Formulério | - Cardapio

TN
SE ETARIA DA TOCANTINS IMENTACAD —
MEC EDUCACAO ANO DO ESTA ' Lo AT SEDUC-TO
FNDE
PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO
N° de Estudantes: Faixa Etaria: Dias de Atendimento: Refeicao Servida: Lanche
Modalidade de Ensino : PARCIAL Etapa de Ensino: Zona: (Urbana ou Rural) Horario da Refeigéo: 15:00
hiPem Cl""dépi": CARDAPIO: FAROFA DE FRANGO COM ABOBORA, SUCO DE ACEROLA Frequéncia
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
@ ()] (9) ()] @ ()] (9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 0,02 0,27
Acafréo 1 3,10 0,65 0,11 0,06 0,04 0,27 0,81 2,64 0,01 0,11 1,11
Abdbora, cabotian 30 11,58 2,51 0,52 0,16 0,65 0,00 1,53 2,65 0,10 0,11 5,39
Cheiro verde 3 1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Farinha de mandioca torrada 50 182,63 44,60 0,61 0,14 3,27 0,00 0,00 20,01 0,18 0,60 37,76
Frango, peito, sem pele 60 71,50 0,00 12,92 1,81 0,00 1,20 0,00 18,76 0,40 0,26 4,42
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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
AcUcar cristal 15 58,03 14,94 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
TOTAL 384,52 65,87 14,72 7,20 4,43 1,66 253,35 49,19 0,74 1,21 55,94
Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275
F"L%CE PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N-2doteardapio: > CARDAPIO; PAO DE QUEIJO E LEITE COM CAFE Eicgtencla
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | VifaminaA | Vitamina C Mg Zn Fe Ca
@) (9) @) (@) (@) (@) (9) (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, infusdo 10% 10 0,91 0,15 0,07 0,01 0,00 0,00 0,00 0,97 0,00 0,00 0,32
Oleo de soja 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ovo de galinhainteiro 12 17,17 0,20 1,56 1,07 0,00 9,46 0,00 1,52 0,13 0,19 5,04
Polvilho doce 50 175,61 43,39 0,22 0,00 0,12 0,00 0,00 2,05 0,00 0,26 13,71
Queijo, 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
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
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 446,00 61,12 10,19 17,99 0,12 84,21 0,00 21,01 0,79 0,69 305,25
Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275
;‘f\E:E PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
IdolCardapio; < CARDAPIO; FAROFA DE LINGUICA COM CENOURA E COUVE, SUCO DE ACEROLA BB,
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra " . Magnésio | Zinco Ferro Caélcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | Vt8MInaA | Vitamina C 1y g Zn Fe ca
(9) (9) 9) (9) (9) (9) (19) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 0,02 0,27
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cheiro verde 3 1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Cenoura 20 6,83 1,53 0,26 0,03 0,64 168,10 1,02 2,25 0,04 0,04 4,51
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
Farinha de mandioca torrada 50 182,63 44,60 0,61 0,14 3,27 0,00 0,00 20,01 0,18 0,60 37,76
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
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
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
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 20 5,41 0,87 0,57 0,11 0,62 0,00 19,34 6,93 0,08 0,09 26,17
TOTAL 468,98 66,18 7,52 19,81 5,00 168,29 271,37 39,12 1,11 1,31 79,71

Documento foi assinado diaitalmente nor KAMILLA RESENDE BATISTA SIOUEIRA em 17/10/2023 12:39:40.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site httos://sad.to.aov.br/verificador. informando o cédiao verificador: A58A6505016C2D1C




Formulério | - Cardapio

Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275

il PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicéo Servida: | Lanche
iiadolCardapios - CARDAPIO; PAO DE BATATA E VITAMINA DE CUPUACU fEiegtenciad
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra R . Magnésio Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | Vt8MinaA | Vitamina € Mg Zn Fe Ca
(9) (9) (9) (9) (9) (9) (ug) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
AcUcar cristal 15 58,03 14,94 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
Pdo de batata 60 144,81 21,94 4,07 3,35 1,61 7,31 3,56 12,29 0,43 1,55 19,62
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
Cupuacu, polpa, congelada 50 24,40 5,69 0,42 0,30 0,80 15,00 5,24 6,96 0,08 0,13 2,75
Margarina, com sal 3 17,83 0,00 0,00 2,02 0,00 11,56 0,00 0,04 0,00 0,00 0,14
TOTAL 317,10 48,00 8,41 9,57 2,40 67,99 8,80 31,43 0,98 1,74 159,30
Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275
;\:\IED% PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS - SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N.° do Cardapio: < . % Frequéncia:
5 CARDAPIO: SALADA DE FRUTA E PAO CASEIRO COM MUSSARELA
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | VifaminaA | Vitamina C Mg Zn Fe Ca
@) (9) @) (@) (@) (@) (9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Banana prata 50 49,12 12,98 0,63 0,03 1,02 1,61 10,80 13,15 0,07 0,19 3,78
Laranja, péra 50 18,39 4,47 0,52 0,06 0,38 5,61 26,87 4,31 0,03 0,05 10,94
Maca fuji 50 27,76 7,58 0,14 0,00 0,67 1,36 1,20 1,02 0,00 0,05 0,96
Mama&o formosa 50 22,67 5,78 041 0,06 0,91 18,50 39,26 8,66 0,04 0,12 12,44
Queijo, mussarela 15 49,48 0,46 3,40 3,78 0,00 16,35 0,00 3,54 0,53 0,05 131,26
Pao de trigo sovado 60 186,58 36,87 5,04 1,70 1,46 0,00 0,00 13,33 1,60 1,36 30,97
Margarina, com sal 3 17,83 0,00 0,00 2,02 0,00 11,56 0,00 0,04 0,00 0,00 0,14
TOTAL 371,83 68,13 10,14 7,65 4,45 54,98 78,13 44,04 2,26 1,81 190,49
manda de Olverra Marques - CRN 14291 7 Kamilla Resende Batsia siquerra - CRN 11275
;\?\E:E PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO | SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
IdolCardapio; = CARDAPIO; BOLO DE MILHO, SUCO DE MARACUJA Eieguencia;
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra " . Magnésio | Zinco Ferro Caélcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | Vitamina A | Vitamina G "y Zn Fe ca
9) (9) 9) (9) (9) (9) (19) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Acucar cristal 25 96,71 24,90 0,08 0,00 0,00 0,00 0,00 0,25 0,00 0,04 1,90
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 p6 gquimico 1 0,90 0,44 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Flocos de milho 30 108,60 22,80 2,46 1,08 2,22 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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
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 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ovo de galinha inteiro 12 17,17 0,20 1,56 1,07 0,00 9,46 0,00 1,52 0,13 0,19 5,04
Queijo, minas, frescal 15 39,64 0,49 2,61 3,03 0,00 24,08 0,00 1,03 0,04 0,14 86,89
TOTAL 475,40 76,55 10,95 14,63 3,13 42,06 2,90 18,98 0,62 0,78 134,95

Documento foi assinado diaitalmente nor KAMILLA RESENDE BATISTA SIOUEIRA em 17/10/2023 12:39:40.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site httos://sad.to.aov.br/verificador. informando o cédiao verificador: A58A6505016C2D1C
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[ Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275]

;‘/ll\lllchE PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS - SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
ieldolteardapios 7 CARDAPIO: BOLO DE CHOCOLATE, SUCO DE ACEROLA Eiequencia;
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | /t8MinaA | Vitamina © Mg Zn Fe Ca
(9) (9) (@) (9) (9) (9) (ug) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Cacau em p6, 100% 10 27,00 1,70 2,45 1,15 3,35 0,00 0,00 2,50 0,06 0,03 1,20
AcUcar cristal 25 96,71 24,90 0,08 0,00 0,00 0,00 0,00 0,25 0,00 0,04 1,90
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 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 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 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ovo de galinhainteiro 12 17,17 0,20 1,56 1,07 0,00 9,46 0,00 1,52 0,13 0,19 5,04
Acerola, polpa congelada 40 8,77 2,22 0,24 0,00 0,28 0,00 249,30 3,46 0,03 0,07 3,04
TOTAL 383,47 60,85 9,22 11,74 4,57 17,99 249,30 23,14 0,67 0,71 52,24
Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275
;\:\‘ED(;’E PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS - SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0| Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
RIOGIH Criita; = CARDAPIO: FAROFA DE CARNE DESFIADA E CENOURA, SUCO DE ACEROLA Frequéncia:
Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | V'8MinaA | Vitamina © Mg Zn Fe Ca
@) (9) (9) (9) (@) (@) (9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 0,02 0,27
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cheiro verde 3 1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Cenoura 20 6,83 1,53 0,26 0,03 0,64 168,10 1,02 2,25 0,04 0,04 4,51
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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
Farinha de mandioca torrada 50 182,63 44,60 0,61 0,14 3,27 0,00 0,00 20,01 0,18 0,60 37,76
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Acerola, polpa congelada 40 8,77 2,22 0,24 0,00 0,28 0,00 249,30 3,46 0,03 0,07 3,04
Aclcar cristal 15 58,03 14,94 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
TOTAL 377,19 64,24 11,84 8,26 4,38 169,38 252,04 34,03 2,89 1,52 51,89
Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275
;T\ECE PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicéo Servida: | Lanche
IdolCardapio; 5 CARDAPIO; CUSCUZ COM OVOS, SUCO DE ABACAXI Eieguencia;
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra " . Magnésio | Zinco Ferro Caélcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | Vt8MInaA | Vitamina C 1y g Zn Fe ca
9) (9) (9) (9) (9) (9) (19) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
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
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
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
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
Acucar cristal 15 58,03 14,94 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
TOTAL 374,60 64,15 9,06 9,88 4,57 23,65 0,50 7,98 0,35 0,64 19,16

Documento foi assinado diaitalmente nor KAMILLA RESENDE BATISTA SIOUEIRA em 17/10/2023 12:39:40.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site httos://sad.to.aov.br/verificador. informando o cédiao verificador: A58A6505016C2D1C




Formulério | - Cardapio
Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275|

FNII\:IEDCE PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS - SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
RISGE ca’dé‘p“’:m CARDAPIO: PAO FRANCES COM FRANGO DESFIADO E CENOURA, SUCO DE GOIABA Frequéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | VtaminaA | Vitamina €|y g Zn Fe ca
(9) (9) (@) (9) (9) (9) (ug) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 0,02 0,27
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 3 1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
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
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
Pé&o de trigo francés 60 179,89 35,19 4,77 1,86 1,38 1,79 0,00 15,28 0,46 0,60 9,45
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
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 15 58,03 14,94 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
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 373,32 56,91 16,76 8,45 2,89 225,08 12,54 37,76 0,90 1,21 31,57
Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275
;\;‘\IED% PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS - SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
200 Ca’d""p"”“ CARDAPIO; BOLO DE CENOURA, SUCO DE MANGA Ezreqlisnoial
Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | VifaminaA | Vitamina © Mg Zn Fe Ca
@) (9) (9) (9) (@) (@) (9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Aclcar cristal 25 96,71 24,90 0,08 0,00 0,00 0,00 0,00 0,25 0,00 0,04 1,90
Cenoura 30 10,24 2,30 0,40 0,05 0,95 252,15 1,54 3,37 0,07 0,05 6,76
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
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 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 40 24,01 1,81 1,29 1,30 0,00 11,37 0,00 4,00 0,16 0,01 45,22
Oleo de soja 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ovo de galinhainteiro 12 17,17 0,20 1,56 1,07 0,00 9,46 0,00 1,52 0,13 0,19 5,04
TOTAL 383,27 64,69 7,40 11,06 2,32 272,98 11,50 25,34 0,71 0,71 68,92
Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275
;‘f\E:E PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS - SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
hado Ca’dap“’:lz CARDAPIO; PAO COM QUEIJO MUSSARELA, SUCO DE CAJA BB,
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra " . Magnésio | Zinco Ferro Caélcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | //'8MinaA | Vitamina © Mg Zn Fe Ca
(@) (9) (9) (9) (@) (9) () (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
Caja polpa, congelada 40 10,53 2,55 0,24 0,07 0,54 0,00 0,00 2,87 0,02 0,13 3,66
Queijo, mussarela 15 49,48 0,46 3,40 3,78 0,00 16,35 0,00 3,54 0,53 0,05 131,26
Margarina, com sal 3 17,83 0,00 0,00 2,02 0,00 11,56 0,00 0,04 0,00 0,00 0,14
Pé&o de trigo francés 60 179,89 35,19 4,77 1,86 1,38 1,79 0,00 15,28 0,46 0,60 9,45
TOTAL 315,76 53,14 8,45 7,72 1,93 29,70 0,00 21,87 1,01 0,80 145,65

Documento foi assinado diaitalmente nor KAMILLA RESENDE BATISTA SIOUEIRA em 17/10/2023 12:39:40.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site httos://sad.to.aov.br/verificador. informando o cédiao verificador: A58A6505016C2D1C
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Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275

!II\:IEDCE PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS - SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicéo Servida: | Lanche
i-2(do ca’da”“’:m CARDAPIO: CACHORRO QUENTE E SUCO DE ACEROLA EICqUCIGIE:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio | Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento per Capita Kcal CHO PTN pLIP Alimentar | /t8MinaA | Vitamina € %\/Ig Zn Fe Ca
(9) (9) (@) (9) (9) (9) (ug) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
AcUcar cristal 15 58,03 14,94 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 0,02 0,27
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
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cheiro verde 3 1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Pé&o de hot dog 60 167,40 29,67 5,70 2,60 1,26 0,00 0,00 0,00 0,40 1,99 82,80
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
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 385,52 50,36 9,41 16,49 2,01 4,09 252,81 10,56 0,89 2,58 97,92
Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275
!,I\ECE PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
ieldo Ca’da”"’:u CARDAPIO: TORTA DE FRANGO E SUCO DE ACEROLA Eieguencia;
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN i Alimentar | Vitamina A |Vitamina ¢ M7 Zn Fe ca
©) (9) (9) (9) (@) @) (k9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 0,02 0,27
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cheiro verde 3 1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
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 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 60 71,50 0,00 12,92 1,81 0,00 1,20 0,00 18,76 0,40 0,26 4,42
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
Milho verde enlatado 5 4,88 0,86 0,16 0,12 0,23 0,11 0,09 1,02 0,02 0,03 0,11
Oleo de soia 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ovo de galinha inteiro 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, extrato 10 6,09 1,50 0,24 0,02 0,28 0,00 1,80 2,93 0,04 0,21 2,91
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
Batata inglesa 30 19,31 4,41 0,53 0,00 0,35 0,05 9,32 4,37 0,07 0,11 1,07
Orégano 0,5 1,53 0,32 0,06 0,05 0,21 1,73 0,25 1,35 0,02 0,22 7,88
Aclcar cristal 15 58,03 14,94 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
TOTAL 422,94 57,19 20,65 12,43 2,48 19,70 262,48 50,24 1,17 1,50 68,90
Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275
g\l%‘l:i PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS - SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: oDias de Atendimento: | 0 | Refeicao Servida: | Lanche
hado Ca’dap”’:ls CARDAPIO; TORTA DE CARNE, SUCO DE ABACAXI Eieguencia;
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra " . Magnésio | Zinco Ferro Caélcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN pLIP Alimentar | //'8MinaA | Vitamina © gMg Zn Fe Ca
(@) (9) (9) (9) (9) (9) (19) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
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 15 58,03 14,94 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 0,02 0,27
Carne moida de 22 60 145,20 0,00 14,53 9,25 0,00 0,00 0,00 12,00 3,43 1,69 4,80
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 3 1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Chuchu 20 3,40 0,83 0,14 0,01 0,26 0,00 2,12 1,45 0,02 0,03 2,30
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 p6 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 30 18,01 1,36 0,97 0,98 0,00 8,53 0,00 3,00 0,12 0,01 33,92
Milho verde enlatado 5 4,88 0,86 0,16 0,12 0,23 0,11 0,09 1,02 0,02 0,03 0,11
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
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tomate, extrato 10 6,09 1,50 0,24 0,02 0,28 0,00 1,80 2,93 0,04 0,21 2,91
Orégano 0,5 1,53 0,32 0,06 0,05 0,21 1,73 0,25 1,35 0,02 0,22 7,88
TOTAL 464,50 56,04 22,09 16,97 2,88 186,54 7,50 43,36 4,19 2,97 77,41

Documento foi assinado diaitalmente nor KAMILLA RESENDE BATISTA SIOUEIRA em 17/10/2023 12:39:40.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site httos://sad.to.aov.br/verificador. informando o cédiao verificador: A58A6505016C2D1C




Formulério | - Cardapio
[ Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275]

!II\:IEDCE PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS - SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicao Servida: | Lanche
i-2(do ca’dé‘p“’:m CARDAPIO: ENROLADINHO DE QUEIJO, SUCO DE ACEROLA, BANANA Eiequencia;
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | Vt@MinaA |Vitamina C =y g zn Fe ca
(9) (9) (@) (9) (9) (9) (n9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Enroladinho de queijo 80 219,68 13,23 10,73 13,50 0,70 38,54 1,32 15,60 0,00 1,64 67,58
Acerola, polpa congelada 40 8,77 2,22 0,24 0,00 0,28 0,00 249,30 3,46 0,03 0,07 3,04
AcUcar cristal 15 58,03 14,94 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
Banana prata 120 117,90 31,15 1,52 0,08 2,45 3,85 25,91 31,55 0,18 0,46 9,08
TOTAL 404,38 61,54 12,53 13,58 3,44 42,39 276,52 50,76 0,21 2,19 80,84
Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275
;\:\‘ED% PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS - SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
12 do Cardapio: CARDAPIO: BOLO DE MANDIOCA E SUCO DE CAJU Frequéncia:
Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | VifaminaA | Vitamina © Mg Zn Fe Ca
@) (9) (9) (9) (@) (@) (9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Mandioca 35 53,00 12,66 0,40 0,11 0,66 0,35 5,78 15,57 0,07 0,09 5,32
Aclcar cristal 25 96,71 24,90 0,08 0,00 0,00 0,00 0,00 0,25 0,00 0,04 1,90
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
Coco seco ralado 10 50,10 4,77 0,29 3,55 0,47 0,00 0,07 5,00 0,18 0,19 1,50
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
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
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
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
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
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 414,81 70,92 8,17 11,55 2,16 53,66 53,74 38,22 0,81 0,96 111,52
Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275
;T\I?DCE PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS - SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0[Dias de Atendimento: | 0 | Refeicao Servida: | Lanche
W2l Ca’dap“’:m CARDAPIO: TORTA DE ARROZ NUTRITIVO, SUCO DE ABACAXI Frequéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra " . Magnésio | Zinco Ferro Caélcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | //'8MinaA | Vitamina C Mg Zn Fe Ca
(@) (9) (9) (9) (9) (9) () (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Arroz, tipo 1 30 107,34 23,63 2,15 0,10 0,49 0,00 0,00 9,12 0,37 0,20 1,32
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
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
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
Ervilha enlatada 20 14,77 2,69 0,92 0,08 1,02 5,33 0,00 4,64 0,18 0,28 4,44
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Cenoura 20 6,83 1,53 0,26 0,03 0,64 168,10 1,02 2,25 0,04 0,04 4,51
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cheiro verde 3 1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
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
Tomate 25 3,83 0,78 0,27 0,04 0,29 10,41 5,30 2,64 0,03 0,06 1,74
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
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 15 58,03 14,94 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
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
Orégano 0,5 1,53 0,32 0,06 0,05 0,21 1,73 0,25 1,35 0,02 0,22 7,88
TOTAL 467,31 73,96 18,37 10,86 3,87 208,00 9,97 54,33 1,50 1,86 91,16

Documento foi assinado diaitalmente nor KAMILLA RESENDE BATISTA SIOUEIRA em 17/10/2023 12:39:40.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site httos://sad.to.aov.br/verificador. informando o cédiao verificador: A58A6505016C2D1C




Formulério | - Cardapio
Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275|

;‘/,I\ECE PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS - SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N do cardapto:_ CARDAPIO: PAO NUTRITIVO DE CENOURA, SUCO DE ACEROLA Frequéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra A . Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | VitaminaA | Vitamina ¢ Mg Zn Fe Ca
@) (@) (9) (9) (@) [C)] (k9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
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
Oleo de soja 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ovo de galinha inteiro 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 30 108,14 22,53 2,94 0,41 0,70 0,00 0,00 9,30 0,25 0,29 5,36
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
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
AcUcar cristal 25 96,71 24,90 0,08 0,00 0,00 0,00 0,00 0,25 0,00 0,04 1,90
Cenoura 35 11,95 2,68 0,46 0,06 1,11 294,18 1,79 3,93 0,08 0,06 7,89
Acerola, polpa congelada 40 8,77 2,22 0,24 0,00 0,28 0,00 249,30 3,46 0,03 0,07 3,04
TOTAL 362,10 54,32 6,25 13,88 2,10 331,43 251,09 21,53 0,61 0,65 57,37
Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275
F"L%CE PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: of Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
ieldo Ca’da”i":zo CARDAPIO: BOLO DE LIMAO, SUCO DE GOIABA Eieqienci=s
Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | VifaMminaA |Vitamina Gy zn Fe ca
@ ()] (9) [C)] @ @ (9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Coco seco ralado 15 75,15 7,16 0,43 5,33 0,71 0,00 0,11 7,50 0,27 0,29 2,25
Aclcar cristal 25 96,71 24,90 0,08 0,00 0,00 0,00 0,00 0,25 0,00 0,04 1,90
Margarina, com sal 5 29,72 0,00 0,00 3,36 0,00 19,27 0,00 0,06 0,00 0,00 0,23
Ovo de galinha inteiro 12 17,17 0,20 1,56 1,07 0,00 9,46 0,00 1,52 0,13 0,19 5,04
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
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
Limé&o, tahiti 20 6,36 2,22 0,19 0,03 0,24 0,00 7,65 1,94 0,04 0,04 10,20
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
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 366,17 61,59 6,57 11,17 2,05 91,26 15,75 23,57 0,81 0,93 65,69
Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275
;\;I\EI:E PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS - SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0| Dias de Atendimento: | 0 |  Refeicao Servida: | Lanche
NIy Ca”‘é"““m CARDAPIO: FEIJAO TROPEIRO E SUCO DE ACEROLA ieqtenca,
Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco Ferro Caélcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN LIP Alimentar A C Mg Zn Fe Ca
) @) () @) ) ) (ug) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Acerola, polpa congelada 40 8,77 2,22 0,24 0,00 0,28 0,00 249,30 3,46 0,03 0,07 3,04
Aclcar cristal 15 58,03 14,94 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 0,02 0,27
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cheiro verde 3 1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Couve manteiga 20 5,41 0,87 0,57 0,11 0,62 0,00 19,34 6,93 0,08 0,09 26,17
Farinha de mandioca torrada 30 109,58 26,76 0,37 0,09 1,96 0,00 0,00 12,00 0,11 0,36 22,66
Feijéo fradinho 50 169,58 30,62 10,10 1,18 11,80 0,00 0,00 89,20 1,94 2,56 38,76
Linguica mista 30 118,80 0,81 4,14 10,88 0,00 0,00 0,00 3,60 0,56 0,34 3,00
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
TOTAL 519,08 77,16 15,74 17,27 14,85 0,19 270,35 116,87 2,75 3,49 97,86

Documento foi assinado diaitalmente nor KAMILLA RESENDE BATISTA SIOUEIRA em 17/10/2023 12:39:40.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site httos://sad.to.aov.br/verificador. informando o cédiao verificador: A58A6505016C2D1C
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Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275|

i PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: [ 0 | Refeicao Servida: | Lanche
N2 do Cardépio. CARDAPIO: ACAI COM BANANA E AMENDOIM Frequéncia
Per Canita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN LIP Alimentar A C Mg Zn Fe Ca
@) (9) (9) (9) (@) (@) (k9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Acai, polpa congelada 120 69,65 7,45 0,96 4,73 3,06 0,00 0,00 20,45 0,32 0,52 42,22
AcUcar cristal 15 58,03 14,94 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
Amendoim 5 27,20 1,02 1,36 2,19 0,40 0,00 0,00 8,53 0,16 0,13 0,00
Banana prata 120 117,90 31,15 1,52 0,08 2,45 3,85 25,91 31,55 0,18 0,46 9,08
Leite de vaca, integral em pé 5 24,83 1,96 1,27 1,35 0,00 18,05 0,00 3,87 0,14 0,03 44,51
TOTAL 297,62 56,51 5,16 8,35 5,92 21,90 25,91 64,54 0,79 1,15 96,94
Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275
FNII\IEDCE PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0fDias de Atendimento: ] 0 | Refeicéo Servida: | Lanche
B T rry-
o Ca“""p"’-23 CARDAPIO: BISCOITO DE QUEIJO E SUCO DE MANGA Frequéncia:
Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN LIP Alimentar A C Mg Zn Fe Ca
© ()] ()] ()] ()] [C)] (k9) (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 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 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ovo de galinha inteiro 10 14,31 0,16 1,30 0,89 0,00 7,88 0,00 1,27 0,11 0,16 4,20
Polvilho doce 50 175,61 43,39 0,22 0,00 0,12 0,00 0,00 2,05 0,00 0,26 13,71
Queijo, 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
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
TOTAL 383,33 65,62 4,43 11,98 0,55 32,46 9,96 10,95 0,28 0,57 113,74
Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275
;\;I\EI:E PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS - SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N do Carddpio CARDAPIO: BISCOITO DOCE MAISENA COM CREME DE MARACUJA Frequéncia
Per Canita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN LIP Alimentar A [ Mg Zn Fe Ca
@ ()] 9 ()] ()] ()] (k9) (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
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, integral 120 72,04 5,42 3,86 3,90 0,00 34,12 0,00 12,00 0,48 0,04 135,66
Maracujd, polpa, congelada 60 23,26 5,76 0,49 0,11 0,30 0,00 4,35 5,82 0,11 0,18 2,77
TOTAL 330,45 56,22 7,63 8,79 1,14 34,12 6,84 32,83 1,00 0,94 161,34

Documento foi assinado diaitalmente nor KAMILLA RESENDE BATISTA SIOUEIRA em 17/10/2023 12:39:40.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site httos://sad.to.aov.br/verificador. informando o cédiao verificador: A58A6505016C2D1C




Formulério | - Cardapio
Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275|

il PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: o[Dias de Atendimento: [ 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N2 do Carddpio: CARDAPIO: BOLO DE ABACAXI, SUCO DE GOIABA Frequéneia
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra A . Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CcHO PTN LIP Alimentar | VitaminaA | Vitamina €1 "y zn Fe ca
(@) ©) (C)) (@) © (@) (ug) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Abacaxi 50 24,16 6,17 0,43 0,06 0,49 1,42 17,31 9,22 0,07 0,13 11,22
AcUcar cristal 25 96,71 24,90 0,08 0,00 0,00 0,00 0,00 0,25 0,00 0,04 1,90
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
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 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 5 29,72 0,00 0,00 3,36 0,00 19,27 0,00 0,06 0,00 0,00 0,23
Ovo de galinha inteiro 12 17,17 0,20 1,56 1,07 0,00 9,46 0,00 1,52 0,13 0,19 5,04
TOTAL 308,82 58,39 6,38 5,88 1,60 92,67 2531 23,35 0,57 0,73 64,46
Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275
FNII\IEDCE PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS - SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N2 do Carddpio CARDAPIO: MACARRONADA COM CARNE MOIDA, CENOURA E MILHO Frequéncia:
Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | V'8MinaA | Vitamina © Mg Zn Fe Ca
@) (9) (9) (9) (@) (@) (9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 0,02 0,27
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cheiro verde 3 1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Oleo de soja 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Orégano 0,5 1,53 0,32 0,06 0,05 0,21 1,73 0,25 1,35 0,02 0,22 7,88
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
Macarréo trigo 60 222,67 46,77 6,00 0,78 1,76 0,00 0,00 16,61 0,47 0,53 10,38
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
Colorau 1 3,34 0,78 0,07 0,00 0,05 0,60 0,07 0,00 0,00 0,06 1,20
Cenoura 20 6,83 1,53 0,26 0,03 0,64 168,10 1,02 2,25 0,04 0,04 4,51
Milho verde enlatado 5 4,88 0,86 0,16 0,12 0,23 0,11 0,09 1,02 0,02 0,03 0,11
TOTAL 441,77 52,71 19,16 16,74 3,35 170,73 4,95 35,68 3,48 2,53 34,07
Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275
F"f\‘%cE PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N.° do Cardapio: < . Frequéncia:
27 CARDAPIO: MACARRONADA COM FRANGO E MILHO, MELANCIA
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra " . Magnésio | Zinco Ferro Caélcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | //'8MinaA | Vitamina © Mg Zn Fe Ca
(@) (9) (9) (9) (@) (9) () (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 0,02 0,27
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cheiro verde 3 1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Oleo de soja 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Orégano 0,5 1,53 0,32 0,06 0,05 0,21 1,73 0,25 1,35 0,02 0,22 7,88
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
Macarréo trigo 60 222,67 46,77 6,00 0,78 1,76 0,00 0,00 16,61 0,47 0,53 10,38
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
Colorau 1 3,34 0,78 0,07 0,00 0,05 0,60 0,07 0,00 0,00 0,06 1,20
Milho verde enlatado 20 19,51 3,43 0,65 0,47 0,93 0,46 0,35 4,08 0,10 0,12 0,43
Melancia 100 32,61 8,14 0,88 0,00 012 28,50 6,15 9,63 0,10 0,23 7,72
TOTAL 420,76 61,88 18,92 10,85 3,54 32,48 10,33 51,75 1,08 1,62 37,29

Documento foi assinado diaitalmente nor KAMILLA RESENDE BATISTA SIOUEIRA em 17/10/2023 12:39:40.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site httos://sad.to.aov.br/verificador. informando o cédiao verificador: A58A6505016C2D1C




Formulério | - Cardapio

Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275|

;\?\IED(I:E PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS - SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
S T — ~ Fryn
N C"‘“’a“"’-zg CARDAPIO; PAO FRANCES COM OVOS MEXIDOS CREMOSOS, SUCO DE ABACAXI Frequéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra R . Magnésio Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | Vt8MinaA | Vitamina € Mg Zn Fe Ca
(@) ©) ()} (@) (@) (@) (u9) (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
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
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
Creme de Leite 15 33,22 0,68 0,23 3,37 0,00 19,20 0,00 1,13 0,04 0,05 12,41
Pé&o de trigo francés 60 179,89 35,19 4,77 1,86 1,38 1,79 0,00 15,28 0,46 0,60 9,45
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
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
Orégano 0,5 1,53 0,32 0,06 0,05 0,21 1,73 0,25 1,35 0,02 0,22 7,88
TOTAL 385,51 54,78 7,97 15,13 1,76 38,48 1,70 25,21 0,77 1,36 47,10
Amanda de Oliveira Marques - CRN 142917 RKamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275
FNII\IEDCE PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS - SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
o — : v
MEEH Ca"'a"""zg CARDAPIO: FAROFA DE LINGUICA COM ABOBRINHA VERDE, SUCO DE MANGA Freguencia
Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | VifaminaA | Vitamina © Mg Zn Fe Ca
@) (9) (9) (9) (@) (@) (9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 0,02 0,27
Abobrinha, italiana 20 3,86 0,86 0,23 0,03 0,27 3,92 1,37 3,99 0,03 0,05 3,03
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
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cheiro verde 3 1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Farinha de mandioca torrada 50 182,63 44,60 0,61 0,14 3,27 0,00 0,00 20,01 0,18 0,60 37,76
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
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
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
TOTAL 471,15 67,44 6,83 19,79 4,16 4,11 13,05 34,27 1,02 1,20 51,86
Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275
;\/’I\‘iCE PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
5 Tollr N — - Fryen
N do Cardépier CARDAPIO: PAO COM CARNE MOIDA E CENOURA, SUCO DE ACEROLA Frequéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra " . Magnésio | Zinco Ferro Caélcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | //'8MinaA | Vitamina © Mg Zn Fe Ca
(@) (9) @) (9) (@) (9) () (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 0,02 0,27
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
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 50 121,00 0,00 12,11 7,71 0,00 0,00 0,00 10,00 2,86 141 4,00
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
Cenoura 20 6,83 1,53 0,26 0,03 0,64 168,10 1,02 2,25 0,04 0,04 4,51
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Pé&o de trigo francés 60 179,89 35,19 4,77 1,86 1,38 1,79 0,00 15,28 0,46 0,60 9,45
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tomate, extrato 10 6,09 1,50 0,24 0,02 0,28 0,00 1,80 2,93 0,04 0,21 2,91
Acerola, polpa congelada 40 8,77 2,22 0,24 0,00 0,28 0,00 249,30 3,46 0,03 0,07 3,04
TOTAL 429,52 56,32 17,94 14,65 2,77 170,08 253,84 35,59 3,45 2,38 28,13

Documento foi assinado diaitalmente nor KAMILLA RESENDE BATISTA SIOUEIRA em 17/10/2023 12:39:40.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site httos://sad.to.aov.br/verificador. informando o cédiao verificador: A58A6505016C2D1C




Formulario | -

Cardapio

Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batist

Siqueira - CRN 11275

;‘f\‘i% PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS - SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N.° do Cardapio: 3 . Frequéncia:
o CARDAPIO: BEIJU COM FRANGO DESFIADO, SUCO DE ACEROLA
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra R . Magnésio Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | Vt8MinaA | Vitamina € Mg Zn Fe Ca
(@) ©) ()} (@) (@) (@) (u9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 0,02 0,27
Acafréo 1 3,10 0,65 0,11 0,06 0,04 0,27 0,81 2,64 0,01 0,11 1,11
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cheiro verde 3 1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
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
Frango, peito, sem pele 50 59,58 0,00 10,76 151 0,00 1,00 0,00 15,63 0,33 0,22 3,68
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
AcUcar cristal 15 58,03 14,94 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
TOTAL 389,13 70,83 11,69 6,59 0,65 1,46 | 25,87 ; , ,
Amanda de Oliveira Marques - CRN 142017 Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275
FNII\‘%CE PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS - SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N.° do Cardapio: < . Frequéncia:
2 CARDAPIO: PANQUECA DE FRANGO, SUCO DE ABACAXI
Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | VifaminaA | Vitamina © Mg Zn Fe Ca
@) (9) (9) (9) (@) (@) (9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 0,02 0,27
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
Abacaxi, polpa congelada 40 12,24 3,12 0,19 0,05 0,13 0,00 0,50 4,03 0,02 0,14 542
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cheiro verde 3 1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
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 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
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
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tomate, extrato 10 6,09 1,50 0,24 0,02 0,28 0,00 1,80 2,93 0,04 0,21 2,91
Aclcar cristal 15 58,03 14,94 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
TOTAL 362,25 52,50 17,70 9,01 154 17,60 4,02 40,93 0,98 1,18 61,49
Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275
MEC PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO
FNDE SEDUC-TO
N° de Alunos: 0] Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N7 do Cardépiar CARDAPIO: CUSCUZ COM QUEIJO MUSSARELA, SUCO DE MANGA Frequéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra " . Magnésio | Zinco Ferro Caélcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | //'8MinaA | Vitamina C Mg Zn Fe Ca
()] ()] @ @) ()] ()] (9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Acucar cristal 15 58,03 14,94 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
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
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
Queijo, mussarela 15 49,48 0,46 3,40 3,78 0,00 16,35 0,00 3,54 0,53 0,05 131,26
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 344,03 66,01 8,52 6,03 4,87 16,35 9,96 7,48 0,55 0,11 135,24

Documento foi assinado diaitalmente nor KAMILLA RESENDE BATISTA SIOUEIRA em 17/10/2023 12:39:40.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site httos://sad.to.aov.br/verificador. informando o cédiao verificador: A58A6505016C2D1C




Formulério | - Cardapio

Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275
;\f\‘i% PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS - SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N.°do Cardépio: < éncia:
O Cartepio: CARDAPIO; BEIJU COM QUEIJO, SUCO DE ACEROLA Frequéncia
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | Vt8MinaA | Vitamina € Mg Zn Fe Ca
(9) (9) (@) (9) (9) (9) (ug) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Acdlcar cristal 15 58,03 14,94 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
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
Polvilho doce 50 175,61 43,39 0,22 0,00 0,12 0,00 0,00 2,05 0,00 0,26 13,71
Queijo, mussarela 15 49,48 0,46 3,40 3,78 0,00 16,35 0,00 3,54 0,53 0,05 131,26
sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Orégano 1 3,06 0,64 0,11 0,10 0,43 3,45 0,50 2,70 0,04 0,44 15,76
TOTAL 294,96 61,65 4,01 3,88 0,83 19,80 249,80 11,90 0,60 0,83 164,90
Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275
;\:\‘ED(; PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N.° do Cardapio: « 7 é 3
0 a“""p"’as CARDAPIO: BOLO DE LARANJA, SUCO DE CAJA Frequéncia
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | VtaMinaA |Vitamina Gy zn Fe ca
© ()] ()] ()] ()] [C)] (k9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Acucar cristal 25 96,71 24,90 0,08 0,00 0,00 0,00 0,00 0,25 0,00 0,04 1,90
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 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
Laranja, péra 50 18,39 4,47 0,52 0,06 0,38 5,61 26,87 4,31 0,03 0,05 10,94
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 soia 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ovo de galinha inteiro 12 17,17 0,20 1,56 1,07 0,00 9,46 0,00 1,52 0,13 0,19 5,04
Caja polpa, congelada 40 10,53 2,55 0,24 0,07 0,54 0,00 0,00 2,87 0,02 0,13 3,66
TOTAL 376,62 63,95 7,29 10,72 1,87 23,59 26,87 24,35 0,63 0,79 62,61
Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275
FNII\IEDCE PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS - SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N.° do Cardapio: - ~ ~ ~ T
e CARDAPIO: PAO FRANCES COM MARGARINA E VITAMINA DE CUPUACU Frequéncia
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | //'8MinaA | Vitamina © Mg Zn Fe Ca
(@) (9) (9) (9) (9) (9) () (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Cupuacu, polpa, congelada 50 24,40 5,69 0,42 0,30 0,80 15,00 5,24 6,96 0,08 0,13 2,75
P&o de trigo Francés 60 179,89 35,19 4,77 1,86 1,38 1,79 0,00 15,28 0,46 0,60 9,45
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 3 17,83 0,00 0,00 2,02 0,00 11,56 0,00 0,04 0,00 0,00 0,14
Acucar cristal 15 58,03 14,94 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
TOTAL 352,18 61,25 9,11 8,08 2,18 62,47 5,24 34,42 1,01 0,79 149,13

Documento foi assinado diaitalmente nor KAMILLA RESENDE BATISTA SIOUEIRA em 17/10/2023 12:39:40.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site httos://sad.to.aov.br/verificador. informando o cédiao verificador: A58A6505016C2D1C




Formulério | - Cardapio

Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batist

Siqueira - CRN 11275

;‘f\‘i% PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS - SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N.° do Cardapio: 3 . ~ A Frequéncia:
37 CARDAPIO: MACARRAO COM ALMONDEGA, SUCO DE CAJU
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | VitaminaA | Vitamina © Mg Zn Fe Ca
(9) (9) (@) (9) (9) (9) (ug) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 0,02 0,27
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cheiro verde 3 1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Carne moida de 22 80 193,60 0,00 19,38 12,34 0,00 0,00 0,00 16,00 4,57 2,25 6,40
Farinha de rosca 5 18,53 3,79 0,57 0,07 0,24 0,00 0,00 2,84 0,08 0,34 1,76
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
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
Macarréo trigo 60 222,67 46,77 6,00 0,78 1,76 0,00 0,00 16,61 0,47 0,53 10,38
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
Colorau 1 3,34 0,78 0,07 0,00 0,05 0,60 0,07 0,00 0,00 0,06 1,20
Aclcar cristal 15 58,03 14,94 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
TOTAL 592,32 72,47 26,76 21,29 2,84 0,79 51,48 42,89 5,22 3,50 27,21
Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275
F"L%CE PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N.° do Cardapio: « | Frequéncia:
% CARDAPIO: SALADA DE FRUTAS E BISCOITO MAISENA
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | VtaMinaA |Vitamina Gy Zn Fe ca
© ()] ()] ()] ()] [C)] (k9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Macéa Fuji 50 27,76 7,58 0,14 0,00 0,67 1,36 1,20 1,02 0,00 0,05 0,96
Mamaéo Formosa 50 22,67 5,78 0,41 0,06 0,91 18,50 39,26 8,66 0,04 0,12 12,44
Banana prata 50 49,12 12,98 0,63 0,03 1,02 1,61 10,80 13,15 0,07 0,19 3,78
Laranja, péra 50 18,39 4,47 0,52 0,06 0,38 5,61 26,87 4,31 0,03 0,05 10,94
Biscoito doce, maisena 50 221,41 37,62 4,04 5,98 1,05 0,00 3,11 18,57 0,52 0,88 27,23
TOTAL 339,35 68,42 574 6,14 4,04 27,07 81,24 45,71 0,65 1,28 55,35
Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275
&‘EDCE PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS - SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N.° do Cardapio: < . Frequéncia:
39 CARDAPIO: PACOCA DE CARNE DE SOL, SUCO DE ACEROLA
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra " . Magnésio | Zinco Ferro Caélcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | Vitamina A | Vitamina G Mg Zn Fe Ca
(@) (9) (9) (9) (9) (9) () (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 0,02 0,27
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cheiro verde 3 1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Carne, bovina, seca 50 156,37 0,00 9,83 12,68 0,00 0,00 0,00 6,11 1,83 0,66 7,06
Farinha de mandioca torrada 50 182,63 44,60 0,61 0,14 3,27 0,00 0,00 20,01 0,18 0,60 37,76
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 0,5 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
Acucar cristal 15 58,03 14,94 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
TOTAL 481,24 62,71 10,99 20,85 3,74 0,19 251,01 31,25 2,06 1,39 52,08

Documento foi assinado diaitalmente nor KAMILLA RESENDE BATISTA SIOUEIRA em 17/10/2023 12:39:40.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site httos://sad.to.aov.br/verificador. informando o cédiao verificador: A58A6505016C2D1C




Formulério | - Cardapio

Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275
F’\:I\IED(; PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS - SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
S SDioE Fryn
Ro6H C"‘"’a“'°-4o CARDAPIO; SOPA DE VERDURAS (CHUCHU, CENOURA E BATATA) COM CARNE MOIDA Frequéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | Vt8MinaA | Vitamina € Mg Zn Fe Ca
(@) ©) (C)) (@) (@) (@) (u9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 0,02 0,27
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
Chuchu 20 3,40 0,83 0,14 0,01 0,26 0,00 2,12 1,45 0,02 0,03 2,30
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 3 1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Cenoura 20 6,83 1,53 0,26 0,03 0,64 168,10 1,02 2,25 0,04 0,04 4,51
Macarrdo trigo 60 222,67 46,77 6,00 0,78 1,76 0,00 0,00 16,61 0,47 0,53 10,38
Tomate 15 2,30 0,47 0,16 0,03 0,18 6,24 3,18 1,58 0,02 0,04 1,04
Tomate, extrato 10 6,09 1,50 0,24 0,02 0,28 0,00 1,80 2,93 0,04 0,21 2,91
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 355,67 54,98 17,12 7,06 3,53 174,57 16,06 37,26 2,95 2,08 28,13
Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275
FNII\IEDCE PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS - SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
= — : v
MEEH ca"'a"""ﬂ CARDAPIO: FAROFA COLORIDA (LINGUICA, ERVILHA, CENOURA) E SUCO DE ABACAXI Freguencia
Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | V/faMminaA |Vitamina Gy g zn Fe ca
@ ()] (9) [C)] @ @ (9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
AcUcar cristal 15 58,03 14,94 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
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
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 20 14,77 2,69 0,92 0,08 1,02 5,33 0,00 4,64 0,18 0,28 4,44
Farinha de mandioca torrada 50 182,63 44,60 0,61 0,14 3,27 0,00 0,00 20,01 0,18 0,60 37,76
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
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 0,02 0,27
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cheiro verde 3 1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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 481,80 68,91 7,82 19,82 5,24 173,63 3,24 37,39 1,20 157 60,35
Amanda de Oliveira Margues - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275
F":‘EDCE PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicédo Servida: | Lanche
= —— - T
N do Cardapior CARDAPIO: BOLO DE TRIGO, SUCO DE GOIABA Frequéncia
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | VitaminaA | Vitamina C Mg Zn Fe ca
@ ()] 9 ()] ()] ()] (k9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Aclcar cristal 25 96,71 24,90 0,08 0,00 0,00 0,00 0,00 0,25 0,00 0,04 1,90
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 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 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 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ovo de galinhainteiro 12 17,17 0,20 1,56 1,07 0,00 9,46 0,00 1,52 0,13 0,19 5,04
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 361,70 59,73 6,93 10,59 1,34 71,99 8,00 17,17 0,58 0,70 54,80

Documento foi assinado diaitalmente nor KAMILLA RESENDE BATISTA SIOUEIRA em 17/10/2023 12:39:40.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site httos://sad.to.aov.br/verificador. informando o cédiao verificador: A58A6505016C2D1C




Formulério | - Cardapio

Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275
;\:\‘i% PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS - SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N C"‘“’a“"”% CARDAPIO: ESFIRRA ABERTA DE CARNE MOIDA, SUCO DE GOIABA Frequéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra A . Magnésio | Zinco Ferro Caélcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN e Alimentar | Vitamina A |vitaminac | M40 zn Fe ca
(9) (9) (9) (9) (9) (9) (ug) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 0,02 0,27
Acucar cristal 15 58,03 14,94 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cheiro verde 3 1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Colorau 1 3,34 0,78 0,07 0,00 0,05 0,60 0,07 0,00 0,00 0,06 1,20
Farinha de trigo 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
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
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
Orégano 0,5 1,53 0,32 0,06 0,05 0,21 1,73 0,25 1,35 0,02 0,22 7,88
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tomate 10 1,53 0,31 0,11 0,02 0,12 4,16 2,12 1,05 0,01 0,02 0,69
Tomate, extrato 10 6,09 1,50 0,24 0,02 0,28 0,00 1,80 2,93 0,04 0,21 291
Liméo, tahiti 1 0,32 0,11 0,01 0,00 0,01 0,00 0,38 0,10 0,00 0,00 0,51
Carne moida de 22 60 145,20 0,00 14,53 9,25 0,00 0,00 0,00 12,00 3,43 1,69 4,80
TOTAL 438,35 51,99 21,12 15,81 2,24 68,56 14,34 33,16 4,08 2,91 40,54
Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275
F"L%CE PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
o Ca“""p"’:M CARDAPIO: ESFIRRA DE FRANGO COM QUEIJO, SUCO DE ACEROLA Frequéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CcHO PTN i Alimentar | Vitaminaa |vitaminac | M40 zn Fe ca
@) (9) [©)] (9) (@) @) (k9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 0,02 0,27
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cheiro verde 3 1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Frango, peito, sem pele 60 71,50 0,00 12,92 1,81 0,00 1,20 0,00 18,76 0,40 0,26 4,42
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 biolégico tablete 1 0,90 0,08 0,17 0,02 0,04 0,00 0,00 0,38 0,11 0,03 0,18
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 10 14,31 0,16 1,30 0,89 0,00 7,88 0,00 1,27 0,11 0,16 4,20
Orégano 0.5 1,53 0,32 0,06 0,05 0,21 1,73 0,25 1,35 0,02 0,22 7,88
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
Queijo, mussarela 10 32,99 0,30 2,26 2,52 0,00 10,90 0,00 2,36 0,35 0,03 87,50
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tomate 10 1,53 0,31 0,11 0,02 0,12 4,16 2,12 1,05 0,01 0,02 0,69
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
Acafrdo 0,5 1,55 0,33 0,06 0,03 0,02 0,13 0,40 132 0,01 0,06 0,56
TOTAL 384,20 49,65 21,34 10,90 1,80 26,20 253,79 44,03 1,40 1,29 119,84
Amanda de Oliveira Margues - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275
F":‘EDCE PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicédo Servida: | Lanche
N.° do Cardapio: < 4 Frequéncia:
= CARDAPIO: ROSCA CASEIRA, LEITE COM CACAU EM PO
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Keal CcHO PTN e Alimentar | Vitaminaa |vitaminac | MO0 zn Fe Ca
@) (9) (9) (9) (@) (@) (k9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Aclcar cristal 20 77,37 19,92 0,06 0,00 0,00 0,00 0,00 0,20 0,00 0,03 1,52
Coco seco ralado 5 25,05 2,39 0,14 1,78 0,24 0,00 0,04 2,50 0,09 0,10 0,75
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
Margarina, com sal 5 29,72 0,00 0,00 3,36 0,00 19,27 0,00 0,06 0,00 0,00 0,23
Leite de vaca, integral 150 90,05 6,78 4,83 4,88 0,00 42,65 0,00 15,00 0,60 0,05 169,58
Oleo de soja 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ovo de galinha inteiro 10 14,31 0,16 1,30 0,89 0,00 7,88 0,00 1,27 0,11 0,16 4,20
Cacau em p6, 100% 10 27,00 1,70 2,45 1,15 3,35 0,00 0,00 2,50 0,06 0,03 1,20
TOTAL 479,31 61,06 12,88 20,61 4,57 69,80 0,04 34,31 1,30 0,77 184,80

Documento foi assinado diaitalmente nor KAMILLA RESENDE BATISTA SIOUEIRA em 17/10/2023 12:39:40.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site httos://sad.to.aov.br/verificador. informando o cédiao verificador: A58A6505016C2D1C




Formulério | - Cardapio

Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batist

Siqueira - CRN 11275

;‘f\‘i% PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS - SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
g Toer ~ ~ Ao
N C"‘"’a“'°-46 CARDAPIO; PAO FRANCES COM PRESUNTO E QUEIJO, SUCO DE ABACAXI Frequéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | Vt8MinaA | Vitamina € Mg Zn Fe Ca
(@) ©) (C)) (@) (@) (@) (u9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Presunto 15 14,06 0,32 2,14 041 0,00 0,00 0,00 2,63 0,22 0,12 3,49
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
Pé&o de trigo francés 60 179,89 35,19 4,77 1,86 1,38 1,79 0,00 15,28 0,46 0,60 9,45
Queijo, mussarela 15 49,48 0,46 3,40 3,78 0,00 16,35 0,00 3,54 0,53 0,05 131,26
Margarina, sem sal 3 17,79 0,00 0,00 2,01 0,00 7,35 0,00 0,03 0,00 0,00 0,15
AcUcar cristal 15 58,03 14,94 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
TOTAL 331,49 54,03 10,55 8,10 151 25,50 0,50 25,66 1,23 0,94 150,90
Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275
FNII\‘%CE PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS - SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N.° do Cardapio: < . - Frequéncia:
a7 CARDAPIO: BEIJU COM MANTEIGA E LEITE COM CACAU EM PO
Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | VifaminaA | Vitamina © Mg Zn Fe Ca
@) (9) (9) (9) (@) (@) (9) (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
Cacau em pé, 100% 10 27,00 1,70 2,45 1,15 3,35 0,00 0,00 2,50 0,06 0,03 1,20
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
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
sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Manteiga, com sal 3 21,78 0,00 0,01 2,47 0,00 27,71 0,00 0,04 0,00 0,00 0,28
TOTAL 370,24 69,15 6,62 7,52 3,49 61,82 0,00 17,10 0,54 0,39 154,35
Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275
&‘EDCE PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS - SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N.° do Cardapio: < . Frequéncia:
28 CARDAPIO: CUSCUZ DE CARNE DESFIADA, SUCO DE ACEROLA
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra " . Magnésio | Zinco Ferro Caélcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | //'8MinaA | Vitamina © Mg Zn Fe Ca
@ ()] ()] @) ()] ()] (9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 0,02 0,27
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, 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
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
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
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
Acucar cristal 15 58,03 14,94 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
TOTAL 403,66 63,50 15,80 10,22 4,87 1,28 250,06 11,04 2,66 0,87 7,22

Documento foi assinado diaitalmente nor KAMILLA RESENDE BATISTA SIOUEIRA em 17/10/2023 12:39:40.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site httos://sad.to.aov.br/verificador. informando o cédiao verificador: A58A6505016C2D1C
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Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batist

Siqueira - CRN 11275

;\/’I\‘i% PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS - SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N C""da“"’;‘g CARDAPIO: PASTEL DE FORNO, SUCO DE ABACAXI Frequéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio | Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN pLIP Alimentar | Vt8MinaA | Vitamina € %\/Ig Zn Fe Ca
(9) (9) (@) (9) (9) (9) (ug) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 0,02 0,27
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
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
Carne moida de 22 50 121,00 0,00 12,11 7,71 0,00 0,00 0,00 10,00 2,86 141 4,00
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cheiro verde 3 1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Colorau 1 3,34 0,78 0,07 0,00 0,05 0,60 0,07 0,00 0,00 0,06 1,20
Pastel de forno 60 186,00 34,45 4,14 3,30 0,00 12,21 0,00 0,00 0,00 1,49 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 429,51 54,25 16,82 16,08 0,36 13,00 2,29 15,70 2,91 3,16 14,84
Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275
;\:\IED% PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS - SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N.° do Cardapio: < | Frequéncia:
50 CARDAPIO: SANDUICHE NATURAL E SUCO DE ACEROLA
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN i Alimentar | Vitaminaa |vitaminac | M40 zn Fe ca
@) (9) (9) (9) (@) @) (k9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 0,02 0,27
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Oleo de soja 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Cheiro verde 3 1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Frango, peito, filé 60 103,80 0,00 18,55 2,71 0,00 5,40 0,00 16,20 0,74 0,64 9,00
P&o de trigo de forma 50 133,00 2531 3,82 1,65 1,20 0,00 75,50 11,50 0,37 1,87 75,50
Creme de Leite 20 44,30 0,90 0,30 4,50 0,00 25,60 0,00 151 0,06 0,06 16,55
Milho verde enlatado 5 4,88 0,86 0,16 012 0,23 0,11 0,09 1,02 0,02 0,03 011
Cenoura 15 512 1,15 0,20 0,03 0,48 126,08 0,77 1,68 0,03 0,03 3,38
Orégano 0.5 1,53 0,32 0,06 0,05 0,21 1,73 0,25 1,35 0,02 0,22 7,88
Alface lisa 10 1,38 0,24 017 0,01 0,23 0,00 2,14 0,91 0,03 0,06 2,75
Acerola, polpa congelada 40 8,77 2,22 0,24 0,00 0,28 0,00 249,30 3,46 0,03 0,07 3,04
Aclcar cristal 15 58,03 14,94 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
Tomate 10 1,53 031 011 0,02 012 4,16 2,12 1,05 0,01 0,02 0,69
TOTAL 437,77 47,20 23,91 17,09 2,94 163,27 331,88 40,36 1,36 3,06 123,12
Amanda de Oliveira Margues - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275
FNII\JEDCE PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0JDias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
o Ca"‘ap"“m CARDAPIO: HAMBURGUER DE CARNE MOIDA, SUCO DE CAJA Frequéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN " Alimentar | VitaminaA | vitaminac | "0 zn Fe ca
@ ()] @ ()] ()] ()] (19) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 0,02 0,27
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cheiro verde 3 1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Carne moida de 22 60 145,20 0,00 14,53 9,25 0,00 0,00 0,00 12,00 343 1,69 4,80
Farinha de rosca 2 7,41 1,52 0,23 0,03 0,10 0,00 0,00 1,14 0,03 0,13 0,71
Margarina, sem sal 3 17,79 0,00 0,00 2,01 0,00 7,35 0,00 0,03 0,00 0,00 0,15
P&o de hamburguer 60 167,40 29,67 5,70 2,60 1,26 0,00 0,00 0,00 0,40 1,99 82,80
Ovo de galinha inteiro 5 7,16 0,08 0,65 0,45 0,00 3,94 0,00 0,63 0,05 0,08 2,10
Alface lisa 10 1,38 0,24 0,17 0,01 0,23 0,00 2,14 0,91 0,03 0,06 2,75
Caja polpa, congelada 40 10,53 2,55 0,24 0,07 0,54 0,00 0,00 2,87 0,02 0,13 3,66
Tomate 10 1,53 0,31 011 0,02 0,12 4,16 2,12 1,05 0,01 0,02 0,69
Acucar cristal 15 58,03 14,94 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
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 421,14 50,27 21,94 14,46 244 15,65 5,98 20,31 4,01 4,17 101,89

Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275

Documento foi assinado diaitalmente nor KAMILLA RESENDE BATISTA SIOUEIRA em 17/10/2023 12:39:40.
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MEC

N PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS - SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicéo Servida: | Lanche
N.° do Cardapio: N | Frequéncia:
= CARDAPIO: CUSCUZ MARROQUINO, SUCO DE ACEROLA
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra o . Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | VtaminaA | Vitamina €| "y zn Fe ca
© ©) ©) ©) ©) ©) (u9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 0,02 0,27
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
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
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
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
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
Bacon 10 59,25 0,00 1,15 6,03 0,00 0,00 0,00 0,36 0,02 0,04 0,24
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
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
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
Cenoura 15 512 1,15 0,20 0,03 0,48 126,08 0,77 1,68 0,03 0,03 3,38
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
TOTAL 569,99 66,10 13,64 28,62 5,39 134,15 251,78 13,24 0,97 0,81 19,08
Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275
FNII\IEDCE PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO | SEDUC-TO
N° de Alunos: 0]Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N60 Cardiio_ CARDAPIO: TORTA DE QUEIJO E PRESUNTO, SUCO DE ABACAXI Bt
Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina A | Vitamina C Magnésio Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN LIP Alimentar Mg Zn Fe Ca
@ @ @ ()] ()] ()] (19) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Leite de vaca, integral 30 18,01 1,36 0,97 0,98 0,00 8,53 0,00 300 | 012 001 33,92
pasteurizado
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 quimico 0.5 0,45 0,22 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Presunto 20 18,75 0,43 2,86 0,54 0,00 0,00 0,00 3,50 0,29 0,17 4,65
Oleo de soja 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Queijo, mussarela 20 65,97 0,61 4,53 5,04 0,00 21,80 0,00 4,71 0,70 0,06 175,01
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tomate 10 1,53 0,31 0,11 0,02 0,12 4,16 2,12 1,05 0,01 0,02 0,69
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 0,5 153 0,32 0,06 0,05 0,21 1,73 0,25 1,35 0,02 0,22 7,88
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
Aclcar cristal 15 58,03 14,94 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
TOTAL 433,56 60,35 13,89 15,37 192 36,22 4,67 36,24 1,63 133 240,54
Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275
;‘/’I\‘%CE PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS - SEMESTRE/ ANO | SEDUC-TO
N° de Alunos: 0| Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N do Cardépler CARDAPIO: BOLO DE COCO, SUCO DE ACEROLA Erequencie:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Keal CHO PTN LIP Alimentar_| VtaminaA | Vitamina | "y Zn Fe ca
@ ()] @ ()] ()] ()] (19) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
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
Coco seco ralado 10 50,10 4,77 0,29 3,55 0,47 0,00 0,07 5,00 0,18 0,19 1,50
Acucar cristal 25 96,71 24,90 0,08 0,00 0,00 0,00 0,00 0,25 0,00 0,04 1,90
Oleo de sojia 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ovo de galinha inteiro 20 28,62 0,33 2,61 1,78 0,00 15,77 0,00 2,53 0,22 0,31 8,40
Leite de vaca, integral 40 24,01 181 1,29 1,30 0,00 11,37 0,00 400 | 016 0,01 4522
pasteurizado
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
Acerola, polpa congelada 40 8,77 2,22 0,24 0,00 0,28 0,00 249,30 3,46 0,03 0,07 3,04
TOTAL 424,03 64,50 8,42 15,18 1,69 27,14 249,37 27,65 0,92 101 67,20

Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275
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FNII\:IEDCE PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS - SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicéo Servida: | Lanche
N do Cardapio_ CARDAPIO: PIZZA DE FRANGO, SUCO DE MARACUJA ERILEE
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra L . Magnésio Zinco Ferro Caélcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal cHO PTN LIP Alimentar | VtaminaA | Vitamina €| "y Zn Fe ca
@ © @ ©@ ©@ ©@ (ug) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 0,02 0,27
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cheiro verde 3 1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Z:éiat:amassa fresca, semi 60 138,00 33,60 4,20 18,00 0,00 0,00 0,00 000 | 000 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
Queijo, mussarela 10 32,99 0,30 2,26 2,52 0,00 10,90 0,00 2,36 0,35 0,03 87,50
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
Maracuié, 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
AcUcar cristal 15 58,03 14,94 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
Orégano 0,5 1,53 0,32 0,06 0,05 0,21 1,73 0,25 1,35 0,02 0,22 7,88
Tomate 20 3,07 0,63 0,22 0,03 0,23 8,33 4,24 2,11 0,03 0,05 1,39
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Acafréo 0,5 1,55 0,33 0,06 0,03 0,02 0,13 0,40 1,32 0,01 0,06 0,56
TOTAL 365,25 56,41 18,44 27,25 1,14 22,28 11,32 31,25 0,88 0,96 109,98
Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275
;\:\IED(I:E PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS - SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0| Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
200 Ca“”“‘p"’:ss CARDAPIO; PIZZA DE PRESUNTO E QUEIJO, SUCO DE MARACUJA Frequéncia:
B Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | VfaMminaA |VitaminaC| = yg zn Fe ca
@ © @ ©@ ©@ © ()] (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
E:zﬁ'amassa fresca, semi 60 138,00 33,60 420 18,00 0,00 0,00 0,00 000 | 0,00 0,00 0,00
Presunto 20 18,75 0,43 2,86 0,54 0,00 0,00 0,00 3,50 0,29 0,17 4,65
Queijo, mussarela 20 65,97 0,61 4,53 5,04 0,00 21,80 0,00 4,71 0,70 0,06 175,01
Tomate, extrato 10 6,09 1,50 0,24 0,02 0,28 0,00 1,80 2,93 0,04 0,21 2,91
Maracuié, polpa, congelada 40 15,50 3,84 0,33 0,07 0,20 0,00 2,90 3,88 0,08 0,12 184
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
Orégano 0,5 1,53 0,32 0,06 0,05 0,21 1,73 0,25 1,35 0,02 0,22 7,88
Tomate 20 3,07 0,63 0,22 0,03 0,23 8,33 4,24 2,11 0,03 0,05 1,39
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
TOTAL 306,94 55,87 12,48 23,75 0,93 31,85 9,20 18,64 1,16 0,84 194,82
Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275
;\/"\‘ED(I:E PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS - SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0| Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N o Cardlpie,_ T CUSCUZ COM FRANGO E CENOURA RALADA, SUCO DE ABACAXI Frequéncia:
B Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CcHO PTN LIP Alimentar_| V"8 A | Vitamina G| "y zn Fe ca
()] @) @ ()] ()] ()] (1g) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) Mg) |
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 0,02 0,27
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cheiro verde 3 1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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
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
Cenoura 20 6,83 1,53 0,26 0,03 0,64 168,10 1,02 2,25 0,04 0,04 4,51
Acafréo 0,5 1,55 0,33 0,06 0,03 0,02 0,13 0,40 1,32 0,01 0,06 0,56
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 15 58,03 14,94 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
TOTAL 404,33 66,47 16,51 8,80 541 169,42 3,64 24,90 0,44 0,52 18,38

Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275
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!II\ECE PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS - SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicéo Servida: | Lanche
N2 do Carddpio: CARDAPIO: CUSCUZ DE CARNE MOIDA E ABOBORA E SUCO DE CAJU Frequencia,
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra L . Magnésio Zinco Ferro Caélcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar_| VtaMinaA | Vitamina G| "y zn Fe ca
@) @ @ ((¢)] @ ((¢)] (19) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 0,02 0,27
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cheiro verde 3 1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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
Carne moida de 12 50 102,00 0,00 15,34 4,50 0,00 0,00 0,00 10,00 2,60 1,27 3,50
Abdbora, cabotian 20 7,72 1,67 0,35 0,11 0,43 0,00 1,02 1,76 0,06 0,07 3,59
Tomate, extrato 10 6,09 1,50 0,24 0,02 0,28 0,00 1,80 2,93 0,04 0,21 291
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
Caiju polpa 40 14,63 3,74 0,19 0,06 0,33 0,00 47,89 2,83 0,03 0,06 0,34
AcUcar cristal 15 58,03 14,94 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
TOTAL 456,25 68,79 21,39 11,87 5,69 0,49 52,46 19,20 2,76 1,70 15,16
Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275
;\:\IED(; PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS - SEMESTRE/ ANO | SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N.° do Cardapio: < . Frequéncia:
= CARDAPIO: CUSCUZ DE LEGUMES, SUCO DE MANGA
i B Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | VfaMinaA |Vitamina G|y zn Fe ca
@) @) () @ @ @ ()] (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
Beterraba 20 9,77 2,22 0,39 0,02 0,67 0,76 0,62 4,89 0,10 0,06 3,62
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 0,02 0,27
Cenoura 20 6,83 1,53 0,26 0,03 0,64 168,10 1,02 2,25 0,04 0,04 4,51
Tomate, extrato 20 12,19 2,99 0,49 0,04 0,56 0,00 3,60 5,87 0,07 0,42 5,82
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 20 5,41 0,87 0,57 0,11 0,62 0,00 19,34 6,93 0,08 0,09 26,17
Tomate 20 3,07 0,63 0,22 0,03 0,23 8,33 4,24 2,11 0,03 0,05 1,39
Cheiro verde 3 1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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 15 58,03 14,94 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
TOTAL 344,52 67,14 6,50 7,15 7,05 177,38 40,51 27,51 0,38 0,76 48,58
Amanda de Oliveira Margues - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275
ILVII\IEDCE PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO | SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 |  Refeicdo Servida: | Lanche
N do Cardéple: CARDAPIO: TORTA DE MANDIOCA COM CARNE MOIDA E SUCO DE CAJU Frequéneia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Keal CHO PTN LIP Alimentar | VtaminaA | Vitamina €| "y zn Fe ca
@ ()] @ ()] ()] ()] (19) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Mandioca 30 45,43 10,85 0,34 0,09 0,56 0,30 4,96 13,35 0,06 0,08 4,56
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
Ovo de galinha inteiro 10 14,31 0,16 1,30 0,89 0,00 7,88 0,00 1,27 0,11 0,16 4,20
Farinha de trigo 30 108,14 22,53 2,94 0,41 0,70 0,00 0,00 9,30 0,25 0,29 5,36
Margarina, com sal 3 17,83 0,00 0,00 2,02 0,00 11,56 0,00 0,04 0,00 0,00 0,14
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
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
pasteurizado
Carne moida de 22 40 96,80 0,00 9,69 6,17 0,00 0,00 0,00 8,00 2,28 112 3,20
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
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
Aclcar cristal 15 58,03 14,94 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
TOTAL 403,05 54,65 17,41 12,64 1,74 44,52 53,61 39,40 291 1,85 111,46

Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275

Documento foi assinado diaitalmente nor KAMILLA RESENDE BATISTA SIOUEIRA em 17/10/2023 12:39:40.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site httos://sad.to.aov.br/verificador. informando o cédiao verificador: A58A6505016C2D1C




SECRETARIA DA
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gov.br/verificador. informando o cédiao verificador: A58A6505016C2D1C

MEC EDUCACAO ES
FNDE PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER CCLNAS SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
MEDIA DAS RECOMENDACOES NUTRICIONAIS
REFEICAO c ANﬁTJ?&Sl o| Frequencia Calorias  Keal Carbgll-!dCr)ams Pm:;nas I_I’i.lldFl’(JS Alitr:l:ﬁtar MAEMLEVS T EXS Ma%\:: > lennc ° Firem c::;;m ngupﬁ; Frma\?érlﬁarges g
(@) @) @) @) ()] (ng) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (keal) (9)
FAROFA DE FRANGO COM ABOBORA, SUCO DE 1 1 384,52 65,87 14,72 7,20 4,43 1,66 253,35 49,19 0,74 1,21 55,94 58,03 38
PAO DE QUEIJO E LEITE COM CAFE 2 1 446,00 61,12 10,19 17,99 0,12 84,21 0,00 21,01 0,79 0,69 305,25 38,68 0
FAROFA DE LINGUIQA COM CENOURA E COUVE, SUCO 3 1 468,98 66,18 7,52 19,81 5,00 168,29 271,37 39,12 1,11 1,31 79,71 58,03 48
PAO DE BATATA E VITAMINA DE CUPUAQU 4 1 317,10 48,00 8,41 9,57 2,40 67,99 8,80 31,43 0,98 1,74 159,30 58,03 0
SALADA DE FRUTA E PAO CASEIRO COM MUSSARELA 5 1 371,83 68,13 10,14 7,65 4,45 54,98 78,13 44,04 2,26 1,81 190,49 200
BOLO DE MILHO, SUCO DE MARACUJA 6 1 475,40 76,55 10,95 14,63 3,13 42,06 2,90 18,98 0,62 0,78 134,95 96,71 0
BOLO DE CHOCOLATE, SUCO DE ACEROLA 7 1 383,47 60,85 9,22 11,74 4,57 17,99 249,30 23,14 0,67 0,71 52,24 96,71 0
FAROFA DE CARNE DESFIADA E CENOURA, SUCO DE 8 1 377,19 64,24 11,84 8,26 4,38 169,38 252,04 34,03 2,89 1,52 51,89 58,03 28
CUSCUZ COM 0OVOS, SUCO DE ABACAXI 9 1 374,60 64,15 9,06 9,88 4,57 23,65 0,50 7,98 0,35 0,64 19,16 58,03 0
PAO FRANCES COM FRANGO DESFIADO E CENOURA, 10 1 373,32 56,91 16,76 8,45 2,89 225,08 12,54 37,76 0,90 1,21 31,57 58,03 28
BOLO DE CENOURA, SUCO DE MANGA 11 1 383,27 64,69 7,40 11,06 2,32 272,98 11,50 25,34 0,71 0,71 68,92 96,71 30
PAO COM QUEIJO MUSSARELA, SUCO DE CAJA 12 1 315,76 53,14 8,45 7,72 1,93 29,70 0,00 21,87 1,01 0,80 145,65 58,03 0
CACHORRO QUENTE E SUCO DE ACEROLA 13 1 385,52 50,36 9,41 16,49 2,01 4,09 252,81 10,56 0,89 2,58 97,92 58,03 8
TORTA DE FRANGO E SUCO DE ACEROLA 14 1 422,94 57,19 20,65 12,43 2,48 19,70 262,48 50,24 1,17 1,50 68,90 58,03 38
TORTA DE CARNE, SUCO DE ABACAXI 15 1 464,50 56,04 22,09 16,97 2,88 186,54 7,50 43,36 4,19 2,97 77,41 58,03 48
ENROLADINHO DE QUEIJO, SUCO DE ACEROLA, 16 1 404,38 61,54 12,53 13,58 3,44 42,39 276,52 50,76 0,21 2,19 80,84 58,03 120
BOLO DE MANDIOCA E SUCO DE CAJU 17 1 414,81 70,92 8,17 11,55 2,16 53,66 53,74 38,22 0,81 0,96 111,52 96,71 35
TORTA DE ARROZ NUTRITIVO, SUCO DE ABACAXI 18 1 467,31 73,96 18,37 10,86 3,87 208,00 9,97 54,33 1,50 1,86 91,16 58,03 51
PAO NUTRITIVO DE CENOURA, SUCO DE ACEROLA 19 1 362,10 54,32 6,25 13,88 2,10 331,43 251,09 21,53 0,61 0,65 57,37 96,71 35
BOLO DE LIMAO, SUCO DE GOIABA 20 1 366,17 61,59 6,57 11,17 2,05 91,26 15,75 23,57 0,81 0,93 65,69 96,71 20
FEIJAO TROPEIRO E SUCO DE ACEROLA 21 1 519,08 77,16 15,74 17,27 14,85 0,19 270,35 116,87 2,75 3,49 97,86 58,03 28
AQAI COM BANANA E AMENDOIM 22 1 297,62 56,51 5,16 8,35 5,92 21,90 25,91 64,54 0,79 1,15 96,94 58,03 120
BISCOITO DE QUEIJO E SUCO DE MANGA 23 1 383,33 65,62 4,43 11,98 0,55 32,46 9,96 10,95 0,28 0,57 113,74 58,03 0
BISCOITO DOCE MAISENA COM CREME DE MARACUJA 24 1 330,45 56,22 7,63 8,79 1,14 34,12 6,84 32,83 1,00 0,94 161,34 58,03 0
BOLO DE ABACAXI, SUCO DE GOIABA 25 1 308,82 58,39 6,38 5,88 1,60 92,67 25,31 23,35 0,57 0,73 64,46 96,71 50
MACARRONADA COM CARNE MOiDA, CENOURA E 26 1 441,77 52,71 19,16 16,74 3,35 170,73 4,95 35,68 3,48 2,53 34,07 28
MACARRONADA COM FRANGO E MILHO, MELANCIA 27 1 420,76 61,88 18,92 10,85 3,54 32,48 10,33 51,75 1,08 1,62 37,29 108
PAO FRANCES COM OVOS MEXIDOS CREMOSOS, 28 1 385,51 54,78 7,97 15,13 1,76 38,48 1,70 25,21 0,77 1,36 47,10 58,03 3
FAROFA DE LINGUIQA COM ABOBRINHA VERDE, SUCO 29 1 471,15 67,44 6,83 19,79 4,16 4,11 13,05 34,27 1,02 1,20 51,86 58,03 28
PAO COM CARNE MOIDA E CENOURA, SUCO DE 30 1 429,52 56,32 17,94 14,65 2,77 170,08 253,84 35,59 3,45 2,38 28,13 58,03 25
BEIJU COM FRANGO DESFIADO, SUCO DE ACEROLA 31 1 389,13 70,83 11,69 6,59 0,65 1,46 251,82 25,87 0,40 0,77 28,50 58,03 8
PANQUECA DE FRANGO, SUCO DE ABACAXI 32 1 362,25 52,50 17,70 9,01 1,54 17,60 4,02 40,93 0,98 1,18 61,49 58,03 8
CUSCUZ COM QUEIJO MUSSARELA, SUCO DE MANGA 33 1 344,03 66,01 8,52 6,03 4,87 16,35 9,96 7,48 0,55 0,11 135,24 58,03 0
BEIJU COM QUEIJO, SUCO DE ACEROLA 34 1 294,96 61,65 4,01 3,88 0,83 19,80 249,80 11,90 0,60 0,83 164,90 58,03 0
BOLO DE LARANJA, SUCO DE CAJA 35 1 376,62 63,95 7,29 10,72 1,87 23,59 26,87 24,35 0,63 0,79 62,61 96,71 50
PAO FRANCES COM MARGARINA E VITAMINA DE 36 1 352,18 61,25 9,11 8,08 2,18 62,47 5,24 34,42 1,01 0,79 149,13 58,03 0
MACARR,&O COM ALMONDEGA, SUCO DE CAJU 37 1 592,32 72,47 26,76 21,29 2,84 0,79 51,48 42,89 5,22 3,50 27,21 58,03 8
SALADA DE FRUTAS E BISCOITO MAISENA 38 1 339,35 68,42 574 6,14 4,04 27,07 81,24 45,71 0,65 1,28 55,35 200
PAQOCA DE CARNE DE SOL, SUCO DE ACEROLA 39 1 481,24 62,71 10,99 20,85 3,74 0,19 251,01 31,25 2,06 1,39 52,08 58,03 8
SOPA DE VERDURAS (CHUCHU, CENOURA E BATATA) 40 1 355,67 54,98 17,12 7,06 3,53 174,57 16,06 37,26 2,95 2,08 28,13 83
FAROFA COLORIDA (LINGUIQA, ERVILHA, CENOURA) E 41 1 481,80 68,91 7,82 19,82 5,24 173,63 3,24 37,39 1,20 1,57 60,35 58,03 28
BOLO DE TRIGO, SUCO DE GOIABA 42 1 361,70 59,73 6,93 10,59 1,34 71,99 8,00 17,17 0,58 0,70 54,80 96,71 0
ESFIRRA ABERTA DE CARNE MOIDA, SUCO DE GOIABA 43 1 438,35 51,99 21,12 15,81 2,24 68,56 14,34 33,16 4,08 2,91 40,54 58,03 19
ESFIRRA DE FRANGO COM QUEIJO, SUCO DE 44 1 384,20 49,65 21,34 10,90 1,80 26,20 253,79 44,03 1,40 1,29 119,84 58,03 18
ROSCA CASEIRA, LEITE COM CACAU EM PO 45 1 479,31 61,06 12,88 20,61 4,57 69,80 0,04 34,31 1,30 0,77 184,80 77,37 0
PAO FRANCES COM PRESUNTO E QUEIJO, SUCO DE 46 1 331,49 54,03 10,55 8,10 1,51 25,50 0,50 25,66 1,23 0,94 150,90 58,03 0
BEIJU COM MANTEIGA E LEITE COM CACAU EM PO 47 1 370,24 69,15 6,62 7,52 3,49 61,82 0,00 17,10 0,54 0,39 154,35 38,68 0
CUSCUZ DE CARNE DESFIADA, SUCO DE ACEROLA 48 1 403,66 63,50 15,80 10,22 4,87 1,28 250,06 11,04 2,66 0,87 7,22 58,03 5
PASTEL DE FORNO, SUCO DE ABACAXI 49 1 429,51 54,25 16,82 16,08 0,36 13,00 2,29 15,70 2,91 3,16 14,84 58,03 8
SANDUICHE NATURAL E SUCO DE ACEROLA 50 1 437,77 47,20 23,91 17,09 2,94 163,27 331,88 40,36 1,36 3,06 123,12 58,03 43
''"A\MBURGUER DE CARNE MOIDA, SUCO DE CAJA 51 1 421,14 50,27 21,94 14,46 2,44 15,65 5,98 20,31 4,01 4,17 101,89 58,03 28
E JSCUZ MARROQUINO, SUCO DE ACEROLA 52 1 569,99 66,10 13,64 28,62 5,39 134,15 251,78 13,24 0,97 0,81 19,08 58,03 23
)JRTA DE QUEIJO E PRESUNTO, SUCO DE ABACAXI 53 1 433,56 60,35 13,89 15,37 1,92 36,22 4,67 36,24 1,63 1,33 240,54 58,03 10
Jlop drmente por KAMILLA RESENDE BATISTA SIQUEIRA em 17/10/2023 12:39:40.
ACUJA 55 1




P1ZZA DE PRESUNTO E QUEIJO, SUCO DE MARACUJA 56 1 306,94 55,87 12,48 23,75 0,93 31,85 9,20 18,64 1,16 0,84 194,82 58,03 20
CUSCUZ COM FRANGO E CENOURA RALADA, SUCO DE 57 1 404,33 66,47 16,51 8,80 541 169,42 3,64 24,90 0,44 0,52 18,38 58,03 28
CUSCUZ DE CARNE MOIDA E ABOBORA E SUCO DE 58 1 456,25 68,79 21,39 11,87 5,69 0,49 52,46 19,20 2,76 1,70 15,16 58,03 28
CUSCUZ DE LEGUMES, SUCO DE MANGA 59 1 344,52 67,14 6,50 7,15 7,05 177,38 40,51 27,51 0,38 0,76 48,58 58,03 68
TORTA DE MANDIOCA COM CARNE MOIDA E SUCO DE 60 1 403,05 54,65 17,41 12,64 1,74 44,52 53,61 39,40 2,91 1,85 111,46 58,03 35
TOTAL 60,00 24081,99 3667,55 752,21 771,81 188,63 4370,31 5386,69 1913,80 86,83 85,08 5281,17 3558,98 #VALOR!
MEDIA 401,37 61,13 12,54 12,86 3,14 72,84 89,78 31,90 1,45 1,42 88,02 0,15 #VALOR!

Documento foi assinado digitalmente por KAMILLA RESENDE BATISTA SIQUEIRA em 17/10/2023 12:39:40.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site https://sgd.to.gov.br/verificador. informando o cédiao verificador: A58A6505016C2D1C
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SECRETARIADA  TOCANTINS menTAGAO
EDUCACAO v ADC FC

FICHAS TECNICAS DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS - SEMESTRE/ ANO

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos o
atendidos 1
NOME DA PREPARACAO: FAROFA DE FRANGO COM ABOBORA, SUCO DE ACEROLA COMPOSICAO NUTRICIONAL
Per Alimento CUSTO CUSTO KCAL | CHO | PTN LIP_[FIBRAS| Vit. A | Vit.C Mg Zn Fe Ca

INERSIENIES capita(g) PBO)| PL@ | FC Cozido ) KG UNITARIO g g g g g Mg mg mg mg mg mg
Alho 20 20 19 11 0,0 0,0 0,00 R$ -1 226 0.48 0.14 0.00 0.09 0.19 0.62 0.43 0,02 0,02 0.27
Acafrao 10 1,0 1,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -] 3,10 0,65 0,11 0,06 0,04 0,27 0,81 2,64 0,01 0,11 111
Abdbora, cabotian 30,0 30,0 20,0 155 21,6 alil 0,00 R$ -11158 | 251 0,52 0,16 0,65 0,00 1,53 2,65 0,10 0,11 5,39
Cheiro verde 3,0 3,0 2,7 1,1 0,0 0,0 0,00 R$ -1 1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Cebola 3.0 3.0 2,0 15 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
Farinha de mandioca 50.0 50.0 50,0 1.0 0,0 0,0 0,00 R$ -118263| 4460 | 0.61 0.14 3.27 0.00 0.00 | 20,01 | 0.18 0.60 | 37.76
Frango, peito, sem pele 60,0 60,0 | 451 13 30,2 0,7 0,00 R$ -1 7150 | 000 |1292 | 1,81 0,00 1.20 0,00 | 18,76 | 0.40 0,26 4,42
Oleo de soia 5.0 5.0 50 1.0 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
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
Acerola, polpa congelada 40.0 40.0 40,0 1.0 0,0 0,0 0,00 R$ -| 877 2,22 0.24 0.00 0.28 0.00 [249.30| 3.46 0.03 0.07 3.04
Aclcar cristal 15.0 15.0 15,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 5803 | 1494 | 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 114

0 0.0 0.0 | #DIV/O!'| 0,0 #DIV/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$ -

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

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

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

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

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

CUSTO PER CAPITA R$ 0,00( 384,52| 65,87 | 14,72 | 7,20 4,43 1,66 |253,35| 49,19 | 0,74 1,21 | 55,94

MODO DE PREPARO

FRANGO: Corte o frango em cubos, tempere com alho, cebola, sal. Em uma panela de presséo coloque 1/2 da per capita de 6leo de soja, coloque o frango, acrescente o agafréo e refogue até fica cozido e
desfiar. Reserve. 1- Higienize a abobora, retire sua casca e pique a abobora em cubos. Coloque para cozinhar até ficar bem mole. 2- Em uma panela grande, coloque o resto da per capita do 6leo, mistura o
frango, abobora junto com a farinha. Coloque cheiro verde para dar gosto e decorar. Sirva. SUCO: Coloque em um liquidificador a per capita da polpa de fruta, acticar e a 4gua de acordo com a
necessidade. Bata até obter uma mistura homogenea. Sirva.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionistal

(5
() smemgio
ESCOLAR

FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS - SEMESTRE/ ANO

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 2
NOME DA PREPARACAO PAO DE QUEIJO E LEITE COM CAFE 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 g g ™ mg mg mg mg mg
Agucar cristal 10,0 10,0 | 100 | 1,0 0,0 0,0 0,00 |R$ -| 3868 | 99 | 003 | 000 | 000 | 000 | 0,00 | 0,10 | 0,00 | 0,02 | 0,76
Café, infuséo 10% 10,0 10,0 [ 100 | 1,0 0,0 00| 000 [R$ -1 091 | 015 | 0,07 | 001 | 000 | 000 | 0,00 | 097 | 000 | 0,00 | 0,32
Oleo de soja 8,0 8,0 8,0 1,0 0,0 00| 000 [R$ -1 70,72 | 0,00 | 0,00 | 800 | 0,00 | 000 [ 0,00 | 0,00 | 0,00 [ 0,00 | 0,00
Ovo de galinha inteiro 12,0 120 107 [ 11 8,6 08| 000 [R$ -1 1717 ] 020 | 156 | 1,07 | 0,00 | 946 | 0,00 | 1,52 | 013 [ 0,19 | 504
Polvilho doce 50,0 50,0 | 500 | 1,0 0,0 00| 000 [R$ -|17561] 43,39 | 0,22 | 0,00 | 012 | 0,00 | 0,00 | 2,05 | 000 | 026 | 1371
Queijo, minas, frescal 20,0 200 | 198 | 1,0 0,0 00| 000 [R$ -1 5285 | 065 | 348 | 4,04 | 000 | 3210 000 | 1,38 | 006 | 0,19 [11585
Leite de vaca, integral 150,0 [150,0] 150,0 [ 1,0 0,0 00| 000 [R$ -1 90,05 678 | 483 | 488 | 000 | 4265 0,00 | 1500 | 060 | 0,05 |16958
Sal 1,0 1,0 1,0 1,0 0,0 00| 000 [R$ -1 0,00 | 000 [ 000 | 000 | 000 | 000 [ 0,00 | 000 | 000 [ 0,00 | 0,00
o o0 0,0 [#DIv/or] 0,0 [ #DIviot [ 0,0 | 0,00 [R$ -
o o0 0,0 [#DIv/or] 0,0 [ #DIviot [ 0,0 | 0,00 [R$ -
o o0 0,0 [#DIv/or] 0,0 [ #DIviot | 0,0 | 0,00 [R$ -
o o0 0,0 [#DIv/or] 0,0 [ #DIviot | 0,0 | 0,00 [R$ -
o o0 0,0 [#DIv/or] 0,0 [ #DIviot | 0,0 | 0,00 [R$ -
o o0 0,0 [#DIv/or] 0,0 [ #DIviot | 0,0 | 0,00 [R$ -
o o0 0,0 [#DIv/or] 0,0 [ #DIviot [ 0,0 | 0,00 [R$ -
o o0 00 [#DIV/0'] 0,0 [ #DIV/O' [ 00 [ 0,00 [R$ -
o 00 0,0 [#DIvV/or] 0,0 | #DIviol | 0,0 | 0,00 [R$ -
o o0 0,0 [#DIv/or] 0,0 [ #DIviot | 0,0 | 000 [R$ -
o o0 0,0 [#DIv/or] 0,0 [ #DIviot [ 0,0 | 0,00 [R$ -
CUSTO PER CAPITA R$ 0,00{ 446,00| 61,12 | 10,19 [ 17,99 | 0,12 | 84,21 | 0,00 [ 21,01 | 0,79 | 0,69 | 305,25

MODO DE PREPARO

PAO DE QUEIJO: Em uma panela ferva a 4gua e acrescente o leite, o 6leo e o sal. Adicione a mistura em uma bacia com polvilho, misture bem e comece a sovar a massa. Quando a massa estiver morna,
acrescente o queijo minas, os ovos e misture bem. Unte as méos e enrole as bolinhas de 2 cm de diametro. Disponha as bolinhas em uma assadeira untada com 6leo, deixando um espaco entre eles. Asse
em forno médio (180°C), preaquecido, por cerca de 40 minutos. Sirva. LEITE COM CAFE: Misture o café ja pronto no leite morno servido em uma caneca seguindo a per capita. Sirva

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionistal
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos o
atendidos 3
NOME DA PREPARACAO FAROFA DE LINGUICA COM CENOURA E COUVE, SUCO DE AC] COMPOSICAO NUTRICIONAL
. Alimento CUSTO CUSTO KCAL | CHO PTN LIP [FIBRAS| Vit. A | Vit.C M Zinco Fe Ca
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC S FCy KG UNITARIO 9
g g g g g ug mg mg mg mg mg

Alho 2,0 2,0 1,9 1,1 0,0 0,0 0,00 R$ -1 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 0,02 0,27
Cebola 3.0 3.0 2,0 155 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 3,0 3,0 2,7 Al it 0,0 0,0 0,00 R$ -1 1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Cenoura 20,0 20,0 19,6 1,0 16,5 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
Linguica Mista 40,0 40,0 40,0 1.0 0,0 0,0 0,00 R$ - 1158,40| 1,08 5,52 14,50 0,00 0,00 0,00 4,80 0,75 0,45 4,00
Farinha de mandioca 50,0 50,0 50,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1182,63| 44,60 | 0,61 0,14 3,27 0,00 0,00 | 20,01 | 0,18 0,60 | 37,76
Oleo de soja 50 5,0 50 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 44,20 | 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Aclcar cristal 15,0 15,0 15,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 5803 | 1494 | 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
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
Sal 1,0 1,0 1.0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -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 20,0 20,0 12,5 1,6 113 0,9 0,00 R$ -1 541 0,87 0,57 0,11 0,62 0,00 19,34 | 6,93 0,08 0,09 | 26,17

0 0,0 0,0 | #DIV/O!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -1 0,00

0 0,0 0,0 | #DIV/O!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -1 0,00

0 0,0 0,0 | #DIV/O!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -1 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/O!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -

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

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

CUSTO PER CAPITA R$ 0,00| 468,98| 66,18 | 7,52 19,81 5,00 |[168,29|271,37| 39,12 1,11 1,31 79,71

MODO DE PREPARO

FAROFA: Coloque o éleo em uma panela, espere esquentar e adicione a linguica. Apds fritar e dourar, retire, corte em pequenos pedagos e reserve. Em outra panela, coloque o 6leo e a cebola ao fogo,
refogue e adicione a cenoura ralada e a couve cortado. Ap6s refogar, misture a linguica e mexa. Adicione aos poucos a farinha de mandioca, logo apés misture juntamente com o sal e cheiro verde..
Cozinhe por mais 5 minutos para aquecer toda a farinha e dourar. Porcione e sirva. SUCO: Coloque em um liquidificador a per capita da polpa de fruta, actcar e a &gua de acordo com a necessidade. Bata
até obter uma mistura homogenea. Sirva.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista|
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ESCOLAR

FICHA TECNICA DE PREPARACAQ
PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 4
NOME DA PREPARACAO PAO DE BATATA E VITAMINA DE CUPUACU COMPOSICAO NUTRICIONAL
. Alimento CUSTO CUSTO KCAL | CHO | PTN LIP [FIBRAS| Vit. A | Vit.C M Zinco Fe Ca
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cozido FCy KG UNITARIO 9
g g g g g g mg mg mg mg mg

Acucar cristal 15,0 15,0 150 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 5803 | 1494 | 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
P&o de batata 60,0 60,0 60,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -114481| 2194 | 4,07 3.35 1,61 7,31 356 | 1229 | 043 1,55 | 19.62
Leite de vaca, integral 120,0 120,0| 120,0 10 0,0 0,0 0,00 R$ -1 7204 | 542 3,86 3,90 0,00 34,12 | 0,00 | 1200 | 048 0,04 |135,66
Cupuacu, polpa, congelada 50,0 50,0 50,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -| 2440 | 569 0.42 0.30 0.80 15,00 | 524 6,96 0,08 0.13 2,75
Margarina, com sal 3,0 3,0 3,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -| 17,83 | 0,00 0,00 2,02 0,00 11,56 | 0,00 0,04 0,00 0,00 0,14

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

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

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

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

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

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

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

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

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

CUSTO PER CAPITA R$ 0,00( 317,10| 48,00 | 8,41 9,57 2,40 67,99 | 880 | 3143 | 098 1,74 | 159,30

MODO DE PREPARO

VITAMINA: Cologue a polpa junto com o leite e o aglcar, todos de acordo com a per capita e bata no liquidificador até formar uma mistura homogenea e sirva. PAO: Corte o pao de batata ao meio, passe
manteiga de acordo com a per capita, feche e sirva.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionistal
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ESCOLAR

FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 5
NOME DA PREPARACAO SALADA DE FRUTA E PAO CASEIRO COM MUSSARELA COMPOSICAO NUTRICIONAL
. Alimento CUSTO CUSTO KCAL | CHO PTN LIP_|FIBRAS| Vit. A | Vit.C Mg Zinco Fe Ca
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC S FCy KG UNITARIO 9 9 9 9 9 ™ mg mg mg mg mg
Banana prata 50,0 50,0 33,1 155 0,0 0,0 0,00 R$ -14912 | 1298 | 0,63 0,03 1,02 161 | 10,80 | 13,15 | 0,07 0,19 3,78
Laranja, péra 50,0 50,0 333 155 0,0 0,0 0,00 R$ -11839 | 447 0,52 0,06 0,38 561 | 2687 | 431 0,03 0,05 | 10,94
Maca fuiji 50,0 50,0 40,3 a2 0,0 0,0 0,00 R$ -1 27,76 | 7,58 0,14 0,00 0,67 1,36 1,20 1,02 0,00 0,05 0,96
Maméo formosa 50,0 50,0 38,2 1.3 0,0 0,0 0,00 R$ -1 2267 | 578 0,41 0,06 0,91 18,50 | 39,26 | 8,66 0,04 0,12 | 12,44
Queijo, mussarela 15,0 15,0 15,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -14948 | 046 3,40 3,78 0,00 16,35 | 0,00 3,54 0,53 0,05 [131,26
P&o de trigo sovado 60,0 60,0 60,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1186,58| 36,87 | 5,04 1,70 1,46 0,00 0,00 | 1333 | 1,60 136 | 30,97
Margarina, com sal 3,0 3,0 3.0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -117,83 | 0,00 0,00 2,02 0,00 11,56 | 0,00 0,04 0,00 0,00 0,14
0 0.0 0.0 |#DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0.0 0.0 | #DIV/O!| 0,0 #DIV/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/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/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/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 |#DIv/o!]| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
CUSTO PER CAPITA R$ 0,00{ 371,83| 68,13 | 10,14 | 7,65 4,45 54,98 | 78,13 | 44,04 | 2,26 1,81 | 190,49

MODO DE PREPARO

SALADA DE FRUTAS: Antes de tudo, higienize as frutas que tem nos ingredientes, em solucéo clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de s6dio 100 ppm em 1 litro de 4gua), deixando de molho por 15
minutos e ap6s enxaguar em agua corrente. Corte as frutas em tamanho pequeno. Misture bem e leve a geladeira por no minimo 15 minutos, sirva gelada. PAO CASEIRO COM QUEIJO: Corte 0 p&o ao
meio, passe a manteiga, coloque o queijo mussarela, feche e sirva.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista|
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 6
NOME DA PREPARAQAO BOLO DE MILHO, 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 g g ™ e g ) g T
Aclcar cristal 25,0 250 | 250 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 96,71 | 2490 | 0,08 | 0,00 0,00 0,00 | 000 | 025 | 0,00 | 0,04 | 1,90
Farinha de trigo 30,0 30,0 | 30,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1108,14| 2253 | 2,94 | 041 0,70 0,00 | 000 | 930 | 025 | 0,29 | 5,36
Fermento em p6 quimico 1,0 1,0 1.0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 090 | 044 | 0,00 | 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00
Flocos de milho 30,0 30,0 | 30,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1108,60| 22,80 | 2,46 | 1,08 2,22 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$ -1 1550 | 384 | 0,33 | 0,07 0,20 000 | 290 | 388 | 008 | 0,12 | 184
Leite de vaca, integral 30,0 30,0 | 30,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 1801 | 1,36 | 097 | 098 0,00 853 | 0,00 | 300 | 012 | 0,01 | 3392
Oleo de soja 8,0 8,0 8,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 70,72 | 0,00 | 0,00 | 8,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00
Ovo de galinha inteiro 12,0 12,0 [ 107 11 8,6 0.8 0,00 R$ -11717 ] 0,20 | 156 | 1,07 0,00 946 | 000 | 152 | 0,13 | 0,19 | 504
Queijo, minas, frescal 15,0 150 | 149 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 3964 | 049 | 261 | 3,03 0,00 | 2408 | 0,00 | 1,03 | 0,04 | 0,14 | 86,89

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

CUSTO PER CAPITA R$ 0,00( 475,40 76,55 | 10,95 | 14,63 | 3,13 | 42,06 | 2,90 | 1898 | 0,62 | 0,78 | 134,95

MODO DE PREPARO

BOLO: Em um liquidificador bata o oleo, leite e ovos. Em seguida adicione a farinha de trigo, flocos de milho, o actcar, o queijo e fermento em p6 até ficar uma mistura homogenea. Unte uma forma
retangular, despeje a massa e coloque para assar em forno pré aquedido a 180°C por 40 minutos em média até dourar. Porcione e sirva. SUCO: Coloque em um liquidificador a per capita da polpa de fruta,
acucar e a agua de acordo com a necessidade. Bata até obter uma mistura homogenea. Sirva.

Nome, numero do CRN e assinatura do Nutricionista|
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos
atendidos 0 7
NOME DA PREPARACAO BOLO DE CHOCOLATE, SUCO DE ACEROLA COMPOSICAO NUTRICIONAL
. Alimento CUSTO CUSTO KCAL | CHO PTN LIP_|FIBRAS| Vit. A | Vit.C Mg Zinco Fe Ca

ALIMENTOS Per capita| PB PL FC S FCy KG UNITARIO 9 9 9 9 9 ™ mg mg mg mg mg
Cacau em p6, 100% 10,0 10,0 10,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 27,00 | 1,70 2,45 1,15 3,35 0,00 0,00 2,50 0,06 0,03 1,20
AcUcar cristal 25,0 25,0 25,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -196,71 | 24,90 | 0,08 0,00 0,00 0,00 0,00 0,25 0,00 0,04 1,90
Farinha de trigo 40,0 40,0 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 1144191 30,04 | 3,92 0,55 0,94 0,00 0,00 | 12,40 | 0,33 0,38 7,15
Fermento em p6 quimico 10 1,0 1,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -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 30,0 30,0 30,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -118,01 | 1,36 0,97 0,98 0,00 8,53 0,00 3,00 0,12 0,01 | 33,92
Oleo de soja 8,0 8,0 8,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 70,72 | 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ovo de galinha inteiro 12,0 12,0 10,7 11 8,6 0,8 0,00 R$ -117,17 | 0,20 1,56 1,07 0,00 9,46 0,00 1,52 0,13 0,19 5,04
Acerola, polpa congelada 40,0 40,0 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -| 877 2,22 0,24 0,00 0,28 0,00 [249,30| 3,46 0,03 0,07 3,04

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

CUSTO PER CAPITA R$ 0,00{ 383,47| 60,85 | 9,22 | 11,74 4,57 17,99 | 249,30| 23,14 | 0,67 0,71 | 52,24

MODO DE PREPARO

BOLO: Em um liquidificador bata o oleo, leite e ovos. Em seguida adicione a farinha de trigo, o cacau em p6, o actcar e fermento em pé até ficar uma mistura homogenea. Unte uma forma retangular,
despeje a massa e coloque para assar em forno pre aquecido a 180°C por 30 a 40 minutos. Sirva porcionado de acordo com a per capita. SUCO: Coloque em um liquidificador a per capita da polpa de
fruta, aclcar e a 4gua de acordo com a necessidade. Bata até obter uma mistura homogenea. Sirva.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista|
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 8
NOME DA PREPARACAO FAROFA DE CARNE DESFIADA E CENOURA, SUCO DE ACERO COMPOSICAO NUTRICIONAL
. Alimento CUSTO CUSTO KCAL | CHO PTN LIP _|FIBRAS| Vit. A | Vit.C Ma Zinco Fe Ca

ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cops FCy KG UNITARIO g g g g G S g g g g g
Alho 2,0 2,0 1.9 11 0,0 0,0 0,00 R$ - 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 0,02 0,27
Cebola 3,0 3,0 2,0 15 0,0 0,0 0,00 R$ -1 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cheiro verde 3,0 3,0 2,7 11 0,0 0,0 0,00 R$ -1 1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Cenoura 20,0 20,0 20,0 1,0 16,8 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
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, bovina, acém 50,0 50,0 45,0 11 0,0 0,0 0,00 R$ -1 72,01 | 0,00 | 10,41 | 3,06 0,00 1,09 0,00 6,64 2,61 0,76 2,36
Farinha de mandioca 50,0 50,0 50,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1182,63| 44,60 | 0,61 0,14 3,27 0,00 0,00 | 20,01 | 0,18 0,60 | 37,76
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
Acerola, polpa congelada 40,0 40,0 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -| 877 2,22 0,24 0,00 0,28 0,00 [249,30| 3,46 0,03 0,07 3,04
Aclcar 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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

CUSTO PER CAPITA R$0,00{ 377,19| 64,24 | 11,84 | 8,26 4,38 |169,38| 252,04| 34,03 | 2,89 1,52 | 51,89

MODO DE PREPARO

FAROFA: Em uma panela de presséo coloque 1/2 da per capita de 6leo de soja, refogue o alho, cebola e coloque a carne para cozinhar até desfiar. Reserve. 1- Higienize a cenoura, retire sua casca e rale.
2- Em uma panela grande, coloque o resto da per capita do 6leo, misture a carne, a cenoura junto com a farinha. Coloque cheiro verde para dar gosto e decorar. Sirva. SUCO: Coloque em um liquidificador
a per capita da polpa de fruta, aglcar e a 4gua de acordo com a necessidade. Bata até obter uma mistura homogenea. Sirva.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionistal
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS - SEMESTRE/ ANO
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 9
NOME DA PREPARACAO CUSCUZ COM OVOS, 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 | F&Y | ko VNI 9
9 9 9 9 g ug mg mg mg mg mg

Abacaxi, polpa congelada 40,0 40,0 40,0 1,0 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
Flocos de milho 60,0 60,0 60,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 217,20 | 45,60 | 4,92 2,16 4,44 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$ -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 50 5,0 50 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 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 30,0 30,0 26,8 1,1 21,4 0,8 0,00 R$ - 14293 | 049 3,91 2,67 0,00 23,65 | 0,00 3,80 0,32 0,47 12,61
Aclcar cristal 15,0 15,0 15,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 58,03 | 1494 | 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

CUSTO PER CAPITA R$ 0,00| 374,60| 64,15 [ 9,06 9,88 4,57 23,65 | 0,50 7,98 0,35 0,64 | 19,16

MODO DE PREPARO

CUSCUZ: Coloque o flocos de milho e um pouco de sal em um recipiente. Acrescente a quantidade de 4gua necesséria para a massa ficar imida. Deixe a mesma descansar por alguns minutos até que
fique um pouco “inchada”. Cologue a mistura em uma cuscuzeira (deve haver 4gua no fundo da cuscuzeira), apés levantar fervura, deixe em fogo baixo até que o cuscuz fique no ponto de servir. Depois de
pronto, reserve. Em uma tijela bata os ovos suavemente, coloque em uma frigideira com o 6leo, mexa sem parar e vai acrescentando o sal. Deixe ate ficar mais firma e dourado. Ap6s misture no cuscuz,
adicione o cheiro verde e sirva de acordo com a per capita. SUCO: Coloque em um liquidificador a per capita da polpa de fruta, agtcar e a 4gua de acordo com a necessidade. Bata até obter uma mistura
homogenea. Sirva.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista|
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 10
NOME DA PREPARACAO PAO FRANCES COM FRANGO DESFIADO E CENOURA, SUCO [ COMPOSICAO NUTRICIONAL
. Alimento CUSTO CUSTO KCAL | CHO PTN LIP_|FIBRAS| Vit. A | Vit.C Ma Zinco Fe Ca

ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cops FCy KG UNITARIO g g g g G S g g g g g
Alho 20 20 19 11 0,0 0,0 0,00 R$ -l 226 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 0,02 0,27
Cebola 3.0 3,0 2,0 15 0,0 0,0 0,00 R$ -1 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 20,0 1,0 0,0 0,0 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 3,0 3,0 2,7 1,1 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
Frango, peito, sem pele 50,0 50,0 37,6 13 25,2 0,7 0,00 R$ -15958 | 000 | 10,76 | 1,51 0,00 1,00 0,00 [ 1563 | 0,33 0,22 3,68
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
Pé&o de trigo francés 60,0 60,0 60,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1179,89 3519 | 4,77 1,86 1,38 1,79 0,00 | 1528 | 0,46 0,60 9,45
Tomate, extrato 10,0 10,0 10,0 1,0 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
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
Aclcar cristal 15,0 15,0 15,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 58,03 | 14,94 | 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
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 | #DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -

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

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

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

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

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

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

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

CUSTO PER CAPITA R$ 0,00{ 373,32| 56,91 | 16,76 | 8,45 2,89 |[225,08]| 12,54 | 37,76 | 0,90 1,21 | 31,57

MODO DE PREPARO

FRANGO DESFIADO COM CENOURA: Corte o frango em cubos, cologue em uma panela de presséo o oleo, o alho e a cebola deixe dourar e jogue o frango. Coloque o sal para temperar, coloque
quantidade de agua necessaria e tampe até pegar pressao e cozinhar ate desfiar. Apds pronta, cologque em uma panela, misture a cenoura ja ralada junto com o cheiro verde e finalize com o extrato de
tomate mexendo por 5 minutos. Reserve. PAO: Corte o p&o ao meio ou pela abertura de cima, cologue o recheio de acordo com a per capita, feche e sirva. SUCO: Coloque em um liquidificador a per capita
da polpa de fruta, aglcar e a 4gua de acordo com a necessidade. Bata até obter uma mistura homogenea. Sirva.

Nome, numero do CRN e assinatura do Nutricionista|
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 11
NOME DA PREPARACAO BOLO DE CENOURA, SUCO DE MANGA COMPOSICAO NUTRICIONAL
. Alimento CUSTO CUSTO KCAL | CHO PTN LIP_|FIBRAS| Vit. A | Vit.C Ma Zinco Ee Ca

ALIMENTOS Per capita| PB PL FC | "cozido | FY s UNFAEE 7 ; 7 7 : - ma ma ma g =
Aclcar cristal 25,0 25,0 25,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 9671 | 2490 | 0,08 0,00 0,00 0,00 0,00 0,25 0,00 0,04 1.90
Cenoura 30.0 30.0 30,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -110.24 | 230 0.40 0.05 095 |25215| 154 3.37 0.07 0.05 6.76
Manga, polpa, congelada 40,0 40,0 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -11932 | 501 0,15 0,09 0.43 0,00 9,96 3.80 0,03 0,04 2,85
Farinha de trigo 40.0 40.0 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 114419 30,04 | 392 0.55 0.94 0.00 0.00 1240 | 0.33 0.38 7.15
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 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 2401 | 181 1,29 1,30 0,00 11,37 | 0,00 4,00 0,16 0,01 | 4522
Oleo de soja 8,0 8,0 8,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 70,72 | 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ovo de galinha inteiro 12,0 12,0 10,7 11 8,6 0,8 0,00 R$ -117,17 | 0,20 1,56 1,07 0,00 9,46 0,00 1,52 0,13 0,19 5,04

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

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

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

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

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

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

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$ -

CUSTO PER CAPITA R$ 0,00{ 383,27| 64,69 [ 7,40 | 11,06 232 |[272,98]| 11,50 | 25,34 | 0,71 0,71 68,92

MODO DE PREPARO

BOLO DE CENOURA: Rale as cenouras e reserve. Em um liquidificador adicione a cenoura ralada, os ovos, o 6leo, o leite e bata. Acrescente o aglicar e bata novamente por 5 minutos. Em uma tijela ou na
batedeira, adicione a mistura, a farinha de trigo e misture novamente até virar uma massa homogenea. Adicione o fermento e misture lentamente com uma colher. Despeje a mistura em uma forma untada e
leve ao forno preaquecido a 180°C por aproximadamente 40 minutos. SUCO: Coloque em um liquidificador a per capita da polpa de fruta, aglcar e a 4gua de acordo com a necessidade. Bata até obter uma
mistura homogenea. Sirva.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista|
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 12
NOME DA PREPARAQAO PAO COM QUEIJO MUSSARELA, SUCO DE CAJA 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 g g ™ e g ) g T
Aclcar cristal 15,0 150 | 150 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -15803 | 1494 | 0,05 | 0,00 0,00 0,00 | 000 | 015 | 000 | 002 | 1,14
Caja polpa, congelada 40,0 40,0 | 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -11053 | 255 | 0,24 | 0,07 0,54 0,00 | 000 | 287 | 002 | 0,13 | 3,66
Queijo, mussarela 15,0 150 | 150 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 4948 | 046 | 3,40 | 3,78 000 |1635| 0,00 | 354 | 053 | 005 |131,26
Margarina, com sal 3,0 3,0 3.0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 17,83 | 0,00 | 0,00 | 2,02 000 | 1156 | 0,00 | 0,04 | 0,00 | 000 | 014
Péo de trigo francés 60,0 60,0 | 60,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1179.89] 3519 | 4,77 | 1,86 1,38 1,79 | 0,00 | 1528 | 046 | 060 | 945
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 [ #DIvV/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 [ #DIvV/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 [ #DIvV/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 [ #DIvV/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$ -
0 0,0 0,0 [#DIV/O!| 0,0 [ #DIvV/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( 315,76 53,14 | 845 | 7,72 1,93 | 29,70 | 0,00 | 21,87 | 1,01 | 0,80 | 145,65

MODO DE PREPARO

PAO COM QUEIJO: Corte o pdo francés ao meio, passe a margarina e cologue o queijo mussarela de acordo com a per capita, feche e sirva. SUCO: Coloque em um liquidificador a per capita da polpa de
fruta, aclcar e a 4gua de acordo com a necessidade. Bata até obter uma mistura homogenea. Sirva.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionistal
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 13
NOME DA PREPARACAO CACHORRO QUENTE E SUCO DE ACEROLA COMPOSICAO NUTRICIONAL
. Alimento CUSTO CUSTO KCAL | CHO PTN LIP_|FIBRAS| Vit. A | Vit.C Ma Zinco Ee Ca

ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cozido FCy KG UNITARIO g g g g g ™ i) it i) it T
Aclcar cristal 15,0 15,0 15,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 58,03 | 1494 | 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
Alho 2,0 2,0 1,9 1,1 0,0 0,0 0,00 R$ -1 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 0,02 0,27
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
Cebola 3,0 3,0 2,0 15 0,0 0,0 0,00 R$ -1.1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cheiro verde 3,0 3,0 2,7 1,1 0,0 0,0 0,00 R$ -1.1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
P&o de hot dog 60,0 60,0 60,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 1167,40| 29,67 | 5,70 2,60 1,26 0,00 0,00 0,00 0,40 1,99 | 82,80
Oleo de soja 50 5,0 50 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 44,20 | 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal 1,0 1,0 1.0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Salsicha 30,0 30,0 30,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 196,32 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 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 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/O!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -

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

CUSTO PER CAPITA R$ 0,00( 385,52| 50,36 | 9,41 16,49 2,01 4,09 |252,81| 10,56 | 0,89 2,58 | 97,92

MODO DE PREPARO

MOLHO DE SALSICHA: Corte a salsicha em rodelas finas e reserve. Em uma panela adicione as per capitas do 6leo, do sal, da cebola e do alho e deixa refogar. Acrescente a salsicha ja cortada e refogue.
Adicione o extrato de tomate e a quantidade de &gua necesséria para que o mesmo fique bem cozido. Antes de finalizar adicione o cheiro verde, misture bem e reserve. CACHORRO QUENTE: Corte o pdo
ao meio ou fagca uma abertura e introduza o molho de salsicha, em seguida sirva. SUCO: Coloque em um liquidificador a per capita da polpa de fruta, aglicar e a &gua de acordo com a necessidade. Bata
até obter uma mistura homogenea. Sirva.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionistal

(1) mmevoncso
SCOLAR

col.l)

FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 14
NOME DA PREPARAQAO TORTA DE FRANGO E SUCO DE ACEROLA 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 g g ™ e ] ) g T
Alho 2,0 2,0 19 11 0,0 0,0 0,00 R$ -1 226 | 048 | 0,14 | 0,00 0,09 019 | 062 | 043 | 002 | 002 | 0,27
Cebola 3,0 3,0 2,0 13 0,0 0,0 0,00 R$ -1 118 | 0,27 | 0,05 | 0,00 0,07 000 | 014 | 036 | 001 | 001 | 042
Cheiro verde 3,0 3,0 2,7 11 0,0 0,0 0,00 R$ -1 126 | 021 | 0,08 | 0,02 0,04 000 | 095 | 0,74 | 001 | 0,02 | 240
Farinha de trigo 40,0 40,0 | 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1144,19] 30,04 | 3,92 | 0,55 0,94 0,00 | 000 | 1240 | 033 | 038 | 7,15
Fermento em p6 quimico 1,0 1,0 1.0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 090 | 044 | 0,00 | 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00
Frango, peito, sem pele 60,0 60,0 | 451 13 30,2 0,7 0,00 R$ -1 7150 | 0,00 | 12,92 | 1,81 0,00 1,20 | 0,00 | 1876 | 040 | 026 | 442
Leite de vaca, integral 30,0 30,0 | 30,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 1801 | 1,36 | 097 | 098 0,00 853 | 0,00 | 300 | 012 | 0,01 | 3392
Milho verde enlatado 5.0 5,0 5,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -| 488 | 086 | 016 | 0,12 0,23 011 | 009 | 102 | 002 | 003 | 0,11
Oleo de soja 8,0 8,0 8,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 70,72 | 0,00 | 0,00 | 8,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00
Ovo de galinha inteiro 10,0 10,0 8.9 11 7,1 0,8 0,00 R$ -1 1431 | 016 | 1,30 | 0,89 0,00 7,88 | 0,00 | 1,27 | 0411 | 016 | 420
Sal 1,0 1,0 1,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 000 | 000 | 0,00 | 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00
Tomate, extrato 10,0 10,0 | 10,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 609 | 150 | 0,24 | 0,02 0,28 000 | 180 | 293 | 004 | 021 | 291
Acerola, polpa congelada 40,0 40,0 | 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 877 | 222 | 0,24 | 0,00 0,28 0,00 |249,30| 346 | 003 | 007 | 3,04
Batata inglesa 30,0 30,0 | 283 11 26,9 1,0 0,00 R$ -11931 | 441 | 0553 | 0,00 0,35 005 | 932 | 437 | 007 | 011 | 1,07
Orégano 0,5 0,5 0.5 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 153 | 032 | 0,06 | 0,05 0,21 1,73 | 025 | 1,35 | 002 | 022 | 7,88
Aclcar cristal 15,0 15,0 | 150 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -15803 | 1494 | 0,05 | 0,00 0,00 000 | 000 | 015 | 000 | 002 | 1,14

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

CUSTO PER CAPITA R$ 0,00( 422,94 | 57,19 | 20,65 | 12,43 2,48 19,70 | 262,48 | 50,24 117 1,50 | 68,90

MODO DE PREPARO

MOLHO DE FRANGO: Corte o frango em pedagos médios/grandes e reserve. Em uma panela de presséo (ideal) ou uma panela com tampa adicione metade da per capita do éleo e do sal, e o total das per
capitas da cebola, milho, batata e do alho e deixe refogar. Acrescente o frango e deixe-o bem passado e bem cozido. Adicione a quantidade de dgua para que o mesmo fique bem cozido. Deixe cozinhar ate
que fique no ponto de defiar. Depois de pronto, desfie e reserve. Em uma panela adicione o frango desfiado, o extrato de tomate e a quantidade de agua necessaria, deixe cozinhar até que fique no ponto
de servir. Antes de finalizar, adicione o cheiro verde, misture bem e reserve. MASSA: No liquidificador adicione o leite, 0 ovo, o restante do sol e do 6leo, e bata. Acrescente a farinha de trigo aos poucos, e
deixe bater até que a mistura fique homogénea. Acrescente o fermento e misture lentamente. TORTA DE FRANGO: Despeje a massa e o molho de frango por camadas em uma forma untada e leve ao
forno preaquecido a 180°C por aproxidamente 40 minutos. Apés, porcione e sirva. SUCO: Coloque em um liquidificador a per capita da polpa de fruta, actcar e a gua de acordo com a necessidade. Bata

Nome, numero do CRN e assinatura do Nutricionista|

Documento foi assinado diaitalmente nor KAMILLA RESENDE BATISTA SIOUEIRA em 17/10/2023 12:39:40.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site httos://sad.to.aov.br/verificador. informando o cédiao verificador: A58A6505016C2D1C
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 15
NOME DA PREPARACAO TORTA DE CARNE, SUCO DE ABACAXI COMPOSICAO NUTRICIONAL
. Alimento CUSTO CUSTO KCAL | CHO PTN LIP_|FIBRAS| Vit. A | Vit.C Mg Zinco Fe Ca
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC S FCy KG UNITARIO 9 9 9 9 9 ™ mg mg mg mg mg
Abacaxi, polpa congelada 40,0 40,0 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -11224 | 3,12 0,19 0,05 0,13 0,00 0,50 4,03 0,02 0,14 542
Aclcar cristal 15,0 15,0 15,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 58,03 | 1494 | 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 114
Alho 2,0 2,0 19 Al it 0,0 0,0 0,00 R$ - 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 0,02 0,27
Carne moida de 22 60,0 60,0 60,0 1,0 42,0 0,7 0,00 R$ -114520| 0,00 | 1453 | 9,25 0,00 0,00 0,00 | 12,00 | 3,43 1,69 4,80
Cebola 3,0 3,0 2,0 155 0,0 0,0 0,00 R$ -1 118 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 17,1 1,2 14,9 0,9 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 3,0 3,0 2,7 11 0,0 0,0 0,00 R$ -1 1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Chuchu 20,0 20,0 155 1,3 14,0 0,9 0,00 R$ - | 3,40 0,83 0,14 0,01 0,26 0,00 2,12 1,45 0,02 0,03 2,30
Farinha de trigo 40,0 40,0 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1144,19 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 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 30,0 30,0 30,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -118,01 | 1,36 0,97 0,98 0,00 8,53 0,00 3,00 0,12 0,01 | 33,92
Milho verde enlatado 5,0 50 5,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -| 488 0,86 0,16 0,12 0,23 0,11 0,09 1,02 0,02 0,03 0,11
Oleo de soja 5,0 50 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 8.9 11 7,1 0,8 0,00 R$ -11431 | 0,16 1,30 0,89 0,00 7,88 0,00 1,27 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, extrato 10,0 10,0 10,0 1,0 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 0,21 291
Orégano 0,5 0,5 0,5 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 153 0,32 0,06 0,05 0,21 1,73 0,25 1,35 0,02 0,22 7,88
0 0,0 0,0 |#DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 |#DIV/O!']| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
CUSTO PER CAPITA R$ 0,00| 464,50| 56,04 | 22,09 | 16,97 2,88 |186,54| 7,50 | 43,36 | 4,19 297 | 7741

MODO DE PREPARO

MASSA: Bata no liquidificador os ovos, o 6leo e o leite. Enquanto ainda bate, adicione a farinha de trigo. Junte o sal e o fermento e volte a bater. Unte uma forma com fio de oleo e farinha e coloque a
mistura. Reserve metade da massa. RECHEIO: Em uma panela, doure no oleo a cebola e o alho, acrescente a carne e refogue. Adicione o sal e deixe dourar bem. Ap6s acrescente o milho verde, a
cenoura e o chuchu ja picados, cheiro verde e mexa. Adicione o extrato de tomate, mexa mais um pouco para deixar engrossar e desligue o fogo em seguida. TORTA: Por cima da metade da massa ja
exposta, adicione o molho de carne com os legumes espalhando por toda a massa que esta na forma para cobrir. Depois despeje o restante a massa. Leve ao forno pre aquecido a 180°C, coloque para
assar até a massa ficar firme e dourada. Ap6s pronta, porcione e sirva. SUCO: Coloque em um liquidificador a per capita da polpa de fruta, aglcar e a &gua de acordo com a necessidade. Bata até obter
uma mistura homogenea. Sirva.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista|

() nomemcso
SCOLAR

Caoll

FICHA TECNICA DE PREPARACAQ

PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 16
NOME DA PREPARACAO ENROLADINHO DE QUEIJO, SUCO DE ACEROLA, BANANA 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 g g = T o T T g
Enroladinho de queijo 80,0 80,0 | 80,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 121968 1323 | 10,73 | 1350 | 0,70 | 3854 | 132 | 1560 | 000 | 1,64 | 67,58
Acerola, polpa congelada 40,0 40,0 | 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 877 | 222 | 0,24 | 0,00 0,28 0,00 |249,30| 346 | 003 | 007 | 3,04
Aclcar cristal 15,0 150 | 150 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -15803 | 1494 | 0,05 | 0,00 0,00 0,00 | 000 | 015 | 000 | 0,02 | 1,14
Banana prata 120,0 [1200| 795 13 0,0 0,0 0,00 R$ -1117,90| 31,15 | 1,52 | 0,08 2,45 385 | 2591|3155 | 0,18 | 046 | 9,08
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/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/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( 404,38| 61,54 | 12,53 | 13,58 | 344 | 42,39 | 276,52| 50,76 | 0,21 | 2,19 | 80,84

MODO DE PREPARO

ENROLADINHO: Sirva a unidade pronta de acordo com a per capita. SUCO: Coloque em um liquidificador a per capita da polpa de fruta, actcar e a agua de acordo com a necessidade. Bata até obter uma
mistura homogenea. Sirva. BANANA: Sirva de acordo com a per capita.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionistal

Documento foi assinado diaitalmente nor KAMILLA RESENDE BATISTA SIOUEIRA em 17/10/2023 12:39:40.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site httos://sad.to.aov.br/verificador. informando o cédiao verificador: A58A6505016C2D1C
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos _ _ 17
NOME DA PREPARACAO BOLO DE MANDIOCA E SUCO DE CAJU COMPOSICAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Ag(r)nz?géo Foy CLIJ(S(;I'O Uﬁt{rSATrgo KCAL | CHO PTN LIP [FIBRAS| Vit. A | Vit.C Mg Zinco Fe Ca
9 ¢] ¢] ¢] ¢] Hg mg mg mg mg mg

Mandioca 35,0 35,0 26,7 1,3 0,0 0,0 0,00 R$ -| 53,00 | 12,66 | 0,40 0,11 0,66 0,35 578 | 15,57 | 0,07 0,09 5,32
Aclcar cristal 25,0 25,0 25,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -196,71 | 24,90 | 0,08 0,00 0,00 0,00 0,00 0,25 0,00 0,04 1,90
Ovo de galinha inteiro 12,0 12,0 10,7 Al it 8,6 0,8 0,00 R$ -117,17 | 0,20 1,56 1,07 0,00 9,46 0,00 1,52 0,13 0,19 5,04
Coco seco ralado 10,0 10,0 10,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 5010 [ 4,77 0,29 3,55 0,47 0,00 0,07 5,00 0,18 0,19 1,50
Fermento em pé guimico 1,0 1,0 1.0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1.0,9 0,44 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Margarina, com sal 50 5,0 50 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 129,72 | 0,00 0,00 3,36 0,00 19,27 | 0,00 0,06 0,00 0,00 0,23
Farinha de trigo 30,0 30,0 30,0 1.0 0,0 0,0 0,00 R$ -1108,14| 22,53 | 2,94 0,41 0,70 0,00 0,00 9,30 0,25 0,29 5,36
Leite de vaca, integral 30,0 30,0 30,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 118,01 1,36 0,97 0,98 0,00 8,53 0,00 3,00 0,12 0,01 | 33,92
Caju polpa 40,0 40,0 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -11463 | 3,74 0,19 0,06 0,33 0,00 | 47,89 2,83 0,03 0,06 0,34
Queijo, minas, frescal 10,0 10,0 10,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 12643 | 0,32 1,74 2,02 0,00 16,05 | 0,00 0,69 0,03 0,09 [ 57,93

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

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

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

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

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$ -

CUSTO PER CAPITA R$ 0,00{ 414,81 70,92 | 8,17 11,55 2,16 53,66 | 53,74 | 38,22 | 0,81 0,96 |111,52

MODO DE PREPARO

BOLO DE MANDIOCA: 1. Colocar em uma vasilha a mandioca, o aclcar e a queijo ralado e misturar até ficar uniforme; 2. Acrescentar os ovos, o leite, o coco ralado, o leite e o fermento em pé e
misturar;3. Juntar as claras batidas em neve e incorporar a massa; 4. Colocar em uma forma retangular média untada com margarina e enfarinhada e assar em
forno médio (180 °C) por 60 minutos. SUCO : Em um liquidificador coloque a polpa, a agua filtrada, o acucar e bata.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionistal

O
() nvermcse
ESCOLAR

FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 18
NOME DA PREPARAQAO TORTA DE ARROZ NUTRITIVO, SUCO DE ABACAXI 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 g g ™ e g ) g T
Arroz, tipo 1 30,0 30,0 | 30,0 1,0 75,0 2,5 0,00 R$ -1107,34| 2363 | 2,15 | 0,10 0,49 000 | 000 | 912 | 037 | 020 | 1,32
Oleo de soja 5.0 5,0 5,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 4420 | 000 | 0,00 | 500 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00
Farinha de trigo 30,0 30,0 | 300 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1108,14| 2253 | 2,94 | 0,41 0,70 0,00 | 000 | 930 | 025 | 0,29 | 536
Fermento em p6 quimico 1,0 1,0 1,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 090 | 044 | 0,00 | 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00
Ovo de galinha inteiro 12,0 12,0 | 107 11 8,6 0,8 0,00 R$ -1 1717 | 020 | 156 | 1,07 0,00 946 | 000 | 152 | 013 | 0,19 | 5,04
Ervilha enlatada 20,0 20,0 | 20,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -11477 | 269 | 092 | 0,08 1,02 533 | 000 | 464 | 018 | 0,28 | 4,44
Sal 1,0 1,0 1,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 0,00 | 000 | 0,00 | 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00
Cenoura 20,0 200 | 171 12 14,9 0,9 0,00 R$ -1 683 | 153 | 0,26 | 0,03 064 |168,10| 1,02 | 225 | 004 | 004 | 451
Cebola 3,0 3,0 2,0 L 0,0 0,0 0,00 R$ -1 118 | 0,27 | 0,05 | 0,00 0,07 000 | 014 | 036 | 001 | 0,01 | 0,42
Cheiro verde 3,0 3,0 2,7 il 0,0 0,0 0,00 R$ -1 126 | 021 | 0,08 | 0,02 0,04 000 | 095 | 0,74 | 0,01 | 0,02 | 2,40
Frango, peito, com pele 40,0 40,0 30,1 1,3 20,2 0,7 0,00 R$ -1 59,79 | 0,00 8,31 2,69 0,00 1,60 0,00 | 11,32 | 0,24 0,18 3,37
Tomate 25,0 250 | 200 1.3 0,0 0,0 0,00 R$ -1 383 | 078 | 0,27 | 0,04 029 | 1041 | 530 | 264 | 003 | 006 | 1,74
Leite de vaca, integral 40,0 40,0 | 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 2401 ] 181 | 1,29 | 1,30 000 |1137 | 000 | 400 | 016 | 001 | 4522
Abacaxi, polpa congelada 40,0 40,0 | 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 1224 ] 312 | 019 | 0,05 0,13 000 | 050 | 403 | 002 | 014 | 542
Aclcar cristal 15,0 150 [ 15,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 5803 | 1494 | 0,05 | 0,00 0,00 000 | 000 | 015 | 0,00 | 0,02 | 1,14
Tomate, extrato 10,0 10,0 [ 10,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 609 | 150 | 0,24 | 0,02 0,28 000 | 1,80 | 293 | 0,04 | 0,21 | 2,91
Orégano 0,5 05 0,5 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 153 | 032 | 0,06 | 0,05 0,21 1,73 | 025 | 135 | 002 | 022 | 7,88
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( 467,31| 73,96 | 18,37 | 10,86 | 3,87 |208,00| 9,97 | 54,33 | 1,50 | 1,86 | 91,16

MODO DE PREPARO

RECHEIO: Em uma panela de presséo refogue o frango ja temperado junto com o éleo, cebola e alho, frite até ficar dourado e coloque dgua necesséria e cozinhe até desfiar. Aqueca uma panela com o
dleo, frite 0 alho, a cebola. Adicione a ervilha, o tomate, a cenoura, sal e cheiro-verde. Finalize adicionando o frango desfiado e extrato de tomate. TORTA: Bata todos os ingredientes (farinha, oleo, arroz ja
cozido, leite e ovos) da massa no liquidificador até ficar homogéneo, finalize adicionando o fermento aos poucos na massa e mexa. Despeje em uma forma untada e enfarinhada. Espalhe o recheio por cima
e polvilhe o orégano por cima. Leve ao forno médio, preaquecido, por 30 minutos ou até dourar. SUCO: Em um liquidificador coloque a polpa, a agua filtrada, o actcar e bata.

Nome, numero do CRN e assinatura do Nutricionista|
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ESCOLAR

FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 19
NOME DA PREPARACAO PAO NUTRITIVO DE CENOURA, SUCO DE ACEROLA COMPOSICAO NUTRICIONAL
. Alimento CUSTO CUSTO KCAL | CHO PTN LIP_|FIBRAS| Vit. A | Vit.C Ma Zinco Ee Ca

ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cozido FCy KG UNITARIO g 9 9 9 9 i mg mg mg mg mg
Fermento em pé guimico 1.0 1.0 10 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 0.90 0.44 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Oleo de soja 8.0 8.0 8,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 70,72 | 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ovo de galinha inteiro 12.0 12.0 10,7 11 8,6 0,8 0,00 R$ -1 1717 | 0.20 1.56 1.07 0.00 9.46 0.00 1.52 0.13 0.19 5.04
Farinha de trigo 30,0 30,0 30,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1108,14| 22,53 | 2,94 041 0,70 0,00 0,00 9,30 0,25 0,29 5,36
Margarina, com sal 5,0 5,0 50 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 129,72 | 0,00 0,00 3,36 0,00 19,27 | 0,00 0,06 0,00 0,00 0,23
Sal 1,0 1,0 1.0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Leite de vaca, integral 30,0 30,0 30,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 118,01 1,36 0,97 0,98 0,00 8,53 0,00 3,00 0,12 0,01 | 33,92
Aclcar cristal 25,0 25,0 25,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 196,71 | 2490 | 0,08 0,00 0,00 0,00 0,00 0,25 0,00 0,04 1,90
Cenoura 35,0 35,0 35,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 11,95 | 2,68 0,46 0,06 1,11 [294,18| 1,79 3,93 0,08 0,06 7,89
Acerola, polpa congelada 40,0 40,0 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -| 877 2,22 0,24 0,00 0,28 0,00 [249,30| 3,46 0,03 0,07 3,04

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

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

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

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

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

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

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

CUSTO PER CAPITA R$ 0,00{ 362,10| 54,32 | 6,25 | 13,88 2,10 |331,43]|251,09| 21,53 | 0,61 0,65 | 57,37

MODO DE PREPARO

PAO DE CENOURA: 1.Bata todos os ingredientes, exceto a farinha de trigo, no liquidificador e despeje em uma tigela. 2 Adicione a farinha de trigo, peneirando aos poucos e mexa até obter uma massa
homogénea.3 Deixe descansar por aproximadamente 30 minutos, coberta com uma toalha. 4 Unte e enfarinhe uma forma de p&o. Despeje a massa na forma e cubra por dez minutos, enquanto pré aquece
o forno. 5 O forno deve estar pré-aquecido em temperatura média (220° C) por 10minutos. 6 Leve ao forno para assar por 30 minutos, até que fique dourado. 7 Deixe amornar por aproximadamente 05
minutos e retire da forma. 8 Corte e sirva conforme per capita. SUCO : Em um liquidificador coloque a polpa, a 4gua filtrada, o agucar e bata.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionistal

FICHA TECNICA DE PREPARACAQ

PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 20
NOME DA PREPARACAO BOLO DE LIMAO, 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 Cops FCy KG UNITARIO g g g g G S g g g g g
Coco seco ralado 15,0 15,0 15,0 10 0,0 0,0 0,00 R$ -1 7515 | 7,16 0,43 5,33 0,71 0,00 0,11 7,50 0,27 0,29 2,25
Aclcar cristal 25,0 25,0 25,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 9671 | 2490 | 0.08 0,00 0,00 0,00 0,00 0.25 0,00 0.04 1.90
Margarina, com sal 50 50 50 10 0,0 0,0 0,00 R$ -1 2972 | 0,00 0,00 3,36 0,00 19,27 | 0,00 0,06 0,00 0,00 0,23
Ovo de galinha inteiro 12,0 12,0 10,7 11 8,6 0,8 0,00 R$ -1 1717 | 0.20 1,56 1,07 0,00 9.46 0,00 1,52 0.13 0.19 5,04
Fermento em p6 gquimico 10 10 10 10 0,0 0,0 0,00 R$ -| 090 0,44 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Farinha de trigo 30,0 30,0 30,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1108,14| 2253 | 2,94 0,41 0,70 0,00 0,00 9,30 0,25 0,29 5,36
Limé&o, tahiti 20,0 20,0 16,8 12 0,0 0,0 0,00 R$ -| 6,36 2,22 0,19 0,03 0,24 0,00 7,65 1,94 0,04 0,04 | 10,20
Leite de vaca, integral 30,0 30,0 30,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -11801 | 1,36 0,97 0,98 0,00 8,53 0,00 3,00 0,12 0,01 | 33,92
Goiaba vermelha, polpa 40,0 40,0 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 11400 | 280 0,40 0,00 0,40 54,00 | 8,00 0,00 0,00 0,08 6,80

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

CUSTO PER CAPITA R$ 0,00( 366,17| 61,59 | 6,57 | 11,17 2,05 91,26 | 15,75 | 23,57 | 0,81 0,93 | 65,69

MODO DE PREPARO

BOLO DE LIMAO: 1 Bata os ovos, 0 aglcar e a manteiga. 2 Acrescente a farinha de trigo e o suco de liméo. 3 Bata bem, acrescente o fermento e leve para assar despejando em uma assadeira untada e
enfarinhada e assar em forno preaquecido (180 °C) por 40 minutos.3 Ap6s assado, polvilhe o coco ralado, apds, corte conforme per capita e sirva. SUCO: . Em um liquidificador coloque a polpa, a agua
filtrada, o aclcar e bata.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionistal
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ESCOLAR

FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 21
NOME DA PREPARACAO FEIJAO TROPEIRO E SUCO DE ACEROLA COMPOSICAO NUTRICIONAL
. Alimento CUSTO CUSTO KCAL | CHO PTN LIP_|FIBRAS| Vit. A | Vit.C Mg Zinco Fe Ca

ALIMENTOS Per capita| PB PL FC S FCy KG UNITARIO g g g g g ™ g ] ] g g
Acerola, polpa congelada 40,0 40,0 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -| 877 2,22 0,24 0,00 0,28 0,00 [249,30| 3,46 0,03 0,07 3,04
AcUcar cristal 15,0 15,0 15,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 58,03 | 1494 | 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 114
Alho 2,0 2,0 19 Al it 0,0 0,0 0,00 R$ - 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 0,02 0,27
Cebola 3,0 3,0 2,0 155 0,0 0,0 0,00 R$ -1 118 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cheiro verde 3,0 3,0 2,7 Al it 0,0 0,0 0,00 R$ -1 1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Couve manteiga 20,0 20,0 125 1,6 11,3 0,9 0,00 R$ -| 541 0,87 0,57 0,11 0,62 0,00 | 19,34 | 6,93 0,08 0,09 | 26,17
Farinha de mandioca 30.0 30.0 30,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1109.58| 26.76 | 0.37 0.09 1.96 0.00 0.00 12,00 | 0.11 0.36 | 22.66
Feii&o fradinho 50,0 50,0 47,6 11 90,0 19 0,00 R$ -1169,58| 30,62 | 10,10 | 1,18 11,80 0,00 0,00 | 8920 | 1,94 2,56 | 38,76
Linguica mista 30.0 30.0 30,0 1.0 0,0 0,0 0,00 R$ -1118.80| 0.81 4,14 10.88 0.00 0.00 0.00 3.60 0.56 0.34 3.00
Oleo de soja 5.0 5.0 5,0 1,0 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
Sal 1.0 1.0 1.0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 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/O!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -

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

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

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

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

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

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

CUSTO PER CAPITA R$ 0,00( 519,08| 77,16 | 15,74 | 17,27 | 14,85 0,19 |270,35|116,87| 2,75 3,49 | 97,86

MODO DE PREPARO

FEIJAO TROPEIRO: Em uma panela cozinhe o feijio em 4gua até que os gréos estejam macios (sem desmanchar). Escorra a &gua. Em uma panela frite a linguiga, escorra o excesso de gordura, junte o
alho, a cebola, a couve e o cheiro verde e deixe refogar. Acrescente a farinha, misturando bem e sirva a seguir. SUCO: Coloque em um liquidificador a per capita da polpa de fruta, aglcar e a 4gua de
acordo com a necessidade. Bata até obter uma mistura homogenea. Sirva.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionistal

ESCOLAR

FICHA TECNICA DE PREPARACAQ

PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS - SEMESTRE/ ANO

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 22
NOME DA PREPARACAO ACAI COM BANANA E AMENDOIM COMPOSICAO NUTRICIONAL
. Alimento CUSTO CUSTO KCAL | CHO PTN LIP_|FIBRAS| Vit. A | Vit.C Ma Zinco Fe Ca
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cops FCy KG UNITARIO g g g g G S g g g g g
Acai, polpa congelada 120,0 120,0| 120,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -| 6965 | 745 0,96 4,73 3,06 0,00 0,00 | 20,45 | 0,32 0,52 | 42,22
Acucar cristal 15,0 15,0 15,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 58,03 | 14,94 | 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
Amendoim 5,0 5,0 5,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 27,20 | 1,02 1,36 2,19 0,40 0,00 0,00 8,53 0,16 0,13 0,00
Banana prata 120,0 120,0| 79,5 15 0,0 0,0 0,00 R$ -1117,90 31,15 | 1,52 0,08 2,45 3,85 [ 2591 | 3155 | 0,18 0,46 9,08
Leite de vaca, integral em 5,0 5,0 5,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 2483 | 1,96 1,27 1,35 0,00 18,05 | 0,00 3,87 0,14 0,03 | 44,51
0 0,0 0,0 |#DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 |#DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 |#DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 |#DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 |#DIV/O!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 |#DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 |#DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
] 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/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/O!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
CUSTO PER CAPITA R$ 0,00( 297,62| 56,51 | 5,16 8,35 5,92 21,90 | 2591 | 64,54 | 0,79 1,15 | 96,94

MODO DE PREPARO

AGAI: Bata em um liquidificador a polpa de agai, 4gua, banana e aglcar. Até virar uma mistura grossa e homogenea. Sirva em uma tijela com amendoim e leite em pé por cima. OBS: Caso n&o quiser bater
a banana junto com a polpa, pique em rodelas e coloque por cima.

Nome, numero do CRN e assinatura do Nutricionista|
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Numero de alunos 0
atendidos 23
NOME DA PREPARACAO BISCOITO DE QUEIJO E SUCO DE MANGA COMPOSICAO NUTRICIONAL
. Alimento CUSTO CUSTO KCAL | CHO PTN LIP_|FIBRAS| Vit. A | Vit.C Mg Zinco Fe Ca

ALIMENTOS Per capita| PB PL FC S FCy KG UNITARIO 9 9 9 9 9 i mg mg mg mg mg
AcUcar cristal 15,0 15,0 15,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 58,03 | 1494 | 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 114
Fermento em p6 quimico 10 1,0 1,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -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 30,0 30,0 30,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -118,01 | 1,36 0,97 0,98 0,00 8,53 0,00 3,00 0,12 0,01 | 33,92
Oleo de soja 8,0 8,0 8,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 70,72 | 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ovo de galinha inteiro 10,0 10,0 8.9 Al it 7,1 0,8 0,00 R$ -11431 | 0,16 1,30 0,89 0,00 7,88 0,00 1,27 0,11 0,16 4,20
Polvilho doce 50,0 50,0 50,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 117561 43,39 | 0,22 0,00 0,12 0,00 0,00 2,05 0,00 0,26 | 13,71
Queijo, minas, frescal 10,0 10,0 10,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 2643 | 0,32 1,74 2,02 0,00 16,05 | 0,00 0,69 0,03 0,09 | 57,93
Manga, polpa, congelada 40,0 40,0 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -11932 | 501 0,15 0,09 0,43 0,00 9,96 3,80 0,03 0,04 2,85

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

0 0.0 0.0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,00 R$ -

CUSTO PER CAPITA R$ 0,00{ 383,33| 65,62 | 4,43 | 11,98 0,55 32,46 | 9,96 | 10,95 | 0,28 0,57 |113,74

MODO DE PREPARO

BISCOITO DE QUENJO: Molhe o polvilho misturado ao trigo com leite gelado, amasse com as maos até ficar soltinho. Esquente bem o 6leo e cologue no polvilho ja molhado com o leite gelado, amassando.
Cologue o queijo e 0s ovos e amasse com as maos até ficar firme e depois sé enrolar. Coloque sal apenas se necessario, deixe por ultimo, as vezes o sal do queijo ja é suficiente. Coloque o biscoito em
uma forma untada e leve ao forno preaquecido a 180°C até que fique dourado. OBS: Nao deixe muito se nao fica duro. SUCO: Coloque em um liquidificador a per capita da polpa de fruta, aclcar e a agua
de acordo com a necessidade. Bata até obter uma mistura homogenea. Sirva.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionistal
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Numero de alunos 0
atendidos 24
NOME DA PREPARACAO BISCOITO DOCE MAISENA COM CREME DE MARACUJA COMPOSICAO NUTRICIONAL
. Alimento CUSTO CUSTO KCAL | CHO PTN LIP _|FIBRAS| Vit. A | Vit.C Ma Zinco Fe Ca

ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cops FCy KG UNITARIO g g g g G o i i il i i
Acucar cristal 15,0 15,0 15,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 58,03 | 14,94 | 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
Biscoito doce, maisena 40,0 40,0 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1177,13] 30,09 | 3,23 4,79 0,84 0,00 2,49 | 1486 | 041 0,70 [ 21,78
Leite de vaca, integral 120,0 120,0| 120,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 72,04 | 542 3,86 3,90 0,00 34,12 | 0,00 | 12,00 | 0,48 0,04 [135,66
Maracuija, polpa, congelada 60,0 60,0 60,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -| 23,26 | 5,76 0,49 0,11 0,30 0,00 4,35 5,82 0,11 0,18 2,77

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

CUSTO PER CAPITA R$ 0,00{ 330,45| 56,22 | 7,63 8,79 1,14 34,12 | 6,84 | 32,83 | 1,00 0,94 |161,34

MODO DE PREPARO

BISCOITO DOCE MAISENA: Sirva de acordo com a per capita. CREME DE MARACUJA: Bata o leite, a polpa e o0 aglcar até ficar uma mistura homogenea com consistencia media pastosa. Sirva.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionistal
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ESLOLAR

FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 25
NOME DA PREPARACAO BOLO DE ABACAXI, SUCO DE GOIABA COMPOSICAO NUTRICIONAL
. Alimento CUSTO CUSTO KCAL | CHO PTN LIP_|FIBRAS| Vit. A | Vit.C Mg Zinco Fe Ca

ALIMENTOS Per capita| PB PL FC S FCy KG UNITARIO 9 9 9 9 9 i mg mg mg mg mg
Abacaxi 50,0 50,0 35,5 1,4 0,0 0,0 0,00 R$ - | 2416 | 6,17 0,43 0,06 0,49 1,42 17,31 | 9,22 0,07 0,13 11,22
Aclcar cristal 25,0 25,0 25,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 9671 | 2490 | 0,08 0,00 0,00 0,00 0,00 0,25 0,00 0,04 1.90
Goiaba vermelha, polpa 40,0 40,0 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 114,00 | 2,80 0,40 0,00 0,40 54,00 | 8,00 0,00 0,00 0,08 6,80
Farinha de trigo 30,0 30,0 30,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1108,14| 22,53 | 2,94 0,41 0,70 0,00 0,00 9,30 0,25 0,29 5,36
Fermento em pé quimico 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 30,0 30,0 30,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -118,01 | 1,36 0,97 0,98 0,00 8,53 0,00 3,00 0,12 0,01 | 33,92
Margarina, com sal 5,0 50 5,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 129,72 | 0,00 0,00 3,36 0,00 19,27 | 0,00 0,06 0,00 0,00 0,23
Ovo de galinha inteiro 12,0 12,0 10,7 11 8,6 0,8 0,00 R$ -117,17 | 0,20 1,56 1,07 0,00 9,46 0,00 1,52 0,13 0,19 5,04

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

CUSTO PER CAPITA R$ 0,00{ 308,82| 58,39 | 6,38 5,88 1,60 92,67 | 25,31 | 2335 | 0,57 0,73 | 64,46

MODO DE PREPARO

BOLO DE ABACAXI: No liquidificador bata a per capita de aglcar, os ovos, a margarina e vai adicionando a farinha de trigo aos poucos. Depois adicione o fermento e bata até ficar sem bolinhas, massa
lisa. Corte o abacaxi em rodelas. Espere esfriar, coloque o abacaxi que cortou em uma forma, no fundo, depois adicione toda a massa do liquidificador por cima e coloque para assar no forno por 50 minutos
a 200°C. Cortar em pedagos conforme a per capita e reserve. Sirva frio. SUCO: Coloque em um liquidificador a per capita da polpa de fruta, aglcar e a 4gua de acordo com a necessidade. Bata até obter
uma mistura homogenea. Sirva.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionistal
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ESCOLAR

FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos _ ‘ _ 26
NOME DA PREPARACAO MACARRONADA COM CARNE MOIDA, CENOURA E MILHO COMPOSICAO NUTRICIONAL
. Alimento CUSTO CUSTO KCAL | CHO PTN LIP |FIBRAS| Vit. A | Vit.C M Zinco Fe Ca
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cops FCy KG UNITARIO 9
g g g g g Mg mg mg mg mg mg

Alho 2,0 2,0 19 1,1 0,0 0,0 0,00 R$ - 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 0,02 0,27
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
Cebola 3.0 3,0 2,0 15 0,0 0,0 0,00 R$ -1 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cheiro verde 3,0 3,0 2,7 1,1 0,0 0,0 0,00 R$ -1 1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Oleo de soja 8,0 8,0 8,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 70,72 | 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Orégano 0,5 0,5 0,5 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -| 1,53 0,32 0,06 0,05 0,21 1,73 0,25 1,35 0,02 0,22 7,88
Tomate, extrato 10,0 10,0 10,0 1,0 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
Macarrdo trigo 60,0 60,0 60,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 222,67 46,77 | 6,00 0,78 1,76 0,00 0,00 [ 16,61 | 0,47 0,53 | 10,38
Carne moida de 22 50,0 50,0 50,0 1,0 52,0 1,0 0,00 R$ -112100| 0,00 | 12,11 | 7,71 0,00 0,00 0,00 | 10,00 | 2,86 141 4,00
Colorau 1,0 1,0 1,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -| 334 0,78 0,07 0,00 0,05 0,60 0,07 0,00 0,00 0,06 1,20
Cenoura 20,0 20,0 20,0 1,0 0,0 0,0 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
Milho verde enlatado 5,0 5,0 5,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -| 488 0,86 0,16 0,12 0,23 0,11 0,09 1,02 0,02 0,03 0,11

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

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

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

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

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

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

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

CUSTO PER CAPITA R$ 0,00{ 441,77| 52,71 | 19,16 | 16,74 335 [170,73] 4,95 | 35,68 | 3,48 2,53 | 34,07

MODO DE PREPARO

MACARRONADA: Cozinhe o macarrdo em agua fervente. Reserve. Em uma panela coloque a carne moida junto ao oleo, alho e cebola e refogue. Aos poucos coloque o sal, colorau na carne e o extrato de
tomate fazendo o molho. Finalize acrescentando a cenoura ralada, milho verde e o cheiro verde. Cozinhe por 5 minutos e sirva junto com o macarréo. Sirva de acordo com a per capita.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionistal
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

TVOTTETO TS I 5 >7
NOME DA PREPARACAO MACARRONADA COM FRANGO E MILHO, MELANCIA COMPOSICAO NUTRICIONAL
. Alimento CUSTO CUSTO KCAL | CHO PTN LIP |FIBRAS| Vit. A | Vit.C Mg Zinco Fe Ca

ALIMENTOS Per capita| PB PL FC S FCy KG UNITARIO 5 g g g g g i i i Mg i
Alho 20 20 1,9 11 0,0 0,0 0,00 R$ -1 226 0.48 0.14 0.00 0.09 0.19 0.62 0.43 0.02 0.02 0.27
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
Cebola 3.0 3.0 2,0 15 0,0 0,0 0,00 R$ -1 118 0.27 0.05 0.00 0.07 0.00 0.14 0.36 0.01 0.01 0.42
Cheiro verde 3.0 3.0 2,7 Al it 0,0 0,0 0,00 R$ - 126 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Oleo de soja 8,0 8,0 8,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 170,72 | 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Orégano 0,5 0,5 0,5 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 1,53 0,32 0,06 0,05 0,21 1,73 0,25 1,35 0,02 0,22 7,88
Tomate, extrato 10,0 10,0 10,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 6,09 1,50 0,24 0,02 0,28 0,00 1,80 2,93 0,04 0,21 2,91
Macarrao trigo 60,0 60,0 60,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1222,67 | 46,77 | 6,00 0,78 1,76 0,00 0,00 16,61 | 0,47 0,53 10,38
Frango, peito, sem pele 50,0 50,0 37,6 13 25,2 0,7 0,00 R$ -15958 | 000 | 10,76 | 151 0,00 1,00 0,00 [ 1563 | 0,33 0,22 3,68
Colorau 1,0 1,0 1,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -] 334 0,78 0,07 0,00 0,05 0,60 0,07 0,00 0,00 0,06 1,20
Milho verde enlatado 20,0 20,0 20,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 1951 | 3,43 0,65 0,47 0,93 0,46 0,35 4,08 0,10 0,12 0,43
Melancia 100,0 100,0 | 46,1 2,2 0,0 0,0 0,00 R$ -13261 | 814 0,88 0,00 0,12 28,50 | 6,15 9,63 0,10 0,23 7,72

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

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

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

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

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$ -

CUSTO PER CAPITA R$ 0,00( 420,76 61,88] 18,92| 10,85 3,54| 32,48| 10,33] 51,75 1,08 1,62 37,29

MODO DE PREPARO

MACARRONADA: Em uma panela de presséo refogue o alho, cebola junto com o oleo de soja, ap6s acrescente o frango em pedacos médio, adicione 4gua necessaria e cozinhe bem até o frango desfiar.
Ap6s isso adicione em uma panela o frango, coloque colorau e extrato de tomate, sal, o milho e cheiro verde. Misture até dar cor e sabor. Reserve. Cozinhe o macarrdo em agua fervente, e apés pronto
misture com o molho de frango. Sirva.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista|
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE
Numero de alunos 0
atendidos 28
NOME DA PREPARAQAO PAO FRANCES COM OVOS MEXIDOS CREMOSOS, SUCO DE A 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 g g ™ e g ) g T
Aclcar cristal 15,0 15,0 15,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 5803 | 1494 | 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
Abacaxi, polpa congelada 40,0 40,0 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -11224 | 3,12 0,19 0,05 0,13 0,00 0,50 4,03 0,02 0,14 5,42
Cheiro verde 3,0 3,0 2,7 1,1 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
Creme de Leite 15,0 15,0 15,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -13322 | 068 0,23 3,37 0,00 19,20 | 0,00 1,13 0,04 0,05 | 12,41
P&o de trigo francés 60,0 60,0 60,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 1179891 3519 | 4,77 1,86 1,38 1,79 0,00 | 1528 | 0,46 0,60 9,45
Ovo de galinha inteiro 20,0 20,0 179 11 143 0,8 0,00 R$ -] 2862 | 033 2,61 1,78 0,00 15,77 | 0.00 2,53 0,22 0.31 8.40
Oleo de soja 8,0 8,0 8,0 10 0,0 0,0 0,00 R$ -1 70,72 | 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal 1.0 1.0 1,0 1,0 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
Orégano 0,5 0,5 0,5 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 153 0,32 0,06 0,05 0,21 1,73 0,25 1,35 0,02 0,22 7,88
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/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/O!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 |#DIV/O!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
CUSTO PER CAPITA R$ 0,00| 385,51| 54,78 | 7,97 15,13 1,76 38,48 1,70 | 25,21 | 0,77 1,36 | 47,10

MODO DE PREPARO

OVOS MEXIDOS CREMOSOS: Bata os ovos levemente e coloque em uma frigideira com oleo, salpique o sal, acrescente aos poucos o creme de leite e mexa para nao grudar e ficar cremoso. Adicione o
oregano para finalizar. PAO: Apds os ovos prontos, corte o pdo ao meio e coloque os ovos mexidos, feche e sirva. SUCO: Coloque em um liquidificador a per capita da polpa de fruta, agtcar e a 4gua de
acordo com a necessidade. Bata até obter uma mistura homogenea. Sirva.

Nome, numero do CRN e assinatura do Nutricionista|
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PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 29
NOME DA PREPARACAO FAROFA DE LINGUICA COM ABOBRINHA VERDE, SUCO DE MA COMPOSICAO NUTRICIONAL
. Alimento CUSTO CUSTO KCAL | CHO PTN LIP_|FIBRAS| Vit. A | Vit.C Ma Zinco Ee Ca

ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cozido FCy KG UNITARIO g g g g g ™ i) it i) it T
Alho 2,0 2,0 1,9 1,1 0,0 0,0 0,00 R$ -1 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 0,02 0,27
Abobrinha, italiana 20,0 20,0 15,2 1,3 14,1 0,9 0,00 R$ -1 3,86 0,86 0,23 0,03 0,27 3,92 1,37 3,99 0,03 0,05 3,03
Aclcar cristal 15,0 15,0 15,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 58,03 | 1494 | 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
Cebola 3,0 3,0 2,0 15 0,0 0,0 0,00 R$ -1.1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cheiro verde 3,0 3,0 2,7 1,1 0,0 0,0 0,00 R$ -1.1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Farinha de mandioca 50,0 50,0 50,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1182,63| 44,60 | 0,61 0,14 3,27 0,00 0,00 | 20,01 | 0,18 0,60 | 37,76
Linguica mista 40,0 40,0 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 1158,40| 1,08 5,52 14,50 0,00 0,00 0,00 4,80 0,75 0,45 4,00
Oleo de soja 50 5,0 50 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 44,20 | 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal 1,0 1,0 1.0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Manga, polpa, congelada 40,0 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

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

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

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

CUSTO PER CAPITA R$ 0,00{ 471,15| 67,44 | 6,83 | 19,79 4,16 4,11 | 13,05 | 34,27 | 1,02 1,20 | 51,86

MODO DE PREPARO

FAROFA DE LINGUICA E ABOBRINHA: Em uma panela ferva agua e coloque a linguica e deixe ferver até sair a nata de gordura, descarte a agua. Cologue a linguica numa forma e asse-a em forno médio
até dourar. Retire do forno e corte em pedacos e reserve; Higienize a abobrinha, rale com a casca para ficar fina e comprida. Em uma panela coloque a cebola, alho, sal e oleo, refogue a abobrinha sé para
deixar o sabor do tempero. Acrescente a linguica e misture. Aos poucos vai adicionando a farinha até ficar bem misturado todos os ingredientes e no final coloque o cheiro verde. SUCO: Coloque em um
liquidificador a per capita da polpa de fruta, aglcar e a &gua de acordo com a necessidade. Bata até obter uma mistura homogenea. Sirva.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista|

() rmaracsn
SCOLAR

ColL

FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 30
NOME DA PREPARAQAO PAO COM CARNE MOIDA E CENOURA, SUCO DE ACEROLA 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 g g ™ e g ) g T
Alho 2,0 2,0 19 11 0,0 0,0 0,00 R$ -] 226 | 048 | 0,14 | 0,00 0,09 019 | 062 | 043 | 002 | 002 | 0,27
Aclcar cristal 15,0 150 | 150 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -15803 | 1494 | 0,05 | 0,00 0,00 0,00 | 000 | 015 | 000 | 002 | 1,14
Sal 1,0 1,0 1.0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 000 | 000 | 0,00 | 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00
Carne moida de 22 50,0 50,0 | 50,0 1,0 52,0 1,0 0,00 R$ -1121,00| 0,00 | 12,11 | 7,71 0,00 0,00 | 000 | 1000 | 286 | 1,41 | 4,00
Cheiro verde 3,0 3,0 2,7 11 0,0 0,0 0,00 R$ -1 126 | 021 | 0,08 | 0,02 0,04 000 | 095 | 0,74 | 001 | 0,02 | 240
Cenoura 20,0 20,0 | 20,0 1,0 16,8 0.8 0,00 R$ -1 683 | 153 | 0,26 | 0,03 064 [168,10| 1,02 | 2,25 | 0,04 | 004 | 451
Cebola 3,0 3,0 2,0 13 0,0 0,0 0,00 R$ -1 118 | 0,27 | 0,05 | 0,00 0,07 000 | 014 | 036 | 001 | 001 | 042
Péo de trigo francés 60,0 60,0 | 60,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1179.89| 3519 | 4,77 | 1,86 1,38 1,79 | 0,00 | 1528 | 046 | 060 | 945
Oleo de soja 5.0 5,0 5,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 4420 | 000 | 0,00 | 500 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00
Tomate, extrato 10,0 10,0 | 10,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 609 | 150 | 0,24 | 0,02 0,28 000 | 180 | 293 | 004 | 021 | 291
Acerola, polpa congelada 40,0 40,0 | 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 877 | 222 | 0,24 | 0,00 0,28 0,00 |249,30| 346 | 003 | 007 | 3,04

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

CUSTO PER CAPITA R$ 0,00( 429,52 | 56,32 | 17,94 | 14,65 | 2,77 |170,08|253,84| 3559 | 345 | 2,38 | 28,13

MODO DE PREPARO

CARNE MOIDA COM CENOURA: Em uma panela refogue a cebola, o alho com um fio de oleo de soja e acrescente a carne moida. Cozinhe e depois refogue acrescentando o sal e o extrato de tomate.
Rale a cenoura acrescente no molho, misture para deixar o sabor e cologue o cheiro verde. Reserve. PAO: Corte ao meio ou pela parte de cima coloque o molho de carne moida com cenoura, feche e sirva.
SUCO: Coloque em um liquidificador a per capita da polpa de fruta, agtcar e a &gua de acordo com a necessidade. Bata até obter uma mistura homogenea. Sirva.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionistal

Documento foi assinado diaitalmente nor KAMILLA RESENDE BATISTA SIOUEIRA em 17/10/2023 12:39:40.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site httos://sad.to.aov.br/verificador. informando o cédiao verificador: A58A6505016C2D1C
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS - SEMESTRE/ ANO

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAQO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 31
NOME DA PREPARACAO BEIJU COM FRANGO DESFIADO, SUCO DE ACEROLA COMPOSICAO NUTRICIONAL
. Alimento CUSTO CUSTO KCAL | CHO PTN LIP_|FIBRAS| Vit. A | Vit.C Mg Zinco Fe Ca

ALIMENTOS Per capita| PB PL FC S FCy KG UNITARIO 9 9 9 9 9 ™ mg mg mg mg mg
Alho 2,0 2,0 19 Al it 0,0 0,0 0,00 R$ -1 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 0,02 0,27
Acafrdo 10 1,0 1,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -| 310 0,65 0,11 0,06 0,04 0,27 0,81 2,64 0,01 0,11 111
Cebola 3,0 3,0 2,0 155 0,0 0,0 0,00 R$ -1 118 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cheiro verde 3,0 3,0 2,7 Al it 0,0 0,0 0,00 R$ -1 1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Polvilho doce 60,0 60,0 60,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 1210,74| 52,06 | 0,26 0,00 0,14 0,00 0,00 2,46 0,00 0,31 | 16,45
Frango, peito, sem pele 50,0 50,0 37,6 1,3 252 0,7 0,00 R$ -15958 | 000 | 10,76 | 151 0,00 1,00 0,00 | 15,63 | 0,33 0,22 3,68
Oleo de soja 5,0 50 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 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 congelada 40,0 40,0 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -| 877 2,22 0,24 0,00 0,28 0,00 [249,30| 3,46 0,03 0,07 3,04
AcUcar cristal 15,0 15,0 15,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 58,03 | 14,94 | 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 114

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

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

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

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

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

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

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

CUSTO PER CAPITA R$ 0,00{ 389,13| 70,83 | 11,69 | 6,59 0,65 1,46 |251,82| 25,87 | 0,40 0,77 | 28,50

MODO DE PREPARO

FRANGO DESFIADO: Corte o frango em cubos, coloque em uma panela de presséo o oleo, o alho e a cebola deixe dourar e jogue o frango. Coloque o agafrdo e o sal para temperar e tampe até pegar
presséo e cozinhar ate desfiar, no final acrescente o cheiro verde. Retire da panela e reserve. BEIJU COM FRANGO: Em um recipiente adicione o polvilho, um pouco de agua, o sal e misture bem até a
massa esfarelar. Apés umidificada, peneire a massa até que a mesma fique no ponto da massa da tapioca (grdos menores, como uma farinha). Aquega uma assadeira grande para tapioca em fogo baixo e
despeje a massa preparada de modo que ocupe toda a area da assadeira. Asse até a massa endurecer e ficar no ponto de servir. Com o auxilio de uma colher coloque o frango desfiado na tapioca, enrole,
porcione e sirva. SUCO: Coloque em um liquidificador a per capita da polpa de fruta, aglcar e a 4gua de acordo com a necessidade. Bata até obter uma mistura homogenea. Sirva.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionistal
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ

PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos _ _ 32
NOME DA PREPARACAO PANQUECA DE FRANGO, 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 Cops FCy KG UNITARIO 9
g g g g g Mg mg mg mg mg mg

Alho 2.0 2.0 1.9 11 0,0 0,0 0,00 R$ -| 226 0.48 0,14 0,00 0,09 0.19 0,62 0.43 0,02 0,02 0.27
Frango, peito, sem pele 50,0 50,0 37,6 1,3 252 0,7 0,00 R$ -15958 | 000 | 10,76 | 151 0,00 1,00 0,00 | 15,63 | 0,33 0,22 3,68
Abacaxi, polpa congelada 40,0 40,0 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -11224 | 3,12 0,19 0,05 0,13 0,00 0,50 4,03 0,02 0,14 5,42
Cebola 3,0 3,0 2,0 15 0,0 0,0 0,00 R$ -1 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cheiro verde 3,0 3,0 2,7 11 0,0 0,0 0,00 R$ -1 1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Farinha de trigo 40,0 40,0 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1144,19 30,04 | 3,92 0,55 0,94 0,00 0,00 | 12,40 | 0,33 0,38 7,15
Fermento em p6 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 30,0 30,0 30,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -118,01 | 1,36 0,97 0,98 0,00 8,53 0,00 3,00 0,12 0,01 | 33,92
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 10,0 10,0 8.9 11 7,1 0,8 0,00 R$ -11431 | 0,16 1,30 0,89 0,00 7,88 0,00 1,27 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, extrato 10,0 10,0 10,0 1,0 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
Aclcar 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

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

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

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

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

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

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

CUSTO PER CAPITA R$ 0,00{ 362,25| 52,50 | 17,70 | 9,01 1,54 17,60 | 4,02 | 40,93 | 0,98 1,18 | 61,49

MODO DE PREPARO

RS S Dt T MUTMTaU0T US OVUS; U TETE; U UTED; € aCtTESTETE & T Ue YU aUS PUtTUS APUS; atCIoNe U SaT VTSTUTE 2 TS S ate UnTET UM COTTSTSTETTCT CreToS S S PallTe OTe 0 POt ot et
frigideira e despeje uma concha de massa. Faga movimentos circulares para que a massa se espalhe por toda a frigideira. Espere até a massa soltar do fundo e vire-a para fritar do outro lado. RECHEIO:
Em uma panela, doure a cebola, o alho, cebola, sal com o éleo e acrescente o frango. Deixe cozinhar até que saia agua do frango, diminua o fogo e tampe. Desfie o frango. Apés desfiado, acrescente o
extrato de tomate e cheiro verde e tampe novamente. Deixe cozinhar por mais 10 minutos. Quando o molho engrossar, desligue o fogo. PANQUECA: Recheie a panqueca com uma porcéo de frango e
enrole. Faca esse processo com todas as panquecas.Despeje um pouco de caldo no fundo de um refratario, para untar. Disponha as panquecas j& prontas no refratario e despeje sobre elas o restante do
molho. Deixei no forno por 15 minutos, retire e depois sirva a porgdo. SUCO: Coloque em um liquidificador a per capita da polpa de fruta, agtcar e a agua de acordo com a necessidade. Bata até obter uma

mictiura b Sic

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionistal

Documento foi assinado diaitalmente nor KAMILLA RESENDE BATISTA SIOUEIRA em 17/10/2023 12:39:40.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site httos://sad.to.aov.br/verificador. informando o cédiao verificador: A58A6505016C2D1C
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 33
NOME DA PREPARACAO CUSCUZ COM QUEIJO MUSSARELA, SUCO DE MANGA COMPOSICAO NUTRICIONAL
) Alimento CUSTO | CUSTO [KCAL| CHO [ PTN | LIP [FIBRAS[ Vit A Vit.C| Ma | Zinco| Fe Ca
ALIMENTOS Percapita) PB | PL | FC | cozido | T | ke | unmArio [ g 9 g 9 g w | mg | mg | mg | mg | mag
Aclcar cristal 15,0 15,0 15,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -| 58,03 | 1494 | 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
Manga, polpa, congelada 40,0 40,0 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -11932 | 501 0,15 0,09 0,43 0,00 9,96 3,80 0,03 0,04 2,85
Flocos de milho 60,0 60,0 60,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - [ 217,20 | 45,60 4,92 2,16 4,44 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Queijo, mussarela 15,0 15,0 15,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 149,48 0,46 3,40 3,78 0,00 16,35 0,00 3,54 0,53 0,05 [131,26
Sal 1,0 1,0 1,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 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/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$ -
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! 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! 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! 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| 344,03| 66,01 | 8,52 6,03 4,87 16,35 | 9,96 7,48 0,55 0,11 | 135,24

MODO DE PREPARO

CUSCUZ COM QUENO: Coloque o flocos de milho e um pouco de sal em um recipiente. Acrescente a quantidade de &gua necessaria para a massa ficar imida. Deixe a mesma descansar por alguns
minutos até que fique um pouco “inchada”. Coloque a mistura em uma cuscuzeira (tem de haver &gua no fundo da cuscuzeira). Apés levantar fervura, deixe em fogo baixo até que o cuscuz fique no ponto
de servir. Antes de servir coloque queijo de acordo com a per capita por cima para que derreta. Sirva apés. SUCO: Coloque em um liquidificador a per capita da polpa de fruta, agucar e a &gua de acordo
com a necessidade. Bata até obter uma mistura homogenea. Sirva.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionistal
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ

PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 34
NOME DA PREPARACAO BEIJU COM QUEIJO, SUCO DE ACEROLA COMPOSICAO NUTRICIONAL
. Alimento CUSTO CUSTO KCAL | CHO PTN LIP |FIBRAS| Vit. A | Vit.C M Zinco Fe Ca
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cops FCy KG UNITARIO 9
g g g g g g mg mg mg mg mg
Aclcar cristal 15.0 15.0 15,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -| 58,03 | 1494 | 0.05 0,00 0,00 0,00 0,00 0.15 0,00 0,02 1,14
Acerola, polpa congelada 40,0 40,0 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 877 2,22 0,24 0,00 0,28 0,00 [249,30| 3,46 0,03 0,07 3,04
Polvilho doce 50,0 50,0 50,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -|117561| 4339 | 0.22 0,00 0,12 0,00 0,00 2,05 0,00 026 | 13,71
Queijo, mussarela 15,0 15,0 15,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 14948 | 046 3,40 3,78 0,00 16,35 | 0,00 3,54 0,53 0,05 [131,26
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
Orégano 1,0 1,0 1,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -| 3,06 0,64 0,11 0,10 0,43 3,45 0,50 2,70 0,04 0,44 | 15,76
0 0,0 0,0 |#DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 |#DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
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/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
CUSTO PER CAPITA R$ 0,00( 294,96 | 61,65 | 4,01 3,88 0,83 19,80 | 249,80| 11,90 | 0,60 0,83 | 164,90

MODO DE PREPARO

BEIJU COM MARGARINA E QUEIJO: Em um recipiente adicione o polvilho, um pouco de &gua, o sal e misture bem até a massa esfarelar. Apés umidificada, peneire a massa até que a mesma fique no
ponto da massa da tapioca (grdos menores, como uma farinha). Aqueca uma assadeira grande para tapioca em fogo baixo e despeje a massa preparada de modo que ocupe toda a area da assadeira. Asse
até a massa endurecer e ficar no ponto de servir. Coloque a per capita do queijo, enrole, porcione e sirva. SUCO: Coloque em um liquidificador a per capita da polpa de fruta, aglcar e a 4gua de acordo com
a necessidade. Bata até obter uma mistura homogenea. Sirva.

Nome, numero do CRN e assinatura do Nutricionista|

Documento foi assinado diaitalmente nor KAMILLA RESENDE BATISTA SIOUEIRA em 17/10/2023 12:39:40.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site httos://sad.to.aov.br/verificador. informando o cédiao verificador: A58A6505016C2D1C
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Numero de alunos 0
atendidos 35
NOME DA PREPARACAO BOLO DE LARANJA, SUCO DE CAJA COMPOSICAO NUTRICIONAL
. Alimento CUSTO CUSTO KCAL | CHO PTN LIP_|FIBRAS| Vit. A | Vit.C Mg Zinco Fe Ca

ALIMENTOS Per capita| PB PL FC S FCy KG UNITARIO g g g g g ™ g ] ] g g
AcUcar cristal 25,0 25,0 25,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -196,71 | 24,90 | 0,08 0,00 0,00 0,00 0,00 0,25 0,00 0,04 1,90
Farinha de trigo 40,0 40,0 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 1144191 30,04 | 3,92 0,55 0,94 0,00 0,00 | 12,40 | 0,33 0,38 7,15
Fermento em p6 quimico 1,0 1,0 1,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -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 50,0 50,0 36,0 14 0,0 0,0 0,00 R$ -11839 | 447 0,52 0,06 0,38 561 | 2687 | 431 0,03 0,05 | 10,94
Leite de vaca, intearal 30.0 30.0 30,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 118,01 1.36 0.97 0.98 0.00 8.53 0.00 3.00 0.12 0.01 | 33,92
Oleo de soja 8.0 8.0 8,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -| 7072 | 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ovo de galinha inteiro 12.0 12.0 12,0 1.0 0,0 0,0 0,00 R$ -117.17 | 0.20 1.56 1.07 0.00 9.46 0.00 1.52 0.13 0.19 5.04
Caié polpa, congelada 40,0 40,0 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 1053 | 255 0.24 0,07 0,54 0,00 0,00 2,87 0,02 0.13 3,66

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

CUSTO PER CAPITA R$ 0,00| 376,62| 63,95 [ 7,29 10,72 1,87 23,59 | 26,87 | 2435 | 0,63 0,79 62,61

MODO DE PREPARO

BOLO DE LARANJA: Esprema a laranja e reserve o suco. Em um liquidificador adicione os ovos, o 6leo, o leite e bata. Acrescente o agticar e o suco da laranja e bata novamente por 5 minutos. Em uma
tijela ou na batedeira, adicione a mistura, a farinha de trigo e mistue novamente até virar uma massa homogénea. Adicione o fermento e misture lentamente com uma colher. Despeje a mistura em uma
forma untada e leve ao forno preaquecido a 180°C por 40 minutos em media. SUCO: Coloque em um liquidificador a per capita da polpa de fruta, aglcar e a 4gua de acordo com a necessidade. Bata até
obter uma mistura homogenea. Sirva.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista|
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Numero de alunos

atendidos 36
NOME DA PREPARACAO PAO FRANCES COM MARGARINA E VITAMINA DE CUPUACU COMPOSICAO NUTRICIONAL
. Alimento CUSTO CUSTO KCAL | CHO PTN LIP_|FIBRAS| Vit. A | Vit.C Ma Zinco Fe Ca

ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cops FCy KG UNITARIO g g g g G S g g g g g
Cupuagu, polpa, congelada 50,0 50,0 50,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - | 24,40 | 5,69 0,42 0,30 0,80 15,00 | 5,24 6,96 0,08 0,13 2,75
Pé&o de trigo Francés 60,0 60,0 60,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1179,89 3519 | 4,77 1,86 1,38 1,79 0,00 | 1528 | 0,46 0,60 9,45
Leite de vaca, integral 120,0 120,0| 120,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 72,04 | 542 3,86 3,90 0,00 34,12 | 0,00 | 12,00 | 0,48 0,04 [135,66
Margarina, com sal 3,0 3,0 3.0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -117,83 | 0,00 0,00 2,02 0,00 11,56 | 0,00 0,04 0,00 0,00 0,14
Acucar cristal 15,0 15,0 15,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 58,03 | 14,94 | 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14

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

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

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

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

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

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

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

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

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$ - 1384,20| 49,65 | 21,34 | 10,90 1,80 26,20 | 253,79 44,03 | 1,40 129 [119,84

CUSTO PER CAPITA R$ 0,00{ 736,39| 110,90| 30,45 | 18,98 3,98 88,67 [ 259,03| 78,45 | 2,41 2,08 | 268,97

MODO DE PREPARO

PAO COM MARGARINA: Abra o p&o ao meio, espalhe a margarina, feche e sirva. VITAMINA DE CUPUAGU: Em um liquidificador, coloque a polpa, leite e o aglicar. Bata até formar uma mistura uniforme.
Sirva.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionistal
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Numero de alunos 0
atendidos 37
NOME DA PREPARACAO MACARRAO COM ALMONDEGA, SUCO DE CAJU COMPOSICAO NUTRICIONAL
. Alimento CUSTO CUSTO KCAL | CHO PTN LIP_|FIBRAS| Vit. A | Vit.C Ma Zinco Ee Ca

ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cozido FCy KG UNITARIO g g g g g ™ i) it i) it i
Alho 2,0 2,0 1,9 1,1 0,0 0,0 0,00 R$ -1 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 0,02 0,27
Sal 1,0 1,0 1.0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Cebola 3,0 3,0 2,0 15 0,0 0,0 0,00 R$ -1.1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cheiro verde 3,0 3,0 2,7 1,1 0,0 0,0 0,00 R$ -1.1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Carne moida de 22 80,0 80,0 80,0 1,0 56,0 0,7 0,00 R$ - 1193,60 | 0,00 19,38 | 12,34 0,00 0,00 0,00 16,00 | 4,57 2,25 6,40
Farinha de rosca 50 5,0 50 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -11853 | 3,79 0,57 0,07 0,24 0,00 0,00 2,84 0,08 0,34 1,76
Tomate, extrato 10,0 10,0 10,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 6,09 1,50 0,24 0,02 0,28 0,00 1,80 2,93 0,04 0,21 2,91
Oleo de soja 8,0 8,0 8,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -17072 | 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Macarréo trigo 60,0 60,0 60,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 1222,67 | 46,77 | 6,00 0,78 1,76 0,00 0,00 16,61 | 0,47 0,53 10,38
Caju polpa 40,0 40,0 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -11463 | 3,74 0,19 0,06 0,33 0,00 | 47,89 2,83 0,03 0,06 0,34
Colorau 1,0 1,0 1,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 334 0,78 0,07 0,00 0,05 0,60 0,07 0,00 0,00 0,06 1,20
Aclcar cristal 15,0 15,0 15,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 58,03 | 1494 | 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14

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

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

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

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

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

CUSTO PER CAPITA R$ 0,00( 592,32 | 72,47 | 26,76 | 21,29 2,84 0,79 51,48 | 42,89 | 5,22 3,50 | 27,21

MODO DE PREPARO

ALMONDEGA: Em uma bacia coloque a carne moida, farinha de rosca e o sal. Misture tudo até o ponto de enrolar. Enrole as alméndegas e reserve. Em uma panela coloque o éleo, e acrescente as
alméndegas e deixe cozinhar. Ap6s estiverem prontas, coloque em um refratério e jogue por cima o molho. MACARRONADA: Coloque agua para ferver em uma panela, jogue o macarrdo cru em agua
fervente, um fio de 6leo e sal, espere cozinhar. Apés pronto, misture ao molho com almondega e sirva. SUCO: Coloque em um liquidificador a per capita da polpa de fruta, acticar e a dgua de acordo com a
necessidade. Bata até obter uma mistura homogenea. Sirva.
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Numero de alunos
atendidos 0 38
NOME DA PREPARACAO SALADA DE FRUTAS E BISCOITO MAISENA COMPOSICAO NUTRICIONAL
. Alimento CUSTO CUSTO KCAL | CHO PTN LIP_|FIBRAS| Vit. A | Vit.C Ma Zinco Fe Ca
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cops FCy KG UNITARIO g g g g G S g g g g g
Maca Fuiji 50,0 50,0 40,3 1,2 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
Maméo Formosa 50,0 50,0 38,2 1,3 0,0 0,0 0,00 R$ -| 22,67 | 578 0,41 0,06 0,91 18,50 | 39,26 | 8,66 0,04 0,12 | 12,44
Banana prata 50,0 50,0 33,1 15 0,0 0,0 0,00 R$ -14912 | 1298 | 0,63 0,03 1,02 1,61 | 10,80 | 13,15 | 0,07 0,19 3,78
Laranja, péra 50,0 50,0 333 15 0,0 0,0 0,00 R$ - 118,39 | 447 0,52 0,06 0,38 561 | 2687 | 431 0,03 0,05 | 10,94
Biscoito doce, maisena 50,0 50,0 50,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 122141 37,62 | 4,04 5,98 1,05 0,00 3,11 | 18,57 | 0,52 0,88 | 27,23
0 0,0 0,0 |#DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 |#DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 |#DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 |#DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 |#DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
CUSTO PER CAPITA R$ 0,00{ 339,35| 68,42 | 5,74 6,14 4,04 27,07 | 81,24 | 45,71 | 0,65 1,28 | 55,35

MODO DE PREPARO

SALADA DE FRUTAS: Antes de tudo, higienize as frutas que tem nos ingredientes, em solucéo clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de s6dio 100 ppm em 1 litro de 4gua), deixando de molho por 15
minutos e apds enxaguar em agua corrente. Corte as frutas em tamanho pequeno. Misture bem e leve a geladeira por no minimo 15 minutos, sirva gelada. BISCOITO MAISENA: Sirva a quantidade de
acordo com a per capita.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionistal
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Numero de alunos 0
atendidos 39
NOME DA PREPARACAO PACOCA DE CARNE DE SOL, SUCO DE ACEROLA COMPOSICAO NUTRICIONAL
. Alimento CUSTO CUSTO KCAL | CHO PTN LIP_|FIBRAS| Vit. A | Vit.C Ma Zinco Ee Ca

ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cozido FCy KG UNITARIO g 9 9 9 g e mg mg mg mg mg
Alho 2,0 2,0 19 Al it 0,0 0,0 0,00 R$ - 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 0,02 0,27
Cebola 3,0 3,0 2,0 155 0,0 0,0 0,00 R$ -1 118 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cheiro verde 3,0 3,0 2,7 Al it 0,0 0,0 0,00 R$ -1 1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Carne, bovina, seca 50,0 50,0 50,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 1156,37| 0,00 9,83 | 12,68 0,00 0,00 0,00 6,11 1,83 0,66 7,06
Farinha de mandioca 50,0 50,0 50,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1182,63| 44,60 | 0,61 0,14 3,27 0,00 0,00 | 20,01 | 0,18 0,60 | 37,76
Oleo de soja 8,0 8,0 8,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 70,72 | 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal 0,5 0,5 0,5 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 congelada 40,0 40,0 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -| 877 2,22 0,24 0,00 0,28 0,00 [249,30| 3,46 0,03 0,07 3,04
AcUcar cristal 15,0 15,0 15,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 58,03 | 14,94 | 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 114

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

CUSTO PER CAPITA R$ 0,00{ 481,24| 62,71 | 10,99 | 20,85 3,74 0,19 |251,01| 31,25 | 2,06 1,39 | 52,08

MODO DE PREPARO

PACOCA DE CARNE: Corte a carne seca em cubos pequenos e reserve. Em uma panela adicione as per capitas do 6leo, da cebola, do alho, do sal e deixe refogar. Acrescente a carne seca e deixe-a bem
frita e bem cozida. Adicione a farinha aos poucos, misture bem e desligue o fogo. No liquidificador adicione a farofa e bata compassadamente até que vire uma pagoca. Antes de finalizar, acrescente o
cheiro verde, misture bem e sirva. SUCO: Coloque em um liquidificador a per capita da polpa de fruta, acticar e a &gua de acordo com a necessidade. Bata até obter uma mistura homogenea. Sirva.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionistal
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Numero de alunos 0
atendidos 40
NOME DA PREPARAQAO SOPA DE VERDURAS (CHUCHU, CENOURA E BATATA) COM C, COMPOSICAO NUTRICIONAL
. Alimento CUSTO CUSTO KCAL | CHO PTN LIP |FIBRAS| Vit. A | Vit.C Mg Zinco Fe Ca
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cops FCy KG UNITARIO
g g g g g Mg mg mg mg mg mg

Alho 2,0 2,0 1.9 11 0,0 0,0 0,00 R$ - 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 0,02 0,27
Batata inglesa 20,0 20,0 18,9 1,1 17,9 1,0 0,00 R$ -11287 | 2,94 0,35 0,00 0,23 0,03 6,22 2,92 0,05 0,07 0,71
Chuchu 20,0 20,0 155 1,3 14,0 0,9 0,00 R$ -| 3,40 0,83 0,14 0,01 0,26 0,00 2,12 1,45 0,02 0,03 2,30
Carne moida de 22 40,0 40,0 40,0 1,0 41,6 1,0 0,00 R$ - 19680 | 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 2,0 15 0,0 0,0 0,00 R$ -1 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cheiro verde 3.0 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
Cenoura 20,0 20,0 17,1 1,2 14,9 0,9 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
Macarrao trigo 60,0 60,0 60,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 222,67 46,77 | 6,00 0,78 1,76 0,00 0,00 | 16,61 | 0,47 0,53 | 10,38
Tomate 15,0 15,0 12,0 1,3 0,0 0,0 0,00 R$ -1 2,30 0,47 0,16 0,03 0,18 6,24 3,18 1,58 0,02 0,04 1,04
Tomate, extrato 10,0 10,0 10,0 1,0 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
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

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

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

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

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

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

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

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

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

CUSTO PER CAPITA R$ 0,00| 355,67| 54,98 | 17,12 | 7,06 3,563 |[174,57| 16,06 | 37,26 | 2,95 2,08 | 28,13

MODO DE PREPARO

SOPA: Antes de tudo, higienizar as verduras, em solugéo clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de sédio 100 ppm em 1 litro de dgua) deixando de molho por 15 minutos e apds enxaguar em agua
corrente. Corte em cubos a chuchu, cenoura e batata, reserve. Coloque em uma panela de presséo o alho, cebola refogue e apds adicione a carne moida. Coloque aos poucos o sal e deixe fritar bem.
Depois jogue na panela as verduras picadas e tomate picado, o macarréo, misture e jogue dgua necessaria para a sopa. Tampe a panela e deixe pegar pressdo, mas sem secar a agua até o macarrédo
amolecer. Com 10 minutos de presséo, coloque o extrato de tomate, um pouco mais de sal e cheiro verde, deixe um pouco mais na presséo. Retire e sirva.

Nome, numero do CRN e assinatura do Nutricionista|
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ESCOLAR

FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos _ _ 41
NOME DA PREPARACAO FAROFA COLORIDA (LINGUICA, ERVILHA, CENOURA) E SUCO COMPOSICAO NUTRICIONAL
. Alimento CUsTO CUSTO KCAL | CHO PTN LIP_|FIBRAS| Vit. A | Vit.C Mg Zinco Fe Ca

ALIMENTOS Per capita| PB PL FC S FCy KG UNITARIO g g g g g ™ it it i i Tt
Aclcar cristal 15,0 15,0 15,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -] 5803 | 1494 | 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 114
Abacaxi, polpa congelada 40.0 40.0 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 1224 | 312 0.19 0.05 0.13 0.00 0.50 4,03 0.02 0.14 5.42
Cenoura 20,0 20,0 20,0 1,0 16,8 0,8 0,00 R$ -1 6,83 1,53 0,26 0,03 0,64 |168,10| 1,02 2,25 0,04 0,04 4,51
Ervilha enlatada 20,0 20,0 20,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 1477 | 2,69 0,92 0,08 1,02 5,33 0,00 4,64 0,18 0,28 4,44
Farinha de mandioca 50,0 50,0 50,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 1182,63 | 44,60 | 0,61 0,14 3,27 0,00 0,00 | 20,01 | 0,18 0,60 | 37,76
Linguica Mista 40,0 40,0 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1158,40| 1,08 5,52 | 14,50 0,00 0,00 0,00 4,80 0,75 0,45 4,00
Alho 2,0 2,0 19 11 0,0 0,0 0,00 R$ - 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 0,02 0,27
Cebola 3,0 3,0 2,0 1,5 0,0 0,0 0,00 R$ -1 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cheiro verde 3,0 3,0 2,7 1,1 0,0 0,0 0,00 R$ -1.1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Oleo de soja 50 5,0 50 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 44,20 | 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal 1,0 1,0 1.0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 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/O!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -

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

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

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

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

CUSTO PER CAPITA R$ 0,00{ 481,80| 68,91 | 7,82 19,82 524 |[173,63| 3,24 | 37,39 1,20 1,57 60,35

MODO DE PREPARO

FAROFA: Leve o 6leo em uma panela, espere esquentar e adicione a linguica. Apds dourar, retire, corte em pequenos pedagos e reserve. Leve o 6leo e a cebola ao fogo. Refogue para que fique bem
macia e adicione a cenoura ralada e a ervilha. Apés refogar, misture a linguica e mexa. Adicione aos poucos a farinha de mandioca, logo apds misture juntamente com o sal e cheiro verde.. Cozinhe por
mais 5 minutos para aquecer toda a farinha e dourar. Porcione e sirva. SUCO: Coloque em um liquidificador a per capita da polpa de fruta, aglcar e a 4gua de acordo com a necessidade. Bata até obter
uma mistura homogenea. Sirva.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista|
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos
atendidos 0 42
NOME DA PREPARAQAO BOLO DE TRIGO, SUCO DE GOIABA 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 g g ™ e g ) g T
Aclcar cristal 25,0 250 | 250 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 96,71 | 2490 | 0,08 | 0,00 0,00 0,00 | 000 | 025 | 0,00 | 0,04 | 1,90
Farinha de trigo 40,0 40,0 | 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1144,19] 30,04 | 3,92 | 0,55 0,94 0,00 | 000 | 1240 | 033 | 038 | 7,15
Fermento em p6 quimico 1,0 1,0 1.0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 090 | 044 | 0,00 | 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00
Leite de vaca, integral 30,0 30,0 | 300 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -11801 | 1,36 | 097 | 0.98 0.00 853 | 000 | 300 | 012 | 0,01 | 3392
Oleo de soja 8.0 8.0 8.0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 70,72 | 0,00 | 0,00 | 8,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00
Ovo de galinha inteiro 12,0 120 | 107 11 0,0 0,0 0,00 R$ -1 1717 | 020 | 156 | 1,07 0.00 946 | 000 | 152 | 013 | 019 | 5,04
Goiaba vermelha, polpa 40,0 40,0 | 400 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 1400 | 2,80 | 040 | 0,00 040 | 5400 | 800 | 000 | 000 | 0,08 | 6,80
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! | 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/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! | 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 [#DIV/O!| 0,0 [ #DIvV/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( 361,70| 59,73 | 6,93 | 1059 | 134 | 7199 | 800 | 17,17 | 058 | 0,70 | 54,80

MODO DE PREPARO

BOLO: 1. Em um liquidificador, adicione os ovos, o aglcar, o 6leo, e o leite, e bata até misturar bem; 2. Adicione a mistura a farinha de trigo, e o fermento, depois bata até a massa ficar lisa e homogénea; 3.
Despeje a massa em uma forma untada a dleo e leve ao forno pré — aquecido a 180°C para assar; 4. Aguarde o bolo assar completamente;
SUCO: No liquidificador coloque a polpa de fruta e o agucar; Cubra com agua e bata até todos os ingredientes estarem completamente dissolvidos

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionistal
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 43
NOME DA PREPARACAO ESFIRRA ABERTA DE CARNE MOIDA, SUCO DE GOIABA COMPOSICAO NUTRICIONAL
. Alimento CUSTO CUSTO KCAL | CHO PTN LIP_|FIBRAS| Vit. A | Vit.C Mg Zinco Fe Ca

ALIMENTOS Per capita| PB PL FC S FCy KG UNITARIO 9 9 9 9 9 ™ mg mg mg mg mg
Alho 2,0 2,0 19 Al it 0,0 0,0 0,00 R$ -1 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 0,02 0,27
Aclcar cristal 15,0 15,0 15,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 58,03 | 1494 | 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 114
Cebola 3,0 3,0 2,0 155 0,0 0,0 0,00 R$ -1 118 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cheiro verde 3,0 3,0 2,7 Al it 0,0 0,0 0,00 R$ -1 1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Colorau 10 1,0 1,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -| 334 0,78 0,07 0,00 0,05 0,60 0,07 0,00 0,00 0,06 1,20
Farinha de trigo 40,0 40,0 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1144,19 30,04 | 3,92 0,55 0,94 0,00 0,00 | 12,40 | 0,33 0,38 7,15
Fermento biol6gico tablete 10 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
Goiaba vermelha, polpa 40,0 40,0 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 14,00 | 2,80 0,40 0,00 0,40 54,00 | 8,00 0,00 0,00 0,08 6,80
Oleo de soja 5,0 50 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 8,9 11 71 0,8 0,00 R$ -1 1431 | 0.16 1.30 0.89 0.00 7.88 0.00 1.27 0.11 0.16 4.20
Orégano 0.5 0.5 0,5 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -] 153 0,32 0,06 0,05 0,21 1,73 0.25 1,35 0,02 0,22 7.88
Sal 1.0 1.0 1.0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Tomate 10.0 10.0 8,0 1,3 0,0 0,0 0,00 R$ -] 153 0,31 0,11 0,02 0,12 4,16 2,12 1,05 0,01 0,02 0,69
Tomate. extrato 10.0 10.0 10,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -] 6.09 1.50 0.24 0.02 0.28 0.00 1.80 293 0.04 0.21 291
Limé&o, tahiti 1,0 1,0 0,8 1,2 0,0 0,0 0,00 R$ -1.032 0,11 0,01 0,00 0,01 0,00 0,38 0,10 0,00 0,00 0,51
Carne moida de 22 60,0 60,0 60,0 1,0 42,0 0,7 0,00 R$ - 145,20 | 0,00 14,53 | 9,25 0,00 0,00 0,00 12,00 | 3,43 1,69 4,80

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

CUSTO PER CAPITA R$ 0,00( 438,35| 51,99 | 21,12 | 15,81 2,24 68,56 | 14,34 | 33,16 | 4,08 2,91 | 40,54

MODO DE PREPARO

COFTRRA = RECUHATTU. FIQUE U 0IMIAtE €T PEYUETIUS TUDUS ETIETIOS dlliud US UUTOS TMYTEUIETIES (LEDUIA, dlllu), JUTIE d LalTIE, ESPTETTIa U TITIa0, JUTIE U Sal € IETTPETd a LdlTIE CUNTEIES. VIISTUTE TTTUTU UETITE
leve a geladeira para descansar. MASSA: Misture 500 ML de &gua (reserve o restante) com o fermento e o aglcar e deixe descansar por 10 minutos. Junte uma parte da farinha, o 6leo e o sal. Misture com
uma colher de pau. A seguir, despeje e sove a massa sobre a superficie enfarinhada. Acrescente o restante da farinha alternando com a 4gua aos poucos até que a massa figue com aparencia homogenea
e desgrude das méaos. Deixe descansar por 10 minutos. Apés descansar, divida a massa em 2 partes iguais e faca um rolo grosso com cada uma delas. Tome como medida trés dedos e corte toda a massa
em pedacos iguais. Veja se deu a quantidade de 2 esfirras por aluno. A seguir, fagca bolinhas usando a farinha de trigo para polvilhar e dar formato a massa. Utilizando os dedos, achate cada bola fazendo
laterais altas (como um ninho). Acomode os discos na forma polvilhada com trigo e deixe descansar por 10 minutos. Coloque uma pequena por¢ao com recheio sobre cada dlsqumho de esfirra. Espalhe o
lrachaio naricuial o acca om farna nrdaauiacida 2.1200C _Qinva augata au fria SLICO: Na liauidificadar cologuia a nalna do fruta o o aciicar Cubva cam 212 o hata atd tadac ag i

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionistal
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ
PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 44
NOME DA PREPARACAO ESFIRRA DE FRANGO COM QUEIJO, 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 Cops FCy KG UNITARIO g g g g G S g g g g g
Alho 2,0 2,0 1.9 11 0,0 0,0 0,00 R$ 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 0,02 0,27
Cebola 3,0 3,0 2,0 15 0,0 0,0 0,00 R$ -1 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cheiro verde 3,0 3,0 2,7 11 0,0 0,0 0,00 R$ -1 1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Frango, peito, sem pele 60,0 60,0 45,1 1,3 30,2 0,7 0,00 R$ -1 7150 | 0,00 | 12,92 | 1,81 0,00 1,20 0,00 | 18,76 | 0,40 0,26 4,42
Farinha de trigo 40,0 40,0 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1144,19 30,04 | 3,92 0,55 0,94 0,00 0,00 | 12,40 | 0,33 0,38 7,15
Fermento biolégico tablete 10 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
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 10,0 10,0 8.9 11 7,1 0,8 0,00 R$ -11431 | 0,16 1,30 0,89 0,00 7,88 0,00 1,27 0,11 0,16 4,20
Orégano 0,5 0,5 0,5 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 153 0,32 0,06 0,05 0,21 1,73 0,25 1,35 0,02 0,22 7,88
Acerola, polpa congelada 40,0 40,0 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -| 877 2,22 0,24 0,00 0,28 0,00 [249,30| 3,46 0,03 0,07 3,04
Queijo, mussarela 10,0 10,0 10,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -13299 | 030 2,26 2,52 0,00 10,90 | 0,00 2,36 0,35 0,03 | 87,50
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 8,0 1,3 0,0 0,0 0,00 R$ -1 153 0,31 0,11 0,02 0,12 4,16 2,12 1,05 0,01 0,02 0,69
Aclcar cristal 15,0 15,0 15,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 58,03 | 14,94 | 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
Acafréo 0,5 0,5 0,5 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 155 0,33 0,06 0,03 0,02 0,13 0,40 1,32 0,01 0,06 0,56
0 0,0 0,0 |#DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
] 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/O!]| 0,0 #DIV/O! 0,0 0,00 R$ -
CUSTO PER CAPITA R$ 0,00( 384,20 49,65 | 21,34 | 10,90 1,80 26,20 [ 253,79| 44,03 | 1,40 129 (119,84

MODO DE PREPARO

ESFIRRA - RECHEIO: Pique o tomate em pequenos cubos e menos ainda os outros ingredientes (cebola, alho), junie o frango, com o sal e tempera o frango com eles. Coloque Na pressao para refogar ae |
desfiar. Apés pronto, reserve. MASSA: Misture 500 ML &gua (reserve o restante) com o fermento e o aglcar e deixe descansar por 10 minutos. Junte uma parte da farinha, o éleo e o sal. Misture com uma
colher de pau. A seguir, despeje e sove a massa sobre a superficie enfarinhada. Acrescente o restante da farinha alternando com a 4gua aos poucos até que a massa fique com aparencia homogenea e
desgrude das méos. Deixe descansar por 10 minutos. Apés descansar, divida a massa em 2 partes iguais e faga um rolo grosso com cada uma delas. Tome como medida trés dedos e corte toda a massa
em pedagos iguais. Veja se deu a quantidade de 2 esfirras por aluno. A seguir, faga bolinhas usando a farinha de trigo para polvilhar e dar formato a massa. Utilizando os dedos, achate cada bola fazendo
Iaterals altas (como um ninho). Acomode os discos na forma polvilhada com trigo e deixe descansar por 10 minutos. Cologue uma pequena porcéo com recheio de queijo e frango desflado sobre cada

o

Nome, numero do CRN e assinatura do Nutricionista|

Documento foi assinado diaitalmente nor KAMILLA RESENDE BATISTA SIOUEIRA em 17/10/2023 12:39:40.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site httos://sad.to.aov.br/verificador. informando o cédiao verificador: A58A6505016C2D1C
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ

PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos
atendidos 0 45
NOME DA PREPARAGAO ROSCA CASEIRA, LEITE COM CACAU EM PO COMPOSICAO NUTRICIONAL
: Alimento CUSTO | CUSTO |KCAL | cHO | PTN | LIP |FIBRAS| Vit A | vitC | Mg |zZinco| Fe | ca
ALIMENTOS Percapital PB | PL | FC [fAMeRe | Fey [ SIRIO ) RS 9
g g g g 9 w | mg | mg | mg | mg | mg
Acticar cristal 200 [200] 200 [ 10| 00 [00]| 000 [Rs | 77.37 [ 1992 | 0,06 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 020 | 0,00 | 0,08 | 1,52
Coco seco ralado 50 |50 50 | 10| 00 [00] 000 [Rs 2505 | 239 | 014 [ 1,78 | 024 | 000 | 004 | 250 | 009 | 010 [ 075
Farinha de trigo 400 [ 400 400 [ 10 | 00 | 00| 000 [R$ —[144,19] 30,04 | 3,92 | 055 | 094 | 0,00 | 000 | 12,40 | 0,33 | 038 | 7.5
Fermento Bioldgico tablete | 1,0 10| 10 | 10| o0 |[o00]| 000 |Rs -| 090 | 008 | 017 | 002 | 004 | 000 | 000 | 038 | 011 | 003 | 018
Mardarina, com sal 50 |50 50 [ 10| 00 |00]| 000 [Rs 12972 | 0.00 | 0,00 | 336 | 000 | 1927 | 000 | 0.06 | 0,00 | 0.00 | 023
tggfegﬁz‘ﬁj' integral 1500 4500|1500 | 1.0 | 00 |o00| 000 |Rs | 9005 | 678 | 483 | 48 | 000 | 4265 | 000 | 1500 | 060 | 005 |16958
Oleo de soja 80 |80 80 [ 10| 00 [o00]| 000 [RS —[70.72 | 0,00 | 0,00 | 800 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0.00 | 0,00 | 0,00 | 0,00
Ovo de qalinha inteiro 100 [100] 89 | 11| 71 [08| 000 [Rs 1431 | 016 | 1.30 [ 089 | 000 | 7.88 | 000 | 1.27 | 011 | 0.16 | 4.20
Cacau em p6, 100% 100 [100] 100 [ 10| 00 [ 00| 000 [R$ 2700 | 1,70 | 245 [ 1,15 | 3,35 | 000 | 000 | 250 | 0,06 | 0,03 | 1,20
o 00 [ 00 [#Dviol] 0,0 | #Dvior | 0,0 | 0,00 | RS -
o 00 [ 00 [#Dvio| 0,0 | #Dvior | 0,0 | 0,00 | RS -
o 00 [ 00 [#Dvio] 0,0 | #Dvior | 0,0 | 0,00 |R$ -
o 00 [ 00 [#Dvio] 0,0 | #Dvior | 0,0 | 0,00 |RS -
o 00 [ 00 [#Dvio| 0,0 | #Dvior | 0,0 | 0,00 | RS -
o 00 [ 00 [#Dvior] 0,0 | #Dvior | 0,0 | 0,00 |RS -
o 00 [ 00 [#Dvio| 0,0 | #Dvior | 0,0 | 0,00 | RS -
o 00 [ 00 [#Dvio] 0,0 | #Dvior | 0,0 | 0,00 |R$ -
o 00 [ 00 [#Dvioi] 0,0 | #Dvior | 0,0 | 0,00 | RS -
o 00 [ 00 [#Dvio] 0,0 | #Dvior | 0,0 | 0,00 | RS -
CUSTO PER CAPITA R$ 0,00] 479,31 61,06 | 12,88 | 20,61 | 4,57 | 69,80 | 0,04 | 3431 | 130 | 0,77 | 184,80

MODO DE PREPARO

ROSCA: Morne o leite, coloque no liquidificador os ovos, agticar, o sal, a margarina, o 6leo, o leite morno e o fermento. Bata os ingredientes. Coloque em uma tijela a metade da farinha de trigo. Coloque o
liquido e misture aos poucos. Sove bem a massa até que desgrude das méos. Faga as rosquinhas e deixe descansar até que dobre de volume. Leve para assar em forno a 180°C por 30 minutos ou até qu
esteja dourado (ndo precisa untar a forma). LEITE COM CACAU EM PO: Em leite morno misture o cacau em p6 e o aglicar, mexa até formar uma mistura homogénea. Sirva.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionistal
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ

PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 46
NOME DA PREPARACAO PAO FRANCES COM PRESUNTO E QUEIJO, SUCO DE ABACAX COMPOSICAO NUTRICIONAL
. Alimento CUSTO CUSTO KCAL | CHO PTN LIP_|FIBRAS| Vit. A | Vit.C Ma Zinco Fe Ca
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cops FCy KG UNITARIO g g g g G S g g g g g
Presunto 15,0 15,0 15,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 14,06 | 0,32 2,14 0,41 0,00 0,00 0,00 2,63 0,22 0,12 3,49
Abacaxi, polpa congelada 40,0 40,0 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -11224 | 3,12 0,19 0,05 0,13 0,00 0,50 4,03 0,02 0,14 5,42
Pé&o de trigo francés 60,0 60,0 60,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1179,89 3519 | 4,77 1,86 1,38 1,79 0,00 | 1528 | 0,46 0,60 9,45
Queijo, mussarela 15,0 15,0 15,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 14948 | 046 3,40 3,78 0,00 16,35 | 0,00 3,54 0,53 0,05 [131,26
Margarina, sem sal 3,0 3,0 3.0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -117,79 | 0,00 0,00 2,01 0,00 7,35 0,00 0,03 0,00 0,00 0,15
Acucar cristal 15,0 15,0 15,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 58,03 | 14,94 | 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
0 0,0 0,0 |#DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
CUSTO PER CAPITA R$ 0,00{ 331,49| 54,03 | 10,55 | 8,10 1,51 25,50 | 0,50 | 25,66 1,23 0,94 | 150,90

MODO DE PREPARO

PAO FRANCES COM PRESUNTO E QUEIJO: Corte o pdo ao meio, passe margarina, coloque a per capita de presunto e queijo, feche e sirva. SUCO: Coloque em um liquidificador a per capita da polpa de
fruta, aclcar e a agua de acordo com a necessidade. Bata até obter uma mistura homogenea. Sirva.

Nome, numero do CRN e assinatura do Nutricionista|

Documento foi assinado diaitalmente nor KAMILLA RESENDE BATISTA SIOUEIRA em 17/10/2023 12:39:40.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site httos://sad.to.aov.br/verificador. informando o cédiao verificador: A58A6505016C2D1C
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ

PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 47
NOME DA PREPARACAO BEIJU COM MANTEIGA E LEITE COM CACAU EM PO COMPOSICAO NUTRICIONAL
. Alimento CUSTO CUSTO KCAL | CHO PTN LIP_|FIBRAS| Vit. A | Vit.C Ma Zinco Ee Ca
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cozido FCy KG UNITARIO g g g g g ™ i) it i) it i
Aclcar cristal 10,0 10,0 10,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 13868 | 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
Cacau em p6, 100% 10,0 10,0 10,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 27,00 1,70 2,45 1,15 3,35 0,00 0,00 2,50 0,06 0,03 1,20
Polvilho doce 60,0 60,0 60,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 1210,74| 52,06 | 0,26 0,00 0,14 0,00 0,00 2,46 0,00 0,31 16,45
Leite de vaca, integral 120,0 120,0 | 120,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 172,04 | 542 3,86 3,90 0,00 34,12 | 0,00 12,00 | 0,48 0,04 [135,66
sal 1,0 1,0 1.0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Manteiga, com sal 3,0 3,0 3,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -121,78 | 0,00 0,01 2,47 0,00 27,71 | 0,00 0,04 0,00 0,00 0,28
0 0,0 0,0 | #DIV/O!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
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/O!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
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/O!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
CUSTO PER CAPITA R$ 0,00{ 370,24| 69,15 | 6,62 7,52 3,49 61,82 | 0,00 | 17,10 | 0,54 0,39 | 154,35

MODO DE PREPARO

BEIJU COM MARGARINA: Em um recipiente adicione o polvilho, um pouco de &gua, o sal e misture bem até a massa esfarelar. Apés umidificada, peneire a massa até que a mesma fique no ponto da
massa da tapioca (gréos menores, como uma farinha). Aqueca uma assadeira grande para tapioca em fogo baixo e despeje a massa preparada de modo que ocupe toda a area da assadeira. Asse até a
massa endurecer e ficar no ponto de servir. Com o auxilio de uma colher passe a manteiga na tapioca, enrole, porcione e sirva. LEITE COM CACAU EM PO: Em leite morno misture o cacau em pé e o
aglcar, mexa até formar uma mistura homogénea. Sirva.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista|

AUMENTAGAD

ESCOLAR
FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE
Numero de alunos 0
atendidos 48
NOME DA PREPARACAO CUSCUZ DE CARNE DESFIADA, 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 Cops FCy KG UNITARIO g g g g G S g g g g g
Alho 2,0 2,0 1.9 11 0,0 0,0 0,00 R$ - 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 0,02 0,27
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, bovina, acém 50,0 50,0 45,0 11 0,0 0,0 0,00 R$ -1 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 2,0 15 0,0 0,0 0,00 R$ -1 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Flocos de milho 60,0 60,0 60,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1217,20| 45,60 | 4,92 2,16 4,44 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$ -| 877 2,22 0,24 0,00 0,28 0,00 [249,30| 3,46 0,03 0,07 3,04
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
Acucar cristal 15,0 15,0 15,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 58,03 | 14,94 | 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
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/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/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
CUSTO PER CAPITA R$ 0,00| 403,66| 63,50 [ 15,80 | 10,22 4,87 1,28 | 250,06| 11,04 | 2,66 0,87 7,22

MODO DE PREPARO

CUSCUZ: Coloque o flocos de milho e um pouco de sal em um recipiente. Acrescente a quantidade de dgua necesséria para a massa ficar imida. Deixe a mesma descansar por alguns minutos até que
fique um pouco "inchada". Cologue a mistura em uma cuscuzeira (deve haver dgua no fundo da cuscuzeira), apés levantar fervura, deixe em fogo baixo até que o cuscuz fique no ponto de servir. Depois de
pronto, reserve. CARNE DESFIADA: Em uma panela de presséo refogue o oleo, cebola, alho e se ainda nao estiver temperado a carne, coloque o sal. Apés, coloque a carne cortada em pedacos medio,
mexa deixando ela dourar mas, sem deixar grudar na panela. Depois coloque quantidade de agua necessaria para cozinhar bem e depois desfiar. CUSCUZ COM CARNE DESFIADA: Com a carne pronta e
desfiada, mistura a massa do cuscuz com a carne até pegar gosto, porcione e sirva. SUCO: Coloque em um liquidificador a per capita da polpa de fruta, aglcar e a 4gua de acordo com a necessidade. Bata
até obter uma mistura homogenea. Sirva.

Nome, numero do CRN e assinatura do Nutricionista|
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 49
NOME DA PREPARACAO PASTEL DE FORNO, SUCO DE ABACAXI COMPOSICAO NUTRICIONAL
. Alimento CUSTO CUSTO KCAL | CHO PTN LIP_|FIBRAS| Vit. A | Vit.C Ma Zinco Ee Ca

ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cozido FCy KG UNITARIO g g g g g ™ i) it i) it i
Alho 2,0 2,0 1,9 1,1 0,0 0,0 0,00 R$ -1 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 0,02 0,27
Aclcar cristal 15,0 15,0 15,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 58,03 | 1494 | 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
Abacaxi, polpa congelada 40,0 40,0 40,0 1,0 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
Carne moida de 22 50,0 50,0 50,0 1,0 35,0 0,7 0,00 R$ -1121,00| 0,00 12,11 | 7,71 0,00 0,00 0,00 10,00 | 2,86 1,41 4,00
Cebola 3,0 3,0 2,0 15 0,0 0,0 0,00 R$ -1.1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cheiro verde 3,0 3,0 2,7 1,1 0,0 0,0 0,00 R$ -1.1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Colorau 1,0 1,0 1,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 334 0,78 0,07 0,00 0,05 0,60 0,07 0,00 0,00 0,06 1,20
Pastel de forno 60,0 60,0 60,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1186,00| 3445 | 4,14 3,30 0,00 12,21 | 0,00 0,00 0,00 1,49 0,00
Oleo de soja 50 5,0 50 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 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/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/O!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -

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

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

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

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

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

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

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

CUSTO PER CAPITA R$ 0,00{ 429,51 | 54,25 | 16,82 | 16,08 0,36 13,00 | 2,29 15,70 | 2,91 3,16 | 1484

MODO DE PREPARO

PASTEL: Com a massa pronta de pastel, abra a massa numa superficie, espalhe o recheio nos circulos e feche a borda com o auxilio de um garfo. Disponha os pasteis numa assadeira grande e untada.
Passe um fio de oleo por cima da massa e distribua por cima o oregano. Coloque para assar e dourar no forno, apés desligue, e sirva. SUCO: Coloque em um liquidificador a per capita da polpa de fruta,
acucar e a gua de acordo com a necessidade. Bata até obter uma mistura homogenea. Sirva.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista|
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ

PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 50
NOME DA PREPARACAO SANDUICHE NATURAL E SUCO DE ACEROLA COMPOSICAO NUTRICIONAL
. Alimento CUSTO CUSTO KCAL | CHO | PTN LIP [FIBRAS| Vit. A | Vit.C M Zinco Fe Ca
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cozido FCy KG UNITARIO 9
g g g g g Mg mg mg mg mg mg

Alho 2,0 2,0 1.9 11 0,0 0,0 0,00 R$ - 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 0,02 0,27
Cebola 3,0 3,0 2,0 15 0,0 0,0 0,00 R$ -1 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Oleo de soja 8,0 8,0 8,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 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 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
Cheiro verde 3,0 3,0 2,7 11 0,0 0,0 0,00 R$ -1 1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Frango, peito, filé 60,0 60,0 45,1 1,3 30,2 0,7 0,00 R$ -1103,80| 0,00 | 1855 | 2,71 0,00 5,40 0,00 | 16,20 | 0,74 0,64 9,00
Pé&o de trigo de forma 50,0 50,0 50,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1133,00| 2531 | 3,82 1,65 1,20 0,00 | 75,50 | 11,50 | 0,37 1,87 | 75,50
Creme de Leite 20,0 20,0 20,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 4430 | 0,90 0,30 4,50 0,00 25,60 | 0,00 1,51 0,06 0,06 | 16,55
Milho verde enlatado 5,0 5,0 5,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -| 488 0,86 0,16 0,12 0,23 0,11 0,09 1,02 0,02 0,03 0,11
Cenoura 15,0 15,0 15,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -| 512 1,15 0,20 0,03 0,48 |126,08| 0,77 1,68 0,03 0,03 3,38
Orégano 0,5 0,5 0,5 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 153 0,32 0,06 0,05 0,21 1,73 0,25 1,35 0,02 0,22 7,88
Alface lisa 10,0 10,0 9,2 11 0,0 0,0 0,00 R$ -1 1,38 0,24 0,17 0,01 0,23 0,00 2,14 0,91 0,03 0,06 2,75
Acerola, polpa congelada 40,0 40,0 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -| 877 2,22 0,24 0,00 0,28 0,00 [249,30| 3,46 0,03 0,07 3,04
Aclcar cristal 15,0 15,0 15,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 58,03 | 14,94 | 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
Tomate 10,0 10,0 8,0 1,3 0,0 0,0 0,00 R$ -1 153 0,31 0,11 0,02 0,12 4,16 2,12 1,05 0,01 0,02 0,69

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

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

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

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

CUSTO PER CAPITA R$ 0,00( 437,77 | 47,20 | 23,91 | 17,09 2,94 |163,27|331,88| 40,36 | 1,36 3,06 | 123,12

MODO DE PREPARO

SANDUICHE NATURAL: Refogue o frango desfiado com 6leo, alho e cebola em uma panela. Misture a cebola , a cenoura ralada, o milho, o cheiro verde e o sal. Adicione o creme de leite, misture e finalize
0 paté com o oregano. Passe em uma das fatias do p&o o paté de frango, coloque por cima rodelas de tomate e folha de alface. Feche com a outra fatia de pdo. SUCO: Coloque em um liquidificador a per
capita da polpa de fruta, agtcar e a agua de acordo com a necessidade. Bata até obter uma mistura homogenea. Sirva.

Nome, numero do CRN e assinatura do Nutricionista|
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PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 51
NOME DA PREPARACAO HAMBURGUER DE CARNE MOIDA, SUCO DE CAJA COMPOSICAO NUTRICIONAL
. Alimento CUSTO CUSTO KCAL | CHO PTN LIP_|FIBRAS| Vit. A | Vit.C Ma Zinco Ee Ca

ALIMENTOS Per capita| PB PL FC | cozido | FSY P UNFAEE 7 ; 7 7 : - ma ma ma g na
Alho 2,0 0.0 0,0 Al it #DIV/O! 0,0 0,00 R$ -| 226 0.48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0.43 0,02 0,02 0,27
Cebola 3.0 0.0 0,0 15 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -1 118 0.27 0.05 0.00 0.07 0.00 0.14 0.36 0.01 0.01 0.42
Cheiro verde 3.0 0.0 0,0 Al it #DIV/O! 0,0 0,00 R$ - 126 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Carne moida de 22 60.0 0.0 0,0 1,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ - 114520 0.00 1453 | 9.25 0.00 0.00 0.00 12,00 | 3.43 1.69 4.80
Farinha de rosca 2,0 0.0 0,0 1,0 #DIV/O! 0,0 0,00 R$ -| 741 1,52 0,23 0,03 0,10 0,00 0,00 1,14 0,03 0,13 0,71
Margarina, sem sal 3.0 0.0 0,0 1,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -1 1779 | 0.00 0.00 2,01 0.00 7.35 0.00 0.03 0.00 0.00 0.15
P&ao de hamburguer 60,0 0.0 0,0 1,0 #DIV/O! 0,0 0,00 R$ - 1167.40| 29,67 | 5.70 2,60 1.26 0,00 0,00 0,00 0.40 199 | 82.80
Ovo de galinha inteiro 5.0 0.0 0,0 11 #DIV/0! 0,8 0,00 R$ -1 7.16 0.08 0.65 0.45 0.00 3.94 0.00 0.63 0.05 0.08 2,10
Alface lisa 10.0 0.0 0,0 11 #DIV/O! 0,0 0,00 R$ -] 1.38 0.24 0.17 0,01 0,23 0,00 2,14 091 0,03 0,06 2,75
Caiéa polpa. congelada 40.0 0.0 0,0 1.0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -11053 | 255 0.24 0.07 0.54 0.00 0.00 2.87 0.02 0.13 3.66
Tomate 10.0 0.0 0,0 1,3 #DIV/O! 0,0 0,00 R$ -] 153 0,31 0,11 0,02 0,12 4,16 2,12 1,05 0,01 0,02 0.69
Aclcar cristal 15.0 0.0 0,0 1.0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -1 5803 | 1494 | 0.05 0.00 0.00 0.00 0.00 0.15 0.00 0.02 1.14
Sal 1.0 0.0 |#DIv/O'] 1,0 #DIV/O! 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/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/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/O!] 0,0 #DIV/O! 0,0 0,00 R$ -

CUSTO PER CAPITA R$ 0,00{ 421,14 | 50,27 | 21,94 | 14,46 2,44 15,65 | 5,98 | 20,31 | 4,01 4,17 | 101,89

MODO DE PREPARO

HAMBURGUER: Coloque numa vasilha a carne, alho, cebola, ovo, sal, cheiro verde e misture com as maos. Vai adicionando a farinha de rosca e misturando aos poucos. Faga com as maos bolinhas e
depois as amasse para dar a forma do hamburguer. Unte uma forma com oleo e coloque os hamburguers para assar até cozinhar e dourar. Apés retire, passe a margarina nos paes, coloque o disco de
hamburguer assado no pao e apds adicione rodela de tomate e folha de alface. Feche o pé&o e sirva. SUCO: Coloque em um liquidificador a per capita da polpa de fruta, aclcar e a 4gua de acordo com a
necessidade. Bata até obter uma mistura homogenea. Sirva.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionistal

ENTAGAD
~

FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 52
NOME DA PREPARA(;AO CUSCUZ MARROQUINO, SUCO DE ACEROLA 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 g g ™ e g ) g T
Alho 2,0 0,0 0,0 1,1 | #DIv/o! | 0,0 0,00 R$ -] 226 | 048 | 014 | 0.00 0.09 019 | 062 | 043 | 0.02 | 0.02 | 0.27
Cheiro verde 3,0 0,0 0,0 1,1 | #DIv/o! | 0,0 0,00 R$ -1 126 | 021 | 0,08 | 0,02 0,04 000 | 095 | 074 | 001 | 002 | 240
Acerola, polpa congelada 40,0 0,0 0,0 1,0 | #DIv/o! | 0,0 0,00 R$ -1 877 | 222 | 024 | 0.0 0.28 0.00 |249.30| 346 | 0.03 | 0.07 | 3.04
Oleo de soja 5.0 0,0 0,0 1,0 | #DIv/o! | 0,0 0,00 R$ -1 4420 | 0,00 | 0,00 | 5,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00
Flocos de milho 60.0 0.0 0,0 1,0 | #DIv/o! | 0,0 0,00 R$ -1217.20| 4560 | 4.92 | 2,16 4.44 000 | 000 | 000 | 0.00 | 0.00 | 0.00
Linguica mista 40,0 0,0 0,0 1,0 | #DIv/o! | 0,0 0,00 R$ -115840| 1,08 | 552 | 1450 | 0,00 000 | 000 | 480 | 075 | 045 | 4,00
Bacon 10,0 0.0 0,0 1,0 | #DIv/o! | 02 0,00 R$ -159.25| 000 | 1,15 | 6.03 0.00 000 | 000 | 036 | 0.02 | 0.04 | 0.24
Sal 0,5 0,0 0,0 1,0 | #DIv/o! | 0,0 0,00 R$ -1 000 | 0,00 | 0,00 | 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00
Ovo de galinha inteiro 10,0 0,0 0,0 1,1 | #DIv/o! | 038 0,00 R$ -1 1431 | 016 | 1,30 | 0.89 0.00 788 | 000 | 127 | 011 | 0.16 | 4.20
Aclcar cristal 15,0 0,0 0,0 1,0 | #DIv/o! | 0,0 0,00 R$ - 158,03 | 1494 | 0,05 | 0,00 0,00 000 | 000 | 015 | 000 | 002 | 114
Cenoura 15,0 0.0 0,0 1,0 | #DIv/o! | 08 0,00 R$ -1 512 | 1,15 | 020 | 0.03 048 |126,08| 077 | 168 | 003 | 003 | 3.38
Cebola 3.0 0,0 0,0 15 | #DIv/o! | 0,0 0,00 R$ -1 118 | 0,27 | 0,05 | 0,00 0,07 000 | 014 | 036 | 001 | 001 | 042

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

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

CUSTO PER CAPITA R$ 0,00( 569,99 | 66,10 | 13,64 | 28,62 | 539 |134,15|251,78| 1324 [ 0,97 | 0,81 | 19,08

MODO DE PREPARO

CUSCUZ: Coloque o flocos de milho e um pouco de sal em um recipiente. Acrescente a quantidade de dgua necessaria para a massa ficar imida. Deixe a mesma descansar por alguns minutos até que
fique um pouco “inchada”. Cologue a mistura em uma cuscuzeira e deixe cozinhar. Reserve. Pique o bacon em pedacos pequenos, coloque em uma frigideira sem 6leo e deize dourar. Apés descarte o 6leo
e retire 0 bacon pronto. Refogue em 6éleo a linguica mista em cubos, apés pronta retirar excesso de oleo e reserve. Em uma frigideira, coloque o oleo, sal e os ovos, mexa até forma pedacos soltos e dourar.
Reserve. Em uma panela adicione todos os ingredientes (6leo, sal, alho, cenoura ralada, abobrinha verde, ovos, linguica, bacon) refogue e as poucos vai adicionando o cuscuz j& pronto. Apés misturar e
obter uma preprac@o homogénea, finalize com cheiro verde e sirva. SUCO: Cologue em um liquidificador a per capita da polpa de fruta, acucar e a agua de acordo com a necessidade. Bata até obter uma

Nome, numero do CRN e assinatura do Nutricionista|

Documento foi assinado diaitalmente nor KAMILLA RESENDE BATISTA SIOUEIRA em 17/10/2023 12:39:40.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site httos://sad.to.aov.br/verificador. informando o cédiao verificador: A58A6505016C2D1C
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 53
NOME DA PREPARACAO TORTA DE QUEIJO E PRESUNTO, SUCO DE ABACAXI COMPOSICAO NUTRICIONAL
} Alimento CUSTO | CUSTO |KCAL] CHO | PTN | LIP [FIBRAS|[ Vit A [ VitC| Ma | Zinco | Fe | ca

ALIMENTOS Percapita| PB | PL | FC |"CT P Foy | BT | pnmario [ g g g . 5 T Tme Toe T e T
t:gfegﬁz‘ﬁj integral 300 1 00 | 00 | 10 | #ovior | 00| 000 |Rs -| 1801 | 1,36 | 097 | 098 | 000 | 853 | 000 | 300 | 012 | 0,01 | 3392
Farinha de trigo 500 | 00 | 00 | 1,0 | #DV/or | 00 [ 000 [Rs -1180.24| 37.55 | 490 | 068 | 117 | 000 | 000 | 1550 | 041 | 048 | 893
Fermento em pé quimico 0.5 0.0 | 00 | 1,0 | #DIV/ol | 00 | 000 |R$ -1 045 [ 022 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 0.00 | 000 | 0.00 | 0.00
Presunto 200 | 00 | 00 | 10 | #DV/Or | 00 [ 0,00 [Rs -1 1875 | 043 | 286 | 054 | 0,00 | 000 | 000 | 350 | 029 | 017 | 465
Oleo de soia 8.0 00 | 00 | 1,0 | #DIV/Or | 00 | 000 |R$ -1 7072 [ 0.00 | 0.00 | 8.00 | 000 | 000 | 0.00 | 0.00 | 000 | 0.00 | 0.00
OQueijo, mussarela 200 | 00 | 00 | 1,0 | #DIV/Or | 00 [ 0,00 [Rs -~ 6597 | 061 | 453 | 504 | 000 | 21.80 | 000 | 471 | 0,70 | 006 [175.01
Sal 1.0 00 | 00 | 1,0 | #DIV/Or | 00 | 000 |R$ -1 000 [ 000 | 0.00 | 000 | 000 | 000 | 0.00 | 0.00 | 0,00 | 0.00 | 0.00
Tomate 100 [ 00 00 [ 13 [ #Dvior | 00 | 000 |Rs$ -1 153 [ 031 | 041 | 002 | 042 | 416 | 212 | 1,05 | 001 | 002 | 069
Abacaxi, polpa congelada 40,0 00 | 00 | 10| #ovior | 00 | 000 |R$ -| 1224 | 312 | 0,19 | 0,05 | 013 | 000 | 050 | 403 | 002 | 014 | 542
Orégano 05 00 | 00 | 1,0 | #DV/O! | 00 | 000 |Rs -1 153 | 032 | 006 | 005 | 021 | 173 | 025 | 1.35 | 002 | 022 | 7.88
Tomate. extrato 100 | 00 | 00 | 10 [ #DIvior [ 0,0 | 0,00 |R$ -1 609 | 150 | 024 | 002 | 028 | 000 | 1.80 | 293 | 004 | 021 | 291
Actcar cristal 150 | 00 | 00 | 1,0 | #Dvior | 00 | 000 |Rs$ -1 58.03 [ 14.94 | 0.05 | 000 | 000 | 000 | 0.00 | 015 | 000 | 002 | 114

ol 00 0.0 [#DIV/OI| 0,0 | #DIV/Or | 00 [ 0,00 [Rs -

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

ol 00 0.0 [#DIV/0I| 0,0 | #DIV/Or | 00 [ 0,00 [Rs -

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

ol 00 0.0 [#DIV/0I| 0,0 | #DIV/Or | 00 [ 0,00 [Rs -

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

ol 00 0.0 [#DIV/0I] 0,0 | #DIV/or | 00 [ 0,00 [Rs -

CUSTO PER CAPITA R$ 0,00| 433,56 60,35 | 13,89 | 15,37 | 1,92 | 36,22 | 4,67 | 36,24 | 1,63 | 1,33 | 240,54

MODO DE PREPARO

TORTA: Bater todos os ingredientes no liquidificador (farinha, fermento, ovos, leite, sal e oleo) até ficar uma massa uniforme. Unte uma forma de assar, despeje uma parte da massa, por cima recheie com
camadas de presunto, tomate picado no meio com extrato, e camadas de queijo mussarela. Finalize com a outra parte da massa por cima. Adicione oregano por cima e coloque para assar em forna médio a
180°C. Apds pronto, sirva os pedacos de acordo com a per capita. SUCO: Coloque em um liquidificador a per capita da polpa de fruta, aclcar e a 4gua de acordo com a necessidade. Bata até obter uma
mistura homogenea. Sirva.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionistal
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 54
NOME DA PREPARAGAO BOLO DE COCO, SUCO DE ACEROLA COMPOSICAO NUTRICIONAL
) Alimento CUSTO | CUSTO |KCAL] CHO | PTN | LIP |FIBRAS| Vit.A [ Vit.C | Mg | Zinco| Fe | cCa
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cozido FCy KG UNITARIO g g g g g ™ e g ) g T
Farinha de trigo 200 | 00 | 0.0 | 1,0 | #DivV/ol | 00 | 0,00 |R$ 144191 30.04 | 392 | 055 | 0.94 | 000 | 000 | 1240 | 033 | 038 | 7.5
Coco seco ralado 100 | 00 | 00 [ 1,0 | #Dvior | 00 | 000 |Rs$ 50,10 | 477 | 029 | 355 | 047 | 0,00 | 007 | 500 | 018 | 019 | 1,50
Acticar cristal 250 | 00 | 0.0 | 1,0 | #DIvV/ol | 00 | 0,00 |R$ [ 96,72 [ 24.90 | 0,08 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 000 | 025 | 000 | 004 | 1.90
Oleo de soia 8,0 00 | 00 | 1,0 | #DIV/Or | 00 | 000 |R$ —[ 70,72 [ 0,00 | 0,00 | 800 | 0,00 | 0,00 | 000 | 000 | 000 | 000 | 0,00
Ovo de galinha inteiro 200 | 00 | 00 | 11 | #Dv/Or | 08 [ 000 [R$ [ 2862 033 | 261 | 1,78 | 0.00 | 1577 | 000 | 253 | 022 | 031 | 8.40
:theeﬂﬁz‘ﬁf" integral 40,0 00| 00 | 10| #ovior | 00 | 000 |RS$ -| 2401 | 181 | 1,29 | 1,30 | 0,00 | 11,37 | 0,00 | 400 | 0,16 | 0,01 | 4522
Fermento em pé quimico 10 00 | 00 | 1,0 | #DV/O! | 00 | 000 |Rs 1090 | 044 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 0.00 | 000 | 000 | 0,00
Acerola, polpa congelada 200 | 00 | 0.0 | 1,0 | #DivV/or | 00 | 0,00 |R$ [ 877 [ 222 | 024 | 000 | 028 | 0.00 [249.30] 346 | 003 | 007 | 3.04
ol 00 0,0 [#DIV/OI| 0,0 | #DIV/o! | 00 | 0,00 |R$ -
ol 00 0.0 |#DIV/0I] 0,0 | #DIV/o! | 00 | 0,00 | RS -
ol 00 0,0 [#DIV/0I| 0,0 | #DIV/O! | 00 | 0,00 |R$ -
o 00 0.0 |#DIV/0I] 0,0 | #DIV/o! | 00 | 0,00 | RS -
ol 00 0,0 [#DIV/0I| 0,0 | #DIV/o! | 00 | 0,00 |R$ -
ol 00 0.0 |#DIV/0/] 0,0 | #DIV/0! | 00 | 0,00 | RS -
ol 00 0,0 [#DIV/0I| 0,0 | #DIV/o! | 00 | 0,00 |R$ -
ol 00 0.0 |#DIV/0I] 0,0 | #DIV/0! | 00 | 0,00 | RS -
ol 00 0,0 [#DIV/0I| 0,0 | #DIV/o! | 00 | 0,00 |R$ -
ol 00 0.0 |#DIV/0I] 0,0 | #DIV/0! | 00 | 0,00 |RS -
ol 00 0,0 [#DIV/0I| 0,0 | #DIV/o! | 00 | 0,00 |R$ -
CUSTO PER CAPITA R$ 0,00 424,03 64,50 | 8,42 | 1518 | 1,69 | 27,14 | 249,37] 27,65 | 0,92 | 1,01 | 67,20

MODO DE PREPARO

BOLO: 1. Em um liquidificador, adicione os ovos, o agtcar, o 6leo, o leite, e bata até misturar bem; 2. Adicione & mistura o coco ralado, a farinha de trigo, o queijo e o fermento, depois bata até a massa ficar
lisa e homogénea; 3. despeje a massa em

uma forma untada a dleo e leve ao forno pré — aquecido a 180°C para assar; 4. Aguarde o bolo assar completamente e sirva; SUCO: Coloque em um liquidificador a per capita da polpa de fruta, aglcar e a
4gua de acordo com a necessidade. Bata até obter uma mistura homogenea. Sirva.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionistal

Documento foi assinado diaitalmente nor KAMILLA RESENDE BATISTA SIOUEIRA em 17/10/2023 12:39:40.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site httos://sad.to.aov.br/verificador. informando o cédiao verificador: A58A6505016C2D1C
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PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 55
NOME DA PREPARAGAO PIZZA DE FRANGO, SUCO DE MARACUJA COMPOSICAO NUTRICIONAL
) Alimento CUSTO | CUSTO |KCAL] CHO | PTN | LIP |FIBRAS| Vit.A [ Vit.C | Ma | Zinco| Fe | Ca

ALIMENTOS Percapita| PB | PL | Fc |" PRI P | Foy | MRE” | UnmaRio [ g . . . . T Tme Tome T oo T
Alho 2.0 00 | 00 | 11 [ #DNV/Or | 00 [ 000 |RS [ 226 | 048 | 014 | 000 | 009 | 019 | 062 | 043 | 002 | 002 | 0.27
Cebola 3.0 00 | 00 | 15 | #DIV/ol | 00 | 0,00 |R$ [ 118 [ 027 | 005 | 0.00 | 0.07 | 000 | 014 | 036 | 001 | 001 | 042
Cheiro verde 3.0 00 | 00 | 11 [ #DN/Or | 00 [ 000 |RS 126 [ 0.21 | 008 | 002 | 004 | 000 | 095 | 0.74 | 001 | 002 | 2.40
Oleo de soia 5.0 00 | 00 | 10 | #DIV/O! | 00 | 000 |R$ 4420 [ 0.00 | 000 | 500 | 0.0 | 0.00 | 000 | 0.00 | 000 | 0.00 | 0.00
Eﬁfa massa fresca, semi | 600 | 545 | 00 | 10 | #ovior | 00 | 000 |Rs - |138,00| 3360 | 420 | 1800 | 0,00 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000
Franqo, peito, sem pele 500 | 00 | 00 | 13 | #D/ol | 07 [ 000 |RS [ 5958 | 0.00 | 10.76 | 151 | 0.00 | 1.00 | 0.00 | 1563 | 0.33 | 022 | 3.68
Oueilo. mussarela 100 | 00 | 00 | 1.0 [ #Dviot | 00 | 000 |Rs$ 13299 | 030 | 2.26 | 252 | 0.00 | 10.90 | 0.00 | 2.36 | 0.35 | 0.03 | 87.50
Tomate. extrato 100 | 00 [ 00 | 1.0 [ #Dvior [ 00 [ 000 [Rs [ 609 | 1.50 | 024 | 002 | 028 | 000 | 1.80 | 2.03 | 004 | 021 | 291
Maracujd, polpa, congelada| 40,0 00 | 00 | 10| #ovior | 00 | 000 |R$ -| 1550 | 384 | 033 | 007 | 020 | 000 | 290 | 388 | 008 | 0,12 | 1,84
Actcar cristal 150 | 00 | 00 | 1.0 [ #Dviot | 00 | 000 |Rs | 58.03 | 14.94 | 005 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 000 | 0.15 | 0.00 | 002 | 1.14
Orégano 05 00 | 00 | 10 [ #DNV/Or | 00 [ 000 [RS 153 [ 032 | 006 | 005 | 021 | 1.73 | 025 | 1.35 | 002 | 022 | 7.88
Tomate 200 | 00 | 00 | 13 | #DIv/Or | 0.0 [ 000 |R$ -1 307 | 063 | 022 | 003 | 023 | 833 | 424 | 211 | 003 | 0.05 | 1.39
Sal 1.0 00 | 00 | 10 [ #DN/OI | 00 [ 000 [RS [ 0.00 [ 0.00 | 000 | 000 | 0.00 | 000 [ 000 | 000 | 000 | 000 | 0.00
Acafréo 0.5 00 | 00 | 1.0 | #DIV/Or | 00 [ 000 |RS | 155 | 033 | 006 | 003 | 002 | 043 | 040 | 1.32 | 001 | 0.06 | 0.56

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

o 00 0.0_|#DIV/0I| 0,0 | #DIV/ol | 00 | 0,00 | RS -

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

o 00 0.0 _|#DIV/0I| 0,0 | #DIV/ol | 00 | 0,00 |Rs -

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

CUSTO PER CAPITA R$ 0,00 365,25| 56,41 | 18,44 | 27,25 | 1,14 | 22,28 | 11,32 | 31,25 | 0,88 | 096 | 109,98

MODO DE PREPARO

FRANGO DESFIADO: 1. Em uma panela adicione o frango e o sal, cozinhe bem, desfie e reserve; 2. Aquega um pouco de 6leo em uma panela e adicone a cebola e o alho, e deixe dourar; 3. Adicione o
frango, e refogue bem com os temperos; 4. Adicione o

extrato de tomate e um pouco de agua, e deixe o molho apurar; 4. Reserve o recheio. PIZZA: Com a massa pronta, unte uma forma com oleo e pre aquega o forno a 180°C e coloque a massa para
aquecer. Apds, recheie acrescentando o frango desfiado, o queijo, o tomate e polvilhe o orégano por cima; 2 - Leve ao forno preaquecido novamente a 180° C até que o queijo derreta, porcione e sirva;
SUCO:_Cologue em um liguidificador a per capita da polpa de fruta, acticar e a 4gua de acordo com a necessidade. Bata até obter uma mistura homogenea. Sirva.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionistal
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos

atendidos 0 56
NOME DA PREPARACAO PIZZA DE PRESUNTO E QUEIJO, SUCO DE MARACUJA COMPOSICAO NUTRICIONAL

) Alimento CUSTO | CUSTO |KCAL[ CHO | PTN | LIP [FIBRAS| VitA [ Vit.C| Mg [Zinco| Fe | ca
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cozido FCy KG UNITARIO g g g g g ™ e g ) g T
Eﬁlmassafresc"" semi | 600 | 90 | 00 | 10 | #ovior | 00 | 000 |Rs -|138,00| 33,60 | 4,20 | 1800 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 0,00
Presunto 200 | 00 | 00 | 10 | #D/or | 00 [ 000 [RS ~| 1875 | 043 | 286 | 054 | 000 | 0.00 | 0.00 | 350 | 029 | 017 | 465
Queijo, mussarela 200 [ 00| 00 | 10 [ #Dvior [ 00 [ 000 [Rs$ 16597 | 061 | 453 | 504 | 000 | 2180 000 | 471 | 070 | 0.06 [175.01
Tomate. extrato 100 [ 00 [ 00 | 1.0 [ #Dviot [ 00 | 000 [Rs 1 609 | 1.50 | 0.24 | 002 | 028 | 0.00 | 1.80 | 203 | 0.04 | 021 | 201
Maracuja, polpa, congelada| 40,0 00| 00 | 10| #ovior | 00 | 000 |RS$ -| 1550 | 384 | 033 | 007 | 020 | 000 | 290 | 388 | 008 | 0,12 | 1,84
Actcar cristal 150 | 00 | 00 | 1,0 | #Dviot | 00 | 000 |Rs | 58.08 | 14.94 | 005 | 000 | 000 | 000 | 0,00 | 015 | 000 | 002 | 114
Orégano 05 00 | 00 | 10 [ #DNV/OI | 00 [ 000 [RS 1153 | 032 | 006 | 005 | 021 | 173 | 025 | 135 | 002 | 022 | 7.88
Tomate 200 | 00 | 00 | 13 [ #DIV/Or | 00 [ 000 |R$ -~ 307 | 063 | 022 | 003 | 023 | 833 | 424 | 211 | 003 | 005 | 139
Sal 1.0 00 | 00 | 10 [ #DNV/Or | 00 [ 000 [RS 1 0.00 | 000 | 000 | 000 | 000 | 0.00 | 0.00 | 0.00 [ 000 [ 0.00 [ 0.00

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

o 00 0.0 |#DIViol| 0,0 | #DIV/o! | 00 | 000 | RS -

o[ 00 0.0 [#DIV/oI| 0.0 | #DIV/OI | 0.0 | 000 | RS -

o 00 0.0 |#DIV/ol[ 0,0 | #DIV/ol | 00 | 000 | RS -

o[ 00 0.0 [#DIV/oI| 0.0 | #DIV/OI | 0.0 | 000 | RS -

o 00 0.0 |#DIV/ol[ 0,0 | #DIV/0! | 00 | 000 | RS -

o[ 00 0.0 [#DIV/OI| 0.0 | #DIV/OI | 0.0 | 000 | RS -

o 00 0.0 |#DIV/ol[ 0,0 | #DIV/0l | 00 | 000 | RS -

o[ 00 0.0 [#DIV/OI| 0.0 | #DIV/OI | 0.0 [ 000 | RS -

o 00 0.0 |#DIV/ol[ 0,0 | #DIV/O! | 00 | 000 | RS -
CUSTO PER CAPITA RS 0,00] 306,94| 55,87 | 12,48 | 23.75 | 093 | 31,85 | 9,20 | 18,64 | 1,16 | 0,84 | 194,82

MODO DE PREPARO

MASSA DA PIZZA: Disponha a massa pronta para pizza nas assadeiras untadas com 6leo; Leve ao forno preaquecido para pre-assar a

180° C durante cerca de 10 minutos; 8 - Retire do forno e reserve; PIZZA DE QUEIJO E PRESUNTO: Para recheio, disponha as fatias de presunto, de queijo, o extrato de tomate e o tomate e polvilhe o
orégano por cima; Leve

ao forno preaquecido novamente a 180° C até que o queijo derreta, porcione em pedacos e sirva; SUCO: No liquidificador coloque a polpa de fruta e o agtcar; Cubra com 4gua e bata até todos os
ingredientes estarem completamente dissolvidos

Nome, numero do CRN e assinatura do Nutricionista|

Documento foi assinado diaitalmente nor KAMILLA RESENDE BATISTA SIOUEIRA em 17/10/2023 12:39:40.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site httos://sad.to.aov.br/verificador. informando o cédiao verificador: A58A6505016C2D1C
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O
ESCOLAR

FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 57
NOME DA PREPARACAO CUSCUZ COM FRANGO E CENOURA RALADA, SUCO DE ABAC] COMPOSICAO NUTRICIONAL
. Alimento CUSTO | CUSTO |KCAL] CHO | PTN | LIP |FIBRAS| Vit.A [ Vit.C | Ma | Zinco| Fe | cCa

ALIMENTOS Percapital P8 | PL | Fo | AR | oy | ST Niamio [ . . . . LA LS e Znco Fe i ce
Alho 20 | 00 | 00 | 1.1 [ #pIviot | 00 | 000 |Rs [ 226 | 048 | 014 [ 000 | 009 | 019 | 062 | 043 | 002 | 0.02 | 027
Cebola 30 | 00| 00 | 15 | #DIv/ol | 0.0 | 000 | RS [ 118 | 0.27 | 0.05 | 0,00 | 007 | 0.00 | 014 | 0.36 | 0.01 | 0.01 | 042
Cheiro verde 30 | 00 | 00 | 11 | #DIviot | 00 | 000 [Rs [ 126 | 0.21 | 0.08 | 002 | 004 | 000 | 095 | 0.74 | 0.01 | 0.02 | 2.40
Oleo de soia 50 | 00 | 00 | 10 | #DIvV/ol | 0.0 | 000 | RS —[44.20 | 0.00 | 0.00 | 5.00 | 0,00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00
Flocos de milho 600 | 0.0 | 00 | 10 [ #DViol | 00 | 000 [Rs —[217.20] 45,60 | 4.92 | 2.16 | 4.44 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00
Frando. peito. sem pele 500 | 0.0 | 00 | 13 | #DIv/ol | 07 | 000 | RS [ 59.58 | 0.00 | 10.76 | 151 | 0,00 | 1.00 | 0.00 | 15.63 | 0.33 | 0.22 | 3.68
Cenoura 200 | 00 | 00 [ 10 | #DIviot | 0.0 | 000 |Rs [ 683 | 153 | 026 | 003 | 064 [168.10] 1.02 | 225 | 004 | 0.04 | 451
Acafrao 05 | 00 | 00 | 10 | #DIviot | 0.0 | 000 |Rs$ [ 155 | 0.33 | 0.06 | 003 | 002 | 013 | 040 | 1.32 | 0.01 | 0.06 | 056
Abacaxi, polpa congelada | 40,0 | o | o0 | 10 | #Divi0r | 00 | 000 |Rs$ -1 1224 | 312 | 029 | 005 | 013 | 000 | 050 | 403 | 0,02 | 014 | 542
Acticar cristal 50 | 00 | 00 | Lo | #Dviol | 00 | 0,00 | Rs [ 58.03 | 14.94 | 0.05 | 0,00 | 000 | 000 | 0.00 | 015 | 0.00 | 0.02 | 1.14

o[ 00 | 00 [#DIioi] 00 | #DIviol | 0,0 | 0,00 | RS -

o[ 0.0 | 0.0 [#DIV/oi[ 0.0 | #DIviol | 0,0 | 0,00 | RS -

o[ 00 | 00 [#DIVioi] 00 | #DIviol | 0,0 | 0,00 | RS -

o[ 0.0 | 0.0 [#DIV/oi[ 0.0 | #DIviol | 0,0 | 0,00 | RS -

o[ 00 | 00 [#DIvVioi] 00 | #DIviol | 0,0 | 0,00 | RS -

o[ 0.0 | 0.0 [#DIV/oi[ 0.0 | #DIviol | 0,0 | 0,00 | RS -

o[ 00 | 00 [#DIVioi] 00 | #DIviol | 0,0 | 0,00 | RS -

o[ 00 | 0.0 [#DIV/oi[ 0.0 | #DIviol | 0,0 | 0,00 | RS -

o 00 | 00 [#DIvioi] 00 | #Diviol | 0,0 |_0,00 | R$ -

CUSTO PER CAPITA RS 0,00] 404,33| 6647 | 16,51 | 880 | 541 |16942] 3.64 | 2400 | 044 | 052 | 1838

MODO DE PREPARO

CUSCUZ: Coloque o flocos de milho e um pouco de sal em um recipiente. Acrescente a quantidade de dgua necesséria para a massa ficar imida. Deixe a mesma descansar por alguns minutos até que
fique um pouco “inchada”. Cologue a mistura em uma cuscuzeira (deve haver 4gua no fundo da cuscuzeira), apés levantar fervura, deixe em fogo baixo até que o cuscuz figque no ponto de servir. Depois de
pronto, reserve. FRANGO DESFIADO: Em uma panela de presséo refogue o oleo, cebola, alho e se ainda nao estiver temperado o frango, coloque o sal. Ap6s, coloque o frango cortado em pedacos medio,
mexa deixando ele dourar mas, sem deixar grudar na panela. Depois coloque quantidade de 4gua necessaria para cozinhar bem e depois desfiar. CUSCUZ COM FRANGO DESFIADO E CENOURA: Com
a frango pronto e desfiado e com cenoura ralada, mistura a massa do cuscuz com o frango até pegar gosto, porcione e sirva. SUCO: No liquidificador coloque a polpa de fruta e o acticar; Cubra com dgua e

Nome, numero do CRN e assinatura do Nutricionista|
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ

PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 58
NOME DA PREPARACAO CUSCUZ DE CARNE MOIDA E ABOBORA E SUCO DE CAJU COMPOSICAO NUTRICIONAL
. Alimento CUSTO CUSTO KCAL | CHO PTN LIP_|FIBRAS| Vit. A | Vit.C Ma Zinco Fe Ca

ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cops FCy KG UNITARIO g g g g G S g g g g g
Alho 20 0,0 0,0 11 #DIV/O! 0,0 0,00 R$ -l 226 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 0,02 0,27
Cebola 3.0 0.0 0,0 15 #DIV/O! 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 3,0 0,0 0,0 11 #DIV/O! 0,0 0,00 R$ -1 126 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Oleo de soja 5.0 0.0 0,0 1,0 #DIV/O! 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
Flocos de milho 60,0 0,0 0,0 10 #DIV/O! 0,0 0,00 R$ -1217,20| 4560 | 4,92 2,16 4,44 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Carne moida de 12 50,0 0.0 0,0 1,0 #DIV/O! 1,0 0,00 R$ -1102,00| 0,00 | 1534 | 450 0,00 0,00 0,00 | 10,00 | 2,60 1.27 3,50
Abébora, cabotian 20,0 0,0 0,0 12 #DIV/O! 11 0,00 R$ -l 772 1,67 0,35 0,11 0,43 0,00 1,02 1,76 0,06 0,07 3,59
Tomate, extrato 10,0 0.0 0,0 1,0 #DIV/O! 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
Colorau 0,5 0,0 0,0 10 #DIV/O! 0,0 0,00 R$ -| 167 0,39 0,03 0,00 0,02 0,30 0,04 0,00 0,00 0,03 0,60
Caiju polpa 40,0 0.0 0,0 1,0 #DIV/O! 0,0 0,00 R$ -1 1463 | 3.74 0,19 0,06 0.33 0,00 | 4789 | 2.83 0,03 0,06 0,34
Acucar cristal 15,0 0,0 0,0 10 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -1 5803 | 1494 | 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14

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! 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 | #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 | #DIvV/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( 456,25| 68,79 | 21,39 | 11,87 5,69 0,49 | 52,46 | 19,20 | 2,76 1,70 | 15,16

MODO DE PREPARO

CUSCUZ: Coloque o flocos de milho e um pouco de sal em um recipiente. Acrescente a quantidade de dgua necesséria para a massa ficar imida. Deixe a mesma descansar por alguns minutos até que
fique um pouco "inchada". Cologue a mistura em uma cuscuzeira (deve haver dgua no fundo da cuscuzeira), apés levantar fervura, deixe em fogo baixo até que o cuscuz fique no ponto de servir. Depois de
pronto, reserve. CARNE MOIDA E ABOBORA: Em uma panela refogue em éleo a cebola, alho, coloque a carne moida e apds acrescente o sal aos poucos. Deixe fritar bem. Em uma outra panela cozinhe a
abobora picada com fio de oleo e sal. Ap6s cozida, misture na carne juntamente com o extrato. CUSCUZ DE CARNE MOIDA E ABOBORA: Misture no cuscuz a carne com abobora até que o tempero
pegue em toda a preparacao, finalize com cheiro verde. SUCO: No liguidificador coloque a polpa de fruta e o acticar; Cubra com dgua e bata até todos os ingredientes estarem completamente dissolvidos

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionistal

Documento foi assinado diaitalmente nor KAMILLA RESENDE BATISTA SIOUEIRA em 17/10/2023 12:39:40.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site httos://sad.to.aov.br/verificador. informando o cédiao verificador: A58A6505016C2D1C




ESCOLAR

FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 59
NOME DA PREPARACAO CUSCUZ DE LEGUMES, SUCO DE MANGA COMPOSICAO NUTRICIONAL
. Alimento CUSTO CUSTO KCAL | CHO PTN LIP_|FIBRAS| Vit. A | Vit.C Ma Zinco Ee Ca

ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cozido FCy KG UNITARIO g g g g g ™ i) it i) it T
Flocos de milho 50,0 0.0 0,0 1,0 #DIV/O! 0,0 0,00 R$ -1181,00| 38,00 | 4.10 1,80 3,70 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Beterraba 20.0 0.0 0,0 1,6 #DIV/0! 0,9 0,00 R$ -1 977 222 0.39 0.02 0.67 0.76 0.62 4.89 0.10 0.06 3.62
Cebola 3.0 0.0 0,0 155 #DIV/O! 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
Alho 20 0.0 0,0 11 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -1 226 0.48 0.14 0.00 0.09 0.19 0.62 0.43 0.02 0.02 0.27
Cenoura 20,0 0.0 0,0 .2 #DIV/O! 0,0 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
Tomate, extrato 20.0 0.0 0,0 1,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -1 1219 | 2,99 0.49 0.04 0.56 0.00 3.60 5.87 0.07 0.42 5.82
Sal 1.0 0.0 0,0 1,0 #DIV/O! 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 20.0 0.0 0,0 1.6 #DIV/0! 0,9 0,00 R$ -1 541 0.87 0.57 0.11 0.62 0.00 1934 | 6.93 0.08 0.09 | 26.17
Tomate 20,0 0.0 0,0 1,3 #DIV/O! 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
Cheiro verde 3.0 0.0 0,0 1,1 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -1 1.26 0.21 0.08 0.02 0.04 0.00 0.95 0.74 0.01 0.02 2.40
Oleo de soja 5.0 0.0 0,0 1,0 #DIV/O! 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
Manaa. polpa. congelada 40.0 0.0 0,0 1.0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -11932 | 501 0.15 0.09 0.43 0.00 9.96 3.80 0.03 0.04 2.85
Aclcar cristal 15.0 0.0 0,0 1,0 #DIV/O! 0,0 0,00 R$ -| 58,03 | 1494 | 0.05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 114

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

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

CUSTO PER CAPITA R$ 0,00| 344,52| 67,14 [ 6,50 7,15 7,05 [177,38] 40,51 | 27,51 | 0,38 0,76 | 48,58

MODO DE PREPARO

CUSCUZ DE LEGUMES: 1 Lave, descasque e pique, a cebola e o alho. 2 Lave, a beterraba, a cenoura, a couve manteiga e o tomate. 3 Em uma panela de pressao, cozinhar a beterraba até ficar macia. 4
Em uma panela de pressao, cozinhar a cenoura até ficar macia. 5 Deixe esfriar a beterraba e a cenoura para corta-los em cubos pequenos. 6 Em um recipiente, colocar os flocos de milho para hidratar com
agua o suficiente para cobrir. 7 Pique o tomate e a couve manteiga. 8 Em uma panela coloque o éleo e refogue, a cebola e o alho. 9 Adicione os demais ingredientes e misture bem. 10 Junte, os flocos de
milho, o molho de tomate, a salsinha e a cebolinha. Acerte o sal. 11 Misture bem para obter uma pasta homogénea e cozinhe (mexendo sempre) até desgrudar do fundo da panela. Apés, sirva conforme per

capita.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionistal
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO LANCHE INTEGRAL SER COLINAS — SEMESTRE/ ANO
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Namero de alunos 0
atendidos 60
NOME DA PREPARAGAO TORTA DE MANDIOGA COM CARNE MOIDA E SUCO DE CAJU COMPOSICAO NUTRICIONAL
. Alimento CUSTO | CUSTO |KCAL| CHO [ PTN | LiP [FIBRAS| VitA [VitC| Mg [zinco| Fe | ca

ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cozido FCy KG UNITARIO g g g g g ™ e g ) g T
Mandioca 300 |00 | 00 | 13| #Dvol | 11| 000 [Rs | 45,43 [ 10,85 | 0,34 | 0,09 | 056 | 030 | 496 | 1335 | 006 | 008 | 456
Queilo, minas, frescal 100 | 00 [ 00 [ 1,0 | #DIvior [ 00| 000 [Rs 2643 ] 032 | 1,74 | 202 | 000 | 16,05 ] 0,00 | 069 | 003 | 009 | 57,03
Ovo de galinha inteiro 100 [ 00| 00 | 11 [ #Divioi [ 08| 000 [Rs | 1431 [ 016 | 1,30 | 0,89 | 000 | 7,88 | 0,00 | 1,27 | 011 | 016 | 420
Farinha de trigo 300 [ 00 | 00 [ 10 [ #Di0 | 00| 000 |Rs —[108,14] 22,53 | 2,94 | 041 | 070 | 000 | 0,00 | 9,30 | 025 | 020 | 536
Margarina,_com sal 30 | 00| 00 [ 1,0 #DN/0I [ 00| 000 [Rs | 17,83 [ 0,00 | 0,00 | 2,02 | 000 | 11,56 | 0,00 | 0,04 | 0,00 | 0,00 | 0.14
Sal 05 [ 00| 00 | 10 [ #DIviol [ 00| 000 |Rs ] 0.00 [ 0,00 [ 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 0,00 | 000 | 000
:theeﬂﬁz";;:' integral 800 1 00 | 00 | 10| #ovior | 00| 000 |Rs -| 1801 | 136 | 097 | 098 | 000 | 853 | 000 | 300 | 012 | 001 | 3392
Carne moida de 22 200 | 00 | 00 | 10 | #Dvi0l | 07 | 000 [Rs | 96,80 | 0,00 | 969 | 6,17 | 000 | 000 | 000 | 800 | 228 | 112 | 320
Alho 20 |00 | 00 | 11| #Dviol [ 00] 000 [Rs | 226 | 048 | 014 | 000 | 009 | 019 | 062 | 043 | 002 | 002 | 027
Cebola 30 | 00| 00 [ 15[ #DN/0r [ 00| 000 [Rs 118 [ 027 [ 005 | 000 | 007 | 000 | 014 | 036 | 0,01 | 001 | 042
Caiu polpa 400 [ 00 | 00 [ 10 [ #Dvi0 | 00 | 0,00 |Rs 11463 ] 374 | 019 | 006 | 033 | 000 | 47,89 | 283 | 003 | 006 | 034
Acticar cristal 150 | 00 | 00 | 10 | #Divioi [ 00 | 0,00 |Rs | 58,03 [ 14,94 | 0,05 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 015 | 0,00 | 002 | 114

o[ 00 | 0.0 [#D\/OI| 0,0 | #DIV/ol | 0,0 | 000 [Rs -

o 00 | 0.0 [#Dviol[ 0,0 | #Divio | 0,0 | 0,00 | Rs -

o[ 00 | 0.0 [#DIV/0I] 0,0 [ #DIV/ol | 0,0 | 000 |Rs -

o 00 | 00 [#Dviol[ 0,0 | #Divio | 0,0 | 0,00 | Rs -

o[ 00 | 0.0 [#DIV/0I] 0,0 [ #DIV/ol | 0,0 | 000 |Rs -

o 00 | 0.0 [#Dviol[ 0,0 | #Divio | 0,0 | 0,00 | Rs -

o[ 00 | 0.0 [#DV/0I] 0,0 [ #DI/ol | 0,0 | 000 [Rs -

CUSTO PER CAPITA| RS 0,00] 403,05| 54,65 | 17,41 | 12,64 | 1,74 | 44,52 | 5361 | 3940 | 2,91 | 185 | 111,46

MODO DE PREPARO

CARNE MOIDA: Em uma panela refogue o 6leo, alho e a cebola. Acrescente a carne moida e deixe refogar, adicione o sal. Reserve. TORTA DE MANDIOCA: Misture a mandioca, o queijo ralado, farinha
de trigo, pitada de sal, margarina e os ovos. Acrescente o leite aos poucos para dar o ponto mole da massa. Coloque metade da massa em um tabuleiro, acrescente a carne moida e cubra com o resto da
massa. Leve para assar em forno pré-aquecido por 40 minutos ou até dourar. SUCO: Em um liquidificador coloque a polpa, a agua filtrada, o agucar e bata.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionistal

Documento foi assinado diaitalmente nor KAMILLA RESENDE BATISTA SIOUEIRA em 17/10/2023 12:39:40.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site httos://sad.to.aov.br/verificador. informando o cédiao verificador: A58A6505016C2D1C




