0.00 0.07 0.00 0.14 0.36 0.01 0.01 0.42
Cheiro verde 0.84 0.14 0,05 0,01 0,02 0.00 0.64 0.49 0.01 0.01 1.60
Feiiéo preto 80,89 14,69 5,34 0.31 5.46 0.00 0.00 47.03 0.71 1.62 27.73

Frango, coxa e sobrecoxa, 208,00 0,00 16,30 | 1535 0,00 8,50 0,00 24,00 1,65 0,70 7,50

com pele

Goiaba vermelha, polpa A i 7.00 1.40 0.20 0,00 0.20 27.00 4,00 0.00 0,00 | 004 3.40
leo de soia H R 0 K ~, 5 0.00 0.00 8.00 0,00 0.00 0.00 0.00 0,00 0.00 0.00
Repolho branco i | 0.18 0.03 0,38 0,00 3.74 1.70 0,03 | 003 6.91
Sal 0,00 0.00 0,00 0.00 0,00 0.00 0.00 | 0.00 0,00
Tomate 0.22 0,03 023 8.33 424 211 0,03 | 0.5 1,39

0

0

0

0

0

0

,90 14321 1 3 3,04 57,20

MODO DE PREPARO

m refogue bem € ldldoné.bfeipq uo;.ldo e 0 sal 4. Tampe a panela & cozinhe, em fogo baixo
o sal & 0 dleo até formar Um creme.3. misture o creme o frango e leve ao fomo a 280 °c até dourar.
le a beterraba. Misture 0s ingredientes & tempere a gosto. SUCO DE GOIABA: Bata a polpd

AlAO DE DOIS: 1.Em uma panela, cozinhe o feijao . 2. Em outra panela, aqu

|até que o arroz fique cozido FRANGO ASSADO:1. Cologue em um assadeira o frango
ALADA CRUA: 1. Higienize 05 vegetais.2. corte repolho em tiras bem finin

da goiaba no liquidificador. 2. Adicione o agtcar e gua. 3. Siva.

Nome, numero do CRN e assinatura do Nutricionista

2%

e %
sHontp FICHA TECNICA DE PREPARACAQ
~ GO T SEWES TRE

UEZUZZ

adial

PROGRAMA I:JAC|ONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

32

Numero de alunos
PAl

Ca

IN TR o e K g
Acafrdo 0,11 0,06 0,04 0,27 0,81 264 0,01 0,11 1.1
Alface crespa 0.27 0.03 037 0.00 3.12 2,19 0,05 0.08 7.60
Alho 0.21 0.0 0.13 0.29 0.94 0,64 0.02 0,02 0.41
érroz tipo 1( 5.01 0.2 1.15 0.00 0,00 2127 0.86 | 047 3.08
Carl;a:\a prata 1.90 0.10 3.07 482 32,39 39.44 022 | 057 11.35
cﬁ ola < 0.05 0.00 0.07 0.00 0.14 0.36 0.01 0,01 0.42
= ?:o verde 0,05 0,01 0.02 0.00 064 0.49 0.01 0,01 1.60
Fel 0 carioca 5,00 0.31 461 0,00 0.00 52,49 073 | 200 30.64
rango, coxa e sobrecoxa, 16,30 | 15,35 0,00 8,50 0,00 24,00 165 | 070 7,50
com pele
leo de soja
0.00 8.00 0.00 0.00 0.00 0,00 0,00 | 0.00 0,00
l;:| olho branco 0.18 0.03 038 0.00 3.74 1.70 0.03 0.03 6.91
T i 0.00 0.00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
o 0.22 0.03 0.23 833 4,24 211 0.03 0.05 1,39
0
0
0
0
)
2k 29, Ao ABon|  147gzi 8,61 05| 72,00
MODO DE PREPARO ;
(GALINHADA: 1. Aquega uma panela com o 6leo, em fogo alto, & refogue 0 frango frao & refogue 0 aoz por 3 minutos. 4.

te 20 @ 30 minutos depois de pegar pressdo . 2.Emuma
0 minutospara apurar e tomar gosto. SALADA CRUA: 1.
. 5. Junte todos os ingredientes e tempere & gosto.

adicione Agua e deixe cozinhar até o arroz ficar cozido. No final acrescrente cheiro verd
rigideira, coloque o 6leo, 0 alho, a cebola, leve a0 fogo médio e deixe fitar até dourar3
Higienize ‘pszmgmsz'com o repoltio em tiras bem fininhas.3. Enrol

Nome, ndmero do CRN e assinatura do Nutricionista

ira e Castro .BJG?GS Nutricionis!
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ﬁi»:ﬁtukw- {A
§ ESPORTES GaVEAND DO ESTADO

FICHA TECNICA DE PREPARACAO

CARDAPIO ALMOGO - 1° SEMESTRE DE 2022

Numero de alunos
NOME DA PRE

ARR!

FEIJAO COM

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

mameuea DE PEIXE

O NUTRICIONAL

T e o
| .
NGREDIENTES _ L sl . , Z g a5 mg i Mg ——3"%,'9-—4
mmel Ro ERE e | s on |t o0 | ol e e
: lada 20{ 200 | 200 | 10 5 022 439 111 012 ] X T i )
Wlf 15| 150 | 150 | 1.0 006| 58,03 | 1494 | 005 | 000 0,00 0,00 | 000 0,15 0,00
| 3] 30 | 2 1.08 007 | 339 | o072 | 021 | 001 | 013 020 | 094 | 064
I 15[ 15.0 | 7 004 732 167 J_&IIJM T 051 | 057 | 047 |
[ 3l 30 | 29 g 001 118 | 027 | 005 | 000 007 | 000 | 014
| 2[ 20 | 18 . 003| 084 | 014 | 005 | 001 [ 002 | 000 | 064
| 10[ 10,0 [ 10,0 0 0,12 | 36.05 7.51 098 | 044 | 023 | 000 | 000 [ 310 | 008 | ;
| 25| 25,0 | 238 1 R 019 | 8226 1831 | 500 | 031 | 461 [ 000 | 0.00 55.40 | 073 | 200 | 3064 |
Lim&o, tahiti | 3[ 30 | 2 12 ] IR 001]| 095 033 | 003 | 000 | 004 | 000 115 | 029 001 | 001 | 153
leo de soia 8] 80 | 7. 1.0 i ; R$ 0,07 | 7072 0.00 000 | 800 | 000 | 000 000 | 000 | 000 | 000 | 000
Ovo de galinha inteiro 5[ 50 | 50 | 10 i 0, R$ 004 | 7.16 008 | 065 | 045 | 000 | 394 0.00 0.63 005 | 008 | 210
Pescada filé 700[100,0| 581 | A7 | 407 | | TR 299 | 107.21 000 | 1665 | 400 | 000 | 4786 | 000 2280 | 025 | 0.1 13,55
Repolho branco 30] 300 | 17.4 | 17 00 | 00 R 006 | 514 116 | 026 | 004 | 057 0.00 5.62 255 0.05 | 00 10.36
sal 2] 20 | 20 K 0,0 00 R 0,0 0.00 0,00 | 000 | 000 | 000 0.00 0,00 0.00 0.00 | 0.00 0,00
Tomate 30[ 300 | 23.1 00 | 00 R 0,2 4,60 094 | 033 | 005 | 035 | 1249 | 636 3.16 0,04 | 007 2,08
0 o[ 00 | 00 K 00 | 00 R .
0 o 00 | 00 K 00 | 00 R - [
0 o[ 00 | 00 .0 00 | 00 R .
CUSTO PER CAPIT 58] 29.68] 13,27 461 139,95 113, 219] 309 72,94
! : ~ MODO DE PREPARO
“1.Refogue o alho e a cebola no oiea. 2. loque o arroz e deixe refogar por cerca de "segundos. 3. Adicione a rvente € 0 ixe o fogo e deixe cozinhar ate a gua ter quase secado.
BETERRABA:1.Na panel pressa que o feijdo e a bet ba ja cortada em fatias. parnwﬂnhu,uuwﬁﬂdaaomnuhsdepoisum, o0 . 2 Em uma frigidei oq 6leo, 0 alho, a cebola, leve ao
fogo médio e deixe fritar até dourar.3 Adicione ao feijo na panela, tempere com sak,e\'aqixem;mqw mais 10 minutospara apurar e tomar gosto. HAMBURGUER DE PEIXE 0: 1. No processador, cologue 0s

pedagos de peixe e bata bem até triturar.
uma tigela grande, junte a cebolinha picada,
corte em pequencs pedacos.3. cofte o re|

2. Junte a cebola, o caldo do lim3o, 0 2
& farinha de trigo e misture bem 2
ho em tiras bem fininhas 4.cone o

sal e bata até formar uma mas
te. ponto para modelar a massa 5. Leve os discos ao fomno
fomate em pequenos |

cos. 4. Misture os ingredientes €

uma massa lisa. 3. Por titimo, adicione o ovo & bata apenas para misturar.

‘SALADA CRUA: 1. Higienize 0s vegetais.2.Enrole as folhas de alface e
ipa de aceroia no liquificador. 2.

re e agosto. SUCO DE ACEROLA: Batera

4 Transfira a massa de peixe para

Fy
SECRETARIA D
ﬁ 8 4 TUC"“‘.'S‘@
TEssoRTEs  (HUNODOTIND , %
FICHA TECNICA DE PREPARACAO
CARDAPIO ALMOGO - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE
Numero de alunos
atendidos 1 34
‘ 4 ARROZ COM ABOBO! COMPO:! O NUTRICIONAL
” Fe | ca
INGREDIENTES Mg | mg |
Aroz. tipo 1 086 | 047 3.09
Abbdbora, cabotian 20| 200 | 144 4 0.35 0.11 0.06 | 0.07 3,59
Alface crespa 30| 30.0 | 20.5 5 0.40 0.05 0,55 0.00 467 3.29 0,08 0.12 11.39
Alho 3[ 30 | 28 | 108 021 | 001 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 | 002 0.41
Cabgla 3| 3,0 29 | 1.0 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
g:fiu::ef:z 22 225.00 2:1388 1.: 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
|Feiido carioca | . : 500 | 031 461 0.00 0.00 5249 | 073 | 2.00 30.64
mafan—;o trigo 40| 400 | 400 .0 400 | 052 117 0.00 0.00 11,08 | 031 | 035 6.92
lae ::c;aso.a 152 12%,0 15;08,0 ,g 1,33 | 0,00 019 | 42,75 | 922 1445 | 015 | 034 11,58
| ] 0,00 | 8.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0,00 | 0.00 0.00
Z;scada filé 100/ 100,0 | 100.0 .0‘ 16.65 4.00 0.00 47.86 0.00 2280 0.25 0.17 13.56
s 2[ 20 [ 19 10 000 [ 000 0.00 0.00 0.00 0.00 0,00 | 0.00 0.00
o ?g 30,0 | 240 13 0,33 0,05 0,35 12,49 6,36 3,16 0,04 0,07 2,08
, Mol
Toale. Tont 100 | 100 | 10 014 | 009 0,31 1,74 027 1,68 0,01 | 0,18 117
0 0| 00 0.0 A
0 0[ 00 | 00
0 o[ 00 [ 00 i
0 o[ 00 [ 00 |
0 o[ 00 | 00 K
3,3 7| 105,13] 23,261 133, 2 86,44
RRO OM Al A 3 = <
a8que " ad & 0 arroz lavado, adicione a @ por ultimo a ora picada, deixe cozinhar, quan
arroz sstiy:::c::mo Abahfg 'o»f;:go & tampe, |.'olc;r‘1 ;pm::nmameme 10 m{nmo ue 0 feijdo para cozinhar durante 20 & inutos depois de pegar pressao . 2.Em uma frigideira,
coaue o ieo, o alho, 8 cbol eve s o méd ¢ dee et e e e viok e ugand o mofog por il 0 itors s oot ACAFAO AQ Lo
+ 1.Em uma coloque a dguap macardo lempo exigido da marca @ esta usando. .Emuuﬂipauatarefagueotlm'é,aoebola icione o molho de tomate. 3.
nte o peixe e deixe 4.Porfim 0 4 cozido SALADA CRUA: 1. Higienize 0s vegetais.2. Enrole alfa e i ks et eh e g
a gosto. MELANGIA: Higienize, corte-a  sirva. : i e ; o i

reira e Castro
CRN 1 n®18.229
DREJE-Gurupi
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iaihis FICHA TECNICA DE PREPARACAO
CARDKPIO ALMOGO - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACXO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos
atendidos 1
NOME DA PREPARAGAO |

COMPOSIGA RICIONAL

TATA DOCE, FE OPRETO Fil

'DE PEIXE A

A 0
INGREDIENTES | - gL g I 50 0,00 | 000 | 21.27
Arroz, tipo 1 70| 70.0 | 70.0 1.0 175,0 028 084 S 54 003
ane sl so 28 | 108 1 70 15740 | 330 | 838 | 004
Batata doce 2o[200 163 | 12 1 54 354 [ oo4 | 733 | 016 | 010 | 54
Beterraba solso0 T2 LA T oor T 047 | 119 |00z 002 | 140
Cebola 10 108 295'70 3 202‘00 525 | 154 | 837 | 007 | 006 | 676
Genours O s T 00 g0 | oes | 049 | 00t [ 001 [ 160
Chairo voire R P K 000 [ o000 | 4705 | 071 | 162 | 2773
Feiifo preid Teol 50,01 1000 | 15 | 0 0 1682 | 8060 | 1292 | 000 | 014 | 3289
Larana, s:f 80 | 78 400 0.0 000 [ 000 | 000 | 000 | 000 03.0505
' 0.0 |1 710 4786 | 000 | 2280 | 025 [ 047 | 13.
::Tcada - 1og| 12000 l 1209'0 i :g 01 0 0,00 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 0,00
0 o 00 | 00 | 10 0,0
0 o 0.0 | 00 | 10 00
0 o 00 | 00 | 1.0 00
0 0 00 |0
0 ) 0,0
a 0.0
1.0 0,0
CUSTO PER CAPI1 R TT30,23]  12.87] 1061 47566, B840 12041 2,22] 268 97,01
MODO DE PREPARO o AR : : .
ARROZ COM BATATA DOGE: 1. Refogue a cebol Iho no dieo. 2. Acrescente a doce & dé ur leve refogada.3, Acrescente 0 aroz & deixe fritar um pouquinho mais. 4. Adicione agua © deixe h
até ficar no ponto, FEIJAO: Na panela de pressao, coloque o feijao para cozinhar d a 30 minutos depois de pegar presséo 2 Em uma frigideira, coloque o Gleo, o aiho, 3 cebola, leve 20 fogo médio e deixe vtritar
é 3.Adici 0 feijao ela, tempere com sal e deixe no fogo por mais | linutospara apurar e tomar gosto. FILE DE PEIXE ACEBOLADO: {.Coloque em olé bem. em seg!
da de cebol de peixe e 0 sal & gosto.2. leve ao fomo preaquec X inutos.

4 2£0°C por 40 minutos. SALADA CRUA : 1 higienize 0s vegetais.2 3. Rale a beterraba. 4. Junte todos 0s

ingrgd\smes\e'mpere é~goste.LARAh&JA: Higienize, cote-aesiva

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista

5%
FICHA TECNICA DE PREPARAQAO
CARDAPIO ALMOGO - 1° SEMESTRE DE 2022

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAQKO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos
atendidos 1 36
NOME DA PREPARAGAO 'ARROZ COM MILHO, E1JAO, QUIBE DE PEIXE, BATATA AO M . g COMPOSK NUTRICIONAL
., T 5 = TR a5 a7 Th ¥
o ;Mx;w« \zi i UNITARIO o | Ej b F‘ : Ca
INGREDIENTES e g | 9 i gificg . | mg [ mg | Mg | mg |
Arroz. tipo 1 70[ 700 | 700 | 10 175.0 5513 | 501 | 023 1.15 0.00 0,00 2127 | 086 | 047 3.09
Acucar cristal 15 15,0 | 150 | 1.00 0.0 1494 | 005 | 000 0.00 0.00 0.00 0.15 0,00 | 002 1.14
Alho 3] 30 | 28 | 41 0.0 072 | 021 | 001 0.13 0.29 0.94 0.64 002 | 002 0.41
Azeite de oliva 3[ 30 [ 30 i 0.0 000 | 000 [ 3.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 | 0.00 0.00
Batata inglesa 40| 400 | 320 g 32,0 5,88 071 | 000 0.47 007 | 1243 583 0.10 | 0.14 1.42
Cebola 3] 30 | 29 | 0.0 027 | 005 | 000 0.07 0.00 0.14 0.36 001 | 001 0.42
Cheiro verde 2| 20 | 18 5 0.0 0.14 | 005 | 001 0.02 0.00 0.64 0.49 0.01 | 0.01 1.60
Feijdo carioca 25| 250 | 23.8 F 45,0 1531 | 500 | 031 461 0.00 0.00 5249 | 073 | 200 | 3064
Limé&o. tahiti 0| 25 2 0.0 0.33 0.00 0.04 0.00 1.15 0.29 0,01 | 001 1.53
Milho verde 0 | 50 1.0 0.0 143 0.03 0.20 0.00 0.00 1,63 003 | 002 0.08
Oleo de soja 0| 7.8 0 0,0 0,00 8.00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00 | 0.00 0.00
Pescada filé 50| 50.0 | 50.0 0 35,5 0.00 200 | 000 | 2393 | 000 11,40 | 0.13 | 009 6.77
Queiio. mussarela 10[ 10,0 | 100 0 0.0 0.30 2,52 0.00 | 10.90 | 0.00 2.36 035 | 003 | 87.50
Repolho branco 30 300 | 17.4 7 0.0 1.16 0.04 0.57 0.00 562 255 0,05 | 005 10.36
Sal 2] 20 | 19 0 0.0 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0,00 0,00 | 0.0 0.00
Tamarindo, polpa, 20[ 200 | 200 0 0,0 12,50 0.12 1,02 0,30 0,70 1840 | 002 | 056 14,80
Tomate 30 300 | 240 | 18 0,0 0.94 0.05 035 | 1249 | 6.36 3.18 004 | 007 2.08
Tomate, molho 10[ 10,0 | 100 | 10 0,0 0,77 0,09 0,31 1,74 0,27 1,68 0,01 | 016 117
TOTAL 0.0 00 | 00 10 ] 00 0.00 0.00 0.00 0.00 0,00 | 0.00 0.00
CUSTO ) T 49,72] 28,24, 122,70 2,35 3,66 163,02
MODO DE PREPARO
ARROZ COM M  uma panela ¢ 0 alh Verde 0 panela de pressao, cologue o
feijio para cozinhar durante 20 2 30 minutos depois de pega ia, leve ao fogo n 3 [ ao feijdo na panela, tempere com sal e
deixe no fogo por mais 10 minutospara apurar e tomar gosto. QUIBE DE PEIXE: 1.Hidrate o trigs funda e cobrindo com 4gua dois dedos acima da superficie, deixe descansando por cerca de 20
minutos 2 Tempere o peixe com sal, e 0 suco de limdo. 3.Cozinhe 0s filés numa frigideira grande em fogo ixe cozinhar 4. Deixe o peixe esfriar um pouco e desfie. 5. Mist o trigo de kibe. do, a
cebola, o alho, a hortela “Sove” bem até ficar homogéneo & meio grudentinho.8 Unte um refratario com bleo o cologue numa camada de peixe, 0 molho de tomate, 0 queijo € por fim mais uma camada de peixe T

Reaue com azeite e leve ao forno médio . BATATA AO MOLHO: 1.Coloque as batatas em uma panela_para cozinhar com agua o suficiente para cobrir. 2. Deixe cozinhar. 3. Para fazer 0 molho

bata o alho,a cebola, O

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista

Maria reira e Castyo (——— Thais defCastro Sentos
Nutricionfsta CRN 1 n° .18.229 LA N 18,952 Nutricionista CRN-1 n‘ 16.37"
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FICHHA TECNICA DE PREPARAGAO
CARDAPIO ALMOGO - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

L ——
Numero de alunos

atendidos 1 37

COMPOSIGAO NUTRICIONAL

ARROZ COM CENO! FEIAO, FAROFA DE PEIXE COM C!
5 ¥ «

G

Arroz, tipo 1 70| 700 | 700 | 1.0 175.0
Alface crespa 20| 200 | 154 13 0.0
Alho 3| 30 28 A 0,0
Cebola 10 100 | 9.7 10 0.0
Cenoura 30[ 300 | 250 | 12 17.5
Cheiro verde 2| 20 1.8 1.1 0.0
Couve manteiga 10[ 100 | 6.7 15 6.0
Farinha de mandioca 30 300 | 300 10 0,0
25| 250 | 227 ! 43,0
150 160,0 | 100.0 0.0
8| 8.0 8.0 o 0,0
100/ 100.0 | 100.0 70,0
2| 20 2,0 o 0,0
30] 30.0 | 23.1 0,0
0 0| 0.0 0,0 i 0.0
0 0| 00 0.0 0 0.0
0 0| 0.0 0.0 0 0,0
0 0| 0.0 0.0 0 0.0
0 o[ 00 0,0 0 0,0
MODO DE PREPARO

dicione a cenoura, a dgua fervente e o sal. .
oque o feijdo para cozinhar 20 2 30 depois de pegar presséo . 2.Em uma fri loque o 6leo, 0 alho,
1 sal e deixe no fogo por mais 10 minutospara apurar e tomar gosto. EAROFA DE PEIXE: 1. Em uma panela, aquega o dlea
couve refogada e a farinha de mandioca SALADA CRUA: 1. Higienize 0s vegetais.2 Enrole as folhas de alface & corte em
‘gosto. MEXERICA: Higienize-a e siva. . ’

ARROZ:1.Refogue o alho e a cebola no Bleo. 2.Coloque o arroze deixe fritar por cerca de
4 Abaixe o fogo e deixe cozinhar até a Agua ter quase secado. FEIJAO: Na panela de press
bola, leve ao fogo médio & deixe fritar até dourar.3.Adicione a0 feijdo na panela, tempere
doure a cebola, o alho. 2. Adicione o peixe e deixe cozinhar até soltar lascas. 3. por fim mis
pequenos pedagos.3.corte 0 fomate em pequenos pedagos. 4. Misture os ingr

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista

e
(s TocaNTS @
by FICHA TECNICA DE PREPARAEAO
CARDAPIO ALMOSO ~1° SEMESTRE DE 2022

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos
atendidos 1 38
DA AO ARROZ, FEIJAQ, ESCONDIDINHO DE PEIXE, SALADA (REP : :
INGREDIENTES g9 g g ; s
Arroz. tipo 1 70[ 700 | 700 | 10 25045 | 5513 | 501 | 023 0.00 0.00 21,27
Acticar cristal 15 1560 | 15.0 | 58,03 1494 | 005 | 000 0.00 0,00 0.15
Alface crespa 20] 200 | 13.7 ) 214 0.34 027 | 003 ; 0,00 312 219
Alho 3| 30 8 | 10 3.39 .0.72 021 | 001 ; 0.29 0.94 0.64
Batata inalesa 10[ 10.0 .0 13 6.44 1.47 0.18 | 000 0.02 3.11 1.46
Caju polpa 20[ 200 | 20.0 0 7.31 1.87 0.10 | 0.03 ; 0.00 | 2394 1.41
Cebola 3] 30 [ 29 0 118 0.27 0,05 | 000 X 0.00 0.14 0,36
Cenoura 20] 200 | 16.7 2 6.83 1.53 0.26 0.03 i 168.10 1.02 225 0.04 0.04 4.51
Cheiro verde 2[ 20 | 18 : 084 0.14 0,05 [ 001 0,02 0.00 064 0.49 001 [ 001 1,60
Creme de Leite 10/ 10.0 | 100 o 22,15 0.45 0.15 225 0,00 12,80 0.00 0.75 0.03 0.03 8.27
Feilao carioca 25| 25,0 | 238 . 82.26 1531 | 500 | 031 461 0.00 0.00 5249 | 073 | 200 | 3064
Mandioca 30[ 30.0 | 200 i 45,43 10,85 | 034 | 0.09 0.56 0.30 4,96 1335 | 0.06 | 008 4.56
Gleo de soja 8| 80 78 3 70.72 0,00 0.00 8.00 0.00 0.00 0.00 0,00 0.00 0.00 0,00
Pescada filé 70| 700 | 70.0 K 75.04 000 | 1166 | 280 0.00 | 3350 | 0.00 1596 | 0.8 | 0.12 9.48
Queiio, mussarela 10] 10,0 | 10.0 | 32,99 0.30 226 | 252 0.00 | 10.90 | 0.00 236 035 | 003 | 87.50
Repolho branco 20| 200 | 116 . 3.42 0.77 018 | 0.03 038 0.00 374 1.70 003 | 003 6.91
sal 2 20 | 19 0 0.00 0.00 0,00 | 0.00 0.00 0,00 0.00 0.00 0.00 | 0.00 0.00
0 0| 00 0.0 0
0 ol 00 | 00 0
o g 811 T 116,83 2.4 3.0 166,65
MODO DE PREPARO
ilio € & cebola no 0leo. 2. até AO: Na
panela de pressé loque o feijdo pai nhar durante 20 & 30 minutos fogo médio e deix .3.Adicione ao feijdo
na panela, tempere com sal e deixe no fogo por mais 10 minutospara apurar R r alho e a cebola até dourar. Junte o peixe refogue, deixe cozinhar
até soltarlascas. Reserve. Amasse as batatas e cologue em uma bacia. Junte as b s bastante até ficar uma massabem homogénea.Em um ario médio coloque em das finas
nesta ordem: o recheio, a massa, a mussarela, o recheio, a massa, a mussarela e termine com regano por cima. Leve a0 forno por 10 a 15 minutos para aquecer (até que a mussarela esteja totalmente
derretida) SALADA CRUA: 1Higienize oS 5.2, corte O iho em tiras bem fininhas.3. Enrole as folnas de alface e corte. uenos s 4.rale a cenoura. 5 Misture 0s i e d

Mari rreira e Castro framnny (b= opes NTJTr?'iS ae C?::;tro S_a‘nrt?_s_
Nutrieghista CRN 1 n® 18.229 ' ANutricionista RN n® 15.952 cionista CRN"1 n* 16.3
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SECRETARIA DA
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
CARDAPIO ALMOQO ~1° SEMESTRE DE 2022

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos

atendidos 1 39
NOME DA PREPARAGAO ARROZ, FEIJAO PRETO PEIXE ASSADO COM BATATAS,
NITAR ca
INGREDIENTES g g m
Arroz, tipo 1 700 | 700 | 40 i R 3.09
Acerola, polpa congelada 20[ 200 | 200 | 10 022 439 1.11 012 | 000 X X g R i 1.52
Acucar cristal 15] 150 | 150 | 10 0,06 | 5803 1494 | 005 | 000 0.00 0,00 0,00 0.15 000 | 002 1,14
Alface crespa 20| 200 | 13.7 1.5 030 214 034 027 | 003 0.37 0.00 312 219 0,05 | 008 7.60
Alho 3] 30 | 28 | 108 007 | 339 0.72 0.21 0,01 0.13 0.29 0.94 0.64 002 | 002 041
Batata inglesa 40| 400 | 37.7 A g : 0,18 ] 2575 588 0.71 0.00 0.47 0,07 12.43 5.83 010 | 0.14 1.42
Cebola 3 30 | 29 .0 0.0 118 0.27 0,05 | 0.00 0.07 0.00 0.14 0.36 001 | 001 0.42
Cheiro verde 2] 20 | 18 4 0.0: 084 0.14 0.05 0,01 0.02 0.00 0.64 0.49 0.01 0.01 1.60
Feijdo preto 25| 250 | 227 0.2 80,89 14,69 534 0.31 5.46 0.00 0.00 47.03 0.71 162 27.73
Limao, tahiti 3] 3.0 25 5 0,02 095 0.33 0.03 0.00 0.04 0,00 1.15 0.29 0.01 0.01 1.53
leo de soja 8| 80 8,0 .0 0,07 | 7072 0,00 0,00 8.00 0.00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00

Pepino 20| 200 | 182 a1 0,05 1.91 041 017 | 0.00 022 4,30 1.00 1.87 003 | 003 1,92
Pescada filé 100{ 100,0 | 100,0 0 2,99 | 107.21 0,00 | 1665 | 4.00 0,00 | 47,86 | 0.00 2280 | 025 | 017 13.55
Sal 2| 20 20 1, 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| 200 | 154 | 1. 0.1 3,07 0,63 022 | 003 0.23 8,33 4,24 211 0,03 | 005 1,39
Tomate, extrato 5[ 50 | 50 K 0,04 305 0.75 0412 | 001 0.14 0,00 0.90 1.47 002 | 0.10 1.45

0 o[ 00 | 00 - | | |

ol o[ 00 | 00 0 .

of o 00 [ 00 -

G B084| 149,20] 108,23] 210 WA 64,75

MODO DE PREPARO R G e 5 :
Al R gue o aiho e a cebola no e0. 2.Coloque 0 arroz e @] por Adicione a agua ente e o sal. 4.Abaixe 0 fogo € Jeixe cozinhar ate a agua ter quase ucadn.FElJKO PRETO:

Na panela de pressdo, coloque o feljdio para cozinhar durante Em uma frigideira, cologue o dieo, o alho, a cebola, leve ao fogo médio e deixe fritar até dourar.3.Adicione a0
feijdo na panela, temp sal e deixe no fogo por mais 10 m ) urar gosto. PEIXE ASE 7 BATATAS:1.Tempere 0 filé de peixe com sal,alho, cebola e reseve. Unte um refratério com azeite, e
forre com as batatas cruas. Cubra as batatas com o peixe e i a0 tomate. Regue com bastante azeite e leve ao fomo por mais ou menos 30 a 40 minutos. Quando secar o liquido que acumula no
fundo da forma quando esta assando e ficar dourado esta promo.sALADkGRUA: 1-3H;qlsmzo os vegem::zm,asffolhss de alface e corte em pequenos pedagos.3.cortte 0 tomate em pequenos pedagos & rale os

inos. 4. Misture os ingredientes e tempere a osto. SUCO DE ACEROLA: Bata no fiquidificador a polpa , acerola. 2.Adicione a &0 agucar. 3. Siva. :

Nome, numero do CRN e assinatura do Nutricionista
3%
5ivanse  TOCANTINS @
ESSORTES %
f i FICHA TECNICA DE PREPARACAQO
CARDAPIO ALMOGO -1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE
il 1] 40
NOME DA PREPARAGAO : COMPOSIGAO NUTRICIONAL

INGREDIENTES g : i i
Arroz, tipo 1 25045 | 55.13 0.23 1.15
Abacaxi 48,32 1233 | 086 | 012 0,99 283 | 3462 | 1844
Alho 3.39 072 | 021 | 001 0.13 0.29 0.94 0.64
Beterraba | 14,65 333 | 058 | 003 1.01 1,14 0.94 7,33 0.16 | 0.10 543
Cebola 1.18 027 0,05 | 000 | 007 0.00 0.14 0,36 0,01 | 001 0.42
Cenoura 10,24 230 | 040 | 005 0,06 | 25215 | 154 3,37 0,07 | 006 6,76
Cheiro verde 084 | 014 0.05 | 001 | 002 0.00 064 0.49 001 | 001 1,60
Feijao preto 80.89 1469 | 534 | 031 | 546 0,00 0,00 47,08 | 071 | 162 27,73
leo de soia 70.72 0,00 0.00 8.00 0.00 0.00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00

Pescada filé | 107.21 0.00 16.65 4.00 0.00 47.86 0.00 22,80 0.25 0.17 13.55
Sal | 0.00 0,00 | 000 | 000 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 | 0.00 0.00
Tomate, molho 3,84 0,77 014 | 009 0,31 174 027 1,68 001 | 0.16 147
industrializado ‘ ‘

|‘ X D [ !

|

|

T 308,01] 390 1 224, 287] 8258

MODO DE PREPARO

BAIAO DE DOIS: 1.Em uma panela, cozinhe 0 feijao . 2. Em outra panela, aguega o 0leo, ¢ bola c

até que o arroz fique cozido ALMONDEGA DE PEIXE ASSADO: 1. No p’rode‘.’sadono‘oloqua\os(ﬁedumdo‘ peixe &

3. Por itimo, adicione o ovo e b ta apena misturar. 4. Transfira a massa de peixe para uma tigela grande, junte a cebolinha picada, a farinha de trigo e misture bem ‘até dar o ponto para modelar a massa SALADA
COZIDA Cozinhe as beterrabas inteiras (com casca) em panela de presséo e reserve.Corte nouras separadamente em dgua e um pouco de salEm um refratério corte as beterrabas j& cozidas e sem casca e em outro
refratdrio coloque as cenouras. Tempere e sifva. ABACAX!: Higienize, corte-0 @ sirva. b ndy o N .

'4 ‘n‘u o arroz, refogue b&m @ adicione o feijéo cozido e 0 sal 4, Tampe a panela e cozinhe, em fogo baixo
bata bem até triturar. 2. Junte & cebola, o caldo do limdo, 0 alho, 0 sal e bata até formar uma massa lisa.

Nome, namero do CRN e assinatura do Nutricionista

-
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