.
MEC Fibucacke  TOGANTINS i
s SEDUC-TO
PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023
Ne° de Estudantes: Faixa Etéaria: Dias de Atendimento: Refeicdo Servida: Lanche
Modalidade de Ensino : Etapa de Ensino: Zona: (Urbana ou Rural) Horério da Refeigao: 15:00
MPdD Clardépio: CARDAPIO: Sanduiche natural com suco de acerola Frequéncia
Per cabita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina A | Vitamina C Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN LIP Alimentar Mg Zn Fe Ca
()] ()] @ @ (9) ()] (n9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
P&o de trigo de forma 60 159,60 30,37 4,58 1,97 1,44 0,00 90,60 13,80 0,44 2,24 90,60
Frango, peito, sem pele 25 29,79 0,00 5,38 0,76 0,00 0,50 0,00 7,82 0,17 0,11 1,84
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
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
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
Tomate 15 2,30 0,47 0,16 0,03 0,18 6,24 3,18 1,58 0,02 0,04 1,04
Cenoura 10 3,41 0,77 0,13 0,02 0,32 84,05 0,51 1,12 0,02 0,02 2,25
Queijo, mussarela 12 39,58 0,37 2,72 3,02 0,00 13,08 0,00 2,83 0,42 0,04 105,00
Acerola, polpa congelada 40 8,77 2,22 0,24 0,00 0,28 0,00 249,30 3,46 0,03 0,07 3,04
TOTAL 329,79 44,89 13,44 10,80 2,37 104,07 344,35 31,50 1,13 2,55 205,23
Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427
F"ﬁ‘%% PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS - 2023 SEDUC-TO
N° de Alunos: o[Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
2doleardaio: > CARDAPIO: P&o com carne moida e suco de abacaxi Efeguencia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CcHO PTN LI Alimentar | VIBMInaA | Vitamina C| "y zn Fe ca
(9) (9) (@) (@) (@) (9) (n9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
P&o de trigo francés 50 149,91 29,32 3,98 1,55 1,15 1,49 0,00 12,73 0,38 0,50 7,88
Carne moida de 22 40 96,80 0,00 9,69 6,17 0,00 0,00 0,00 8,00 2,28 1,12 3,20
Cebola 5 1,97 0,44 0,09 0,00 0,11 0,00 0,23 0,60 0,01 0,01 0,70
Oleo de soja 3 26,52 0,00 0,00 3,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tomate 15 2,30 0,47 0,16 0,03 0,18 6,24 3,18 1,58 0,02 0,04 1,04
Cheiro verde 5 2,11 0,35 0,13 0,03 0,06 0,00 1,59 1,23 0,02 0,03 3,99
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Abacaxi, polpa congelada 40 12,24 3,12 0,19 0,05 0,13 0,00 0,50 4,03 0,02 0,14 5,42
Aclcar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
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 331,65 43,90 14,33 10,82 1,67 7,84 5,82 28,48 2,74 1,87 23,12
Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427
e PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023 | SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
iedolGardapios 3 CARDAPIO: Bolo de chocolate com suco de maracuja EieqUeni:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar Vitamina A | Vitamina Mg Zn Fe Ca
(9) (9) @) [C)] (9) (9) (ng) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Farinha de trigo 25 90,12 18,77 2,45 0,34 0,59 0,00 0,00 7,75 0,21 0,24 4,47
Cacau em pd, 100% 10 27,00 1,70 2,45 1,15 3,35 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Aclcar cristal 20 77,37 19,92 0,06 0,00 0,00 0,00 0,00 0,20 0,00 0,03 1,52
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
Leite de vaca, integral 20 12,01 0,90 0,64 0,65 0,00 5,69 0,00 2,00 0,08 0,01 22,61
Ovo de galinha inteiro 8 11,45 0,13 1,04 0,71 0,00 6,31 0,00 1,01 0,09 0,13 3,36
Maracuja, polpa, congelada 40 15,50 3,84 0,33 0,07 0,20 0,00 2,90 3,88 0,08 0,12 1,84
Oleo de soja 5 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
TOTAL 234,34 45,71 6,98 7,93 4,14 11,99 2,90 14,85 0,45 0,52 33,80
Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427

Documento foi assinado digitalmente por TASSIANA PAZ ARAUJO em 20/12/2022 09:48:51.

A autenticidade deste documento pode ser verificada no site https://sgd-ati.to.gov.br/verificador, informando o cédigo verificador: 55B423E1012CEB56




i PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023 SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N.° do Cardépio: Z CARDAPIO: P&o de queijo com suco de goiaba Eiegliencla:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LiP Alimentar | V1@mina A Vitamina € =y, Zn Fe ca
(9) (9) [C)] [C)] (9) (@) (ng) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Polvilho doce 50 175,61 43,39 0,22 0,00 0,12 0,00 0,00 2,05 0,00 0,26 13,71
Ovo de galinha inteiro 8 11,45 0,13 1,04 0,71 0,00 6,31 0,00 1,01 0,09 0,13 3,36
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
Leite de vaca, integral 25 15,01 1,13 0,81 0,81 0,00 7,11 0,00 2,50 0,10 0,01 28,26
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Aclcar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
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
Queijo, minas, frescal 10 26,43 0,32 1,74 2,02 0,00 16,05 0,00 0,69 0,03 0,09 57,93
TOTAL 325,38 57,73 4,24 8,54 0,52 83,46 8,00 6,35 0,22 0,58 110,82
Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427
i PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023 SEDUC-TO
N° de Alunos: o Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
iEdolCardapios = CARDAPIO: Farofa de frango e banana e suco de abacaxi Eieqiencla:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra h h Magnésio | Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CcHO PTN LIP Alimentar | VIBMInaA | Vitamina C| "y zn Fe ca
(9) (9) ()] [C)] (9) (9) (n9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Farinha de mandioca torrada 40 146,11 35,68 0,49 0,11 2,62 0,00 0,00 16,01 0,14 0,48 30,21
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
Cebola 5 1,97 0,44 0,09 0,00 0,11 0,00 0,23 0,60 0,01 0,01 0,70
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Frango, peito, com pele 50 74,73 0,00 10,39 3,37 0,00 2,00 0,00 14,15 0,30 0,22 4,21
Banana prata 110 108,07 28,55 1,39 0,07 2,25 3,53 23,75 28,92 0,16 0,42 8,32
Cheiro verde 5 2,11 0,35 0,13 0,03 0,06 0,00 1,59 1,23 0,02 0,03 3,99
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
Abacaxi, polpa congelada 40 12,24 3,12 0,19 0,05 0,13 0,00 0,50 4,03 0,02 0,14 5,42
Aclcar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
TOTAL 430,91 78,73 12,81 8,63 5,23 5,93 26,42 65,24 0,66 1,35 54,34
Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427
e PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023 | SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
tlGardapion 5 CARDAPIO: Galinhada com melancia Frequéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar Vitamina A | Vitamina Mg Zn Fe Ca
(9) (9) @) @) (9) (9) (ng) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Arroz, tipo 1 60 214,67 47,26 4,30 0,20 0,98 0,00 0,00 18,23 0,73 0,41 2,65
Acafrdo 0,5 1,55 0,33 0,06 0,03 0,02 0,13 0,40 1,32 0,01 0,06 0,56
Cheiro verde 5 2,11 0,35 0,13 0,03 0,06 0,00 1,59 1,23 0,02 0,03 3,99
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Milho verde 8 11,05 2,28 0,53 0,05 0,31 0,00 0,00 2,61 0,04 0,03 0,13
Frango, coxa e sobrecoxa, com 55 114,40 0,00 8,97 8,44 0,00 4,68 0,00 13,20 0,91 0,39 4,13
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
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
Cenoura 10 3,41 0,77 0,13 0,02 0,32 84,05 0,51 1,12 0,02 0,02 2,25
Melancia 200 65,21 16,28 1,77 0,00 0,25 57,00 12,29 19,26 0,19 0,45 15,44
TOTAL 458,92 67,76 15,99 13,77 2,05 145,95 15,25 57,54 1,93 1,40 29,70
Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427

Documento foi assinado digitalmente por TASSIANA PAZ ARAUJO em 20/12/2022 09:48:51.

A autenticidade deste documento pode ser verificada no site https://sgd-ati.to.gov.br/verificador, informando o cédigo verificador: 55B423E1012CEB56




e PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023 SEDUC-TO

FNDE
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
L8dColGarCaDioR = CARDAPIO: Farofa com carne moida com banana e suco de manga Eiegliencla:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CcHO PTN L Alimentar | VItMina A | Vitamina C ?\/Ig zn Fe ca
(9) (9) [C)] [C)] (9) (9 (ng) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Farinha de mandioca torrada 40 146,11 35,68 0,49 0,11 2,62 0,00 0,00 16,01 0,14 0,48 30,21
Carne moida de 22 45 108,90 0,00 10,90 6,94 0,00 0,00 0,00 9,00 2,57 1,26 3,60
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
Cheiro verde 5 2,11 0,35 0,13 0,03 0,06 0,00 1,59 1,23 0,02 0,03 3,99
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 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
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
Banana prata 110 108,07 28,55 1,39 0,07 2,25 3,53 23,75 28,92 0,16 0,42 8,32
Manga, polpa, congelada 40 19,32 5,01 0,15 0,09 0,43 0,00 9,96 3,80 0,03 0,04 2,85
Aclcar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
TOTAL 471,38 80,44 13,25 12,25 5,48 3,93 35,79 59,62 2,93 2,29 50,89
Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427
i PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023 SEDUC-TO
N° de Alunos: o[ Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
iEdolCardapios 5 CARDAPIO: Sanduiche de frango com suco de maracuja Eieqiencla:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra h h Magnésio | Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Keal CHO PTN L plimentar | ViEmina A | Vitamina ¢| M Zn Fe ca
(9) (9) (@) ()] (9) (9) (n9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
P&o de hot dog 50 139,50 24,73 4,75 2,17 1,05 0,00 0,00 0,00 0,33 1,66 69,00
Frango, peito, com pele 40 59,79 0,00 8,31 2,69 0,00 1,60 0,00 11,32 0,24 0,18 3,37
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
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
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
Tomate 15 2,30 0,47 0,16 0,03 0,18 6,24 3,18 1,58 0,02 0,04 1,04
Milho verde 8 11,05 2,28 0,53 0,05 0,31 0,00 0,00 2,61 0,04 0,03 0,13
Aclcar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
Maracuja, polpa, congelada 30 11,63 2,88 0,24 0,05 0,15 0,00 2,18 2,91 0,06 0,09 1,38
TOTAL 311,14 41,22 14,18 9,99 1,82 8,24 5,85 19,08 0,70 2,05 76,84

Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427

e PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023 SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
tlGardapion 0 CARDAPIO: P&o com queijo mussarela e suco de acerola Frequéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar Vitamina A | Vitamina Mg Zn Fe Ca
(9) (9) @) @) (9) (9) (ng) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
P&o de trigo francés 50 149,91 29,32 3,98 1,55 1,15 1,49 0,00 12,73 0,38 0,50 7,88
Queijo, mussarela 20 65,97 0,61 4,53 5,04 0,00 21,80 0,00 4,71 0,70 0,06 175,01
Acerola, polpa congelada 40 8,77 2,22 0,24 0,00 0,28 0,00 249,30 3,46 0,03 0,07 3,04
Aclcar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
TOTAL 263,34 42,11 8,78 6,59 1,43 23,29 249,30 21,01 1,12 0,64 186,68

Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427

Documento foi assinado digitalmente por TASSIANA PAZ ARAUJO em 20/12/2022 09:48:51.

A autenticidade deste documento pode ser verificada no site https://sgd-ati.to.gov.br/verificador, informando o cédigo verificador: 55B423E1012CEB56




MEC

e PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS - 2023 SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
h2do Cardéuio:m CARDAPIO: Arroz com carne, ab6bora e banana Eiegliencla;
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Caélcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | VI'3Mina A | Vitamina © Mg Zn Fe Ca
(9) (9) [C)] [C)] (9) (9) (ng) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Arroz, tipo 1 40 143,12 31,50 2,86 0,13 0,66 0,00 0,00 12,15 0,49 0,27 1,77
Carne, bovina, fraldinha 50 110,36 0,00 8,79 8,07 0,00 2,32 0,00 8,06 2,10 0,77 1,55
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Cebola 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 3 1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
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 110 108,07 28,55 1,39 0,07 2,25 3,53 23,75 28,92 0,16 0,42 8,32
Abébora, cabotian 15 5,79 1,25 0,26 0,08 0,33 0,00 0,76 1,32 0,05 0,06 2,69
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
TOTAL 416,79 62,41 13,54 13,38 3,40 6,25 25,95 51,76 2,82 1,58 17,88
Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427
F"ﬁECE PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS - 2023 SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
Iildo) Cardéuio:n CARDAPIO: Baido de trés com laranja Eiegiencla:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CcHO PTN LIP Alimentar | VItMinaA | Vitamina C1 =y zn Fe ca
(9) (9) (C)] (C)] (9) (9 (ng) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Arroz, tipo 1 40 143,12 31,50 2,86 0,13 0,66 0,00 0,00 12,15 0,49 0,27 1,77
Feijdo carioca 15 49,35 9,18 3,00 0,19 2,76 0,00 0,00 31,49 0,44 1,20 18,39
Linguica Mista 30 118,80 0,81 4,14 10,88 0,00 0,00 0,00 3,60 0,56 0,34 3,00
Oleo de soja 3 26,52 0,00 0,00 3,00 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
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Cheiro verde 5 2,11 0,35 0,13 0,03 0,06 0,00 1,59 1,23 0,02 0,03 3,99
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
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Laranja, péra 150 55,16 13,42 1,57 0,19 1,15 16,82 80,60 12,92 0,09 0,14 32,83
TOTAL 399,04 56,16 11,85 14,42 4,76 17,21 82,68 61,97 1,61 2,02 61,13
Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427
e PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023 SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
o) Cardépio:12 CARDAPIO: Torta de frango com suco de maracuja Frequéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal cHO PTN LIP Alimentar | VI13mina A Vitamina €| =y Zn Fe ca
(9) (9) [C)] [C)] (9) (9) (ng) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Farinha de trigo 25 90,12 18,77 2,45 0,34 0,59 0,00 0,00 7,75 0,21 0,24 4,47
Frango, peito, com pele 35 52,31 0,00 7,27 2,36 0,00 1,40 0,00 9,90 0,21 0,16 2,95
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
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
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Fermento em pd quimico 2 1,79 0,88 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Milho verde 8 11,05 2,28 0,53 0,05 0,31 0,00 0,00 2,61 0,04 0,03 0,13
Tomate 15 2,30 0,47 0,16 0,03 0,18 6,24 3,18 1,58 0,02 0,04 1,04
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ovo de galinha inteiro 8 11,45 0,13 1,04 0,71 0,00 6,31 0,00 1,01 0,09 0,13 3,36
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Cheiro verde 5 2,11 0,35 0,13 0,03 0,06 0,00 1,59 1,23 0,02 0,03 3,99
Maracuija, polpa, congelada 50 19,38 4,80 0,41 0,09 0,25 0,00 3,63 4,85 0,09 0,15 2,30
Aclcar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
TOTAL 287,72 39,05 12,79 9,25 1,50 19,73 8,85 31,60 0,77 0,80 42,17
Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427

Documento foi assinado digitalmente por TASSIANA PAZ ARAUJO em 20/12/2022 09:48:51.

A autenticidade deste documento pode ser verificada no site https://sgd-ati.to.gov.br/verificador, informando o cédigo verificador: 55B423E1012CEB56




= PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023 SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
h2do Cardéuio:ls CARDAPIO: Feijéo tropeiro com banana e suco de acerola Eiegliencla;
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Caélcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | V1@mina A Vitamina € =y Zn Fe ca
(9) (9) [C)] [C)] (9) (9 (ng) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Couve manteiga 5 1,35 0,22 0,14 0,03 0,16 0,00 4,83 1,73 0,02 0,02 6,54
Feijao carioca 20 65,81 12,24 4,00 0,25 3,68 0,00 0,00 41,99 0,58 1,60 24,51
Linguica Mista 20 79,20 0,54 2,76 7,25 0,00 0,00 0,00 2,40 0,37 0,23 2,00
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
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 5 2,11 0,35 0,13 0,03 0,06 0,00 1,59 1,23 0,02 0,03 3,99
Banana prata 110 108,07 28,55 1,39 0,07 2,25 3,53 23,75 28,92 0,16 0,42 8,32
Acerola, polpa congelada 40 8,77 2,22 0,24 0,00 0,28 0,00 249,30 3,46 0,03 0,07 3,04
Aclcar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
TOTAL 458,91 81,07 9,13 12,71 8,43 3,63 279,78 92,05 1,30 2,75 71,96
Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427
g\‘%% PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS - 2023 SEDUC-TO
N° de Alunos: 0[Dias de Atendimento: | 0 [ Refeicdo Servida: [ Lanche
Rdo) Cardépi0:14 CARDAPIO: Bolo de mandioca com queijo e suco de abacaxi Eieqiencla:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra h h Magnésio | Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Keal CHO PTN Lip Alimentar_| VItmina A | Vitamina C| =y, Zn Fe ca
(9) (9) )] )] (9) (9) (n9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Aclcar cristal 20 77,37 19,92 0,06 0,00 0,00 0,00 0,00 0,20 0,00 0,03 1,52
Coco seco ralado 3 15,03 1,43 0,09 1,07 0,14 0,00 0,02 1,50 0,05 0,06 0,45
Farinha de trigo 20 72,09 15,02 1,96 0,27 0,47 0,00 0,00 6,20 0,17 0,19 3,57
Fermento em pé quimico 2 1,79 0,88 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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
Mandioca 60 90,85 21,70 0,68 0,18 1,13 0,60 9,92 26,70 0,12 0,16 9,11
Margarina, com sal 8 47,56 0,00 0,00 5,38 0,00 30,83 0,00 0,10 0,00 0,00 0,36
Ovo de galinha inteiro 8 11,45 0,13 1,04 0,71 0,00 6,31 0,00 1,01 0,09 0,13 3,36
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Queijo, mussarela 10 32,99 0,30 2,26 2,52 0,00 10,90 0,00 2,36 0,35 0,03 87,50
Abacaxi, polpa congelada 40 12,24 3,12 0,19 0,05 0,13 0,00 0,50 4,03 0,02 0,14 5,42
TOTAL 373,37 63,41 6,93 10,83 1,87 54,32 10,44 44,10 0,89 0,75 133,91
Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427
e PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023 SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: ] 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
R0 Cardépiozls CARDAPIO: Sanduiche de carne moida e suco de maracuja Ereqliencla:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CcHO PTN Lp Alimentar | VItMinaA | Vitamina I =y zn Fe ca
(9) (9) [C)] [C)] (9 (9) (ng) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Aclcar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Carne moida de 22 40 96,80 0,00 9,69 6,17 0,00 0,00 0,00 8,00 2,28 1,12 3,20
Cebola 5 1,97 0,44 0,09 0,00 0,11 0,00 0,23 0,60 0,01 0,01 0,70
Tomate 15 2,30 0,47 0,16 0,03 0,18 6,24 3,18 1,58 0,02 0,04 1,04
Maracuja, 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
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 3 1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
P&o de hot dog 50 139,50 24,73 4,75 2,17 1,05 0,00 0,00 0,00 0,33 1,66 69,00
TOTAL 343,29 40,36 15,23 13,46 1,64 6,34 7,95 15,59 2,75 3,00 79,31
Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427

Documento foi assinado digitalmente por TASSIANA PAZ ARAUJO em 20/12/2022 09:48:51.

A autenticidade deste documento pode ser verificada no site https://sgd-ati.to.gov.br/verificador, informando o cédigo verificador: 55B423E1012CEB56




MEC

B PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS - 2023 SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicéo Servida: | Lanche
2do) Cardéuio:le CARDAPIO: Bolo de cenoura com suco de caju Eiegliencla;
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Caélcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | VI'3Mina A | Vitamina © Mg Zn Fe Ca
(9) (9) [C)] [C)] (9) (9) (ng) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Aclcar cristal 20 77,37 19,92 0,06 0,00 0,00 0,00 0,00 0,20 0,00 0,03 1,52
Cenoura 20 6,83 1,53 0,26 0,03 0,64 168,10 1,02 2,25 0,04 0,04 4,51
Farinha de trigo 23 82,91 17,27 2,25 0,31 0,54 0,00 0,00 7,13 0,19 0,22 4,11
Fermento em pd gquimico 2 1,79 0,88 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ovo de galinha inteiro 8 11,45 0,13 1,04 0,71 0,00 6,31 0,00 1,01 0,09 0,13 3,36
Caju polpa 40 14,63 3,74 0,19 0,06 0,33 0,00 47,89 2,83 0,03 0,06 0,34
TOTAL 251,18 44,38 4,47 6,77 1,50 180,09 48,91 15,42 0,43 0,48 36,44
Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427
i PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023 SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicéo Servida: | Lanche
Iildo) Cardéuio:ﬂ CARDAPIO: P&o pizza com suco de abacaxi Eiegiencla:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CcHO PTN LIP Alimentar | VItMinaA | Vitamina C1 =y zn Fe ca
(9) (9) (C)] (C)] (9) (9 (ng) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Aclcar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
Presunto 15 14,06 0,32 2,14 0,41 0,00 0,00 0,00 2,63 0,22 0,12 3,49
P&o de trigo francés 50 149,91 29,32 3,98 1,55 1,15 1,49 0,00 12,73 0,38 0,50 7,88
Queijo, mussarela 15 49,48 0,46 3,40 3,78 0,00 16,35 0,00 3,54 0,53 0,05 131,26
Abacaxi, polpa congelada 40 12,24 3,12 0,19 0,05 0,13 0,00 0,50 4,03 0,02 0,14 5,42
Orégano 0,2 0,61 0,13 0,02 0,02 0,09 0,69 0,10 0,54 0,01 0,09 3,15
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 267,28 43,78 9,92 5,83 1,55 24,78 3,78 25,14 1,18 0,95 152,99
Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427
e PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023 SEDUC-TO
N° de Alunos: 0[Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N.2do Cardépio:w CARDAPIO: Torta de carne moida com suco de maracuja Ereqliencla:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LiP Alimentar | V/1@Mina A Vitamina €| =y, zn Fe ca
(9) (9) [C)] [C)] (9) (9) (ng) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Aclcar cristal 15 58,03 14,94 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
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 22 40 96,80 0,00 9,69 6,17 0,00 0,00 0,00 8,00 2,28 1,12 3,20
Cebola 5 1,97 0,44 0,09 0,00 0,11 0,00 0,23 0,60 0,01 0,01 0,70
Farinha de trigo 20 72,09 15,02 1,96 0,27 0,47 0,00 0,00 6,20 0,17 0,19 3,57
Fermento em pé quimico 2 1,79 0,88 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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
Tomate 15 2,30 0,47 0,16 0,03 0,18 6,24 3,18 1,58 0,02 0,04 1,04
Ovo de galinha inteiro 8 11,45 0,13 1,04 0,71 0,00 6,31 0,00 1,01 0,09 0,13 3,36
Maracuja, 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
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Milho verde 10 13,82 2,86 0,66 0,06 0,39 0,00 0,00 3,26 0,05 0,04 0,16
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
TOTAL 334,16 40,44 14,81 12,98 1,46 18,43 7,30 27,59 2,80 1,70 38,13
Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427

Documento foi assinado digitalmente por TASSIANA PAZ ARAUJO em 20/12/2022 09:48:51.

A autenticidade deste documento pode ser verificada no site https://sgd-ati.to.gov.br/verificador, informando o cédigo verificador: 55B423E1012CEB56




=S PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023 SEDUC-TO

FNDE
N de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
Vo) Cardépiozlg CARDAPIO: Acai batido com leite e banana Eiequencla:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal cHO PTN LIP Alimentar | VI13Mina A |Vitamina €| "y zn Fe ca
(9) (9) @ @ (9) (@) (ng) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Acai, polpa congelada 70 40,63 4,35 0,56 2,76 1,79 0,00 0,00 11,93 0,19 0,30 24,63
Leite de vaca, integral em pd 15 74,50 5,88 3,81 4,04 0,00 54,16 0,00 11,61 0,41 0,08 133,54
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
Aclcar cristal 8 30,95 7,97 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,08 0,00 0,01 0,61
TOTAL 244,33 44,15 5,67 6,86 3,83 57,37 21,59 49,91 0,74 0,77 166,34

Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427

:f\‘%(; PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS - 2023 | SEDUC-TO
N° de Alunos: of Dias de Atendimento: | 0 | Refeicao Servida: | Lanche
2o Cardépi0:20 CARDAPIO: P&o de queijo caseiro com suco de maracuja Erequencia;

. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio Zinco Ferro Célcio

Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LiP Alimentar | VI1amina A Vitamina €| =y Zn Fe ca

@ @ (C)] (C)] (@) @ (ng) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)

Acucar cristal 15 58,03 14,94 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
Maracuja, 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
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ovo de galinha inteiro 8 11,45 0,13 1,04 0,71 0,00 6,31 0,00 1,01 0,09 0,13 3,36
Polvilho doce 50 175,61 43,39 0,22 0,00 0,12 0,00 0,00 2,05 0,00 0,26 13,71
Queijo, mussarela 10 32,99 0,30 2,26 2,52 0,00 10,90 0,00 2,36 0,35 0,03 87,50
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
TOTAL 339,72 63,08 3,94 8,31 0,35 17,21 3,27 9,94 0,52 0,57 107,78

Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427

MEC

ENDE PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS - 2023 | SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 [ Refeicao servida: | Lanche
N'eldo) Cardépio:21 CARDAPIO: Cuscuz de milho com ovo e suco de acerola Eiequencia:
Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina A Vitamina | Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN LIP Alimentar C Mg Zn Fe Ca
(9) (9) ()} ()} @) (@) (ug) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Flocos de milho 60 217,20 45,60 4,92 2,16 4,44 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Aclcar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ovo de galinha inteiro 25 35,78 0,41 3,26 2,23 0,00 19,71 0,00 3,17 0,27 0,39 10,51
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Acerola, polpa congelada 40 8,77 2,22 0,24 0,00 0,28 0,00 249,30 3,46 0,03 0,07 3,04
TOTAL 344,64 58,19 8,45 9,39 4,72 19,71 249,30 6,73 0,30 0,47 14,30
Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427

Documento foi assinado digitalmente por TASSIANA PAZ ARAUJO em 20/12/2022 09:48:51.

A autenticidade deste documento pode ser verificada no site https://sgd-ati.to.gov.br/verificador, informando o cédigo verificador: 55B423E1012CEB56




i PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023 SEDUC-TO
N° de Alunos: 0[Dias de Atendimento: [ 0 [ Refeicao Servida: | Lanche
= — - — - ——
f-2d0 Ca’da”'o'zz CARDAPIO: BaiZo de dois com banana Frequéncia:
Per Canita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina A Vitamina | Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN LIP Alimentar C Mg Zn Fe Ca
(9) (9) ()] @ (9) [C)] (ng) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
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
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
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 5 2,11 0,35 0,13 0,03 0,06 0,00 1,59 1,23 0,02 0,03 3,99
Feijdo carioca 20 65,81 12,24 4,00 0,25 3,68 0,00 0,00 41,99 0,58 1,60 24,51
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Banana prata 120 117,90 31,15 1,52 0,08 2,45 3,85 25,91 31,55 0,18 0,46 9,08
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
TOTAL 412,89 84,01 9,38 5,53 7,15 4,25 27,98 90,53 1,40 2,47 40,95
Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427
i PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023 SEDUC-TO
N° de Alunos: 0[Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
200 Ca’daD'°'23 CARDAPIO: Macarronada de carne moida e melancia Frequéncia:
Per Canita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina A Vitamina | Magnésio | Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN LIP Alimentar [ Mg Zn Fe Ca
()] ()] @ @ (9) ()] (n9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Macarréo trigo 30 111,34 23,38 3,00 0,39 0,88 0,00 0,00 8,31 0,23 0,26 5,19
Carne moida de 22 45 108,90 0,00 10,90 6,94 0,00 0,00 0,00 9,00 2,57 1,26 3,60
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
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 5 1,97 0,44 0,09 0,00 0,11 0,00 0,23 0,60 0,01 0,01 0,70
Colorau 1 3,34 0,78 0,07 0,00 0,05 0,60 0,07 0,00 0,00 0,06 1,20
Tomate 15 2,30 0,47 0,16 0,03 0,18 6,24 3,18 1,58 0,02 0,04 1,04
Melancia 200 65,21 16,28 1,77 0,00 0,25 57,00 12,29 19,26 0,19 0,45 15,44
TOTAL 338,39 41,60 16,05 12,36 1,50 63,94 16,09 38,96 3,03 2,09 27,31
Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427
F"ﬁ‘%% PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS - 2023 SEDUC-TO
N° de Alunos: 0]Dias de Atendimento: | 0 [ Refeicdo Servida: | Lanche
o) Ca’dap"’:u CARDAPIO: Bolo de cenoura e suco de maracuja Frequéncia;
Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina A Vitamina | Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN LIP Alimentar c Mg Zn Fe Ca
9 @) ()] ()] ()] ()] (ng) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Aclcar cristal 20 77,37 19,92 0,06 0,00 0,00 0,00 0,00 0,20 0,00 0,03 1,52
Cenoura 20 6,83 1,53 0,26 0,03 0,64 168,10 1,02 2,25 0,04 0,04 4,51
Farinha de trigo 23 82,91 17,27 2,25 0,31 0,54 0,00 0,00 7,13 0,19 0,22 4,11
Fermento em pé quimico 2 1,79 0,88 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Leite de vaca, integral 20 12,01 0,90 0,64 0,65 0,00 5,69 0,00 2,00 0,08 0,01 22,61
Oleo de soja 4 35,36 0,00 0,00 4,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ovo de galinha inteiro 8 11,45 0,13 1,04 0,71 0,00 6,31 0,00 1,01 0,09 0,13 3,36
Maracuja, 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
TOTAL 245,16 44,96 4,64 5,79 1,40 180,09 4,29 16,96 0,49 0,55 38,18
Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427

Documento foi assinado digitalmente por TASSIANA PAZ ARAUJO em 20/12/2022 09:48:51.

A autenticidade deste documento pode ser verificada no site https://sgd-ati.to.gov.br/verificador, informando o cédigo verificador: 55B423E1012CEB56




MEC

B PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS - 2023 SEDUC-TO
N° de Alunos: o[ Dias de Atendimento: [ 0 [ " Refeicdo Servida: | Lanche
N.°do Cardapio: n . PO - . Frequéncia:
o5 CARDAPIO: Maria izabel com abé6bora, salada (repolho, tomate e cenoura) e melancia
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Keal CcHO PTN Lp Alimentar_| VI1mina A |Vitamina C| "y, Zn Fe ca
© © (C)] (C)] (@) © (kg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Acafrao 0,5 1,55 0,33 0,06 0,03 0,02 0,13 0,40 1,32 0,01 0,06 0,56
Arroz, tipo 1 60 214,67 47,26 4,30 0,20 0,98 0,00 0,00 18,23 0,73 0,41 2,65
Carne, bovina, acém 50 72,01 0,00 10,41 3,06 0,00 1,09 0,00 6,64 2,61 0,76 2,36
Cebola 5 1,97 0,44 0,09 0,00 0,11 0,00 0,23 0,60 0,01 0,01 0,70
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
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 15 2,30 0,47 0,16 0,03 0,18 6,24 3,18 1,58 0,02 0,04 1,04
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 200 65,21 16,28 1,77 0,00 0,25 57,00 12,29 19,26 0,19 0,45 15,44
Abbbora, cabotian 30 11,58 2,51 0,52 0,16 0,65 0,00 1,53 2,65 0,10 0,11 5,39
Cheiro verde 5 2,11 0,35 0,13 0,03 0,06 0,00 1,59 1,23 0,02 0,03 3,99
TOTAL 426,99 70,17 17,94 8,57 3,30 232,66 24,31 55,66 3,76 1,94 43,68
Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427
::I\‘%(; PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS - 2023 SEDUC-TO
N° de Alunos: 0[Dias de Atendimento: | 0 [ Refeicao Servida: | Lanche
N.°do Cardépio: i . : . .. Frequéncia:
T CARDAPIO: Arroz com linguica e couve, salada (alface e tomate) e suco de caju
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra h h Magnésio | Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CcHO PTN LIP Alimentar | VIPMInaA | Vitamina C| "y zn Fe ca
(9) (9) ()] [C)] (9) (9) (n9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Arroz, tipo 1 60 214,67 47,26 4,30 0,20 0,98 0,00 0,00 18,23 0,73 0,41 2,65
Cebola 5 1,97 0,44 0,09 0,00 0,11 0,00 0,23 0,60 0,01 0,01 0,70
Cenoura 20 6,83 1,53 0,26 0,03 0,64 168,10 1,02 2,25 0,04 0,04 4,51
Cheiro verde 5 2,11 0,35 0,13 0,03 0,06 0,00 1,59 1,23 0,02 0,03 3,99
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 3 26,52 0,00 0,00 3,00 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
Colorau 0,3 1,00 0,23 0,02 0,00 0,01 0,18 0,02 0,00 0,00 0,02 0,36
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
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
Aclcar 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
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 514,51 66,81 12,73 21,57 3,07 174,62 73,02 39,04 1,90 1,32 40,20
Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427
F"ﬁ‘%% PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS - 2023 | SEDUC-TO
N° de Alunos: 0[Dias de Atendimento: | 0 [ Refeicao Servida: | Lanche
N2do Cardap"’:z? CARDAPIO: Cachorro quente com suco de manga Frequéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CcHO PTN Lp Alimentar | VItaMinaA | Vitamina Iy zn Fe ca
(9) (9) [C)] [C)] (9) (9) (ng) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Salsicha 35 112,37 1,26 3,40 10,33 0,00 4,55 0,00 2,90 0,47 0,28 5,77
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cheiro verde 5 2,11 0,35 0,13 0,03 0,06 0,00 1,59 1,23 0,02 0,03 3,99
Oleo de soja 3 26,52 0,00 0,00 3,00 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
P&o de hot dog 60 167,40 29,67 5,70 2,60 1,26 0,00 0,00 0,00 0,40 1,99 82,80
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Manga, polpa, congelada 40 19,32 5,01 0,15 0,09 0,43 0,00 9,96 3,80 0,03 0,04 2,85
Aclcar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
TOTAL 374,81 48,25 9,78 16,07 2,14 4,64 13,80 11,53 0,96 2,58 99,63
Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427

Documento foi assinado digitalmente por TASSIANA PAZ ARAUJO em 20/12/2022 09:48:51.
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MEC

B PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS - 2023 SEDUC-TO
N° de Alunos: 0[Dias de Atendimento: [ 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
f-2d0 Ca’da”'o'zs CARDAPIO: Galinhada, salada (repolho, cenoura e tomate) e laranja Frequéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Keal CcHO PTN Lp Alimentar | V/1amina A | Vitamina €|y Zn Fe ca
)] )] @ @ (9) ()] (n9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Acafrdo 0.5 1,55 0,33 0,06 0,03 0,02 0,13 0,40 1,32 0,01 0,06 0,56
Alho 1 113 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Arroz, tipo 1 60 214,67 47,26 4,30 0,20 0,98 0,00 0,00 18,23 0,73 0,41 2,65
Cebola 5 197 0,44 0,09 0,00 0,11 0,00 0,23 0,60 0,01 0,01 0,70
Cenoura 20 6,83 153 0,26 0,03 0,64 168,10 1,02 2,25 0,04 0,04 4,51
Cheiro verde 5 2,11 0,35 0,13 0,03 0,06 0,00 1,59 1,23 0,02 0,03 3,99
Frango. inteiro. com pele 40 90,53 0,00 6,58 6,92 0,00 2,80 0,00 9,72 0,45 0,25 2,52
Milho verde 20 27,63 571 132 0,12 0,78 0,00 0,00 6,52 0,10 0,08 0,32
Oleo de soia 3 26,52 0,00 0,00 3,00 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
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 15 2,30 0,47 0,16 0,03 0,18 6,24 3,18 1,58 0,02 0,04 1,04
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
TOTAL 422,26 67,57 14,44 10,56 4,59 356,69 65,24 54,21 1,53 1,07 49,73
Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427
;\f\‘%% PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS - 2023 SEDUC-TO
N° de Alunos: 0[Dias de Atendimento: | 0 [ Refeicdo Servida: | Lanche
N.°do Cardépio: i . x . Frequéncia:
55 CARDAPIO: Macarréo de frango a molho branco com suco de tamarindo
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra h h Magnésio | Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CcHO PTN LIP Alimentar | VIBMInaA | Vitamina C| "y zn Fe ca
(9) (9) ()] [C)] (9) (9) (n9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Frango, peito, sem pele 50 59,58 0,00 10,76 1,51 0,00 1,00 0,00 15,63 0,33 0,22 3,68
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
Cebola 5 1,97 0,44 0,09 0,00 0,11 0,00 0,23 0,60 0,01 0,01 0,70
Cheiro verde 5 2,11 0,35 0,13 0,03 0,06 0,00 1,59 1,23 0,02 0,03 3,99
Macarr&o 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
Oleo de soja 3 26,52 0,00 0,00 3,00 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
Creme de Leite 15 33,22 0,68 0,23 3,37 0,00 19,20 0,00 1,13 0,04 0,05 12,41
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
Aclcar cristal 15 58,03 14,94 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
TOTAL 507,52 89,31 18,91 9,37 3,92 20,98 5,58 59,48 0,98 2,25 66,57
Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427
F"ﬁ‘%% PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS - 2023 SEDUC-TO
N° de Alunos: 0[Dias de Atendimento: | 0 [ Refeicao Servida: | Lanche
o) Ca’dap'°:30 CARDAPIO: Misto quente, suco de laranja com cenoura Ereguéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CcHO PTN Lp Alimentar | VItMina A | Vitamina 1 =y zn Fe ca
(9) (9) [C)] [C)] (9) (9) (ng) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
P&o de trigo de forma integral 50 126,60 24,97 4,71 1,83 3,44 0,09 0,00 30,21 0,79 1,49 65,88
Apresuntado 20 25,77 0,57 2,69 1,34 0,00 0,00 0,00 3,05 0,33 0,18 4,52
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
Margarina, com sal 10 59,45 0,00 0,00 6,72 0,00 38,54 0,00 0,12 0,00 0,00 0,45
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
Aclcar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
TOTAL 360,07 46,59 13,27 15,09 4,85 239,73 54,76 49,06 1,93 1,87 273,01

Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427

Documento foi assinado digitalmente por TASSIANA PAZ ARAUJO em 20/12/2022 09:48:51.
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= PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023 SEDUC-TO
N° de Alunos: 0[Dias de Atendimento: [ 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
CEco) Ca’da”'o'sl CARDAPIO: Pacoca de carne com suco de abacaxi Frequéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento per Capita Kcal cHO PTN LIP Alimentar | VI13Mina A Vitamina €| "y zn Fe ca
()] ()] @ @ (9) ()] (n9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Carne, bovina, acém 50 72,01 0,00 10,41 3,06 0,00 1,09 0,00 6,64 2,61 0,76 2,36
Cebola 5 1,97 0,44 0,09 0,00 0,11 0,00 0,23 0,60 0,01 0,01 0,70
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Farinha de mandioca torrada 60 219,16 53,52 0,74 0,17 3,92 0,00 0,00 24,01 0,22 0,72 45,32
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
Abacaxi, polpa congelada 45 13,77 3,51 0,21 0,05 0,15 0,00 0,56 4,53 0,03 0,16 6,09
Aclcar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
TOTAL 391,77 67,81 11,59 8,30 4,25 1,19 1,74 36,58 2,87 1,68 56,96
Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427
::I\‘%CE PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS - 2023 | SEDUC-TO
N° de Alunos: 0[Dias de Atendimento: | 0 [ Refeicao Servida: | Lanche
g TofE - — - v
200 Ca’daD'°'32 CARDAPIO: P30 com ovo e cenoura e suco de goiaba Frequéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra h h Magnésio | Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CcHO PTN LIP Alimentar | VIPMInaA | Vitamina C| "y zn Fe ca
[C)) [C)) (9) (9) @ (9) (ug) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Cenoura 20 6,83 1,53 0,26 0,03 0,64 168,10 1,02 2,25 0,04 0,04 4,51
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 5 1,97 0,44 0,09 0,00 0,11 0,00 0,23 0,60 0,01 0,01 0,70
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
Ovo de galinha inteiro 50 71,56 0,82 6,52 4,45 0,00 39,41 0,00 6,33 0,54 0,78 21,01
P&o de trigo francés 50 149,91 29,32 3,98 1,55 1,15 1,49 0,00 12,73 0,38 0,50 7,88
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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
Aclcar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
Orégano 5 15,30 3,22 0,55 0,51 2,14 17,26 2,50 1350 | 0,22 2,20 78,80
TOTAL 329,10 48,34 11,89 9,92 4,48 299,63 12,07 35,78 1,21 3,63 120,82
Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427
ME( —
FND(E PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS - 2023 | SEDUC-TO
N° de Alunos: 0[Dias de Atendimento: [ 0 | Refeicao Servida: | Lanche
Heldo) Cardap'°:33 CARDAPIO: Quibe assado com suco de tamarindo Ereguéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CcHO PTN Lp Alimentar | VItMina A | Vitamina I =y zn Fe ca
(9) (9) (9) (9) @ (9) (ug) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Carne moida de 22 40 96,80 0,00 9,69 6,17 0,00 0,00 0,00 8,00 2,28 1,12 3,20
Cebola 5 1,97 0,44 0,09 0,00 0,11 0,00 0,23 0,60 0,01 0,01 0,70
Cheiro verde 5 2,11 0,35 0,13 0,03 0,06 0,00 1,59 1,23 0,02 0,03 3,99
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
Queijo, mussarela 20 65,97 0,61 4,53 5,04 0,00 21,80 0,00 4,71 0,70 0,06 175,01
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tomate 15 2,30 0,47 0,16 0,03 0,18 6,24 3,18 1,58 0,02 0,04 1,04
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
Trigo para Kibe 40 150,40 30,40 4,96 1,04 0,88 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
Aclcar cristal 15 58,03 14,94 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
TOTAL 494,71 74,11 22,34 13,45 3,59 36,63 8,52 57,48 3,23 2,78 221,93

Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427
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= PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023 SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
h2do Ca’dau'°'34 CARDAPIO: Tapioca recheada com queijo e presunto, creme de acerola Frequéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Keal CcHO PTN Lp Alimentar | VI1mina A |Vitamina C| "y, Zn Fe Ca
(9) (9) @ @ (9) (@) (ng) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Margarina, com sal 10 59,45 0,00 0,00 6,72 0,00 38,54 0,00 0,12 0,00 0,00 0,45
Polvilho doce 60 210,74 52,06 0,26 0,00 0,14 0,00 0,00 2,46 0,00 0,31 16,45
Queijo, mussarela 20 65,97 0,61 4,53 5,04 0,00 21,80 0,00 4,71 0,70 0,06 175,01
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Acerola, polpa congelada 40 8,77 2,22 0,24 0,00 0,28 0,00 249,30 3,46 0,03 0,07 3,04
Acdlcar 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, intearal 120 72,04 5,42 3,86 3,90 0,00 34,12 0,00 12,00 0,48 0,04 135,66
Presunto 20 18,75 0,43 2,86 0,54 0,00 0,00 0,00 3,50 0,29 0,17 4,65
TOTAL 474,40 70,70 11,78 16,20 0,42 94,45 249,30 26,36 1,51 0,65 336,02
Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427
::I\IT_D% PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS - 2023 | SEDUC-TO
N° de Alunos: 0[Dias de Atendimento: | 0 [ Refeicao Servida: | Lanche
hLado Ca’daD'°'35 CARDAPIO: X-salada com suco de acerola Frequéncia;
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra h h Magnésio | Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal cHO PTN Lip Alimentar | V11amina A | vitamina €|y zn Fe ca
()] ()] @ @ (9) ()] (n9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Alho 1 113 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Cebola 5 197 0,44 0,09 0,00 0,11 0,00 0,23 0,60 0,01 0,01 0,70
Frango, peito, sem pele 40 47,66 0,00 8,61 1,21 0,00 0,80 0,00 12,51 0,27 0,17 2,95
Oleo de soja 3 26,52 0,00 0,00 3,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Pao de trigo francés 50 149,91 29,32 3,98 1,55 1,15 1,49 0,00 12,73 0,38 0,50 7,88
Queijo, mussarela 20 65,97 0,61 4,53 5,04 0,00 21,80 0,00 4,71 0,70 0,06 175,01
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Alface americana 10 0,88 0,17 0,06 0,01 0,10 0,00 1,10 0,57 0,02 0,03 1,44
Tomate 15 2,30 0,47 0,16 0,03 0,18 6,24 3,18 1,58 0,02 0,04 1,04
Acerola, polpa congelada 40 8,77 2,22 0,24 0,00 0,28 0,00 249,30 3,46 0,03 0,07 3,04
Aclcar cristal 15 58,03 14,94 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
TOTAL 363,15 48,42 17,78 10,84 1,87 30,44 254,12 36,53 1,44 0,91 193,33
Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427
F"ﬁ‘%% PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS - 2023 | SEDUC-TO
N° de Alunos: o[Dias de Atendimento: [ 0 [ Refeicao Servida: | Lanche
N.° do Cardaplo:36 CARDAPIO: Salada de frutas e iogurte Frequéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Keal CHO PTN LP Alimentar Vitamina A | Vitamina C Mg 7n Fe ca
(9) (9) [C)] [C)] (9 (9) (ng) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Banana prata 70 68,77 18,17 0,89 0,05 1,43 2,25 15,11 18,40 0,10 0,27 5,29
Maca Fuii 50 27,76 7,58 0,14 0,00 0,67 1,36 1,20 1,02 0,00 0,05 0,96
Larania, péra 90 33,10 8,05 0,94 0,11 0,69 10,09 48,36 7,75 0,05 0,08 19,70
logurte, sabor morango 90 62,61 8,72 2,44 2,10 0,20 24,32 0,00 7,24 0,27 0,00 90,93
TOTAL 192,24 42,52 4,41 2,26 2,99 38,02 64,68 34,41 0,43 0,39 116,88
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= PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023 SEDUC-TO
N° de Alunos: 0[Dias de Atendimento: [ 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
b Apio: < N m . é ia:
h2do Ca’dau'°'37 CARDAPIO: Enroladinho de queijo e laranja Frequéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Keal CcHO PTN Lp Alimentar | VI1mina A |Vitamina C| "y, Zn Fe Ca
(9) (9) @ @ (9) (@) (ng) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Laranija, péra 120 44,13 10,74 1,25 0,15 0,92 13,45 64,48 10,34 0,07 0,11 26,26
Acucar cristal 5 19,34 4,98 0,02 0,00 0,00 0,00 0,00 0,05 0,00 0,01 0,38
Farinha de trigo 50 180,24 37,55 4,90 0,68 1,17 0,00 0,00 15,50 0,41 0,48 8,93
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
Leite de vaca, intearal 30 18,01 1,36 0,97 0,98 0,00 8,53 0,00 3,00 0,12 0,01 33,92
Fermento bioléaico tablete 1 0,90 0,08 0,17 0,02 0,04 0,00 0,00 0,38 0,11 0,03 0,18
Margarina, com sal 10 59,45 0,00 0,00 6,72 0,00 38,54 0,00 0,12 0,00 0,00 0,45
Queiio, minas, frescal 25 66,07 0,81 4,35 5,05 0,00 40,13 0,00 1,72 0,07 0,23 144,81
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 402,44 55,67 12,95 14,49 2,13 108,53 64,48 32,38 0,90 1,02 219,14
Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427
::I\IECE PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS - 2023 | SEDUC-TO
N° de Alunos: 0[Dias de Atendimento: | 0 [ Refeicao Servida: | Lanche
hLado Ca’daD'°'38 CARDAPIO: Tapioca com queijo e leite com café Frequéncia;
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra h h Magnésio | Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CcHO PTN LIP Alimentar | VIBMInaA | Vitamina C| "y zn Fe ca
(9) (9) (9) (9) () (9) (ug) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Polvilho doce 50 175,61 43,39 0,22 0,00 0,12 0,00 0,00 2,05 0,00 0,26 13,71
Queijo, mussarela 20 65,97 0,61 4,53 5,04 0,00 21,80 0,00 4,71 0,70 0,06 175,01
Sal 0,5 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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
AcUlcar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
Café, infuséo 10% 5 0,45 0,07 0,04 0,00 0,00 0,00 0,00 0,48 0,00 0,00 0,16
Leite de vaca, integral 150 90,05 6,78 4,83 4,88 0,00 42,65 0,00 15,00 0,60 0,05 169,58
TOTAL 400,49 60,81 9,64 13,28 0,12 83,71 0,00 22,41 1,30 0,38 359,43
Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427
F"ﬁECE PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023 | SEDUC-TO
N° de Alunos: o[Dias de Atendimento: [ 0 [ Refeicao Servida: | Lanche
o) Ca’dap'°:39 CARDAPIO: Tapioca com carne de sol, suco de caji e banana Ereguéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CcHO PTN Lp Alimentar | VItMina A | Vitamina I =y zn Fe ca
(9) (9) (9) (9) () (9) (ug) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Caju polpa 50 18,28 4,68 0,24 0,08 0,41 0,00 59,86 3,54 0,04 0,07 0,42
Aclcar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
Carne, bovina, seca 30 93,82 0,00 5,90 7,61 0,00 0,00 0,00 3,67 1,10 0,40 4,23
Polvilho doce 50 175,61 43,39 0,22 0,00 0,12 0,00 0,00 2,05 0,00 0,26 13,71
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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
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
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 120 117,90 31,15 1,52 0,08 2,45 3,85 25,91 31,55 0,18 0,46 9,08
TOTAL 556,79 90,29 12,56 17,81 3,09 25,75 86,22 46,19 2,03 1,27 203,76
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F"ﬂlicE PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023 SEDUC-TO
N° de Alunos: 0[Dias de Atendimento: [ 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
h2do Ca’da”'o'w CARDAPIO: Tapioca com frango desfiado e suco de acerola Frequéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Keal CcHO PTN Lp Alimentar | V/1amina A | Vitamina €|y Zn Fe ca
()] ()] @ @ (9) ()] (n9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Acerola, polpa congelada 50 10,97 2,77 0,30 0,00 0,35 0,00 311,62 4,33 0,04 0,08 3,80
Acdcar cristal 15 58,03 14,94 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
Frango, peito, filé 30 51,90 0,00 9,27 1,35 0,00 2,70 0,00 8,10 0,37 0,32 4,50
Polvilho doce 50 175,61 43,39 0,22 0,00 0,12 0,00 0,00 2,05 0,00 0,26 13,71
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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
Alho 1 113 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Cebola 5 197 0,44 0,09 0,00 0,11 0,00 0,23 0,60 0,01 0,01 0,70
Oleo de soia 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
TOTAL 409,79 62,39 14,52 11,40 0,62 24,60 312,17 20,15 1,13 0,76 198,98
Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427
::I\‘%(; PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS - 2023 | SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: ] 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
hLado Ca’da”""ﬂ CARDAPIO: Tapioca com ovo e suco de tamarindo Frequéncia;
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra h h Magnésio | Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar_| VItmina A |Vitamina C| 7y, zn Fe ca
()] ()] @ @ (9) ()] (n9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Tamarindo. polpa. colgelada 40 95,60 25,00 1,12 0,24 2,04 0,60 1,40 36,80 0,04 112 29,60
Acucar cristal 15 58,03 14,94 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
Ovo de galinha inteiro 20 28,62 0,33 2,61 1,78 0,00 15,77 0,00 2,53 0,22 0,31 8,40
Polvilho doce 50 175,61 43,39 0,22 0,00 0,12 0,00 0,00 2,05 0,00 0,26 13,71
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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
TOTAL 402,06 83,66 3,99 7,02 2,16 16,37 1,40 41,53 0,26 1,71 52,85
Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427
F"ﬁECE PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS - 2023 | SEDUC-TO
N° de Alunos: o[Dias de Atendimento: [ 0 | Refeicao Servida: | Lanche
Heldo) Cardap'O:Az CARDAPIO: Cuscuz com margarina, leite com café e mamao Ereguéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Keal CHO PTN LP Alimentar Vitamina A | Vitamina C Mg 7n Fe ca
9 @) ()] ()] (9) ()] (ng) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
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
Café, infusdo 10% 5 0,45 0,07 0,04 0,00 0,00 0,00 0,00 0,48 0,00 0,00 0,16
Leite de vaca, integral 150 90,05 6,78 4,83 4,88 0,00 42,65 0,00 15,00 0,60 0,05 169,58
Cereais, milho, flocos, sem 55 199,84 44,25 3,78 0,65 1,01 0,00 0,00 9,10 0,18 0,93 1,09
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
Sal 0,5 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Mamaé&o Formosa 120 54,41 13,87 0,98 0,14 2,18 44,40 94,23 20,79 0,08 0,28 29,85
TOTAL 413,15 74,93 9,66 9,04 3,19 106,31 94,23 45,54 0,86 1,27 201,65
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= PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023 SEDUC-TO
N° de Alunos: 0[Dias de Atendimento: [ 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
h2do Ca’da”'o'43 CARDAPIO: Cuscuz com queijo, leite com cacau e banana Frequéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Keal CcHO PTN Lp Alimentar | VI1mina A |Vitamina C| "y, Zn Fe Ca
(9) (9) @ @ (9) (@) (ng) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Cacau em pd, 100% 10 27,00 1,70 2,45 1,15 3,35 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Banana prata 120 117,90 31,15 1,52 0,08 2,45 3,85 2591 31,55 0,18 0,46 9,08
Leite de vaca, intearal 150 90,05 6,78 4,83 4,88 0,00 42,65 0,00 15,00 0,60 0,05 169,58
Cereais, milho. flocos, sem 55 199,84 44,25 3,78 0,65 1,01 0,00 0,00 9,10 0,18 0,93 1,09
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
Queijo, mussarela 20 65,97 0,61 4,53 5,04 0,00 21,80 0,00 4,71 0,70 0,06 175,01
Sal 0.5 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Acdcar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
TOTAL 569,16 94,45 17,14 15,15 6,81 87,57 25,91 60,53 1,66 1,51 355,73
Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427
::I\‘%% PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS - 2023 | SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: ] 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
hLado Ca’da”""M CARDAPIO: Farofa de linguiga com couve e banana Frequéncia;
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra h h Magnésio | Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | VIMinaA | Vitamina C Mg Zn Fe Ca
(9) (9) )] )] (9) (9) (n9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Alho 1 113 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Banana prata 120 117,90 31,15 1,52 0,08 2,45 3,85 25,91 31,55 0,18 0,46 9,08
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Farinha de mandioca torrada 55 200,90 49,06 0,68 0,16 3,60 0,00 0,00 22,01 0,20 0,66 41,54
Linguica Mista 40 158,40 1,08 5,52 14,50 0,00 0,00 0,00 4,80 0,75 0,45 4,00
Couve manteiga 15 4,06 0,65 0,43 0,08 0,47 0,00 14,50 5,20 0,06 0,07 19,63
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
TOTAL 528,61 82,58 8,32 19,83 6,65 3,95 41,50 64,62 1,20 1,66 76,40
Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427
F"ﬁECE PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS - 2023 | SEDUC-TO
N° de Alunos: o[Dias de Atendimento: [ 0 [ Refeicao Servida: | Lanche
o) Ca’dap"’:% CARDAPIO: Farofa de ovo e leite com café Frequéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CcHO PTN Lp Alimentar | VItaMinaA | Vitamina Iy zn Fe ca
(9) (9) [C)] [C)] (9) (9) (ng) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Leite de vaca, integral 150 90,05 6,78 4,83 4,88 0,00 42,65 0,00 15,00 0,60 0,05 169,58
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
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Farinha de mandioca torrada 55 200,90 49,06 0,68 0,16 3,60 0,00 0,00 22,01 0,20 0,66 41,54
Ovo de galinha inteiro 30 42,93 0,49 3,91 2,67 0,00 23,65 0,00 3,80 0,32 0,47 12,61
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Café, infusdo 10% 5 0,45 0,07 0,04 0,00 0,00 0,00 0,00 0,48 0,00 0,00 0,16
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
TOTAL 419,24 66,77 9,58 12,72 3,69 66,30 0,78 42,24 1,13 1,21 226,66
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= PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023 SEDUC-TO
N° de Alunos: 0[Dias de Atendimento: [ 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
h2do Ca’da”'o'46 CARDAPIO: Bolo de coco e creme de goiaba Frequéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Keal CcHO PTN Lp Alimentar | V/1amina A | Vitamina €|y Zn Fe ca
()] ()] @ @ (9) ()] (n9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Acdlcar cristal 15 58,03 14,94 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
Farinha de trigo 50 180,24 37,55 4,90 0,68 1,17 0,00 0,00 15,50 0,41 0,48 8,93
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
Leite de vaca, intearal 150 90,05 6,78 4,83 4,88 0,00 42,65 0,00 15,00 0,60 0,05 169,58
Margarina, com sal 10 59,45 0,00 0,00 6,72 0,00 38,54 0,00 0,12 0,00 0,00 0,45
Coco 10 40,65 1,04 0,37 4,20 0,54 0,00 0,25 5,15 0,09 0,18 0,65
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
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
TOTAL 457,61 63,71 11,85 17,37 2,11 143,07 8,25 37,19 1,22 0,96 191,75
Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427
::I\IT_D% PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS - 2023 | SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: ] 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
hLado Ca’da”""ﬂ CARDAPIO: Bolo de laranja e leite com cacau Frequéncia;
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra h h Magnésio | Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | IMinaA | Vitamina C Mg Zn Fe Ca
(9) (9) )] )] (9) (9) (n9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Laranja, péra 40 14,71 3,58 0,42 0,05 0,31 4,48 21,49 3,45 0,02 0,04 8,75
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
Farinha de trigo 50 180,24 37,55 4,90 0,68 1,17 0,00 0,00 15,50 0,41 0,48 8,93
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
Leite de vaca, integral 150 90,05 6,78 4,83 4,88 0,00 42,65 0,00 15,00 0,60 0,05 169,58
Margarina, com sal 10 59,45 0,00 0,00 6,72 0,00 38,54 0,00 0,12 0,00 0,00 0,45
Acucar cristal 22 85,11 21,91 0,07 0,00 0,00 0,00 0,00 0,22 0,00 0,04 1,67
Cacau em pd, 100% 10 27,00 1,70 2,45 1,15 3,35 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
TOTAL 471,75 72,12 13,97 14,37 4,83 93,55 21,49 35,56 1,15 0,75 193,59
Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427
F"ﬁ‘%% PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS - 2023 | SEDUC-TO
N° de Alunos: o[Dias de Atendimento: [ 0 [ Refeicao Servida: | Lanche
N.° do Cardaplo:48 CARDAPIO: Arroz doce Frequéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CcHO PTN Lp Alimentar | VItMina A | Vitamina I =y zn Fe ca
9 @) ()] ()] ()] ()] (ng) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Arroz, tipo 1 60 214,67 47,26 4,30 0,20 0,98 0,00 0,00 18,23 0,73 0,41 2,65
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
Leite condensado 10 31,26 5,70 0,77 0,67 0,00 5,30 0,21 2,20 0,09 0,01 24,63
Leite de vaca, integral 120 72,04 5,42 3,86 3,90 0,00 34,12 0,00 12,00 0,48 0,04 135,66
TOTAL 356,65 68,34 8,96 4,78 0,98 39,41 0,21 32,53 1,30 0,47 163,69
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FTECE PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023 SEDUC-TO
N° de Alunos: 0[Dias de Atendimento: [ 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
h2do Cama”""@ CARDAPIO: Panqueca de carne moida com suco de goiaba Frequéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Keal CcHO PTN Lp Alimentar | V/1amina A | Vitamina €|y Zn Fe ca
(9) (9) @ @ (9) (@) (ng) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Acdlcar cristal 15 58,03 14,94 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Carne moida de 22 30 72,60 0,00 7,27 4,63 0,00 0,00 0,00 6,00 1,71 0,84 2,40
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
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
Colorau 1 3,34 0,78 0,07 0,00 0,05 0,60 0,07 0,00 0,00 0,06 1,20
Farinha de trigo 30 108,14 22,53 2,94 0,41 0,70 0,00 0,00 9,30 0,25 0,29 5,36
Goiaba vermelha, polpa 50 17,50 3,50 0,50 0,00 0,50 67,50 10,00 0,00 0,00 0,10 8,50
Leite de vaca, intearal 50 30,02 2,26 1,61 1,63 0,00 14,22 0,00 5,00 0,20 0,02 56,53
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
Ovo de galinha inteiro 15 21,47 0,25 1,95 1,34 0,00 11,82 0,00 1,90 0,16 0,23 6,30
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, 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 364,54 46,40 14,80 13,03 1,66 94,24 12,96 26,35 2,38 1,79 86,49
Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427
g\‘%% PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS - 2023 | SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: ] 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N.°do Cardé\uio:50 CARDAPIO: Canjica Frequéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra h h Magnésio | Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | VIMinaA | Vitamina C Mg Zn Fe Ca
(9) (9) )] )] (9) (9) (n9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
AcUlcar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
Coco 5 20,32 0,52 0,18 2,10 0,27 0,00 0,12 2,57 0,05 0,09 0,32
Leite de vaca, integral 120 72,04 5,42 3,86 3,90 0,00 34,12 0,00 12,00 0,48 0,04 135,66
Milho de canjica 50 39,84 6,75 0,62 1,10 0,34 0,92 0,00 3,47 0,07 0,37 1,73
TOTAL 170,88 22,66 4,70 7,10 0,60 35,03 0,12 18,14 0,59 0,51 138,47
Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427
F":‘%‘; PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023 | SEDUC-TO
N° de Alunos: o[ Dias de Atendimento: [ 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
= — - - - - e
Eldo Ca’da°'°'51 CARDAPIO: P30 francés com paté de frango e suco de acerola Frequéncia
. . Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CcHO PTN LP Alimentar_| VItMIna A | Vitamina C| =y Zn Fe ca
@) @ @) @) @) @) (19) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cenoura 10 3,41 0,77 0,13 0,02 0,32 84,05 0,51 1,12 0,02 0,02 2,25
Colorau 1 3,34 0,78 0,07 0,00 0,05 0,60 0,07 0,00 0,00 0,06 1,20
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Frango, peito, sem pele 25 29,79 0,00 5,38 0,76 0,00 0,50 0,00 7,82 0,17 0,11 1,84
Acerola, polpa congelada 40 8,77 2,22 0,24 0,00 0,28 0,00 249,30 3,46 0,03 0,07 3,04
Acucar cristal 15 58,03 14,94 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
Pé&o de trigo francés 60 179,89 35,19 4,77 1,86 1,38 1,79 0,00 15,28 0,46 0,60 9,45
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
TOTAL 307,69 54,85 10,91 4,89 2,14 99,84 250,33 29,16 0,72 0,92 27,75

Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427
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= PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023 SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
= — - = ; —
f-2d0 Carda”""sz CARDAPIO: Creme de cupuagu e pdo com margarina Frequéncia:
X . Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Keal CcHO PTN Lp Alimentar_| V/1Mina A | Vitamina C| Zn Fe ca
@ @ @ @ @ @) (19) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
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
Cupuacu, polpa, congelada 100 48,80 11,39 0,84 0,59 1,59 30,00 10,49 13,91 0,15 0,26 5,49
Granola 15 58,20 11,07 1,43 0,95 1,28 0,04 0,09 47,55 0,29 0,42 5,00
Leite de vaca, integral 150 90,05 6,78 4,83 4,88 0,00 42,65 0,00 1500 | 0,60 0,05 169,58
pasteurizado
P&o de trigo francés 50 149,91 29,32 3,98 1,55 1,15 1,49 0,00 12,73 0,38 0,50 7,88
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
TOTAL 415,35 68,52 11,11 11,33 4,02 93.45 10,58 89,36 142 1.24 188,93
Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427
F"ﬁECE PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS - 2023 | SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | _Refeicdo Servida: | Lanche
o apio: i . . ™ .o é ia:
200 Carda”'o'sg CARDAPIO: Vitamina de frutas e p&o doce com queijo Frequéncia:
X s Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra h h Magnésio | Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal cHo PTN Lp Alimentar_| V11mina A | Vitamina C| Zn Fe ca
@) @) @ @ @) @) (19) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
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
Pé&o doce 50 177,62 27,92 2,58 6,54 1,01 48,85 0,03 9,04 0,25 1,05 16,25
Aclcar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
Banana nanica 50 45,76 11,92 0,70 0,06 0,97 0,00 2,93 13,90 0,09 0,17 1,71
Leite de vaca, integral 120 72,04 542 3,86 3,90 0,00 34,12 0,00 12,00 | 048 0,04 135,66
pasteurizado
Mamaéo Formosa 50 22,67 5,78 0,41 0,06 0,91 18,50 39,26 8,66 0,04 0,12 12,44
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
TOTAL 452,47 61,61 12,11 18,96 2,89 142,54 42,22 48,48 1,56 1,45 342,04
Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427
gl\‘%(; PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS - 2023 | SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
hE2do Ca’dépi":sd CARDAPIO: Escondidinho de frango com suco de acerola Ereduenaia:
. . Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal cHo PTN P Alimentar_| V1tmina A | Vitamina C| Zn Fe ca
@) @) (@) (@) (@) @) (n9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Acerola, polpa congelada 50 10,97 2,77 0,30 0,00 0,35 0,00 311,62 4,33 0,04 0,08 3,80
Acdcar cristal 15 58,03 14,94 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Cebola 5 1,97 0,44 0,09 0,00 0,11 0,00 0,23 0,60 0,01 0,01 0,70
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
Colorau 1 3,34 0,78 0,07 0,00 0,05 0,60 0,07 0,00 0,00 0,06 1,20
Frango, peito, sem pele 40 47,66 0,00 8,61 1,21 0,00 0,80 0,00 12,51 0,27 0,17 2,95
Lei i
eite de. vaca, integral 30 18,01 1,36 0,97 0,98 0,00 8,53 0,00 3,00 0,12 0,01 33,92
pasteurizado
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
10
TOTAL 246,72 35,14 10,64 7,32 1,32 10,43 319,48 39,08 0,53 0,49 51,50
Nathalia Souza Sva CRNT 718558 Tassiana Paz Araujo CRNI/ 18427
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= PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023 SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
= — - - —
f-2d0 Carda”""ss CARDAPIO: Sopa de macarrdo com carne e legumes Frequéncia:
X . Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Keal CcHO PTN Lp Alimentar | V1amIna A Vitamina €| "y Zn Fe ca
() () (a) (a) (@) (a) (ua) (Ma) (Ma) (Ma) (Ma) (Ma)
Abdbora, cabotian 20 7,72 1,67 0,35 0,11 0,43 0,00 1,02 1,76 0,06 0,07 3,59
Alho 1 113 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Batata inglesa 20 12,87 2,94 0,35 0,00 0,23 0,03 6,22 2,92 0,05 0,07 0,71
Carne moida de 22 60 145,20 0,00 14,53 9,25 0,00 0,00 0,00 12,00 3,43 1,69 4,80
Cebola 5 197 0,44 0,09 0,00 0,11 0,00 0,23 0,60 0,01 0,01 0,70
Cheiro verde 3 1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Colorau 1 3,34 0,78 0,07 0,00 0,05 0,60 0,07 0,00 0,00 0,06 1,20
Macarréo trigo com ovos 50 185,28 38,31 5,16 0,99 1,15 0,00 0,00 0,00 0,41 0,46 9,73
Oleo de soja 3 26,52 0,00 0,00 3,00 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
TOTAL 385,30 44,59 20,69 13,37 2,05 0,73 8,80 18,23 3,97 § 23,26
Nathalia Souza Silva CRNL /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427
F"ﬁECE PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS - 2023 SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | _Refeicdo Servida: | Lanche
N.°do Cardaulo.56 CARDAPIO: Sopa de frango com verduras Frequéncia:
i . Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN Lip Alimentar_| V/'2Mina A | Vitamina C Ma Zn Fe ca
(o) (o) (a) (a) (@) (o) (ua) (Ma) (Ma) (Ma) (Ma) (Ma)
Abdbora, cabotian 20 7,72 1,67 0,35 0,11 0,43 0,00 1,02 1,76 0,06 0,07 3,59
Alho 1 113 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
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
Cebola 5 1,97 0,44 0,09 0,00 0,11 0,00 0,23 0,60 0,01 0,01 0,70
Cenoura 20 6,83 1,53 0,26 0,03 0,64 168,10 1,02 2,25 0,04 0,04 4,51
Cheiro verde 3 1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Colorau 1 3,34 0,78 0,07 0,00 0,05 0,60 0,07 0,00 0,00 0,06 1,20
Frango, peito, sem pele 50 59,58 0,00 10,76 1,51 0,00 1,00 0,00 15,63 0,33 0,22 3,68
Macarréo trigo com ovos 50 185,28 38,31 5,16 0,99 1,15 0,00 0,00 0,00 0,41 0,46 9,73
Oleo de soja 3 26,52 0,00 0,00 3,00 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
TOTAL 306,51 46,12 17,19 5,66 2,69 169,83 9,83 24,10 0,92 0,95 26,65
Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427
gl\‘%(; PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS - 2023 | SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
120 Cardapm'w CARDAPIO: Cuscuz de arroz e com leite com cacau Frequéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal cHo PTN LIP Alimentar_| V1aminaA|Vitamina ) "y Zn Fe ca
@) @) @) @) @ @) (u9) (Mg) (Mg) (Mg) (Ma) (Mg)
Cacau em pd, 100% 10 27,00 1,70 2,45 1,15 3,35 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Flocos de arroz 50 187,50 43,50 3,35 0,00 0,06 0,00 0,00 0,00 0,00 0,85 15,00
Leite de. vaca, integral 150 90,05 6,78 4,83 4,88 0,00 42,65 0,00 15,00 0,60 0,05 169,58
pasteurizado
Margarina, com sal 7 41,61 0,00 0,00 4,71 0,00 26,98 0,00 0,09 0,00 0,00 0,32
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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
TOTAL 384,84 61,94 10,66 10,73 3,41 69,62 0,00 15,19 0,60 091 185,65

Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427
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= PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023 SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
= — - - - - —
f-2d0 Carda”""ss CARDAPIO: P30 de hot dog com paté de frango e suco de caju Frequéncia:
X . Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Keal CcHO PTN LIP Alimentar | V1amIna A Vitamina €| "y Zn Fe ca
@ @ @ @ @ @) (19) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
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
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 50 18,28 4,68 0,24 0,08 0,41 0,00 59,86 3,54 0,04 0,07 0,42
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Colorau 1 3.34 0.78 0.07 0.00 0.05 0.60 0.07 0.00 0.00 0.06 1.20
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Frango, peito, sem pele 40 47,66 0,00 8,61 1,21 0,00 0,80 0,00 12,51 0,27 0,17 2,95
Leite de vaca, integral 20 12,01 0,90 0,64 0,65 0,00 5,69 0,00 2,00 0,08 0,01 22,61
pasteurizado
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
P&o de hot dog 60 167.40 29,67 5,70 2,60 1,26 0,00 0,00 0,00 0.40 1,99 82,80
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
TOTAL 356,04 46,95 15,57 11,79 1,82 19,98 60,38 19.47 0,83 2,36 119,56
Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427
F"ﬁECE PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS - 2023 | SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
hLado Ca’dé”i":r’q CARDAPIO: Beiju com mortadela e suco de goiaba reqUencia:
s Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra h h Magnésio | Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Keal cHO PTN LIP Alimentar | V1amINaA | Vitamina | "y Zn Fe ca
@) @) @ @) @) @) (19) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Mortadela 20 53,76 1,16 2,39 4,33 0,00 4,91 0,00 3,83 0,20 0,29 13,31
Polvilho doce 50 175,61 43,39 0,22 0,00 0,12 0,00 0,00 2,05 0,00 0,26 13,71
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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
Aculcar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
TOTAL 282,06 57,31 3,04 4,33 0,52 58,91 8,00 5,98 0,20 0,65 34,57
Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427
;\f\‘%(; PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS - 2023 | SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
120 Cardapm'so CARDAPIO: Torta nutritiva de frango e suco de tamarindo Frequéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Keal CcHO PTN LIP Alimentar | V1amina A | Vitamina €| "y Zn Fe ca
@) @) @) ()] (@) @) (19) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Farinha de trigo 50 180,24 37,55 4,90 0,68 1,17 0,00 0,00 15,50 0,41 0,48 8,93
Acdcar cristal 20 77,37 19,92 0,06 0,00 0,00 0,00 0,00 0,20 0,00 0,03 1,52
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 5 1,97 0,44 0,09 0,00 0,11 0,00 0,23 0,60 0,01 0,01 0,70
Cenoura 10 3,41 0,77 0,13 0,02 0,32 84,05 0,51 1,12 0,02 0,02 2,25
Cheiro verde 3 1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Colorau 1 3,34 0,78 0,07 0,00 0,05 0,60 0,07 0,00 0,00 0,06 1,20
Frango, peito, sem pele 50 59,58 0,00 10,76 1,51 0,00 1,00 0,00 15,63 0,33 0,22 3,68
Leite de vaca, integral 40 24,01 1,81 1,29 1,30 0,00 11,37 | 0,00 400 | 016 0,01 45,22
pasteurizado
Milho verde 5 6,91 1,43 0,33 0,03 0,20 0,00 0,00 1,63 0,03 0,02 0,08
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ovo de galinha inteiro 15 21,47 0,25 1,95 1,34 0,00 11,82 0,00 1,90 0,16 0,23 6,30
Queijo, minas, frescal 10 26,43 0,32 1,74 2,02 0,00 16,05 0,00 0,69 0,03 0,09 57,93
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tamarindo, polpa, colgelada 40 95,60 25,00 112 0,24 2,04 0,60 1.40 36,80 0,04 112 29,60
Tomate 10 1,53 0,31 0,11 0,02 0,12 4,16 2,12 1,05 0,01 0,02 0,69
TOTAL 548,45 89,02 22,69 12,17 4,08 129,76 5,60 8007 | 122 160,64
Naihalia Souza Silva CRN1 /18558 1assiana Paz Araujo CRN1/ 18427
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BEE PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023 SEPUC-TO
MEDIA DAS RECOMENDACOES NUTRICIONAIS
Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios ‘Fibra Vitamina A | Vitaminac Magnésio Zinco Ferro Célcio Agﬂcar Frutas, Legumes
REFEICAO N.c DO FREQUENCIA Kcal CHO Ptn LIP Alimentar Mg Zn Fe Ca simples e Verduras
CARDAPIO
(9) (9) ()] (9) ()] (kg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (keal) (9)

Sanduiche natural com suco de acerola 1 5 329,79 44,89 13,44 10,80 2,37 104,07 344,35 31,50 1,13 2,55 205,23 38,68 100
P&o com carne moida e suco de abacaxi 2 5 331,65 43,90 14,33 10,82 1,67 7,84 5,82 28,48 2,74 1,87 23,12 38,68
Bolo de chocolate com suco de maracuja 3 5 234,34 45,71 6,98 7,93 4,14 11,99 2,90 14,85 0,45 0,52 33,80 77,37
P&o de queijo com suco de goiaba 4 5 325,38 57,73 4,24 8,54 0,52 83,46 8,00 6,35 0,22 0,58 110,82 38,68
Farofa de frango e banana e suco de abacaxi 5 5 430,91 78,73 12,81 8,63 5,23 5,93 26,42 65,24 0,66 1,35 54,34 38,68
Galinhada com melancia 6 5 458,92 67,76 15,99 13,77 2,05 145,95 15,25 57,54 1,93 1,40 29,70

Farofa com carne moida com banana e suco de manga 7 5 471,38 80,44 13,25 12,25 5,48 3,93 35,79 59,62 2,93 2,29 50,89 38,68
Sanduiche de frango com suco de maracuja 8 5 311,14 41,22 14,18 9,99 1,82 8,24 5,85 19,08 0,70 2,05 76,84 38,68
P&o com queijo mussarela e suco de acerola 9 5 263,34 42,11 8,78 6,59 1,43 23,29 249,30 21,01 1,12 0,64 186,68 38,68
Arroz com carne, ab6bora e banana 10 5 416,79 62,41 13,54 13,38 3,40 6,25 25,95 51,76 2,82 1,58 17,88

Baido de trés com laranja 11 5 399,04 56,16 11,85 14,42 4,76 17,21 82,68 61,97 1,61 2,02 61,13
Torta de frango com suco de maracuja 12 5 287,72 39,05 12,79 9,25 1,50 19,73 8,85 31,60 0,77 0,80 42,17 38,68
Feijdo tropeiro com banana e suco de acerola 13 5 458,91 81,07 9,13 12,71 8,43 3,63 279,78 92,05 1,30 2,75 71,96 38,68
Bolo de mandioca com queijo e suco de abacaxi 14 5 373,37 63,41 6,93 10,83 1,87 54,32 10,44 44,10 0,89 0,75 133,91 77,37
Sanduiche de carne moida e suco de maracuja 15 5 343,29 40,36 15,23 13,46 1,64 6,34 7,95 15,59 2,75 3,00 79,31 38,68
Bolo de cenoura com suco de caju 16 5 251,18 44,38 4,47 6,77 1,50 180,09 48,91 15,42 0,43 0,48 36,44 77,37
P&o pizza com suco de abacaxi 17 5 267,28 43,78 9,92 5,83 1,55 24,78 3,78 25,14 1,18 0,95 152,99 38,68
Torta de carne moida com suco de maracuja 18 5 334,16 40,44 14,81 12,98 1,46 18,43 7,30 27,59 2,80 1,70 38,13 58,03
Acai batido com leite e banana 19 5 244,33 44,15 5,67 6,86 3,83 57,37 21,59 49,91 0,74 0,77 166,34 30,95
P&o de queijo caseiro com suco de maracuja 20 5 339,72 63,08 3,94 8,31 0,35 17,21 3,27 9,94 0,52 0,57 107,78 58,03
Cuscuz de milho com ovo e suco de acerola 21 5 344,64 58,19 8,45 9,39 4,72 19,71 249,30 6,73 0,30 0,47 14,30 38,68
Baido de dois com banana 22 5 412,89 84,01 9,38 5,53 7,15 4,25 27,98 90,53 1,40 2,47 40,95
Macarronada de carne moida e melancia 23 5 338,39 41,60 16,05 12,36 1,50 63,94 16,09 38,96 3,03 2,09 27,31

Bolo de cenoura e suco de maracuja 24 5 245,16 44,96 4,64 5,79 1,40 180,09 4,29 16,96 0,49 0,55 38,18 77,37
Maria izabel com abébora, salada (repolho, tomate e 25 5 426,99 70,17 17,94 8,57 3,30 232,66 24,31 55,66 3,76 1,94 43,68
Arroz com linguica e couve, salada (alface e tomate) e 26 5 514,51 66,81 12,73 21,57 3,07 174,62 73,02 39,04 1,90 1,32 40,20 38,68
Cachorro quente com suco de manga 27 5 374,81 48,25 9,78 16,07 2,14 4,64 13,80 11,53 0,96 2,58 99,63 38,68
Galinhada, salada (repolho, cenoura e tomate) e laranja 28 5 422,26 67,57 14,44 10,56 4,59 356,69 65,24 54,21 1,53 1,07 49,73

Macarréo de frango a molho branco com suco de 29 5 507,52 89,31 18,91 9,37 3,92 20,98 5,58 59,48 0,98 2,25 66,57 58,03
Misto quente, suco de laranja com cenoura 30 5 360,07 46,59 13,27 15,09 4,85 239,73 54,76 49,06 1,93 1,87 273,01 38,68
Pagoca de carne com suco de abacaxi 31 5 391,77 67,81 11,59 8,30 4,25 1,19 1,74 36,58 2,87 1,68 56,96 38,68
P&o com ovo e cenoura e suco de goiaba 32 5 329,10 48,34 11,89 9,92 4,48 299,63 12,07 35,78 121 3,63 120,82 38,68
Quibe assado com suco de tamarindo 33 5 494,71 74,11 2234 13,45 3,59 36,63 8,52 57,48 3,23 2,78 221,93 58,03
Tapioca recheada com gueijo e presunto, creme de 34 5 474,40 70,70 11,78 16,20 0,42 94,45 249,30 26,36 1,51 0,65 336,02 38,68
X-salada com suco de acerola 35 5 363,15 48,42 17,78 10,84 1,87 30,44 254,12 36,53 1,44 0,91 193,33 58,03

Salada de frutas e iogurte 36 5 192,24 42,52 4,41 2,26 2,99 38,02 64,68 34,41 0,43 0,39 116,88
Enroladinho de queijo e laranja 37 5 402,44 55,67 12,95 14,49 2,13 108,53 64,48 32,38 0,90 1,02 219,14 19,34
Tapioca com queijo e leite com café 38 5 400,49 60,81 9,64 13,28 0,12 83,71 0,00 22,41 1,30 0,38 359,43 38,68
Tapioca com carne de sol, suco de caju e banana 39 5 556,79 90,29 12,56 17,81 3,09 25,75 86,22 46,19 2,03 1,27 203,76 38,68
Tapioca com frango desfiado e suco de acerola 40 5 409,79 62,39 14,52 11,40 0,62 24,60 312,17 20,15 1,13 0,76 198,98 58,03
Tapioca com ovo e suco de tamarindo 41 5 402,06 83,66 3,99 7,02 2,16 16,37 1,40 41,53 0,26 1,71 52,85 58,03
Cuscuz com margarina, leite com café e mamao 42 5 413,15 74,93 9,66 9,04 3,19 106,31 94,23 45,54 0,86 1,27 201,65 38,68
Cuscuz com queijo, leite com cacau e banana 43 5 569,16 94,45 17,14 15,15 6,81 87,57 25,91 60,53 1,66 1,51 355,73 38,68
Farofa de linguica com couve e banana 44 5 528,61 82,58 8,32 19,83 6,65 3,95 41,50 64,62 1,20 1,66 76,40

Farofa de ovo e leite com café 45 5 419,24 66,77 9,58 12,72 3,69 66,30 0,78 42,24 1,13 1,21 226,66 38,68
Bolo de coco e creme de goiaba 46 5 457,61 63,71 11,85 17,37 2,11 143,07 8,25 37,19 1,22 0,96 191,75 58,03
Bolo de laranja e leite com cacau 47 5 471,75 72,12 13,97 14,37 4,83 93,55 21,49 35,56 1,15 0,75 193,59 85,11
Arroz doce 48 5 356,65 68,34 8,96 4,78 0,98 39,41 0,21 32,53 1,30 0,47 163,69 38,68
Panqueca de carne moida com suco de goiaba 49 5 364,54 46,40 14,80 13,03 1,66 94,24 12,96 26,35 2,38 1,79 86,49 58,03
Canjica 50 5 170,88 22,66 4,70 7,10 0,60 35,03 0,12 18,14 0,59 0,51 138,47 38,68
Pao francés com paté de frango e suco de acerola 51 5 307,69 54,85 10,91 4,89 2,14 99,84 250,33 29,16 0,72 0,92 27,75 58,03
Creme de cupuagu e pdo com margarina 52 5 415,35 68,52 11,11 11,33 4,02 93,45 10,58 89,36 1,42 1,24 188,93 38,68
Vitamina de frutas e pdo doce com gueijo 53 5 452,47 61,61 12,11 18,96 2,89 142,54 42,22 48,48 1,56 1,45 342,04 38,68
Escondidinho de frango com suco de acerola 54 5 246,72 35,14 10,64 7,32 1,32 10,43 319,48 39,08 0,53 0,49 51,50 58,03
Sopa de macarrdo com carne e legumes 55 5 385,30 44,59 20,69 13,37 2,05 0,73 8,80 18,23 3,97 2,38 23,26
Sopa de frango com verduras 56 5 306,51 46,12 17,19 5,66 2,69 169,83 9,83 24,10 0,92 0,95 26,65
Cuscuz de arroz e com leite com cacau 57 5 384,84 61,94 10,66 10,73 3,41 69,62 0,00 15,19 0,60 0,91 185,65 38,68
P&o de hot dog com paté de frango e suco de caju 58 5 356,04 46,95 15,57 11,79 1,82 19,98 60,38 19,47 0,83 2,36 119,56 38,68
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FICHAS TECNICAS DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS - 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Ntmero de alunos
atendidos 1
— [Sanduiche natural com suco de acerola e COMPOSICAO NUTRICIONAL

er imento KCAL CHO PTN LIP FIBRAS| Vit. A Vit. C Ma Zn Fe Ca
G REDIENTES capita(g) PE@| PL@ € | cozido | F&Y KG UNITARIO 5] a [e] [F] a uo ma ma ma ma ma
Péo de triao de forma 60.0 60.0 60.0 1.0 0,0 0.0 0,00 R$ - 159.60 30.37 4.58 1.97 1.44 0.00 90.60 13.80 0.44 2.24 90.60
Frango, peito, sem pele 25,0 25,0 19,2 13 19,2 1,0 0,00 R$ - 29,79 0,00 5,38 0,76 0,00 0,50 0,00 7,82 0,17 0,11 184
Oleo de soja 50 5.0 50 10 0,0 0,0 0,00 R - 44,20 0,00 ,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal 1.0 10 10 .0 .0 .0 ,00 R - 0.00 0.00 .00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Acucar cristal 10.0 10.0 10.0 i . A .00 R - 38.68 9.96 .0 0.00 0.00 0.00 0.00 0.10 0.00 0.02 0.76
Alho 20 2.0 19 . X X .00 R - .26 0.48 .1 0.00 0.0 0.19 0.62 0.43 0.0: 0.02 0.27
Cebola 3.0 3.0 29 . X X .00 R - .18 0.27 . 0.00 0.0 0.00 0.14 0.36 0.0: 0.01 0.42
Tomate 15.0 15. 12,0 2 . A .00 R - .30 0.47 . 0.0: 0.1 6.24 3.18 .58 0.0: 0.04 1.04
Cenaura 100 10 77 3 X X .00 | R - 341 0.77 E 0.0: 0.3 8405 0.51 12| 00: 0.02 2.5
Oueiio. 12.0 12 12,0 i . A .00 R - 39.58 0.37 . 3.0: 0.00 13.08 0.00 .83 0.4: 0.04 105.00
Acerola. polpa 40.0 40. 40.0 .0 . A .00 R - 8.77 2.22 . 0.00 0.28 0.00 249.30 .46 0.0: 0.07 3.04

0 nn 00 [ #DIV/OY .0 #DIV/O! X .00 R -
CUSTO PER CAPITA R$0,00] 329,79 44,89 13,44 10,80 2,37 104,07 344,35 31,50 113 2,55 205,23

MODO DE PREPARO

SANDUICHE NATURAL: 1. Cozinhe o frango ja temperado com alho , sal e cebola, apés cozido desfiar o frango; 2. Ralar a cenoura e o queijo mussarela; 3. Cortar o tomate em rodelas ; 4. Misturar o frango desfiado (com um pouco
do caldo do cozimento, para que néo fique muito seco), queijo ralado, cenoura ralada. MONTAGEM DO SANDUICHE: Passar a mistura em uma fatia do pao de forma, coloque a fatia de tomate coloque a outra fatia do pao de forma.
SUCO DE ACEROLA: Em um liquidificador coloque a polpa de acerola, 4gua e o ag(car, bater até chegar ao ponto preferido.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS - 2023

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos
atendidos 2
NOME DA PREPARAGAO PA0 Gom carne molda e sUco e abacax — COMPOSICAO NUTRICIONAL
KCAL | CHO | PIN LP__[FIBRAS[ VitLtA | vit.C Ma_[ Zinco | _Fe Ca

acENTOS Percapital PB | PL | FC | Cosido |"®Y| kG | UNITARIO a a a a a uo ma ma_| ma | ma ma
Péo de trigo francés 500 [500 [ 500 | 10 00 [o0][ o000 [rs | 14991 [ 2932 | 398 1,55 115 | 149 000 | 12,73 | 038 | 050 7,88
Carne moida de 2* 200 | 400 | 400 | 1,0 | 400 | 10| 000 | R$ | 9680 000 | 9,69 617 | 000 | 000 0,00 800 | 228 | 112 3,20
Cebola 50 50 | 50 | 10 00 [00] 000 [R 107 044 | 009 000 | 041 | 000 023 060 | 001 [ 001 0.70
Gleo de soia 3.0 30 | 30 | 10 00 [00] 000 [R | 2652 000 | 000 300 | 000 | 000 0,00 0,00 | 000 [ 000 0.00
Tomate 150 | 150 | 150 | 10 00 [00] 000 [R | 230 047 | 016 003 | 018 | 624 318 158 | 002 | 004 1.04
Cheiro verde 5.0 50 | 45 | 11 00 [00] 000 [R o1 035 | 013 003 | 006 | 000 1,59 123 | 002 | 003 3.99
Alho 1.0 10 [ 09 [ 11 00 [00] 000 [R 113 024 | 007 000 | 004 | 010 031 021 | 001 [ 001 014
[Abacaxi, polpa 200 | 400 | 400 | 1,0 00 [00] 000 [R | 1224 312 | 019 005 | 043 | 000 050 403 | 002 | 014 5.42
Actcar cristal 100 [ 100 | 100 [ 10 00 [00] 000 [R —| 3868 99 | 003 000 | 000 | 000 0,00 010 | 000 [ 002 0.76
Sal 1.0 10 [ 10 [ 10 00 0] 000 [R | 000 0,00 | 0,00 000 | 000 | 000 000 0,00 | 000 [ 000 0.00

o[ 00 0,0 | #DIV/OI | 0,0 | #DIViOl | 00 | 000 | R -

o[ 00 0,0 | #DIV/0I | 0,0 | #DIvViOr | 0,0 | 000 | R -

o[ 00 0,0 | #DIV/0I | 0,0 | #DIvViOr | 0,0 | 000 | R -

o[ 00 0,0 | #DIV/0I | 0,0 | #DIvViOr | 0,0 | 000 | R -

o[ 00 0,0 | #DIV/0I | 0,0 | #DIV/Ol | 0,0 | 000 | R -

o 00 0.0 | #DIV/O! | 0,0 | #DIViol | 0,0 | 000 | R B

o[ 00 0.0 | #DIV/O! | 0,0 | #DIViol | 0,0 | 000 | R B

o[ 00 0,0 | #DIV/0I | 0,0 | #DIV/or | 0,0 | 000 | R -

o 00 0,0 | #DIV/0I | 0,0 | #DIVior | 00 | 000 | R —

CUSTO PER CAPITA R$0,00| 331,66 | 4390 | 1433 | 1082 | 167 | 7.84 582 | 2848 | 274 | 187 | 2312

MODO DE PREPARO

PAO COM CARNE MOIDA: 1 Em uma panela cologue 6leo e aquega, depois coloque o alho, o sal e a cebola até dourar; 2. Colocar a carne temperada e refogar; 3. Coloque o tomate, agua e deixe cozinhar, por fim coloque o cheiro
verde e o milho verde. MONTAGEM DO PAO: 1. Em uma das pontas do p&o abra e cologue o recheio. SUCO DE ABACAXI: 1. Em um liquidificador coloque a polpa de abacaxi, 4gua filtrada, agticar e bata.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ

PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Namero de alunos | o |
3
NOME DA PREPARACAO |Bolo d com suco de maracuja COMPOSICAO NUTRICIONAL
Alimento CuSTO [ cusTo
ALIMENTOS Per capita| PB PL Fo | Aimento | oy | SO0 | ST KCAL CHO | PTN LIP  |FIBRAS| Vit.A | Vit.C Mg | zZinco | Fe ca
q q a a q o ma ma ma | ma ma
Farinha de trigo 50 50 50 1.0 0,0 00| 000 [R - 9012 1877 | 245 034 0,59 0,00 0,00 775 | 021 | 024 4,47
Cacau em p6. 100% 100 | 100 | 100 | 10 0,0 00| 000 |R - 27.00 170 | 245 115 3.35 0,00 0,00 0.00 [ 000 | 0.00 0.00
Acticar cristal 200 [ 200 200 | 10 0,0 00| 000 [R -|_7737 1992 | 006 0,00 0,00 0,00 0,00 020 [ 000 | 003 1,52
Fermento em po quimico 1,0 1,0 1,0 1,0 0,0 00| 000 [R -] 090 044 | 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 000 [ 000 | 000 0,00
Leite de vaca, intearal 200 [ 200 200 | 10 .0 .0 0 R - 1201 090 | 064 0,65 0,00 5,69 0,00 2,00 | 008 | 001 22,61
Ovo de qalinha inteiro 8.0 8.0 73 11 8 8 0 R - 1145 013 1.04 0.71 0,00 6,31 0,00 101 | 009 | 013 3.36
3, polpa, 400 [ 400 | 400 | 10 .0 .0 0 R -] 1550 384 | 033 0,07 0.20 0,00 2,90 388 | 008 | 012 184
Oleo de soia 5.0 5,0 50 1,0 .0 .0 0 R -|_000 0,00 | 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0.00 [ 000 | 000 0,00
o 00 0,0 | #DIV/OI | 0,0 | #DIV/OI | 0,0 0 R -] 000
o 00 0,0 | #DIV/OI | 0,0 | #DIV/OI | 0,0 0 R -|_000
o 00 0,0 | #DIV/OI | 0,0 | #DIV/OI | 0,0 0 R -|_000
o 00 0,0 | #DIV/OI | 0,0 | #DIV/OI | 0,0 0 R -|_000
o 00 0,0 | #DIV/OI | 0,0 | #DIV/OI | 0,0 0 R -|_000
o 00 0,0 | #DIV/OI | 0,0 | #DIV/OI | 0,0 0 R -|_000
o 00 0,0 | #DIV/OI| 0,0 | #DIV/O | 0,0 0 R -
o 00 0,0 | #DIV/OI| 0,0 | #DIV/O | 0,0 0 R -
o 00 0,0 | #DIV/OI| 0,0 | #DIV/O | 0,0 0 R -
o 00 0,0 | #DIV/OI| 0,0 | #DIV/O | 0,0 0 R -
[ I 0,0 | #DIV/OI| 0,0 | #DIV/O | 0,0 0 R -
CUSTO PER CAPITA R$0,00| 23434 | 4571 | 698 7,93 414 | 11,99 2,90 14,85 | 045 | 052 33,80

MODO DE PREPARO

BOLO DE CHOCOLATE: 1. Em uma vasilha cologue o ovo, aglicar, 6leo, cacau, farinha de trigo; 2. Adicione o leite aos poucos e coloque o fermento e bata até a massa ficar lisa e homogénea; 3. Unte a assadeira e cologue a massa e
leve ao forno pré aquecido até estar assado. SUCO DE MARACUJA: 1. No liquidificador coloque a pola de maracuja, agua filtrada e agticar e bata.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Ni ro de alunos 0 4
NOME DA PREPARACAO P&o de queijo com suco de goiaba COMPOSICAO NUTRICIONAL
Alimento CUSTO | CusTO KCAL CHO PTN LIP  |FIBRAS| Vit.A Vit. © M Zinco | Fe ca
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cozido FCy KG UNITARIO 2
a a a a a un ma ma ma ma ma
Polvilho doce 500 | 50.0 | 500 .0 X ; .00 | R - 17561 | 4339 .22 0.00 012 | 000 0.00 2.05 | 000 | 026 1371
Ovo de aalinha inteiro 8.0 80 | 73 L . ) .00 | R - 1145 013 .04 0.71 000 | 631 0.00 101 | 009 | 013 3.36
Oleo de soia 5.0 5.0 50 .0 , ; .00 | R - 44.20 0.00 .00 5.00 000 | 000 0.00 0.00 | 000 | 0.00 0.00
Leite de vaca. intearal 250 | 250 | 250 .0 , ; .00 | R - 1501 113 .81 0.81 000 | 741 0.00 250 | 010 | 001 28.26
Sal 10 10 1,0 1,0 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
AcUcar cristal 10,0 10,0 10,0 10 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
Goiaba vermelha. poloa 400 | 40.0 | 400 | 1,0 0,0 0.0 .00 | R - 14.00 2.80 | 0.40 0.00 0.40 | 54.00 8.00 000 | 000 | 0.08 6.80
Queiio, minas, frescal 10.0 10,0 9.9 10 0,0 0,0 ,00 R - 26,43 0.32 174 2,02 0,00 16,05 0,00 0,69 0,03 0,09 57,93
o 00 0.0 | #DIV/OI | 0,0 | #DIV/O | 0,0 00 | R -
0 0.0 0,0 [ #DIV/O! 0,0 #DIV/O! 0,0 ,00 R -
0 0.0 0,0 [ #DIV/O! 0,0 #DIV/O! 0,0 ,00 R -
0 0.0 0,0 [ #DIV/O! 0,0 #DIV/O! 0,0 ,00 R -
CUSTO PER CAPITA 325,38 57,73 4,24 8,54 0,52 83,46 8,00 6,35 0,22 0,58 110,82

MODO DE PREPARO

PAO DE QUENO: 1. Em uma panela ferva a gua e acrescente o leite, 0 6leo e o sal; 2. Adicione o polvilho, misture bem e comece a sovar a massa com o fogo desligado; 3. Quando a massa estiver morna acrescente o queijo, os
ovos e misture bem; 4. Unte as mé&os e enrole bolinhas; 5. Disponha as bolinhas em uma assadeira untada com 6leo, deixando um espago entre as bolinhas; 6. Asse em forno médio pré aquecido por cerca de 40 minutos. SUCO DE
GOIABA: 1. No liquidificador coloque a polpa de goiaba, a 4gua filtrada e o agicar e bata.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Nimero de alunos o 5
NOME DA PREPARAGAO Farofa de frango e banana e suco de abacaxi COMPOSIGAO NUTRICIONAL
Alimento CUSTO | CUSTO KCAL CHO |_PIN LIP__[FIBRAS] Vit.A | Vit.C Ma | Zinco | Fe Ca

ALIMENTOS Per capita| PB PL FC | “corido | FY | ke | unmARID - 3 9 9 g s o o i =
Farinha de mandioca 400 | 400 | 400 | 1,0 0,0 0,0 .00 | R -] 14611 | 3568 | 049 0,11 262 | 0,00 0,00 1601 | 014 | 048 30,21
Oleo de soia 5.0 5,0 50 | 1.0 0,0 0,0 00 | R | 4420 0,00 | 0,00 5,00 000 | 000 0,00 0,00 | 000 | 0,00 0,00
Cebola 5.0 5.0 50 | 1.0 0,0 0,0 .00 | R - 1o7 044 | 009 0,00 011 | 000 0,23 060 | 001 | 001 0,70
Alho 1.0 10 | 09 | 11 0,0 0,0 00 | R - 113 024 | 007 0,00 004 | 010 0,31 021 | 001 | 001 0.14
sal 1.0 10 10 | 10 0,0 0,0 00 | R -|_0.00 0,00 | 0,00 0,00 000 | 000 0,00 0,00 | 000 | 0,00 0,00
Frango, peito, com pele 500 | 500 | 333 | 15 | 200 [ 06 00 | R - 7473 0,00 | 1039 3,37 000 | 200 0,00 14,15 | 030 | 0.22 4,21
|Banana prata 1100 [1100] 733 | 15 0,0 0,0 00 | R -] 10807 | 2855 | 139 0,07 225 | 353 2375 | 2892 | 016 | 042 8.32
Cheiro verde 5.0 50 | 45 L .0 .0 0 R 211 035 | 043 0.03 006 | 000 1.59 123 | 002 | 003 3.99
Colorau 0.5 05 | 05 .0 .0 .0 0 R 167 039 | 0.03 0.00 002 | 030 0.04 0.00 | 000 | 0.03 0.60
[Abacaxi. poloa 400 | 40.0 | 400 0 .0 .0 0 R 1224 312 | 049 0.05 013 | 000 0.50 403 | 002 | 014 5.42
Actcar cristal 100 [ 100 | 100 0 .0 .0 0 R 3868 9.96 | 0.03 0.00 000 | 000 0.00 010 | 000 | 0.02 0.76

o 00 0.0 | #DIV/OT| 0,0 | #DIV/OT | 0,0 0 R -

o 00 00 | #Div/or [ 00 | #pivior [ 00 000 |Rs -

o 00 00 | #DIV/OI | 00 | #DIV/ol | 00 | 000 | R$ -

o 00 00 | #Div/or [ 00 | #pivior [ 00 [ 000 [ R -

o[ 00 0,0 | #DIV/OI | 0,0 | #DIViol | 0,0 | 0,00 | R -

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

o 00 00 | #DIV/OI| 0,0 | #DIViol | 00 | 000 | R -

o 00 0,0 | #DIV/OT | 0,0 | #DIV/ol | 00 | 000 | R -

CUSTO PER CAPITA R$0,00| 43091 | 78,73 | 12,81 8,63 523 5.93 2642 | 6524 | 066 | 135 | 5434

MODO DE PREPARO

FAROFA DE FRANGO: 1. Corte o frango em pequenos cubos, tempere com colorau e sal; 2. Adicione 6leo em uma panela deixar ao fogo até aquecer, acrescente o frango para fritar; 3. Quando chegar ao ponto adicionar o alho e
cebola; 4. Apés adicione a farinha e mexa bem por alguns miunutos. BANANA: Higienize em dgua corrente e sirva com casca junto com a farofa. SUCO DE ABACAXI: Em um liquidificador coloque a polpa de abacaxi, a agua filtrada o
aglcar e bata.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ

PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Nimerodealunos _____| 0 _ 3
NOME DA PREPARACAO Galinhada com melanci; COMPOSICAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB PL Fc Al‘mejmo FCy CUSTO CUSTO KCAL CHO PTN LIP FIBRAS| Vit. A Vit. C Ma Zinco Fe Ca
Cozido G UNITARIO g g g g g [ mg mg mg mg mg

Arroz, tipo 1 600 | 60.0 | 600 .0 | 1500 5. 0 R - 21467 [ 4726 | 430 0,20 0,98 0,00 0,00 1823 | 073 | 041 2,65
Acafrdo 05 05 0, .0 .0 .0 0 R -] 155 0.33 0,06 0,03 0,02 0,13 0,40 1,32 | 001 [ 006 0,56
Cheiro verde 5.0 5.0 4, il .0 .0 0 R - 211 0.35 0,13 0,03 0.06 0,00 1,59 123 | 002 [ 003 3,99
Cebola 3.0 3.0 X .0 .0 .0 0 R -1 118 0.27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 036 | 001 | 001 0,42
Milho verde 8,0 8,0 X .0 .0 .0 R -] 1108 2,28 0,53 0,05 0.31 0,00 0,00 261 | 004 [ 003 013
Frango, coxa e 550 | 550 | 423 3 29,6 .7 X R - 11440 0.00 8,97 8,44 0.00 4,68 0,00 1320 | 091 | 039 413
Alho 1,0 1.0 0, L .0 .0 X R - 113 0.24 0,07 0,00 0.04 0,10 031 021 [ 001 | 001 014
Oleo de soja. 5.0 5.0 5, .0 .0 .0 X R - 4420 0.00 0,00 5,00 0.00 0,00 0,00 0.00 [ 000 | 000 0,00
sal 1,0 1.0 1, .0 .0 .0 X R -[_000 0.00 0,00 0,00 0.00 0,00 0,00 0.00 [ 000 | 000 0,00
Cenoura 100 [100[ 8 2 5 .9 X R - 341 0.77 0,13 0,02 032 | 84,05 0,51 112 | 002 [ 002 2.25
Melancia 2000 [200,0] 1250 6 0,0 .0 X R - 6521 1628 | 177 0,00 025 | 57,00 1229 | 1926 | 019 [ 045 1544

o[ 00 0,0 | #DIvior [ 0,0 [ #DIvior [ 00 | 000 | R -

o 00 0.0 | #DIV/OI | 0,0 | #DIV/Ol | 0.0 .00 | R -

o 00 0,0 | #DIV/OI | 0,0 | #DIV/OI | 0,0 00 | R -

o 00 0,0 | #DIV/OI| 0,0 | #DIV/O | 0,0 0 R -

o 00 0,0 | #DIV/OI| 0,0 | #DIV/O | 0,0 0 R -

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

o 00 00 [#DIvior | 00 [ #Divior | 00| 000 [R$ -

CUSTO PER CAPITA 45892 | 67,76 | 1509 | 13,77 | 205 | 145095 | 1525 | 5754 | 1,93 | 1,40 29,70

MODO DE PREPARO

GALINHADA: 1. Em uma panela com 6leo aquecido coloque o frango ja temperado e deixe fritar; 2. Retirar excesso de gordura; 3. Acrescente o arroz, dgua (o dobro da quantidade de arroz) e deixe cozinhar até secar a dgua;
Acrescente o milho verde e o cheiro verde; 5. Tampe a panela e em fogo baixo deixe cozinhar até que o arroz e o frango fiquem macios. MELANCIA: Higienizar em agua corrente corte em pedagos médios.

Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427

Documento foi assinado digitalmente por TASSIANA PAZ ARAUJO em 20/12/2022 09:48:51.

A autenticidade deste documento pode ser verificada no site https://sgd-ati.to.gov.br/verificador, informando o cédigo verificador: 55B423E1012CEB56




FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Nimerodealunos ____|___0 N 7
NOME DA PREPARAGAO Farofa com carne moida com banana e suco de manga. COMPOSIGAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB PL Fc | Alimento T TRGUSTON CUSTO KCAL CHO | PN LIP__[FIBRAS] Vit.A | Vit.C Ma_| zinco | Fe Ca
Cozido UNITARIO 9 g 9 9 g v ma ma ma_| _ma ma
Farinha de mandioca 400 | 400 | 400 | 1,0 0,0 0,0 ; R -| 14611 | 3568 | 049 0,11 262 | 0,00 0,00 1601 | 014 | 048 30,21
Carne moida de 22 450 | 450 | 450 | 10 | 450 | 1,0 ; R -| 10890 | 000 | 1090 6,94 000 | 000 0,00 900 | 257 | 126 3,60
Oleo de soia 5.0 5.0 50 | 1.0 0,0 0,0 ; R -1 4420 0,00 | 0,00 5,00 000 | 000 0,00 0,00 | 000 | 0,00 0,00
Cheiro verde 5.0 50 | 45 | 11 0,0 0,0 ; R S| 211 035 | 013 0,03 006 | 000 1,59 123 | 002 | 003 3,99
sal 1.0 10 10 | 1.0 0,0 0,0 ; R -] 000 0,00 | 0,00 0,00 000 | 000 0,00 0,00 | 000 | 0,00 0,00
Colorau 05 05 | 05 | 10 0,0 0,0 ; R S| 167 039 | 003 0,00 002 | 030 0,04 0,00 | 000 | 003 0,60
Alho 1.0 10 | 09 | 11 0,0 0,0 ; R S| 113 024 | 007 0,00 004 | 010 031 021 | 001 | 001 014
Cebola 3.0 30 | 30 | 10 0,0 0,0 ; R S| 118 027 | 005 0,00 007 | 000 014 036 | 001 | 001 042
|Banana prata 1100 [1100] 733 | 15 0,0 0,0 ; R -| 10807 | 2855 | 139 0,07 225 | 353 2375 | 2892 | 016 | 042 8,32
Manga, polpa, 400 | 400 | 400 | 1,0 0,0 0,0 ; R - 1932 501 | 015 0,09 043 | 000 9,96 380 | 003 | 004 2,85
Actcar cristal 100 [ 100 | 100 | 10 0,0 0,0 ; R -] 3868 9,96 | 003 0,00 000 | 000 0,00 010 | 000 | 002 076
o[ 00 0,0 | #DIV/OI | 0,0 | #DIV/O! | 0,0 ) R N
o[ 00 0,0 | #DIV/OI | 0,0 | #DIV/O! | 0,0 ) R N
o[ 0.0 0,0 | #DIV/OI | 0,0 | #DIV/O! | 0,0 00 | R -
o[ 0.0 0,0 | #DIV/OI | 0,0 | #DIV/O! | 0,0 00 | R -
o[ 0.0 0,0 | #DIV/OI | 0,0 | #DIV/O! | 0,0 .00 | R -
o[ 0.0 0,0 | #DIV/OI | 0,0 | #DIV/O! | 0,0 00 | R -
o[ 0.0 0,0 | #DIV/OI | 0,0 | #DIV/O! | 0,0 00 | R -
o 00 0.0 | #DIV/OT| 0,0 | #DIV/O! | 0,0 00 | R -
CUSTO PER CAPITA R$000| 471,38 | 8044 | 1325 | 1225 | 548 3,93 3579 | 5962 | 2,93 | 229 | 50,89

MODO DE PREPARO

FAROFA DE CARNE MOIDA: 1. Tempere a carne moida com alho, sal e cebola; 2. Em uma panela cologue o 6leo e acrescente a carne para refogar; 3. Apos refogada acrescente o cheiro verde e a farinha, misture bem por alguns
minutos. BANANA: Higienizar em agua corrente e servir com casca juntamente com a farofa. SUCO DE MANGA: Em um liquidificador coloque a polpa de manga, a agua filtrada e o agticar; 2. Bater até a mistura ficar homogéna, sirva.
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PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Nimero de ahmos T 0 8|
NOME DA PREPARACAO de frango com suco de maracuja COMPOSICAO NUTRICIONAL
Alimento CUSTO CUSTO KCAL CHO PTN LIP FIBRAS| Vit. A Vit. C Ma Zinco Fe Ca
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC | “Cozido | FSY ke UNTAR 5 5 0 7 v - ' ma ma e o
Pé&o de hot dog 50.0 50,0 50,0 10 0,0 0,0 ,0( R - 139,50 24,73 4,75 2,17 1,05 0,00 0,00 0.00 0,33 1,66 69,00
Frango, peito, com pele 40,0 40,0 26,7 15 18,7 0,7 ,0( R - 59,79 0.00 8,31 2,69 0.00 1.60 0,00 11,32 0,24 0,18 3.37
Oleo de soia 5.0 5.0 5,0 10 0,0 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
Sal 1.0 1.0 1,0 1,0 0,0 .0 ,0( R - 0,00 0.00 0,00 0,00 0.00 0,00 0,00 0.00 0,00 0,00 0,00
Alho 1.0 1.0 09 11 0,0 .0 ,0( R - 113 0.24 0,07 0,00 0.04 0,10 0,31 0.21 0,01 0,01 0.14
Cebola 3.0 3.0 29 1,0 0,0 .0 ,0( R - 1,18 0.27 0,05 0,00 0.07 0,00 0,14 0.36 0,01 0,01 0.42
Colorau 0.5 0.5 0,5 10 0,0 .0 ,0( R - 1,67 0.39 0,03 0,00 0.02 0,30 0,04 0.00 0,00 0,03 0,60
Tomate 15.0 15,0 12,0 13 0,0 ,0 ,00 R - 2,30 0.47 0,16 0,03 0.18 6,24 318 158 0,02 0,04 1,04
Milho verde 8.0 8.0 8,0 1,0 0,0 .0 ,0( R - 11,05 2,28 0,53 0,05 0.31 0,00 0,00 2,61 0,04 0,03 0,13
Actcar cristal 10.0 10,0 10,0 10 0,0 .0 ,0( R - 38,68 9.96 0,03 0,00 0.00 0,00 0,00 0.10 0,00 0,02 0.76
a, polpa, 30.0 30,0 27,8 11 0,0 .0 ,0( R - 11,63 2,88 0,24 0,05 0.15 0,00 2,18 2,91 0,06 0,09 1.38
0 0.0 0.0 #DIV/O! ,0 #DIV/0! ,0 ,00 R -
0 0.0 0.0 #DIV/O! ,0 #DIV/0! ,0 ,00 R -
0 0.0 0.0 #DIV/O! ,0 #DIV/0! ,0 ,00 R -
0 0.0 0.0 #DIV/O! ,0 #DIV/0! ,0 ,00 R -
0 0.0 0.0 #DIV/O! ,0 #DIV/0! ,0 ,00 R -
0] 0.0 0.0 #DIV/O! ,0 #DIV/0! ,0 ,00 R - 0.00
0 0.0 0.0 #DIV/O! ,0 #DIV/0! ,0 ,00 R -
0 0.0 0.0 #DIV/O! ,0 #DIV/0! ,0 ,00 R -
CUSTO PER CAPITA R$0,00| 31114 | 41,22 | 1418 9,99 182 | 8724 585 | 1908 | 070 | 2,05 | 7684

MODO DE PREPARO

SANDUICHE DE FRANGO: 1. Corte o frango em pedagos menores, tempere com todos os temperos; 2. Coloque para cozinhar; 3. Apos cozido desfiar o frango, misturar o milho verde e um pouco do caldo do cozimento (para que néo
fique muito seco). MONTAGEM: Em uma das pontas do p&o abra e coloque o recheio. SUCO DE MARACUJA: 1. No liquidificador cologue a polpa do maracuja, a agua filtrada e o aglcar e bata até ficar homogéneo.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS - 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Nimero de alunos I 0 9
NOME DA PREPARACAO P&o com queijo mussarela e suco de acerola COMPOSICAO NUTRICIONAL
Alimento CUsTO CusTO KCAL CHO PTN LIP FIBRAS| Vit. A Vit. C M Zinco Fe Ca
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cozido FCy KG UNITARIO 9
g 9 g g 9 ug mg mg mg mg mg
Pao de trigo francés 50,0 50,0 50, .0 .0 .0 5 R - 149,91 29,32 3,98 1,55 1,15 1,49 0,00 12,73 0,38 0,50 7.88
Queijo, 20,0 20,0 20, .0 .0 .0 5 R - 65,97 0,61 4,53 5,04 0,00 21,80 0,00 4,71 0,70 0,06 175,01
Acerola, polpa 40,0 40,0 40, .0 .0 .0 5 R - 8,77 2,22 0,24 0,00 0,28 0,00 249,30 3.46 0,03 0,07 3.04
Actcar cristal 10.0 10,0 10, .0 .0 .0 5 R - 38,68 9.96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0.76
0 0.0 0,0 [ #DIV/o! .0 #DIV/O! .0 X R -
0 0.0 0,0 | #DIV/O! .0 #DIV/O! .0 R -
CUSTO PER C, 263,34 42,11 8,78 6,59 143 23,29 249,30 21,01 112 0,64 186,68

MODO DE PREPARO

PAO COM QUEIJO MUSSARELA: 1. Com o auxilio de uma faca abra o pao; 2. Coloque uma fatia de queijo e feche o pao; 3. Em seguida leve ao forno pré aquecido para derreter o queijo. SUCO DE ACEROLA: Em um liquidificador
coloque a polpa de acerola, agua filtrada, agticar e bata.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANI

[EJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Nimerodealunos |0 10
NOME DA PREPARAGAO Arroz com carne, abobora e banan: COMPOSIGAO NUTRICIONAL
Alimento CUSTO | CUSTO KCAL | CcHO [ PIN LIP__[FIBRAS] Vit.A | Vit.C Ma_| Zinco | Fe Ca

ALIMENTOS Percapita| PB | PL | FC | CVENC | Foy B i 7 S . o 5 = = e T T me =
Arroz. tipo 1 200 | 400 | 400 0 | 1000 B 00| R | 14312 | 3150 | 286 0.13 0.66_| 0.0 000 | 1215 | 049 | 0.27 177
Carne, bovina, fraldinha 500 | 50,0 | 500 0 00 0 00| R -] 11036 | 000 | 879 8,07 000 | 232 0,00 806 | 210 | 077 155
Alho 1.0 10 [ 09 L 00 0 00| R S| 113 024 | 007 0,00 004 | 010 031 021 | 001 | 001 0.14
Sal 1.0 10 [ 10 0 00 0 00| R -1 000 0,00 | 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00 0,00 | 000 | 0,00 0,00
Cebola 3,0 0 | 30 [ 10 00 |00 000 [R 118 027 0! 0,00 007 | 000 0.14 036 | 001 | 001 0.42
Cheiro verde 30 0 | 27 1 .0 .0 00 | R |12 0.21 .0 0,02 0.04_|_0.00 0.95 0.74_| 001 | 0.02 2.40
Oleo de soia 5.0 0 | 50 .0 .0 0 00 | R | 4420 0.00 .0 5.00 0.00 | 0.00 0,00 0.00 | 0.00 | 0.00 0.00
Banana prata 1100 [1100] 733 5 .0 .0 00 | R | 108.07 | 2855 3 0,07 225 | 353 2375 | 2892 | 0.16 | 0.4: 8.32
Abdbora. cabotian 150 | 150 | 125 2 | 138 1 00 | R |59 1.25 2 0.08 033 | 0.00 0.7 132 | 0.05 | 0.0 2.69
Colorau 0. 5 | 05 .0 .0 .0 00 | R 167 0.39 0: 0.00 002|030 0.0. 000 | 000 | 0.0 0.60

o o .0_| #DIVIOI | 0,0 | #DIV/O! | 0,0 00 | R .

o o .0_| #DIViol | 0,0 | #DIV/O! | 0,0 00 | R .

o o .0_| #DIV/OI | 0,0 | #DIV/o! | 0,0 00 | R .

oo, .0_| #DIViol | 0,0 | #DIV/or | 0,0 00| R 5

oo, .0 | #DIViol | 0,0 | #DIV/O! | 0,0 00| R .

oo, .0 | #DIViol | 0,0 | #DIV/or | 0,0 00| R .

oo, .0 | #DIViol | 0,0 | #DIV/O! | 0,0 00| R 5

oo, .0 | #DIViol | 0,0 | #DIV/or | 0,0 00| R .

o[ o, .0 | #DIViol | 0,0 | #DIV/o! | 0,0 00| R -

CUSTO PER CAPITA R$0,00| 41679 | 6241 | 1354 | 1338 | 340 | 6.25 2595 | 5176 | 2,82 | 158 | 1788

MODO DE PREPARO

ARROZ COM CARNE E ABOBORA: 1. Em uma panela coloque 6leo, quando tiver aquecido acrescente a carne cortada em cubos mexendo até fritar; 2. Apos a carne frita acrescentar alho, cebola, sal e refogar; 3. Acrescentar o
cheiro verde, o arroz, a abbora cortada em cubos, acrescente &gua (o dobro da quantidade do arroz); 4. Deixe cozinhar até o arroz ficar aldente. BANANA: Higienizar em agua corrente e servir com casca.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ

PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Niimero de alunos. 0o 7 11
NOME DA PREPARAGAO IBL\EO e trés com laranja COMPOSICAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB PL EC Alwmgnto Foy CUSTO CUSTO KCAL CHO PTN LIP. FIBRAS| Vit. A Vit. € Ma Zinco Fe Ca
Cozido G ITARIO g g g g g ua ma ma ma ma ma

Arroz. tino 1 40.0 40.0 40,0 .0 100.0 .5 ,00 R - 143.12 31.50 2.86 0.13 0.66 0.00 0.00 12.15 0.49 0.27 177
Feiido carioca 15.0 15.0 136 .1 259 K ,00 R - 49.35 9.18 3.00 0.19 2.76 0.00 0.00 31.49 0.44 1.20 18.39
Linauica Mista 30.0 30.0 3 .0 .0 b ,00 R - 118.80 0.81 4.14 10.88 0.00 0.00 0.00 3.60 0.56 0.34 3.00
Oleo de soia 3.0 3.0 A .0 .0 b ,00 R - 26.52 0.00 0.00 3.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Sal 1.0 1.0 X .0 .0 .0 00 [R -1 000 0.00 0,00 0,00 0.00 0,00 0,00 0.00 [ 000 | 0.00 0.00
Alho 1,0 1,0 , 2 .0 .0 .00 | R - 113 0,24 0,07 0,00 0.04 0,10 0,31 021 [ 001 [ 001 0,14
Cheiro verde 5.0 5.0 4, il .0 .0 0 R - 211 0.35 0,13 0,03 0.06 0,00 1,59 123 | 002 [ 003 3,99
Colorau 0,5 0,5 0, .0 .0 .0 0 R -1 167 0.39 0,03 0,00 0,02 0,30 0,04 0,00 [ 000 | 003 0,60
Cebola 3,0 3,0 3, .0 .0 .0 0 R -1 118 0.27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 036 | 001 | 001 0,42
Laranja, péra 1500 [150,0 100,0 B .0 .0 0 R - 5516 1342 | 157 0,19 1,15 | 16,82 80,60 [ 1292 | 009 [ 014 32,83

o[ o0 00 [ #DIv/or| 0,0 | #Diviol [ 0,0 0 R -

o 00 0.0 | #DIV/O'| 0,0 | #DIV/o! | 0.0 .00 | R -

o 00 0.0 | #DIV/O'| 0,0 | #DIV/O! | 0.0 .00 | R -

o 00 0.0 | #DIV/O'| 0,0 | #DIV/O! | 0.0 .00 | R -

o 00 0.0 | #DIV/O'| 0,0 | #DIV/o! | 0.0 .00 | R -

o 00 0.0 | #DIV/O'| 0,0 | #DIV/o! | 0.0 .00 | R -

o 00 0.0 | #DIV/O'| 0,0 | #DIV/o! | 0.0 .00 | R -

o 00 0.0 | #DIV/O'| 0,0 | #DIV/o! | 0.0 .00 | R -

o[ o0 0.0 | #DIV/O'| 0,0 | #DIV/o! | 0.0 .00 | R -

CUSTO PER CAPITA R$0,00] 39904 | 5616 | 11,85 | 14,42 476 | 17,21 8268 | 6197 | 161 | 2,02 61,13

MODO DE PREPARO

BAIAO DE TRES: 1. Cozinhe o feij&o; 2. Corte a linguica em cubos; 3. Em uma panela coloque a linguica e deixe fritar, acrescente o feij&o cozido, o arroz e coloque agua e deixe cozinhar até que ambos estejam cozidos, finalize com
cheiro verde. LARANJA: 1. Higienizar em &gua corrente; 2. Descascar antes de servir.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ

PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Nimerodealunos _____| 0 _ 12
NOME DA PREPARACAO Torta de frango com suco de maracuja COMPOSICAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Al‘mémﬁ ey CUSTO CUSTO KCAL CHO PTN LIP FIBRAS| Vit. A Vit. C Ma Zinco Fe Ca
Cozido UNITARIO [°] g [¢] g g Mg mg mg mg ma ma
Farinha de trigo 250 [ 250 | 250 .0 0,0 .0 X R - 9012 1877 | 245 0,34 0.59 0,00 0,00 775 | 021 [ 024 4,47
Frango, peito, com pele 350 [350] 233 B 163 .7 X R - 5231 0,00 7.27 2,36 0.00 1,40 0,00 990 | 021 [ 016 2,95
Cebola 3.0 3.0 3,0 .0 .0 .0 X R -1 118 0.27 0,05 0,00 0.07 0,00 0,14 036 | 001 | 001 0,42
Leite de vaca, integral 200 [ 200 ] 200 .0 .0 .0 X R - 1201 0.90 0,64 0,65 0.00 5,69 0,00 2,00 | 008 [ 001 22,61
Alho 1,0 1.0 0,9 L .0 .0 X R -1 113 0.24 0,07 0,00 0.04 0,10 031 021 [ 001 | 001 0.14
Fermento em pé quimico 2,0 2.0 2.0 d X X 00 | R -1 179 0.88 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00 0.00 [ 000 | 000 0,00
Milho verde 8.0 8.0 X .0 X .0 00 [R - 1105 2.28 0.53 0.05 031 0,00 0.00 261 | 004 [ 003 013
Tomate 150 [ 150 [ 1 .0 X .0 00 [R - 230 0.47 0.16 0,03 018 6.24 3.18 158 | 002 | 004 1.04
Oleo de soia. 5.0 5.0 X .0 X .0 00 [R - 4420 0.00 0.00 5.00 0.00 0.00 0.00 0.00 [ 000 | 0.00 0.00
Ovo de galinha inteiro 8.0 8.0 . 1 8 8 00 [R - 1145 013 1.04 0.71 0.00 6.31 0.00 101 | 009 [ 013 3.36
Sal 1.0 1.0 1, 0 X .0 00 [R - 000 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 [ 000 | 0.00 0.00
Cheiro verde 5.0 5.0 4, 1 .0 .0 00 | R - 21 0.35 0,13 0,03 0.06 0,00 1,59 123 | 002 | 003 3,99
4, polpa, 500 [ 500 | 50,0 .0 .0 .0 X R -] 1938 4,80 0,41 0,09 0.25 0,00 3,63 485 | 009 | 015 2,30
Acticar cristal 100 [ 100 [ 100 .0 .0 .0 X R -] 3868 9.96 0,03 0,00 0.00 0,00 0,00 010 [ 000 | 002 0.76
o[ 00 0,0 | #DIV/OI | 0,0 | #DIV/OI | 0.0 X R -
o[ 00 0,0 | #DIV/OI | 0,0 | #DIV/OI | 0.0 X R -
o[ 00 0,0 | #DIviol [ 0,0 | #DIv/or | 0,0 0 R -
o 00 0.0 | #DIV/OI | 0,0 | #DIV/ol | 00 | 000 | R -
o[ 00 0,0 | #DIV/OI | 0,0 | #DIViol | 00 | 0,00 | R -
CUSTO PER CAPITA R$0,00] 287,72 | 39,05 | 12,79 9,25 150 | 1973 8,85 3160 | 077 | 0,80 42,17

MODO DE PREPARO

FRANGO: 1. Cortar o frango em pedagos menores e temperar com sal, alho, tomate e cebola; 2. Colocar na panela e deixar até cozinhar; 3. Apés cozido desfiar e colocar o milho verde, cheiro verde e mexer bem. MASSA: 1. No
liquidificador coloque o trigo, o fermento, o leite de vaca, o 6leo de soja e o ovo e bata até que a massa fique homogénea; 2. Em uma forma untada coloque uma camada de massa, outra camada de frango, coloque outra camada de
massa; 3. Leve ao forno até dourar. SUCO DE MARACUJA: 1. No liquidificador coloque a polpa do maracujé, a 4gua filtrada e o agticar e bata até ficar homogéneo.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGCAO ESCOLAR - PNAE

Nimerodealunos ____|___0 N 13
NOME DA PREPARAGAO Feijao tropeiro com banana e suco de acerola COMPOSIGAO NUTRICIONAL
Alimento CUSTO | CUSTO KCAL CHO | _PIN LIP__[FIBRAS] Vit.A | Vit.C Ma | zZinco | Fe Ca

ALIMENTOS Per capita| PB PL FC | “eomdo. | FSY B RO - 5 g i 5 = o o o =
Alho 1.0 10 | 09 | 11 0,0 0,0 00 | R S| 113 024 | 007 0,00 004 | 010 031 021 | 001 | 001 014
Couve manteiga 5,0 50 | 45 | 11 0,0 0,0 00 | R - 135 022 | 014 0,03 016 | 000 4,83 173 | 002 | 002 6.54
Feiido carioca 200 | 200 182 | 11| 345 | 19 00 | R -] 6581 | 1224 | 400 0.25 368 | 0,00 0,00 41,99 | 058 | 160 | 2451
Linquica Mista 200 | 200 200 | 1,0 0,0 0,0 00 | R - 7920 054 | 276 7.25 000 | 000 0,00 240 | 037 | 023 2,00
Farinha de mandioca 300 | 300 | 300 | 1,0 0,0 0,0 .00 | R -| 10058 | 2676 | 037 0,09 196 | 0,00 0,00 12,00 | 011 | 036 22,66
Oleo de soia 50 5.0 50 | 1.0 0,0 0,0 00 | R -1 4420 0,00 | 0,00 5,00 000 | 000 0,00 0,00 | 000 | 0,00 0,00
Cheiro verde 5.0 50 | 45 | 11 0,0 0,0 .00 | R S| 211 035 | 013 0,03 006 | 000 1,59 123 | 002 | 003 3,99
|Banana prata 1100 [1100] 733 | 15 0,0 0,0 00 | R -| 10807 | 2855 | 139 0,07 225 | 353 2375 | 2892 | 016 | 042 8,32
Acerola, polpa 400 | 400 | 400 | 1,0 0,0 0,0 00 | R - 877 222 | 024 0,00 028 | 000 24930 | 346 | 003 | 007 3,04
Actcar cristal 100 [ 100 | 100 | 10 0,0 0,0 00 | R -] 3868 9,96 | 003 0,00 000 | 000 0,00 010 | 000 | 002 076

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

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

o 00 0.0 | #DIV/OI | 0,0 | #DIV/O! | 0,0 .00 | R -

o 0.0 0.0_| #DIV/OT |0, DIV/Ol_| 0.0 00 | R -

o 0.0 0.0 | #DIV/OI | 0,0 | #DIV/O! | 0,0 0 R -

o 0.0 0.0 | #DIV/OI | 0,0 | #DIV/O! | 0,0 0 R -

o 0.0 0.0 | #DIV/OI | 0,0 | #DIV/O! | 0,0 0 R -

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

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

CUSTO PER CAPITA R$000| 45801 | 81,07 | 913 12,71 | 843 3,63 279,78 | 9205 | 1,30 | 275 | 71,96

MODO DE PREPARO

FEIJAO TROPEIRO: 1. Cozinhe o feij&o até ficar aldente; 2. Cologue uma panela com 6leo e acrescente a linguica e deixe fritar; 3. Apés fritar acrescente o couve, o cheiro verde o feijo e refogue; 4. Coloque a farinha de mandioca e
misture bem. BANANA: Lavar em &gua corrente e servir com casca. SUCO DE ACEROLA: 1. Em um liquidificador coloque a polpa de acerola, a agua filtrada, o ag(car e bata até ficar homogéneo.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ

PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Niimero de alunos I 0 T 14]
NOME DA PREPARAQAO Bolo de mandioca com queijo e suco de abacaxi COMPOSICAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB PL Fc Al‘m?mo FCy CUSTO CUSTO KCAL CHO PTN LIP FIBRAS| Vit.A Vit. C Ma Zinco Fe Ca
Cozido G UNITARIO g g g g ] ua ma ma ma ma ma
Actcar cristal 20.0 20.0 20,0 .0 .0 .0 A R - 77.37 19.92 0.06 0.00 0.00 0.00 0.00 0.20 0.00 0.0: 1.52
Coco seco ralado 3.0 3.0 .0 .0 .0 .0 00 R - 15,03 143 0.09 1,07 0.14 0.00 0.02 1.50 0.05 0.0¢ 0.45
Farinha de triao 20.0 20.0 20,0 .0 .0 .0 00 R - 72,09 15,02 1,96 0.27 0.47 0.00 0.00 6.20 0.17 0.1 3.57
Fermento em p6 auimico 2.0 2,0 .0 .0 .0 .0 00 R - 179 0.88 0.01 0.00 0.00 0,00 0,00 0.00 0.00 | 0.0¢ 0.00
Leite de vaca, integral 20,0 20,0 20,0 .0 .0 .0 0 R - 12,01 0,90 0,64 0,65 0,00 5,69 0,00 2,00 0,08 0,01 22,61
60,0 60,0 46,2 .3 50,8 .1 0 R - 90,85 21,70 0,68 0,18 113 0,60 9,92 26,70 0,12 0,16 9,11
Margarina, _com sal 8.0 8,0 .0 .0 .0 .0 0 R - 47,56 0,00 0,00 5,38 0,00 30,83 0,00 0,10 0,00 0,00 0.36
Ovo de galinha inteiro 8.0 8,0 7.3 .1 .8 .8 0 R - 11,45 013 1,04 0,71 0,00 6,31 0,00 1,01 0,09 0,13 3.36
Sal 1.0 10 10 .0 .0 .0 0 R - 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Queijo, mussarela 10,0 10,0 10,0 .0 .0 .0 0 R - 32,99 0,30 2,26 2,52 0,00 10,90 0,00 2,36 0,35 0,03 87,50
Abacaxi, polpa congelada 40,0 40,0 40,0 .0 .0 .0 0 R - 12,24 3,12 0,19 0,05 0,13 0,00 0,50 4,03 0,02 0,14 542
0 0.0 0,0 DIV/0! .0 DIV/0! ,0 0 R -
0 0.0 0,0 DIV/0! .0 DIV/0! ,0 0 R -
0 0.0 0,0 DIV/0! .0 DIV/0! ,0 0 R -
0 0.0 0,0 DIV/0! .0 DIV/0! ,0 0 R -
0 0.0 0,0 DIV/0! .0 DIV/0! ,0 0 R -
0 0.0 0,0 DIV/0! .0 DIV/0! ,0 0 R -
0 0.0 0,0 DIV/0! .0 DIV/0! ,0 0 R -
0] 0.0 0.0 DIV/0! .0 DIV/O! .0 ,0( R -
PER CAPITA R$0,00] 373,37 63,41 6,93 10,83 1,87 54,32 10,44 44,10 0,89 0,75 13391

MODO DE PREPARO

MANDIOCA: 1. Ralar a mandioca e reservar. MASSA: 1. Bata o agucar, o leite de vaca, a margarina e os ovos; 2. Misture a mandioca ralada e junte a farinha e o fermento em p6; 3. Por (ltimo acrescente o coco e o queijo mussarela
(ja ralado); 4. Assar em forma untada em forno pré aquecido. SUCO DE ABACAXI: Em um liquidificador coloque a polpa de abacaxi, a agua filtrada o ag(car e bata.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Niimero de alunos [ 0 15
NOME DA PREPARACAO de carne moida e suco de maracuja COMPOSICAO NUTRICIONAL
Alimento CUSTO CUSTO KCAL CHO PTN LIP. FIBRAS| Vit. A Vit. C Ma Zinco Fe Ca
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cozido FCy G UNITARIO g 9 g q 9 i i i) e e e
AcUcar cristal 10.0 10.0 10,0 10 0,0 0,0 0 R - 38,68 9.96 0,03 0,00 0.00 0,00 0,00 0.10 0,00 0,02 0.76
Alho 1.0 10 09 11 0,0 0,0 ,0( R - 113 0.24 0,07 0,00 0.04 0,10 0.31 0.21 0,01 0,01 0.14
Carne moida de 22 40.0 40.0 40,0 10 40,0 10 0 R - 96,80 0,00 9.69 6,17 0.00 0,00 0,00 8.00 228 112 3.20
Cebola 5.0 5.0 50 10 .0 .0 ,0( R - 197 0.44 0.09 0,00 0.11 0,00 0.23 0.60 0,01 0,01 0.70
Tomate 15,0 15,0 15,0 10 .0 .0 0 R - 230 0.47 0,16 0,03 0.18 6.24 3.18 1.58 0,02 0.04 1.04
&, polpa, 45,0 45.0 45,0 10 .0 .0 0 R - 17,44 432 0.37 0,08 0.23 0,00 3.27 437 0,08 013 2,07
Oleo de soia 50 5.0 50 10 .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
Cheiro verde 3.0 3.0 27 11 .0 .0 ,0( R - 1.26 0.21 0,08 0,02 0.04 0,00 0,95 0.74 0,01 0.02 240
Sal 1.0 10 10 10 .0 .0 0 R - 0,00 0,00 0,00 0,00 0.00 0,00 0,00 0.00 0,00 0,00 0.00
Pdo de hot doa 50.0 50.0 50,0 10 .0 .0 0 R - 139.50 24,73 4,75 217 1.05 0,00 0,00 0.00 0,33 1,66 69,00
0] 0.0 0.0 [ #DIV/O! .0 #DIV/O! .0 ,0( R -
0] 0.0 0.0 [ #DIV/O! .0 #DIV/O! .0 ,0( R -
0] 0.0 0.0 [ #DIV/O! .0 #DIV/O! .0 ,0( R -
0] 0.0 0.0 [ #DIV/O! .0 #DIV/O! .0 ,0( R -
0] 0.0 0.0 [ #DIV/O! .0 #DIV/O! .0 ,0( R -
0] 0.0 0.0 [ #DIV/O! .0 #DIV/O! .0 ,0( R -
0] 0.0 0.0 [ #DIV/O! .0 #DIV/O! .0 ,0( R -
0] 0.0 0.0 [ #DIV/O! .0 #DIV/O! .0 ,0( R -
0] 0.0 0,0 [ #DIV/O! .0 #DIV/O! .0 0 R -
CUSTO PER CAPITA R$0,00| 343,29 40,36 15,23 13,46 1,64 6,34 7,95 15,59 2,75 3,00 79,31

MODO DE PREPARO

SANDUICHE DE CARNE MOIDA: 1. Tempere a carne moida com todos os temperos; 2. Refogar bem; 3. Adicionar o cheiro verde, o tomate; 4. Deixa cozinhar. MONTAGEM: 1. Com o auxilio de uma faca corte o p&o abra e cologue o
recheio. SUCO DE MARACUJA: 1. No liquidificador coloque a polpa do maracuja, a 4gua filtrada e o agicar e bata aié ficar homogéneo.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS - 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos [ 0 [ 16
NOME DA PREPARACAO |§o\o de cenoura com suco de caju COMPOSICAO NUTRICIONAL
Alimento CUSTO CuUsTO KCAL CHO PTN LIP. FIBRAS| Vit. A Vit. C Ma Zinco Fe Ca

ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cozido FCy KG UNITARIO g 9 g g 9 m i o ] e e
Acucar cristal 20.0 20.0 20,0 .0 0,0 .0 0 R - 77.37 19.92 .0 0.00 0.00 0.00 0.00 0.20 0.00 0.03 152
Cenoura 20.0 20.0 20,0 .0 0,0 .0 0 R - 6.83 153 2 0.03 0.64 168.10 1,02 2,25 0.04 0.04 4.51
Farinha de triao 23.0 23.0 19,2 2 17.3 .9 0 R - 82,91 17.27 2! 0.31 0.54 0.00 0.00 7.13 0.19 0.22 411
Fermento em pd auimico 20 2.0 .0 .0 .0 .0 0 R - 179 0.88 .0: 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Leite de vaca, intearal 20.0 20.0 20,0 .0 .0 .0 0 R - 12,01 0.90 .64 0.65 0.00 5.69 0.00 2,00 0.08 0.01 22,61
Oleo de soia 5.0 5.0 .0 .0 .0 .0 0 R - 44,20 0.00 .00 5.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Ovo de aalinha inteiro 8.0 8.0 .3 il .8 .8 0 R - 11,45 0.13 .04 0.71 0.00 6.31 0.00 1,01 0.09 0.13 3.36
Caiu polpa 40.0 40.0 40,0 .0 .0 .0 0 R - 14,63 3.74 .19 0.06 0.33 0.00 47.89 2,83 0.03 0.06 0.34

0] 0. .0 DIV/0! .0 DIV/0! .0 0 R -

0] 0. .0 DIV/0! .0 DIV/0! .0 0 R -

0] 0. .0 DIV/0! .0 DIV/0! .0 0 R -

0] 0. .0 DIV/0! .0 DIV/0! .0 0 R -

0] 0. .0 DIV/0! .0 DIV/0! .0 0 R -

0] 0. .0 DIV/0! .0 DIV/0! .0 0 R -

0] 0. .0 DIV/0! .0 DIV/0! .0 0 R -

0] 0. .0 DIV/0! .0 DIV/0! .0 0 R -

0] 0. .0 DIV/0! .0 DIV/0! .0 0 R -

0] 0. .0 DIV/0! .0 DIV/0! .0 0 R -

0] 0. .0 DIV/0! .0 DIV/0! .0 0 R -

CUSTO PER CAPITA R$0,00] 251,18 | 44,38 | 447 6,77 150 | 180,00 | 48,91 | 1542 | 0,43 | 048 36,44

MODO DE PREPARO

BOLO DE CENOURA: 1. Bata todos os ingredientes da massa até obter uma mistura homogénea; 2. Cologue em uma forma untada; 3. Leve ao forno até dourar. SUCO DE CAJU: Em um liquidificador coloque a polpa de caju, a agua
filtrada, o aglicar e bata.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ
PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Niimero de alunos I 0 17
NOME DA PREPARAGAO Pao pizza com suco de abacaxi COMPOSICAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC A(I;‘:‘Z?Q‘oo Foy Cl;l(SGTO Uﬁ?ri;?o KCAL CHO PTN LiP FIBRAS| Vit. A Vit. C Mg Zinco Fe Ca
g 9 g g 9 ua ma ma ma ma ma

Acucar cristal 10,0 10,0 10,0 10 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
Presunto 15.0 15,0 15,0 10 0,0 0,0 ,00 R - 14,06 0.32 2,14 0.41 0,00 0,00 0,00 2,63 0,22 012 3.49
Péo de trigo francés 50.0 50,0 50,0 10 0,0 0,0 ,00 R - 149,91 29,32 3.98 1,55 115 1.49 0,00 12,73 0,38 0,50 7.88
Queijo, 15,0 15,0 15,0 10 0,0 .0 0 R - 49,48 0,46 3,40 3,78 0,00 16,35 0,00 3,54 0,53 0,05 131,26
Abacaxi, polpa congelada 40,0 40,0 40,0 .0 .0 .0 0 R - 12,24 3,12 0,19 0,05 0,13 0,00 0,50 4,03 0,02 0,14 542
Orégano 0.2 0,2 0.2 .0 .0 .0 0 R - 0,61 013 0,02 0,02 0,09 0,69 0,10 0,54 0,01 0,09 3.15
Tomate 15,0 15,0 15,0 .0 .0 .0 0 R - 2,30 0,47 0,16 0,03 018 6,24 3,18 1,58 0,02 0,04 1,04

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

PER CAPITA R$ 267,28 43,78 9,92 5,83 1,55 24,78 3,78 25,14 1,18 0,95 152,99

MODO DE PREPARO

PAO PIZZA: 1. Cortar o tomate em rodelas finas; 2. Abrir 0 po e colocar o presunto, o queijo, o tomate em rodelas e o orégano, leve ao forno para derreter o queijo; 3. Servir quente. SUCO DE ABACAXI: Em um liquidificador coloque
a polpa de abacaxi, a 4gua filtrada, o ag(car e bata
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ
PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Nimerodealunos | 0 _ 18]
NOME DA PREPARACAO Torta de carne moida com suco de maracuja COMPOSICAO NUTRICIONAL
Alimento CUSTO CUSTO KCAL CHO PTN LIP. FIBRAS| Vit. A Vit. C Ma Zinco Fe Ca
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC | “eomido. | FSY 2 WA P S 9 9 9 ™ o e e i i
Actcar cristal 15,0 15,0 15,0 10 0,0 0,0 ,00 R - 58,03 14,94 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 114
Alho 20 20 18 11 0,0 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
Carne moida de 2* 40,0 40,0 40,0 10 40,0 10 ,00 R - 96,80 0,00 9,69 6,17 0,00 0,00 0,00 8,00 2,28 112 3,20
Cebola 5.0 5.0 50 10 0,0 0,0 0,00 R - 1,97 0.44 0.09 0,00 0.11 0,00 0,23 0.60 0,01 0,01 0.70
Farinha de triao 20,0 20.0 20,0 10 0,0 0,0 0,00 R - 72,09 15,02 1,96 0,27 0.47 0,00 0,00 6.20 0,17 0,19 3,57
Fermento em p6 quimico 20 2,0 20 10 0,0 0,0 0,00 R - 179 0.88 0,01 0,00 0.00 0,00 0,00 0.00 0,00 0,00 0.00
Leite de vaca, integral 20,0 20,0 20,0 10 0,0 0,0 0,00 R - 12,01 0,90 0,64 0,65 0,00 5,69 0,00 2,00 0,08 0,01 22,61
Tomate 15,0 15,0 15,0 .0 .0 .0 5 R - 2,30 0.47 0,16 0,03 0,18 6,24 3,18 1,58 0,02 0,04 1,04
Ovo de galinha inteiro 8.0 8.0 7.3 .1 .8 .8 5 R - 11,45 013 1,04 0,71 0,00 6,31 0,00 1,01 0,09 0,13 3.36
ia, polpa, 45,0 45,0 45,0 .0 .0 .0 5 R - 17,44 4,32 0,37 0,08 0.23 0,00 3.27 437 0,08 0,13 2,07
Sal 1.0 10 1,0 .0 .0 .0 5 R - 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Milho verde 10.0 10,0 10,0 .0 .0 .0 , R - 13,82 0,66 0,06 0.39 0,00 0,00 3.26 0,05 0,04 0.16
Oleo de soia 5.0 5.0 .0 .0 .0 .0 5 R - 44,20 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
0| 0,0 0.0 DI .0 \V/0! .0 X R -
0| 0,0 0.0 DI .0 \V/0! .0 X R -
0| 0,0 0.0 DI .0 \V/0! .0 X R -
0| 0,0 0.0 DI .0 \V/0! .0 X R -
0| 0,0 0.0 DI .0 \V/0! .0 X R -
0] 0,0 0.0 DI .0 I\V/0! .0 X R -
CUSTO PER CAPITA! R$0,00] 334,16 | 40,44 | 14,81 12,98 1,46 18,43 7,30 2759 | 2,80 | 1,70 38,13

MODO DE PREPARO

CARNE MOIDA: 1. Tempere a carne moida com todos os temperos; 2. Refogar bem; 3. Adicionar o cheiro verde e o tomate; 4. Deixa cozinhar; 5. Reserve. MASSA: 1. No liquidificador coloque o trigo, o fermento, o leite de vaca, o 6leo
de soja e 0 ovo e bata até que a massa fique homogénea; 2. Em uma forma untada cologue uma camada de massa, outra camada de carne moida, oura camada de massa; 3. Leve ao forno até dourar. SUCO DE MARACUJA: 1. No
liquidificador coloque a polpa do maracuja, a agua filtrada e o agticar e bata até ficar homogéneo.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ

PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS - 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Niimera de alunos I 0 19
NOME DA PREPARACAO Acai batido com leite e banana COMPOSICAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Alwmgnlu FCy CUSTO CUSTO KCAL CHO PTN LIP FIBRAS| Vit. A Vit. C Ma Zinco Fe Ca
Cozido G ITARIO a a a a a o ma ma ma ma ma
Acai. polpa 70.0 70.0 70,0 i .0 A .00 R - 40.63 4.35 .56 2.76 179 0.00 0.00 11.93 0.1 0.30 24.63
Leite de vaca. intearal em 15.0 15.0 15,0 i .0 A .00 R - 74.50 5.88 .81 4.04 0.00 54.16 0.00 11.61 0.4: 0.08 133.54
[Banana orata 1000 [1000] 667 5 .0 ; .00 | R - _98.25 25.96 .27 0.07 2.04 3.21 2159 | 26.29 | 015 | 038 7.56
Acucar cristal 8. .0 8, \ .0 X ,00 R - 30.95 7.97 .03 0.00 0.00 0.00 0.00 0.08 0.00 0.01 0.61
0] 0. .0 0, il .0 .8 0 R -
0] 0. .0 0, .0 .0 .0 0 R -
0] 0. .0 0, .0 .0 .0 0 R -
0] 0. .0 0, .0 .0 .0 0 R -
0| 0, 0,0 0, .0 .0 .0 0 R -
0 0.0 0.0 | #DIV/O! ,0 #DIV/0! ,0 ,00 R -
0 0.0 0.0 | #DIV/O! ,0 #DIV/0! ,0 ,00 R -
0 0.0 0.0 | #DIV/O! ,0 #DIV/0! ,0 ,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/O! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0] 0. 0 DIV/0! .0 DIV/0! .0 0 R -
0] 0. .0 DIV/0! .0 DIV/0! .0 0 R -
0] 0. .0 DIV/0! .0 DIV/0! .0 0 R -
0] 0. .0 DIV/0! .0 DIV/0! .0 0 R -
0] 0. .0 DIV/0! .0 DIV/0! .0 0 R -
0] 0. .0 DIV/0! .0 DIV/0! .0 0 R -
CUSTO PER C, A R$0,00| 244,33 44,15 5,67 6,86 3,83 57,37 21,59 49,91 0,74 0,77 166,34

MODO DE PREPARO

AGAI COM BANANA: 1. Em um liquidificador coloque o agai, o agticar, o leite e a banana, bata até ficar uma mistura homogénea.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Nimero de alunos o 20
NOME DA PREPARAGAO Pao de queijo caseiro com suco de maracuja COMPOSIGAO NUTRICIONAL
Alimento CUSTO [ CUSTO KCAL CHO | PIN LIP__[FIBRAS] Vit.A | Vit.C Ma | Zinco | Fe Ca
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC | “Corido. | FOY B iro - 3 9 9 g s o o i =
Actcar cristal 150 | 150 | 150 0 .0 .0 ,00 -] 58.03 | 1494 | 005 0.00 000 | 000 0.00 015 | 000 | 0.02 114
ia. polpa. 450 | 450 | 450 0 ; .0 .00 | R | 17.44 432 | 037 0.08 023 | 000 3.27 437 | 008 | 013 2,07

Oleo de soia 5.0 50 | 50 .0 .0 .0 .00 | R 4420 0.00 | 0.00 5,00 000 | 000 0.00 0.00 | 0.00 | 0.00 0.00
Ovo de aalinha inteiro 8.0 80 | 73 1 8 8 .00 | R 1145 013 | 1.04 0.71 000 | 631 0.00 101 | 009 | 013 3.36
Polvilho doce 500 | 50.0 | 500 0 .0 .0 00 | R -] 17561 | 4339 | 022 0.00 012 | 000 0.00 2.05 | 0.00 | 026 1371
Queiio, 100 [ 100 | 100 .0 .0 .0 .00 | R - 329 030 | 226 2,52 000 | 10,90 0,00 236 | 035 | 003 87,50
Sal 10 1,0 10 | 10 0,0 .0 00 | R -|_0.00 0,00 | 0,00 0,00 000 | 0.0 0,00 000 | 000 | 0.00 0,00

o 00 00 | #DIV/OT | 0,0 | #DIV/Ol | 0.0 00 | R -

o 00 00 | #DIV/OT | 0,0 | #DIV/OI | 0.0 00 | R -

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

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

o 00 0,0 | #DIV/OI | 0,0 | #DIVIO | 0,0 00 | R -

o 00 0,0 | #DIV/OI | 0,0 | #DIV/O | 0,0 .00 | R -

o 00 0,0 | #DIV/OI | 0,0 | #DIVIO! | 0,0 .00 | R -

o 00 0,0 | #DIV/OI| 0,0 | #DIV/Ol | 0,0 .00 | R -

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

o 00 0,0 | #DIV/OI | 0,0 | #DIV/O! | 0,0 .00 | R -

o 00 0,0 | #DIV/OI | 0,0 | #DIV/O! | 0,0 .00 | R -

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

CUSTO PER CAPITA R$ 0,00 33972 | 6308 | 394 831 035 | 1721 327 994 | 052 | 057 | 107,78

MODO DE PREPARO

PAO DE QUENJO: 1. Em uma panela ferva a gua e acrescente o leite, o 6leo e o sal; 2. Adicione o polvilho, misture bem e comece a sovar a massa com o fogo desligado; 3. Quando a massa estiver morna acrescente o queijo
mussarela (ja ralado), os ovos e misture bem; 4. Unte as méos e enrole bolinhas; 5. Disponha as bolinhas em uma assadeira untada com 6leo, deixando um espaco entre as bolinhas; 6. Asse em forno médio pré aquecido por cerca de
40 minutos. SUCO DE MARACUJA: 1. No liquidificador coloque a polpa do maracujé, a 4gua filtrada e o aglicar e bata até ficar homogéneo.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ

PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Nimerodealines | 0 _ 21
NOME DA PREPARACAO Cuscuz de milho com ovo e suco de acerola COMPOSICAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB PL Fc Alwmgnto FCy CUSTO CUSTO KCAL CHO PTN LIP. FIBRAS| Vit. A Vit. C Ma Zinco Fe Ca
Cozido UNITARIO [°] g [¢] g g Mg mg mg mg ma ma

Flocos de milho 60,0 60,0 60,0 .0 0,0 .0 5 R - 217,20 45,60 4,92 2,16 4,44 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Actcar cristal 10.0 10,0 10,0 .0 0,0 .0 5 R - 38,68 9.96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0.76
Sal 1.0 10 .0 .0 0,0 .0 5 R - 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ovo de galinha inteiro 25,0 25,0 7 .1 18,2 .8 5 R - 35,78 0,41 3,26 2,23 0,00 19.71 0,00 3.17 0,27 0,39 10,51
Oleo de soia 5.0 5.0 .0 .0 0,0 .0 5 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 40,0 40,0 40,0 5 .0 X X R - 8,77 2,22 0,24 0,00 0.28 0,00 249,30 3.46 0,03 0,07 3.04

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

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

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

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

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

0| 0,0 0.0 DIV/ .0 \V/0! .0 .00 R -

o__o00 0.0 DIV .0 V/0! .0 X R! B

0| 0.0 0.0 DIV/ .0 \V/0! .0 X R -

0| 0.0 0.0 DIV/ .0 \V/0! .0 X R -

o__o00 0.0 DIV .0 V/0! .0 X R! B

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

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

0] 0.0 0.0 | #DIV/O'] 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R

CUSTO PER CAPITA 344,64 58,19 8,45 9,39 4,72 19,71 249,30 6,73 0,30 0,47 14,30

MODO DE PREPARO

CUSCUZ DE MILHO: 1. Umedeca os flocos de milho com &gua em temperatura ambiente e deixe reservado por no minimo 10 minutos; 2. Cologue a massa na cuscuzeira e deixe cozinhar até que esteja macio; 2. Fritar os ovos e
misture com o cuscuz pronto. SUCO DE ACEROLA: 1. Em um liquidificador cologue a polpa de acerola, a gua filtrada, o agticar e bata. 2. Sirva junto com o cuscuz.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQO
PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS - 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Nfimero de alunos [ 0 T 22
NOME DA PREPARAGAO Baido de dois com banana COMPOSICAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB PL Fc Alimento Foy CUSTO CUSTO KCAL CHO PTN LIP FIBRAS| Vit. A Vit. C Ma Zinco Fe Ca
Cozido G ITARIO g g g g ] ua ma ma ma ma ma

Alho 1.0 10 0.9 il 0,0 .0 0 R - 113 0.24 .07 0.00 0.04 0.10 0.31 0.21 0.01 0.01 0.14
Arroz, tipo 1 50.0 50.0 50,0 .0 125,0 .5 0 R - 178.89 39.38 .58 0,17 0.82 0.00 0.00 15,19 0.61 0.34 2,21
Colorau 0. .5 0.5 .0 0,0 .0 0 R - 1,67 0. .0 0.00 0.02 0.30 0.04 0.00 0.00 0.0: 0.60
Cebola 3. .0 3.0 .0 0,0 .0 0 R - 118 0. 0! 0.00 0.07 0.00 0.14 0.36 0.01 0.0: 0.42
Cheiro verde 5. .0 4.5 il 0,0 .0 0 R - 2,11 0. e 0.03 0.06 0.00 1,59 1.23 0.02 0.0: 3.99
Feiido carioca 20.0 20.0 18,2 il 34,5 19 0 R - 65.81 12,24 4.0 0.25 3.68 0.00 0.00 41,99 0.58 1,60 24,51
Sal .0 10 .0 .0 .0 0 R - 0.00 0.00 0.0 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Banana prata 120.0 80,0 .5 .0 .0 0 R - 117,90 31,15 1,52 0.08 2,45 3.85 25,91 3155 0.18 0.46 9.08
Oleo de soia .0 50 .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

0] A .0 DIV/0! .0 DIV/0! .0 0 R -

0] 0. .0 DIV/0! .0 DIV/0! .0 0 R -

0] 0. .0 DIV/0! .0 DIV/0! .0 0 R -

0| 0. .0 DI DIV/0! 5 ,00 R -

0| 0. .0 D! X DIV/0! b .00 R -

0| 0. .0 DI 5 DIV/0! 5 ,00 R -

0| 0. .0 D b DIV/0! X ,00 R -

0| 0. .0 D! X DIV/0! b .00 R -

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

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

Pl 412,89 84,01 9,38 5,53 7,15 4,25 27,98 90,53 1,40 2,47 40,95

MODO DE PREPARO

BAIAO DE DOIS: 1. Cozinhar o feijdo; 2. Em uma panela com 6leo cologue o alho e a cebola, acrescente o feijao, o arroz e coloque gua e deixe cozinhar até que ambos estejam cozidos, finalize com cheiro verde. BANANA: Higienizar
em agua corrente e servir com casca.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Nimero dealunos |0 N 23
NOME DA PREPARAGAO Macarronada de carne moida e melancia COMPOSIGAO NUTRICIONAL
Alimento CUSTO | CUSTO KCAL CHO | PIN LIP__[FIBRAS] Vit.A | Vit.C Ma_ | Zinco | Fe Ca

ALIMENTOS Per capita| PB PL FC | “Corido. | FOY B iro - 3 9 9 g s o o i =
Macarrao trigo 300 | 300 300 | 10 | 8L0 | 27 00 | R - 11134 | 2338 | 3.00 0,39 088 | 000 0,00 831 | 023 | 026 5.19
Carne moida de 2 450 | 450 | 450 | 10 | 450 | 1,0 .00 | R -] 10890 | 000 | 10.90 6,94 000 | 000 0,00 900 | 257 | 126 3,60
Oleo de soia 5.0 5.0 50 | 1.0 0,0 0,0 00 | R - 4420 0,00 | 0,00 5,00 000 | 000 0,00 0,00 | 000 | 0,00 0,00
Sal 1.0 10 10 | 1.0 0,0 0,0 .00 | R -|_000 0,00 | 0,00 0,00 000 | 000 0,00 0,00 | 000 | 0,00 0,00
Alho 1.0 10 | 09 | 11 0,0 .0 .00 | R S| 113 024 | 007 0,00 004 | 010 0.31 021 | 001 | 001 0.14
Cebola 50 5,0 50 | 1.0 0,0 .0 00 | R S| _1o7 0.44_| 0,09 0,00 011 | 000 0.23 060 | 001 | 001 0.70
Colorau 10 1,0 10 | 10 0,0 .0 00 | R | 334 078 | 007 0,00 005 | _0.60 0,07 000 | 000 | 0,06 1.20
Tomate 150 [ 150 | 150 | 10 0,0 .0 .00 | R - 230 047 | 016 0,03 018 | 6.24 3.18 158 | 002 | 004 1.04
Melancia 2000 |2000] 1250 | 16 0,0 .0 00 | R -] 6521 | 1628 | 177 0,00 025 | 57.00 1229 | 19.26 | 019 | 045 15.44

o 00 00 | #DIV/OT | 0,0 | #DIV/O | 0.0 00 | R -

o 00 00 | #DIV/OT | 0,0 | #DIV/Ol | 0.0 00 | R -

o 00 00 | #DIV/OT | 0,0 | #DIV/Ol | 0.0 00 | R -

o 00 00 | #DIV/OT | 0,0 | #DIV/OI | 0.0 00 | R -

o 00 00 | #DIV/OT | 0,0 | #DIV/OI | 0.0 00 | R -

o 00 00 | #DIV/OT | 0,0 | #DIV/OI | 0.0 00 | R -

o 00 00 | #DIV/OT | 0,0 | #DIV/OI | 0.0 00 | R -

o 00 00 | #DIV/OT | 0,0 | #DIV/OI | 0.0 00 | R -

o 00 0.0 | #DIV/OT | 0,0 | #DIV/ol | 0.0 00 | R -

o[ o0 00 [ o0 .0 0,0 .0 .00 | R N

CUSTO PER CAPITA R$0.00| 33839 | 41,60 | 1605 | 1236 | 150 | 63.94 1609 | 3896 | 3,03 | 209 | 27,31

MODO DE PREPARO

MACARRAO: 1. Cozinhe 0 macarréo em bastante agua e uma colher de 6leo; 2. A Parte, em uma panela cologue 6leo e refogue o alho e a cebola, depois a carne moida, mexa bem; 3. Adicione o tomate, o sal € o colorau e deixe
cozinhar sem secar totalmente; Depois de cozido, escorra 0 macarréo e coloque junto ao molho de carne moida j& preparado. MELANCIA: 1. Higienizar em &gua corrente; 2. Corte pedagos médios e sirva.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ

PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Niimero de alunos T 0 T 24
NOME DA PREPARACAO |I_3mu de cenoura e suco de maracuja COMPOSICAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB PL Fc Alwmgnto FCy CUSTO CUSTO KCAL CHO PTN LIP. FIBRAS| Vit. A Vit. C Ma Zinco Fe Ca
Cozido UNITARIO [°] g [¢] g g Mg mg mg mg ma ma
Actcar cristal 20,0 20,0 20,0 .0 .0 .0 5 R - 77,37 19,92 0,06 0,00 0,00 0,00 0,00 0.20 0,00 0,03 1,52
Cenoura 20,0 20,0 16,7 .2 .0 .0 5 R - 6,83 1,53 0,26 0,03 0,64 168,10 1,02 2,25 0,04 0,04 451
Farinha de trigo 23,0 23,0 23,0 .0 .0 .0 5 R - 82,91 17,27 2,25 0,31 0,54 0,00 0,00 713 0,19 0,22 411
Fermento em pé quimico 20 20 2,0 .0 .0 .0 5 R - 179 0,88 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Leite de vaca, integral 20,0 20,0 20,0 .0 .0 .0 5 R - 12,01 0,90 0,64 0,65 0,00 5,69 0,00 2,00 0,08 0,01 22,61
Oleo de soia 4,0 4,0 4,0 .0 .0 .0 5 R - 35,36 0,00 0,00 4,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ovo de galinha inteiro 8.0 8.0 7.3 .1 .8 .8 5 R - 11,45 013 1,04 0,71 0,00 6,31 0,00 1,01 0,09 0,13 3.36
ia, polpa, 45,0 45,0 45,0 .0 .0 .0 5 R - 17,44 4,32 0,37 0,08 0.23 0,00 3.27 437 0,08 0,13 2,07
0| 0.0 0.0 DIV/ .0 \V/0! .0 X R -
0| 0.0 0.0 DIV/ .0 \V/0! .0 X R -
o_o00 0.0 DIV .0 V/0! .0 X R! B
0| 0.0 0.0 DIV/ .0 \V/0! .0 X R -
0| 0.0 0.0 DIV/ .0 \V/0! .0 X R -
o_o00 0.0 DIV .0 V/0! .0 X R! B
0| 0.0 0.0 DIV/ .0 \V/0! .0 X R -
0| 0.0 0.0 DIV/ .0 \V/0! .0 X R -
o_o00 0.0 DIV .0 V/0! .0 X R! B
0| 0.0 0.0 DIV/ .0 \V/0! .0 X R -
0] 0.0 0.0 DIV/ .0 I\V/0! .0 X R -
CUSTO PER CAPITA: R$0,00] 24516 | 4496 | 464 5,79 1,40 | 180,09 4,29 16,96 | 0,49 | 055 38,18

MODO DE PREPARO

BOLO DE CENOURA: 1. Bata todos os ingredientes da massa até obter uma mistura homogénea; 2. Cologue em uma forma untada; 3. Leve ao fomno até dourar. SUCO DE MARACUJA: 1. No liquidificador coloque a polpa do
maracuja, a agua filtrada e o agicar e bata até ficar homogéneo.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ

PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS - 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Nuimero de alunos [ 0 25
NOME DA PREPARACAO Maria izabel com abébo aAsaIada repolho, tomate e cenoura) e m| COMPOSICAO NUTRICIONAL
imento CUSTO KCAL CHO PTN LIP FIBRAS| Vit. A Vit. C Ma Zinco Fe Ca

amblENICS Percapital PB | PL | FC | cozido | <Y | ke | unimAriD a a q a a ] ma ma | ma | ma ma
Alho 10 10 0.9 11 0,0 0,0 ,00 R - 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Acafrao 0.5 0.5 0.5 10 0,0 0,0 ,00 R - 155 0.33 0.06 0.03 0.02 0.13 0.40 132 0.01 0.06 0.56
Arroz, tipo 1 60.0 60,0 60,0 10 150,0 25 ,00 R - 214,67 47,26 4,30 0,20 0,98 0,00 0,00 18,23 0,73 041 2,65
Carne, bovina, acém 50.0 50,0 41,7 12 333 038 ,00 R - 72,01 0,00 10,41 3,06 0,00 1,09 0,00 6,64 2,61 0.76 2,36
Cebola 5.0 5.0 50 10 0,0 0,0 ,00 R - 1,97 0.44 0,09 0,00 011 0,00 0,23 0,60 0,01 0,01 0.70
Oleo de soia 5.0 5.0 50 10 0,0 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
Sal 1.0 10 10 10 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
Repolho branco 20,0 20,0 118 17 0,0 0,0 ,00 R - 3,42 0,77 0,18 0,03 0.38 0,00 3.74 170 0,03 0,03 6.91
Tomate 15.0 15,0 115 13 0,0 0,0 ,00 R - 2,30 0.47 0,16 0,03 0,18 6,24 3,18 1,58 0,02 0,04 1,04
Cenoura 20,0 20,0 20,0 10 16,0 038 ,00 R - 6,83 153 0,26 0,03 0.64 168,10 1,02 2,25 0,04 0,04 4,51
Melancia 200.0 2000 1176 17 0,0 0,0 ,00 R - 65,21 16,28 177 0,00 0.25 57,00 12,29 19.26 0,19 0.45 15,44
Abobora, cabotian 30.0 30,0 21,4 14 23,6 11 ,00 R - 11,58 2,51 0,52 0,16 0,65 0,00 153 2,65 0,10 0,11 5,39
Cheiro verde 5.0 5.0 45 11 0,0 0,0 ,0( R - 2,11 0.35 0,13 0,03 0.06 0,00 159 123 0,02 0,03 3.99

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

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

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

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

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

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

CUSTO PER CAPITA R$0,00] 426,99 7017 | 17,94 8,57 330 | 232,66 24,31 5566 | 3,76 | 1,94 43,68

MODO DE PREPARO

MARIA IZABEL COM ABOBORA: 1. Em uma panela adicione o restante do 6leo, da cebola, do alho, do sal, do agafrao e deixe refogar; 2. Coloque na panela a carne previamente cortada em cubinhos; 3. Depois da carne bem passada
adicione o arroz e mexa até refogar; 4. Adicione a abébora ja picada, a agua em quantidade necesséria e deixe cozinhar até o ponto de servir, apés, sirva. SALADA: 1. Corte o repolho em fatias finas e reserve; 2. Corte o tomate em
cubos e reserve; 3. Rale a cenoura e reserve; 4. Em um recipiente misture o repolho, o tomate e a cenoura, apés porcione e sirva. MELANCIA: 1. Higienizar em agua corrente; 2. Corte em pedagos médios, sirva.'
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Nimero de ahmos. T 0 26]
NOME DA PREPARACAO Arroz com linguica e couve, salada (alface e tomate) e suco de caj| COMPOSICAO NUTRICIONAL
Alimento CUSsTO CusTO KCAL CHO PTN LIP FIBRAS| Vit. A Vit. C M Zinco Fe Ca
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC | “covido | FY | ke NS 9
9 g 9 '] g Mg mg mg ma ma ma

Alho 1.0 10 0,9 11 0,0 0,0 0,00 R - 113 0.24 0,07 0,00 0,04 0.10 031 0.21 0,01 0,01 0.14
Arroz, tipo 1 60.0 60,0 60,0 10 150,0 25 0,00 R - 214,67 47,26 4,30 0,20 0,98 0,00 0,00 18,23 0,73 0.41 2,65
Cebola 5.0 5.0 49 10 0,0 0,0 0,00 R - 1,97 0.44 0,09 0,00 011 0,00 0,23 0,60 0,01 0,01 0.70
Cenoura 20,0 20,0 20,0 10 16,0 08 0,00 R - 6,83 153 0,26 0,03 0,64 168,10 1,02 2,25 0,04 0,04 4,51
Cheiro verde 50 50 45 11 0,0 0,0 0,00 R - 2,11 0,35 0,13 0,03 0,06 0,00 1,59 123 0,02 0,03 3.99
Linguica Mista 50,0 50,0 50,0 10 0,0 0,0 0,00 R - 198,00 135 6,90 18,13 0,00 0,00 0,00 6,00 0,94 0,57 5,00
Oleo de soia 3.0 3.0 30 10 0,0 0,0 0,00 R - 26,52 0,00 0,00 3.00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal 1,0 1,0 10 10 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
Colorau 03 03 03 .0 .0 .0 0 R - 1,00 0,23 0,02 0,00 0,01 0,18 0,02 0,00 0,00 0,02 0.36
Couve manteiga 10,0 10,0 53 .9 42 .8 0 R - 2,71 0,43 0,29 0,05 031 0,00 9,67 3.47 0,04 0,05 13,09
Caju polpa 45,0 45,0 45, .0 .0 .0 0 R - 16,46 4,21 0,22 0,07 037 0,00 53,87 3.18 0,04 0,07 0.38
Actcar cristal 10,0 10,0 10, .0 .0 .0 0 R - 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0.76
Alface crespa 20,0 20,0 13, .5 .0 .0 0 R - 2,14 0,34 0,27 0,03 037 0,00 312 2,19 0,05 0,08 7.60
Tomate 15,0 15,0 15, .0 .0 .0 0 R - 2,30 0,47 0,16 0,03 0,18 6,24 3,18 1,58 0,02 0,04 1,04

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

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

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

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

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

CUSTO PER CAPITA R$0,00] 514,51 66,81 | 12,73 21,57 307 | 174,62 73,02 39,04 | 1,00 | 1,32 40,20

MODO DE PREPARO

ARROZ COM LINGUIGA E COUVE: 1. Em uma panela adicione o 6leo, a cebola, o alho, o sal, 0 agafréo e deixe refogar; 2. Adicione a linguica cortada e mexa até que a mesma fique bem passada; 3. Adicione o arroz e mexa até
refogar; 4. Adicione a quantidade de agua necessaria deixando cozinhar até o ponto de servir; 5. Acrescente o cheiro verde picado, a couve e a cenoura e misture bem, apés sirva. SALADA: 1. Corte a alface em fatias finas e reserve;
2. Corte o tomate em cubos e misture-o com a alface, apés sirva. SUCO DE CAJU: 1. Em um liquidificador coloque a polpa de caju, a 4gua filtrada e o agicar; 2. Bater até a mistura ficar homogénea, sirva.
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e - 27
NOME DA PREPARAGAO Cachorro quente com suco de manga COMPOSIGAO NUTRICIONAL
Alimento CUSTO | CUSTO KCAL | CHO | PIN LIP__[FIBRAS| VittA | Vit.C Ma | Zinco | Fe Ca

ALIMENTOS Per capita| PB PL FC | “Conido, | FSY 2 TS 2 z 4 4 2 o o T N =
Alho 10 10 | 09 Kl . .0 00 | R - 113 024 | 007 0.00 004 | 010 0.31 021 | 001 | 0.01 0.14
Salsicha 350 | 350 350 .0 X .0 00 | R “| 11237 | 126 | 3.40 1033 | 000 | 455 0.00 290 | 047 | 028 5.77
Cebola 3.0 3.0 X .0 X .0 00 | R - 118 027 | 005 0.00 0.07 | 0.00 0.14 036 | 001 | 0.01 0.42
Cheiro verde 5.0 50 | 4 K X .0 00 | R | ea1 035 | 043 0.03 0.06 | 0.00 159 123 | 002 | 003 3.99
Oleo de soia 3.0 3.0 X .0 .0 .0 .00 | R -] 2652 0,00 | 0,00 3,00 0,00 | 0,00 0,00 0,00 | 000 | 0,00 0,00
Tomate, extrato 100 [ 100 | 100 0 .0 .0 .00 | R - 609 150 | 024 0,02 028 | 0,00 1,80 293 | 004 | 021 201
Pao de hot dog 60.0 | 60,0 | 60.0 0 .0 .0 00 | R -| 16740 | 2067 | 5.70 2,60 126 | 0,00 0,00 000 | 040 | 1,99 | 82.80
Sal 10 10 |10 | 10 00 00| 000 [R -|_000 0,00 | 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00 0,00 | 000 | 0,00 0,00
Manga, polpa. 200 | 400 | 400 | 10 0,0 0,0 00 | R - 1932 501 | 015 0,09 043 | 0.00 9.96 3.80 | 0.03 | 0.04 2.85
Agtcar cristal 100 [ 100 100 | 10 0,0 .0 00 | R -] 3868 996 | 003 0,00 000 | 0,00 0,00 010 | 000 | 0,02 076

o] 00 0,0 | #DIV/OI | 0,0 | #DIVIO! | 0.0 00 | R B

o[ 00 0,0 | #DIV/0! | 0,0 | #DIVO! | 0.0 00 | R B

o[ 00 0,0 | #DIV/0! | 0,0 | #DIViOI | 0.0 .00 | R B

o 00 0,0 | #DIV/OI | 00 | #DIV/ol | 00 | 000 | R -

o[ 00 0.0 | #DIV/OT | 0,0 | #DIV/ol | 0.0 00 | R -

o[ 00 0.0 | #DIV/OT |_ 0,0 | #DIV/ol | 0.0 00 | R -

o[ 00 0.0 | #DIV/OT |_ 0,0 | #DIV/ol | 0.0 00 | R -

o[ 00 0.0 | #DIV/OT |_ 0,0 | #DIV/ol | 0.0 00 | R -

o 00 00 | #DIV/OT | 0,0 | #DIViol | 0.0 00 | R -

CUSTO PER CAPITA R$0,00| 37481 4825 o078 16,07] 2,14 4,64 1380 11,53] 096] 258 99,63

MODO DE PREPARO

MOLHO DE SALSICHA: 1. Corte a salsicha em rodelas finas e reserve; 2. Em uma panela adicione o 6leo, o sal, a cebola e o alho e deixe refogar; 3. Acrescente a salsicha e refogue; 4. Adicione o extrato de tomate e quantidade de
agua necessaria para que o mesmo fique bem cozido; 5. Adicione o cheiro verde, misture bem e reserve. CACHORRO QUENTE: Corte o pao ao meio ou faga uma abertura e introduza o molho de salsicha, em seguida sirva. SUCO
DE MANGA: Em um liquidificador coloque a polpa de manga, a agua filtrada e o agticar; 2. Bater até a mistura ficar homogéna, sirva.
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Nimerodealunos [ 0 _ 28]
NOME DA PREPARACAO salada (repolho, cenoura e tomate) e laranja COMPOSICAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS per capita| PB | pL | Fc |Almento [ o [ CUSTO [ CUSTO KCAL | CHO [ PTN Lp_ [FBRAS] Vit A | Vit.C Ma_ [ Zinco | Fe Ca
Cozido UNITARIO a g g g g ug mg mg | ma | ma ma

Acafrdo 05 05 [ 05 | 10 00 [00] o R S| 1s5 033 | 006 003 | 002 | 013 040 132 | 001 [ 006 056
Alho 10 10 [ 09 [ 11 00 [00] o R 113 024 | 007 000 | 004 | 010 031 021 | 001 [ 001 014
Arroz, tipo 1 600 | 600 600 | 10 | 1500 | 25| 0 R -] 21467 | 47.26 | 430 020 | 098 | 000 000 | 1823 | 073 | 041 2,65
Cebola 50 50 | 50 | 10 00 [00] o R - 107 044 | 009 000 | 011 | 000 023 060 | 001 | 001 070
Cenoura 200 [ 200 182 | 11| 145 [08] 000 [R -]~ 683 153 | 026 003 | 064 | 16810 | 102 225 | 004 | 004 4,51
Cheiro verde 50 50 | 45 il 0,0 0 000 [R [ eat 035 | 013 003 | 006 | 000 1.59 123 | 002 [ 003 3.99
Frando. inteiro. com pele 400 | 400 267 5| 213 8 000 [R | %0.53 000 | 658 692 | 000 | 280 0.00 972 | 045 [ 025 252
Milho verde 200 | 200 | 200 .0 .0 0 000 [R | 2763 571 | 132 012 | 078 | 000 0.00 652 | 010 [ 008 032
Oleo de soia 3.0 30 | 30 .0 .0 0 000 [R | 2652 000 | 000 300 | 000 | 000 0.00 000 | 0.00 | 0.00 0.00
Sal 1.0 10 | 10 .0 .0 0| 000 [R -~ 000 000 | 000 000 | 000 | 000 0.00 000 | 0.00 | 0.00 0.00
Repolho branco 200 [ 200 118 7 0 .0 |0 R B Y] 077 | 018 003 | 038 | 000 374 170 | 003 [ 003 6,01
Tomate 150 | 150 | 150 | 10 00 [00] o R -~ 230 047 | 016 003 | 018 | 624 318 158 | 002 | 0,04 1,04
Cenoura 200 [ 200 182 | 11| 145 [08] 0 R -] 683 153 | 026 003 | 064 | 16810 | 102 225 | 004 | 004 4,51
Laranja, péra 1000 [1000] 667 | 15 00 [o00] 000 [R - 677 895 | 104 013 | o77 | 11,21 | 5373 | 861 | 006 | 009 | 2189

o[ 00 00 | #DIV/OI | 0,0 | #DIV/Ol | 0,0 | 0,00 | R -

o[ 00 00 | #DIV/0I [ 0,0 | #DIv/or [ 00 [ 000 [ R -

o[ 00 00 | #DIV/OI | 0,0 | #DIV/ol | 0,0 | 000 | R -

o[ 00 00 | #DIV/OI | 0,0 | #DIV/ol [ 0,0 | 000 | R -

o 00 00 | #DIV/OI | 0,0 | #DIV/ol | 00 | 000 | R -

CUSTO PER CAPIT; RS0.00| 422.26 | 6757 | 1444 | 1056 | 450 | 35660 | 6524 | 5421 | 153 | 107 | 4973

MODO DE PREPARO

GALINHADA: 1. Em uma panela adicione o 6leo, o sal, o alho, a cebola e o agafréo e deixe refogar; 2. Acrescente o frango cortado e deixe-o bem passado e bem cozido; 3. Adicione o arroz e mexa até refogar; 4. Adicione o milho
verde, a quantidade de 4gua necessaria, deixando cozinhar até o ponto de servir; 5. Adicione a cenoura ralada, o cheiro verde e misture bem, apés sirva. SALADA: 1. Corte o repolho em fatias finas, rale a cenoura e reserve; 2. Corte 0
tomate em cubos e misture-o com o repolho, apés sirva. LARANJA: 1. Higienizar em agua corrente; 2. Corte a laranja em formato de cruz e sirva.
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Nimero dealunos |0 N 29
NOME DA PREPARAGAO Macarrao de frango a molho branco com suco de tamarindo COMPOSIGAO NUTRICIONAL
Alimento CUSTO | CUSTO KCAL CHO | _PIN LIP__[FIBRAS] Vit.A | Vit.C Ma | Zinco | Fe Ca

ALIMENTOS Per capita| PB PL FC | “corido | FY | ke | unmARID - 3 9 9 g s o o i =
Alho 1.0 10 | 09 | 11 0,0 0,0 00 | R S| 113 024 | 007 0,00 004 | 010 031 021 | 001 | 001 0.14
Frango, peito, sem pele 500 | 500 | 385 | 13 | 269 | 07 00 | R -] 5958 000 | 1076 151 0,00 1,00 0,00 1563 | 033 | 0.22 3.68
Acafrao 0.3 03 | 03 | 10 0,0 0,0 00 | R - o093 020 | 003 0,02 001 | 008 0.24 079 | 000 | 0,03 033
Cebola 5.0 5.0 50 | 1.0 0,0 0,0 .00 | R - _1o7 044 | 009 0,00 011 | 000 0,23 060 | 001 | 0,01 0,70
Cheiro verde 5.0 50 | 45 | 11 0,0 0,0 00 | R | 2at 035 | 013 0,03 006 | 000 1,59 123 | 002 | 003 3.99
Macarrao trigo com ovos 60.0 | 600 | 600 | 10 | 1620 | 27 00 | R | 22234 | 4597 | 619 118 138 | 0,00 0,00 000 | 049 | 056 11,67
Oleo de soia 3.0 30 | 30 | 10 0,0 .0 00 | R 2652 0,00 | 0,00 3,00 000 | 000 0,00 0,00 | 000 | 0,00 0,00
Tomate, extrato 100 [ 100 100 | 10 0,0 .0 .00 | R -1 609 150 | 024 0,02 028 | 000 1,80 293 | 004 | 021 2,01
Creme de Leite 150 | 150 | 150 | 10 0,0 .0 00 | R - 3322 068 | 023 3,37 000 | 19.20 0,00 113 | 004 | 005 12,41
Tamarindo, polpa, colaelada| 400 | 400 | 400 | 1,0 0,0 .0 00 | R -] 9560 | 2500 | 112 0.24 204 | 060 1,40 3680 | 004 | 112 29,60
Actcar cristal 150 | 150 | 150 | 10 0,0 .0 .00 | R - 5803 | 1494 | 005 0,00 000 | 000 0,00 015 | 000 | 002 114

o 00 0.0 | #DIV/OI| 0,0 | #DIV/O! | 0,0 .0 R N

o 0.0 0.0 | #DIV/OI | 0,0 | #DIV/O! | 0,0 .0 R N

o 0.0 0.0 | #DIV/OI | 0,0 | #DIV/O! | 0,0 .0 R N

o 0.0 0.0 | #DIV/OI | 0,0 | #DIV/O! | 0,0 0 R N

o 0.0 0.0 | #DIV/OI | 0,0 | #DIV/O! | 0,0 0 R N

o 00 00 | #DIV/0! | 0,0 | #DIV/Ol | 0.0 0 R -

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

o 00 00 | #DIV/OI | 0,0 | #DIV/ol | 0.0 00 | R -

CUSTO PER CAPITA R$0,00| 50752 | 89,31 | 18,91 9.37 392 | 2098 558 5948 | 098 | 2,25 | 6657

MODO DE PREPARO

MACARRAO: 1. Em uma panela com 4gua fervente adicione o macarréo e uma pequena quantidade de sal, deixe cozinhar; 2. Depois de cozido, com o auxilio de um escorredor remova a gua do macarréo e reserve. FRANGO COM
MOLHO BRANCO: 1. Corte o frango em pedagos médios/grandes e reserve; 2. Em uma panela de press&o adicione o 6leo, o sal, a cebola e o alho e deixe refogar. 3. Acrescente o frango e deixe bem passado e bem cozido; 4.
Adicione a quantidade de agua necesséria para que o mesmo fique bem cozido; 5. Deixe cozinhar até que fique no ponto de desfiar; 6. Depois de pronto desfie e reserve; 7. Em uma panela adicione o frango desfiado, o extrato de
tomate, o creme de leite e a quantidade de agua necessaria, deixe cozinhar até que figue no ponto de servir e reserve. SUCO DE TAMARINDO: 1. Em um liquidificador cologue a polpa de tamarindo, a agua filtrada e o ag(car; 2. Bater
até ficar uma mistura homogénea, sirva.
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Niimero de alunos I 0 30|
NOME DA PREPARACAO Misto guente, suco de laranja com cenoura COMPOSICAO NUTRICIONAL
Alimento CUSTO CUSTO KCAL CHO PTN LIP. FIBRAS| Vit. A Vit. C Ma Zinco Fe Ca
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cozido FCy G UNITARIO g 9 g q 9 i i i) e e e
Pao de trigo de forma 50.0 50.0 50, 10 .0 .0 ;| R - 126.60 24,97 471 1.83 3.44 0.09 0.00 30.21 0.79 1.49 65,88
20,0 20.0 20, 10 .0 .0 0 R - 25,77 057 2,69 134 0.00 0,00 0,00 3,05 0,33 0,18 4,52
Queiio, 20.0 20.0 20, 10 .0 .0 0 R - 65,97 0.61 4,53 5.04 0.00 21,80 0.00 471 0.70 0.06 175,01
Margarina,_com sal 10.0 10.0 10, 10 .0 .0 0 R - 59,45 0,00 0,00 6,72 0.00 38.54 0,00 0.12 0,00 0,00 0.45
Cenoura 20.0 20.0 20, 10 16,0 .8 ,0( R - 6.83 153 0.26 0,03 0.64 168.10 1,02 2,25 0.04 0.04 451
Larania, péra 100.0 100.0 66, 15 0,0 .0 0 R - 36,77 8.95 1,04 013 0.77 11.21 53,73 8.61 0,06 0,09 21,89
AcUcar cristal 10.0 10.0 10,0 10 0,0 .0 0 R - 38,68 9.96 0,03 0,00 0.00 0,00 0,00 0.10 0,00 0,02 0.76
0] 0.0 0.0 [ #DIV/O! .0 #DIVIO! .0 ,0( R -
0] 0.0 0.0 [ #DIV/O! .0 #DIVIO! .0 ,0( R -
0] 0.0 0.0 [ #DIV/O! .0 #DIV/O! .0 ,0( R -
0] 0.0 0.0 [ #DIV/O! .0 #DIV/O! .0 ,0( R -
0] 0.0 0.0 [ #DIV/O! .0 #DIV/O! .0 ,0( R -
0] 0.0 0.0 [ #DIV/O! .0 #DIV/O! .0 ,0( R -
0] 0.0 0.0 [ #DIV/O! .0 #DIV/O! .0 ,0( R -
0] 0.0 0.0 [ #DIV/O! .0 #DIV/O! .0 ,0( R -
0] 0.0 0.0 [ #DIV/O! .0 #DIV/O! .0 ,0( R -
0] 0.0 0.0 [ #DIV/O! .0 #DIV/O! .0 ,0( R -
0| 0.0 0.0 [ #DIV/O! .0 #DIV/O! .0 ,00 R -
0] 0.0 0.0 [ #DIV/O! .0 #DIV/0! .0 ,00 R -
CUSTO PER CAPITA R$0.00] 360,07 46,59 13,27 15,09 4,85 239,73 54,76 49,06 193 187 273,01

MODO DE PREPARO

MISTO QUENTE: 1. Com o auxilio de uma faca ou colher distribua a margarina nas fatias de paes; 2. Coloque o apresuntado e o queijo mussarela entre as duas fatias; 3. Distribua os mistos montados em uma forma untada e leve ao
forno pré aquecido a 180° C por aproximadamente 5 minutos ou até que o queijo derreta , apds sirva. SUCO DE LARANJA COM CENOURA: 1. Corte a cenoura em cubos reserve; 2. Corte a laranja em formato de cruz, descasque e
retire as sementes, ap6s reserve; 3. No liquidificador coloque a cenoura, a laranja, a agua filtrada e o aclcar; 5. Bater e coar; 6. Servir.
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Niimero de alinos o 31
NOME DA PREPARAGAO Pagoca de carne com suco de abacaxi COMPOSIGAO NUTRICIONAL
Alimento CUSTO | CUSTO KCAL CHO | _PIN LIP__[FIBRAS] Vit.A | Vit.C Ma_| zZinco | Fe Ca

ALIMENTOS Per capita| PB PL FC | “eomido. | FSY B RO p S 9 . . = o o o =
Alho 1.0 10 | 09 K 0,0 .0 .00 | R S| 113 024 | 007 0,00 004 | 010 031 021 | 001 | 001 014
Carne, bovina, acém 500 | 50,0 | 50.0 0 0,0 .0 00 | R - 7201 000 | 1041 3,06 0,00 1,09 0,00 664 | 261 | 076 236
Cebola 5.0 5.0 5.0 .0 0,0 .0 .00 | R S| 197 044 | 009 0,00 011 | 000 0,23 060 | 001 | 0,01 0,70
Cheiro verde 2,0 2,0 18 Kl 0,0 .0 .00 | R -] o84 014 | 005 0,01 002 | 000 0,64 049 | 001 | 001 1,60
Farinha de mandioca 600 | 600 | 600 .0 0,0 .0 .00 | R -| 21016 | 5352 | 074 017 392 | 000 0,00 2401 | 022 | 072 | 4532
Oleo de soia 5.0 5.0 5.0 0 0,0 .0 00 | R - 4420 0,00 | 0,00 5,00 000 | 000 0,00 0,00 | 000 | 0,00 0,00
sal 1.0 10 1.0 .0 0,0 .0 00 | R -] 000 0,00 | 0,00 0,00 000 | 000 0,00 0,00 | 000 | 0,00 0,00
Abacaxi, polpa 450 | 450 | 450 0 0,0 .0 00 | R S| 1377 351 | 021 0,05 015 | 000 0,56 453 | 003 | 016 6,09
Actcar cristal 100 [ 100 | 100 .0 0,0 .0 00 | R -| 3868 9,96 | 003 0,00 000 | 000 0,00 010 | 000 | 002 076

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

CUSTO PER CAPITA 391,77 | 67,81 | 1159 8,30 4,25 1,19 174 | 3658 | 287 | 168 | 569

MODO DE PREPARO

PAGOCA DE CARNE: Corte a carne em cubos pequenos e reserve; 2. Em uma panela adicione o 6leo, 0 alho, o sal e a cebola e deixe refogar; 3. Acrescente a carne seca e deixe-a bem passada e bem cozida; 4. Adicione a farinha
aos poucos, misture bem e desligue o fogo; 5. No liquidificador adicione a farofa e bata compassadamente até que vire uma pagoca; 6. Acrescente o cheiro verde misture bem e sirva. SUCO DE ABACAXI: 1. Em um liquidificador
cologue a polpa de abacaxi, a agua filtrada e o agcar; 2. Bater até ficar uma mistura homogénea e sirva.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS - 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Nimerodealunos | 0 — 32
NOME DA PREPARACAO Pao com ovo e cenoura e suco de goiaba COMPOSICAO NUTRICIONAL
Alimento CUSTO | cusTO KCAL CHO | PTN LIP  |FIBRAS| Vit. A Vit. C M Zinco | Fe Ca
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC | Cozido | Y | ke UNARS) 9
9 9_ g 9 9 ua ma ma ma ma ma
Connira 200 | 200 [ 200 0 16.0 8 00 | R | 683 153 026 003 064 | 16810 1.02 225 | 004 | 004 451
Alho 1.0 10 .9 .1 .0 .0 ,00 R - 113 0.24 0.07 0.00 0.04 0.10 0.31 0.21 0.01 0.01 0.14
Cebola 5.0 5.0 0 .0 .0 .0 0 R - 197 0.44 0,09 0,00 011 0,00 0,23 060 [ 001 | 001 0,70
Margarina,_com sal 5.0 5.0 0 .0 .0 .0 0 R - 2072 0,00 0,00 3,36 000 | 19,27 0,00 006 | 000 [ 000 0,23
Ovo de galinha inteiro 500 [ 500 455 il 364 .8 0 R - 7156 0,82 6,52 4,45 000 | 39,41 0,00 633 | 054 | 078 21,01
Péo de trigo francés 500 [ 500 [ 50,0 .0 .0 .0 0 R - 14991 [ 2932 [ 398 1,55 1,15 1,49 0,00 12,73 [ 038 | 050 7,88
sal 1,0 1,0 10 .0 .0 .0 0 R -[_000 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 [ 000 | 000 0,00
Goiaba vermelha, polpa. 400 [ 400 [ 400 .0 .0 .0 0 R - 1400 2,80 0,40 0,00 040 | 54,00 8,00 0,00 [ 000 [ 008 6,80
Acicar cristal 100 [ 100 [ 100 .0 .0 .0 0 R - 3868 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 010 [ 000 [ 002 0,76
Orégano 5.0 5.0 0 .0 .0 .0 0 R -] 1530 3,22 0,55 0,51 2,14 | 17,26 2,50 1350 [ 022 | 2,20 78,80
o[ 00 0,0 | #DIV/0! .0 DIv/or [ 0,0 0 R -
o[ 00 0,0 | #DIV/0! .0 DIv/or [ 0,0 0 R -
o[ 00 0,0 | #DIV/0! .0 DIv/or [ 0,0 0 R -
o[ 00 0,0 | #DIV/0! .0 DIv/or [ 0,0 0 R -
o[ 00 0,0 | #DIV/0! .0 DIv/or [ 0,0 0 R -
o[ 00 0,0 | #DIV/0! .0 DIv/or [ 0,0 0 R -
o[ 00 0,0 | #DIV/0! .0 DIv/or [ 0,0 0 R -
o[ 00 0,0 | #DIV/O! .0 DIv/or [ 0,0 0 R -
o[ 00 0,0 | #DIV/0! .0 DIv/or | 0,0 0 R -
PER CAPITA R$0,00] 329,10 48,34 11,89 9,92 4,48 299,63 12,07 35,78 121 3,63 120,82

MODO DE PREPARO

OVO COM CENOURA: 1. Rale a cenoura e reserve; 2. Em uma panela adicione a margarina, o sal, a cebola e o alho deixe refogar; 3. Acrescente a cenoura ja ralada, refogue e deixe-a bem passada e bem cozida; Adicione o ovo,
refogue e mexa até que o mesmo fique no ponto de servir, apés reserve; PAO COM OVO E CENOURA: 1. Corte o p&o ao meio ou faga uma abertura e introduza a mistura de ovo com cenoura, em seguida sirva. SUCO DE GOIABA:
1. Em um liquidificador coloque a polpa de goiaba, a agua filtrada e o agticar; 2. Bater até ficar uma mistura homogénea, sirva.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ

PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Nimerodealunos | 0 _ 33|
NOME DA PREPARACAO Quibe assado com suco de tamarindo COMPOSICAO NUTRICIONAL
Alimento CUSTO CUSsTO KCAL CHO PTN LIP. FIBRAS| Vit. A Vit. C Ma Zinco Fe Ca
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cozido FCy KG UNITARIO g a 9 g a9 i g g e g e
Alho 1.0 1.0 09 11 0,0 0,0 0,00 R - 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Carne moida de 22 40.0 40,0 40,0 .0 40,0 .0 0 R - 96,80 0,00 9.69 6,17 0.00 0,00 0,00 8,00 2,28 112 3.20
Cebola 50 50 50 .0 0,0 .0 0 R - 1,97 0,44 0,09 0,00 0,11 0,00 0,23 0,60 0,01 0,01 0,70
Cheiro verde 5.0 5.0 45 .1 0,0 .0 , R - 2,11 0.35 0,13 0,03 0,06 0,00 1,59 123 0,02 0,03 3.99
Ovo de galinha inteiro 10.0 10,0 91 .1 7.3 .8 5 R - 14,31 0,16 1,30 0,89 0,00 7.88 0,00 127 0,11 0,16 4,20
Queiio, 20,0 20,0 20, .0 .0 .0 5 R - 65,97 0,61 4,53 5,04 0,00 21,80 0,00 471 0,70 0,06 175,01
Sal 10 10 1 .0 .0 .0 X R - 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Tomate 15,0 15,0 11, .3 .0 .0 5 R - 2,30 0.47 0,16 0,03 0,18 6,24 3,18 1,58 0,02 0,04 1,04
Tomate, extrato 10.0 10,0 1 .0 .0 .0 , R - 6,09 1,50 0,24 0,02 0.28 0,00 1,80 2,93 0,04 0,21 2,91
Trigo para Kibe 40,0 40,0 40, .0 .0 .0 5 R - 150,40 30,40 4,96 1,04 0,88 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tamarindo, polpa, colgelada 40,0 40,0 40, .0 .0 .0 5 R - 95,60 25,00 1,12 0,24 2,04 0,60 1,40 36,80 0,04 1,12 29,60
Actcar cristal 15,0 15,0 15, .0 .0 .0 5 R - 58,03 14,94 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 114
0| 0,0 0.0 DIV/ .0 \V/0! .0 X R -
o_o00 0.0 DIV .0 V/0! .0 X R! B
0| 0,0 0.0 DIV/ .0 \V/0! .0 X R -
0| 0,0 0.0 DIV/ .0 \V/0! .0 X R -
o__o00 0.0 DIV .0 V/0! .0 X R! B
0| 0,0 0.0 DIV/ .0 \V/0! .0 X R -
0] 0,0 0.0 DIV/ .0 I\V/0! .0 X R -
CUSTO PER CAPITA! R$0,00] 494,71 7411 | 22,34 13,45 3,59 36,63 8,52 57,48 | 3,23 | 2,78 221,93

MODO DE PREPARO

QUIBE ASSADO: 1. Adicione o trigo para quibe em um recipiente, deixe de molho em agua por aproximadamente 20 minutos até que fique hidratado; 2. Com o auxilio de um escorredor escorra bem o quibe apertando para que saia
toda a 4gua; 3. Em uma tigela grande coloque o alho, a cebola, a carne moida, o cheiro verde, o extrato de tomate, o sal e 0s ovos, misture e amasse bem; 4. Acrescente o trigo de quibe e amasse mais, misturando bem; 5. Coloque o
tomate ja& cortado em cubinhos e misture; 6. Em uma assadeira untada coloque a metade do quibe forrando o fundo; 7. Cologue o queijo sobre a primeira camada; 8. Por cima coloque a outra metade do quibe cobrindo bem; 9. Leve ao
forno pré aquecido a 180° C até que o mesmo fique bem assado ; 10. Apés porcione e sirva. SUCO DE TAMARINDO: 1. Em um liquidificador coloque a polpa de tamarindo, a agua filtrada e o agticar; 2. Bater até ficar uma mistura
homogénea, sirva.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Nimero dealunos |0 - 3
NOME DA PREPARAGAO Tapioca recheada com queijo e presunto, creme de acerola COMPOSIGAO NUTRICIONAL
Alimento CUSTO [ CUSTO KCAL | CHO [ PTN LP |FIBRAS| Vit.A | vit.C Mg | Zinco | Fe ca
ALIMENTOS Percapita| PB [ PL | FC | SRS Foy [ SRRl S 9
a a a a a ua ma ma ma ma ma
com sal 100 [ 100 [ 100 d .0 X 00 | R - 59.45 0.00 | 0.00 6.72 0.00 | 3854 0.00 012 | 000 | 0.00 0.45
Polvilho doce 60.0 | 60.0 | 60.0 d .0 X 00 | R -1 21074 | 5206 | 0.26 0.00 0.14 | 0.00 0.00 2.46 | 000 | 031 | 1645
Oueilo. 200 | 200 | 200 d .0 X .00 | R -1 507 061 | 453 504 | 000 | 21.80 0.00 471 | 070 | 006 | 17501
Sal 1.0 10 |10 J .0 ; 00 [ R 0.0 0.00_|_0.00 0.00 0.00 | 0.00 0,00 0.00 | 0.00 | 0.00 0.00
Acerola, polpa congelada 200 | 40,0 | 400 | 1,0 00 [ 00| 000 [R 7 222 | 024 0,00 028 | 000 | 24930 | 346 | 003 | 007 3,04
Acucar cristal 100 [ 100 | 100 | 10 00 [00][ 000 [R | 3868 99 | 003 0,00 000 | 0,00 0,00 010 | 000 | 002 0.76
Leite de vaca. intearal 1200 [120.0] 1200 | 1,0 00 0 00| R 7204 542 | 386 3.90 000 | 3412 000 | 12.00 | 048 | 004 | 13566
Presunto 200 | 200 | 200 0 00 .0 00| R | 1875 043 | 2.86 054 | 000 | 000 0.00 350 | 029 | 017 4.65
o[ 00 00 | #DIV/O! | 0,0 | #DIViO! | 0.0 00 | R -
o o0 0,0 | #DIV/0I | 0,0 | #DIV/O! | 0,0 00 | R -
o 00 0,0 | #DIV/0I | 0,0 | #DIV/Or | 0.0 00 | R -
o 00 00 | #DIV/0I | 0,0 | #DIViOr | 0,0 00 | R -
o] 00 ,0_| #DIViol | 00 | #DIV/o! | 0,0 00 | R -
oo .0 | #DIViol | 0,0 | #DIV/ol | 0,0 00| R 5
oo, .0 | #DIViol | 0,0 | #DIV/o! | 0,0 00| R .
oo, .0 | #DIViol | 0,0 | #DIV/o! | 0,0 00| R .
oo, .0 | #DIViol | 0,0 | #DIV/o! | 0,0 00| R 5
oo, .0 | #DIViol | 0,0 | #DIV/o! | 0,0 00| R .
o[ o, .0 | #DIViol | 0,0 | #DIV/o! | 0,0 00| R -
CUSTO PER CAPITA R$0,00] 47440 | 70,70 | 1178 | 16,20 | 042 | 9445 | 24930 | 26,36 | 151 | 065 | 336,02

MODO DE PREPARO

TAPIOCA RECHEADA COM QUEIJO E PRESUNTO: 1. Em um recipiente adicione o polvilho, um pouco de agua, o sal e misture bem até a massa esfarelar; 2. Apés umidificada peneire a massa até que a mesma fique no ponto da
massa de tapioca (grédos menores, como uma farinha); 3. Aquega uma assadeira grande para tapioca (ou para panqueca) em fogo baixo e despeje a massa preparada de modo que ocupe toda a area da assadeira ; 4. Asse até a
massa endurecer e ficar no ponto de servir; 5. Com o auxilio de uma colher passe a margarina na tapioca , coloque a mussarela e o presunto, enrole a tapioca, porcione e sirva. CREME DE ACEROLA: 1. No liquidificador coloque a
polpa de acerola, o leite, 0 aglicar e a quantidade de dgua necessaria; 2. Bater até ficar uma mistura homogénea, sirva.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ

PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Nimero de ahmos T 0 35|
NOME DA PREPARACAO X-salada com suco de acerola COMPOSICAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB PL EC Alwmgnto Foy CUSTO CUSTO KCAL CHO PTN LIP FIBRAS| Vit. A Vit. C Ma Zinco Fe Ca
Cozido G UNITARIO g g g g g ua ma ma ma ma ma

Alho 1.0 1.0 0.9 a1’ 0,0 .0 00 R - 113 0.24 0.07 0.00 0.04 0.10 0.31 0.21 0.01 0.01 0.14
Cebola 5.0 5.0 5,0 .0 0,0 .0 00 R - 197 0.44 0.09 0.00 0.11 0.00 0.23 0.60 0.01 0.01 0.70
Frango, peito, sem pele 40,0 40,0 30,8 .3 215 .7 0 R - 47,66 0,00 8,61 121 0,00 0,80 0,00 12,51 0,27 017 2,95
Oleo de soia 3.0 3.0 .0 " A A 0 R - 26,52 0,00 0,00 3,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Péo de trigo francés 50.0 50.0 50, .0 5 .0 ,00 R - 149.91 29,32 3.98 1.55 115 1.49 0.00 12,73 0.38 0.50 7.88
Queiio, 20.0 20.0 20, .0 5 .0 ,00 R - 65.97 0.61 4,53 5.04 0.00 21.80 0.00 471 0.70 0.06 175,01
Sal 1.0 1.0 A .0 5 .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
Alface americana 10.0 10.0 2 e 5 .0 ,00 R - 0.88 0.17 0.06 0.01 0.10 0.00 110 0.57 0.02 0.03 1.44
Tomate 15.0 15.0 11, .3 5 .0 ,00 R - 2.30 0.47 0.16 0.03 0.18 6.24 3.18 1.58 0.02 0.04 1.04
Acerola, polpa congelada 40,0 40,0 40, .0 .0 .0 ,00 R - 8,77 2,22 0,24 0,00 0,28 0,00 249,30 3.46 0,03 0,07 3.04
Actcar cristal 15,0 15,0 15,0 .0 .0 .0 ,00 R - 58,03 14,94 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 114

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

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

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

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

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

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

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

of 00 00 | #owvior | 00 | #ovior [ 00| 000 |Rs -

CUSTO PER CAPITA R$0,00| 363,15 48,42 17,78 10,84 187 30,44 254,12 36,53 1,44 0,91 193,33

MODO DE PREPARO

FRANGO DESFIADO: 1. Corte o frango em pedagos médios/grandes e reserve; 2. Em uma panela de press&o adicione o dleo, o sal, a cebola, 0 alho e deixe refogar; 3. Acrescente o frango e deixe bem passado e bem cozido; 4.
Adicione a quantidade de agua necesséria para que o mesmo fique bem cozido; 5. Deixe cozinhar até que fique no ponto de desfiar; 6. Depois de pronto desfie e reserve. X-SALADA: 1. Corte 0 pdo ao meio e cologue sob forma de
camadas o frango desfiado, o queijo mussarela, o tomate ja cortado em rodelas e a alface, apés sirva. SUCO DE ACEROLA: 1. Em um liquidificador coloque a polpa de abacaxi, a gua filtrada e o accar; 2. Bater até ficar uma mistura
homogénea, sirva.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ

PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Nimero de alunos I 0 36|
NOME DA PREPARAGAO Salada de frutas e iogurte COMPOSICAO NUTRICIONAL
Alimento CUSTO | CUSTO KCAL | cHo | PN LIP__[FIBRAS| VittA | VitC | Ma [ Znco| Fe Ca

[UNENES (Fe G| P L FC | cozido | FYY G | UNITARIO g g 9 g g ua ma ma ma | ma ma
[Banana prata 700 | 700 | 467 | 15 0 0 [ 0, R | 6877 | 1817 | 089 | 005 | 143 | 225 1511 | 1840 | 010 | 027 | 529
Macé Fuil 500 | 500 | 417 | 1.2 0 0 [ 0,00 | R | 2176 | 758 | o044 | 000 | 067 | 136 120 | 102 | 000 | 005 | 096
Larania, péra 900 [ 900 | 692 | 1.3 0 0] 000 [R | 3310 | 805 | 094 | 011 | 069 | 1009 | 4836 | 7.75 | 005 | 008 | 19.70
loqurte, sabor morando 900 [ 90,0 | 900 | 1,0 0 0 [ 000 [ R | 6261 | 872 | 244 | 210 | 020 | 2432 | 000 | 724 | 027 | 000 | 9093

o[ 00 | 00 [#DIvioi| 0,0 | #Diviol | 00 | 0,00 | R B

o 00 | 00 [#DIvioi| 0,0 | #biviol | 00 | 0,00 | R B

o 00 | 00 [#DIvioi| 0,0 | #biviol | 00 | 0,00 | R B

o 00 | 00 [#DIvioi| 0,0 | #biviol | 00 | 0,00 | R B

o 00 | 00 [#DIvioi| 0,0 | #biviol | 00 | 0,00 | R B

o 00 | 00 [#DIvior| 0,0 | #biviol | 00 | 0,00 | R B

o 00 [ 00 [#DW X Vo | o, 00| R B

o 00 [ 00 [#DW X Vi | o, 00| R B

o 00 [ 00 [#DW X Vi | o, 00| R B

o 00 [ 00 [#DW X Vi | o, 00| R B

o 00 [ 00 [#DWV X Vo | o, 00| R B

o[ 00 | 00 [#DIvioi| 0,0 | #bIviol | 00 | 0,00 | R -

o 00 | 00 [#DIvior| 0,0 | #biviol | 00 | 0,00 | R -

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

000 0,0 | #DIV/OI | 0,0 | #DIViol | 0,0 | 0,00 | RS -| 52861 | 8258 | 832 19,83 3,95 4150 | 6462 | 1,20 | 166

CUSTO PER CAPITA 720,85 | 12510 | 12,73 | 22,09 41,96 | 106,17 | 99,08 | 1,63 | 2,05

MODO DE PREPARO

SALADA DE FRUTAS: Corte as frutas em cubos pequenos, cologue em uma vasilha e acrescente o iogurte e sirva gelado.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGCAO ESCOLAR - PNAE

Namero de alunos 0 7] 37
NOME DA PREPARAGAO [Enroladinho de queijo e laranja COMPOSIGAO NUTRICIONAL
Alimento CUSTO | CUSTO KCAL CHO | _PIN LIP__[FIBRAS] Vit.A | Vit.C Ma | zZinco | Fe Ca
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC | “eomdo. | FSY B RO - 5 g i 5 = o o o =
Larania, péra 1200 [1200] 923 | 13 0,0 0,0 00 | R -| 4413 | 1074 | 125 0,15 092 | 1345 6448 | 1034 | 007 | 011 26,26
Actcar cristal 50 5,0 50 | 1.0 0,0 0,0 00 | R -] 1934 4,98 | 002 0,00 000 | 000 0,00 005 | 000 | 001 038
Farinha de trigo 500 | 500 | 500 | 1,0 0,0 0,0 00 | R -| 18024 | 37.55 | 490 0,68 117 | 0,00 0,00 1550 | 041 | 048 8,93
Ovo de galinha inteiro 100 [100] 91 | 11 73 08 00 | R - 1431 016 | 130 0,89 000 | 7.88 0,00 127 | 041 | 016 4,20
Leite de vaca, integral 300 | 300 | 300 | 1,0 0,0 0,0 00 | R -] 1801 136 | 097 0,98 000 | 853 0,00 300 | 012 | 001 3392
Fermento biolbaico tablete 10 1,0 10 | 1.0 0,0 0,0 00 | R -1 o090 008 | 017 0,02 004 | 000 0,00 038 | 011 | 003 0.18
Margarina,_com sal 100 [ 100 | 100 | 10 0,0 0,0 00 | R -] 5945 0,00 | 0,00 6.72 000 | 3854 0,00 012 | 000 | 0,00 045
Queiio, minas, frescal 250 | 250 | 250 | 1,0 0,0 0,0 00 | R -|_66.07 081 | 435 5,05 000 | 4013 0,00 172 | 007 | 023 | 14481
sal 10 1,0 10 | 1.0 0,0 0,0 00 | R -1 o000 0,00 | 0,00 0,00 000 | 000 0,00 0,00 | 000 | 0,00 0,00
o[ 00 0,0 | #DIV/OI | 0,0 | #DIV/O! | 0,0 00 | R N
o[ 00 0,0 | #DIV/OI | 0,0 | #DIV/O! | 0,0 00 | R -
o[ 00 0,0 | #DIV/OI | 0,0 | #DIV/O! | 0,0 00 | R N
o[ 0.0 0,0 | #DIV/OI | 0,0 | #DIV/O! | 0,0 00 | R N
o[ 0.0 0,0 | #DIV/OI | 0,0 | #DIV/O! | 0,0 00 | R -
o[ 0.0 0,0 | #DIV/OI | 0,0 | #DIV/O! | 0,0 00 | R -
o[ 0.0 0,0 | #DIV/OI | 0,0 | #DIV/O! | 0,0 00 | R -
o 00 0.0 | #DIV/OI | 0,0 | #DIV/O! | 0,0 00 | R -
o[ 00 0.0 | #DIV/OI | 0,0 | #DIV/O! | 0,0 .00 | R -
o 00 0.0 | #DIV/OI| 0,0 | #DIV/O! | 0,0 00 | R -
CUSTO PER CAPITA R$0,00| 40244 | 5567 | 12,95 | 1449 | 213 | 10853 | 6448 | 32,38 | 090 | 1,02 | 21914

MODO DE PREPARO

ENROLADINHO DE QUEIJO: 1. Em uma vasilha adicione o leite, a margarina, a farinha de trigo, o fermento e misture bem. 2. Em seguida o sal, o agiicar e 0s ovos; 3. Acrescente farinha aos poucos até o ponto de desgrudar das
maos; 3. Divida em duas partes, cubra com um pano de prato (imido sem deixar encostar na massa e deixe descansar por 15 minutos; 4. Abra a massa e faga tiras de aproximadamente 5cm de largura e enrole no queijo; 5. Besunte
com a gema; 6. Asse em forma untada com 6leo em forno pré aquecido a 160° C por aproximadamente 15 minutos. LARANJA: 1. Higienize em &gua corrente; 2. Sirva cortada em formato de cruz ou descascada.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ

PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Nimero de ahmos T 0 38|
NOME DA PREPARACAO Tapioca com queijo e leite com caf COMPOSICAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB PL Fc | Alimento Foy CUSTO CUSTO KCAL CHO PTN LIP FIBRAS| Vit. A Vit. C Ma Zinco Fe Ca
Cozido G UNITARIO g g g g ] ua ma ma ma ma ma

Polvilho doce 50.0 50.0 50,0 .0 .0 .0 00 R - 175.61 43.39 0.22 0.00 0.12 0.00 0.00 2,05 0.00 0.26 1371
Queiio, mussarela 20.0 20.0 20,0 .0 .0 .0 00 R - 65.97 0.61 4.53 5.04 0.00 21.80 0.00 471 0.70 0.06 175,01
Sal 0.5 0.5 0,5 .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
Margarina,_com sal 5.0 5.0 5.0 .0 .0 .0 00 R - 29.72 0.00 0.00 3.36 0.00 19.27 0.00 0.06 0.00 0.00 0.23
Actcar cristal 10,0 10,0 10,0 .0 .0 .0 0 R - 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0.76
Café, infuséo 10% 50 50 5.0 .0 .0 .0 0 R - 0,45 0,07 0,04 0,00 0,00 0,00 0,00 0.48 0,00 0,00 0.16
Leite de vaca, integral 150,0 150,0 50,0 .0 .0 .0 0 R - 90,05 6,78 4,83 4,88 0,00 42,65 0,00 15,00 0,60 0,05 169,58

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

CUSTO PER CAPITA R$ 0,00] 400,49 60,81 | 9,64 13,28 0,12 83,71 0,00 2241 | 1,30 | 0,38 359,43

MODO DE PREPARO

' TAPIOCA COM QUEIJO: 1. Peneire uma porgao de goma de mandioca hidratada em uma vasilha. 2. Acrescente a pitada de sal; 3. Pré aqueca a frigideira de preferéncia antiaderente; 4. Polvilhe a tapioca na frigideira preenchendo
toda sua superficie de maneira uniforme; 5. Aquega por cerca de 5 minutos, depois basta passar a margarina, acrescentar o queijo e enrolar. LEITE COM CAFE: Faga o café e reserve, aqueca o leite e misture com o café, porcione e

sirva.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ
PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE
Nimero de alunos I 30
NOME DA PREPARAGAO Tapioca com carne de sol, suco de cajti e banana COMPOSIGAO NUTRICIONAL
Alimento CUSTO CUSTO KCAL CHO PTN LIP FIBRAS| Vit. A Vit. C Ma Zinco Fe Ca
[AHIMENEs Percapita) PB | PL | FC | cozido | P G| UNITARIO a a a a a g ma ma_ | ma | ma ma
Caiu polpa 500 | 50.0 | 50, 10 00 0 X R -] 1828 468 | 0.24 008 041 | 0,00 50.86 | 354 | 004 | 0.07 042
Acucar cristal 100 | 100 [ 10, 10 0,0 .0 00| R | 3868 9.96 | 003 0.00 000 |_0.00 0.00 010 | 000 | 002 0.76
Carne, bovina, seca 300 | 300 | 27, 11| 245 9 00 | R | 9382 000 | 5.90 7.61 000 | 0,00 000 367 | 110 | 0.40 4.23
Polvilho doce 500 | 50.0 | 50, 10 .0 0 00 | R | 17561 | 4339 | 022 000 012 | 0,00 000 205 | 000 | 026 | 1371
Sl 1.0 10 | 10 | 10 0 0 00| R - 000 0.00 | 0,00 0.00 000 |_0.00 0.00 0.00 | 000 | 0.00 0.00
Queiio. 200 | 200 | 200 | 10 .0 .0 00 | R | 597 061 | 453 504 000 | 2180 000 471 | 070 | 006 | 17501
Alho 1.0 10 | 09 | 11 0 0 00 | R 113 024 | 007 000 004 | 010 031 021 | 001 | 001 0.14
Cebola 30 30 | 30 | 10 0 0 00| R 118 027 | 005 0.00 007 | 0,00 014 036 | 001 | 001 0.42
Oleo de soia 5.0 50 | 50 | 10 0 0 00 | R 4420 0,00 | 0,00 500 000 | 0,00 0,00 000 | 000 | 0.00 0.00
[Banana prata 1200 [1200] 800 | 15 .0 .0 00 | R “| 11790 | 3135 | 152 008 245 | 385 2591 | 3155 | 018 | 0.46 9.08
o[ 00 00 | #DIV/OT | 0,0 | #DIVIO! | 0,0 00 | R -
o[ 00 0,0 | #DIV/O! | 00 | #DIV/O! | 0,0 00 | R -
o[ 00 0,0 | #DIV/O! | 00 | #DIV/O! | 0,0 00 | R -
o[ 00 0,0 | #DIV/O! | 00 | #DIV/O! | 0,0 00 | R -
o[ 00 0,0 | #DIV/O! | 00 | #DIV/O! | 0,0 00 | R -
o[ 00 0,0 | #DIV/O! | 00 | #DIV/O! | 0,0 00 | R -
o[ 00 0,0 | #DIV/O! | 00 | #DIV/O! | 0,0 00 | R -
o[ 00 0,0 | #DIV/O! | 00 | #DIV/O! | 0,0 00 | R -
o 00 0,0 | #DIV/0'| 00 | #DIVIO! | 0,0 00 | R -
CUSTO PER CAPITA R$0,00| 55679 | 9029 | 1256 | 17,81 | 300 | 2575 | 8622 | 4619 | 2,03 | 1,27 | 203,76

MODO DE PREPARO

"TAPIOCA COM CARNE DE SOL: 1. Refogue a carne, o alho, a cebola, desfie e reserve; 2. Peneire uma por¢ao de goma de mandioca hidratada em uma vasilha; 3. Acrescente a pitada de sal; 3.Pré aqueca a frigideira de preferéncia
antiaderente; 4. Polvilhe a tapioca na frigideira preenchendo toda sua superficie de maneira uniforme; 5. Aquega por cerca de 5 minutos, depois basta passar a manteiga, acrescentar a came desfiada, o queijo e enrolar. SUCO DE
CAJU: 1. Em um liquidificador coloque a polpa de caju, a dgua filtrada e o acUcar. 2. Bater até ficar uma mistura homogénea, ap6s sirva.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLAN

[EJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Nimerodealunos ____|___0 — )
NOME DA PREPARAGAO Tapioca com frango desfiado e suco de acerola COMPOSIGAO NUTRICIONAL
Alimento CUSTO [ CcuSsTO KCAL | cHo | PTN LIP |FBRAS| Vit.A | vit.cC Mg | zZinco [ Fe ca
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC | “Covido | F< ISRl | \ririo 9
g g g g g 1 mg mag ma | _ma ma
Acerola, polpa 500 | 500 | 500 | 1,0 0,0 00| 000 |R - 1097 277 | 030 0,00 035 | 000 | 31162 | 433 | 004 | 008 3.80
Actcar cristal 150 | 150 | 150 | 10 0,0 00| 000 [R -| 5803 | 1494 .05 0,00 000 | 0,00 0,00 015 | 000 | 002 114
Frando. peito. filé 300 | 300 27.3 1| 273 .0 00 | R | 5190 0,00 .27 135 000 | 270 0.00 810 | 037 | 032 4.50
Polvilho doce 500 | 50.0 | 50,0 .0 .0 .0 .00 | R | 17561 | 4339 .22 0.00 0.12 | 0.0 0.00 2.05 | 000 | 026 | 1371
Sal 1.0 0 | 10 .0 .0 .0 .00 | R oo 0.00 .00 0.00 0.00 | 0.00 0.00 0.00 | 0.00 | 0.00 0.00
Ouieiin 200 20.0 20.0 .0 .0 .0 .00 R - 65.97 0.61 53 5.04 0.00 21.80 0.0( 47 0.7( 0.06 175.01
Alho 0] o 1 .0 .0 00 | R B 0.24 .07 0.00 0.04_|_0.10 0.3 021 | 001 | 001 0.14
Cebola 0 | 5 .0 .0 .0 .00 | R |19 0.44 .09 0.00 011 | 0.0 0.2 0.60 | 0.01 | 0.01 0.70
Oleo de soia 0 |5 .0 .0 .0 .00 | R 4420 0.00 .00 5.00 0.00 | 0.00 0.00 0.00 | 000 | 0.00 0.00
0 X .0_| #DIVIOI | 0,0 | #DIV/O! | 0,0 00 | R -
o o .0_| #DIV/OI | 0,0 | #DIV/O! | 0,0 00 | R -
o o .0 | #DIVIOL| 0.0 | #DIV/OL_| 0,0 00 | R -
o o .0 | #DIV/OL| 0.0 | #DIV/OL | 0,0 00 | R B
o o .0 | #DIVIOL| 0.0 | #DIV/OL | 0,0 00 | R -
o o .0 | #DIV/OL| 0.0 | #DIV/OL | 0,0 00 | R B
o o .0 | #DIVIOL| 0.0 | #DIV/OL | 0,0 00 | R B
o o .0 | #DIV/OL| 0.0 | #DIV/OL | 0,0 00 | R -
o o .0 | #DIVIOL| 0.0 | #DIV/OL | 0,0 00 | R B
o o .0 | #DIVIOL| 0.0 | #DIV/Ol | 0,0 00 | R B
CUSTO PER CAPITA R$0,00] 40979 | 62,39 | 1452 | 11,40 | 062 | 2460 | 31217 | 2045 | 113 | 076 | 198,98

MODO DE PREPARO

TAPIOCA COM FRANGO DESFIADO: 1. Refogue o frango, o alho, a cebola, desfie e reserve; 2. Peneire uma porgéo de goma de mandioca hidratada em uma vasilna; 3. Acrescente a pitada de sal; 3.Pré aquega a frigideira de
preferéncia antiaderente; 4. Polvilhe a tapioca na frigideira preenchendo toda sua superficie de maneira uniforme; 5. Aquega por cerca de 5 minutos, depois basta acrescentar o frango, o queijo e enrolar. SUCO DE ACEROLA: 1. Em
um liquidificador coloque a polpa de acerola, a 4gua filirada e o aticar. 2. Bater até ficar uma mistura homogénea e servir.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ

PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Niimero de alunos I 0 41
NOME DA PREPARACAO Tapioca com ovo e suco de tamarindo COMPOSICAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Alwmgnlu Fey CUSTO CUSTO KCAL CHO PTN LIP FIBRAS| Vit. A Vit. € Ma Zinco Fe Ca
Cozido G UNITARIO a a a a a ua ma ma ma ma ma

Tamarindo. pola. colaelada 40.0 40.0 40, .0 0.0 .0 .00 R - 95.60 25.00 1.12 0.24 2.04 0.60 1.40 36.80 0.04 1.12 29.60
Actcar cristal 15.0 15.0 15, .0 0.0 .0 .00 R - 58.03 14.94 0.05 0.00 0.00 0.00 0.00 0.15 0.00 0.02 114
Ovo de galinha inteiro 20.0 20.0 18, il 145 .8 ,00 R - 28,62 0.33 2,61 178 0.00 15.77 0.00 2,53 0.22 0.31 8.40
Polvilho doce 50,0 50,0 50, .0 0,0 .0 ,00 R - 175,61 43,39 0,22 0,00 0,12 0,00 0,00 2,05 0,00 0,26 13,71
Sal 10 1,0 10 10 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 soia 5.0 5.0 50 10 0,0 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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

CUSTO PER CAPITA R$ 0,00] 402,06 83,66 3,99 7,02 2,16 16,37 1,40 41,53 0,26 171 52,85

MODO DE PREPARO

" TAPIOCA COM OVO: 1. Em uma panela cologue a manteiga, o ovo, o sal e mexa, apds reserve; 2. Peneire uma porg&o de goma de mandioca hidratada em uma vasilha; 3. Acrescente a pitada de sal; 3.Pré agueca a frigideira de
preferéncia antiaderente; 4. Polvilhe a tapioca na frigideira preenchendo toda sua superficie de maneira uniforme; 5. Aqueca por cerca de 5 minutos, depois basta acrescentar o ovo e enrolar. SUCO DE TAMARINDO: 1. Em um
liquidificador coloque a polpa de tamarindo, a agua filtrada e o aglicar; 2. Bater até ficar uma mistura homogénea e servir.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE
Nimerodealunos | 0 _ 27
NOME DA PREPARACAO Cuscuz com margarina, leite com café e maméao COMPOSICAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB PL Fc Alwmgnto FCy CUSTO CUSTO KCAL CHO PTN LIP. FIBRAS| Vit. A Vit. C Ma Zinco Fe Ca
Cozido UNITARIO [°] g [¢] g g Mg mg mg mg ma ma
Actcar cristal 10.0 .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
Café, infusdo 10% 5.0 .0 0,0 .0 ,00 R - 0,45 0,07 0,04 0,00 0,00 0,00 0,00 0,48 0,00 0,00 0,16
Leite de vaca, integral 150,0 5 0,0 , .00 R - 90,05 6,78 4,83 4,88 0,00 42,65 0,00 15,00 0,60 0,05 169.58
Cereais. milho, flocos. sem 55.0 .0 825 5 ,00 R - 199.84 44,25 3.78 0.65 1.01 0.00 0.00 9.10 0.18 0.93 1.09
i m sal 5.0 .0 .0 .0 ,00 R - 29,72 0.00 0.00 3.36 0.00 19.27 0.00 0.06 0.00 0.00 0.23
S 0.5 .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
Maméo Formosa 120.0 .0 .0 .0 ,00 R - 54.41 13.87 0.98 0.14 218 44.40 94.23 20.79 0.08 0.28 29.85
0| 0.0 # .0 #DIV/0! .0 ,00 R -
0 0.0 #l .0 #DIV/0! .0 .00 R -
0 0.0 #l .0 #DIV/0! .0 .00 R -
0| 0,0 0,0 | #DIV/O! | 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0] 0.0 0.0 [ #DIV/O! .0 #DIV/O! .0 ,0( R -
0] 0.0 0.0 [ #DIV/O! .0 #DIV/O! .0 ,0( R -
0| 0,0 0,0 | #DIV/O! .0 #DIV/O! .0 0 R -
000 0.0 Di .0 V/0! .0 .0 R! B
0| 0.0 0.0 DI .0 \V/0! .0 0 R -
o_o00 0.0 Di .0 V/0! .0 .00 | R B
0| 0.0 0.0 DIV/0 .0 DIV/0! .0 ,00 R -
0] 0.0 0.0 DI .0 I\V/0! .0 .00 R -
CUSTO PER CAPITA R$ 0,00] 413,15 7493 | 9,66 9,04 319 | 106,31 94,23 4554 | 086 | 1.27 201,65

MODO DE PREPARO

CUSCUZ COM MANTEIGA: 1. Cologue em uma cuscuzeira os flocos de milho j hidratados e com sal e tampe, ap6s o tempo de cozimento coloque a margarina e sirva. LEITE COM CAFE: Faca o café e reserve, aquega o leite e
misture com o café, porcione e sirva. MAMAO: Higienize em agua corrente, descasque e retire as sementes, sirva em pedacos.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ

PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS - 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Niimera de alunos I 0 43
NOME DA PREPARACAO Cuscuz com queijo, leite com cacau e banana COMPOSICAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB PL Fc | Alimento Foy CUSTO CUSTO KCAL CHO PTN LIP FIBRAS| Vit. A Vit. C Ma Zinco Fe Ca
Cozido G ITARIO g g g g ] ua ma ma ma ma ma
Cacau em pd, 100% 10.0 10.0 10,0 .0 0,0 .0 0 R - 27,00 170 2,45 115 3.35 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Banana prata 120.0 120.0 80,0 .5 0,0 .0 0 R - 117,90 31,15 1,52 0.08 2,45 3.85 25,91 3155 0.18 0.46 9.08
Leite de vaca, intearal 150.0 150.0 | 150,0 .0 0,0 .0 0 R - 90,05 6.78 4.83 4.88 0.00 42,65 0.00 15.00 0.60 0.05 169.58
Cereais, milho, flocos. sem 55.0 55.0 55,0 .0 82,5 .5 0 R - 199.84 44,25 3.78 0.65 1,01 0.00 0.00 9.10 0.18 0.93 1.09
Margarina,_com sal 5.0 5.0 50 .0 .0 .0 0 R - 29,72 0.00 0.00 3.36 0.00 19.27 0.00 0.06 0.00 0.00 0.23
Queiio, mussarela 20.0 20.0 20,0 .0 .0 .0 0 R - 65.97 0.61 4.53 5.04 0.00 21.80 0.00 4.71 0.70 0.06 175,01
Sal 0.5 0.5 0.5 .0 .0 .0 0 R - 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Acucar cristal 10.0 10.0 10,0 .0 .0 .0 0 R - 38.68 9.96 0.03 0.00 0.00 0.00 0.00 0.10 0.00 0.02 0.76
0] 0, .0 | #DIV/O! .0 DIV/0! .0 0 R -
0 0. .0 DI 5 \V/0! X ,00 R -
0| 0. .0 DI 5 \V/0! X ,00 R -
0| 0. .0 DI 5 \V/0! X ,00 R -
0 0. .0 DI 5 \V/0! X ,00 R -
0| 0. .0 DI 5 DIV/0! 5 ,00 R -
0] 0, .0 DIV/ .0 DIV/0! .0 ,00 R -
0] 0, .0 DIV/0! .0 DIV/0! .0 0 R -
0] 0 0 DIV/O! .0 DIV/0! .0 X R -
0] 0, .0 DIV/0! .0 DIV/0! .0 0 R -
0] 0, .0 DIV/0! .0 DIV/0! .0 0 R -
CUSTO PER CAPITA R$ 0,00/ 569,16 94,45 17,14 15,15 6,81 87,57 25,91 60,53 1,66 151 355,73

MODO DE PREPARO

CUSCUZ COM QUEIJO: 1. Cologque em uma cuscuzeira os flocos de milho ja hidratados e com sal e tampe, ap6s o tempo de cozimento coloque a manteiga e a mussarela, e sirva. LEITE COM CACAU: Adicionar o leite em uma
panela, colocar o cacau, o agiicar e misturar, deixe ferver. BANANA: Higienizar em &gua corrente e servir com casca.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Nimero dealunos |0 N ]
NOME DA PREPARAGAO Farofa de linguica com couve e banana COMPOSIGAO NUTRICIONAL
Alimento CUSTO | CUSTO KCAL CHO | _PIN LIP__[FIBRAS] Vit.A | Vit.C Ma | Zinco | Fe Ca

ALIMENTOS Per capita| PB PL FC | “corido | FY | ke | unmARID S 3 9 9 g s o o i =
Alho 1.0 10 | 09 | 11 0,0 0,0 00 | R S| 113 024 | 007 0,00 004 | 010 031 021 | 001 | 001 0.14
|Banana prata 1200 [1200] 800 | 15 0,0 0,0 00 | R -] 11790 | 3115 | 152 0,08 245 | 385 2591 | 3155 | 018 | 046 9,08
Cebola 3.0 30 | 30 | 10 0,0 0,0 .00 | R - 118 027 _| 005 0,00 007 | 000 0,14 036 | 001 | 001 0,42
Cheiro verde 2.0 2,0 18 | 11 18 1,0 .00 | R -] o84 014 | 005 0,01 002 | 000 0,64 049 | 001 | 001 1,60
Farinha de mandioca 550 | 550 | 550 | 1,0 0,0 0,0 .00 | R - 20090 | 49.06 | 068 0,16 360 | 0,00 0,00 2201 | 020 | 066 | 4154
Linguica Mista 400 | 400 | 400 | 10 | 320 | 08 00 | R -] 15840 | 1.08 | 552 1450 | 000 | 0,00 0,00 480 | 075 | 045 4,00
Couve manteiga 150 | 150 | 125 | 12 | 125 | 10 .00 | R - 406 065 | 043 0,08 047 | 000 14,50 520 | 0,06 | 007 19,63
Oleo de soia 5.0 5.0 50 | 1.0 0,0 .0 .00 | R - 4420 0,00 | 0,00 5,00 000 | 000 0,00 0,00 | 000 | 0,00 0,00
Sal 10 1,0 10 | 10 0,0 .0 00 | R -1 000 0,00 | 0,00 0,00 000 | 000 0,00 0,00 | 000 | 0,00 0,00

o[ 0.0 00 | #DIV/OT | 0,0 | #DIV/Ol | 0.0 00 | R -

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

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

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

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

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

o 00 0.0 | #DIV/OI | 0,0 | #DIV/O! | 0,0 .0 R N

o 0.0 0.0 | #DIV/OI | 0,0 | #DIV/O! | 0,0 .0 R N

o 0.0 0.0 | #DIV/OI | 0,0 | #DIV/O! | 0,0 0 R N

o 0.0 0.0 | #DIV/OI| 0,0 | #DIV/O | 0,0 0 R -

CUSTO PER CAPITA 52861 | 8258 | 832 1983 | 6.65 3,95 4150 | 6462 | 1,20 | 1,66 | 7640

MODO DE PREPARO

FAROFA DE LINGUICA: 1. Em uma panela cologue o 6leo, o sal, 0 algo e a cebola e deixe refogar; 2. Acrescente a linguica picada e deixe cozinhar até que a agua seque por completo; 3. Adicione a couve, a farinha e misture bem; 4.
Cologue o cheiro verde e sirva. BANANA: Higienizar em agua corrente e servir com casca.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos
0 45|
NOME DA PREPARACAO Farofa de ovo e leite com café COMPOSICAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC A(I:‘ng‘oo FCy CL;SG'I' o Ufl::'r?iTROIO KCAL CHO PTN LIP FIBRAS| Vit. A Vit. C Mg | Zinco | Fe Ca
q q q q q [ ma ma ma_|_ma ma

Leite de vara_intenral 1500|1500 | 150.0 0 X R - 90.05 6.78 83 488 000 | 4265 0.00 1500 | 0.60 | 0.05 | 16958
Olen de snia 50 5.0 5. .0 X R -~ 4420 0.00 00 5.00 0.00 0.00 0.00 0.00 | 0.00 | 0.0 0.00
Cehnla £ 30 3, .0 X R - 18 027 05 0.00 0.07 0.00 014 036 | 001 | 00 0.42
Cheirn verde 20 2.0 1. s d R - _ona 0.14 05 0.01 Q 0.00 0.64 049 [ 001 | 00 1
Earinha de mandinca 550 | 560 | 5. .0 X R =1 200.90 | 49.06 68 0.16 3 0.00 0.00 22.01 | 0.20 | 0.6 4154
Oun de nalinha inteirn ann | 300 ] 273 s X R - 4293 0.49 91 267 Q 23.65 0.00 380 | 032 [ 04 1261
Sal 10 1.0 1.0 .0 X X R - 000 0.00 00 0.00 Q 0.00 0.00 0.00 | 0.00 | 0.0 0
Café_inflicAn 100 ) 50 5.0 .0 X X R - 045 0.07 04 0.00 Q 0.00 0.00 048 [ 0.00 | 0.00 0.16
Acticar cristal 100 | 100 | 100 .0 0,0 .0 X R -] 3868 9.96 0,03 0,00 0.00 0,00 0,00 010 [ 000 | 002 0.76

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

o 00 0,0 | #DIV/OI| 0,0 | #DIV/O | 0,0 0 R -

o 00 0,0 | #DIV/OI| 0,0 | #DIV/O | 0,0 0 R -

o 00 0,0 | #DIV/OI| 0,0 | #DIV/O | 0,0 0 R -

o 00 0,0 | #DIV/OI| 0,0 | #DIV/O | 0,0 0 R -

o 00 0,0 | #DIV/OI| 0,0 | #DIV/O | 0,0 0 R -

o 00 0,0 | #DIV/OI| 0,0 | #DIV/O | 0,0 0 R -

o 00 0,0 | #DIV/OI| 0,0 | #DIV/O | 0,0 0 R -

o 00 0,0 | #DIV/OI| 0,0 | #DIV/O | 0,0 0 R -

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

CUSTO PER CAPITA R$0,00] 41924 | 66,77 | 958 1272 | 3,69 | 6630 0.78 4224 | 1,13 | 121 | 226,66

MODO DE PREPARO

FAROFA DE OVO: 1. Em uma panela cologue o 6leo, o sal, 0 algo e a cebola e deixe refogar; 2. Acrescente o ovo e refogue; 3. Adicione a farinha e misture bem; 4. Cologue o cheiro verde e sirva. LEITE COM CAFE: Faga o café e
reserve, aguega o leite e misture com o café, porcione e sirva.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

NGmero de alunos. T 0T 76|
NOME DA PREPARAGAO [Bolo de coco e creme de goiaba COMPOSIGAO NUTRICIONAL
‘Alimento CUSTO [ CUSTO KCAL CHO | PN LIP__[FIBRAS[ Vit.tA [ Vit.C Ma | Zinco | Fe Ca

ALIMENTOS Per capita| PB PL FC | “eomido. | FSY Bl RO p S 9 . . = o o o =
Acticar cristal 150 | 150 | 150 0 0,0 .0 .00 | R 58,03 1494 | 005 0,00 0,00 0,00 0,00 015 | 000 | 002 114
Farinha de trigo 500 | 500 | 500 .0 0,0 .0 .00 | R -| 18024 | 37.55 | 490 0,68 117 0,00 0,00 1550 | 041 | 048 8,93
Fermento em p6 quimico 10 1,0 1,0 .0 0,0 .0 .00 | R -] 090 044 | 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0.00 | 000 | 000 0,00
Leite de vaca, integral 1500 | 150,0 | 150,0 .0 0,0 .0 .00 | R -|_90.05 678 | 483 4,88 000 | 42,65 0,00 1500 | 060 | 0,05 | 16958
Margarina,_com sal 100 | 100 | 100 .0 0,0 .0 .00 | R -|_59.45 0,00 | 0,00 6.72 000 | 3854 0,00 012 | 000 | 000 0,45
Coco 100 | 100 | 100 .0 0,0 .0 .00 | R -|_40.65 104 | 037 4,20 0,54 0,00 0,25 515 | 009 | 018 0,65
Ovo de galinha inteiro 100 [ 100 | 91 Kl 73 8 .00 | R S| 1431 016 | 130 0,89 0,00 7,88 0,00 127 | 041 | 016 4,20
Goiaba vermelha, polpa 400 [ 400 | 400 .0 0,0 .0 .00 | R - 1400 280 | 040 0,00 040 | 54,00 8,00 0.00 | 000 | 008 6.80

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

o 00 0,0 | #DIV/O! | 0,0 | #DIV/OI | 0,0 .00 | R -

o 00 0,0 | #DIV/OI | 0,0 | #DIV/OI | 0,0 .00 | R -

o 00 0,0 | #DIV/O! | 0,0 | #DIV/OI | 0,0 .00 | R -

o 00 0,0 | #DIV/OI | 0,0 | #DIV/OI | 0,0 00 | R -

o 00 0,0 | #DIV/OI | 0,0 | #DIV/OI | 0,0 .00 | R -

o 00 0,0 | #DIV/O! | 0,0 | #DIV/OI | 0,0 .00 | R -

o 00 0,0 | #DIV/OI | 0,0 | #DIV/OI | 0,0 .00 | R -

o 00 0,0 | #DIV/OI | 0,0 | #DIV/OI | 0,0 .00 | R -

o 00 0,0 | #DIV/OI | 0,0 | #DIV/OI | 0,0 .00 | R -

o 00 0,0 | #DIV/OI | 0,0 | #DIV/OI | 0,0 00 | R -

CUSTO PER CAPITA R$0,00| 45761 | 6371 | 1185 | 17,37 | 211 | 143,07 8,25 37,19 | 1,22 | 096 | 191,75

MODO DE PREPARO

BOLO DE COCO: 1. Em um liquidificador adicione os ovos, o dleo, o leite e bata; 2. Acrescente o aglcar e o coco e bata novamente por 5 minutos; 3. Em uma tigela ou batedeira adicione a mistura a farinha de trigo e depois mexa
até ficar a, o fermento e misture lentamente com uma colher; 4. Despeje a mistura em uma forma untada e leve ao forno pré aquecido a 180° C por aproximadamente 40 minutos, apés porcione e
sirva. CREME DE GOIABA: 1. Adicionar a polpa da fruta, o leite, 0 aglcar e a quantidade de &gua necessaria; 2. Bater até ficar uma mistura homogénea e servir.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ

PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Nfimero de alinos 0o 7 a7
NOME DA PREPARACAO |_Bo\o de laranja e leite com cacau COMPOSICAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB PL Fc | Alimento [ TICUSTOT  CUSTO KCAL CHO PTN LIP__[FIBRAS| Vit.A Vit. C Ma | Zinco | _Fe Ca
Cozido G UNITARIO g g g g g ua ma ma ma ma ma

Larania, péra 40.0 40.0 26,7 15) 0,0 .0 0 R - 14.71 3.58 0.42 0.05 0.31 4.48 21.49 3.45 0.02 0.04 8.75
Ovo de aalinha inteiro 10.0 10.0 9.1 il 7.3 .8 0 R - 14,31 0.16 1.30 0.89 0.00 7.88 0.00 1.27 0.11 0.16 4.20
Farinha de triao 50.0 50.0 50,0 .0 .0 .0 0 R - 180.24 37.55 4.90 0.68 117 0.00 0.00 15.50 0.41 0.48 8.93
Fermento em pé auimico 1.0 1.0 1.0 .0 .0 .0 00 R - 0.90 0.44 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 | 0.00 0.00
Leite de vaca, integral 1500 [ 150,0 [ 150, .0 .0 .0 0 R - 90,05 6,78 4,83 4,88 000 [ 4265 0,00 1500 [ 060 | 0,05 169,58
Margarina,_com sal 100 [ 10,0 0, .0 .0 .0 .0 R -] 5945 0,00 0,00 6,72 000 [ 3854 0,00 012 [ 000 [ 0,00 0,45
Acicar cristal 220 [ 220 2, .0 .0 .0 0 R -] 8511 21,91 [ 007 0,00 0,00 0,00 0,00 022 | 000 [ 004 1,67
Cacau em p6, 100% 100 [ 10,0 I .0 .0 .0 .0 R - 27,00 1,70 245 1,15 3,35 0,00 0,00 0,00 [ 000 [ 000 0,00

o[ o0 0,0 | #DIVI .0 DIV/O! .0 0 R -

o[ o0 0,0 | #DIV/0! .0 DIV/O! .0 0 R -

o[ o0 0,0 | #DIV/0! .0 DIV/O! .0 0 R -

o[ o0 0,0 | #DIV/0! .0 DIV/O! .0 0 R -

o[ o0 0,0 | #DIV/0! .0 DIV/O! .0 0 R -

o[ o0 0,0 | #DIV/0! .0 DIV/O! .0 0 R -

o[ o0 0,0 | #DIV/0! .0 DIV/O! .0 0 R -

o[ o0 0,0 | #DIV/0! .0 DIV/O! .0 0 R -

o[ o0 0,0 | #DIV/0! .0 DIV/O! .0 0 R -

o[ o0 0,0 | #DIV/0! .0 DIV/O! .0 0 R -

of o0 0,0 | #DIV/0! .0 DIV/O! .0 0 R -

CUSTO PER CAPITA R$ 0,00] 471,75 72,12 | 1397 14,37 4,83 93,55 21,49 3556 | 1,15 | 0,75 193,59

MODO DE PREPARO

BOLO DE LARANJA: 1. Em um liquidificador adicione os ovos, a margarina, o leite e bata; 2. Acrescente o aglicar, o suco de laranja e bata novamente por 5 minutos; 3. Em uma tigela ou na batedeira adicione a mistura a farinha de
trigo e depois mexa até ficar 4. o fermento e misture lentamente com uma colher; 4. Despeje a mistura em uma forma untada e leve ao forno pré aquecido a 180° C por aproximadamente 40
minutos, apés porcione e sirva. LEITE COM CACAU: Adicionar o leite em uma panela, colocar o cacau, o aglicar e misturar, deixe ferver.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Nimerodealunos | 0 _ 8|
NOME DA PREPARAGAO Arroz doce COMPOSIGAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Al‘mémﬁ ey CUSTO CUSTO KCAL CHO PTN LIP FIBRAS| Vit. A Vit. C Ma Zinco Fe Ca
Cozido UNITARIO [°] g [¢] g g Mg mg mg mg ma ma
Arroz, tipo 1 600 | 60.0 | 600 .0 | 1500 B ; R - | 21467 | 4726 | 430 0.20 0,98 0,00 0,00 1823 | 073 | 041 2,65
Acticar cristal 100 | 100 | 100 .0 0,0 .0 ; R - 3868 9,96 | 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 010 [ 000 | 002 0.76
Leite 100 | 100 | 100 .0 0,0 .0 ; R - 3126 570 | 077 0,67 0,00 5.30 0,21 220 | 009 [ 001 24,63
Leite de vaca, integral 1200 |1200] 1200 .0 .0 .0 ; R -|_7204 542 | 3.86 3,90 000 | 3412 0,00 12,00 | 048 | 004 | 13566
o[ 00 00 | #Di .0 Vol | 0,0 ; R -
o[ 00 00 | #Di .0 Vol | 0.0 ; R -
o[ 00 00 | #Di .0 Vol | 0.0 ; R -
o[ 00 00 | #Di .0 Vol | 0.0 ; R -
o[ 00 00 | #Di .0 Vol | 0.0 ; R -
o[ 00 00 | #Di .0 Vol | 0.0 ; R -
o[ 00 00 | #Di .0 Vol | 0.0 ; R -
o[ 00 00 | #Di .0 Vol | 0.0 ; R -
o[ 00 00 | #Di .0 Vol | 0.0 ; R -
o[ 00 00 | #Di .0 Vol | 0.0 ; R -
o[ 00 00 | #Di .0 Vol | 0.0 ; R -
o[ 00 00 | #Di .0 Vol | 0.0 ; R -
o[ 00 00 | #Di .0 Vol | 0.0 ; R -
o[ 00 00 | #Di .0 Vol | 0.0 ; R -
o[ o0 00 | #Di .0 Vol | 0.0 ; R -
CUSTO PER CAPITA R$ 0,00 35665 | 6834 | 896 478 0,98 | 39,41 0.21 32,53 | 1,30 | 047 | 163,69

MODO DE PREPARO

ARROZ DOCE: 1. Em uma panela coloque o aglicar e deixe derreter até ficar caramelizado; 2. Adicione o leite e deixe ferver; 3. Coloque o arroz e deixe cozinhar, apés cozido adicione o leite condensado, porcione e sirva.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGCAO ESCOLAR - PNAE

Nimerodealunos ____|___0 N 79
NOME DA PREPARAGAO queca de carne moida com suco de goiaba COMPOSIGAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB PL Fc | Alimento T TRGUSTON  CUSTO KCAL CHO | PN LIP__[FIBRAS] Vit.A | Vit.C Ma | zZinco | Fe Ca
Cozido UNITARIO 9 g 9 9 g v ma ma mag_| _ma ma

Actcar cristal 150 | 150 | 150 | 10 0,0 0,0 ; R -| 5803 | 1494 | 005 0,00 000 | 000 0,00 015 | 000 | 002 114
Alho 1.0 10 | 09 | 11 0,0 0,0 ; R S| 113 024 | 007 0,00 004 | 010 031 021 | 001 | 001 014
Carne moida de 2 300 300 300 | 10 | 300 [ 10 ; R - 7260 000 | 7.27 4,63 000 | 000 0,00 600 | 171 | 084 2,40
Cebola 3.0 30 | 30 | 10 0,0 0,0 ; R S| 118 027 | 005 0,00 007 | 000 014 036 | 001 | 001 042
Cheiro verde 2,0 2,0 18 | 11 0,0 0,0 ; R -] o84 014 | 005 0,01 002 | 000 0,64 049 | 001 | 001 1,60
Colorau 1.0 1.0 10 | 1.0 0,0 0,0 ; R -] 334 078 | 007 0,00 005 | 060 0,07 0,00 | 000 | 006 1,20
Farinha de trigo 300 | 300 300 | 1,0 0,0 0,0 ; R -| 10814 | 2253 | 294 0,41 070 | 000 0,00 930 | 025 | 029 5.36
Goiaba vermelha, polpa 500 | 500 | 500 | 1,0 0,0 0,0 ; R - 1750 350 | 050 0,00 050 | 67.50 10,00 | 000 | 000 | 010 8,50
Leite de vaca, integral 500 | 500 | 500 | 1,0 0,0 0,0 ; R - 3002 226 | 161 163 000 | 14.22 0,00 500 | 020 | 002 56,53
Oleo de soia 50 5.0 50 | 1.0 0,0 0,0 ; R -1 4420 0,00 | 0,00 5,00 000 | 000 0,00 0,00 | 000 | 0,00 0,00
Ovo de galinha inteiro 150 | 150 | 186 | 11 | 109 | 08 ; R S| 2147 025 | 1,95 134 000 | 11,82 0,00 190 | 016 | 023 6.30
sal 1.0 10 10 | 1.0 0,0 0,0 ; R -|_000 0,00 | 0,00 0,00 000 | 000 0,00 0,00 | 000 | 0,00 0,00
Tomate, extrato 100 [ 100 | 100 | 10 0,0 0,0 ; R -|_6.09 150 | 024 0,02 028 | 000 1,80 293 | 004 | 021 2,01

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

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

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

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

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

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

CUSTO PER CAPITA R$0,00| 36454 | 4640 | 1480 | 1303 | 1,66 | 9424 1296 | 2635 | 2,38 | 179 | 86,49

MODO DE PREPARO
PAI ECA - MASS, Bata no liquidificador os ovos leit ©6leo e acrescente o trigo aos poucos dicione o sal & gosto; 3. Misture a massa até obter uma consisténcia cremosa; 4. Com um papel toalha espalhe éleo por toda

afrigideira e coloque uma concha de massa; 5. Espere até a massa soltar do fundo e vire para fritar do outro lado. RECHEIO: 1. Em uma panela doure a cebola com o 6leo e acrescente o pimentéo, o colorau e a carne; 2. Deixe
cozinhar até que saia agua da carne, diminua o fogo e tampe; 3. Acrescente o tomate picado e tampe novamente; 4. Deixe cozinha por mais 3 minutos; 5. Acrescente o molho de tomate e deixe cozinhar por mais 10 minutos; 6.
Quando o molho engrossar acrescente o cheiro verde e desligue o fogo. MONTAGEM: 1. Recheie a panqueca com uma porgéo de carne e enrole; 2. Faga esse processo com todas as panquecas; 3. Despeje um pouco do caldo no
fundo de um refratério ; 4. Disponha as panquecas ja prontas no refratéario e despeje sobre elas o restante do molho; 5. Leve ao forno para gratinar em fogo médio por 20 minutos ou até que o queijo derreta. SUCO DE GOIABA: Em
um liquidi coloque a polpa de goiaba, a 4gua filtrada e o acticar; 2. Bata até ficar uma mistura énea e sirva,
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS — 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE
Namero de alunos
° 50
NOME DA PREPARAGAO Canjic COMPOSIGAO NUTRICIONAL
Alimento CUSsTO CusTO KCAL CHO PTN LIP FIBRAS| Vit. A Vit. C M Zinco Fe Ca
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC | “Cozido | FSY K6 UNTAR 9
9 g 9 '] g Mg mg mg ma ma ma
Acucar cristal 10.0 10.0 10,0 10 0,0 .0 0 R - 38.68 9.96 0.03 0.00 0.00 0.00 0.00 0.10 0.00 0.02 0.76
Coco 5.0 5.0 5,0 1,0 0,0 .0 ,0( R - 20,32 0.52 0,18 2,10 0.27 0,00 0,12 2,57 0,05 0,09 0.32
Leite de vaca, integral 120.0 120,0 | 120,0 1,0 0,0 .0 ,0( R - 72,04 5,42 3,86 3,90 0.00 34,12 0,00 12,00 0,48 0,04 135,66
Milho de caniica 50.0 50,0 50,0 10 0,0 .0 ,0( R - 39,84 6.75 0,62 110 0.34 0,92 0,00 3.47 0,07 0,37 173
0 0.0 0.0 #DIV/O! ,0 #DIV/0! ,0 ,00 R -
0 0.0 0.0 #DIV/O! ,0 #DIV/0! ,0 ,00 R -
0 0.0 0.0 #DIV/O! ,0 #DIV/0! ,0 ,00 R -
0 0.0 0.0 #DIV/O! ,0 #DIV/0! ,0 ,00 R -
0 0.0 0.0 #DIV/O! ,0 #DIV/0! ,0 ,00 R -
0 0.0 0.0 #DIV/O! ,0 #DIV/0! ,0 ,00 R -
0 0.0 0.0 #DIV/O! ,0 #DIV/0! ,0 ,00 R -
0 0.0 0.0 #DIV/O! ,0 #DIV/0! ,0 ,00 R -
0 0.0 0.0 #DIV/O! ,0 #DIV/0! ,0 ,00 R -
0 0.0 0.0 #DIV/O! ,0 #DIV/0! ,0 ,00 R -
0 0.0 0.0 #DIV/O! ,0 #DIV/0! ,0 ,00 R -
0 0.0 0.0 #DIV/O! ,0 #DIV/0! ,0 ,00 R -
0 0.0 0.0 #DIV/O! ,0 #DIV/0! ,0 ,00 R -
0 0.0 0.0 #DIV/O! ,0 #DIV/0! ,0 ,00 R -
0 0.0 0.0 #DIV/O! ,0 #DIV/0! ,0 ,00 R -
CUSTO PER CAPITA R$0,00] 17088 | 22,66 | 4.70 7.10 060 | 3503 012 | 1814 | 059 | 051 | 13847

MODO DE PREPARO

CANJICA: 1. Lavar o milho de canjica em &gua corrente; 2. Deixar de molho por aproximadamente 4 horas com o aglicar; 3. Cozinhar na panela de presséo com 2| de agua por aproximadamente 20 minutos ou até que esteja macia; 4.
Acrescente o leite e 0 coco ralado; 5. Deixe ferver mexendo sempre para n&o grudar no fundo da panela; Desligue o fogo quando estiver bem cremoso.

Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427,

FICHA TECNICA DE PREPARACAQ
PLANEJAMENTO UE: ANO : SEMESTRE:
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Nimero de alunos 0
i 51
NOME DA PREPARACAO Pao francés com paté de frango e suco de acerola COMPOSICAO NUTRICIONAL
Alimento CUSTO | cusTO KCAL H PTN LIP  |FIBRAS| Vit. A Vit. M Zin F
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC | oo | FEv Il |\ Nririo C; CHO S| Vit t.C 9 s ® Ca
q q q q q g ma ma ma_|mg ma

Alho 1.0 0.0 L .0 X R - 113 0.24 0,07 0,00 0.04 0.10 0.31 021 | 001 [ 001 0.14
Cebola 3.0 0.0 .0 .0 X R - 118 0.27 0,05 0,00 0.07 0,00 0.14 036 | 001 | 001 0.42
Cenoura 10.0 0.0 2 .0 ; R - 341 0.77 0.13 0,02 032 | 84.05 0,51 112 | 002 | 002 2.25
Colorau 1.0 0.0 .0 .0 X R -] 334 0.78 0,07 0,00 0.05 0.60 0.07 0.00 [ 0.00 | 0.06 1.20
Sal 1.0 0.0 .0 .0 X R -1 000 0.00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 [ 0.00 | 0.00 0.00
Frando. peito. sem pele 25.0 0.0 B .7 X R - 2079 0.00 5.38 0.76 0.00 0.50 0,00 782 | 047 | 011 1.84
Acerola. polpa 40.0 0.0 .0 .0 X R - 877 2.22 0.24 0,00 0.28 0,00 24930 | 346 | 003 [ 0.07 3.04
Acticar cristal 150 0.0 .0 .0 ; R - 58.03 1494 [ 0.05 0,00 0.00 0,00 0,00 015 | 000 | 0.02 114
Pao de triqo francés 60.0 0.0 .0 .0 X R -] 17989 | 3519 | 477 1.86 1.38 179 0,00 1528 | 046 | 0.60 9.45
Creme de Leite 10.0 .0 ] ; ; R - 2215 0.45 0.15 2.25 000 | 12.80 0,00 075 | 003 | 003 8.27

1] nn 0 A R -

0| 0n 0 R -

1] nn 0 R -

1] nn 0 R -

1] nn 0 R -

1] nn 0 R -

1] nn 0 R -

1] nn 0 R -

0] nn 0 A A R -

CUSTO PER CAPITA R$0,00] 307,69 | 54,85 | 10,91 4,89 214 | 9984 | 250,33 | 29,16 | 0,72 | 0,92 27,75

MODO DE PREPARO

PATE DE FRANGO: 1. Em uma panela de pressao coloque o dleo e leve ao fogo para aquecer; 2. Junte a cebola e o alho e deixe dourar; 3. Acrescente o frango, o sal e o colorau e deixe refogar bem; 4. Em uma vasilha colocar o
frango desfiado; 5. Misture o frango com o creme de leite até formar um creme; 6. Logo ap6s adicione a cenoura ralada, o milho verde e o cheiro verde, mexa bem; 7. Corte o p&o e passe o paté. SUCO DE ACEROLA: 1. Em um
liquidificador coloque a polpa de acerola, a agua filtrada e o acticar; 2. Bata até ficar uma mistura homogénea e sirva.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ
PLANEJAMENTO UE: ANO: SEMESTRE:
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
! 52
NOME DA PREPARACAO Creme de cupuacu e pao com margarina COMPOSIGAO NUTRICIONAL
Alimento CUSTO | CUsTO KCAL CHO | PTN LIP  [FIBRAS| Vit.A | Vit.C Mg | Zinco [ Fe ca
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cozido FCy KG UNITARIO
q q q q q g md__ [ ma | ma mag | ma |
Acucar cristal 100 | 00 10 00 | 000 [Rs -] 3868 | 996 | 003 000 | 000 | 000 0.00 010 | 000 | 002 0.76
Cupuagu, polpa, congelada | 1000 | o 1,0 00| 000 |R$ -| 4sg0 | 1139 | o84 0,59 159 | 3000 1049 | 1391 | 015 | 026 5,49
Granola 150 | 00 10 00| 000 [Rs | 5820 | 1107 | 143 095 | 128 | 004 009 | 4755 | 020 | 042 5.00
Leite de vaca, integral 1500 1 o0 10 00| 000 |Rs -| o005 | 678 | 483 | 48 | 000 | 4265 | o000 | 1500 | 060 | 005 | 169,58
Péo de triao francés 50.0 0 ] X 00 | R —|1a901 | 2032 | 398 155 | 115 | 149 000 | 1273 | 038 | 050 7.88
com sal 5 X ] X .00 | R “| 2072 | 000 | 000 336 | 000 | 1927 0.00 0.06 | 000 [ 000 0.23
1] 1] R -
1] 1] R -
1] 1] R -
1] 1] R -
n n R -
n n R -
n n R -
n n R -
1] n R -
1] n R -
n n R -
n n R -
1] n X X R -
CUSTO PER CAPITA R$000| 41535 | 6852 | 1111 | 11,33 | 402 | 9345 | 1058 | 8936 | 1,42 | 1,24 | 188,03

MODO DE PREPARO

CREME DE CUPUAGU: Em um liquidificador coloque a polpa da fruta, o leite, 0 agicar e a agua, bata até ficar uma mistura homogénea e sirva. PAO COM MARGARINA: Com o auxilio de uma faca abra o p&o e passe a margarina.

Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427,

FICHA TECNICA DE PREPARACAQ
PLANEJAMENTO UE: ANO: SEMESTRE:
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
i 53]
NOME DA PREPARAGAO Vitamina de frutas e pdo doce com queijo COMPOSIGAO NUTRICIONAL
Alimento CUSTO | CUSTO KCAL | CHO | PIN LIP__[FIBRAS] Vit.A | Vit.C Ma_| Zinco | Fe Ca
ALIMENTOS Percapita| PB | PL | FC | "SR Foy | onas . f 5 9 g s o e Tome T mg =
__comsal 5.0 00 0 0 00 | R | 2072 0.00 | 0.00 3.36 0.00 | 1927 0.00 0.06 | 0.00 | 0.00 023

Pao doce 500 | 0.0 0 .0 .00 | R | 17762 | 27.02 | 258 6.54 101 | 4885 0.03 9.04 | 025 | 1.05 | 1625
Aciicar cristal 100 | 00 0 0 .00 | R 3868 9.96 | 0.03 0.00 0.00 | 0.00 0.00 0.10 | 000 | 0.02 0.76
|Banana nanica 500 | 0.0 0 .0 00 | R —|_4576 | 11.92 | 070 0.06 0.97 | 000 293 | 13.90 | 0.09 | 047 171
Leite de vaca, integral 12001 50 1,0 00| 000 |Rs -| 7208 542 | 386 3,90 000 | 3412 0,00 12,00 | 048 | 004 | 13566
Maméo Formosa 500 | 00 0 0 00 | R - 2267 578 | 041 0.06 091 | 1850 | 3026 | 866 | 004 | 012 | 1244
Oueiio. 20.0 . .0 .0 00 | R -1 6507 061 | 453 504 | 000 | 21.80 0.00 471 | 070 | 006 | 17501

0 on A A A R -

0 00 R -

of o0 R -

o o0 R -

o o0 R -

o o0 R -

of o0 R -

o o0 R -

o o0 R -

o o0 R -

of o0 R -

0 on R -

0| 45247 | 6161 | 1211 | 1896 | 289 | 14254 | 4277 | 4848 | 156 | 1.45 | 342.04

MODO DE PREPARO

VITAMINA DE FRUTAS: 1. Descasque e pique a banana e o maméo; 2. No liquidificador acrescente a banana, o maméo, o agcar e o leite; 3. Bata até ficar uma mistura uniforme e sirva. PAO DOCE COM QUEIJO: Com uma faca
abra o pao ao meio, passe a margarina e coloque o queijo, apés sirva.

Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427,

aumcuTizia

FICHA TECNICA DE PREPARACAQ
PLANEJAMENTO UE. ANO: SEMESTRE:
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Namero de alunos. | o |
54
NOME DA PREPARAGAO [E de frango com suco de acerola COMPOSICA NUTRICIONAL
Alimento CUSTO CusTO KCAL CHO PTN LIP FIBRAS| Vit. A Vit. € M Zinco Fe Ca
ALIMENTOS Percapita| PB | PL | FC [AlMeno | pey | CUSTO CUSTO 9
g g g g g Mg mg mg mg mg mg
Acerola. polpa 500 | 00 0 0 000 [R | 1097 | 277 | 030 | 000 | 035 | 000 | 31162 | 233 | 004 | 0.08 | 3.80
Acicar cristal 150 | 00 0 0 000 [R | 5803 | 1494 | 005 | 000 | 000 | 000 000 | 015 [ 000 [ 002 | 114
Alho 10 | 00 1 0 000 [R | 113 | 024 | 007 | 000 | 004 | 010 031 | 021 [ 001 [ 001 | 014
Cebola 50 | 00 0 0 000 [R | 197 | 044 | 009 | 000 | 011 | 000 023 | 060 [ 001 [ 001 | 070
Cheiro verde 20| 00 1 0 000 [R | 084 [ 014 | 005 | o001 | 002 | 000 064 | 049 | 001 [ 001 | 160
Colorau 10| 00 0 0 000 [R | 33¢ | o078 | 007 | 000 | 005 | o060 0.07 | 000 | 000 [ 006 | 120
Franao. peito, sem pele 200 | 00 5 7] 000 [R | 4766 | 000 | 861 | 121 | 0.00 | 080 0.00 | 1251 | 027 [ 017 | 295
Leie de vaca, integral 300 1 00 10 00| 000 |RS -| 1801 | 136 | 097 | o098 | 000 | 8s3 000 | 300 | 012 | 001 | 3392
200 | 00 i 1] 000 [Rs | 6057 | 1447 | 045 | 012 | 075 | 040 661 | 17.80 | 0.08 | 041 | 608
Oleo de soia 50 | 00 d X 00| R$ | 2420 | 000 | 000 | 500 | 0.00 | 0.00 0.00 | 000 [ 0.00 [ 000 | 000
Sal 10 0 d X 00| RS T 000 [ 000 [ 000 | 000 | 000 [ 000 0.00 | 000 | 0.00 [ 000 | 000
o 100 0 . . X R$ -
0 0n 0 R$ -
0 0n 0 R$ -
0 0n 0 R$ -
0 0n 0 R$ -
0 0n 0 R$ -
0 0n 0 R$ -
0 0n 0 R$ -
CU A Reo000| 24672 | 3514 | 1064 | 732 | 132 | 1043 | 31948 | 39,08 | 053 | 049 | 5150

MODO DE PREPARO

ESCONDIDINHO DE FRANGO: 1. Leve a manteiga, o sal e mandioca cozida e espremida com um copo de leite, en uma vasilha mexa bem e reserve. 2. Em uma panela coloque o dleo e acrescente a cebola picada e o alho e deixe
dourar; 3. Junte o peito de frango, sal, colorau e o pimentéo e deixe refogar; 4. Acrescente um pouco de agua e cozinhe o peito de frango até ficar macio; 5. Desfie o frango e reserve; 6. Cologue um pouco da massa no fundo de uma
forma, depois coloque o frango desfiado; 7. Coloque o restante da massa e leve ao forno para assar. SUCO DE ACEROLA: 1. Em um liquidificador coloque a polpa de acerola, a agua filtrada e o agtcar; 2. Bata até ficar uma mistura
homogénea e sirva.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ
PLANEJAMENTO UE: ANO: SEMESTRE:
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Namero de alunos 0
i 55
NOME DA PREPARACAO Sopa de macarrao com carne e legumes COMPOSICAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB PL Fc | Alimento Fey CUSTO [ CUSTO KCAL CHO PTN LIP FIBRAS| Vit. A Vit. C Ma [ Zinco | Fe Ca
Cozido G ITARIO q 1] q q a Mg mg mg ma mag mg

 Abbbora. cabotian 20.0 0.0 2 .9 ,00 R - 7.72 167 0.35 0.11 0.43 0.00 1.02 176 0.06 0.07 3.59
Alho 1.0 0.0 il .0 ,00 R - 113 0.24 0.07 0.00 0.04 0.10 031 0.21 0.01 0.01 0.14
|Batata inalesa 20.0 0.0 il .0 ,00 R - 12,87 2,94 0.35 0.00 0.23 0.03 6.22 2.92 0.05 0.07 0.71
Carne moida de 2* 60.0 0.0 .0 .0 ,00 R - 145.20 0.00 14,53 9.25 0.00 0.00 0.00 12.00 3.43 1.69 4.80
Cebola 5.0 0.0 .0 .0 ,00 R - 1,97 0.44 0.09 0.00 0.11 0.00 0.23 0.60 0.01 0.01 0.70
Cheiro verde 3.0 0.0 il .0 ,00 R - 1.26 0.21 0.08 0.02 0.04 0.00 0.95 0.74 0.01 0.02 240
Colorau 1.0 0.0 .0 .0 ,00 R - 3.34 0.78 0.07 0.00 0.05 0.60 0.07 0.00 0.00 0.06 1.20
Macarr&o triao com ovos 50.0 0.0 .0 il ,00 R - 185.28 38.31 5.16 0.99 1.15 0.00 0.00 0.00 0.41 0.46 9.73
Oleo de soia 3.0 0.0 .0 .0 ,00 R - 26,52 0.00 0.00 3.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Sal 1.0 .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

0 0n 0 X X X R -

0 0n 0 R -

0 0n 0 R -

0 0n 0 R -

0 0n 0 R -

0 0n 0 R -

0 0n 0 R -

0 0n 0 R -

0 0n 0 X . R -

CUSTO PER CAPITA R$ 0,00/ 385,30 44,59 20,69 13,37 2,05 0,73 8,80 18,23 3,97 2,38 23,26

MODO DE PREPARO

SOPA DE CARNE COM LEGUMES: 1. Em uma panela de pressao cologue o dleo e leve ao fogo para aquecer; 2. Junte a cebola e o alho e deixe dourar; Acrescente a carne moida, o sal e o colorau e deixe refogar bem e fritar por 5
minutos ou até dourar; 4. Adicione a ab6bora e a batata e mexa bem, regue com agua e tempere com sal, deixe cozinhar bem e acrescente o macarréo, deixando cozinhar por 5 minutos.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO UE: ANO . __SEMESTRE:
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE
Nimera de alunos 0 56|
NOME DA PREPARAGAC Sopa de frango com verduras COMPOSICAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB PL Fc | Alimento Fey CUSTO [ CUSTO KCAL CHO PTN LIP__[FIBRAS| Vit.A Vit. C Ma | Zinco | Fe Ca
Cozido G UNITARIO (] a g [[] a Mg mg ma ma ma ma
Abéhbora. cabotian 20.0 0.0 2 .9 0 R - 772 1.67 0.35 0.11 0.43 0.00 1.02 176 | 006 | 007 3.59
Alho 1.0 0.0 L .0 0 R 113 0.24 0.07 0.00 0.04 0.10 031 021 | 001 | 001 0.14
|Batata inalesa 20.0 0.0 L .0 0 R | 1287 2.94 0.35 0.00 0.23 0.03 6.22 292 | 005 | 007 0.71
Cebola 5.0 0.0 .0 .0 0 R -1 107 0.44. 0.09 0.00 011 0.00 0.23 060 | 001 | 001 0.70
Cenoura 200 0.0 2 .0 0 R -| 683 153 0.26 0.03 0.64 | 168.10 1.02 225 | 004 | 004 451
Cheiro verde 3.0 0.0 L .0 0 R -1 126 0.21 0.08 0.02 0.04 0.00 0.95 074 | 001 | 0.02 2.40
Colorau 1.0 0.0 .0 .0 0 R -] 334 0.78 0.07 0.00 0.05 0.60 0.07 0.00 | 000 | 0.06 1.20
Frando. peito. sem pele 50.0 0.0 B .7 0 R -|_59.58 000 | 1076 151 0.00 1.00 0.00 1563 | 033 | 0.22 3.68
Macarro triao com ovos. 50.0 0.0 .0 7 0 R -] 18528 | 3831 | 516 0.99 1.15 0.00 0.00 000 | 041 | 046 9.73
Oleo de soia 3.0 0.0 .0 .0 .0 R - 2652 0.00 0.00 3.00 0.00 0.00 0.00 0.00 | 000 | 0.00 0.00
sal 1.0 .0 I X 0 R - 000 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 | 000 | 0.00 0.00
0 0n 0 X R -
1] nn 0 R -
1] nn 0 R -
1] nn 0 R -
1] nn 0 R -
1] nn 0 R -
1] nn 0 R -
0] nn 0 R - | I R | I
TU R$0.00] 30651 | 4612 | 17.19 5.66 260 | 169.83 983 2410 | 002 | 095 26.65

MODO DE PREPARO

SOPA DE FRANGO COM VERDURAS: 1. Em uma panela coloque o 6leo e leve ao fogo para aquecer; 2. Junte a cebola e o alho e deixe dourar; 3. Acrescente o frango, o sal e o colorau e deixe refogar bem por 5 minutos ou até
dourar; Adicione a cenoura e a batata e mexa bem; Regue com &gua e tempere com sal, deixe cozinhar e acrescente a abobora e 0 macarréo, deixando cozinhar por 5 minutos.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ

PLANEJAMENTO UE ANO . __SEMESTRE:
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE
Nimero de alunos. 0 57
NOME DA PREPARACA Cuscuz de arroz e com leite com cacau COMPOSICAO NUTRICIONAL
Alimento CUSTO [ CUSTO KCAL CHO [ PTN LIP__ [FIBRAS| Vit. A Vit. C Ma [ Zinco | Fe Ca
[HMENIES Percapita] PB | PL | FC | cozido | "< | ke | uniTARIO o q q q q g ma mg | ma_|_mg ma
Cacau em p6. 100% 100 0.0 1,0 00| 000 [R$ - 27.00 170 | 245 115 3.35 0,00 0,00 0.00 [ 000 | 0.00 0,00
Flocos de arroz 50.0 0.0 1,0 00| 000 [R$ - 18750 [ 4350 [ 335 0,00 0.06 0,00 0,00 0.00 [ 000 | 085 15.00
Leite de vaca, integral 1500 1 g9 10 00| 000 |R$ -| 9005 678 | 483 4,88 000 | 4265 000 | 1500 [ 060 | 005 | 16958
._com sal 7.0 0.0 .0 .0 0 R - _atel 0.00 | 0.00 471 000 | 26.98 0.00 0.09 | 000 | 0.00 0.32
Sal 1.0 0.0 .0 .0 ; R -1 000 000 | 0.00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00 [ 0.00 | 0.00 0.00
Acticar cristal 10.0 .0 ] ; ; R - 3868 9.96 | 003 0,00 0.00 0,00 0.00 010 [ 0.00 | 002 0.76
0| 0n 0 R
0| 0n 0 R
0| 0n 0 R
0| 0n 0 R
0| 0n 0 R
0| 0n 0 R
0| 0n 0 R
0| 0n 0 R
0| 0n 0 R
0| 0n 0 R
0| 0n 0 R
0| 0n 0 R
0 0n 0 R
RS 38484 | 6104 | 1066 | 1073 | 341 | 69.62 0,00 1519 | 060 | 001 | 18565

MODO DE PREPARO

CUSCUZ DE ARROZ: 1. Coloque o floco de arroz e o sal em um recipiente; 2. Acrescente dgua aos poucos e mexa bem; 3. Deixe descansar por 10 minutos; 4. Coloque a cuscuzeira com gua no fogo. 5. Quando comegar a ferver
coloque os flocos na cuscuzeira e leve ao fogo médio por 15 minutos, retire do fogo e passe a margarina. LEITE COM CACAU: Adicionar o cacau e o aglcar ao leite j& fervido e servir quente.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ

PLANEJAMENTO UE ANO . _SEMESTRE:
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE
Niimero de alunos. 58|
Pao de hot dog com paté de fran: ds e COMPOSIGAO NUTRICIONAL
imento KCAL | CHO | PIN LiP__[FIBRAS] Vit.A | Vit.C Ma_| Zinco | Fe Ca
ARMENTOS Percapita) PB | PL | FC | Cosido | FYY G ITARIO o i i a a m ma ma_ | ma_|_ma ma
Actcar cristal 10.0 0 0 ; .00 | R -1 3868 9.96 .03 0.00 000 | _0.00 0.00 0.10 | 0.00 | 0.02 076
Alho 1.0 0 .z X .00 | R 113 0.24 .07 0.00 004|010 0.31 021 | 001 | 0.01 0.14
Caiu poloa 50.0 0 i X .00 | R -1 1828 2.68 .24 0.08 041 | 0.00 59.86 | 354 | 0.04 | 0.07 0.42
Cebola 0 i X .00 | R - .18 0.27 .05 0.00 0.07 | 0.00 0.14 036 | 0.01 | 0.01 0.42
Colorau 0 i X .00 | R - .34 0.78 .07 0.00 0.05 | 0.60 0.07 0.00 | 0.00 | 0.06 1.20
Sal 0 i X .00 | R - .00 0.00 .00 0.00 0.00 | 0.00 0.00 0.00 | 000 | 0.00 0.00
Franao. peito. sem pele 0.0 0 5 .7 .00 | R “| 4766 0.00 .61 121 0.00 | 080 0.00 1251 | 027 | 017 2.95
Leite de vaca, integral 200 0,0 00| 000 |R$ .| 1201 0,90 0,64 0,65 0,00 5,69 0,00 200 | 008 | 001 22,61
Oleo de soia 5.0 0.0 0 00 | R$ 4420 0.00 | 0.00 5.00 0.00 | 000 0.00 0.00 | 000 | 0.00 0.00
Pao de hot doa 600 | 00 .0 00 | RS | 16740 | 2967 | 570 2.60 126 | 0.00 0.00 0.00 | 040 | 1.99 | 82.80
Creme de Leite 10.0 .0 0 .0 .00 | RS | 2215 045 | 0.5 2.25 0.00 | 12.80 0.00 0.75 | 003 | 0.03 8.27
0] 0n 0 ] R$ -
0] 0n 0 R$ -
0| 0n 0 R$ -
0 0n 0 R$ -
0 0n 0 R$ -
0 0n 0 R$ -
0 0n 0 R$ -
0 0n 0 R$ -
356.04 | 46.95 | 1557 | 1179 | 182 60.38 | 1947 | 0.83 | 2.36 | 11956

MODO DE PREPARO

PATE DE FRANGO: 1. Em uma panela coloque o 6leo e leve ao fogo para aquecer; 2. Junte a cebola e o alho e deixe dourar; 3. Acrescente o frango, o sal e o colorau e deixe refogar bem; 4. Em uma vasilha cologue o frango desfiado
e misture com o creme de leite até formar um creme; 5. Corte o p&o e passe o paté. SUCO DE CAJU: 1. Coloque a polpa da fruta, a gua filtrada e o agUcar; 2. Bata até ficar uma mistura homogénea e sirva.

Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427

FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO UE: ANO: SEMESTRE:
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE
0 59
Beiju com mortadela e suco de goiaba COMPOSICAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB PL rc [Almento o REEEEEE CUSTO KCAL CHO | PTN LIP__[FIBRAS[ Vit.A Vit. C Ma_ | Zinco | Fe Ca
Cozido G UNITARIO [[] q q q a [Tt ma mg ma ma ma
Mortadela 20.0 0.0 .0 .0 00 R - 53.76 1.16 2.39 4.33 0.00 491 0.00 3.83 0.20 0.29 13.31
Polvilho doce 50.0 0.0 .0 .0 00 R - 175.61 43.39 0.22 0.00 0.12 0.00 0.00 2.05 0.00 0.26 13.71
Sal 1.0 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
Goiaba vermelha. polpa 40.0 0.0 .0 .0 00 R - 14.00 2.80 0.40 0.00 0.40 54.00 8.00 0.00 0.00 0.08 6.80
Actcar cristal 10.0 .0 A , 00 R - 38.68 9.96 0.03 0.00 0.00 0.00 0.00 0.10 0.00 0.02 0.76
0 0n 0 X R -
0 0n 0 R -
0 0n 0 R -
0 0n 0 R -
0 0n 0 R -
0 0n 0 R -
0 0n 0 R -
0 0n 0 R -
0 0n 0 R -
0 0n 0 R -
0 0n 0 R -
0 0n 0 R -
0 0n 0 R -
0 0n 0 X X R -
CUSTT R$0.00] 282.06 57.31 3.04 4.33 0.52 58.91 8.00 5.98 020 | 0.65 34.57

MODO DE PREPARO

BEIJU COM MORTADELA: 1. Em uma tigela coloque e umedega com agua misturando até ficar com consisténcia de farinha granulada; 2. Passe por uma peneira e reserve; 3. Aqueca uma frigideira e coloque o polvilho cobrindo-a de
maneira uniforme; 4. Espere a massa ficar unida e vire para assar o outro lado; 5. Coloque a mortadela no beiju ainda quente enrole e sirva quente. SUCO DE GOIABA: 1.Em um liquidificador coloque a polpa da fruta, a agua filtrada e
0 agcar. 2. Bata até ficar uma mistura homogénea e sirva.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO UE: ANO : SEMESTRE:
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Namero de alunos o
i 60
NOME DA PREPARACAO Torta nutritiva de frango e suco de tamarindo COMPOSICAO NUTRICIONAL
Alimento CUSTO | cusTO KCAL CHO LIP  |FIBRAS| Vit.A Vit. C Mg | Zinco | Fe Ca
ALIMENTOS Percapita| PB [ PL | FC | "SR Foy [ SR S
q q q q [T ma ma ma mg | mag |
Farinha de triao 500 | 00 0 .0 00 | R -| 18024 | 3755 0.68 117 | 0.00 000 | 1550 | 0.41 | 0.48 8.03
Actcar cristal 200 | 00 0 .0 .00 | R | 7737 | 1092 0.00 0.00 | 0.00 0.00 0.20 | 000 | 0.03 152
Alho 1.0 0.0 K .0 .00 | R - 113 0.24 0.00 0.04 | 010 0.31 021 | 001 | 0.01 0.14
Cebola 5.0 0.0 .0 .0 .00 | R 107 044 0.00 011 | 000 023 060 | 001 | 0.01 070
Cenoura 100 | 00 2 .0 .00 | R 341 077 002 032 | 84.05 051 112 | 002 | 002 2.25
Cheiro verde 3.0 0.0 L .0 .00 | R | 126 0.21 002 004 | 0.00 095 074 | 001 [ 002 2.40
Colorau 1.0 00 0 .0 .00 | R - 334 0.78 0.00 005 | 0.60 0.07 0.00 | 000 | 0.06 1.20
Franao. peito. sem pele 500 | 0.0 5 .7 .00 | R -] 5958 000 | 1076 | 151 000 | 1.00 000 | 1563 | 033 | 0.22 3.68
Leite de vaca, integral 400 0,0 1,0 00| 000 |R$ - 2a01 181 | 129 1,30 000 | 11,37 0,00 400 | 016 | 001 | 4522
Miho verde 5.0 0.0 0 X 00 | R B 143 | 033 0.03 020 | 000 0.00 163 | 003 | 002 0.08
Oleo de soia 5.0 0.0 .0 X 00 | R “| 420 0.00 | 0.00 5.00 0.00 | 0.00 0.00 0.00 | 000 | 0.00 0.00
Ovo de galinha inteiro 150 | 0.0 2 8 .00 | R - 2147 025 | 1.95 134 | 000 | 1182 0.00 190 | 016 | 023 6.30
Oueiio. minas. frescal 100 | 00 .0 X 00 | R - 2643 032 | 174 2.02 0.00 | 16.05 0.00 060 | 003 | 009 | 57.03
Sal 1.0 0.0 0 X 00 | R -1 000 0.00 | 0.00 0.00 0.00 | 0.00 0.00 0.00 | 000 | 0.00 0.00
Tamarindo, polpa, colgelada | 400 | 5 o 10 00| 000 |Rs -| ese0 | 2500 | 112 | o024 | 204 | o0 140 | 3680 | 004 | 112 | 29,60
Tomate 100 | 00 0 X X R - 153 031 | o041 0.02 012 | 416 212 105 | 001 | 002 069
0] 00 0.0 .5 R -
0] 00 0.0 .0 R -
0] 00 0.0 .0 X X R -
CUSTO PER CAPITA R$0,00| 548,45 | 89,02 | 2260 | 12,17 | 408 | 129.76 | 560 | 80,07 | 122 | 234 | 160,64

MODO DE PREPARO

' TORTA NUTRITIVA DE FRANGO: RECHEIO: 1. Em uma panela coloque o dleo e acrescente a cebola picada e o alho e deixe dourar; 2. Junte o peito de frango, sal, colorau e pimentao e deixe refogar bem; 3. Acrescente um pouco de
4gua e cozinhe o peito de frango até ficar macio; 4. Desfie o frango e reserve; 5. Separe o caldo do cozimento e reserve; 6. Refogue o milho verde, o tomate, a cenoura e o cheiro verde e por (ltimo o frango, misture ao caldo e deixe
cozinhar até secar. MASSA: 1. Bata o leite, o 6leo e os ovos no liquidificador; 2. Acrescente aos pucos a farinha, o sal e o fermento; 3. Despeje metade da massa em uma forma untada e adicione o recheio sobre ela, cubra com o
restante da massa e o queijo. Leve ao forno pré aquecido até dourar. SUCO DE TAMARINDO: 1. Em um liquidificador cologue a polpa de fruta, a agua filtrada e o agticar; 2. Bata até ficar homogéneo e sirva.
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