Eormulariol - Cardanio

L ;zcve:amm B
- mEcENDE Tochms| @ SEDUC-TO
L DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO (PERIODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022 .
N° de Alunos: [Dias de Atendimento:_ E ; Refeigdo Servida: Almogo
N.° do Cardapio: CAADADID: ALMONDEGA AQ MOLHO, BAIAO DE DOIS, OVO DE CODORNA, SALADA (ALFACE, REPOLHO E Frequéncia:
1 TOMATE) E MEXERICA 1
! Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra V Magnésii Zinco | Ferro | Caélcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP i A (3 Mg Zn Fe Ca
(@) @) (@) @ (@) @) Wwg) | Mg) [ Mg [ (Mg) [ (Mg) | (Mg)
Carne moida de 2° 90 217,80 0,00 21,80 13,88 0,00 0,00 0,00 18,00 514 | 2,53 | 7,20
Tomate, extrato 15 9,14 2,24 0,37 0,03 0,42 0,00 2,70 4,40 0,06 | 031 | 4,36
Arroz, tipo 1 80 286,23 63,01 5,73 0,27 1,31 0,00 0,00 24,31 0,98 | 054 [ 353
Feijao fradinho 30 101,75 18,37 6,06 0,71 7,08 0,00 0,00 53,52 1,16 | 1,54 | 23,26
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
Tomate 20 3,07 0,63 0,22 0,03 0,23 8,33 4,24 2,11 0,03 | 0,05 | 1,39
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
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 [ 002 | 0,27
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 | 0,00 | 0,28
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
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 [ 0,00
Mexerica 100 57,59 14,86 0,88 0,13 3,07 34,08 | 21,80 12,30 0,10 | 0,07 | 33,07
Ovo de codorna inteiro 40 70,76 0,31 5,48 5,07 0,00 122,07 | 0,00 4,43 0,82 | 1,34 | 31,49
TOTAL 799,99 101,33 41,20 25,20 13,02 | 164,67 | 36,95 | 12441 | 8,40 | 6,52 | 120,95
DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO (PERIODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022 i SEDUC-TO
“0]Dias de nto: | | Refeicdo Servida: | _ “Almogo
-"—-7-""‘:—""‘2"-’55—-——— CARDAPIO: ARROZ MARIA [ZABEL, FEIJAO, SALADA (COUVE E TOMATE) E BANANA -—ﬂ°—9$'!°“—
. Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra V Magnési Zinco | Ferro | Célcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP Al A c Mg Zn Fe Ca
(g) () (@) Q) (9 (ug) (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) (Mg) |
Carne, bovina, cox&o duro 90 133,17 0,00 19,36 5,60 0,00 1,86 0,00 19,00 2,53 | 1,70 | 2,66
Arroz, tipo 1 80 286,23 63,01 5,73 0,27 1,31 0,00 0,00 24,31 0,98 | 0,54 | 3,53
Feijao fradinho 30 101,75 18,37 6,06 0,71 7,08 0,00 0,00 53,52 1,16 | 1,54 | 23,26
Couve ig 20 5,41 0,87 0,57 0,11 0,62 0,00 | 19,34 6,93 0,08 | 0,09 | 26,17
Tomate 20 3,07 0,63 0,22 0,03 0,23 8,33 4,24 2,11 0,03 | 005 | 1,39
Banana prata 100 98,25 25,96 1,27 0,07 2,04 3,21 | 21,59 26,29 0,15 | 0,38 | 7,56
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 | 002 | 027
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 | 0,00 | 0,28
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 | 0,01 | 1,60
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00
Gleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00
TOTAL 675,97 109,62 33,44 11,80 11,45 13,59 | 46,52 | 133,31 | 4,95 | 4,34 | 66,72
MEC FNDE DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO (PERIODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022 I SEDUC-TO
° de Alunos: 0[Dias de Atendimento: | " Refelgho Servida: Aimoge
N.° do Cardapio: CARDARIO: DO DE PANELA, ARROZ, FEIJAO, LEGUM UTE COM OVO DE CODORNA E SU E | Frequéncia:
3 ACEROLA 1
i Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN LIP Alimentar A c Mg Zn Fe Ca
(9) (9) (@) (ug) (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) (Mg) |
Carne, bovina, acém 90 129,63 0,00 18,74 5,50 0,00 1,96 0,00 11,95 4,69 | 1,36 | 4,25
Arroz, tipo 1 80 286,23 63,01 5,73 0,27 1,31 0,00 0,00 24,31 0,98 | 054 | 3,53
Feijdo carioca 30 98,71 18,37 5,99 0,38 5,53 0,00 0,00 62,98 0,87 | 2,40 | 36,77
Chuchu 20 3,40 0,83 0,14 0,01 0,26 0,00 2,12 1,45 0,02 | 003 [ 2,30
Cenoura 20 6,83 1,53 0,26 0,03 0,64 168,10 | 1,02 2,25 0,04 | 004 [ 451
Batata ingl 20 12,87 2,94 0,35 0,00 0,23 0,03 6,22 2,92 0,05 | 007 | 071
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 | 002 | 0,27
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 | 000 | 0,28
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 | 0,01 1,60
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 [ 0,00
Acerola, polpa congelad. 45 9,87 2,49 0,27 0,00 0,32 0,00 | 280,46 3,90 0,03 | 008 [ 342
Agucar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 | 002 [ 0,76
Ovo de codorna inteiro 40 70,76 0,31 5,48 5,07 0,00 122,07 | 0,00 4,43 0,82 | 1,34 | 31,49
/
TOTAL ] 705,07 100,23 37,21 16,28 8,43 292,35 | 291,17 | 11542 | 7,54 | 591 | 89,88
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Eormulario | - CardApia

DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO (PERIODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022
 ODias de Atendimentor | ] e [ Refeigio Servida: |
Mﬂ"’?————— CARDAPIO: | BIFE ACEBOLADO, ARROZ, FEIJAQ, SALADA (REPOLHO, CENOURA E TOMATE) E SUCO DE GOIABA |—F' “1‘""'“
! Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios _Fibra Vitami Vi Magnési Zinco | Ferro Célcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP Al A c Mg Zn Fe Ca
@ (@) () © | @ © | (o) [ Mg | Mg | Mg) | (Mg) [ (Mg)
Carne, bovina, patinho 30 120,12 0,00 19,55 4,06 0,00 1,36 | 0,00 | 1809 | 4,02 | 1,60 | 2,97
Arroz, tipo 1 80 286,23 63,01 5,73 0,27 1,31 0,00 | 000 | 2431 | 098 | 054 | 3,53
Feijo carioca 30 98,71 18,37 5,99 0,38 5,53 0,00 | 000 | 6298 | 087 | 2,40 | 36,77
Repolho branco 15 2,57 0,58 0,13 0,02 0,28 0,00 | 2,81 1,28 | 0,02 | 002 | 518
Tomate 15 2,30 0,47 0,16 0,03 0,18 624 | 318 1,58 | 0,02 | 0,04 | 1,04
Cenoura 15 5,12 1,15 0,20 0,03 0,48 | 126,08 | 0,77 1,68 | 0,03 | 0,03 | 3,38
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 019 | 062 0,43 | 0,02 | 002 | 0,27
Cebola 5 1,97 0,44 0,09 0,00 0,11 0,00 | 0,23 0,60 | 0,01 | 001 | 070
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 | 064 049 | 0,01 | 0,01 | 1,60
sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00
Goiaba vermelha, polpa 40 14,00 2,80 0,40 0,00 0,40 54,00 | 8,00 0,00 | 0,00 | 0,08 | 680
Aguicar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,10 | 0,00 | 002 | 0,76
TOTAL 617,01 97,39 32,47 9,80 8,39 | 187,87 | 16,25 | 111,54 | 598 | 476 | 63,00
|| NEohNEE DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMO o
/ - GO (PERIODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022 [ SEDUC-TO
mﬁ , : 0]Dias de Atendimento: T 0 [ Refeigho Servida: | Al :
&“—9'—"—“&‘5————- CARDAPIO: BIFE AO MOLHO, ARROZ COM INHAME, FEIJAO, SALADA (ALFACE E TOMATE) E ABACAXI ——Fﬂ“—:ﬁl—
Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamil Vitamil M ési Zinco | Ferro Célcio
Nome do Alimento ParCapita Kcal CHO PTN LP Al A c Mg zn | Fe Ca
(9) () (©) () @ (o) | Mg) | (Mg) | (Mg) | (Mg) | (Mg)
Carne, bovina, acém 90 129,63 0,00 18,74 5,50 0,00 1,96 | 0,00 | 11,95 | 4,69 | 1,36 | 4,25
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
Arroz, tipo 1 80 286,23 63,01 5,73 0,27 1,31 0,00 | 0,00 | 2431 | 098 | 0,54 | 353
Tomate, extrato 10 6,09 1,50 0,24 0,02 0,28 0,00 | 1,80 2,93 | 0,04 | 0,21 | 2,91
Tomate 20 3,07 0,63 0,22 0,03 0,23 8,33 | 4,24 21| 0,03 | 0,05 | 1,39
Alface lisa 20 2,76 0,49 0,34 0,02 0,47 0,00 | 428 1,82 | 0,07 | 042 | 550
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 019 | 0,62 0,43 | 0,02 | 002 | 0,27
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 | 0,09 024 | 0,00 | 0,00 | 0,28
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 | 064 049 | 0,01 | 0,01 | 1,60
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00
Abacaxi 100 48,32 12,33 0,86 0,12 0,99 2,83 | 34,62 | 1844 | 0,14 | 0,26 | 22,43
Feijao carioca 30 98,71 18,37 5,99 0,38 5,53 0,00 | 000 | 6298 | 087 | 2,40 | 36,77
Inhame 40 38,68 9,29 0,82 0,09 0,66 0,00 | 225 | 11,51 | 0412 | 0,14 | 472
TOTAL 694,57 106,71 35,43 13,97 9,62 24,20 | 48,55 | 139,56 | 7,32 | 544 | 17145
MEC FNDE DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO (PERIODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
[N® de Alunos: —0[Dias de Atendimento: I 0 [ Refeicao Servida: | Almogo
N.° do Cardapio; CARDAPIO: | CARNE DE PANELA, ARROZ, FEWAO, BATATA DOCE COZIDA, SALADA (REFOLHO E TOMATE) E | Frequéncia:
8 MELANCIA 1
Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra \Y Vit: g Zinco | Ferro Célcio
Nome do Alimento PorCapita Kcal CHO PTN LIP A A c Mg Zn Fe Ca
9 | @ | (9 (9) (9) (9) (ug) | (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) | (Mg)
Camne, bovina, musculo 90 127,42 0,00 19,40 4,94 0,00 1,72 | 0,00 | 1571 | 3,29 | 1,68 | 3,28
Arroz, tipo 1 80 286,23 63,01 5,73 0,27 1,31 0,00 | 000 | 2431 | 098 | 054 | 353
Batata doce 30 35,47 8,46 0,38 0,04 0,77 | 236,10 | 4,94 507 | 0,06 | 0,12 | 6,33
Feijdo carioca 30 98,71 18,37 5,99 0,38 5,53 0,00 | 000 | 6298 | 087 | 2,40 | 36,77
Repolho branco 20 3,42 0,77 0,18 0,03 0,38 0,00 | 3,74 1,70 | 0,03 | 0,03 | 6,91
Tomate 20 3,07 0,63 0,22 0,03 0,23 8,33 | 4,24 211 | 0,03 | 0,05 | 1,39
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 019 | 0,62 043 | 0,02 | 002 | 027
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 | 0,09 0,24 | 0,00 | 0,00 | 0,28
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 | 0,64 049 | 0,01 | 001 | 1,60
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00
Melanci 150 48,91 12,21 1,33 0,00 019 | 42,75 | 9,22 | 14,45 | 0,15 | 0,34 | 11,58
TOTAL - 651,33 104,23 33,45 10,71 856 | 289,09 | 2350 | 127,48 | 542 | 518 | 71,94
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Earmulario | - Cardanio

DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO (PERIODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
o]Dias de Atendimentor ] i ‘ 0 T [ Refeigao Servida: | Aimogo
N.° do Cardapio: CARDADID. CARNE MOIDA AO MOLHO, ARROZ, POLENTA, SALADA (PEPINO, COUVE E TOMATE) E SUCO DE | Frequéncia:
4 ABACAXI 1
Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina [ Magnésio | Zinco | Ferro | Célcio
Nome do Alimento Per Capita Keal CHO PTN LIp Al A c Mg zn | re ca
(@) (@) (@) (@) (@) () wo) | Mg) | (Mg) [ (Mg) [ (M) [ (Mg) |
Carne moida de 2° 90 217,80 0,00 21,80 13,88 0,00 0,00 0,00 18,00 514 [ 253 [ 7,20
Arroz, tipo 1 80 286,23 63,01 5,73 0,27 1,31 0,00 0,00 24,31 098 [ 054 | 353
Milho fubé 30 106,04 23,66 2,16 0,57 1,41 0,00 0,00 12,37 0,33 [ 0,26 | 0,80
Tomate 20 3,07 0,63 0,22 0,03 0,23 8,33 4,24 2,11 0,03 [ 005 | 1,39
Pepino 20 1,91 0,41 0,17 0,00 0,22 4,30 1,00 1,87 0,03 [ 003 [ 1,92
Margarina, com sal 5 29,72 0,00 0,00 3,36 0,00 19,27 | 0,00 0,06 0,00 [ 000 [ 0,23
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 [ 002 [ 0,27
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 [ 000 [ 0,28
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 | 0,01 1,60
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 [ 0,00 [ 0,00
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 [ 0,00 [ 0,00
Tomate, extrato 10 6,09 1,50 0,24 0,02 0,28 0,00 1,80 2,93 0,04 [ 021 | 291
Abacaxi, polpa congelad. 45 13,77 3,51 0,21 0,05 0,15 0,00 0,56 4,53 0,03 [ 016 | 6,09
Agucar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 [ 002 [ 0,76
Couve ig 20 5,41 0,87 0,57 0,11 0,62 0,00 | 19,34 6,93 0,08 | 0,09 | 26,17
TOTAL 756,82 104,33 31,37 23,31 4,39 32,09 | 28,29 | 74,37 6,67 | 3,91 | 53,15
DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO (PERIODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022 . SEDUC-TO
L R B [ Refeigho Servida: ] Almogo
N.° do Cardapio: CARDARIO: | CARNE WMOIDA COM MANDIOCA, ARROZ , FEIJAO PRETO, SALADA (TOMATE E CENOURA) E SUCO | Frequéncia:
8 ! DE MANGA 3
4 Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios _Fibra Vitamii Vitami Magnésii Zinco | Ferro Calcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP Alimentar A c Mg Zn Fe Ca
(9) (9) (9) (9) (9) (9) (ug) (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) | (Mg) |
Mandioca 40 60,57 14,47 0,45 0,12 0,75 0,40 6,61 17,80 0,08 | 011 | 6,08
Arroz, tipo 1 80 286,23 63,01 5,73 0,27 1,31 0,00 0,00 24,31 098 | 054 | 353
Carne moida de 2* 70 169,40 0,00 16,95 10,79 0,00 0,00 0,00 14,00 4,00 | 1,97 | 5,60
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 | 002 | 0,27
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
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 [ 000 | 0,28
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
Tomate 20 3,07 0,63 0,22 0,03 0,23 8,33 4,24 2,11 0,03 [ 005 [ 1,39
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 [ 0,00 [ 0,00
Cenoura 20 6,83 1,53 0,26 0,03 0,64 168,10 | 1,02 2,25 0,04 | 0,04 | 451
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 [ 0,00 [ 0,00
Manga, polpa, congelad: 40 19,32 5,01 0,15 0,09 0,43 0,00 9,96 3,80 0,03 [ 004 [ 2,85
Agucar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 [ 002 [ 0,76
TOTAL 729,26 113,02 30,43 16,73 10,07 [ 177,02 | 23119 [ 121,95 | 6,04 | 4,73 | 60,13
MECENDE ' DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO (PERIODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
N°de Alunos: ; __0[Dias de Atendimento: I I | Refeigho Servida: | Almogo
-“L"—"E-cﬂﬂ'ﬂo———— CARDAPIO: CARNE SECA COM MANDIOCA, ARROZ, SALADA (ALFACE E TOMATE) E BANANA ——'i'!'ﬂ%“—"-—-
; Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamii Vi Magnésii Zinco | Ferro Célcio
Nome do Alimento PerCapia Kcal CHO PN UP | Alimentar | A c Mg zn | Fe Ca
(9) (9) (9) (9) (9) (9) (ug) (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) | (Mg) |
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
Mandioca 30 45,43 10,85 0,34 0,09 0,56 0,30 4,96 13,35 0,06 | 008 [ 4,56
Arroz, tipo 1 80 286,23 63,01 5,73 0,27 1,31 0,00 0,00 24,31 098 | 054 | 3,53
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 [ 002 [ 0,27
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 [ 0,00 [ 0,28
sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 [ 0,00 [ 0,00
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 [ 0,00 [ 0,00
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
Tomate 20 3,07 0,63 0,22 0,03 0,23 8,33 4,24 2,11 0,03 [ 005 [ 1,39
Banana prata 100 98,25 25,96 1,27 0,07 2,04 3,21 | 21,59 26,29 0,15 | 0,38 | 7,56
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 | 0,01 1,60
TOTAL 702,13 101,58 21,81 23,26 4,67 12,03 | 35,26 77,96 3,85 | 2,09 | 36,66
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Eormularia | - Cardanio

. DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO (PERIODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022 "SEDUG?-TQ .
- T sde Menomentor.. .. 0 T Refeigio Servida: | Almogo |
N.* do Cardapio: CARDAPIO: CUBOS DE FRANGO AD MOLHO, ARROZ, FEIAQ, REFOGADO DE MILHO COM ABOBRINHA E Frequéncia:
10 2 MEXERICA ] 1
- Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vi Vil Magnési Zinco | Ferro | Célcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP Alimentar A (5 Mg Zn Fe Ca
(@) (@) (@) (@) (@) (@) (ko) | (Mg) Mg) [ Mg) [ Mg) [ (Mg) |
Frango, peito, sem pele 90 107,24 0,00 19,37 2,72 0,00 1,80 0,00 28,14 0,60 [ 039 [ 6,63
Arroz, tipo 1 80 286,23 63,01 5,73 0,27 1,31 0,00 0,00 24,31 098 | 054 [ 353
Feijao carioca 30 98,71 18,37 5,99 0,38 5,53 0,00 0,00 62,98 0,87 | 2,40 [ 36,77
Abobrinha, itali 20 3,86 0,86 0,23 0,03 0,27 3,92 1,37 3,99 0,03 | 0,05 [ 3,03
Milho verde 20 27,63 5,71 1,32 0,12 0,78 0,00 0,00 6,52 0,10 [ 0,08 [ 0,32
Mexerica 100 57,59 14,86 0,88 0,13 3,07 34,08 | 21,80 12,30 0,10 [ 0,07 | 33,07
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 | 0,02 [ 0,27
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 [ 0,00 [ 0,28
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
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 [ 0,00 [ 0,00
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 [ 0,00 [ 0,00
Tomate, extrato 10 6,09 1,50 0,24 0,02 0,28 0,00 1,80 2,93 0,04 | 0,21 2,91
TOTAL 635,45 105,09 33,99 8,68 11,40 39,99 | 26,32 | 14232 [ 2,75 | 3,77 | 88,40
DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO (PERIODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022 | SEDUC-TO
- ~o]Dlas de Atendimento: T T [ Refeigho Servida: | " Almogo
. 2. CARDAPIO: ESCONDIDINHO DE CARNE MOIDA, ARROZ, SALADA (PEPINO E TOMATE) E LARANJA —-—FL'S“:——"E"—-
'" Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro Célcio
Nome do A Kcal CHO PTN LIP Ali A (o} Mg Zn Fe Ca
L Lbat (a) (9) (9) (9) )] 9) (ug) (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) | (Mg) |
Arroz, tipo 1 80 286,23 63,01 5,73 0,27 1,31 0,00 0,00 24,31 098 | 054 [ 3,53
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 [ 0,02 [ 0,27
Carne moida de 2° 90 217,80 0,00 21,80 13,88 0,00 0,00 0,00 18,00 514 | 2,53 [ 7,20
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 [ 0,00 [ 0,28
Mandioca 40 60,57 14,47 0,45 0,12 0,75 0,40 6,61 17,80 0,08 | 0,11 6,08
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 [ 0,00 [ 0,00
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 [ 0,00 [ 0,00
Laranja, péra 100 36,77 8,95 1,04 0,13 0,77 11,21 | 63,73 8,61 0,06 | 0,09 | 21,89
Leite de vaca, integral p i 20 12,01 0,90 0,64 0,65 0,00 5,69 0,00 2,00 0,08 | 0,01 [ 2261
Margarina, com sal 5 29,72 0,00 0,00 3,36 0,00 19,27 | 0,00 0,06 0,00 | 0,00 [ 0,23
Pepino 20 1,91 0,41 0,17 0,00 0,22 4,30 1,00 1,87 0,03 [ 0,03 [ 1,92
Tomate 20 3,07 0,63 0,22 0,03 0,23 8,33 4,24 2,11 0,03 [ 005 [ 1,39
| Observagio:Pode ser utilizado também a batata inglesa pela
mandioca.
TOTAL 695,33 89,02 30,23 23,45 3,42 49,38 | 66,30 75,42 6,41 | 3,37 | 65,39
. MECFNDE DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO (PERIODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
[N° de Alunos: 0] Dias de Atendimento: T 0 [ Refeicao Servida: | Almoge
ﬂﬁm‘%‘z———————- CARDAPIO: | ESCONDIDINHO DE FRANGO, ARROZ, FEIJAO, SALADA (COUVE E TOMATE) E SUCO DE ACEROLA | Freduénela:
o Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra \ V Zinco | Ferro | Célcio
- Nome do A Kcal CHO PTN LIP Alimentar A C Mg Zn Fe Ca
() (9) @ @) @) @ (ug) | Mg) [ (Mg) | (Mg) | (Mg) [ (Mg) |
Batata ingl 40 25,75 5,88 0,71 0,00 0,47 0,07 | 12,43 5,83 0,10 | 0,14 | 1,42
Margarina, com sal 5 29,72 0,00 0,00 3,36 0,00 19,27 | 0,00 0,06 0,00 | 0,00 [ 0,23
Leite de vaca, integral pasteuriz 20 12,01 0,90 0,64 0,65 0,00 5,69 0,00 2,00 0,08 [ 0,01 | 2261
Frango, peito, sem pele 90 107,24 0,00 19,37 2,72 0,00 1,80 0,00 28,14 0,60 0,39 6,63
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 | 0,00 [ 0,28
Agafrdo 0,3 0,93 0,20 0,03 0,02 0,01 0,08 0,24 0,79 0,00 | 0,03 [ 0,33
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 [ 002 [ 0,27
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
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 [ 0,00 [ 0,00
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 [ 0,00 [ 0,00
Arroz, tipo 1 80 286,23 63,01 5,73 0,27 1,31 0,00 0,00 24,31 0,98 [ 054 [ 353
Couve manteiga 20 5,41 0,87 0,57 0,11 0,62 0,00 | 19,34 6,93 0,08 [ 0,09 | 26,17
Tomate 20 3,07 0,63 0,22 0,03 0,23 8,33 4,24 2,11 0,03 [ 005 [ 1,39
Acerola, polpa congelada 40 8,77 2,22 0,24 0,00 0,28 0,00 | 249,30 3,46 0,03 [ 007 [ 3,04
Agticar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 [ 002 [ 076
Feijéo carioca 30 98,71 18,37 5,99 0,38 5,53 0,00 0,00 62,98 0,87 | 2,40 | 36,77
Observag8o:Pode ser utilizado éma pela
batata inglesa.
e 1
[TOTAL | 664,62 102,81 33,77 12,55 8,61 3542 | 286,90 | 137,87 | 2,79 | 3,77 | 105,03
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MEG FNDE DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO (PERIODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022 [ SEDUC-TO
[N® de Alunos: " 0]Dias de Atendimento: T T ] Refeigio Servida: | “Almogo
E . CARDAPIO: | ESTROGONOFE DE CARNE, ARROZ, BATATA PALHA, SALADA (ALFACE E TOMATE) E ABACAXI -—F'ﬂ":-ﬂ’———
L Ee Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitami Magné Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LiP A A c Mg Zn Fe Ca
. . () (9) (9) (9) (9) (9) (ug) (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) | (Mg)
Carne, bovina, acém 90 129,63 0,00 18,74 5,50 0,00 1,96 | 0,00 | 11,95 | 4,69 | 1,36 | 4,25
Leite de vaca, integral pasteuriz 20 12,01 0,90 0,64 0,65 0,00 5,69 0,00 2,00 0,08 0,01 22,61
Farinha de trigo 5 18,02 3,75 0,49 0,07 0,12 0,00 | 0,00 1,55 | 0,04 | 0,05 | 0,89
Arroz, tipo 1 80 286,23 63,01 5,73 0,27 1,31 0,00 | 000 | 2431 | 098 | 054 | 3,53
Batata ingl 30 19,31 4,41 0,53 0,00 0,35 0,05 | 9,33 437 | 007 | 011 | 1,07
Abacaxi 100 48,32 12,33 0,86 0,12 0,99 2,83 | 34,62 | 1844 | 0,14 | 026 | 22,43
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 019 | 062 043 | 0,02 | 002 | 027
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 | 0,09 0,24 | 0,00 | 000 | 028
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 | 0,64 049 | 0,01 | 001 | 1,60
sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00
Tomate, extrato 5 3,05 0,75 0,12 0,01 0,14 0,00 | 0,90 147 | 0,02 | 0,10 | 1,45
Alface crespa 20 2,14 0,34 0,27 0,03 0,37 0,00 | 312 219 | 0,05 | 0,08 | 7,60
Tomate 20 3,07 0,63 0,22 0,03 0,23 8,33 | 4,24 2,11 0,03 | 005 | 1,39
TOTAL 569,86 86,92 27,82 11,70 3,66 19,04 | 53,56 | 69,54 | 6,13 | 2,59 | 67,36
|~ | NEGENDE DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO (PERIODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022 ' SEDUC-TO
N° de Alu O] Dias de Atendimento: I "0 T Refeigio sevidar | Almogo
N.° do Cardépio: CARDARIO: ESTROGONOFE DE FRANGO, ARROZ COM CENOURA E MILHO, SALADA (COUVE E TOMATE] E Frequancia:
14 . SUCO DE GOIABA 1
''''' Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vi Vi Magnési Zinco | Ferro | Caélcio
Nome do Ahmento Kcal CHO PTN LIP | A (% Mg Zn Fe Ca
(a) (@) (@) (@) (@) (ug) (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) | (Mg)
Frango, peito, sem pele 90 107,24 0,00 19,37 2,72 0,00 1,80 0,00 28,14 0,60 0,39 6,63
Leite de vaca, integral pasteuriz 20 12,01 0,90 0,64 0,65 0,00 569 | 0,00 2,00 | 0,08 | 001 | 22,61
Farinha de trigo 5 18,02 3,75 0,49 0,07 0,12 0,00 | 0,00 1,55 | 0,04 | 0,05 | 0,89
Arroz, tipo 1 80 286,23 63,01 5,73 0,27 1,31 0,00 | 000 | 2431 | 098 | 054 | 3,53
Couve manteiga 20 5,41 0,87 0,57 0,11 0,62 0,00 | 19,34 | 693 | 0,08 | 0,09 | 2617
Cenoura 10 3,41 0,77 0,13 0,02 0,32 84,05 | 0,51 1,12 | 002 | 002 | 2,25
Tomate 20 3,07 0,63 0,22 0,03 0,23 8,33 | 4,24 2,11 0,03 | 005 | 1,39
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 019 | 0,62 043 | 0,02 | 002 | 027
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 | 0,09 0,24 | 0,00 | 000 | 0,28
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 | 0,64 049 | 0,01 | 001 | 1,60
sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00
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
Goiaba vermelha, polpa 40 14,00 2,80 0,40 0,00 0,40 54,00 8,00 0,00 0,00 0,08 6,80
Agucar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
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
TOTAL 553,04 87,08 28,60 8,95 3,69 | 154,05 | 34,34 | 7244 | 1,92 | 1,42 | 74,80
. MEGIFNDE DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO (PERIODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
N° de Alunos: 0[Dias de T 0 [ Refeigéo Servida: | Almogo
-N&Q!m%!}-——— CARDAPIO: FEAQ TROPEIRO, ARROZ, VINAGRETE E SUCO DE MANGA Lo Freguinele
L o Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vit: Vi Magné Zinco | Ferro | Caélcio
NOQ‘I‘ do Allmanto Kcal CHO PTN LIP Ali A C Mg Zn Fe Ca
. , (@) @ () (@) (9 Wwg) | (Mg) (Mg) | (Mg) | (Mg) | (Mg) |
Linguiga Mista 90 356,40 2,43 12,42 32,63 0,00 0,00 | 0,00 | 10,80 | 1,68 | 1,02 | 9,00
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
Arroz, tipo 1 80 286,23 63,01 5,73 0,27 1,31 0,00 | 000 | 2431 | 098 | 054 | 3,53
Feijdo carioca 30 98,71 18,37 5,99 0,38 5,53 0,00 | 000 | 629 | 087 | 2,40 | 36,77
Liméo, tahiti 5 1,59 0,55 0,05 0,01 0,06 0,00 | 1,91 048 | 001 | 001 | 255
Tomate 20 3,07 0,63 0,22 0,03 0,23 8,33 | 4,24 2,11 0,03 | 0,05 | 1,39
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 019 | 062 043 | 002 | 002 | 027
Cebola 7 2,76 0,62 0,12 0,01 0,15 0,01 | 033 0,83 | 0,01 | 001 | 0,98
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 | 0,64 049 | 0,01 | 001 | 1,60
sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00
Manga, polpa, congelad 45 21,74 5,63 0,17 0,11 0,48 0,00 | 11,21 | 4,27 | 0,03 | 004 | 320
Aglcar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
Farinha de mandioca torrada 50 182,63 44,60 0,61 0,14 3,27 0,00 | 000 | 2001 | 0,18 | 0,60 | 37,76
Pi verde 10 2,13 0,49 0,11 0,02 0,26 1,85 | 1002 | 078 | 0,01 | 004 | 088
Vinagre 5 0,90 0,00 0,00 0,00 0,00 1,75 | 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00
7
TOTAL 7/ 1044,85 147,34 25,93 38,65 1,71 | 12,12 | 3864 | 131,06 | 3,87 | 4,79 | 111,78
B
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Eormulério | . Cardépio

L DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO (PERIODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
[N° de Alunos: 0JDias de A [ 0 |_Refeigéo Servida: | Almogo
!‘—?-ﬂ-c‘——'—d—‘ﬂ’u—:—— CARDAPIO: FEIJOADA, ARROZ, SALADA (COUVE E TOMATE) E LARANJA |—Frequeneia:
Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios _Fibra Vitamina | Vitamil Magnési Zinco | Ferro | Célcio
Kcal CHO PTN LIP Alimentar A (o] Mg Zn Fe Ca
s (a) (9) (9 (9) (9) (19) (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) | (Mg)
Linguica Mista 50 198,00 1,35 6,90 18,13 0,00 0,00 0,00 6,00 0,94 0,57 5,00
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Carne, bovina, seca 40 125,10 0,00 7,86 10,15 0,00 0,00 0,00 4,89 1,46 0,53 5,64
Arroz, tipo 1 80 286,23 63,01 5,73 0,27 1,31 0,00 0,00 24,31 0,98 0,54 3,53
Feijdo preto 40 129,43 23,50 8,54 0,50 8,73 0,00 0,00 75,24 1,14 2,59 44,36
Couve g 20 5,41 0,87 0,57 0,11 0,62 0,00 19,34 6,93 0,08 0,09 26,17
Tomate 20 3,07 0,63 0,22 0,03 0,23 8,33 4,24 211 0,03 0,05 1,39
Laranja, péra 100 36,77 8,95 1,04 0,13 0,77 11,21 53,73 8,61 0,06 0,09 21,89
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 0,02 0,27
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
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
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
TOTAL 832,10 99,09 31,09 34,32 11,82 19,73 78,67 129,25 4,71 4,49 110,13
Mece DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO (PERIODO INTEGRAL) - 1° D ~
. L - ) - 1° SEMESTRE DE 2022 I SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendif | 0 | Refeigéo Servida: | Almogo
N o Cardépio: CARDAPG. | FRANGO ASSABO COM BATATA, ARROZ, FEIJAC PRETO, SALADA COZIDA (BETERRABA, CENOURA | Frequinci:
17 E CHUCHU) E SUCO DE CAJU 1
| S o - ‘ Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro | Célcio
Nome do £ ito Kcal CHO PTN LIP Alimen A C Mg Zn Fe Ca
. : il . (a) (g) (g) (g) (9) Q) (ug) (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) (Mg) |
Frango, coxa e sobrecoxa, sem 100 141,00 0,00 17,70 7,25 0,00 8,00 0,00 26,50 1,95 0,90 7,00
Batata inglesa 30 19,31 4,41 0,53 0,00 0,35 0,05 9,33 4,37 0,07 0,11 1,07
Arroz, tipo 1 80 286,23 63,01 5,73 0,27 1,31 0,00 0,00 24,31 0,98 0,54 3,53
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Cenoura 20 6,83 1,53 0,26 0,03 0,64 168,10 1,02 2,25 0,04 0,04 4,51
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Caju polpa 45 16,46 4,21 0,22 0,07 0,37 0,00 53,87 3,18 0,04 0,07 0,38
Feijdo preto 30 97,07 17,63 6,40 0,37 6,55 0,00 0,00 56,43 0,86 1,94 33,27
Aglcar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
Cenoura 20 6,83 1,53 0,26 0,03 0,64 168,10 1,02 2,25 0,04 0,04 4,51
Beterraba 20 9,77 2,22 0,39 0,02 0,67 0,76 0,62 4,89 0,10 0,06 3,62
Chuchu 15 2,55 0,62 0,10 0,01 0,19 0,00 1,59 1,08 0,02 0,03 1,73
| Observagdo:Pode ser utilizado também o frango caipira.
| |
TOTAL ] l 671,68 105,67 31,79 13,07 10,83 345,11 | 68,50 126,30 4,12 3,76 62,38
o il DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO (PERIODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
N° de Alunos: 0[Dias de Atendi [ 0 | _Refeicsio Servida: | Almogo
N.° do Cardépio: CARDAPIO: FRANGO COM PEQUI, ARROZ COM ERVILHA, FEIJAO, SALADA (REPOLHO E TOMATE) E SUCO DE |__Frequéncia:
18 ACEROLA 1
a i Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro Célcio
Nome do A Kcal CHO PTN LIP A A C Mg Zn Fe Ca
i (9) (9) (9) (9) (g) (ug) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) |
Arroz, tipo 1 80 286,23 63,01 5,73 0,27 1,31 0,00 0,00 24,31 0,98 0,54 3,53
Frango, inteiro, com pele 90 203,69 0,00 14,80 15,58 0,00 6,30 0,00 21,87 1,01 0,56 5,67
Pequi 15 30,75 1,95 0,35 2,70 2,86 0,00 1,24 4,47 0,14 0,04 4,87
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Repolho branco 20 3,42 0,77 0,18 0,03 0,38 0,00 3,74 1,70 0,03 0,03 6,91
Tomate 20 3,07 0,63 0,22 0,03 0,23 8,33 4,24 2,11 0,03 0,05 1,39
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 | 0,02 0,27
Acafrdo 0,3 0,93 0,20 0,03 0,02 0,01 0,08 0,24 0,79 0,00 0,03 0,33
Acerola, polpa gelad 40 8,77 2,22 0,24 0,00 0,28 0,00 249,30 3,46 0,03 0,07 3,04
Aglcar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
Feijdo carioca 30 98,71 18,37 5,99 0,38 5,53 0,00 0,00 62,98 0,87 2,40 36,77
Ervilha enlatad 10 7,38 1,34 0,46 0,04 0,51 2,67 0,00 2,32 0,09 0,14 2,22
| Observagdo:Pode ser utlllz%mbém o frango caipira.
| |
TOTAL / P ] | 729,73 99,23 28,25 24,05 11,26 17,56 | 260,12 125,27 3,21 3,91 67,63
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, MEC ENDE DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO (PERIODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022 [SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de | 0 |_Refeigéio Servida: _| Almogo
-——-——-P———-—:i"-" Sl ";’ CARDAPIO: FRANGO XADREZ, ARROZ, INHAME, FEIJAO, SALADA (PEPINO E TOMATE) E MEXERICA L "1"‘"':
: - | Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro | Célcio

Nome do Alimento P Kcal CHO PTN LIP A A C Mg Zn Fe Ca
; ! i (g) (9) (@) (9) Q) (g) (ug) (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) (Mg) |

Frango, peito, sem pele 90 107,24 0,00 19,37 2,72 0,00 1,80 0,00 28,14 0,60 [ 039 [ 6,63
Arroz, tipo 1 80 286,23 63,01 5,73 0,27 1,31 0,00 0,00 24,31 098 [ 054 [ 353
Feijdo carioca 30 98,71 18,37 5,99 0,38 5,53 0,00 0,00 62,98 0,87 | 2,40 | 36,77
Pepino 20 1,91 0,41 0,17 0,00 0,22 4,30 1,00 1,87 0,03 [ 003 [ 1,92
Tomate 20 3,07 0,63 0,22 0,03 0,23 8,33 4,24 2,11 0,03 [ 005 [ 1,39
Cenoura 15 5,12 1,15 0,20 0,03 0,48 126,08 | 0,77 1,68 0,03 [ 003 [ 3,38
Pimentdo verde 15 3,19 0,73 0,16 0,02 0,38 2,78 | 15,03 1,17 0,02 [ 006 | 1,31
Shoyu 3 1,83 0,35 0,10 0,01 0,00 0,00 0,00 0,71 0,01 | 0,01 0,44
Milho amido 1 3,61 0,87 0,01 0,00 0,01 0,00 0,00 0,03 0,00 [ 000 [ 0,01
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 [ 002 [ 0,27
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 [ 000 [ 0,28
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 [ 0,01 1,60
sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 [ 0,00
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 [ 0,00 [ 0,00
Mexerica 100 57,59 14,86 0,88 0,13 3,07 34,08 | 21,80 12,30 0,10 [ 0,07 | 33,07
Inhame 40 38,68 9,29 0,82 0,09 0,66 0,00 2,25 11,51 012 [ 014 [ 4,72
TOTAL 655,28 110,46 33,88 8,69 12,05 177,55 | 46,44 [ 147,96 | 2,81 [ 376 [ 95,32

. MECFNDE DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO (PERIODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022 | SEDUC-TO

N° de Alunos: 0|Dias de | 0 | Refeigéo Servida: | Almogo

°do o: CARDAPIO: GALINHADA, FEIJAD, SALADA TROPICAL ( ALFACE, REPOLHO, CENOURA, MAGA E OVO DE Frequéncia:
20 5 CODORNA) E BANANA 1
. : . . o Per Capit Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro | Calcio
_ Nomedo Alimento orapita Kcal CHO PTN LIP Alimentar A c Mg Zn Fe Ca
e ; (a) (9) (9) (9) (9) (ug) (Mg) _ (Mg) (Mg) | (Mg) (Mg)

Frango, inteiro, com pele 100 226,32 0,00 16,44 17,31 0,00 7,00 0,00 24,30 1,12 | 0,62 | 6,30
Arroz, tipo 1 80 286,23 63,01 5,73 0,27 1,31 0,00 0,00 24,31 098 | 054 | 353
Milho verde 10 13,82 2,86 0,66 0,06 0,39 0,00 0,00 3,26 0,05 [ 004 | 0,16
Repolho branco 15 2,57 0,58 0,13 0,02 0,28 0,00 2,81 1,28 002 [ 002 | 5,18
Maga Fuji 15 8,33 2,27 0,04 0,00 0,20 0,41 0,36 0,31 0,00 [ 001 [ 0,29
Alface crespa 15 1,60 0,25 0,20 0,02 0,27 0,00 2,34 1,65 0,04 | 006 | 570
Cenoura 15 5,12 1,15 0,20 0,03 0,48 126,08 | 0,77 1,68 0,03 [ 003 [ 338
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 | 0,00 [ 0,28
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 [ 0,01 1,60
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 [ 0,00 [ 0,00
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 [ 0,00 [ 0,00
Acafrdo 0,3 0,93 0,20 0,03 0,02 0,01 0,08 0,24 0,79 0,00 [ 003 [ 0,33
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 | 002 [ 0,27
Banana prata 100 98,25 25,96 1,27 0,07 2,04 3,21 | 21,59 26,29 015 | 0,38 | 7,56
Feijao carioca 30 98,71 18,37 5,99 0,38 5,53 0,00 0,00 62,98 0,87 | 2,40 | 36,77
Ovo de codorna inteiro 40 70,76 0,31 5,48 5,07 0,00 122,07 0,00 4,43 0,82 1,34 31,49
|- Observagdo:Pode ser utilizado também o frango caipira.

1 Il

TOTAL | | 860,72 115,74 36,40 28,25 10,68 [ 259,03 | 29,46 | 152,43 | 4,12 | 551 | 102,85

‘ MEC FNDE DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO (PERIODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022 | SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendi | 0 | Refeigéo Servida: | __Almogo
-N"’—“"—c—'-@-”%%————————— CARDAPIO: SOPA DE LEGUMES COM CARNE MOIDA E MELANCIA  E——

o Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra V \ i Magné Zinco | Ferro | Célcio
Naome do Alimento Kcal CHO PTN LIP Alimentar A c Mg Zn Fe Ca
@ ) © (@) (9) ©) (i) | Mg) [ (Mg) | (Mg) [ (Mg) | (Mg) |

Carne moida de 2* 40 96,80 0,00 9,69 6,17 0,00 0,00 0,00 8,00 228 [ 112 [ 3,20
Macarrao trigo 40 148,45 31,18 4,00 0,52 1,17 0,00 0,00 11,08 031 | 035 | 6,92
Acafréo 0,3 0,93 0,20 0,03 0,02 0,01 0,08 0,24 0,79 0,00 [ 003 [ 0,33
Cenoura 20 6,83 1,53 0,26 0,03 0,64 168,10 | 1,02 2,25 004 [ 004 | 451
Tomate 20 3,07 0,63 0,22 0,03 0,23 8,33 4,24 2,11 0,03 | 005 [ 1,39
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 | 0,01 0,14
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
sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 [ 0,00 [ 0,00
Oleo de soja__ 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 [ 0,00 [ 0,00
Beterraba 15 7,32 1,67 0,29 0,01 0,51 0,57 0,47 3,67 008 [ 005 [ 272
Batata inglesa 20 12,87 2,94 0,35 0,00 0,23 0,03 6,22 2,92 0,05 [ 007 [ 0,71
Melancia 150 48,91 12,21 1,33 0,00 0,19 42,75 | 9,22 14,45 015 [ 0,34 | 11,58
Chuchu 15 2,55 0,62 0,10 0,01 0,19 0,00 1,59 1,08 0,02 [ 003 [ 1,73
Abobrinha, paulista 20 6,16 1,57 0,13 0,03 0,52 0,00 3,51 1,88 0,04 [ 003 [ 373
TOTAL 381,25 53,18 16,58 11,84 3,82 219,96 | 27,60 49,27 3,01 | 2,14 | 38,97
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Eormulario | - Cardapio

DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO (PERIODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022 sEn‘w
 ETOSTSS— 2
N° de Alunos: 0|Dias de Atendi | 0 | igdo Servida: | Almogo
N.° do Cardapio: CARDAPIO: | |SCA DE FRANGO ACEBOLADA, BAIRO DE DOIS, BATATA DOCE, SALADA (ALFACE, CENOURA E | Frequéncia:
22 i TOMATE) E SUCO DE CAJU 1
Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vif Vitamil Magnésii Zinco | Ferro | Célcio
Nomo do Alimpnto Pl Kcal CHO PTN LIP Alimentar A C Mg Zn Fe Ca
() 9 (9) (@) (9) (9) 1) (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) | (Mg)
[Frango, geno, sem gel 90 107,24 0,00 19,37 2,72 0,00 1,80 | 0,00 2814 | 0,60 | 0,39 | 6,63
Arroz, tipo 1 80 286,23 63,01 5,73 0,27 1,31 0,00 | 0,00 2431 | 098 | 0,54 | 353
Feijdo fradinho 30 101,75 18,37 6,06 0,71 7,08 0,00 | 0,00 53,52 | 1,16 | 1,54 | 23,26
Alface crespa 20 2,14 0,34 0,27 0,03 0,37 0,00 | 312 2,19 0,06 | 0,08 | 7,60
Tomate 20 3,07 0,63 0,22 0,03 0,23 8,33 | 4,24 2,11 0,03 | 0,05 | 1,39
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 019 | 062 0,43 0,02 | 0,02 | 0,27
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 | 0,09 0,24 0,00 | 0,00 | 0,28
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 | 064 0,49 0,01 | 0,01 | 1,60
sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00
Caju polpa 45 16,46 4,21 0,22 0,07 0,37 0,00 | 53,87 3,18 0,04 | 0,07 | 0,38
Acuicar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,10 0,00 | 0,02 | 0,76
Cenoura 20 6,83 1,53 0,26 0,03 0,64 168,10 | 1,02 2,25 0,04 | 004 | 451
Batata doce 30 35,47 8,46 0,38 0,04 0,77 236,10 | 4,94 5,07 0,06 | 0,12 | 6,33
TOTAL 645,96 107,30 32,77 8,92 10,92 | 414,52 | 68,55 | 122,02 | 2,99 | 2,87 | 56,53
 MECFNDE DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO (PERIODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
N° de Alunos: 0[Dias de Atendi T 0 T Refeigio Servida: | ‘Almogo
N do Cardapio: 7 ISCAS DE CARNE ACEBOLADA, ARROZ, FEIJAO PRETO, SALADA (BETERRABA E CENOURA) E Frequéncia:
23 CARBAFID. MEXERICA 1
. e Per Capit Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro Célcio
~ Nome do Alimento pial Kcal CHO PTN LIP A A c Mg Zn Fe Ca
2t (g) (©) (9) (0) (0) (@) (wg) | Mg) | (Mg) | (Mg) [ (Mg) [ (Mg)
Arroz, tipo 1 80 286,23 63,01 5,73 0,27 1,31 0,00 | 0,00 2431 | 098 | 0,54 | 353
Feijéo preto 30 97,07 17,63 6,40 0,37 6,55 0,00 | 0,00 56,43 | 0,86 | 1,94 | 33,27
Carne, bovina, acém 20 129,63 0,00 18,74 5,50 0,00 1,96 | 0,00 11,95 | 4,69 | 1,36 | 4,25
Cenoura 20 6,83 1,53 0,26 0,03 0,64 168,10 | 1,02 2,25 0,04 | 0,04 | 4,51
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 15 5,91 1,33 0,26 0,01 0,33 0,01 0,70 1,79 0,03 | 0,03 | 2,10
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 019 | 062 0,43 0,02 | 0,02 | 0,27
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 | 064 0,49 0,01 | 0,01 | 1,60
sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00 0,00 | 0,00 [ 0,00
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00
Colorau 1 3,34 0,78 0,07 0,00 0,05 0,60 | 0,07 0,00 0,00 | 0,06 | 1,20
Mexerica 100 57,59 14,86 0,88 0,13 3,07 34,08 | 21,80 | 12,30 | 0,10 | 0,07 | 33,07
TOTAL 643,67 101,98 32,91 11,36 12,73 | 205,70 | 25,47 | 114,83 | 6,83 | 4,13 | 8742
. Meomyoe DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO (PERIODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atend| | 0 | feicio Servida: | Almogo
N.° do Cardapio: CARDAPIO: | 'SCAS DE FIGADO, ARROZ COM ABOBORA, FEIJAO, SALADA (ALFACE, CENOURA E TOMATE) E |__ Frequéncia:
24 i SUCO DE GOIABA 1
: Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra V i V Magné Zinco | Ferro | Célcio
Nome do Ali or Lapt Kcal CHO PTN LIp Alimentar A c M Zn Fe Ca
i (@) (@) (@) (@) (@) (@) (ug) (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) [ (Mg)
Carne, bovina, figado 90 126,94 1,00 18,64 4,82 0,00 | 7143,03| 0,00 11,18 | 312 | 506 | 3,74
Arroz, tipo 1 80 286,23 63,01 5,73 0,27 1,31 0,00 | 0,00 24,31 0,98 | 0,54 | 3,53
Tomate 20 3,07 0,63 0,22 0,03 0,23 8,33 | 4,24 2,11 0,03 | 0,05 | 1,39
Alface crespa 20 2,14 0,34 0,27 0,03 0,37 0,00 | 312 2,19 0,05 | 0,08 | 7,60
|Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 019 | 062 0,43 0,02 | 0,02 | 0,27
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 | 0,09 0,24 0,00 | 0,00 | 0,28
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 | 064 0,49 0,01 | 0,01 | 1,60
sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00
Colorau 0,5 1,67 0,39 0,03 0,00 0,02 0,30 | 0,04 0,00 0,00 | 0,03 | 0,60
Goiaba vermelha, polpa 40 14,00 2,80 0,40 0,00 0,40 54,00 | 8,00 0,00 0,00 | 0,08 | 6,80
Acucar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,10 0,00 | 0,02 | 0,76
Feijao carioca 30 98,71 18,37 5,99 0,38 5,53 0,00 | 0,00 62,98 | 0,87 | 2,40 | 36,77
Cenoura 20 6,83 1,53 0,26 0,03 0,64 168,10 | 1,02 2,25 0,04 | 004 | 451
Abébora, cabotian 30 11,58 2,51 0,52 0,16 0,65 0,00 | 1,53 2,65 0,10 | 011 | 5,39
/
TOTAL /1 637,94 101,32 32,33 10,74 9,30 | 7373,95| 19,30 | 108,92 | 521 | 843 | 73,23
Thames t”a urad odncuns
ri Ist
T RNALE ffza;r;as 10  Watdlia Cip

NL'hl(mr.\C"‘
Q.T.PNAE/DRE F
CRN1 - 14714 - Mat. 1




Formulario | - Cardéapio

MEeENCE DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO (PERIODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendii | 0 | Refeigio Servida: | Almogo
INSdoCardépios .~ ";; | CARDAPIO: LASANHA DE CARNE, ARROZ, SALADA (ALFACE E TOMATE) E ABACAXI | _Frequénoia: sincie:
e Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro | Célcio
- Nome do Alimento P Kcal CHO PTN LIP Alimentar A c Mg Zn Fe Ca
: (a) (9) (9) (9) (9) _9) (19) (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) | (Mg) |
Arroz, tipo 1 50 178,89 39,38 3,58 0,17 0,82 0,00 0,00 15,19 0,61 0,34 2,21
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Carne moida de 1* 70 142,80 0,00 21,47 6,30 0,00 0,00 0,00 14,00 3,64 1,77 4,90
Abacaxi 100 48,32 12,33 0,86 0,12 0,99 2,83 34,62 18,44 0,14 0,26 22,43
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 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
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
Macarréo trigo com ovos 60 222,34 45,97 6,19 1,18 1,38 0,00 0,00 0,00 0,49 0,55 11,67
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tomate 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 10 6,09 1,50 0,24 0,02 0,28 0,00 1,80 2,93 0,04 0,21 2,91
TOTAL 672,76 101,16 33,14 15,12 4,18 24,05 44,82 56,56 5,05 3,31 63,39
- MEC FNDE 5 Pt .
; DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO (PERIODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | gdo Servida: | Almogo
Hoddcemiily to CARDAPIO: LASANHA DE FRANGO, ARROZ, SALADA (REPOLHO E TOMATE) E SUCO DE TAMARINDO  |—Freduoncia: |
i : " N Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamil Vitamii M ési Zinco | Ferro Célcio
~ Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP Alimentar A [ Mg Zn Fe Ca
. . i (9) (9) (9) (9) (9) (g) (ug) (Mg) (Mg) (Mg) [ (Mg) (Mg)
Arroz, tipo 1 50 178,89 39,38 3,58 0,17 0,82 0,00 0,00 15,19 0,61 0,34 2,21
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
Frango, peito, sem pele 70 83,41 0,00 15,07 2,11 0,00 1,40 0,00 21,88 0,46 0,30 5,15
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
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Creme de Leite 10 2215 0,45 0,15 2,25 0,00 12,80 0,00 0,75 0,03 0,03 8,27
Macarréo trigo com ovos 60 222,34 45,97 6,19 1,18 1,38 0,00 0,00 0,00 0,49 0,55 11,67
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tomate 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 10 6,09 1,50 0,24 0,02 0,28 0,00 1,80 2,93 0,04 0,21 291
Tamarindo, polpa, colgelada 40 95,60 25,00 1,12 0,24 2,04 0,60 1,40 36,80 0,04 1,12 29,60
Acucar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
Acafrao 0,3 0,93 0,20 0,03 0,02 0,01 0,08 0,24 0,79 0,00 | 0,03 0,33
TOTAL 728,08 124,41 26,97 14,07 5,25 23,30 12,47 83,21 1,75 2,70 71,22
MEC FNDE 2 o
: ; DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO (PERIODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de i R | 0 | Refeigdo Servida: | Almogo
N.° do Cardépio: | CARDAPIO: LINGUICA DE FRANGO, ARROZ COM CENOURA, FEIJXO, SALADA (ALFACE E TOMATE) E SUCO DE Frequéncia:
27 ; ACEROLA 1
$ha Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina [ Magnésio | Zinco | Ferro | Célcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP Alimentar A [+ Mg Zn Fe Ca
: (9) (9) {g) (9) (9) (9) (ug) (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) (Mg)
Arroz, tipo 1 80 286,23 63,01 5,73 0,27 1,31 0,00 0,00 24,31 0,98 0,54 3,53
Feijdo carioca 30 98,71 18,37 5,99 0,38 5,53 0,00 0,00 62,98 0,87 2,40 36,77
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 0,02 0,27
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Linguica, frango 80 174,49 0,00 11,39 13,95 0,00 0,00 0,00 15,17 0,56 0,37 8,67
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
Tomate 20 3,07 0,63 0,22 0,03 0,23 8,33 4,24 2,11 0,03 0,05 1,39
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Acerola, polpa congelada 45 9,87 2,49 0,27 0,00 0,32 0,00 280,46 3,90 0,03 0,08 3,42
Acucar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
Cenoura 10 3,41 0,77 0,13 0,02 0,32 84,05 0,51 1,12 0,02 0,02 2,25
TOTAL 663,85 96,22 24,21 19,69 8,20 92,57 | 289,04 112,55 2,56 3,57 64,94
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Formulério | - Cardapio

DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO (PERIODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022 - SEDUC-TO
0[Dias de Atendi | 0 | Refeigéo Servida: | Almogo
2 pio: CARDAPIO: LINGUIGA MISTA, ARRO! A Ll
28 i C s Z, FEIJAQ, SALADA (COUVE, REPOLHO E TOMATE) E BANANA 1
o o i Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro Célcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP Alimentar A c Mg Zn Fe Ca
e (g) L) (g) (9) _{9) (9) (ug) | (Mg) (Mg) M (Mg) Mg) |
Arroz, tipo 1 80 286,23 63,01 573 0,27 1,31 0,00 0,00 24,31 0,98 0,54 3,53
Feijdo carioca 30 98,71 18,37 5,99 0,38 5,53 0,00 0,00 62,98 0,87 2,40 36,77
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 0,02 0,27
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Linguica Mista 80 316,80 2,16 11,04 29,00 0,00 0,00 0,00 9,60 1,50 0,90 8,00
Couve manteiga 20 5,41 0,87 0,57 0,11 0,62 0,00 19,34 6,93 0,08 0,09 26,17
Tomate 20 3,07 0,63 0,22 0,03 0,23 8,33 4,24 2,11 0,03 0,05 1,39
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Banana prata 100 98,25 25,96 1,27 0,07 2,04 3,21 21,59 26,29 0,15 0,38 7,56
|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
TOTAL 859,14 112,41 25,17 34,89 10,25 11,73 49,63 134,59 3,65 4,41 90,89
MEC FNDE o :
- L ; DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO (PERIODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
N° de Alunos: 0 Dias de Atendi | 0 | Refeicéo Servida: | Almogo
2 i CARDAPIO: MAGARRONADA A BOLONHESA, ARROZ, SALADA (ALFACE, PEPINO TOMATE) E MAMAO Fraqubneia:
. p Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro Célcio
~ Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP Alimentar A [+] Mg Zn Fe Ca
) (9) (9) (9) (9) @ () (ug) (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) (Mg)
Macarréo trigo com ovos 60 222,34 45,97 6,19 1,18 1,38 0,00 0,00 0,00 0,49 0,55 11,67
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 0,02 0,27
Tomate, extrato 8 4,87 1,20 0,19 0,02 0,22 0,00 1,44 2,35 0,03 0,17 2,33
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Carne moida de 2* 70 169,40 0,00 16,95 10,79 0,00 0,00 0,00 14,00 4,00 1,97 5,60
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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
Tomate 20 3,07 0,63 0,22 0,03 0,23 8,33 4,24 2,11 0,03 0,05 1,39
Arroz, tipo 1 50 178,89 39,38 3,58 0,17 0,82 0,00 0,00 15,19 0,61 0,34 2,21
Mamaéo Formosa 150 68,01 17,33 1,22 0,18 2,72 55,50 | 117,79 25,99 0,11 0,35 37,31
Pepino 20 1,91 0,41 0,17 0,00 0,22 4,30 1,00 1,87 0,03 0,03 1,92
TOTAL 697,88 105,91 28,98 17,41 6,10 68,32 | 128,30 64,36 5,35 3,55 70,57
MEC ENDE DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO (PERIODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendiment | 0 1 céo Servida: | Almogo
N.° do Cardépio: < MACARRONADA AC MOLHO BRANCO, ARROZ, SALADA (CENCURA E TOMATE) E SUCO DE Frequéncia:
30 CARDAPIO: MARACUJA 1
Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro Célcio
Nome do A Kcal CHO PTN LIP Alimentar A c Mg Zn Fe Ca
() (9) (9) (9) (9) (9) (u9) (Mg) | (Mg) (Mg) | (Mg) | (Mg) |
Macarréo trigo com ovos 60 222,34 45,97 6,19 1,18 1,38 0,00 0,00 0,00 0,49 0,55 11,67
|Manteiga, com sal 3 21,78 0,00 0,01 2,47 0,00 27,711 0,00 0,04 0,00 0,00 0,28
|Farinha de trigo _ 15 54,07 11,26 1,47 0,21 0,35 0,00 0,00 4,65 0,12 0,14 2,68
Leite de vaca, integral pasteuriz 20 12,01 0,90 0,64 0,65 0,00 5,69 0,00 2,00 0,08 0,01 22,61
Creme de Leite 30 66,45 1,35 0,45 6,74 0,00 38,40 0,00 2,26 0,09 0,09 24,82
|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
Cenoura 2 0,68 0,15 0,03 0,00 0,06 16,81 0,10 0,22 0,00 0,00 0,45
Tomate 20 3,07 0,63 0,22 0,03 0,23 8,33 4,24 2,11 0,03 0,05 1,39
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
|Maracujé, polpa, congelada 45 17,44 4,32 0,37 0,08 0,23 0,00 3,27 4,37 0,08 0,13 2,07
|Agucar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
|Arroz, tipo 1 50 178,89 39,38 3,58 0,17 0,82 0,00 0,00 15,19 0,61 0,34 2,21
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 0,02 0,27
/
TOTAL L 757,20 114,41 30,35 18,96 3,16 98,72 8,23 56,38 2,06 1,69 75,11
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Formulario | - Cardapio

MEGFNDE DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO (PERIODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
N\° de Alunos: 0|Dias de Atendi | 0 | Refeicéo Servida: | Almogo
N.° do Cardépio: CARDAPIO: | PICADINHO DE CARNE COM LEGUMES, ARROZ, FEIJAO, SALADA (ALFACE E REPOLHO) E SUCO DE | _Frequéncia:
31 : TAMARINDO 1
e Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN LP Al A c Mg Zn Fe Ca
! (a) (@) (9) (g) (@) Q) (ng) (M (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) |
Carne, bovina, coxéo duro 90 133,17 0,00 19,36 5,60 0,00 1,86_|_ 0,00 19,00 | 2,53 | 1,70 | 2,66
Arroz, tipo 1 80 286,23 63,01 5,73 0,27 1,31 0,00 | 0,00 24,31 | 0,98 | 0,54 | 353
Feijéio carioca 30 98,71 18,37 5,99 0,38 5,53 0,00 | 0,00 62,98 | 0,87 | 240 | 36,77
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
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 019 | 062 0,43 0,02 | 002 | 027
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 | 0,09 0,24 0,00 | 0,00 | 0,28
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 | 064 0,49 0,01 | 0,01 | 1,60
sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00 0,00 | 0,00 [ 0,00
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00
Tamarindo, polpa, colgelada 40 95,60 25,00 1,12 0,24 2,04 0,60 | 1,40 36,80 | 0,04 | 1,12 | 29,60
Acucar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,10 0,00 | 002 | 0,76
Cenoura 30 10,24 2,30 0,40 0,05 0,96 | 252,15 | 1,54 3,37 0,07 | 0,06 | 6,76
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
Repolho branco 20 3,42 0,77 0,18 0,03 0,38 0,00 | 374 1,70 0,03 | 003 | 691
Inhame 30 29,01 6,97 0,62 0,06 0,50 0,00 | 1,69 8,63 0,09 | 011 | 3,54
TOTAL 771,05 133,38 34,63 11,68 11,69 | 254,87 | 2527 | 166,07 | 4,78 | 6,23 | 101,69
. | NEC FNDE DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO (PERIODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de At | 0 | Servida: | Almogo
B io: CARDAPIO: | QUIBEBE DE ABOBORA, ARROZ, FEIJAO, SALADA (ALFACE, CENOURA E REPOLHO) E SUCO DE | Frequéncia:
32 i TAMARINDO 1
L o Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP i A [ Mg Zn Fe Ca
. . (@) @) © @) ©) ©) (o) | Mg) [ (Mg) [ (Mg) | (Mg) | (Mg)
Carne, bovina, acém 90 129,63 0,00 18,74 5,50 0,00 1,96_|_ 0,00 11,95 | 4,69 | 1,36 | 4,25
Arroz, tipo 1 80 286,23 63,01 5,73 0,27 1,31 0,00 | 0,00 2431 | 098 | 054 | 3,53
Feijéo carioca 30 98,71 18,37 5,99 0,38 5,53 0,00 | 0,00 62,98 | 0,87 | 2,40 | 36,77
Abébora, cabotian 50 19,30 4,18 0,87 0,27 1,08 0,00 | 255 4,41 0,16 | 0,19 | 8,98
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 019 | 062 0,43 0,02 | 0,02 | 0,27
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 | 0,09 0,24 0,00 | 0,00 | 0,28
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 | 064 0,49 0,01 | 0,01 | 1,60
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00
Tamarindo, polpa, colgelada 40 95,60 25,00 1,12 0,24 2,04 0,60 | 1,40 36,80 | 0,04 | 1,12 | 29,60
Acuicar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,10 0,00 | 002 | 0,776
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
Repolho branco 20 3,42 0,77 0,18 0,03 0,38 0,00 | 374 1,70 0,03 | 003 | 691
Cenoura 20 6,83 1,53 0,26 0,03 0,64 168,10 | 1,02 2,25 0,04 | 0,04 | 451
TOTAL 728,63 123,95 33,42 11,77 11,49 | 170,85 | 13,18 | 147,85 | 6,89 | 5,80 | 105,05
WEC FNDE DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO (PERIODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de | 0 | Refeigéo Servida: | Almogo
Mﬂ!ﬂg‘———-———— CARDAPIO: PEIXE ASSADO COM BATATA, ARROZ, FENAO, SALADA (ALFACE E CENOURA) E MEXERICA  |-—Freduéneia:
T Per Capit Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro | Célcio
Nome do Alimento AL Kcal CHO PTN LIP Alimentar A c Mg Zn Fe Ca
i ~ @ () @) () ) (0) wg) | (Mg) | (Mg) | (Mg) | (Mg) | (Mg) |
Arroz, tipo 1 80 286,23 63,01 5,73 0,27 1,31 0,00 | 0,00 2431 | 0,98 | 054 | 3,53
Feijdo carioca 30 98,71 18,37 5,99 0,38 5,53 0,00 | 0,00 62,98 | 0,87 | 2,40 | 36,77
Pescada filé 100 107,21 0,00 16,65 4,00 0,00 47,86 | 0,00 2280 | 0,25 | 017 | 13,55
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 | 062 0,43 0,02 | 002 | 0,27
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 | 0,09 0,24 0,00 | 0,00 | 0,28
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 | 064 0,49 0,01 | 0,01 | 1,60
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00
Oleo de soja 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00
Liméo, tahiti 10 3,18 1,11 0,09 0,01 0,12 0,00 | 3,82 0,97 0,02 | 0,02 | 5,0
Batata inglesa 30 19,31 4,41 0,53 0,00 0,35 0,05 | 9,33 4,37 0,07 | 0,11 | 1,07
Alface lisa 20 2,76 0,49 0,34 0,02 0,47 0,00 | 428 1,82 0,07 | 0,12 | 550
Cenoura 20 6,83 1,53 0,26 0,03 0,64 | 168,10 | 1,02 2,25 0,04 | 0,04 | 4,51
Mexerica 100 57,59 14,86 0,88 0,13 3,07 34,08 | 21,80 | 12,30 | 0,10 | 0,07 | 33,07
TOTAL 656,43 104,56 30,71 12,87 11,63 | 250,28 | 41,60 | 132,96 | 2,44 | 3,50 | 105,24
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Formulério | - Cardapio

DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO (PERIODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022 I SEDUC-TO
[N° de Alunos: 0|Dias de A | 0 | icdo Servida: | Almogo
N.- do Card = CARDAPIO: MOQUECA DE PEIXE, ARROZ, PIRAO, SALADA (REPOLHO E ALFACE) E MELANCIA Froquincla:
~ﬁ:,=»:,g : . Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vi Vv Magnésii Zinco | Ferro Célcio
_ Nome do Alimer Keal CHO PTN LIP A A c Mg Zn Fe ca
LR (9) (9) (9) (9) (9) (9) (1g) (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) | (Mg) |
Pescada filé 120 128,65 0,00 19,98 2,80 0,00 57,43 | 0,00 | 27,36 | 0,30 | 0,21 | 16,26
Tomate 20 3,07 0,63 0,22 0,03 0,23 8,33 | 4,24 2,11 0,03 | 0,05 | 1,39
Pimentéo verde 15 3,19 0,73 0,16 0,02 0,38 278 | 1503 | 1,7 | 0,02 | 0,06 | 1,31
Pimentao vermelho 15 3,49 0,82 0,16 0,02 0,24 0,00 | 2373 | 167 | 002 | 0,05 | 0,96
Leite de coco 20 33,23 0,44 0,20 3,67 0,14 0,00 | 0,00 3,37 | 006 | 009 | 1,17
Azeite de dendé 2 17,68 0,00 0,00 2,00 0,00 | 118,40 | 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00
Arroz, tipo 1 80 286,23 63,01 5,73 0,27 1,31 0,00 | 000 | 2431 | 098 | 054 | 3,53
Alface crespa 20 2,14 0,34 0,27 0,03 0,37 0,00 | 3,12 219 | 005 | 0,08 | 7,60
Repolho branco 20 3,42 0,77 0,18 0,03 0,38 0,00 | 374 1,70 | 0,03 | 0,03 | 6,91
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 019 | 062 043 | 0,02 | 0,02 | 0,27
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 | 0,09 0,24 | 0,00 | 0,00 | 0,28
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 | 064 0,49 0,01 | 0,01 | 1,60
Sal 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00 | 000 | 0,00 | 0,00
Oleo de soja 6 53,04 0,00 0,00 6,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00
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
Limdo, tahiti 10 3,18 1,11 0,09 0,01 0,12 0,00 | 3,82 0,97 | 002 | 002 | 510
Melancia 150 28,91 12,21 1,33 0,00 0,19 42,75 | 9,22 14,45 | 0,5 | 0,34 | 11,58
TOTAL 699,71 107,61 28,90 17,00 547 | 220,87 | 6426 | 92,45 | 180 | 1,86 | 80,61
T MEG FNDE i
e ) DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO (PERIODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
N° de Alunos: 0| Dias de Atendi { 0 | cdo Servida: | Almogo
s ] 2% CARDAPIO: | ARROZ DE FORNO, PEIXE ASSADO, FEIJAO, SALADA COZIDA (ABOBORA E CHUCHU) E ABACAX| [—Fredutncla:
i o Per Canita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro Célcio
~ Nome do Alimento P Kcal CHO PTN LIP A A Mg Zn Fe Ca
: (a) (@) () @ () ) o) | (Mg) | (Mg) | (Mg) | (Mg) | (Mg)
Pescada filé 100 107,21 0,00 16,65 4,00 0,00 27,86 | 0,00 | 2280 | 025 | 047 | 13,56
Arroz, tipo 1 80 286,23 63,01 5,73 0,27 1,31 0,00 | 000 | 2431 | 098 | 054 | 353
Abobora, cabotian 20 7,72 1,67 0,35 0,11 0,43 0,00 | 1,02 1,76 | 0,06 | 0,07 | 3,59
Chuchu 20 3,40 0,83 0,14 0,01 0,26 0,00 | 212 1,45 | 002 | 0,03 | 2,30
Abacaxi 100 48,32 12,33 0,86 0,12 0,99 283 | 3462 | 1844 | 014 | 0,26 | 22,43
Azeite de oliva 4 35,36 0,00 0,00 4,00 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 | 0,00 236 | 0,35 | 0,03 | 87,50
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 019 | 062 043 | 002 | 002 | 027
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 | 0,09 0,24 | 0,00 | 0,00 | 0,28
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 | 0,64 0,49 0,01 | 0,01 | 1,60
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00
Feijdo carioca 30 98,71 18,37 5,99 0,38 5,53 0,00 | 000 | 6298 | 087 | 2,40 | 36,77
Liméo, tahiti 5 1,59 0,55 0,05 0,01 0,06 0,00 | 1,91 048 | 001 | 001 | 2,55
TOTAL 669,61 97,86 32,26 16,43 8,73 61,78 | 41,03 | 13574 | 2,72 | 3,55 | 174,38
MECENDE DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMO! o '
. GO (PERIODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
N° de Alunos: 0]Dias de Atendi | 0 | Servida: | Almogo
Mﬂ%’é——————— CARDAPIO: ARROZ, TORTA DE PEIXE, SALADA (ALFACE E REPOLHO) E SUCO DE GOIABA Fresutnela:
G T Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro | Célcio
Nome do Ali Kcal CHO PTN LIP Alimentar A [of Mg Zn Fe Ca
@ @) © © g | (v Mg) | (Mg) | (Mg) | (m
Pescada filé 100 107,21 0,00 16,65 2,00 0,00 47,86 | 0,00 | 2280 | 025 | 017 | 1355
Tomate 15 2,30 0,47 0,16 0,03 0,18 6,24 | 3,18 1,58 | 0,02 | 0,04 | 1,04
Pimentao verde 5 1,06 0,24 0,05 0,01 0,13 0,93 | 5,01 039 | 001 | 002 | 044
Liméo, tahiti 5 1,59 0,55 0,05 0,01 0,06 0,00 | 1,91 048 | 0,01 | 001 | 255
Farinha de trigo 30 108,14 22,53 2,94 0,41 0,70 0,00 | 0,00 9,30 0,25 | 0,29 | 536
Ovo de galinha inteiro 10 14,31 0,16 1,30 0,89 0,00 7,88 | 0,00 1,27 0,11 | 0,16 | 4,20
Arroz, tipo 1 80 286,23 63,01 5,73 0,27 1,31 0,00 | 000 | 2431 | 098 | 054 | 3,53
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
Repolho branco 20 3,42 0,77 0,18 0,03 0,38 0,00 | 374 1,70 0,03 | 0,03 | 691
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 019 | 062 0,43 0,02 | 0,02 | 027
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 | 0,09 0,24 | 0,00 | 0,00 | 0,28
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 | 0,64 049 | 001 | 0,01 | 1,60
[sal 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00
OGleo de soja 6 53,04 0,00 0,00 6,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00
Fermento em pé quimico 1 0,90 0,44 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00
Goiaba vermelha, polpa 40 14,00 2,80 0,40 0,00 0,40 54,00 | 8,00 0,00 0,00 | 0,08 | 6,80
Colorau 1 3,34 0,78 0,07 0,00 0,05 0,60 | 0,07 0,00 0,00 | 0,06 | 1,20
Agicar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,10 0,00 | 0,02 | 0,76
Leite de vaca, integral pasteuri 20 12,01 0,90 0,64 0,65 0,00 569 | 0,00 2,00 0,08 | 0,01 | 22,61
TOTAL S | 652,27 103,76 28,70 12,34 3,72 | 123,39 | 26,39 | 67,28 | 1,81 | 1,562 | 78,69
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Formulario | - Cardapio

e DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO (PERIODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022 'SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de | 0 1 céo Servida: | Almogo
N.° do Cardépio: CARDAPIO: FILE DE PEIXE A PARMEGIANA, ARROZ, PURE DE BATATA, SALADA (BETERRABA, TOMATE E | Frequéncia:
37 i CENOURA) E LARANJA 1
Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vv Vitamil M ési Zinco | Ferro Célcio
Nome do Ali Kcal CHO PTN LIP Ali A C Mg Zn Fe Ca
j il (9) (9) (9) (9) (@) (9) (] (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) | (Mg) |
Pescada filé 120 128,65 0,00 19,98 4,80 0,00 57,43 0,00 27,36 0,30 0,21 16,26
Queijo, mussarela 20 65,97 0,61 4,53 5,04 0,00 21,80 0,00 4,71 0,70 0,06 175,01
Tomate, extrato 10 6,09 1,50 0,24 0,02 0,28 0,00 1,80 2,93 0,04 0,21 2,91
Arroz, tipo 1 80 286,23 63,01 5,73 0,27 1,31 0,00 0,00 24,31 0,98 0,54 3,53
Batata inglesa 50 32,19 7,34 0,89 0,00 0,58 0,09 15,54 7,29 0,12 0,18 1,78
Leite de vaca, integral pasteuriz 25 15,01 1,13 0,81 0,81 0,00 7,11 0,00 2,50 0,10 0,01 28,26
Manteiga, com sal 5 36,30 0,00 0,02 412 0,00 46,18 0,00 0,07 0,00 0,01 0,47
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 0,02 0,27
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
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
Sal 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
|Acafrdo 1 3,10 0,65 0,11 0,06 0,04 0,27 0,81 2,64 0,01 0,11 1,11
Lima&o, tahiti 10 3,18 1,11 0,09 0,01 0,12 0,00 3,82 0,97 0,02 0,02 5,10
Beterraba 20 9,77 2,22 0,39 0,02 0,67 0,76 0,62 4,89 0,10 0,06 3,62
Cenoura 20 6,83 1,53 0,26 0,03 0,64 168,10 1,02 2,25 0,04 0,04 4,51
Laranja, péra 100 36,77 8,95 1,04 0,13 0,77 11,21 53,73 8,61 0,06 0,09 21,89
Tomate 15 2,30 0,47 0,16 0,03 0,18 6,24 3,18 1,58 0,02 0,04 1,04
TOTAL 680,48 89,32 34,49 20,35 4,74 319,37 | 81,89 91,27 2,53 1,60 267,63
MEC FNDE 5
; DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO (PERIODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
N° de Alunos: 0| Dias de Atendi | 0 | Refeigéo Servida: | Almogo
[N do Cardapio: CARDAPIO: | FILE DE PEIXE GRELHADO, ARROZ, FEWAO PRETO, LEGUMES COZIDOS (BATATA, CENOURA E Frequencia:
38 2 BETERRABA) E MELANCIA 1
bl - : Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento Keal CHO PTN LIP Alimentar A c Mg Zn Fe Ca
: (a) _(9) (9) (9) (@) (9) (ug) (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) (Mg)
Arroz, tipo 1 80 286,23 63,01 5,73 0,27 1,31 0,00 0,00 24,31 0,98 0,54 3,53
Feijédo preto 30 97,07 17,63 6,40 0,37 6,55 0,00 0,00 56,43 0,86 1,94 33,27
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
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 0,02 0,27
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
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
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
[Oleo de soja 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Lima&o, tahiti 10 3,18 1,11 0,09 0,01 0,12 0,00 3,82 0,97 0,02 0,02 5,10
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
Cenoura 20 6,83 1,53 0,26 0,03 0,64 168,10 1,02 2,25 0,04 0,04 4,51
Melancia 150 48,91 12,21 1,33 0,00 0,19 42,75 9,22 14,45 0,15 0,34 11,58
TOTAL 646,68 101,44 31,43 12,73 9,86 259,70 | 22,26 130,16 2,48 3,22 78,02
MEGFNDE : DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO (PERIODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendi 3 | 0 | icéo Servida: | Almogo
2 do = CARDAPIO: | HAMBURGUER DE PEIXE, ARROZ, FEIAO, ABOBRINHA REFOGADA, ALFACE E SUCO DE CAJA  [-—fredudnela:
_f L ( Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vi Magnési Zinco | Ferro | Calcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP Ali A C Mg Zn Fe Ca
(g) (@) (9) (9) (9) (g) (1g) (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) (Mg) |
Arroz, tipo 1 80 286,23 63,01 5,73 0,27 1,31 000 | 000 | 2431 | 098 | 054 | 353
|Caja polpa, congelada 40 10,53 2,55 0,24 0,07 0,54 0,00 0,00 2,87 0,02 0,13 3,66
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 0,02 0,27
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
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
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Oleo de soja 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
Farinha de rosca 5 18,53 3,79 0,57 0,07 0,24 0,00 0,00 2,84 0,08 0,34 1,76
Farinha de trigo 10 36,05 7,51 0,98 0,14 0,23 0,00 0,00 3,10 0,08 0,10 1,79
Limd&o, tahiti 10 3,18 1,11 0,09 0,01 0,12 0,00 3,82 0,97 0,02 0,02 5,10
Abobrinha, italiana 30 5,78 1,29 0,34 0,04 0,41 5,88 2,06 5,98 0,05 0,07 4,54
Feijdo carioca 30 98,71 18,37 5,99 0,38 5,53 0,00 0,00 62,98 0,87 2,40 36,77
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
Acucar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
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
TOTAL / 688,81 108,79 31,77 13,47 8,90 57,87 10,35 129,94 2,49 3,97 83,31
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Formulério | - Cardapio

i DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO (PERIODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022 SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de A | | g#o Servida: | Almogo
IN°do Carddpio: | " % Frequéncia:

40 CARDAPIO: MACARRAO COM SARDINHA, ARROZ, FEIJAO, SALADA (COUVE E REPOLHO) E SUCO DE GOIABA 1
Wi i Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vv i Vitami Magnési Zinco | Ferro | Célcio
Nome do Aliment P Keal CHO PTN LIP Ali A c Mg Zn Fe ca
! R (a) (g) (g) (9) (1g) (Mg) (Mg) (Mg) | (Mg) (Mg) |

Goiaba vermelha, polpa 45 15,75 3,15 0,45 0,00 0,45 60,75 9,00 0,00 0,00 0,09 7,65
|Agticar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 | 0,02 0,76
|Macarréo trigo com ovos 60 222,34 45,97 6,19 1,18 1,38 0,00 0,00 0,00 049 | 0,55 | 11,67
| 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
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 | 0,02 0,27
Cebola 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
Sal 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00
|Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00
|Sardinha, conserva em éleo 100 284,98 0,00 15,94 24,05 0,00 0,00 0,00 35,27 1,64 | 3,54 | 550,24
|Arroz, tipo 1 80 286,23 63,01 5,73 0,27 1,31 0,00 0,00 24,31 0,98 | 0,54 3,53
| Feijdo carioca 30 98,71 18,37 5,99 0,38 5,53 0,00 0,00 62,98 0,87 | 2,40 | 36,77
Couve manteiga 20 5,41 0,87 0,57 0,11 0,62 0,00 19,34 6,93 0,08 | 0,09 | 26,17
|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
TOTAL 1007,06 143,73 35,45 31,04 9,98 60,94 | 34,38 134,04 | 4,13 | 7,39 | 647,45

Natdlin s¥irmo Lima
QTP s
CRN1 -1
Natdlfin ©inro lima
Q.T.PNAL/D 5

CRN1 - 14714 - Mt 1156778/2



sz'eel %192 y'zoL 26'c vZ'y P9'LLL ze'y9 60'9LE s¥'s SLLL 60°1E 67's0L ££'50L VIa3aw
00'0ges 10'seL 16'860Y | SL'eSL | es'e9k | ol'savy 162452 z9'eyozl 18'18¢ L1989 | 1'evzl 09'612¥ 1z'se18z 00‘or V101
- 2R ESS TN VI ZP T = INTD
7 RAIA S n INYA o
OHﬁME_m&w /13YNd 0 .M:Uw._m.\urazn.HQ
S L
h t.nr ~.—h\ Q.» \h\*c\s
7\ 7 A
7] Wb

i 89's S¥'Lv9 68'L yO'vEL 8E'PE ¥6'09 86°6 s¥'se £L'tvl 90'200} 3 oy vavioo 3d oghs 3 (OH1043x 3 3AN02) VAVIVS ‘OYri34 ‘ZONNY ‘VHNIQHYS WOD OYHUVOVI
9 298¢ 1e'e8 16's ¥6'621 se'0l 28'l5 068 12e 62'80} 18'889 3 6¢ Yrvd 30 00NS 3 30V4TV ‘VAVOOI3H VHNRIGOEY ‘'OYri3d ‘ZONNY ‘IXI3d 30 ¥INOUNENVH
9zz 20'8L [443 9L'0gL 9222 02'65 98's £v'ie ¥rL0L 89°9%9 ] 8¢ 3 (VBv¥¥3136 3 VHNON3D ‘VLV.VE) SOAIZOD SIWNDIT ‘01Tdd OYri3d ‘ZONNY ‘0avHTINS 3XI3d 3 3114
544 £9'29Z 09°'L 1216 68°'L8 L8'61E vy 6¥'ve 2e's8 87'089 I JA5 VPNYYY 3 (VHNONZO 3 3LVWOL ‘VEVaNI138) VaVVS ‘VLV.vVE 30 JMNd ‘ZONYY ‘VNVIOIWNYd V 3XI3d 30 3114
% 89'8¢ 69'8L zs'L 82'19 6£'9Z 6£'5ZL zL's 0L'8Z 92'c0} 22289 3 9¢ VEvIO9 30 09NS 3 (OHTO43Y 3 30V41V) VAVIVS ‘3XI3d 30 VINOL ‘ZOuNY
oz 8E'vLL ss's pL'SEL £0°LY 819 £L's 92'ze 98°26 19699 L S¢ IXvovay 3 (NHONHD 3 V¥0898V) VaiZO0 YAV VS ‘OYri3d ‘0avssy 3XI3d ‘ONNO04 30 ZoxuyY
952 1908 98'L S¥'Z6 9z'y9 18'622 w's 06'82 19201 12'669 ] ve VIONVI3W 3 (30V4TV 3 OH10d3Y) vavIvs ‘Oyild ‘ZO¥NY ‘IXI3d 30 ¥OINDOW
9Lt ¥Z's0l 0s‘e 96'281 09'Ly 82'0SZ €911 LL'og 95'70L £7'959 3 €€ VOINIXIW 3 (VHNONID 3 30V41v) vavivs ‘Oyriad ‘ZO¥yY ‘ViV.ivE WOD 0avssY 3Xi3d
SHt 89°g¢ S0'S04 08's S8'LyL 8L'EL 68041 6¥'LL Zy'se S6°EZL £9'82. ] [43 OAQNRIVYL 30 09NS 3 (OHT043Y 3 VHNONID 'JoV41v) vavivs ‘Oyriad ‘ZoMyY ‘vHog08v 3a 3838IND
St 89'8¢ 69°'L0L £2'9 20°99} Z'se 18'7ST 69'LL £9'7E 8E'sEL S0'LLL ] 23 OONRIVIWYL 30 09NS 3 (OHT043Y 3 30V4TY) VAVIVS ‘OYri3d ‘ZONNY ‘SIWNDITWOD IN¥YD 3a OHNIGYDId
ov 89'8e L'sL 69°L 8£'9g £2'8 zL'86 9L's se'oe LrLL 0z'252 ] o¢ YrNOVEYI 30 00NS 3 (FLYWOL 3 VHNONID) YAVIVS ‘ZOMNY ‘0ONVYNE OHTONW OV YAOYNOMNYIVI
vee 28'0L ss'e 98'P9 0£'8zZL z£'89 (%] 8682 16504 88°269 l 62 OYWVI 3 (3LVIWOL ONId3d ‘30V4TV) VAVIVS ‘ZO¥YY ‘YSIHNOTOE V VAOVNONNYIVIN
v9l 68'06 W'y 65'¥EL £9'6¥ £L'L1 sz'ol 11'sz Wil V1658 I 8C VNVYNVE 3 (31VIWOL 3 OHTO43Y ‘FAN0D) VAVIVS ‘OYri34 ‘ZONNY ‘VLSIN VINONM
vs 89'8¢ ¥6'79 18'¢ SS'ZHE ¥0°682 2526 0z'g 12've 22'96 $8'299 3 yx4 V10830V 30 09NS 3 (3LVWOL 3 IDV4TV) VAV VS ‘OYrid4 ‘VENONID WOD ZONNY ‘0ONVYL 3a YAINONIT
ss 89'8¢ (447 0Lz 12'e8 'zl 0g'€Z sz's 18'9Z L'yl 8082 I 92 OGNRIVWYL 30 00NS 3 (ILYWOL 3 OHTOdI) YAVIVS ‘ZONNY ‘0ONVY4 30 YHNVYSYT
Svh 6E'€9 1e'e 95'96 z8'vy S0'v2 8Ly yi'se sL'ioL 92249 ] ST IXVOVaY 3 (ILVWOL 3 30V4TV) VAV VS ‘ZO¥NY ‘INNVO 30 VHNVSY
9% 89'8E €2'sL £v's 26'80L 0e'sl SB'ELEL 0e's £€°Z¢ ze'LolL v6'2£9 I 144 VEVIOD 30 09NS 3 (3LVWOL 3 V¥NONID ‘JOV4 V) YAV Vs ‘'Oyri3d ‘vO808Y WOD ZONNY ‘0avo)d 3d SVOSI
6s1 Zv'i8 £y £8'vLL v'se 02502 €421 18'2¢ 86'L0L 29'e¥9 I €T VORIIXIW 3 (VENONID 3 vEVN¥ILIE) VAVIVS ‘0L3¥d OYri34 ‘ZONNY ‘vav10830V INEYD 3d SYOSI
% 89'8¢ £5'96 28T 20221 55'89 ZS'TLY z6'0L y7x 4 08204 96'S¥9 ! [44 30 09ns 3 (3LYIWOL 3 VHNON3D ‘3OV4Tv) VAVIVS ‘3000 V1VLVE ‘SIod 3a OYIVE ‘'YaV10830V OONVYA 30 VOIS
192 16'8¢ 'z 12y 0922 96'612 z8'c 85'91 8L'es sz'18¢ 1 Iz VIONVI3W 3 VAJOW INYVD WOO S3WND31 3a VdOS
9Lb S8°Z01 1s's £7'ZSE ov'sz £0'65Z 8904 o¥'se vL'SLL zL'098 ] 0z VNVNVSE 3 (VN¥OJ0D 3d OAO 3 Y5V ‘V¥NONIO ‘OH1043Y ‘3OVATY ) TvOIdONL YAVTVS ‘OYri3d ‘'VaVHNITVO
SLL 2£'s6 9Lt 96'2¥L oy SS'LLL S0ZL 88'EE 9v'0LL 82'569 I 6l VOIREXIW 3 (3LVINOL 3 ONId3d) YaVIVS ‘OYri3d ‘IWVHNI ‘ZONNY ‘Z3HAVX OONVNA

9 89'8 £9'29 16°¢ 22'szh z1'092z 95°2L 9Z'LL sz'8z £2'66 £L'62L 3 8l V10430V 30 03NS 3 (FLYIWOL 3 OH10d3Y) YAVIVS ‘OYri3d ‘VHTIANI WOD ZONNY ‘IND3d WOD OONVA
oz 89'8 8£'29 9L's 0£'9Z1 0589 LL'svE £8'0L 6L'LE 19'50L 89129 I Ll 09Ns 3 (NHONHO 3 VAINON3D ‘Vavay3138) VaiZOD YavIvs ‘'013y4d OYri34 ‘ZONNY ‘VIVLVE WOD OaVSSY OONVHS
Rl £L0LL 67’y sz'6zt 19'8L eL'sL z8'LL 60°LE 60'66 01'ze8 3 VPNV 3 (3LYWOL 3 3AN0D) VaVIVS ‘ZOMNY ‘vavoriad
9 89'8¢ 8111 6Ly 90°LEL 79'8€ [4%4} LLLL £6'sZ yE'LYL S8'¥POL 3 VONVIN 30 09NS 3 ILIHOVNIA ‘ZONNY ‘OIZdOML OYridd
99 89'8¢ 08'vL zv'L rLZL yEVE S0'¥SL 69't 09'8Z 80'28 ¥0'eSS 3 VEVIO9 30 09NS 3 (31VWOL 3 3AN0D) VAVIVS ‘OHTIN 3 VHNONID WOD ZO¥NY ‘09N 30 3HONODOMLSI
9Lk 9£'29 65°Z ¥5'69 95'ss v0'sl 99's z8'22 26'98 98'695 I IXVOVEY 3 (3LVIWOL 3 30V41v) VAVIVS 'VHIVd VIV.LVE ‘ZONMY ‘INNYD 30 3HONOSONLST
98 89'9¢ £0's0L u'e 18'25) 06'98Z Zv'se 198 L'ee 18201 29'v99 ] V10839V 30 00NS 3 (ILVWOL 3 IAN0D) YAVIVS ‘OYri3d ‘ZONMY ‘O9NVN4 30 OHNIQIANODSI
vl 6£'S9 i58'e Zr'sL 0g'99 8E'6Y [443 £2'0e 20'68 ££'669 — VPNVHY 3 (3LYIWOL 3 ONId3d) YaVIVS ‘ZOMNY ‘YaJON INY¥VD 30 OHNIGIONOISI
hidd o¥'ss u's [AX41" [4X14 66'6€ o¥'LL 66'cE 60'S0} S¥'se9 3 VORIIXIW 3 VHNIE0SY WOD OHTIW 30 OQVO043Y ‘Oyridd ‘ZO¥NY ‘OHTOW OV OONVYH 30 SO8ND
9Lt 99'9¢ 602 96°LL 9z'se €021 29 1812 85'LoL £1°20L 3 VNVNVE 3 (3LVWOL 3 30v4Tv) VAV IVS ‘ZONMY ‘VOOIONYW WOD VOIS INHYD,
98 89'8¢ €109 el'y S6°1Z1 6L'€Z 20°LLL 20°0L £¥'08 Z0'ELL 9z'62L ] VONVI 30 09NS 3 (VNONID 3 JLVIWOL) VAV VS ‘0L Td OYri3d ‘ ZOWNHY ‘VOOIANVIN WOD YAJOW INUVD
9 89'8¢ SI'ES 16'c 1892 62'8Z 602 68y 1£°18 ££°70L 28'95L 3 IX¥OVEY 30 00NS 3 (ILVIWOL 3 AN ‘ONId3d) VAVIVS ‘VINITOd ‘ZOMNY ‘OHTOW OV VAJOW INNYD
9z ¥6'LL 8L's 8y'LzL 05'sZ 60'682 9s's sy'ee £2'701 ££°159 3 VIONVI3W 3 (3LVWOL 3 OH1043¥) VaVIVs ‘'vaiz02 3000 V.LV.LVE ‘OYri3d ‘ZouyY ‘vIaNvd 30 INNVD
hidd SLLLL vi's 95°6E 4 SS's¥ 0z'vZ z9's £v'se 1L'90L 15'v69 3 IXVOVEY 3 (3LVWOL 3 30V1v) YavIVs ‘Oyri3d ‘IWVHNI WOD ZO¥yY ‘OHTOW OV 34i8
vs 89'8¢ 00'c9 oLy PS'LLL sz'9L 18'181 6€'8 'z 6E'26 10°21L9 3 VEVIOD 30 09NS 3 (ILVIWOL 3 VNNONID ‘0H10d3d) YAV Vs ‘Oyri3d ‘Zouyy ‘oaviog3ov 3419
99 89's¢ 88'68 18's Zr'shh L1162 SE£'Z62 £¥'8 12'e £2'004 20'50L 3 V0830V 3d 09NS 3 YNYOAO0D 3d OAO WO 31NVS SIWNDIT ‘'OYri34 ‘ZOUNY ‘VIaNVd 30 OaVSSY
L z1'99 vE'Y 1E'SEL zs'oy 6s'cl Sv'LL vr'se 29604 16'519 3 VNVNVSE 3 (31VIWOL 3 3AN0D) VAVIVS ‘OYri3d “1I8VZI VINYIN ZOHNY
99k $6°'0Z1 (48] LLYZL §6'9e 19'v9L Z0'sL 0z'Ly ££°L0L 66661 ] VORIIX3W 3 (SLYWOL 3 OHTOJT ‘JOV4TV) YAVIVS ‘YN¥OAOD 30 OAO ‘SI0a 30 OYIVE ‘OHTOW OV YOIANOWTY

m ey | ew) | (Bw) B) _(Bw) (61} 8) 8} 8) Y : , . =
3 smny oty | oomo | aies | oo e.."M-s R VRN sesosg | somproars | smoo | NG00 2 -
SIVNOIDIMLNN STIOSVANIWODIN SYa VIG3IN
220z 30 I¥LSIWSS o} - (IVHOILNI 0Q0JHId) OHOWTV SOIdYANYD - SYIWTVd 38d . oy
0L-ona3s 23N

@Tﬂiﬁfnes RS2 3
"o

0nuaANC
VPRI IO




e L B T = = = e S

. oL ...l.l!\ll.u.p.#mw - o et
S lln'h T B i

o Iy o —— P i
OV-QuTE - ‘ . e S-S

i DG S5 IRTESWEL T LGTEITW GG U00UA SOF SORAD - TaM AT RS { .
S ‘ R R —— S PR B il i anty
T rofils [=ormle & e Won, Sl 1= S0 S P Ty e G B S SN Al i) DRSPS R S R N P SR N TR |
L T R e e g i i e | Sy ) ey 1o e e e = T e = e

s e o e 2 e 2 oSS S e g - = - e L
S =l BN A St T SO L, S TR SRR SN SRR R T S B, S T ey S, ELGLE =3 e
_ P - GSnE | MR T X [ e o ¢ Gy . MRS o BT | REeC e - 1 = N . I ARG e R O R S R G G BTG THT SR IR G TR S ey

| ' e i R e AN e D s e, U e m et )
_ = s 1 e | RY . A= | wiE [ BB [ Ba | S o wth T S L N s L) e T EEEETT ATy e wﬁ%wﬁ.ﬁﬁ.ﬂ.‘m AR TR
wl i =R T S I uwn.J.,JmA BaE 1 oavEr B L R | mee f o mE f Fh _ N S T AT £ LG S e AL AR H_W &

el gl S o e pelen ¥ z
d

L . 1 SRR, R LoEE e
e NN T UL S RPN S B S MACEE N AT Wi ) BoA_ A =" T e Ty

Tl T = A 3 1 T T T EiE R eSS A 3 S0 S PV AR e EEA dGe A et SRS

e e Rl

= E P2 - e~ ®A iy =k e Tefs | TEes ) St : 1 5 1 ‘?Nﬁiwﬁwwﬂﬂﬂ&nﬁkﬂh@b%\\ﬁhhﬂ‘nn
' TTaE s Eoa TR T @ e 1 B | e 0 mmE 1 mgar o mem - F R TR En T S (RO B ST A 2§ ALY, SO AR IR DS S :
e T = | -AfF m 5 , e . M= | s . e E S FIRGE C =r T AGI R (SURAT S o L AR e DAk AN TSR HCDRDSE R

- 0 mm ;= =y ) Ee =4 Y T "= | B JLJAI]I\HMWMMENLPB&FWdﬁ.nﬂﬂﬂrﬁﬂ.ﬂ.'&ﬂuﬂhﬂlﬂ%ﬁwﬂw&ﬁ! -
ome T — T @w Cop .y e ) SOt T e S TR S AT w T T amw e e s e s SRS AT
e Ak T R RS L ST o W g HSE e e ap B omi=c ) B R R Lyl e rf.n.w".#m\‘mmm(”_ri._wiﬂimdm”wwwuwmﬁ@mms@“_
T D .~ Tl L R Sy ey = Lo oo PN e i R L S e A Ak < e SN FRGN e
i o L L I N . T o | mew D owdd | 0 T Toes DL CH e A TRONIR S NE DRE SRR w0 S anmuﬂw.,.mm.ﬁw.u\mmn.m.\.m
. .- B TRy TTEp T WY Ay T mbl . BT 4 A S [ mm o omoe = =TT T - S T PN g S
SR~ . . ST LM L AR LB SO L L S s S e N
Y TON SE LN  E LI CRERTE TR F n lou ey G MGy AT 8 A8 OIS DER A TR M. e Sy
R I N AP N L U L L W SR R LS R T L e T e i
B o N =® - &t 1 A% =l e =y == - =, Paoie - dAEm = = Syl S A | S e, ana i3 DAl Tdcnd TUTeRl TRSIAT COWAES
— e e e e e e AT T e | me | aiE | tiaw L Tt s o R T e T = A o R e e AeakE Pt |
T R N~ N R I S .~ S . LN L = o e S R G £ T e A = RS OWIR § SAORY Noakn SRS AOShe
P N . |Annw| RN P By T EaJ Sy s L ot B AT SYEN e o . s 2

S EL T ] X e P Am . = 1 s T Er ®io | & o ¢ T eEas T ety L 5 WSADE Sl STATRE B T O AL S Ee e EH R
= 3 e s S T R T rTEEm T == Uiy T T T ae o E F= IR R A sl S iR A E AR OE OC Yok AL IR T LT )

e e e

= w1 i | A & VERE . W, ocewr | wor L om - == | e : T T e ST AAR e TAL L ARCEe e L aeplea s AR Sde i e =

= e we | e L =S | i e | w) o me §oee | mes TeEST ' 0 A - L T S B i [ S AL o, e 5 L e e
& - Ge b == Ly UETYRE ey sEE L T mlT Lt ‘Muﬂlmlﬂi.h(‘im‘i\.--\‘llﬂ - T st 0 S BT T MR N A B TOERS e T e
T I R S L S - N N B R S L b S S LR SR e 3 AR

w1 . | NWTF..‘HMH\M..H T =im || e~ @ -tmae . ..P:,wieu.u.‘uyv.ﬂu e e A T aaEe ) G- Bt 1 Das e 100 mELNS 2ES T e Ao ) s

e . L O Ew T T == L i mE A = R T S = e ] T e b A G SRR Fa MLNOE & St oA

RN G R R = A ) & S L B T ST TR ¢ SRR T R 5 T R B 8 AeE DR G e e Gl el

i pcR = L N T TR e e e SR TR e e S

e e TEEE R R TR e B A e I e e

e L = -4 el . = =7 = = s i B et SN NS S e T wﬂ..-.ﬁ.:i B L e e

— s s A L B - S LN T - N (R I, S, S o R o s i ml CA I Lpe Fe

T =T . : T T P e N R : : T T AR s Eay B . WTEGE e S B SR S 0 e oo st

. e e T e == B TR e ST i e o 4 6 e TaAR e, SR AR SR SGRT e E S ey

e e Ee e A R R L e e e e e b LI e

f _af ] ] e s e e g L™ TN R L L S ST SRR GRS, LA SR AR e T

(oo g T g e ) e RO ERE ) BST RO TR R R M e e Eﬁﬁﬂ@@kwuﬁﬁﬂﬁtwﬂlbﬂwﬂﬁm&ﬂ

T R TS S LI R S R L B S T CRR - “ma:ﬁ?-,..maﬁxrcwﬁu..iﬁﬁﬂmw,nm

. _ Hl.ﬁ' LA 0 I




{2

SECRETARIA DA 1 2 (o] i 'D“m N
‘ TOCANTINS o) prmssms
FICHA TECNICA DE PREPARACAQ e
DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO (PERIODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos atendidos

. ~ ~ |ALMONDEGA AO MOLHO, BAIAO DE DOIS, OVO DE CODORNA,
! SALADA (ALFACE, REPOLHO E TOMATE) E MEXERICA

COMPOSIGAQ NUTRICIONAL

E,

INGREDIENTES
Carne moida de 2*

217,80

Tomate, extrato 15,0| 15,0 - 9,14 224 037 0,03 042 0,00 270 4,40 0,06 0,31 4,36
Arroz, tipo 1 80,0/ 80,0 - 286,23 63,01 573 0,27 1,31 0,00 0,00 24,31 0,98 0,54 3,53
Feijao fradinho 30,0| 30,0 2 101,75 18,37 6,06 0,71 7,0 0,00 0,00 53,52 1,16 1,54 23,26
Alface crespa 20,0 20,0 - 2,14 0.34 027 | 003 037 0,00 312 2,19 0,05 [ 0,0 7,60
Tomate 20,0| 200 - 3,07 0,63 022 [ 003 0,2 833 424 2,11 0,03 | 00 1.39
Repolho branco 20,0| 20,0 - 342 0.77 018 [ 003 0,38 0,00 374 1,70 0,03 | 00 6,91
Alho 0| 20 - 2,26 0.48 014 | 000 0,09 0,19 062 0.43 002 [ 00 0,27
Cebola 0] 2,0 - 0,79 0.18 003 [ 0,00 0,04 0,00 0,09 0.24 0,00 | 0,00 0.28
Cheiro verde 0] 20 - 0,84 0,14 005 [ 001 0,02 0,00 064 0,49 001 | 0,01 1,60
Sal 0] 1.0 = 0,00 0,00 0.00 0.00 0.00 0,00 0.00 0,00 0,00 0,00 0.00
[Gleo de soja 0| 50 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Mexerica 100,0] 100,0 - 57,59 1486 | 088 | 013 307 | 3408 | 2180 12,30 | 010 | 0,07 33,07
Ovo de codorna inteiro 40,0 40,0 - 70,76 0,31 548 | 507 000 [12207 | 000 4,43 082 | 134 31,49

0 00| 00 -

0 00| 00 -

0 00| 00 - 0,00

0 00| 00

0 00| 00 -

7 i 3 1T | 12441] L

ALMONDEGA AO MOLHO: 1- Misture 1/3 das per capitas da cebola, do alho, do sal e a came moida; 2- Monte as bolinhas de alméndega com a mistura; 3- Em um panela com o leo preaquecido, “frite" as alméndegas de
modo que fique bem passadas e bem cozidas OU pré-aqueca o fomo em 180°C e deixe as g uns 30 até dourar, podendo ser assada j& com o molho por cima; 4- Adicione o extrato de tomate e
deixe que as almdndegas cozinhem no moiho até que fique no ponto de servir; 5 - Antes de finalizar, adicione metade das per capitas do cheiro verde e misture bem, ap6s, sirva.
FEIJAO: 1 - Em uma panela de pressdo adicione 1/3 das per capitas do 6leo, do alho, do sal e da cebola e deixe refogar; 2 — Adicione o feijdo e a q de dgua aria, deixe cozinhar até que o feijdo fique macio,
apds cozido reserve;
BAIAO DE DOIS: 1 - Em uma panela adicione o restante do 6leo, a cebola, 0 alho, o sal e deixe refogar; 2 - Coloque o arroz na panela e mexa até refogar; 3 - Adicione o feijdo e a 4gua em 4

cozinhar até o ponto de servir; 3 - Antes de finalizar, adicione o restante das per capitas do cheiro verde e misture bem, ap6s sirva. Obs: essa refeigéio também pode ser feita de forma separada (arroz e feijéio) e depols
misturar os alimentos.

SALADA: Antes de tudo, higienizar folhas e tomate, em solugdo clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de sédio 100 ppm em 1 litro de 4gua), deixando de molho por 15 minutos e apés enxaguar em &gua comrente. 1 -
Cozinhe o ovo de codoma e pique, misturando com a salada. 2- Corte o alface e o repolho em fatias finas e reserve; 3 — Corte o tomate em cubos e misture-o com o alface e o repolho, apos sirva.

MEXERICA: Antes de tudo, higienizar a fruta, em solugdo clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de sédio 100 ppm em 1 litro de 4gua), deixando de molho por 15 minutos e ap6s enxaguar em agua corrente, 1- Sirva a fruta
de acordo com a per capita.

L%
JRTRAO  paeaNTING ’ @
esponTes

Nome, numero do CRN e assinatura do N onis

FICHA TECNICA DE PREPARAGAO
DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO (PERIODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos atendidos o 5
ARROZ VARARAREL FELAD, SALAPA (COUVE ETOMATE) & COMPOSIGAO NUTRICIONAL
B g

Carne, bovina, cox&o duro
Arroz, tipo 1 80,0/ 80,0 1,31 0,00 0,00 24,31 0,98 0,54 3,53
Feij&o fradinho 30,0/ 30,0 7.08 0.00 0,00 53,52 1.1 1.54 23.26
Couve manteiga 20,0{ 20,0 0.62 0,00 19,34 6,93 0.0 0,09 26,17
Tomate 20,0/ 20,0 0,23 8,33 424 211 0.0 0,05 1.39
Banana prata 100.0| 100.0 2,04 3.21 21,59 26,29 0.1 0,38 7,56
Alho 20| 20 0,09 0.19 0,62 043 0.0 0,02 0.27
Cebola 20| 20 : 0.04 0.00 0.09 0.24 0,00 0,00 0,28
Cheiro verde 20 20 R 0.02 0.00 064 0.49 0,01 0,01 1.60
Sal 1,0{ 1.0 .0 0,00 0,00 0,00 0,00 0.00 0,00 0,00
[Gleo de soja 50| 50 .0 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

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

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

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

0 00| 00 DIV/0 0

0 00| 0.0 DIV 0 -

0 00| 00 DIV/ 0! -

0 0.0| 0.0 [#DIV/ 0! -

0 0.0] 0.0 [#DIV/ 0 -

_10982] Gk _A359) & [ 498 A&
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FICHA TECNICA DE PREPARAGCAO
DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO 1PERiODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos atendidos 0 3
RSSAB DE PANELA, ARROZ, FEWAD, LEGUNES SAUTE GOW

NOME DA PREPARAGAO OVO DE CODORNA E SUGO DE AGEROLA COMPOSIGAO NUTRICIONAL
INGREDIENTES BT g | o 9 g : mg mg
Carme, bovina, acém 900] 900 | 756 | 12 | 613 | 08| 000 |Rs - | 12065 | 000 | 18.74 | 550 | 000 | 1.96 | 000 | 11.95 | 468 | 1036 | 4.25
Arroz, fipo 1 80,0] 80,0 | 80.0 | A0 | 2000 | 3. 00 |RS - | 28625 | 6301 | 573 | 027 | 131 | 0.00 | 000 | 2431 | 0.98 | 0,54 | 3.5
Feijdo carioca 30.0| 300 | 286 fu 54,0 5 0,00 R$ - 98,71 18,37 599 0,38 5,53 0,00 0,00 62,98 0.87 2,40 36.77
Chuchu 20,0 20,0 14,9 3 13,4 K .Q_ R$ - 3,40 0,83 0,14 0,01 0,26 0,00 2,12 1,45 0,02 0,03 2,30
Cenoura 20,0 20.0 20,0 Lg 16,8 K 000 | RS - 6,83 1,53 0,26 0,03 0.64 168,10 1,02 2,25 0,04 0,04 4,51
Batata inglesa 20,0] 20,0 18,9 A 17,9 | 000 | RS - 12,87 294 0,35 0,00 0,23 0,03 6,22 292 0.05 0,07 0,71
Alho 20| 20 1, i 0,0 i 0,00 R$ - 2,26 0.48 0.14 0,00 0.09 0.19 0.62 0.43 0,02 0,02 0,27
Cebola 20 20 | 1. 7|00 |00 000 |Rs - | 078 | 018 | 003 | 000 | 004 | 000 | 000 | 024 | 000 | 000 | 028
Cheiro verde 20| 20 1, 3 0,0 0‘0 O,W R$ - 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0.49 0,01 0,01 1,60
Sal 10( 10 1.0 A 0,0 L0 w R$ - 0.00 0,00 0,00 0,00 0,00 0.00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
[Gleo de soia 50[ 50 | 50 |1, 0.0 0 | 600 |Rs - | 4420 | 000 | 000 | 500 | 000 | 0.00 | 000 | 000 | 0.00 | 000 | 000
Acerola, polpa congelada 45,0 450 45,0 4 0.0 A 0,00 R$ - 9,87 249 0,27 0,00 0,32 0,00 280,46 3,90 0,03 0,08 3,42
Acucar cristal 10,0/ 10,0 10,0 R 0,0 R 0,00 R$ - 38,68 9,96 0,03 0,00 0.00 0.00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
Ovo de codorna inteiro 40,0| 40,0 36,4 5 36,4 0 __g,___ RS - 70,76 0,31 548 5,07 0,00 122,07 0,00 4,43 0,82 1,34 31,49

0 0,0 0,0 DIV/O X #DIV/0 0, 000 | RS

0 0.0] 0.0 [#DIViol[ 6,0 | #DIVIOT | 0,0 | 8,06 | RS

0 0.0 0.0 |#ON/I| 80| #OIviol |60 | 006" | Rs

0 0.0] 00 [#oW| 6.0 | #oN0l |00 | 500 | RS

0 0.0 0.0 [#DIV/OI[ 6,0 | #DIv/ol | 00 | 000 | RS
WMODO DE PREPARG

-« | mumnpnnehdapmulondlciom1/3daapercaphndodlaoedloahalalmumar2 C na amanwmomwmmndeumvmmumpﬂlﬂlcommd«por

m‘{ lﬂ_\otdoul 8- Dspclsdaamabampaundn‘ndlclonea égmamqn de necesséria e dei -maruéupovﬂoduuwlrﬁ Antes de finalizar, adicione 1/3 das per capltas do cheiro verde e
sture bem, apds, sirva.

FEIJAD’ Em vpanolldapmuundlclonnladuporwmdoom do alho, dnnhdnobchoddxtmourz Mlciomafd]locaqu-mmmdetguanmm delxoeoﬂnhlrmqmofoljlnﬂqwmelo

ntes de | , adicione 1/3 das per capitas do cheiro verde e misture bem, ap6s, sirva.

1 Emumpnmlaadlﬂonnlsmmrupm do 6leo, da cebola, do alho, do sal & deixe refogar; 2 - Adicione o aroz e mexa até refogar; 3 - Adiclone a dgua em quantidade ne aria e deixe -.-o

pomodnumr.apﬂ;wxldollwl.

LEGUMES SAUTE: Antes de tudo, higienizar os legumes, em solugéio clorada (1 colher de sopa de Npocloﬁtodemw 100 ppm em 1 litro de &gua), deixando de molho por 16 minutoutpénnugmrum igun corente. 1»

Descasque e corte em cubos a cenoura, a batata e o chuchu; 2 - Emmpamiudkcbmubgumes}qmmﬂgammnquwmedanlaaquanﬂdadodetguanm&hpamocwmomndotmmos 3

Lembrando que 0s mesmos ndo devem ficar "amolecidos", apés o cozimento retire-os e adicione-os a uma 1 com uma pequena quummuedeéloo preaquecido; 4 - Ra’ogncoelogum«dotxnndmbommmm 5-

Am“daﬁnnﬁur adlclone1/3ﬂa:porcaplmdochmvsmeowodecodamcozldnplnadoonuumbam apos, sirva. ,

necesséria; 2 - Bata.

UICO DE ACEROLA: 1 - No liquidificador acrescente a r & a quantidade de

Nome, ndmero do CRN e assinatura do Nutricionista

SECRETARIA DA W ‘ @ K]
CESPORTES -
FICHA TECNICA DE PREPARACAO e

DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO !PER IODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

de alunos 0 | 4
| BIFE ACEBOLADO, ARROZ, FEIJAQ, SALADA (REPOLHO, :
DA PREPAS CENOURA E TOMATE) E SUCO DE GOIABA EONRDAIGRE NLIHIEIONAL

INGREDIENTES
Came, bovina, patinho ; K
Arroz, tipo 1 80.0[ 800 | 800 | 1, 2000 | 2, 000 [ RS - 28623 | 6301 | 573 2431 | 098 | 054 3,53
Feijéo carioca 30,0] 300 | 286 . 54,0 3 00 | RS - 98,71 1837 | 599 | 038 5.53 0.00 0.00 62,98 | 087 | 240 | 3677
Repolho branco 15,0 150 | 87 ; 0,0 i 00 | RS - 2,57 058 | 013 | 002 0.28 0.00 2,81 1,28 002 | 002 518
Tomate 15,0] 150 | 12,0 3 0.0 .0 .00 | RS - 2,30 0,47 016 | 0,03 0,18 6,24 3,18 1,58 002 | 004 04
Cenoura 15,0] 150 | 15,0 K 12,6 081 000 |RS - 512 115 020 | 003 048 | 126,08 | 077 1,68 0.03 | 0,03 38
Alho 20[ 20 | 19 A 0,0 X .00 | RS - 2,26 0,48 014 | 0,00 0,09 0.19 0,62 0,43 0,02 | 0,02 27
Cebola 50 50 | 29 7 0.0 X 000 | RS - 1,97 044 | 009 | 0,00 0,11 0,00 0,23 0,60 0,01 | 00 0,70
Cheiro verde 20 20 | 18 3 0,0 i 00| RS - 0.84 014 | 005 | 001 0,02 0,00 0.64 0,49 001 | 0,01 1,60
Sal 10 10 | 10 ; 0.0 0, 00 | R - 0,00 0,00 [ 000 [ 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00
Oleo de soja 50 50 | 50 4 0,0 0 | 000 | R - 44,20 000 | 000 | 500 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00
Goiaba vermelha, polpa 40.0] 40,0 | 40,0 ; 0,0 0 | 000 |R - 14,00 280 | 040 | 0,00 040 [ 54,00 | 8,00 0,00 0,00 | 0,08 6,80
Aglcar cristal 10,0] 100 | 10,0 | 0,0 ; .00 | RS - 38,68 996 | 003 | 000 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 | 0,02 0,76

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

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

0 0,0] 0,0 [#DIV/0 X #DIV/0 5 .00 | RS

0 0.0[ 0,0 [#DIV/OI[__0, DIV/O! | 0,0 | 000 | RS -

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

0 00| 0,0 [#DIV/0![ 0, DIV/O! | 0,0 | 000 |RS -

7 738 AT 980 BT B T T R T X T B

MODO DE PREPARC
ARROZ: 1- Em uma panela adicione 1/3 das per capitas doé{eo dacebﬂa,dnllho.dnullmlxomfogarz M}cﬁomom-mmmmunura Aulciomnguumqumm'-‘ r éria & deixe cozinhar até o

ponto de servir, apds cozido sirva;

FEIJAO: 1 - Em uma panela de pressfo adicione 1/3 das per napltas do 6leo, do alho, do sal e da cebola e deixe refogar; 2 - Adicione o feijio e a quantidade de dgua necessdria, deixe cozinhar até que o feljéo fique maclo.
3 - Antes de finalizar, adicione o cheiro verde e misture bem, apds, sirva,

BIFE ACEBOLADO:1 ~ Em uma panela adicione 1/3 das per capitas do 6leo e deixe aquecer, 2 - Adicione o bife pmvlamomn temperado com 1/3 das per capitas do sal e do alho; 3- Deixe o bife bem passado, adlclono 0
restante das cebolas ja cortadas em rodelas finas e deixe dourar, apds sirva; - i
SALADA: Antes de tudo, higienizar folhas, cenoura e tomate, em solugo clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de sédio 100 ppm em 1 litro de dgua), deixando de molho por 16 minutos & apés guar em tuun

1 - Corte o repolho em fatias finas e reserve; 2 — Corte o tomate em cubos e reserve; 3 - Rale a cenoura @ misture-o com o repolho e o tomate em um recipiente, apos sirva. -

SUCO DE GOIABA: 1 - No liquidificador acrescente a polpa, o aglcar e a quantidade de 4gua necesséria; 2 - Bata até a mistura ficar uniforme e sirva.

Nome, numero do CRN e assinatura do Nutricionista|

Natdlia Ciprtario Lima
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FICHA TECNICA DE PREPARAGAQ

DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO |PER[ODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE
Numero de alunos i 0 5
- : i BIFE AO MOLHO, ARROZ COM INHAME, Fm SALADA S
ACE E TOMATE)E ABAGAX ‘ . OOMPO&!GAO NU'I’R]CIONAI.

NOME DA PREPARAGAC

NGRED!ENTEB
Carne, bovina, acém
Queijo, mussarela
Arroz, tipo 1
Tomate, extrato
Tomate
Alface lisa
Oleo de soja
Alho

Cebola
Cheiro verde
Sal

Abacaxi
Feijdo carioca
Inhame

o|ofolo|o

’ Em uma panela adicione 1/3 das per capitas
pont& de servir, ap6s cozido sirva. mm 1- amen: dhacbmd,

panela 113 das per capitas do cebola, e deixe aquecer;
o;io o tximod&hme debw o Nfo cozlnhnmommo‘ 4. Ap¢ cozimento do molho, aaiplqua
tpét ve.- ‘

P
ECRETARIA DA
wocacho avanrvos  TOCANTING
K RSPORTES SAVERNG O E51400 I

FICHA TECNICA DE PREPARACAO
DRE PALMAS - CARDKPIOS ALMOQO [FER'ODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos atendidos o | 3
e ! CARNE DE PANELA, ARROZ, FEIJAO, BATATA WQECMDA, ' o o ¢ s
SALADA (REPOLHO e TOMATE) E MELANCIA - | SOMPOSICAC NUTRICIONAL
¥ i
Carne, bovina musculo 0
Arroz, tipo 1 0.
Batata doce 0
Feijéo carioca 0
Repolho branco 20
Tomate 20
Alho 2
Cebola 2 R
Cheiro verde 2 R
Sal 1 .
[Gleo de soja 5 A
Melancia 150 150 0] 9
0 0| 0,0 [#DI
0 0| 0,0 |#D
0 0| 0.0 [#D
0 0| 0.0 |#D
0 0| 0.0 [#D
0 0| 0.0 [#D
0 0[ 0,0 |#D

upésmguarmtqnawmm

or 15 mi
qtmﬂdm até que : a0 ponto de servir: 3 - Depois de cozidas. retire as batatas, porcione e sirva,
SALADA Antes de tudo, hlgianmr folbas & fomate, em soluqin clorada (1 oot?}oru  sopa de hipoclorito de sédio 100 ppm litro du Agua), deixando de molhu por 15 minutos e apaa enxaguar om lgul wmmo' 1« Corlo
o repoiho em fatias finas e reserve; 2 ~ Corte 0 tomate em cubos e misture-o com o repolho, apds sirva. 7 :

MELANCIA; Antes de tudo, higienizar a fruta em &gua corrente.1 - Corte a ncia em forma de talhas conformael per capita e sirva,

Nutricio DlSl:i
Q.T.PNAE/DRE Palmas-TO

CRN1 - 14714 - Mat. 1159 3/2
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FICHA TECNICA DE PREPARAGAO
DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO (PERIODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE
Numero de alunos atendidos 0 | 7
fa s ' CARNE MOIDA AO MOLHO, ARROZ, POLENTA, SALADA e ' it e ian ' !
___|(PEPNO, COUVE € TOMATE) ESUCO DE ABACAX! ___ FoRNE N
: g 4 5 R sl 9
Cama moida de 2° 90| 900 | 90,0 | 1.0 63,0 07 | 000 [RS s 217.80
rroz, tipo 1 80] 80,0 | 80,0 | 10 | 2000 | 25 00 |RS - | 28623
Milho fubd 30[ 30,0 | 30,0 0 0,0 00 | 000 [RS - 106,04
Tomate 20| 20.0 6,0 5 0,0 00 R$ - 3,07 X
Pepino 20[ 20,0 | 141 4 0,0 X ; R - 1.91 041 | 047 | 000 | 022 | 430 | 1,00 187 | 003 | 003 1.9
Margarina, com sal 0 | 50 5 0,0 000 [R - 2072 | 000 | 000 | 336 | 000 | 1927 | 0,00 006 | 000 | 000 | 02
Alho 2.0 i ; 0,0 i 000 | R - 2,26 048 | 014 | 000 | 009 | 019 | 062 043 | 002 | 002 | 02
Cebola 2.0 ; ; 0,0 \ 000 |R - 0.79 018 | 003 | 000 | 004 | 000 | 009 024 | 000 | 000 | 028
Cheiro verde 2] 20 g S 0,0 00 | RS - 0.84 014 | 005 | 001 | 002 | 000 | 064 049 | 001 | 001 1,60
Sal 110 : ; 0,0 ; 00 |[RS - 0,00 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 000 | 000 | 000 | 000
[Oleo de soja 5 5,0 7 K 0,0 i 4,%‘ RS - 4420 | 000 | 000 | 500 | 000 | 000 | 000 0,00 | 000 | 000 [ 000
Tomate, extrato 10/ 10,0 [ 10,0 i 0,0 00 | 000 [RS - 6.09 150 | 024 | 002 | 028 | 000 | 180 293 | 004 | 021 2,91
Abacaxi, polpa congelada 45| 450 | 45,0 ; 0,0 0,0 00 |Rs - 1377 | 351 | 021 | 005 | 045 | 000 | 056 453 | 003 | 0,16 | 6,09
Agucar cristal 10] 10,0 | 10,0 0,0 i GRS - 3868 | 996 | 003 | 000 | 000 | 000 | 000 010 | 000 | 002 | 076
Couve manteiga 20 200 | 105 ] 9.5 i 00 | RS - 541 087 | 0567 | 011 | 062 | 000 | 1934 | 693 | 008 | 009 | 2617
0 0 0,0 _[#DIV/OI[ 0,0 | #DIV/O X 00 |RS -
0 0 0,0 [#DIV/0I[ 0,0 | #DIV/O ; 00 | RS -
0 o] 0.0 [#DIV/0!f 0,0 | #DIvV/Ol | 00 | 000 |RS -
0 0| 0.0 [#DIV/0!| 00 | #DIV/O! | 00 | 000 |RS -
I BIYA T : T I B

edﬁlxafdoourz mmamamoldudammmwomm.! Adinlcno
Iw‘.aﬁlolonoooho!mvmcmm bem, npoulm.

Antes de tudo, mglon m-s, Mnoetomule.umnom;loclomd- (1m«mummmdem1oo P ¢
! m«mdﬁuﬁnno»nww z-cmmumem cubos; 3- Corte a couve em tiras finas e misture-o com o pepino e tomate, ﬁpéniwa.
- acrescente de dgua necessdria; 2 - Bala alé a mistura ficar uniforme e sirva.

sy
Ck!muA DA
FICHA TECNICA DE PREPARACAO
DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO (PERIODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE
Numero de alunos atendidos 0 8
CARNE MOIDA COM MANDIOCA, ARROZ , FEIJAO PRETO, COMPOSIGAO NUTRICIONAL
NOME D PRE-ARACAD SALADA (TOMATE E CENOURA) E SUCO DE MANGA
] pmg | mg |
Mandioca 3 X : - 6057 | 1447 | 045 | 012 | 075 0,40 6,61 1780 | 008 | 011 6.08
Arroz, tipo 1 80| 80,0 | 80,0 | 2000 | 2, - 28623 | 6301 | 573 | 027 1,31 0,00 0,00 24,31 098 | 054 3,53
Carne moida de 2* 70] 70,0 | 70,0 i 2.8 i - 16940 | 000 | 16,95 | 10.79 | 0.00 0.00 0,00 14,00 | 400 | 197 5,60
Alho 2[ 20 K] : 0,0 X 226 048 | 014 | 000 | 009 0.19 0,62 0.43 002 | 002 0,27
Cheiro verde 2| 20 2 ; 0.0 - 0,84 014 | 005 | 001 0,02 0,00 0,64 0.49 001 | 001 1,60
Cebola 2| 20 8 " 0,0 - 0.79 018 | 003 | 000 | 004 0,00 0,09 024 0,00 | 0,00 0,28
Feijdo preto 30] 300 | 280 X 56,1 X - 97.07 | 1763 | 640 | 037 | 655 0,00 0,00 5643 | 086 | 194 | 3327
Tomate 20] 200 | 16,0 - 0.0 i - 3.07 063 | 022 | 003 | 023 8,33 424 211 003 | 0,05 1,39
[Sal 1] 10 | 1.0 Y 0,0 X - 0,00 000 | 000 | 000 | 000 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00
[Cenoura 20[ 20,0 | 20,0 K 16,0 X - 6,83 153 | 026 | 003 | 064 | 16810 | 1,02 225 004 | 004 4,51
leo de soja 5] 50 | 50 0 0.0 X - 44,20 000 | 000 | 500 | 000 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00

Manga, polpa, congelada 40| 40,0 | 40,0 4 0,0 0, - 19,32 5,01 015 | 009 | 043 0,00 9,96 3,80 003 | 0,04 2,85
Acicar cristal 10] 100 [ 10,0 | 0,0 0.0 - 38,68 996 | 003 | 000 | 000 0,00 0.00 0.10 000 | 0,02 0.76

0 0] 0,0 [#DIV/OI| O, 4DIV/0! -

0 0| 0,0 [#DIV/O![_0, ¥DIV/0! | 0,0 -

0 0| 0,0 [#DIV 0,0 | #DIV/O | O, -

0 0| 0,0 [#DIV ¥DIV/0! - 0,00

0 0] 0,0 [#DIV, X ¥DIV/0! | 0,0 g

0 0] 0,0 [#DIV 00 | #DIV/Ol | 0,0

PER CAP 113,02 3043 16,73] 10,07 ,04] 473 80,13

cAHNEMOIé]\ ] MANDFOGA Antes de tudo, higienizar a mandioca, omwlugloumx1mdomnmmmauﬁm1mwmemflmdeiuua) dabundodamnlhoporwrmmmummmmrum :
7 lndlclom1Iadnporupltudomad-m»ommz-mmmnmmmMMMmumm1/3¢acporupmwodnocdosd 3~ Dopulld-umo
Mnn lgulqm antidade aria, a mandi omewnhlr«omuwvlrs Antes de finalizar, adiclone metade das per capitas do cheiro verde e misture bem, apés, sirva. ;

s c caboh-dommogarz Mmofoﬁho-qmmm«d-tgmmmﬁn deixe cozinhar até que foﬂloﬁquomla'

Z » metade das per capitas do cheiro verde e misture bem, apés,

mtplnell adiclone 1/3 das per capitas do 6leo, da cebola, do alho, do sal e deixe refogar; 2 - Aﬂdmomzcmmmmoﬂna Adielonutwum quantidade mmmammnsrmo
ponto dontvir. apos cozido sirva;

SALADA: Antes de tudo, higienizar a cenoura e tomate, em solugdo clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de sédio 100 ppm em 1 litro de dgua), ho por 15 upﬂnmutrnmtnuaoommfh
Rale a cenoura em ralo grosso e reserve; 2 - Corte 0 tomate em cubos e misture-o com a ap6s sirva. : |
sUOODEMANGA - Nonqumﬂcadofmawnaapolpu oagﬁwoaqumﬂmedamnmutm bamattnmimtlarunlfomuﬂm

do Nutricionista

Nome, nimero do CRN e

Natdlia Clp
Nut
Q TmeE/Dr
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO (PERIODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos atendidos
Carne, bovina, seca 70| 70,0 | 70,0
Mandioca 0] 30,0 | 229
Arroz, tipo 1 0| 80,0 | 80,0
Alho 2| 20 9 A
Cebola 2| 20 2 i
Sal 1] 1.0 0 A
[Oleo de soja 5| 50 .0 0.0 0,00 0,00 5,00 0.00 0,00 0.00
Alface crespa 20] 200 | 13 0.0 0.34 0,27 0.03 0.37 0.00 3.12
Tomate 20| 20,0 | 16, 0.0 0,63 022 0.03 0.23 833 424
Banana prata 100/ 100,0 | 66 0,0 25,96 1.27 0,07 2,04 3.21 21,59
Cheiro verde 2| 20 1.8 0.0 0.14 0.0! 0.01 0,02 0,00 064
0 0| 00 DIV/ #DIV/0 -
0 0| 0.0 DIV/O!} DE’ . DIV/0 -
0 0] 00 DIV/O!} 0.0 DIV/0!
0 0] 00 DIV/O! ”2,9_? #DIV/0 -
0 0 0,0 [#DIV/OI[ 0,0 | #DIV/0| -
0 0| 0.0 DIV/OIf 0,0 #DIV/0 -
0 0] 00 DIV/Ol} 0.0 #DIV/0 -
0 0| 0.0 DIV/ #DIV/0 -

MODO DE PREPARC

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista

&C"EVARIA DA

EESPORYES SOV DORSTAOG

FICHA TECNICA DE PREPARACAO

"DRE PALMAS - CARDAPIOS AEMOQO ]FEIODB INT EGEAL] -1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos atendidos

NOME DA PREP,

R BabE

TES
Frango, peito, sem pele
Arroz, tipo 1

Feijéo carioca

Abobrinha, italiana

Milho verde

Mexerica

Alho 20 0,48 0,14 0,00 0,09 0.19 062 0.43 0,02 0,02 0.27
Cebola 20 0.18 0.03 0,00 0.04 0.00 0.09 0.24 0.00 | 0,00 0.28
Cheiro verde 20 0.14 0.05 0,01 0,02 0.00 0.64 0.49 0.01 0,01 1.60
Sal 1.0 0,00 0,00 0.00 0,00 0,00 0.00 0,00 0,00 0,00 0,00
[Oleo de soja 5.0 0,00 0,00 5,00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00 | 0.00 0.00

=
ololololololololu|avvn
°
o

Tomate, extrato 1.50 0.24 0.02 0.28 0,00 1.80 293 004 | 021 291

33

O|0(0|0|0|0|0

olojololo|o|o
o
o
O|0|0|0|0|0|0| =

MODO DE PREPARO

Natdlia Cipriano Limn
Nutricionista
Q.T.PNAE/DRE Palmas-TO
., ORNT 14714 - Mat. 11558775 -

3
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8 FICHA TECNICA DE PREPARAGAO

DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO ‘PEE]ODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos atendidos 0 | 11
e : : ESOONDIDINHODEOARNEMGEA.ARROZ.SMA(FEHNO S E
AGME DA BREBARA E TOMATE) E LARANJA P composn;Ao NUTRIGIQNAL
AR TR 3
b 1
Arroz, tipo 1 o -
Alho J . i <
Came moida de 2* 90| 90,0 | 90,0 K -
Cebola 2| 20 1.2 : =
Mandioca 40( 400 | 30,5 K -
leo de soja 5| 50 50 o - 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Sal 1] 10 1.0 o « 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Laranja, péra 100/ 1000 | 66,7 R - 36,77 8,95 1.04 0,13 077 11,21 53,73 8,61 0,06 0,09 21,89
Leite de vaca, integral pasteu 20f 20,0 | 20,0 h - 12,01 0,80 0.64 0,65 0,00 5,69 0,00 2,00 0,08 0,01 2261
Margarina, com sal 5| 50 50 : - 29,72 0,00 0.00 3.36 0,00 19.27 0,00 0,06 0,00 0,00 0,23
Pepino 20( 20,0 | 14,1 A - 1,91 0,41 0,17 0,00 0,22 4,30 1,00 1,87 0,03 0,03 1,92
Tomate 20] 200 | 16,0 3 - 3.07 0,63 0.22 0.03 0.23 8.33 424 2,11 0.03 0.05 1.39

0 0| 00 Iv/oll 0.0 -

0 0| 0.0 DIV/O!} 0.0

0 0| 0,0 [#DIV/OI} 0,0 2

0 0| 00 DIV/OIf 0,0 ®

0 0| 00 DIV/O B

0 0] 00 DIV/0 i .

0 0] 00 DIV/0 s

7 R o o 4

o g @ CO C
lrumpuriorowvos Emumnpanalandlclonemuladcduperupm uoéloo dccoboia doalho.doundsbwmlomrA Acmumaacamqnmldaeuokubompmmto
dria e deixe até o ponto de servir; 6 - Dupo}ao‘pmb"eomolhcdocamporumndnomumnfommudnhvemmopmaqnwdonao‘codm

"Aid@pomltmntlm

oy
SECRETARIA DA TOCANTING
aleastinling FICHA TECNICA DE PREPARACAO

DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO !PER'ODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos atendidos 0 | 12
s ESCONDIDINHO DE FRANGO, ARROZ, FEIJAO, SALADA ONAL '
(COUVE E TOMATE) E SUCO DE ACEROLA 5 2 COMPOBIGAO NUTRIC
e i i 1 mg

Batata inglesa 40| 400 | 37,7 . 358 10 | 000 |RS - 257 5,88 0.71 0.00 0.47 0,07 12,43 5,83 0.10 0,14 1.42
Margarina, com sal 5| 50 50 K 0,0 0,0 | 000 |RS - 29,72 0.00 0.00 3.36 0,00 19.27 0.00 0.06 0,00 0,00 0.23
Leite de vaca, integral pasteu 20| 20,0 | 20,0 K 0,0 : 000 | RS - 12,0 0,90 0,64 0,65 0,00 5,69 0.00 2,00 0,08 0,01 22,61
Frango, peito, sem pele 90| 90,0 | 677 1 453 L 3 R = 107.24 0.00 19.37 272 0.00 1.80 0.00 28,14 0,60 0.39 6,63
Cebola 2| 20 1 3 0,0 00 | 000 R - 0.79 0.18 0.03 0.00 0.04 0.00 0,09 0.24 0,00 0,00 0.28
Acafréo 03| 03 0, 4 0,0 0.0 A R = 0.93 0.20 0,03 0,02 0,01 0.08 0.24 0.79 0,00 0.,0: 0,33
Alho 2| 20 1 5 0.0 00 R - 2,26 0.48 0,14 0,00 0,09 0.19 0,62 0,43 0,02 0,02 0,27
Cheiro verde 2| 20 1 1 0.0 A U,W R$ - 0.84 0.14 0,05 0,01 0,02 0.00 0,64 0.49 0,01 0.0 1,60
Oleo de soja 5| 50 5, o 0,0 0 000 | RS 3 44,20 0,00 0,00 5,00 0.00 0.00 0,00 0,00 0.00 0.00 0.00
Sal 1] 1.0 1.0 A 0,0 0.0 D:g RS s 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0.00 0,00 0.00
Arroz, tipo 1 80| 80.0 | 80,0 A 200,0 S| | RS - 286,23 63,01 573 0,27 1.31 0,00 0,00 24,31 0,98 0,54 3,53
Couve manteiga 20{ 20,0 | 10,5 ¢ 9,5 .9 0,00 | RS - 541 0,87 0,57 0,11 0,62 0,00 19,34 6,93 0,08 0,09 2617
Tomate 20| 200 | 16,0 % 0,0 A 0,00 R$ - 3,07 0,63 0,22 0.03 0.23 8.33 424 211 0,03 0,05 1.39
Acerola, polpa congelada 40| 40,0 | 40,0 3 0,0 4 .00 R$ - 8,77 2,22 0,24 0,00 0,28 0,00 249,30 346 0,03 0,07 3,04
Acucar cristal 10| 10.0 | 10,0 o 0.0 A 00 | RS s 38.68 9,96 0,03 0,00 0.00 0.00 0.00 0.10 0,00 0,02 0.76
Feijéo carioca 30] 300 | 286 N 54,0 9 000 | RS = 98,71 18,37 599 0.38 553 0.00 0.00 62,98 0.87 240 36,77

0 0| 0,0 [#DIV/O! X #DIV/O! .0 : -

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

0 0| 0.0 |#DIv/olf 00 #DIV/0! 0 -

(CUSTO PER CAPITA i | 881 3542] 28690 13787| 279 3, 1

ESCONDID asque alas, Coe a0 Melo e cozinhe com a quantidade de agua Necessana e uma pequena quantidade de sal; 2- DBpOIS de Cozidas, amasse as batalas, adicions o 1616 © &
mfyum\u, mmbcmmramnr um pumamarvo 3 - Corte o frango em pedagos médios/grandes e reserve; 4 - Em uma panela de pressdo (ideal) ou uma panela com tampa adicione 1/3 das per capitas do 6ieo, do sal, da
cebola, do alho, o agafriio e deixe refogar; 6 - Acmcamaofrannoadammwsﬁoemms-MMthndodugunemmmqmomesmaﬂquoumeozldo 7 - Deixe cozinhar até que fique
no ponto de desfiar; 8 - Depols de pronto, desfie, adicione metade das per capitas do cheiro verde e misture bem; 9 - Despeje o "pur8" e o frango desfiado por camadas em uma forma umdnhvuovomapmquocidot
180° C e deixe assar até que fique no ponto de servir; 7 - Apéa porcione e sirva.
ARROZ: Emmplmlﬂdm 1/3 das per capitas do dleo, da cebola, do alho, do sal e deixe refogar; 2 - Adicione o arroz e mexa até refogar; 3 - Mlcmontguaemqulmmmmdnd'mmmmo

2 i

 uma panela de pressdo adicione 1/3 das per capitas do 6leo, do alho, douloaleobolaudolxomomrz - Adicione o feijao e a g de agua deixe cozinhar até que o faljdo fique maclo:
finalizar, adicione metade das per capitas do cheiro verde e misture bem, apés, sirva.

-mau higienizar folhas e tomate, em solugdo clorada (1 eﬂhunmdchmﬁo«udbimwmm11m¢ugua),ddxwo«molhopar wminmnaponmamlgmm sfcom
lmvomtjg'nﬁmumm.2-Conootomllumoubonmlnuro—ocomumwe‘lpd:m

SUCO DE ACEROLA: 1 - No > a, 0 agucar e a quantidade de dgua necessaria; 2 - Bata até a mistura ficar uniforme e sirva.

Nome, nGmero do C

Natdlia Clpxdno Lima

Nutricionista
Q.T.PNAE/DRE Palmas- F_O
CRN1 -14714 Mat. 1159877¢




ﬁa(u&mm
. i l FICHA TECNICA DE PREPARAEAO
DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO (PERIODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE
Numero de alunos atendidos 0 | 13
T i EBTHQQONOFEDECARNE,WOZ,BATATAPAUIA.BAMDA : & : i L e
. %ﬁ

(M.FAGB, . TOMATE) EABACMG

INGREDIENTES 4 B Segato R g Mg | mg g : : mg
Carne, bovina, acém | 756 | 12 | 613 & 129,63 0.00 18 74 | 550 0,00 1.96 0,00 11,95 4,69 1,36 425
Leite de vaca, integral pasteu 20| 200 | 200 }| lg— 0,0 = 12,01 0.90 0,64 0.65 0,00 569 0.00 2,00 0,08 0.01 22,61
Farinha de trigo 5| 50 50 0 0.0 = 18,02 375 0.4 0,07 0.12 0.00 0.00 1.55 0.04 0.05 0,89
Arroz, tipo 1 80/ 80,0 | 80,0 | 10 | 2000 2 286.23 63.01 5.7 0.27 1.31 0.00 0.00 24,31 0.98 0.54 3,53
Batata inglesa 30| 300 | 283 | 11 25,5 - 19.31 4,41 0.5 0,00 0,35 0.05 9.33 437 0.07 0.11 1,07
Abacaxi 100/ 100.0| 69.0 | ‘g-L 0.0 48,32 12,33 0,86 0.12 0.99 283 34,62 18.44 0,14 0,26 22,43
Alho .0 9 11 0.0 2 2,26 0.48 0.14 0.00 0,09 0.19 0,62 0.43 0.02 0,02 0,27
Cebola .0 ;i e 0.0 = 0.79 0.18 0,03 0.00 0.04 0.00 0.09 0.24 0.00 0.00 0.28
Cheiro verde .0 . it 0.0 0,84 0.14 0.05 0,01 0,02 0,00 0,64 0.49 0.01 0,01 1,60
Sal 1.0 0 P40 0.0 = 0.00 0,00 0,00 0.00 0,00 0,00 0,00 0.00 0,00 0,00 0.00
[Gleo de soja 5.0 50 | 10 ¢ 0.0 = 44,20 0,00 0.00 5,00 0.00 0.00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tomate, extrato 5.0 0 10 0,0 = .05 0.75 0,12 0.01 0.14 0.00 0.90 1.47 0,02 0,10 1.45
Alface crespa 20{ 200 | 137 | 15 0,0 - 14 0,34 0.27 0,03 0,37 0.00 3.12 2,19 0,05 0,08 7.60
Tomate 20| 200 | 16,0 | 18 0,0 = .07 063 0,22 0,03 0,23 8,33 424 2,11 0,03 0,05 1.39

0 0] 00 DIV/0!| 0,0 #DIV/0 -

0 0| 0.0 DIV/Ol] 0,0 | #DIV/O -

0 0| 0.0 DIV/O! .0 DIV/O! e

0 0| 00 DIV/0! .0 DIV/0! -

0 0| 0.0 [#DIvV/O! L0 [ #DIV/O!

FICHA TECNICA DE PREPARAGAO
DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO (PER|OD0 INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

COMPOSIGAO NUTRICIONAL

N TES

1937 | 272 0.00 1.80 0.00 E 060 | 0.39 6,63
0.64 0,65 0.00 569 0.00 008 | 00 2281
0.49 0,07 012 0,00 0,00 0,04 0,05

63.01 5.7 0.27 1.31 0,00 0.00 ) 0.98 0.54

0,87 0. 0.1 0,62 0,00 19,34 0.08 | 0,08 26,17
0,77 0. 0,0: 0,32 84,05 0.51 002 | 0,02

0,63 0,22 0.0: 0.23 8,33 4,24 21 0.03 0,05 1.39
0.48 0.14 0,00 0.09 0.19 062 0.4 002 | 0,02 0.27

Frango, peito, sem pele |
Leite de vaca, integral pasteu
Farinha de trigo
Arroz, tipo 1
Couve manteiga

Cenoura
Tomate
Alho
Cebola
Cheiro verde
Sal
Oleo de soja
Tomate, extrato
Goiaba vermelha, polpa

Acucar cristal
Milho verde

Slo|o|o

ENENTS
olojo|o|o|o|un|n|=in v

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista

qatdlia Cipr iano Lin

futricionista
Q. TPNAE/DRE )
CRN1 - 14714 - Mat. 11569

1877
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GOVPRIG DO ESTA00

FICHA TECNICA DE PREPARAGAO
DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO (PERIODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE
Numero de alunos atendldos 0 15

NOME DA PREP, TROPEIRO, ARROZ, V!NAGRETE E SUCO DE IMNGA O NUTRICIONAL
. r ¢ o n
; ; mg. -

Linguica Mista 10 0,00 0,00 10,80 1.68
Couve manteiga 8 0,00 9,67 347 0,04
Arroz, tipo 1 £ 0.00 0,00 24,31 0,98
Feij&o carioca o 000 | 000 | 6298 | 087
Lim&o, tahiti L 0.00 1.91 048 0,01
Tomate B 8,33 4,24 2,11 0,03
Alho . 0,19 062 043 0,02 0,02 0,27
Cebola . 0.01 0,33 0.83 0,01 0,01 0,98
Cheiro verde i 0.00 0.64 0.49 0,01 0,01 1,60
Sal ) 0,00 0,00 0,00 0.00 0,00 0,00
[Sleo de soja A 0,00 0.00 0,00 0,00 0,00 0,00
Manga, polpa, congelada 0,00 11.21 427 003 | 0,04 3.20
Acucar cristal § 0,00 0,00 0.10 0,00 0,02 0.76
Farinha de mandioca torrada A 0,00 0,00 20,01 0.18 | 060 37,76
Pimentéo verde 10| 10,0 79
Vinagre 5| 50 50

0 0| 0.0 |#DIV/O!

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

0 0[ 0.0 |#DIv/0!

>, oniho.oulemmmzuwﬁmomocuwmmnmmm dob(ocozlnharné qusntdjlo :
a cebola e - Acrescente lingulga mista cortada em rodelas

‘rimwn
uld!ﬂudorimmma polpa, o agiicar & a quantidade de tuua mumh' 2- Bntnwa mimﬂeurmmo e slfvu

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista

S
JTS  TOCANTING @ éh‘...«.m\._---.
EESPORTRS  POVENODOTSTASG AR

FICHA TECNICA DE PREPARAGAO
DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO (PERIODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE
Numero de alunos atendidos | 0 | 16
NOME DA PREP. SALADA (COUVE E TOMATE) E LARANJA | ! COMPOSIGAO NUTRIGIONAL

TES

Linguica Mista
leo de soja

Carne, bovina, seca 0,00 86 10,15 0,00 0,00 0,00 4,89 146 | 053 564
Arroz, tipo 1 63,01 73 0,27 1,31 0,00 0,00 24,31 0,98 0.54 3,53
Feijdo preto 23,50 .54 0,50 8,73 0.00 0,00 75,24 1.14 2,59 44,36
Couve manteiga 0.87 57 0,11 0,62 0.00 19.34 .93 0,08 0,09 26,17
Tomate 063 0.22 0,03 0,23 8.33 424 11 0,03 0,0! 1.38
Laranja, péra 8,95 1.04 0,13 077 11.21 53,73 .61 0,06 0,0 21,89
Alho 0.48 0,14 0.00 0.09 0.19 0,62 0,43 0,02 0,02 27
Cebola 0,18 0.0: 0,00 0,04 0,00 0,09 0.24 0,00 0,00 .28
Cheiro verde s 0.14 0.0 0,01 0.02 0.00 0.64 0,49 0,01 0,01 60
Sal .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 |#DIV/O!f O, #DIV/0! -

(] 0| 00 [#DIV/Ol} #DIV/0! -

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

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

0 0| 0.0 |#DIV/O!f 00 #DIV/0! -

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

0 0| 0,0 [#DIV/Ol} O #DIV/0! 2

O P

! umﬂmmucamuumrodom a carne seca corada em cubos 6 deixe-as bem
-Anmdoﬁmllur mmmoochelmvompmao.mhmmm-

AR
1- Em uma panela adicione metade das per capitas doéllc.damoh. dolmo do sal e d
cozidat B«f)wdomofeijlouquamld.ww...w inhar até

Nome, numero do e

Natdlia
Nuh\\u. b ‘5
TP\IAL/U“E almas-
CROI\H ‘14/14-\\/\at 115987 7812



Jo avenmos  TOCANTING

RRSPORTES
FICHA TECNICA DE PREPARACAO
DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO (PER!ODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE
Numero de alunos atendidos 0] 17
: FRANGO ASSADO COM BATATA, ARROZ, FEWAO PRETO, o i - i
WD%MA(BETMAMGENOUM&OHWEW e GOMPOG&AQHUTRIGIQML
: CAJ! oo ot i
RhREEETT g1 g ; ] B & = mg
Frango. coxa e sobrecoxa, se| 100| 1000 | 76, 8 54,2 = 141,00 0,00 17,70 | 7.25 0,00 8,00 0,00 26,50 195 | 0.90
Batata inglesa 30| 30,0 | 28, an 269 = 19.31 4.41 0.53 0.00 0.35 0.05 9.33 437 0.07 011
Arroz, tipo 1 80| 80.0 | 80,0 | R 200,0 - 286,23 63,01 573 0.27 1.31 0.00 0.00 2431 0.98 0.54
leo de soja 5| 5,0 5,0 | 0,0 - 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Cenoura 20] 200 | 200 3 16,8 - 6.83 1.53 0.26 0,03 0.64 168,10 1,02 2.25 0.04 0,04 4,51
Cebola 2| 20 1.2 p 0.0 - 0.79 0,18 0,03 0.00 0.04 0.00 0,09 0.24 0,00 0.00 0.28
Cheiro verde 2| 20 1.8 £ 0,0 - 0.84 0,14 0,05 0.01 0.02 0,00 064 0.49 0.01 0,01 1,60
Sal 1 10 1,0 g 0.0 = 0,00 0.0 0,00 0,00 0,00 0,00 0.00 0.00 0,00 0,00 0,00
1 .0 0.9 ; 0.0 - 1.13 024 0.07 0,00 0,04 0,10 0,31 0.21 0,01 0,01 0.14
45| 450 | 450 0 0,0 . 16,46 421 0,22 0,07 037 0,00 53,87 3,18 0,04 0,07 0,38
0| 300 | 280 A5 56,1 - 97,07 17.63 6.40 0,37 6,55 0,00 0,00 56,43 0.86 1,94 33,27
0[ 10.0 0,0 { 0,0 = 38,68 9,96 0,03 0,00 0.00 0,00 0.00 0,10 0.00 0,02 0.76
20| 20,0 0,0 .0 6, - 83 53 0.26 0,03 0,64 168,10 1.02 2,25 0.04 0,04 4.51
20| 20.0 i 1.6 = 77 222 0.39 0,02 0,67 0,76 062 4,89 0.10 0,08 3,62
15| 150 K X 04 = .55 0.62 0,10 0,01 0,19 0,00 1,59 1.08 0,02 0,03 1.73
0 0| 0.0 |#DIV/O 5 #DIV/0
0 0| 0.0 |#DIVi X DIV/0! -
0 0| 0.0 [#DIV/ #DIV/0 -
0 0| 0.0 [#DIV/ 0.0 #DIV/0 -

Nome, nimero do CRN e assi ra do Nutricionista

SECRETARIA DA s -
UG i mﬁmmmmol@ ém@fi—._ip&@l..z%(

FICHA TECNICA DE PREPARAGAQ

DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO (PER'ODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos at ==l 18
e FRANGO COM PEQUI, ARROZ COM ERVILHA, FEJAO, SALADA e : W :
NOME DA PREP. (REPOLHO E TOMATE| E SUCO DE ACEROLA v SeMPosi Ao NUTREONS,
ALY i T | il
" . ) ‘
m(‘/‘l‘,r, o e G “" 5 T

Arroz, tipo 1 0| 800 | 800 0 -
Frango, inteiro, com pele 0| 90.0 68,7 3 < 0.00 14.80 15,58 0.00 6.30 0.00 21.87 1.01 0,56 5,67
Pequi 5| 15.0 15,0 0 = 1,95 0,35 2,70 2,86 0,00 1.24 4,47 0,14 0,04 4,87
Oleo de soja 5| 50 .0 0 & 0,00 0.00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00
Cheiro verde 2| 20 .8 4t s 0,14 0.05 0.01 0,02 0.00 064 0.49 0,01 0.01 1.60
Cebola 2| 20 2 LA = 0,18 0.03 0,00 0.04 0,00 0,09 0.24 0,00 0,00 0.28
Repolho branco 20| 200 | 116 1T - 0,77 0,18 0,03 0,38 0,00 3,74 1,70 0,03 0,03 6,91
Tomate 20| 200 | 16,0 | 13 = 0,63 0.22 0.03 0.23 8.33 424 211 0,03 0,05 1,39
Sal 1] 1.0 10 | 10 - 0.00 0,00 0,00 0.00 0.00 0,00 0.00 0.00 0,00 0,00
Alho 2| 20 19 F 11 = 048 0.14 0,00 0.09 0.19 0,62 0.43 0.02 0,02 0,27
Acafrdo 03| 03 03 10 - 0,20 0.0 0,02 0,01 0,08 0,24 0.79 0,00 0.03 0,33
Acerola, polpa congelada 40| 400 | 400 | 10 = 222 0,24 0.00 0,28 0,00 | 24930 3.46 0,03 0,07 3,04
Agucar cristal 10| 100 | 10,0 0 8 9,96 0.0: 0,00 0,00 0,00 0.0 0,10 0,00 0,02 0.76
Feijdo carioca 30[ 30,0 | 286 i = 98,71 18,37 5.9 0.38 5,53 0,00 0,00 62,98 0,87 2,40 36.77
Ervilha enlatada 10/ 10,0 | 10,0 __J_q - 7.38 1.34 0.46 0,04 0.51 267 0,00 232 0.08 0.14 222

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

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

0 o[ 0.0 [#DIV/0I[ 0.0 z

0 0| 00 DIV/Olf 0.0 -

¥ & 2825] 24,08 11, ik

T Aries da Tudo, TIGIeNIZar 06 pequis e Agua corrrte @ descasoarios. 1- EM
ntplmdodhmoﬂosal.a Adloimoupoqd‘ em¢

3. mmmmfadmmmwmmmmmmmoemem
¢ : clorada (1 colher mummu-mf 0
Corte o repolho em tiras finas e reserve; 2~ conootomaleamwboumlstummmampdm apéssiva.
idificador  necessaria; 2 - mm-mnﬂwunnmnm

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista|

Wam[za CipMano Lima
| Nutricionista
Q.T.PNAE/DRE Palmas-TO
CRN1 - 14714 - Mat, 11598778/2




e
ﬁumnu.m mm {
RRSPORTES  OOVTHGLOES FICHA TECNICA DE PREPARACAQ

DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO (PERlODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos i 0 | 1
: FRANGO XADREZ, ARROZ, INHAME, FEIJAO, SALADA (PEPINO - .

NOME DA PREPARACAO E TOMATE) E MEXERICA ‘ , COMPOSIGAO NUTRICIONAL
INGREDIENTES ; ; 1o mg
Frango, peito, sem pele 0 .7 i - 10724 | 000 [ 1937 | 272 | 0.0 1.80 000 | 2814 | 060 | 039 6,63
Arroz, ipo 1 0 2, 00 | RS - 28623 | 63,01 a8 027 1.31 0,00 0,00 2431 | 098 | 054 3,53
Feijdo carioca 0 : .00 | RS - 98,71 18,37 99 | 038 | 553 0,00 0,00 6298 | 087 | 240 | 3677
|Pepino 0 X .00 | RS - 1,91 0,41 17 | 0,00 0,22 4,30 1,00 1,87 0,0 0,03 1,92
Tomate 0] 20, » i 00 | RS - 3,07 063 | 022 | 003 0,23 8,33 424 2,11 0.0 0,05 1,39
Cenoura 15] 15.0 0 A 126 | 08 | 000 [RS - 512 115 | 020 | 0,03 048 | 12608 | 077 1,68 0.0: 0,03 3,38
Pimentdo verde 15] 15,0 8 R 0.0 00 | 000 |RS - 3,19 073 | 016 | 002 0,38 278 | 1503 117 002 | 0,06 1,31
Shoyu 3 30 [ 30 K 0,0 00 | 000 [RS - 1,83 035 | 010 | 001 0,00 0,00 0,00 0.71 001 | 0,01 0.44
Milho amido 11 10 [ 10 ; 0,0 0, 00 [ R - 3,61 087 | 001 | 000 [ 001 0,00 0,00 0,03 0,00 | 0,00 0,01
Alho 2] 20 : : 0.0 0, X R - 2,26 048 | 014 | 000 [ 009 0.19 062 0,43 002 | 0,02 027
Cebola 2] 20 ; 7 0,0 0, 000 [R - 0.79 018 | 003 | 000 [ 004 0,00 0,09 0,24 0,00 | 0,00 0.28
Cheiro verde 2] 20 ] i 0,0 00 | 000 [RS - 0,84 014 | 005 | 001 0.02 0,00 0.64 0.49 001 | 001 1,60
Sal 11 10 [ 10 F %8 0,0 00 | 000 |RS - 0,00 0,00 [ 000 | 000 [ 000 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00
Oleo de soja 5 50 | 50 0 0.0 60 1 600 R - 44,20 000 | 000 | 500 | 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00
Mexerica 100/ 1000 714 A 0.0 i 00 | R - 5759 | 1486 | 088 | 0.13 307 | 3408 | 2180 | 1230 | 010 | 0,07 | 3307
Inhame 40[ 400 | 308 3 0,0 ; 80 | R 0,03 | 3868 929 | 082 | 009 0,66 0.00 225 11,51 | 042 | 014 4,72

0 0 0,0 [#DIV/0 0 DIV/0! X -

0 0] 0,0 [#DIV/0I] 0,0 DIV/O! | 6,0 -

0 o[ 0.0 [#DIV/OI| 0,0 -

_R$0,03] 1 33, 8,69 96|
MODO DE PREPARO
1~ Em unia panela adicions S per ca e da £ 7 = emperado com 1/3 das per capiias do ano & € @ agud
] ,doixocoxlnhara:oopomodosawlr4 Apbsohngobomenzldudlc{oﬂen dpmdoneenmra[na,momuoném - \ tatnmomolhomayu oamidode

0 espesso; 7 - Antes de finalizar, adicione metade das per capitas do cheiro verde e misture ham, apos

lone o amza mexa até refogar, 3 - M!done ugul cm quﬂnimdo necessdria e deixe eozlnhlr m o

mdadepmmwdonnladup«capimdom do alho, mmsaemuemmz Adicionoomlloanqulmmdudotqu- sséria, deixe h -"momllommio
ummﬁanrmdovaeMmeoamMummw sirva. SR he e ¢
Ignmde‘mraocomoPOPdohloionm;ao 2- Descasque ¢ corte em cubos, hmmmocmut 4~ Apéspmmo sirva como acompanhamento, :

ido, higienizar pepino e tomate, em solucdo clorada (1 colher de sopa de hlpoclor!todo sédio 100 ppm em 1 litro de toua). deixando de molho por 16 minutos e apés enxag| emtg comntﬁ 1 coﬁoﬁ
nas e msom 2 - Corte o tomate em cubos e misture-o com opoMno,apésskva, : :

- el et R : = e

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutrlclonlm‘

§CREYM}|A DA
JVENTUOK
¥ ESO0RTES W BOFTAS

FICHA TECNICA DE PREPARACAO
DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOCO (PER]ODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Nimero de alunos atendidos 0 20
GALINHADA, FEIJAO, SALADA TROPICAL ( ALFACE, REPOLHO,| i ¢ ( ‘
NOME DAPREPARAGAO | |CENOURA, MAGA E OVO DE CODORNA) E BANANA COMROSIGAG NUTRIGIONAL
S R - N
TES ] 9 g p mg | mg |
Frango, inteiro, com pele 100/ 1000 | 76,3 ; 54,2 : 00 |RS - | 22632 | 000 | 1644 | 1731 | 000 | 7.00 | 000 | 2430 | 1.12 | 062 | 6.30
Arroz, tipo 1 80| 80,0 | 800 7 200,0 ; 00 | RS - 28623 | 6301 | 573 | 027 1,31 0,00 000 | 2431 | 098 | 054 353
Milho verde 10[ 10,0 | 10,0 A 0,0 .0 00| RS - 13,82 28 | 066 | 006 | 039 | 000 0.00 3,26 0.05 | 0,04 0.16
Repolho branco 15| 150 | 8.7 2 0,0 ; 00| RS - 257 058 | 013 | 002 | 028 0.00 2,81 1.28 002 | 0,02 518
Maga Fuji 15| 150 | 11.9 ; 0,0 00 | 000 [R - 8,33 227 | 004 | 000 | 020 0.41 0,36 0,31 0,00 | 001 0,29
Alface crespa 15] 15,0 | 10,3 K 0,0 00 00 | R - 1,60 025 | 020 | 002 | 027 0,00 2,34 1,65 004 | 0,06 5,70
Cenoura 15| 15,0 | 15,0 K 126 08 | 000 [R - 512 115 | 020 | 003 | 048 | 12608 | 0.77 1.68 003 | 003 3,38
Cebola 2| 20 2 . 0.0 X 00 | R - 0.79 018 | 003 | 000 | 004 0,00 0,09 024 0,00 | 0,00 0,28
Cheiro verde 2] 20 8 : 0,0 X 00 | RS - 0,84 014 | 005 | 001 0,02 0,00 0,64 049 | 001 | 001 1.60
Sal 1 1.0 0 4 0.0 000 | RS - 0.00 000 | 000 | 000 | 000 0,00 0.00 0,00 | 000 | 000 0,00
[Bleo de soja 5] 5,0 0 ¥ 0,0 i 000 | RS - 44,20 0,00 | 000 | 500 | 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00 0,00
Acafréo 03[ 03 | 03 3 0,0 - 0.93 020 | 003 | 002 [ 001 0,08 0.24 079 | 000 [ 003 0.33
Alho 2[ 20 | 19 ¥ 0,0 - 226 048 | 014 | 000 | 009 0.19 0.62 043 | 002 | 002 0,27
Banana prata 100/ 1000 | 66,2 K 0,0 - 9825 | 2596 | 127 | 007 | 2,04 321 | 2159 | 2629 | 0.1 0,38 7,56
Feijdo carioca 30[ 300 | 27,3 2 51,8 - 98,71 1837 | 599 | 038 | 553 0,00 | 0,00 6298 | 087 | 240 | 36,77
Ovo de codomna inteiro 40[ 40,0 | 364 ; 36.4 - 70.76 0.31 548 | 507 | 000 | 12207 | 0,00 4,43 082 | 1,34 | 3149
0| 0.0 [#DIV/OI| 0, #DIV/O! 5
0 0| 0.0 [#DIV/OI[ 0, #DIV/O! =
0 o] 0.0 [#DIV/O![ 0, #DIV/O! =
CUSTO B T | 250,03 26,48 R

MODO DE PREPARO
GALINHADA: 1- Emumnpaneh adicione o agafriio, metade das per capitas do éleo, do alho, donladucobohomnﬁmr 2 - Coloque na panela o frango p wcaplmdaﬂhoedoul.s
- Adicione o arroz e mexa até refogar; 4 - Adicione o milho verde e a 4gua em quantidade necesséria, deixando cozinhar até o ponto de servir, 5 - Antes de ﬁnlllur. |dlclnns © cheiro verde e misture bem, apés, sirva.
FEIJAO. 1~ Em uma panela de presséio adicione o restante das per capitas do 6leo, do alho, do sal e da cebola e deixe refogar; 2 ~ Adicione o feijdo e a g ‘-tuua 4 dnlxecodnmrmquaomuomuo

macio' 3 - Antes de finalizar, adicione metade das per capitas do cheiro verde picado e misture bem, apds, sirva.

SALADA TROPICAL: Antes de tudo, higienizar folhas, repolho, cenoura e frutas em solugdo clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de sédio 100 ppm em 1 litro de dgua), deixando de molho por 15 minutos e apds enxaguar
emmwmmo 1~cmummiuﬂnu o repolho e o alface e reserve; 2 - Corte em cubos a magd e reserve; 3 - Rale a cenoura e misture-a com o repolho, o alface e a macé, e ainda 0 ovo de cordoma cozido e pludo
ap6s sirva

BANANA! Amu do tudo, hlghnlznrl fruta em dgua corrente. 1- Sirva de acordo coma per capita.

Nome, nimero do CRN e assi do Nutricioni:

WNatdlia Civriane Lima
Nutricic
Q.T.PNAE/DRE f
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EECRE'JAMA DA
GONENNG DO E31A00 '
s FICHA TECNICA DE PREPARAGAQ

DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO !PER!ODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos atendidos 0
NOME DA PREP, : ____|SOPA DE LEGUMES COM CARNE M| EMELANCIA COMP AO NUTRICIONAL
AR AR & i i i i S y SEEE o i B oly i i 3 PERY
g (G ! o
INGREDIEN’ 5 :
Carne moida de 2* 40
Macarréo trigo 40
Acafréo 0,3
Cenoura 20,
Tomate 20
Alho 1
Cebola 3 ;i
Cheiro verde 2 0,05 0,01 0,02 0,00 0.64 0.49 0.01 0,01 1.60
Sal 1 0.00 0.00 0,00 0.00 0,00 0,00 0,00 0,00 0.00
[Sleo de soja 5 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0.00 0,00 0,00 0.00
Beterraba 15 0,29 0,01 0.5 0,57 047 367 0.0i 0,05 272
Batata inglesa 20 0,35 0,00 0.2 0,03 6,22 2,92 0,0! 0,07 0,71
Melancia 150 1.33 0.00 0.1 4275 9,22 14,45 0.1 0,34 11,58
Chuchu 5 0,10 0,01 0,19 0,00 1,59 1.08 0,02 0.03 1.73
Abobrinha, paulista 20 0.13 0,03 0.52 0.00 3.51 1.88 0.04 0,03 3,73
0 0 #DI VIO! o #DIV/0! 0.
0 0| 0,0 [#DIV/O! #DIV/Ol | 0,0 | 000 [RS
0 0| 0.0 |#DIV/O! #DIV/O! | 0,0 000 | RS
0 0| 0.0 [#DIV/olf O 000 | RS -

—#DIVIO! | 0,0

CARNE MOIDA: Antes de tudo, molcnim le
6. 1- Cozinhe ¢ nmamommmmﬂum
‘panela, 08 legumes todos E

TN
CRETARIA DA
ol tocums ()
FICHA TECNICA DE PREPARACAO

DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO (PERIODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE
Numero de alunos atendidos 0 22
S 18CA DE FRANGO ACEBOLADA, BAIAO DE DOIS, BATATA. e : - 3
DOCE, SALADA (ALFACE, CENOURA E TOMATE) E SUCO DE _ SRMIDSIGRO NUTRICIONAL

L zxi;{r

£ R, s

INGREDIENTES 8 gL g q g by mg

Frango, peito, sem pele 90.0 107,24 0,00 1937 | 272 0,00 1,80 0,00 28,14
Arroz, tipo 1 80.0 286,23 63,01 5 73 0,27 1.31 0,00 0.00 24,31
Feijo fradinho 30,0 101,75 18,37 6,06 0,71 7,08 0.00 0,00 53,562

0 -

0 -

0 -
Alface crespa 20| 20.0 - 14 0,34 0,27 0.03 0,37 0.00 3,12 2,19
Tomate 20| 20.0 = .07 063 0,22 0,03 0,23 8.33 424 2;19
Alho 2| 20 - 26 0.48 0.14 0.00 0.09 0.19 062 043
Cebola 2 0 - 0.79 0.18 0.03 0.00 0.04 0.00 0.09 0.24 0.00 0.00 0.28
Cheiro verde 2 .0 = 0.84 0.14 0.05 0.01 0.02 0.00 0.64 0.4 0.01 0.01 1.60
Sal 1 0 = 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0,00 0.0l 0.00 0.00 0.00
[Gleo de soja 5| 5.0 = 44,20 0.00 0,00 5.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Caju polpa 45| 450 : 16.46 4,21 022 0.07 0,37 0.00 53.87 3.18 0,04 0,07 0,38
Aclcar cristal 10{ 10,0 ) 38.68 9,96 0.03 0.00 0,00 0.00 0,00 0.10 0.00 0.02 0.76
Cenoura 20| 20,0 = 6.83 1.53 0.26 0.03 0,64 168,10 1.02 225 0.04 0.04 4,51
Batata doce 30| 30.0 = 3547 8,46 0.38 0.04 0.77 236.10 494 5,07 0.06 0,12 6.33

qvatdfia CL Gano Limd
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fEivannse  TOCANTING @
* FICHA TECNICA DE PREPARAEAO
DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGCO ‘PER ODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Namero de alunos atendidos o | 23
: : o ISCAS DE CARNE ACEBOLADA, ARROZ, FEIJAO PRETO, L .  COMPOSICAO NUTRICIONAL
o R = e
i 5 Sfusl
= ] 9
80| 80,0 | 80,0 ¢ 200,0 25 286.23
30{ 30.0 | 280 56,1 20 97.07
Carne, bovina, acém 90| 90.0 | 90.0 K 0.0 0.0 129,63 0,0 1874 | 5.50 0,00 1.96 0,00 11.95 469 | 1,36 4,25
Cenoura 20| 20.0 | 20,0 i 16.8 08 6.83 1.5: 0.26 0,03 0,64 168,10 1.02 2,25 0.04 0,04 451
Beterraba 20[ 200 | 11,8 g 11,6 0 9.77 2.22 0.39 0,02 067 0.76 0,62 4,89 0.10 0,06 62
Cebola 15| 15,0 3 N 0,0 0 591 1.3 0.26 0.0 0,33 0,01 0.70 1.79 0.03 0.0 2,10
Alho 2| 20 ¢ 0.0 .0 226 0.4 0,14 0,00 0,09 0,19 062 0.43 0,02 0.0: 027
Cheiro verde 2| 20 R fan 0,0 0 | 0.84 0,14 0.05 0,01 0,02 0,00 0.64 0.49 0,01 0.0 1,60
Sal 1] 1.0 .0 3 0,0 .0 0,00 0.00 0.00 0.00 0,00 0.00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
[Gleo de soja 5| 50 50 5 0,0 00 | 44,20 0.00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0.00 0.00 0,00 0,00
Colorau 1] 1.0 1.0 S 0.0 .00 3.34 0.78 0,07 0.00 0,05 0.60 0,07 0,00 0,00 0,06 1,20
Mexerica 100/ 1000 | 714 A 0.0 6"6"' 57.59 14,86 0,88 0.13 3,07 34,08 21,80 12,30 0.10 0.07 33,07
0 0| 0.0 [#DIV/0!} 0. #DIV/O! | 00 |
0 ol 0 ¥DIV/OI| 00 | #DIV/O! | 0,0 |
0 0| 0, #DIV/0!} 0.0 #DIV/O X
0 0| 0. #DIV/0! A #DIV/0 A
0 0 0.0 |#DIV/O f #DIV/O i
0 0| 0,0 |#DIV/O K #DIV/O X
0 0| 00 0,0 X 0,0 0,0
10 % A5 JE 5 i A

: BOLADA:1 — Em uma panela adicione 1/3 das per capitas do 6leo e deixe ag 16 & came cortada em tiras previaments temperada com 1/3
umu mpmdu adicione o colorau o restante das cebolas ja cortadas em rodelas finas e deixe dou WCIM,
ARROZ: 1- Emu lpmluéldomﬂadnporapim do dleo, da cebola, do alho, dontemmfomr g Adidonoolmommmrebgars-‘ ici
cozido sirva;
panela de pressao adicione 1/3 das per capitas do 6leo, do alho, dnmndacbboh X
adiclone o cheiro verde picado e misture bem, apds, sirv . -
! tnlur Mormba, cenoura, em solugdo clorada (1 oolhef de sopnuampodomadhm DOppmom 1 Iltmde dgua). dobando de moiho por 16mlnumupés mgnuom ua | emem ;

mwmpﬂndouﬂsmama Dm |

aigua-m £ de ssd -»mmmrmo

Nome, nimero do CRN e ra do Nutriclonista

%
CHE TARIA DA i
mocackosvennor  TOCANTING \
£ ESPORTES GOVERND DO FLTRDO

FICHA TECNICA DE PREPARACAO
DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGCO (PER|ODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Namero de alunos atendidos 0 24
L i ISCAS DE FIGADO, ARROZ COM ABOBORA, FEIJRO,SALADA :
NOME ba haeHaRAGKD (ALFACE, GENOURA E TOMATE) E SUCODE GOIABA Boufasion oA
1 i 5 £ -

INGREDIENTES g g 9 | mg | mg | | Mg |
Came, bovina, figado 0| 90,0 | 90,0 K 0.0 60 | 000 |Rs - 12694 | 1,00 | 1864 | 482 | 000 [714303| 000 | 1118 | 312 | 508 | 374
Arroz, ipo 1 0| 80,0 | 80,0 X 2000 | 25 | 000 |RS - | 286,23 | 6301 | 573 | 027 | 131 | 000 | 000 | 2431 | 098 | 054 [ 353
Tomate 0] 200 | 16,0 ; 0,0 00 | 000 |[Rs - 3,07 063 | 022 | 003 | 023 | 833 | 424 211 | 003 | 005 1,39
Alface crespa 20[ 200 | 13,7 X 0,0 00 | 000 |Rs - 2,14 034 | 027 | 003 | 037 | 000 | 312 219 | 005 | 008 | 760
Alho 20 [ 11 . 0,0 00 | 000 |RS - 2,26 048 | 014 | 000 | 009 | 019 | 062 043 | 002 | 002 | 027
Cebola 2,0 ! ; 0,0 00 | 080 |R - 0.79 018 | 003 | 000 | 004 | 000 | 009 024 | 000 | 000 | 028
Cheiro verde 2,0 ] ; 0,0 00 | 000 [R - 0,84 014 | 005 | 001 | 002 | 000 | 064 049 | 001 | 001 1,60
sal 1.0 ; 3 0,0 00 | 000 |R - 0,00 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 000 | 000 | 000 | 000
[Sleo de soja 5| 50 | 5. K] 0,0 0.0 100 | R - 4420 | 000 | 000 | 500 | 000 | 000 | 000 000 | 000 | 000 | 000
Colorau 0.5 05 | 0, ; 0,0 0.0 00 | RS - 1,67 039 | 003 | 000 | 002 | 030 | 004 0,00 | 0,00 | 00: 0,60
Goiaba vermelha, polpa 40| 40,0 | 40,0 ! 0,0 00 | 000 [RS - 14,00 280 | 040 | 0,00 040 | 5400 | 800 0,00 0,00 | 00 6.80
Agticar cristal 10/ 10,0 | 10.0 . 0,0 0.0 00 | R - 3868 | 996 | 003 | 000 | 000 | 000 | 000 010 | 0,00 | 00: 0,76
Feijo carioca 30[ 300 | 286 ; 54,0 19 | 000 | R - 9871 | 1837 | 599 | 038 | 553 | 000 | 000 | 6298 | 087 | 2,40 | 3677
Cenoura 20] 20,0 | 200 | 1.0 6, 0 00 | R - 6,83 153 | 026 | 003 | 064 | 16810 | 102 225 | 004 | 004 | 451
Abbbora, cabotian 30[ 300 | 214 | 14 | 23, 41| 000 |Rs - 1158 | 251 | 052 | 016 | 0656 | 000 | 153 265 | 010 | 011 5,39

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

0 o[ 0 DIV/OI[_00 | #DIV. 0,0 RS -

0 o[ 0 DIV/Ol| 0,0 | #DIV. 0 00 | RS -

0 ol 0.0 [#ONMIl 60 | #DWV b‘b“%, RS -

AVA ,00]  837,94| 101,32] _10,74]  9,30| 737385 19, _ 108,92 521] 84

B .igun dmaa«m do alho, domomnm-rz mnlmmm e
uhébm(oam " mmm)omoxnﬁnfogara - Adicione a 4gua em quantidade necessaria  cozinhar até o ponto de servir, apds cozido sirva; :
FEWAO: 1 - Em uma press#o adiclone 1/3 das per capitas do 6leo, do alho, do sal ¢ mmomnfowbmmomuouqmmammm dnlumzlnhar#qmohﬂhﬂqwmub
3~ d{md&nr adicione o cheiro verde picado e misture bem, apds, sirva.

SALADA: Antes de tudo, higienizar folhas, cenoura e tomate, em solugéo clorada (1 aomardcmmda hlpoolor&oﬂalﬂdh 100 ppm.m1 litro de Agua), deixando de molho por 15 minutosonpﬁaenmmm‘m dgua Wﬂo
1- Corle o alface em fatias finas, rale a cenoura e reserve; 2 - Corte o tomate em cubas e misture-o com o alface e a cenoura, ap6s sirva.
SUCO DE GOIABA: 1 - Nouqumﬂuuwmmmtpclpn.oapﬂwuqmnﬂdadwodguanmntﬂa 2- Bmmamlmuarunﬂmulm

Nome, ndmero do CRN e assi do N

Natdlia Ciiano Lima
Nutricionista
Q.T.PNAE/DRE &
CRN1. 514714 - n/lat
)
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CRETARIA DA
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FICHA TECNICA DE PREPARAGAO

DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO (PERIODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos at | 0 | o = = - 25

W i e LASANHA DE CARNE, ARROZ, SALADA (ALFACE ETOMAT}E];E} ’ " COMPOSIGAO NUTRICIONAL

c
3‘%? it

. ‘ . : :
Arroz, tipo 1 50,0 | 500 | 4.0 | 1250 [ 26 39,38 | 3,58 | 017 | 082 | 000 | 000 | 1519 | 061 | 034 | 221
Bleo de soja 50 | 50 | 40 | 00 | 00 0,00 | 0,00 | 500 | 000 | 000 | 000 | 000 | 0,00 | 0,00 | 0,00
Carne moida de 1* 70,0 | 70,0 |4 728 [ 40 0,00 | 21,47 | 630 | 000 | 000 | 000 | 1400 | 364 | 1.7 | 480
Abacaxi 100,0] 69.0 | 1, 00 |00 1233 | 086 | 042 | 099 | 283 | 3462 | 1844 | 0.14 | 026 | 2243
Alface crespa 200 | 137 | 1. 00 | 60 034 | 027 | 003 | 037 | 000 | 312 | 219 | 005 | 008 | 760
Alho 10 | 09 |1 0.0 |6, 024 | 007 | 000 | 004 | 010 | 031 | 021 | 001 | 0.01 | 0.4
Cebola 20 [ 12 | i3 00 |60 0.8 | 0,03 | 0,00 | 004 | 000 | 009 | 024 | 0.00 | 000 | 028
Cheiro verde 20 | 1, : 0.0 |00 ~ | o084 | 014 | 005 [ 001 | 002 | 000 | 064 | 049 | 0.01 | 001 | 1,60
Creme de Lefte 10,0 | 10,0 |1, 00 |60 — | 2215 | 045 | 015 | 225 | 000 | 1280 | 000 | 075 | 0.03 | 003 | 827
Macarro trigo com ovos 60] 60,0 | 60,0 | 1.0 1620 | 27| — | 22234 | 4597 | 619 | 118 | 1.8 | 000 | 000 | 000 | 048 | 055 | 1167
Sal 110 | 10 [ 1] 00 |60 — | 000 | 000 | 000 | 0.00 | 000 | 000 | 000 | 000 | 0,00 | 000 | 000
Tomale 20[ 20,0 | 16,0 |1, 00 |00 ] — | 807 | 063 | 022 | 003 | 025 | 835 | 424 | 211 | 003 | 005 | 1.39
Tomate, extrato 10[ 10,0 [ 10,0 |1, 00 |60 ~ | 609 | 150 | 024 | 002 | 028 | 000 | 180 | 293 | 004 | 021 | 291

0 o[ 0,0 [#DVIOI] 8,0 | #DIVIOT | 0,0 =

0 0] 0,0 [#DIV/OI| 0,0 | #DIV/ol [ 0,0 :

0 0] 0.0 [#DIV/OI] 0,0 | #DIViol |00 :

0 0| 0.0 [#DIV/O!| 00 ¥DIV/0! | 00

0 0] 0.0 [#DIV/0I] 0,0 #DIVIol |0

0 ol 0.0 [#DIV/0I[ 0,0 [ #OV/ol | %

A8

2 b\d,u:mofho:ppr:i&a qninsngs»o

Nome, ni do CRN e assinatura utricionista
Ry
SECAETARIA DA
oSS moums ()
FICHA TECNICA DE PREPARAGCAO
DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO |PER|ODO INT EGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE
Nuamero de alunos atendidos 0 | 26
- ’ LAGANHADEFRANGDARROLSALADA(REPOU{OE i 7 ;
NOME DA P! TOMATE) E suco nE TAMARMIDO e ; Lo ; i . COMPOSIGAO NUTRICIONAL
i o - e
i ; - o

Arroz, tipo 1 i 3 i Y 0
Oleo de soja 8| 8.0 8.0 K 0.0 0.00 0,00 [ 8.00 0.00 0,00 0.00 0,00 0,00 | 0,00 0,00
Frango, peito, sem pele 70| 700 | 526 3 353 0.00 15.07 211 0.00 1.40 0.00 21,88 0.46 0.30 5.15
Repolho branco 20| 200 | 116 i 0.0 0,77 0,18 0,03 0,38 0,00 374 1,70 0,03 0,03 6,91
Alho 1] 1.0 0.9 A 0.0 0.24 0.07 0.00 0.04 0.10 031 0.21 0.01 0,01 0,14
Cebola 2| 20 1.2 7 0,0 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Cheiro verde 2| 20 18 [t 0,0 0.14 0,05 0.01 0.02 0,00 0.64 0.49 0,01 0,01 1,60
Creme de Leite 10/ 10,0 | 10,0 1,0 0,0 0,45 0,15 2,25 0,00 12,80 0,00 0,75 0,03 0,03 8,27
Macarréo trigo com ovos 60| 60.0 | 600 | 1, 162,0 45,97 6.19 1.18 1,38 0,00 0,00 0,00 049 | 0,55 11,67
Sal 1 1.0 1,0 o 0.0 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0,00 0,00
Tomate 20| 20,0 6,0 . 0,0 0,63 0,22 0,03 0,23 8,33 424 211 0.03 0.0! 1,39
Tomate, extrato 10{ 10,0 00 | 10 0,0 1,50 0.24 0.02 0.28 0,00 1,80 2,93 0.04 0.2 291
Tamarindo, polpa, colgelada 40( 400 | 400 0.0 25,00 1,12 0.24 2,04 0.60 1,40 36.80 0.04 11 29,60
Agucar cristal 10{ 10.0 0,0 0,0 9,96 0,03 0.00 0,00 0.00 0,00 0,10 0,00 0.0: 0,76
Acafréo 03| 03 03 0,0 0.20 0,03 0.02 0,01 0.08 0.24 0.79 0,00 0.0 0,33

0 0| 0.0 [#DIV/O #DIV/0

0 0| 0,0 |[#DIV/O #DIV/0

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

0 0| 0.0 [#DIV/Ol| #DIV/0

} | 2697] 14,07 23,

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista|

© Natdlia Cipkaho Limg
¢ erP Nutricionista
NAE/DRE Palmas-TO
CRN1 - 14714 - Mat. 11698778/2




Joavennoe  TOCANTING
A
. FICHA TECNICA DE PREPARACAQ
DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGCO (PERIODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE
Numero de alunos atendidos 0 |
7 = T |LINGUIGA DE FRANGO, ARROZ COM CENOURA, FEWAO, | e o
NOMEDA 2 |SALADA (ALFACE E TOMATE)E SUCODEACEROLA | COMPOBIGA NUTRICIONAL.
= : e cm e
ALIMENTOS ¥ | ke ThRlo | KGAL | cHO | PN
< ’ — —— v S e

Arroz, tipo 1 80| 80.0 | 800 | 1 200,0 25 0,00 R$ - 286,23 63,01 73 0.27 1.31 0.00 0.00 2431
Feijéo carioca 30/ 300 | 286 1 54,0 R$ - 98,71 18,37 .99 0,38 5,53 0.00 0,00 62,98 0,87 240 36,77
Alho 2| 20 1.9 n 0.0 0.0 0,00 R$ - 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0.19 0,62 043 0,02 0,02 0.27
Cebola 2| 20 1,2 . 0,0 0.0 0,00 R$ - 0.79 0.18 0.03 0.00 0.04 0.00 0.09 0.24 0.00 0.00 0,28
Linguica, frango 80| 80,0 80,0 o 0,0 0 0, R - 174,49 0,00 11,39 13,95 0,00 0,00 0,00 15,17 0,56 0,37 8,67
Alface crespa 20| 20,0 13,7 i 0,0 0.0 0,00 R! - 2,14 0.34 0.27 0.03 0.37 0,00 3.12 219 0,05 0,01 7,60
Tomate 20( 20,0 16.0 % 0,0 0.0 0, R - 3,07 0,63 0.22 0.03 0,23 8.33 4.24 211 0,03 0,0! 1.39
Sal 11 1,0 1,0 o 0,0 0,0 0,00 R - 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Oleo de soja 5] 50 50 J 0,0 0, 0 R - 44,20 0,00 0,00 5,00 0.00 0.00 0.00 0.00 0,00 0,00 0,00
Acerola, polpa congelada 45 450 | 45,0 4 0,0 0,0 0,00 R! - 9,87 2,49 0,27 0,00 0,32 0,00 280,46 3,90 0,03 0,08 3,42
Acticar cristal 10[ 100 | 10,0 [ 1/ 0,0 00 | RS - 3868 | 996 | 003 | 000 | 000 | 000 | 000 | 010 | 000 | 002 | 076
Cenoura 10{ 10.0 10,0 1.0 8,4 X .W RS - 3.41 0,77 0.13 0,02 0,32 84,05 0.51 1.12 0,02 0,02 2,25

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

0 0 0,0 [#DIv/O! .0 #DIV/0! q ,00 R -

0 0| 0.0 [#DIV/O! .0 ¥DIV/0! 0,00 R!

0 0 DIV/0! 0,00

0 0 DIV,

0 0 DIV

0 0 #DIV,

FRANGO: 1- C uu ﬂqusnopmtodourvir apéulm
CENOURA; mmtm higlonlz-rucnonu, &m solugdo clorada (1 colher de anpnua hipociorito de sédio 100|1mem 1 litro de Agua), deixando de molho por 15 minulnnapénmw¢m tguu
uma panela adiclone metade das per capitas do 6leo, da cebola, do alho, dou!cmm - Adlctonumumoummada.omouatéufomna Miclanntgunmqumﬂdadonooaudﬂu»
deixe cozinhar até o ponto de servir, apos cozido sirva; o - .
FE!JAG"F;Emmpmdn de presséo adicione mmdodas poroapnasdoolco do alho, mmum«m«mwz-mmmomm. de de dgua ne domcozinhlrmqmo
macio, cozido sirva;
SALADA Am;d-iudo.mmanlurfolhnetom em solugdo clorada (1 colher de sop o ¢
finas, e ,z-coﬂeolommomcubosemmumeomotlfaco.lpoulm ;
quidificado tte a polpa, o aglicar e a quantidade de 4gua necessdria;

B.mi:hmmunﬂwunmulrva \ : i T .

foavenroe  TOCANTING

AN
-y FICHA TECNICA DE PREPARACAO
DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO (PER|0D0 INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTA(;AO ESCOLAR - PNAE |
Namero de alunus alendldos 0 | 28
= LINGUIGA MISTA, ARROZ, FEWAO, SALADA (COUVE, REFOLHO '

Nowe DA PREPARAGAO £ TOMATE) € BANANA_ o |1 SOMPOSIGAO NUTRICIONAL
INGREDIENTES. a ; ma o
Arroz, tipo 1 80| 80.0 80,0 | 200,0 5 il ,oo R$ - 286,23 63,01 573 0,27 1,31 0,00 0.00 2431 0,98 0.54 3.53
Feijdo carioca 30| 30,0 286 3 54,0 ‘g_____ ‘WR» RS - 98,71 18,37 599 0,38 5,53 0.00 0.00 62,98 0.87 2,40 36,77
Alho 2] 20 1,9 , 0,0 L0 L00 R$ - 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0.19 0.62 0,43 0.02 0,02 0,27
Cebola 2| 20 1,2 A 0,0 ,0 ,00 R$ - 0,79 0.1 0.03 0,00 0,04 0,00 0,09 0.24 0.00 0,00 0.28
Linguica Mista 0| 80.0 .0 0,0 00 | 00 | R$ - 316,80 21 11,04 | 29,00 0,00 0,00 0.00 .60 1.50 0,90 8,00
Couve manteiga 0| 20,0 5 A 9.4 0, | 00 | - 4 0.8 0,57 0,11 0,62 0,00 19,34 93 0,08 0,09 2617
Tomate 0| 20.0 .0 R 0,0 0,0 000 |R - ,07 0.6 0,22 0,03 0,23 8,33 4,24 11 0,03 0,05 1.39
Sal 1] 1.0 1,0 0 0,0 0 ,W‘ | R - 0.00 0,00 0.00 0,00 0,00 0,00 0,00 0.00 0,00 0,00 0,00
61_90 de soja 5| 50 5,0 0 0,0 00 000 | RS - 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Banana prata 100/ 1000 | 66,7 A 0,0 0.0 Q,___ﬁ | R$ - 98.25 25,96 1.27 0.07 2,04 3.21 21,59 26.29 0,15 0.38 7.56
Repolho branco 20| 20,0 11,8 5 0,0 0,0 00 | R - 3,42 0,77 0,18 0,03 0,38 0,00 3,74 1,70 0,03 0,03 6,91

0 o[ 0,0 [#DIV/OI[ 0,0 | #DIV/ol | 0,0 | 000 |R -

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

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

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

0 0| 0,0 |#DIV/O!f 00 #DIV/0! X - 000 | RS -

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

0 0] 0.0 [#DIV/OI[ 0, DIV 0 | 000 |Rs -

0 0| 0,0 DIV/0! X #DIV/ 00 R$ -

1 _ 34,73]  49.63| 1

IGA MISTA: 1- Coloque a linguiga em uma forma untada e 16ve ao forno preaquecido a 180° C e deixe mavﬁquoﬂqu-mpoﬁodourvlr apos sirva.

ARROZ: 1- Emumapmﬂuﬁ!olomm&mwupﬁn do bleo, da cebola, do alho, do sal e deixe refogar; ldomomemmuémmrs Acldonuﬂguumquamldmmuamodmwnmrmo
pomsdourvlf apds cozido sirva; bl

FE!JAO ! a;lmmdldspmmmdmmmdsdnwammom do aiho, donhmcabolnemmourz Adloloneofol)louquarmudcdedgu-nmutrla dommﬂnnardoqmommnquo
SAMDA.AM“«MI) hwwmmnm mmlm;ludorm(i ooibudompadohlpocmnodthwOppmem1tltmdugun),dolundudomoihoparﬂnﬁnuloulpﬂumguaumtgunmm 1¢cmt.
a couve e repolho em fatias finas, e reserve; 2 — cmutomatoammamlmcomwowoenpomo,w rva,

BANANA: Antes de tudo, higienizar a fruta em dgua corrente. 1 - Sirva a banana de acordo com a per

Nome, ndmero do CRN e assii do Nutricionista

Natdlia 1ano Lima
Nutricionista
Q.T.PNAE/DRE Palmas-TO
CRN1 -14/14 Mat. 11598




SECRETARIA DA
JUVENTUDE
ESPORTRS OOV DO ERTAND

FICHA TECNICA DE PREPARACAQ
DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO [PERIODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos atendidos 0 | 29
:  |MACARRONADA A BOLONHESA, ARROZ, SALADA (ALFAGE. i & 8 i :
NowE DA SREPARACAD. | | |pEPINO TOMATE)E MAMAO_ . .|| SONPOSIGAC NUTRICIONAL
Macarréo trigo com ovos , - 22234 45,97 6.19 1.18 1.38 0,00 0,00 0.00 0.49 0,55 11,67
Alho 2 .0 .9 = 226 0.48 0.14 0,00 0.09 0.19 062 043 0.02 0.02 0.27
Tomate, extrato 8| 80 .0 - 4.87 1.20 0.19 0.02 0.22 0.00 1.44 2.35 0.03 017 233
Cebola 2 0 12 - 0.79 0,18 0.03 0,00 0.04 0.00 0.09 0.24 0.00 0,00 0.28
leo de soja 5 0 .0 - 44,20 0.00 0.00 5,00 0.00 0.00 0,00 0.00 0.00 0,00 0,00

Carne moida de 2° 70| 70,0 | 700 | 1. - 169,40 0.00 16.95 | 10.79 0,00 0.00 0,00 14,00 4.00 1.97 5,60
Sal 1] 1.0 1.0 & 3 0,00 0,00 0,00 0.00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0.00
Alface crespa 20| 20,0 3.7 S - 2,14 0.34 0.27 0,03 0,37 0.00 312 219 0.05 0.08 7.60
Tomate 20| 20,0 6.0 3 3.07 063 0,22 0,03 0.23 833 424 211 0.03 0.05 1,39
Arroz, tipo 1 50( 50,0 0,0 0 - 178,89 39,38 3,58 0.17 0,82 0.00 0,00 156,19 0.61 0,34 221
Mamaéo Formosa 150/ 150,0 | 107,1 1.4 - 68.01 17,33 1.22 0.18 272 55,50 | 117.79 2599 0.11 0,35 37,31
Pepino 20| 20,0 143 14 - 1.91 041 0,17 0,00 0.22 4,30 1,00 1.87 0.03 0,03 1,92

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

0 o[ 0.0 [#DIV/O!f 0.0 -

0 ol 00 [#DIV/O!} 0.0 -

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

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

0 0| 0.0 [#DIV/Ol| 0.0

0 o] 0,0 [#DIV/O![ 0,0 -

897, i 417, 5 40| 12 8, 3,

G auxilio de um escorredor remova a 4gua do |
mmys—mmommu .

) Emumnmdawdonammedﬁt‘wmwoaw.dnm lho,\
kmm«dom%e%wmn&nm«w&.%m :

hlglonlur#olhn. Imtle pepina m soluc;so c\md- « cotherde sopa de
pcpi fatia bem finas, e reserve 2 — Corte o tomate

SECRETARIA DA ml @
£asponTEs o3
FICHA TECNICA DE PREPARACAO

DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO (PERIODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos atendidos 0 | 30
- MACARRONADA AO MOLHO BRANCO, ARROZ, SALADA | 7 i
NOME DA PREEARA (CENOURA E TOMATE) £ SUCODE MARACUJA. | . COMPOSIGAD NUTRICIONAL
g ;
Macarrdo trigo com ovos 60 0 2 22234 45,97 6.19 1.18 1.38 0,00 0.00 0.00 X 11,67
Manteiga, com sal 3 10 = 21.78 0.00 0,01 247 0,00 27.71 0.00 0,04 i i 0,28
Farinha de trigo 5 1.0 - 54,07 1126 | 1.47 | 021 0.35 0.00 0.00 465 ; [ 2,68
Leite de vaca, integral pasteu| 20 10 00 = 2,01 0.90 0.64 0.65 0,00 569 0,00 2.00 K X 2261
Creme de Leite 0| 30.0 0 & = 66.45 1.35 0.45 6.74 0.00 38.40 0.00 226 0.0 0.0 24,82
Frango, peito, sem pele 80| 80.0 3 ok = 95.33 0.00 17.22 242 0.00 1.60 0.00 25.01 0,53 0.3 589
Cenoura 2| 20 s 10 o - 0,68 0.15 ,03 0,00 0,06 16.81 0.10 022 0.00 0.00 0.45
Tomate 20( 200 | 160 | 13 00 | 000 - 3.07 063 22 0,03 0,23 8.33 424 211 0.03 0,05 1.39
Sal 1] 1.0 1.0 1.0 00 i 000 - = 0.00 0.00 .00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
jj&, polpa, g 45| 450 | 450 J 0,0 00 | 000 |R - 17.44 4,32 .37 0,08 0,23 0,00 3,27 4,37 0,08 0,13 2,07
Agucar cristal 10| 10,0 | 10,0 0 0,0 00 0, R = 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0.10 0,00 0,02 0.76
Arroz, tipo 1 50| 50,0 | 50,0 0 25,0 25 | 0% IR - 178,89 39,38 3.58 0.17 0.82 0.00 0,00 156,19 061 0.34 221
leo de soja 5| 50 DIV/O! 4 #DIV/0! 6,0 0, R - 44,20 0,00 0.00 5,00 0,00 0.00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00
Alho 2 0 DIV/0! L0 #DIV/0! 0.5-:: O,WI IR - 226 0,48 0,14 0,00 0.09 0.19 0,62 0,43 0,02 0,02 0,27
0 0| 0.0 DIV/O! X #DIV/0 0,0 000 | RS -
0 o[ 00 DIV/0! X #DIV/0! 00 0,% RS -
0 0| 00 DIV/0! 5 #DIV/0! 00 | 0 RS -
0 0| 0,0 [#DIV/OI[ O, DIV/0l | 00 | 000 [RS -
0 0| 00 DIV/0! 5 #DIV/0! 0,00 -

ADA AOMOLHOERANCO1 Em uma panela com 4gua fervente adi

R ! ommmaumquﬂlm«uw.dmwn rz - Depois de cozido, com o auxilio de um escorredor remova a agua
domnleammw,:’ MoWommMWgnmoml - Em uma panela de pressio |
Acrescente o bem :

u uma "mmhmpcmlommdom rcapmmbloo do sal, dlccbola,dol&hoedalm
! ar até

lpowozidoswa : -
de tudo, nmnlznrneamumammm.ammuq&odmdaﬂmum-do poelonh ¢ m1ooppmlm1Imndotgul).m:andodomMpor16mMenoapdsmnuanmlnul«mm .1-

.ﬁéawﬂmﬂarun}tonnotﬂm : i & S
Nome, nimero do CRN e assinatura do Nﬂrlglonlml

N ima
iq Cipriano Lima
Wata( . Nutricionista

‘ aimas-T0
x MAE/DRE Paimas- |
RQN:PM/M \iat, 11598778/2




N
ko FICHA TECNICA DE PREPARACAO
DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO (PERIODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGCAO ESCOLAR - PNAE
Numero de alunos atendidos 0 [
SR PICADINHO DE CARNE COM LEGUMES, ARROZ, FEIJAO, T 2
NOME DA PREPARAGAO | wmqmmesnsmmo;zsuconem»ma - . COMPOSIGAC NUTRIGIONAL
T e mm 3 e Z !
LR 9 b ek R g g 1 wg | mg

Camne, bovina, cox&o duro R$ - 133,17 0,00 19,36 | 5,60 0,00 1,86 0,00 19,00
Arroz, tipo 1 80,0 0 200,0 25 0,00 RS - 286,23 63.01 573 027 1.31 0.00 0,00 2431
Feijdo carioca 28,6 R 54,0 S 1 000 |RS - 98.71 18,37 5,99 0,38 553 0.00 0.00 62,98
Batata inglesa 37.7 . 358 .0 ,00 R$ = 2575 5,88 0.71 0,00 047 0,07 12,43 5,83
Alho 3 .0 0 .00 | RS - 2,26 0.48 0.14 0,00 0,09 0,19 0,62 043
Cebola 3 7 .0 .0 000 | RS - 0.79 0,18 0,03 0,00 0.04 0,00 0,09 0.24 0.00 0,00 0.28
Cheiro verde | 3 .0 0.0 0,00 RS - 0,84 0.14 0.05 0,01 0.02 0.00 0,64 0.49 0,01 0,01 1.60
Sal .0 0 .0 0.0 0,00 | RS 0.00 0.00 0,00 0,00 0,00 0.00 0,00 0,00 0,00 0,00 0.00
[Oleo de soja .0 .0 0.0 0.0 000 | RS - 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0.00 0,00 0,00 0,00
Tamarindo, polpa, colgelada 40,0 4 00 080 000 | RS - 95,60 25,00 112 024 2,04 0,60 1.40 36,80 0,04 112 29,60
Aclcar cristal 0,0 A 0,0 0.0 0,00 R$ - 38.68 9,96 0,03 0.00 0.00 0.00 0,00 0,10 0,00 0,02 0.76
Cenoura 0,0 o 252 08 0,00 RS - 10.24 230 0.40 0.05 0,96 252,15 1.54 3,37 0.07 0,06 6,76
Alface crespa 7 o 0,0 00 | 0,00 R$ - 214 0,34 0,27 0,03 0,37 0.00 3.12 2,19 0,05 0,08 7,60
Repolho branco 6 0.0 0,0 000 | RS - 3,42 0.77 0.18 0,03 0,38 0.00 3,74 1.70 0,03 0,03 6,91
Inhame Al . 18,5 08 0,00 R$ 3 29,01 6.97 0,62 0.06 0.50 0,00 1,69 8,63 0,09 0,11 3.54

0 #DIV/0 X #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -

0 #DIV/0! K ¥DIV/0! 0.0 0,00 R$ [

0 #DIV/0! K ¥DIV/0! 0,0 0,00 R$ 2

0 #DIV/0! K #DIV/0! 0.0 0,00 RS =

AR 001 771.05] _8483] 11,68] 11,68 264.87| 2527| 186.07|

) WNE Lsewssm«uom hmnmrmlwum,mwumamﬂw mdchlﬁodorhdom1mppmcm1mmulg‘ delundodonmopoﬂswmm “

mmm 1- Em uma pansla adiclone 1Bmp«aphs&oﬂmcmubﬂammsz uenos ¢

@ do sal; - Depois da cam inhame e a batata
ﬂuqq-mudemwmmdoehdrovomovmtmbom,am.sm

%W mommduwaplm do dleo, da cebola, do alho, douladeixomfmrz Mmumnmmmrs Ad!clonudqulamquonﬁdadomu&ﬂa&
i ido si ;

ﬁnmmammm1ladupuupnasdu¢loo,donm.doalomum mufoﬂr ‘Aumoloﬂioanquamamomigunmnn.mamnmm‘quo
dlMdlw" one metade das per capitas do cheiro verde e misture bem, apés, siva. ~

&JGOOETAMARINDO1 Noﬁquﬁlﬁmmmm.mm.oagﬁwuqumﬂmoﬂlmnoouuﬂn,z mmumlmnwunﬂormnﬂrm

Nome, nu ]
ﬁmmmm
COVERG DO EVIADD
abiuliad I FICHA TECNICA DE PREPARACAO
DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO (PERIODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE
Numero de alunos atendidos 0 32
: S : QUIBEBE DE ABOBORA, ARROZ, FEIJ SALADA(ALFAGE. ;
CENOURA E REPOLHO ARINDO . COMPOSIGAO NUTRIGIONAL ~

finaps it i
INGREDIENTES ] g i
Came, bovina, acém 90| 90,0 | 75,6 1,2 ¥ § X B 5 N i : i : g ; 4,25
Arroz, tipo 1 80| 80,0 | 80,0 i 3.53
Feijdo carioca 30| 300 | 286 : 36.77
Abbbora, cabotian 50| 50,0 | 36,0 4 8,98
Alho 2| 2, 1} ‘ 0,27
Cebola 2| 2 R . 0,28
Cheiro verde 2| 2, . s 1,60
Sal 1] 1.0 0 o ; sk A | X 7 0,00
[Oleo de soja 5| 50 0 X 0, B i I [ 0,00
Tamarindo, polpa, colgelada 40| 400 | 400 | 1 i 2 : 29,60
Acucar cristal 10| 10,0 0.0 ¥ 0.76
Alface crespa 20| 200 37 3 7,60
Repolho branco 20| 200 16 3
Cenoura 20f 20,0 | 20,0 0

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

0 0| 0.0 [#DIv/O! i

0 o[ 0.0 DIV/0!

0 0| 0.0 [#DIV/OI| D,

0 o] 0,0 [#Div/oi| 0,
MDDO DE PREPARO

UIBEBE DE AB \: Antes de tudo, h!nlemnruhébmomiguacmmo 1-Emumuplmmlcm1I3mwupm¢ouneomoobm-dommonanz culoquompmmlmajlnomomcubu
Wﬁuipmhmmenmmmd-com 1/3 das per capitas doalhoodom:a-nepnlndaumbompm«.nmm pmvhmomo descascada e cortada em cubinhos, e dgua em quantidade | nn«m.dom
cozinhar até o ponlo de servir; 5 - Antes de finalizar, adicione metade das per capitas do cheiro verde e misture bem, apos, sirva, .
ARROZ: 1- Em uma panela adicione 1/3 das per capitas do 6leo, da cebola, don!hmdculedmmogar;z Ammmunmama%mogu;s Mlclonouguaemqunnﬂmemmﬂudmmnul‘I&o :
ponto de servir, apés cozido sirva; i
FEIAO: Em -pmﬂldapm&oudlclnm1ladlsparcaphlsdobloo.doulho,douloduoom:deixemroglrz Adinlomomuuquanﬂdndouotgmnmmmmm-rmmvhﬂommﬂw
3 - Antes de finalizar, ad ne metade das per capitas do cheiro verde e misture bem, apés, sirva,
SALADA: Antes de tudo, higlenizar folhas e repolho, amnluq&aelmucolnarmmudohlpuﬂmdo”ﬂowoppmtm*!lmodaiuu-).dmdemmmwmmlnm«amowmmunm1 cm
o ) alface em fatias finas. 2- Rale a cenoura. 3- Misture todos, apds sirva.

&ma&ﬂmﬁmw1~Nollqmmarmmmoapdu,ousﬁurnlqmmmlmmmm2 Bata até a mistura ficar uniforme e sirva. ; ¢ STACHET

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutriclonista|

QTPT\/-\t;IDr\r
CRN1 - 14714 - Mat 113 ~6//
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO

DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO |PER|ODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos G | 33
. T PEIXE ASSADO COM BATATA, ARROZ, IOSALADA
NOME DA PREP ALFACE E CENOURA E MEXERICA
R 2 i o

Arroz, tipo 1 § i ] g H 4 K’ \
Feijéo carioca 300 | 286 1,1 18,37 5.99 0.38 5.53 0.00 0.00 62,98 0.87 240 36,77
Pescada filé 100,0 | 100,0 10 0,00 16,65 4,00 0,00 47,86 0,00 22,80 0,25 0,17 13,55
Alho 20 R 1 0.48 0.14 0.00 0,09 0.19 0.62 043 0.02 0.02 0.27
Cebola 20 . 1T 0.18 0,03 0.00 0,04 0,00 0.09 0.24 0.00 0.00 0.28
Cheiro verde 20 R At 0.14 0,05 0,01 0,02 0,00 0.64 0.49 0.01 0,01 1.60
Sal 1,0 10 | 19 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Oleo de soja 8| 8.0 8.0 A 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 .00 0,00 0,00 0,00 0,00
Lim&o, tahiti 10| 10.0 8,3 12 111 0,08 0,01 0,12 0,00 82 0 0,02 0,02 510
Batata inglesa 30/ 30,0 | 283 3y 4.41 0,53 0,00 0.35 0.05 33 4, 0,07 0.11 1.07
Alface lisa 20| 20.0 6.8 . 0,49 0,34 0.0 047 0.00 428 1, 0,07 0.12 5,50
Cenoura 20| 20,0 0,0 o 1.53 0,26 0.0 0,64 168,10 1,02 225 0,04 0,04 4,51
Mexerica 100/ 100.0 14 A 14,86 0,88 0.1 3,07 34,08 21,80 12,30 0,10 0,07 33,07

0 0| 0,0 [#DIv/0! X a

0 0| 0.0 [#DIV/O | #D

0 0| 0.0 [#DIV/O A #

0 0| 0.0 |#DIV/0 X a0

0 0| 0.0 [#DIV/O X 4

0 0| 0.0 [#DIV/O , q

- de finalizar, adicione o cheiro verde e misture bem, apds, sirva,
BALADAAmgsdl mwmmomum.mmmmaeﬂmdumu
Ifs tmfdmﬂnn,nmm 2- Rale a cenoura e misture ao alface, ap6s sirva.

MEXERIOA«AMudomo higlenizar a fruta em dgua corrente. 1- Sirva de acordo com a per capita

sinatura do Nutricionista
SECRETARIA DA TOCANTING & g
CESPORTES - COLAL
FICHA TECNICA DE PREPARACAO
DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO (PER'ODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE
Numero de alunos atendidos [ | 34
) R MOOUEOADEPEIXE.ARROZ.PMO SALAOA(REFQLHOE
b 1o Nae AcE) € nmcm comsu;Ao NUTRICIONAL
o 5 o z 2 7
SR dis i -
Pescada filé 120/ 1200 1200 | 1,0 3
| Tomate 20| 20,0 60 | 13 ;
|Piment&o verde 15| 15.0 19 | 13 :
|Piment&o vermelho 15| 15,0 19 | 18 23,73 67 002 | 0,05 0,96
Leite de coco 20| 20,0 | 200 | 0,00 .37 0,06 0,09 1,17
Azeite de dendé 2| 20 20 | 10 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Arroz, tipo 1 80| 80,0 0,0 4 0.00 2431 0.98 0,54 .53
Alface crespa 20{ 20,0 3.7 R 3.12 2,19 0.05 0,01 60
Repolho branco 20| 20,0 16 | 17 3,74 1.70 0,03 0,0 .91
Alho 2| 20 B HE 0,62 0.43 0.02 0,02 0,27
Cebola 2| 20 . . 0,09 0.24 0,00 0,00 0.28
Cheiro verde 2| 20 R . 0,64 0.49 0,01 0,01 1,60
Sal 2| 20 2,0 5 - 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Oleo de soja 6| 6.0 6.0 § = 53,04 0.00 0,00 6.00 0,00 0,00 0.00 0,00 0,00 | 0.00 0,00
Farinha de mandioca torrada 30/ 30,0 | 30,0 8 ; - 109,58 26,76 0,37 0,09 1,96 0,00 0,00 12,00 0.11 0,36 22,66
Lim&o, tahiti 10| 100 84 125 = 3.18 1.1 0,09 0,01 0,12 0,00 3,82 0,97 0,02 0,02 5,10
Melancia 150| 1500 | 90,9 . .00 s 48,91 12,21 1.33 0,00 0,19 42,75 9,22 14,45 0.15 0,34 11,58
0 0| 0.0 |#DIV/O! B #DIV/0! ,00 -
0 #D 0 | #DIV/0! L -

nalmcnaropomommoﬂm,omlwm Apoo
PIRAO: 1- Numa panela, misture o caldo do peixe, farinha e aomeem
MELANCIA: Antes de tudo,

Q. TPNAE/DRE
CRN1 - 14714 - Mat. 1159
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SECRLTARADY s ANTING @
nemone I FICHA TECNICA DE PREPARAGAO
DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO (PERIODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE
Numero de alunos i 0 32‘
P ARROZ DE FORNOQ, PEIXE ASSADO, FEUAO,SALADAOOZIDA : e
NOME DA PREP, (e} (ABOBOM E CHUCHU) E ABACAXI GOMEORL O coNE
YemRane

mmmms‘ & : g g g :
Pescada filé 100] 100.0 | 100,0 ; 77.0 ¥ 0,00
Arroz, tipo 1 80 80,0 | 80,0 K 200,0 . 000 [ RS - 28623 | 6301 | 573 | 027 1,31 0.00 0.00 2431 | 098 | 054 53
Abobora, cabotian 20] 20,0 | 144 A 15,5 , 000 | RS - 7.72 1,67 035 | 0.1 0.43 0.00 1,02 1,76 006 | 0,07 59
Chuchu 20[ 200 | 149 . 13.4 09 | 000 |RS - 3.40 0.83 014 | 00 0.26 0,00 2,12 1.45 002 | 003 30
Abacaxi 100[ 1000 | 69,0 . 0.0 0.0 00 | RS - 48,32 1233 | 086 | 0,12 0.99 283 | 3462 | 1844 | 014 | 026 | 2243
Azeite de oliva 4] 40 | 40 K 0,0 0.0 00 | RS - 35,36 0,00 0,00 [ 4,00 0.00 0.00 0,00 0.00 0,00 | 0,00 0,00
Queijo, mussarela 10[ 10,0 [ 10,0 . 00 00 | 000 [RS - 32,99 0.30 226 | 252 0.00 | 10,90 | 0.00 2,36 035 | 003 | 87.50
Alho 2[ 20 | 1, X 0.0 0.0 00 | RS - 2,26 0.48 0.14 | 0,00 0,09 0.19 0,62 0.43 002 [ 002 027
Cebola 2] 20 | 1, . 0.0 00 | 0600 [RS - 0.79 0.18 0.03 0.00 0,04 0,00 0,09 0,24 0.00 | 0,00 0.28
Cheiro verde 2l 20 | 1, i 0.0 00 | 000 |RS - 0,84 0,14 0,05 [ 001 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 | 0,01 1,60
Sal 1 10 | 1.0 K 0.0 00 | 000 |RS - 0,00 0,00 0.00 | 000 0.00 0,00 0,00 0.00 0,00 | 0,00 0,00
Oleo de soja 5[ 50 [ 50 | 0,0 0.0 00 | RS - 44,20 0,00 0,00 | 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00
Feij#o carioca 30[ 30,0 | 273 7 51.8 i 00 | RS - 98,71 1837 | 599 | 038 5,53 0.00 0,00 6298 | 087 | 240 | 3677
Liméo, tahiti 5| 50 | 42 i 0,0 i .00 | RS - 1,59 0.55 005 | 001 0,06 0,00 1,91 0.48 001 | 0,01 2,55

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

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

0 0| 0,0 [#DIV/OI[ 0.0 | #DIV/Ol | 00 | 000 |RS -

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

0 0| o0 (#DIV/O!f 0,0 | #DIV/O! | 00 | 000 |RS -

CUSTO PER CAPITA ___RSO00] 669,61 873 61,78] 4103] 13574]
MODO DE PREPARO
X ASSA \I O 1-Em T HQuIgH ador Data adicione 1/3 das per capiias da cebola, do alno e do 82 B apos Iurados gicione Tesmo a0 pescado ja corlado em pedacos medio ; juntame 8 COMmM O &0 e Adicione
imumbmumdc 3 Cubmammdocompapdalumlnloalmaofomopmuoddoa150'604%33“:'”!30 4- R«!ra'- i 1 vmlolomoa(bdowup& pmiom

g Emumnpanoludlelona 1/3 das per capitas do 6leo, da cebola, doalho dosajedabwmooarz Adlulmomzomexutémoglra Admonenquamqmmmdommuﬂudoixo
mw pom«wvﬁ-4 ~ Misture o arroz pronto o queijo ralado e o azeite, apés colog| --um intada; 6 - Leve ao forno yuecid n180'<:adobmamratéquoﬂquanopuntodunrvlra Apbs,

: -Emmpmndapmuoadioiono 1/3 das per capitas do éleo, do alho, douledacobolaedelmmfomnz Mtcmofeljlanquanudndede&guamcasaiﬂn.deixecozlnh-ratéquoafoutoﬂquemh
3 - Antes de finalizar, adicione o cheiro verde e misture bem, apés, sirva.

SALAOAGOZIDA, Antes de tudo, higienizar os legumes, em solugdio clorada (1 w!hsrde aopadnhlpoclumo de sodio 100 ppm em 1 fitro de dgua), deixando de motho por 15 minutos & apds enxaguar em dgua commn A
Dmuquoocomomwboutbﬂbmoochuchu 2 - Em uma panela adici auma na quantidade de sal e a idade de dgua ria para o cozi dos mesmos; 3 ~ Apbto
misture bem, apés slrva ; .

¢ tudo, higleniza iia e aqua

orrent -.Descasque o abacaxi; 2 - Corte em rodelas conforme a per capita, apos siva

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista
Eris o (N
FICHA TECNICA DE PREPARAGAQ
DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO ‘PERIODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE
Numero de alunos atendidos 0 | 36
: : 'ARROZ, TORTA DE PEIXE, SALADA (ALFACE E REPOLHO)E |
NOME DA PREPARAGAO |suco pE GoiasA SN ool
5
INGREDIENTES q g g : . 9 vg | mg | mg |
Pescada filé 100/ 100,0 | 100,0 o 77,0 A 00 | RS = 107.21 0.00 16,65 4,00 0,00 47,86 0,00 2280 0,25
Tomate 15[ 150 | 12,0 7 0.0 X 00 | RS - 2,30 0.47 1 0,03 0.1 6.24 3.18 1,58 002 [ 0,04 1,04
Pimentdo verde 50 | 40 S 0,0 X .00 | RS - .06 0.24 0 0.01 0.1 0.93 5,01 0.39 001 | 0,02 044
Lim&o, tahiti 50 | 4.1 ; 0,0 X .00 | RS - .59 0,55 0 0,01 0,08 0,00 1,91 048 0,01 | 0,01 2,55
Farinha de trigo 30/ 30.0 [ 30,0 K 0,0 X 00 | RS - 108.14 | 2253 94 0,41 0,70 0,00 0,00 9,30 025 | 029 5,36
Ovo de galinha inteiro 10[ 100 | 89 5 85 3 .00 | RS - 14,31 0,16 30 | 089 0,00 7.88 0,00 1,27 011 | 0.16 4,20
Arroz, tipo 1 80| 80,0 | 80,0 K 200,0 . 00| RS - 286,23 | 6301 | 573 | 027 1,31 0,00 0,00 24,31 098 | 054 3,53
Alface crespa 20] 200 | 137 ‘i 0,0 i .00 | RS - 2,14 0,34 027 | 003 037 0,00 312 2,19 005 | 0,08 7,60
Repolho branco 20| 20,0 16 R 0,0 0 | 000 [RS - 3,42 0.77 018 [ 0,03 0,38 0,00 3,74 1,70 003 | 0,03 6,91
Alho 2| 20 1, i 0,0 00 | 000 [RS - 2,26 0,48 014 [ 000 0,09 0,19 0,62 043 002 | 002 027
Cebola 2| 20 1, i 0.0 00 | 000 |R 0.79 0.18 003 [ 0.00 0,04 0,00 0,09 0.24 0.00 | 0.00 0.28
Cheiro verde 2| 20 1, ! 0,0 0 | 000 |R 0,84 0,14 005 | 001 0.0: 0,00 0,64 0,49 001 | 001 1,60
Sal 2] 20 | 20 K 0.0 .0 00| R - 0,00 0,00 0,00 [ 0,00 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00
[Glec de soja 6| 60 | 60 z 0,0 .0 00 | R - 53,04 0,00 0,00 | 6.00 0.0 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00
Fermento em p6 quimico 1] 1.0 1,0 i 0,0 00 | 000 R! - 0,80 0.44 0,00 0.00 0.00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Goiaba vermelha, polpa 40| 40,0 | 40,0 ) 0,0 i 00 | R - 14,00 2,80 040 | 0,00 040 | 5400 [ 8,00 0,00 0,00 | 0,08 6,80
Colorau 1] 1.0 1,0 X 0.0 X 00 | R - 334 078 0,07 | 0,00 0,05 0,60 0,07 0,00 0,00 [ 0,06 1,20
Agticar cristal 10[ 10,0 | 10,0 : 0,0 X 00 | R - 38,68 9,96 0,03 | 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 [ 0,02 0,76
Leite de vaca, integral pasteu| 20| 20,0 | 20,0 4 0,0 i 0,00 R$ -
0 0| 0,0 [#DIvVOIf 00 | #DIv/Ol | ©0 000 | R$ -
CUS! .

OBS' as por capitas do 6leo, do sal, do alho e da cebola dever#o ser distribuidas entre as refei¢des conforme nomaldlde e escolha da unidade escolar.
MOLHO DE PESCADO: 1- Em uma panela adicione o 6leo, o sal, a cebola, o alho e deixe refogar; 2 - mmmomdomoldo,o liméo, o colorau & deixe-0 bem passado e bem cozido; 3 - Adicione o tomate, 0

pimentéo picados em cubinhos & a 4gua em quantidade necessaria e deixe cozinhar até o ponto de servir; 4 -Am; de finalizar, ad o0 chelro verde, misture bem e reserve.

IMASSA: 1 - No liquidificador adicione o leite, a ovo, o sal, 0 6leo, e bata; 2 - Acrescente a farinha de trigo acs poucos, e deixe bater até que a mistura fique homogénea; 3 - Acrescente o fermento e misture lentamente.
TORTADEPE!XE 1 - Despeje a massa e o motho de pescado por camadas em uma forma untada e leve ao fomo preaquecido a 180° C por aproximad 40 2- Apbs, p esiva,

ARROZ: 1- Em uma panela adicione as per capitas do 6leo, da cebola, do alho, do sal e deixe refogar; 2 - Adicione o amoz e mexa até refogar; 3 - Adi adguaem @ deixe cozl até o pomo de
servir, apos cozido sirva;

SALADA: Antes de tudo, higienizar as folhas e repolho, em solur;&o clorada (1 colher de sopa de hipoclorito duédo 100 ppm em 1 litro de dgua), deixando de molho por 16 minutos e apos enxaguar em dgua corrente. l -
Corte o repotho e o alface em fatias finas, misture, apos sirva.
SUCO DE GOIABA 1 - No liquidificador acrescente a polpa, o a;uuu a quantidade de dgua necessdria; 2 - Blu até a mistura ficar uniforme e sirva.

N numero do CRN e assi utrl
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A
k2 | FICHA TECNICA DE PREPARAGAO
DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOQO !PER'ODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE
Numero de alunos atendidos 0 | 37
o ' mzbemxsummaem~mo'mﬁéumm* T S T
NOME DA PREP (BETERRABA, TOMA E LARANJA compomglo,uumcnm -
INGREDIENTES 'l :
Pescada filé 120
Queijo, mussarela 20 = 65,97 061 4.53 5.04 0.00 21,80 0.00 471 0.70 0.06 175.01
Tomate, extrato 0 = 6.09 1.50 0.24 0.02 0.28 0.00 1.80 2,93 0,04 0.21 291
Arroz, tipo 1 80 = 286,23 63,01 573 0.27 1.31 0.00 0,00 2431 098 0,54 3,53
Batata inglesa 50 32,19 7.34 0.89 0.00 0.58 0.09 15.54 7.29 0.12 0.18 1.78
Leite de vaca, integral pasteu 25 = 15,01 1,13 0.81 0.81 0,00 711 0.00 2,50 0.10 0.0 28,26
Manteiga, com sal 5 (2 36,30 0,00 0,02 412 0.00 46,18 0.00 0.07 0.00 0.0 0.47
Alho 2 - 2,26 0.48 0,14 0,00 0,09 0.19 0.62 0.43 0,02 0,02 027
Cebola 2 > 0.79 0.18 0.03 0,00 0.04 0,00 0.09 0.24 0.00 0.00 0.28
Cheiro verde 2 3 0.84 0,14 0.05 0,01 0,02 0.00 064 049 0,01 0,01 1.60
Sal 2 s 0,00 0,00 0.00 0,00 0.00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0.00
Oleo de soja 5 - 44,20 0.00 0.00 5,00 0.00 0.00 0,00 0,00 0,00 0,00 0.00
Acafréo 1 3 3.10 0,65 0.11 0.06 0,04 0.27 0,81 264 0,01 0,11 111
Limdo, tahiti 0 - 3.1 11 0.09 0.01 0.12 0,00 3,82 0.97 0.02 0,02 510
Beterraba 0 = 9.7 222 0.39 0.02 0.67 0,76 0,62 4,89 0.10 0.06 362
Cenoura 0 6.83 .53 0.26 0,03 0,64 168,10 1.02 225 0.04 0,04 4.51
Laranja, péra 100 = 36,77 8.95 1.04 0.13 077 11.21 53,73 861 0,06 0,09 21,89
Tomate 15, = 230 0.47 0.16 0.03 0.18 6,24 3.18 1.58 0.02 0.04 1.04
0 0 =

batatas, corte a0 mejo e idade '?ﬁ ma
Anmum-umwﬁmmmm:wnmdomwmmﬂmmm

puré,

SALADA: Antes de tudo, higienizar a cenoura, beterraba e tomate, em solug4o clorada (1
corrente. 1~ Rale a cenoura & a beterraba; 2- Corte o tomate em cubos e misture com a cen 08 siry
LARANJAMmduudo. higienizar a fruta em dgua corrente. 1- conaas!amjuem fcrmahde ruz ¢ siva.

s
SECRETARIA DA

FICHA TECNICA DE PREPARACAQO

DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMO§0 ‘PER|ODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos atendidos 0 38
o R FILE DE PEIXE GRELHADO, ARROZ, FEIJAO PRETO, LEGUMES T N
NoME DA pReR COZIDOS (BATATA, csmmeanmm) EMELANGIA | COMPOSIGAO NUTRICIONAL
il UNIT o

NGREDIENTES : e v W | ma | mg |
Arroz, tipo 1 80| 80.0 80,0 1.0 R$ - 286,23 63,01 5,73 0,27 1.31 0,00 0.00 2431 0.98 0.54 3.53
Feij&o preto 30| 30,0 28,0 1,1 4 | RS - 97.07 17,63 6,40 0,37 6.55 0,00 0.00 56.43 0,86 1.94 33.27
Pescada filé 100] 100,0 | 100,0 )1_,9 i R$ - 107,21 0,00 16,65 4,00 0,00 47.86 0.00 22,80 0.25 0.17 13,55
Alho 2| 20 R A i ) | R = 226 0.48 0,14 0.00 0.08 0.19 0,62 0.43 0,02 0,02 0,27
Cebola 2| 20 1.7 | 000 |R - 0,79 0.18 0.03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0.00 0,28
Cheiro verde 2[ 20 5 X 00 | : R - 0.84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 64 0.49 0.01 0,01 1,60
Sal 1] 1.0 .0 0 0,0 : 0,0 i 0,001«' R - 0,00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00 .00 0.00 0.00 0,00 0,00
Bl—ao de soja 8] 8.0 0 | 10 0.0 0.0 0,00 R$ - 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 .00 0.00 0.00 0,00 0.00
Liméo, tahiti 10| 10.0 .3 2 0,0 _OJ_L 2 0‘00 " | RS - 3,18 3 0.09 0.01 0,12 0.00 .82 0,97 0,02 0,02 5,10
Batata inglesa 20( 20.0 18,9 3 17} 10 | 000 |R - 12,87 294 0,35 0,00 0.23 0,03 6,22 2,92 0.05 0.07 0.71
Beterraba 20| 20,0 11,8 & 11 1,0 000 | R - 9,77 2,22 0,39 0,02 0,67 0,76 0,62 4,89 0,10 0.06 3,62
Cenoura 20| 20.0 200 | 1 16, 0, D,OO i R 6,83 53 0,26 0,03 0,64 168,10 1,02 2,25 0.04 0,04 4,51
Melancia 150| 150,0 [ 93.8 10 48,91 12,21 1,33 0,00 0,19 42,75 9,22 14,45 0.15 0.34 11,58

DIV/0

DIV/0!

DIV/0!|

DIVI0

0!
0!

de molt po 15minumoapé m@nuanmtgmcomnto
,umqu-nﬁdadodemnquanﬂda qlo hpmawzlmcmodosmms,s
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO gPERIo 0 INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE
Numero de alunos atendidos 0
i e HAMBURGUER DE PEIXE, ARROZ, FENAO,ABOBRJNHA . e i : NU‘I’R\G!ONAL
_|REFOGADA, ALFACE E 51O DE GAJA | cowposicho
e b
i :
Arroz, tipo 1 10 i -
Cajé polpa, congelada 40,0 1 0.0 - 10,53 2,55 024 | 007 0.54 0,00 0,00
Alho 2,0 41 ] o0 - 2,26 0.48 0.14 [ 0,00 0,09 0.19 0,62
Cebola 2,0 ; U 00 - 0.79 0.18 003 | 000 0.04 0,00 0,09 024 0,00 | 0,00 0,28
Cheiro verde 2,0 8 i 0.0 - 0.84 0.14 005 | 001 0.02 0.00 0.64 0,49 001 | 001 1,60
Sal 0 0 K 0.0 - 0,00 0.00 0,00 [ 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00
[Oleo de soja 8.0 .0 0 [ 00 - 70.72 0,00 0,00 | 800 0,00 0,00 0.00 0,00 0,00 | 0,00 0,00
Ovo de galinha inteiro 50 | 45 B a2 7.16 008 065 | 045 0,00 394 0.00 0,63 0,05 | 0,08 210
Farinha de rosca 5| 50 [ 50 | 10 0,0 - 18,53 3.79 057 | 007 024 0,00 0,00 2,84 0,0 034 1.76
Farinha de trigo 10[ 100 | 100 | 10 | 00 - 36,05 7.51 098 | 014 0.23 0,00 0.00 3,10 0,0 0,10 1,79
Lim3&o, tahiti 10[ 100 [ 83 12 0,0 - 3,18 1,11 009 | 001 0.12 0,00 3.82 097 002 | 002 5,10
Abobrinha, italiana 30[ 300 [ 210 | 14 19,5 - 578 1,29 034 | 004 0.41 5.88 2,06 5,98 0.0 0,07 4,54
Feij&o carioca 30] 300 | 286 | 11 54,0 - 98,71 1837 | 599 | 038 553 0,00 0,00 62,98 | 087 | 240 | 3677
Pescada filé 100[ 100.0 | 100,0 i 77.0 - 107.21 000 [ 1665 | 4,00 000 | 4786 | 0.00 2280 | 025 | 017 13,55
Acucar cristal 10[ 10,0 | 10,0 K 0,0 38,68 9,96 003 | 0,00 0,00 0,00 0,00 0.10 000 | 0,02 0,76
Alface crespa 20[ 200 | 13.3 K 0.0 - 2.14 0,34 027 | 0,03 0,37 0,00 3.12 2,19 005 | 0,08 7,60
0 0| 0,0 [#DIV/OI[ 0,0 | #DIV/O -
0 0| 0.0 [#DIV/0I| 0,0 | #DIV/O -
0 o[ 00 [#DIv/oIf 0,0 | #DIV/O .
! .00 6a88,81] 108,79] 3177 13A47|  880| 5787] 10,35 129,04 249| 397 8331
MODO DE PREPARO S
UER DE PEIXE: 1- Misture 1/3 das per capitas da cebola, do atho, do sal, o limao, a farinha de trigo, oovo e o p moldo; 2- Monte os hamburgueres com a mistt ;atpnoommcom'qema @ ovo

passe nmmunhahdnmmm‘a-smummehcomoﬂnpmqueddo "ﬂﬂn‘osmmmmdnmoqmﬂquah«npum:mmmda apos, sirva. .

ARROL 1 Emumnpandn;dﬂunnamd«wm; do Gleo, da cebola, donlho.doutommrz wqmcomummmmfomr 3- Adicionaalguumqummmnuammmhlrmo
rva; .

mpand-mpm-ﬁouﬁdonﬁl&dnwaplmdoéleo do atho, mulouumcmma~mmommnmm¢emmm dolxaeoﬂnmrdéqmoﬁijloﬁqucmm

de finalizar, adicione o cheiro verde e misture bem, apés, sirva.

3 tudo, higienizar os legumes, nmwu;loclmdn(i eolrmdn mdohlpoebﬂmdnudhwowmmi Huodugua).mndodanwnmporw mmom’mrmm
corrente. 1- Descasque ¢ rale em ralo grosso a abobrinha e reserve; 2 - Admommaummhwmummmqwm Gleo preaquecido; 3 Rafoouonbobﬂnhadmma n passada; 4 - Amode
finalizar, adicione 113 das per capitas do chelro verde e misture bem, apds, sirva. :
ALFACE: 1 - Corte o alface mf.ﬂnﬂnas. misture, apés sirva.

: 1~ No jor acrescente a polpa, o aclcar e a quantidade de Agua necessé: car uniforme e sirv.
Erzs eoume ()
FICHA TECNICA DE PREPARACAO
DRE PALMAS - CARDAPIOS ALMOGO (PERIODO INTEGRAL) - 1° SEMESTRE DE 2022
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE
Numero de alunos 0 40
MACARRAO COM SARDINHA, ARROZ, FEIJAO, SALADA i
NOME DA PREP: (COUVE E REPOLHO) E SUCO DE GOIABA SOMFGBIGAC NUETICIONAL
g%g R 5
g g Mg ¢ mg | mg |
Goiaba vermelha, polpa 45| 450 | 450 3 0,0 0.0 0,00 | RS - 15,75 3.15 0.45 0,00 0,45 60,75 9,00 0,00 0,00 0,09 7,65
Acucar cristal 10] 100 | 10,0 5 0,0 00 0,00 R$ - 38,68 9,96 0,03 0.0 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
Macarr#o trigo com ovos 60| 60,0 | 60,0 | 162,0 20 0,00 | RS - 22234 45,97 6,19 1.1 1,38 0,00 0,00 0,00 049 | 0,55 11,67
Tomate, extrato 5| 50 .0 0,0 0. 00 R - 3,05 0.75 0.12 0.0 0,14 0,00 0,90 1.47 0,02 0,10 1.45
Alho 2| 20 9 K 0,0 i 000 |R - 2.26 048 014 | 0,00 0,09 0.19 0.62 0.43 002 | 0,02 0,27
Cebola .0 iy 0.0 A 000 | R - 1.18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 042
Cheiro verde X A % 0.0 X 6,00 | R 0,84 0.14 005 | 001 0,02 0,00 0.64 0.49 0,01 | 0,01 1,60
Sal 0 20 8 0.0 A ,00 R = 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
leo de soja .0 5,0 o 0.0 ! ,00 R - 44,20 0.00 0,00 5,00 0.00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Sardinha, conserva em 6leo 100[ 100,0 | 100,0 i 0.0 X .00 | RS - 284,98 | 000 | 1594 | 24,05 | 0.00 0,00 0,00 3527 | 164 | 354 | 55024
Arroz, tipo 1 80 80.0 | 80,0 - 200,0 X .00 | RS - 286,23 | 63,01 | 573 | 027 1,31 0,00 0,00 24,31 098 | 054 3,53
Feljéo carioca 30| 300 | 286 5 54,0 § .00 RS - 98,71 18,37 599 0.38 5,53 0,00 0,00 62,98 0.8 2,40 36,77
Couve manteiga 20| 200 | 13,7 G 0,0 i .00___;__ R$ - 541 0,87 0,57 0,11 0,62 0,00 19.34 6,93 0,01 0,09 26,17
Repolho branco 20{ 200 | 116 0,0 0 .O_Q__"__Rj - 3.42 0.77 0.18 0,03 0,38 0.00 3.74 1,70 0.0 0.03 6.91

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

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

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

0 0| 0.0 [#DIV/0I] "0, #DIV/O! 7 .00 | RS -

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

i 3 A |  R$000| 1007,06] 143,73| 3548 3104] 998 g 1 413 7

ARRO& 1- Emumapm.ﬂldm 1/3 das per capitas do 6leo, da cebola, dualm'doulemmfomrz Mwomomusmra wdonalummqnmmomulﬂudcmmmnéo
ponto de servir, apés cozido sirva;

FEW\@! - Em uma panela de presséo adicione 1/3 das per capitas do 6leo, do alho-dneobouodﬂnmfuwz Adlolomofntﬂonmmmdedeml nomuua.deb:emﬂumrduueofoﬂlommo\o
Antudﬂlneﬂw nﬂlcionamdndo das per capkndoehtlmvamemlum bem, qpbs. 2 -

cononnpolno"wuvumﬁmnnu.mim lpénlrva ,'
SUOODEOOIABA.1 Noﬂquldiﬂmdormmeapolpa.o-pﬁwonquam!ﬁndod-mnmutﬂaz aﬂ dumﬂurunmmmodm
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