.
ccretaniADA  TOCANTINS | rriacio
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: Cuscuz paulista com suco de acerola e banana 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)
Flocos de milho 50 181,00 38,00 4,10 1,80 3,70 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
Carne moida de 22 25 60,50 0,00 6,06 3,86 0,00 0,00 0,00 5,00 1,43 0,70 2,00
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
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
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 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
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
TOTAL 443,68 79,20 11,94 10,74 6,33 3,53 274,14 38,58 1,63 1,23 16,93
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
hE2do Cardépio:z CARDAPIO: Vitamina de cupuagu com biscoito de maisena e mexerica EieqUcnGia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra h h 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)
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
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
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
Biscoito doce, maisena 60 265,69 45,14 4,84 7,18 1,26 0,00 3,73 22,29 0,62 1,06 32,67
Mexerica 150 86,39 22,29 1,33 0,20 4,61 51,12 32,69 18,46 0,15 0,10 49,61
TOTAL 529,61 95,56 11,87 12,85 7,46 123,77 46,91 69,75 1,52 1,48 258,10
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 3 CARDAPIO: Farofa de cuscuz com sardinha 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)
Flocos de milho 40 144,80 30,40 3,28 1,44 2,96 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sardinha, conserva em éleo 25 0,00 3,98 6,01 0,00 0,00 0,00 8,82 0,41 0,88 137,56
Acerola, polpa congelada 40 2,22 0,24 0,00 0,28 0,00 249,30 3,46 0,03 0,07 3,04
Aclcar cristal 10 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
TOTAL 144,80 42,58 7,53 7,45 3,24 0,00 249,30 12,38 0,44 0,97 141,36
Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427

Documento foi assinado digitalmente por TASSIANA PAZ ARAUJO em 20/12/2022 09:48:50.

A autenticidade deste documento pode ser verificada no site https://sgd-ati.to.gov.br/verificador, informando o cédigo verificador: 8B573B94012CEB43




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: Bolo de laranja e suco de abacaxi Eiegliencla:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CcHO PTN LIP Alimentar | VItMina A | Vitamina C1 "y zn Fe ca
(9) (9) [C)] [C)] (9) [C)] (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
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
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
Laranja, da terra 60 30,88 7,72 0,65 0,11 2,39 6,73 20,81 8,43 0,13 0,09 30,65
Leite 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
Oleo de soja 6 53,04 0,00 0,00 6,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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
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 322,04 55,33 6,76 8,88 3,22 27,08 21,31 26,86 0,69 0,79 83,16
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
fiadolGarCabios 5 CARDAPIO: Vitamina de banana com aveia e biscoito cream cracker e laranja Eieriencla:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra h h Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | V13mina A Vitamina €| =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
Aveia em flocos 15 59,07 10,00 2,09 1,27 1,37 0,00 0,20 17,81 0,39 0,67 7,18
Banana prata 90 88,42 23,36 1,14 0,06 1,84 2,89 19,43 23,66 0,13 0,34 6,81
Leite de vaca, integral 90 54,03 4,07 2,90 2,93 0,00 25,59 0,00 9,00 0,36 0,03 101,75
Biscoito salgado, cream 60 259,04 41,24 6,03 8,66 1,51 0,00 0,00 23,85 0,68 1,32 12,00
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 554,41 102,04 13,76 13,11 5,86 45,29 100,23 87,34 s 2,51 X
Nathalia Souza Siva CRNL 718558 _Tassiana Paz Araujo CRN17 18427
e PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS- 2023 SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | _Refeicdo Servida: | Lanche
tlGardapion = CARDAPIO: Acai nutritivo e pao de queijo 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)
Acal, 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
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 prata 60 58,95 15,57 0,76 0,04 1,23 1,93 12,95 15,77 0,09 0,23 4,54
Mamaéo Formosa 60 27,20 6,93 0,49 0,07 1,09 22,20 47,12 10,39 0,04 0,14 14,92
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 pasteuriz 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
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 438,17 81,79 5,64 11,41 4,22 53,59 60,07 44,45 0,53 1,17 148,10
Nathalla Souza Silva CRNI 718558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427

Documento foi assinado digitalmente por TASSIANA PAZ ARAUJO em 20/12/2022 09:48:50.

A autenticidade deste documento pode ser verificada no site https://sgd-ati.to.gov.br/verificador, informando o cédigo verificador: 8B573B94012CEB43




= PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS- 2023 SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N.° do Cardépio: = CARDAPIO: P&o com ovo e suco de maracuja Eiegliencla:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Caélcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CcHO PTN LIP Alimentar | VItMina A | Vitamina C1 "y zn Fe ca
(9) (9) [C)] [C)] (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
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
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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
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 284,07 43,53 7,59 8,85 1,36 21,20 2,90 19,88 0,73 1,02 20,99
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: Bolo de milho e suco de goiaba Eieqiencla:
. 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| "y, Zn Fe ca
(9) (9) ()] ()] (9) (9) (n9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Acucar cristal 20 77,37 19,92 0,06 0,00 0,00 0,00 0,00 0,20 0,00 0,03 1,52
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
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
Milho verde 15 20,72 4,28 0,99 0,09 0,59 0,00 0,00 4,89 0,08 0,06 0,24
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
Flocos de milho 40 144,80 30,40 3,28 1,44 2,96 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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 404,46 77,19 8,23 7,59 4,53 60,31 8,00 13,85 0,37 0,54 16,39
Nathalia Souza Silva CRNL /18558 Tassiana Paz Araujo CRN17 18427
i PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS- 2023 SEDUC-TO
N° de Alunos: 0[Dias de Atendimento: | 0 [ Refeicdo Servida: | Lanche
N.2 do Cardépio: 5 CARDAPIO: Bolo de cenoura e suco de caju Efeguencia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | VI'@Mina A | Vitamina € Mg Zn Fe Ca
(9) (9) @) @) (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 40 144,19 30,04 3,92 0,55 0,94 0,00 0,00 12,40 0,33 0,38 7,15
Fermento em pd 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 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 10 14,31 0,16 1,30 0,89 0,00 7,88 0,00 1,27 0,11 0,16 4,20
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
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 432,33 87,89 7,91 7,26 4,35 185,52 74,82 52,49 0,77 1,13 49,39
Nathalia Souza Silva CRN1L /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427

Documento foi assinado digitalmente por TASSIANA PAZ ARAUJO em 20/12/2022 09:48:50.

A autenticidade deste documento pode ser verificada no site https://sgd-ati.to.gov.br/verificador, informando o cédigo verificador: 8B573B94012CEB43




e PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS- 2023 SEDUC-TO

FNDE
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
h2do Cardéuio:m CARDAPIO: Bolo de chocolate e suco de maracuja 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)] @) (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
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
Farinha de trigo 40 144,19 30,04 3,92 0,55 0,94 0,00 0,00 12,40 0,33 0,38 7,15
Fermento em pd gquimico 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 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 10 14,31 0,16 1,30 0,89 0,00 7,88 0,00 1,27 0,11 0,16 4,20
Laranja, péra 120 44,13 10,74 1,25 0,15 0,92 13,45 64,48 10,34 0,07 0,11 26,26
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
TOTAL 360,26 62,76 9,94 8,46 5,41 27,02 67,38 30,03 0,67 0,79 63,20
Nathalia Souza Silva CRNL /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
Rdo) Cardépio:n CARDAPIO: Bolo mané pelado e suco de tamarindo Eieqiencla:
. 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)] [C)] (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 5 20,32 0,52 0,18 2,10 0,27 0,00 0,12 2,57 0,05 0,09 0,32
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 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 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 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
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 5 16,49 0,15 1,13 1,26 0,00 5,45 0,00 1,18 0,18 0,02 43,75
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
TOTAL 413,86 76,59 6,86 10,53 3,53 20,02 8,14 68,02 0,70 1,72 111,65
Nathalia Souza Silva CRNI /18558 Tassiana Paz Araujo CRN17 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: Farofa nutritiva de frango com suco de acerola e melancia Frequéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal cHO PTN LIP Alimentar | VI'3mina 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
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cenoura 20 6,83 1,53 0,26 0,03 0,64 168,10 1,02 2,25 0,04 0,04 4,51
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
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
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 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
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
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 433,68 84,15 11,82 6,43 5,22 226,00 263,70 62,64 0,77 1,49 74,16

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

Documento foi assinado digitalmente por TASSIANA PAZ ARAUJO em 20/12/2022 09:48:50.

A autenticidade deste documento pode ser verificada no site https://sgd-ati.to.gov.br/verificador, informando o cédigo verificador: 8B573B94012CEB43




= PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS- 2023 SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
2do) Cardéuio:ls CARDAPIO: Misto quente e suco de manga Eiegliencla;
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Caélcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal cHO PTN LIP Alimentar | VItMinaA | Vitamina 1y 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
Manteiga, com sal 10 72,60 0,01 0,04 8,24 0,00 92,35 0,00 0,15 0,00 0,02 0,94
Maca Fuji 100 55,52 15,15 0,29 0,00 1,35 2,71 2,41 2,04 0,00 0,09 1,92
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 404,46 56,28 12,45 16,53 5,22 116,95 | 12,37 44,07 1,85 1,89 251,88
Nathalia Souza Silva CRNL /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) Cardé\uio:m CARDAPIO: Pacoca de carne e melancia Eiegiencla:
. 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
(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
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 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 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
Melancia 150 48,91 12,21 1,33 0,00 0,18 42,75 9,22 14,45 0,15 0,34 11,58
TOTAL 387,44 66,37 12,64 8,24 4,24 43,93 10,31 46,15 2,99 1,84 61,41
Nathalia Souza Silva CRNL /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 Ca’dé”i":ls CARDAPIO: Bolo de trigo com café e leite Efeguencia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Calcio
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
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 pasteuriz, 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 12 17,17 0,20 1,56 1,07 0,00 9,46 0,00 1,52 0,13 0,19 5,04
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
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 pasteuriz, 150 90,05 6,78 4,83 4,88 0,00 42,65 0,00 15,00 0,60 0,05 169,58
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
TOTAL 403,04 60,88 12,02 12,28 1,17 57,79 0,00 34,65 1,22 0,74 207,46
Nathalia Souza Silva CRNL /18558 Tassiana Paz Araujo CRN17 18427

Documento foi assinado digitalmente por TASSIANA PAZ ARAUJO em 20/12/2022 09:48:50.

A autenticidade deste documento pode ser verificada no site https://sgd-ati.to.gov.br/verificador, informando o cédigo verificador: 8B573B94012CEB43




i PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS- 2023 SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicéo Servida: | Lanche
h2do Cardéuio:le CARDAPIO: Péo doce com queijo e suco de maracuja 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)] @) (9) (9) (ng) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Manteiga, com sal 10 72,60 0,01 0,04 8,24 0,00 92,35 0,00 0,15 0,00 0,02 0,94
P&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
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
Banana prata 150 147,37 38,94 1,90 0,10 3,07 4,82 32,39 39,44 0,22 0,57 11,35
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
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 517,75 81,27 9,41 19,98 4,28 167,82 35,31 57,32 1,25 1,82 206,14
Nathalia Souza Silva CRNL /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
2o Cardépi0:17 CARDAPIO: Torta de carne e melancia Erequencia;
. 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)] [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
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 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Farinha de trigo 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 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 3 26,52 0,00 0,00 3,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tomate 20 3,07 0,63 0,22 0,03 0,23 8,33 4,24 2,11 0,03 0,05 1,39
Melancia 150 48,91 12,21 1,33 0,00 0,18 42,75 9,22 14,45 0,15 0,34 11,58
TOTAL 385,90 52,53 18,25 11,44 1,73 64,74 14,55 44,38 3,08 2,18 54,06
Nathalia Souza Silva CRNI /18558 Tassiana Paz Araujo CRN17 18427
e PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS- 2023 SEDUC-TO
N° de Alunos: 0[Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: [ Lanche
Eldo Cardépio:m CARDAPIO: Torta de frango e suco de goiaba Frequéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CcHO PTN Lp Alimentar | VItaMina A | Vitamina I =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
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cenoura 20 6,83 1,53 0,26 0,03 0,64 168,10 1,02 2,25 0,04 0,04 4,51
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
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
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 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 3 26,52 0,00 0,00 3,00 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
Tomate, extrato 5 3,05 0,75 0,12 0,01 0,14 0,00 0,90 1,47 0,02 0,10 1,45
Goiaba vermelha, polpa 40 14,00 2,80 0,40 0,00 0,40 54,00 8,00 0,00 0,00 0,08 6,80
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 344,49 54,70 16,19 6,31 2,48 234,99 11,01 35,89 0,93 1,04 53,52
Nathalla Souza Silva CRNI 718558 Tassiana Paz Araujo CRN17 18427

Documento foi assinado digitalmente por TASSIANA PAZ ARAUJO em 20/12/2022 09:48:50.

A autenticidade deste documento pode ser verificada no site https://sgd-ati.to.gov.br/verificador, informando o cédigo verificador: 8B573B94012CEB43




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

FNDE
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
Vo) Cardépiozlg CARDAPIO: Torta de legumes e suco de manga 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) @ [C)] (9) (@) (ng) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
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
Cenoura 20 6,83 1,53 0,26 0,03 0,64 168,10 1,02 2,25 0,04 0,04 4,51
Ervilha enlatada 10 7,38 1,34 0,46 0,04 0,51 2,67 0,00 2,32 0,09 0,14 2,22
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 pd 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
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
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
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tomate 10 1,53 0,31 0,11 0,02 0,12 4,16 2,12 1,05 0,01 0,02 0,69
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
Laranja, péra 120 44,13 10,74 1,25 0,15 0,92 13,45 64,48 10,34 0,07 0,11 26,26
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
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 412,39 70,89 18,08 6,77 4,02 202,78 83,80 54,04 1,16 1,24 76,69
Nathalia Souza Silva CRNL /18558 _Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427
i PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS- 2023 SEDUC-TO
N° de Alunos. o] Dias de Atendimento: | 0 [__Refeicao Servida.__| Lanche
B2 Cardéuio:zo CARDAPIO: Mandioca cozida com café e leite 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) ()] (n9) (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
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
Mandioca 70 105,99 25,32 0,79 0,21 1,31 0,70 11,57 31,15 0,14 0,19 10,63
Leite de vaca, integral pasteuriz| 120 72,04 5,42 3,86 3,90 0,00 34,12 0,00 12,00 0,48 0,04 135,66
TOTAL 217,17 40,78 4,72 4,11 1,31 34,82 11,57 43,73 0,62 0,24 147,21
Nathalia Souza Silva CRNI /18558 Tassiana Paz Araujo CRN17 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: Sanduiche natural com 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 [} Mg Zn Fe Ca
(9) (9) ()} @ @) (@) (ug) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Pé&o de trigo de forma 50 133,00 25,31 3,82 1,65 1,20 0,00 75,50 11,50 0,37 1,87 75,50
Frango, coxa, sem pele 15 17,99 0,00 2,67 0,73 0,00 1,75 0,00 4,08 0,34 0,12 1,20
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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 10 341 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 50 10,97 2,77 0,30 0,00 0,35 0,00 311,62 4,33 0,04 0,08 3,80
TOTAL 293,59 40,39 10,03 10,45 2,20 105,32 391,58 26,33 1,23 2,20 190,24

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

Documento foi assinado digitalmente por TASSIANA PAZ ARAUJO em 20/12/2022 09:48:50.

A autenticidade deste documento pode ser verificada no site https://sgd-ati.to.gov.br/verificador, informando o cédigo verificador: 8B573B94012CEB43




MEC

ENDE PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS- 2023 SEDUC-TO
N° de Alunos: 0[Dias de Atendimento: [ 0 | Refeicao Servida: | Lanche
= — - - - - —
CEco) Ca’da”'o'zz CARDAPIO: PZo com carne moida e suco de abacaxi 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)
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 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 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 15 9,14 2,24 0,37 0,03 0,42 0,00 2,70 4,40 0,06 0,31 4,36
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
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
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
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 336,44 45,29 14,42 10,81 1,84 1,59 4,29 30,32 2,76 2,12 23,76
Nathalia Souza Silva CRNL /18558 _Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427
::I\l%% PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS- 2023 SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
Rdo) cardap'O'ZS CARDAPIO: Farofa de frango e suco de abacaxi Frequéncia:
Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina A Vitamina | Magnésio Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN LIP Alimentar C Mg Zn Fe Ca
@ @ (C)] (C)] (@) @ (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
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
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, 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
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 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
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 413,71 78,34 13,07 6,76 5,15 4,93 25,37 65,75 0,68 1,33 51,14
Nathalia Souza Silva CRN1 718558 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: Farofa com carne moida e suco de acerola Ereguéncia:
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 ()] ()] ()] ()] (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
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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
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 459,57 77,44 13,26 12,14 5,30 3,93 274,17 58,55 2,92 2,30 48,68
Nathalia Souza Silva CRNL /18558 Tassiana Paz Araujo CRN17 18427

Documento foi assinado digitalmente por TASSIANA PAZ ARAUJO em 20/12/2022 09:48:50.

A autenticidade deste documento pode ser verificada no site https://sgd-ati.to.gov.br/verificador, informando o cédigo verificador: 8B573B94012CEB43




MEC

B PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS- 2023 SEDUC-TO
N de Alunos: o[ Dias de Atendimento: [ 0 [ Refeicdo Servida: | Lanche
- — - = = —
f-2d0 Ca’da”'o'zs CARDAPIO: PZ0 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 | VI13Mina A Vitamina €| "y zn Fe ca
@ @ @ @ @ @ (ng) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
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
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 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
F"ﬂ‘%% PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS- 2023 SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
0 apio: 2 e q a éncia:
2o cardap'o'ze CARDAPIO: Creme de maracuja com biscoito cream cracker Frequéncia
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio Zinco Ferro Caélcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal cHO PTN LIP Alimentar | VI1amina A Vitamina €| =y zn Fe ca
(9) (@) @) @) (9 (@) (g) (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
Biscoito salgado, cream 30 129,52 20,62 3,02 4,33 0,75 0,00 0,00 11,92 0,34 0,66 6,00
Leite de vaca, integral 90 54,03 4,07 2,90 2,93 0,00 25,59 0,00 9,00 0,36 0,03 101,75
Maracuja 45 30,80 5,52 0,90 0,95 0,51 28,63 8,93 12,59 0,18 0,25 2,43
Leite condensado 5 15,63 2,85 0,38 0,34 0,00 2,65 0,11 1,10 0,04 0,01 12,31
TOTAL 268,66 43,02 7,23 8,54 1,26 56,87 9,04 34,71 0,92 0,96 B
Nathalia Souza Silva CRNL /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
Heldo) Cardap"’:z? CARDAPIO: Sanduiche de carne moida e suco de maracuja Ereguéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | V/1@Mina A Vitamina €| =y zn Fe ca
() () (9) (9) @ (9) (ug) (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
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 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Tomate, extrato 15 9,14 2,24 0,37 0,03 0,42 0,00 2,70 4,40 0,06 0,31 4,36
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
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Pé&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 343,11 40,45 15,25 13,43 1,76 0,10 5,97 16,47 2,74 3,23 80,86
Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427

Documento foi assinado digitalmente por TASSIANA PAZ ARAUJO em 20/12/2022 09:48:50.

A autenticidade deste documento pode ser verificada no site https://sgd-ati.to.gov.br/verificador, informando o cédigo verificador: 8B573B94012CEB43




F"ﬂlicE 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: Salada de frutas e iogurte 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
@) @) @ @ ()] @ (ug) (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
Laranja, 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 , 4,63 34,41 , 0,39 ,
\|al alla Souza SI va CR Ql /18558 Tasslana Paz AI’aLIjO CRN1/ 18427
F"ﬂ‘%% PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS- 2023 SEDUC-TO
N de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
0 apio: 2 - - 2 a éncia:
Rdo) cardap'o'zg CARDAPIO: Pao de queijo e café com leite Frequéncia,
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | V13mina A Vitamina €| =y Zn Fe ca
(@) (@) @) @) (9) (@) (ng) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
e e 30 18,01 1,36 0,97 0,98 0,00 8,53 0,00 3,00 0,12 0,01 33,92
Polvilho doce 55 193,17 47,73 0,24 0,00 0,13 0,00 0,00 2,26 0,00 0,28 15,08
Oleo de soja 10 88,40 0,00 0,00 10,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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, minas, frescal 20 52,85 0,65 3,48 4,04 0,00 32,10 0,00 1,38 0,06 0,19 115,85
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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
120 72,04 5,42 3,86 3,90 0,00 34,12 0,00 12,00 0,48 0,04 135,66
10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
TOTAL 477,92 65,35 9,92 19,80 0,13 82,63 0,00 20,48 0,77 0,68 305,62
Nathalia Souza Silva CRN1L /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
2o Ca’dap"’:m CARDAPIO: Rosca e suco de acerola e banana Frequéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | V/1@Mina A Vitamina €| =y zn Fe ca
(@) (@) @) @) (9) [C)] (1g) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Acerola, polpa congelada 30 6,58 1,66 0,18 0,00 0,21 0,00 186,97 2,60 0,02 0,05 2,28
Acticar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
Manteiga, com sal 10 72,60 0,01 0,04 8,24 0,00 92,35 0,00 0,15 0,00 0,02 0,94
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
Acticar 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 5 20,32 0,52 0,18 2,10 0,27 0,00 0,12 2,57 0,05 0,09 0,32
Farinha de trigo 40 144,19 30,04 3,92 0,55 0,94 0,00 0,00 12,40 0,33 0,38 7,15
Fermento bioldgico tablete 1 0,90 0,08 0,17 0,02 0,04 0,00 0,00 0,38 0,11 0,03 0,18
CEIE UE vavd, negral 30 18,01 1,36 0,97 0,98 0,00 8,53 0,00 3,00 0,12 0,01 33,92
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
TOTAL 501,04 92,26 8,25 12,83 3,71 112,30 | 210,85 51,59 0,90 1,19 59,58
Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427

Documento foi assinado digitalmente por TASSIANA PAZ ARAUJO em 20/12/2022 09:48:50.

A autenticidade deste documento pode ser verificada no site https://sgd-ati.to.gov.br/verificador, informando o cédigo verificador: 8B573B94012CEB43




F"ﬂlicE PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS- 2023 SEDUC-TO
N° de Alunos: 0[Dias de Atendimento: [ 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
f-2d0 Ca’da”'o'sl CARDAPIO: Tapioca com ovo e suco de tamarindo 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)
Tamarindo, polpa, colgelada 30 71,70 18,75 0,84 0,18 1,53 0,45 1,05 27,60 0,03 0,84 22,20
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
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 358,82 72,43 3,69 6,96 1,65 16,22 1,05 32,28 0,25 1,42 45,07
Nathalla Souza Silva CRNL /18558 _Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427
F"ﬂ‘%% PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS- 2023 | SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
Eldo cardap'°'32 CARDAPIO: Farofa colorida e suco de abacaxi Frequéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | V1amina 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
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
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
Frango, peito, filé 40 69,20 0,00 12,36 1,80 0,00 3,60 0,00 10,80 0,49 0,42 6,00
Cenoura 15 5,12 1,15 0,20 0,03 0,48 126,08 0,77 1,68 0,03 0,03 3,38
Oleo de soja 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Abacaxi, polpa congelada 30 9,18 2,34 0,14 0,03 0,10 0,00 0,37 3,02 0,02 0,11 4,06
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
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
TOTAL 401,01 63,80 14,01 10,12 4,77 129,77 16,73 43,87 0,82 1,33 77,52
Nathalia Souza Silva CRNL /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427
ME(
FND(; PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS- 2023 SEDUC-TO
N° de Alunos: 0[Dias de Atendimento: [ 0 | Refeicao Servida: | Lanche
o) Ca’dap"’:% CARDAPIO: Farofa de linguica e suco de acerola Ereguéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | VI1aMinaA | Vitamina CJ g 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
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
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 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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 582,94 89,56 8,34 22,82 6,52 3,31 286,48 62,92 1,20 1,67 78,68
Nathalla Souza Siiva CRNI 718558 Tassiana Paz Araujo CRN17 18427

Documento foi assinado digitalmente por TASSIANA PAZ ARAUJO em 20/12/2022 09:48:50.

A autenticidade deste documento pode ser verificada no site https://sgd-ati.to.gov.br/verificador, informando o cédigo verificador: 8B573B94012CEB43




F"ﬂlicE PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS- 2023 SEDUC-TO
N° de Alunos: 0[Dias de Atendimento: [ 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
h2do Ca’dau'°'34 CARDAPIO: Farofa de ovo e leite com café Frequéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Keal CcHO PTN Lp Alimentar_| VItmina A |Vitamina C| "y, Zn Fe Ca
(9) (9) @ [C)] (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
Oleo de soja 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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, infusédo 10% 5 0,45 0,07 0,04 0,00 0,00 0,00 0,00 0,48 0,00 0,00 0,16
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 356,85 60,23 4,82 10,85 3,73 23,75 1,09 27,45 0,54 1,17 57,22
Nathalla Souza Silva CRNL /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427
F"ﬂ‘%% PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS- 2023 SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
o) apio: i 4 q éncia:
Rdo) cardap'°'35 CARDAPIO: Bolo de fuba e suco de goiaba Frequéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio Zinco Ferro Caélcio
Nome do Alimento Per Capita Keal CHO BTN Lip Alimentar Vitamina A | Vitamina C Mg zn Fe ca
@ @ (C)] (C)] (@) © (ng) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
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
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
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
Fermento em p6 quimico 1 0,90 0,44 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Leite de vaca, integral 30 18,01 1,36 0,97 0,98 0,00 8,53 0,00 3,00 0,12 0,01 33,92
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
Milho fuba 20 70,70 15,77 1,44 0,38 0,94 0,00 0,00 8,25 0,22 0,17 0,53
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 344,85 59,23 6,63 9,31 1,93 108,95 8,00 20,59 0,65 0,69 51,89
Nathalia Souza Silva CRNL /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
o) Ca’dap"’:% CARDAPIO: Bolo de coco e creme de goiaba 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)
Aclcar cristal 12 46,42 11,95 0,04 0,00 0,00 0,00 0,00 0,12 0,00 0,02 0,91
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 p6 guimico 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 40 24,01 1,81 1,29 1,30 0,00 11,37 0,00 4,00 0,16 0,01 45,22
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 30 10,50 2,10 0,30 0,00 0,30 40,50 6,00 0,00 0,00 0,06 5,10
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
ST ey ey 100 60,03 4,52 3,22 3,25 0,00 28,43 0,00 10,00 | 040 0,03 113,05
TOTAL 475,19 69,53 11,45 17,05 2,01 126,72 6,25 36,26 1,18 0,95 §
Nathalia Souza Siiva CRNL /18558 Tassiana Paz Araujo CRN17 18427

Documento foi assinado digitalmente por TASSIANA PAZ ARAUJO em 20/12/2022 09:48:50.

A autenticidade deste documento pode ser verificada no site https://sgd-ati.to.gov.br/verificador, informando o cédigo verificador: 8B573B94012CEB43




= PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS- 2023 SEDUC-TO
N° de Alunos: 0[Dias de Atendimento: [ 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N.°do Cardamo.s7 CARDAPIO: Arroz doce e banana Frequéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Keal CcHO PTN Lp Alimentar_| VItmina A |Vitamina C| "y, Zn Fe Ca
(9) (9) @ [C)] (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
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 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, intearal 120 72,04 5,42 3,86 3,90 0,00 34,12 0,00 12,00 0,48 0,04 135,66
Banana prata 100 98,25 25,96 127 0,07 2,04 3,21 21,59 26,29 0,15 0,38 7,56
TOTAL 454,90 94,30 10,23 4,84 3,03 42,62 21,80 58,82 1,45 0,85 171,26
Nathalia Souza Silva CRNL /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
Rdo) cardap'°'3s CARDAPIO: Cachorro quente e suco de caju Frequéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio Zinco Ferro Caélcio
Nome do Alimento Per Capita Keal CHO BTN Lip Alimentar Vitamina A | Vitamina C Mg Zn Fe ca
@ @ (C)] (C)] (@) © (ng) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Acucar cristal 12 46,42 11,95 0,04 0,00 0,00 0,00 0,00 0,12 0,00 0,02 0,91
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Caiju 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 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Oleo de soja 6 53,04 0,00 0,00 6,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Pé&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
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Salsicha 30 96,32 1,08 2,92 8,85 0,00 3,90 0,00 2,49 0,40 0,24 4,95
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 361,57 44,35 8,29 17,12 1,82 3,99 62,07 9,53 0,82 2,22 78,60
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
Heldo) Cardap'°:39 CARDAPIO: Cuscuz de milho e leite com cacau 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) [C)] [C)] (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
Flocos de milho 40 144,80 30,40 3,28 1,44 2,96 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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
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 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 312,24 47,49 9,63 9,85 6,31 53,39 0,00 12,16 0,48 0,05 X
Nathalla Souza Siiva CRNI 718558 Tassiana Paz Araujo CRN17 18427

Documento foi assinado digitalmente por TASSIANA PAZ ARAUJO em 20/12/2022 09:48:50.

A autenticidade deste documento pode ser verificada no site https://sgd-ati.to.gov.br/verificador, informando o cédigo verificador: 8B573B94012CEB43




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: Cuscuz temperado com frango e suco de caju Frequéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LP Alimentar_| VItmina A |Vitamina C| "y, zn Fe ca
(@ (@ @ @ ()] @ (ng) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Acucar cristal 12 46,42 11,95 0,04 0,00 0,00 0,00 0,00 0,12 0,00 0,02 0,91
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Caiu 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 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Flocos de milho 40 144,80 30,40 3,28 1,44 2,96 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Frango, peito, sem pele 40 47,66 0,00 8,61 1,21 0,00 0,80 0,00 12,51 0,27 0,17 2,95
Oleo de soja 6 53,04 0,00 0,00 6,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Laranija, péra 100 36,77 8,95 1,04 0,13 0,77 11,21 53,73 8,61 0,06 0,09 21,89
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
TOTAL 353,08 57,31 13,43 8,87 4,29 12,71 114,70 25,72 0,38 0,44 29,37
Nathalla Souza Silva CRNL /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427
F"ﬂ‘%% PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS- 2023 | SEDUC-TO
N de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
o apio: A . A éncia:
Rdo) cardap""ﬂ CARDAPIO: Farofa de carne desfiada e suco de tamarindo Frequéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal cHO PTN LIP Alimentar | V1amina A Vitamina €| =y zn Fe ca
()] ()] @ @ (@) @ (g) (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
Banana prata 100 98,25 25,96 1,27 0,07 2,04 3,21 21,59 26,29 0,15 0,38 7,56
Carne, bovina, acém 40 57,61 0,00 8,33 2,45 0,00 0,87 0,00 5,31 2,09 0,61 1,89
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Cenoura 10 3,41 0,77 0,13 0,02 0,32 84,05 0,51 1,12 0,02 0,02 2,25
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
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 soia 6 53,04 0,00 0,00 6,00 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
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
Tamarindo, polpa, colgelada 40 95,60 25,00 1,12 0,24 2,04 0,60 1,40 36,80 0,04 1,12 29,60
Acucar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
TOTAL 569,88 115,97 11,91 8,98 8,59 88,83 29,38 96,31 2,55 2,90 95,94
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 [ Refeicao Servida: | Lanche
o) Ca’dap"’:‘u CARDAPIO: Farofa de carne moida com cenoura e suco de acerola Ereguéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | V/1@Mina A Vitamina €| =y zn Fe ca
@) @) @) @) (9 @) (g) (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
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
Aclcar cristal 12 46,42 11,95 0,04 0,00 0,00 0,00 0,00 0,12 0,00 0,02 0,91
Carne moida de 22 50 121,00 0,00 12,11 7,71 0,00 0,00 0,00 10,00 2,86 1,41 4,00
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Cenoura 10 3,41 0,77 0,13 0,02 0,32 84,05 0,51 1,12 0,02 0,02 2,25
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
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 6 53,04 0,00 0,00 6,00 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 456,77 69,56 13,47 13,91 4,70 84,15 313,17 40,52 3,15 2,27 58,29
Nathalia Souza Siiva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427

Documento foi assinado digitalmente por TASSIANA PAZ ARAUJO em 20/12/2022 09:48:50.

A autenticidade deste documento pode ser verificada no site https://sgd-ati.to.gov.br/verificador, informando o cédigo verificador: 8B573B94012CEB43




F"ﬂlicE PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS- 2023 SEDUC-TO
N° de Alunos: 0[Dias de Atendimento: [ 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
g T - = - - - v
h2do Ca’da”'o'43 CARDAPIO: PZo francés com queijo e suco de goiaba Frequéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Keal CcHO PTN Lp Alimentar_| VItmina A |Vitamina C| "y, Zn Fe Ca
(9) (9) @ [C)] (9) (@) (ng) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
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
Acucar cristal 12 46,42 11,95 0,04 0,00 0,00 0,00 0,00 0,12 0,00 0,02 0,91
Pé&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
TOTAL 279,80 45,39 9,04 6,59 1,65 90,79 10,00 17,57 1,09 0,68 192,29
Nathalla Souza Silva CRNL /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427
F"ﬂ‘%% PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS- 2023 SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
g TioE - ~ - - Py
Rdo) cardap'O'M CARDAPIO: P&o com margarina e leite com cacau Frequéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio Zinco Ferro Caélcio
Nome do Alimento Per Capita Keal CHO BTN Lip Alimentar Vitamina A | Vitamina C Mg Zn Fe ca
(9) (9) (C)] (C)] (9) (9 (ng) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Cacau em p6, 100% 10 27,00 1,70 2,45 1,15 3,35 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 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
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 363,07 46,36 9,89 15,93 4,36 110,76 0,03 24,20 0,85 1,11 186,81
Nathalia Souza Silva CRNL /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
o) Ca’dap"’:% CARDAPIO: Mangulio com suco de maracuja Frequéncia;
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | VItaMina A | Vitamina I =y zn Fe ca
(9) (9) (9) (9) () (9) (ug) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
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 20 12,01 0,90 0,64 0,65 0,00 5,69 0,00 2,00 0,08 0,01 22,61
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
Fermento em p6 guimico 1 0,90 0,44 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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
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
Maracuija, 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
TOTAL 324,78 58,98 4,00 8,45 0,32 28,04 2,90 9,73 0,27 0,61 100,21
Nathalia Souza Silva CRNL /18558 Tassiana Paz Araujo CRN17 18427

Documento foi assinado digitalmente por TASSIANA PAZ ARAUJO em 20/12/2022 09:48:50.
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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'46 CARDAPIO: Sanduiche de frango com suco de maracuja 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)
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 soia 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 45 6,90 1,41 0,49 0,08 0,53 18,73 9,55 4,74 0,06 0,11 3,12
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
Maracujd, 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
TOTAL 319,61 43,12 14,59 10,06 2,23 20,73 12,94 23,22 0,76 2,15 79,38
Nathalla Souza Silva CRNL /18558 _Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427
F"ﬂ‘%% PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS- 2023 | SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
° apio: i .z . . . é ia:
Rdo) Cardap'o'u CARDAPIO: Creme de marcuja com biscoito de maisena Frequéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Keal CHO BTN Lip Alimentar Vitamina A | Vitamina C Mg zn Fe ca
(9) (9) (C)] (C)] (9) (9 (ng) (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
Biscoito salgado, cream 40 172,69 27,49 4,02 5,77 1,00 0,00 0,00 15,90 0,45 0,88 8,00
Leite de vaca, integral 90 54,03 4,07 2,90 2,93 0,00 25,59 0,00 9,00 0,36 0,03 101,75
Maracuija 45 30,80 5,52 0,90 0,95 0,51 28,63 8,93 12,59 0,18 0,25 2,43
Leite condensado 5 15,63 2,85 0,38 0,34 0,00 2,65 0,11 1,10 0,04 0,01 12,31
TOTAL 311,83 49,89 8,23 9,98 1,52 56,87 9,04 38,68 1,03 1,18 125,
Nathalia Souza Silva CRNL /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"’:w CARDAPIO: P30 pizza com suco de abacaxi e mexerica Ereguéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | VI1aMinaA | Vitamina CJ g zn Fe ca
(9) (9) (9) (9) @ (9) (ug) (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 20 18,75 0,43 2,86 0,54 0,00 0,00 0,00 3,50 0,29 0,17 4,65
Pé&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
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
Mexerica 150 86,39 22,29 1,33 0,20 4,61 51,12 32,69 18,46 0,15 0,10 49,61
TOTAL 374,85 66,34 13,10 7,42 6,16 81,35 36,47 45,65 1,58 1,11 247,51
Nathalla Souza Siiva CRNI 718558 Tassiana Paz Araujo CRN17 18427

Documento foi assinado digitalmente por TASSIANA PAZ ARAUJO em 20/12/2022 09:48:50.

A autenticidade deste documento pode ser verificada no site https://sgd-ati.to.gov.br/verificador, informando o cédigo verificador: 8B573B94012CEB43




= PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS- 2023 SEDUC-TO
N° de Alunos: 0[Dias de Atendimento: [ 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
f-2d0 Cama”""@ CARDAPIO: Bolo nutritivo 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)] (9) (@) (ng) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Acdlcar cristal 20 77,37 19,92 0,06 0,00 0,00 0,00 0,00 0,20 0,00 0,03 1,52
Batata doce 25 29,56 7,05 0,31 0,03 0,64 196,75 4,12 4,22 0,05 0,10 5,28
Beterraba 5 2,44 0,56 0,10 0,00 0,17 0,19 0,16 1,22 0,03 0,02 0,91
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
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
Laranja, péra 20 7,35 1,79 0,21 0,03 0,15 2,24 10,75 1,72 0,01 0,02 4,38
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
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
Leite de vaca, intearal 20 12,01 0,90 0,64 0,65 0,00 5,69 0,00 2,00 0,08 0,01 22,61
Maracujd, 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 292,84 53,88 5,19 6,85 1,78 211,17 18,29 22,50 0,55 0,66 44,59
Nathalia Souza Silva CRNL /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
2o cardap'o'so CARDAPIO: logurte de fruta com biscoito cream cracker e banana Frequéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio Zinco Ferro Caélcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | VI1amina A Vitamina €| =y Zn Fe ca
(9) (9) (C)] (C)] (9) (9 (ng) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Biscoito salgado, cream 40 172,69 27,49 4,02 5,77 1,00 0,00 0,00 15,90 0,45 0,88 8,00
logurte, sabor morango 120 83,48 11,63 3,25 2,80 0,26 32,43 0,00 9,65 0,37 0,00 121,24
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
TOTAL 364,25 67,68 8,67 8,64 3,51 35,96 23,75 54,47 0,98 1,30 137,56
Nathalia Souza Silva CRNL /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427
::I\E(; PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS- 2023 | SEDUC-TO
N° de Alunos: 0[Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N.2do Ca’dé‘”m:m CARDAPIO: Beiju com margarina e leite com cacau Frequéncia:
i . Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal cHO PTN Lip Alimentar | V@M A | Vitamina G|y Zn Fe Ca
() () @) (@) (@) (@) (ug) (Ma) (Ma) (Ma) (Ma) (Ma)
Cacau em nd. 100% 10 27.00 1.70 2.45 .15 3.35 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
eite de vaca. intearal 120 72.04 5.42 3.86 .90 0.00 34.12 0.00 12.00 0.48 0.04 135.66
araarina. com sal 5 29.72 0.00 0.00 .36 0.00 19.27 0.00 0.06 0.00 0.00 0.23
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
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 343.06 60.47 6.56 841 347 53.39 0.00 1é ﬁg, 0.48 0.31 150,35
Nathalia Souza Silva CRN1 /18! asslana Paz Araujo CRN1/ 18427

Documento foi assinado digitalmente por TASSIANA PAZ ARAUJO em 20/12/2022 09:48:50.

A autenticidade deste documento pode ser verificada no site https://sgd-ati.to.gov.br/verificador, informando o cédigo verificador: 8B573B94012CEB43




e PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS- 2023 SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N Go Cardaplo: CARDAPIO: Beiju com frango desfiado e suco de acerola Frequéncia:
i . Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Keal cHO PTN LiP Alimentar | "MN@A|Vitamina G| g 7n Fe ca
(o) (o) (a) (a) (@) (o) (ua) (Ma) (Ma) (Ma) (Ma) (Ma)
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
Franao. peito. sem bele 35 41.71 0.00 7.53 1.06 0.00 0.70 0.00 10.94 0.23 0.15 2.58
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
Colorau 1 3.34 0.78 0.07 0.00 0.05 0.60 0.07 0.00 0.00 0.06 1.20
Alha 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 5 211 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
Acerola. nolna conaelada 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 316.74 57.20 8.33 6.09 0.61 1,40 251.41 18.36 0.29 0.59 25.83
Nathalia Souza Silva CRNL /18558 _Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427
g\‘iﬁ: PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS- 2023 | SEDUC-TO
N° de Alunos: 0[Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N.°do Ca’dé"“’:m CARDAPIO: Tapioca com carne de sol e suco de goiaba 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)
Goiaba vermelha. nolna 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
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
Oueiio. mussarela 10 32.99 0.30 2.26 2.52 0.00 10.90 0.00 2.36 0.35 0.03 87.50
lho 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 soia 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 2591 31.55 0.18 0.46 9.08
TOTAL 519.52 88.11 10.45 15.21 3.08 68,85 34,36 40.29 1.64 1.25 122,63
Nathalia Souza Silva CRNL /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
o Ca’dépi":sd CARDAPIO: Cuscuz com queijo e leite com cacau EieqUcnGia:
i Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina A | vitamina c| Magnésio Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento P Keal CcHO PTN Lip Alimentar Ma 7n Fe ca
(o) () (o) (a) (@) (o) (ua) (Ma) (Ma) (Ma) (Ma) (Ma)
Cacau em nd. 100% 10 27.00 1.70 2.45 1.15 3.35 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
eite 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
Flocos de milha 60 217.20 45.60 4.92 2.16 4.44 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
araarina. 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
Oueiio. 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
Aclicar cristal 10 38.68 9.96 0.03 0.00 0.00 0.00 0.00 0.10 0.00 0.02 0.76
TOTAL 450.62 63.29 15.80 15.61 7.79 7519 0.00 16 .88 118 0.11 311.65
Nathalia Souza Silva CRNI 718558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427
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e PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS- 2023 SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N.0do Ca’déui":“ CARDAPIO: Biscoito de queijo com suco de goiaba e laranja brequenca
i Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina A | vitamina ¢ Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN Lip Alimentar Ma Zn Fe ca
(@ (o (o) (o) ) (o) (u) (M) (M) (M) (M) (Mo
| eite de vaca. intearal 10 6.00 0.45 0.32 0.33 0.00 2.84 0.00 1.00 0.04 0.00 11.31
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 soia 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 aalinha inteira 10 14.31 0.16 1.30 0.89 0.00 7.88 0.00 .27 0.11 0.16 4.20
Polvilho doce 40 140.49 34.71 0.17 0.00 0.09 0.00 0.00 .64 0.00 0.20 10.97
Queiio. minas. frescal 20 52.85 0.65 3.48 4.04 0.00 32.10 0.00 .38 0.06 0.19 115.85
Goiaha vermelha. nalna 40 14.00 2.80 0.40 0.00 0.40 54.00 8.00 0.00 0.00 0.08 6.80
Aclicar cristal 10 38.68 9.96 0.03 0.00 0.00 0.00 0.00 0.10 0.00 0.02 0.76
| arania. néra 150 55.16 13.42 1.57 0.19 1.15 16.82 80.60 12.92 0.09 0.14 32.83
TOTAL 365.70 62.15 7.28 10.44 1.64 113.64 88.60 18.30 0.30 0.78 182.71
Nathalia Souza Silva CRNI 718558 _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
N.°do Ca’dépi":% CARDAPIO: Peta caseira e leite com cacau Eieqiencla:
- i . Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio Zinco Ferro Caélcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal cHO PTN L Alimentar_| VIBMINaA | Vitamina C Ma 7n Fe Cca
(o (@ (o) (o) (o (o) (u (M) (M) (M) (M) (M)
Oleo de soia 10 88.40 0.00 0.00 10.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Polvilho doce 80 280.98 69.42 0.34 0.00 0.19 0.00 0.00 3.28 0.00 0.41 21.93
Sal 1 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Ovo de aalinha inteiro 20 28.62 0.33 2.61 .78 0.00 15.77 0.00 2.53 0.22 0.31 8.40
| eite de vaca. intearal 120 72.04 5.42 3.86 .90 0.00 34.12 0.00 12.00 0.48 0.04 135.66
Cacau em nd. 100% 10 27.00 1.70 2.45 .15 3.35 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Aclicar cristal 10 38.68 9.96 0.03 0.00 0.00 0.00 0.00 0.10 0.00 0.02 0.76
TOTAL 53572 86,83 9.30 16.83 354 _rﬁ%SS 0.00 17 Q.70 077 166,75
Nathalia Souza Siiva CRN1 /185 assiana Paz Araujo CRN1/ 18427
e PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS- 2023 | SEDUC-TO
N° de Alunos: o Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N.2do Ca’dé”i":W CARDAPIO: Cuscuz com carne e melancia Frequéncia:
- i Per Capita 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
Q) (a) Q) Q) @) Q) (ug) (Ma) (Ma) (Mg (Ma) (Ma)
Alho 1 1.13 0.24 0.07 0.00 0.04 0.10 0.31 0.21 0.0: 0.01 0.14
Carne. bovina. acém 50 72.01 0.00 10.41 3.06 0.00 1.09 0.00 6.64 2.6 0.7 2.36
Cebola 3 1.18 0.27 0.05 0.00 0.07 0.00 0.14 0.36 0.0 0.0 0.42
Cenoura 10 3.41 0.77 0.13 0.02 0.32 84.05 0.51 1.12 0.0: 0.0: 2.25
Cheiro verde 2 0.84 0.14 0.05 0.01 0.02 0.00 0.64 0.49 0.0: 0.0 1.60
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
Manteiga. com sal 10 72.60 0.01 0.04 8.24 0.00 92.35 0.00 0.15 0.00 0.02 0.94
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
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 460,11 63.29 17.44 16.48 514 59 13.89 22 ﬁ? 2.84 127 23,15
Nathalla Souza Silva CRNL 718 asslana Paz Araujo CRN1/ 18427
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e PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS- 2023 SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | _Refeicdo Servida: | Lanche
e CARDAPIO: Tapioca recheada com queijo e presunto e creme de acerola Frequéncia
i . Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Keal cHO PTN LiP Alimentar | "MN@A|Vitamina G| g 7n Fe ca
(o) () (a) (a) (@) (o) (ua) (Ma) (Ma) (Ma) (Ma) (Ma)
Manteiga. com sal 10 72.60 0.01 0.04 8.24 0.00 92.35 0.00 0.15 0.00 0.02 0.94
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
Oueiio. mussarela 20 65.97 0.61 453 5.04 0.00 21.80 0.00 471 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. nolna conaelada 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
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 487.55 70.71 11.82 17.71 0.42 148.27 249.30 26.39 151 0.67 33651
Nathalia Souza Silva CRNL /18558 _Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427
g\‘iﬁ: PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS- 2023 | SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
hLado Ca’dé”i":r’q CARDAPIO: P&o francés com paté de frango e mexerica reqUencia:
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)
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
Franao. neito. sem bele 25 29.79 0.00 5.38 0.76 0.00 0.50 0.00 7.82 0.17 0.11 1.84
Pao de triao francés 60 179.89 35.19 477 1.86 1.38 1.79 0.00 15.28 0.46 0.60 9.45
Sal 1 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Mexerica 120 69.11 17.83 1.06 0.16 3.69 40.90 26.15 14.76 0.12 0.08 39.68
TOTAL 287.85 55.07 11.53 2.80 5.55 127.94 27.19 39.55 0.78 0.88 54,99
Nathalia Souza Silva CRN1718558 _Tassiana Paz Araujo C
:f\‘%(; PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS- 2023 | SEDUC-TO
N° de Alunos: 0| Dias de Atendimento: | 0 | _Refeicdo Servida: | Lanche
120 Ca’dépi":ﬁo CARDAPIO: Biscoito de maisena com leite e banana Frequéncia:
i Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina A | Vitamina C Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento P Keal CcHO PTN Lip Alimentar Ma 7n Fe ca
(o) (o) (a) (a) (@) (o) (ua) (Ma) (Ma) (Ma) (Ma) (Ma)
Biscoito doce. maisena 40 177.13 30.09 3.23 4.79 0.84 0.00 2.49 14.86 0.41 0.70 21.78
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
Banana nrata 110 108.07 28.55 1.39 0.07 2.25 3.53 23.75 28.92 0.16 0.42 8.32
TOTAL 37525 65.43 9.45 9.73 3.09 4618 26.24 5878 117 117 199,67
Nathalia Souza Silva CRN1 718558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427
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'L\:I\‘IIEJ?E e SEDUC-TO
PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS- 2023
MEDIA DAS RECOMENDACOES NUTRICIONAIS
Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra - f M é G
REFEIGAO ARSI | FREQUENCIA Keal cHo Ptn e Aimentar | ViaminaA | Viaminac | MGISO o e e . s A s
(9) (9) (9) @ (9) (ng) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (keal) (9)
Cuscuz paulista com suco de acerola e banana 1 5 443,68 79,20 11,94 10,74 6,33 3,53 274,14 38,58 1,63 1,23 16,93 38,68 100
Vitamina de cupuacgu com biscoito de maisena e 2 5 529,61 95,56 11,87 12,85 7,46 123,77 46,91 69,75 1,52 1,48 258,10 38,68
Farofa de cuscuz com sardinha e suco de acerola 3 5 144,80 42,58 7,53 7,45 3,24 0,00 249,30 12,38 0,44 0,97 141,36 0,00
Bolo de laranja e suco de abacaxi 4 5 322,04 55,33 6,76 8,88 3,22 27,08 21,31 26,86 0,69 0,79 83,16 77,37
Vitamina de banana com aveia e biscoito cream cracker e 5 5 554,41 102,04 13,76 13,11 5,86 45,29 100,23 87,34 1,66 2,51 161,33 38,68
Acai nutritivo e pdo de queijo 6 5 438,17 81,79 5,64 11,41 4,22 53,59 60,07 44,45 0,53 117 148,10 38,68
P&o com ovo e suco de maracuja 7 5 284,07 43,53 7,59 8,85 1,36 21,20 2,90 19,88 0,73 1,02 20,99 38,68
Bolo de milho e suco de goiaba 8 5 404,46 77,19 8,23 7,59 4,53 60,31 8,00 13,85 0,37 0,54 16,39 77,37
Bolo de cenoura e suco de caju 9 5 432,33 87,89 7,91 7,26 4,35 185,52 74,82 52,49 0,77 1,13 49,39 7737
Bolo de chocolate e suco de maracuja 10 5 360,26 62,76 9,94 8,46 5,41 27,02 67,38 30,03 0,67 0,79 63,20 58,03
Bolo mané pelado e suco de tamarindo 11 5 413,86 76,59 6,86 10,53 3,53 20,02 8,14 68,02 0,70 1,72 111,65 7737
Farofa nutritiva de frango com suco de acerola e 12 5 433,68 84,15 11,82 6,43 5,22 226,00 263,70 62,64 0,77 1,49 74,16 38,68
Misto quente e suco de manga 13 5 404,46 56,28 12,45 16,53 5,22 116,95 12,37 44,07 1,85 1,89 251,88 38,68
Pacoca de carne e melancia 14 5 387,44 66,37 12,64 8,24 4,24 43,93 10,31 46,15 2,99 1,84 61,41
Bolo de trigo com café e leite 15 5 403,04 60,88 12,02 12,28 1,17 57,79 0,00 34,65 122 0,74 207,46 58,03
Pao doce com queijo e suco de maracuja 16 5 517,75 81,27 9,41 19,98 4,28 167,82 35,31 57,32 1,25 1,82 206,14 38,68
Torta de carne e melancia 17 5 385,90 52,563 18,25 11,44 1,73 64,74 14,55 44,38 3,08 2,18 54,06
Torta de frango e suco de goiaba 18 5 344,49 54,70 16,19 6,31 2,48 234,99 11,01 35,89 0,93 1,04 53,52 38,68
Torta de legumes e suco de manga 19 5 412,39 70,89 18,08 6,77 4,02 202,78 83,80 54,04 1,16 1,24 76,69 38,68
Mandioca cozida com café e leite 20 5 217,17 40,78 4,72 4,11 1,31 34,82 11,57 43,73 0,62 0,24 147,21 38,68
Sanduiche natural com suco de acerola 21 5 293,59 40,39 10,03 10,45 2,20 105,32 391,58 26,33 1,23 2,20 190,24 38,68
P&ao com carne moida e suco de abacaxi 22 5 336,44 45,29 14,42 10,81 1,84 1,59 4,29 30,32 2,76 2,12 23,76 38,68
Farofa de frango e suco de abacaxi 23 5 413,71 78,34 13,07 6,76 515 4,93 25,37 65,75 0,68 1,33 51,14 38,68
Farofa com carne moida e suco de acerola 24 5 459,57 77,44 13,26 12,14 5,30 3,93 274,17 58,55 2,92 2,30 48,68 38,68
P&o com queijo mussarela e suco de acerola 25 5 263,34 42,11 8,78 6,59 1,43 23,29 249,30 21,01 112 0,64 186,68 38,68
Creme de maracuja com biscoito cream cracker 26 5 268,66 43,02 7,23 8,54 1,26 56,87 9,04 34,71 0,92 0,96 123,25 38,68
Sanduiche de carne moida e suco de maracuja 27 5 343,11 40,45 15,25 13,43 1,76 0,10 5,97 16,47 2,74 3,23 80,86 38,68
Salada de frutas e iogurte 28 5 192,24 42,52 4,41 2,26 2,99 38,02 64,68 34,41 0,43 0,39 116,88
P&o de queijo e café com leite 29 5 477,92 65,35 9,92 19,80 0,13 82,63 0,00 20,48 0,77 0,68 305,62 38,68
Rosca e suco de acerola e banana 30 5 501,04 92,26 8,25 12,83 3,71 112,30 210,85 51,59 0,90 1,19 59,58 38,68
Tapioca com ovo e suco de tamarindo 31 5 358,82 72,43 3,69 6,96 1,65 16,22 1,05 32,28 0,25 1,42 45,07 38,68
Farofa colorida e suco de abacaxi 32 5 401,01 63,80 14,01 10,12 4,77 129,77 16,73 43,87 0,82 1,33 77,552 38,68
Farofa de linguica e suco de acerola 33 5 582,94 89,56 8,34 22,82 6,52 3,31 286,48 62,92 1,20 1,67 78,68 38,68
Farofa de ovo e leite com café 34 5 356,85 60,23 4,82 10,85 3,73 23,75 1,09 27,45 0,54 1,17 57,22 38,68
Bolo de fuba e suco de goiaba 35 5 344,85 59,23 6,63 9,31 1,93 108,95 8,00 20,59 0,65 0,69 51,89 38,68
Bolo de coco e creme de goiaba 36 5 475,19 69,53 11,45 17,05 2,01 126,72 6,25 36,26 1,18 0,95 179,28 46,42
Arroz doce e banana 37 5 454,90 94,30 10,23 4,84 3,03 42,62 21,80 58,82 1,45 0,85 171,26 38,68
Cachorro quente e suco de caju 38 5 361,57 44,35 8,29 17,12 1,82 3,99 62,07 9,53 0,82 2,22 78,60 46,42
Cuscuz de milho e leite com cacau 39 5 312,24 47,49 9,63 9,85 6,31 53,39 0,00 12,16 0,48 0,05 136,65 38,68
Cuscuz temperado com frango e suco de caju 40 5 353,08 57,31 13,43 8,87 4,29 12,71 114,70 25,72 0,38 0,44 29,37 46,42
Farofa de carne desfiada e suco de tamarindo 41 5 569,88 115,97 11,91 8,98 8,59 88,83 29,38 96,31 2,55 2,90 95,94 38,68
Farofa de carne moida com cenoura e suco de acerola 42 5 456,77 69,56 13,47 13,91 4,70 84,15 313,17 40,52 3,15 2,27 58,29 46,42
P&o francés com queijo e suco de goiaba 43 5 279,80 45,39 9,04 6,59 1,65 90,79 10,00 17,57 1,09 0,68 192,29 46,42
P&o com margarina e leite com cacau 44 5 363,07 46,36 9,89 15,93 4,36 110,76 0,03 24,20 0,85 1,11 186,81 38,68
Manguldo com suco de maracuja 45 5 324,78 58,98 4,00 8,45 0,32 28,04 2,90 9,73 0,27 0,61 100,21 38,68
Sanduiche de frango com suco de maracujé 46 5 319,61 43,12 14,59 10,06 2,23 20,73 12,94 23,22 0,76 2,15 79,38 38,68
Creme de marcuja com biscoito de maisena 47 5 311,83 49,89 8,23 9,98 1,52 56,87 9,04 38,68 1,03 1,18 125,25 38,68
P&o pizza com suco de abacaxi e mexerica 48 5 374,85 66,34 13,10 7,42 6,16 81,35 36,47 45,65 1,58 1,11 247,51 38,68
Bolo nutritivo com suco de maracuja 49 5 292,84 53,88 5,19 6,85 1,78 211,17 18,29 22,50 0,55 0,66 44,59 77,37
logurte de fruta com biscoito cream cracker e banana 50 5 364,25 67,68 8,67 8,64 3,51 35,96 23,75 54,47 0,98 1,30 137,56
Beiju com margarina e leite com cacau 51 5 343,06 60,47 6,56 8,41 3,47 53,39 0,00 14,21 0,48 0,31 150,35 38,68
Beiju com frango desfiado e suco de acerola 52 5 316,74 57,20 8,33 6,09 0,61 1,40 251,41 18,36 0,29 0,59 25,83 38,68
Tapioca com carne de sol e suco de goiaba 53 5 519,562 88,11 10,45 15,21 3,08 68,85 34,36 40,29 1,64 1,25 122,63 38,68
Cuscuz com queijo e leite com cacau 54 5 450,62 63,29 15,80 15,61 7,79 75,19 0,00 16,88 1,18 0,11 311,65 38,68
Biscoito de queijo com suco de goiaba e laranja 55 5 365,70 62,15 7,28 10,44 1,64 113,64 88,60 18,30 0,30 0,78 182,71 38,68
Peta caseira e leite com cacau 56 5 535,72 86,83 9,30 16,83 3,54 49,88 0,00 17,91 0,70 0,77 166,75 38,68
Cuscuz com carne e melancia 57 5 460,11 63,29 17,44 16,48 5,14 234,59 13,89 28,23 2,84 1,27 23,15
Tapioca recheada com queijo e presunto e creme de 58 5 487,55 70,71 11,82 17,71 0,42 148,27 249,30 26,39 1,51 0,67 336,51 38,68
P&o francés com paté de frango e mexerica 59 5 287,85 55,07 11,53 2,80 5,55 127,94 27,19 39,55 0,78 0,88 54,99
Biscoito de maisena com leite e banana 60 5 375,2% T T o T T T T T T D
Documento foi assinado digitaimente por TASSIANA PAZ|ARAUJO ein 20/12/2022 09:48:50.
i TOTAL e 300,00 23184,¢
mmswmmmmmw.gov.bﬂveriﬁcadon informando o cédigo verificador: 8B573B94012CEB43




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

Nimero de alunos 0
atendidos 1
NOME DA PREPARACAO: Cuscuz paulista com suco de acerola e banana COMPOSICAO NUTRICIONAL
Per Alimento CUSTO [ CUSTO KCAL CHO PTN LIP__[FIBRAS| Vit.A Vit. C Ma Zn Fe Ca
IR S capita(q) B@)| PLO S Cozido RSy KG UNITARIO a a a a a ua ma ma ma ma ma
Flocos de milho 50.0 50.0 50,0 10 0,0 0,0 0,00 RS -| 181.00 38.00 4.10 1.80 3.70 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Cheiro verde 3,0 3,0 2,7 11 0,0 0,0 0,00 R$ - 1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Sal 10 1,0 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
Carne moida de 22 25,0 25,0 25,0 1,0 25,0 1,0 0,00 R$ - 60,50 0,00 6,06 3,86 0,00 0,00 0,00 5,00 143 0,70 2,00
Oleo de soia 5.0 5.0 5,0 10 0,0 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
Cebola 3.0 3.0 3,0 10 0,0 0,0 0,00 R - 118 0.27 0.05 0.00 0.07 0.00 0.14 0.36 0.01 0.01 0.42
Acerola, polpa congelada 40.0 40.0 40,0 10 0,0 0,0 0,00 R - 8.77 222 0.24 0.00 0.28 0.00 249.30 3.46 0.03 0.07 3.04
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
Ranana nrata 1100 110.0 73.3 5 0.0 .0 kL R - 108.07 28.55 1.39 0.07 2.25 3.53 23.75 28.92 0.16 0.42 8.32
0 0n 0.0 DIV/ .0 DIV/0 .0 R$ -
0 on 0.0 DIV .0 DIV/0 .0 RS -
0 0n 0.0 DIV/ .0 DIV/0 .0 R$ -
0 0n 0.0 DIV/ .0 DIV/0 .0 I R -
0 0,0 0,0 [ #DIV/O! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 [ #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 [ #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
CUSTO PER CAPITA R$ 0,00| 443,68 79,20 11,94 10,74 6,33 3,53 274,14 38,58 1,63 123 16,93

MODO DE PREPARO

CUSCUZ DE MILHO:1.Umedeca o flocos de milho com a 4gua em temperatura ambiente e deixe reservado. 2. Cologue a massa na cuscuzeira e deixe cozinhar até q esteja macio. 3 Leve ao fogo uma panela com 6leo, coloque a
carne moida temperada com alho e sal e deixe fritar. 4 Misture o cuscuz, a carne moida e o cheiro verde. Misture bem e sirva. Suco de acerola: 1 Despeje a polpa de fruta com agua e agtcar no liquidificador, bater até ficar
homogeneo. BANANA: Higienizar em &gua corrente e servir com casca.

Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS- 2023

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 2
[NOME DA PREPARACAO Vitamina de cupuagu com biscoito de maisena e mexerica COMPOSICAO NUTRICIONAL
i Alimento CUSTO CUSTO KCAL CHO PTN LIP__ |FIBRAS| Vit.A Vit. C Ma Zinco Fe Ca
e ENTOS Percapital PB | PL | FC | cozido || K& | UNITARIO a a a a a us ma ma ma__| _ma ma
Accar cristal 10,0 10,0 | 10,0 1,0 0,0 00| 000 |R$ -| 3868 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 | 002 0,76
Cupuagu, polpa, congelada | 100,0 [100,0] 1000 [ 10 0,0 00 [ 000 [R$ -] 4880 11,39 0,84 0,59 1,59 | 30,00 1049 | 1391 015 | 026 5,49
Leite de vaca, integral 150,0 150,0 150,0 1,0 0,0 0,0 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
Biscoito doce, maisena 60,0 60,0 | 60,0 1,0 0,0 00| 000 [R -| 26569 | 4514 4,84 7,18 1,26 0,00 3,73 2229 | 062 | 106 32,67
Mexerica 150,0 |150,0| 1071 | 14 0,0 00 | 000 [R -1 8639 22,29 1,33 0.20 461 | 5112 3269 | 1846 | 015 | 0.10 49,61
of o0 0,0 [#DIV/0'| 00 [ #DIV/O! | 00 [ 000 |R -
of o0 0,0 | #DIV/OI| 0,0 | #DIV/O! | 00 | 000 | R -
of o0 0,0 [#DIV/0'| 00 [ #DIV/O! | 00 [ 000 |R -
of o0 0,0 | #DIV/OI| 0,0 | #DIV/O! | 00 | 000 | R -
of o0 0,0 [#DIV/0'| 00 [ #DIV/O! | 00 [ 000 |R -
of o0 0,0 | #DIV/OI| 0,0 | #DIV/O! | 00 | 000 | R -
of o0 0,0 [#DIV/0'| 00 [ #DIV/O! | 00 [ 000 |R -
of o0 0,0 | #DIV/OI| 0,0 | #DIV/O! | 00 | 000 | R -
of o0 0,0 [#DIV/0'| 00 [ #DIV/O! | 00 | 000 |R -
of o0 0,0 | #DIV/OI| 0,0 | #DIV/O! | 00 | 000 | R -
of o0 0.0 | #DIV/OI| 0,0 | #DIV/O! | 00 | 000 | R -
of o0 0.0 | #DIV/OI| 0,0 | #DIV/O' | 00 | 000 | R -
of o0 0,0 [#DIV/0'| 00 [ #DIV/O! | 00 [ 000 |R -
of o0 0,0 | #DIV/OI| 0,0 | #DIV/O! | 00 | 000 | R -
CUSTO PER CAPITA R$0,00] 52961 | 9556 11,87 1285 | 7,46 | 123,77 | 46,91 | 69,75 152 | 148 | 258,10

MODO DE PREPARO

VITAMINA: 1. Acrescente no liquidificador a polpa de fruta, o leite, o aglicar e a 4gua e bata até ficar uma mistura homogénea. 2. Servir junto com os biscoitos. MEXERICA: 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 de alunos
- 0
atendidos 3
NOME DA PREPARACAO Farofa de cuscuz com sardinha e suco de acerola COMPOSICAO NUTRICIONAL
. Alimento CUSTO CUSTO i i
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC s o FCy e UNITARIO KCAL CHO PTN LIP FIBRAS| Vit. A Vit. C Mg Zinco Fe Ca
a a a a a ug ma ma ma ma ma

Flocos de milho 0,0 0,0 0,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - | 144,80 30,40 3.28 144 2,96 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal 1.0 10 10 10 0,0 0,0 0,00 RS - 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Sardinha, conserva em dleo 25,0 25,0 25,0 10 0,0 0,0 0,00 R$ - 0,00 0,00 3.98 6.01 0,00 0,00 0.00 8,82 0.41 0.88 137,56
Acerola, polpa congelada 40,0 40,0 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 0,00 2,22 0,24 0,00 0,28 0,00 249,30 3,46 0,03 0,07 3,04
AcUcar cristal 10,0 10.0 10,0 10 0,0 0,0 0,00 R$ - 0.00 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/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ - 0,00

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

0 0,0 0,0 [ #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ - 0,00

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

0 0,0 0,0 [ #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R - 0,00

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

0 0,0 0,0 [ #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R - 0,00

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

0 0,0 0,0 [ #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R - 0,00

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

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

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

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

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

CUSTO PER CAPITA R$0,00| 144,80 42,58 7,53 7,45 324 0,00 249,30 12,38 0,44 0,97 141,36

MODO DE PREPARO

FAROFA DE CUSCUZ COM SARDINHA: 1. Coloque o floco de milho e o sal em um recipiente; 2. Acrescentar agua aos poucos € mexer bem; 3. Deixar descansar por 10 minutos; 4. Coloque a cuscuzeira com agua no fogo; 5.
Quando comegar a ferver coloque todo o cuscuz na cuscuzeira e leve ao fogo médio por 15 minutos; 6. Apague o fogo e reserve. SARDINHA: 1. Coloque o 6leo em uma panela, leve ao fogo e em seguida coloque o sal, alho (picado
bem fino) e a cebola; 2. Espere até que dé uma rosada; 3. Em seguida acrescente a sardinha e refogue bem; 4. Misture com o cuscuz e sirva. Suco de acerola: 1 Despeje a polpa de fruta com agua e agticar no liquidificador, bater até
ficar homogeneo.

Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS- 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0 4
[Bolo de Taranja e suco de abacaxi COMPOSICAO NUTRICIONAL
q Alimento CUSTO CUSTO i i i
ALIMENTOS Per capita| PB PL Fc |Almento| go, | CUSTO | cUSTO. KCAL CHo PTN LIP  |FIBRAS| Vit A | Vit.C Mg | Zinco | Fe Ca
a a a a a ua ma ma ma ma ma

Acucar cristal 20.0 20.0 20,0 .0 0,0 0,0 0,00 R - 77.37 19,92 0.06 0.00 0.00 0.00 0.00 0.20 0.00 0.03 1.52
Farinha de triao 30.0 30.0 30,0 .0 0,0 0,0 0,00 R -] 108,14 22,53 2,94 0.41 0.70 0.00 0.00 9.30 0.25 0.29 5.36
Fermento em p6 quimico 1.0 1.0 10 .0 0,0 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
Larania, da terra 60.0 60.0 40,0 .5 0,0 0,0 0,00 R - 30.88 7.72 0.65 0.11 239 6.73 20,81 8.43 0.13 0.09 30.65
Leite de vaca, integral 30,0 30,0 30,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 18,01 1,36 0,97 0,98 0,00 8,53 0,00 3,00 0,12 0,01 33,92
Oleo de soja. 6,0 6,0 6,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R - 53,04 0,00 0,00 6,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ovo de aalinha inteiro 15.0 15.0 13,6 11 10,9 0.8 0,00 R - 21.47 0.25 1.95 1.34 0.00 11.82 0.00 1.90 0.16 0.23 6.30
Abacaxi, polpa congelada 40,0 40,0 40,0 10 0,0 0,0 0,00 R - 12,24 3,12 0,19 0,05 0,13 0,00 0,50 4,03 0,02 0,14 5,42

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

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

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

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

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

CUSTO PER CAPITA R$0,00| 322,04 55,33 6,76 8,88 3,22 27,08 21,31 26,86 0,69 0,79 83,16

MODO DE PREPARO

BOLO DE LARANJA: Bata no liquidificador os ovos, o agtcar, o 6leo e o suco de laranja. Passe para uma tigela e acrescente a farinha de trigo e o fermento. Leve para passar em uma forma untada por mais ou menos 30 minutos.
SUCO DE ABACAXI: Em um liquidificador adicione a polpa da fruta, o agticar e a quantidade de a4gua necessaria , bata até ficar uma mistura homogénea.
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ESCOLAR
FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS- 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

NGmero de alunos 1 0 _ 5
NOME DA PREPARACAO Vitamina de banana com aveia e biscoito cream cracker e laranja 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 KG UNITARIO g q g g g o T i o o oG
Accar cristal 10,0 10,0 10,0 1,0 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
Aveia em flocos 15,0 15.0 15,0 10 0,0 0,0 0,00 R$ - 59,07 10.00 2,09 1.27 137 0,00 0.20 17.81 0.39 0.67 7.18
Banana prata 90,0 90,0 60,0 15 0,0 0,0 0,00 R$ - 88,42 23,36 114 0,06 1,84 2,89 19.43 23,66 0,13 0,34 6,81
Leite de vaca, integral 90,0 90.0 90,0 10 0,0 0,0 0,00 R$ - 54,03 4,07 2,90 2,93 0,00 25,59 0.00 9.00 0.36 0.03 101,75
Biscoito salgado, cream 60,0 60,0 60,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - | 259,04 41,24 6,03 8,66 151 0,00 0,00 23,85 0,68 132 12,00
Laranja, péra 150,0 150,0 | 100,0 15 0,0 0,0 0,00 R$ - 55,16 13.42 157 0.19 115 16,82 80,60 12,92 0.09 0.14 32,83
0 0,0 0,0 [ #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0.0 0.0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/O! 0,0 0,00 R -
0 0.0 0.0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/O! 0,0 0,00 R -
0 0.0 0.0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0.0 0.0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0.0 0.0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 [ #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 [ #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
CUSTO PER CAPITA R$ 0,00 554,41 102,04 13,76 13,11 5,86 45,29 100,23 87,34 1,66 2,51 161,33

MODO DE PREPARO

VITAMINA DE BANANA: 1. Higienizar a fruta em &gua corrente e acrescentar no liguidificador com o leite, a aveia e 0 aclcar, bata até ficar uma mistura homogénea. 2. Servir junto com os biscoitos. LARANJA: Higienizar em agua
corrente e servir cortada em formato de cruz ou descascada.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS- 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Nimero de alunos T 0 _ [
NOME DA PREPARAGCAO Acai nutritivo e pao de queijo COMPOSICAO NUTRICIONAL
- Alimento CUSTO [ CUSsTO KCAL CcHO PTN LIP__[FIBRAS| Vit.A [ Vit.C Ma Zinco | Fe Ca
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cozido FCy KG UNITARIO g g g g g o i iG] T G i
Acai, polpa congelada 70,0 700 | 700 1,0 0,0 0,0 000 |R -| 40,63 4,35 0,56 2,76 1,79 0,00 0,00 11,93 0,19 0,30 24,63
Accar cristal 10,0 10,0 | 100 | 10 0,0 00| 000 [R -] 3868 9,96 0.03 0.00 0.00 0.00 0.00 0.10 0.00 | 0,02 0.76
Banana prata 60,0 60,0 | 400 15 0.0 00| 000 |R -| 5895 15,57 0,76 0,04 1,23 1,93 1295 | 1577 | 009 | 023 4,54
Maméo Formosa 60,0 60,0 | 429 | 14 0,0 00| 000 [R -] 2720 6.93 0.49 0.07 1,09 | 2220 4712 | 1039 | 004 | 014 14,92
Polvilho doce 50,0 50,0 | 50,0 1,0 0,0 00| 000 [R -] 17561 | 4339 0,22 0,00 0,12 0,00 0,00 2,05 0,00 [ 026 13,71
Ovo de galinha inteiro 80 8.0 7.3 11 58 08 [ 000 [R -] 1145 0.13 1,04 0.71 0.00 6.31 0.00 1,01 009 | 013 3.36
Oleo de soja 5.0 50 5,0 1,0 0,0 00| 000 [R -] 4420 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00
Leite de vaca, integral 25,0 250 | 250 | 10 0,0 00| 000 [R -] 1501 1,13 0.81 0.81 0.00 711 0.00 2,50 010 | 001 28,26
Sal 1,0 1,0 1,0 1,0 0,0 00| 000 [R -1 000 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00
Queijo, minas, frescal 10,0 10,0 | 100 | 10 0,0 00| 000 [R -1 2643 0.32 1,74 2,02 0,00 | 16,05 0.00 0.69 0.03 | 0,09 57,93
of o0 0,0 [#DIV/0'| 00 [ #DIV/O! | 00 | 000 |R -
of o0 0,0 [#DIvV/o'[ 00 [ #DIvior [ 00 [ 000 |R -
of o0 0.0 | #DIV/OI| 0,0 | #DIV/O' | 00 | 000 | R -
of o0 0,0 [#DIV/0'| 00 [ #DIV/O! | 00 [ 000 |R -
of o0 0,0 | #DIV/OI| 0,0 | #DIV/O! | 00 | 000 | R -
of o0 0,0 [#DIV/0'| 00 [ #DIV/O! | 00 [ 000 |R -
of o0 0,0 | #DIV/OI| 0,0 | #DIV/O! | 00 | 000 | R -
of o0 0,0 [#DIv/or| 00 | #Divior | 00 | 000 |R$ -
CUSTO PER CAPITA R$0,00] 438,17 | 81,79 5,64 11,41 | 422 | 5359 60,07 | 4445 | 053 | 1,17 | 148,10

MODO DE PREPARO

AGAI NUTRITIVO: 1. Descasque as frutas, corte-as e reserve-as misturadas em um recipiente; 2. Bata no liquidificador o agai com o agticar; 3. Em um recipiente coloque o agai e as frutas. PAO DE QUEIJO: 1. Em uma panela ferva
a agua 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, 0s ovos e misture bem; 4. Unte as maos e enrole
bolinhas; 5. Disponha as bolinhas em uma assadeira untada com 6leo, deixando um espagco entre as bolinhas; 6. Asse em forno médio pré aquecido por cerca de 40 minutos.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS- 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

NGmero de alunos I 0 7
NOME DA PREPARACAO P&o com ovo e suco de maracuja COMPOSICAO NUTRICIONAL
Alimento CUSTO CUSTO KCAL CHO PTN LIP FIBRAS| Vit. A Vit. C Ma Zinco =2 Ca

ALIMENTOS Per capita| PB PL e Cozido FCy KG UNITARIO g q g g g o T i o o oG
Pé&o de trigo francés 50,0 50,0 50,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - | 14991 29,32 3,98 1,55 1,15 1,49 0,00 12,73 0,38 0,50 7,88
Ovo de galinha inteiro 25,0 25,0 22,7 11 18,2 0.8 0,00 R$ - 35,78 0.41 3.26 2,23 0,00 19.71 0.00 317 0.27 0.39 10,51
Oleo de soja 50 5.0 5,0 1,0 0,0 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 10 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
Maracuja, polpa, congelada 40,0 40,0 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 15,50 3,84 0,33 0,07 0,20 0,00 2,90 3,88 0,08 0,12 184
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

0 0,0 0,0 [ #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -

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

0 0,0 0,0 [ #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -

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

0 0,0 0,0 [ #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -

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

0 0,0 0,0 [ #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -

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

0 0,0 0,0 [ #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -

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

0 0,0 0,0 [ #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -

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

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

CUSTO PER CAPITA R$ 0,00] 284,07 43,53 7,59 8,85 1,36 21,20 2,90 19.88 0,73 1,02 20,99

MODO DE PREPARO

P&o com ovo: 1 Frite os ovos e coloque dentro do pao. Suco de maracuja: 1 Despeje a polpa de fruta com &gua e actcar no liquidificador, bater até ficar homogeneo.

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

W iR
FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS- 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE
Ntmero de alunos I 0 8
NOME DA PREPARACAO Bolo de milho e suco de goiaba COMPOSIGAO NUTRICIONAL
R Alimento CUSTO CUSTO KCAL CHO PTN LIP FIBRAS| Vit. A Vit. C Ma Zinco Fe Ca

ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cozido FCy KG UNITARIO g g g 5 5 o g i g g o
Acucar cristal 20,0 20,0 20,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R - 77,37 19,92 0,06 0,00 0,00 0,00 0,00 0,20 0,00 0,03 1,52
Farinha de trigo 25,0 25,0 25,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R - 90,12 18,77 2,45 0,34 0,59 0,00 0,00 7,75 0,21 0,24 4,47
Fermento em p6 quimico 2,0 20 2,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R - 1.79 0,88 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Milho verde 15,0 15,0 15,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R - 20,72 4,28 0,99 0,09 0,59 0,00 0,00 4,89 0,08 0,06 0,24
Oleo de soja 5.0 5,0 5,0 1,0 0,0 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
Ovo de galinha inteiro 8,0 8,0 7.3 il 58 0,8 0,00 R - 11,45 0,13 1,04 0,71 0,00 6,31 0,00 1,01 0,09 0,13 3,36
Flocos de milho 40,0 40,0 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R - | 144,80 30.40 3,28 1,44 2,96 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Goiaba vermelha, polpa 40,0 40,0 40,0 1,0 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

0 0,0 0,0 [#DIvV/0'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

CUSTO PER CAPITA R$0,00| 404,46 77,19 8,23 7.59 4,53 60,31 8,00 13,85 0,37 0,54 16,39

MODO DE PREPARO

Bolo de milho: Bata todos os ingredientes da massa. 2 Asse em forma untada em forno preaquecido por 40 minutos. Suco de goiaba : 1.No liquidificador coloque a polpa de goiaba, 4gua e agtcar e bata.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS- 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

NGmero de alunos I 0 9
NOME DA PREPARACAO Bolo de cenoura e suco de caju COMPOSICAO NUTRICIONAL
A Alimento CusTO CUsTO KCAL CHO PTN LIP FIBRAS| Vit. A Vit. C M Zinco 7 Ca
ALIMENTOS Per capita| PB PL e Cozido FCy KG UNITARIO 9
] g 9 9 [¢] Hg mg mg | mg [ mg | mg |

AcUcar cristal 20,0 20,0 20,0 10 0,0 0,0 0,00 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 12 13,3 0,8 0,00 R$ - 6,83 153 0,26 0,03 0,64 168,10 1,02 2,25 0,04 0,04 4,51
Farinha de trigo 40,0 40,0 40,0 10 0,0 0,0 0,00 R$ - | 144,19 30,04 3.92 0.55 0,94 0,00 0.00 12,40 0.33 0.38 7.15
Fermento em pé quimico 10 1.0 10 1,0 0,0 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 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
Oleo de soja 50 5.0 5,0 1,0 0,0 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
Ovo de galinha inteiro 10,0 10.0 91 11 7.3 0.8 0,00 R$ - 14,31 0,16 1.30 0.89 0,00 7.88 0.00 127 0.11 0.16 4,20
Banana prata 120,0 120,0| 80,0 15 0,0 0,0 0,00 R$ -] 117,90 31,15 152 0,08 2,45 3,85 25,91 31,55 0,18 0,46 9,08
Caiu polpa 40,0 40,0 40,0 10 0,0 0,0 0,00 R - 14,63 3.74 0.19 0.06 0,33 0,00 47,89 2,83 0.03 0.06 0.34

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

CUSTO PER CAPITA R$0,00| 432,33 87,89 7,91 7,26 4,35 185,52 74,82 52,49 0,77 113 49,39

MODO DE PREPARO

BOLO DE CENOURA: 1. Rale as cenouras e reserve; 2. Em um liquidificador adicione a cenoura ralada, os ovos, o leite e bata; 3. Acrescente o aclicar e bata novamente por 5 minutos; 4. Em uma tigela ou na batedeira, adicione a
mistura, a farinha de trigo e misture novamente até virar uma massa homogénea; 5. Adicione o fermento e misture lentamente com uma colher; 6. Despeje a mistura em uma forma untada leve ao forno pré aquecido a 180° C por
aproximadamente 40 minutos; 7. Apés pronto porcione e sirva. BANANA: Higienize a fruta em agua corrente e sirva com casca. Suco de caju: 1.No liquidificador coloque a polpa de caju, 4gua e aglcar e bata.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS- 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE
Numero de alunos I 0 10
NOME DA PREPARACAO Bolo de chocolate e suco de maracuja COMPOSICAO NUTRICIONAL
q Alimento CUSTO CUSTO KCAL CHO PTN LIP FIBRAS| Vit. A Vit. C Ma Zinco Fe Ca
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cozido FCy KG UNITARIO g g g g g o i iG] T G i
Actcar cristal 15.0 15.0 15,0 1,0 0,0 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 1.14
Cacau em pé, 100% 10,0 10,0 10,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R - 27,00 1,70 2,45 1,15 3,35 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Farinha de trigo 40,0 40,0 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R - | 144,19 30,04 3,92 0,55 0,94 0,00 0,00 12,40 0,33 0,38 7,15
Fermento em p6 guimico 10 10 10 10 0,0 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 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
Oleo de soja. 5.0 5,0 50 10 0,0 0,0 0,00 R - | 4420 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ovo de galinha inteiro 10,0 10,0 91 il 7.3 0.8 0,00 R - 14,31 0,16 1,30 0.89 0,00 7,88 0,00 127 0,11 0,16 4,20
Laranja, péra 120,0 120,0 80,0 15 0,0 0,0 0,00 R - 44,13 10,74 1,25 0,15 0,92 13,45 64,48 10,34 0,07 0,11 26,26
polpa, congelada 40,0 40,0 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R - 15,50 3,84 0,33 0,07 0,20 0,00 2,90 3,88 0,08 0,12 1,84
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 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 -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/O! 0,0 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/0! 0,0 #DIV/O! 0,0 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/0! 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 -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/O! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/O'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
CUSTO PER CAPITA R$ 0,00 360,26 62,76 9,94 8,46 541 27,02 67,38 30,03 0,67 0,79 63,20

MODO DE PREPARO

BOLO DE CHOCOLATE: 1. Em um liquidificador adicione os ovos, o 6leo, o leite e bata; 2. Acrescente o aglcar e o cacau e bata novamente por 5 minutos; 3. Em uma tigela ou na batedeira, adicione a mistura, a farinha de trigo e
misture novamente até virar uma massa homogénea; 5. Adicione o fermento e misture lentamente com uma colher; 6. Despeje a mistura em uma forma untada leve ao forno pré aquecido a 180° C por aproximadamente 40 minutos; 7.
Ap6s pronto porcione e sirva. Suco de maracuja: 1.No liquidificador coloque a polpa de maracuja, agua e aglcar e bata.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS- 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos I 0 11
NOME DA PREPARACAO Bolo mané pelado e suco de tamarindo COMPOSICAO NUTRICIONAL
] Alimento CUSTO CUSTO KCAL CHO PTN LIP FIBRAS| Vit. A Vit. C Ma Zinco [E2 Ca
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cozido FCy KG UNITARIO g g g g g i g i g G i
Acucar cristal 20.0 20.0 20,0 10 0,0 0,0 0,00 R - 77.37 19.92 0.06 0.00 0.00 0.00 0.00 0.20 0.00 0.03 152
Coco 5.0 5.0 5.0 10 0,0 0,0 0,00 R - 20.32 0.52 0.18 2,10 0.27 0.00 0.12 2,57 0.05 0.09 0.32
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 1.0 1.0 1,0 10 0,0 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, intearal 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
Mandioca 40,0 40,0 30,8 13 33.8 11 0,00 R - 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 50 5.0 5,0 1,0 0,0 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
Ovo de galinha inteiro 10,0 10.0 91 11 7.3 0.8 0,00 R$ - 14,31 0,16 1.30 0.89 0,00 7.88 0.00 127 0.11 0.16 4,20
Queijo, mussarela 50 5.0 5,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 16,49 0,15 113 1,26 0,00 5,45 0,00 118 0,18 0,02 43,75
Tamarindo, polpa, 40,0 40,0 40,0 10 0,0 0,0 0,00 R$ - 95,60 25,00 112 0.24 2,04 0,60 1.40 36.80 0.04 112 29,60
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 [ #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 [ #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 [ #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
CUSTO PER CAPITA R$ 0,00/ 413,86 76,59 6,86 10,53 3,53 20,02 8,14 68,02 0,70 1,72 111,65

MODO DE PREPARO

BOLO MANE PELADO: 1. Rale a mandioca pela parte grossa do ralador, transfira para uma tigela e cubra com a quantidade de agua necessaria, deixando de molho enquanto separa os outros ingredientes; 2. Em um recipiente
misture o ovo, o aglicar, o leite, o 6leo e misture até formar um creme ralo; 3. Passe a mandioca por uma peneira e aperte bem com uma espatula para retirar a 4gua; 4. Junte a massa da mandioca a mistura liquida, acrescente o
coco, o queijo (ralado) e misture apenas para incorporar os ingredientes; 5. Adicione o fermento e misture lentamente; 6. Despeje a mistura em uma forma untada e leve ao forno pré aguecido a 180° C por aproximadamente 40
minutos ou até estar bem assado; 7. Apds porcione sirva. Suco de tamarindo: 1.No liquidificador coloque a polpa de tamarindo, agua e aglcar e bata.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO -
PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS- 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Ntmero de alunos I 0 12
NOME DA PREPARACAO Farofa nutritiva de frango com suco de acerola e melancia COMPOSICAO NUTRICIONAL
q Alimento CUSTO CUSTO KCAL CHO PTN LIP FIBRAS| Vit. A Vit. C Ma Zinco Fe Ca

ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cozido FCy KG UNITARIO g g g g g o i iG] T G i
Alho 1,0 10 0,9 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
Cebola 3.0 3.0 3.0 1,0 0,0 0,0 0,00 R - 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cenoura 20,0 20,0 16,7 12 13,3 0,8 0,00 R - 6,83 1,53 0,26 0,03 0,64 168,10 1,02 2,25 0,04 0,04 4,51
Cheiro verde 2,0 20 18 il 0,0 0,0 0,00 R - 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 60,0 60,0 60,0 10 0,0 0,0 0,00 R - | 219,16 53,52 0,74 0,17 3,92 0,00 0,00 24,01 0,22 0,72 45,32
Frango, peito, sem pele 40,0 40,0 26,7 1.3 16,0 0,6 0,00 R - 47,66 0,00 8,61 121 0,00 0,80 0,00 12,51 0,27 0,17 2,95
Oleo de soia. 5.0 5.0 5.0 1,0 0,0 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 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
Acerola. polpa conaelada 40.0 40.0 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R - 8.77 222 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 1,0 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
Melancia 200.0 200.0| 1250 16 0,0 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

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

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

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

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

CUSTO PER CAPITA R$0,00| 433,68 84,15 11,82 6,43 5,22 226,00 263,70 62,64 0,77 1,49 74,16

MODO DE PREPARO

FAROFA NUTRITIVA DE FRANGO: 1. Corte o frango em cubos grandes/médios e reserve; 2. Em uma panela de presséo adicione o 6leo, o sal, a cebola e o alho e deixe refogar; 3. Acrescente o frango e deixe-o bem passado e bem
cozido; 4. Adicione a quantidade de agua necessaria para que o mesmo fique bem cozido; 5. Depois de pronto desfie e reserve; 6. Em uma panela adicione o restante do dleo, do sal, da cebola, do alho e o frango desfiado, mexa até
que fique bem passado, adicione a farinha aos poucos, misture bem e desligue o fogo; 7. Antes de finalizar acrescente a cenoura (ralada) e o cheiro verde (picado), misture bem e sirva. Suco de acerola: 1.No liquidificador coloque a
polpa de acerola, &gua e aglicar e bata. MELANCIA: Higienizar em agua corrente e cortar em pedagos médios.
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B} - ESCOLAR
FICHA TECNICA DE PREPARACAO . —
PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS- 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos _ [ 0 _ 13
NOME DA PREPARACAO Misto quente e suco de manga COMPOSICAO NUTRICIONAL
Alimento CUSTO CUSTO KCAL CHO PTN LIP FIBRAS| Vit. A Vit. C Ma Zinco =2 Ca
ALIMENTOS Per capita| PB PL e Cozido FCy KG UNITARIO g q g g g o T i o o oG
Pé&o de trigo de forma 50,0 50,0 50,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - | 126,60 24,97 4,71 183 3,44 0,09 0,00 30,21 0,79 1,49 65,88
Apresuntado 20,0 20,0 20,0 10 0,0 0,0 0,00 R$ - 25,77 0,57 2,69 134 0,00 0,00 0.00 3.05 0.33 0.18 4,52
Queijo, mussarela 20,0 20,0 20,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 65,97 0,61 4,53 5,04 0,00 21,80 0,00 4,71 0,70 0,06 175,01
Manteiga, com sal 10,0 10.0 10,0 10 0,0 0,0 0,00 R$ - 72,60 0,01 0.04 8.24 0,00 92,35 0.00 0,15 0.00 0.02 0.94
Maca Fuiji 100,0 100,0 | 100,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 55,52 15,15 0,29 0,00 1,35 2,71 2,41 2,04 0,00 0,09 1,92
Manga, polpa, congelada 40,0 40,0 40,0 10 0,0 0,0 0,00 R$ - 19.32 5.01 0.15 0.09 0.43 0,00 9.96 3.80 0.03 0.04 2.85
Accar cristal 10,0 10,0 10,0 1,0 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
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 [ #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 [ #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0.0 0.0 | #DIV/0! 0,0 DIV/O 0,0 0,00 R -
0 0.0 0.0 | #DIV/0! 0,0 DIV/O 0,0 0,00 R -
0 0.0 0.0 | #DIV/0! 0,0 DIV/O 0,0 0,00 R -
0 0.0 0.0 | #DIV/0! 0,0 DIV/O 0,0 0,00 R -
0 0.0 0.0 | #DIV/0! 0,0 DIV/O 0,0 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/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
CUSTO PER CAPITA R$0,00| 404,46 56,28 12,45 16,53 5,22 116,95 12,37 44,07 185 189 251,88

MODO DE PREPARO

MISTO QUENTE: 1. Abra o péo adicione a manteiga, o queijo e o presunto; 2. Distribua os mistos montados em uma forma untada e leve ao forno por aproximadamente 5 minutos ou até o queijo derreter. Suco de manga: 1.No
liquidificador coloque a polpa de manga, 4gua e aclcar e bata.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS- 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Ntmero de alunos | 0 _ 14
NOME DA PREPARACAO Pacoca de carne e melancia 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 KG UNITARIO g g g g g o i iG] T G i
Alho 1,0 10 0,9 il 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, bovina, acém 50,0 50,0 45,5 il 0,0 0,0 0,00 R - 72,01 0,00 10.41 3,06 0,00 1,09 0,00 6,64 2,61 0,76 2,36
Cebola 3.0 3,0 3,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R - 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 20 18 il 0,0 0,0 0,00 R - 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 60,0 60,0 60,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R - | 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. 5.0 5,0 50 1,0 0,0 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 10 1,0 10 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
Melancia 150,0 150,0 93,8 16 0,0 0,0 0,00 R - 48,91 12,21 133 0,00 0,18 42,75 9,22 14,45 0,15 0,34 11,58

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

CUSTO PER CAPITA R$0,00| 387,44 66,37 12,64 8,24 4,24 43,93 10,31 46,15 2,99 1,84 61,41

MODO DE PREPARO

PACOCA DE CARNE: 1. Corte a carne seca em cubos pequenos e reserve; 2. Em uma panela adicione o 6leo, a cebola, o alho e o sal, 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. Antes de finalizar acrescente o cheiro verde, misture bem e sirva. MELANCIA: Higienize a
fruta em agua corrente e corte em pedagos médios.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS- 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Nimero de alunos 1 0 _ 15
NOME DA PREPARACAO Bolo de trigo com café e leite COMPOSICAO NUTRICIONAL
A Alimento CUSTO CUSTO KCAL CHO PTN LIP FIBRAS| Vit. A Vit. C Ma Zinco Fe Ca
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cozido FCy KG UNITARIO g q g g g o T i o o oG
Accar cristal 15,0 15,0 15,0 1,0 0,0 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
Fermento em p6 quimico 10 1.0 10 1,0 0,0 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 20,0 20,0 20,0 1,0 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
Ovo de galinha inteiro 12,0 12,0 10,9 11 8,7 0.8 0,00 R$ - 17.17 0,20 156 1,07 0,00 9.46 0.00 152 0.13 0.19 5.04
Farinha de trigo 50,0 50,0 50,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -| 180,24 37,55 4,90 0,68 117 0,00 0,00 15,50 0,41 0,48 8,93
Oleo de soja 5.0 5.0 5,0 1,0 0,0 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
Leite de vaca, integral 150,0 150,0 | 150,0 1,0 0,0 0,0 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
Café, infusdo 10% 5,0 5.0 50 10 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
0 0,0 0,0 [ #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,0 R -
CUSTO PER CAPITA R$0,00| 403,04 60,88 12,02 12,28 117 57,79 0,00 34,65 1,22 0,74 207,46

MODO DE PREPARO

BOLO DE TRIGO- em um liquidificador adicione os ovos, 6leo,leite e abata: 2- acrescente o agticar e bata novamente por 5 minutos: 3- em uma macia ou batedeira adicione a mistura e a farinha de trigo e misture bem, até virar uma
mistura homogénia; 4- acrescente o fermanento e misture com uma colher; 5- despeje a mistura em uma forma untada e leve ao forno préaquecido a 180°C por aproximadamente 40 minutos faga o café e sirva com leite.
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ESLOLAR
FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS- 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE
Ntmero de alunos I 0 16
NOME DA PREPARACAO P&o doce com queijo e suco de maracuja COMPOSICAO 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 g g g 5 g o g i g g i
Manteiga, com sal 10,0 10,0 10,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R - 72,60 0,01 0,04 824 0,00 92,35 0,00 0,15 0,00 0,02 0,94
Pé&o doce 50,0 50,0 50,0 10 0,0 0,0 0,00 R -| 177,62 27,92 2,58 6,54 1,01 48,85 0,03 9,04 0,25 1,05 16,25
Queiio, mussarela 20,0 20,0 20,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R - 65,97 0,61 4,53 5,04 0,00 21,80 0,00 4,71 0,70 0,06 175,01
Banana prata 150,0 150,0 | 100,0 15 0,0 0,0 0,00 R - | 147,37 38,94 1,90 0,10 3,07 4,82 32,39 39,44 0,22 0,57 11,35
ia, polpa, congelada 40,0 40,0 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R - 15,50 3,84 0,33 0,07 0,20 0,00 2,90 3,88 0,08 0,12 1,84
Accar 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
0 0,0 0,0 | #DIV/O'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/O! 0,0 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/0! 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 -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/O! 0,0 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/0! 0,0 #DIV/O! 0,0 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/0! 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 -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/O! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/0'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
CUSTO PER CAPITA R$0,00| 517,75 81,27 9,41 19,98 4,28 167,82 35,31 57,32 1,25 1,82 206,14

MODO DE PREPARO

PAO DOCE COM QUEIJO: Com o auxilio de uma faca abra o p&o, passe a manteiga e cologue o queijo, apds leve ao forno para derreter o queijo. BANANA: Higienize em agua corrente e sirva com casca. Suco de maracuja: 1.No
liquidificador coloque a polpa de maracuja, agua e actcar e bata.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS- 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos I 0 17
NOME DA PREPARACAO Torta de carne e melancia 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
9 g ] ] g ug mg mg mg mg mag

Alho 1,0 1,0 0,9 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 1,0 40,0 1,0 0,00 R$ - 96,80 0,00 9,69 6,17 0,00 0,00 0,00 8,00 2,28 112 3,20
Cebola 3,0 3.0 3.0 10 0,0 0,0 0,00 R$ - 118 0,27 0.05 0.00 0,07 0,00 0.14 0,36 0.01 0.01 0.42
Cheiro verde 2,0 20 18 11 0,0 0,0 0,00 R$ - 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Farinha de trigo 50,0 50.0 50,0 10 0,0 0,0 0,00 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 quimico 10 1,0 1,0 1,0 0,0 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 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
Oleo de soja 3.0 3.0 3,0 1,0 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
Ovo de galinha inteiro 10,0 10.0 91 11 7.3 0.8 0,00 R - 14,31 0,16 1.30 0.89 0,00 7.88 0.00 127 0.11 0.16 4,20
Sal 10 1.0 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
Tomate 20,0 20.0 16,7 12 0,0 0,0 0,00 R - 3.07 0,63 0.22 0.03 0,23 8,33 4,24 2,11 0.03 0.05 1.39
Melancia 150,0 150.0 93,8 16 0,0 0,0 0,00 R - 48,91 12,21 133 0,00 0,18 42,75 9,22 14,45 0,15 0,34 11,58

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

0 0,0 0,0 [ #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -

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

0 0,0 0,0 [ #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -

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

0 0,0 0,0 [ #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -

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

CUSTO PER CAPITA R$0,00| 385,90 52,563 18,25 11,44 1,73 64,74 14,55 44,38 3,08 2,18 54,06

MODO DE PREPARO

TORTA DE LEGUMES COM CARNE MOIDA: Cozinhe a carne moida e reserve; Corte as verduras, cozinhe e reserve; Em uma panela coloque o alho, cebola, sal e 6leo e refogue; Adicione a carne moida e as verduras; Adicione o
molho de tomate e reserve o recheio; Coloque no liquidificador o ovo, 6leo, o leite e a farinha e bata até que fique com uma consisténcia homogénea; Adicione o fermento e mexa bem; Coloque em uma assadeira a metade da massa;
Adicione o recheio e cubra com o restante da massa; Leve ao forno pré aquecido por cerca de 35 minutos ou até que fique assada e dourada; Corte em porcdes e sirva. MELANCIA: Higienize a fruta em &gua corrente e corte em
pedacos médios.

Nathalia Souza Silva CRN1 /18558 Tassiana Paz Araujo CRN1/ 18427
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS- 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE
Ntmero de alunos | 0 _ 18
NOME DA PREPARACAO Torta de frango e suco de goiaba COMPOSICAO NUTRICIONAL
q Alimento CUSTO CUSTO KCAL CHO PTN LIP FIBRAS| Vit. A Vit. C Ma Zinco Fe Ca

ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cozido FCy KG UNITARIO g g g g g o i iG] T G i
Alho 1,0 10 0,9 11 0,0 0,0 0,00 RS - 1,13 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 3.0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cenoura 20,0 20,0 16,7 12 13,3 0,8 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 2,0 20 18 il 0,0 0,0 0,00 R - 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Farinha de trigo 50,0 50,0 50,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R -| 180,24 37,55 4,90 0,68 117 0,00 0,00 15,50 0,41 0,48 8,93
Fermento em p6 quimico 1,0 1,0 1,0 1,0 0,0 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
Frango, peito, sem pele 40,0 40,0 26,7 15 18,7 0,7 0,00 R$ - 47,66 0,00 8,61 121 0,00 0,80 0,00 12,51 0,27 0,17 2,95
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
Oleo de soja. 3.0 3.0 3.0 1,0 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
Ovo de galinha inteiro 8,0 8,0 73 11 58 0,8 0,00 R - 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 1,0 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
Tomate, extrato 5.0 5,0 50 10 0,0 0,0 0,00 R - 3,05 0,75 0,12 0,01 0,14 0,00 0,90 1,47 0,02 0,10 1,45
Goiaba vermelha, polpa 40,0 40,0 40,0 1,0 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
Accar 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

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

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

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

0 0,0 0,0 | #DIV/0'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -

CUSTO PER CAPITA R$ 0,00] 344,49 54,70 16,19 6,31 2,48 234,99 11,01 35,89 0,93 1,04 53,52

MODO DE PREPARO

TORTA DE FRANGO: Cozinhe o peito de frango, desfie e reserve; Corte as verduras, cozinhe e reserve; Em uma panela coloque o alho, cebola, sal e dleo e refogue; Adicione o frango desfiado e as verduras; Adicione o molho de
tomate e reserve o recheio; Coloque no liquidificador o ovo, 6leo, o leite e a farinha e bata até que fique com uma consisténcia homogénea; Adicione o fermento e mexa bem; Coloque em uma assadeira a metade da massa; Adicione
o recheio e cubra com o restante da massa; Leve ao forno pré aquecido por cerca de 35 minutos ou até que fique assada e dourada; Corte em porcdes e sirva. Suco de goiaba: 1.No liquidificador coloque a polpa de goiaba, agua e
agucar e bata.
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i ESCOLAR
FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS- 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Namero de alunos 1 0 _ 19
NOME DA PREPARACAO Torta de legumes e suco de manga 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 KG UNITARIO a9 9 a a q 5 mg ma mg ma ma
Franqo. peito. sem pele 40.0 40.0 26,7 185 18,7 0.7 0,00 R - 47.66 0.00 8.61 121 0.00 0.80 0.00 12,51 0.27 0.17 2,95
Cenoura 20.0 20.0 16,7 12 133 08 0,00 R - 6.83 1.53 0.26 0.03 0.64 168.10 1,02 2,25 0.04 0.04 4,51
Ervilha enlatada 10.0 10.0 10,0 10 0,0 0,0 0,00 R - 7.38 1.34 0.46 0.04 0,51 2,67 0.00 232 0.09 0.14 222
Farinha de trigo 50,0 50.0 50,0 10 0,0 0,0 0,00 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 quimico 10 1,0 10 1,0 0,0 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 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
Oleo de soja 3.0 3.0 3,0 1,0 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
Ovo de galinha inteiro 10,0 10.0 91 11 7.3 0.8 0,00 R$ - 14,31 0,16 1.30 0.89 0,00 7.88 0.00 127 0.11 0.16 4,20
Sal 1,0 1,0 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
Tomate 10,0 10.0 8.3 12 0,0 0,0 0,00 R - 1,53 0,31 0.11 0.02 0,12 4,16 2,12 1,05 0.01 0.02 0.69
Batata inglesa 20,0 20,0 20,0 1,0 0,0 0,0 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
Laranja, péra 120,0 1200| 80,0 15 0,0 0,0 0,00 R - 44,13 10.74 1.25 0.15 0,92 13.45 64,48 10.34 0.07 0.11 26,26
Manga, polpa, congelada 40,0 40,0 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 19,32 5,01 0,15 0,09 0,43 0,00 9,96 3,80 0,03 0,04 2,85
Accar cristal 10,0 10,0 10,0 1,0 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
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 [ #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 [ #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
CUSTO PER CAPITA R$ 0,00 412,39 70,89 18,08 6,77 4,02 202,78 83,80 54,04 1,16 124 76,69

MODO DE PREPARO

TORTA DE LEGUMES: Corte todos os legumes em cubinhos e cozinhe deixando aldente; Em uma panela cologue o 6leo, o sal, a cebola e o alho e deixe refogar, Acrescente o frango e deixe-o bem passado e bem cozido; Apés
cozido desfie o frango e adicione a cenoura ja ralada e misture bem; No liquidificador adicione o leite, o ovo, o sal e o 6leo e bata; Acrescente a farinha de trigo aos poucos e deixe bater até ficar homogéneo; Acrescente o fermento e
misture lentamente; Despeje todos os ingredientes em um recipiente e misture; Apés despeje em uma forma untada e leve ao forno pré aquecido a 180° C para assar, apos porcione e sirva.Suco de manga: 1.No liquidificador coloque
a polpa de manga, &gua e aclicar e bata.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS- 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Ndmero de alunos | 0 _ 20
NOME DA PREPARACAO Mandioca cozida com café e leite COMPOSICAO NUTRICIONAL
q Alimento CUSTO CUSTO KCAL CHO PTN LIP FIBRAS| Vit. A Vit. C Ma Zinco Fe Ca
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cozido FCy KG UNITARIO g g g g g o i g T o e
Actcar cristal 10.0 10.0 10,0 1,0 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. infuséo 10% 5.0 5.0 5.0 1,0 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
Mandioca 70.0 70.0 53,8 13 59,2 gl 0,00 R -| 105,99 25,32 0.79 0.21 131 0.70 11,57 31.15 0.14 0.19 10.63
Leite de vaca. intearal 120.0 120.0| 120,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R - 72,04 5.42 3.86 3.90 0.00 34.12 0.00 12.00 0.48 0.04 135.66
0 0.0 0.0 [ #DIV/0! 0,0 #DIV/O! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/O! 0,0 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/0! 0,0 #DIV/O! 0,0 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/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/O! 0,0 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/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/O! 0,0 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/0! 0,0 #DIV/O! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/0'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
CUSTO PER CAPITA R$ 0,00 217,17 40,78 4,72 4,11 1,31 34,82 11,57 43,73 0,62 0,24 147,21

MODO DE PREPARO

MANDIOCA COZIDA: descasque e corte em pedago médio: em uma panela adicione 4gua e coloque para cozinha: sirva com café e leite
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS- 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Ndmero de alunos | 0 21
NOME DA PREPARACAO Sanduiche natural com suco de acerola 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 KG UNITARIO g g g g g i g i g G i
Pao de trigo de forma 50,0 | 50,0 | 500 1,0 0,0 00 [ 000 [R$ -] 13300 | 2531 3.82 1.65 1,20 0.00 7550 | 1150 | 037 | 1.87 75.50
Frango, coxa, sem pele 15,0 150 | 115 | 13 81 07 | 000 |R$ -1 1799 0,00 2,67 0,73 0,00 1,75 0,00 4,08 034 | 012 1,20
Oleo de soia 5,0 5.0 5.0 1,0 0,0 00 [ 000 [R$ - 4420 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 00 | 000 [R$ -1 o000 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00
Accar cristal 10,0 10,0 | 10,0 10 0,0 00 [ 000 [R$ -| 3868 9,96 0.03 0.00 0.00 0.00 0.00 0.10 0.00 | 0.02 0.76
Alho 2,0 2,0 18 11 0,0 00 | 000 [R$ -1 226 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0.43 002 | 002 0,27
Cebola 3.0 3.0 3.0 1,0 0.0 00| 000 [R -1 118 0.27 0.05 0.00 0.07 0.00 0.14 0.36 001 | 001 0.42
Tomate 15.0 150 | 125 | 12 0.0 00| 000 [R -1 230 0.47 0.16 0.03 0.18 6.24 318 1.58 0.02 | 004 1.04
Cenoura 10.0 100 | 91 1,1 7.3 08| 000 [R -1 341 0.77 0.13 0.02 032 | 84.05 0.51 112 0.02 | 0.02 2.25
Oueiio. mussarela 12.0 120 | 120 | 10 0.0 00| 000 [R -] 3958 0.37 2.72 3.02 0.00 | 13.08 0.00 2.83 042 | 004 [ 10500
Acerola. polpa congelada 50.0 50.0 | 500 | 1.0 0.0 00 | 000 [R -1 1097 2.77 0.30 0.00 0.35 0.00 31162 | 433 0.04 | 0.08 3.80
o[ o0 0.0 [#DIV/0'| 00 [ #DIV/O! | 00 [ 000 |R -
o o0 0,0 | #DIV/0'| 0,0 | #DIV/O! | 00 | 000 |R -
o[ o0 0.0 [#DIV/0'| 00 [ #DIV/O! | 00 [ 000 |R -
o o0 0,0 | #DIV/0'| 0,0 | #DIV/O! | 00 | 000 |R -
o[ o0 0.0 [#DIV/0'| 00 [ #DIV/O! | 00 [ 000 |R -
o o0 0,0 [#DIvV/o'[ 00 [ #DIv/or [ 00 [ 000 |R -
o[ o0 0,0 [#DIV/0'| 00 [ #DIV/O! | 00 [ 000 |R$ -
o o0 0,0 | #DIV/0'| 0,0 | #DIV/O! | 0,0 | 000 |R$ -
CUSTO PER CAPITA R$0,00| 293,59 | 40,39 10,03 1045 | 2,20 | 10532 | 39158 | 26,33 1,23 | 2,20 | 190,24

MODO DE PREPARO

FRANGO DESFIADO: Corte o frango em pedagos médios/grandes e reserve; Em uma panela de presséo adicione o dleo, o sal, a cebola e o alho e deixe refogar; Acrescente o frango e deixe-o bem passado e bem cozido; Adicione a
quantidade de agua necessaria para que 0 mesmo fique bem cozido; Deixe cozinhar até que fique no ponto de desfiar; Depois de pronto desfie e reserve; Adicione a cenoura ja ralada e um pouco do caldo do cozimento do frango
(para ndo ficar muito seco), misture bem e reserve. SANDUICHE NATURAL: Em uma forma coloque uma fatia de p&o e acrescente sob forma de camadas o frango desfiado, o tomate e o queijo mussarela, por cima coloque o pao
para finalizar. SUCO DE ACEROLA: Em um liquidificador adicione a polpa da fruta, o agticar e a quantidade de 4gua necessaria , 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

N(mero de alunos I 0 22
NOME DA PREPARAGAO P&o com carne moida e suco de abacaxi COMPOSICAO NUTRICIONAL
q Alimento CUSTO CUSTO KCAL CHO PTN LIP FIBRAS| Vit. A Vit. C Ma Zinco Fe Ca
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cozido FCy KG UNITARIO g g g 5 5 o g i g g o
Pé&o de trigo francés 50,0 50,0 50,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R -] 149,91 29,32 3,98 155 1,15 1,49 0,00 12,73 0,38 0,50 7,88
Carne moida de 22 40,0 40,0 40,0 10 40,0 1,0 0,00 R - 96,80 0,00 9,69 6,17 0,00 0,00 0,00 8,00 2,28 1,12 3,20
Cebola 3.0 3.0 3.0 1,0 0,0 0,0 0,00 R - 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. 3.0 3,0 3.0 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
Tomate, extrato 15,0 15,0 15,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R - 9,14 2,24 0,37 0,03 0,42 0,00 2,70 4,40 0,06 0,31 4,36
Cheiro verde 2,0 2,0 18 11 0,0 0,0 0,00 R - 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Alho 1,0 1,0 0,9 il 0,0 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
Abacaxi, polpa congelada 40,0 40,0 40,0 10 0,0 0,0 0,00 R - 12,24 3,12 0,19 0,05 0,13 0,00 0,50 4,03 0,02 0,14 5,42
Acucar cristal 10,0 10,0 10,0 1,0 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
Sal 10 10 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
0 0,0 0,0 | #DIV/O'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0.0 0.0 DIV/0! 0,0 DIV/O 0,0 0,00 R -
0 0.0 0.0 DIV/0! 0,0 DIV/O 0,0 0,00 R -
0 0.0 0.0 DIV/0! 0,0 DIV/O 0,0 0,00 R -
0 0.0 0.0 DIV/0! 0,0 DIV/O 0,0 0,00 R -
0 0.0 0.0 DIV/0! 0,0 DIV/O 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/O! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
CUSTO PER CAPITA R$0,00| 336,44 45,29 14,42 10,81 184 1,59 4,29 30,32 2,76 2,12 23,76

MODO DE PREPARO

PAO COM CARNE MOIDA: Em uma panela coloque o 6leo, o alho, o sal e a cebola e deixe refogar; Acrescente a carne moida e deixe cozinhar até que seque toda a gua; Acrescente o molho de tomate e 5ml de 4gua e deixe ferver;
Adicione o cheiro verde e reserve; Com o auxilio de uma faca corte o p&o francés, adicione a carne moida e sirva com o suco. SUCO DE ABACAXI: Em um liquidificador adicione a polpa de fruta, o aglicar e a quantidade de agua
necessaria, 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

NGmero de alunos I 0 23
NOME DA PREPARACAO Farofa de frango e suco de abacaxi COMPOSICAO NUTRICIONAL
q Alimento CUSTO CUSTO KCAL CHO PTN LIP FIBRAS| Vit. A Vit. C Ma Zinco Fe Ca

ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cozido FCy KG UNITARIO g q g g g o T i o o oG
Farinha de mandioca 40,0 40,0 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -| 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 5.0 5.0 5,0 10 0,0 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
Cebola 3.0 3.0 3,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Alho 10 1.0 09 11 0,0 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
Sal 10 1.0 10 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
Frango, peito, sem pele 50,0 50.0 33,3 15 20,0 0.6 0,00 R$ - 59,58 0,00 10.76 151 0,00 1,00 0.00 15,63 0.33 0.22 3.68
Banana prata 110,0 1100| 733 15 0,0 0,0 0,00 R$ -| 108,07 28,55 1,39 0,07 2,25 3,53 23,75 28,92 0,16 0,42 8,32
Cheiro verde 2,0 2.0 18 11 0,0 0,0 0,00 R$ - 0.84 0,14 0.05 0.01 0,02 0,00 0.64 0.49 0.01 0.01 1,60
Colorau 05 05 0,5 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 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 40,0 40,0 40,0 10 0,0 0,0 0,00 R - 12,24 3.12 0.19 0.05 0,13 0,00 0.50 4,03 0.02 0.14 5.42
Accar cristal 10,0 10,0 10,0 1,0 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

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

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

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

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

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

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

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

0 0.0 0.0 0,0 0,0 0,0 0,0 U R -

CUSTO PER CAPITA R$ 0,00 413,71 78,34 13,07 6,76 5,15 4,93 25,37 65,75 0,68 133 51,14

MODO DE PREPARO

FAROFA DE FRANGO: Corte o frango em pequenos cubos, tempere com colorau e sal; Adicione 6leo em uma panela e deixe ao fogo até aquecer, acrescente o frango para fritar; Quando chegar ao ponto adicionar o alho € a cebola;
Ap6s adicione a farinha e mexa bem por alguns minutos. SUCO DE ABACAXI: Em um liquidificador adicione a polpa de fruta, o agticar e a quantidade de agua necessaria, 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

Ntmero de alunos | 0 _ 24
NOME DA PREPARACAO Farofa com carne moida e suco de acerol COMPOSICAO NUTRICIONAL
q Alimento CUSTO CUSTO KCAL CHO PTN LIP FIBRAS| Vit. A Vit. C Ma Zinco Fe Ca

ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cozido FCy KG UNITARIO g g g g g o i iG] T G i
Farinha de mandioca 40,0 40,0 40,0 10 0,0 0,0 0,00 R -| 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 45,0 45,0 45,0 1,0 45,0 1,0 0,00 R -| 108,90 0,00 10.90 6,94 0,00 0,00 0,00 9,00 2,57 1,26 3,60
Cheiro verde 2,0 2,0 18 11 0,0 0,0 0,00 R - 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Oleo de soja. 5.0 5,0 50 1,0 0,0 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 10 10 10 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
Colorau 0,5 0,5 0,5 1,0 0,0 0,0 0,00 R - 1,67 0,39 0,03 0,00 0,02 0,30 0,04 0,00 0,00 0,03 0,60
Alho 1,0 10 0,9 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
Cebola 3.0 3.0 3.0 1,0 0,0 0,0 0,00 R - 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Banana prata 1100 1100| 733 15 0.0 0.0 0,00 R -| 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 40,0 40,0 40,0 1,0 0,0 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
Accar 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

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

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

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

CUSTO PER CAPITA R$ 0,00| 459,57 77,44 13,26 12,14 5,30 3,93 274,17 58,55 2,92 2,30 48,68

MODO DE PREPARO

FAROFA COM CARNE MOIDA: Tempere a carne moida com alho, sal e cebola; Em uma panela coloque o 6leo e acrescente a carne para refogar; Apos refogar acrescente o cheiro verde e a farinha, misture bem por alguns minutos.
SUCO DE ACEROLA: Em um liquidificador adicione a polpa de fruta, o agticar e a quantidade de 4gua necessaria, bata até ficar uma mistura homogénea.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS- 2023

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

NGmero de alunos I 0 25
NOME DA PREPARACAO P&o com queijo mussarela e suco de acerola COMPOSICAO NUTRICIONAL
2 Alimento CUSTO CUSTO i i

ALIMENTOS Percapital PB | PL | FC |"coio | FY | ke | unmaro [—d i o T e e e e e T o e o
Péo de trigo francés 50,0 50,0 50,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -] 149,91 29,32 3,98 1,55 1,15 1,49 0,00 12,73 0,38 0,50 7,88
Queiio, mussarela 20.0 20.0 20,0 10 0,0 0,0 0,00 RS - 65.97 0.61 4.53 5.04 0.00 21.80 0.00 471 0.70 0.06 175,01
Acerola, polpa congelada 40,0 40,0 40,0 10 0,0 0,0 0,00 R$ - 8.77 222 0.24 0.00 0,28 0,00 249,30 3.46 0.03 0.07 3.04
Accar cristal 10,0 10,0 10,0 1,0 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

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

0 0,0 0,0 [ #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -

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

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

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

0 0,0 0,0 [ #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -

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

0 0,0 0,0 [ #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -

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

0 0,0 0,0 [ #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -

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

0 0,0 0,0 [ #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -

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

0 0,0 0,0 [ #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -

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

CUSTO PER CAPITA R$0,00| 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 QUENJO: Com o auxilio de uma faca abra o p&o e coloque uma fatia de queijo; Em seguida leve ao forno para derreter o queijo. SUCO DE ACEROLA: Em um liquidificador adicione a polpa de fruta, o agticar e a
quantidade de agua necessaria e 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

Numero de alunos I 26
NOME DA PREPARACAO Creme de maracuja com biscoito cream cracker COMPOSICAO NUTRICIONAL
A 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 g g g g Mg mg mg mg mg mg
Acucar cristal 10,0 10,0 10,0 1,0 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
Biscoito salgado, cream 30,0 30,0 30,0 10 0,0 0,0 0,00 R -| 129,52 20,62 3,02 4,33 0,75 0,00 0,00 11,92 0,34 0,66 6,00
Leite de vaca, integral 90,0 90,0 90,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R - 54,03 4,07 2,90 2,93 0,00 25,59 0,00 9,00 0,36 0,03 101,75
Maracuja 45,0 45,0 45,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 30,80 5,52 0,90 0,95 0,51 28,63 8,93 12,59 0,18 0,25 2,43
Leite condensado 5.0 5,0 50 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 15,63 2,85 0,38 0,34 0,00 2,65 0,11 1,10 0,04 0,01 12,31
0 0,0 0,0 | #DIV/0! | 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$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/O! 0,0 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/0! 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 -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/O! 0,0 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/0! 0,0 #DIV/O! 0,0 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/0! 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 -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 I R -
CUSTO PER CAPITA R$ 0,00| 268,66 43,02 7,23 8,54 1,26 56,87 9,04 34,71 0,92 0,96 123,25

MODO DE PREPARO

CREME DE MARACUJA: Corte 0 maracuja e retire a polpa; No liquidificador cologue a polpa de maracuja e bata com agua, coe e congele; Ap6s congelada leve ao liquidificador e bata com o agtcar, o leite de vaca e o leite
condensado, bater até ficar homogéneo e servir com os biscoitos.
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ESCOLAR
FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS- 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

TNUTTTETO e 5 77
NOME DA PREPARACAO Sanduiche de carne moida e suco de maracuja COMPOSICAO NUTRICIONAL
A Alimento CUsTO CUSTO KCAL CHO PTN LIP FIBRAS| Vit. A Vit. C Ma Zinco [F2 Ca

ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cozido FCy KG UNITARIO 5 i i o z o G i T Mg o
Accar cristal 10.0 10.0 10,0 .0 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
Alho 1.0 1.0 0.9 all 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 1,0 0,00 R - 96.80 0.00 9.69 6.17 0.00 0.00 0.00 8.00 2.28 112 3.20
Cebola 3.0 3.0 3,0 .0 0,0 0,0 0,00 R - 1.18 0.27 0.05 0.00 0.07 0.00 0.14 0.36 0.01 0.01 0.42
Tomate, extrato 15,0 15,0 15,0 .0 0,0 0,0 0,00 R - 9,14 2,24 0,37 0,03 0,42 0,00 2,70 4,40 0,06 0,31 4,36
Maracuid, polpa, congelada 30,0 30.0 30,0 10 0,0 0,0 0,00 R$ - 11,63 2,88 0,24 0,05 0,15 0,00 2,18 2,91 0,06 0,09 1,38
Oleo de soja 50 5.0 5,0 1,0 0,0 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
Cheiro verde 2,0 2,0 18 11 0,0 0,0 0,00 R$ - 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Sal 10 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
Pé&o de hot dog 50,0 50,0 50,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -] 139,50 24,73 4,75 2,17 1,05 0,00 0,00 0,00 0,33 1,66 69,00

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

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

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

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

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

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

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

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

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

CUSTO PER CAPITA R$ 0,00 343,11 40,45 15,25 13,43 1,76 0,10 5,97 16,47 2,74 3,23 80,86

MODO DE PREPARO

SANDUICHE DE CARNE MOIDA: Tempere a carne moida com todos os temperos e refogue bem, apés adicione o cheiro verde e o tomate e deixe cozinhar; MONTAGEM: Com o auxilio de uma faca abra o p&o e coloque o recheio.
SUCO DE MARACUJA: Em um liquidificador coloque a polpa da fruta, o aglicar e a quantidade de agua necessaria 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

Ntmero de alunos | 0 _ 28
NOME DA PREPARACAO Salada de frutas e iogurte 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 KG UNITARIO g g g g g o i iG] T G i
Banana prata 70,0 70,0 70,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R - 68,77 18,17 0,89 0,05 1,43 2,25 15,11 18,40 0,10 0,27 5,29
Macé Fuiji 50,0 50,0 50,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R - 27,76 7,58 0,14 0,00 0,67 1,36 1,20 1,02 0,00 0,05 0,96
Laranja, péra 90,0 90,0 90,0 10 0,0 0,0 0,00 R - 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 90,0 90,0 90,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R - 62,61 8.72 2,44 2,10 0,20 24,32 0,00 7,24 0,27 0,00 90,93
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/O! 0,0 0,00 R -
0 0.0 0.0 DIV/0! 0,0 DIV/O 0,0 0,00 R -
0 0.0 0.0 DIV/0! 0,0 DIV/O 0,0 0,00 R -
0 0.0 0.0 DIV/0! 0,0 DIV/O 0,0 0,00 R -
0 0.0 0.0 DIV/0! 0,0 DIV/O 0,0 0,00 R -
0 0.0 0.0 DIV/0! 0,0 DIV/O 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/O! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 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 -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! | 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/O! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 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 -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
CUSTO PER CAPITA R$0,00] 192.24 42.52 441 2.26 2.99 38.02 64.68 34.41 0.43 0.39 116.88

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 ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos [ 0 29
NOME DA PREPARAGAO P&o de queijo e café com leite COMPOSICAO NUTRICIONAL
q Alimento CUSTO CUSTO KCAL CHO PTN LIP FIBRAS| Vit. A Vit. C Ma Zinco Fe Ca
ALIMENTOS Per capita| PB PL e Cozido FCy KG UNITARIO g q g g g o T i o o oG
Leite de vaca, integral 30,0 30,0 30,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 18,01 136 0,97 0,98 0,00 8,53 0,00 3,00 0,12 0,01 33,92
Polvilho doce 55,0 55,0 55,0 10 0,0 0,0 0,00 R$ -] 193,17 47,73 0.24 0.00 0,13 0,00 0.00 2,26 0.00 0.28 15,08
Oleo de soja 10,0 10,0 10,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 88,40 0,00 0,00 10,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ovo de galinha inteiro 10,0 10.0 91 11 7.3 0.8 0,00 R$ - 14,31 0,16 1.30 0.89 0,00 7.88 0.00 127 0.11 0.16 4,20
Queijo, minas, frescal 20,0 20,0 20,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 52,85 0,65 3.48 4,04 0,00 32,10 0,00 1,38 0,06 0,19 115,85
Sal 10 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
Café, infusdo 10% 50 5.0 5,0 1,0 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 120,0 120.0| 120,0 10 0,0 0,0 0,00 R$ - 72,04 5.42 3.86 3.90 0,00 34,12 0.00 12,00 0.48 0.04 135,66
Accar cristal 10,0 10,0 10,0 1,0 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
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0.0 0.0 [ #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0.0 0.0 [ #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0.0 0.0 [ #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0.0 0.0 [ #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0.0 0.0 [ #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
CUSTO PER CAPITA R$ 0,00 477,92 65,35 9,92 19,80 0,13 82,63 0,00 20,48 0,77 0,68 305,62

MODO DE PREPARO

PAO DE QUENO: Em uma panela coloque 30 mi de leit, o sal e deixe ferver; Desligue o fogo e coloque a mistura em cima do polvilho; Acrescente o ovo e o queijo e amasse bem até que a massa fique totalmente solta na mao; Enrole
e asse; Porcione e sirva com café e leite.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS- 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Ntmero de alunos I 0 30
NOME DA PREPARACAO Rosca e suco de acerola e banana COMPOSICAO NUTRICIONAL
q Alimento CUSTO CUSTO KCAL CHO PTN LIP FIBRAS| Vit. A Vit. C Ma Zinco Fe Ca
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cozido FCy KG UNITARIO g g g g g o i iG] T G i
Acerola, polpa congelada 30,0 300 | 300 1,0 00 00| 000 |R -| 658 1,66 0,18 0,00 021 0,00 186,97 | 260 002 | 005 2,28
Acucar cristal 10,0 10,0 10,0 1,0 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
Manteiga, com sal 10,0 10,0 10,0 10 0,0 0,0 0,00 R - 72,60 0,01 0,04 8,24 0,00 92,35 0,00 0,15 0,00 0,02 0,94
Ovo de galinha inteiro 10,0 10,0 91 il 7.3 0.8 0,00 R - 14,31 0,16 1,30 0.89 0,00 7,88 0,00 127 0,11 0,16 4,20
Accar cristal 20,0 20,0 20,0 10 0,0 0,0 0,00 R - 77,37 19,92 0,06 0,00 0,00 0,00 0,00 0,20 0,00 0,03 1,52
Coco 5.0 5,0 50 1,0 0,0 0,0 0,00 R - 20,32 0,52 0,18 2,10 0,27 0,00 0,12 2,57 0,05 0,09 0,32
Farinha de trigo 40,0 40,0 40,0 10 0,0 0,0 0,00 R - | 144,19 30,04 3,92 0,55 0,94 0,00 0,00 12,40 0,33 0,38 7,15
Fermento bioldgico tablete 1,0 1,0 1,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R - 0,90 0,08 0,17 0,02 0,04 0,00 0,00 0,38 0,11 0,03 0,18
Leite de vaca, integral 30,0 30,0 30,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R - 18,01 1,36 0,97 0,98 0,00 8,53 0,00 3,00 0,12 0,01 33,92
Banana prata 110,0 1100 733 1.3 0,0 0,0 0,00 R -| 108,07 28,55 139 0,07 2,25 3,53 23,75 28,92 0,16 0,42 8,32
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/O! 0,0 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/0! 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 -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/O! 0,0 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/0! 0,0 #DIV/O! 0,0 0,00 R -
0 0.0 0.0 | #DIV/O! 0,0 #DIV/O! 0,0 0,00 R -
0 0.0 0.0 | #DIV/O! 0,0 #DIV/O! 0,0 0,00 R -
CUSTO PER CAPITA R$ 0,00 501,04 92,26 8,25 12,83 3,71 112,30 210,85 51,59 0,90 LA 59,58

MODO DE PREPARO

ROSCA: Em uma vasilha cologue o agticar, leite, ovo, coco, manteigae fermento e misture bem; Acrescente a farinha de trigo e amasse bem; Enrole e deixe crescer por cerca de 1 hora; Leve ao forno pré aquecido e deixe assar até
dourar. SUCO DE ACEROLA: Em um liquidificador adicione a polpa de fruta, o agtcar e a quantidade de agua necessaria e bata até ficar uma mistura homogénea. 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 ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos I 0 3T
NOME DA PREPARACAO Tapioca com ovo e suco de tamarindo COMPOSICAO NUTRICIONAL
q Alimento CUSTO CUsTO KCAL CHO PTN LIP FIBRAS| Vit. A Vit. C Ma Zinco Fe Ca

ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cozido FCy KG UNITARIO g g g g g i g i g G i
Tamarindo, polpa, 30,0 30.0 30,0 10 0,0 0,0 0,00 R$ - 71,70 18,75 0.84 0.18 153 0.45 1.05 27,60 0.03 0,84 22,20
Accar cristal 10,0 10,0 10,0 1,0 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
Ovo de galinha inteiro 20,0 20,0 18,2 11 14,5 0.8 0,00 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 1,0 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 10 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
Oleo de soja 50 5.0 5,0 1,0 0,0 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 0,00 R$ -

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

CUSTO PER CAPITA R$0,00| 358,82 72,43 3,69 6,96 1,65 16,22 1,05 32,28 0,25 142 45,07

MODO DE PREPARO

TAPIOCA COM OVO: Em uma panela cologue a manteiga, o ovo e o sal, mexa e reserve; Peneire uma por¢éo de goma de mandioca hidratada em uma vasilha; Acrescente uma pitada de sal; Aqueca a frigideira e com o auxilio de
uma colher polvilhe a tapioca preenchendo toda a superficie com a goma; Passe a colher sobre a tapioca para que um lado n&o fique maior que o outro; Aqueca na frigideira por 5 minutos, depois basta acrescentar o ovo e enrolar.
SUCO DE TAMARINDO: Em um liquidificador coloque a polpa de fruta, o aglcar e a quantidade de agua necessaria e bata até ficar homogéneo.
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ESCOLAR
FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS- 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE
Ntmero de alunos I 0 32
NOME DA PREPARACAO Farofa colorida e suco de abacaxi 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 | FOY KG UNITARIO °
9 g 9 9 g Hg mg mg mg mg mg
Alhn 10 1.0 0.9 11 0.0 0.0 0.00 RS - 1.13 0.24 0.07 0.00 0.04 0.10 0.31 0.21 0.01 0.01 0.14
Cheiro verde 2,0 2,0 18 11 0,0 0,0 0,00 R - 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Cebola 3.0 3.0 3.0 1,0 0,0 0,0 0,00 R - 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Farinha de mandioca 55,0 55,0 55,0 10 0,0 0,0 0,00 R - | 200,90 49,06 0,68 0,16 3,60 0,00 0,00 22,01 0,20 0,66 41,54
Frango, peito, filé 40,0 40,0 30,8 13 18,5 0,6 0,00 R - 69,20 0,00 12,36 1,80 0,00 3,60 0,00 10,80 0,49 0,42 6,00
Cenoura 15,0 15,0 12,5 12 10,0 0,8 0,00 R - 512 1,15 0,20 0,03 0,48 126,08 0,77 1,68 0,03 0,03 3,38
Oleo de soja. 8,0 8,0 8,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R - 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal 10 1,0 10 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
Abacaxi, polpa congelada 30,0 30,0 30,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R - 9,18 2,34 0,14 0,03 0,10 0,00 0,37 3,02 0,02 0,11 4,06
Accar 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
Couve i 15,0 15,0 9.4 16 8,4 0,9 0,00 R - 4,06 0,65 0.43 0,08 0,47 0,00 14,50 5,20 0,06 0,07 19,63
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/O! 0,0 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/0! 0,0 #DIV/O! 0,0 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/0! 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 -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/O! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/0'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
CUSTO PER CAPITA R$ 0,00/ 401,01 63,80 14,01 10,12 4,77 129,77 16,73 43,87 0,82 1,33 77,52

MODO DE PREPARO

FAROFA COLORIDA: Em uma panela coloque &gua e o peito de frango e deixe ferventar; Desfie o frango e reserve; Em uma panela coloque o dleo, o sal, o alho e a cebola e deixe refogar; Acrescente o peito de frango desfiado e a
cenoura e refogue; Adicione a farinha e misture bem; Coloque a couve e o cheiro verde e sirva. SUCO DE ABACAXI: Em um liquidificador coloque a polpa de fruta, o aglcar e a quantidade de agua necesséria 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

NGmero de alunos 1 0 _ 33
NOME DA PREPARACAO Farofa de linguica e suco de acerol COMPOSICAO NUTRICIONAL
Alimento CUSTO CUSTO KCAL CHO PTN LIP FIBRAS| Vit. A Vit. C Ma Zinco =2 Ca

ALIMENTOS Per capita| PB PL e Cozido FCy KG UNITARIO g q g g g o T i o o oG
Alho 1,0 1,0 0,9 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
Banana prata 100,0 100,0| 66,7 15 0,0 0,0 0,00 R$ - 98,25 25,96 127 0,07 2,04 3,21 21,59 26,29 0,15 0,38 7,56
Cebola 3,0 3.0 3,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 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 2,0 18 11 0,0 0,0 0,00 R$ - 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 55,0 55,0 55,0 10 0,0 0,0 0,00 R$ - | 200,90 49,06 0.68 0.16 3.60 0,00 0.00 22,01 0.20 0.66 41,54
Linguica Mista 40,0 40,0 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - | 158,40 1,08 5,52 14,50 0,00 0,00 0,00 4,80 0,75 0,45 4,00
Coive manteina 150 15.0 9.4 16 8.4 0.9 0.00 RS - 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 8,0 8.0 8,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal 10 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
Acerola, polpa congelada 40,0 40,0 40,0 1,0 0,0 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
Accar 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

0 0,0 0,0 [ #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -

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

0 0,0 0,0 [ #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -

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

0 0,0 0,0 [ #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -

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

0 0,0 0,0 [ #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -

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

CUSTO PER CAPITA R$ 0,00 582,94 89,56 8,34 22,82 6,52 331 286,48 62,92 120 1,67 78,68

MODO DE PREPARO

FAROFA DE LINGUIGA: Em uma panela coloque o 6leo, o sal, 0 alho e a cebola e deixe refogar; Acrescente a linguiga picada e deixe cozinhar até que a 4gua seque por completo; Adicione a couve e a farinha e misture bem;
Coloque o cheiro verde e sirva. SUCO DE ACEROLA: Em um liquidificador adicione a polpa de fruta, o acticar e a quantidade de 4gua necessaria, 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 | 0 _ 34
NOME DA PREPARACAO Farofa de ovo e leite com café COMPOSICAO NUTRICIONAL
q 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 a g g [¢] Hg mg mg mg mg mg
Alho 1.0 10 1,0 1,0 0,0 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
Oleo de soia. 8.0 8.0 8,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R - 70.72 0.00 0.00 8.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Cebola 3.0 3.0 3.0 1,0 0,0 0,0 0,00 R - 118 0.27 0.05 0.00 0.07 0.00 0.14 0.36 0.01 0.01 0.42
Cheiro verde 2,0 2,0 18 il 0,0 0,0 0,00 R - 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 55,0 55,0 55,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - | 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 30,0 30,0 27,3 11 21,8 0,8 0,00 R$ -] 4293 0,49 3,91 2,67 0,00 23,65 0,00 3,80 0,32 0,47 12,61
Sal 10 1,0 10 1,0 0,0 0,0 0,00 RS - 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Café, infusdo 10% 5.0 5,0 50 1,0 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
Acucar cristal 10,0 10,0 10,0 1,0 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
0 0,0 0,0 [#DIV/0'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/O! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 [#DIvV/0'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! | 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/O! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 [#DIV/0'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 [#DIV/0'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/O! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 [#DIV/0'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
CUSTO PER CAPITA R$ 0,00 356,85 60,23 4,82 10,85 3,73 23,75 1,09 27,45 0,54 117 57,22

MODO DE PREPARO

FAROFA DE OVO: Em uma panela coloque o 6leo, o sal e a cebola, e deixe refogar; Acrescente 0 ovo e mexa bem; Adicione a farinha e mexa novamente; Coloque o cheiro verde e sirva. LEITE COM CAFE: Faga o café e reserve,
agueca o leite e misture com o café, porcione sirva.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS- 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

NGmero de alunos 1 0 _ 35
NOME DA PREPARAGAO Bolo de fub e suco de goiaba COMPOSIGAO 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 KG UNITARIO g g g g g ™ ma mg ma mg mg
Ovo de galinha inteiro 100 [100] 91 11 7.3 08| 000 [R$ -] 1431 0,16 1,30 0,89 0,00 7,88 0,00 1,27 011 | 016 4,20
Actcar cristal 100 [100] 100 | 10 0,0 00| 000 [R$ -] 3868 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0.10 000 | 002 0.76
Farinha de trigo 250 [ 250 | 250 | 10 0,0 00| 000 [R$ -] 9012 18,77 2,45 034 0,59 0,00 0,00 7,75 021 | 024 4,47
Fermento em pd quimico 1,0 1.0 10 10 0,0 00| 000 [R -] 0.0 0.44 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 000 | 000 0,00
Leite de vaca. intearal 300 [ 300 300 0 0,0 00| 000 [R -] 1801 1.36 0.97 0.98 0.00 8,53 0.00 3.00 012 | 001 [ 3302
Maraarina, com sal 100 [ 100 [ 100 0 0,0 00| 000 [R -] 59.45 0.00 0.00 6.72 000 | 3854 0.00 012 000 [ 0.00 0.45
Milho fuba 200 [ 200 | 200 0 0,0 00| 000 [R - 7070 1577 1.44 0.38 0.94 0.00 0.00 8.25 022 | 017 053
Goiaba vermelha. polpa 40.0 | 40.0 | 40,0 0 0,0 00| 000 [R -] 14,00 2.80 0.40 0.00 040 | 54.00 8.00 0.00 000 | 008 6.80
Actcar cristal 100 [ 100 | 100 0 0,0 00| 000 [R -] 3868 9.96 0.03 0.00 0.00 0.00 0.00 0.10 000 [ 002 0.76

o 00 00 [#DIV/Or| 0,0 | #DIV/O | 00 [ 000 |R -

o[ 00 00 [#DIV/Or| 0,0 | #DIV/O! | 00 | 000 [R$ -

o[ 00 00 [#DIvV/or| 00 | #DIvior | 00 [ 000 [R$ -

o 00 0,0 |[#DIV/OI| 0,0 | #DIV/O! | 00 | 000 [R$ -

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

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

o[ 00 00 [#DIvV/or| 0,0 | #DIvior | 00 [ 000 |R -

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

o[ 00 00 [#DIvV/or| 0,0 | #DIvior | 00 [ 000 |R -

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

CUSTO PER CAPITA R$0,00| 34485 | 59,23 6,63 9,31 1,93 | 10895 8,00 2059 [ 065 [ 069 51,89

MODO DE PREPARO

BOLO DE FUBA: Acrescente o0 ovo, a margarina, o leite e o acucar e bata no liquidificador; Adicione a farinha, o milho fuba e o fermento, bata novamente até ficar uma mistura homogénea; Cologue em uma forma untada e leve para
assar em forno pré aquecido a 180° C e asse por cerca de 30 minutos; Porcione e sirva. SUCO DE GOIABA: Em um liquidificador adicione a polpa de fruta, o aglicar e a quantidade de agua necessaria, 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
Numero de alunos | 0 _ 36
NOME DA PREPARACAO Bolo de coco e creme de goiaba COMPOSICAO NUTRICIONAL
q Alimento CUSTO CUSTO KCAL CHO PTN LIP FIBRAS| Vit. A Vit. C Ma Zinco Fe Ca
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cozido FCy KG UNITARIO g g g 5 5 o g i g g o
Acucar cristal 12,0 12,0 12,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R 46,42 11,95 0,04 0,00 0,00 0,00 0,00 0,12 0,00 0,02 0,91
Farinha de trigo 50,0 50,0 50,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R -| 180,24 37,55 4,90 0,68 117 0,00 0,00 15,50 0,41 0,48 8,93
Fermento em p6 quimico 1,0 1,0 1,0 1,0 0,0 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 40,0 40,0 40,0 10 0,0 0,0 0,00 R - 24,01 1,81 1,29 1,30 0,00 11,37 0,00 4,00 0,16 0,01 45,22
Margarina, com sal 10,0 10,0 10,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R - 59,45 0,00 0,00 6.72 0,00 38,54 0,00 0,12 0,00 0,00 0,45
Coco 10,0 10,0 10,0 10 0,0 0,0 0,00 R - | 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 10,0 10,0 91 il 7.3 0.8 0,00 R - 14,31 0,16 1,30 0.89 0,00 7,88 0,00 127 0,11 0,16 4,20
Goiaba vermelha, polpa 30,0 30,0 30,0 10 0,0 0,0 0,00 R - 10,50 2,10 0,30 0,00 0,30 40,50 6,00 0,00 0,00 0,06 5,10
Acucar cristal 10,0 10,0 10,0 1,0 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
Leite de vaca, integral 100,0 | 100,0 [ 100,0 1,0 0,0 0,0 000 |R -| 60,03 4,52 3,22 3,25 0,00 28,43 0,00 10,00 0,40 0,03 113,05
0 0.0 0.0 DIV/0! 0,0 DIV/O 0,0 0,00 R -
0 0.0 0.0 DIV/0! 0,0 DIV/O 0,0 0,00 R -
0 0.0 0.0 DIV/0! 0,0 DIV/O 0,0 0,00 R -
0 0.0 0.0 DIV/0! 0,0 DIV/O 0,0 0,00 R -
0 0.0 0.0 DIV/0! 0,0 DIV/O 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/O! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/O! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/O! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ - | 363,07 46,36 9,89 15,93 4,36 110,76 0,03 24,20 0,85 1,11 186,81
CUSTO PER CAPITA R$0,00| 838,25 115,89 21,34 32,97 6,37 237,49 6,27 60,46 2,03 2,05 366,08

MODO DE PREPARO

BOLO DE COCO: Em um quuidificador adicione os ovos, o 6leo, o leite e bata; Acrescente o aclicar € o coco e bata novamente por minutos; Em uma tigela ou na batedeira adicione a mistura, a farinha de trigo e depois misture
nc até ficar t é o fermento e misture lentamente com uma colher; Despeje a mistura em forma untada e leve ao forno pré aquecido a 180° C por aproximadamente 40 minutos; Ap6s porcione e sirva.
CREME DE GOIABA: Em um Ilquldlflcador adicione a polpa de fruta, o acticar e o leite 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 37
NOME DA PREPARAGAO Arroz doce e banana COMPOSICAO NUTRICIONAL
A Alimento CUSTO CUSTO KCAL CHO PTN LIP FIBRAS| Vit. A Vit. C Ma Zinco Fe Ca
ALIMENTOS Per capita| PB PL e Cozido FCy KG UNITARIO g q g g g o T i o o oG
Arroz, tipo 1 60,0 60,0 60,0 1,0 150,0 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
AcUcar cristal 10,0 10.0 10,0 1,0 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
Leite condensado 10,0 10,0 10,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 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 120,0 120,0 | 120,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 72,04 5.42 3.86 3.90 0,00 34,12 0.00 12,00 0.48 0.04 135,66
Banana prata 100,0 100.0 66,7 15 0,0 0,0 0,00 R$ - 98,25 25,96 127 0,07 2,04 3,21 21,59 26,29 0,15 0,38 7,56
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 [ #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 [ #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0.0 0.0 | #DIV/O! 0,0 #DIV/O! 0,0 0,00 R -
0 0.0 0.0 | #DIV/O! 0,0 #DIV/O! 0,0 0,00 R -
0 0.0 0.0 | #DIV/O! 0,0 #DIV/O! I I R -
CUSTO PER CAPITA R$0,00] 454,90 94,30 10,23 4,84 3.03 42,62 21,80 58,82 145 0,85 171,26

MODO DE PREPARO

ARROZ DOCE E BANANA: Em uma panela coloque o aglicar e deixe derreter até ficar caramelizado; Adicione o leite e deixe ferver; Cologue o arroz e deixe cozinhar, ap6s cozido adicione o leite condensado e sirva acompanhado da

banana.
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ESCOLAR
FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS- 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE
Ntmero de alunos | 0 _ 38
NOME DA PREPARACAO Cachorro quente e suco de caju COMPOSICAO NUTRICIONAL
q Alimento CUSTO CUSTO KCAL CHO PTN LIP FIBRAS| Vit. A Vit. C Ma Zinco Fe Ca

ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cozido FCy KG UNITARIO g g g g g o i iG] T G i
Accar cristal 12,0 12,0 12,0 10 0,0 0,0 0,00 R -| 4642 11,95 0,04 0,00 0,00 0,00 0,00 0,12 0,00 0,02 0,91
Alho 1,0 1,0 0,9 il 0,0 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
Caju polpa 50,0 50,0 50,0 10 0,0 0,0 0,00 R - 18,28 4,68 0,24 0,08 0,41 0,00 59,86 3,54 0,04 0,07 0,42
Cebola 2,0 2,0 2,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R - 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Oleo de soja. 6,0 6,0 6,0 10 0,0 0,0 0,00 R - 53,04 0,00 0,00 6,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
P&o de hot dog 50,0 50,0 50,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R -] 139,50 24,73 4,75 2,17 1,05 0,00 0,00 0,00 0,33 1,66 69,00
Sal 10 10 10 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
Salsicha 30,0 30,0 30,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R - 96,32 1,08 2,92 8,85 0,00 3,90 0,00 2,49 0,40 0,24 4,95
Tomate, extrato 10,0 10,0 10,0 10 0,0 0,0 0,00 R - 6,09 1,50 0,24 0,02 0,28 0,00 1,80 2,93 0,04 0,21 2,91

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

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

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

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

CUSTO PER CAPITA R$ 0,00 361,57 44,35 8,29 17,12 1,82 3,99 62,07 9,53 0,82 2,22 78,60

MODO DE PREPARO

CACHORRO QUENTE: Em uma panela coloque o 6leo, o alho, o sal e a cebola e deixe refogar; Acrescente a salsicha picada e refogue; Adicione o molho de tomate e 5ml de agua e deixe cozinhar e reserve; Com o auxilio de uma
faca corte os pées e coloque o molho de salsicha. SUCO DE CAJU: Em um liquidificador coloque a polpa de fruta, o aglcar e a quantidade de 4gua necessaria e bata até ficar homogéneo.

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

Documento foi assinado digitalmente por TASSIANA PAZ ARAUJO em 20/12/2022 09:48:50.

A autenticidade deste documento pode ser verificada no site https://sgd-ati.to.gov.br/verificador, informando o cédigo verificador: 8B573B94012CEB43




._ugﬂé._ﬂj o

FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS- 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

NGmero de alunos 1 0 _ 39
NOME DA PREPARACAO Cuscuz de milho e leite com cacau COMPOSICAO NUTRICIONAL
- Alimento CUSTO CUSTO KCAL CHO PTN LIP FIBRAS| Vit. A Vit. C Ma Zinco Fe Ca

ALIMENTOS Per capita| PB AL FC Cozido FCy KG UNITARIO a9 9 a a q 5 mg ma mg ma ma
Cacau em p6, 100% 10,0 10.0 10,0 10 0,0 0,0 0,00 R$ - 27,00 1.70 2,45 115 3.35 0,00 0.00 0,00 0.00 0.00 0.00
Flocos de milho 40,0 40,0 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - | 144,80 30,40 3.28 144 2,96 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Leite de vaca, integral 120,0 1200 | 120,0 10 0,0 0,0 0,00 R$ - 72,04 5.42 3.86 3.90 0,00 34,12 0.00 12,00 0.48 0.04 135,66
Margarina, com sal 50 5.0 5,0 1,0 0,0 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
Sal 10 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
Accar cristal 10,0 10,0 10,0 1,0 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

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

0 0,0 0,0 [ #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -

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

0 0,0 0,0 [ #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -

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

0 0,0 0,0 [ #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -

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

0 0,0 0,0 [ #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -

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

0 0,0 0,0 [ #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -

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

0 0,0 0,0 [ #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -

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

CUSTO PER CAPITA R$ 0,00 312,24 47,49 9,63 9,85 6,31 53,39 0,00 12,16 0,48 0,05 136,65

MODO DE PREPARO

CUSCUZ: Em uma cuscuzeira coloque os flocos de milho ja hidratados e com sal e deixe cozinhar, apés misture aos ovos mexidos. LEITE COM CACAU: Em uma panela deixe ferver o leite e acrescente o cacau, o aglicar e mexa
bem 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 40
NOME DA PREPARAGAO Cuscuz temperado com frango e suco de caju 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 | FOY KG UNITARIO i
g 9 g 9 g9 ug mg mg mg mg mg
Accar cristal 12,0 12,0 12,0 10 0,0 0,0 0,00 RS -| 4642 11,95 0,04 0,00 0,00 0,00 0,00 0,12 0,00 0,02 0,91
Alho 1,0 1,0 0,9 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
Caju polpa 50,0 50,0 50,0 10 0,0 0,0 0,00 R - 18,28 4,68 0,24 0,08 0,41 0,00 59,86 3,54 0,04 0,07 0,42
Cebola 2,0 2,0 2,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R - 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Flocos de milho 40,0 40,0 40,0 10 0,0 0,0 0,00 R - | 14480 30,40 3,28 1,44 2,96 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Frannn_neitn _sem nele 400 40.0 26.7 15 16.0 0.6 0.00 RS - 47.66 0.00 8.61 121 0.00 0.80 0.00 12.51 0.27 0.17 2.95
Oleo de soja 6.0 6.0 6.0 10 0,0 0,0 0,00 R - 53,04 0,00 0,00 6,00 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 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
Laranja, péra 100.0 | 100,0| 66,7 15 00 00| 000 |R - 3677 8,95 1,04 013 0,77 11,21 53,73 8,61 0,06 | 0,09 21,89
Cheiro verde 2,0 20 18 il 0,0 0,0 0,00 R - 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Colorau 1,0 10 10 10 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
0 0,0 0,0 | #DIV/O'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/O! 0,0 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/0! 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 -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/O! 0,0 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/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
CUSTO PER CAPITA R$ 0,00 353,08 57,31 13,43 8,87 4,29 12,71 114,70 25,72 0,38 0,44 29,37

MODO DE PREPARO

FRANGO DESFIADO: Cozinhe o peito de frango em panela de presséo com agua, apds desfie e reserve; Em outra panela refogue o peito de frango em 6leo, alho, cebola e sal; Adicione colorau e a cenoura ja ralada, por fim adicione
o cheiro verde. CUSCUZ: Em uma cuscuzeira adicione os flocos de milho ja hidratados e com sal e deixe cozinhar, apés cozido misture ao frango e sirva. SUCO DE CAJU: Em um liquidificador coloque a polpa de fruta, o agicar e a
quantidade de 4gua necessaria e bata até ficar homogéneo.
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| - ESCOLAR
FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS- 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

NGmero de alunos o a1
NOME DA PREPARACAO Farofa de carne desfiada e suco de tamarindo COMPOSICAO NUTRICIONAL
A Alimento CUSTO CUSTO KCAL CHO PTN LIP FIBRAS| Vit. A Vit. C Ma Zinco [E2 Ca

HNISER R EIT| E i FC | cozido | F&Y KG UNITARIO q [*] [ a a ug mg mg mg mg mg
Alho 1.0 1.0 10 1.0 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
Banana prata 100.0 100.0| 66,7 15 0,0 0,0 0,00 R$ - 98.25 25.96 1.27 0.07 2.04 3.21 21.59 26.29 0.15 0.38 7.56
Carne, bovina, acém 40,0 40,0 33,3 12 0,0 0,0 0,00 R$ - 57,61 0,00 8,33 2,45 0,00 0,87 0,00 5,31 2,09 0,61 1,89
Cebola 2,0 2.0 2,0 10 0,0 0,0 0,00 R$ - 0.79 0,18 0.03 0.00 0,04 0,00 0.09 0,24 0.00 0.00 0.28
Cenoura 10,0 10,0 8,3 12 6,7 0.8 0,00 R$ - 3,41 0,77 0,13 0,02 0,32 84,05 0,51 112 0,02 0,02 2,25
Cheiro verde 2,0 2,0 18 11 0,0 0,0 0,00 R$ - 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 60,0 60.0 60,0 10 0,0 0,0 0,00 R$ - | 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 6,0 6,0 6,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 53,04 0,00 0,00 6,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal 10 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
Couve manteiga 50 5.0 31 16 28 0,9 0,00 R$ - 1,35 0,22 0,14 0,03 0,16 0,00 4,83 173 0,02 0,02 6,54
Tamarindo, polpa, 40,0 40,0 40,0 10 0,0 0,0 0,00 R$ - 95,60 25,00 112 0.24 2,04 0,60 1.40 36.80 0.04 112 29,60
Accar cristal 10,0 10,0 10,0 1,0 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

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

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

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

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

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

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

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

CUSTO PER CAPITA R$ 0,00 569,88 115,97 11,91 8,98 8,59 88,83 29,38 96,31 2,55 2,90 95,94

MODO DE PREPARO

FAROFA DE CARNE DESFIADA: Tempere a carne com sal; Em uma panela de presséo, em fogo médio aquega o dleo, acrescente a carne, a cebola e refogue; Coloque a agua, tampe e deixe cozinhar por 30 minutos apés iniciada a
pressao; Retire da panela e desfie; Em outra panela refogue a cebola no éleo e adicione a couve e a cenoura mexendo por 2 minutos; Acrescente a carne desfiada e a farinha de mandioca e misture. SUCO DE TAMARINDO: Em um
liquidificador adicione a polpa de fruta, o aglcar e a quantidade de agua necessaria, 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

Ntmero de alunos I 0 42
NOME DA PREPARACAO Farofa de carne moida com cenoura e suco de acerola COMPOSICAO NUTRICIONAL
q Alimento CUSTO CUSTO KCAL CHO PTN LIP FIBRAS| Vit. A Vit. C Ma Zinco Fe Ca

ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cozido FCy KG UNITARIO g g g g g o i iG] T G i
Alho 1,0 10 0,9 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
Acerola, polpa congelada 50,0 50,0 50,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R - 10,97 2,77 0,30 0,00 0,35 0,00 311,62 4,33 0,04 0,08 3,80
Accar cristal 12,0 12,0 12,0 10 0,0 0,0 0,00 R -| 4642 11,95 0,04 0,00 0,00 0,00 0,00 0,12 0,00 0,02 0,91
Carne moida de 22 50.0 50.0 50,0 .0 50,0 10 0,00 R -1 121,00 0.00 12,11 7.71 0.00 0.00 0.00 10.00 2.86 141 4,00
Cebola 2.0 2.0 2,0 .0 0,0 0,0 0,00 R - 0.79 0.18 0.03 0.00 0.04 0.00 0.09 0.24 0.00 0.00 0.28
Cenoura 10.0 10.0 8,3 2 6,7 08 0,00 R - 3.41 0.77 0.13 0.02 0.32 84,05 0.51 112 0.02 0.02 2,25
Cheiro verde 2.0 2.0 18 b 0,0 0,0 0,00 R - 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 60.0 60.0 60,0 .0 0,0 0,0 0,00 R -| 21916 53,52 0.74 0.17 3.92 0.00 0.00 24,01 0.22 0.72 45,32
Oleo de soja. 6,0 6,0 6,0 .0 0,0 0,0 0,00 R - 53,04 0,00 0,00 6,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal 10 10 10 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

0 0,0 0,0 | #DIV/0! 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$ -

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

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

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

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

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

CUSTO PER CAPITA R$ 0,00| 456,77 69,56 13,47 13,91 4,70 84,15 313,17 40,52 3.15 2,27 58,29

MODO DE PREPARO

FAROFA DE CARNE MOIDA: Cologue a carne moida em dleo quente e deixe fritar até dourar levemente; Junte a cebola e o alho e deixe dourar; Acrescente a cenoura e em seguida a farinha de mandioca e sirva. SUCO DE
ACEROLA: Em um liquidificador coloque a polpa de fruta, o acticar e a quantidade de dgua necesséria 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

Ndmero de alunos | 0 43
NOME DA PREPARACAO P&o francés com queijo e suco de goiaba 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 KG UNITARIO g 5 5 5 g ™ i g M i g
Goiaba vermelha, polpa 50,0 | 50,0 | 50,0 1,0 0,0 00 [ 000 [R$ - 1750 3,50 0.50 0.00 050 | 67.50 10,00 0.00 0.00 | 0.10 8.50
Accar cristal 12,0 120 | 120 | 10 0,0 00 [ 000 [R$ -1 4642 11,95 0,04 0,00 0,00 0,00 0,00 0,12 0,00 | 002 0,91
Pao de trigo francés 50,0 | 50,0 | 50,0 10 0,0 00 [ 000 [R$ -| 14901 [ 2032 3.98 1,55 1,15 1.49 0.00 12,73 | 038 | 050 7.88
Queijo, mussarela 20,0 200 | 200 | 10 0,0 00 [ 000 [R$ -] 6597 0,61 453 5.04 0,00 | 21,80 0,00 4,71 070 | 006 [ 17501

o[ o0 0,0 [#DIV/0'[ 00 [ #DIv/or | 00 | 000 |R$ -

o o0 0,0 | #DIV/0'| 00 | #DIV/O! | 00 | 000 |R$ -

o[ o0 0,0 [#DIV/0'[ 00 [ #DIv/or | 00 | 000 |R$ -

o o0 0,0 | #DIV/0'| 00 | #DIV/O! | 00 | 000 |R$ -

o[ o0 0,0 [#DIV/0'[ 00 [ #DIv/or | 00 [ 000 |[R -

of o0 0.0 | #DIV/O'| 0,0 | #DIV/O! | 0,0 | 000 |R -

) 0.0 | #DIV/0! | 0,0 DIV/O! | 00 | 000 |R -

o o0 0.0 | #DIV/0! | 0,0 DIV/O! | 00 | 000 |R -

o o0 0.0 | #DIV/0! | 0,0 DIV/O! | 00 | 000 |R -

o o0 0.0 | #DIV/0! | 0,0 DIV/O! | 00 | 000 |R -

o o0 0,0 | #DIV/0'| 0,0 | #DIV/O! | 00 | 000 |R -

o[ o0 0.0 [#DIV/0'| 0,0 [ #DIV/O! | 00 [ 000 |R -

o oo 0.0 | #DIV/O'| 0.0 | #DIV/O! | 0.0 | _0.00 |R$ -

o[ o0 0.0 [#DIV/0'| 00 [ #DIV/O! | 00 | 000 |R$ -

o o0 0,0 | #DIV/0'| 0,0 | #DIV/O! | 0,0 | 000 |R$ -

CUSTO PER CAPITA R$0,00] 279,80 | 4539 9,04 6,59 165 | 90,79 10,00 | 1757 1,09 | 068 [ 192,29

MODO DE PREPARO

PAO FRANCES COM MUSSARELA: Com o auxilio de uma faca abra o p&o e adicione o queijo. SUCO DE GOIABA: Em um liquidificador cologue a polpa de fruta, o aglicar e a quantidade de agua necessaria 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
Ndmero de alunos | 0 7%
NOME DA PREPARACAO P&o com margarina e leite com cacau COMPOSICAO NUTRICIONAL
q Alimento CUSTO CUSTO KCAL CHO PTN LIP FIBRAS| Vit. A Vit. C Ma Zinco Fe Ca
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cozido FCy KG UNITARIO g g g g g o i g i o e
Cacau em p6, 100% 10,0 10,0 10,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R - 27,00 1,70 2,45 1,15 3,35 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Leite de vaca, integral 1500 |150,0| 1500 | 1,0 0,0 0,0 000 |R -| 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 5.0 5,0 50 10 0,0 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
Pé&o doce 50,0 50,0 50,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R -| 177,62 27,92 2,58 6,54 1,01 48,85 0,03 9,04 0,25 1,05 16,25
Actcar cristal 100 [100] 100 | 10 0,0 00| 000 [R -] 3868 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 000 | 002 0,76
0 0,0 0,0 | #DIV/O'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 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 -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/O! 0,0 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/0! 0,0 #DIV/O! 0,0 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/0! 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 -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/O! 0,0 0,00 R -
0 0.0 0.0 DIV/0! 0,0 DIV/O 0,0 0,00 R -
0 0.0 0.0 DIV/0! 0,0 DIV/O 0,0 0,00 R -
0 0.0 0.0 DIV/0! 0,0 DIV/O 0,0 0,00 R -
0 0.0 0.0 DIV/0! 0,0 DIV/O 0,0 0,00 R -
CUSTO PER CAPITA R$ 0,00 363,07 46,36 9,89 15,93 4,36 110,76 0,03 24,20 0,85 111 186,81

MODO DE PREPARO

PAO COM MARGARINA: Com o auxilio de uma faca abra o pdo e passe a margarina. LEITE COM CACAU: Em uma panela adicione o leite e leve ao fogo para ferver, apés adicione o cacau, o aglicar e misture 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
atendidos _ 0 _ 45
NOME DA PREPARACAO Mangul&o com suco de maracuja COMPOSICAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Aggﬁ;gctjﬂ FCy CUKS(;I' o UE%?&LOIO KCAL CHO PTN LIP |FIBRAS| Vit.A Vit. C Mg Zinco Fe ca
7] q ] ] 7] ug mg ma mg mg ma
Ovo de aalinha inteiro 80 8.0 7.3 1 8 8 RS - 11.45 0.13 1.04 0.71 0.00 6.31 0.00 1.01 0.09 0.13 3.36
Alen de snia 50 5.0 .0 .0 0 0 RS - 4420 0.00 0.00 5.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
| eite de vaca_intearal 200 20.0 20.0 .0 0 0 RS - 12.01 0.90 0.64 0.65 0.00 5.69 0.00 2.00 0.08 0.01 22.61
Palvilhn doce 500 50.0 [ 50.0 .0 0 0 RS - 17561 43.39 0.22 0.00 012 0.00 0.00 2.05 0.00 0.26 13.71
Sal 10 0 .0 .0 0 0 RS - 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Eermentn em nd animico 10 .0 .0 .0 0 0 RS - 0.90 0.44 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Oueiin_minas_frescal 100 [ 100 | 100 0 0 0 RS - 26.43 0.32 1.74 2.02 0.00 | 16.05 0.00 0.69 0.03 | 009 | 57.93
Aciicar cristal 100 100 [ 10.0 .0 .0 .0 I RS -| 3868 9.96 0.03 0.00 0.00 0.00 0.00 0.10 0.00 0.02 076
Maracuja, polpa, congelada 40,0 40,0 40,0 .0 0,0 0,0 0,00 R$ - 15,50 3,84 0,33 0,07 0,20 0,00 2,90 3,88 0,08 0,12 184
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 [ #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 [ #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 [ #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 [ #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
CUSTO PER CAPITA R$ 0,00/ 324,78 58,98 4,00 8,45 0,32 28,04 2,90 9,73 0,27 0,61 100,21

MODO DE PREPARO

MANGULAO: No liquidificador adicione o ovo, o sal, o leite, 0 6leo e o queijo e bata até ficar homogéneo; Acrescente o polvilho e o fermento e bata novamente; Coloque em uma assadeira e leve ao forno para assar; Porcione e sirva.
SUCO DE MARACUJA: Em um liquidificador cologue a polpa de fruta, o aglicar e a quantidade de agua necesséria 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

N(mero de alunos [ 0 46
NOME DA PREPARACAO Sanduiche de frango com suco de maracuja COMPOSIGAO NUTRICIONAL
q Alimento CUSTO CUSTO KCAL CHO PTN LIP FIBRAS| Vit. A Vit. C Ma Zinco Fe Ca
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cozido FCy KG UNITARIO g g g 5 5 o g i g g o
P&o de hot dog 50,0 50,0 50,0 1,0 0,0 0,0 0,00 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 40,0 400 | 308 13 18,5 06 | 000 |R -| 59,79 0,00 831 2,69 0,00 1,60 0,00 11,32 024 | 018 3,37
Oleo de soja. 5.0 5,0 5,0 1,0 0,0 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 10 1,0 10 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
Alho 1,0 1,0 0,9 il 0,0 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 3.0 3,0 3.0 10 0,0 0,0 0,00 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 1,0 0,0 0,0 0,00 R - 1,67 0,39 0,03 0,00 0,02 0,30 0,04 0,00 0,00 0,03 0,60
Tomate 45,0 45,0 37,5 12 0,0 0,0 0,00 R - 6,90 1,41 0,49 0,08 0,53 18,73 9,55 4,74 0,06 0,11 3,12
Milho verde 8,0 8,0 8,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R - 11,05 2,28 0,53 0,05 0,31 0,00 0,00 2,61 0,04 0,03 0,13
Accar 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
ia, polpa, congelada 40,0 40,0 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R - 15,50 3,84 0,33 0,07 0,20 0,00 2,90 3,88 0,08 0,12 1,84
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/O! 0,0 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/0! 0,0 #DIV/O! 0,0 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/0! 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 -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/O! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/0'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
CUSTO PER CAPITA R$ 0,00 319,61 43,12 14,59 10,06 2,23 20,73 12,94 23,22 0,76 2,15 79,38

MODO DE PREPARO

SANDUICHE DE FRANGO: Corte o frango em pedagos menores, tempere com todos os temperos; Coloque para cozinhar, apés cozido desfie e misture com o milho verde; Com o auxilio de uma faca abra o p&o e cologue o recheio.
SUCO DE MARACUJA: Em um liquidificador coloque a polpa de fruta, o agucar e a quantidade de 4gua necesséria 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

Numero de alunos T 0 _ 47
NOME DA PREPARACAO Creme de marcuja com biscoito de maisena COMPOSICAO NUTRICIONAL
] Alimento CUSsTO CUSTO KCAL CHO PTN LIP FIBRAS| Vit. A Vit. C Ma Zinco [E2 Ca
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cozido FCy KG UNITARIO g g g g g i g i g G i
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
Biscoito salgado, cream 40,0 40,0 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -| 172,69 27,49 4,02 577 1,00 0,00 0,00 15,90 0,45 0,88 8,00
Leite de vaca, integral 90,0 90.0 90,0 10 0,0 0,0 0,00 R$ - 54,03 4,07 2,90 2,93 0,00 25,59 0.00 9.00 0.36 0.03 101,75
Maracuja 45,0 45,0 25,0 18 0,0 0,0 0,00 R$ - 30,80 5,52 0,90 0,95 0,51 28,63 8,93 12,59 0,18 0,25 2,43
Leite condensado 5,0 5.0 50 10 0,0 0,0 0,00 R$ - 15,63 2,85 0.38 0.34 0,00 2,65 0.11 1,10 0.04 0.01 12,31
0 0,0 0,0 [ #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 [ #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 [ #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 [ #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 [ #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 [ #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 [ #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
CUSTO PER CAPITA R$ 0,00 311,83 49,89 8,23 9,98 1,52 56,87 9,04 38,68 1,03 118 125,25

MODO DE PREPARO

CREME DE MARACUJA: Corte 0 maracuja e retire a polpa; No liquidificador cologue a polpa de maracuj e bata com agua, coe e congele; Apés congelada leve ao liquidificador e bata com o agucar, o leite de vaca e o leite
condensado, bater até ficar homogéneo e servir com os biscoitos.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO DRE MIRACEMA DO TOCANTINS- 2023
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Ndmero de alunos | 0 _ 78
NOME DA PREPARACAO P&o pizza com suco de abacaxi e mexerica COMPOSICAO NUTRICIONAL
q Alimento CUSTO CUSTO KCAL CHO PTN LIP FIBRAS| Vit. A Vit. C Ma Zinco Fe Ca
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cozido FCy KG UNITARIO g g g g g o i g T o e
Accar 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 20,0 20,0 20,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R - 18,75 0,43 2,86 0,54 0,00 0,00 0,00 3,50 0,29 0,17 4,65
Pé&o de trigo francés 50,0 50,0 50,0 10 0,0 0,0 0,00 R -] 149,91 29,32 3,98 1,55 1,15 1,49 0,00 12,73 0,38 0,50 7,88
Queiio, mussarela 20,0 20,0 20,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R - 65,97 0,61 4,53 5,04 0,00 21,80 0,00 4,71 0,70 0,06 175,01
Abacaxi, polpa congelada 40,0 40,0 40,0 10 0,0 0,0 0,00 R - 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 0.2 0,2 1,0 0,0 0,0 0,00 R - 0,61 0,13 0,02 0,02 0,09 0,69 0,10 0,54 0,01 0,09 3,15
Tomate 15,0 15,0 12,5 12 0,0 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
Mexerica 150,0 150,0 | 107,1 14 0,0 0,0 0,00 R - 86,39 22,29 133 0,20 4,61 51,12 32,69 18,46 0,15 0,10 49,61
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/O! 0,0 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/0! 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 -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/O! 0,0 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/0! 0,0 #DIV/O! 0,0 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/0! 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 -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
CUSTO PER CAPITA R$ 0,00 374,85 66,34 13,10 7,42 6,16 81,35 36,47 45,65 158 111 247,51

MODO DE PREPARO

PAO PIZZA: Cortar o tomate em rodelas finas; Abrir 0 p&o e colocar o presunto, o queijo, o tomate e o orégano e levar ao forno para derreter o queijo. SUCO DE ABACAXI: Em um liquidificador cologue a polpa de fruta, o agticar e a
quantidade de 4gua necessaria e bata até ficar homogéneo. MEXERICA: Higienizar em &gua corrente e servir com casca.
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SCOLAR

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

Namero de alunos 1 0 _ 49
NOME DA PREPARACAO Bolo nutritivo com suco de maracuja COMPOSICAO NUTRICIONAL
Alimento CUSTO CUSTO KCAL CHO PTN LIP FIBRAS| Vit. A Vit. C Ma Zinco =2 Ca

ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cozido FCy KG UNITARIO g q g g g o T i o o oG
Accar cristal 20,0 20,0 20,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 77,37 19,92 0,06 0,00 0,00 0,00 0,00 0,20 0,00 0,03 1,52
Batata doce 25,0 25,0 19,2 13 0,0 0,0 0,00 R$ - 29,56 7.05 0.31 0.03 0.64 196.75 4,12 4,22 0.05 0.10 5.28
Beterraba 50 5.0 31 16 28 0,9 0,00 R$ - 2,44 0,56 0,10 0,00 0,17 0,19 0,16 122 0,03 0,02 0,91
Farinha de trigo 25,0 25,0 25,0 10 0,0 0,0 0,00 R$ - 90,12 18,77 2,45 0.34 0,59 0,00 0.00 7.75 0.21 0.24 4,47
Fermento em pé quimico 10 1,0 10 1,0 0,0 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
Laranja, péra 20,0 20,0 133 15 0,0 0,0 0,00 R$ - 7.35 179 0.21 0.03 0,15 2,24 10.75 172 0.01 0.02 4,38
Oleo de soja 50 5.0 5,0 1,0 0,0 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
Ovo de galinha inteiro 8,0 8.0 7.3 11 58 0.8 0,00 R$ - 11.45 0,13 1.04 0.71 0,00 6.31 0.00 101 0.09 0.13 3.36
Leite de vaca, integral 20,0 20,0 20,0 1,0 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
Maracuid, polpa, congelada 45,0 45,0 45,0 10 0,0 0,0 0,00 R - 17.44 4,32 0.37 0.08 0,23 0,00 3.27 4,37 0.08 0.13 2,07

0 0,0 0,0 [ #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -

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

0 0,0 0,0 [ #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -

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

0 0,0 0,0 [ #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -

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

0 0,0 0,0 [ #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -

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

0 0,0 0,0 | #DIv/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -

CUSTO PER CAPITA R$ 0,00/ 292,84 53,88 5,19 6,85 1,78 211,17 18,29 22,50 0,55 0,66 44,59

MODO DE PREPARO

BOLO NUTRITIVO: Bata todos os ingredientes da massa; Cologue em uma forma untada e leve ao forno. SUCO DE MARACUJA: Em um liquidificador coloque a polpa de fruta, o aglcar e a quantidade de agua necessaria 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
Ndmero de alunos | 0 _ 50
NOME DA PREPARACAO logurte de fruta com biscoito cream cracker e banana COMPOSICAO NUTRICIONAL
A Alimento CUSTO CUSTO KCAL CHO PTN LIP FIBRAS| Vit. A Vit.C M Zinco Fe Ca
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC | cozido | FOY KG UNITARIO ’
‘] g 9 9 [¢] Hg mg mg mg mg mg
Biscoito salgado, cream 40,0 40,0 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R -] 172,69 27,49 4,02 577 1,00 0,00 0,00 15,90 0,45 0,88 8,00
logurte, sabor morango 120,0 120,0 | 120,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R - 83,48 11,63 3,25 2,80 0,26 32,43 0,00 9,65 0,37 0,00 121,24
Banana prata 110,0 1100 73,3 1.3 0,0 0,0 0,00 R -| 108,07 28,55 139 0,07 2,25 3,53 23,75 28,92 0,16 0,42 8,32
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/O! 0,0 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/0! 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 -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/O! 0,0 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/0! 0,0 #DIV/O! 0,0 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/0! 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 -
0 0,0 0,0 | #DIV/0! 0,0 #DIV/O! 0,0 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/0! 0,0 #DIV/O! 0,0 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/0! 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 | #DIV/0'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
CUSTO PER CAPITA R$0,00| 364,25 67,68 8,67 8,64 3,51 35,96 23,75 54,47 0,98 1,30 137,56

MODO DE PREPARO

Sirva o biscoito com o iogurte. BANANA: Higienizar em agua corrente e servir com casca.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO UE: ANO . SEMESTRE:
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE
ero de alunos 51
Beiju com margarina e [eite com cacau _ COMPOSICAO NUTRICIONAL
; Alimento CUSTO [ CUSTO KCAL CHO PTN LIP__[FIBRAS| Vit. A Vit. C Ma Zinco Fe Ca
ALIMENTOS Percapita| PB | PL FC | cozido | "<V | ke | unitArIO q a ] q q i mg ma ma_[_ma ma
Cacai em nd_100% 100 0.0 [oX .0 .0 I R$ - 27.00 1.70 2.45 115 335 0.00 0.00 0.00 0.00 | 0.00 0.00
| eite de vaca_intearal 1200 | 0.0 0.0 .0 .0 RS - 7204 5.42 3.86 3.90 0.00 | 3412 0.00 12.00 | 048 | 004 | 13566
Maraarina_com sal 50 0.0 0. .0 .0 RS - 2072 0.00 0.00 3.36 0.00 | 19.27 0.00 0.06 0.00 | 0.00 0.23
Palvilhn dace 500 0.0 0.0 .0 .0 RS - 17561 | 43.39 0.22 0.00 0.12 0.00 0.00 2.05 0.00 | 0.26 13.71
Sal 10 0.0 0. .0 .0 RS - 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 | 0.00 0.00
Aciicar cristal 100 0.0 0.0 .0 .0 RS - 3868 9.96 0.03 0.00 0.00 0.00 0.00 0.10 0.00 | 0.02 0.76
o 00 0.0 [ #DIV DIV/0 .0 RS -
0 0n 0.0 DIV DIV/0 .0 R$ -
o[ 00 0.0 [ #DIV DIV/0 .0 RS -
0 0n 0.0 DIV DIV/0 .0 R$ -
o[ 00 0.0 [ #DIV DIV/0 .0 RS -
0 0n 0.0 DIV DIV/0 .0 R$ -
o[ 00 0.0 [ #DIV DIV/0 .0 RS -
0 on 0.0 DIV DIV/0 .0 R$ -
o 00 0.0 [ #DIV DIV/0 .0 RS -
0 on 0.0 DIV DIV/0 .0 R$ -
o 00 0.0 [ #DIV DIV/0 .0 RS -
0 on 0.0 DIV DIV/0 .0 R$ -
o 0o 0.0 | #DIV DIV/0 .0 i RS -
CU! ER CAPITA R$0,00] 343.06 | 60.47 6.56 841 347 | 53.39 0.00 1421 | 048 | 031 | 150.35

Mng DE PREPARg

BEIJU: Em uma vasilha cologue o polvilho e adicione o sal e a &gua aos poucos; Apés peneire a massa; Depois de peneirada faga os beijus finos; Em seguida passe a margarina e enrole. LEITE COM CACAU: Em uma panela
adicione o leite e leve ao fogo para ferver, apds adicione o cacau, o agtcar e misture até ficar homogéneo.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO UE: ANO: SEMESTRE:
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE
Numero de alunos 0 52
NOME DA PREPARACA Beiju com frango desfiado e suco de acerola COMPOSICAO NUTRICIONAL
Alimento CUSTO [ CUSTO KCAL CHO PTN LIP__[FIBRAS| Vit. A Vit. C Ma Zinco Fe Ca
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC @i FCy KG UNITARIO 3 3 3 3 3 ™ ma i ma e Ta
Palvilhn doce 500 0.0 0. .0 .0 .0 I RS -| 17561 43.39 0.22 0.00 012 0.00 0.00 2.05 0.00 0.26 1371
Sal 10 0.0 0. .0 .0 .0 RS - 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Erannn_neitn_cem nela 350 0.0 0. .3 .0 .6 RS a7 0.00 7.53 1.06 0.00 0.70 0.00 10.94 0.23 015 258
Olen de snia 50 0.0 0. .0 .0 .0 RS - 44.20 0.00 0.00 5.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Caloran 10 0.0 0. .0 .0 .0 RS - 0.78 0.07 0.00 0.05 0.60 0.07 0.00 0.00 0.0 1.20
Alho 10 0.0 0. l .0 .0 RS - 0.24 0.07 0.00 0.04 0.10 0.31 0.21 0.0 0.0 0.14
Cheiro verde 50 0.0 0, Al .0 .0 RS - 0.35 0.13 0.03 0.0 0.00 1.59 1.23 0.0 0.0 3.99
Cehnla an 0.0 0. .0 .0 .0 RS - 0.27 0.05 0.00 0.07 0.00 0.14 0.36 0.0 0.0 0.42
Acerola_nolna conaelada 400 0.0 0, .0 .0 .0 RS - A 2.22 0.24 0.00 0.28 0.00 249.30 3.46 0.0 0.0 3.04
Acricar cristal 100 0.0 X .0 X .0 RS - 38.68 9.96 0.03 0.00 0.00 0.00 0.10 0.00 0.02 0.76
i) 00 0.0 DIV, .0 DIV/0 .0 R$ -
0 0n 0.0 DIV .0 DIV/0 .0 R$ -
i) 00 0.0 DIV, .0 DIV/0 .0 R$ -
0 0n 0.0 DIV .0 DIV/0 .0 R$ -
i) 00 0.0 DIV, .0 DIV/0 .0 R$ -
0 0n 0.0 DIV .0 DIV/0 .0 R$ -
i) 00 0.0 DIV, .0 DIV/0 .0 R$ -
0 0n 0.0 DIV .0 DIV/0 .0 R$ -
0 00 0.0 DIV, .0 DIV/0 .0 R$ -
CU: R$0,00] 316.74 57.20 8.33 6.09 0.61 1.40 251.41 18.36 0.29 0.59 25.83

FRANGO: Em uma panela de pressao coloque o frango, o alho, o sal e o colorau; Apds cozido cozido desfie; BEIJU: Em uma vasilha coloque o polvilho e adicione o sal e a 4gua aos poucos; Apés peneire a massa; Depois de
peneirada faga os beijus finos; Acrescente o frango desfiado e enrole. SUCO DE ACEROLA: Em um liquidificador cologue a polpa de fruta, o agicar e a quantidade de dgua necesséria e bata até ficar homogéneo.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO UE: ANO: SEMESTRE:
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE
NGmero de alunos [ 0 53
[NOME DA PREPARACAO Tapioca com carne de sol e suco de goiaba COMPOSICAO NUTRICIONAL
i Alimento CUSTO [ CUSTO KCAL CHO PTN LIP__[FIBRAS| Vit.A [ Vit.C Ma Zinco | Fe Ca

ALIMENTOS Percapital PB | PL | FC | Cosido KG | UNITARIO q q a q q g ma mg mg__|_ma m
Goiaha vermelha nnlna 400 0.0 0. 1.0 0. X RS - 14.00 2.80 0.40 0.00 0.40 54.00 8.00 0.00 0.00 0.08 6.80
Aciicar cristal 100 0.0 0.0 1.0 0.0 RS -| 3868 9.96 0.03 0.00 0.00 0.00 0.00 0.10 0.00 0.02 0.76
Carne_hovina seca 300 0.0 | #DIV/0! 0.0 #DIV/O! RS - 93.82 0.00 5.90 7.61 0.00 0.00 0.00 3.67 1.10 0.40 4.23
Palvilhn doce 500 0.0 0.0 .0 .0 RS - 17561 43.39 0.22 0.00 012 0.00 0.00 2.05 0.00 0.26 1371
Sal 10 0.0 0. .0 .0 RS - 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Oumiin 100 0.0 0.0 .0 .0 RS - 32.99 0.30 2.26 252 0.00 10.90 0.00 2.36 0.35 0.0: 87.50
Alho 10 0.0 0. 1 .0 RS - 1.1 0.24 0.07 0.00 0.04 0.10 0.31 0.21 0.01 0.0: 0.14
Cehnla 20 0.0 0.0 .0 .0 RS - 1.1 0.27 0.05 0.00 0.07 0.00 0.14 0.36 0.01 0.0 0.42
Olen de soia 50 0.0 0. .0 .0 RS - 44.20 0.00 0.00 5.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Ranana nrata 1200 0.0 0.0 .5 .0 RS - 117.90 31.15 152 0.08 2.45 3.85 25.91 31.55 0.18 0.46 9.08

0 0n 0.0 DIV .0 DIV/0 R$ -

0 0n 0.0 DIV .0 DIV/0 RS -

0 0n 0.0 DIV .0 DIV/0 R$ -

0 on 0.0 DIV .0 DIV/0 RS -

0 0n 0.0 DIV .0 DIV/0 R$ -

0 on 0.0 DIV .0 DIV/0 RS -

0 0n 0.0 DIV .0 DIV/0 R$ -

0 on 0.0 DIV/ 0 DIV/0 RS -

0 0n 0.0 DIV/ DIV/O R$ -

CU A R$0,00] 519.52 88.11 10.45 15.21 3.08 68.85 34.36 40.29 1.64 1.25 122.63

Mng DE PREPARg

TAPIOCA COM CARNE DE SOL: Refogue a carne, o alho e cebola, apés desfie e reserve; Peneire uma por¢éo de goma de mandioca hidratada e acrescente uma pitada de sal; Aqueca a frigideira e com o auxilio de uma colher
polvilhe a tapioca preenchendo toda a superficie com a goma; Passe a colher sobre a tapioca para que um lado néo fique maior que o outro; Aqueca na frigideira por 5 minutos, depois basta acrescentar a carne desfiada e o queijo e
enrolar. SUCO DE GOIABA: Em um liquidificador coloque a polpa de fruta, o agticar e a quantidade de 4gua necessaria e bata até ficar homogéneo.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO —
PLANEJAMENTO UE: ANO: SEMESTRE:
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE
Numero de alunos 0 54
NOME DA PREPARACA Cuscuz com queijo e leite com cacau COMPOSICAO NUTRICIONAL
Alimento CUSTO [ CUSTO KCAL CHO PTN LIP__[FIBRAS| Vit. A Vit. C Ma Zinco Fe Ca
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC @i FCy KG UNITARIO 3 3 3 . 3 ™ ma Mg ma e Ta
Cacai em n4_100% 100 0.0 0. .0 .0 .0 I RS - 27.00 1.70 2.45 5 3.35 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
| eite de vaca_intearal 1200 0.0 0. 0 .0 .0 RS - 72.04 5.42 3.86 .90 0.00 34.12 0.00 12.00 0.48 0.04 135.66
Floros de mithn 600 0.0 0. .0 .0 .0 RS - 217.20 45.60 4.92 6 4.44 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Maraarina_com sal 50 0.0 0. .0 .0 .0 RS - 29.72 0.00 0.00 .36 0.00 19.27 0.00 0.06 0.00 0.00 0.23
Oumiin 200 0.0 0. .0 .0 .0 RS -1 6597 0.61 4.53 04 0.00 21.80 0.00 471 0.70 0.06 175.01
Sal 0s 0.0 0. .0 .0 .0 RS - 0.00 0.00 0.00 .00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Aciicar cristal 100 0.0 0, .0 .0 .0 RS - 38.68 9.96 0.03 0.00 0.00 0.00 0.00 0.10 0.00 0.02 0.76
0 0on 0.0 DIV .0 DIV/0 .0 R$ -
i) 00 0.0 DIV, .0 DIV/0 .0 R$ -
0 0n 0.0 DIV .0 DIV/0 .0 R$ -
i) 00 0.0 DIV, .0 DIV/0 .0 R$ -
0 0n 0.0 DIV .0 DIV/0 .0 R$ -
i) 00 0.0 DIV, .0 DIV/0 .0 R$ -
0 0n 0.0 DIV .0 DIV/0 .0 R$ -
i) 00 0.0 DIV, .0 DIV/0 .0 R$ -
0 0n 0.0 DIV .0 DIV/0 .0 R$ -
i) 00 0.0 DIV, .0 DIV/0 .0 R$ -
0 0n 0.0 DIV .0 DIV/0 .0 R$ -
0 00 0.0 DIV, .0 DIV/0 .0 R$ -
CU: R$ 0,00] 450.62 63.29 15.80 15.61 7.79 75.19 0.00 16.88 1.18 0.11 311.65

M

CUSCUZ COM QUEIJO: Em uma cuscuzeira coloque os flocos de milho ja hidratados e com sal e deixe cozinhar; Apés cozido adicione a margarina e o queijo e sirva. LEITE COM CACAU: Em uma panela adicione o leite e leve ao
fogo para ferver, apés adicione o cacau, o aglicar e misture até ficar homogéneo.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO UE: ANO: SEMESTRE:
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE
ero de alunos 55
Biscoito de queijo com suco de goiaba e laranja COMPOSICAO NUTRICIONAL
i Alimento CUSTO [ CUSTO KCAL CHO PTN LIP__[FIBRAS| Vit.A [ Vit.C Ma Zinco | Fe Ca

ALIMENTOS Percapital PB | PL | F€ | cosido || kG | UNITARIO q a ] q q g ma mg mg__|_ma mg
| eite de vaca_intearal 100 0.0 0. .0 .0 X RS - 6.00 0.45 0.32 0.33 0.00 2.84 0.00 1.00 0.04 0.00 11.31
Sal 10 0.0 0.0 .0 .0 I RS - 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Olen de soia 50 0.0 0. .0 .0 X RS - 44.20 0.00 0.00 5.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Ovn de aalinha inteirn 100 0.0 0.0 .0 .8 i RS - 1431 0.16 1.30 0.89 0.00 7.88 0.00 .27 011 0.16 4.20
Palvilhn doce 400 0.0 0. .0 .0 X RS - | 140.49 34.71 0.17 0.00 0.09 0.00 0.00 .64 0.00 0.20 10.97
Oumiin_minas_frescal 200 0.0 0.0 .0 .0 I RS -| 5285 0.65 3.48 4.04 0.00 32.10 0.00 .38 0.06 0.1¢ 115.85
Goiaha vermelha nnlna 400 0.0 0. .0 .0 X RS - 14.00 2.80 0.40 0.00 0.40 54.00 8.00 0.00 0.00 0.0 6.80
Aciicar cristal 100 0.0 0.0 .0 .0 I RS -| 3868 9.96 0.03 0.00 0.00 0.00 0.00 0.10 0.00 0.0; 0.76
| arania_néra 150 0 0.0 0. .0 .0 X RS - 55.16 13.42 1.57 0.19 1.15 16.82 80.60 12.92 0.09 0.1 32.83

0 0n 0.0 DIV DIV/0 .0 l RS -

0 0n 0.0 DIV/ DIV/0 .0 L R$ -

0 0n 0.0 DIV/ DIV/0 .0 l RS -

0 0n 0.0 DIV/ DIV/0 .0 L R$ -

0 on 0.0 DIV DIV/0 .0 i RS -

0 0n 0.0 DIV/ DIV/0 .0 L R$ -

0 on 0.0 DIV/ DIV/0 .0 l RS -

0 0n 0.0 DIV/ DIV/0 .0 L R$ -

0 on 0.0 DIV DIV/0 .0 l RS -

0 0n 0.0 DIV/ DIV/O .0 L R$ -

CU ER C A R$0,00] 365.70 62.15 7.28 10.44 1.64 113.64 88.60 18.30 0.30 0.78 182.71

MODO DE PREPAR

BISCOITO DE QUEIJO: Em um recipiente misture o dleo e o leite, apés molhe o polvilho com a mistura; Adicione o sal e o queijo e misture bem; Adicione os ovos na massa e mexa até que a mesma fique no ponto de enrolar; Coloque
0 biscoito em uma forma untada e leve ao forno pré aquecido a 180° C até dourar. SUCO DE GOIABA: Em um liquidificador coloque a polpa de fruta, o acticar e a quantidade de 4gua necesséria e bata até ficar homogéneo.
LARANJA: Higienizar em &gua corrente e servir cortada em formato de cruz ou descascada.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO UE: ANO . SEMESTRE:
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE
Numero de alunos 0 56
NOME DA PREPARACA Peta caseira e leite com cacau COMPOSICAO NUTRICIONAL
Alimento CUSTO [ CUSTO KCAL CHO PTN LIP__[FIBRAS| Vit.A Vit. C Ma Zinco Fe Ca

AUN2ES e B || W FC | cozido | " | ke | uniTARIO i 9 q q q [ mg mg ma_[_mg mg
Alen de snia 100 0.0 0. 0 .0 .0 I RS - _88.40 0.00 0.00 10.00 | 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 | 0.00 0.00
Palviha dace ’00 0.0 0. .0 .0 .0 RS - 28098 | 69.42 0.34 0.00 0.19 0.00 0.00 328 0.00 | 041 21.03
Sal 10 0.0 0. .0 .0 .0 RS - 000 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 | 0.00 0.00
Ova de aalinha inteira 200 0.0 0. al .0 .8 RS - 2862 0.33 2.61 178 0.00 | 1577 0.00 253 022 | 031 8.40
| eite de vaca_intearal 1200 | 0.0 0. .0 .0 .0 RS - 7204 5.42 3.86 3.90 0.00 | 3412 0.00 1200 | 048 | 004 | 13566
Cacai em né_100% 100 0.0 0. .0 .0 .0 RS - 27.00 1.70 2.45 115 3.35 0.00 0.00 0.00 0.00 | 0.00 0.00
Aciicar cristal 100 0.0 0. .0 .0 .0 RS - 3868 9.96 0.03 0.00 0.00 0.00 0.00 0.10 0.00 | 0.02 0.76

o oo 0.0 | #DIV. .0 DIV/0 .0 RS -

0 00 0.0 DIV, .0 DIV/0 .0 RS -

o 00 0.0 | #DIV .0 DIV/0 .0 RS -

0 00 0.0 DIV, .0 DIV/0 .0 RS -

o 00 0.0 [ #DIV .0 DIV/0 .0 RS -

0 00 0.0 DIV, .0 DIV/0 .0 RS -

o 00 0.0 | #DIV .0 DIV/0 .0 RS -

0 00 0.0 DIV, .0 DIV/0 .0 RS -

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

0 00 0.0 DIV, .0 DIV/0 .0 RS -

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

0 00 0.0 DIV, .0 DIV/0 .0 RS -

CU! R$0,00] 53572 | 86.83 9.30 1683 | 3.54 | 49.88 0.00 1791 | 070 | 077 | 166.75

PETA CASEIRA: Em uma vasilha cologue o polvilho e reserve; Em uma panela cologue o 6leo, a &gua e o sal e leve para ferver; Misture o contetido ao polvilho e espere esfriar; Cologue os ovos e mexa bem; Pegue um saco plastico
apropriado e faga um furo ndo muito pequeno e cologue a massa dentro dele; Em uma forma untada cologue a massa em formato de circulo e leve ao forno para assar até dourar. LEITE COM CACAU: Em uma panela adicione o leite
e leve ao fogo para ferver, apés adicione cacau, o agticar e misture até ficar homogéneo.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO UE: ANO: SEMESTRE:
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE
Namero de alunos [ 0 57
[NOME DA PREPARACAO Cuscuz com carne e melancia COMPOSICAO NUTRICIONAL
i Alimento CUSTO [ CUSTO KCAL CHO PTN LIP__[FIBRAS| Vit.A [ Vit.C Ma Zinco | Fe Ca
ALIMENTOS Percapita] PB | PL | F€ | cosido || kG | uNITARIO q q ] q q g ma ma mg__|_ma ma
Alho 10 0.0 0. .0 .0 X RS - 1.13 0.24 0.07 0.00 0.04 0.10 0.31 0.21 0.0: 0.0: 0.14
Carme_hovina_acém 500 0.0 0.0 .0 .0 RS - 72,01 0.00 10.41 3.06 0.00 1.09 0.00 6.64 26 0.7 2.36
Cehola 20 0.0 0. .0 .0 RS - 8 0.27 0.0 0.00 0.07 0.00 0.14 0.36 0.0: 0.0: 0.42
Cenounra 100 0.0 0.0 .0 .8 RS - 341 0.77 0.1 0.0; 0.32 84.05 051 112 0.0; 0.0; 2.25
Cheirn verde 20 0.0 0. .0 .0 RS - 0.84 0.14 0.0 0.0: 0.02 0.00 0.64 0.49 0.0: 0.0: 1.60
Floros de mihn 600 0.0 0.0 .0 .0 RS - 217.20 45.60 4.9 2.1 4.44 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Manteina_com sal 100 0.0 0. .0 .0 RS - 72.60 0.01 0.0 8.2: 0.00 92.35 0.00 0.15 0.00 0.02 0.94
Alen de snia 20 0.0 0.0 .0 .0 RS - 2652 0.00 0.00 3.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Sal 10 0.0 0. .0 .0 RS - 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Melancia 2000 0.0 0.0 .0 .0 RS -] 6521 16.28 177 0.00 0.25 57.00 12.29 19.26 0.19 0.45 15.44
0 0n 0.0 DIV DIV/0 .0 R$ -
0 0n 0.0 DIV DIV/0 .0 RS -
0 0n 0.0 DIV DIV/0 .0 R$ -
0 on 0.0 DIV DIV/0 .0 RS -
0 0on 0.0 DIV/ DIV/0 .0 R$ -
0 on 0.0 DIV DIV/0 .0 RS -
0 0n 0.0 DIV/ DIV/0 .0 R$ -
0 on 0.0 DIV/ DIV/0 .0 RS -
0 0n 0.0 DIV/ DIV/O .0 L R$ -
CU ER C A R$0,00] 460.11 63.29 17.44 16.48 5.14 234.59 13.89 28.23 2.84 1.27 23.156

Mng DE PREPARg

Em uma cuscuzeira cologue os flocos de milho ja hidratados e com sal e deixe cozinhar; Corte a carne em pedagos médios/grandes e reserve; Em uma panela de presséo adicione o 6leo, o sal, a cebola e o alho e deixe refogar;
Acrescente a carne e deixe-a bem passada e bem cozida; Apés desfie e reserve; Em um recipiente misture a cenoura ralada, o cuscuz e a carne desfiada, ap6s sirva. MELANCIA: Higienize em agua corrente e corte em pedagos

médios.
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B . SCOLAR
FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO UE: ANO: SEMESTRE:
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE
Nimero de alunos 58
NOME DA PREPARACA Tapioca recheada com queijo e presunto e creme de acerola COMPOSICAO NUTRICIONAL
Alimento CUSTO [ CUSTO KCAL CHO PTN LIP__[FIBRAS| Vit. A Vit. C Ma Zinco Fe Ca

ALIMENTOS Per capita| PB PL FC @i FCy KG UNITARIO 3 3 3 3 ™ ma Mg ma ma Ta
Manteina_com sal 100 0.0 0. .0 .0 .0 kL RS - 72 60 0.01 0.04 24 0.00 92.35 0.00 0.15 0.00 0.0: 0.94
Palvilhn doce 600 0.0 0. .0 .0 .0 RS -| 210.74 52.06 0.26 .00 0.14 0.00 0.00 2.46 0.00 0.3 16.45
Oueiin 200 0.0 0. .0 .0 .0 RS - 65.97 0.61 453 04 0.00 21.80 0.00 4.71 0.70 0.0 175.01
Sal 10 0.0 0. 0 .0 .0 RS - 0.00 0.00 0.00 .00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Acerola_nalna conaelada 400 0.0 0. .0 .0 .0 RS - 8.77 2.22 0.24 0.00 0.28 0.00 249.30 3.46 0.03 0.07 3.04
Acricar cristal 100 0.0 0. .0 .0 .0 RS - 38.68 9.96 0.03 0.00 0.00 0.00 0.00 0.10 0.00 0.02 0.76
| eite de vaca_intearal 1200 0.0 0, .0 .0 .0 RS - 72.04 5.42 3.86 3.90 0.00 34.12 0.00 12.00 0.48 0.04 135.66
Presunta 200 0.0 X .0 X .0 RS - 18.75 0.43 2.86 0.54 0.00 0.00 0.00 3.50 0.29 0.17 4.65

i) 00 0.0 DIV, .0 DIV/0 .0 R$ -

0 0on 0.0 DIV/ .0 DIV/0 .0 R$ -

i) 00 0.0 DIV, .0 DIV/0 .0 R$ -

0 0n 0.0 DIV/ .0 DIV/0 .0 R$ -

i) 00 0.0 DIV, .0 DIV/0 .0 R$ -

0 0n 0.0 DIV/ .0 DIV/0 .0 R$ -

i) 00 0.0 DIV, .0 DIV/0 .0 R$ -

0 0n 0.0 DIV/ .0 DIV/0 .0 R$ -

i) 00 0.0 DIV, .0 DIV/0 .0 R$ -

0 0n 0.0 DIV/ .0 DIV/0 .0 R$ -

0 00 0.0 DIV .0 DIV/0 .0 I R$ -

CU ER CAPITA R$ 0,00] 487.55 70.71 11.82 17.71 0.42 148.27 249.30 26.39 1.51 0.67 336.51

H

TAPIOCA RECHEADA COM QUEIJO E PRESUNTO: Peneire uma porcao de goma de mandioca hidratada e acrescente uma pitada de sal; Aqueca a frigideira e com o auxilio de uma colher polvilhe a tapioca preenchendo toda a
superficie com a goma; Passe a colher sobre a tapioca para que um lado néo fique maior que o outro; Aquega na 1r|g|de|ra por 5 minutos, depois basta acrescentar a mussarela e o presunto e enrolar. CREME DE ACEROLA: Em um
liquidificador adicione a polpa de fruta, o leite, 0 aglcar e a quantidade de agua r ia e bata até ficar t é
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO UE: ANO: SEMESTRE:
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

ero de alunos 59
P30 francés com paté de frango e mexerica COMPOSICAO NUTRICIONAL
i Alimento CUSTO [ CUSTO KCAL CHO PTN LIP__[FIBRAS| Vit.A [ Vit.C Ma Zinco | Fe Ca
ALIMENTOS Percapita] PB | PL | F€ | cosido || kG | uNITARIO g g q q q ug ma ma mg__|_ma ma
Alho 10 0.0 0. 1 .0 .0 X RS - ) 0.24 0.07 0.00 0.04 0.10 0.31 0.21 0.0: 0.0: 0.14
Cehnla 20 0.0 0.0 .0 .0 .0 I RS - 0.27 0.05 0.00 0.07 0.00 0.14 0.36 0.0 0.0 42
Cenonira 100 0.0 0. .2 .0 .8 X RS - .4 0.77 0.13 0.02 .32 84.05 0.51 1.12 0.0 0.0 .25
Caoloran 10 0.0 0.0 .0 .0 .0 I RS - .34 0.78 0.07 0.00 0.05 0.60 0.07 0.00 0.00 0.0 .20
Franan_neitn _sem nele 250 0.0 0. .3 .0 .6 X RS - 29.79 0.00 5.38 0.76 0.00 0.50 0.00 7.82 0.17 0.1 .84
P3n de frinn francas 600 0.0 0.0 .0 .0 .0 I RS -| 179.89 35.19 4.77 1.86 1.38 1.79 0.00 15.28 0.46 0.60 .45
Sal 10 0.0 0. .0 .0 .0 X RS - 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 .00
Meyerica 1200 0.0 0.0 4 .0 .0 I RS - 69.11 17.83 1.06 0.16 3.69 40.90 26.15 14.76 012 0.08 39.68
0 0n 0.0 DIV .0 DIV/0 .0 L R$ -
0 0n 0.0 DIV .0 DIV/0 .0 l RS -
0 0n 0.0 DIV .0 DIV/0 .0 L R$ -
0 0n 0.0 DIV/ .0 DIV/0 .0 l RS -
0 0n 0.0 DIV .0 DIV/0 .0 L R$ -
0 on 0.0 DIV .0 DIV/0 .0 i RS -
0 0n 0.0 DIV/ .0 DIV/0 .0 L R$ -
0 on 0.0 DIV/ .0 DIV/0 .0 l RS -
0 0n 0.0 DIV/ .0 DIV/0 .0 L R$ -
0 on 0.0 DIV 0 DIV/0 .0 l RS -
0 0n 0.0 DIV/ DIV/O .0 L R$ -
CU ER C A R$0,00] 287.85 55.07 11.53 2.80 5.55 127.94 27.19 39.55 0.78 0.88 54.99

MODO DE PREPAR

PATE DE FRANGO: 1. Em uma panela de press&o 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 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 pdo e passe o paté. MEXERICA: Higienize em agua
corrente e sirva com casca.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO g ESCOLAR
PLANEJAMENTO UE: ANO: _SEMESTRE:
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE
Nimero de alunos I 0 60
NOME DA PREPARACAO Biscoito de maisena com leite e banana COMPOSICAO NUTRICIONAL
Alimento CUSTO [ CUSTO KCAL CHO PTN LIP__[FIBRAS| Vit.A Vit. C Ma Zinco Fe Ca
A2ES Percapital PB | PL | FC | cozido | Y| ke | unmARiO q a q q q [ mg mg mg | mg mg
Riccnitn dnce_maisena 400 0.0 0.0 1.0 .0 .0 ! R$ - 17713 30.09 323 479 0.84 0.00 2.49 14.86 041 | 070 2178
Leite de vaca_intearal 1500 0.0 0.0 1.0 .0 .0 RS -1 90.05 6.78 4.83 4.88 0.00 42.65 0.00 15.00 0.60 | 0.05 | 169.58
Ranana nrata 1100 0.0 0.0 .5 .0 .0 RS - 108.07 28.55 1.39 0.07 2.25 353 23.75 28.92 016 | 042 8.32
ol oo 0.0 | #DIV] .0 DIV/O .0 RS -
0 on 0.0 DIV/ .0 DIV/0 .0 R$ -
o o0 0.0 | #DIV] .0 DIV/O .0 RS -
0 00 0.0 DIV, .0 DIV/0 .0 R$ -
o o0 0.0 | #DIV] .0 DIV/O .0 RS -
0 00 0.0 DIV, .0 DIV/0 .0 R$ -
o o0 0.0 | #DIV] .0 DIV/O .0 RS -
0 00 0.0 DIV, .0 DIV/0 .0 R$ -
o o0 0.0 | #DIV] .0 DIV/O .0 RS -
0 00 0.0 DIV, .0 DIV/0 .0 R$ -
o o0 0.0 | #DIV] .0 DIV/O .0 RS -
0 00 0.0 DIV, .0 DIV/0 .0 R$ -
o o0 0.0 | #DIV] .0 DIV/O .0 RS -
0 00 0.0 DIV, .0 DIV/0 .0 R$ -
o o0 0.0 | #DIV] .0 DIV/O .0 RS -
0 00 0.0 DIV, .0 DIV/0 .0 R$ -
CU R$0,00] 375.25 65.43 9.45 9.73 3.09 46.18 26.24 58.78 117 117 199.67

H

Sirva o leite junto com os biscoitos. BANANA: Higienizar em agua corrente e servir com casca
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