Formulério | - Cardapio

TN
ccrerAADA  TOCANTINS @ MENTAGAD s
MEC EDUCACAO ANO DO ESTA ES AR ~
et | SEDUC-TO
PLANEJAMENTO CAFE DA MANHA SRE COLINAS DO TOCANTINS — 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO
N° de Estudantes: Faixa Etaria: Dias de Atendimento: Refeicao Servida: Café da manha
Modalidade de Ensino : Etapa de Ensino: Zona: (Urbana ou Rural) Horario da Refeigéo: 10:00
hiPem Cl""dépi": CARDAPIO: ACAI COM BANANA E AMENDOIM 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
()] ) () @ @ ()] (ng) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Acai, polpa congelada 100 58,05 6,21 0,80 3,94 2,55 0,00 0,00 17,04 0,27 0,43 35,18
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
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 100 98,25 25,96 1,27 0,07 2,04 3,21 21,59 26,29 0,15 0,38 7,56
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 266,36 50,08 4,74 7,55 5,00 21,26 21,59 55,88 0,71 0,99 88,40

Amanda de Oliveira Marques CRN 14-291 / Kamilla Resende Batista Siqueira CRN 11-275

MEC

hE PLANEJAMENTO CAFE DA MANHA SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0| Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Café da manha
N do Cordaplo: CARDAPIO: BEIJU COM OVOS MEXIDOS, SUCO DE ABACAXI Frequéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | /'8MinaA | Vitamina © Mg Zn Fe Ca
@) (9) @) (@) (@) (@) (9) (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
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
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
Margarina, sem sal 5 29,66 0,00 0,00 3,35 0,00 12,26 0,00 0,06 0,00 0,00 0,25
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 5 44,20 0,00 0,00 5,00 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
TOTAL 348,36 61,77 3,06 10,18 0,25 28,02 0,50 8,82 0,24 0,74 28,91

Amanda de Oliveira Marques CRN 14-291 / Kamilla Resende Batista Siqueira CRN 11-275

;\f\‘%% PLANEJAMENTO CAFE DA MANHA SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Café da manha
IdolCardapio; < CARDAPIO; CUSCUZ COM CARNE MOIDA, LARANJA Eieguencia;
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra " . Magnésio | Zinco Ferro Caélcio
Nome do Alimento Per Capita Keal CHO PTN LiP Alimentar Vitamina A | Vitamina C Mg n Fe ca
(9) (9) 9) (9) (9) (9) (19) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Alho 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
Carne moida de 22 50 121,00 0,00 12,11 7,71 0,00 0,00 0,00 10,00 2,86 1,41 4,00
Cebola 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
Laranja, péra 100 36,77 8,95 1,04 0,13 0,77 11,21 53,73 8,61 0,06 0,09 21,89
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 0,5 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
TOTAL 423,75 55,53 18,34 15,01 5,40 11,50 54,81 19,61 2,94 1,53 26,71

Documento foi assinado diaitalmente nor KAMILLA RESENDE BATISTA SIOUEIRA em 17/10/2023 12:39:11.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site httos://sad.to.aov.br/verificador. informando o cédiao verificador: 3DB5869D016C2D84
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Amanda de Oliveira Marques CRN 14-291 / Kamilla Resende Batista Siqueira CRN 11-275

FNAECE PLANEJAMENTO CAFE DA MANHA SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicéo Servida: | Café da manha
Sedolcaidanio - CARDAPIO: BOLO DE CENOURA COM SUCO DE MANGA 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
(9) (9) (9) (9) (9) (9) (ug) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
AcUcar cristal 20 77,37 19,92 0,06 0,00 0,00 0,00 0,00 0,20 0,00 0,03 1,52
Cenoura 20 6,83 153 0,26 0,03 0,64 168,10 1,02 2,25 0,04 0,04 4,51
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
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
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
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
Oleo de soja 10 88,40 0,00 0,00 10,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
TOTAL 333,28 50,95 5,69 12,40 1,77 184,51 10,98 19,81 0,55 0,56 52,35
Amanda de Oliveira Marques CRN 14-291 / Kamilla Resende Batista Siqueira CRN 11-275
;\:\IED(; PLANEJAMENTO CAFE DA MANHA SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0| Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Café da manha
N.° do Cardépio: = CARDAPIO: PAO FRANCES COM OVOS MEXIDOS, LEITE COM CACAU EM PO 100% E LARANJA Frequéncia:
. 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
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
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
Laranja, péra 100 36,77 8,95 1,04 0,13 0,77 11,21 53,73 8,61 0,06 0,09 21,89
P&o de trigo francés 50 149,91 29,32 3,98 1,55 1,15 1,49 0,00 12,73 0,38 0,50 7,88
Ovo de galinhainteiro 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 5 44,20 0,00 0,00 5,00 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
Leite de vaca, integral 100 60,03 4,52 3,22 3,25 0,00 28,43 0,00 10,00 0,40 0,03 113,05
TOTAL 386,48 54,99 13,40 12,87 5,31 56,90 54,69 37,22 1,13 1,00 155,57
Amanda de Oliveira Marques CRN 14-2901 / Kamilla Resende Batista siqueira CRN 11-275
;‘;I\E:E PLANEJAMENTO CAFE DA MANHA SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO | SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Café da manha
WP il G, = CARDAPIO: PAO COM CARNE MOIDA E CENOURA, MEXERICA Frequéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra " . Magnésio | Zinco Ferro Caélcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | Vt8MInaA | Vitamina C |y g Zn Fe ca
9) (9) 9) (9) (9) (9) (19) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Alho 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
Carne moida de 22 30 72,60 0,00 7,27 4,63 0,00 0,00 0,00 6,00 1,71 0,84 2,40
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Cenoura 10 3,41 0,77 0,13 0,02 0,32 84,05 0,51 1,12 0,02 0,02 2,25
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Pao de trigo francés 50 149,91 29,32 3,98 1,55 1,15 1,49 0,00 12,73 0,38 0,50 7,88
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tomate, extrato 5 3,05 0,75 0,12 0,01 0,14 0,00 0,90 1,47 0,02 0,10 1,45
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
Mexerica 100 57,59 14,86 0,88 0,13 3,07 34,08 21,80 12,30 0,10 0,07 33,07
TOTAL 336,18 46,82 12,69 11,36 4,90 119,91 24,92 35,11 2,27 1,58 49,48

Documento foi assinado diaitalmente nor KAMILLA RESENDE BATISTA SIOUEIRA em 17/10/2023 12:39:11.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site httos://sad.to.aov.br/verificador. informando o cédiao verificador: 3DB5869D016C2D84
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[ Amanda de Oliveira Marques CRN 14-291 / Kamilla Resende Batista Siqueira CRN 11-275]

FNII\:IEDCE PLANEJAMENTO CAFE DA MANHA SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Café da manha
iiadolCardapios 7 CARDAPIO; SALADA DE FRUTAS (BANANA, LARANJA, MAGA E MAMAO) E BEIJU COM QUEIJO MINAS fEiegtenciad
. 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)
Banana prata 100 98,25 25,96 1,27 0,07 2,04 3,21 21,59 26,29 0,15 0,38 7,56
Laranja, péra 100 36,77 8,95 1,04 0,13 0,77 11,21 53,73 8,61 0,06 0,09 21,89
Maca fuji 100 55,52 15,15 0,29 0,00 1,35 2,71 2,41 2,04 0,00 0,09 1,92
Mama&o formosa 100 45,34 11,55 0,82 0,12 1,81 37,00 78,53 17,32 0,07 0,23 24,87
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
Margarina, sem sal 5 29,66 0,00 0,00 3,35 0,00 12,26 0,00 0,06 0,00 0,00 0,25
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 480,79 105,48 6,24 6,69 6,09 90,46 156,26 57,41 0,32 1,20 157,09

Amanda de Oliveira Marques CRN 14-291 / Kamilla Resende Batista Siqueira CRN 11-275

;\:\IED% PLANEJAMENTO CAFE DA MANHA SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Café da manha
N.° do Cardapio: < . Frequéncia:
3 CARDAPIO: CALDO DE FRANGO COM QUEIJO E MANDIOCA, MELANCIA
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 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
Acafréo 1 3,10 0,65 011 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 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Frango, peito, sem pele 40 47,66 0,00 8,61 1,21 0,00 0,80 0,00 12,51 0,27 0,17 2,95
Mandioca 40 60,57 14,47 0,45 0,12 0,75 0,40 6,61 17,80 0,08 0,11 6,08
Margarina, sem sal 5 29,66 0,00 0,00 3,35 0,00 12,26 0,00 0,06 0,00 0,00 0,25
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
Orégano 1 3,06 0,64 0,11 0,10 0,43 3,45 0,50 2,70 0,04 0,44 15,76
Queijo, mussarela 5 16,49 0,15 1,13 1,26 0,00 5,45 0,00 1,18 0,18 0,02 43,75
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
Melancia 100 32,61 8,14 0,88 0,00 0,12 28,50 6,15 9,63 0,10 0,23 7,72
TOTAL 242,77 25,18 11,62 11,12 1,56 51,41 15,78 48,00 0,71 1,12 80,04
Amanda de Oliveira Marques CRN 14-291 / Kamilla Resende Batista Siqueira CRN 11-275
;\?\E:E PLANEJAMENTO CAFE DA MANHA SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO | SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicéo Servida: | Café da manha
I-SldolGardapiod 5 CARDAPIO: PAO COM QUEIJO BRANCO E LEITE CARAMELIZADO 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)
P&o de trigo francés 50 149,91 29,32 3,98 1,55 1,15 1,49 0,00 12,73 0,38 0,50 7,88
AcUcar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
Leite de vaca, integral pasteuriz 100 60,03 4,52 3,22 3,25 0,00 28,43 0,00 10,00 0,40 0,03 113,05
Queijo, mussarela 20 65,97 0,61 4,53 5,04 0,00 21,80 0,00 4,71 0,70 0,06 175,01
Margarina, 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
TOTAL 332,39 44,41 11,76 11,85 1,15 59,08 0,00 27,58 1,49 0,61 296,84

Documento foi assinado diaitalmente nor KAMILLA RESENDE BATISTA SIOUEIRA em 17/10/2023 12:39:11.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site httos://sad.to.aov.br/verificador. informando o cédiao verificador: 3DB5869D016C2D84
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Amanda de Oliveira Marques CRN 14-291 / Kamilla Resende Batista Siqueira CRN 11-275|

FNII\ECE PLANEJAMENTO CAFE DA MANHA SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO | SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Café da manha
i-2(do ca’dé‘p“’:m CARDAPIO: CUSCUZ DE CARNE DESFIADA, LARANJA Eiequencia;
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Keal CHO PTN LIp Alimentar Vitamina A | Vitamina C Mg 7n Fe ca
(9) (@) @ (9) (9) (9) (ug) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Alho 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
Carne, bovina, seca 40 125,10 0,00 7,86 10,15 0,00 0,00 0,00 4,89 1,46 0,53 5,64
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 50 181,00 38,00 4,10 1,80 3,70 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Larania, péra 100 36,77 8,95 1,04 0,13 0,77 11,21 53,73 8,61 0,06 0,09 21,89
Oleo de soja 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal 0,5 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
TOTAL 418,17 47,93 13,27 20,08 4,66 11,50 54,81 14,50 1,55 0,65 28,36
Amanda de Oliveira Marques CRN 14-291 / Kamilla Resende Batista Siqueira CRN 11-275
;‘:\‘ED(;‘E PLANEJAMENTO CAFE DA MANHA SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicéo Servida: | Café da manha
N.°do Carcléplo::l:l CARDAPIO: Frequéncia:
Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Keal CHO PTN LIP Alimentar Vitamina A | Vitamina C Mg 7n Fe Ca
@) (9) (9) (9) (@) (@) (9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
TOTAL 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Nome e niimero do CRN do Nutricionista
;‘?\ECE PLANEJAMENTO CAFE DA MANHA SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Café da manha
N.°do Cardélpio:12 CARDAPIO: 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) () (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
TOTAL 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Documento foi assinado diaitalmente nor KAMILLA RESENDE BATISTA SIOUEIRA em 17/10/2023 12:39:11.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site httos://sad.to.aov.br/verificador. informando o cédiao verificador: 3DB5869D016C2D84




ST ®
“ign ocams | () s ——
N e SEDUC-TO
FNDE PLANEJAMENTO CAFE DA MANHA SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO
MEDIA DAS RECOMENDACOES NUTRICIONAIS
. Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . . . Magnésio Zinco Ferro Célcio Aglcar Frutas, Legumes e|
REFEICAO CANR.;IzSIO FREQUENCIA Coclasy CHO Ptn LIP Alimentar MAEMLEVS T EXS Mg Zn Fe Ca simples Verduras

@ @ @ @ ()] (ng) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (keal) (9)
ACAI COM BANANA E AMENDOIM 1 1 266,36 50,08 4,74 7,55 5,00 21,26 21,59 55,88 0,71 0,99 88,40 58,03 100
BEIJU COM OVOS MEXIDOS, SUCO DE ABACAXI 2 1 348,36 61,77 3,06 10,18 0,25 28,02 0,50 8,82 0,24 0,74 28,91 58,03 0
CUSCUZ COM CARNE MOIDA, LARANJA 3 1 423,75 55,53 18,34 15,01 5,40 11,50 54,81 19,61 2,94 1,53 26,71 105
BOLO DE CENOURA COM SUCO DE MANGA 4 1 333,28 50,95 5,69 12,40 1,77 184,51 10,98 19,81 0,55 0,56 52,35 77,37 20
PAO FRANCES COM OVOS MEXIDOS, LEITE COM 5 1 386,48 54,99 13,40 12,87 5,31 56,90 54,69 37,22 1,13 1,00 155,57 38,68 102
PAO COM CARNE MOIDA E CENOURA, MEXERICA 6 1 336,18 46,82 12,69 11,36 4,90 119,91 24,92 35,11 2,27 1,58 49,48 117
SALADA DE FRUTAS (BANANA, LARANJA, MACA E 7 1 480,79 105,48 6,24 6,69 6,09 90,46 156,26 57,41 0,32 1,20 157,09 400
CALDO DE FRANGO COM QUEIJO E MANDIOCA, 8 1 242,77 25,18 11,62 11,12 1,56 51,41 15,78 48,00 0,71 1,12 80,04 147
PAO COM QUEIJO BRANCO E LEITE CARAMELIZADO 9 1 332,39 44,41 11,76 11,85 1,15 59,08 0,00 27,58 1,49 0,61 296,84 38,68 0
CUSCUZ DE CARNE DESFIADA, LARANJA 10 1 418,17 47,93 13,27 20,08 4,66 11,50 54,81 14,50 1,55 0,65 28,36 106

Documento-foi-assinado-digitalmente-por KAMILL RESENDE BATISTA $IQUEIRA em 17/10/2023 12:39:11.
A guEmititatE UeStE JOCUTTENO POUE SET VeTfitada 1o Site mps7/sguto.gov. br/verificador. informando o cédiao verificador: 3DB5869D016C2D84




TOTAL 10,00 3568,51 543,14 100,80 119,12 36,09 634,55 394,33 323,93 11,91 9,96 963,74 270,79 #VALOR!

MEDIA 356,85 54,31 10,08 11,91 3,61 63,45 39,43 32,39 1,19 1,00 96,37 0,08 #VALOR!

Documento foi assinado digitalmente por KAMILLA RESENDE BATISTA SIQUEIRA em 17/10/2023 12:39:11.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site https://sgd.to.gov.br/verificador. informando o cédiao verificador: 3DB5869D016C2D84
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SECRETARIADA  TOCANTINS _..\ﬁz\wi;;n
EDUCACAO OVERNO DO ESTADC ESCOLAR

FICHAS TECNICAS DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO CAFE DA MANHA SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos o
atendidos 1
NOME DA PREPARACAO: ACAI COM BANANA E AMENDOI COMPOSICAO NUTRICIONAL
Per Alimento CUSTO CUSTO KCAL | CHO PTN LIP_[FIBRAS| Vit. A | Vit.C Mg Zn Fe Ca

INERBI==S capita(g) PB()| PL@) | FC Cozido gy KG UNITARIO g g g g g Hg mg mg mg mg mg
Acai, polpa congelada 100.0 100.0| 100,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 58.05 | 6.21 0.80 3.94 255 0.00 0.00 17,04 | 0.27 0.43 | 3518
Accar cristal 15,0 15,0 15,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - | 58,03 | 14,94 | 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
Amendoim 5,0 5,0 [#DIv/0!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ - | 27,20 1,02 1,36 2,19 0,40 0,00 0,00 8,53 0,16 0,13 0,00
Banana prata 100,0 100,0 | 66,2 15 0,0 0,0 0,00 R$ - 198,25 | 25,96 1,27 0,07 2,04 321 [ 2159 | 26,29 | 0,15 0,38 7,56
Leite de vaca, integral em 5.0 5.0 5,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 2483 | 196 1.27 1,35 0,00 18,05 | 0.00 3.87 0,14 0,03 | 4451

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 | #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/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| 266,36| 50,08 [ 4,74 7,55 5,00 21,26 | 21,59 | 55,88 | 0,71 0,99 | 88,40

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 tijiela 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.
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ESCOLAR

FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO CAFE DA MANHA SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 2
NOME DA PREPARACAO BEIJU COM OVOS MEXIDOS, 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 ™ mg mg mg mg mg
Abacaxi, polpa congelada 40,0 40,0 | 400 | 1,0 0,0 0,0 0,00 |R$ -| 1224 | 312 | 0,19 | 005 | 013 | 000 | 050 | 403 | 002 | 014 | 542
Aglcar cristal 15,0 150 [ 150 | 1,0 0,0 00| 000 [R$ -1 5803 | 1494 | 0,05 | 000 | 000 | 000 | 0,00 | 015 | 0,00 | 0,02 | 1,14
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
Margarina, sem sal 5,0 5,0 5,0 1,0 0,0 00| 000 [R$ -1 2966 | 0,00 | 0,00 | 335 | 000 |1226 | 0,00 | 0,06 | 0,00 [ 0,00 | 0,25
Ovo de galinha inteiro 20,0 200 | 179 | 11 0,0 00| 000 [R$ -1 2862 033 | 261 | 1,78 | 0,00 | 1577 | 0,00 | 253 | 022 | 0,31 | 8,40
Oleo de soja 5,0 5,0 5,0 1,0 0,0 00| 000 [R$ -1 4420 ] 000 | 0,00 | 500 | 000 | 000 [ 0,00 | 0,00 | 000 [ 0,00 | 0,00
Sal 05 05 0,5 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 | 000 [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 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{ 348,36] 61,77 | 3,06 | 10,18 | 025 | 28,02 | 050 | 882 | 0,24 | 074 | 2891

MODO DE PREPARO

OVOS MEXIDOS: Em uma tijela bata os ovos suavemente, coloque em uma frigideira com oleo, mexa e vai acrescentando o sal. Deixe ate ficar mais firma e dourado. Reserve. BEIJU COM OVOS: Em um
recipiente adicione o polvilho, um pouco de dgua, o sal e misture bem até a massa esfarelar. Ap6s 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 coloque os ovos mexidos na tapioca, enrole, porcione e sirva. 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.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ

PLANEJAMENTO CAFE DA MANHA SRE COLINAS DO TOCANTINS— 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos o
atendidos 3
NOME DA PREPARACAO CUSCUZ COM CARNE MOIDA, LARANJA 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 0,0 0,0 0,0 1,1 0,0 0,0 0,00 R$ -1.339 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 041
Carne moida de 22 50,0 50,0 [#DIV/O![ 0,0 #DIV/O! 0,0 0,00 R$ -112100| 000 | 1211 | 7,71 0,00 0,00 0,00 | 10,00 | 2,86 141 4,00
Cebola 3,0 3,0 29 1,0 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
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
Laranja, péra 100,0 1000 71,9 14 0,0 0,0 0,00 R$ - 136,77 | 8,95 1,04 0,13 0,77 11,21 | 53,73 | 8,61 0,06 0,09 | 21,89
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 0,5 0.5 0,5 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$ -1 0,00

0 0,0 0,0 | #DIV/0!| 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$ -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{ 423,75| 55,53 | 18,34 | 15,01 5,40 11,50 | 54,81 | 19,61 | 2,94 1,53 | 26,71

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 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: Em uma panela de presséo refogue o oleo, cebola, alho e se ainda nao estiver temperado a carne, cologue o sal. Apés, coloque a carne moida, mexa deixando ela dourar
mas, sem deixar grudar na panela. CUSCUZ COM CARNE MOIDA: Com a carne pronta, misture a massa do cuscuz com a carne até pegar gosto, porcione e sirva. LARANJA: Higienize a fruta em solucédo
clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de sodio 100 ppm em 1 litro de 4gua) deixando de molho por 15 minutos e apds enxaguar em agua corrente. Apés, sirva de acordo com a per capita.
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Numero de alunos 0
atendidos 4
NOME DA PREPARACAO BOLO DE CENOURA COM SUCO DE MANGA 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 20,0 20,0 20,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -| 77,37 | 1992 | 0,06 0,00 0,00 0,00 0,00 0,20 0,00 0,03 1,52
Cenoura 20,0 20,0 |[#DIV/0t[ 0,0 #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
Farinha de trigo 30,0 30,0 30,0 10 0,0 0,0 0,00 R$ -1108,14| 2253 | 294 0,41 0,70 0,00 0,00 9,30 0,25 0,29 5,36
Fermento em pé 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
Manga, polpa, congelada 40,0 40,0 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -] 1932 | 5,01 0,15 0,09 0,43 0,00 9,96 3,80 0,03 0,04 2,85
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
Ovo de galinha inteiro 10.0 10,0 9,0 11 0,0 0,0 0,00 R$ -11431 | 016 1,30 0,89 0,00 7,88 0,00 1,27 0,11 0,16 4,20
Oleo de soja 10,0 10,0 10,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 18840 | 0,00 0,00 | 10,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

] 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( 333,28| 50,95 | 5,69 | 12,40 1,77 |184,51| 10,98 | 19,81 | 0,55 0,56 | 52,35

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 aglcar 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 &gua de acordo com a necessidade. Bata até obter uma
mistura homogenea. Sirva.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO CAFE DA MANHA SRE COLINAS DO TOCANTINS— 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAQ

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 5
NOME DA PREPARACAO PAO FRANCES COM OVOS MEXIDOS, LEITE COM CACAU EM H 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
AcUcar 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
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
Laranja, péra 100,0 100,0| 71,9 14 0,0 0,0 0,00 R$ - 136,77 | 895 1,04 0,13 0,77 11,21 | 53,73 | 8,61 0,06 0,09 | 21,89
Pao de trigo francés 50,0 50,0 50,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 114991 29,32 | 3,98 1,55 1,15 1,49 0,00 | 12,73 | 0,38 0,50 7,88
Ovo de galinha inteiro 20,0 20,0 17,9 11 0,0 0,0 0,00 R$ -1 2862 | 033 2,61 1,78 0,00 15,77 | 0,00 2,53 0,22 0,31 8,40
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 0.5 0.5 0,5 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 100,0 100,0| 100,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - | 60,03 | 452 3,22 3.25 0,00 2843 | 0,00 | 10,00 | 0.40 0,03 [113,05

0 0.0 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{ 386,48| 54,99 | 13,40 | 12,87 531 56,90 | 54,69 | 37,22 1,13 1,00 | 155,57

MODO DE PREPARO

OVOS MEXIDOS: Bata os ovos levemente e coloque em uma frigideira com oleo, salpique o sal e mexa até dourar. PAO: Apés 0s ovos prontos, corte o pio ao meio e coloque os ovos mexidos, feche e
sirva. LEITE COM CACAU EM PO 100%: Coloque o chocolate em pé junto ao leite, misture e sirva. LARANJA: Higienize a fruta em solug&o clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de sodio 100 ppm em 1
litro de &gua) deixando de molho por 15 minutos e apés enxaguar em agua corrente. Ap6s, sirva de acordo com a per capita.
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Numero de alunos 0
atendidos 6
NOME DA PREPARAQAO PAO COM CARNE MOIDA E CENOURA, MEXERICA 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 3,0 3,0 28 11 0,0 0,0 0,00 R$ -1 339 | 072 | 0,21 | 0,01 0,13 029 | 094 | 064 | 002 | 002 | 041
Carne moida de 22 30,0 30,0 [#DIV/OI[ 0,0 | #DIv/0! | 0,0 0,00 R$ -1 72,60 | 000 | 7,27 | 4,63 0,00 000 | 000 | 600 | 1,71 | 0,84 | 240
Cheiro verde 2,0 2,0 18 11 0,0 0,0 0,00 R$ -1 084 | 014 | 0,05 | 0,01 0,02 000 | 064 | 049 | 001 | 001 | 160
Cenoura 10,0 10,0 | #DIV/0!| 0,0 [ #DIv/0! | 0,0 0,00 R$ -1 341 | 077 | 0,13 | 0,02 032 |8405| 051 | 112 | 002 | 002 | 225
Cebola 3,0 3,0 29 1,0 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 50,0 50,0 | 50,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -114991| 2932 | 3,98 | 1,55 1,15 149 | 0,00 | 1273 | 038 | 050 | 7,88
Oleo de soja 5.0 5,0 5,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 4420 | 0,00 | 0,00 | 500 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00
Tomate, extrato 5.0 5,0 5,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 305 | 075 | 0,12 | 0,01 0,14 000 | 090 | 147 | 002 | 0,10 | 145
Sal 0,5 0,5 0.5 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
Mexerica 100,0 |1000| 76,9 13 0,0 0,0 0,00 R$ -| 5759 | 1486 | 0,88 | 0,13 3,07 | 3408|2180 | 1230 | 010 | 0,07 | 33,07

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( 336,18| 46,82 | 12,69 | 11,36 490 [11991| 24,92 | 35,11 | 2,27 1,58 | 49,48

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.
MEXERICA: Higienize a fruta em solugéo clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de sodio 100 ppm em 1 litro de 4gua) deixando de molho por 15 minutos e ap6s enxaguar em agua corrente. Apds,
descasque e sirva de acordo com a per capita.
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ESCOLAR

FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO CAFE DA MANHA SRE COLINAS DO TOCANTINS— 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAQ

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos
atendidos 0 7
NOME DA PREPARACAO SALADA DE FRUTAS (BANANA, LARANJA, MACA E MAMAO) E 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
Banana prata 100,0 100,0| 66,2 155 0,0 0,0 0,00 R$ -19825 | 2596 | 1,27 0,07 2,04 3,21 [ 2159 | 26,29 | 0,15 0,38 7,56
Laranja, péra 100,0 100,0| 71,9 14 0,0 0,0 0,00 R$ - 136,77 | 895 1,04 0,13 0,77 11,21 | 53,73 | 8,61 0,06 0,09 | 21,89
Maca fuiji 100,0 100,0| 80,6 a2 0,0 0,0 0,00 R$ - 15552 | 1515 | 0,29 0,00 1,35 2,71 2,41 2,04 0,00 0,09 192
Maméo formosa 100,0 100,0| 76,3 1.3 0,0 0,0 0,00 R$ -1 4534 | 11,55 | 0,82 0,12 1,81 37,00 | 7853 | 17,32 | 0,07 0,23 | 24,87
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
Margarina, sem sal 5,0 50 5,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 129,66 | 0,00 0,00 3,35 0,00 12,26 | 0,00 0,06 0,00 0,00 0,25
Queijo, minas, frescal 15,0 15,0 15,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -13964 | 049 2,61 3,03 0,00 24,08 | 0,00 1,03 0,04 0,14 | 86,89
0 0,0 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{ 480,79 105,48| 6,24 6,69 6,09 90,46 | 156,26| 57,41 | 0,32 1,20 | 157,09

MODO DE PREPARO

SALADA DE FRUTAS: Antes de tudo, higienize as frutas que tem nos ingredientes, em solug&o clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de s6dio 100 ppm em 1 litro de agua), 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. BEIJU COM QUEIJO: 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 (gréos menores, como uma farinha).
Agueca 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 margarina na tapioca, coloque o queijo, enrole, porcione e sirva.
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ESCOLAR

FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO CAE DA MANHA SRE COLINAS DO TOCANTINS— 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 8
NOME DA PREPARACAO CALDO DE FRANGO COM QUEIJO E MANDIOCA, MELANCIA COMPOSICAO NUTRICIONAL
. Alimento CUSTO CUSTO KCAL | CHO PTN LIP _|FIBRAS| Vit. A | Vit.C Ma Zinco Fe Ca

ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cops FCy KG UNITARIO g g g g G S g g g g g
Alho 3,0 3,0 2,8 11 0,0 0,0 0,00 R$ - 339 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
Acafréo 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 1,11
Cebola 3,0 3,0 29 1,0 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 2,0 2,0 1.8 11 0,0 0,0 0,00 R$ -1 084 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Frango, peito, sem pele 40,0 40,0 | #DIV/0!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -| 47,66 | 0,00 8,61 1,21 0,00 0,80 0,00 | 12,51 | 0,27 0,17 2,95
Mandioca 40,0 40,0 30,5 1,3 0,0 0,0 0,00 R$ - | 60,57 | 14,47 | 0,45 0,12 0,75 0,40 6,61 | 17,80 | 0,08 0,11 6,08
Margarina, sem sal 5,0 5,0 5,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 129,66 | 0,00 0,00 3,35 0,00 12,26 | 0,00 0,06 0,00 0,00 0,25
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
Orégano 10 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
Queijo, mussarela 5,0 5,0 5,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -116,49 | 0,15 1,13 1,26 0,00 5,45 0,00 1,18 0,18 0,02 | 43,75
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
Melancia 100,0 100,0| 62,5 1,6 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$ - 0,00

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{ 242,77| 25,18 | 11,62 | 11,12 1,56 51,41 | 15,78 | 48,00 | 0,71 1,12 | 80,04

MODO DE PREPARO

CALDO: Tempere o peito de frango com alho amassado, cebola e acafréo, coloque na panela para refogar. Cozinhar bem, até chegar o ponto de desfiar. Coloque a mandioca cozida com um pouco da agua
e bata no liquidificador. Em seguida adicione o creme de mandioca no frango que esta sendo cozido e o queijo, e acrescente mais 1 litro do 4gua. Adicione sal. Mexa o creme e deixe cozinhar por mais 20
minutos. Por ultimo coloque cheiro verde. Sirva quente acompanhado de queijo ralado, cheiro verde e torradas. MELANCIA: Higienize a fruta em solug&o clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de sodio
100 ppm em 1 litro de 4gua) deixando de molho por 15 minutos e ap6s enxaguar em agua corrente. Apés, corte a fatia e sirva de acordo com a per capita.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO CAFE DA MANHA SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 9
NOME DA PREPARACAO PAO COM QUEIJO BRANCO E LEITE CARAMELIZADO 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
Pé&o de trigo francés 50,0 50,0 50,0 1.0 0,0 0,0 0,00 R$ - 114991 29,32 | 3,98 1,55 1,15 1,49 0,00 12,73 | 0,38 0,50 7,88
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
Leite de vaca, integral 100,0 100,0 | 100,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 60,03 | 4,52 3,22 3,25 0,00 28,43 | 0,00 10,00 | 0,40 0,03 [113,05
Queijo, mussarela 20,0 20,0 20,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 16597 | 061 4,53 5,04 0,00 21,80 | 0,00 4,71 0,70 0,06 [175,01
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
0 0,0 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{ 332,39| 44,41 | 11,76 | 11,85 1,15 59,08 | 0,00 | 27,58 1,49 0,61 | 296,84

MODO DE PREPARO

PAO FRANCE&S COM QUEIJO MUSSARELA: Corte 0 pdo ao meio, passe a margarina, coloque a fatia de mussarela e sirva. LEITE CARAMELIZADO: Cologue o aglicar em uma panela, caramelize e
coloque o leite. Deixe ferver, apés sirva.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO CAFE DA MANHA SRE COLINAS DO TOCANTINS— 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos _ _ 10
NOME DA PREPARACAO CUSCUZ DE CARNE DESFIADA, LARANJA COMPOSICAO NUTRICIONAL
. Alimento CUSTO CUSTO KCAL | CHO PTN LIP_|FIBRAS| Vit. A | Vit.C Ma Zinco Fe Ca

ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cops FCy KG UNITARIO g g g g G S g g g g g
Alho 3,0 3,0 2,8 11 0,0 0,0 0,00 R$ -1 339 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
Carne, bovina, seca 40,0 40,0 [#DIV/0![ 0,0 #DIV/O! 0,0 0,00 R$ -1125,10| 0,00 7,86 | 10,15 0,00 0,00 0,00 4,89 1,46 0,53 5,64
Cebola 3.0 3,0 29 1,0 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 50,0 50,0 50,0 1,0 0,0 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
Laranja, péra 100,0 1000 71,9 14 0,0 0,0 0,00 R$ -| 36,77 | 8,95 1,04 0,13 0,77 11,21 | 53,73 | 8,61 0,06 0,09 | 21,89
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

0 0,0 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{ 418,17 47,93 | 13,27 | 20,08 4,66 11,50 | 54,81 | 14,50 1,55 0,65 | 28,36

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 pressao refogue o oleo, cebola, alho e se ainda nao estiver temperado a carne, coloque o sal. Apds, coloque a carne seca cortada em pedacos
medio, mexa deixando ela dourar mas, sem deixar grudar na panela. Depois coloque quantidade de dgua 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. . LARANJA: Higienize a fruta em solucéo clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de sodio 100 ppm em 1 litro
de agua) deixando de molho por 15 minutos e ap6s enxaguar em agua corrente. Apds, sirva de acordo com a per capita.
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Formulério | - Cardapio

TN
SE ETARIA DA TOCANTINS IMENTACAD —
MEC EDUCACAO ANO DO ESTA ' Lo AT SEDUC-TO
FNDE
PLANEJAMENTO ALMOGO SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO
N° de Estudantes: Faixa Etaria: Dias de Atendimento: Refeicao Servida: Almoco
Modalidade de Ensino : Etapa de Ensino: Zona: (Urbana ou Rural) Horario da Refeigéo: 10:00
hiPem Cl""dépi": CARDAPIO: MARIA IZABEL, SALADA DE COUVE E CENOURA, MELANCIA 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 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
Arroz, tipo 1 80 286,23 63,01 5,73 0,27 131 0,00 0,00 24,31 0,98 0,54 3,53
Carne, bovina, acém 60 86,42 0,00 12,49 3,67 0,00 1,30 0,00 7,97 3,13 0,91 2,83
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Cenoura 15 5,12 1,15 0,20 0,03 0,48 126,08 0,77 1,68 0,03 0,03 3,38
Couve manteiga 20 541 0,87 0,57 0,11 0,62 0,00 19,34 6,93 0,08 0,09 26,17
Melancia 100 32,61 8,14 0,88 0,00 0,12 28,50 6,15 9,63 0,10 0,23 7,72
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 0,5 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
TOTAL 465,01 74,19 20,17 9,09 2,73 156,17 27,92 51,89 4,35 1,84 45,92
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MEC

e PLANEJAMENTO ALMOGO SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Almoco
N-2doteardapio: > CARDAPIO; GALINHADA COM CENOURA, SALADA DE TOMATE E REPOLHO, ABACAXI Frequéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio | Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN pLIP Alimentar | VifaminaA | Vitamina C gi\/lg Zn Fe Ca
@) (9) @) (9) (9) (9) (ng) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Abacaxi 100 48,32 12,33 0,86 0,12 0,99 2,83 34,62 18,44 0,14 0,26 22,43
Acafréo 1 3,10 0,65 0,11 0,06 0,04 0,27 0,81 2,64 0,01 0,11 1,11
Alho 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
Arroz, tipo 1 60 214,67 47,26 4,30 0,20 0,98 0,00 0,00 18,23 0,73 0,41 2,65
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Cenoura 20 6,83 1,53 0,26 0,03 0,64 168,10 1,02 2,25 0,04 0,04 4,51
Frango, coxa e sobrecoxa, com 50 104,00 0,00 8,15 7,68 0,00 4,25 0,00 12,00 0,83 0,35 3,75
Milho verde 5 6,91 1,43 0,33 0,03 0,20 0,00 0,00 1,63 0,03 0,02 0,08
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tomate 15 2,30 0,47 0,16 0,03 0,18 6,24 3,18 1,58 0,02 0,04 1,04
Repolho branco 25 4,28 0,96 0,22 0,04 0,47 0,00 4,68 2,13 0,04 0,04 8,64
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
TOTAL 438,79 65,53 14,64 13,19 3,66 181,98 | 45,35 59,77 1,87 1,28 44,90

Amanda de Oliveira Marques CRN 14-291 / Kamilla Resende Batista Siqueira CRN 11-275

F";'\E:E PLANEJAMENTO ALMOGO SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Almoco
WP il G, = CARDAPIO: BAIAO DE DOIS, CARNE DE PANELA COM ABOBORA, SALADA DE ALFACE E PEPINO, ABACAXI BB,
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN e Alimentar | Viemina |vitaminac | 07 Zn Fe ca
(9) (9) (9) (9) (9) (9) (1g) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Alho 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
Alface lisa 25 3,46 0,61 0,42 0,03 0,58 0,00 5,35 2,28 0,09 0,15 6,88
Arroz, tipo 1 50 178,89 39,38 3,58 0,17 0,82 0,00 0,00 15,19 0,61 0,34 2,21
Abobora, moranga 20 2,47 0,53 0,19 0,01 0,34 70,00 1,93 0,37 0,01 0,00 0,61
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Carne, bovina, acém 40 57,61 0,00 8,33 2,45 0,00 0,87 0,00 5,31 2,09 0,61 1,89
Feij&o fradinho 30 101,75 18,37 6,06 0,71 7,08 0,00 0,00 53,52 1,16 154 23,26
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
Pepino 20 1,91 0,41 0,17 0,00 0,22 4,30 1,00 1,87 0,03 0,03 1,92
Sal 0,5 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Abacaxi 100 48,32 12,33 0,86 0,12 0,99 2,83 34,62 18,44 0,14 0,26 22,43
TOTAL 443,64 72,67 19,91 8,51 10,23 78,29 44,56 98,34 4,17 2,96 61,48

Documento foi assinado diaitalmente nor KAMILLA RESENDE BATISTA SIOUEIRA em 17/10/2023 12:39:42.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site httos://sad.to.aov.br/verificador. informando o cédiao verificador: CFBE4C8B016C2D7E




Formulério | - Cardapio

Amanda de Oliveira Marques CRN 14-291 / Kamilla Resende Batista Siqueira CRN 11-275

FNAECE PLANEJAMENTO ALMOGO SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicéo Servida: | Almoco
N.° do Cardpio: 7 CARDAPIO: ARROZ, FEIJAO, FRANGO ASSADO COM BATATA, SALADA DE TOMATE E CENOURA, LARANJA 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
(9) (9) (9) (9) (9) (9) (ug) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Alho 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
Arroz, tipo 1 80 286,23 63,01 5,73 0,27 131 0,00 0,00 24,31 0,98 0,54 3,53
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
Cenoura 20 6,83 1,53 0,26 0,03 0,64 168,10 1,02 2,25 0,04 0,04 4,51
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Frango, sobrecoxa, sem pele 100 161,80 0,00 17,57 9,62 0,00 3,92 0,00 26,33 1,67 0,90 6,29
Feijao preto 40 129,43 23,50 8,54 0,50 8,73 0,00 0,00 75,24 1,14 2,59 44,36
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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 0,5 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Laranja, péra 100 36,77 8,95 1,04 0,13 0,77 11,21 53,73 8,61 0,06 0,09 21,89
TOTAL 686,22 101,58 34,01 15,60 12,11 191,88 66,88 143,13 4,01 4,32 84,96
Amanda de Oliveira Marques CRN 14-291 / Kamilla Resende Batista Siqueira CRN 11-275
::\JED(; PLANEJAMENTO ALMOGO SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0| Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Almogo
N.° do Cardapio: < . - q A Frequéncia:
5 CARDAPIO: Arroz, feijao, carne cozida, puré de abobora, salada de alface e tomate, manga
. 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)
Alho 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
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
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
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
Arroz, tipo 1 80 286,23 63,01 5,73 0,27 131 0,00 0,00 24,31 0,98 0,54 3,53
Feijdo carioca 40 131,61 24,49 7,99 0,50 7,37 0,00 0,00 83,98 1,16 3,19 49,03
Carne, bovina, cox&o mole 100 169,07 0,00 21,23 8,69 0,00 2,61 0,00 20,72 2,63 1,89 2,99
Abébora, moranga 40 4,95 1,07 0,38 0,02 0,68 140,00 3,86 0,74 0,03 0,00 1,22
Leite de vaca, integral 10 6,00 0,45 0,32 0,33 0,00 2,84 0,00 1,00 0,04 0,00 11,31
Margarina, sem sal 5 29,66 0,00 0,00 3,35 0,00 12,26 0,00 0,06 0,00 0,00 0,25
Creme de Leite 5 11,07 0,23 0,08 1,12 0,00 6,40 0,00 0,38 0,01 0,02 4,14
Alface lisa 25 3,46 0,61 0,42 0,03 0,58 0,00 5,35 2,28 0,09 0,15 6,88
Tomate 15 2,30 0,47 0,16 0,03 0,18 6,24 3,18 1,58 0,02 0,04 1,04
Manga Palmer 100 72,49 19,35 0,41 0,17 1,63 0,00 65,52 8,73 0,09 0,09 11,64
TOTAL 766,05 110,70 37,02 19,54 11,95 170,64 79,58 145,13 5,09 5,97 94,30
Amanda de Onlverra Marques CRN 14-291 7 Ramilla Resende Bailsia siquelra CRN 11-275
;‘f\E:E PLANEJAMENTO ALMOGO SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Almoco
i¥dolGardapio; 5 CARDAPIO: Arroz, feijéo, bife de panela, salada de cenoura e tomate, Melancia Erequencia;
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra " . Magnésio | Zinco Ferro Caélcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | Vt8MInaA | Vitamina C |y g Zn Fe ca
9) (9) 9) (9) (9) (9) (19) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Alho 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
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
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
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
Arroz, tipo 1 80 286,23 63,01 5,73 0,27 1,31 0,00 0,00 24,31 0,98 0,54 3,53
Feijéo carioca 40 131,61 24,49 7,99 0,50 7,37 0,00 0,00 83,98 1,16 3,19 49,03
Carne, bovina, coxdo duro 100 147,97 0,00 21,51 6,22 0,00 2,07 0,00 21,11 2,81 1,89 2,95
Cenoura 20 6,83 1,53 0,26 0,03 0,64 168,10 1,02 2,25 0,04 0,04 4,51
Tomate 15 2,30 0,47 0,16 0,03 0,18 6,24 3,18 1,58 0,02 0,04 1,04
Melancia 100 32,61 8,14 0,88 0,00 0,12 28,50 6,15 9,63 0,10 0,23 7,72
TOTAL 656,77 98,67 36,84 12,07 9,81 205,20 12,02 144,22 5,14 5,97 71,07

Documento foi assinado diaitalmente nor KAMILLA RESENDE BATISTA SIOUEIRA em 17/10/2023 12:39:42.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site httos://sad.to.aov.br/verificador. informando o cédiao verificador: CFBE4C8B016C2D7E
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[ Amanda de Oliveira Marques CRN 14-291 / Kamilla Resende Batista Siqueira CRN 11-275]

;‘III\ECE PLANEJAMENTO ALMOGO SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Almoco
i¥dolGardanio; = CARDAPIO: Arroz, feijdo, frango xadrez, salada de alface e Mexerica Erequencia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra R . 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) (9) (ug) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Alho 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
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
Cebola 8 3,15 0,71 0,14 0,01 0,17 0,01 0,37 0,95 0,01 0,02 1,12
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Arroz, tipo 1 80 286,23 63,01 5,73 0,27 1,31 0,00 0,00 24,31 0,98 0,54 3,53
Feijdo carioca 40 131,61 24,49 7,99 0,50 7,37 0,00 0,00 83,98 1,16 3,19 49,03
Frango, peito, sem pele 80 95,33 0,00 17,22 2,42 0,00 1,60 0,00 25,01 0,53 0,35 5,89
Pimentdo amarelo 5 1,40 0,30 0,06 0,02 0,10 0,00 10,07 0,55 0,01 0,02 0,48
Piment&o verde 5 1,06 0,24 0,05 0,01 0,13 0,93 5,01 0,39 0,01 0,02 0,44
Piment&o vermelho 5 1,16 0,27 0,05 0,01 0,08 0,00 7,91 0,56 0,01 0,02 0,32
Alface lisa 25 3,46 0,61 0,42 0,03 0,58 0,00 5,35 2,28 0,09 0,15 6,88
Mexerica 100 57,59 14,86 0,88 0,13 3,07 34,08 21,80 12,30 0,10 0,07 33,07
TOTAL 629,43 105,34 32,81 8,41 12,97 36,90 52,08 151,45 2,93 4,42 102,76
Amanda de Oliveira Marques CRN 14-291 / Kamilla Resende Batista Siqueira CRN 11-275
::\IED% PLANEJAMENTO ALMOGO SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0| Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Almogo
N.2do Cardépio: 3 CARDAPIO: Arroz, feijdo, carne picadinha acebolada, mandioca cozida, salada de beterraba, alface e Melancia EieqUencia:
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 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
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
Cebola 8 3,15 0,71 0,14 0,01 0,17 0,01 0,37 0,95 0,01 0,02 1,12
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Arroz, tipo 1 80 286,23 63,01 5,73 0,27 131 0,00 0,00 24,31 0,98 0,54 3,53
Feijdo carioca 40 131,61 24,49 7,99 0,50 7,37 0,00 0,00 83,98 1,16 3,19 49,03
Carne, bovina, cox&o mole 100 169,07 0,00 21,23 8,69 0,00 2,61 0,00 20,72 2,63 1,89 2,99
Mandioca 50 75,71 18,08 0,57 0,15 0,94 0,50 8,26 22,25 0,10 0,14 7,60
Beterraba 20 9,77 2,22 0,39 0,02 0,67 0,76 0,62 4,89 0,10 0,06 3,62
Alface lisa 25 3,46 0,61 0,42 0,03 0,58 0,00 5,35 2,28 0,09 0,15 6,88
Melancia 100 32,61 8,14 0,88 0,00 0,12 28,50 6,15 9,63 0,10 0,23 7,72
TOTAL 760,03 118,11 37,61 14,69 11,33 32,66 22,33 170,13 5,21 6,25 84,49
Amanda de Oliveira Marques CRN 14-291 / Kamilla Resende Batista Siqueira CRN 11-275
;T\E:E PLANEJAMENTO ALMOGO SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicéo Servida: | Almoco
N.° do Carddpio: 5 CARDAPIO: ARROZ, FEIJAO, CUBOS DE FRANGO AO MOLHO, SALADA DE TOMATE E CENOURA Frequéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . : Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | VitaminaA | Vitamina G "y Zn Fe ca
9) (9) 9) (9) (9) (9) (19) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Alho 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
Acafréo 1 3,10 0,65 0,11 0,06 0,04 0,27 0,81 2,64 0,01 0,11 1,11
Arroz, tipo 1 80 286,23 63,01 5,73 0,27 131 0,00 0,00 24,31 0,98 0,54 3,53
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Cenoura 20 6,83 1,53 0,26 0,03 0,64 168,10 1,02 2,25 0,04 0,04 4,51
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Frango, peito, sem pele 80 95,33 0,00 17,22 2,42 0,00 1,60 0,00 25,01 0,53 0,35 5,89
Feijéo carioca 40 131,61 24,49 7,99 0,50 7,37 0,00 0,00 83,98 1,16 3,19 49,03
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 15 2,30 0,47 0,16 0,03 0,18 6,24 3,18 1,58 0,02 0,04 1,04
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
TOTAL 574,62 91,18 31,78 8,32 9,73 176,50 6,68 141,13 2,78 4,31 67,39

Documento foi assinado diaitalmente nor KAMILLA RESENDE BATISTA SIOUEIRA em 17/10/2023 12:39:42.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site httos://sad.to.aov.br/verificador. informando o cédiao verificador: CFBE4C8B016C2D7E
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Amanda de Oliveira Marques CRN 14-291 / Kamilla Resende Batista Siqueira CRN 11-275|

FNII\ECE PLANEJAMENTO ALMOGO SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Almoco
ifeldo Cardépio:lo CARDAPIO: Arroz, filé de peixe com batata ao forno, salada de alface, tomate e Laranja Erequencia:
. 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) (ug) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Alho 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
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
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
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
Arroz, tipo 1 80 286,23 63,01 5,73 0,27 1,31 0,00 0,00 24,31 0,98 0,54 3,53
Feijéo carioca 40 131,61 24,49 7,99 0,50 7,37 0,00 0,00 83,98 1,16 3,19 49,03
Pescada filé 100 107,21 0,00 16,65 4,00 0,00 47,86 0,00 22,80 0,25 0,17 13,55
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
Alface lisa 25 3,46 0,61 0,42 0,03 0,58 0,00 5,35 2,28 0,09 0,15 6,88
Tomate 15 2,30 0,47 0,16 0,03 0,18 6,24 3,18 1,58 0,02 0,04 1,04
Laranja, da terra 100 51,47 12,86 1,08 0,19 3,98 11,21 34,68 14,06 0,22 0,15 51,08
TOTAL 644,37 105,40 32,68 10,03 13,84 65,64 51,09 153,28 2,80 4,36 128,10
Amanda de Oliveira Marques CRN 14-291 / Kamilla Resende Batista Siqueira CRN 11-275
;‘:\‘ED(;‘E PLANEJAMENTO ALMOGO SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0| Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Almogo
N.°do Carcléplo::l:l CARDAPIO: 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)
TOTAL 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Nome e niimero do CRN do Nutricionista
;‘?\ECE PLANEJAMENTO ALMOGO SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Almoco
N.°do Cardélpio:12 CARDAPIO: 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) (@) (9) () (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
TOTAL 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Documento foi assinado diaitalmente nor KAMILLA RESENDE BATISTA SIOUEIRA em 17/10/2023 12:39:42.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site httos://sad.to.aov.br/verificador. informando o cédiao verificador: CFBE4C8B016C2D7E



TN ®
“ign ocams | () s ——
o e SEDUC-TO
FNDE PLANEJAMENTO ALMOGO SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO
MEDIA DAS RECOMENDACOES NUTRICIONAIS
. Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . . . Magnésio Zinco Ferro Célcio Aglcar Frutas, Legumes e|
REFEICAO CANR-;'zSIO FREQUENCIA Coclasy CHO Ptn LIP Alimentar VA || UEEhne Mg Zn Fe Ca simples Verduras

(@) ()] ()] ()] ()] (ng) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (keal) ()
MARIA IZABEL, SALADA DE COUVE E CENOURA, 1 1 465,01 74,19 20,17 9,09 2,73 156,17 27,92 51,89 4,35 1,84 45,92 142
GALINHADA COM CENOURA, SALADA DE TOMATE E 2 1 438,79 65,53 14,64 13,19 3,66 181,98 45,35 59,77 1,87 1,28 44,90 165
BAIAO DE DOIS, CARNE DE PANELA COM ABOBORA, 3 1 443,64 72,67 19,91 8,51 10,23 78,29 44,56 98,34 4,17 2,96 61,48 172
ARROZ, FEIJAOY FRANGO ASSADO COM BATATA, 4 1 686,22 101,58 34,01 15,60 12,11 191,88 66,88 143,13 4,01 4,32 84,96 167
Arroz, feijéo, carne cozida, puré de abobora, salada de 5 1 766,05 110,70 37,02 19,54 11,95 170,64 79,58 145,13 5,09 5,97 94,30 187
Arroz, feijéo, bife de panela, salada de cenoura e tomate, 6 1 656,77 98,67 36,84 12,07 9,81 205,20 12,02 144,22 5,14 5,97 71,07 142
Arroz, feijéo, frango xadrez, salada de alface e Mexerica 7 1 629,43 105,34 32,81 8,41 12,97 36,90 52,08 151,45 2,93 4,42 102,76 153
Arroz, feijéo, carne picadinha acebolada, mandioca 8 1 760,03 118,11 37,61 14,69 11,33 32,66 22,33 170,13 521 6,25 84,49 208
ARROZ, FEIJAOY CUBOS DE FRANGO AO MOLHO, 9 1 574,62 91,18 31,78 8,32 9,73 176,50 6,68 141,13 2,78 4,31 67,39 42
Arroz, filé de peixe com batata ao forno, salada de alface, 10 1 644,37 105,40 32,68 10,03 13,84 65,64 51,09 153,28 2,80 4,36 128,10 167

Documento-foi-assinado-digitalmente-por KAMILL RESENDE BATISTA $IQUEIRA em 17/10/2023 12:39:42.
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TOTAL 10,00 6064,94 943,40 297,47 119,45 98,37 1295,83 408,47 1258,48 38,35 41,67 785,36 0,00 #VALOR!

MEDIA 606,49 94,34 29,75 11,95 9,84 129,58 40,85 125,85 3,83 4,17 78,54 0,00 #VALOR!
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A autenticidade deste documento pode ser verificada no site https://sgd.to.gov.br/verificador. informando o cédiao verificador: CFBE4C8B016C2D7E




RNO DO S £Eo

AT
SECRETARIADA  TOCANTINS menTAGAO
EDUCACAO ADC FC

FICHAS TECNICAS DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO ALMOGO SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos o
atendidos 1
NOME DA PREPARACAO: MARIA IZABEL, SALADA DE COUVE E CENOURA, MELANCIA COMPOSICAO NUTRICIONAL
Per Alimento CUSTO CUSTO KCAL | CHO PTN LIP_[FIBRAS| Vit. A | Vit.C Mg Zn Fe Ca

INERBI==S capita(g) PB()| PL@) | FC Cozido gy KG UNITARIO g g g g g Hg mg mg mg mg mg
Alho 3.0 3.0 2,8 11 0,0 0,0 0,00 R$ -1 339 0.72 0.21 0.01 0.13 0.29 0.94 0.64 0.02 0.02 0.41
Arroz, tipo 1 80,0 80,0 80,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 1286,23| 63,01 | 573 0,27 1,31 0,00 0,00 | 24,31 | 0,98 0,54 3,53
Carne, bovina, acém 60,0 60,0 54,1 1,1 0,0 0,0 0,00 R$ - | 86,42 | 0,00 12,49 | 3,67 0,00 1,30 0,00 7,97 3,13 0,91 2,83
Cebola 2,0 2,0 1,9 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1.0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Cheiro verde 2,0 2,0 1.8 11 0,0 0,0 0,00 R$ -| 084 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0.64 0.49 0,01 0,01 1,60
Cenoura 15.0 15,0 | #DIV/O!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -1 512 1.15 0.20 0.03 0.48 126.08| 0.77 1.68 0.03 0.03 3.38
Couve manteiga 20,0 20,0 125 1,6 0,0 0,0 0,00 R$ -| 541 0.87 0,57 0,11 0,62 0,00 | 1934 | 6.93 0,08 0,09 | 26,17
Melancia 100.0 1000| 62,5 1,6 0,0 0,0 0,00 R$ -13261 | 814 0.88 0.00 0.12 2850 | 6.15 9.63 0.10 0.23 7.72
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 0.5 0.5 0,5 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 | #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/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| 465,01 74,19 | 20,17 | 9,09 2,73 |156,17| 27,92 | 51,89 | 4,35 1,84 | 45,92

MODO DE PREPARO

MARIA IZABEL: Em uma panela adicione o 6leo, a cebola, o alho, o colorau e o sal e deixe refogar. Corte a carne em cubos e coloque na panela refogue até cozinhar bem. Depois da carne bem passada,
adicione o arroz e o cheiro verde, refogue bem. Adicione a 4gua em quantidade necessaria e deixe cozinhar até o ponto de servir. SALADA DE COUVE E TOMATE: Antes de tudo, higienizar o couve e
tomate, em solucgéo clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de sédio 100 ppm em 1 litro de 4gua) deixando de molho por 15 minutos e ap6s enxaguar em &gua corrente. Corte em tiras a couve e corte em
cubos o tomate, misture os dois em uma bacia e sirva com a maria izabel. MELANCIA: Higienize a fruta em solugéo clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de sodio 100 ppm em 1 litro de &4gua) deixando
de molho por 15 minutos e ap6s enxaguar em agua corrente. Ap6s, fatie e sirva de acordo com a per capita.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO ALMOGO SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 2
NOME DA PREPARAQAO GALINHADA COM CENOURA, SALADA DE TOMATE E REPOLH 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
Abacaxi 100,0 |100,0| 70,9 14 0,0 0,0 0,00 R$ -| 4832|1233 | 0,86 | 0,12 0,99 2,83 | 34,62 | 1844 | 0,14 | 0,26 | 22,43
Acafrdo 1,0 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 1,11
Alho 3,0 3,0 2,8 11 0,0 0,0 0,00 R$ -1 33 | 072 | 021 | 0,01 0,13 029 | 094 | 064 | 002 | 0,02 | 0,41
Arroz, tipo 1 60,0 60,0 | 60,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 121467 | 47,26 | 430 | 0,20 0,98 000 | 000 | 1823 | 0,73 | 041 | 2,65
Cebola 2,0 2,0 19 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 079 | 018 | 0,03 | 0,00 0,04 000 | 009 | 024 | 0,00 | 0,00 | 0,28
Cenoura 20,0 20,0 [#DIV/OI[ 0,0 | #DIvV/O! | 0,0 0,00 R$ -1 683 | 153 | 0,26 | 0,03 064 |168,10| 1,02 | 225 | 004 | 004 | 451
Frango, coxa e sobrecoxa, 50,0 50,0 | #DIV/0!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ - 104,00 0,00 8,15 7,68 0,00 4,25 0,00 | 12,00 | 0,83 0,35 3,75
Milho verde 5,0 5,0 5,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 691 | 143 | 0,33 | 0,03 0,20 000 | 000 | 1,63 | 0,03 | 0,02 | 0,08
Oleo de soja 5.0 50 5,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -14420| 000 | 0,00 | 500 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00
Tomate 15,0 150 [ 12,0 1.3 0,0 0,0 0,00 R$ -1 230 | 047 | 016 | 0,03 0,18 624 | 318 | 158 | 002 | 004 | 1,04
Repolho branco 25,0 250 | 145 Ly 0,0 0,0 0,00 R$ -1 428 | 096 | 022 | 0,04 0,47 000 | 468 | 2,13 | 0,04 | 0,04 | 8,64
Sal 0,5 0,5 0,5 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

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/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( 438,79| 65,53 | 14,64 | 13,19 | 366 |181,98| 4535 | 59,77 | 1,87 1,28 | 44,90

MODO DE PREPARO

GALINHADA: Em uma panela grande, aquega o 6leo e doure os pedacos de frango ja temperados com alho e agafrdo. Adicione a cebola e deixe refogar ligeiramente, junte o arroz, cenoura ralada e milho
verde, mexendo bem. Cubra com &gua e adicione o sal, mexa e deixe ferver até a 4gua secar completamente. SALADA: Antes de tudo, higienizar o repolho e tomate, em solucéo clorada (1 colher de sopa
de hipoclorito de sédio 100 ppm em 1 litro de 4gua) deixando de molho por 15 minutos e apés enxaguar em agua corrente. Pique o tomate em cubos pequenos e rale o repolho. Misture os dois em uma
bacia. Sirva junto com a galinhada. ABACAXI: Higienize a fruta em solugéo clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de sodio 100 ppm em 1 litro de 4gua) deixando de molho por 15 minutos e apés enxaguar
em agua corrente. Apds, descasque e sirva de acordo com a per capita.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO ALMOCO SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos o
atendidos 3
NOME DA PREPARACAO BAIAO DE DOIS, CARNE DE PANELA COM ABOBORA, SALADA| 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 30,0 30,0 27,8 1,1 0,0 0,0 0,00 R$ -1.339 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 041
Alface lisa 25,0 25,0 229 Al it 0,0 0,0 0,00 R$ -| 3.46 0,61 0.42 0,03 0,58 0,00 5,35 2,28 0,09 0,15 6,88
Arroz, tipo 1 50,0 50,0 50,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1178,89 39,38 | 3,58 0,17 0,82 0,00 0,00 | 1519 | 061 0,34 2,21
Abo6bora, moranga 20,0 20,0 14,8 1,4 0,0 0,0 0,00 R$ -1 2,47 0,53 0,19 0,01 0,34 70,00 | 1,93 0,37 0,01 0,00 0,61
Cebola 2,0 2,0 1,9 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1.0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Cheiro verde 2,0 2,0 1,8 1,1 0,0 0,0 0,00 R$ -1.084 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Carne, bovina, acém 40,0 40,0 36,0 1,1 0,0 0,0 0,00 R$ -1 57,61 | 0,00 8,33 2,45 0,00 0,87 0,00 5,31 2,09 0,61 1,89
Feijdo fradinho 30,0 30,0 30,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1101,75| 18,37 | 6,06 0,71 7,08 0,00 0,00 | 53,52 1,16 1,54 | 23,26
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
Pepino 20,0 20,0 141 1,4 0,0 0,0 0,00 R$ -1 191 0,41 0,17 0,00 0,22 4,30 1,00 1,87 0,03 0,03 1,92
Sal 0,5 0,5 0,5 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
Abacaxi 100,0 100,0 | 70,9 1,4 0,0 0,0 0,00 R$ -14832 | 12,33 | 0,86 0,12 0,99 2,83 | 3462 | 1844 | 0,14 0,26 | 22,43

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| 443,64| 72,67 | 19,91 | 8,51 10,23 | 78,29 | 44,56 | 98,34 | 4,17 2,96 61,48

MODO DE PREPARO

BATAU D DOUTS Lave UeTT U TENa0; CoToqUE e U PaTeTa U PresSau CoNT ague, PUtTU Sar e CoZITTE 2Te US TeNUeS aMOTETETeNT RESETve . =T UM PaTTeTa TeoT auTCIoTTe U0, CEDOT JOTTO CoTT O U &
refogue. Acrescente o feijao e o arroz . Coloque agua necessaria para cozinhar o arroz, coloque um pouco de sal e cheiro verde. Espere secar e sirva. CARNE DE PANELA COM ABOBORA: Antes de tudo
higienizar a abobora em agua corrente. Em uma panela de presséo adicione 1/3 das per capitas de dleo e da cebola e deixe refogar. Coloque na panela a carne ja cortada em cubos médios/grandes e
previamente temperada com alho e sal. Depois da carne bem frita, adicione a abobora previamente descascada e cortada em cubos, coloque &gua necessaria e deixe cozinhar. Ap6s, sirva. SALADA: Antes
de tudo, higienizar o alface e pepino, em solugéo clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de sédio 100 ppm em 1 litro de 4gua) deixando de molho por 15 minutos e ap6s enxaguar em agua corrente. Pique
0 pepinot em subos pequenos e rasge o alface para ficar folhas menores. Misture os dois em uma bacia e sirva junto com o baido. ABACAXI: Higienize a fruta em solucéo clorada (1 colher de sopa de

sadia 100 nam am 1 litra da Acuia) dai io da malba nar 15 minutac o andc anvaguiar am agiia Andc ol s cinva da acarda cam 2 nar canit:
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PLANEJAMENTO ALMOCO SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 4
NOME DA PREPARACAO ARROZ, FEIJAO, FRANGO ASSADO COM BATATA, SALADA DE COMPOSICAO NUTRICIONAL
. Alimento CUSTO CUSTO KCAL | CHO | PTN LIP [FIBRAS| Vit. A | Vit.C M Zinco Fe Ca
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cozido FCy KG UNITARIO 9
9 ] ] ] ] Hg mg mg mg mg mg

Alho 3,0 3,0 2,8 11 0,0 0,0 0,00 R$ -] 339 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
Arroz, tipo 1 80,0 80,0 80,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 1286,23| 63,01 | 573 0,27 1,31 0,00 0,00 | 2431 | 098 0.54 3.53
Batata inglesa 20,0 20,0 18,9 11 0,0 0,0 0,00 R$ -11287 | 294 0,35 0,00 0,23 0,03 6,22 2,92 0,05 0,07 0,71
Cenoura 20,0 20,0 |[#DIV/0t[ 0,0 #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
Cebola 2,0 2,0 19 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -| 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Cheiro verde 2,0 2,0 18 1,1 0,0 0,0 0,00 R$ -| 084 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Frango. sobrecoxa. sem 100.0 100,0 | #DIV/O!| 0,0 #DIV/O! 0,0 0,00 R$ -116180| 000 | 17,57 | 9,62 0,00 3,92 0,00 | 2633 | 167 0,90 6,29
Feijao preto 40,0 40,0 37,4 1,1 0,0 0,0 0,00 R$ -1129,43| 23,50 | 8,54 0,50 8,73 0,00 0,00 [ 7524 | 1,14 2,59 | 44,36
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
Tomate 20,0 20,0 16,0 1,3 0,0 0,0 0,00 R$ -| 3,07 0,63 0,22 0,03 0,23 8,33 4,24 2,11 0,03 0,05 1,39
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
Laranja, péra 100,0 100,0| 66,7 15 0,0 0,0 0,00 R$ -| 36,77 | 895 1,04 0,13 0,77 11,21 | 53,73 | 8,61 0,06 0,09 [ 21,89

0 0,0 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( 686,22 | 101,58 | 34,01 | 15,60 | 12,11 |191,88| 66,88 | 143,13| 4,01 4,32 | 84,96

MODO DE PREPARO

FRANCU ASSADT CONT BATATA. TEMPEre U a0 CoTT IS UaS PET CapTas U0 OTE0; a0, Sar € CEDUT & UeTXE UeSTaTSar- TgTeTZea Datate e agUe COTTETTE, UeSTasyUe € CoTe e TouETaS - AToMoue O
frango temperado e as batatas em uma forma untada e leve ao forno pre aquecido a 180°C e deixe assar até que fique no ponto de servir e bem dourado. Apés, porcione e sirva. ARROZ: Em uma panela
adicione 1/3 das per capitas de oleo, cebola, alho e sal e deixe refogar. Adicione o arroz e mexa até refogar. Adicione a &gua em quantidade necessaria e deixe cozinhar até o ponto de servir. Sirva.
FEIJAO: Em uma panela de presséo adicione 1/3 das per capitas do oleo, alho, sal e cebola e deixa refogar. Adicione o feijéo e a quantidade de 4gua necesséria, deixe cozinhar até que o feijao fique macio.
Antes de finalizar, adicione cheiro verde e misture bem. Sirva. SALADA: Antes de tudo, higienizar a cenoura e tomate, em solucéo clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de sédio 100 ppm em 1 litro de
agua) deixando de molho por 15 minutos e ap6s enxaguar em agua corrente. Rale a cenoura e corte em cubos o tomate, misture os dois em uma bacia e sirva. LARANJA: Higienize a fruta em solugéo

5 " .

da (1 calbarda cona dat L dacodia 100 nom am 1 litra da Acua) dai do da malba nar 15 minutac o andc anvagiar am agia AnAc L sirva da acard, o2 nar canita
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO ALMOCO SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 5
NOME DA PREPARACAO Arroz, feijéo, carne cozida, puré de abobora, salada de alface e 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 3,0 3,0 28 Al it 0,0 0,0 0,00 R$ - 339 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
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
Cebola 2,0 2,0 19 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Cheiro verde 2,0 2,0 1.8 Al it 0,0 0,0 0,00 R$ -| 084 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Oleo de soja 50 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
Arroz, tipo 1 80,0 80,0 80,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 1286,23| 63,01 | 573 0,27 1,31 0,00 0,00 | 2431 | 0,98 0,54 3,53
Feijdo carioca 40,0 40,0 38,1 11 0,0 0,0 0,00 R$ -1131,61] 2449 | 7,99 0,50 7,37 0,00 0,00 | 8398 | 1,16 3,19 | 49,03
Carne, bovina, coxdo mole 100.0 100,0 | #DIV/O!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -1169.07| 0.00 | 21,23 | 8.69 0.00 2,61 0.00 | 20.72 2,63 1.89 2.99
Abdbora, moranga 40,0 40,0 29,6 14 0,0 0,0 0,00 R$ -| 495 1,07 0,38 0,02 0,68 |140.00| 3.86 0.74 0,03 0,00 122
Leite de vaca, intearal 10.0 10.0 10,0 1.0 0,0 0,0 0,00 R$ -| 6.00 0.45 0.32 0.33 0.00 2.84 0.00 1.00 0.04 0.00 11.31
Margarina, sem sal 5.0 5.0 5,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 2966 | 000 0,00 3.35 0,00 12,26 | 0.00 0,06 0,00 0,00 0.25
Creme de Leite 5.0 5.0 50 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -111.07 | 0.23 0.08 1.12 0.00 6.40 0.00 0.38 0.01 0.02 4,14
Alface lisa 25,0 25,0 22,9 1,1 0,0 0,0 0,00 R$ -| 3,46 0,61 0,42 0,03 0,58 0,00 5,35 2,28 0,09 0,15 6,88
Tomate 15,0 150 [ 120 | 1.3 0,0 00| 000 |R$ -] 230 | 047 [ 016 | 003 | 018 | 624 | 318 | 1,58 | 0,02 | 004 | 1,04
Manga Palmer 100,0 100,0| 73,5 1,4 0,0 0,0 0,00 R$ -| 72,49 | 1935 | 0,41 0,17 1,63 0,00 [ 6552 | 8,73 0,09 0,09 | 11,64

0 0,0 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| 766,05| 110,70| 37,02 | 19,54 | 11,95 | 170,64| 79,58 | 145,13| 5,09 5,97 94,30

MODO DE PREPARO

Arroz: Refogue o alho e a cebola no 6leo, coloque o arroz e deixe fritar por cerca de 30 segundos, adicione a dgua fervente e o sal. Abaixe o fogo e deixe cozinhar até a 4gua quase secar. Tampe a panela
e aguarde cerca de 20 minutos antes de servir. Feijdo: Coloque o feijdo para cozinhar. Apés cozido reserve. Em uma panela coloque o alho no éleo e deixe refogar, apds coloque o feijdo e os demais
temperos. Deixe ferver até engrossar o caldo. Carne cozida: Coloque os temperos em uma panela de pressao, coloque a carne, deixe fritar. Apés ter refogado, coloque agua e deixe cozinhar. Puré de
abobora: Cologue a abobora picada para cozinhar. Apés cozida, descasque e amasse. Coloque em uma panela a margarina, o leite a abobora amassada e o creme de leite, misture tudo, tempere e apés
sirva. Salada de alface e tomate: Apés higienizar em solucéo clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de sédio 100 ppm em 1 litro de 4gua), deixando de molho por 15 minutos e apds enxaguar em agua
corrente. Corte o tomate em pedagos pequenos e o alface em tiras finas. Ap6s cortado, misture, tempere e sirva. Manga: Higienize a fruta, apés descasque e sirva os pedacos cortados.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO ALMOCO SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 6
NOME DA PREPARACAO Arroz, feijéo, bife de panela, salada de cenoura e tomate, Melan 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 3.0 3,0 2,8 1,1 0,0 0,0 0,00 R$ - 339 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
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
Cebola 2,0 2,0 19 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Cheiro verde 2,0 2,0 18 1,1 0,0 0,0 0,00 R$ -| 084 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Oleo de soja 5,0 5,0 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
Arroz, tipo 1 80,0 80,0 80,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1286,23| 63,01 | 573 0,27 131 0,00 0,00 | 2431 | 0,98 0,54 3,53
Feijéio carioca 40,0 40,0 38,1 1,1 0,0 0,0 0,00 R$ - 113161 2449 | 7,99 0,50 7,37 0,00 0,00 | 8398 | 1,16 3,19 | 49,03
Carne, bovina, cox&o duro 100,0 100,0 | #DIV/O!| 0,0 #DIV/O! 0,0 0,00 R$ -114797] 0,00 | 2151 | 6,22 0,00 2,07 0,00 2111 ) 281 1,89 2,95
Cenoura 20,0 20,0 [#DIV/0![ 0,0 #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 15,0 15,0 12,0 1,3 0,0 0,0 0,00 R$ -1 230 0,47 0,16 0,03 0,18 6,24 3,18 1,58 0,02 0,04 1,04
Melancia 100,0 100,0| 62,5 1,6 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/O!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 |#DIV/0!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
CUSTO PER CAPITA R$ 0,00( 656,77 | 98,67 | 36,84 | 12,07 9,81 |205,20| 12,02 | 144,22| 5,14 5,97 71,07

MODO DE PREPARO

Arroz: Refogue o alho e a cebola no 6leo, coloque o arroz e deixe fritar por cerca de 30 segundos, adicione a 4gua fervente e o sal. Abaixe o fogo e deixe cozinhar até a 4gua quase secar. Tampe a panela
e aguarde cerca de 20 minutos antes de servir. Feijéo: Cologue o feijio para cozinhar. Apds cozido reserve. Em uma panela coloque o alho no éleo e deixe refogar, apés coloque o feijéo e os demais
temperos. Deixe ferver até engrossar o caldo. Bife de panela: Em uma panela adicione o 6leo e deixe aquecer. Adicione o bife temperado, com sal e o alho. Deixe o bife bem passado, adicione o restante
das cebolas ja cortadas em rodelas finas e deixe dourar. Apés sirva. Salada de cenoura e tomate: Ap6s higienizar em solucéo clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de sédio 100 ppm em 1 litro de agua),
deixando de molho por 15 minutos e apds enxaguar em agua corrente. Rale a cenoura e corte o tomate, misture tudo, tempere e sirva. Melancia: Higienize a fruta, apés higienizada, corte e sirva.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO ALMOCO SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos
atendidos 0 7
NOME DA PREPARACAO Arroz, feijao, frango xadrez, salada de alface e Mexerica 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 3,0 3,0 28 Al it 0,0 0,0 0,00 R$ - 339 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
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
Cebola 8,0 8,0 7.8 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -| 315 0,71 0,14 0,01 0,17 0,01 0,37 0,95 0,01 0,02 112
Cheiro verde 2,0 2,0 1.8 Al it 0,0 0,0 0,00 R$ -| 084 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Oleo de soja 50 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
Arroz, tipo 1 80,0 80,0 80,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 1286,23| 63,01 | 573 0,27 1,31 0,00 0,00 | 2431 | 0,98 0,54 3,53
Feijdo carioca 40,0 40,0 38,1 11 0,0 0,0 0,00 R$ -1131,61] 2449 | 7,99 0,50 7,37 0,00 0,00 | 8398 | 1,16 3,19 | 49,03
Frango, peito, sem pele 80,0 80,0 [ #DIV/0![ 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -19533 | 000 | 17,22 | 2,42 0,00 1,60 0,00 | 25,01 | 0,53 0,35 5,89
Pimentdo amarelo 5,0 50 4,0 1,3 0,0 0,0 0,00 R$ -| 1,40 0,30 0,06 0,02 0,10 0,00 | 10,07 | 0,55 0,01 0,02 0,48
Piment&o verde 5,0 50 4,0 1,2 0,0 0,0 0,00 R$ -1 1,06 0,24 0,05 0,01 0,13 0,93 5,01 0,39 0,01 0,02 0,44
Pimentdo vermelho 5,0 50 4,0 1,3 0,0 0,0 0,00 R$ -1 1,16 0,27 0,05 0,01 0,08 0,00 7,91 0,56 0,01 0,02 0,32
Alface lisa 25,0 25,0 22,9 11 0,0 0,0 0,00 R$ -| 3,46 0,61 0,42 0,03 0,58 0,00 5,35 2,28 0,09 0,15 6,88
Mexerica 100,0 100,0| 76,9 1,3 0,0 0,0 0,00 R$ -1 57,59 | 1486 | 0,88 0,13 3,07 34,08 | 21,80 | 12,30 | 0,10 0,07 | 33,07

0 0,0 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{ 629,43 | 105,34| 32,81 | 8,41 12,97 | 36,90 | 52,08 [ 151,45| 2,93 4,42 | 102,76

MODO DE PREPARO

Arroz: Refogue o alho e a cebola no 6leo, coloque o arroz e deixe fritar por cerca de 30 segundos, adicione a dgua fervente e o sal. Abaixe o fogo e deixe cozinhar até a 4gua quase secar. Tampe a panela
e aguarde cerca de 20 minutos antes de servir. Feijao: Coloque o feijdo para cozinhar. Apés cozido reserve. Em uma panela coloque o alho no éleo e deixe refogar, apds cologue o feijdo e os demais
temperos. Deixe ferver até engrossar o caldo. Frango xadrez: Corte o frango em cubos e tempere. Coloque em uma panela com éleo, deixe fritar, apés estiver fritinho, acrescente os pimentdes e deixe
cozinhar. Apés ja estiver muchado um pouco os pimentdes, desligue e sirva. Salada de alface: Higienizar em solugéo clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de s6dio 100 ppm em 1 litro de agua),
deixando de molho por 15 minutos e ap6s enxaguar em agua corrente. Corte o alface em tiras finas. Tempere e sirva. Mexerixa: Ap6s higienizada, sirva de acordo com a per capita.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO ALMOCO SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 8
NOME DA PREPARAQAO Arroz, feijdo, carne picadinha acebolada, mandioca cozida, sala| 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 3,0 3,0 2,8 11 0,0 0,0 0,00 R$ - 339 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
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
Cebola 8,0 8,0 7.8 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -| 315 0,71 0,14 0,01 0,17 0,01 0,37 0,95 0,01 0,02 1,12
Cheiro verde 2,0 2,0 1.8 11 0,0 0,0 0,00 R$ -1 084 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Oleo de soja 5,0 5,0 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
Arroz, tipo 1 80,0 80,0 80,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1286,23| 63,01 | 573 0,27 1,31 0,00 0,00 | 2431 | 0,98 0,54 3,53
Feijéo carioca 40,0 40,0 38,1 11 0,0 0,0 0,00 R$ -1131,61] 2449 | 7,99 0,50 7,37 0,00 0,00 | 8398 | 1,16 3,19 | 49,03
Carne, bovina, coxdo mole 100,0 100,0 | #DIV/O!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -1169,07| 0,00 | 21,23 | 8,69 0,00 2,61 0,00 | 20,72 | 2,63 1,89 2,99
Mandioca 50,0 50,0 38,2 1,3 0,0 0,0 0,00 R$ -1 7571 | 18,08 | 0,57 0,15 0,94 0,50 8,26 | 22,25 | 0,10 0,14 7,60
Beterraba 20,0 20,0 124 1,6 0,0 0,0 0,00 R$ -1 9,77 2,22 0,39 0,02 0,67 0,76 0,62 4,89 0,10 0,06 3,62
Alface lisa 25,0 25,0 22,9 11 0,0 0,0 0,00 R$ - | 3,46 0,61 0,42 0,03 0,58 0,00 5,35 2,28 0,09 0,15 6,88
Melancia 100,0 100,0| 62,5 1,6 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$ - 0,00

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| 760,03| 118,11 | 37,61 | 14,69 | 11,33 | 32,66 | 22,33 | 170,13| 5,21 6,25 | 84,49

MODO DE PREPARO

Arroz: Refogue o alho e a cebola no 6leo, cologue o arroz e deixe fritar por cerca de 30 segundos, adicione a agua fervente e o sal. Abaixe o fogo e deixe cozinhar até a agua quase secar. Tampe a panela
e aguarde cerca de 20 minutos antes de servir. Feijéo: Coloque o feijdo para cozinhar. Apds cozido reserve. Em uma panela coloque o alho no éleo e deixe refogar, apés coloque o feijdo e os demais
temperos. Deixe ferver até engrossar o caldo. Carne picadinha acebolada: Em uma panela, cologue o éleo, alho e a carne temperada. Deixe a carne ficar fritinha e cozida. Apés estiver pronta, acrescente a
cebola, e deixe dar uma dourada. Mandioca cozida: Descasque e corte em pedagos. Coloque para cozinhar com sal. Apds cozida, escorra. e sirva. Salada de alface e beterraba: Higienizar em solugdo
clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de s6dio 100 ppm em 1 litro de &gua), deixando de molho por 15 minutos e ap6s enxaguar em agua corrente. Rale a beterraba, corte o alface em tiras. Misture tudo,
tempere e sirva. Melancia: Higienize a fruta em solucéo clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de sodio 100 ppm em 1 litro de 4gua) deixando de molho por 15 minutos e apés enxaguar em agua corrente.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO ALMOGO SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 9
NOME DA PREPARACAO ARROZ, FEIJAO, CUBOS DE FRANGO AO MOLHO, SALADA DE| 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

Alho 3,0 3,0 2,8 1,1 0,0 0,0 0,00 R$ -1.339 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
Acafréo 1,0 1,0 1,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 310 0,65 0,11 0,06 0,04 0,27 0,81 2,64 0,01 0,11 1,11
Arroz, tipo 1 80,0 80,0 80,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 1286,23| 63,01 5,73 0,27 1,31 0,00 0,00 | 2431 | 0,98 0,54 3,53
Cebola 2,0 2,0 1,9 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1.0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Cenoura 20,0 20,0 [#DIV/0![ 0,0 #DIV/0! 0,0 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
Cheiro verde 2,0 2,0 1,8 1,1 0,0 0,0 0,00 R$ -1.084 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Frango, peito, sem pele 80,0 80,0 [#DIV/0![ 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ - 19533 | 0,00 17,22 | 2,42 0,00 1,60 0,00 [ 25,01 | 0,53 0,35 5,89
Feijdo carioca 40,0 40,0 38,1 1,1 0,0 0,0 0,00 R$ -[13161 2449 | 7,99 0,50 7,37 0,00 0,00 | 83,98 1,16 3,19 [ 49,03
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
Tomate 15,0 15,0 12,0 1,3 0,0 0,0 0,00 R$ -1.230 0,47 0,16 0,03 0,18 6,24 3,18 1,58 0,02 0,04 1,04
Sal 0,5 0,5 0,5 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| 574,62| 91,18 | 31,78 | 8,32 9,73 [176,50| 6,68 |141,13| 2,78 4,31 67,39

MODO DE PREPARO

TUDUS DE FRANC U AU MOTT O TEMPETe U TaITgu CoNT I7S Uas PeT TapTas U0 OTes; 2o, Sar € CeNU & UeT e UeStaTSar CUNe U TalTgU T TUDUS TIEtTT; & T U PalTeTer CoTT OTe s, - attToTTe=0 e TIe X
ate dourar. Logo ap6s coloque agua necessaria para cozinhar e junto coloque o acafréo para dar cor e sabor, mexa e deixe em fogo medio. Assim que estiver cozido e com molho mais encorpado, adicione
o cheiro verde e deixe por mais 5 minutos. Sirva. ARROZ: Em uma panela adicione 1/3 das per capitas de oleo, cebola, alho e sal e deixe refogar. Adicione o arroz e mexa até refogar. Adicione a &gua em
quantidade necessaria e deixe cozinhar até o ponto de servir. Sirva. FEIJAO: Em uma panela de presséo adicione 1/3 das per capitas do oleo, alho, sal e cebola e deixa refogar. Adicione o feijdo e a
quantidade de agua necessaria, deixe cozinhar até que o feijdo fique macio. Antes de finalizar, adicione cheiro verde e misture bem. Sirva. SALADA: Antes de tudo, higienizar a cenoura e tomate, em
solucdo 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. Rale a cenoura e corte em cubos o tomate,

mictira ac daic am uma hacia o cinga

Amanda de Oliveira Margues CRN 14-291 / Kamilla Resende Batista Sigueira CRN 11-275

(&

FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO ALMOCO SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos _ _ 10
NOME DA PREPARACAO Arroz, filé de peixe com batata ao forno, salada de alface, tomat 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 3,0 3,0 2,8 11 0,0 0,0 0,00 R$ -1 339 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
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
Cebola 2,0 2,0 19 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Cheiro verde 2,0 2,0 18 1,1 0,0 0,0 0,00 R$ -| 084 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Oleo de soja 5,0 5,0 50 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - | 44,20 | 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Arroz, tipo 1 80,0 80,0 80,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1286,23| 63,01 | 573 0,27 1,31 0,00 0,00 | 2431 | 0,98 0,54 3,53
Feijdo carioca 40,0 40,0 38,1 11 0,0 0,0 0,00 R$ -1131,61] 2449 | 7,99 0,50 7,37 0,00 0,00 | 8398 | 1,16 3,19 | 49,03
Pescada filé 100,0 100,0 | #DIV/O!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -1107,21| 0,00 | 16,65 | 4,00 0,00 47,86 | 0,00 | 22,80 | 0,25 0,17 | 13,55
Batata inglesa 20,0 20,0 189 11 0,0 0,0 0,00 R$ -11287 | 2,94 0,35 0,00 0,23 0,03 6,22 2,92 0,05 0,07 0,71
Alface lisa 25,0 25,0 22,9 11 0,0 0,0 0,00 R$ - | 3,46 0,61 0,42 0,03 0,58 0,00 5,35 2,28 0,09 0,15 6,88
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
Laranja, da terra 100,0 100,0| 71,9 14 0,0 0,0 0,00 R$ -1 51,47 | 12,86 | 1,08 0,19 3,98 11,21 | 34,68 | 14,06 | 0,22 0,15 | 51,08

0 0,0 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| 644,37) 105,40 32,68 | 10,03 | 13,84 | 65,64 | 51,09 | 153,28| 2,80 4,36 | 128,10

MODO DE PREPARO

AITOZ. RETOYUE U a2 CEDUT TT0OTED; COTUTUE U aITUZ € UeTXE e POT CETta UeSUSEYUTTIUS, auCToTE 2 ay U TETVETIE & U™SaT ADaTXE U oYU UETXE COZITaT e ag U (UaSE SETar Tampe a ParTeTs
e aguarde cerca de 20 minutos antes de servir. Feijéo: Coloque o feijio para cozinhar. Apds cozido reserve. Em uma panela coloque o alho no éleo e deixe refogar, apés coloque o feijéo e os demais
temperos. Deixe ferver até engrossar o caldo. Desligue e sirva. Filé de peixe com batata: Cozinhe as batatas inteiras e sem casca, ndo pode ficar muito mole. Depois de cozidas, corte em rodelas.
Enquanto a batata cozinha, tempere o peixe com alho e sal. Corte as cebolas em rodelas e ferva um pouco para tirar o gosto forte. Unte uma forma com o oleo e coloque as batas cortadas. Em seguida,
faca uma camada com os filés de peixe e cebola. Repita o processo de camadas. Leve ao forno por 20 minutos coberta de papel aluminio. Retire o papel, e deixe no forno para dourar. Salada de alface e
tomate: Antes de tudo higienizar o tomate e o alface, em solucéo clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de sédio 100 ppm em 1 litro de &gua), deixando de molho por 15 minutos e apés enxaguar em agua

. nral falbac do alf: cta am nad nacuan Mictiic,

Carta o tamata am nacuan, o Lo nonca o I | arania: |
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TN
MEC ] Q ESE AR SEDUC.TO
FNDE :
PLANEJAMENTO LANCHE SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO
N° de Estudantes: Faixa Etaria: Dias de Atendimento: Refeicao Servida: Lanche
Modalidade de Ensino : Etapa de Ensino: Zona: (Urbana ou Rural) Horario da Refeigéo: 10:00
hiPem Cl""dépi": CARDAPIO: MACARRONADA DE CARNE E MELANCIA Frequéncia
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra A . Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per capita Kcal CcHO PTN LIP Alimentar | VitaminaA | Vitamina G| "y zn Fe ca
@ ()] (9) ()] @ ()] (9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Alho 7 7,92 1,67 0,49 0,02 0,30 0,67 2,18 1,49 0,06 0,06 0,95
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Colorau 1 3,34 0,78 0,07 0,00 0,05 0,60 0,07 0,00 0,00 0,06 1,20
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
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
Macarréo trigo 50 185,56 38,97 5,00 0,65 1,46 0,00 0,00 13,85 0,39 0,44 8,65
Melancia 100 32,61 8,14 0,88 0,00 0,12 28,50 6,15 9,63 0,10 0,23 7,72
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tomate, extrato 5 3,05 0,75 0,12 0,01 0,14 0,00 0,90 1,47 0,02 0,10 1,45
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
TOTAL 375,10 50,63 16,33 11,86 2,14 29,77 10,03 35,16 2,85 2,02 25,05
Amanda de Oliveira Marques CRN 14-291 / Kamilla Resende Batista Siqueira CRN 11-275
;‘;‘\‘ED(;’E PLANEJAMENTO LANCHE SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0| Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
IdolGardapios > CARDAPIO; TORTA DE FRANGO, SUCO DE MARACUJA Eicgtencla
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | /'8MinaA | Vitamina © Mg Zn Fe Ca
@) (9) @) (@) (@) (@) (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
Alho 7 7,92 1,67 0,49 0,02 0,30 0,67 2,18 1,49 0,06 0,06 0,95
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
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
Frango, peito, sem pele 40 21,91 0,00 8,61 121 0,00 0,80 0,00 12,51 0,27 0,17 2,95
Leite de vaca, integral 35 21,01 1,58 1,13 1,14 0,00 9,95 0,00 3,50 0,14 0,01 39,57
Maracuja, polpa, congelada 40 15,50 3,84 0,33 0,07 0,20 0,00 2,90 3,88 0,08 0,12 1,84
Milho verde 5 6,91 1,43 0,33 0,03 0,20 0,00 0,00 1,63 0,03 0,02 0,08
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ovo de galinha inteiro 10 14,31 0,16 1,30 0,89 0,00 7,88 0,00 1,27 0,11 0,16 4,20
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
Tomate, extrato 5 3,05 0,75 0,12 0,01 0,14 0,00 0,90 1,47 0,02 0,10 1,45
TOTAL 303,50 47,66 15,38 8,78 1,61 19,30 6,72 35,92 0,95 0,96 59,42
Amanda de Oliveira Marques CRN 14-291 / Kamilla Resende Batista Siqueira CRN 11-275
;‘f\E:E PLANEJAMENTO LANCHE SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N.° do Carddpio: < CARDAPIO: BOLO DE LARANJA COM LEITE CARAMELIZADO, MAMAO Frequéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra " . Magnésio | Zinco Ferro Caélcio
Nome do Alimento Per Capita Keal CHO PTN LiP Alimentar Vitamina A | Vitamina C Mg n Fe ca
(9) (9) 9) (9) (9) (9) (19) (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
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 120 72,04 5,42 3,86 3,90 0,00 34,12 0,00 12,00 0,48 0,04 135,66
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ovo de galinha inteiro 8 11,45 0,13 1,04 0,71 0,00 6,31 0,00 1,01 0,09 0,13 3,36
Mamé&o formosa 100 45,34 11,55 0,82 0,12 1,81 37,00 78,53 17,32 0,07 0,23 24,87
TOTAL 394,53 67,00 10,21 10,34 3,14 83,03 105,39 47,20 1,00 0,84 183,12

Documento foi assinado diaitalmente nor KAMILLA RESENDE BATISTA SIOUEIRA em 17/10/2023 12:39:11.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site httos://sad.to.aov.br/verificador. informando o cédiao verificador: 85A62157016C2D91
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FNAECE PLANEJAMENTO LANCHE SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicéo Servida: | Lanche
ieldolteardapios - CARDAPIO: ESFIRRA DE FRANGO COM QUEIJO, MEXERICA Eiequencia;
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra A . Magnésio Zinco Ferro Caélcio
Nome do Alimento per Capita Kcal CHO PTN pLIP Alimentar Vitamina A | Vitamina C %\/Ig Zn Fe Ca
9 (9) ()] (9) (9) (9) (ng) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Aclcar Cristal 2 7,74 1,99 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00 0,02 0,00 0,00 0,15
Alho 7 7,92 1,67 0,49 0,02 0,30 0,67 2,18 1,49 0,06 0,06 0,95
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Frango, peito, filé 30 51,90 0,00 9,27 1,35 0,00 2,70 0,00 8,10 0,37 0,32 4,50
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
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ovo de galinha inteiro 8 11,45 0,13 1,04 0,71 0,00 6,31 0,00 1,01 0,09 0,13 3,36
Orégano 1 3,06 0,64 0,11 0,10 0,43 3,45 0,50 2,70 0,04 0,44 15,76
Mexerica 100 57,59 14,86 0,88 0,13 3,07 34,08 21,80 12,30 0,10 0,07 33,07
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 0,5 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
TOTAL 365,10 50,35 18,35 10,43 4,97 62,27 27,33 42,55 1,48 1,49 155,19

Amanda de Oliveira Marques CRN 14-291 / Kamilla Resende Batista Siqueira CRN 11-275

;\:\IED(I:E PLANEJAMENTO LANCHE SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0| Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N.2do Cardépio: - CARDAPIO: PAO DE QUEIJO E LEITE COM CAFE E=reqlisnoial
. 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)
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
Leite de vaca, integral 140 84,04 6,33 4,51 4,55 0,00 39,80 0,00 14,00 0,56 0,04 158,27
Polvilho doce 80 280,98 69,42 0,34 0,00 0,19 0,00 0,00 3,28 0,00 0,41 21,93
Oleo de soja 16 141,44 0,00 0,00 16,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Queijo, minas, frescal 50 132,14 1,62 8,71 10,09 0,00 80,25 0,00 3,44 0,15 0,47 289,63
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 16 22,90 0,26 2,08 1,42 0,00 12,61 0,00 2,03 0,17 0,25 6,72
TOTAL 662,40 77,78 15,71 32,07 0,19 132,67 0,00 23,71 0,88 1,17 476,87
Amanda de Olverra Marques CRN 14-291 7 Kamilla Resende Batista siquenra CRN 11-275
;\f\‘%% PLANEJAMENTO LANCHE SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
IdolCardapio; = CARDAPIO; SANDUICHE NATURAL, LARANJA Eieguencia;
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra " . Magnésio | Zinco Ferro Caélcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | Vt8MInaA | Vitamina C |y g Zn Fe ca
9) (9) 9) (9) (9) (9) (19) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Alface lisa 15 2,07 0,36 0,25 0,02 0,35 0,00 3,21 1,37 0,05 0,09 4,13
Cenoura 15 5,12 1,15 0,20 0,03 0,48 126,08 0,77 1,68 0,03 0,03 3,38
Frango, peito, sem pele 40 47,66 0,00 8,61 1,21 0,00 0,80 0,00 12,51 0,27 0,17 2,95
Pé&o de trigo de forma 50 133,00 25,31 3,82 1,65 1,20 0,00 75,50 11,50 0,37 1,87 75,50
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 0,5 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Creme de Leite 5 11,07 0,23 0,08 1,12 0,00 6,40 0,00 0,38 0,01 0,02 4,14
Laranja, da terra 100 51,47 12,86 1,08 0,19 3,98 11,21 34,68 14,06 0,22 0,15 51,08
TOTAL 295,39 40,08 14,07 9,21 6,05 144,49 114,25 41,73 0,96 2,33 141,45

Documento foi assinado diaitalmente nor KAMILLA RESENDE BATISTA SIOUEIRA em 17/10/2023 12:39:11.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site httos://sad.to.aov.br/verificador. informando o cédiao verificador: 85A62157016C2D91
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FNII\ECE PLANEJAMENTO LANCHE SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
ieldolteardapios 7 CARDAPIO: PAO COM QUEIJO MUSSARELA E CAFE, BANANA 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)
Pé&o de trigo francés 50 149,91 29,32 3,98 1,55 1,15 1,49 0,00 12,73 0,38 0,50 7,88
Queijo, mussarela 20 65,97 0,61 4,53 5,04 0,00 21,80 0,00 4,71 0,70 0,06 175,01
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
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% 20 1,81 0,30 0,14 0,01 0,00 0,00 0,00 1,93 0,00 0,00 0,63
Banana prata 100 98,25 25,96 1,27 0,07 2,04 3,21 21,59 26,29 0,15 0,38 7,56
TOTAL 372,42 66,15 9,95 8,68 3,20 33,86 21,59 45,80 1,23 0,96 191,99
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;\:\IED% PLANEJAMENTO LANCHE SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0| Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N.° do Cardapio: < . < Frequéncia:
3 CARDAPIO: FAROFA DE CUSCUZ COM CARNE E SUCO DE MARACUJA
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)
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
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Alho 7 7,92 1,67 0,49 0,02 0,30 0,67 2,18 1,49 0,06 0,06 0,95
Carne, bovina, seca 40 125,10 0,00 7,86 10,15 0,00 0,00 0,00 4,89 1,46 0,53 5,64
Flocos de milho 50 181,00 38,00 4,10 1,80 3,70 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
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
Maracuja, polpa, congelada 40 15,50 3,84 0,33 0,07 0,20 0,00 2,90 3,88 0,08 0,12 1,84
Oleo de soja 2 17,68 0,00 0,00 2,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
TOTAL 426,20 63,75 12,93 14,04 4,27 0,67 5,82 11,19 1,60 0,75 11,83
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;\f\l?:E PLANEJAMENTO LANCHE SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicéo Servida: | Lanche
i¥dolGardapio; 5 CARDAPIO: Baido de trés (arroz, feijéo, carne), salada de repolho, cenoura e abacaxi, banana Erequencia;
. 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 7 7,92 1,67 0,49 0,02 0,30 0,67 2,18 1,49 0,06 0,06 0,95
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
Cebola 5 1,97 0,44 0,09 0,00 0,11 0,00 0,23 0,60 0,01 0,01 0,70
Cheiro verde 5 2,11 0,35 0,13 0,03 0,06 0,00 1,59 1,23 0,02 0,03 3,99
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
Arroz, tipo 1 80 286,23 63,01 5,73 0,27 1,31 0,00 0,00 24,31 0,98 0,54 3,53
Feijéo carioca 40 131,61 24,49 7,99 0,50 7,37 0,00 0,00 83,98 1,16 3,19 49,03
Linguica Mista 60 237,60 1,62 8,28 21,75 0,00 0,00 0,00 7,20 1,12 0,68 6,00
Repolho branco 25 4,28 0,96 0,22 0,04 0,47 0,00 4,68 2,13 0,04 0,04 8,64
Cenoura 20 6,83 1,53 0,26 0,03 0,64 168,10 1,02 2,25 0,04 0,04 4,51
Abacaxi 30 14,50 3,70 0,26 0,04 0,30 0,85 10,39 5,53 0,04 0,08 6,73
Banana prata 100 98,25 25,96 1,27 0,07 2,04 3,21 21,59 26,29 0,15 0,38 7,56
TOTAL 862,01 123,73 24,71 30,74 12,60 172,83 41,69 155,00 3,62 5,04 91,64

Documento foi assinado diaitalmente nor KAMILLA RESENDE BATISTA SIOUEIRA em 17/10/2023 12:39:11.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site httos://sad.to.aov.br/verificador. informando o cédiao verificador: 85A62157016C2D91




Formulério | - Cardapio
Amanda de Oliveira Marques CRN 14-291 / Kamilla Resende Batista Siqueira CRN 11-275|

FNII\ECE PLANEJAMENTO LANCHE SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
RISGE ca’dé‘p“’:m CARDAPIO: BISCOITO DOCE MAISENA COM CREME DE MARACUJA 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)
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 100 60,03 4,52 3,22 3,25 0,00 28,43 0,00 10,00 0,40 0,03 113,05
Maracuj, polpa, congelada 40 15,50 3,84 0,33 0,07 0,20 0,00 2,90 3,88 0,08 0,12 1,84
TOTAL 310,69 53,39 6,82 8,11 1,04 28,43 5,39 28,89 0,89 0,88 137,81
Amanda de Oliveira Marques CRN 14-291 / Kamilla Resende Batista Siqueira CRN 11-275
::\IED% PLANEJAMENTO LANCHE SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0| Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N.°do Carcléplo::l:l CARDAPIO: 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)
TOTAL 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Nome e niimero do CRN do Nutricionista
F’T\ECE PLANEJAMENTO LANCHE SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N.°do Cardélpio:12 CARDAPIO: 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) (@) (9) () (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
TOTAL 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Documento foi assinado diaitalmente nor KAMILLA RESENDE BATISTA SIOUEIRA em 17/10/2023 12:39:11.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site httos://sad.to.aov.br/verificador. informando o cédiao verificador: 85A62157016C2D91




Formulério | - Cardapio

Nome e nimero do CRN do Nutricionista

FNII\ECE PLANEJAMENTO LANCHE SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicéo Servida: | Lanche
N.° do Cardf’xpio::13 CARDAPIO: Frequéncia:
. 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)
TOTAL 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Nome e nimero do CRN do Nutricionista
!,I\ECE PLANEJAMENTO LANCHE SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N.° do Cardfipio:14 CARDAPIO: Frequéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | VtaminaA | Vitamina €y o Zn Fe ca
©) (9) (9) (9) (@) @) (k9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
TOTAL 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Nome e nimero do CRN do Nutricionista
;\?\E:E PLANEJAMENTO LANCHE SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO SEDUC-TO
N° de Alunos: oDias de Atendimento: | 0 | Refeicao Servida: | Lanche
N.°do Cardélpio:15 CARDAPIO: 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) (9) (9) (19) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
TOTAL 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Documento foi assinado diaitalmente nor KAMILLA RESENDE BATISTA SIOUEIRA em 17/10/2023 12:39:11.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site httos://sad.to.aov.br/verificador. informando o cédiao verificador: 85A62157016C2D91




SECRETARIA DA

¥ 'O

EDUCAGCAO
N = SEDUC-TO
FNDE PLANEJAMENTO LANCHE SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO
MEDIA DAS RECOMENDACOES NUTRICIONAIS
. Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . . . Magnésio Zinco Ferro Célcio Aglcar Frutas, Legumes e|
REFEICAO CANR.;IzSIO FREQUENCIA i e CHO Ptn LIP Alimentar MAEMLEVS T EXS Mg Zn Fe Ca simples Verduras
@ @ @ @ ()] (ng) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (keal) (9)
MACARRONADA DE CARNE E MELANCIA 1 1 375,10 50,63 16,33 11,86 2,14 29,77 10,03 35,16 2,85 2,02 25,05 111
TORTA DE FRANGO, SUCO DE MARACUJA 2 1 303,50 47,66 15,38 8,78 1,61 19,30 6,72 35,92 0,95 0,96 59,42 58,03 11
BOLO DE LARANJA COM LEITE CARAMELIZADO, 3 1 394,53 67,00 10,21 10,34 3,14 83,03 105,39 47,20 1,00 0,84 183,12 58,03 150
ESFIRRA DE FRANGO COM QUEIJO, MEXERICA 4 1 365,10 50,35 18,35 10,43 4,97 62,27 27,33 42,55 1,48 1,49 155,19 7,74 121
PAO DE QUEIJO E LEITE COM CAFE 5 1 662,40 77,78 15,71 32,07 0,19 132,67 0,00 23,71 0,88 1,17 476,87 0
SANDUICHE NATURAL, LARANJA 6 1 295,39 40,08 14,07 9,21 6,05 144,49 114,25 41,73 0,96 2,33 141,45 132
PAO COM QUEIJO MUSSARELA E CAFE, BANANA 7 1 372,42 66,15 9,95 8,68 3,20 33,86 21,59 45,80 1,23 0,96 191,99 38,68 100
FAROFA DE CUSCUZ COM CARNE E SUCO DE 8 1 426,20 63,75 12,93 14,04 4,27 0,67 5,82 11,19 1,60 0,75 11,83 77,37 11
Baido de trés (arroz, feijdo, carne), salada de repolho, 9 1 862,01 123,73 24,71 30,74 12,60 172,83 41,69 155,00 3,62 5,04 91,64 192
BISCOITO DOCE MAISENA COM CREME DE MARACUJA 10 1 310,69 53,39 6,82 8,11 1,04 28,43 5,39 28,89 0,89 0,88 137,81 58,03 0
Documento-foi-assinado-digitalmente-por KAMILL RESENDE BATISTA $IQUEIRA em 17/10/2023 12:39:11.
A autentiTitate deste TOCUITETTO POde SEr VeTfitade 110 St mps77sgato.gov. br/verificador. informando o cédiao verificador: 85A62157016C2D91




TOTAL 10,00 4367,35 640,52 144,47 144,26 39,21 707,30 338,20 467,15 15,45 16,45 1474,37 297,87 #VALOR!

MEDIA 436,73 64,05 14,45 14,43 3,92 70,73 33,82 46,72 1,55 1,65 147,44 0,07 #VALOR!

Documento foi assinado digitalmente por KAMILLA RESENDE BATISTA SIQUEIRA em 17/10/2023 12:39:11.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site https://sgd.to.gov.br/verificador. informando o cédiao verificador: 85A62157016C2D91
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SECRETARIADA  TOCANTINS menTAGAO
EDUCACAO v ADC FC

FICHAS TECNICAS DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO LANCHE SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos o
atendidos 1
NOME DA PREPARACAO: MACARRONADA DE CARNE E MELANCIA COMPOSICAO NUTRICIONAL
Per Alimento CUSTO CUSTO KCAL | CHO PTN LIP_[FIBRAS| Vit. A | Vit.C Mg Zn Fe Ca

INERBI==S capita(g) PB()| PL@) | FC Cozido gy KG UNITARIO g g g g g Hg mg mg mg mg mg
Alho 7.0 7.0 6,5 11 0,0 0,0 0,00 R$ -1 7.92 1.67 0.49 0.02 0.30 0.67 2,18 1.49 0.06 0.06 0.95
Cebola 2,0 2,0 1,9 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -| 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Colorau 1,0 1,0 1,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 3,34 0,78 0,07 0,00 0,05 0,60 0,07 0,00 0,00 0,06 1,20
Cheiro verde 2,0 2,0 1,8 1,1 0,0 0,0 0,00 R$ -1.084 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Carne moida de 22 40,0 40,0 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -19680 | 000 9,69 6,17 0,00 0,00 0,00 8,00 2,28 1,12 3.20
Macarréo trigo 50.0 50.0 50,0 1.0 0,0 0,0 0,00 R$ - 118556 3897 | 5.00 0.65 1.46 0.00 0.00 13.85 | 0.39 0.44 8.65
Melancia 100.,0 1000| 62,5 1,6 0,0 0,0 0,00 R$ -1 3261 | 814 0.88 0,00 0,12 2850 | 6.15 9,63 0,10 0,23 7.72
Oleo de soia 5.0 5.0 50 1.0 0,0 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
Tomate, extrato 5.0 5.0 5,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -| 3.05 0,75 0,12 0,01 0,14 0,00 0,90 1.47 0,02 0,10 1.45
Sal 0.5 0.5 0,5 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 | #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/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{ 375,10| 50,63 | 16,33 | 11,86 2,14 29,77 | 10,03 | 3516 | 2,85 2,02 | 25,05

MODO DE PREPARO

CARNE: Em uma panela refogue o alho, cebola junto com o oleo de soja, apés acrescente o carne moida, cozinhe bem. Apds isso adicione em uma panela a carne, coloque colorau e extrato de tomate, sal
e cheiro verde. Misture até dar cor e sabor. Reserve. MASSA: Em uma panela com agua ja fervendo adicione o macarréo e deixe cozinhar até amolecer e ficar ao dente. MACARRONADA: Misture o
macarrdo cozido junto ao molho com frango desfiado e sirva. MELANCIA: Higienize a fruta em solucéo clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de sodio 100 ppm em 1 litro de &gua) deixando de molho por
15 minutos e ap6s enxaguar em agua corrente. Apés, corte a fatia e sirva de acordo com a per capita.

Amanda de Oliveira Margues CRN 14-291 / Kamilla Resende Batista Sigueira CRN 11-275

(5
() smemgio
ESCOLAR

FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO LANCHE SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 2
NOME DA PREPARAQAO TORTA DE FRANGO, 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 ™ mg mg mg mg mg
AcUcar Cristal 15,0 150 | 150 | 1,0 0,0 0,0 0,00 |R$ -| 58,03 | 14,94 | 0,05 | 0,00 | 000 | 000 | 0,00 | 0,15 | 0,00 | 0,02 | 1,14
Alho 7,0 7,0 6,5 1,1 0,0 0,0 0,00 R$ - 792 1,67 0,49 0,02 0,30 0,67 2,18 1,49 0,06 0,06 0,95
Cebola 2,0 2,0 1.9 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Cheiro verde 2,0 2,0 1.8 11 0,0 0,0 0,00 R$ -1 084 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
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 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
Frango, peito, sem pele 40,0 40,0 | #DIV/0!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -1 21,91 | 0,00 8,61 1,21 0,00 0,80 0,00 | 12,51 | 0,27 0,17 2,95
Leite de vaca, integral 35,0 35,0 35,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 2101 | 158 1,13 1,14 0,00 9,95 0,00 3,50 0,14 0,01 | 39,57
Maracuija, polpa, congelada 40,0 40,0 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 1550 | 3,84 0,33 0,07 0,20 0,00 2,90 3,88 0,08 0,12 1,84
Milho verde 5,0 5,0 5,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 6,91 1,43 0,33 0,03 0,20 0,00 0,00 1,63 0,03 0,02 0,08
Oleo de soja 5,0 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 0,0 0,0 0,00 R$ -11431 | 016 1,30 0,89 0,00 7,88 0,00 1,27 0,11 0,16 4,20
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
Tomate, extrato 5,0 5,0 5,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -| 3,05 0,75 0,12 0,01 0,14 0,00 0,90 1,47 0,02 0,10 1,45

0 0,0 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/0! 0,0 0,00 R$ -

CUSTO PER CAPITA R$ 0,00( 303,50 47,66 | 15,38 | 8,78 1,61 19,30 | 6,72 | 3592 | 095 0,96 | 59,42

ANGU, COME T O = S o ap :in
capitas da cebola, milho e do alho e deixe refogar. Acrescente o frango e deixe-o bem passado e bem cozido. Adicione a quantidade de agua 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 molho de tomate e a quantidade de dgua necesséria, 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. Ap6s, porcione e sirva.SUCO: Coloque em um liquidificador a per capita da polpa de fruta, aglicar e a &gua de acordo com a necessidade. Bata
laté ahter uma mistira hamagenea Si

in/a

Amanda de Oliveira Margues CRN 14-291 / Kamilla Resende Batista Sigueira CRN 11-275
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO LANCHE SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos o
atendidos 3
NOME DA PREPARACAO BOLO DE LARANJA COM LEITE CARAMELIZADO, MAMAO 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

Aclcar cristal 100,0 100,0 | 100,0 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
Farinha de trigo 40,0 40,0 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 114419 30,04 | 3,92 0,55 0,94 0,00 0,00 | 1240 | 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
Laranja, péra 50,0 50,0 33,3 15 0,0 0,0 0,00 R$ -1 18,39 | 4,47 0,52 0,06 0,38 561 | 26,87 | 4,31 0,03 0,05 10,94
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
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 8,0 8,0 71 1,1 0,0 0,0 0,00 R$ -1 1145 | 0,13 1,04 0,71 0,00 6,31 0,00 1,01 0,09 0,13 3,36
Maméo formosa 100,0 100,0 [ 76,3 1,3 0,0 0,0 0,00 R$ -14534 | 1155 | 0,82 0,12 1,81 37,00 | 78,53 | 17,32 | 0,07 0,23 | 24,87

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/0!| 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$ -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{ 394,53| 67,00 [ 10,21 | 10,34 3,14 83,03 | 105,39 47,20 1,00 0,84 | 183,12

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 aglcar 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. LEITE CARAMELIZADO: Morne o leite, reserve. Em uma panela coloque o aglcar e mexe até caramelizar sem deixar grudar.
Ap6s misture no leite e sirva. MAMAO: Higienize a fruta em solug&o clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de sodio 100 ppm em 1 litro de 4gua) deixando de molho por 15 minutos e ap6s enxaguar em
agua corrente. Ap6s, descasque e sirva de acordo com a per capita.
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ESCOLAR

FICHA TECNICA DE PREPARACAQ

PLANEJAMENTO LANCHE SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 4
NOME DA PREPARACAO ESFIRRA DE FRANGO COM QUEIJO, MEXERICA 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 2,0 2,0 20 10 0,0 0,0 0,00 R$ -| 7,74 1,99 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00 0,02 0,00 0,00 0,15
Alho 7.0 7.0 6,5 11 0,0 0,0 0,00 R$ - 792 1,67 0.49 0,02 0.30 0.67 2,18 1.49 0,06 0,06 0,95
Cebola 20 20 19 10 0,0 0,0 0,00 R$ -1 079 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Cheiro verde 2.0 2.0 1.8 11 0,0 0,0 0,00 R$ -| 084 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0.64 0.49 0,01 0,01 1,60
Frango, peito, filé 30,0 30,0 [#DIV/0!{ 0,0 #DIV/O! 0,0 0,00 R$ -| 51,90 | 0,00 9,27 1,35 0,00 2,70 0,00 8,10 0,37 0,32 4,50
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 bioléaico tablete 1.0 10 1,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -| 090 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 50 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - | 44,20 | 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ovo de galinha inteiro 8.0 8.0 7,1 11 0,0 0,0 0,00 R$ -1 1145 | 013 1,04 0.71 0.00 6.31 0.00 1,01 0.09 0.13 3.36
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
Mexerica 100,0 100,0| 76,9 1,3 0,0 0,0 0,00 R$ -1 57,59 | 14,86 | 0,88 0,13 3,07 34,08 | 21,80 | 12,30 | 0,10 0,07 | 33,07
Queijo, mussarela 10,0 10,0 10,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 13299 [ 0,30 2,26 2,52 0,00 10,90 | 0,00 2,36 0,35 0,03 [ 87,50
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
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$ -

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

CUSTO PER CAPITA R$ 0,00{ 365,10| 50,35 | 18,35 | 10,43 4,97 62,27 | 27,33 | 42,55 | 1,48 1,49 | 155,19

MODO DE PREPARO

TSFRIA — RECT O P TUe U ToTTate e PEqUETToS TUDUS € TTETTOS 2aiTier US UUTroS MYTEtETTES (CED0Te, 2oy, TUTe U ey 0, CoTTU-Sar € TeMpeTa U TagU CoTTETe S CoTqUe T Pressau para TeToyarare
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 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 fique com aparencia homogenea e
desgrude das méos. Deixe descansar por 10 minutos. Ap6s 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

laterais altas (como um ninho). Acomode os discos na forma polvilhada com trigo e deixe descansar por 10 minutos. Coloque uma pequena porgao com recheio de queijo e frango desfiado sobre cada
dicauinha o firra T V1= baio naricual S o farno nrdaguacida 2 12000 _Qirya auant o fri MEXEDICA: Lligi i afout mocalucs lorada (1 lhar dao cona dg hi larita da codia 100
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ESCOLAR

FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO LANCHE SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 5
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 S FCy KG UNITARIO 9 9 9 9 9 ™ mg mg mg mg mg
Café, infusdo 10% 10,0 10,0 10,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 091 0,15 0,07 0,01 0,00 0,00 0,00 0,97 0,00 0,00 0,32
Leite de vaca, integral 140,0 140,0 | 140,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 18404 | 6,33 4,51 4,55 0,00 39,80 | 0,00 | 14,00 | 0,56 0,04 |158,27
Polvilho doce 80,0 80,0 80,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 128098 69,42 | 0,34 0,00 0,19 0,00 0,00 3,28 0,00 0,41 | 21,93
Oleo de soja 16,0 16,0 16,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1141,44] 0,00 0,00 | 16,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Queijo, minas, frescal 50,0 50,0 50,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1132,14| 1,62 8,71 | 10,09 0,00 80,25 | 0,00 3,44 0,15 0,47 |289,63
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
Ovo de galinha inteiro 16,0 16,0 14,3 11 0,0 0,0 0,00 R$ - 12290 | 0,26 2,08 1,42 0,00 12,61 | 0,00 2,03 0,17 0,25 6,72
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/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| 662,40| 77,78 | 15,71 | 32,07 0,19 [132,67| 0,00 | 23,71 | 0,88 1,17 | 476,87

MODO DE PREPARO

PAO DE QUEIJO: Em uma panela ferva o leite e o 6leo. Em uma vasilha misture o polvilho e o sal. Adicione o contetdo liquido fervido & vasilha, misture com uma colher grande e comece a sovar a massa.
Depois de esfriar um pouco, despeje o queijo ralado e os ovos. Misture a massa com a médo amassando bem até virar uma massa mais dura.; Unte as méos e faga bolinhas de tamanho ideal da per capita.
Disponha as bolinhas em uma assadeira untada com 6leo, deixando um espago entre elas. Leve ao forno pré aquecido & 180°C até assar e dourar. Apés sirva. LEITE COM CAFE: Ferva o leite em uma
panela e reserve. CAFE: Em uma panela coloque a 4gua para ferver, acrescente o aglicar e o p6. Apds fervura, coe e sirva. Misture o leite com café.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO LANCHE SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 6
NOME DA PREPARAQAO SANDUICHE NATURAL, LARANJA 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
Alface lisa 15,0 150 | 138 11 0,0 0,0 0,00 R$ -1 207 | 036 | 025 | 0,02 0,35 000 | 321 | 137 | 005 | 0,09 | 4,13
Cenoura 15,0 15,0 |#DIV/0!| 0,0 [ #DIv/O! | 0,0 0,00 R$ -1 512 | 1,15 | 0,20 | 0,03 048 |126,08| 0,77 | 168 | 003 | 0,03 | 3,38
Frango, peito, sem pele 40,0 40,0 [#DIV/O![ 0,0 | #DIv/0! | 0,0 0,00 R$ -1 4766 | 000 | 861 | 1,21 0,00 080 | 000 | 1251 | 027 | 0,17 | 295
Péo de trigo de forma 50,0 50,0 | 50,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -113300| 2531 | 3,82 | 1,65 1,20 0,00 | 7550 | 11,50 | 0,37 | 1,87 | 7550
Oleo de soja 5.0 5,0 5,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 4420 | 0,00 | 0,00 | 500 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$ -1 000 | 000 | 0,00 | 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00
Cebola 2,0 2,0 19 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 079 | 018 | 0,03 | 0,00 0,04 000 | 009 | 024 | 0,00 | 0,00 | 0,28
Creme de Leite 5.0 5,0 5,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 1107 | 023 | 0,08 | 1,12 0,00 6,40 | 0,00 | 0,38 | 0,01 | 002 | 414
Laranja, da terra 100,0 [1000(| 719 14 0,0 0,0 0,00 R$ -1 51,47 | 1286 | 1,08 | 0,19 398 | 1121 | 3468 | 1406 | 0,22 | 0,15 | 51,08

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( 295,39 | 40,08 | 14,07 | 9,21 6,05 |144,49|114,25| 41,73 | 0,96 2,33 | 141,45

MODO DE PREPARO

ANTES DE TUDO: Higienizar as hortifrutis, que esta na preparagdo. Higienize as verduras em solucéo clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de sodio 100 ppm em 1 litro de 4gua) deixando de molho por
15 minutos e apds enxaguar em agua corrente. Apés, de acordo com a per capita. FRANGO DESFIADO: Corte o frango em pedagos médios e reserve. Em uma panela coloque o 6leo, alho, cebola e o
frango para refogar. Apés estiver fritinho, acrescente dgua e coloque para cozinhar. Deixe cozinhar até o ponto de desfiar. Apés estiver desfiado, adicione a cenoura, e a maionese. SANDUICHE NATURAL:
Em um recipiente coloque uma fatia de p&o, acrescente o alface, e o frango. Apds sirva. LARANJA: Higienize a fruta, ap6s descasque e sirva de acordo com a per capita. Higienize a fruta em solucéo
clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de sodio 100 ppm em 1 litro de 4gua) deixando de molho por 15 minutos e apds enxaguar em agua corrente. Apés, de acordo com a per capita.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO LANCHE SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos
atendidos 0 7
NOME DA PREPARACAO PAO COM QUEIJO MUSSARELA E CAFE, 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 S FCy KG UNITARIO 9 9 9 9 9 i mg mg mg mg mg
Pao de trigo francés 50,0 50,0 50,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 114991 29,32 | 3,98 1,55 1,15 1,49 0,00 | 12,73 | 0,38 0,50 7,88
Queijo, mussarela 20,0 20,0 20,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 16597 | 061 4,53 5,04 0,00 21,80 | 0,00 4,71 0,70 0,06 |175,01
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
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
Café, infusdo 10% 20,0 20,0 20,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 181 0,30 0,14 0,01 0,00 0,00 0,00 1,93 0,00 0,00 0,63
Banana prata 100,0 100,0| 66,2 85 0,0 0,0 0,00 R$ -19825 | 2596 | 1,27 0,07 2,04 3,21 [ 2159 | 26,29 | 0,15 0,38 7,56

0 0,0 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{ 372,42| 66,15 | 9,95 8,68 3,20 33,86 | 21,59 | 45,80 | 1,23 0,96 |191,99

MODO DE PREPARO

PAO COM QUEIJO: Com o auxilio de uma colher distribua a margarina no interior do p&o. Coloque a mussarela e sirva. CAFE : Em uma panela coloque a 4gua para ferver, acrescente o aglcar, o café.
Ap6s fervura, coe e sirva. BANANA: Sirva de acordo com a per capita.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO LANCHE SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

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

ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cops FCy KG UNITARIO g g g g G S g g g g g
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
Cebola 2,0 2,0 1.9 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Alho 7,0 7,0 6,5 11 0,0 0,0 0,00 R$ -1 792 1,67 0,49 0,02 0,30 0,67 2,18 1,49 0,06 0,06 0,95
Carne, bovina, seca 40,0 40,0 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 1125,10| 0,00 7,86 | 10,15 0,00 0,00 0,00 4,89 1,46 0,53 5,64
Flocos de milho 50,0 50,0 50,0 1,0 0,0 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
Cheiro verde 2,0 2,0 1.8 11 0,0 0,0 0,00 R$ -1 084 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Acucar cristal 20,0 20,0 20,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 77,37 | 19,92 | 0,06 0,00 0,00 0,00 0,00 0,20 0,00 0,03 1,52
Maracuija, polpa, congelada 40,0 40,0 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 1550 | 3,84 0,33 0,07 0,20 0,00 2,90 3,88 0,08 0,12 1,84
Oleo de soja 2,0 2,0 2,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -117,68 | 0,00 0,00 2,00 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$ - 0,00

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{ 426,20| 63,75 | 12,93 | 14,04 4,27 0,67 5,82 11,19 1,60 0,75 | 11,83

MODO DE PREPARO

CUSCUZ: Coloque o flocos de milho e um pouco de sal em um recipiente. Acrescente a quantidade de 4gua necessaria para a massa ficar imida. Deixe a massa descansar por alguns minutos até que
fiqgue um pouco inchada. Coloque a mistura em uma cuscuzeira. Apés levantar fervura, deixe em fogo baixo até que o cuscuz fique no ponto de servir. CARNE DESFIADA: Em uma panela de pressdo
coloque, o 6leo, cebola, alho e carne para cozinhar até o ponto de desfiar. Apés cozida, desfie e reserve. CUZCUS COM CARNE: Em uma panela coloque o cuscuz, a carne desfiada, o cheiro verde e
misture. SUCO DE MARACUJA: Em um liquidificador coloque a agua, polpa, aglicar. Bata o suco até ficar uma mistura homogénea. Ap6s sirva.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO LANCHE SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 9
NOME DA PREPARA(;AO Baido de trés (arroz, feijdo, carne), salada de repolho, cenoura ¢ 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

Alho 7,0 7,0 6,5 1,1 0,0 0,0 0,00 R$ -1 7,92 1,67 0,49 0,02 0,30 0,67 2,18 1,49 0,06 0,06 0,95
Sal 0,5 0,5 0,5 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 5,0 5,0 4,9 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1.1,97 0,44 0,09 0,00 0,11 0,00 0,23 0,60 0,01 0,01 0,70
Cheiro verde 50 5,0 4,5 1,1 0,0 0,0 0,00 R$ -1 211 0,35 0,13 0,03 0,06 0,00 1,59 1,23 0,02 0,03 3,99
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
Arroz, tipo 1 80,0 80,0 80,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 1286,23| 63,01 | 5,73 0,27 1,31 0,00 0,00 [ 2431 | 0,98 0,54 3,53
Feijdo carioca 40,0 40,0 38,1 1,1 0,0 0,0 0,00 R$ -[13161 2449 | 7,99 0,50 7,37 0,00 0,00 | 83,98 1,16 3,19 [ 49,03
Linguica Mista 60,0 60,0 [ #DIV/0![ 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ - 123760 1,62 8,28 | 21,75 0,00 0,00 0,00 7,20 1,12 0,68 6,00
Repolho branco 25,0 25,0 14,5 1,7 0,0 0,0 0,00 R$ -1 4,28 0,96 0,22 0,04 0,47 0,00 4,68 2,13 0,04 0,04 8,64
Cenoura 20,0 20,0 [#DIV/0![ 0,0 #DIV/0! 0,0 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
Abacaxi 30,0 30,0 21,3 1,4 0,0 0,0 0,00 R$ - 11450 | 3,70 0,26 0,04 0,30 0,85 10,39 5,53 0,04 0,08 6,73
Banana prata 100,0 100,0 | 66,2 15 0,0 0,0 0,00 R$ - 198,25 | 25,96 1,27 0,07 2,04 3,21 [ 2159 | 26,29 | 0,15 0,38 7,56

0 0,0 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| 862,01 | 123,73 | 24,71 | 30,74 | 12,60 | 172,83 | 41,69 | 155,00 3,62 504 | 91,64

MODO DE PREPARO

Baido de trés: Em uma panela adicione o dleo, alho e sal e deixe refogar. Coloque na panela a linguica ja cortada em cubinhos. Depois da linguica bem fritinha, adicione o arroz, e o feijio cozido e mexa
refogar. Adicione dgua em quantidade necessaria e deixe cozinhar até o ponto de servir. Antes de finalizar, adicione o cheiro verde e misture bem. Apés sirva. Salada de repolho e cenoura: Ap6s higienizar
em solucéo clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de sédio 100 ppm em 1 litro de dgua), deixando de molho por 15 minutos e apés enxaguar em agua corrente. Rale a cenoura e o repolho, corte o
abacaxi em cubos. Misture , tempere e sirva. Banana: Sirva de acordo com a per capita.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO LANCHE SRE COLINAS DO TOCANTINS- 1/ E 2° SEMESTRE/ 2024 HIPERTENSAO

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos

atendidos _ 0 i} _ 10
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 S g g g g g
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
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 0,00 249 | 1486 | 041 0,70 | 21,78
Leite de vaca, integral 100,0 100,0| 100,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 60,03 | 452 3,22 3,25 0,00 2843 | 0,00 | 10,00 | 0,40 0,03 [113,05
Maracuja, polpa, congelada 40,0 40,0 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 1550 | 3,84 0,33 0,07 0,20 0,00 2,90 3,88 0,08 0,12 1,84
0 0,0 0,0 |#DIv/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$ -
0 0,0 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{ 310,69| 53,39 | 6,82 8,11 1,04 28,43 | 5,39 | 28,89 | 0,89 0,88 | 137,81

MODO DE PREPARO

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