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— o
VEC RS TosANTIS | () e
FNDE - - SEDUC-TO
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS - TO - ANO: 2025 - CARDAPIOS -
HIPERTENSOS
N° de Estudantes: Faixa Etéria: Dias de Atendimento: Refeicdo Servida: Café da manha
Modalidade de Ensino : Etapa de Ensino: Zona: (Urbana ou Rural) Horério da Refeigao: 08:00
Neee Cf’dépi"’ CARDAPIO: PAO INTEGRAL COM QUEIJO BRANCO E CAFE COM LEITE Frequéncia 1
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
@) @) @) @) @) @) (ug) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
AcUcar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
Café, infus&o 10% 5 0,45 0,07 0,04 0,00 0,00 0,00 0,00 0,48 0,00 0,00 0,16
Leite de vaca, integral pasteurizado 100 60,03 4,52 3,22 3,25 0,00 28,43 0,00 10,00 0,40 0,03 113,05
P&o de trigo de forma integral 50 126,60 24,97 4,71 1,83 3,44 0,09 0,00 30,21 0,79 1,49 65,88
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
TOTAL 275,25 39,98 11,40 8,86 3,44 44,87 0,00 44,33 1,72 1,58 311,10

DILMARA FERNANDES CRN1-15744; GILVANE VIEIRA CRN1-22625; ANA LIVIA RODRIGUES CRN1-22415; VENICIUS SIQUEIRA CRN1-10779

MEC SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO: 2025 - CARDAPIOS -
FNDE HIPERTENSOS SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Café da manha
l2dolearc bio. 5 CARDAPIO: SANDUICHE NATURAL DE FRANGO E SUCO DE ACEROLA —F'eq“le”L
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN pLIP Alimentar | /'amina A | Vitamina ¢ ?\Ag Zn Fe Ca
@ (9) (9) @ @ @ (kg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Aclcar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Alface lisa 10 1,38 0,24 0,17 0,01 0,23 0,00 2,14 0,91 0,03 0,06 2,75
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Cenoura 10 3,41 0,77 0,13 0,02 0,32 84,05 0,51 1,12 0,02 0,02 2,25
Frango, peito, sem pele 30 35,75 0,00 6,46 0,91 0,00 0,60 0,00 9,38 0,20 0,13 2,21
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
dleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
P&o de trigo de forma integral 50 126,60 24,97 4,71 1,83 3,44 0,09 0,00 30,21 0,79 1,49 65,88
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 0,5 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 10 22,15 0,45 0,15 2,25 0,00 12,80 0,00 0,75 0,03 0,03 8,27
TOTAL 332,35 39,48 15,39 13,79 4,36 113,98 252,35 49,93 1,65 1,87 216,84

DILMARA FERNANDES CRN1-15744; GILVANE VIEIRA CRN1-22625; ANA LIVIA RODRIGUES CRN1-22415; VENICIUS SIQUEIRA CRN1-10779

MEC SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO: 2025 - CARDAPIOS - SEDUC-TO
FNDE HIPERTENSOS
Ne de Alunos: 0] Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Café da manha
N2 do Cardépio: 5 CARDAPIO: PAO DE QUEIJO COM IOGURTE F’e"“f"da:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | V3™ A | vitamina © Mg Zn Fe Ca
[C)] (9) (9) [C)] © © (kg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
logurte, sabor morango 80 55,65 7,75 2,17 1,86 0,17 21,62 0,00 6,43 0,24 0,00 80,83
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ovo de galinha inteiro 10 14,31 0,16 1,30 0,89 0,00 7,88 0,00 1,27 0,11 0,16 4,20
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 15 39,64 0,49 2,61 3,03 0,00 24,08 0,00 1,03 0,04 0,14 86,89
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 329,42 51,79 6,30 10,78 0,29 53,58 0,00 10,78 0,40 0,55 185,62

DILMARA FERNANDES CRN1-15744; GILVANE VIEIRA CRN1-22625; ANA LIVIA RODRIGUES CRN1-22415; VENICIUS SIQUEIRA CRN1-10779

MEC SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO: 2025 - CARDAPIOS - SEDUC-TO
FNDE HIPERTENSOS .
Ne de Alunos: 0] Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Café da manha
N.2do Cardépio: = CARDAPIO: BOLO DE LARANJA E SUCO DE MANGA F’e"“f"da:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Keal CHO PTN Lip Alimentar Vitamina A | Vitamina C Mg 7n Fe ca
@) (©) (©) © © © (vg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Acucar cristal 20 77,37 19,92 0,06 0,00 0,00 0,00 0,00 0,20 0,00 0,03 1,52
Farinha de trigo 40 144,19 30,04 3,92 0,55 0,94 0,00 0,00 12,40 0,33 0,38 7,15
Fermento em pé quimico 1 0,90 0,44 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Laranja, péra 40 14,71 3,58 0,42 0,05 0,31 4,48 21,49 3,45 0,02 0,04 8,75
Leite de vaca, integral pasteurizado 30 18,01 1,36 0,97 0,98 0,00 8,53 0,00 3,00 0,12 0,01 33,92
Manga, polpa, congelada 40 19,32 5,01 0,15 0,09 0,43 0,00 9,96 3,80 0,03 0,04 2,85
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ovo de galinha inteiro 10 14,31 0,16 1,30 0,89 0,00 7,88 0,00 1,27 0,11 0,16 4,20
TOTAL 333,01 60,50 6,82 7,56 1,67 20,90 31,45 24,11 0,61 0,65 58,38

DILMARA FERNANDES CRN1-15744; GILVANE VIEIRA CRN1-22625; ANA LIVIA RODRIGUES CRN1-22415; VENICIUS SIQUEIRA CRN1-10779

DOCUMENTO ASSINADO POR LOGIN E SENHA POR: Dilmara EM 15/10/2024 11:27:00
DOCUMENTO ASSINADO POR LOGIN E SENHA POR: Gilvane Francelino Vieira EM 15/10/2024 11:14:38
DOCUMENTO ASSINADO POR LOGIN E SENHA POR: Venicius Siqueira Brito EM 15/10/2024 11:13:37

Verifique a autenticidade deste documento em https://sgd.to.gov.br/verificador informando o cédigo: 2AC36E5401CAAB59




MEC

SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGCAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO: 2025 - CARDAPIOS -

FNDE HIPERTENSOS SEDUC-TO
N° de Alunos: 0| Dias de Atendimento: [ 0 | Refeicéo Servida: | Café da manha
N do Cardépio: = CARDAPIO: BOLO DE MILHO E SUCO DE GOIABA F’e”“f"da‘
Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra e e Magnésio Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | V1@Mina A | Vitamina C Mg Zn Fe ca
@ @) (@) ()] @ @ (1g) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Aclcar cristal 20 77,37 19,92 0,06 0,00 0,00 0,00 0,00 0,20 0,00 0,03 1,52
Farinha de trigo 20 72,09 15,02 1,96 0,27 0,47 0,00 0,00 6,20 0,17 0,19 3,57
Fermento em pé gquimico 1 0,90 0,44 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Goiaba vermelha, polpa 40 14,00 2,80 0,40 0,00 0,40 54,00 8,00 0,00 0,00 0,08 6,80
Leite de vaca, integral pasteurizado 30 18,01 1,36 0,97 0,98 0,00 8,53 0,00 3,00 0,12 0,01 33,92
Milho verde 20 27,63 571 1,32 0,12 0,78 0,00 0,00 6,52 0,10 0,08 0,32
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ovo de galinha inteiro 10 14,31 0,16 1,30 0,89 0,00 7,88 0,00 1,27 0,11 0,16 4,20
Sal 0,5 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
TOTAL 268,51 45,41 6,01 7,26 1,65 70,41 8,00 17,18 0,50 0,55 50,33
DILMARA FERNANDES CRN1-15744; GILVANE VIEIRA CRN1-22625; ANA LIVIA RODRIGUES CRN1-22415; VENICIUS SIQUEIRA CRN1-10779
MEC SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO: 2025 - CARDAPIOS - SEDUC-TO
FNDE HIPERTENSOS
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: [ 0 | Refeicdo Servida: | Café da manha
N&ldolCaicanio: = CARDAPIO: CUSCUZ DE MILHO COM MARGARINA E LEITE COM CAFE E BANANA —F'eq“le”L
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Keal CHO PTN Lip Alimentar Vitamina A | Vitamina C Mg Zn Fe ca
(9) (9) (9) (9) (9) (9) (kg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Acucar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
Flocos de milho 50 181,00 38,00 4,10 1,80 3,70 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Leite de vaca, integral pasteurizado 100 60,03 4,52 3,22 3,25 0,00 28,43 0,00 10,00 0,40 0,03 113,05
Margarina, sem sal 3 17,79 0,00 0,00 2,01 0,00 7,35 0,00 0,03 0,00 0,00 0,15
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
Banana prata 100 98,25 25,96 1,27 0,07 2,04 3,21 21,59 26,29 0,15 0,38 7,56
Café, infusdo 10% 5 0,45 0,07 0,04 0,00 0,00 0,00 0,00 0,48 0,00 0,00 0,16
TOTAL 396,21 78,51 8,66 7,13 5,74 38,99 21,59 36,91 0,55 0,43 121,68
DILMARA FERNANDES CRN1-15744; GILVANE VIEIRA CRN1-22625; ANA LIVIA RODRIGUES CRN1-22415; VENICIUS SIQUEIRA CRN1-10779
MEC SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO: 2025 - CARDAPIOS - SEDUC-TO
FNDE HIPERTENSOS
N° de Alunos: 0] Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Café da manha
N do Cardépio: - CARDAPIO: CUSCUZ DE MILHO COM FRANGO DESFIADO E SUCO DE ACEROLA F’e”“f"“a:
Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CcHO PTN LiP Alimentar_| V1@Mina A | Vitamina C | g Zn Fe ca
@ @) @) @ )] )] (1g) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Acerola, polpa congelada 40 8,77 2,22 0,24 0,00 0,28 0,00 249,30 3,46 0,03 0,07 3,04
Aclcar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Flocos de milho 50 181,00 38,00 4,10 1,80 3,70 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal 0,5 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
TOTAL 378,38 50,59 23,02 9,51 4,07 5,50 249,70 20,22 0,78 0,73 13,21
DILMARA FERNANDES CRN1-15744; GILVANE VIEIRA CRN1-22625; ANA LIVIA RODRIGUES CRN1-22415; VENICIUS SIQUEIRA CRN1-10779
MEC SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGCAO DE PARAISO DO TOCANTINS - TO - ANO: 2025 - CARDAPIOS - SEDUC-TO
ENDE HIPERTENSOS _
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicao Servida: | Café da manha
N.? do Cardépio: CARDAPIO: CREPIOCA COM MUSSARELA E SUCO DE ACEROLA |—Freauéncla |
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Keal cHO PTN LIP Alimentar | V1aMinaA | vitamina C |y zn Fe ca
@) (9) (9) @ @ @ (kg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Acerola, polpa congelada 40 8,77 2,22 0,24 0,00 0,28 0,00 249,30 3,46 0,03 0,07 3,04
Aclcar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
Leite de vaca, integral pasteurizado 50 30,02 2,26 1,61 1,63 0,00 14,22 0,00 5,00 0,20 0,02 56,53
Ovo de galinha inteiro 10 14,31 0,16 1,30 0,89 0,00 7,88 0,00 1,27 0,11 0,16 4,20
Polvilho doce 50 175,61 43,39 0,22 0,00 0,12 0,00 0,00 2,05 0,00 0,26 13,71
Queijo, 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 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 316,88 58,45 6,79 6,29 0,40 38,45 249,30 15,42 0,87 0,56 209,49
DILMARA FERNANDES CRN1-15744; GILVANE VIEIRA CRN1-22625; ANA LIVIA RODRIGUES CRN1-22415; VENICIUS SIQUEIRA CRN1-10779
MEC SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGCAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO: 2025 - CARDAPIOS - SEDUC-TO
ENDE HIPERTENSOS -
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicao Servida: | Café da manha
N.? do Cardépio: 5 CARDAPIO: PAO COM CARNE MOIDA E SUCO DE CAJU |—Freauéncia: |
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | Vfamina A | Vitamina C Mg Zn Fe Ca
(9) (9) (9) (9) (9) (9) (kg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
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
Caju polpa 40 14,63 3,74 0,19 0,06 0,33 0,00 47,89 2,83 0,03 0,06 0,34
carne moida de 22 50 121,00 0,00 12,11 7,71 0,00 0,00 0,00 10,00 2,86 1,41 4,00
cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
P&o de trigo francés 50 149,91 29,32 3,98 1,55 1,15 1,49 0,00 12,73 0,38 0,50 7,88
Sal 05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
6leo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tomate, extrato 5 3,05 0,75 0,12 0,01 0,14 0,00 0,90 1,47 0,02 0,10 1,45
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
TOTAL 374,23 44,33 16,59 14,35 173 1,59 49,83 28,07 3,31 2,11 16,44

DILMARA FERNANDES CRN1-15744; GILVANE VIEIRA CRN1-22625; ANA LIVIA RODRIGUES CRN1-22415; VENICIUS SIQUEIRA CRN1-10779

DOCUMENTO ASSINADO POR LOGIN E SENHA POR: Dilmara EM 15/10/2024 11:27:00

DOCUMENTO ASSINADO POR LOGIN E SENHA POR: Gilvane Francelino Vieira EM 15/10/2024 11:14:38

DOCUMENTO ASSINADO POR LOGIN E SENHA POR: Venicius Siqueira Brito EM 15/10/2024 11:13:37

Verifique a autenticidade deste documento em https://sgd.to.gov.br/verificador informando o cédigo: 2AC36E5401CAAB59
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MEC SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGCAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO: 2025 - CARDAPIOS -

ENDE HIPERTENSOS SEDUC-TO
N° de Alunos: 0| Dias de Atendimento: [ 0 | Refeicéo Servida: | Café da manha
Nido Cardiplo: CARDAPIO: BOLO DE BANANA COM AVEIA E SUCO DE MARACUJA Freduencia:
Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra N N Magnésio | Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar_| V'amina A | vitamina ¢ Mg Zn Fe Ca
[©)] (9) (9) @) @) @) (kg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Acucar cristal 20 77,37 19,92 0,06 0,00 0,00 0,00 0,00 0,20 0,00 0,03 1,52
Aveia em flocos 40 157,53 26,65 5,57 3,40 3,65 0,00 0,54 47,50 1,05 1,78 19,16
Banana prata 40 39,30 10,38 0,51 0,03 0,82 1,28 8,64 10,52 0,06 0,15 3,03
fermento em pé quimico 1 0,90 0,44 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
leite de vaca, integral pasteurizado 30 18,01 136 097 0,98 0,00 8,53 0,00 3,00 0,12 0,01 33,92
Maracuja, polpa, congelada 40 15,50 3,84 0,33 0,07 0,20 0,00 2,90 3,88 0,08 0,12 1,84
6leo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
ovo de galinha inteiro 10 14,31 0,16 1,30 0,89 0,00 7,88 0,00 1,27 0,11 0,16 4,20
TOTAL 367,12 62,76 8,74 10,36 4,67 17,70 12,08 66,37 1,41 2,25 63,66

DILMARA FERNANDES CRN1-15744; GILVANE VIEIRA CRN1-22625; ANA LIVIA RODRIGUES CRN1-22415; VENICIUS SIQUEIRA CRN1-10779

MEC SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO: 2025 - CARDAPIOS -
ENDE HIPERTENSOS SEDUC-TO
N° de Alunos: 0] Dias de Atendimento: [ 0 | Refeicéo Servida: | Lanche
Nido Cordéple: CARDAPIO: FAROFA DE CARNE MOIDA / ABACAXI Frequéncia:
Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CcHO PTN F:_|F> Alimentar_| ViEmina A | Vitamina ¢ | "0 Zn Fe ca
@ @) @) @ )] @ (1g) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Abacaxi 80 38,66 9,87 0,69 0,10 0,79 2,26 27,70 14,75 0,11 0,21 17,95
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Carne moida de 22 50 121,00 0,00 12,11 7,71 0,00 0,00 0,00 10,00 2,86 1,41 4,00
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Cenoura 10 3,41 0,77 0,13 0,02 0,32 84,05 0,51 1,12 0,02 0,02 2,25
Farinha de mandioca torrada 40 146,11 35,68 0,49 0,11 2,62 0,00 0,00 16,01 0,14 0,48 30,21
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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 355,30 46,73 13,53 12,94 3,81 86,41 28,62 42,33 3,15 2,12 54,83

DILMARA FERNANDES CRN1-15744; GILVANE VIEIRA CRN1-22625; ANA LIVIA RODRIGUES CRN1-22415; VENICIUS SIQUEIRA CRN1-10779

MEC SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO: 2025 - CARDAPIOS -
ENDE HIPERTENSOS SEDUC-TO
N° de Alunos: 0] Dias de Atendimento: [ 0 | Refeicéo Servida: | Lanche
N2 do Cardépio: = CARDAPIO: SOPA DE LEGUMES COM MACARRAO E FRANGO / LARANJA F’e”“f"c'a:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Keal CHO PTN T_IP Alimentar Vitamina A | Vitamina C ?\Ag 7n Fe ca
@ ()] ()] [©)] [©)] [©)] (ng) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Batata inglesa 10 6,44 1,47 0,18 0,00 0,12 0,02 3,11 1,46 0,02 0,04 0,36
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Cenoura 10 3,41 0,77 0,13 0,02 0,32 84,05 0,51 1,12 0,02 0,02 2,25
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Chuchu 10 1,70 0,41 0,07 0,01 0,13 0,00 1,06 0,72 0,01 0,02 1,15
Frango, peito, sem pele 50 59,58 0,00 10,76 1,51 0,00 1,00 0,00 15,63 0,33 0,22 3,68
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
Macarréo trigo 50 185,56 38,97 5,00 0,65 1,46 0,00 0,00 13,85 0,39 0,44 8,65
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal 0.5 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Colorau 0,5 1,67 0,39 0,03 0,00 0,02 0,30 0,04 0,00 0,00 0,03 0,60
TOTAL 342,09 51,51 17,37 7,33 2,93 96,67 59,49 42,34 0,85 0,87 40,59
DILMARA FERNANDES CRN1-15744; GILVANE VIEIRA CRN1-22625; ANA LIVIA RODRIGUES CRN1-22415; VENICIUS SIQUEIRA CRN1-10779
MEC SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO: 2025 - CARDAPIOS -
ENDE HIPERTENSOS SEDUC-TO
N° de Alunos: 0] Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
BltolGardapiok = CARDAPIO: CANJICA E BANANA F’e”“f"da:
s Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN FT_IP Alimentar | V/'8Mina A | Vitamina C gMg Zn Fe ca
@ 9 ()] @ @ @ (ng) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Acucar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
Banana prata 100 98,25 25,96 1,27 0,07 2,04 3,21 21,59 26,29 0,15 0,38 7,56
coco 3 12,19 0,31 0,11 1,26 0,16 0,00 0,07 154 0,03 0,05 0,19
Leite de vaca, integral pasteurizado 80 48,02 3,62 2,58 2,60 0,00 22,74 0,00 8,00 0,32 0,02 90,44
Milho de canjica 50 39,84 6,75 0,62 1,10 0,34 0,92 0,00 3,47 0,07 0,37 1,73
TOTAL 236,99 46,60 4,61 5,02 2,54 26,87 21,66 39,40 0,56 0,84 100,68

DILMARA FERNANDES CRN1-15744; GILVANE VIEIRA CRN1-22625; ANA LIVIA RODRIGUES CRN1-22415; VENICIUS SIQUEIRA CRN1-10779

MEC SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO: 2025 - CARDAPIOS -

ENDE HIPERTENSOS SEDUC-TO
N° de Alunos: 0| Dias de Atendimento: | 0 | Refeicao Servida: | Lanche
N.? do Cardapio: = CARDAPIO: BEIJU COM MARGARINA E SUCO DE TAMARINDO J“?‘L
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio | Zinco Ferro Caélcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | V1aMina A | Vitamina C Mg Zn Fe Ca
()} (9) (9) ) @ @ (kg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Tamarindo, polpa, colgelada 40 95,60 25,00 1,12 0,24 2,04 0,60 1,40 36,80 0,04 1,12 29,60
Acucar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
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
polvilho doce 50 175,61 43,39 0,22 0,00 0,12 0,00 0,00 2,05 0,00 0,26 13,71
Sal 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 327,73 78,35 137 2,26 2,16 12,16 1,40 38,99 0,04 1,39 44,20

DILMARA FERNANDES CRN1-15744; GILVANE VIEIRA CRN1-22625; ANA LIVIA RODRIGUES CRN1-22415; VENICIUS SIQUEIRA CRN1-10779

DOCUMENTO ASSINADO POR LOGIN E SENHA POR: Dilmara EM 15/10/2024 11:27:00
DOCUMENTO ASSINADO POR LOGIN E SENHA POR: Gilvane Francelino Vieira EM 15/10/2024 11:14:38
DOCUMENTO ASSINADO POR LOGIN E SENHA POR: Venicius Siqueira Brito EM 15/10/2024 11:13:37

Verifique a autenticidade deste documento em https://sgd.to.gov.br/verificador informando o cédigo: 2AC36E5401CAAB59
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SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGCAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO: 2025 - CARDAPIOS -

ENDE HIPERTENSOS SEDUC-TO
N° de Alunos: o[Dias de Atendimento: | 0 [ Refeicao Servida: | Lanche
N do Cardépio: 5 CARDAPIO: FAROFA DE FRANGO COM CENOURA E BANANA F’e”“f"da‘
Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra N N Magnésio | Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CcHO PTN LiP Alimentar_| V18Mina A | vitamina C | g Zn Fe ca
@ ()] ()] [¢)] @) @) (kg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Banana prata 100 98,25 25,96 1,27 0,07 2,04 3,21 21,59 26,29 0,15 0,38 7,56
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Cenoura 10 3,41 0,77 0,13 0,02 0,32 84,05 0,51 1,12 0,02 0,02 2,25
Farinha de mandioca torrada 40 146,11 35,68 0,49 0,11 2,62 0,00 0,00 16,01 0,14 0,48 30,21
Frango, peito, sem pele 50 59,58 0,00 10,76 1,51 0,00 1,00 0,00 15,63 0,33 0,22 3,68
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal 05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
TOTAL 353,47 62,82 12,76 6,71 5,06 88,36 22,51 59,50 0,66 1,10 44,13
DILMARA FERNANDES CRN1-15744; GILVANE VIEIRA CRN1-22625; ANA LIVIA RODRIGUES CRN1-22415; VENICIUS SIQUEIRA CRN1-10779
MEC SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO: 2025 - CARDAPIOS - SEDUC-TO
FNDE HIPERTENSOS
N° de Alunos: o[Dias de Atendimento: | 0 [ Refeicao Servida: | Lanche
N do Cardépio: 5 CARDAPIO: TORTA DE FRANGO E SUCO DE CAJA F’e”“f"“a:
Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN LIP Alimentar | V/1@Mina A | Vitamina C Mg Zn Fe Ca
@) (9) (9) @) Q) Q) (k9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Milho verde enlatado 5 4,88 0,86 0,16 0,12 0,23 0,11 0,09 1,02 0,02 0,03 0,11
acucar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Caja polpa, congelada 40 10,53 2,55 0,24 0,07 0,54 0,00 0,00 2,87 0,02 0,13 3,66
cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Cenoura 10 3,41 0,77 0,13 0,02 0,32 84,05 0,51 1,12 0,02 0,02 2,25
cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
farinha de trigo 40 144,19 30,04 3,92 0,55 0,94 0,00 0,00 12,40 0,33 0,38 7,15
fermento em pé quimico 1 0,90 0,44 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Frango, peito, filé 50 86,50 0,00 15,46 2,26 0,00 4,50 0,00 13,50 0,62 0,53 7,50
|eite de vaca, integral pasteurizado 30 18,01 1,36 0,97 0,98 0,00 8,53 0,00 3,00 0,12 0,01 33,92
dleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
ovo de galinha inteiro 10 14,31 0,16 1,30 0,89 0,00 7,88 0,00 1,27 0,11 0,16 4,20
Sal 0,5
TOTAL 368,38 46,68 22,36 9,88 2,14 105,17 1,64 36,22 1,26 1,29 61,56
DILMARA FERNANDES CRN1-15744; GILVANE VIEIRA CRN1-22625; ANA LIVIA RODRIGUES CRN1-22415; VENICIUS SIQUEIRA CRN1-10779
MEC SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO: 2025 - CARDAPIOS - SEDUC-TO
FNDE HIPERTENSOS
N° de Alunos: o[Dias de Atendimento: | 0 [ Refeicao Servida: | Lanche
N2 do Cardépio: = CARDAPIO: CURAU DE MILHO E BANANA F’e"“f"da:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Keal CHO PTN LIP Alimentar Vitamina A | Vitamina C Mg 7n Fe ca
[C)] ()] ()] © © © (kg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
aclcar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
Banana prata 100 98,25 25,96 1,27 0,07 2,04 3,21 21,59 26,29 0,15 0,38 7,56
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 pasteurizado 50 30,02 2,26 1,61 1,63 0,00 14,22 0,00 5,00 0,20 0,02 56,53
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
Milho verde 60 82,90 17,13 3,95 0,37 2,35 0,00 0,00 19,55 0,31 0,25 0,97
TOTAL 294,60 56,74 6,95 6,48 4,54 36,69 21,61 52,50 0,71 0,72 66,49
DILMARA FERNANDES CRN1-15744; GILVANE VIEIRA CRN1-22625; ANA LIVIA RODRIGUES CRN1-22415; VENICIUS SIQUEIRA CRN1-10779
MEC SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGCAO DE PARAISO DO TOCANTINS - TO - ANO: 2025 - CARDAPIOS - SEDUC-TO
FNDE HIPERTENSOS -
N° de Alunos: 0| Dias de Atendimento: | 0 | Refeicao Servida: | Lanche
hEdoleatdanio: = CARDAPIO: CUSCUZ DE ARROZ COM OVOS MEXIDOS E MAGA &‘T"L
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio | Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal cHO PTN LIP Alimentar | V1@MinaA | vitamina € |y Zn Fe ca
()} (9) (9) ) @ @ (kg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Aclcar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
Flocos de arroz 40 150,00 34,80 2,68 0,00 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,68 12,00
Leite de vaca, integral pasteurizado 60 36,02 2,71 1,93 1,95 0,00 17,06 0,00 6,00 0,24 0,02 67,83
Maca fuji 80 44,41 12,12 0,23 0,00 1,08 2,17 1,93 1,63 0,00 0,07 1,54
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
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 315,57 59,92 7,48 5,75 1,13 46,55 1,93 10,30 0,46 1,10 90,67
DILMARA FERNANDES CRN1-15744; GILVANE VIEIRA CRN1-22625; ANA LIVIA RODRIGUES CRN1-22415; VENICIUS SIQUEIRA CRN1-10779
MEC SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGCAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO: 2025 - CARDAPIOS - SEDUC-TO
ENDE HIPERTENSOS -
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: [ 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
bladolCardzpios = CARDAPIO: CALDO DE FRANGO COM MANDIOCA E MILHO / BANANA F’eq“f"da:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Keal CHO PTN Lip Alimentar Vitamina A | Vitamina C Mg 7n Fe ca
@) (©) (©) © © © (vg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Colorau 05 1,67 0,39 0,03 0,00 0,02 0,30 0,04 0,00 0,00 0,03 0,60
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Frango, peito, sem pele 60 71,50 0,00 12,92 1,81 0,00 1,20 0,00 18,76 0,40 0,26 4,42
Mandioca 50 75,71 18,08 0,57 0,15 0,94 0,50 8,26 22,25 0,10 0,14 7,60
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
Sal 05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Banana prata 100 98,25 25,96 1,27 0,07 2,04 3,21 21,59 26,29 0,15 0,38 7,56
TOTAL 300,99 46,41 15,27 7,07 3,31 531 30,93 69,87 0,69 0,85 22,27
DOCUMENTO ASSINADO POR LOGIN E SENHA POR: Dilmara EM 15/10/2024 11:27:00

DOCUMENTO ASSINADO POR LOGIN E SENHA POR: Gilvane Francelino Vieira EM 15/10/2024 11:14:38
DOCUMENTO ASSINADO POR LOGIN E SENHA POR: Venicius Siqueira Brito EM 15/10/2024 11:13:37

Verifique a autenticidade deste documento em https://sgd.to.gov.br/verificador informando o cédigo: 2AC36E5401CAAB59
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MEC SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO: 2025 - CARDAPIOS - SEDUC-TO
FNDE HIPERTENSOS
NO° de Alunos: ol Dias de Atendimento: | 0 | R'efelqau Servida: | Lanche
bEadolGardapio: = CARDAPIO: BOLO DE MACA E SUCO DE CAJU —F’eq“f"L
Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra e e Magnésio Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Keal cHO PTN Lip Alimentar | V2™ A | Vitamina © |y, zn Fe ca
@ @ ()] @ @) @) (kg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Aclcar cristal 20 77,37 19,92 0,06 0,00 0,00 0,00 0,00 0,20 0,00 0,03 1,52
Aveia em flocos 40 157,53 26,65 5,57 3,40 3,65 0,00 0,54 47,50 1,05 1,78 19,16
Caju polpa 40 14,63 3,74 0,19 0,06 0,33 0,00 47,89 2,83 0,03 0,06 0,34
fermento em pd quimico 1 0,90 0,44 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
leite de vaca, integral pasteurizado 30 18,01 1,36 0,97 0,98 0,00 8,53 0,00 3,00 0,12 0,01 33,92
Macé Fuiji 40 22,21 6,06 0,11 0,00 0,54 1,08 0,96 0,82 0,00 0,04 0,77
dleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
ovo de galinha inteiro 10 14,31 0,16 1,30 0,89 0,00 7,88 0,00 1,27 0,11 0,16 4,20
TOTAL 349,15 58,34 8,21 10,33 4,52 17,50 49,39 55,62 1,31 2,07 59,90

DILMARA FERNANDES CRN1-15744; GILVANE VIEIRA CRN1-22625; ANA LIVIA RODRIGUES CRN1-22415; VENICIUS SIQUEIRA CRN1-10779

MEC SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO: 2025 - CARDAPIOS -
FNDE HIPERTENSOS SEDUC-TO
N° de Alunos: o[Dias de Atendimento: | 0 [ __Refeicao Servida: | Almoco
hEgldolCardapios = CARDAPIO: ARROZ COM CENOURA, FRANGO ASSADO COM BATATA / LARANJA F’eq“f”“a:
. Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios .Flbra Vitamina | Vitamina | Magnésio Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP Alimentar A C Mg Zn Fe Ca
@) @) @) @) @) @) (ng) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Arroz, tipo 1 80 286,23 63,01 573 0,27 1,31 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
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Cenoura 10 3,41 0,77 0,13 0,02 0,32 84,05 0,51 1,12 0,02 0,02 2,25
Frango, coxa e sobrecoxa, com pele 100 208,00 0,00 16,30 15,35 0,00 8,50 0,00 24,00 1,65 0,70 7,50
Laranja, péra 100 36,77 8,95 1,04 0,13 0,77 11,21 53,73 8,61 0,06 0,09 21,89
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal 05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
TOTAL 593,41 76,07 23,66 20,77 2,72 103,89 | 60,87 61,41 2,77 1,43 36,30
DILMARA FERNANDES CRN1-15744; GILVANE VIEIRA CRN1-22625; ANA LIVIA RODRIGUES CRN1-22415; VENICIUS SIQUEIRA CRN1-10779
MEC SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO: 2025 - CARDAPIOS -
FNDE HIPERTENSOS SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Almogo
NeldolCaidapiol = CARDAPIO: BAIAO DE DOIS, CARNE DE PANELA, SALADA DE ALFACE COM TOMATE / BANANA F’e"“f"“a:
. Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios ‘Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio | Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP Alimentar A Cc Mg Zn Fe Ca
@ (9) (9) @ @ @ (kg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Alface lisa 15 2,07 0,36 0,25 0,02 0,35 0,00 3,21 1,37 0,05 0,09 4,13
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Arroz, tipo 1 80 286,23 63,01 573 0,27 1,31 0,00 0,00 24,31 0,98 0,54 3,53
Banana prata 100 98,25 25,96 1,27 0,07 2,04 3,21 21,59 26,29 0,15 0,38 7,56
Carne, bovina, acém 90 129,63 0,00 18,74 5,50 0,00 1,96 0,00 11,95 4,69 1,36 4,25
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tomate 15 2,30 0,47 0,16 0,03 0,18 6,24 3,18 1,58 0,02 0,04 1,04
Ssal 05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Cebola 2 0,79 0,18 0,13 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Feij&o carioca 20 65,81 12,24 4,00 0,25 3,68 0,00 0,00 41,99 0,58 1,60 24,51
TOTAL 630,41 102,46 30,35 11,13 7,65 11,51 28,39 107,93 | 6,48 4,02 45,44

DILMARA FERNANDES CRN1-15744; GILVANE VIEIRA CRN1-22625; ANA LIVIA RODRIGUES CRN1-22415; VENICIUS SIQUEIRA CRN1-10779

MEC SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO: 2025 - CARDAPIOS -
FNDE HIPERTENSOS SEDUC-TO
N° de Alunos: OIDias de Atendimento: [ 0 | Refeicdo Servida: ] Almoco
N.? do Cardépio: = CARDAPIO: ARROZ, FRANGO AO MOLHO E SALADA DE REPOLHO E TOMATE |—Freauenela___J
. Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios _Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP Alimentar A [ Mg Zn Fe Ca
©@ @ @ © © © (kg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
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 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Frango, coxa e sobrecoxa, com pele 100 208,00 0,00 16,30 15,35 0,00 8,50 0,00 24,00 1,65 0,70 7,50
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Repolho branco 15 2,57 0,58 0,13 0,02 0,28 0,00 2,81 1,28 0,02 0,02 5,18
Sal 0,5 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tomate 15 2,30 0,47 0,16 0,03 0,18 6,24 3,18 1,58 0,02 0,04 1,04
Tomate, extrato 5 3,05 0,75 0,12 0,01 0,14 0,00 0,90 1,47 0,02 0,10 1,45
TOTAL 549,11 65,36 22,60 20,69 2,02 14,84 7,93 53,57 2,71 1,43 20,72

DOCUMENTO ASSINADO POR LOGIN E SENHA POR: Dilmara EM 15/10/2024 11:27:00
DOCUMENTO ASSINADO POR LOGIN E SENHA POR: Gilvane Francelino Vieira EM 15/10/2024 11:14:38
DOCUMENTO ASSINADO POR LOGIN E SENHA POR: Venicius Siqueira Brito EM 15/10/2024 11:13:37

Verifique a autenticidade deste documento em https://sgd.to.gov.br/verificador informando o cédigo: 2AC36E5401CAAB59
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MEC SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO: 2025 - CARDAPIOS - SEDUC-TO
FNDE HIPERTENSOS _
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicao Servida: | Almoco
N.° do Cardéapio: CARDAPIO: ARROZ, QUIBEBE DE CARNE MOIDA COM MANDIOCA, SACADA DE CENOURA E BETERRABA Frequéncia:
24 / MELANCIA 1
. Per Capita Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Vitamina | Vitamina | Magnésio Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP Alimentar A [ Mg Zn Fe Ca
()} (9) (9) ©) ©) @) (g) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
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
Beterraba 15 7,32 1,67 0,29 0,01 0,51 0,57 0,47 3,67 0,08 0,05 2,72
Carne moida de 22 90 217,80 0,00 21,80 13,88 0,00 0,00 0,00 18,00 5,14 2,53 7,20
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Cenoura 15 5,12 1,15 0,20 0,03 0,48 126,08 0,77 1,68 0,03 0,03 3,38
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Mandioca 40 60,57 14,47 0,45 0,12 0,75 0,40 6,61 17,80 0,08 0,11 6,08
Melancia 100 32,61 8,14 0,88 0,00 0,12 28,50 6,15 9,63 0,10 0,23 7,72
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal 0,5 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
TOTAL 656,61 88,98 29,51 19,32 3,28 155,64 15,03 76,03 6,43 3,51 32,64

DILMARA FERNANDES CRN1-15744; GILVANE VIEIRA CRN1-22625; ANA LIVIA RODRIGUES CRN1-22415; VENICIUS SIQUEIRA CRN1-10779

MEC SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO: 2025 - CARDAPIOS - SEDUC-TO
FNDE HIPERTENSOS
N° de Alunos: 0]Dias de Atendimento: | 0 | Refeicao Servida: | Almoco
N do Cardépio: = CARDAPIO: GALINHADA, SALADA DE REPOLHO COM TOMATE / MELANCIA F’e”“f"c'a:
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra . . Magnésio Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Keal CHO PTN Lip Alimentar Vitamina A | Vitamina C Mg n Fe ca
(@) (9) (9) ) @) @) ()] (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Acafrdo 0,5 1,55 0,33 0,06 0,03 0,02 0,13 0,40 1,32 0,01 0,06 0,56
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Arroz, tipo 1 80 286,23 63,01 5,73 0,27 1,31 0,00 0,00 24,31 0,98 0,54 3,53
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Frango, coxa e sobrecoxa, com pele 100 208,00 0,00 16,30 15,35 0,00 8,50 0,00 24,00 1,65 0,70 7,50
Melancia 120 39,13 9,77 1,06 0,00 0,15 34,20 7,38 11,56 0,12 0,27 9,26
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
Repolho branco 15 2,57 0,58 0,13 0,02 0,28 0,00 2,81 1,28 0,02 0,02 5,18
Sal 0,5 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tomate 15 2,30 0,47 0,16 0,03 0,18 6,24 3,18 1,58 0,02 0,04 1,04
TOTAL 593,65 76,13 23,92 20,74 2,25 49,17 14,81 66,61 2,84 1,67 29,17

DILMARA FERNANDES CRN1-15744; GILVANE VIEIRA CRN1-22625; ANA LIVIA RODRIGUES CRN1-22415; VENICIUS SIQUEIRA CRN1-10779

MEC SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO: 2025 - CARDAPIOS -
FNDE HIPERTENSOS SEDUC-TO
N° de Alunos: 0] Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Almoco
N.? do Cardépio: = CARDAPIO: ARROZ, FEIJAO, BIFE DE PANELA E SALADA DE REPOLHO E TOMATE / LARANJA |—Freauéncia:__|
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Kol oHO i ‘T_IP Alimongar | Viiamina A | Vitamina ¢ gMg i o Py
@ ()] ()] [©)] [©)] [©)] (kg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
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
Carne, bovina, acém 100 144,03 0,00 20,82 6,11 0,00 2,17 0,00 13,28 5,21 1,51 4,72
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Colorau 05 1,67 0,39 0,03 0,00 0,02 0,30 0,04 0,00 0,00 0,03 0,60
Feijao carioca 20 65,81 12,24 4,00 0,25 3,68 0,00 0,00 41,99 0,58 1,60 24,51
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
Sleo 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
Repolho branco 15 2,57 0,58 0,13 0,02 0,28 0,00 2,81 1,28 0,02 0,02 5,18
Sal 05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tomate 15 2,30 0,47 0,16 0,03 0,18 6,24 3,18 1,58 0,02 0,04 1,04
TOTAL 586,34 86,19 32,07 11,82 6,36 20,02 60,80 91,99 6,89 3,85 63,48

DILMARA FERNANDES CRN1-15744; GILVANE VIEIRA CRN1-22625; ANA LIVIA RODRIGUES CRN1-22415; VENICIUS SIQUEIRA CRN1-10779

MEC SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO: 2025 - CARDAPIOS -

FNDE HIPERTENSOS SEDUC-TO
N° de Alunos: 0] Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Almoco
N.? do Cardépio: = CARDAPIO: | ARROZ, ESCONDIDINHO DE CARNE MOIDA E SALADA DE ALFACE E TOMATE / MEXERICA i“’f‘L
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Keal CHO PTN 7_IP Alimentar Vitamina A | Vitamina C ?\Ag 7n Fe ca
[C)] ()] ()] © © © (kg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Alface lisa 15 2,07 0,36 0,25 0,02 0,35 0,00 3,21 1,37 0,05 0,09 4,13
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Arroz, tipo 1 80 286,23 63,01 5,73 0,27 1,31 0,00 0,00 24,31 0,98 0,54 353
Carne moida de 22 80 193,60 0,00 19,38 12,34 0,00 0,00 0,00 16,00 4,57 2,25 6,40
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Leite de vaca, integral pasteurizado 50 30,02 2,26 1,61 1,63 0,00 14,22 0,00 5,00 0,20 0,02 56,53
Mandioca 30 45,43 10,85 0,34 0,09 0,56 0,30 4,96 13,35 0,06 0,08 4,56
Margarina, sem sal 3 17,79 0,00 0,00 2,01 0,00 7,35 0,00 0,03 0,00 0,00 0,15
Mexerica 100 57,59 14,86 0,88 0,13 3,07 34,08 21,80 12,30 0,10 0,07 33,07
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal 0,5 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tomate 15 2.30 0.47 0.16 0.03 0.18 6.24 3.18 1.58 0.02 0.04 1.04
TOTAL 681,99 92,37 28,51 21,52 5,58 62,29 34,19 74,88 6,00 3,11 111,41

DILMARA FERNANDES CRN1-15744; GILVANE VIEIRA CRN1-22625; ANA LIVIA RODRIGUES CRN1-22415; VENICIUS SIQUEIRA CRN1-10779

DOCUMENTO ASSINADO POR LOGIN E SENHA POR: Dilmara EM 15/10/2024 11:27:00
DOCUMENTO ASSINADO POR LOGIN E SENHA POR: Gilvane Francelino Vieira EM 15/10/2024 11:14:38
DOCUMENTO ASSINADO POR LOGIN E SENHA POR: Venicius Siqueira Brito EM 15/10/2024 11:13:37

Verifique a autenticidade deste documento em https://sgd.to.gov.br/verificador informando o cédigo: 2AC36E5401CAAB59




MEC SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO: 2025 - CARDAPIOS -
FNDE HIPERTENSOS SEDUC-TO
N° de Alunos: OIDias de Atendimento: ] 0 | Refeicdo Servida: ] Almoco
BEldolGardanio; o CARDAPIO: | BAIAO DE DOIS, COSTELA COM MANDIOCA, SALADA DE ALFACE E TOMATE / MELANCIA F’e”“f"c'a‘
s Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra I I Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Keal CHO PTN TIP Alimentar Vitamina A | Vitamina C ?\Ag n Fe ca
@) @) @) 9) 9) 9) (ug) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Alface lisa 15 2,07 0,36 0,25 0,02 0,35 0,00 3,21 1,37 0,05 0,09 4,13
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Arroz, tipo 1 80 286,23 63,01 5,73 0,27 1,31 0,00 0,00 24,31 0,98 0,54 353
Carne, bovina, costela 120 429,27 0,00 20,05 38,10 0,00 5,48 0,00 14,01 3,24 1,44 0,00
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Melancia 120 39,13 9,77 1,06 0,00 0,15 34,20 7,38 11,56 0,12 0,27 9,26
Mandioca 40 60,57 14,47 0,45 0,12 0,75 0,40 6,61 17,80 0,08 0,11 6,08
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
sal 05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tomate 15 2,30 0,47 0,16 0,03 0,18 6,24 3,18 1,58 0,02 0,04 1,04
Feij&o carioca 20 65,81 12,24 4,00 0,25 3,68 0,00 0,00 41,99 0,58 1,60 24,51
TOTAL 932,33 100,88 31,86 43,80 6,53 46,42 21,42 11355 | 508 4,12 50,57
DILMARA FERNANDES CRN1-15744; GILVANE VIEIRA CRN1-22625; ANA LIVIA RODRIGUES CRN1-22415; VENICIUS SIQUEIRA CRN1-10779
MEC SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO: 2025 - CARDAPIOS -
FNDE HIPERTENSOS SEDUC-TO
N de Alunos: 0[Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Almoco
e IR CARDAPIO: ARROZ COLORIDO, FEIJAO, QUIBEBE DE CARNE COM ABOBORA E SUCO DE CAJA ~ [——Freduéneia |
Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CcHO PTN F:_|F> Alimentar_| ViEmina A | Vitamina ¢ | "0 Zn Fe ca
@) @) @) (9) 9) (9) (ug) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Abdbora, cabotian 40 15,44 3,34 0,70 0,21 0,87 0,00 2,04 353 0,13 0,15 7,19
Actcar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
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
Cajé polpa, congelada 40 10,53 2,55 0,24 0,07 0,54 0,00 0,00 2,87 0,02 0,13 3,66
Carne moida de 22 20 217,80 0,00 21,80 13,88 0,00 0,00 0,00 18,00 5,14 2,53 7,20
cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
cenoura 15 512 1,15 0,20 0,03 0,48 126,08 0,77 1,68 0,03 0,03 3,38
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Feii&o carioca 20 65,81 12,24 4,00 0,25 3,68 0,00 0,00 41,99 0,58 1,60 24,51
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
sal 05 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
TOTAL 693,48 94,24 33,17 19,75 7,19 126,17 3,84 95,05 6,93 5,04 52,33
DILMARA FERNANDES CRN1-15744; GILVANE VIEIRA CRN1-22625; ANA LIVIA RODRIGUES CRN1-22415; VENICIUS SIQUEIRA CRN1-10779
MEC SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO: 2025 - CARDAPIOS -
FNDE HIPERTENSOS SEDUC-TO
N° de Alunos: 0] Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Almoco
N.? do Cardépio: = CARDAPIO: ARROZ, FEIJAO, CARNE AO MOLHO COM CENOURA E BATATA / MEXERICA |—Freauéncia:__|
. Calorias Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra Magnésio | Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN P Alimentar_|Viamina A | Vitamina ¢ | M0 zn Fe ca
@ ()] ()] [©)] [©)] [©)] (kg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
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
Batata inglesa 10 6,44 1,47 0,18 0,00 0,12 0,02 3,11 1,46 0,02 0,04 0,36
Carne, bovina, acém 100 144,03 0,00 20,82 6,11 0,00 2,17 0,00 13,28 5,21 1,51 4,72
cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
cenoura 10 3,41 0,77 0,13 0,02 0,32 84,05 0,51 1,12 0,02 0,02 2,25
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Feijao carioca 20 65,81 12,24 4,00 0,25 3,68 0,00 0,00 41,99 0,58 1,60 24,51
Mexerica 100 57,59 14,86 0,88 0,13 3,07 34,08 21,80 12,30 0,10 0,07 33,07
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal 05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tomate, extrato 5 3,05 0,75 0,12 0,01 0,14 0,00 0,90 1,47 0,02 0,10 1,45
TOTAL 613,52 93,65 32,01 11,81 8,75 120,42 | 27,36 96,87 6,96 391 71,91

DILMARA FERNANDES CRN1-15744; GILVANE VIEIRA CRN1-22625; ANA LIVIA RODRIGUES CRN1-22415; VENICIUS SIQUEIRA CRN1-10779

DOCUMENTO ASSINADO POR LOGIN E SENHA POR: Dilmara EM 15/10/2024 11:27:00

DOCUMENTO ASSINADO POR LOGIN E SENHA POR: Gilvane Francelino Vieira EM 15/10/2024 11:14:38

DOCUMENTO ASSINADO POR LOGIN E SENHA POR: Venicius Siqueira Brito EM 15/10/2024 11:13:37

Verifique a autenticidade deste documento em https://sgd.to.gov.br/verificador informando o cédigo: 2AC36E5401CAAB59
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MEC . e AN
FNDE SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO: 2025 - CARDAPIOS - HIPERTENSOS SEDUC-TO
MEDIA DAS RECOMENDACOES NUTRICIONAIS
q Carboidratos Proteinas Lipidios Fibra S S Magnésio Zinco Ferro Célcio Aclcar 0
REFEIGAO Nopo | rrequencia Calorias Keal cHo Ptn e Alimentar | VitaminaA | Vitamina C Vg Zn Fe ca simples s
©@ @ @ @ @ (g) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (kcal) (C)]

PAO INTEGRAL COM QUEIJO BRANCO E CAFE COM 1 1 275,25 39,98 11,40 8,86 3,44 44,87 0,00 44,33 1,72 1,58 311,10 38,68
SANDUICHE NATURAL DE FRANGO E SUCO DE 2 1 332,35 39,48 15,39 13,79 4,36 113,98 252,35 49,93 1,65 1,87 216,84 38,68 23
PAO DE QUEIJO COM IOGURTE 3 1 329,42 51,79 6,30 10,78 0,29 53,58 0,00 10,78 0,40 0,55 185,62
BOLO DE LARANJA E SUCO DE MANGA 4 1 333,01 60,50 6,82 7,56 1,67 20,90 31,45 24,11 0,61 0,65 58,38 77,37 40
BOLO DE MILHO E SUCO DE GOIABA 5 1 268,51 45,41 6,01 7,26 1,65 70,41 8,00 17,18 0,50 0,55 50,33 77,37 20
CUSCUZ DE MILHO COM MARGARINA E LEITE COM 6 1 396,21 78,51 8,66 7,13 5,74 38,99 21,59 36,91 0,55 0,43 121,68 38,68 100
CUSCUZ DE MILHO COM FRANGO DESFIADO E SUCO 7 1 378,38 50,59 23,02 9,51 4,07 5,50 249,70 20,22 0,78 0,73 13,21 38,68 3
CREPIOCA COM MUSSARELA E SUCO DE ACEROLA 8 1 316,88 58,45 6,79 6,29 0,40 38,45 249,30 15,42 0,87 0,56 209,49 38,68
PAO COM CARNE MOIDA E SUCO DE CAJU 9 1 374,23 44,33 16,59 14,35 1,73 1,59 49,83 28,07 331 2,11 16,44 38,68 5
BOLO DE BANANA COM AVEIA E SUCO DE MARACUJA 10 1 367,12 62,76 8,74 10,36 4,67 17,70 12,08 66,37 1,41 2,25 63,66 77,37 40
FAROFA DE CARNE MOIDA / ABACAXI 11 1 355,30 46,73 13,53 12,94 3,81 86,41 28,62 42,33 3,15 2,12 54,83 93
SOPA DE LEGUMES COM MACARRAO E FRANGO / 12 1 342,09 51,51 17,37 7,33 2,93 96,67 59,49 42,34 0,85 0,87 40,59 135
CANJICA E BANANA 13 1 236,99 46,60 4,61 5,02 2,54 26,87 21,66 39,40 0,56 0,84 100,68 38,68 100
BEIJU COM MARGARINA E SUCO DE TAMARINDO 14 1 327,73 78,35 1,37 2,26 2,16 12,16 1,40 38,99 0,04 1,39 44,20 38,68
FAROFA DE FRANGO COM CENOURA E BANANA 15 1 353,47 62,82 12,76 6,71 5,06 88,36 22,51 59,50 0,66 1,10 44,13 113
TORTA DE FRANGO E SUCO DE CAJA 16 1 368,38 46,68 22,36 9,88 2,14 105,17 1,64 36,22 1,26 1,29 61,56 38,68 20
CURAU DE MILHO E BANANA 17 1 294,60 56,74 6,95 6,48 4,54 36,69 21,61 52,50 0,71 0,72 66,49 38,68 160
CUSCUZ DE ARROZ COM OVOS MEXIDOS E MA(;A 18 1 315,57 59,92 7,48 5,75 1,13 46,55 1,93 10,30 0,46 1,10 90,67 38,68 80
CALDO DE FRANGO COM MANDIOCA E MILHO / 19 1 300,99 46,41 15,27 7,07 3,31 531 30,93 69,87 0,69 0,85 22,27 160
BOLO DE MA(;A E SUCO DE CAJU 20 1 349,15 58,34 8,21 10,33 4,52 17,50 49,39 55,62 1,31 2,07 59,90 77,37 40
ARROZ COM CENOURA, FRANGO ASSADO COM 21 1 593,41 76,07 23,66 20,77 2,72 103,89 60,87 61,41 2,77 1,43 36,30 133
BAIAO DE DOIS, CARNE DE PANELA, SALADA DE 22 1 630,41 102,46 30,35 11,13 7,65 11,51 28,39 107,93 6,48 4,02 45,44 133
ARROZ, FRANGO AO MOLHO E SALADA DE REPOLHO E 23 1 549,11 65,36 22,60 20,69 2,02 14,84 7,93 53,57 2,71 1,43 20,72 35
ARROZ, QUIBEBE DE CARNE MOIDA COM MANDIOCA, 24 1 656,61 88,98 29,51 19,32 3,28 155,64 15,03 76,03 6,43 3,51 32,64 0,00 135
GALINHADA, SALADA DE REPOLHO COM TOMATE / 25 1 593,65 76,13 23,92 20,74 2,25 49,17 14,81 66,61 2,84 1,67 29,17 0,00 160
ARROZ, FEIJAO, BIFE DE PANELA E SALADA DE 26 1 586,34 86,19 32,07 11,82 6,36 20,02 60,80 91,99 6,89 3,85 63,48 0,00 135
ARROZ, ESCONDIDINHO DE CARNE MOIDA E SALADA 27 1 681,99 92,37 28,51 21,52 5,58 62,29 34,19 74,88 6,00 3,11 111,41 0,00 165
BAIAO DE DOIS, COSTELA COM MANDIOCA, SALADA 28 1 932,33 100,88 31,86 43,80 6,53 46,42 21,42 113,55 5,08 4,12 50,57 0,00 195
ARROZ COLORIDO, FEIJAO, QUIBEBE DE CARNE COM 29 1 693,48 94,24 33,17 19,75 7,19 126,17 3,84 95,05 6,93 5,04 52,33 38,68 65
ARROZ, FEIJAO, CARNE AO MOLHO COM CENOURA E 30 1 613,52 93,65 32,01 11,81 8,75 120,42 27,36 96,87 6,96 3,91 71,91 125

TOTAL 30,00 13146,48 1962,24 507,27 371,01 112,50 1638,03 1388,11 1598,28 74,57 55,73 2346,02 773,69 2413,00

MEDIA 438,22 65,41 16,91 12,37 3,75 54,60 46,27 53,28 2,49 1,86 78,20 25,79 80,43

DOCUMENTO ASSINADO POR LOGIN E SENHA POR: Dilmara EM 15/10/2024 11:27:00
DOCUMENTO ASSINADO POR LOGIN E SENHA POR: Gilvane Francelino Vieira EM 15/10/2024 11:14:38

DOCUMENTO ASSINADO POR LOGIN E SENHA POR: Venicius Siqueira Brito EM 15/10/2024 11:13:37
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FICHAS TECNICAS DE PREPARACAO

aunenacia

ESCOLAR

SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS - TO - ANO: 2025 - CARDAPIOS - HIPERTENSOS

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

MODO DE PREPARO

Numero de alunos 0

atendidos 1

NOME DA PREPARAGAO: PAO INTEGRAL COM QUEO BRANCO E CAFE COM LEITE COMPOSICAO NUTRICIONAL

INGREDIENTES Per PB(@) | PL@) | FC Alimento FCy CUSTO CUSTO UNITARIO KCAL | CHO | PTN | LIP [FIBRAS| Vit. A | Vit.C | Ma Zn Fe Ca
capita(q) Cozido KG a a a a a ua ma ma ma ma ma

Acticar cristal 10.0 100 | 100 [ 1,0 10,0 10 [ 000 [R$ -1 3868 [ 9.96 [ 003 | 000 | 000 [ 000 | 000 | 010 | 000 | 002 [ 0.76

Café, infuséo 10% 5,0 50 | 50 | 10 50 10 | 000 |R$ -] 045 | 007 | 004 | 0,00 | 000 | 000 | 000 | 0,48 | 0,00 | 0,00 | 0,16

Leite de vaca, integral 100,0 | 1000 1000 [ 1,0 [ 1000 | 1,0 [ 000 [R$ -1 6003 | 452 | 322 | 325 | 000 | 2843 | 000 | 10,00 | 040 | 0,03 [11305

Pao de trigo de forma 50,0 50,0 | 500 [ 1,0 50,0 10 | 000 |R$ - 1126,60] 24,97 [ 471 | 183 | 344 [ 009 | 000 | 3021 | 079 | 1.49 | 65,88

Queijo, mussarela 15,0 150 | 150 [ 1,0 15,0 10 | 000 |R$ -1 4948 | 046 | 340 | 378 | 000 |1635| 000 | 354 | 053 | 0,05 [131,26

CUSTO PER CAPITA R$0,00] 275,25] 3998 [ 11,40 | 886 | 3.44 | 44,87 | 000 | 4433 1,72 | 1,58 [311,10

com a per capita.

PAO COM QUENJO: 1. Cologue sobre uma das fatias de pdo uma fatia de queijo mussarela ; 2. Em seguida, cobrir com a outra fatia de pdo; CAFE COM LEITE: 1. Em uma panela propria para café coloque a 4gua e o agicar na quantidade
necessaria e deixe ferver, Quando ferver a agua doce despejar sobre o pd, misture bem, aguarde levantar fervura e desligue. Em seguida coe o café colocando-o em uma garrafa propria para o café. Sirva o leite com café quente e de acordo
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO

SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS - TO - ANO: 2025 - CARDAPIOS - HIPERTENSOS

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

ero de alunos
atendidos 2
NOME DA PREPARAGA SANDUICHE NATURAL DE FRANGO E SUCO DE ACEROLA COMPOSICAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB PL £c | Alimento FCy CUSTO CUSTO UNITARIO KCAL | CHO | PTN LIP_|FIBRAS| Vit.A | Vit.C | Ma | Zinco | Fe Ca
Cozido KG a a a a a uag ma ma ma ma ma
Accar cristal 10,0 10,0 | 100 | 1,0 10,0 10 | 000 |R$ -1 3868 | 9,9 | 003 | 000 | 000 | 000 | 0,00 | 0,10 | 0,00 | 002 | 0,76
Alho 1,0 10 | 09 [ 11 09 10 [ 000 [R$ -1 113 | 024 | 007 | 000 | 004 | 010 | 031 | 021 | 001 | 001 | 014
Alface lisa 10,0 100 | 76 | 13 7.6 10 | 000 [R -1 138 [ 024 [ 017 [ 001 | 023 [ 000 | 214 | 091 | 003 | 006 | 275
Cebola 2,0 2,0 12 | 17 12 10| 000 [R -1 079 [ 018 [ 003 | 0.00 | 004 [ 000 | 009 | 024 | 000 | 000 [ 0.28
Cenoura 10,0 100 | 83 [ 12 74 09 [ 000 [R -1 341 [ 077 [ 013 [ 002 | 032 [8405] 051 | 112 | 002 | 002 | 2.25
Frango, peito, sem pele 300 |[300 | 231 [ 13 16,2 07 [ 000 [R -135.75 | 000 | 646 | 091 | 000 [ 060 | 000 | 938 | 020 | 013 [ 2.21
Acerola, polpa congelada 400 | 400 | 400 | 10 40,0 10 | 000 [R -1 877 [ 222 [ 024 | 000 | 028 [ 000 [24930] 346 | 003 | 007 | 3.04
6leo de soja 5.0 5,0 50 | 10 50 10 [ 000 [R -1 4420 [ 000 | 000 | 500 [ 000 | 0,00 [ 000 | 0,00 | 0,00 [ 000 | 0,00
Péo de trigo de forma 50,0 50,0 | 500 [ 1,0 50,0 10 | 000 [R - 1126,60] 2497 [ 471 | 183 | 344 [ 009 | 000 | 3021 | 079 | 1,49 | 65,88
Queijo, mussarela 15,0 150 | 150 | 1,0 15,0 10 [ 000 [R -1 4948 [ 046 | 340 | 378 | 000 |1635| 000 | 354 | 053 | 0,05 [131,26
Creme de Leite 10,0 10,0 | 100 [ 1,0 10,0 10 | 000 [R -12215] 045 [ 015 | 225 | 000 [1280 ] 000 | 075 | 003 | 003 | 827
Sal 05 05 05 1,0 0,5 1,0 000 |R$ -| 000 | 000 | 000 | 0,00 | 000 | 000 [ 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00
CUSTO PER CAPITA R$0,00| 354,50| 39,93 | 1554 | 16,04 | 4,36 | 126,78| 252,35| 50,69 | 1,68 | 1,90 | 22511

MODO DE PREPARO

SANDUICHE NATURAL: Higienize a cenoura de maneira adequada em solug&o clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de sédio 100 ppm em 1 litro de &gua), deixando de molho por 15 minutos e apds enxaguar em agua corrente. Apds rale a
cenoura , e reserve.1.Corte o frango em pedagos médios/grandes e reserve; 2. Em uma panela de pressé&o (ideal) ou uma panela com tampa adicione a per capita do 6leo, da cebola e do sal ,em seguida acrescente o frango e deixe-o refogar; 3:
Adicione a quantidade de &4gua necessaria para que o mesmo fique bem cozido, até o ponto de desfiar; 4:Em uma panla coloque o restante das per capitas do 6leo,do alho e da cebola , do sal, refogue até dourar, misturando bem.4: Acescente a
cenoura ja ralada misture bem, desligue o fogo e deixe esfriar .5. Apés esfriar adicione o creme de leite até dbter um a consisténcia cremosa . 6: Coloque no pao de forma a quantidade de recheio de acordo com a per capita . Coloque no péo de
forma a quantidade de recheio de acordo com a per capita e sirva a seguir. SUCO DE ACEROLA:1: No liquidificador adicione a polpa de acerola , 0 agticar , a 4&gua em quantidade necesséria , e bata até misturar bem . Apos sirva de acordo
com a per capita.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCACAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO: 2025 - CARDAPIOS - HIPERTENSOS
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Nimero de alunos 0
atendidos 3
NOME DA PREPARAGAO PAO DE QUEIJO COM IOGURTE COMPOSICAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Percapita| PB | PL | FC | AUMeNtO | go | CUSTO CUSTO UNITARIO KCAL| CHO | PTN | LIP |FIBRAS| Vit.A | Vit.C| Mg |Zinco | Fe | Ca
a a a a a ua ma ma ma ma ma

logurte, sabor morango 00 00 00 10 0,0 10| 000 |R -| 5565 | 775 | 217 | 1,86 | 017 | 2162 | 000 | 643 | 024 | 000 | 8083
Oleo de soia 5.0 50 | 50 | 10 5.0 10 | 000 [R -1 4420 [ 000 [ 000 | 500 [ 000 | 000 [ 000 [ 000 | 0.00 [ 000 | 0.00
Ovo de galinha inteiro 100 | 100 | 100 | 10 100 | 10| 000 [R -] 1431 [ 016 | 1,30 | 089 | 000 | 7.88 | 000 | 1,27 | 011 [ 016 | 4.20
Polvilho doce 500 | 500 455 | 1.1 455 | 10| 000 [R$ -|17561] 4339 [ 022 | 000 [ 012 | 000 | 000 | 205 | 000 [ 026 | 1371
Queijo, minas, frescal 150 | 150 | 150 | 1,0 150 | 10 | 000 [R$ -1 3964 [ 049 | 261 | 303 | 000 |2408| 000 | 1,03 | 004 | 014 | 86,89
Sal 05 05 | 05 | 10 05 10 [ 000 [Rs$ -] 0,00 [ 000 | 000 | 000 [ 000 | 000 [ 000 | 000 | 0,00 [ 000 | 0,00

CUSTO PER CAPITA RS 0,00] 329.42] 51,79 | 6,30 | 10,78 | 0,29 | 53,58 [ 0,00 | 10,78 [ 040 | 055 | 18562

MODO DE PREPARO

PAO DE QUENO: 1. Ferva o leite com agua e 6leo; 2. Em uma vasilha misture o polvilho e o sal; 3. Jogue o liquido fervido e misture com uma colher grande; 4. Espere esfriar e despeje o queijo ralado e os ovos; 5. Misture a massa com a méao,
amassado bem até ficar homogénea, ap6s faga as bolinhas e coloque na forma; 6. Asse em forno pré aquecido a 180°C até dourar; 7. Apés assado, sirva de acordo com a per capita. IOGURTE: Porcione o iogurte de acordo com a per capita e
sirva.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO: 2025_- CARDAPIOS - HIPERTENSOS
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Nimero de alunos 0 3
ml—m MANGA COMPOSICAC NUTRICTONAL
ALIMENTOS per capita| PB | PL | FC A(lzlg‘z?géo Foy CliSGTO CUSTO UNITARIO KCAL | CHO | PTN | LIP |FIBRAS| Vit.A | Vit.C | Mg | Zinco | Fe ca
a a a a a ua ma ma ma ma ma
Aclicar cristal 200 | 200 200 [ 10 [ 200 .0 [ 000 [R - 77.37 [19.92 [ 0.06 | 0.00 | 0.00 [ 000 {000 [ 0.20 | 0.00 | 003 | 152
Farinha de triao 400 [ 400 | 400 [ 10 | 400 0] 000 [R - [14419[ 3004 | 392 | 055 | 094 | 000 [ 000 [12.40] 0.33 | 038 | 7.15
Fermento em p6 quimico 1.0 10 [ 10 0 10 0] 000 [R -[0.90 [0.44 [ 0.00 | 0.00 | 0.00 [ 000 [ 0.00 [ 0.00 | 0.00 | 000 | 000
Larania, péra 400 [400| 267 [ 15 | 267 0] 000 [R -[1471 (358 [ 042 | 005 | 031 | 448 {2149 [ 3.45 | 0.02 | 0.04 | 875
Leite de vaca, integral 300 [300] 300 | 10| 300 [10] 000 [Rs -[ 1801 ] 1,36 [ 097 | 098 | 000 | 853 [ 000 | 300 | 012 | 0,01 | 3392
Manga, polpa, congelada 400 [ 400 | 400 | 10 | 400 | 10| 000 [R$ -[1032 [ 501 [ 015 [ 009 | 043 [ 000 [ 996 [ 380 | 0,03 | 004 | 285
Oleo de soia 5.0 50 | 50 | 10 50 10 | 000 [RS$ -|4420 ] 000 | 000 | 500 | 0.00 | 000 | 000 | 0.00 | 000 | 0.00 | 0.00
Ovo de aalinha inteiro 100 [100] o1 [ 11 9.1 10 | 000 [RS$ -1 1431016 [ 1.30 [ 089 | 000 | 7.88 | 000 [ 1.27 | 011 | 016 | 420
CUSTO PER CAPITA R$0,00[ 333,01[ 60,50 [ 6,82 | 7,56 | 1,67 | 20,90 | 31,45 [ 24,11 [ 061 [ 065 | 58,38

MODO DE PREPARO

BOLO DE LARANJA: 1. Em um liquidificador adicione os ovos, o éleo, o leite e bata; 2. Acrescente o aglcar, o suco e bata novamente por 5 minutos; 3. Em uma tigela ou na batedeira, adicione a mistura, a farinha de trigo e depois misture
novamente, até virar uma mistura homogénea; 4. Acrescente o fermento e misture lentamente com uma colher; 5. Despeje a mistura em uma forma untada e leve ao forno preaquecido a 180° C por aproximadamente 40 minutos; 6. Apos,
porcione de acordo com a per capita e sirva. SUCO DE MANGA: 1. No liquidificador adicione a polpa de manga , o agticar , a &gua em quantidade necessaria, bata até misturar bem. Apés sirva de acordo com a per capita.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCACAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO: 2025 - CARDAPIOS - HIPERTENSOS
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Ntmero de alunos I 0 5
NOME DA PREPARAGAO BOLO DE MILHO E SUCO DE GOIABA COMPOSICAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Alimgnto FCy CUSsTO CUSTO UNITARIO KCAL | CHO PTN LIP__|FIBRAS| Vit. A | Vit.C Ma Zinco Fe Ca
Cozido KG o] g g g g Mg mg mg mg mg mg
Accar cristal 20,0 20,0 20,0 10 20,0 10 0,00 R -] 77.37 | 19.92 | 0.06 0.00 0,00 0,00 0.00 0.20 0.00 0,03 152
Farinha de trigo 20,0 20,0 20,0 1,0 20,0 1,0 0,00 R -1 72,09 | 1502 | 1,96 0,27 0,47 0,00 0,00 6,20 0,17 0,19 3,57
Fermento em p6 quimico 1.0 1.0 10 10 1,0 10 0,00 R -] 0.90 0.44 0,00 0.00 0,00 0,00 0.00 0,00 0.00 0,00 0.00
Goiaba vermelha, polpa 40,0 40,0 40,0 1,0 40,0 1,0 0,00 R -] 14,00 | 280 0,40 0,00 0,40 54,00 | 8,00 0,00 0,00 0,08 6,80
Leite de vaca, integral 30.0 30.0 30,0 10 30,0 10 0,00 R -118.01 | 1.36 0,97 0.98 0,00 8,53 0.00 3.00 0.12 0,01 | 33,92
Milho verde 20,0 20,0 20,0 1,0 20,0 1,0 0,00 R -1 2763 | 571 132 0,12 0,78 0,00 0,00 6,52 0,10 0,08 0,32
Oleo de soja 5.0 5.0 5,0 10 5,0 10 0,00 R -| 4420 | 0.00 0,00 5.00 0,00 0,00 0.00 0,00 0.00 0,00 0.00
Ovo de galinha inteiro 10.0 10.0 9,1 11 9,1 10 0,00 R -11431 | 0.16 1.30 0.89 0.00 7.88 0.00 1,27 0.11 0.16 4.20
Sal 0.5 0.5 0,5 1,0 05 1,0 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
CUSTO PER CAPITA R$0,00| 268,51| 4541 | 6,01 7,26 1,65 70,41 | 8,00 | 17,18 | 050 0,55 | 50,33

MODO DE PREPARO

BOLO DE MILHO: 1.Em um liquidificador, adicione o milho verde, o 6leo, o0 agtcar, os ovos, a farinha de trigo e o milho, depois bata até obter uma consisténcia cremosa; 2. Depois, acrescente o coco o fermento, misture novamente; 3. Despeje
a massa em uma assadeira untada e leve para assar, em um forno pré aquecido a 180 °C por 40 minutos. Apds sirva de acordo com a per capita. SUCO DE GOIABA: 1. No liquidificador adicione a polpa de goiaba , o acticar, a agua em
quantidade necessaria, bata até misturar bem. Apés sirva de acordo com a per capita.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCACAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO: 2025 _- CARDAPIOS - HIPERTENSOS
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos I 0 6
NOME DA PREPARACAO CUSCUZ DE MILHO COM MARGARINA E LEITE COM CAFE E BANANA COMPOSICAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB PL Fc Alimgntu FCy CUSTO CUSTO UNITARIO KCAL | CHO PTN LIP__|FIBRAS| Vit. A | Vit.C Ma Zinco Fe Ca
Cozido KG g g g g g Hg mg mg mg mg mg
Acucar cristal 10,0 10,0 10,0 1,0 10,0 1,0 0,00 R -] 38,68 | 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
Flocos de milho 50,0 50,0 50,0 10 75,0 %5 0,00 R -1181,00| 38,00 | 4,10 1,80 3,70 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Leite de vaca, integral 1000 |100,0| 1000 | 1,0 100,0 10 000 [R -16003| 452 | 322 | 325 | 0,00 | 2843 | 0,00 | 10,00 | 0,40 | 0,03 [113,05
Margarina, sem sal 3,0 3,0 3.0 10 3,0 1,0 0,00 R -1 17,79 | 0,00 0,00 2,01 0,00 7,35 0,00 0,03 0,00 0,00 0,15
Sal 0,5 05 05 1,0 05 1,0 0,00 R -] 0.00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Café, infusdo 10% 5.0 5,0 50 10 5,0 1,0 0,00 R -| 045 0,07 0,04 0,00 0,00 0,00 0,00 0,48 0,00 0,00 0,16
Banana prata 100,0 100,0| 66,7 %5 66,7 1,0 0,00 R -1 9825 | 2596 | 1,27 0,07 2,04 321 | 2159 | 26,29 | 0,15 0,38 7.56
CUSTO PER CAPITA R$0,00| 396,67 78,59 | 8,69 713 574 | 3899 | 2159 | 37,39 | 055 043 |121,84

MODO DE PREPARO

CUSCUZ: 1. Coloque o floco de milho e um pouco de sal em um recipiente; 2. Acrescente a quantidade de dgua necesséria para a massa ficar imida; 3. Deixe a mesma descansar por alguns minutos até que fique um pouco “inchada", coloque a
mistura em uma cuscuzeira (certifique-se de que ha agua no fundo da cuscuzeira); 4. Apds levantar fervura, deixe em fogo baixo até o cuscuz fique pronto de servir; 5. Depois do cuscuz pronto, misture a margarina a0 mesmo, porcione e sirva.
CAFE COM LEITE: 1. Em uma panela prépria para café cologue a gua e o aglicar na quantidade necessaria e deixe ferver, Quando ferver a agua doce despejar sobre o p6, misture bem, aguarde levantar fervura e desligue. Em seguida coe o
café colocando-o em uma garrafa propria para o café. Sirva o leite com café quente e de acordo com a per capita. BANANA: Higienize a banana de maneira adequada em agua corrente , ap6s sirva de acordo com a per capita.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO

SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO: 2025_- CARDAPIOS - HIPERTENSOS
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

NGmero de alunos I 0 7
NOME DA PREPARAGAO CUSCUZ DE MILHO COM FRANGO DESFIADO E SUCO DE ACEROLA COMPOSICAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC AIimgntu FCy CUSTO CUSTO UNITARIO KCAL | CHO | PTN LIP_[FIBRAS| Vit. A | Vit. C Ma | Zinco Fe Ca
Cozido KG g g g g g Mg mg mg mg mag mg
Acerola, polpa congelada 40,0 40,0 40,0 1,0 40,0 1,0 0,00 R$ -] 877 2,22 0,24 0,00 0,28 0,00 |249,30| 3,46 0,03 0,07 3,04
AcUcar cristal 10,0 10.0 10,0 1,0 10,0 10 0,00 R$ -] 38,68 | 9.96 0,03 0.00 0,00 0,00 0.00 0,10 0.00 0,02 0.76
Alho 10 1,0 0,9 1,1 0,9 1,0 0,00 R$ -1 113 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Cebola 2,0 2.0 12 17 12 10 0,00 R$ -] 079 0.18 0,03 0.00 0,04 0,00 0.09 0,24 0.00 0,00 0.28
Flocos de milho 50,0 50,0 50,0 1,0 75,0 15 0,00 R$ -1181,00| 38,00 | 4,10 1,80 3,70 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Frango, peito, filé 60,0 60,0 46,2 1% 32,3 0.7 0,00 R$ -1103.80| 0.00 | 1855 | 271 0,00 5,40 0.00 | 16,20 | 0.74 0,64 9.00
Oleo de soja 50 5.0 5,0 1,0 5,0 1,0 0,00 R$ - | 4420 | 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal ns 0.5 0.5 1.0 0.5 1.0 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
CUSTO PER CAPITA

RS 0,00] 378,38] 50,59 | 23,02 | 9,51 | 407 | 550 |249,70] 2022 | 078 | 073 | 13,21

MODO DE PREPARO

CUSCUZ: 1. Cologue os flocos de milho e um pouco de sal em um recipiente; 2. Acrescente a quantidade de agua necessaria para a massa ficar imida; 3. Deixe a mesma descansar por alguns minutos até que figue um pouco "inchada”, coloque
a mistura em uma cuscuzeira (certifique-se de haver agua no fundo da cuscuzeira); 5. Apés levantar fervura, deixe em fogo baixo até que o cuscuz fique no ponto de servir. FRANGO DESFIADO: 1. Em uma panela de presséo coloque o 6leo, o
alho , a cebola, o sal e deixe dourar; 2. Adicione o filé de frango, deixe refogar e fritar bem; 3. Apds estar refogado, acrescente dgua na panela de pressao e feche; 4. Deixe o frango cozinhar bem ; 5. Apds cozido, retire o frango da panela e
desfie-o com o auxilio de um garfo. CUSCUZ COM FRANGO DESFIADO: 1. Misture o cuscuz pronto ao frango desfiado, porcione de acordo com a per capita e sirva. SUCO DE ACEROLA: 1. No liquidificador adicione a polpa de acerola, o
aglcar, a gua em quantidade necessaria,bata até misturar bem . Apés sirva de acordo com a per capita.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCACAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO: 2025 - CARDAPIOS - HIPERTENSOS
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Nimero de alunos I 0 8
NOME DA PREPARAGAO CREPIOCA COM MUSSARELA E SUCO DE ACEROLA COMPOSIGAO NUTRICIONAL
ALENTES Percapita| PB | PL | Fc | Almento [ . TCUSTO AUETE UNTARS KCAL [ CHO [ PTN [ LIP_[FIBRAS[ Vit.A [ Vit. C [ Ma [ Zinco | Fe Ca
Cozido KG g g g g g Mg mg mg mg ma mg
Acerola, polpa congelada 40,0 | 40,0 | 400 | 1,0 200 | 10 [ 000 |R -1 877 [ 222 | 024 | 000 | 028 | 000 [24930] 346 | 003 | 007 | 3,04
Acticar cristal 100 | 100 | 100 | 1,0 100 | 10| 000 [R -1 3868 | 9.96 | 003 | 000 | 000 | 000 | 000 | 010 | 000 | 002 | 076
Leite de vaca, integral 500 | 500 | 500 | 1,0 500 | 10 [ 000 |R -13002 [ 226 | 161 | 163 | 000 | 1422 | 000 | 500 | 020 | 002 | 5653
Ovo de galinha inteiro 100 [100] 91 [ 11 9.1 10 | 000 [R -1 1431 [ 016 | 1,30 | 0.89 | 000 | 788 | 000 | 1,27 | 041 | 016 | 420
Polvilho doce 500 | 500 | 500 | 1,0 500 | 10 [ 000 |R -|17561] 4339 | 022 | 000 | 012 | 000 | 000 | 2,05 | 000 | 026 | 13,71
Sal 05 05 | 05 | 10 0,5 10 | 000 |R -] 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 0.00
Queijo, mussarela 15,0 150 | 150 | 1,0 15,0 10 | 00! R -1 49,48 [ 0.46 [ 340 [ 378 | 000 | 16,35 0,00 | 354 | 053 | 0,05 [131,.26
CUSTO PER CAPITA R$0,00] 316,88] 5845 | 6,79 | 6,29 | 040 | 3845 [ 249,30 1542 | 0,87 | 0,56 | 209,49

MODO DE PREPARO

CREPIOCA: 1. Em um recipiente, bata bem o ovo; 2. Adicione o polvilho doce , o leite e misture até ficar homegéneo; 3. Cologue todo o conteido em uma frigideira levemente quente e mantenha em fogo baixo; 4. Deixe dourar e depois vire do
outro lado para dourar também; 5. Apds pronto, adicione a mussarela dentro da crepioca e sirva. SUCO DE ACEROLA: 1. No liquidificador adicione a polpa de acerola, de agticar, a 4gua em quantidade necesséria, bata até mesturar bem. Apés
sirva de acordo com a per capita.
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COLAR

FICHA TECNICA DE PREPARACAO
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO: 2025 - CARDAPIOS - HIPERTENSOS
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos I 0 9
NOME DA PREPARACAO PAO COM CARNE MOIDA E SUCO DE CAJU COMPOSICAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB PL EC A(l:lgn;ggo FCy CLIJ<SC:I'O CUSTO UNITARIO KCAL | CHO PTN LIP |FIBRAS| Vit. A | Vit.C Mg Zinco Fe Ca
9 g 9 g g g mg [ mg | mg [ mg [ mg
alho 10 1,0 0,9 11 0,9 10 0,00 R -] 113 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
acucar cristal 10,0 10,0 10,0 1,0 10,0 1,0 0,00 R -] 38,68 | 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
Caju polpa 40,0 40,0 | 40,0 10 40,0 1,0 0,00 R -1 1463 | 374 0,19 0,06 0,33 0,00 | 47,89 | 2,83 0,03 0,06 0,34
carne moida de 22 50,0 50,0 50,0 1,0 37,5 0.8 0,00 R -1121,00| 000 | 1211 | 7,71 0,00 0,00 0,00 | 10,00 | 2,86 141 4,00
cebola 2,0 2,0 12 17 12 10 0,00 R -1 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
P&o de trigo francés 50,0 50,0 50,0 10 50,0 1,0 0,00 R -1149,91| 29,32 | 3,98 155 115 149 0,00 | 12,73 | 0,38 0,50 7,88
Sal 05 05 05 1,0 0,5 1,0 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
dleo de soja 5.0 5.0 5,0 1,0 5,0 1,0 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
Tomate, extrato 5,0 5.0 5,0 1,0 5,0 1,0 0,00 R -] 3,05 0,75 0,12 0,01 0,14 0,00 0,90 1,47 0,02 0,10 1,45
Cheiro verde 2,0 2,0 15 13 15 1,0 0,00 R -] 084 0.14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
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| 374,23 | 44,33 | 16,59 | 14,35 1,73 159 | 49,83 | 28,07 | 3,31 2,11 | 16,44

MODO DE PREPARO

CARNE MOIDA: Higienize o cheiro verde de maneira adequada em solugéo clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de s6dio 100 ppm em 1 litro de 4gua), deixando de molho por 15 minutos e apés enxaguar em &gua corrente. Apos pique o
cheiro verde , e reserve. 1. Em uma panela adicione o éleo , o alho , a cebola e o sal e deixe dourar; 2. Adicione a carne moida, deixe refogar, fritar e cozinha bem, adicione 4gua em quantidade necesséria; 3. Junte o molho de tomate, o cheiro
verde, mexa bem e reserve. PREPARO: Com auxilio de uma faca e com cuidado, abra o pao francés e coloque o recheio de carne , ap6s sirva de acordo com a per capita. SUCO DE CAJU: 1. No liquidificador adicione a polpa de caju, o actcar,
a agua em qunatidade necessaria, bata até misturar bem. Apés sirva de acordo com a per capita.
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ILAR

FICHA TECNICA DE PREPARAQAO
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCACAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO: 2025 - CARDAPIOS - HIPERTENSOS

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Nimero de alunos [ 0 10
NOME DA PREPARAGAO BOLO DE BANANA COM AVEIA E SUCO DE MARACUJA COMPOSICAO NUTRICIONAL
AN ENTGS Per capita| PB L Fc | Alimento [ T'CUSTO ST KCAL [ CHO [ PTN [ LIP [FIBRAS[ Vit AJVit.C | Ma [ Zinco | Fe Ca
Cozido KG g g g g g Hg mg mg mg mg mg
Actcar cristal 20,0 20.0 | 200 [ 1,0 20,0 10 | 000 |RS$ -1 77.37 [ 19.92 [ 006 | 0.00 | 000 [ 000 | 0.00 | 020 | 000 [ 003 [ 152
Aveia em flocos 400 [ 400 | 400 [ 10 40,0 10 | 000 |R$ - 1157,53] 26,65 | 557 | 3.40 | 365 | 000 | 054 | 4750 | 1.05 | 1,78 | 19,16
Banana prata 400 [400] 267 | 15 26,7 10 | 000 |[RS$ -1 3930 [ 1038 ] 051 | 003 | 082 [ 128 | 864 | 1052 | 006 | 015 | 303
fermento em p6 quimico 1,0 1.0 10 | 10 1,0 10 | 000 |R$ -1 090 [ 044 [ 000 | 0.00 | 000 [ 000 | 000 | 000 | 000 [ 0,00 [ 0.0
leite de vaca, integral 300 | 300 300 [ 10 30,0 10 [ 000 [R$ -11801] 1,36 [ 097 | 098 | 000 [ 853 | 0,00 | 300 | 012 | 001 | 3392
Maracui, polpa, congelada | 40,0 | 40,0 [ 400 | 10 40,0 10 | 000 |[R$ -11550 [ 384 [ 033 | 007 | 020 [ 000 | 290 | 388 | 008 | 012 [ 1.84
6leo de soja 5.0 50 | 50 | 10 50 10 | 000 |RS$ -1 4420 | 000 | 000 | 500 | 000 [ 000 | 000 | 0,00 | 000 | 000 [ 000
ovo de galinha inteiro 10,0 10,0 9,1 11 91 1,0 0,00 |[R$ -| 1431 016 | 1,30 | 089 | 0,00 | 7,88 | 0,00 | 1,27 | 0,11 | 0,16 | 4,20
CUSTO PER CAPITA R$0,00| 367,12| 62,76 | 8,74 | 10,36 | 4,67 | 17,70 | 12,08 | 66,37 | 1,41 | 2,25 | 63,66

MODO DE PREPARO

FARINHA DE AVEIA: Em liquidificar coloque a aveia em flocos e bata até virar uma farinha. BOLO DE BANANA: 1. Bata no liquidificador os ovos, o agucar, o 6leo e o leite; 2. Acrescente a farinha de aveia aos poucos e continue batendo até
obter uma massa lisa € homogénea; 3. Adicione por Ultimo o fermento e bata na velocidade minima do liquidificador; 4. Apés, adicione a banana picada e misture a massa com cautela com auxilio de uma colher; 5. Unte a forma e despeje a
massa e leve para assar em forno médio 180°C, pré-aquecido por aproximadamente 30 minutos; 7. Apés assado, porcione o bolo de acordo com a per capita e sirva. SUCO DE MARACUJA: 1. No liquidificador adicione a polpa de maracujé , o
aglcar, a gua em quantidade necessaria, bata até misturar bem. Apés sirva de acordo com a per capita.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO: 2025_- CARDAPIOS - HIPERTENSOS
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos | 0 11
NOME DA PREPARACAO FAROFA DE CARNE MOIDA / ABACAXI COMPOSICAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB PL Fc Alimgntu FCy CUSTO CUSTO UNITARIO KCAL | CHO PTN LIP__|FIBRAS| Vit. A | Vit.C Ma Zinco Fe Ca
Cozido KG g g g g g g mg mg mg mg mg
Abacaxi 80.0 80.0 80,0 .0 80,0 1.0 0,00 R - 13866 | 9.87 0.69 0.10 0.79 226 | 27.70 | 1475 | 0.11 0.21 | 17.95
Alho 1.0 1.0 0.9 A 0.9 1.0 0,00 R -] 113 0.24 0.07 0.00 0.04 0.10 0.31 0.21 0.01 0.01 0.14
Carne moida de 22 50.0 50.0 50,0 .0 37,5 0.8 0,00 R -1121.00| 0.00 | 1211 | 7.71 0.00 0.00 0.00 | 10.00 | 2.86 141 4.00
Cebola 2.0 2.0 12 N 12 1.0 0,00 R -1 079 0.18 0.03 0.00 0.04 0.00 0.09 0.24 0.00 0.00 0.28
Cenoura 10.0 10.0 8.3 2 75 0.9 0,00 R -] 341 0.77 0.13 0.02 0.32 84.05 | 0.51 112 0.02 0.02 2.25
Farinha de mandioca 40,0 40,0 40,0 .0 40,0 1,0 0,00 R -1146,11| 35,68 | 0,49 0,11 2,62 0,00 0,00 | 16,01 | 0,14 0,48 | 30,21
Oleo de sojia 5.0 5.0 5,0 10 5,0 10 0,00 R - | 44,20 | 0.00 0,00 5,00 0,00 0,00 0.00 0,00 0.00 0,00 0.00
Sal 0.5 0.5 0.5 1.0 0.5 1.0 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
CUSTO PER CAPITA R$0,00| 355,30| 46,73 | 13,53 | 12,94 3,81 86,41 | 28,62 | 42,33 | 3,15 2,12 | 54,83

MODO DE PREPARO

FAROFA DE CARNE COM CENOURA: Higienize a cenoura de maneira adequada 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 ap6s enxaguar em agua
corrente. Apos rale a cenoura e reserve. 1. Em uma panela adicione a per capita do 6leo , da cebola e do sal e deixe dourar; 2. Adicione a carne moida e deixe-a refogar até ficar bem cozida e deixe dourar bem . Apés adicione a farinha aos
poucos, misture bem e desligue o fogo; 3 - Antes de finalizar , acrescente a cenoura (ralada) misture bem e sirva de acordo com a per capita. ABACAXI: Higienizar o abacaxi de maneira adequada em &gua corrente , ap6s sirva de acordo com a

per capita.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO

SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCACAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO: 2025_- CARDAPIOS - HIPERTENSOS

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos | 0 _ _ 12
NOME DA PREPARACAO SOPA DE LEGUMES COM MACARRAO E FRANGO / LARANJA COMPOSICAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB PL Fc Alimgntu FCy CUSTO CUSTO UNITARIO KCAL | CHO PTN LIP__|FIBRAS| Vit. A | Vit.C Ma Zinco Fe Ca
Cozido KG g g g g g Hg mg mg mg mg mg
Batata inglesa 10,0 10,0 7,6 13 7.3 1,0 0,00 R -| 6.44 147 0,18 0,00 0,12 0,02 3,11 146 0,02 0,04 0,36
Alho 10 1,0 0,9 11 0,9 10 0,00 R -] 113 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Cebola 2,0 2,0 12 i 1,2 1,0 0,00 R -1 079 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Cenoura 10,0 10,0 8,3 12 74 0,9 0,00 R -] 341 0,77 0,13 0,02 0,32 84,05 | 0,51 1,12 0,02 0,02 2,25
Cheiro verde 2,0 20 15 13 15 1,0 0,00 R -] 084 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Chuchu 10,0 10,0 6,8 15 6,1 0,9 0,00 R -] 170 0,41 0,07 0,01 0,13 0,00 1,06 0,72 0,01 0,02 1,15
Franqo, peito, sem pele 50.0 50.0 38,5 .3 26,9 |7 0,00 R -15958 | 000 | 1076 [ 1.51 0.00 1,00 0.00 | 15,63 | 0.33 0.22 3.68
Larania, péra 100.0 1000 | 66,7 5 66,7 .0 0,00 R -136.77 | 895 1,04 0.13 077 | 11.21 | 53,73 | 8,61 0.06 0,09 | 21,89
Macarréo trigo 50.0 50.0 50,0 .0 122,0 4 0,00 R - 118556 | 38,97 | 5.00 0.65 1.46 0.00 0.00 | 1385 | 0.39 0.44 8.65
Oleo de soia. 5.0 5.0 50 .0 50 .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
Colorau 0.5 0.5 0,5 .0 0,1 .0 0,00 R -1 167 0.39 0.03 0.00 0.02 0.30 0.04 0.00 0.00 0.03 0.60
Sal 0,5 0,5 0,5 1,0 0,5 1,0 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
CUSTO PER CAPITA R$0,00( 342,09| 51,51 | 17,37 | 7,33 2,93 96,67 | 59,49 | 42,34 | 0585 0,87 | 40,59

MODO DE PREPARO

SOPA DE FRANGO COM LEGUMES: Higienize o cheiro verde de maneira adequada em solug&o 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. Apds pique o cheiro verde e reserve. 1. Em uma panela de presséo coloque o 6leo, o alho , a cebola , o sal e deixe dourar. 2 - Acrescente o frango, sal e o colorau e deixe refogar bem e fritar bem, e até dourar; 3 -. Adicione o chuchu , a
cenoura , a batata, e mexa bem. a agua em quanti T aria e deixe cozinhar. Quando estiver quanse cozido ,acrescente o macarréo, deixe cozinhar; 5. Pra finalizar adicione o cheiro verde e sirva de acordo com a per capita.
LARANJA: Higienize a Iranaja de maneira adequada em agua corrente, apés sirva de acordo com a per capita.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO: 2025_- CARDAPIOS - HIPERTENSOS
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Namero de alunos I 0 13
NOME DA PREPARAGAO CANJICA E BANANA COMPOSICAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC AIimgntu FCy CUSTO CUSTO UNITARIO KCAL | CHO | PTN LIP_[FIBRAS| Vit. A | Vit. C Ma | Zinco Fe Ca
Cozido KG g g g g g Mg mg mg mg mag mg
Accar cristal 10,0 10,0 10,0 1,0 10,0 1,0 0,00 R$ -| 3868 | 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
Banana prata 100,0 1000 | 66,7 15 66,7 10 0,00 R$ -19825 | 2596 | 1,27 0.07 2,04 321 | 2159 | 26,29 | 015 0,38 7.56
coco 30 3.0 3,0 1,0 3,0 1,0 0,00 R$ -11219 | 031 0,11 126 0,16 0,00 0,07 154 0,03 0,05 0,19
Leite de vaca, integral 80,0 80,0 80,0 1,0 80,0 10 0,00 R$ -] 48,02 | 3,62 2,58 2,60 0,00 22,74 | 0.00 8,00 0.32 0,02 | 90.44
Milho de caniica 50.0 50.0 35.7 14 83,2 23 0,00 R$ -1 3984 | 6.75 0.62 1.10 0.34 0.92 0.00 3.47 0.07 0.37 173
CUSTO PER CAPITA R$0,00| 236,99 46,60 | 4,61 5,02 2,54 26,87 | 21,66 | 39,40 | 0,56 0,84 | 100,68

MODO DE PREPARO

CANJICA: 1. Em uma tigela, deixe o milho de canjica de molho em &gua fria por no minimo 2 horas e escora a agua. Ap6s adicione agua em quantidade suficienete para cozinhar e leve a canjica ao fogo em panela de presséo reduzindo o fogo
apos a fervura. 3. Deixe cozinhar por cerca de 1 hora. 4. Depois de cozida, retire do fogo, deixe sair toda a presséo e abra a panela. 5. Junte o leite , 0 acticar e o coco ralado e deixe ferver até ficar cremosa ; 6. Apds porcione de acordo com a
per capita e sirva . BANANA: Higienize a banana de maneira adequada em agua corrente , apds sirva de acordo com a per capita.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCACAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO: 2025 - CARDAPIOS - HIPERTENSOS
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Ntmero de alunos T 0 _ 14
NOME DA PREPARACAO BEIJU COM MARGARINA E SUCO DE TAMARINDO COMPOSICAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Alimgnto FCy CUSTO CUSTO UNITARIO KCAL | CHO PTN LIP__|FIBRAS| Vit. A | Vit.C Ma Zinco Fe Ca
Cozido KG e] g e] g g Mg mg mg mg mg mg
Tamarindo, polpa, 40,0 40,0 40,0 10 40,0 10 0,00 R -] 9560 | 25,00 | 112 0.24 2,04 0.60 140 | 36.80 | 0.04 112 | 29.60
Accar cristal 10,0 10,0 10,0 1,0 10,0 1,0 0,00 R -] 38,68 | 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
Margarina, com sal 3.0 3.0 3,0 10 3,0 10 0,00 R -117.83 | 0.00 0,00 2,02 0,00 1156 | 0.00 0.04 0.00 0,00 0.14
Sal 05 05 05 1,0 0,5 1,0 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
polvilho doce 50,0 50,0 50,0 1,0 50,0 1,0 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
CUSTO PER CAPITA R$ 0,00 327,73[ 78,35 | 1,37 2,26 2,16 12,16 | 140 | 38,99 | 0,04 1,39 | 4420

MODO DE PREPARO

BEIJU: 1. Em uma tigela cologue o polvilho e umedega com a dgua misturando até ficar com consisténcia de farinha granulada e imida. 2. Passe por uma peneira e reserve. 3. Aqueca uma frigideira e coloque aos poucos o polvilho cobrindo
todos os espacos da frigideira até formar uma camada uniforme. 4. Espere a massa ficar unida como se fosse uma panqueca e vire para assar do outro lado, passe a margarina e reserve. SUCO DE TAMARINDO: 1. No liquidificador adicione a
polpa de tamariando, o agticar, a &gua em quantidade necessaria, bata até misturar bem. Apés sirva de acordo com a per capita.
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LMENTACAD

COLAR

FICHA TECNICA DE PREPARACAO
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCACAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO: 2025 - CARDAPIOS - HIPERTENSOS
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Ntmero de alunos | 0 _ 15
NOME DA PREPARACAO FAROFA DE FRANGO COM CENOURA E BANANA COMPOSICAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Alimgnto FCy CUSTO CUSTO UNITARIO KCAL | CHO PTN LIP__|FIBRAS| Vit. A | Vit.C Ma Zinco EE] Ca
Cozido KG g g g g g Mg mg mg mg mg mg
Alho 10 1,0 0,9 11 0,9 10 0,00 R -] 113 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Banana prata 100,0 100,0| 66,7 ii5) 66,7 1,0 0,00 R -1 9825 | 2596 | 1,27 0,07 2,04 321 | 21,59 | 26,29 | 0,15 0,38 756
Cebola 2,0 2,0 12 17 12 10 0,00 R -1 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Cenoura 10,0 10,0 8,3 2 7.4 0,9 0,00 R -] 341 0.77 0,13 0,02 0,32 84,05 | 051 112 0,02 0,02 2,25
Farinha de mandioca 40,0 40,0 | 40,0 10 40,0 1,0 0,00 R -1146,11| 35,68 | 0,49 0,11 2,62 0,00 0,00 | 16,01 | 0,14 0,48 | 30,21
Frango, peito, sem pele 50,0 50,0 38,5 13 26,9 0,7 0,00 R -15958 | 000 | 10,76 | 151 0,00 1,00 0,00 | 1563 | 0,33 0,22 3,68
Oleo de soja. 5.0 5,0 50 10 5,0 1,0 0,00 R -1 44,20 | 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal 05 0.5 05 10 05 1.0 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
CUSTO PER CAPITA R$0,00( 353,47| 62,82 | 12,76 | 6,71 5,06 88,36 | 22,51 | 59,50 | 0,66 1,10 | 4413

MODO DE PREPARO

FAROFA DE FRANGO COM CENOURA: Higienize a cenoura de maneira adequada em solugéo clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de s6dio 100 ppm em 1 litro de agua), deixando de molho por 15 minutos e apds enxaguar em agua
corrente. Apos rale a cenoura , e reserve. 1. Corte o frango em cubos grandes/médios e reserve; 2. Em uma panela de press&o (ideal) ou uma panela com tampa adicione metade das per capita do dleo , do sal , da cebola, do alho e deixe
dourar; 3. Acrescente o frango e deixe refogar bem ; 4. Adicione a 4gua em quantidade necessaria para cozinhar bem; 5. Deixe cozinhar até que fique no ponto de desfiar; 6. Depois de pronto, desfie e reserve; 7. Em uma panela adicione o
restante das per capitas do 6leo, do sal, da cebola, do alho e o frango desfiado, mexa até que fique bem passado, adicione a farinha aos poucos, misture bem e desligue o fogo; 8. Antes de finalizar, acrescente a cenoura (ralada), misture bem e
sirva de acordo com a per capita. BANANA: Higienize a banana de maneira adequada em agua corrente, ap6s sirva de acordo com a per capita.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO: 2025 - CARDAPIOS - HIPERTENSOS
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos I 0 16
NOME DA PREPARAGAO TORTA DE FRANGO E SUCO DE CAJA COMPOSICAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC AIimgntu FCy CUSTO CUSTO UNITARIO KCAL | CHO | PTN LIP_[FIBRAS| Vit. A | Vit. C Mg | Zinco Fe Ca
Cozido KG g g g g g Mg mg mg mg mag mg

Milho verde enlatado 50 5.0 5,0 1,0 5,0 1,0 0,00 R$ -| 488 0,86 0,16 0,12 0,23 0,11 0,09 1,02 0,02 0,03 0,11
acucar cristal 10,0 10.0 10,0 1,0 10,0 10 0,00 R$ -] 38,68 | 9.96 0,03 0.00 0,00 0,00 0.00 0,10 0.00 0,02 0.76
Alho 10 1.0 0,9 1,1 0,9 1,0 0,00 R$ -1 113 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Caia polpa, congelada 40,0 40,0 40,0 1,0 40,0 10 0,00 R$ -1 1053 | 255 0.24 0.07 0,54 0,00 0.00 2,87 0.02 0,13 3.66
cebola 2,0 2,0 12 17 1,2 1,0 0,00 R$ -1 079 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Cenoura 10,0 10.0 8.3 12 75 0.9 0,00 R$ -] 341 0.77 0,13 0.02 0,32 84,05 | 051 112 0.02 0,02 2,25
cheiro verde 2,0 2,0 15 13 1,5 1,0 0,00 R$ -] 084 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
farinha de trigo 40,0 40,0 40,0 1,0 40,0 10 0,00 R$ - 114419 30,04 | 3,92 0.55 0,94 0,00 0.00 | 12,40 | 0.33 0,38 7.15
fermento em pé quimico 10 1,0 10 1,0 1,0 1,0 0,00 R$ -1 0.0 0,44 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Frango, peito, filé 50,0 50,0 38,5 13 27,7 07 0,00 R -18650 | 000 | 1546 | 2.26 0,00 4,50 0.00 | 1350 | 0.62 0,53 7.50
leite de vaca, integral 30,0 30,0 30,0 1,0 30,0 1,0 0,00 R -11801 | 136 0,97 0,98 0,00 8,53 0,00 3,00 0,12 0,01 | 33,92
dleo de soia 5.0 5.0 5,0 10 5,0 10 0,00 R - | 4420 | 0.00 0,00 5.00 0,00 0,00 0.00 0,00 0.00 0,00 0.00
ovo de galinha inteiro 10,0 10,0 91 1,1 9,1 1,0 0,00 R -1 1431 | 016 1,30 0,89 0,00 7,88 0,00 127 0,11 0,16 4,20

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 0,0 R -

CUSTO PER CAPITA R$ 0,00/ 368,38 46,68 | 22,36 | 9,88 2,14 |10517| 1,64 | 3622 | 1,26 1,29 | 61,56

MODO DE PREPARO

MOLHO DE FRANGO:Higienize o cheiro verde e a cenoura de maneira adequada em solucéo clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de sédio 100 ppm em 1 litro de &gua), deixando de molho por 15 minutos e apés enxaguar em agua corrente.
Ap6s pigue o cheiro verde e rale a cenoura, e reserve. 1. Corte o frango em pedagos médios/grandes e reserve; 2. Em uma panela de press&o (ideal) ou uma panela com tampa adicione metade da per capita do 6leo e do sal, e o total das per
capitas da cebola, e do alho e deixe refogar; 3. Acrescente o frango e deixe refogar; 4. Adicione a quantidade de agua necessaria para que o mesmo fique bem cozido até que fique no ponto de desfiar; 5. Depois de pronto, desfie .6: Adicione ao
frango desfiado, o extrato de tomate , o milho, a cenoura , e misture bem. 8. Antes de finalizar, adicione o cheiro verde, misture bem e reserve. MASSA: 1: No liquidificador adicione o leite , 0 ovo , o restante do sal , do dleo , e bata; 2.
Acrescente a farinha de trigo aos poucos , e deixe bater até que a mistura fique homogénea; 3. Acrescente o fermento e misture lentamente. TORTA DE FRANGO: 1. Coloque em uma forma untada uma camada da massa , uma camada do
molho de frango , uma camada de queijo , outra de massa , € leve ao forno preaquecido a 180° C por aproximadamente 40 minutos; 2. Apés , porcione e sirva de acordo com a per capita. SUCO DE ACEROLA: 1. No liquidificador adicione a
polpa de acerola, o agticar, a &gua em quantidade necessaria,bata até misturar bem. Apés sirva de acordo com a per capita. SUCO DE CAJA: 1. No liquidificador adicione a polpa de caja, o aglcar , a 4gua em quantidade necessaria, bata até
misturar bem. Ap6s sirva de acordo com a per capita.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCACAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO: 2025 - CARDAPIOS - HIPERTENSOS
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Ntmero de alunos I 0 17
NOME DA PREPARACAO CURAU DE MILHO E BANANA COMPOSICAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC A(|:Ig1;g(l)0 FCy Clis(;l'o CUSTO UNITARIO KCAL | CHO PTN LIP |FIBRAS| Vit. A | Vit.C Mg Zinco Fe Ca
9 ‘] g [¢] [¢] Hg mg mg mg mg mg
acucar cristal 10,0 10,0 10,0 1,0 10,0 1,0 0,00 R$ - 13868 | 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
Banana prata 100,0 100,0| 66,7 ii5) 66,7 1,0 0,00 R$ -19825 | 2596 | 127 0,07 2,04 321 | 21,59 | 26,29 | 0,15 0,38 756
Coco seco ralado 3,0 3,0 3,0 10 3,0 1,0 0,00 R$ -11503 | 143 0,09 1,07 0,14 0,00 0,02 1,50 0,05 0,06 0,45
leite de vaca, integral 50,0 50,0 50,0 1,0 50,0 1,0 0,00 R$ -130,02 | 226 1,61 1,63 0,00 14,22 | 0,00 5,00 0,20 0,02 | 56,53
Margarina, com sal 5.0 5,0 5,0 10 5,0 1,0 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
Milho verde 60,0 60,0 60,0 1,0 60,0 1,0 0,00 R$ -18290 | 1713 | 3,95 0,37 2,35 0,00 0,00 | 1955 | 031 0,25 0,97
CUSTO PER CAPITA R$0,00| 294,60 56,74 | 6,95 6,48 454 | 36,69 | 21,61 | 5250 | 0,71 0,72 | 66,49

MODO DE PREPARO

CURAU DE MILHO: 1. Com ajuda de uma faca afiada, retire os gréos de milho do sabugo; 2. Despeje no liquidificador e bata junto com o leite; 3. Coe essa mistura e despreze o bagago; 4. Transfira o liquido para uma panela, adicione o agticar,
amanteiga e o coco; 5. Mexa sem parar até se soltar do fundo da panela; 6. Depois de pronto, porcione e sirva. BANANA: Higienize a banana de maneira adequada em &gua corrente, apds sirva de acordo com a per capita.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCACAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO: 2025 - CARDAPIOS - HIPERTENSOS
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAOQO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos I 0 18
NOME DA PREPARAGAO CUSCUZ DE ARROZ COM OVOS MEXIDOS E MACA COMPOSICAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB PL Fc Alimgnto FCy CUSTO CUSTO UNITARIO KCAL | CHO PTN LIP_|FIBRAS| Vit. A | Vit.C Ma Zinco Fe Ca
Cozido KG 9 [¢] 9 ‘] ‘] Hg mg mg mg mg mg

Acucar cristal 10,0 10.0 10,0 1,0 10,0 1,0 0,00 R$ -| 38,68 | 9.96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0.76
Flocos de arroz 40,0 40,0 40,0 1,0 60,0 15 0,00 R$ - 1150,00| 34,80 | 2,68 0,00 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,68 | 12,00
Leite de vaca, integral 60,0 60,0 60,0 10 60,0 1,0 0,00 R$ -13602 | 271 1,93 1,95 0,00 | 17,06 | 0,00 6,00 0,24 0,02 | 67,83
Maca fuji 80,0 80,0 61,5 13 61,5 1,0 0,00 R -1 4441 | 1212 | 0,23 0,00 1,08 2,17 1,93 1,63 0,00 0,07 154
Margarina, com sal 3.0 3.0 3,0 1,0 3,0 1,0 0,00 R -117.83 | 0,00 0,00 2,02 0,00 1156 | 0,00 0,04 0,00 0,00 0,14
Ovo de galinha inteiro 20,0 20,0 18,2 11 18,2 1,0 0,00 R - 12862 | 0,33 2,61 1,78 0,00 15,77 | 0,00 2,53 0,22 0,31 8,40
Sal 0,5 0,5 0,5 1,0 0,5 1,0 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/O! 0,0 0,00 R -

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

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

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

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

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

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

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

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

CUSTO PER CAPITA R$0,00| 315,57 59,92 | 7,48 5,75 113 46,55 | 1,93 | 10,30 | 046 1,10 | 90,67

MODO DE PREPARO

CUSCUZ DE ARROZ: 1. 1: Coloque o flocos de arroz e o sal em uma recipiente, acrescente agua aos poucos e misture bem e deixe descansar por 10 minutos. 2: Em uma cuscuzeira coloque agua em quantidade adequada e leve ao fogo .
3:Quando a 4gua comegar a ferver coloque tudo na cuscuzeira e deixe em fogo médio por 15 minutos ,apague o fogo e reserve. OVOS MEXIDOS: 1: Em uma vasilha coloque a margarina pra aquecer ,acrescente a cenoura ja ralada e refogue. 2:
Apos refogar acrescente os ovos e misture bem .3: Por (ltimo coloque o cheiro verde. PREPARAGAO: 1:Em um recipiente bem higienizado adicione o cuscuz ja cozido , 0s ovos mexidos e misture tudo muito bem. 2: Servir de acordo com a
per capita. MAGA FUJI: Higienize a maga de maneira adequada 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 apés enxaguar em agua corrente. Apés sirva de
acordo com a per capita.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO: 2025_- CARDAPIOS - HIPERTENSOS
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Namero de alunos [ 0 19
NOME DA PREPARACAO CALDO DE FRANGO COM MANDIOCA E MILHO / BANANA COMPOSICAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Percapita) PB | PL | Fc |Almeno | gq, | CUSTO CUSTO UNITARIO KCAL | CHO | PTN | LIP |FIBRAS| VLA LVILC | Ma | zinco | Fe | Ca
Cozido KG [¢] g [¢] g g Hg mg mg mg mg mg
Alho 1.0 10 0.9 11 0.9 1,0 0,00 R -1 113 0.24 0.07 0.00 0.04 0.10 0.31 0.21 0.01 0,01 0.14
Cebola 20 20 12 17 12 1,0 0,00 R -1 079 0.18 0.03 0.00 0.04 0.00 0.09 0.24 0.00 0.00 0.28
Colorau 0.5 05 05 10 0,1 0,2 0,00 R -] 167 0.39 0.03 0.00 0.02 0.30 0.04 0.00 0.00 0.03 0.60
Cheiro verde 20 20 15 1% 15 10 0,00 R -] 084 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0.49 0,01 0,01 1,60
Frango, peito, sem pele 60,0 60,0 46,2 1,3 32,3 07 0,00 R -1 7150 | 0,00 | 12,92 1,81 0,00 1,20 0,00 | 18,76 | 0.40 0,26 4,42
Mandioca 50,0 50,0 38,5 1% 42,3 11 0,00 R$ -1 7571 | 18,08 | 057 0,15 0.94 0,50 826 | 22,25 | 0.10 014 7.60
Milho verde 5,0 5,0 5,0 1,0 5,0 1,0 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 5,0 1,0 5,0 10 0,00 R$ - | 44,20 | 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0.00 0,00 0.00
Sal 0,5 0,5 05 1,0 0,5 1,0 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
Banana prata 100,0 100.0 | 66,7 15 66,7 10 0,00 R - 19825 | 2596 1.27 0,07 2,04 321 | 2159 | 26,29 | 0.15 0,38 7.56
0 0,0 0,0 [#DIV/O!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 |#DIV/O!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 [#DIvV/0!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R$ -
0 0n 0.0 [#DIV/O'] 0.0 #DIV/O! 0.0 0.00 R$ -
CUSTO PER CAPITA R$ 0,00( 300,99 | 46,41 | 1527 | 7,07 3.31 531 | 30,93 | 69,87 | 0,69 0,85 | 22,27

MODO DE PREPARO

CALDO DE FRANGO: Higienize o cheiro verde de maneira adequada em solugdo clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de sédio 100 ppm em 1 litro de 4gua), deixando de molho por 15 minutos e apds enxaguar em agua corrente. Ap6s pique
o cheiro verde , e reserve.1. Corte o peito de frango em pedagos pequenos; 2. Leve ao fogo uma panela de presséo com o 6leo , a cebola , o alho ,0 sal e deixe dourar ; 3. Ap6s acrescente dgua em quantidade necessaria para cozinhar bem o
frango , desfie e reserve; 4. Em uma panela de press&o coloque a mandioca e agua em quantidade necessaria para cozinhar bem; 5. Ap6s cozida, bata a mandioca no liquidificador e despeje na panela com o frango ja desfiado; 6. Acrescente
agua em quantidade necessaria e deixe ferver por alguns minutos; 7. Para finalizar coloque o cheiro verde e sirva de acordo com a per capita. BANANA: Higienize a banana de maneira adequada em agua corrente , apés sirva de acordo com a

per capita.
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W esetian
FICHA TECNICA DE PREPARACAQO
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCACAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO: 2025 - CARDAPIOS - HIPERTENSOS
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE
Nimero de alunos I 0 20
NOME DA PREPARACAO BOLO DE MAGA E SUCO DE CAJU COMPOSICAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB PL Fc Alimgnto FCy CUSTO CUSTO UNITARIO KCAL | CHO PTN LIP__|FIBRAS| Vit. A | Vit.C Ma Zinco Fe Ca
Cozido KG g g g g g g mg mg mg mg mg
Accar cristal 20.0 20.0 20,0 .0 20,0 .0 0,00 R -| 77.37 | 19.92 | 0.06 0.00 0.00 0.00 0.00 0.20 0.00 0.03 152
Aveia em flocos 40.0 40.0 40,0 .0 40,0 .0 0,00 R - 115753 | 26.65 | 5.57 3.40 3.65 0.00 0.54 | 4750 | 1.05 178 | 19.16
Caiu polpa 40.0 40,0 40,0 .0 40,0 .0 0,00 R -] 1463 | 374 0.19 0.06 0.33 0.00 | 47.89 | 2,83 0.03 0.06 0.34
fermento em pé guimico 1.0 1.0 10 .0 1,0 .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, intearal 30.0 30.0 30,0 .0 30,0 .0 0,00 R -11801 | 1.36 0.97 0.98 0.00 8,53 0.00 3.00 0.12 0,01 | 33.92
Macé Fuiji 40,0 40,0 30,8 .3 30,8 .0 0,00 R - 12221 | 6,06 0,11 0,00 0,54 1,08 0,96 0,82 0,00 0,04 0,77
dleo de soja 5.0 5,0 5,0 10 5,0 1,0 0,00 R -1 44,20 | 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
ovo de galinha inteiro 10,0 10,0 91 il 9,1 1,0 0,00 R -1 1431 | 016 1,30 0.89 0,00 7,88 0,00 127 0,11 0,16 4,20
0 0,0 0,0 |[#DIV/O!| 0,0 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 [#DIV/O!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 0,0 [#DIV/O!| 0,0 #DIV/0! 0,0 0,00 R -
0 0,0 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/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 0,0 R -
CUSTO PER CAPITA R$0,00( 349,15| 58,34 | 8,21 | 10,33 4,52 17,50 | 49,39 | 55,62 | 1,31 2,07 | 59,90

MODO DE PREPARO

FARINHA DE AVEIA: Em um liquidificador coloque a aveia em flocos e bata até virar uma farinha. BOLO DE MAGA: Inicie fazendo a higienizagéo da maga de maneira adequada 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 apds enxaguar em agua corrente. Apos no liquidificador adicione os ovos, o agticar, o leo e o leite e bata bem. 2. Acrescente a farinha de aveia aos poucos e continue batendo até
obter uma massa homogénea; 3. Adicione por dltimo o fermento e bata na velocidade minima do liquidificador; 4. Apés, adicione a maga picada e misture a massa com cautela com auxilio de uma colher; 5. Despeje a massa em uma forma
untada e leve para assar em forno médio , pré aquecido a 180°C por aproximadamente por 30 minutos; 6. Apds assado, porcione o bolo de acordo com a per capita e sirva. SUCO DE CAJU: No liquidificador adicione a polpa de caju, 0 agicar ,a
agua em quantidade necessaria, bata até misturar bem. Apés sirva de acordo com a per capita.
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COLAR

FICHA TECNICA DE PREPARACAO
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCACAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO: 2025 - CARDAPIOS - HIPERTENSOS
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Nimero de alunos I 0 21
NOME DA PREPARAGAO ARROZ COM CENOURA, FRANGO ASSADO COM BATATA / LARANJA COMPOSICAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC AIimgnto FCy CUSTO CUSTO UNITARIO KCAL | CHO | PTN LIP_[FIBRAS| Vit. A | Vit. C Ma | Zinco Fe Ca
Cozido KG g g g g g Mg mg mg mg mg mg
Alho 10 1,0 0,9 11 0,9 1,0 0,00 R -1 113 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Arroz, tipo 1 80,0 80,0 80,0 1,0 186,4 2,3 0,00 R -1286,23| 63,01 | 573 0,27 131 0,00 0,00 | 2431 | 098 0,54 3,53
Batata inglesa 20,0 20,0 18,9 11 17,9 1,0 0,00 R -11287 | 294 0,35 0,00 0,23 0,03 6,22 2,92 0,05 0,07 0,71
Cebola 2,0 20 12 17 12 1,0 0,00 R -] 079 0.18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Cenoura 10,0 10,0 8,3 12 75 0,9 0,00 R -] 341 0,77 0,13 0,02 0,32 84,05 | 0,51 1,12 0,02 0,02 2,25
Frango, coxa e sobrecoxa, 100,0 100.0| 76,9 13 53,8 0,7 0,00 R -1208,00| 0,00 | 16,30 | 15,35 0,00 8,50 0,00 | 24,00 | 1,65 0,70 7.50
Larania. péra 100.0 100.0 | 66,7 5, 66,7 .0 0,00 R -] 36.77 | 8.95 1.04 0.13 0.77 1121 | 53.73 | 8.61 0.06 0.09 | 21.89
Oleo de soia 5.0 5.0 50 1,0 5,0 .0 0,00 R - | 44.20 | 0.00 0.00 5.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Sal 05 0.5 0.5 1.0 0.5 .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
CUSTO PER CAPITA R$0,00| 593,41 | 76,07 | 23,66 | 20,77 | 2,72 |103,89| 60,87 | 61,41 | 2,77 1,43 | 36,30

MODO DE PREPARO

ARROZ COM CENOURA: Higienize a cenoura de maneira adequada em solug&o clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de sédio 100 ppm em 1 litro de agua), deixando de molho por 15 mlnutos e apns enxaguar em agua corrente. Ap6s pique

a cenoura em pedagos pequenos , e reserve. 1. Em uma panela coloque o éleo , o alho , a cebola e deixe refogar ; 2. Junte o arroz, em cubos, o sal e refogue; 3. agua em qu aria para cozinhar . 4: Ap6s cozido sirva
de acordo com a per capita; FRANGO ASSADO COM BATATA: Primeiramente higienize as batatas de maneira adequada em agua corrente, e descasque. 1. Tempere o frango com a per capita do 6leo, do alho, do sal e da cebola e reserve; 2.
Acomode o frango temperado e as batatas cortadas em meia lua em uma forma untada e leve ao forno preaquecido a 180° C e deixe assar até que fique bem dourado; 4. Ap6s sirva de acordo com a per capita. LARANJA: Higienize a laranja de

maneira adequada em agua corrente,apds sirva de acordo com a per capita.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO: 2025 - CARDAPIOS - HIPERTENSOS
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos I 0 22
NOME DA PREPARAGAO BAIAO DE DOIS, CARNE DE PANELA, SALADA DE ALFACE COM TOMATE / BANANA COMPOSICAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Aliml_enlo FCy CUSTO CUSTO UNITARIO KCAL | CHO PTN LIP_|FIBRAS| Vit. A | Vit.C Ma Zinco e Ca
Cozido KG 9 [t} '] [¢] [*] Hg mg mg mg mg mg
Alface lisa 15,0 15.0 115 1% 115 10 0,00 R$ -1 207 0,36 0,25 0,02 0.35 0,00 3.21 137 0.05 0,09 4,13
Alho 1,0 1,0 0,9 1,1 0,9 1,0 0,00 R$ -] 113 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Arroz, tipo 1 80,0 80,0 80,0 1,0 186,4 2] 0,00 R$ - 1286,23| 6301 | 573 0,27 131 0,00 0.00 | 2431 | 0.98 0,54 3.53
Banana prata 100,0 100,0| 66,7 15 66,7 1,0 0,00 R$ -1 9825 | 2596 | 1,27 0,07 2,04 3,21 | 2159 | 26,29 | 0,15 0,38 7,56
Carne, bovina, acém 90,0 90.0 90,0 1,0 69,3 0.8 0,00 R$ -1129.63| 0,00 | 18,74 | 5,50 0,00 196 0.00 | 1195 | 4.69 1.36 4,25
Oleo de soja 5,0 5,0 5,0 1,0 5,0 1,0 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
Tomate 15,0 15.0 115 1% 115 10 0,00 R$ -1 230 0.47 0,16 0,03 0,18 6.24 3.18 158 0.02 0,04 1.04
Cebola 2,0 2,0 12 17 1,2 1,0 0,00 R$ -1 079 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Sal 0,5 05 05 1,0 0,5 10 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 20.0 20.0 19,2 1.0 41,9 R$ 65.81 | 12.24 | 4.00 0.25 3.68 0.00 0.00 | 4199 | 0.58 160 | 2451

CUSTO PER CAPITA

R$0,00) 630,41)| 102,46| 30,25 | 11,13 | 7,65 | 11,51 | 28,39 | 107,93| 6,48 | 4,02 | 4544

MODO DE PREPARO

FEIJAO: 1. Em uma panela de presséo adicione a per capita do 6leo, do alho, do sal e da cebola e deixe dourar; 2. Adicione o feijdo e a quantidade de 4gua necesséria, deixe cozinhar até que o feij&o fique macio, apés cozido reserve; BAIAO DE
DOIS: 1. Em uma panela adicione do éleo, a cebola, o alho, o sal e deixe dourar; 2. Coloque o0 arroz na panela e mexa até refogar; 3. Adicione o feijdo e a agua em quantidade necessaria, deixando cozinhar até o ponto de servir;, CARNE DE
PANELA: 1. Em uma panela de presséo adicione o 6leo ,0 alho, acebola , o sal e deixe dourar; 2. Coloque na panela a carne ja cortada em cubos grandes e deixe refogar bem; Ap6s adicione a 4gua em quantidade necessaria e deixe cozinhar
e dourar até o ponto de servir; SALADA DE ALFACE E TOMATE: Antes de tudo, realizar limpeza e higienizagdo da alface e do 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 apds enxaguar em agua corrente. 1. Corte o alface em tiras finas e reserve; 2. Corte o tomate em cubos e misture-o com o alface, apés sirva de acordo com a per capita. BANANA: Higienize a banana de maneira
adequada em &gua corrente, apos sirva de acordo com a per capita.
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Geem

FICHA TECNICA DE PREPARACAO
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO: 2025_- CARDAPIOS - HIPERTENSOS
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Nimero de alunos I 0 23
NOME DA PREPARACAO ARROZ, FRANGO AO MOLHO E SALADA DE REPOLHO E TOMATE COMPOSICAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB PL Fc Alimgntu FCy CUSTO CUSTO UNITARIO KCAL | CHO PTN LIP__|FIBRAS| Vit. A | Vit.C Ma Zinco Fe Ca
Cozido KG g g g g g g mg mg mg mg mg
Alho 1,0 1.0 0,9 1,1 0,9 1,0 0,00 R -1 113 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Arroz, tipo 1 80.0 80.0 80,0 10 186,4 23 0,00 R - 1286.23| 63,01 | 573 0.27 131 0,00 0.00 | 2431 | 0.98 0.54 3.53
Cebola 2,0 2,0 1,2 1,7 1,2 1,0 0,00 R -1 079 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Cheiro verde 2,0 2,0 15 13 15 10 0,00 R -1 084 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Frango, coxa e sobrecoxa, 100,0 100,0| 76,9 13 53,8 0,7 0,00 R -1208,00| 0,00 | 16,30 | 15,35 0,00 8,50 0,00 | 24,00 | 1,65 0,70 7,50
Oleo de soja. 5.0 5,0 50 10 5,0 1,0 0,00 R -1 44,20 | 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Repolho branco 15,0 15,0 9,7 ii5) 9,1 0,9 0,00 R -] 257 0,58 0,13 0,02 0,28 0,00 2,81 128 0,02 0,02 5,18
Sal 05 05 0,5 1,0 0,5 1,0 0,00 R -| 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tomate 15,0 15,0 11,5 13 11,5 1,0 0,00 R -] 230 0.47 0,16 0,03 0,18 6,24 3,18 158 0,02 0,04 1,04
Tomate. extrato 5.0 5.0 5.0 10 5,0 1.0 0,00 R -| 3.05 0.75 0.12 0.01 0.14 0.00 0.90 1.47 0.02 0.10 1.45
CUSTO PER CAPITA R$0,00( 549,11 | 65,36 | 22,60 | 20,69 2,02 1484 | 793 | 5357 | 2,71 1,43 | 20,72

MODO DE PREPARO

ARROZ : Higienize o cheiro verde de maneira adequada 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 ap6s enxaguar em agua corrente. Apés pigue o cheiro
verde , e reserve.1. Em uma panela adicione a per capita do 6leo, da cebola, do alho, do sal e deixe dourar; 2. Adicione o arroz e mexa até refogar; 3. Adicione a agua em quantidade necesséria e deixe cozinhar até o ponto de servir, apdés sirva
de acordo com a per capita; FRANGO AO MOLHO: 1. Em uma panela adicione o 6leo , a cebola , o alho , o sal e deixe dourar; 2:Apés adicione o o frango cortado em cubos médios e deixe refogar bem .3: Acrescente o extrato de tomate e a
agua em quantidade necessaria e deixe cozinhar até o ponto de servir; 4. Antes de finalizar, adicione o cheiro verde e misture bem, e sirva de acordo com a per capita. SALADA DE REPOLHO E TOMATE: Higienize o repolho e o tomate, em
solugao 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. 1: Corte o repolho em tiras finas e reserve; 2. Corte o tomate em cubos e misture com
o repolho , ap6s sirva de acordo com a per capita.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCACAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO: 2025 - CARDAPIOS - HIPERTENSOS
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Numero de alunos I 0 24
NOME DA PREPARAGAO ARROZ, QUIBEBE DE CARNE MOIDA COM MANDIOCA, SALADA DE CENOURA E BETERRABA / COMPOSICAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Alimgnto FCy CUSTO CUSTO UNITARIO KCAL | CHO PTN LIP_|FIBRAS| Vit. A | Vit.C Ma Zinco Fe Ca
Cozido KG g g g g g Hg mg mg mg mg mg
Alho 1,0 1.0 0,9 gl 0,9 1,0 0,00 R -] 113 0.24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Arroz, tipo 1 80,0 80,0 80,0 1,0 186,4 23 0,00 R -1286,23| 63,01 | 573 0,27 1,31 0,00 0,00 | 2431 | 098 0,54 3,53
Beterraba 15,0 15.0 9.8 %5 8,6 0,9 0,00 R -] 7.32 167 0,29 0,01 0,51 0,57 0.47 3,67 0,08 0,05 2,72
Carne moida de 22 90,0 90,0 90,0 10 67,5 0,8 0,00 R -1217,80| 0,00 | 21,80 | 13,88 | 0,00 0,00 0,00 | 1800 | 5,14 2,53 7,20
Cebola 2,0 20 12 17 12 1,0 0,00 R -] 079 0.18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Cenoura 15,0 15,0 12,5 12 113 0,9 0,00 R -] 512 1,15 0,20 0,03 048 |126,08| 0,77 1,68 0,03 0,03 3,38
Cheiro verde 2,0 2,0 15 13 15 1,0 0,00 R -] 0.84 0.14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Mandioca 40,0 40,0 30,8 13 33,8 aLil 0,00 R -] 60,57 | 1447 | 045 0,12 0,75 0,40 6,61 | 17,80 | 0,08 0,11 6,08
Melancia 100,0 100.0| 52,6 19 52,6 1,0 0,00 R -] 3261 | 814 0,88 0,00 0,12 28,50 | 6,15 9,63 0,10 0,23 7.72
Oleo de soja 50 5,0 50 10 5,0 1,0 0,00 R -| 44,20 | 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal 0.5 0.5 0,5 10 0,5 N 0,0 R -1 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
CUSTO PER CAPITA R$0,00| 656,61| 88,98 | 29,51 | 19,32 3,28 |15564| 1503 | 76,03 | 6,43 3,51 | 32,64

MODO DE PREPARO

ARROZ : Higienize o cheiro verde de maneira adequada 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. Ap6s pique o cheiro
verde , e reserve. Em uma panela adicione metade das per capitas do 6leo, da cebola, do alho, do sal e deixe refogar; 2. Adicione o arroz e mexa até refogar; 3. Adicione a dgua em quantidade necessaria e deixe cozinhar até o ponto de servir,
apos cozido sirva; QUIBEBE DE CARNE E MANDIOCA: Antes de tudo, realizar limpeza e higienizac&o da mandioca em &gua corrente. 1. Em uma panela adicione metade das per capitas do éleo e da cebola e deixe refogar; 2. Coloque na
panela a carne e previamente temperada com metade das per capitas do alho e do sal; 3. Depois da carne bem passada, adicione a mandioca previamente descascada e cortada em cubinhos, e &gua em quantidade necessaria, deixe cozinhar
até o ponto de servir; 5. Antes de finalizar, adicione o cheiro verde e misture bem, apés sirva de acordo com a per capita. SALADA DE CENOURA E BETERRABA: Realizar limpeza e higienizagéo da beterraba e cenoura em agua corrente. 1.
Rale a cenoura e a beterraba e misture, apés sirva de acordo com a per capita. MELANCIA: Higienize a melancia de maneira adequada em agua corrente, ap6s sirva de acordo com a per capita.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCACAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO: 2025 - CARDAPIOS - HIPERTENSOS

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Nimero de alunos [ 0 25
NOME DA PREPARAGAO GALINHADA, SALADA DE REPOLHO COM TOMATE / MELANCIA COMPOSICAO NUTRICIONAL
o Alimento CUSTO A i i i

ALIMENTOS Percapita| PB | PL | FC | "0 | Fey [ S CUSTO UNITARIO KCAL | CHO | PTN | LIP |FIBRAS| VILA L VILC | Mg |zinco | Fe | Ca
Agafrdo 05 | 05| 05 | 10| 05 | 10| 000 |RS$ -] 155 | 033 | 006 | 003 | 002 | 013 | 040 | 1,32 | 001 | 006 | 056
Alho 10 |10 09 [ 11 ] 09 [ 10] 000 |Rs -] 113 [ 024 [ 007 | 000 | 004 [ 010 | 031 | 021 | 001 [ 001 | 014
Arroz, tipo 1 800 | 800 | 80,0 | 10 | 1864 | 23 | 000 |Rs -[286.23] 63.01 | 573 | 0.27 | 1.31 | 000 | 0.00 | 24.31 | 098 | 054 | 353
Cebola 20 [ 20| 12 [ 17| 12 [10] 000 |Rs -1 079 [ 018 | 003 | 000 | 004 | 000 | 0,09 | 024 | 000 | 000 | 0.28
Cheiro verde 20 | 20| 15 | 13| 15 | 10| 000 |Rs -1 084 | 014 | 005 | 001 | 002 | 000 | 0.64 | 049 | 001 | 001 | 160
Frango, coxa e sobrecoxa, | 1000 | 1000] 76,9 | 1,3 | 538 | 07 | 0,00 |R$ -1208,00] 0,00 | 16,30 | 15,35 | 0,00 | 850 | 0,00 | 24.00 | 165 | 0.70 | 7.50
Melancia 1200 [1200] 632 | 19 | 632 | 10 | 000 |[Rs 13913 [ 977 | 1.06 | 000 | 015 | 3420 | 7.38 | 1156 | 012 | 027 | 9.26
Milho verde 50 |50 50 | 10| 50 | 10] 000 |R$ -1 691 [ 143 | 033 | 003 | 020 | 000 | 000 | 1.63 | 003 | 002 | 0.08
Oleo de soia 50 | 50| 50 | 10 | 50 [ 10| 000 |R -1 44.20 | 0,00 | 000 | 500 | 000 | 000 | 0.00 | 000 | 000 | 0.00 | 0.00
Repolho branco 150 |150] 88 | 17 | 88 [ 10| 000 [R -] 257 [ 058 | 013 | 002 | 028 | 000 | 281 | 1.28 | 002 | 002 | 518
sal 05 | 05| 05 | 10| 05 |10 000 |R -1 000 [ 000 [ 0.00 [ 0,00 | 000 | 0.00 | 0.00 [ 0,00 | 0.00 | 0.00 | 0.00
Tomate 150 |150] 115 | 13 | 115 | 10| 000 [R - 230 [ 047 | 016 | 003 | 018 | 624 | 318 | 158 | 002 | 004 | 1,04

CUSTO PER CAPITA RS 0,00] 593,65] 76.13 | 23,92 | 20,74 | 2.5 | 49.17 | 14,81 | 66,61 | 2,84 | 1,67 | 29,17

MODO DE PREPARO

GALINHADA: Higienize o cheiro verde de maneira adequada 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. Apds pique o cheiro
verde , e reserve. 1: Em uma panela adicione a per capita do 6leo, do acafrdo ,da cebola , do alho e do sal e deixe dourar; 2. Cologue na panela o frango previamente temperado com as per capitas do alho e do sal, refogue e deixe fritar ; 3:
Adicione o arroz e mexa até refogar; 4: Adicione o milho verde e a &gua em quantidade necessaria, deixando cozinhar até o ponto de servir; 5: Antes de finalizar, adicione o cheiro verde e misture bem, apés, sirva. SALADA DE REPOLHO E
TOMATE: Higienize o repolho e o tomate, 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 apds enxaguar em agua corrente. 1. Corte o repolho em tiras finas e
reserve; 2. Corte o tomate em cubos e misture com o repolho , ap6s sirva de acordo com a per capita. MELANCIA: Higieize a melancia de maneira adequada em agua corrente, apds sirva de acordo com a per capita.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCACAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO: 2025 - CARDAPIOS - HIPERTENSOS
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Ntmero de alunos I 0 26
NOME DA PREPARACAO ARROZ, FEIJAO, BIFE DE PANELA E SALADA DE REPOLHO E TOMATE / LARANJA COMPOSICAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC A(I:Ill;n;gctjﬂ FCy CUKS(;I'O CUSTO UNITARIO KCAL | CHO PTN LIP |FIBRAS| Vit. A | Vit.C Mg Zinco Fe Ca
g 9 g 9 [*] Hg mg mg mg mg mg
Alho 1.0 1.0 0,9 11 0,9 10 0,00 R -1 113 0.24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0.21 0.01 0,01 0.14
Arroz, tipo 1 80,0 80,0 80,0 1,0 186,4 2.3 0,00 R -1286,23| 6301 | 573 0,27 131 0,00 0,00 | 2431 | 098 0,54 3,53
Carne, bovina, acém 100,0 100.0 | 100,0 10 77,0 0,8 0,00 R -1144,03| 0,00 | 20.82 | 6.11 0,00 217 0,00 | 1328 | 521 151 4,72
Cebola 2,0 2,0 12 17 1,2 1,0 0,00 R -1 079 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Cheiro verde 2,0 2,0 15 13 15 1,0 0,00 R$ -] 084 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Colorau 0,5 05 0,5 1,0 0,5 1,0 0,00 R$ -] 167 0,39 0,03 0,00 0,02 0,30 0,04 0,00 0,00 0,03 0,60
Feij&o carioca 20,0 20,0 19,2 10 41,9 2,2 0,00 R$ -] 6581 | 12,24 | 4,00 0,25 3,68 0,00 0,00 | 41,99 | 0,58 1,60 | 2451
Laranja, péra 100,0 100,0 | 66,7 1,5 66,7 1,0 0,00 R$ -|36,77 | 895 1,04 0,13 0,77 11,21 | 53,73 | 8,61 0,06 0,09 | 21,89
Oleo de soja. 5,0 5,0 5,0 1,0 5,0 1,0 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
Repolho branco 15,0 15,0 9,7 15 9,1 0,9 0,00 R -] 257 0,58 0,13 0,02 0,28 0,00 2,81 1,28 0,02 0,02 518
Sal 05 05 0,5 1,0 0,5 1,0 0,00 R - | 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tomate 15,0 15,0 115 13 115 1,0 0,00 R -] 230 047 0,16 0,03 0,18 6,24 3,18 1,58 0,02 0,04 1,04
0 0.0 0,0 [#DIV/O!| 0,0 #DIV/O! 0,0 0,00 R -
CUSTO PER CAPITA R$0,00| 586,34| 86,19 | 32,07 | 11,82 6,36 20,02 | 60,80 | 9199 | 6,89 3,85 | 63,48

MODO DE PREPARO

ARROZ BRANCO: Higienize o cheiro verde de maneira adequada 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 &gua corrente. Apés pique o
cheiro verde , e reserve. 1. Em uma panela adicione a per capita do 6leo, da cebola, do alho, do sal e deixe dourar; 2. Adicione o arroz e mexa até refogar; 3. Adicione a 4gua em quantidade necessaria e deixe cozinhar até o ponto de servir,
ap6s sirva de acordo com a per capita. FEIJAO: 1. Em uma panela de presséo adicione a per capita do 6leo, do alho, do sal e da cebola e deixe dourar; 2. Adicione o feijdo e a quantidade de 4gua necessaria, deixe cozinhar até que o feij&o fique
macio; 3. Antes de finalizar, adicione o cheiro verde e misture bem, apés sirva de acordo com a per capita. BIFE DE PANELA:1. Em uma panela adicione a per capita do 6leo e deixe aquecer; 2. Adicione o bife previamente temperado com a per
capita do sal e do alho; 3. Deixe o bife bem passado, adicione a per capita da cebola j& cortada em rodelas finas e deixe dourar, apds sirva de acordo ocm a per capita; SALADA DE REPOLHO E TOMATE: Higienize o repolho e o tomate, em
solugdo 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. 1. Corte o repolho em tiras finas e reserve; 2. Corte o tomate em cubos e misture, apés
sirva de acodo com a per capita. LARANJA: Higienize a laranja de maneira adequada em agua corrente , ap6s sirva de acordo com a per capita.
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TETUUe Ao

~ - [ o 27
NOME DA PREPARAGAO ARROZ, ESCONDIDINFO DE CARNE MOIDA E SALADA DE ALFACE E TOMATE / MEXERICA COMPOSICAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Percapita| PB | PL | Fc |Almento| o, | CUSTO CUSTO UNITARIO KCAL| cHo [ PTN | LIP [FIBRAS| VitA|VitC| Mg [Zinco| Fe | ca
Cozido KG g g g g ] Hg mg mg mg Mg mg
Alface fisa 150 [ 150 115 [ 13 [ 115 [10] 000 [R | 207 | 036 | 025 | 002 | 035 | 000 | 321 | 1.37 | 005 | 009 | 4.13
Alho 10 10 09 [ £i| 09 0] 000 [Rr | 113 | 024 [ 007 | 000 | 004 | 010 | 031 | 021 | 0,01 | 001 | 0.14
Arroz, tipo T 800 | 800 | 800 | 1.0 | 1864 | 23| 000 [R ~1286.23] 63.01 | 5.73 | 027 | 131 | 0.00 | 000 | 2431 | 098 | 054 | 353
Carne moida de 2° 800 800 800 | 10| 600 [08[ 000 [R 119360 0,00 | 19,33 | 12.38 | 0.00 | 0.00 | 0,00 | 16.00 | 457 | 2.25 | 6.40
Cebola 20 [ 20 12 [ 47| 12 [ 10] 000 [R 079 | 018 | 0,08 | 0,00 | 0,04 | 0,00 | 0.09 | 024 | 0.00 | 0.00 | 0,28
Cheiro verde 20 [ 20 ] 15 [ 13| 15 [ 10] 000 [R [ 084 | 014 | 0,05 | 0,01 | 002 | 000 | 064 | 049 | 0.01 | 0.01 | 160
Leite de vaca, integral 500 [ 500 | 500 | 1.0 | 500 | 10| 000 [R 13002 | 2.26 | 1.61 | 1.63 | 0,00 | 14,22 | 0,00 | 500 | 020 | 0,02 | 5653
Mandioca 300 | 300 | 231 | 13 | 254 | 11| 000 |Rs [ 4543 [ 1085 | 0,34 | 009 | 056 | 030 | 496 | 13,35 | 0.06 | 0,08 | 4,56
Margarina, sem sal 30 [ 30| 30 | 10| 30 [ 10] 000 [Rs [ 17.79 | 0.00 | 0,00 | 201 | 000 | 7.35 | 0,00 | 003 | 0,00 | 0,00 | 0.15
Mexerica 1000 [100.0] 735 | 14 | 735 | 10 | 0,00 |Rs [ 5759 | 14,86 | 0.88 | 0,13 | 3.07 | 34,08 | 21,80 | 12,30 | 010 | 0,07 | 33.07
Gleo de soia 50 [ 50 ] 50 [ Lo | 50 [ 10] 000 [R 14420 | 0,00 | 0,00 | 500 | 000 | 000 | 000 | 0.00 | 0.00 | 0,00 | 0,00
sal 05 |05 ] 05 [ 10] 05 [ 10| 000 |R 0,00 [ 0.00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0.00 | 0,00 | 0,00
Tomate 150 | 150 115 [ 13 | 115 | L0 | 000 |R 230 [ 047 | 0.16 | 003 | 018 | 624 | 318 | 158 | 0.02 | 0,04 | 104
CUSTO PER CAPITA R$0,00] 681,09] 92,37 28,51 2152 558 62,20] 34,10] 74,88 6,001 3,11] 111,41

MODO DE PREPARO

ESCONDIDINHO DE CARNE MOIDA: Higienize o cheiro verde de maneira adequada em solucéo clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de sédio 100 ppm em 1 litro de 4gua), deixando de molho por 15 minutos e apds enxaguar em agua
corrente. Apds pique o cheiro verde , e reserve. Antes de tudo, realize a limpeza e higienizagéo da mandioca. 1. Descasque a mandioca, corte ao meio e cozinhe com a quantidade de 4gua necessaria e uma pequena quantidade de sal; 2. Depois
de cozidas, amasse a mandioca, adicione o leite e a margarina, mexa bem até formar um puré e reserve;

3. Em uma panela adicione a per capita do 6leo, da cebola, do alho, do sal e deixe dourar; 4. Acrescente a carne moida e deixe refogar bem ; 5. Adicione a dgua em quantidade necesséria e deixe cozinhar até o ponto de servir; 6. Despeje o
"puré" e o molho de carne por camadas em uma forma untada e leve ao forno preaquecido a 180° C e deixe assar até que fique no ponto de servir; 7. Ap6s sirva de acordo com a per capita.

ARROZ : 1. Em uma panela adicione a per capita do 6leo, da cebola, do alho, do sal e deixe dourar; 2. Adicione o arroz e mexa até refogar; 3. Adicione a &gua em quantidade necesséria e deixe cozinhar até o ponto de servir, apés cozido sirva
de acordo com a per capita. SALADA DE ALFACE E TOMATE: Higienize o alface e o tomate, em solucdo clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de s6dio 100 ppm em 1 litro de agua), deixando de molho por 15 minutos e ap6s enxaguar em
agua corrente. 1. Corte o alface em fatias finas e reserve; 2. Corte o tomate em cubos e misture-o bem com o alface em um recipiente, apds sirva de acordo com a per capita. MEXERICA: Higienize a mexerica de maneira adequada em agua
corrente, apos sirva de acordo com a per capita.
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NGmero de alunos I 0 28
NOME DA PREPARAGAO BAIAO DE DOIS, COSTELA COM MANDIOCA, SALADA DE ALFACE E TOMATE / MELANCIA COMPOSICAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC AIimgntu FCy CUSTO CUSTO UNITARIO KCAL | CHO | PTN LIP_[FIBRAS| Vit. A | Vit. C Ma | Zinco Fe Ca
Cozido KG g g g g g Mg mg mg mg mag mg
Alface lisa 15,0 15,0 11,5 13 11,5 1,0 0,00 R$ -] 2,07 0,36 0,25 0,02 0,35 0,00 321 137 0,05 0,09 4,13
Alho 1.0 1.0 09 11 09 10 0,00 R$ -] 113 0.24 0,07 0.00 0,04 0,10 0.31 0,21 0.01 0,01 0.14
Arroz, tipo 1 80,0 80,0 80,0 1,0 186,4 23 0,00 R$ -1286,23| 63,01 | 573 0,27 131 0,00 0,00 | 2431 | 098 0,54 3,53
Carne, bovina, costela 120,0 1200 | 106,2 11 81,8 0.8 0,00 R$ - 1429.27| 0,00 | 20,05 | 38,10 0,00 5,48 0.00 | 1401 | 324 1.44 0.00
Cebola 2,0 2,0 12 17 1,2 1,0 0,00 R$ -1 079 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Cheiro verde 2,0 20 15 B 15 .0 0,00 R -| 084 0.14 0.05 0.01 0.02 0.00 0.64 0.49 0.01 0,01 1.60
Melancia 120.0 1200| 632 B 63,2 .0 0,00 R -13913 | 977 1.06 0.00 0.15 3420 | 7.38 | 1156 | 0.12 0.27 9.26
Mandioca 40.0 40.0 30,8 B 33,8 .1 0,00 R -| 60,57 | 1447 | 045 0.12 0.75 0.40 6.61 | 17.80 | 0.08 011 6.08
Oleo de soia 5.0 5.0 5,0 J 55 .1 0,00 R - | 4420 | 0.00 0.00 5.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Sal 0.5 05 0,5 1,0 05 1,0 0,00 R -| 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Tomate 15,0 15.0 11,5 13 115 10 0,00 R -] 230 0.47 0.16 0.03 0,18 6.24 3.18 158 0.02 0.04 1.04
Feijdo carioca 20,0 20,0 20,0 1,0 43,6 2,2 0,00 R -] 6581 | 12,24 | 4,00 0,25 3,68 0,00 0,00 | 4199 | 058 160 | 24,51
0 0.0 0.0 [#DIV/O!| 0,0 #DIV/O! R

0,0 0,00 N
CUSTO PER CAPITA R$0,00] 932.33] 100.88] 31.86 | 43.80 | 6.53 | 46.42 | 21.42 | 113.55] 5.08 | 4.12 [ 50.57

MODO DE PREPARO

FEIJAO:Higienize o cheiro verde de maneira adequada em solugo clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de sodio 100 ppm em 1 litro de agua), deixando de molho por 15 minutos e ap6s enxaguar em agua corrente. Apés pique o cheiro verde
, e reserve. 1. Em uma panela de presséo adicione a per capita do 6leo, do alho, do sal e da cebola e deixe dourar; 2. Adicione o feijdo e a quantidade de &gua necessaria, deixe cozinhar até que o feij&o fique macio, apés cozido reserve; BAIAO
DE DOIS: 1. Em uma panela adicione o 6leo, a cebola, o alho, o sal e deixe dourar; 2. Cologue o arroz na panela e mexa até refogar; 3. Adicione o feijdo e a &gua em quantidade necessaria, deixando cozinhar até o ponto de servir; 3. Antes de
finalizar adicione o cheiro verde e misture bem, ap6s sirva de acordo com a per capita. COSTELA COM MANDIOCA: Antes de tudo, realizar limpeza e higienizacéo da mandioca em &gua corrente, descasque e corte e reserve 1. Em uma panela
adicione a per capita do 6leo ,da cebola, do alho ,do sal e deixe dourar; 2. Cologue a carne na panela e deixe refogar bem ; 3: Ap6s adicione a agua em quantidade necessaria a mandioca e deixe cozinhar até o ponto de servir; 4. Antes de
finalizar, adicione o cheiro verde e misture bem, apds sirva de acordo com a per capita. SALADA DE ALFACE, COUVE E TOMATE: Higienize o alface e tomate, em solucéo clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de sédio 100 ppm em 1 litro de
agua), deixando de molho por 15 minutos e apds enxaguar em agua corrente. 1. Corte o alface em tiras finas e reserve; 2. Corte o tomate em cubos pequenos e misture-o com o alface, ap6s sirva de acordo com a per capita. MELANCIA:
Higienize a melancia de maneira adequada em agua corrente, apés sirva de acordo com a per capita.
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SCOLAR

FICHA TECNICA DE PREPARACAO
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO: 2025_- CARDAPIOS - HIPERTENSOS
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

N(mero de alunos I 0 29
NOME DA PREPARACAO ARROZ COLORIDO, FEIJAO, QUIBEBE DE CARNE COM ABOBORA E SUCO DE CAJA COMPOSICAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB PL Fc Alimgntu FCy CUSTO CUSTO UNITARIO KCAL | CHO | PTN LIP__|FIBRAS| Vit. A | Vit.C Ma Zinco Fe Ca
Cozido KG g g g g g Hg mg mg mg mg mg
Abobora, cabotian 40,0 40,0 30,5 13 29,0 1,0 0,00 R -] 1544 | 334 0,70 021 0,87 0,00 2,04 3,53 0,13 0,15 7,19
Accar cristal 10,0 10,0 10,0 10 10,0 1,0 0,00 R -13868 | 996 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
Alho 1,0 1.0 0,9 il 0,9 1,0 0,00 R -] 113 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Arroz, tipo 1 80,0 80,0 80,0 10 1864 23 0,00 R - 1286,23| 63,01 | 573 0,27 1,31 0,00 0,00 | 2431 | 0,98 0,54 3,53
Caia polpa, congelada 40,0 40,0 40,0 10 40,0 10 0,00 R -1 1053 | 255 0,24 0,07 0,54 0,00 0,00 2,87 0,02 0,13 3,66
Carne moida de 22 90,0 90,0 90,0 10 67,5 0.8 0,00 R -1217,80| 0,00 | 21,80 | 13,88 | 0,00 0,00 0,00 | 18,00 | 5,14 2,53 7,20
cebola 2,0 2,0 12 i 1,2 1,0 0,00 R -1 079 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
cenoura 15,0 15,0 12,5 12 11,1 0,9 0,00 R -] 512 1,15 0,20 0,03 048 |126,08| 0,77 1,68 0,03 0,03 3,38
Cheiro verde 2,0 20 15 13 15 1,0 0,00 R -] 084 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Feijéo carioca 20,0 20,0 20,0 10 43,6 22 0,00 R -| 6581 | 12,24 | 4,00 0,25 3,68 0,00 0,00 | 41,99 | 0,58 1,60 | 2451
Milho verde 50 5.0 5,0 1,0 5,0 1,0 0,00 R -] 691 143 0,33 0,03 0,20 0,00 0,00 163 0,03 0,02 0,08
Oleo de soia. 5.0 5.0 50 1,0 5,0 1,0 0,00 R - | 4420 | 0.00 0.00 5.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
sal 0.5 0.5 0,5 10 05 1.0 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
CUSTO PER CAPITA R$0,00| 693,48 94,24 | 3317 | 19,75 | 7,19 |126,17| 3,84 | 95,05 | 6,93 5,04 | 52,33

MODO DE PREPARO

ARROZ COLORIDO: Higienize o cheiro verde e a cenoura de maneira adequada em solugéo clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de s6dio 100 ppm em 1 litro de &gua), deixando de molho por 15 minutos e apés enxaguar em &gua corrente.
Ap6s pique o cheiro verde e corte a cenoura em padacos pequenos , e reserve. 1. Em uma panela acrescente a per capita de 6leo, do sal, do alho , da cebola, e deixe dourar; 2: Depois acrescente a cenoura picada em cubos e deixe refogar; 3.
Acrescente o arroz e refogue um pouco mais; 4. Adicione 4gua em quantidade necessaria para cozinhar ,quando o arroz estiver secando, acrescente o milho e metade do cheiro verde e deixe o0 arroz terminar de secar, apés sirva. FEWAO: 1. Em
uma panela de pressao adicione da per capita do 6leo, do alho, do sal e da cebola e deixe dourar; 2. Adicione o feijéo e a quantidade de agua necessaria, deixe cozinhar até que o feijéo fique macio; 3. Antes de finalizar, adicione o cheiro verde e
misture bem, apds, sirva. QUIBEBE DE CARNE E ABOBORA: Antes de tudo, realizar limpeza e higienizagéo da abbora em agua corrente. 1. Em uma panela adicione a per capita do 6leo , da cebola ,do alho, do sal e deixe dourar; 2. Apos
coloque na panela a carne e deixe refogar bem , depois da carne bem passada, adicione abébora previamente descascada e cortada em cubinhos, e dgua em quantidade necessaria, deixe cozinhar até o ponto de servir; 5. Antes de finalizar,
adicione o cheiro verde e misture bem, apés sirva de acordo com a per capita. SUCO DE CAJA: No liquidificador adicione a polpa de caja , o agtcar , a 4gua em quantidade necessaria, bata até misturar bem. Apos sirva de acordo com a per

capita.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO :SCCILA R
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO: 2025_- CARDAPIOS - HIPERTENSOS
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGCAO ESCOLAR - PNAE
Nimero de alunos | 0 30
NOME DA PREPARAGAQ ARROZ, FEWAO, CARNE AO MOLHO COM CENOURA E BATATA / MEXERICA COMPOSICAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS percapita| PB | pL | Fc |Almento] o | CUSTO CUSTO UNITARIO KCAL [ CHO | PTN [ LIP IFIBRASI Vit AlVit.C [ Ma lZinco| Fe | Ca
Cozido KG g g g g g Mg mg mg mg mg ma
Alho 1.0 10 | 09 [ 11 09 10 | 000 |R | 113 [ 024 | 007 | 000 | 004 | 030 | 031 | 021 | 0,01 | 001 | 014
Armoz, tipo 1 80,0 | 800 | 800 | 1,0 | 1864 | 23 | 000 |R - 286.23] 63,01 | 578 | 0.27 | 1.31 | 0,00 | 000 | 2431 | 0,98 | 054 | 353
Batata inglesa 100 100 91 [ 11 8.6 10 | 000 |R | 644 | 1,47 | 018 | 000 | 012 | 002 | 341 | 1,46 | 0,02 | 004 | 036
Carne, bovina, acém 1000 [1000] 1000 | 10 | 770 | 08| 000 |R - [144.03] 0,00 | 2082 | 641 | 000 | 247 | 000 | 1328 | 5,21 | 151 | 472
cebola 2,0 20 | 12 [ 17 12 10 | 000 [R -1 079 [ 018 | 0,08 | 000 | 004 | 000 | 009 | 024 | 0,00 | 000 | 028
cenoura 100 |100] 83 [ 12 75 |09 000 [R [ 341 [ 077 | 043 | 002 | 032 | 8405 051 | 112 | 0,02 | 002 | 225
Cheiro verde 2.0 20 | 15 | 13 15 10 | 000 [R | 084 [ 014 [ 005 | 001 | 002 | 000 | 064 | 049 | 0,01 | 001 | 160
Feijao carioca 200 | 200 | 200 | 1,0 | 436 | 22| 000 |R | 6581 | 1224 | 400 | 0.25 | 368 | 0,00 | 000 | 41,99 | 0,58 | 1,60 | 24,51
Mexerica 1000 [1000] 735 | 14 | 735 | 10| 000 [R - | 57,59 | 14,86 | 0,88 | 013 | 307 | 3408 | 21,80 | 12,30 | 0,10 | 0,07 | 33,07
Oleo de soia 50 50 | 50 [ 10 50 10 | 000 [R 4420 [ 0,00 | 0,00 | 500 | 000 | 000 | 000 | 000 | 0,00 | 000 | 000
Sal 05 05 | 05 [ 10 05 10 | 000 [R -1 000 [ 0,00 [ 0,00 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 0,00 | 000 | 000
Tomate, extrato 50 50 | 50 [ 10 50 10 | 000 [R 1305 [ 075 | 042 | 001 | 014 | 000 | 090 | 1,47 | 0,02 | 010 | 145
ol 00 0,0 _|#DIV/0I| 0,0 | #DIViOl | 0,0 | 0,00 |R: -
ol 00 0,0 [#DIV/OI] 0,0 | #DIV/ol | 0,0 | 0,00 |R -
CUSTO PER CAPITA R$0,00| 613,52| 93,65 | 32,01 | 11,81 | 8,75 | 120,42| 27,36 | 96,87 | 6,96 | 3,91 | 74,91

MODO DE PREPARO

ARRO?Z : Higienize o cheiro verde de maneira adequada 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. Apos pique o cheiro
verde , e reserve. 1. Em uma panela adicione a per capita do 6leo, da cebola, do alho, do sal e deixe dourar; 2. Ap6s adicione o arroz e dixe refogar bem ; 3. Adicione a 4gua em quantidade necessaria e deixe cozinhar até o ponto de servir, apés
sirva de acordo com a per capita; FEIJAO: 1. Em uma panela de press&o adicione da per capita do 6leo, do alho, do sal e da cebola e deixe refogar; 2. Adicione o feijdo e a quantidade de agua necessaria, deixe cozinhar até que o feijo fique
macio; 3. Antes de finalizar, adicione o cheiro verde e misture bem, apés, sirva. CARNE AO MOLHO COM BATATA E CENOURA: 1. Em uma panela de press&o adicione o 6leo , da cebola , do alho , do sal e deixe dourar; 2. Coloque na panela
o colorau e a carne ja cortada em cubos grandes e deixe refogar; 3. Adicione dgua, tampe a panela e deixe na pressao de 20 a 30 minutos; 4. Quando a carne estiver mole, junte a batata e a cenoura e o extrato de tomate e cologue novamente
na presséo; 5. Quando a carne e os legumes estiverem moles, porcione de acordo com a per capita e sirva. MEXERICA:Higienize a mexerica de maneira adequada em agua corrente, apos sirva de acordo com a per capita.
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