Formulério | - Cardapio

TN
MEC ] Q ESE AR SEDUC.TO
FNDE :
PLANEJAMENTO NOME DA EU (CELIACO) SRE COLINAS— SEMESTRE/ ANO
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
MPee Cl""dépi": CARDAPIO: BEIJU COM CARNE DESFIADA, LARANJA Frequéncia
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra A . Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per capita Keal CHO PTN LIP Alimentar Vitamina A | 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
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
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
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
Carne, bovina, acém 40 57,61 0,00 8,33 2,45 0,00 0,87 0,00 531 2,09 0,61 1,89
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
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
TOTAL 346,56 53,52 9,92 10,60 1,12 12,37 55,76 17,71 2,18 1,00 40,70
Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275
;‘:‘ED(;’E PLANEJAMENTO NOME DA EU (CELIACO) SRE COLINAS- SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0| Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Café da manha
I-SldoGarcapio: > CARDAPIO: CUSCUZ DE ARROZ COM QUEIJO, MELANCIA Erequencia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Keal CHO PTN LiP Alimentar Vitamina A | Vitamina C Mg zn Fe ca
@) (9) @) (@) (@) (@) (9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Margarina, com sal 5 29,72 0,00 0,00 3,36 0,00 19,27 0,00 0,06 0,00 0,00 0,23
Melancia 100 32,61 8,14 0,88 0,00 0,12 28,50 6,15 9,63 0,10 0,23 7,72
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
Flocos de arroz 60 225,00 52,20 4,02 0,00 0,07 0,00 0,00 0,00 0,00 1,02 18,00
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 353,30 60,95 9,43 8,40 0,20 69,57 6,15 14,41 0,80 1,31 200,96
Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275
;\f\l%CE PLANEJAMENTO NOME DA EU (CELIACO) SRE COLINAS- SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Café da manha
IdolCardapio; < CARDAPIO; BEIJU COM QUEIJO, LEITE COM CAFE 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)
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
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
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, com sal 5 29,72 0,00 0,00 3,36 0,00 19,27 0,00 0,06 0,00 0,00 0,23
Queijo, mussarela 15 49,48 0,46 3,40 3,78 0,00 16,35 0,00 3,54 0,53 0,05 131,26
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
Sal 0,5 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
TOTAL 366,44 59,38 7,58 11,05 0,12 69,74 0,00 18,71 1,01 0,35 281,92

Documento foi assinado diaitalmente nor KAMILLA RESENDE BATISTA SIOUEIRA em 17/10/2023 12:39:41.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site httos://sad.to.aov.br/verificador. informando o cédiao verificador: E639B825016C2D3A
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Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275

il PLANEJAMENTO NOME DA EU (CELIACO) SRE COLINAS— SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicéo Servida: | Café da manha
i¥dolGardanio; n CARDAPIO: BOLO DE FUBA, LARANJA Eiequencia;
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | Vt8MinaA | Vitamina € Mg Zn Fe Ca
(9) (9) (@) (9) (9) (9) (ug) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
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
Coco seco ralado 3 15,03 1,43 0,09 1,07 0,14 0,00 0,02 1,50 0,05 0,06 0,45
Leite de vaca, integral 30 18,01 1,36 0,97 0,98 0,00 8,53 0,00 3,00 0,12 0,01 33,92
Milho fuba 30 106,04 23,66 2,16 0,57 141 0,00 0,00 12,37 0,33 0,26 0,80
Oleo de soja 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ovo de galinha inteiro 12 17,17 0,20 1,56 1,07 0,00 9,46 0,00 1,52 0,13 0,19 5,04
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 321,78 50,53 5,87 11,81 2,32 29,20 53,75 27,15 0,69 0,62 63,23
Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275
;‘;‘\‘ED(;‘E PLANEJAMENTO NOME DA EU (CELIACO) SRE COLINAS—- SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Café da manha
N.° do Cardapio: < . g Frequéncia:
5 CARDAPIO: BISCOITO DE POLVILHO E VITAMINA DE CUPUACU
. 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) (@) (@) (@) (9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Biscoito, polvilho doce 50 218,77 40,27 0,65 6,12 0,58 18,79 0,00 2,92 0,07 0,88 15,23
Leite de vaca, integral 120 72,04 5,42 3,86 3,90 0,00 34,12 0,00 12,00 0,48 0,04 135,66
Cupuacu, polpa, congelada 40 19,52 4,55 0,34 0,24 0,64 12,00 4,20 5,56 0,06 0,10 2,20
Aclcar cristal 15 58,03 14,94 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
TOTAL 368,36 65,19 4,90 10,26 1,22 64,91 4,20 20,64 0,61 1,05 154,22
manda de Olverra Marques - CRN 14291 7 Kamilla Resende Batsia siquenra - CRN 11275
;\f\l?:E PLANEJAMENTO NOME DA EU (CELIACO) SRE COLINAS- SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Café da manha
N.° do Carddpio: = CARDAPIO: CUSCUZ DE MILHO COM OVOS E CENOURA, LEITE COM CACAU EM PO 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)
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
Leite de vaca, integral pasteuriz 120 72,04 5,42 3,86 3,90 0,00 34,12 0,00 12,00 0,48 0,04 135,66
Aclcar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
Ovo de galinha inteiro 20 28,62 0,33 2,61 1,78 0,00 15,77 0,00 2,53 0,22 0,31 8,40
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
Cacau em p6, 100% 15 40,50 2,55 3,68 1,73 5,03 0,00 0,00 3,75 0,09 0,05 1,80
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Cenoura 10 3,41 0,77 0,13 0,02 0,32 84,05 0,51 1,12 0,02 0,02 2,25
TOTAL 471,18 64,63 15,23 17,58 9,78 133,93 0,51 19,51 0,81 0,43 148,88

Documento foi assinado diaitalmente nor KAMILLA RESENDE BATISTA SIOUEIRA em 17/10/2023 12:39:41.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site httos://sad.to.aov.br/verificador. informando o cédiao verificador: E639B825016C2D3A
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[ Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275]

!II\:IEDCE PLANEJAMENTO NOME DA EU (CELIACO) SRE COLINAS- SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Café da manha
iiadolCardapios 7 CARDAPIO; BISCOITO DE POLVILHO COM VITAMINA DE ACAI 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)
Biscoito, polvilho doce 50 218,77 40,27 0,65 6,12 0,58 18,79 0,00 2,92 0,07 0,88 15,23
Leite de vaca, integral pasteuriz| 120 72,04 5,42 3,86 3,90 0,00 34,12 0,00 12,00 0,48 0,04 135,66
Acai, polpa congelada 40 23,22 2,48 0,32 1,58 1,02 0,00 0,00 6,82 0,11 0,17 14,07
Aclcar cristal 15 58,03 14,94 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
TOTAL 372,06 63,12 4,88 11,60 1,60 52,91 0,00 21,89 0,66 1,12 166,10
Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275
;\:\IED(; PLANEJAMENTO NOME DA EU (CELIACO) SRE COLINAS—- SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Café da manha
MPely Ca“’""‘"“g CARDAPIO: BEIJU COM MARGARINA E SALADA DE FRUTAS Frequéncia:
Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | V'8MinaA | Vitamina © Mg Zn Fe Ca
@) (9) (9) (9) (@) (@) (9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
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, com sal 5 29,72 0,00 0,00 3,36 0,00 19,27 0,00 0,06 0,00 0,00 0,23
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Mama&o Formosa 60 27,20 6,93 0,49 0,07 1,09 22,20 47,12 10,39 0,04 0,14 14,92
Maca Fuji 60 33,31 9,09 0,17 0,00 0,81 1,63 1,44 1,22 0,00 0,06 1,15
Banana prata 60 58,95 15,57 0,76 0,04 1,23 1,93 12,95 15,77 0,09 0,23 4,54
Laranja, péra 60 22,06 5,37 0,63 0,08 0,46 6,73 32,24 517 0,04 0,05 13,13
TOTAL 346,86 80,35 2,26 3,55 3,70 51,75 93,75 34,67 0,17 0,73 47,68
Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275
;\;I\E:E PLANEJAMENTO NOME DA EU (CELIACO) SRE COLINAS- SEMESTRE/ ANO | SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicéo Servida: | Café da manha
N.° do Carddpio: 5 CARDAPIO: CUSCUZ DE MILHO COM MARGARINA, LEITE COM CAFE 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)
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
Margarina, com sal 5 29,72 0,00 0,00 3,36 0,00 19,27 0,00 0,06 0,00 0,00 0,23
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Leite de vaca, integral pasteuriz| 120 72,04 5,42 3,86 3,90 0,00 34,12 0,00 12,00 0,48 0,04 135,66
Café, infusédo 10% 10 0,91 0,15 0,07 0,01 0,00 0,00 0,00 0,97 0,00 0,00 0,32
Aclcar cristal 15 58,03 14,94 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
TOTAL 377,89 66,11 8,90 9,43 4,44 53,39 0,00 13,18 0,48 0,06 137,34

Documento foi assinado diaitalmente nor KAMILLA RESENDE BATISTA SIOUEIRA em 17/10/2023 12:39:41.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site httos://sad.to.aov.br/verificador. informando o cédiao verificador: E639B825016C2D3A




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

!II\ECE PLANEJAMENTO NOME DA EU (CELIACO) SRE COLINAS- SEMESTRE/ ANO | SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Café da manha
ifeldo ca’dé‘p“’:m CARDAPIO: PAO DE QUEIJO E SUCO DE GOIABA Eiequencia;
. 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
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
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
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
Leite de vaca, integral pasteuriz 30 18,01 1,36 0,97 0,98 0,00 8,53 0,00 3,00 0,12 0,01 33,92
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ovo de galinha inteiro 10 14,31 0,16 1,30 0,89 0,00 7,88 0,00 1,27 0,11 0,16 4,20
Goiaba vermelha, polpa 40 14,00 2,80 0,40 0,00 0,40 54,00 8,00 0,00 0,00 0,08 6,80
TOTAL 408,00 63,13 5,54 14,89 0,52 94,49 8,00 7,50 0,27 0,66 146,65
Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275
;\:\IED(; PLANEJAMENTO NOME DA EU (CELIACO) SRE COLINAS—- SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo 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 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 NOME DA EU (CELIACO) SRE COLINAS- SEMESTRE/ ANO 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 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 12:39:41.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site httos://sad.to.aov.br/verificador. informando o cédiao verificador: E639B825016C2D3A




SECRETARIA DA

¥ ®

EDUCACAO
MEC ===l
FNDE PLANEJAMENTO NOME DA EU (CELIACO) SRE COLINAS— SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
MEDIA DAS RECOMENDACOES NUTRICIONAIS
REFEICAO c ANﬁTJ?&Sl o| Frequencia Calorias  Keal Carbgll-!dCr)ams Pm:;nas I_I’i.lldFl’(JS Alitr:l:ﬁtar MAEMLEVS T EXS Ma%\:: > lennc ° Firem c::;;m ngupﬁ; Frma\?érlﬁarges g
(@) @) @) @) ()] (ng) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (keal) (9)
BEIJU COM CARNE DESFIADA, LARANJA 1 1 346,56 53,52 9,92 10,60 1,12 12,37 55,76 17,71 2,18 1,00 40,70 109
CUSCUZ DE ARROZ COM QUEIJO, MELANCIA 2 1 353,30 60,95 9,43 8,40 0,20 69,57 6,15 14,41 0,80 1,31 200,96 100
BEIJU COM QUEIJO, LEITE COM CAFE 3 1 366,44 59,38 7,58 11,05 0,12 69,74 0,00 18,71 1,01 0,35 281,92 38,68 0
BOLO DE FUBA, LARANJA 4 1 321,78 50,53 5,87 11,81 2,32 29,20 53,75 27,15 0,69 0,62 63,23 58,03 100
BISCOITO DE POLVILHO E VITAMINA DE CUPUAQU 5 1 368,36 65,19 4,90 10,26 1,22 64,91 4,20 20,64 0,61 1,05 154,22 58,03 0
CUSCUZ DE MILHO COM OVOS E CENOURA, LEITE COM 6 1 471,18 64,63 15,23 17,58 9,78 133,93 0,51 19,51 0,81 0,43 148,88 38,68 10
BISCOITO DE POLVILHO COM VITAMINA DE AQA[ 7 1 372,06 63,12 4,88 11,60 1,60 52,91 0,00 21,89 0,66 1,12 166,10 58,03 0
BEIJU COM MARGARINA E SALADA DE FRUTAS 8 1 346,86 80,35 2,26 3,565 3,70 51,75 93,75 34,67 0,17 0,73 47,68 240
CUSCUZ DE MILHO COM MARGARINA, LEITE COM CAFE 9 1 377,89 66,11 8,90 9,43 4,44 53,39 0,00 13,18 0,48 0,06 137,34 58,03 0
PAO DE QUEIJO E SUCO DE GOIABA 10 1 408,00 63,13 5,54 14,89 0,52 94,49 8,00 7,50 0,27 0,66 146,65 58,03 0
Documento-foiassinado Aigirnlmnnm pnr KAMIUL RESENDE BATISTA G IQUE|RA em 17/10/2023 123941
A auEntTitate UESE GOCUITENO pode Ser Vernfitada o Site mps-/7sga-to.gov.br/verificador. informando o cédiao verificador: E639B825016C2D3A




TOTAL 10,00 3732,43 626,92 74,52 109,16 25,01 632,23 222,13 195,36 7,69 7,34 1387,68 367,50 #VALOR!

MEDIA 373,24 62,69 7,45 10,92 2,50 63,22 22,21 19,54 0,77 0,73 138,77 0,10 #VALOR!

Documento foi assinado digitalmente por KAMILLA RESENDE BATISTA SIQUEIRA em 17/10/2023 12:39:41.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site https://sgd.to.gov.br/verificador. informando o cédiao verificador: E639B825016C2D3A




£Eo

AT
SECRETARIADA  TOCANTINS menTAGAO
EDUCACAO v ADC FC

FICHAS TECNICAS DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO NOME DA EU (CELIACO) SRE COLINAS- SEMESTRE/ ANO

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos o
atendidos 1
NOME DA PREPARACAO: BEIJU COM CARNE DESFIADA, LARANJA 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
Cebola 3,0 3,0 2,0 15 0,0 0,0 0,00 R$ - 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Polvilho doce 50,0 50,0 50,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 175,61 43,39 | 0,22 0,00 0,12 0,00 0,00 2,05 0,00 0,26 13,71
Laranja, péra 100,0 100,0 [ 66,7 15 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
Carne, bovina, acém 40,0 40,0 36,0 11 0,0 0,0 0,00 R$ -| 5761 | 000 8.33 2,45 0,00 0.87 0,00 531 2,09 0,61 1.89
Oleo de soia 8.0 8.0 8,0 1.0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 7072 | 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
Cheiro verde 3.0 3.0 2,7 1,1 0,0 0,0 0,00 R$ -1 1.26 0.21 0.08 0.02 0.04 0.00 0.95 0.74 0.01 0.02 2.40

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{ 346,56 53,52 [ 9,92 | 10,60 1,12 12,37 | 55,76 | 17,71 | 2,18 1,00 | 40,70

MODO DE PREPARO

CARNE DESFIADA: Corte a carne seca em cubos pequenos e reserve. Em uma panela adicione as per capitas do 6leo, da cebola, do alho, do sal e deixe refogar. Acrescente a carne seca e deixe-a bem
frita e bem cozida até desfiar, finalize com o cheiro verde. Reserve. Em um recipiente adicione o polvilho, um pouco de &gua, o sal e misture bem até a massa esfarelar. Apés umidificada, peneire a massa
até que a mesma fique no ponto da massa da tapioca (grdos menores, como uma farinha). Aquega uma assadeira grande para tapioca em fogo baixo e despeje a massa preparada de modo que ocupe toda
a area da assadeira. Passe até a massa endurecer e ficar no ponto de servir. Coloque o recheio da carne no beiju, feche e sirva. LARANJA: Higienize a fruta em solugéo clorada (1 colher de sopa de
hipoclorito de sodio 100 ppm em 1 litro de &gua) deixando de molho por 15 minutos e apds enxaguar em agua corrente. Apés, sirva de acordo com a per capita.

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

PLANEJAMENTO NOME DA EU (CELIACO) SRE COLINAS- SEMESTRE/ ANO

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 2
NOME DA PREPARACAO CUSCUZ DE ARROZ COM QUEIJO, MELANCIA COMPOSICAO NUTRICIONAL
) Alimento CUSTO | CUSTO [KCAL| cHO [ PTN | LIP [FIBRAS[ Vit. A Vit.C| Mg [Zinco| Fe Ca
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cozido FCy KG UNITARIO g g g g g ™ mg mg mg mg mg
Margarina, com sal 5.0 5,0 5,0 1,0 0,0 0,0 0,00 |R$ -| 29,72 | 0,00 | 0,00 | 336 | 000 | 1927 | 0,00 | 0,06 | 0,00 | 0,00 | 0,23
Melancia 100,0 [1000| 625 | 1,6 0,0 00| 000 [R$ -[ 3261 ] 814 [ 088 | 0,00 | 012 |2850 | 615 | 963 | 0,10 | 0,23 | 7,72
Queijo, mussarela 20,0 200 [ 200 [ 10 0,0 00| 000 [R$ -1 6597 | 061 | 453 | 504 | 0,00 | 2180 | 000 | 471 | 0,70 | 0,06 [17501
Flocos de arroz 60,0 60,0 | 600 | 1,0 0,0 00| 000 [R$ - [225,00] 52,20 | 4,02 | 0,00 | 0,07 | 000 | 0,00 | 0,00 | 000 | 1,02 | 18,00
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 | 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] 353,30] 60,95 | 9.43 | 840 | 0,20 | 69,57 | 6,15 | 14,41 [ 0,80 | 1,31 [20096

MODO DE PREPARO

CUSCUZ DE ARROZ COM QUEIJO: Coloque o flocos de arroz e um pouco de sal em um recipiente. Acrescente a quantidade de dgua necessaria para a massa ficar imida. Deixe a mesma descansar por
alguns minutos até que fique um pouco “inchada”. Coloque a mistura em uma cuscuzeira (deve haver agua no fundo da cuscuzeira), apés levantar fervura, deixe em fogo baixo até que o cuscuz fique no
ponto de servir. Depois do cuscuz pronto, misture a margarina ao mesmo, coloque o queijo para derreter por cima, porcione e sirva. MELANCIA: Ap6s higienizada, corte as fatias e sirva de acordo com a
per capita.

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

PLANEJAMENTO NOME DA EU (CELIACO) SRE COLINAS- SEMESTRE/ ANO
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos o
atendidos 3
NOME DA PREPARACAO BEIJU COM QUEIJO, LEITE COM CAFE 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

Leite de vaca, integral 0,0 0,0 0,0 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
Aclcar cristal 10,0 10,0 10,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 3868 | 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0.76
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, com sal 5,0 5,0 50 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 129,72 | 0,00 0,00 3,36 0,00 19,27 | 0,00 0,06 0,00 0,00 0,23
Queijo, mussarela 15,0 15,0 15,0 1.0 0,0 0,0 0,00 R$ -14948 | 046 3,40 3,78 0,00 16,35 | 0,00 3,54 0,53 0,05 [131,26
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
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$ -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/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| 366,44| 59,38 | 7,58 11,05 0,12 69,74 | 0,00 | 18,71 1,01 0,35 | 281,92

MODO DE PREPARO

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). Aqueca uma assadeira grande para tapioca em fogo baixo e despeje a massa preparada de modo que ocupe toda a area da assadeira. Asse até a massa
endurecer e ficar no ponto de servir. Com o auxilio de uma colher passe a margarina na tapioca, coloque a per capita do queijo, enrole, porcione e sirva. LEITE COM CAFE: Com leite morno, misture o café
ja coado e sirva de acordo com a per capita.

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

PLANEJAMENTO NOME DA EU (CELIACO) SRE COLINAS- SEMESTRE/ ANO

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 4
NOME DA PREPARACAO BOLO DE FUBA, 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 Cozido FCy KG UNITARIO 9
g g g g g g mg mg mg mg mg
Acucar cristal 15,0 15,0 150 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 5803 | 1494 | 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
Coco seco ralado 3.0 3.0 3.0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 1503 | 143 0,09 1,07 0,14 0,00 0,02 1,50 0,05 0,06 0.45
Leite de vaca, integral 30,0 30,0 30,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -11801 | 136 0,97 0,98 0,00 8,53 0,00 3,00 0,12 0,01 | 3392
Milho fuba 30,0 30,0 30,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 1106,04| 2366 | 2,16 0,57 141 0,00 0,00 | 1237 | 0.33 0.26 0.80
Oleo de soja 8,0 8,0 8,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -| 70,72 | 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ovo de galinha inteiro 12,0 12,0 10,7 1,1 8,6 0,8 0,00 R$ -117,17 | 0,20 1,56 1,07 0,00 9,46 0,00 1,52 0,13 0,19 5,04
Laranja. péra 100.0 1000| 66,7 15 0,0 0,0 0,00 R$ -|3677 | 895 1,04 0,13 0,77 11,21 | 5373 | 861 0,06 0,09 | 2189
0 0,0 0,0 | #DIV/O!| 0,0 #DIV/O! 0,0 0,00 R$ -
] 0.0 0.0 | #DIV/O'| 0,0 #DIV/O! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
CUSTO PER CAPITA R$ 0,00( 321,78| 50,53 | 5,87 | 11,81 2,32 29,20 | 53,75 | 27,15 | 0,69 0,62 | 63,23

MODO DE PREPARO

BOLO: Bata todos os ingredientes no liquidificador, exceto o fermento e coco. Na massa, adicione o fermento e o coco e vai encorpando a massa. Unte a forma com oleo e adicione a massa. Coloque em
forno para assar ja pre aquecido a 180°C. Sirva quente e porcionado. LARANJA: 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 apds enxaguar em agua corrente. Apés, sirva de acordo com a per capita.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionistal
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ESCOLAR

FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO NOME DA EU (CELIACO) SRE COLINAS- SEMESTRE/ ANO
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 5
NOME DA PREPARACAO BISCOITO DE POLVILHO E VITAMINA DE CUPUACU 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
Biscoito, polvilho doce 50,0 50,0 50,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 1218,77| 40,27 | 0,65 6,12 0,58 18,79 | 0,00 2,92 0,07 0,88 | 15,23
Leite de vaca, integral 120,0 120,0| 120,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 72,04 | 542 3,86 3,90 0,00 34,12 | 0,00 | 12,00 | 048 0,04 |135,66
Cupuacu, polpa, congelada 40,0 40,0 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -11952 | 455 0,34 0,24 0,64 12,00 | 4,20 5,56 0,06 0,10 2,20
AcUcar cristal 15,0 15,0 15,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 58,03 | 1494 | 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 114
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/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{ 368,36| 65,19 [ 4,90 | 10,26 1,22 6491 | 4,20 | 20,64 | 0,61 1,05 | 154,22

MODO DE PREPARO

BISCOITO DE POLVILHO: Sirva a quantidade de acordo com a per capita. VITAMINA DE CUPUAGU: Coloque todos os ingredientes (polpa de cupuagu, leite, agticar) dentro do liquidificador e bata até ficar
consistencia homogenea. Sirva.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista|
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO NOME DA EU (CELIACO) SRE COLINAS—- SEMESTRE/ ANO
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 6
NOME DA PREPARAQAO CUSCUZ DE MILHO COM OVOS E CENOURA, LEITE COM CACA 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
Flocos de milho 60,0 60,0 | 60,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1217,20| 45,60 | 4,92 | 2,16 4,44 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00
Leite de vaca, integral 120,0 [120,0| 120,0 | 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 72,04 | 542 | 3,86 | 3,90 0,00 |3412| 0,00 | 1200 | 048 | 004 |13566
Aclcar cristal 10,0 10,0 | 10,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -13868 | 996 | 0,03 | 0,00 0,00 0,00 | 000 | 0,10 | 0,00 | 0,02 | 0,76
Ovo de galinha inteiro 20,0 20,0 | 179 11 143 0,8 0,00 R$ -12862| 033 | 261 | 1,78 000 |1577 | 0,00 | 253 | 022 | 031 | 840
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
Cacau em pd, 100% 15,0 150 | 150 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 4050 | 255 | 368 | 1,73 5,03 000 | 000 | 375 | 0,09 | 0,05 | 1,80
Sal 1,0 1,0 1.0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 000 | 000 | 0,00 | 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00
Cenoura 10,0 10,0 | 10,0 1,0 84 0.8 0,00 R$ -1 341 | 077 | 0,13 | 0,02 032 |8405| 051 | 112 | 002 | 002 | 225
0 0,0 0,0 [#DIV/0!| 0,0 [ #DIv/O! | 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 [#DIV/0!| 0,0 [ #DIv/0! | 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 [#DIV/0!| 0,0 [ #DIv/0! | 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 [#DIV/O!| 0,0 [ #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( 471,18 64,63 | 15,23 | 17,58 | 9,78 |13393| 051 | 1951 | 0,81 | 0,43 | 148,88

MODO DE PREPARO

CUSCUZ: Cologue o flocos de arroz e um pouco de sal em um recipiente. Acrescente a quantidade de dgua necessaria para a massa ficar imida. Deixe a mesma descansar por alguns minutos até que
fiqgue um pouco “inchada”. Cologue a mistura em uma cuscuzeira (deve haver 4gua no fundo da cuscuzeira), ap6s levantar fervura, deixe em fogo baixo até que o cuscuz fique no ponto de servir. OVOS
MEXIDOS COM CENOURA: Em uma tijela bata os ovos suavemente, coloque em uma frigideira com oleo, mexa e vai acrescentando o sal e a cenoura ralada. Deixe ate ficar mais firma e dourado. Misture
0S 0VOS com 0 cuscuz em uma bacia até pegar o sabor e sirva. LEITE COM CACAU EM PO: Em leite morno, misture a quantidade indicada de cacau em pé juntamente com o aglicar e mexa até dissolver.
Sirva.

Nome, numero do CRN e assinatura do Nutricionista|
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO NOME DA EU (CELIACO) SRE COLINAS— SEMESTRE/ ANO
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos
atendidos 0 7
NOME DA PREPARACAO BISCOITO DE POLVILHO COM VITAMINA DE ACA 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
Biscoito, polvilho doce 50,0 50,0 50,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 1218,77| 40,27 | 0,65 6,12 0,58 18,79 | 0,00 2,92 0,07 0,88 | 15,23
Leite de vaca, integral 120,0 120,0| 120,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 72,04 | 542 3,86 3,90 0,00 34,12 | 0,00 | 12,00 | 048 0,04 |135,66
Acali, polpa congelada 40,0 40,0 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 2322 | 248 0,32 1,58 1,02 0,00 0,00 6,82 0,11 0,17 | 14,07
Aclcar cristal 15,0 15,0 15,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 58,03 | 1494 | 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 114
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{ 372,06| 63,12 | 4,88 | 11,60 1,60 5291 | 0,00 | 21,89 | 0,66 1,12 | 166,10

MODO DE PREPARO

BISCOITO DE POLVILHO: Sirva a quantidade de acordo com a per capita. VITAMINA DE AGAI: Cologue todos os ingredientes (agai, leite, agtcar) dentro do liquidificador e bata até ficar consistencia
homogenea. Sirva.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista|

0}
(1) mmomio e
ESCOLAR

FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO NOME DA EU (CELIACO) SRE COLINAS—- SEMESTRE/ ANO
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 8
NOME DA PREPARACAO BEIJU COM MARGARINA E SALADA DE FRUTAS 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
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, com sal 5,0 5,0 5,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -12972 | 0,00 0,00 3,36 0,00 19,27 | 0,00 0,06 0,00 0,00 0,23
Sal 10 1,0 1,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -| 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Maméo Formosa 60,0 60,0 45,8 1,3 0,0 0,0 0,00 R$ -1 27,20 | 6,93 0,49 0,07 1,09 22,20 | 47,12 | 10,39 | 0,04 0,14 | 14,92
Maca Fuiji 60,0 60,0 48,4 1,2 0,0 0,0 0,00 R$ - 13331 | 9,09 0,17 0,00 0,81 1,63 1,44 1,22 0,00 0,06 1,15
Banana prata 60,0 60,0 39,7 15 0,0 0,0 0,00 R$ -1 5895 | 1557 | 0,76 0,04 1,23 1,93 | 12,95 | 15,77 | 0,09 0,23 4,54
Laranja, péra 60,0 60,0 40,0 15 0,0 0,0 0,00 R$ -1 22,06 | 537 0,63 0,08 0,46 6,73 | 32,24 | 5,17 0,04 0,05 | 13,13

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

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

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

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

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

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

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

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

0 0,0 0,0 | #DIV/O!'| 0,0 #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| 346,86| 80,35 [ 2,26 3,55 3,70 51,75 | 93,75 | 34,67 | 0,17 0,73 | 47,68

MODO DE PREPARO

SALADA DE FRUTAS: Antes de tudo, higienize as frutas que tem nos ingredientes, em solucéo clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de s6dio 100 ppm em 1 litro de &gua), deixando de molho por 15
minutos e ap6s enxaguar em agua corrente. Corte as frutas em tamanho pequeno. Misture bem e leve a geladeira por no minimo 15 minutos, sirva gelada. BEIJJU COM MARGARINA: Em um recipiente
adicione o polvilho, um pouco de agua, 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 (grdos menores, como uma
farinha). Aqueca uma assadeira grande para tapioca em fogo baixo e despeje a massa preparada de modo que ocupe toda a area da assadeira. Asse até a massa endurecer e ficar no ponto de servir. Com
o auxilio de uma colher passe a margarina na tapioca, enrole, porcione e sirva.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionistal

Documento foi assinado diaitalmente nor KAMILLA RESENDE BATISTA SIOUEIRA em 17/10/2023 12:39:41.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site httos://sad.to.aov.br/verificador. informando o cédiao verificador: E639B825016C2D3A




FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO NOME DA EU (CELIACO) SRE COLINAS- SEMESTRE/ ANO
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 9
NOME DA PREPARACAO CUSCUZ DE MILHO COM MARGARINA, LEITE COM CAFE 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
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
Margarina, com sal 5,0 5,0 50 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 129,72 | 0,00 0,00 3,36 0,00 19,27 | 0,00 0,06 0,00 0,00 0,23
Sal 1,0 1,0 1.0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Leite de vaca, integral 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
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
Aclcar cristal 15,0 15,0 15,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 58,03 | 1494 | 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
0 0,0 0,0 | #DIV/O!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 | #DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
CUSTO PER CAPITA R$ 0,00{ 377,89| 66,11 [ 8,90 9,43 4,44 53,39 | 0,00 | 13,18 | 0,48 0,06 | 137,34

MODO DE PREPARO

CUSCUZ: Cologue o flocos de arroz e um pouco de sal em um recipiente. Acrescente a quantidade de dgua necesséria para a massa ficar imida. Deixe a mesma descansar por alguns minutos até que
fique um pouco “inchada”. Cologue a mistura em uma cuscuzeira (deve haver 4gua no fundo da cuscuzeira), apés levantar fervura, deixe em fogo baixo até que o cuscuz fique no ponto de servir. LEITE
COM CAFE: Misture em leite morno, o café ja coado. Sirva.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista|

(&

FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO NOME DA EU (CELIACO) SRE COLINAS- SEMESTRE/ ANO

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos _ _ _ 10
NOME DA PREPARACAO PAO DE QUEIJO E SUCO DE GOIABA COMPOSICAO NUTRICIONAL
. Alimento CUSTO CUSTO KCAL | CHO PTN LIP_|FIBRAS| Vit. A | Vit.C Ma Zinco Fe Ca

ALIMENTOS Per capita| PB PL FC 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
Polvilho doce 50,0 50,0 50,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 117561 4339 | 0,22 0,00 0,12 0,00 0,00 2,05 0,00 0,26 | 13,71
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
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
Leite de vaca, integral 30,0 30,0 30,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -|18,01 | 1,36 0,97 0,98 0,00 8,53 0,00 3,00 0,12 0,01 | 33,92
Sal 10 1,0 1,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -| 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ovo de galinha inteiro 10,0 10,0 8.9 11 7,1 0,8 0,00 R$ -11431 | 0,16 1,30 0,89 0,00 7,88 0,00 1,27 0,11 0,16 4,20
Goiaba vermelha, polpa 40,0 40,0 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 14,00 | 2,80 0,40 0,00 0,40 54,00 | 8,00 0,00 0,00 0,08 6,80

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

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

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

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

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

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

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

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

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

0 0,0 0,0 |#DIV/O!'| 0,0 #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{ 408,00| 63,13 | 554 | 14,89 0,52 94,49 | 8,00 7,50 0,27 0,66 | 146,65

MODO DE PREPARO

PAO DE QUEIJO: Em uma panela ferva a 4gua e acrescente o leite, o 6leo e o sal. Adicione a mistura em uma bacia com polvilho, misture bem e comece a sovar a massa. Quando a massa estiver morna,
acrescente o queijo minas, os ovos e misture bem. Unte as méos e enrole as bolinhas de 2 cm de diametro. Disponha as bolinhas em uma assadeira untada com 6leo, deixando um espaco entre eles. Asse
em forno médio (180°C), preaquecido, por cerca de 40 minutos. Sirva. SUCO: Coloque em um liquidificador a per capita da polpa de fruta, aglcar e a 4gua de acordo com a necessidade. Bata até obter
uma mistura homogenea. Sirva.

Nome, numero do CRN e assinatura do Nutricionista|

Documento foi assinado diaitalmente nor KAMILLA RESENDE BATISTA SIOUEIRA em 17/10/2023 12:39:41.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site httos://sad.to.aov.br/verificador. informando o cédiao verificador: E639B825016C2D3A




Formulério | - Cardapio

TN
SE ETARIA DA TOCANTINS IMENTACAD —
MEC EDUCACAO ANO DO ESTA ' Lo AT SEDUC-TO
FNDE
PLANEJAMENTO NOME DA UE (CELIACO) SRE COLINAS — SEMESTRE/ ANO
N° de Estudantes: Faixa Etaria: Dias de Atendimento: Refeicao Servida: Almoco
Modalidade de Ensino : Etapa de Ensino: Zona: (Urbana ou Rural) Horario da Refeigéo: 11:30
N.° do Cardépio: AR ARROZ COLORIDO (CENOURA, MILHO VERDE, BETERRABA), CARNE PICADINHA ACEBOLADA, SALADA DE e
1 ) TOMATE E ALFACE .
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
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
Beterraba 20 9,77 2,22 0,39 0,02 0,67 0,76 0,62 4,89 0,10 0,06 3,62
Carne, bovina, cox&o duro 80 118,37 0,00 17,21 4,98 0,00 1,65 0,00 16,89 2,25 1,51 2,36
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cheiro verde 3 1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Cenoura 20 6,83 1,53 0,26 0,03 0,64 168,10 1,02 2,25 0,04 0,04 4,51
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
Milho verde enlatado 15 14,63 2,57 0,48 0,35 0,70 0,34 0,26 3,06 0,07 0,09 0,33
Tomate 20 3,07 0,63 0,22 0,03 0,23 8,33 4,24 2,11 0,03 0,05 1,39
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
TOTAL 518,91 71,76 25,05 13,74 4,37 179,47 13,53 57,50 3,60 2,49 25,84
Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275
;\:\JED% PLANEJAMENTO NOME DA UE (CELIACO) SRE COLINAS - SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0| Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Almogo
N2 do Cardépio: > CARDAPIO: ARROZ, FEIJAO, FRANGO ASSADO COM BATATA, 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 | 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
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 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cheiro verde 3 1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Frango, 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
Feijdo preto 40 129,43 23,50 8,54 0,50 8,73 0,00 0,00 75,24 1,14 2,59 44,36
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
Tomate 30 4,60 0,94 0,33 0,05 0,35 12,49 6,36 3,16 0,04 0,07 2,08
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
TOTAL 678,32 93,11 33,12 18,49 11,50 184,83 15,63 135,94 3,97 4,26 64,71
Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275
;‘f\E:E PLANEJAMENTO NOME DA UE (CELIACO) SRE COLINAS - SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Almoco
N.° do Carddpio: < CARDAPIO: BAIAO DE DOIS, CARNE DE PANELA COM ABOBORA, SALADA DE REPOLHO E ABACAXI Frequéncia:
. 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 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
Abacaxi 30 14,50 3,70 0,26 0,04 0,30 0,85 10,39 5,53 0,04 0,08 6,73
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
Abébora, cabotian 20 7,72 1,67 0,35 0,11 0,43 0,00 1,02 1,76 0,06 0,07 3,59
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cheiro verde 3 1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Carne, bovina, acém 40 57,61 0,00 8,33 2,45 0,00 0,87 0,00 531 2,09 0,61 1,89
Feijao fradinho 40 135,67 24,50 8,08 0,95 9,44 0,00 0,00 71,36 1,55 2,05 31,01
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
Repolho branco 30 514 1,16 0,26 0,04 0,57 0,00 5,62 2,55 0,05 0,05 10,36
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Colorau 1 3,34 0,78 0,07 0,00 0,05 0,60 0,07 0,00 0,00 0,06 1,20
TOTAL 586,76 96,01 23,41 11,87 12,32 2,61 19,12 112,56 4,81 3,50 61,54

Documento foi assinado diaitalmente nor KAMILLA RESENDE BATISTA SIOUEIRA em 17/10/2023 12:39:41.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site httos://sad.to.aov.br/verificador. informando o cédiao verificador: 542245E1016C2D2F




Formulério | - Cardapio

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

il PLANEJAMENTO NOME DA UE (CELIACO) SRE COLINAS — SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicéo Servida: | Almoco
Sedolcaidanio - CARDAPIO: MARIA IZABEL, FEIJAO, SALADA DE COUVE E CENOURA 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 63,01 573 0,27 1,31 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 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cheiro verde 3 1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Cenoura 20 6,83 1,53 0,26 0,03 0,64 168,10 1,02 2,25 0,04 0,04 4,51
Couve manteiga 20 5,41 0,87 0,57 0,11 0,62 0,00 19,34 6,93 0,08 0,09 26,17
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Oleo de soja 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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
Colorau 1 3,34 0,78 0,07 0,00 0,05 0,60 0,07 0,00 0,00 0,06 1,20
TOTAL 594,21 90,88 28,00 12,60 11,58 170,29 22,46 118,43 5,41 4,27 85,83
Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275
;\:\IED(I:E PLANEJAMENTO NOME DA UE (CELiACO) SRE COLINAS - SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0| Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Almogo
N.° do Cardépio: = CARDAPIO: GALINHADA COM CENOURA E MILHO, FEIJAO CARIOCA, SALADA DE TOMATE E REPOLHO 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)
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 80 286,23 63,01 573 0,27 1,31 0,00 0,00 24,31 0,98 0,54 3,53
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cenoura 20 6,83 1,53 0,26 0,03 0,64 168,10 1,02 2,25 0,04 0,04 4,51
Frango, coxa e sobrecoxa, com 60 124,80 0,00 9,78 9,21 0,00 5,10 0,00 14,40 0,99 0,42 4,50
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 30 4,60 0,94 0,33 0,05 0,35 12,49 6,36 3,16 0,04 0,07 2,08
Repolho branco 30 514 1,16 0,26 0,04 0,57 0,00 5,62 2,55 0,05 0,05 10,36
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Feijao carioca 40 131,61 24,49 7,99 0,50 7,37 0,00 0,00 83,98 1,16 3,19 49,03
TOTAL 617,99 94,19 25,06 15,21 10,67 186,24 14,89 135,91 3,33 4,47 76,03
manda de Olverra Marques - CRN 14291 7 Ramilla Resende Batista siquena - CRN 11275
;T\E% PLANEJAMENTO NOME DA UE (CELIACO) SRE COLINAS — SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Almoco
N.° do Carddpio: = CARDAPIO: ARROZ, FEIJAO, ALMONDEGAS AO MOLHO, PURE DE BATATA, SALADA DE TOMATE Frequéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra " . Magnésio | Zinco Ferro Caélcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | Vitamina A | Vitamina G "y Zn Fe ca
9) (9) 9) (9) (9) (9) (19) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
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 63,01 573 0,27 1,31 0,00 0,00 24,31 0,98 0,54 3,53
Carne moida de 12 80 163,20 0,00 24,54 7,20 0,00 0,00 0,00 16,00 4,16 2,02 5,60
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cheiro verde 3 1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Batata inglesa 40 25,75 5,88 0,71 0,00 0,47 0,07 12,43 5,83 0,10 0,14 1,42
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
Tomate 30 4,60 0,94 0,33 0,05 0,35 12,49 6,36 3,16 0,04 0,07 2,08
Tomate, extrato 10 6,09 1,50 0,24 0,02 0,28 0,00 1,80 2,93 0,04 0,21 2,91
Creme de Leite 20 44,30 0,90 0,30 4,50 0,00 25,60 0,00 1,51 0,06 0,06 16,55
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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
TOTAL 738,34 97,90 40,18 20,56 10,01 38,44 22,63 139,45 6,57 6,29 84,34

Documento foi assinado diaitalmente nor KAMILLA RESENDE BATISTA SIOUEIRA em 17/10/2023 12:39:41.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site httos://sad.to.aov.br/verificador. informando o cédiao verificador: 542245E1016C2D2F




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

FNII\:IEDCE PLANEJAMENTO NOME DA UE (CELIACO) SRE COLINAS — SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Almoco
N.° do Carddpio: 7 CARDAPIO: ARROZ, FEIJAO CARIOCA, BIFE ACEBOLADO, SALADA DE ALFACE E REPOLHO Frequéncia:
. 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
Arroz, tipo 1 80 286,23 63,01 573 0,27 1,31 0,00 0,00 24,31 0,98 0,54 3,53
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 3 1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
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, coxdo mole 80 135,25 0,00 16,98 6,95 0,00 2,09 0,00 16,57 2,11 1,51 2,39
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
Alface lisa 20 2,76 0,49 0,34 0,02 0,47 0,00 4,28 1,82 0,07 0,12 5,50
Repolho branco 30 5,14 1,16 0,26 0,04 0,57 0,00 5,62 2,55 0,05 0,05 10,36
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
TOTAL 638,34 90,51 31,68 15,82 9,99 2,38 12,02 131,21 4,40 5,47 74,32
Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275
;\:\IED(I:E PLANEJAMENTO NOME DA UE (CELIACO) SRE COLINAS — SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Almoco
RIOGIH Criita; = CARDAPIO: ARROZ, STROGONOFF DE FRANGO, SALADA DE TOMATE E ALFACE Frequéncia:
Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio Zinco Ferro Célcio
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
Arroz, tipo 1 80 286,23 63,01 573 0,27 1,31 0,00 0,00 24,31 0,98 0,54 3,53
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cheiro verde 3 1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Frango, peito, filé 60 103,80 0,00 18,55 2,71 0,00 5,40 0,00 16,20 0,74 0,64 9,00
Creme de Leite 30 66,45 1,35 0,45 6,74 0,00 38,40 0,00 2,26 0,09 0,09 24,82
Tomate, extrato 10 6,09 1,50 0,24 0,02 0,28 0,00 1,80 2,93 0,04 0,21 2,91
Tomate 30 4,60 0,94 0,33 0,05 0,35 12,49 6,36 3,16 0,04 0,07 2,08
Alface lisa 20 2,76 0,49 0,34 0,02 0,47 0,00 4,28 1,82 0,07 0,12 5,50
Oleo de soja 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Orégano 0,5 1,53 0,32 0,06 0,05 0,21 1,73 0,25 1,35 0,02 0,22 7,88
TOTAL 548,02 68,80 26,03 17,89 2,85 58,30 14,72 53,77 2,01 1,94 58,95
Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275
;\f\‘%% PLANEJAMENTO NOME DA UE (CELIACO) SRE COLINAS — SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicéo Servida: | Almoco
N.° do Carddpio: 5 CARDAPIO: ARROZ COM ABOBORA E CARNE SECA, FEIJAO, SALADA DE REPOLHO COM ABACAXI Frequéncia:
. 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 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 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cheiro verde 3 1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Abdbora, cabotian 40 15,44 3,34 0,70 0,21 0,87 0,00 2,04 3,53 0,13 0,15 7,19
Carne, bovina, seca 50 156,37 0,00 9,83 12,68 0,00 0,00 0,00 6,11 1,83 0,66 7,06
Abacaxi 30 14,50 3,70 0,26 0,04 0,30 0,85 10,39 5,53 0,04 0,08 6,73
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
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
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 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Colorau 1 3,34 0,78 0,07 0,00 0,05 0,60 0,07 0,00 0,00 0,06 1,20
TOTAL 616,77 81,73 23,70 21,70 10,26 1,74 19,20 121,24 3,97 4,64 85,71

Documento foi assinado diaitalmente nor KAMILLA RESENDE BATISTA SIOUEIRA em 17/10/2023 12:39:41.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site httos://sad.to.aov.br/verificador. informando o cédiao verificador: 542245E1016C2D2F




Formulério | - Cardapio

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

FNII\ECE PLANEJAMENTO NOME DA UE (CELIACO) SRE COLINAS - SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Almoco
RISGE ca’dé‘p“’:m CARDAPIO: ARROZ, STROGONOFF DE CARNE, SALADA DE TOMATE, ALFACE E ACELGA Frequéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | VtaminaA | Vitamina €|y g Zn Fe ca
(9) (9) (@) (9) (9) (9) (ug) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Alho 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 1,31 0,00 0,00 24,31 0,98 0,54 3,53
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cheiro verde 3 1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Alface lisa 20 2,76 0,49 0,34 0,02 0,47 0,00 4,28 1,82 0,07 0,12 5,50
Carne, bovina, coxdo mole 60 101,44 0,00 12,74 5,22 0,00 1,57 0,00 12,43 1,58 1,13 1,79
Tomate, extrato 10 6,09 1,50 0,24 0,02 0,28 0,00 1,80 2,93 0,04 0,21 2,91
Tomate 30 4,60 0,94 0,33 0,05 0,35 12,49 6,36 3,16 0,04 0,07 2,08
Acelga 20 4,19 0,93 0,29 0,02 0,22 61,16 4,51 2,08 0,06 0,05 8,60
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
Creme de Leite 20 44,30 0,90 0,30 4,50 0,00 25,60 0,00 1,51 0,06 0,06 16,55
TOTAL 526,17 68,95 20,30 18,12 2,87 101,10 18,98 49,97 2,87 2,24 44,18
Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275
;‘:‘ED(;‘E PLANEJAMENTO NOME DA UE (CELIACO) SRE COLINAS — SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Almoco
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\‘%% PLANEJAMENTO NOME DA UE (CELIACO) SRE COLINAS - SEMESTRE/ ANO 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 12:39:41.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site httos://sad.to.aov.br/verificador. informando o cédiao verificador: 542245E1016C2D2F



SECRETARIA DA

¥ ®

EDUCACAO
MEC =l
IANIDIE PLANEJAMENTO NOME DA UE (CELIACO) SRE COLINAS — SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
MEDIA DAS RECOMENDACOES NUTRICIONAIS

REFEIGAO R e Calorias kcal| CAPOMatos | Proteinas 1\ Lipigios | FibR | vigminaa | vitamina Ma%‘:SW zinco Ferro célcio Q;upclz;; s Losmes s
@ @ @ @ @) (9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (keal) ()]
ARROZ COLORIDO (CENOURA, MILHO VERDE, 1 1 518,91 71,76 25,05 13,74 4,37 179,47 13,53 57,50 3,60 2,49 25,84 94
ARROZ, FEIJAO, FRANGO ASSADO COM BATATA, 2 1 678,32 93,11 33,12 18,49 11,50 184,83 15,63 135,94 3,97 4,26 64,71 79
BAIAO DE DOIS, CARNE DE PANELA COM ABOBORA, 3 1 586,76 96,01 23,41 11,87 12,32 2,61 19,12 112,56 4,81 3,50 61,54 89
MARIA IZABEL, FEIJAO, SALADA DE COUVE E 4 1 594,21 90,88 28,00 12,60 11,58 170,29 22,46 118,43 5,41 4,27 85,83 49
GALINHADA COM CENOURA E MILHO, FEIJAO 5 1 617,99 94,19 25,06 15,21 10,67 186,24 14,89 135,91 3,33 4,47 76,03 89
ARROZ, FEIJAO, ALMONDEGAS AO MOLHO, PURE DE 6 1 738,34 97,90 40,18 20,56 10,01 38,44 22,63 139,45 6,57 6,29 84,34 79
ARROZ, FEIJAO CARIOCA, BIFE ACEBOLADO, SALADA 7 1 638,34 90,51 31,68 15,82 9,99 2,38 12,02 131,21 4,40 5,47 74,32 59
ARROZ, STROGONOFF DE FRANGO, SALADA DE 8 1 548,02 68,80 26,03 17,89 2,85 58,30 14,72 53,77 2,01 1,94 58,95 59
ARROZ COM ABOBORA E CARNE SECA, FEIJAO, 9 1 616,77 81,73 23,70 21,70 10,26 1,74 19,20 121,24 3,97 4,64 85,71 104
ARROZ, STROGONOFF DE CARNE, SALADA DE 10 1 526,17 68,95 20,30 18,12 2,87 101,10 18,98 49,97 2,87 2,24 44,18 59

Documento-foi-assinado. rlicif:\lmnnfn pnr KAMILL RESENDE BATISTA S IQUE|RA em 17/10/2023 12:39:41.
A autentiTitate UeSte OCUITIENTO POde SEr VeTfiitade 110 Site ps77Sgato.gov. br/verificador. informando o cédiao verificador: 542245E1016C2D2F




TOTAL 10,00 6063,85 853,82 276,52 166,00 86,42 925,40 173,18 1055,98 40,94 39,57 661,43 0,00 #VALOR!

MEDIA 606,38 85,38 27,65 16,60 8,64 92,54 17,32 105,60 4,09 3,96 66,14 0,00 #VALOR!

Documento foi assinado digitalmente por KAMILLA RESENDE BATISTA SIQUEIRA em 17/10/2023 12:39:41.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site https://sgd.to.gov.br/verificador. informando o cédiao verificador: 542245E1016C2D2F




£Eo

AT
SECRETARIADA  TOCANTINS menTAGAO
EDUCACAO v ADC FC

FICHAS TECNICAS DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO NOME DA UE (CELiACO) SRE COLINAS - SEMESTRE/ ANO
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTA(;AO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos o
atendidos 1
NOME DA PREPARACAO: ARROZ COLORIDO (CENOURA, MILHO VERDE, BETERRABA), 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 1,0 200,0 2,5 0,00 R$ - 1286,23| 63,01 | 573 0,27 1,31 0,00 0,00 | 24,31 | 0,98 0,54 3,53
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
Beterraba 20,0 20,0 12,4 1,6 11,2 0,9 0,00 R$ -1 977 2,22 0,39 0,02 0,67 0,76 0,62 4,89 0,10 0,06 3,62
Carne, bovina, cox&o duro 80,0 80,0 72,1 11 0,0 0,0 0,00 R$ -111837| 000 | 17,21 | 498 0,00 1,65 0,00 | 1689 | 2,25 1,51 2,36
Cebola 3.0 3.0 2,0 15 0,0 0,0 0,00 R$ -1 118 0.27 0.05 0.00 0.07 0.00 0.14 0.36 0.01 0.01 0.42
Cheiro verde 3.0 3.0 2,7 11 0,0 0,0 0,00 R$ -1 1.26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0.74 0,01 0,02 2,40
Cenoura 20.0 20.0 20,0 1,0 16,8 0,8 0,00 R$ -| 6.83 1.53 0.26 0.03 0.64 |168.10| 1.02 2.25 0.04 0.04 4,51
Oleo de soja 8.0 8.0 8,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -| 7072 | 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Milho verde enlatado 15.0 15.0 15,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -11463 | 257 0.48 0.35 0.70 0.34 0.26 3.06 0.07 0.09 0.33
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 1.0 1.0 1.0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00

0 0.0 0.0 | #DIV/O!| 0,0 #DIV/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$ 0,00 518,91| 71,76 | 25,05 | 13,74 4,37 |179,47| 13,53 | 57,50 | 3,60 2,49 | 2584

MODO DE PREPARO

Arroz: Refogue o alho e a cebola no 6leo, cologque o arroz e deixe fritar por cerca de 30 segundos, coloque a cenoura, milho verde e beterraba pre cozida, adicione a agua 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. Finalizar com cheiro verde por cima. Carne picadinha acebolada: Em uma panela, coloque 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. SALADA DE TOMATE E ALFACE: Higienizar em solugéo clorada (1
colher de sopa de hipoclorito de sédio 100 ppm em 1 litro de agua), deixando de molho por 15 minutos e apés enxaguar em agua corrente. Rasgue o alface em folhas pequenas e corte o tomate em
pedagos pequenos. Misture tudo, tempere e sirva.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionistal

(5
() smemgio
ESCOLAR

FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO NOME DA UE (CELiACO) SRE COLINAS - SEMESTRE/ ANO

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 2
NOME DA PREPARA(;AO ARROZ, FEIJAO, FRANGO ASSADO COM BATATA, SALADA DH 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
Alho 3,0 3,0 2,8 11 0,0 0,0 0,00 R$ -| 339 | 0,72 | 0,21 | 0,01 0,13 029 | 094 | 064 | 0,02 | 0,02 | 0,41
Arroz, tipo 1 80,0 80,0 | 80,0 1,0 200,0 2,5 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 | 189 11 17,9 1,0 0,00 R$ -112:87 | 294 | 035 | 0,00 0,23 003 | 622 | 292 | 005 | 0,07 | 0,71
Cenoura 20,0 20,0 | 200 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 683 | 153 | 0,26 | 0,03 064 |168,10| 1,02 | 225 | 004 | 004 | 451
Cebola 3,0 3,0 2,0 L 0,0 0,0 0,00 R$ -1 118 | 0,27 | 0,05 | 0,00 0,07 000 | 04 | 036 | 001 | 0,01 | 0,42
Cheiro verde 3,0 3,0 2,7 11 0,0 0,0 0,00 R$ -1 126 | 021 | 0,08 | 0,02 0,04 000 | 095 | 0,74 | 0,01 | 0,02 | 2,40
Frango, sobrecoxa, sem 1000 |100,0| 76,3 13 54,2 0,7 0,00 R$ -1161,80| 0,00 | 17,57 | 9,62 0,00 392 | 000 | 2633 | 167 | 0,90 | 6,29
Feijdo preto 40,0 400 | 374 11 74,8 2,0 0,00 R$ -1129.43| 2350 | 854 | 0,50 8,73 0,00 | 000 | 7524 | 1,14 | 2,59 | 44,36
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 | 800 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00
Tomate 30,0 30,0 | 240 1.3 0,0 0,0 0,00 R$ -1 460 | 094 | 033 | 0,05 035 |1249 | 636 | 316 | 004 | 007 | 2,08
Sal 1,0 1,0 1,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 000 [ 0,00 [ 0,00 [ 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00

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

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

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

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

0 0,0 0,0 [#DIV/O!| 0,0 [ #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( 678,32| 93,11 | 33,12 | 18,49 | 11,50 |184,83| 1563 | 135,94| 3,97 | 426 | 64,71

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 dgua fervente e o sal. Abaixe o fogo e deixe cozinhar até a dgua 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. Frango assado com batata: Descasque as batatas, corte em rodelas, tempere e reserve. Tempere o frango com alho e sal. Ap6s temperado coloque em uma
forma as batatas e o frango e leve para assar. SALADA DE TOMATE E CENOURA: Higienizar em solugéo clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de sédio 100 ppm em 1 litro de &gua), deixando de molho
por 15 minutos e ap6s enxaguar em agua corrente. Rale a cenoura e corte o tomate em pedacos pequenos. Misture tudo, tempere e sirva.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionistal

Documento foi assinado diaitalmente nor KAMILLA RESENDE BATISTA SIOUEIRA em 17/10/2023 12:39:41.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site httos://sad.to.aov.br/verificador. informando o cédiao verificador: 542245E1016C2D2F
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQO
PLANEJAMENTO NOME DA UE (CELIACO) SRE COLINAS — SEMESTRE/ ANO
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 40,0 40,0 37,0 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
Abacaxi 30,0 30,0 21,3 1.4 0,0 0,0 0,00 R$ -1 1450 | 3.70 0,26 0,04 0,30 0,85 | 1039 | 553 0,04 0,08 6,73
Arroz, tipo 1 80,0 80,0 80,0 1,0 200,0 2,5 0,00 R$ -1286,23| 63,01 | 573 0,27 1,31 0,00 0,00 | 2431 | 0,98 0,54 3,53
Ab6bora, cabotian 20,0 20,0 17,4 1,2 18,8 1,1 0,00 R$ -1 7,72 1,67 0,35 0,11 0,43 0,00 1,02 1,76 0,06 0,07 3,59
Cebola 3,0 3,0 2,0 15 0,0 0,0 0,00 R$ -1.1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cheiro verde 3,0 3,0 2,7 1,1 0,0 0,0 0,00 R$ -1.1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Carne, 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 40,0 40,0 38,1 1,1 72,0 19 0,00 R$ - [135,67 | 24,50 | 8,08 0,95 9,44 0,00 0,00 | 71,36 1,55 2,05 | 31,01
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
Repolho branco 30,0 30,0 17,4 1,7 0,0 0,0 0,00 R$ -1 514 1,16 0,26 0,04 0,57 0,00 5,62 2,55 0,05 0,05 10,36
Sal 1,0 1,0 1.0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Colorau 1,0 1,0 1,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 334 0,78 0,07 0,00 0,05 0,60 0,07 0,00 0,00 0,06 1,20

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| 586,76 96,01 | 23,41 | 11,87 | 12,32 2,61 19,12 | 112,56| 4,81 3,50 | 61,54

MODO DE PREPARO

BAIAO DE DOIS: Lave bem o feijdo, separe os que estdo estragados, coloque em uma panela de pressdo com agua, pouco sal e cozinhe até os feijdes amolecerem. Reserve. Em outra panela maior,
acrescente o 6leo, sal e cebola, refogue. Apds coloque o arroz e o feijéo e adicione a &gua necessaria para o cozimento. Adicione o sal e o cheiro verde. CARNE DE PANELA COM ABOBORA: Em uma
panela de presséo, adicione o 6leo, alho e cebola, coloque a carne picada e mexa até dourar. Acrescente o sal e o colorau. Adicione dgua necessaria para cozimente e acrescente a abobora picada.
Cozinhe até ficar mole, criar molho e finalize com cheiro verde. Sirva. SALADA DE REPOLHO E ABACAXI: Higienizar primeiramente em agua clorada, apds 15 minutos, enxague. Rale o repolho em tiras
finas, descasque o abacaxi e corte em pedagos pequenos. Misture os dois e sirva.

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

PLANEJAMENTO NOME DA UE (CELIACO) SRE COLINAS — SEMESTRE/ ANO
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 4
NOME DA PREPARACAO MARIA IZABEL, FEIJAO, SALADA DE COUVE E 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 FCy KG UNITARIO 9
g g g g g g 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 1,0 200,0 25 0,00 R$ - 1286,23| 63,01 | 573 0,27 1,31 0,00 0,00 | 2431 | 098 0.54 3.53
Carne, bovina, acém 60,0 60,0 54,1 11 0,0 0,0 0,00 R$ -|18642 | 000 | 1249 | 3,67 0,00 1,30 0,00 7,97 3,13 0,91 2,83
Cebola 3.0 3.0 2,0 15 0,0 0,0 0,00 R$ -] 118 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0.14 0.36 0,01 0,01 0.42
Cheiro verde 3,0 3,0 2,7 1,1 0,0 0,0 0,00 R$ -| 1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Cenoura 20,0 20,0 20,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -| 6,83 1,53 0,26 0,03 0,64 |168,10| 1,02 2,25 0,04 0,04 4,51
Couve manteiga 20.0 20,0 125 16 0,0 0,0 0,00 R$ -| 541 0,87 0,57 0,11 0,62 0,00 | 1934 | 693 0,08 0,09 | 26,17
Sal 1,0 1,0 1,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -| 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Oleo de soja 8.0 8.0 8,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 7072 | 0.00 0.00 8.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0,00
Feij&o preto 40,0 40,0 374 11 74,8 2,0 0,00 R$ -1129,43| 23,50 | 8,54 0,50 8,73 0,00 0,00 [ 7524 | 1,14 2,59 | 44,36
Colorau 1,0 1,0 1,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -| 334 0,78 0,07 0,00 0,05 0,60 0,07 0,00 0,00 0,06 1,20

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

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

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

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

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

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

0 0,0 0,0 | #DIV/O!| 0,0 #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{ 594,21 | 90,88 | 28,00 | 12,60 | 11,58 | 170,29| 22,46 | 118,43| 541 4,27 | 85,83

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. FEIJAO: Coloque o feijéo para cozinhar. Apés cozido reserve. Em uma
panela coloque o alho no éleo e deixe refogar, apés coloque o feijéio e os demais temperos. Deixe ferver até engrossar o caldo. SALADA DE CENOURA E COUVE: Higienizar primeiramente em agua
clorada, apés 15 minutos, enxague. Corte a couve em tiras finas e rale na cenoura. Misture os dois. Sirva junto com a preparagéo.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionistal

Documento foi assinado diaitalmente nor KAMILLA RESENDE BATISTA SIOUEIRA em 17/10/2023 12:39:41.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site httos://sad.to.aov.br/verificador. informando o cédiao verificador: 542245E1016C2D2F




ESCOLAR
FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO NOME DA UE (CELIACO) SRE COLINAS — SEMESTRE/ ANO
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 5
NOME DA PREPARACAO GALINHADA COM CENOURA E MILHO, FEIJAO CARIOCA, SALA 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
Acafrdo 10 1,0 1,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -| 310 0,65 0,11 0,06 0,04 0,27 0,81 2,64 0,01 0,11 111
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
Arroz, tipo 1 80,0 80,0 80,0 1,0 200,0 2,5 0,00 R$ -1286,23| 63,01 | 573 0,27 1,31 0,00 0,00 | 2431 | 0,98 0,54 3,53
Cebola 3,0 3,0 2,0 155 0,0 0,0 0,00 R$ -1 118 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cenoura 20,0 20,0 17,1 a2 14,9 0,9 0,00 R$ -| 6,83 1,53 0,26 0,03 0,64 |168,10| 1,02 2,25 0,04 0,04 4,51
Frango, coxa e sobrecoxa, 60,0 60,0 45,8 1,3 32,5 0,7 0,00 R$ -1124,80| 0,00 9,78 9,21 0,00 5,10 0,00 | 14,40 | 0,99 0,42 4,50
Milho verde 5,0 50 5,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -| 691 1,43 0,33 0,03 0,20 0,00 0,00 1,63 0,03 0,02 0,08
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 30,0 30,0 24,0 1,3 0,0 0,0 0,00 R$ -| 460 0,94 0.33 0,05 0.35 12,49 | 6.36 3,16 0,04 0,07 2,08
Repolho branco 30.0 30.0 174 1.7 0,0 0,0 0,00 R$ -1 514 1.16 0.26 0.04 0.57 0.00 5.62 2,55 0.05 0.05 10.36
Sal 1.0 1.0 1,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -| 0.00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Feiido carioca 40.0 40.0 38,1 11 72,0 19 0,00 R$ -113161| 2449 | 7.99 0.50 7.37 0.00 0.00 | 83.98 1.16 3.19 | 49.03

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{ 617,99| 94,19 | 25,06 | 1521 | 10,67 | 186,24 14,89 | 13591| 3,33 4,47 76,03

MODO DE PREPARO

GALINHADA: Em uma panela grande, aqueca 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. FEIJAO: Coloque o feijdo para cozinhar. Ap6s cozido reserve. Em uma panela coloque o alho
no 6leo e deixe refogar, apds coloque o feijdo e os demais temperos. Deixe ferver até engrossar o caldo. SALADA REPOLHO E TOMATE: Antes de tudo, higienizar o repolho e tomate, 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 o tomate em cubos pequenos e corte o repolho. Misture
os dois em uma bacia. Sirva junto com a galinhada.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista|
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO NOME DA UE (CELIACO) SRE COLINAS — SEMESTRE/ ANO
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 6
NOME DA PREPARAQAO ARROZ, FEIJAO, ALMONDEGAS AO MOLHO, PURE DE BATATA 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
Arroz, tipo 1 80,0 80,0 | 80,0 1,0 200,0 2,5 0,00 R$ -1286,23| 6301 | 573 | 0,27 1,31 0,00 | 000 | 2431 | 098 | 054 | 353
Carne moida de 12 80,0 80,0 | 80,0 1,0 56,0 0.7 0,00 R$ -1163,20| 0,00 | 24,54 | 7,20 0,00 0,00 | 000 | 16,00 | 4,16 | 2,02 | 560
Cebola 3,0 3,0 2,0 13 0,0 0,0 0,00 R$ -1 118 | 0,27 | 0,05 | 0,00 0,07 000 | 014 | 036 | 001 | 001 | 042
Cheiro verde 3,0 3,0 2,7 11 0,0 0,0 0,00 R$ -1 126 | 021 | 0,08 | 0,02 0,04 000 | 095 | 0,74 | 001 | 0,02 | 240
Batata inglesa 40,0 400 | 37,7 11 35,8 1.0 0,00 R$ -1 2575| 588 | 0,71 | 0,00 0,47 0,07 | 1243 | 583 | 0,10 | 0,14 | 1,42
Oleo de soja 8,0 8,0 8,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 70,72 | 0,00 | 0,00 | 8,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00
Tomate 30,0 30,0 | 24,0 13 0,0 0,0 0,00 R$ -| 460 | 094 | 0,33 | 0,05 035 |1249 | 6,36 | 3,16 | 004 | 007 | 2,08
Tomate, extrato 10,0 10,0 | 10,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 609 | 150 | 0,24 | 0,02 0,28 000 | 180 | 293 | 004 | 021 | 291
Creme de Leite 20,0 20,0 | 20,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 4430 | 090 | 0,30 | 4,50 0,00 | 2560 | 000 | 151 | 006 | 0,06 | 16,55
Sal 1,0 1,0 1,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 000 | 000 | 0,00 | 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00
Feijdo carioca 40,0 40,0 | 38,1 11 72,0 19 0,00 R$ - 131,61 2449 | 7,99 | 0,50 7,37 0,00 | 000 | 8398 | 1,16 | 3,19 | 49,03

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( 738,34| 97,90 | 40,18 | 20,56 | 10,01 | 38,44 | 22,63 | 139,45| 6,57 | 6,29 | 84,34

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 dgua fervente e o sal. Abaixe o fogo e deixe cozinhar até a dgua quase secar. Tampe a panela
e aguarde cerca de 20 minutos antes de servir. Feijdo: 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. Alimdndega ao molho: Em uma bacia coloque a carne moida e o sal. Misture tudo até o ponto de enrolar. Enrole as alméndegas e reserve. Em uma panela
coloque o 6leo, e acrescente as alméndegas e deixe cozinhar. Apés estiverem prontas, coloque em um refratario e jogue por cima o extrato de tomate. Puré de batata: Cozinhe as batata em agua fervente
até ficar bem mole, amasse as batatas, coloque em uma panela com fio de oleo e creme de leite, mexa e acrescente o sal e cheiro verde até formar uma massa pastosa homogenea. Salada de tomate:
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 ap6s enxaguar em agua corrente. Corte o tomate em rodelas, sirva.

Nome, numero do CRN e assinatura do Nutricionista|
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5
O
ESCOLAR

FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO NOME DA UE (CELIACO) SRE COLINAS — SEMESTRE/ ANO

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos
atendidos 0 7
NOME DA PREPARACAO ARROZ, FEIJAO CARIOCA, BIFE ACEBOLADO, SALADA DE AL 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
Arroz, tipo 1 80,0 80,0 80,0 1,0 200,0 2,5 0,00 R$ -1286,23| 63,01 | 573 0,27 1,31 0,00 0,00 | 2431 | 0,98 0,54 3,53
Cebola 50 50 3.3 155 0,0 0,0 0,00 R$ -1 197 0,44 0,09 0,00 0,11 0,00 0,23 0,60 0,01 0,01 0,70
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
Feijdo carioca 40,0 40,0 38,1 Al it 72,0 189 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 80,0 80,0 72,1 11 0,0 0,0 0,00 R$ -113525| 0,00 | 16,98 | 6,95 0,00 2,09 0,00 | 16,57 | 2,11 151 2,39
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
Alface lisa 20,0 20,0 18,3 11 0,0 0,0 0,00 R$ -1 2,76 0,49 0,34 0,02 0,47 0,00 4,28 1,82 0,07 0,12 5,50
Repolho branco 30,0 30,0 174 1,7 0,0 0,0 0,00 R$ -| 514 1,16 0,26 0,04 0,57 0,00 5,62 2,55 0,05 0,05 | 10,36
Sal 10 1,0 1,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -| 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

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

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

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

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

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

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

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

0 0,0 0,0 |#DIV/O!'| 0,0 #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{ 638,34| 90,51 | 31,68 | 15,82 9,99 2,38 | 12,02 | 131,21| 4,40 547 | 74,32

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 cologue o alho no éleo e deixe refogar, apés coloque o feijéo e os demais
temperos. Deixe ferver até engrossar o caldo. BIFE: Em uma panela, coloque o dleo deixe esquentar, acrescente o bife ja temperado e mexa até dourar com cebolas em rodelas. Sirva. SALADA DE
ALFACE E REPOLHO: 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. Corte o
alface e o repolho em tiras fininhas, misture os dois e sirva.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista|
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ESCOLAR

FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO NOME DA UE (CELIACO) SRE COLINAS — SEMESTRE/ ANO

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 8
NOME DA PREPARACAO ARROZ, STROGONOFF DE FRANGO, SALADA DE TOMATE E A 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
Arroz, tipo 1 80,0 80,0 72,7 11 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
Cebola 3,0 3,0 2,0 15 0,0 0,0 0,00 R$ -1 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cheiro verde 3,0 3,0 2,7 11 0,0 0,0 0,00 R$ -1 1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Frango, peito, filé 60,0 60,0 45,1 1,3 30,2 0,7 0,00 R$ -1103,80| 0,00 | 1855 | 2,71 0,00 5,40 0,00 | 16,20 | 0,74 0,64 9,00
Creme de Leite 30,0 30,0 30,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -16645 | 1,35 0,45 6,74 0,00 38,40 | 0,00 2,26 0,09 0,09 | 24,82
Tomate, extrato 10,0 10,0 10,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -| 6,09 1,50 0,24 0,02 0,28 0,00 1,80 2,93 0,04 0,21 2,91
Tomate 30,0 30,0 24,0 1,3 0,0 0,0 0,00 R$ -| 4,60 0,94 0,33 0,05 0,35 12,49 | 6,36 3,16 0,04 0,07 2,08
Alface lisa 20,0 20,0 183 11 0,0 0,0 0,00 R$ -1 2,76 0,49 0,34 0,02 0,47 0,00 4,28 1,82 0,07 0,12 5,50
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 1,0 1,0 1,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -| 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Orégano 0,5 0,5 0,5 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 153 0,32 0,06 0,05 0,21 1,73 0,25 1,35 0,02 0,22 7,88

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

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

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

0 0,0 0,0 | #DIV/O!'| 0,0 #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( 548,02| 68,80 | 26,03 | 17,89 2,85 58,30 | 14,72 | 53,77 | 2,01 1,94 | 58,95

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 dgua fervente e o sal. Abaixe o fogo e deixe cozinhar até a dgua quase secar. Tampe a panela
e aguarde cerca de 20 minutos antes de servir. Strogonoff de frango: Em uma panela adicione o 6leo, cebola, alho e deixe refogar. Acrescente o frango cortada em cubos pequenos, ja temperados. Deixe ir
fritando e va acrescentando agua para cozinhar. Apés o caldo ja estiver fervendo acrescente o creme de leite, o extrato de tomate e deixe engrossar. Adicione o cheiro verde e misture bem. Apés sirva.
Salada de alface e tomate: 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 apés enxaguar em agua corrente. Corte
o alface em tiras fininhas e o tomate em pedagos pequenos. Misture tudo, tempere e sirva.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionistal
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO NOME DA UE (CELIACO) SRE COLINAS — SEMESTRE/ ANO

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 9
NOME DA PREPARACAO ARROZ COM ABOBORA E CARNE SECA, FEIJAO, 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
Arroz, tipo 1 60,0 60,0 60,0 1,0 150,0 245, 0,00 R$ - 121467 47,26 | 4,30 0,20 0,98 0,00 0,00 18,23 | 0,73 0,41 2,65
Cebola 3,0 3,0 2,0 15 0,0 0,0 0,00 R$ -1.1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cheiro verde 3,0 3,0 2,7 1,1 0,0 0,0 0,00 R$ -1.1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Abébbora, cabotian 40,0 40,0 34,8 1,2 37,6 1,1 0,00 R$ -11544 | 3,34 0,70 0,21 0,87 0,00 2,04 3,53 0,13 0,15 7,19
Carne, bovina, seca 50,0 50,0 50,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 156,37 0,00 9,83 12,68 0,00 0,00 0,00 6,11 1,83 0,66 7,06
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
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
Feijdo carioca 40,0 40,0 38,1 1,1 72,0 19 0,00 R$ -[13161 2449 | 7,99 0,50 7,37 0,00 0,00 | 83,98 1,16 3,19 [ 49,03
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
Sal 1,0 1,0 1.0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Colorau 1,0 1,0 1,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 334 0,78 0,07 0,00 0,05 0,60 0,07 0,00 0,00 0,06 1,20

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

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

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

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

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

0 0,0 0,0 | #DIV/O!| 0,0 #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| 616,77 81,73 | 23,70 | 21,70 | 10,26 1,74 | 19,20 | 121,24| 3,97 4,64 | 8571

MODO DE PREPARO

ARROZ COM ABOBORA E CARNE SECA: 1. Em uma panela grande, aguega o 6leo de soja; 2. Adicione o alho, a cebola e o colorau e deixe dourar levemente; 4. Corte a carne seca em pedagos
pequenos e refogue junto com os temperos; 5. Corte a abobora em pedagos pequenos, cozinhe em uma panela com fio de 6leo e sal, deixando ao dente. 6.acrescente o arroz e o cheiro verde com a carne
e abobora e mexa bem; 4. Cubra com 4gua e adicione sal, mexa e deixe ferver até a 4gua secar completamente; FEIJAO: Coloque o feijéo para cozinhar. Apés cozido reserve. Em uma panela cologue o
alho no dleo e deixe refogar, apés coloque o feijédo e os demais temperos. Deixe ferver até engrossar o caldo. SALADA DE REPOLHO E ABACAXI: 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 ap6s enxaguar em agua corrente. Corte o repolho em tiras finas e o abacaxi em cubos pequenos. Misture os dois,
tempere e sirva.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista|
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO NOME DA UE (CELIACO) SRE COLINAS — SEMESTRE/ ANO
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos _ _ 10
NOME DA PREPARACAO ARROZ, STROGONOFF DE CARNE, SALADA DE TOMATE, ALF. 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
Arroz, tipo 1 80,0 80,0 80,0 1,0 200,0 235! 0,00 R$ -1286,23| 63,01 | 573 0,27 131 0,00 0,00 | 2431 | 0,98 0,54 3,53
Cebola 3.0 3,0 2,0 15 0,0 0,0 0,00 R$ -1 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cheiro verde 3,0 3,0 2,7 1,1 0,0 0,0 0,00 R$ - 1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Alface lisa 20,0 20,0 18,3 1,1 0,0 0,0 0,00 R$ - 2,76 0,49 0,34 0,02 0,47 0,00 4,28 1,82 0,07 0,12 5,50
Carne, bovina, coxdo mole 60,0 60,0 54,1 11 0,0 0,0 0,00 R$ -1101,44| 0,00 | 12,74 | 5,22 0,00 1,57 0,00 | 1243 | 1,58 1,13 1,79
Tomate, extrato 10,0 10,0 10,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -| 6,09 1,50 0,24 0,02 0,28 0,00 1,80 2,93 0,04 0,21 2,91
Tomate 30,0 30,0 24,0 1,3 0,0 0,0 0,00 R$ -| 4,60 0,94 0,33 0,05 0,35 12,49 | 6,36 3,16 0,04 0,07 2,08
Acelga 20,0 20,0 13,0 15 0,0 0,0 0,00 R$ -1 419 0,93 0,29 0,02 0,22 61,16 | 4,51 2,08 0,06 0,05 8,60
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
Creme de Leite 20,0 20,0 20,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 44,30 | 0,90 0,30 4,50 0,00 25,60 | 0,00 1,51 0,06 0,06 | 16,55

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

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

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

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

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

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

0 0,0 0,0 |#DIV/O!'| 0,0 #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{ 526,17 | 68,95 | 20,30 | 18,12 2,87 [101,10| 18,98 | 49,97 | 2,87 2,24 | 44,18

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 gua quase secar. Tampe a panela
e aguarde cerca de 20 minutos antes de servir. Strogonoff de carne: Em uma panela adicione o éleo, cebola, alho e deixe refogar. Acrescente a carne cortada em cubos pequenos, ja temperados. Deixe ir
fritando e va acrescentando &gua para cozinhar. Apés o caldo j& estiver fervendo acrescente o creme de leite, o extrato de tomate e deixe engrossar. Adicione o cheiro verde e misture bem. Ap6s sirva.
Salada de acelga, alface e tomate: Higienizar em solug&o 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. Corte a acelga e alface em tiras fininhas e o tomate em pedacos pequenos. Misture tudo, tempere e sirva.
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Formulério | - Cardapio

TN
MEC ] Q ESE AR SEDUC.TO
FNDE g
PLANEJAMENTO NOME DA UE (CELIACO) SRE COLINAS — SEMESTRE/ ANO
N° de Estudantes: Faixa Etaria: Dias de Atendimento: Refeicao Servida: Lanche
Modalidade de Ensino : Etapa de Ensino: Zona: (Urbana ou Rural) Horario da Refeigéo: 15:00
MPee Cl""dépi": CARDAPIO: BEIJU COM OVOS MEXIDOS CREMOSOS E TOMATE, SUCO DE MARACUJA Frequéncia
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra A . Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per capita Keal CHO PTN LIP Alimentar Vitamina A | Vitamina C Mg Zn Fe Ca
@ ()] (9) ()] @ ()] (9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Maracuijé, polpa, congelada 40 15,50 3,84 0,33 0,07 0,20 0,00 2,90 3,88 0,08 0,12 1,84
Acucar cristal 15 58,03 14,94 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
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, com sal 3 17,83 0,00 0,00 2,02 0,00 11,56 0,00 0,04 0,00 0,00 0,14
Ovo de galinha inteiro 20 28,62 0,33 2,61 1,78 0,00 15,77 0,00 2,53 0,22 0,31 8,40
Oleo de soja 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Creme de Leite 20 44,30 0,90 0,30 4,50 0,00 25,60 0,00 1,51 0,06 0,06 16,55
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
Tomate 15 2,30 0,47 0,16 0,03 0,18 6,24 3,18 1,58 0,02 0,04 1,04
TOTAL 414,18 64,07 3,74 16,40 0,53 59,17 7,04 12,48 0,38 0,82 45,21
Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275
;\:\‘ED(; PLANEJAMENTO NOME DA UE (CELIACO) SRE COLINAS - SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0| Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N.° do Carddpio: > CARDAPIO: CUSCUZ DE ARROZ COM FRANGO DESFIADO, LARANJA 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 zn Fe ca
@) (9) @) (@) (@) (@) (9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
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
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
Frango, peito, filé 50 86,50 0,00 15,46 2,26 0,00 4,50 0,00 13,50 0,62 0,53 7,50
Flocos de arroz 60 225,00 52,20 4,02 0,00 0,07 0,00 0,00 0,00 0,00 1,02 18,00
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Alho 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cheiro verde 3 1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Acafréo 1 3,10 0,65 0,11 0,06 0,04 0,27 0,81 2,64 0,01 0,11 1,11
TOTAL 427,93 62,99 20,97 10,46 1,11 16,26 56,57 26,49 0,72 1,80 51,72
Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275
;‘;I\E:E PLANEJAMENTO NOME DA UE (CELIACO) SRE COLINAS — SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
IdolCardapio; < CARDAPIO; BEIJU COM QUEIJO, SUCO DE ACEROLA Eieguencia;
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | VifaminaA |Vitamina C =y zn Fe ca
(9) (9) 9) (9) (9) (9) (19) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Acerola, polpa congelada 40 8,77 2,22 0,24 0,00 0,28 0,00 249,30 3,46 0,03 0,07 3,04
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
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, com sal 5 29,72 0,00 0,00 3,36 0,00 19,27 0,00 0,06 0,00 0,00 0,23
Queijo, mussarela 15 49,48 0,46 3,40 3,78 0,00 16,35 0,00 3,54 0,53 0,05 131,26
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
TOTAL 321,62 61,00 3,90 7,14 0,40 35,62 249,30 9,26 0,56 0,39 149,37

Documento foi assinado diaitalmente nor KAMILLA RESENDE BATISTA SIOUEIRA em 17/10/2023 12:39:41.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site httos://sad.to.aov.br/verificador. informando o cédiao verificador: CE06D241016C2D46




Formulério | - Cardapio

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

il PLANEJAMENTO NOME DA UE (CELIACO) SRE COLINAS — SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicéo Servida: | Lanche
i¥dolGardanio; n CARDAPIO: BOLO DE FUBA E SUCO DE GOIABA Eiequencia;
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | Vt8MinaA | Vitamina € Mg Zn Fe Ca
(9) (9) (@) (9) (9) (9) (ug) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
AcUcar cristal 25 96,71 24,90 0,08 0,00 0,00 0,00 0,00 0,25 0,00 0,04 1,90
Coco seco ralado 3 15,03 1,43 0,09 1,07 0,14 0,00 0,02 1,50 0,05 0,06 0,45
Leite de vaca, integral 30 18,01 1,36 0,97 0,98 0,00 8,53 0,00 3,00 0,12 0,01 33,92
Milho fuba 30 106,04 23,66 2,16 0,57 1,41 0,00 0,00 12,37 0,33 0,26 0,80
Oleo de soja 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ovo de galinha inteiro 12 17,17 0,20 1,56 1,07 0,00 9,46 0,00 1,52 0,13 0,19 5,04
Goiaba vermelha, polpa 40 14,00 2,80 0,40 0,00 0,40 54,00 8,00 0,00 0,00 0,08 6,80
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
TOTAL 338,59 54,79 5,27 11,68 1,96 71,99 8,02 18,64 0,63 0,63 48,90
Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275
;\:\‘ED(I:E PLANEJAMENTO NOME DA UE (CELIACO) SRE COLINAS — SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0| Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N.2do Cardépio: - CARDAPIO: MANGULAO, MEXERICA E=reqlisnoial
. 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) (@) (@) (@) (9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Fermento em p6é guimico 1 0,90 0,44 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Leite de vaca, integral 30 18,01 1,36 0,97 0,98 0,00 8,53 0,00 3,00 0,12 0,01 33,92
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ovo de galinha inteiro 8 11,45 0,13 1,04 0,71 0,00 6,31 0,00 1,01 0,09 0,13 3,36
Polvilho doce 50 175,61 43,39 0,22 0,00 0,12 0,00 0,00 2,05 0,00 0,26 13,71
Queijo, minas, frescal 20 52,85 0,65 3,48 4,04 0,00 32,10 0,00 1,38 0,06 0,19 115,85
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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 360,62 60,82 6,59 10,86 3,19 81,02 21,80 19,74 0,37 0,64 199,90
manda de Olverra Marques - CRN 14291 7 RKamilla Resende Batsta siqueira - CRN 11275
;\;I\EI:E PLANEJAMENTO NOME DA UE (CELIACO) SRE COLINAS — SEMESTRE/ ANO | SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
I-SldolGardapiod = CARDAPIO: CUSCUZ DE MILHO COM QUEIJO, MELANCIA 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)
Flocos de milho 60 217,20 45,60 4,92 2,16 4,44 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Queijo, mussarela 20 65,97 0,61 4,53 5,04 0,00 21,80 0,00 4,71 0,70 0,06 175,01
Margarina, com sal 5 29,72 0,00 0,00 3,36 0,00 19,27 0,00 0,06 0,00 0,00 0,23
Melancia 100 32,61 8,14 0,88 0,00 0,12 28,50 6,15 9,63 0,10 0,23 7,72
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
TOTAL 345,50 54,35 10,33 10,56 4,56 69,57 6,15 14,41 0,80 0,29 182,96

Documento foi assinado diaitalmente nor KAMILLA RESENDE BATISTA SIOUEIRA em 17/10/2023 12:39:41.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site httos://sad.to.aov.br/verificador. informando o cédiao verificador: CE06D241016C2D46




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

g\l‘IEDCE PLANEJAMENTO NOME DA UE (CELIACO) SRE COLINAS — SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
iiadolCardapios 7 CARDAPIO; BISCOITO DE POLVILHO COM VITAMINA DE MAMAO E MAGA 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)
Biscoito, polvilho doce 50 218,77 40,27 0,65 6,12 0,58 18,79 0,00 2,92 0,07 0,88 15,23
Leite de vaca, integral pasteuriz 120 72,04 5,42 3,86 3,90 0,00 34,12 0,00 12,00 0,48 0,04 135,66
Mamé&o Formosa 60 27,20 6,93 0,49 0,07 1,09 22,20 47,12 10,39 0,04 0,14 14,92
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
Maca Fuji 60 33,31 9,09 0,17 0,00 0,81 1,63 1,44 1,22 0,00 0,06 1,15
TOTAL 409,35 76,66 5,22 10,10 2,48 76,73 48,56 26,69 0,59 1,14 168,10
Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275
F’\:\‘ED(;'E PLANEJAMENTO NOME DA UE (CELIACO) SRE COLINAS — SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0| Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
MPely Ca“’""‘"“g CARDAPIO: BEIJU COM MARGARINA E SALADA DE FRUTAS Frequéncia:
Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | V'8MinaA | Vitamina © Mg Zn Fe Ca
@) (9) (9) (9) (@) (@) (9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
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, com sal 5 29,72 0,00 0,00 3,36 0,00 19,27 0,00 0,06 0,00 0,00 0,23
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Mama&o Formosa 60 27,20 6,93 0,49 0,07 1,09 22,20 47,12 10,39 0,04 0,14 14,92
Maca Fuji 60 33,31 9,09 0,17 0,00 0,81 1,63 1,44 1,22 0,00 0,06 1,15
Banana prata 60 58,95 15,57 0,76 0,04 1,23 1,93 12,95 15,77 0,09 0,23 4,54
Laranja, péra 60 22,06 5,37 0,63 0,08 0,46 6,73 32,24 517 0,04 0,05 13,13
TOTAL 346,86 80,35 2,26 3,55 3,70 51,75 93,75 34,67 0,17 0,73 47,68
Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275
;\f\‘%% PLANEJAMENTO NOME DA UE (CELIACO) SRE COLINAS — SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicéo Servida: | Lanche
IdolCardapio; 5 CARDAPIO; ACAI COM BANANA E AMENDOIM 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)
Acali, polpa congelada 120 69,65 7,45 0,96 4,73 3,06 0,00 0,00 20,45 0,32 0,52 42,22
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
Banana prata 120 117,90 31,15 1,52 0,08 2,45 3,85 25,91 31,55 0,18 0,46 9,08
Amendoim 10 54,41 2,03 2,72 4,39 0,80 0,00 0,00 17,05 0,32 0,25 0,00
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 324,82 57,53 6,52 10,54 6,32 21,90 25,91 73,07 0,95 1,28 96,94

Documento foi assinado diaitalmente nor KAMILLA RESENDE BATISTA SIOUEIRA em 17/10/2023 12:39:41.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site httos://sad.to.aov.br/verificador. informando o cédiao verificador: CE06D241016C2D46




Formulario |

- Cardapio

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

FNII\ECE PLANEJAMENTO NOME DA UE (CELIACO) SRE COLINAS - SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
RISGE ca’dé‘p“’:m CARDAPIO: FAROFA DE CARNE DESFIADA COM COUVE E CENOURA, LARANJA Frequéncia:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | VtaminaA | Vitamina €|y g Zn Fe ca
(9) (9) (@) (9) (9) (9) (ug) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Alho 3 3,39 0,72 0,21 0,01 0,13 0,29 0,94 0,64 0,02 0,02 0,41
Cebola 3 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cheiro verde 3 1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Cenoura 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 15 4,06 0,65 0,43 0,08 0,47 0,00 14,50 5,20 0,06 0,07 19,63
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
Farinha de mandioca torrada 50 182,63 44,60 0,61 0,14 3,27 0,00 0,00 20,01 0,18 0,60 37,76
Oleo de soja 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
TOTAL 430,25 56,53 10,49 18,55 5,21 137,57 71,03 42,12 1,83 1,36 91,53
Amanda de Oliveira Marques - CRN 14291 / Kamilla Resende Batista Siqueira - CRN 11275
;‘:\‘ED(;‘E PLANEJAMENTO NOME DA UE (CELIACO) SRE COLINAS — SEMESTRE/ ANO 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\l%:E PLANEJAMENTO NOME DA UE (CELIACO) SRE COLINAS - SEMESTRE/ ANO 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 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 12:39:41.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site httos://sad.to.aov.br/verificador. informando o cédiao verificador: CE06D241016C2D46



¥ ®
s TocANTIS| ()] s
MEC e D
FNDE PLANEJAMENTO NOME DA UE (CELIACO) SRE COLINAS — SEMESTRE/ ANO SEDUC-TO
MEDIA DAS RECOMENDACOES NUTRICIONAIS
REFEICAO c ANﬁTJ?&Sl o| Frequencia Calorias  Keal Carbgll-!dCr)ams Pm:;nas I_I’i.lldFl’(JS Alitr:l:ﬁtar MAEMLEVS T EXS Ma%\:: > lennc ° Firem c::;;m ngupﬁ; Frma\?érlﬁarges g
(@) @) @) @) ()] (ng) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (keal) (9)
BEIJU COM OVOS MEXIDOS CREMOSOS E TOMATE, 1 1 414,18 64,07 3,74 16,40 0,53 59,17 7,04 12,48 0,38 0,82 45,21 58,03 18
CUSCUZ DE ARROZ COM FRANGO DESFIADO, 2 1 427,93 62,99 20,97 10,46 1,11 16,26 56,57 26,49 0,72 1,80 51,72 109
BEIJU COM QUEIJO, SUCO DE ACEROLA 3 1 321,62 61,00 3,90 7,14 0,40 35,62 249,30 9,26 0,56 0,39 149,37 58,03 0
BOLO DE FUBA E SUCO DE GOIABA 4 1 338,59 54,79 5,27 11,68 1,96 71,99 8,02 18,64 0,63 0,63 48,90 96,71 0
MANGULAO, MEXERICA 5 1 360,62 60,82 6,59 10,86 3,19 81,02 21,80 19,74 0,37 0,64 199,90 100
CUSCUZ DE MILHO COM QUEIJO, MELANCIA 6 1 345,50 54,35 10,33 10,56 4,56 69,57 6,15 14,41 0,80 0,29 182,96 100
BISCOITO DE POLVILHO COM VITAMINA DE MAMAO E 7 1 409,35 76,66 5,22 10,10 2,48 76,73 48,56 26,69 0,59 1,14 168,10 58,03 120
BEIJU COM MARGARINA E SALADA DE FRUTAS 8 1 346,86 80,35 2,26 3,565 3,70 51,75 93,75 34,67 0,17 0,73 47,68 240
AQA[ COM BANANA E AMENDOIM 9 1 324,82 57,53 6,52 10,54 6,32 21,90 25,91 73,07 0,95 1,28 96,94 58,03 120
FAROFA DE CARNE DESFIADA COM COUVE E 10 1 430,25 56,53 10,49 18,55 5,21 137,57 71,03 42,12 1,83 1,36 91,53 139
Documento-foiassinado Hicifnlmnnfn pnr KAMIUL RESENDE BATISTA G IQUE|RA em 17/10/2023 123941
A auEntTiiatE UESE GOCUIENO pode Ser Verfitada o Site mps-/7sga-to.gov.br/verificador. informando o cédiao verificador: CE06D241016C2D46




TOTAL 10,00 3719,72 629,10 75,28 109,84 29,46 621,58 588,12 277,57 7,00 9,09 1082,32 328,82 #VALOR!

MEDIA 371,97 62,91 7,53 10,98 2,95 62,16 58,81 27,76 0,70 0,91 108,23 0,09 #VALOR!

Documento foi assinado digitalmente por KAMILLA RESENDE BATISTA SIQUEIRA em 17/10/2023 12:39:41.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no site https://sgd.to.gov.br/verificador. informando o cédiao verificador: CE06D241016C2D46




£Eo

AT
SECRETARIADA  TOCANTINS menTAGAO
EDUCACAO v ADC FC

FICHAS TECNICAS DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO NOME DA UE (CELIACO) SRE COLINAS - SEMESTRE/ ANO

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos o
atendidos 1
NOME DA PREPARACAO: BEIJU COM OVOS MEXIDOS CREMOSOS E TOMATE, SUCO DE| 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
Maracuia. 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
Agucar 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
Polvilho doce 50,0 50,0 50,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 175,61 43,39 | 0,22 0,00 0,12 0,00 0,00 2,05 0,00 0,26 13,71
Margarina, com sal 3,0 3,0 3,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -117,83 | 0,00 0,00 2,02 0,00 11,56 | 0,00 0,04 0,00 0,00 0,14
Ovo de galinha inteiro 20,0 20,0 179 11 143 0,8 0,00 R$ -] 2862 | 033 2,61 1,78 0,00 15,77 | 0.00 2,53 0,22 0,31 8.40
Oleo de soia 8.0 8.0 8,0 1.0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 7072 | 0.00 0.00 8.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Sal 1.0 1.0 1,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -| 0.00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Creme de Leite 20.0 20.0 20,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 4430 | 0.90 0.30 4.50 0.00 25,60 | 0.00 151 0.06 0.06 16.55
Cheiro verde 3.0 3.0 2,7 11 0,0 0,0 0,00 R$ -1 1.26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0.74 0,01 0,02 2,40
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

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{ 414,18| 64,07 [ 3,74 | 16,40 0,53 59,17 | 7,04 | 12,48 | 0,38 0,82 | 4521

MODO DE PREPARO

OVOS MEXIDOS: Em uma tijela bata os ovos suavemente, coloque em uma frigideira com oleo, mexa e vai acrescentando o sal. Vai acrescentando o creme de leite aos poucos e mexa sem grudar até ficar
em formato de pasta com pedacos, finalize com cheiro verde e tomate picado. Reserve. BEIJU COM OVOS: Em um recipiente adicione o polvilho, um pouco de agua, o sal e misture bem até a massa
esfarelar. Apés umidificada, peneire a massa até que a mesma fique no ponto da massa da tapioca (grdos menores, como uma farinha). Aquega uma assadeira grande para tapioca em fogo baixo e despeje
a massa preparada de modo que ocupe toda a area da assadeira. Passe até a massa endurecer e ficar no ponto de servir. Com o auxilio de uma colher passe a margarina, coloque os ovos mexidos na
tapioca, enrole, porcione e sirva. SUCO: Coloque em um liquidificador a per capita da polpa de fruta, aglcar e a &gua de acordo com a necessidade. Bata até obter uma mistura homogenea. Sirva.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionistal
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ESCOLAR

FICHA TECNICA DE PREPARACAO

PLANEJAMENTO NOME DA UE (CELIACO) SRE COLINAS - SEMESTRE/ ANO

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 2
NOME DA PREPARACAO CUSCUZ DE ARROZ COM FRANGO DESFIADO, 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 ™ mg mg mg mg mg
Oleo de soja 8.0 8,0 8,0 1,0 0,0 0,0 0,00 |R$ -| 70,72 | 0,00 | 0,00 | 800 | 000 | 000 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00
Laranja, péra 100,0 [1000| 66,7 | 1,5 0,0 00| 000 [R$ -1 3677 ] 895 | 1,04 | 013 [ 077 [ 11,21 | 5373 | 861 | 0,06 | 0,09 | 21,89
Frango, peito, filé 50,0 500 | 376 | 1.3 252 07| 000 [R$ -1 8650 000 [ 1546 | 2,26 | 0,00 | 450 | 0,00 | 1350 | 062 | 053 | 7,50
Flocos de arroz 60,0 60,0 | 600 | 1,0 0,0 00| 000 [R$ - [225,00] 52,20 | 4,02 | 0,00 | 0,07 | 000 | 0,00 | 0,00 | 000 | 1,02 | 18,00
Sal 1,0 1,0 1,0 1,0 0,0 00| 000 [R$ -1 0,00 | 000 [ 000 | 000 | 000 | 000 [ 0,00 | 000 | 000 [ 0,00 | 0,00
Alho 3,0 3,0 2,8 1,1 0,0 00| 000 [R$ -1 33 | 072 [ 021 [ 001 | 013 | 029 | 094 | 064 | 002 | 002 | 041
Cebola 3,0 3,0 2,0 15 0,0 00| 000 [R$ -1 1,8 | 027 | 0,05 | 000 | 007 | 000 | 024 | 036 | 001 [ 001 | 042
Cheiro verde 3,0 3,0 2,7 11 0,0 00| 000 [R$ -1 1,26 | 021 | 0,08 | 002 | 004 | 000 | 095 | 0,74 | 001 [ 0,02 | 2,40
Acafrao 1,0 1,0 1,0 1,0 0,0 00| 000 [R$ -1 310 | 065 | 011 | 006 | 004 | 027 | 081 | 264 | 001 [ 021 | 1,11
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{ 427,93| 62,99 | 20,97 | 10,46 | 1,11 | 16,26 | 56,57 | 26,49 | 0,72 | 1,80 | 51,72

MODO DE PREPARO

CUSCUZ DE ARROZ COM FRANGO DESFIADO: Coloque o flocos de arroz e um pouco de sal em um recipiente. Acrescente a quantidade de dgua necessaria para a massa ficar imida. Deixe a mesma
descansar por alguns minutos até que fique um pouco "inchada”. Coloque a mistura em uma cuscuzeira (deve haver gua no fundo da cuscuzeira), ap6s levantar fervura, deixe em fogo baixo até que o
cuscuz fique no ponto de servir. FRANGO: Coloque em uma panela de presséo o 6leo, cebola, alho refogue e jogue os pedacos de frango, deixe fritar e depois cozinhe com um pouco de agua e adicione o
acafrdo e o sal. Cozinhe até desfiar. Depois do cuscuz pronto, misture com o frango ja desfiado, misture o cheiro verde e sirva. LARANJA: Higienize a fruta em solugéo clorada (1 colher de sopa de
hipoclorito de sodio 100 ppm em 1 litro de &gua) deixando de molho por 15 minutos e apds enxaguar em agua corrente. Apés, sirva de acordo com a per capita.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionistal

Documento foi assinado diaitalmente nor KAMILLA RESENDE BATISTA SIOUEIRA em 17/10/2023 12:39:41.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQO
PLANEJAMENTO NOME DA UE (CELIACO) SRE COLINAS — SEMESTRE/ ANO
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

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

Acerola, polpa congelada 0,0 0,0 0,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -| 8,77 2,22 0,24 0,00 0,28 0,00 [249,30| 3,46 0,03 0,07 3,04
Aclcar cristal 15,0 15,0 15,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -] 5803 | 1494 | 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 114
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, com sal 5,0 5,0 50 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 129,72 | 0,00 0,00 3,36 0,00 19,27 | 0,00 0,06 0,00 0,00 0,23
Queijo, mussarela 15,0 15,0 15,0 1.0 0,0 0,0 0,00 R$ -14948 | 046 3,40 3,78 0,00 16,35 | 0,00 3,54 0,53 0,05 [131,26
Sal 1,0 1,0 [#DIvV/o!| 0,0 #DIV/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$ -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/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{ 321,62| 61,00 [ 3,90 7,14 0,40 35,62 | 249,30| 9,26 0,56 0,39 | 149,37

MODO DE PREPARO

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

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

PLANEJAMENTO NOME DA UE (CELIACO) SRE COLINAS — SEMESTRE/ ANO
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

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

Acucar cristal 250 25,0 25,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 96,71 | 2490 | 0,08 0,00 0,00 0,00 0,00 0,25 0,00 0,04 1,90
Coco seco ralado 3.0 3.0 3.0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 1503 | 143 0,09 1,07 0,14 0,00 0,02 1,50 0,05 0,06 0.45
Leite de vaca, integral 30,0 30,0 30,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -11801 | 136 0,97 0,98 0,00 8,53 0,00 3,00 0,12 0,01 | 3392
Milho fuba 30,0 30,0 30,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 1106,04| 2366 | 2,16 0,57 141 0,00 0,00 | 1237 | 0.33 0.26 0.80
Oleo de soja 8,0 8,0 8,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -| 70,72 | 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ovo de galinha inteiro 12,0 12,0 10,7 1,1 8,6 0,8 0,00 R$ -117,17 | 0,20 1,56 1,07 0,00 9,46 0,00 1,52 0,13 0,19 5,04
Goiaba vermelha. polpa 40.0 40,0 40,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 1400 | 280 0,40 0,00 0,40 54,00 | 8.00 0,00 0,00 0,08 6,80
Fermento em pé guimico 1,0 1,0 1,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 0,90 0,44 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

] 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( 338,59| 54,79 | 527 | 11,68 1,96 71,99 | 8,02 | 18,64 | 0,63 0,63 | 48,90

MODO DE PREPARO

BOLO: Bata todos os ingredientes no liquidificador, exceto o fermento e coco. Na massa, adicione o fermento e o coco e vai encorpando a massa. Unte a forma com oleo e adicione a massa. Coloque em
forno para assar ja pre aquecido a 180°C. Sirva quente e porcionado. SUCO: Coloque em um liquidificador a per capita da polpa de fruta, aglcar e a &gua de acordo com a necessidade. Bata até obter uma
mistura homogenea. Sirva.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionistal
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ESCOLAR

FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO NOME DA UE (CELIACO) SRE COLINAS — SEMESTRE/ ANO
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 5
NOME DA PREPARACAO MANGULAO, 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
Fermento em p6 quimico 10 1,0 1,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 0,90 0,44 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Leite de vaca, integral 30,0 30,0 30,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -118,01 | 1,36 0,97 0,98 0,00 8,53 0,00 3,00 0,12 0,01 | 33,92
Oleo de soja 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
Ovo de galinha inteiro 8,0 8,0 7,1 Al it 57 0,8 0,00 R$ -11145 1| 0,13 1,04 0,71 0,00 6,31 0,00 1,01 0,09 0,13 3,36
Polvilho doce 50,0 50,0 50,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 117561 4339 | 0,22 0,00 0,12 0,00 0,00 2,05 0,00 0,26 | 13,71
Queijo, minas, frescal 20,0 20,0 20,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -15285 | 065 3,48 4,04 0,00 32,10 | 0,00 1,38 0,06 0,19 [115,85
Sal 10 1,0 1,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -| 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Mexerica 100.0 1000| 76,9 1,3 0,0 0,0 0,00 R$ -1 5759 | 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/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{ 360,62| 60,82 | 6,59 10,86 3,19 81,02 | 21,80 | 19,74 | 0,37 0,64 | 199,90

MODO DE PREPARO

MANGULAO: Em um liquidificador adicione os ovos, o 6leo, o sal e o leite. Bata. Em uma tijela ou na batedeira, adicione a mistura, o polvilho aos poucos, e misture até que a mesma fique homogénea.
Acrescente o fermento e misture lentamente com uma colher. Por Gltimo, acrescente o queijo ja ralado e misture. Despeje a mistura em uma forma untada e leve ao forno preaquecido a 180°C por
aproximadamente 40 minutos. Apés, porcione e sirva. MEXERICA: 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 apds enxaguar em agua corrente. Apds, sirva de acordo com a per capita.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista|
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO NOME DA UE (CELIACO) SRE COLINAS — SEMESTRE/ ANO
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 6
NOME DA PREPARAQAO CUSCUZ DE MILHO COM QUEIJO, MELANCIA COMPOSICAO NUTRICIONAL
. Alimento CUSTO CUSTO KCAL | CHO PTN LIP_|[FIBRAS| Vit. A | Vit.C Mg Zinco Fe Ca
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cozido FCy KG UNITARIO g g g g g ™ e g ) g T
Flocos de milho 60,0 60,0 | 60,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1217,20| 45,60 | 4,92 | 2,16 4,44 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00
Queijo, mussarela 20,0 20,0 | 20,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 6597 | 061 | 453 | 504 000 |[2180| 0,00 | 471 | 0,70 | 0,06 |175,01
Margarina, com sal 5.0 5,0 5,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 2972 | 0,00 | 0,00 | 336 0,00 | 1927 | 0,00 | 006 | 000 | 0,00 | 0,23
Melancia 100,0 |1000| 625 16 0,0 0,0 0,00 R$ -13261] 814 | 0,88 | 0,00 012 | 2850 | 6,15 | 963 | 010 | 023 | 7,72
Sal 1,0 1,0 1.0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 000 | 000 | 0,00 | 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00
0 0,0 0,0 [#DIV/O!| 0,0 [ #DIv/O! | 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 [#DIV/0!| 0,0 [ #DIv/O! | 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 [#DIV/0!| 0,0 [ #DIv/O! | 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 [#DIV/0!| 0,0 [ #DIv/O! | 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 [#DIV/0!| 0,0 [ #DIv/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( 345,50 | 54,35 | 10,33 | 10,56 | 4,56 | 69,57 | 6,15 | 1441 | 0,80 | 0,29 | 182,96

MODO DE PREPARO

CUSCUZ DE MILHO COM QUENO: 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 fiqgue um pouco "inchada". Coloque a mistura em uma cuscuzeira (deve haver agua no fundo da cuscuzeira), apés levantar fervura, deixe em fogo baixo até que o cuscuz fique no
ponto de servir. Depois do cuscuz pronto, misture a margarina ao mesmo, coloque o queijo para derreter por cima, porcione e sirva. MELANCIA: Ap6s a fruta higienizada, corte em fatia de acordo com a per
capita e sirva.

Nome, numero do CRN e assinatura do Nutricionista|

Documento foi assinado diaitalmente nor KAMILLA RESENDE BATISTA SIOUEIRA em 17/10/2023 12:39:41.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO NOME DA UE (CELIACO) SRE COLINAS — SEMESTRE/ ANO
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos
atendidos 0 7
NOME DA PREPARACAO BISCOITO DE POLVILHO COM VITAMINA DE MAMAO E MACA 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
Biscoito, polvilho doce 50,0 50,0 50,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 1218,77| 40,27 | 0,65 6,12 0,58 18,79 | 0,00 2,92 0,07 0,88 | 15,23
Leite de vaca, integral 120,0 120,0| 120,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 72,04 | 542 3,86 3,90 0,00 34,12 | 0,00 | 12,00 | 048 0,04 |135,66
Mamé&o Formosa 60,0 60,0 45,8 1.3 0,0 0,0 0,00 R$ -1 27,20 | 6,93 0,49 0,07 1,09 22,20 | 47,12 | 10,39 | 0,04 0,14 | 14,92
Aclcar cristal 15,0 15,0 15,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 58,03 | 1494 | 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 114
Maca Fuiji 60,0 60,0 48,4 a2 0,0 0,0 0,00 R$ -13331 | 9,09 0,17 0,00 0,81 1,63 1,44 1,22 0,00 0,06 115
0 0,0 0,0 |#DIV/O!']| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 |#DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 |#DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 |#DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 |#DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 |#DIV/O!']| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 |#DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 |#DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 |#DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 |#DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 |#DIV/O!']| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 |#DIV/O!'| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0,0 0,0 |#DIV/O!'| 0,0 #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{ 409,35| 76,66 | 5,22 | 10,10 2,48 76,73 | 48,56 | 26,69 | 0,59 1,14 |168,10

MODO DE PREPARO

BISCOITO DE POLVILHO: Sirva a quantidade de acordo com a per capita. VITAMINA DE MAMAO E MAGA: Apos higienizar as frutas, Cologue todos os ingredientes (maméao, maga, leite, agticar) dentro do
liquidificador e bata até ficar consistencia homogenea. Sirva.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista|
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO NOME DA UE (CELIACO) SRE COLINAS — SEMESTRE/ ANO
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 8
NOME DA PREPARACAO BEIJU COM MARGARINA E SALADA DE FRUTAS 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
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, com sal 5,0 5,0 5,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -12972 | 0,00 0,00 3,36 0,00 19,27 | 0,00 0,06 0,00 0,00 0,23
Sal 10 1,0 1,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -| 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Maméo Formosa 60,0 60,0 45,8 1,3 0,0 0,0 0,00 R$ -1 27,20 | 6,93 0,49 0,07 1,09 22,20 | 47,12 | 10,39 | 0,04 0,14 | 14,92
Maca Fuiji 60,0 60,0 48,4 1,2 0,0 0,0 0,00 R$ - 13331 | 9,09 0,17 0,00 0,81 1,63 1,44 1,22 0,00 0,06 1,15
Banana prata 60,0 60,0 39,7 15 0,0 0,0 0,00 R$ -1 5895 | 1557 | 0,76 0,04 1,23 1,93 | 12,95 | 15,77 | 0,09 0,23 4,54
Laranja, péra 60,0 60,0 40,0 15 0,0 0,0 0,00 R$ -1 22,06 | 537 0,63 0,08 0,46 6,73 | 32,24 | 5,17 0,04 0,05 | 13,13

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

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

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

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

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

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

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

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

0 0,0 0,0 | #DIV/O!'| 0,0 #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| 346,86| 80,35 [ 2,26 3,55 3,70 51,75 | 93,75 | 34,67 | 0,17 0,73 | 47,68

MODO DE PREPARO

SALADA DE FRUTAS: Antes de tudo, higienize as frutas que tem nos ingredientes, em solucéo clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de s6dio 100 ppm em 1 litro de &gua), deixando de molho por 15
minutos e ap6s enxaguar em agua corrente. Corte as frutas em tamanho pequeno. Misture bem e leve a geladeira por no minimo 15 minutos, sirva gelada. BEIJJU COM MARGARINA: Em um recipiente
adicione o polvilho, um pouco de agua, 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 (grdos menores, como uma
farinha). Aqueca uma assadeira grande para tapioca em fogo baixo e despeje a massa preparada de modo que ocupe toda a area da assadeira. Asse até a massa endurecer e ficar no ponto de servir. Com
o auxilio de uma colher passe a margarina na tapioca, enrole, porcione e sirva.

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionistal
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
PLANEJAMENTO NOME DA UE (CELIACO) SRE COLINAS — SEMESTRE/ ANO
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos 9
NOME DA PREPARACAO ACAI COM BANANA E AMENDOIM 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

Acai, polpa congelada 120,0 120,0 | 120,0 1.0 0,0 0,0 0,00 R$ - 16965 | 7,45 0,96 4,73 3,06 0,00 0,00 | 2045 | 0,32 0,52 | 42,22
Aclcar cristal 15,0 15,0 15,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 58,03 | 1494 | 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,02 1,14
Banana prata 120,0 1200 79,5 15 0,0 0,0 0,00 R$ -1117,90| 31,15 1,52 0,08 2,45 3,85 [ 2591 | 3155 | 0,18 0,46 9,08
Amendoim 10,0 10,0 10,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 5441 | 2,03 2,72 4,39 0,80 0,00 0,00 17,05 | 0,32 0,25 0,00
Leite de vaca, integral em 50 5,0 50 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ - 12483 1,96 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 | #DIV/O!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

0 0,0 0,0 | #DIV/O!| 0,0 #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| 324,82| 57,53 | 6,52 10,54 6,32 21,90 | 2591 | 73,07 | 0,95 1,28 | 96,94

MODO DE PREPARO

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

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

PLANEJAMENTO NOME DA UE (CELIACO) SRE COLINAS — SEMESTRE/ ANO

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos 0
atendidos _ _ 10
NOME DA PREPARACAO FAROFA DE CARNE DESFIADA COM COUVE E CENOURA, LAR 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
Cebola 3.0 3,0 2,0 15 0,0 0,0 0,00 R$ -1 1,18 0,27 0,05 0,00 0,07 0,00 0,14 0,36 0,01 0,01 0,42
Cheiro verde 3,0 3,0 2,7 1,1 0,0 0,0 0,00 R$ -1 1,26 0,21 0,08 0,02 0,04 0,00 0,95 0,74 0,01 0,02 2,40
Cenoura 15,0 15,0 15,0 1,0 12,6 0,8 0,00 R$ -| 512 1,15 0,20 0,03 048 |126,08| 0,77 1,68 0,03 0,03 3,38
Couve manteiga 15,0 15,0 9,4 1,6 8,4 0,9 0,00 R$ -| 4,06 0,65 0,43 0,08 0,47 0,00 [ 14,50 | 5,20 0,06 0,07 | 19,63
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
Farinha de mandioca 50,0 50,0 50,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1182,63| 44,60 | 0,61 0,14 3,27 0,00 0,00 | 20,01 | 0,18 0,60 | 37,76
Oleo de soja 8,0 8,0 8,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -1 70,72 | 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Laranja, péra 100,0 100,0| 66,7 15 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
Sal 1,0 1,0 1,0 1,0 0,0 0,0 0,00 R$ -| 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

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

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

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

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

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

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

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

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

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

CUSTO PER CAPITA R$ 0,00{ 430,25| 56,53 | 10,49 | 18,55 521 |[137,57| 71,03 | 42,12 1,83 1,36 | 91,53

MODO DE PREPARO

FAROFA: Leve o 6leo, alho e a cebola ao fogo. Refogue para que fique bem macia e adicione a carne seca. Refogue até desfiar e dourar. Adicione a couve e a cenoura refogando bem, misture novamente
adicionando a farinha de mandioca aos poucos, sal e o cheiro verde. Cozinhe por mais 5 minutos para aquecer toda a farinha. 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 apés enxaguar em agua corrente. Ap6s, sirva de acordo com a per capita.
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