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SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL
N° de Estudantes: Faixa Etéria: Dias de Atendimento: Refeicdo Servida: Lanche
Modalidade de Ensino : Etapa de Ensino: Zona:| (Urbana ou Rural) Horério da Refeigédo: 14:30
N.° do Cardapio: 1 CARDAPIO: CUSCUZ TEMPERADO COM CARNE MOIDA E SUCO DE CAJA Frequéncia 1
Per capita Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fibra |Vitamina Vitamina C Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN Lip Alimentar A Mg Zn Fe Ca
@ ()] ()] @ @ @ (u9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Flocos de milho 40 144,80 30,40 3,28 1,44 2,96 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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
Carne moida de 22 40 96,80 0,00 9,69 6,17 0,00 0,00 0,00 8,00 2,28 1,12 3,20
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Caja polpa, congelada 35 9,22 2,23 0,21 0,06 0,48 0,00 0,00 2,51 0,02 0,11 3,21
Aclcar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
TOTAL 309,21 43,01 13,31 9,68 3,52 7,45 0,41 11,10 2,31 1,27 7,73
GILVANE VIEIRA CRN1-22625 - VENICIUS BRITO CRN1-10779 - DILMARA FERNANDES CRN1-15744 - ANA LiVIA RODRIGUES CRN1-22415
Q;I\ECE SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: [ 0 | Refeicédo Servida: | Lanche
N.2 do Cardébio: 5 CARDAPIO: PAO DE QUEIJO COM IOGURTE E MAGA —F'Eq“f”L
Per Capita Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fibra Vitamina Vitamina C Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN Lip Alimentar A Mg Zn Fe Ca
@ @ @ ©@ @ ©@ (n9) (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
Maca Fuiji 80 44,41 12,12 0,23 0,00 1,08 2,17 1,93 1,63 0,00 0,07 1,54
Pao de aueiio 90 265.08 34.66 3.28 12.59 0.88 42.75 0.00 6.14 0.38 0.26 78.81
TOTAL 365,15 54,54 5,68 14,45 2,13 66,54 1,93 14,21 0,63 0,33 161,17

GILVANE VIEIRA CRN1-22625 - VENICIUS BRITO CRN1-10779 - DILMARA FERNANDES CRN1-15744 - ANA LiVIA RODRIGUES CRN1-22415

MEC

ENDE SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
N de Alunos: o[Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
iiidolCardapios 5 CARDAPIO: PAO FRANCES COM OVOS MEXIDOS, QUEIJO E SUCO DE MANGA, MAMAO F’e”“lé"“a:
Per Capita Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fibra Vitamina Vitamina C Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN Lip Alimentar A Mg Zn Fe Ca
© ()] ()] © © ()] (n9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Aclcar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
Manga, polpa, congelada 35 16,91 4,38 0,13 0,08 0,37 0,00 8,72 3,32 0,02 0,03 2,49
Oleo de soja 3 26,52 0,00 0,00 3,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ovo de galinha inteiro 20 28,62 0,33 2,61 1,78 0,00 15,77 0,00 2,53 0,22 0,31 8,40
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 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Mamaéo Formosa 80 36,27 9,24 0,65 0,10 1,45 29,60 62,82 13,86 0,06 0,19 19,90
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 346,39 53,69 10,80 10,29 2,98 63,21 71,54 36,08 1,21 1,09 170,69

GILVANE VIEIRA CRN1-22625 - VENICIUS BRITO CRN1-10779 - DILMARA FERNANDES CRN1-15744 - ANA Li{VIA RODRIGUES CRN1-22415

MEC

ENDE SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: [ 0 | Refeicéo Servida: | Lanche
hEdoleatdanio: = CARDAPIO: BOLO DE FUBA COM SUCO DE TAMARINDO, MAGA ﬂ“le”L
. Per Capita Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios ‘Fibra Vitamina Vitamina C Magnésio Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP Alimentar A Mg Zn Fe Ca
@ @ @ @ @ @ (9) (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
Milho fuba 25 88,37 19,72 1,80 0,48 1,18 0,00 0,00 10,31 0,27 0,21 0,67
Fermento em p6 quimico 1 0,90 0,44 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Leite de vaca, integral pasteurizado 50 30,02 2,26 1,61 1,63 0,00 14,22 0,00 5,00 0,20 0,02 56,53
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 12 17,17 0,20 1,56 1,07 0,00 9,46 0,00 1,52 0,13 0,19 5,04
Tamarindo, polpa, colgelada 35 83,65 21,88 0,98 0,21 1,79 0,53 1,23 32,20 0,04 0,98 25,90
Maca fuii 80 44.41 12.12 0.23 0.00 1.08 217 1.93 1.63 0.00 0.07 154
TOTAL 458,18 91,55 8,21 8,65 4,51 26,37 3,15 57,06 0,80 1,69 94,76

GILVANE VIEIRA CRN1-22625 - VENICIUS BRITO CRN1-10779 - DILMARA FERNANDES CRN1-15744 - ANA LiVIA RODRIGUES CRN1-22415

Qf\‘i‘é SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
N° de Alunos: o[Dias de Atendimento: [ 0 | Refeicéo Servida: | Lanche
NldolCardzbioz 5 CARDAPIO: FAROFA DE CUSCUZ COM CARNE MOIDA ENRIQUECIDA COM PROTEINA DE SOJA, BANANA ﬁ%
Per Capita Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fibra Vitamina Vitamina C Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN LIP Alimentar A Mg Zn Fe Ca
()] @ )] @ @ @ (ug) (Mg) (Mg) (Mg) Mg) (Mg)
Banana prata 100 98,25 25,96 1,27 0,07 2,04 3,21 21,59 26,29 0,15 0,38 7,56
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Alho 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 30 72,60 0,00 7,27 4,63 0,00 0,00 0,00 6,00 1,71 0,84 2,40
Proteina texturizada de soja 20 69,60 6,40 10,40 0,00 3,60 0,00 0,00 0,00 0,00 54,00 2,40
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Flocos de milho 40 144,80 30,40 3,28 1,44 2,96 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
TOTAL 432,21 63,31 22,37 11,14 , 3,31 22,63 33,23 1,88 55,25 14,38
GILVANE VIEIRA CRN1-22625 - VENICIUS BRITO CRN1-10779 - DILMARA FERNANDES CRN1-15744 - ANA LIVIA RODRIGUES CRN1.22415

DOCUMENTO ASSINADO POR LOGIN E SENHA POR: Dilmara EM 15/10/2024 11:27:06
DOCUMENTO ASSINADO POR LOGIN E SENHA POR: Gilvane Francelino Vieira EM 15/10/2024 11:14:43
DOCUMENTO ASSINADO POR LOGIN E SENHA POR: Venicius Siqueira Brito EM 15/10/2024 11:13:42

Verifique a autenticidade deste documento em https://sgd.to.gov.br/verificador informando o cédigo: 0577EEBD01CAACOA
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SbE SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 |  Refeicdo Servida: | Lanche
NelolCalcanio; = CARDAPIO: ARROZ COLORIDO COM CARNE MOIDA, ABACAXI —F’eq“f"L
Per Capita Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fibra | Vitamina Vitamina C Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN LIP Alimentar A Mg Zn Fe Ca
@ [C)] [C)] (9) (9 (9 (w9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Arroz, tipo 1 50 178,89 39,38 3,58 0,17 0,82 0,00 0,00 15,19 0,61 0,34 2,21
alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
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
sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Carne moida de 22 40 96,80 0,00 9,69 6,17 0,00 0,00 0,00 8,00 2,28 1,12 3,20
Cenoura 10 3,41 0,77 0,13 0,02 0,32 84,05 0,51 1,12 0,02 0,02 2,25
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
Abacaxi 80 38,66 9,87 0,69 0,10 0,79 2,26 27,70 14,75 0,11 0,21 17,95
TOTAL 372,34 52,18 14,58 11,52 2,23 86,54 29,02 42,47 3,08 1,77 26,66

GILVANE VIEIRA CRN1-22625 - VENICIUS BRITO CRN1-10779 - DILMARA FERNANDES CRN1-15744 - ANA LiVIA RODRIGUES CRN1-22415

MEC

ENDE SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
N de Alunos: o[Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N2 do Cardépio: = CARDAPIO: BOLO DE MILHO COM SUCO DE CAJA F’e”“lé"“a:
Per Capita Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fibra Vitamina Vitamina C Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN Lip Alimentar A Mg Zn Fe Ca
© ()] ()] © © ©@ (9) (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 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 p6 quimico 1 0,90 0,44 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Flocos de milho 20 72,40 15,20 1,64 0,72 1,48 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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
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 12 17,17 0,20 1,56 1,07 0,00 9,46 0,00 1,52 0,13 0,19 5,04
Caja polpa, congelada 35 9,22 2,23 0,21 0,06 0,48 0,00 0,00 2,51 0,02 0,11 3,21
TOTAL 348,42 57,65 7,19 10,52 2,66 23,67 0,04 17,93 0,61 0,63 70,61

GILVANE VIEIRA CRN1-22625 - VENICIUS BRITO CRN1-10779 - DILMARA FERNANDES CRN1-15744 - ANA LiVIA RODRIGUES CRN1-22415

sf\‘iCE SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: [ 0 | Refeicéo Servida: | Lanche
N.? do Cardapio: CARDAPIO: FEIJAO TROPEIRO E LARANJA ﬂ“le”L
. Per Capita Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios ‘Fibra Vitamina Vitamina C Magnésio Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP Alimentar A Mg Zn Fe Ca
@ @ @ @ @ @ (u9) (Mg) (Mg) (Mg) Mg) (Mg)
Feij&o fradinho 35 118,71 21,43 7,07 0,83 8,26 0,00 0,00 62,44 1,36 1,80 27,13
Linguica mista 50 198,00 1,35 6,90 18,13 0,00 0,00 0,00 6,00 0,94 0,57 5,00
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
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
Couve manteiga 10 2,71 0,43 0,29 0,05 0,31 0,00 9,67 3,47 0,04 0,05 13,09
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
Ssal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Cheiro verde 2 0.84 0.14 0.05 0.01 0.02 0.00 0.64 0.49 0.01 0.01 1.60
TOTAL 549,26 68,40 15,95 24,26 12,06 11,31 64,44 97,46 2,56 3,00 99,33

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

MEC

ENDE SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
N° de Alunos: 0[Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: __| Lanche
bladolCardzpios 5 CARDAPIO: ARROZ, FEIJAO, ISCAS DE FRANGO ACEBOLADO / LARANJA F’eq“f"da:
Per Capita Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fibra Vitamina Vitamina C Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN LIP Alimentar A Mg Zn Fe Ca
@ ()] ()] @ ©@ ()] (9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Arroz, tipo 1 50 178,89 39,38 3,58 0,17 0,82 0,00 0,00 15,19 0,61 0,34 2,21
Feijéo carioca 20 65,81 12,24 4,00 0,25 3,68 0,00 0,00 41,99 0,58 1,60 24,51
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
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
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Laranja, péra 100 36,77 8,95 1,04 0,13 0,77 11,21 53,73 8,61 0,06 0,09 21,89
TOTAL 388,84 61,38 19,52 7,06 5,38 12,61 54,17 81,88 1,60 2,28 53,30

GILVANE VIEIRA CRN1-22625 - VENICIUS BRITO CRN1-10779 - DILMARA FERNANDES CRN1-15744 - ANA LiVIA RODRIGUES CRN1-22415

Qf\licE SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS - TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
N° de Alunos: o[Dias de Atendimento: [ 0 | Refeicéo Servida: | Lanche
N.? do Cardépio: = CARDAPIO: VITAMINA DE GOIABA E PAO DE BATATA ﬁl‘l&‘L
Per Capita Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fibra Vitamina Vitamina C Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN Lip Alimentar A Mg Zn Fe Ca
()} (@) (@) @ @ (9) (ug) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
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
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
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
P&o de batata 50 162,50 32,00 3,60 1,95 1,25 6,10 2,97 10,24 0,36 1,30 16,35
Margarina, com sal 2 11,89 0,00 0,00 1,34 0,00 7,71 0,00 0,02 0,00 0,00 0,09
Aclicar cristal 10 38.68 9.96 0.03 0.00 0.00 0.00 0.00 0.10 0.00 0.02 0.76
TOTAL 313,78 58,34 6,64 5,89 1,65 90,55 10,97 18,47 0,68 1,43 115,20

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

DOCUMENTO ASSINADO POR LOGIN E SENHA POR: Dilmara EM 15/10/2024 11:27:06
DOCUMENTO ASSINADO POR LOGIN E SENHA POR: Gilvane Francelino Vieira EM 15/10/2024 11:14:43
DOCUMENTO ASSINADO POR LOGIN E SENHA POR: Venicius Siqueira Brito EM 15/10/2024 11:13:42

Verifique a autenticidade deste documento em https://sgd.to.gov.br/verificador informando o cédigo: 0577EEBD01CAACOA
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SbE SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
NelolCalcanio; = CARDAPIO: ARROZ COM FRANGO, MELANCIA —F’eq“f"L
Per Capita Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fibra | Vitamina Vitamina C Magnésio Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN Lip Alimentar A Mg Zn Fe Ca
@ @ @ ©@ ©@ ©@ (w9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Arroz, tipo 1 50 178,89 39,38 3,58 0,17 0,82 0,00 0,00 15,19 0,61 0,34 2,21
Frango, sobrecoxa, com pele 50 127,27 0,00 7,73 10,45 0,00 3,29 0,00 10,75 0,65 0,36 3,55
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
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
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Acafrédo 05 1,55 0,33 0,06 0,03 0,02 0,13 0,40 1,32 0,01 0,06 0,56
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
Melancia 120 39,13 9,77 1,06 0,00 0,15 34,20 7,38 11,56 0,12 0,27 9,26
TOTAL 399,87 51,32 12,86 15,68 1,27 37,72 8,19 40,90 1,42 1,05 16,07

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

MEC

ENDE SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCA(}AO DE PARAISO DO TOCANTINS - TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
N de Alunos: o[Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N do Cardépio: = CARDAPIO: BAIAO DE TRES E SALADA DE ALFACE COM TOMATE E MEXERICA F’e”“lé"c'a:
. Per Capita Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios _Fibra Vitamina Vitamina C Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LiP Alimentar A Mg Zn Fe Ca
© ()] ()] © © ©@ (9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Arroz, tipo 1 50 178,89 39,38 3,58 0,17 0,82 0,00 0,00 15,19 0,61 0,34 2,21
Feijdo carioca 20 65,81 12,24 4,00 0,25 3,68 0,00 0,00 41,99 0,58 1,60 24,51
Carne, bovina, acém 40 57,61 0,00 8,33 2,45 0,00 0,87 0,00 5,31 2,09 0,61 1,89
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Colorau 0,5 1,67 0,39 0,03 0,00 0,02 0,30 0,04 0,00 0,00 0,03 0,60
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
Tomate 15 2,30 0,47 0,16 0,03 0,18 6,24 3,18 1,58 0,02 0,04 1,04
Mexerica 100 57,59 14,86 0,88 0,13 3,07 34,08 21,80 12,30 0,10 0,07 33,07
TOTAL 4120 6813 17234 205 221 4159 2863 810 248 278 67826

GILVANE VIEIRA CRN1-22625 - VENICIUS BRITO CRN1-10779 - DILMARA FERNANDES CRN1-15744 - ANA LiVIA RODRIGUES CRN1-22415

sf\‘iCE SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS - TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: [ 0 | Refeicéo Servida: | Lanche
N.? do Cardapio: = CARDAPIO: MARIA IZABEL, SALADA DE REPOLHO E TOMATE / BANANA ﬂ“le”L
Per Capita Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fibra | Vitamina Vitamina C Magnésio Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN LIP Alimentar A Mg Zn Fe Ca
@ @ @ @ @ @ (u9) (Mg) (Mg) (Mg) Mg) (Mg)
Arroz, tipo 1 50 178,89 39,38 3,58 0,17 0,82 0,00 0,00 15,19 0,61 0,34 2,21
Carne, bovina, acém 40 57,61 0,00 8,33 2,45 0,00 0,87 0,00 5,31 2,09 0,61 1,89
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
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
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
Ssal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Repolho branco 10 1,71 0,39 0,09 0,01 0,19 0,00 1,87 0,85 0,02 0,02 3,45
Tomate 10 1,53 0,31 0,11 0,02 0,12 4,16 2,12 1,05 0,01 0,02 0,69
TOTAL 384,96 66,59 1353 7,72 3,28 8,34 26,62 49,64 2,89 1,39 17,82

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

MEC

REE SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS - TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
N° de Alunos: O|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicédo Servida: | Lanche
N.? do Cardapio: = CARDAPIO: GALINHADA COM CENOURA E SALADA DE ABACAXI, COUVE E TOMATE ﬁ%
. Per Capita Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios _Fibra Vitamina Vitamina C Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP Alimentar A Mg Zn Fe Ca
@ @ @ @ @ @ (9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Arroz, tipo 1 50 178,89 39,38 3,58 0,17 0,82 0,00 0,00 15,19 0,61 0,34 2,21
Frango, peito, com pele 60 89,68 0,00 12,47 4,04 0,00 2,40 0,00 16,97 0,36 0,27 5,05
Cenoura 10 341 0,77 0,13 0,02 0,32 84,05 0,51 1,12 0,02 0,02 2,25
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
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
dleo de soja 8 70,72 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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
Acafréo 0,5 1,55 0,33 0,06 0,03 0,02 0,13 0,40 1,32 0,01 0,06 0,56
Couve manteiga 10 2,71 0,43 0,29 0,05 0,31 0,00 9,67 347 0,04 0,05 13,09
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Abacaxi 10 4,83 1,23 0,09 0,01 0,10 0,28 3,46 1,84 0,01 0,03 2,24
Tomate 10 1,53 0,31 0,11 0,02 0,12 4,16 2,12 1,05 0,01 0,02 0,69
TOTAL 363,00 44,44 17,20 12,38 1,99 91,13 17,21 43,54 1,11 0,82 28,19

GILVANE VIEIRA CRN1-22625 - VENICIUS BRITO CRN1-10779 - DILMARA FERNANDES CRN1-15744 - ANA LIVIA RODRIGUES CRN1-22415
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Formuléario | - Cardapio

MEC

ENDE SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
N° de Alunos: o[Dias de Atendimento: [ 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N.° do Cardapio: " o Frequéncia:
15 CARDAPIO: ARROZ, COZIDO DE CARNE MOIDA COM LEGUMES ENRIQUECIDO COM PROTEINA DE SOJA / LARANJA 1
_ Per Capita Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios ‘Fibra Vitamina Vitamina C Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP Alimentar A Mg Zn Fe Ca
@ @ @ @ @ ©@ (w9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Arroz, tipo 1 50 178,89 39,38 3,58 0,17 0,82 0,00 0,00 15,19 0,61 0,34 2,21
Proteina texturizada de soja 20 69,60 6,40 10,40 0,00 3,60 0,00 0,00 0,00 0,00 54,00 2,40
Carne moida de 22 30 72,60 0,00 7,27 4,63 0,00 0,00 0,00 6,00 1,71 0,84 2,40
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
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Colorau 0,5 1,67 0,39 0,03 0,00 0,02 0,30 0,04 0,00 0,00 0,03 0,60
Batata inglesa 20 12,87 2,94 0,35 0,00 0,23 0,03 6,22 2,92 0,05 0,07 0,71
Cenoura 10 3,41 0,77 0,13 0,02 0,32 84,05 0,51 1,12 0,02 0,02 2,25
Abobrinha, paulista 10 3,08 0,79 0,06 0,01 0,26 0,00 1,75 0,94 0,02 0,02 1,87
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
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

GILVANE VIEIRA CRN1-22625 - VENICIUS BRITO CRN1-10779 - DILMARA FERNANDES CRN1-15744 - ANA LiVIA RODRIGUES CRN1-22415

MEC

ENDE SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCA(}AO DE PARAISO DO TOCANTINS - TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
N° de Alunos: o] Dias de Atendimento: [ 0 [ Refeicdo Servida: | Lanche
N do Cardépio: e CARDAPIO: BAIAO DE DOIS, CUBOS DE FRANGO AO MOLHO E SALADA DE ALFACE E CENOURA / BANANA F’eq“f"c'a:
. Per Capita Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios _Fibra Vitamina Vitamina C Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LiP Alimentar A Mg Zn Fe Ca
© (C)] (C)] © © ()] (v9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Arroz, tipo 1 50 178,89 39,38 3,58 0,17 0,82 0,00 0,00 15,19 0,61 0,34 2,21
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
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
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Acafrédo 0,5 1,55 0,33 0,06 0,03 0,02 0,13 0,40 1,32 0,01 0,06 0,56
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Cheiro Verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
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
Cenoura 15 5,12 1,15 0,20 0,03 0,48 126,08 0,77 1,68 0,03 0,03 3,38
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
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 461,28 80,72 20,39 7,09 7,64 130,51 27,91 105,88 1,80 2,84 49,50

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

MEC

PNDE SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS - TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
N° de Alunos: o[Dias de Atendimento: [ 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N.? do Cardapio: = CARDAPIO: BAIAO DE DOIS, FRANGO ASSADO, PURE DE BATATA E LARANJA ﬂ“le”L
. Per Capita Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios ‘Fibra Vitamina Vitamina C Magnésio Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP Alimentar A Mg Zn Fe Ca
@) @) @) @) @) ((¢)] (1g) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Arroz, tipo 1 50 178,89 39,38 3,58 0,17 0,82 0,00 0,00 15,19 0,61 0,34 2,21
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
Frango, peito, com pele 60 89,68 0,00 12,47 4,04 0,00 2,40 0,00 16,97 0,36 0,27 5,05
Batata inglesa 30 19,31 4,41 0,53 0,00 0,35 0,05 9,32 4,37 0,07 0,11 1,07
Leite de vaca, integral pasteurizado 15 9,00 0,68 0,48 0,49 0,00 4,26 0,00 1,50 0,06 0,00 16,96
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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
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
Larania, péra 100 36,77 8,95 1,04 013 0,77 11,21 53,73 8,61 0,06 0,09 21,89
TOTAL 446,43 66,21 22,26 10,09 5,73 18,02 64,10 89,59 1,76 2,43 73,69

GILVANE VIEIRA CRN1-22625 - VENICIUS BRITO CRN1-10779 - DILMARA FERNANDES CRN1-15744 - ANA LiVIA RODRIGUES CRN1-22415
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g‘\‘icE SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
N° de Alunos: o[Dias de Atendimento: [ 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N.2dolCardapio: = CARDAPIO: PAGOCA DE CARNE COM BANANA E SUCO DE ACEROLA —F’eq“f"L
Per Capita Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fibra | Vitamina Vitamina C Magnésio Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN Lip Alimentar A Mg Zn Fe Ca
@ @ ©@ @ @ @ (u9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Carne, bovina, acém 50 72,01 0,00 10,41 3,06 0,00 1,09 0,00 6,64 2,61 0,76 2,36
Farinha de mandioca torrada 40 146,11 35,68 0,49 0,11 2,62 0,00 0,00 16,01 0,14 0,48 30,21
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
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Oleo de soja 4 35,36 0,00 0,00 4,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Acucar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
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
Acerola, polpa congelada 35 7,68 1,94 0,21 0,00 0,25 0,00 218,13 3,03 0,03 0,06 2,66
TOTAL 400,01 73,95 12,51 7,24 4,99 4,39 240,13 52,52 2,93 1,70 43,96

GILVANE VIEIRA CRN1-22625 - VENICIUS BRITO CRN1-10779 - DILMARA FERNANDES CRN1-15744 - ANA LiVIA RODRIGUES CRN1-22415

i SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
N de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N2 do Cardépio: = CARDAPIO: TAPIOCA COM CARNE MOIDA CREMOSA E SUCO DE MANGA F’eq“lé"“a:
Per Capita Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fibra Vitamina Vitamina C Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN LiP Alimentar A Mg Zn Fe Ca
© ()] ()] © © ©@ (9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Polvilho doce 40 140,49 34,71 0,17 0,00 0,09 0,00 0,00 1,64 0,00 0,20 10,97
Carne moida de 22 30 72,60 0,00 7,27 4,63 0,00 0,00 0,00 6,00 1,71 0,84 2,40
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Oleo de soja 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
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
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
Manga, polpa, congelada 35 16,91 4,38 0,13 0,08 0,37 0,00 8,72 3,32 0,02 0,03 2,49
TOTAL 325,60 51,78 8,21 9,76 0,92 0,10 10,66 15,10 1,80 1,24 20,16

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

gl\jicE SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS - TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
N° de Alunos: o] Dias de Atendimento: | 0 | Refeicao Servida: | Lanche
hiEidolCardapiok = CARDAPIO: KIBE DE FORNO DE CARNE MOIDA E SUCO DE CAJA F’eq“f"“a:

Per Capita Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fibra | Vitamina Vitamina C Magnésio Zinco Ferro Célcio

Nome do Alimento P Kcal CHO PTN LIP Alimentar A Mg Zn Fe Ca

@ ()] ()] @ @ ©@ (u9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)

Trigo para Kibe 40 150,40 30,40 4,96 1,04 0,88 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Carne moida de 22 40 96,80 0,00 9,69 6,17 0,00 0,00 0,00 8,00 2,28 1,12 3,20
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

Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28

Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14

Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

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

tomate 10 1,53 0,31 0,11 0,02 0,12 4,16 2,12 1,05 0,01 0,02 0,69

Caja polpa, congelada 35 9,22 2,23 0,21 0,06 0,48 0,00 0,00 2,51 0,02 0,11 3,21
TOTAL 392,23 43,78 18,50 16,07 1,56 20,61 2,53 15,65 2,86 1,33 139,53

GILVANE VIEIRA CRN1-22625 - VENICIUS BRITO CRN1-10779 - DILMARA FERNANDES CRN1-15744 - ANA LIVIA RODRIGUES CRN1-22415
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MEC

e SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
N° de Alunos: o Dias de Atendimento: [ 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N2dotcardanio: = CARDAPIO: TORTA DE FRANGO E SUCO DE GOIABA F’eq“f"c'a’
. Per Capita Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios ‘Fibra Vitamina Vitamina C Magnésio Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP Alimentar A Mg Zn Fe Ca
) (@) (@) © © (@) (u9) (Mg) (Mg) (Mg) Mg) (Mg)
Farinha de trigo 40 144,19 30,04 392 0,55 0,94 0,00 0,00 12,40 0,33 0,38 7,15
Ovo de galinha inteiro 12 17,17 0,20 1,56 1,07 0,00 9,46 0,00 152 0,13 0,19 5,04
Leite de vaca, integral 50 30,02 2,26 1,61 1,63 0,00 14,22 0,00 5,00 0,20 0,02 56,53
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
Queijo, mussarela 15 49,48 0,46 3,40 3,78 0,00 16,35 0,00 354 0,53 0,05 131,26
Frango, peito, sem pele 40 47,66 0,00 8,61 121 0,00 0,80 0,00 12,51 0,27 0,17 2,95
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
Tomate 10 1,53 0,31 0,11 0,02 0,12 4,16 2,12 1,05 0,01 0,02 0,69
Tomate, extrato 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
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Goiaba vermelha, polpa 35 12,25 2,45 0,35 0,00 0,35 47,25 7,00 0,00 0,00 0,07 5,95
aclcar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
TOTAL 398,80 48,84 20,20 13,30 1,85 92,33 11,06 40,15 153 1,06 213,86

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

FA:‘\ECE SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
N° de Alunos: o[Dias de Atendimento: | 0 [ Refeicdo Servida: | Lanche
N.2 do Cardébio: = CARDAPIO: ENROLADINHO DE QUEIJO COM VITAMINA DE ABACATE —F'Eq“f”L
Per Capita Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fibra Vitamina Vitamina C Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN Lip Alimentar A Mg Zn Fe Ca
© ()] ()] © © ©@ (9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Enroladinho de queijo 90 247,14 14,89 12,07 15,19 0,79 43,84 0,00 0,00 0,00 1,85 0,00
Abacate 50 48,08 3,02 0,62 4,20 3,16 30,60 4,33 7,34 0,11 0,10 3,96
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
Aciicar cristal 10 3R.68 9.96 0.03 0.00 0.00 0.00 0.00 0.10 0.00 0.02 0.76
TOTAL 381,93 31,48 15,30 21,99 3,95 97,18 4,33 15,44 0,43 1,99 95,16

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

gl\‘iCE SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS - TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
Ne de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicao Servida: __| Lanche
NSdo Cardépla: CARDAPIO: BROA DE MILHO E SUCO DE TAMARINDO Frequéncia;
Per Capita Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fibra | Vitamina Vitamina C Magnésio Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN LIP Alimentar A Mg Zn Fe Ca
@ ()] ()] @ @ ©@ (u9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Milho fuba 25 88,37 19,72 1,80 0,48 1,18 0,00 0,00 10,31 0,27 0,21 0,67
farinha de trigo 25 90,12 18,77 2,45 0,34 0,59 0,00 0,00 7,75 0,21 0,24 4,47
Fermento em pé quimico 1 0,90 0,44 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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 12 17,17 0,20 1,56 1,07 0,00 9,46 0,00 1,52 0,13 0,19 5,04
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
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
Tamarindo, polpa, colgelada 35 83,65 21,88 0,98 0,21 1,79 0,53 1,23 32,20 0,04 0,98 25,90
TOTAL 405,43 83,18 8,47 5,74 3,55 35,76 1,23 57,02 0,84 1,67 94,25

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

MEC

ENDE SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
N° de Alunos: OIDias de Atendimento: \ 0 | Refeicao Servida: | Lanche
N.? do Cardépio: = CARDAPIO: MINI PIZZA COM CARNE MOIDA COM SUCO DE TAMARINDO ﬁ%
. Per Capita Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios _Fibra Vitamina Vitamina C Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN Lip Alimentar A Mg Zn Fe Ca
@ ()] ()] ©@ @ @ (9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Farinha de trigo 40 144,19 30,04 3,92 0,55 0,94 0,00 0,00 12,40 0,33 0,38 7,15
Fermento bioldgico tablete 1 0,90 0,08 0,17 0,02 0,04 0,00 0,00 0,38 0,11 0,03 0,18
Leite de vaca, integral 50 30,02 2,26 1,61 1,63 0,00 14,22 0,00 5,00 0,20 0,02 56,53
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 12 17,17 0,20 1,56 1,07 0,00 9,46 0,00 1,52 0,13 0,19 5,04
Orégano 0,5 1,53 0,32 0,06 0,05 0,21 1,73 0,25 1,35 0,02 0,22 7,88
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tomate 10 1,53 0,31 0,11 0,02 0,12 4,16 2,12 1,05 0,01 0,02 0,69
cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Alho 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 25 60,50 0,00 6,06 3,86 0,00 0,00 0,00 5,00 1,43 0,70 2,00
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
Tamarindo, polpa, colgelada 35 83,65 21,88 0,98 0,21 1,79 0,53 1,23 32,20 0,04 0,98 25,90
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
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 476,82 66,66 18,11 16,18 3,32 46,53 4,90 64,46 2,83 2,71 239,25

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

DOCUMENTO ASSINADO POR LOGIN E SENHA POR: Dilmara EM 15/10/2024 11:27:06
DOCUMENTO ASSINADO POR LOGIN E SENHA POR: Gilvane Francelino Vieira EM 15/10/2024 11:14:43
DOCUMENTO ASSINADO POR LOGIN E SENHA POR: Venicius Siqueira Brito EM 15/10/2024 11:13:42
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g‘\licE SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
N° de Alunos: o Dias de Atendimento: [ 0 | Refeicao Servida: | Lanche
NelolCalcanio; = CARDAPIO: BOLO DE CENOURA E LEITE COM CAFE / MEXERICA —F’eq“f"L
Per Capita Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fibra Vitamina Vitamina C Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN LIP Alimentar A Mg Zn Fe Ca
©) (9) © (9) (9) @ (ug) (Mg) (Mg) (Mg) Mg) (Mg)
Cenoura 40 13,65 3,06 0,53 0,07 1,27 336,20 2,05 4,49 0,09 0,07 9,02
Farinha de trigo 50 180,24 37,55 4,90 0,68 1,17 0,00 0,00 15,50 0,41 0,48 8,93
Fermento em p6 quimico 1 0,90 0,44 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ovo de galinha inteiro 12 17,17 0,20 1,56 1,07 0,00 9,46 0,00 1,52 0,13 0,19 5,04
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
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
Café, infusdo 10% 10 0,91 0,15 0,07 0,01 0,00 0,00 0,00 0,97 0,00 0,00 0,32
Mexerica 100 57,59 14,86 0,88 0,13 3,07 34,08 21,80 12,30 0,10 0,07 33,07
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
TOTAL 452,06 80,70 11,23 10,21 5,52 408,17 23,84 44,98 1,13 0,87 170,94
GILVANE VIEIRA CRN1-22625 - VENICIUS BRITO CRN1-10779 - DILMARA FERNANDES CRN1-15744 - ANA LiVIA RODRIGUES CRN1-22415
sf\licE SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
N de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
Nfdo Cardapla: CARDAPIO: MACARRONADA COM FRANGO DESFIADO E SUCO DE GOIABA Frequéncia;
Per Capita Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fibra Vitamina Vitamina C Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN Lip Alimentar A Mg Zn Fe Ca
@ @ @ @ @ ©@ (n9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Macarré&o trigo com ovos 50 185,28 38,31 5,16 0,99 1,15 0,00 0,00 0,00 0,41 0,46 9,73
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
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
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Oleo de soja 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 8 4,87 1,20 0,19 0,02 0,22 0,00 1,44 2,35 0,03 0,17 2,33
Goiaba vermelha, polpa 35 12,25 2,45 0,35 0,00 0,35 47,25 7,00 0,00 0,00 0,07 5,95
acucar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
TOTAL 354,54 53,90 16,98 7,55 2,03 48,35 9,48 20,65 0,81 0,97 24,54
GILVANE VIEIRA CRN1-22625 - VENICIUS BRITO CRN1-10779 - DILMARA FERNANDES CRN1-15744 - ANA LIVIA RODRIGUES CRN1-22415

DOCUMENTO ASSINADO POR LOGIN E SENHA POR: Dilmara EM 15/10/2024 11:27:06
DOCUMENTO ASSINADO POR LOGIN E SENHA POR: Gilvane Francelino Vieira EM 15/10/2024 11:14:43
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MEC

ENDE SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
N de Alunos: o Dias de Atendimento: [ 0 [ Refeicdo Servida: | Lanche
NelolCalcanio; = CARDAPIO: MACARRAO AO MOLHO BOLONHESA E MAGA | Frequéncia: “f““a:
Per Capita Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fibra Vitamina Vitamina C Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN Lip Alimentar A Mg Zn Fe Ca
(9) (9) (9) (9) (9) ©) (ug) (Mg) (Mg) (Mg) Mg) (Mg)
Macarré&o trigo com ovos 45 166,76 34,48 4,64 0,89 1,03 0,00 0,00 0,00 0,37 0,41 8,75
Carne moida de 22 40 96,80 0,00 9,69 6,17 0,00 0,00 0,00 8,00 2,28 1,12 3,20
Milho verde 5 6,91 143 0,33 0,03 0,20 0,00 0,00 1,63 0,03 0,02 0,08
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tomate, extrato 10 6,09 1,50 0,24 0,02 0,28 0,00 1,80 2,93 0,04 0,21 2,91
Maca Fuiji 80 44,41 12,12 0,23 0,00 1,08 2,17 1,93 1,63 0,00 0,07 1,54
TOTAL 367,09 49,94 1524 12,11 2,67 2,26 4,13 14,64 2,72 1,85 16,90
GILVANE VIEIRA CRN1-22625 - VENICIUS BRITO CRN1-10779 - DILMARA FERNANDES CRN1-15744 - ANA LiVIA RODRIGUES CRN1-22415
;\:‘\‘%CE SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL | SEDUC-TO
Ne de Alunos: o[ Dias de Atendimento: | 0 [ Refeicdo Servida: | Lanche
N&ldolCarcanio: = CARDAPIO: MACARRAO COM SARDINHA E SUCO DE TAMARINDO |—Frequéneia:__J
Per Capita Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fibra Vitamina Vitamina C Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN LIP Alimentar A Mg Zn Fe ca
© @ @ © © @ (9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Macarréo trigo com ovos 50 185,28 38,31 5,16 0,99 1,15 0,00 0,00 0,00 0,41 0,46 9,73
Sardinha, conserva em éleo 50 142,49 0,00 7,97 12,02 0,00 0,00 0,00 17,64 0,82 1,77 275,12
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
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tomate, extrato 8 4,87 1,20 0,19 0,02 0,22 0,00 1,44 2,35 0,03 0,17 2,33
Tamarindo, polpa, colgelada 35 83,65 21,88 0,98 0,21 1,79 0,53 1,23 32,20 0,04 0,98 25,90
Acucar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
TOTAL 501,10 71,76 14,44 18,24 3,24 0,62 3,07 52,73 1,30 3,40 314,25

GILVANE VIEIRA CRN1-22625 - VENICIUS BRITO CRN1-10779 - DILMARA FERNANDES CRN1-15744 - ANA LiVIA RODRIGUES CRN1-22415

gl\‘icE SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS - TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
NeldolCaidapiol = CARDAPIO: TORTA DE CARNE COM LEGUMES E MAGA T
. Per Capita Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios ‘Fibra Vitamina Vitamina C Magnésio Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP Alimentar A Mg Zn Fe Ca
@ @ @ @ @ ©@ (9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Farinha de trigo 50 180,24 37,55 4,90 0,68 117 0,00 0,00 15,50 0,41 0,48 8,93
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
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
Cenoura 10 3,41 0,77 0,13 0,02 0,32 84,05 0,51 112 0,02 0,02 2,25
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
Alho 1 113 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Cebola 2 0,79 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
Ovo de galinha inteiro 12 17,17 0,20 1,56 1,07 0,00 9,46 0,00 1,52 0,13 0,19 5,04
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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
Carne moida de 22 40 96,80 0,00 9,69 6,17 0,00 0,00 0,00 8,00 2,28 1,12 3,20
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
Maca fuji 80 44,41 12,12 0,23 0,00 1,08 2,17 1,93 1,63 0,00 0,07 154
TOTAL 476,30 55,77 22,00 18,38 2,88 126,34 3,48 38,88 3,62 1,99 210,84

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

sf\licE SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS - TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
N de Alunos: o|Dias de Atendimento: [ 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
NeldolCaldaiol = CARDAPIO: SANDUICHE NATURAL DE FRANGO E SUCO DE CAJU |—Frequéncia:__J
. Per Capita Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios _Fibra Vitamina Vitamina C Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN Lip Alimentar A Mg Zn Fe Ca
@ @ @ @ @ @ (9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
P&o de cenoura 50 160,00 31,50 3,55 1,95 1,15 0,00 0,00 24,16 0,73 1,67 45,12
Frango, peito, sem pele 40 47,66 0,00 8,61 1,21 0,00 0,80 0,00 12,51 0,27 0,17 2,95
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 0,51 112 0,02 0,02 2,25
Caju polpa 35 12,80 3,27 0,17 0,05 0,29 0,00 41,90 2,48 0,03 0,05 0,29
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
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
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
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
sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Acucar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
TOTAL 339,12 48,04 13,25 10,52 2,27 97,75 44,96 44,11 1,15 2,05 62,89

GILVANE VIEIRA CRN1-22625 - VENICIUS BRITO CRN1-10779 - DILMARA FERNANDES CRN1-15744 - ANA LiVIA RODRIGUES CRN1-22415
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gl\‘EDCE SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
Ne de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
BEldolGardanio; = CARDAPIO: PIZZA DE QUEIJO COM CARNE COM SUCO DE ACEROLA Y
. Per Capita Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios ‘Fibra Vitamina Vitamina C Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP Alimentar A Mg Zn Fe Ca
@ ()] ()] @ @ @ (u9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Farinha de trigo 40 144,19 30,04 3,92 0,55 0,94 0,00 0,00 12,40 0,33 0,38 7,15
Fermento bioldgico tablete 1 0,90 0,08 0,17 0,02 0,04 0,00 0,00 0,38 0,11 0,03 0,18
Leite de vaca, intearal 50 30,02 2,26 1,61 1,63 0,00 14,22 0,00 5,00 0,20 0,02 56,53
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 12 17,17 0,20 1,56 1,07 0,00 9,46 0,00 1,52 0,13 0,19 5,04
Orégano 0,5 1,53 0,32 0,06 0,05 0,21 1,73 0,25 1,35 0,02 0,22 7,88
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tomate 10 1,53 0,31 0,11 0,02 0,12 4,16 2,12 1,05 0,01 0,02 0,69
cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Alho 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 30 72,60 0,00 7,27 4,63 0,00 0,00 0,00 6,00 1,71 0,84 2,40
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
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
acerola, polpa congelada 35 7,68 1,94 0,21 0,00 0,25 0,00 218,13 3,03 0,03 0,06 2,66
acucar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
milho verde 5 6,91 143 0,33 0,03 0,20 0,00 0,00 1,63 0,03 0,02 0,08
TOTAL 419,86 48,16 18,88 16,77 1,98 46,01 221,81 37,92 3,13 1,95 216,49
GILVANE VIEIRA CRN1-22625 - VENICIUS BRITO CRN1-10779 - DILMARA FERNANDES CRN1-15744 - ANA LiVIA RODRIGUES CRN1-22415
;‘:‘\‘EDCE SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS - TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL | SEDUC-TO
Ne de Alunos: 0]Dias de Atendimento: | 0 [ Refeicdo Servida: | Lanche
hESdoteatdanio: = CARDAPIO: BAURU COM QUEIJO , PRESUNTO E TOMATE E SUCO DE TAMARINDO —F'Eq“f”L
. Per Capita Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios _Fibra Vitamina Vitamina C Magnésio Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP Alimentar A Mg Zn Fe Ca
© ()] ()] © © ©@ (9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
P&o de cenoura 50 160,00 31,50 3,55 1,95 1,15 0,00 0,00 24,16 0,73 1,67 45,12
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
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
Presunto 15 14,06 0,32 2,14 0,41 0,00 0,00 0,00 2,63 0,22 0,12 3,49
Tomate 10 1,53 0,31 0,11 0,02 0,12 4,16 2,12 1,05 0,01 0,02 0,69
Tamarindo, polpa, colgelada 35 83,65 21,88 0,98 0,21 1,79 0,53 1,23 32,20 0,04 0,98 25,90
TOTAL 347,41 64,43 10,21 6,36 3,05 21,04 3,35 63,68 1,53 2,86 207,22
GILVANE VIEIRA CRN1-22625 - VENICIUS BRITO CRN1-10779 - DILMARA FERNANDES CRN1-15744 - ANA LIVIA RODRIGUES CRN1-22415
MEC SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCA(}AO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
FNDE
N° de Alunos: 0] Dias de Atendimento: [ 0 Refeicdo Servida: | Lanche
N.? do Cardépio: = CARDAPIO: PAO COM MOLHO DE CARNE MOIDA E PROTEINA DE SOJA, SUCO DE ACEROLA |—Frequéneia:__J
. Per Capita Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios _Fibra Vitamina Vitamina C Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIp Alimentar A Mg Zn Fe ca
© @ @ © © @ (9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Pé&o de trigo francés 50 149,91 29,32 3,98 1,55 1,15 1,49 0,00 12,73 0,38 0,50 7,88
Carne moida de 22 30 72,60 0,00 7,27 4,63 0,00 0,00 0,00 6,00 171 0,84 2,40
Proteina texturizada de soja 20 69,60 6,40 10,40 0,00 3,60 0,00 0,00 0,00 0,00 54,00 2,40
Alho 1 113 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
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
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
tomate, extrato 5 3,05 0,75 0,12 0,01 0,14 0,00 0,90 147 0,02 0,10 145
Tomate 10 1,53 0,31 0,11 0,02 0,12 4,16 2,12 1,05 0,01 0,02 0,69
Acerola, polpa congelada 35 7,68 1,94 0,21 0,00 0,25 0,00 218,13 3,03 0,03 0,06 2,66
TOTAL 390,01 49,24 22,27 11,22 5,37 5,75 222,20 25,33 2,17 55,57 20,25
GILVANE VIEIRA CRN1-22625 - VENICIUS BRITO CRN1-10779 - DILMARA FERNANDES CRN1-15744 - ANA LIVIA RODRIGUES CRN1-22415
Qf\licE SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS - TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
N de Alunos: o|Dias de Atendimento: [ 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
NeldolCaldaiol = CARDAPIO: PAO COM FRANGO DESFIADO E SUCO DE ACEROLA e
. Per Capita Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios _Fibra Vitamina Vitamina C Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN Lip Alimentar A Mg Zn Fe Ca
@ @ @ @ @ @ (9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
P&o de trigo francés 50 149,91 29,32 3,98 155 1,15 1,49 0,00 12,73 0,38 0,50 7,88
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
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Acucar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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
Tomate 10 1,53 0,31 0,11 0,02 0,12 4,16 2,12 1,05 0,01 0,02 0,69
acerola, polpa congelada 35 7,68 1,94 0,21 0,00 0,25 0,00 218,13 3,03 0,03 0,06 2,66
TOTAL 283,56 42,84 11,06 7,50 1,77 6,35 222,20 28,71 0,66 0,86 17,66
GILVANE VIEIRA CRN1-22625 - VENICIUS BRITO CRN1-10779 - DILMARA FERNANDES CRN1-15744 - ANA LIVIA RODRIGUES CRN1-22415

DOCUMENTO ASSINADO POR LOGIN E SENHA POR: Dilmara EM 15/10/2024 11:27:06
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Formulario | - Cardapio

lgl\lEDcE SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
Ne de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
LeadclCandzpios = CARDAPIO: TAPIOCA COM OVOS E QUEIJO E CAPUCCINO F’e"“f"da’
Per Capita Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fibra | Vitamina Vitamina C Magnésio Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN Lip Alimentar A Mg Zn Fe Ca
@ @ @ @ @ @ (u9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Polvilho doce 40 140,49 34,71 0,17 0,00 0,09 0,00 0,00 1,64 0,00 0,20 10,97
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
Ovo de galinha inteiro 30 42,93 0,49 3,91 2,67 0,00 23,65 0,00 3,80 0,32 0,47 12,61
Leite de vaca., intearal pasteurizado 80 48,02 3.62 2.58 2.60 0.00 22,74 0.00 8.00 0.32 0.02 90.44
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
Cacau 100% 5 13,75 0,85 1,25 0,60 1,70 0,00 0,68 1,25 0,03 0,02 0,60
TOTAL 295,13 40,20 11,34 9,65 1,79 62,74 0,68 18,71 1,20 0,76 246,03
GILVANE VIEIRA CRN1-22625 - VENICIUS BRITO CRN1-10779 - DILMARA FERNANDES CRN1-15744 - ANA LIVIA RODRIGUES CRN1-22415
lgl\lEDcE SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
Ne de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
Ndo Cardépie: CARDAPIO: SALADA DE FRUTAS COM PETA CASEIRA Freduencia;
Per Capita Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fibra Vitamina Vitamina C Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN Lip Alimentar A Mg Zn Fe Ca
@ @ @ @ @ ©@ (n9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Maca Fuiji 40 22,21 6,06 0,11 0,00 0,54 1,08 0,96 0,82 0,00 0,04 0,77
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
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
Mamao Formosa 40 18,14 4,62 0,33 0,05 0,73 14,80 31,41 6,93 0,03 0,09 9,95
Manga Palmer 40 28,99 7,74 0,16 0,07 0,65 0,00 26,21 3,49 0,03 0,04 4,66
Maracuja, polpa, congelada 20 7,75 1,92 0,16 0,04 0,10 0,00 1,45 1,94 0,04 0,06 0,92
acucar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
Polvilho doce 50 175,61 43,39 0,22 0,00 0,12 0,00 0,00 2,05 0,00 0,26 13,71
Leite de vaca, integral pasteurizado 20 12,01 0,90 0.64 0.65 0,00 5.69 0,00 2,00 0,08 0,01 22,61
Ovo de galinha inteiro 12 17,17 0,20 1,56 1,07 0,00 9,46 0,00 152 0,13 0,19 5,04
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal 0.5 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
TOTAL 418,78 88,75 4,15 6,95 3,26 36,80 90,16 32,81 0,39 0,88 70,19

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

Q;I\EDCE SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS - TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
N de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
NEldolCadahio] T CARDAPIO: FAROFA NUTRITIVA DE CARNE MOIDA COM LEGUMES E SUCO ABACAXI F’e"“f"c'a:
. Per Capita Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios ‘Flbra Vitamina Vitamina C Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Kcal CHO PTN LIP Alimentar A Mg Zn Fe Ca
@ @ @ @ @ ©@ (9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
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
Cenoura 10 3,41 0,77 0,13 0,02 0,32 84,05 0,51 112 0,02 0,02 2,25
Couve manteiga 10 2,71 0,43 0,29 0,05 0,31 0,00 9,67 3,47 0,04 0,05 13,09
Milho verde 5 6,91 143 0,33 0,03 0,20 0,00 0,00 1,63 0,03 0,02 0,08
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
Feijao fradinho 15 50,87 9,19 3,03 0,35 3,54 0,00 0,00 26,76 0,58 0,77 11,63
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Colorau 05 1,67 0,39 0,03 0,00 0,02 0,30 0,04 0,00 0,00 0,03 0,60
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
Abacaxi, polpa congelada 35 10,71 2,73 0,16 0,04 0,11 0,00 0,44 3,52 0,02 0,13 4,74
TOTAL 428,19 60,99 16,71 13,33 7,21 84,45 11,06 63,06 3,70 2,92 67,77

GILVANE VIEIRA CRN1-22625 - VENICIUS BRITO CRN1-10779 - DILMARA FERNANDES CRN1-15744 - ANA LIVIA RODRIGUES CRN1-22415
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gl\jicE SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
NSdo Cardépie: CARDAPIO: CREME DE MILHO COM FRANGO DESFIADO, ARROZ, FEIJAO Freduencia;
Per Capita Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fibra |Vitamina Vitamina C Magnésio Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN Lip Alimentar A Mg Zn Fe Ca
@ @ @ @ @ @ (u9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Milho fuba 20 70,70 15,77 1,44 0,38 0,94 0,00 0,00 8,25 0,22 0,17 0,53
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
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
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
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
acafréo 0,5 1,55 0,33 0,06 0,03 0,02 0,13 0,40 1,32 0,01 0,06 0,56
arroz, tipo 1 50 178,89 39,38 3,58 0,17 0,82 0,00 0,00 15,19 0,61 0,34 2,21
Feijdo carioca 20 65,81 12,24 4,00 0,25 3,68 0,00 0,00 41,99 0,58 1,60 24,51
Oleo de soja 10 88,40 0,00 0,00 10,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal 1 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
TOTAL 474,60 69,71 20,32 12,38 577 1,23 1,44 84,95 1,79 2,42 33,58
GILVANE VIEIRA CRN1-22625 - VENICIUS BRITO CRN1-10779 - DILMARA FERNANDES CRN1-15744 - ANA LIVIA RODRIGUES CRN1-22415
;‘;‘\IEDCE SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS - TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL | SEDUC-TO
N de Alunos: o[ Dias de Atendimento: | 0 [ Refeicdo Servida: | Lanche
N&ldolCarcanio: = CARDAPIO: BOLO DE CENOURA COM LEITE COM CAFE |—Frequéneia:__J
Per Capita Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fibra | Vitamina Vitamina C Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN Lip Alimentar A Mg Zn Fe Ca
© ()] ()] © © ©@ (9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
bolo de cenoura 80 275,89 35,42 3,34 13,81 1,29 0,00 0,00 7,40 0,29 1,01 20,55
Aclcar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
Café, infusdo 10% 10 0,91 0,15 0,07 0,01 0,00 0,00 0,00 0,97 0,00 0,00 0,32
Leite de vaca, integral pasteurizado 90 54,03 4,07 2,90 2,93 0,00 25,59 0,00 9,00 0,36 0,03 101,75
TOTAL 369,51 49,59 6,34 16,74 1,29 25,59 0,00 17,47 0,65 1,05 123,37
GILVANE VIEIRA CRN1-22625 - VENICIUS BRITO CRN1-10779 - DILMARA FERNANDES CRN1-15744 - ANA LIVIA RODRIGUES CRN1-22415
Q;I\EDCE SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS - TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
Ne de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
iiidolCardapios = CARDAPIO: FAROFA DE OVOS COM LINGUIGA, BANANA F’e"“f"“a:
Per Capita Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fibra Vitamina Vitamina C Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN LIP Alimentar A Mg Zn Fe Ca
@ ()] ()] @ @ ©@ (u9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Linguica mista 30 118,80 0,81 4,14 10,88 0,00 0,00 0,00 3,60 0,56 0,34 3,00
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
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
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
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 437,61 63,09 8,59 17,85 4,73 18,98 22,32 49,16 1,08 153 51,06
GILVANE VIEIRA CRN1-22625 - VENICIUS BRITO CRN1-10779 - DILMARA FERNANDES CRN1-15744 - ANA LIVIA RODRIGUES CRN1-22415

DOCUMENTO ASSINADO POR LOGIN E SENHA POR: Dilmara EM 15/10/2024 11:27:06
DOCUMENTO ASSINADO POR LOGIN E SENHA POR: Gilvane Francelino Vieira EM 15/10/2024 11:14:43
DOCUMENTO ASSINADO POR LOGIN E SENHA POR: Venicius Siqueira Brito EM 15/10/2024 11:13:42

Verifique a autenticidade deste documento em https://sgd.to.gov.br/verificador informando o cédigo: 0577EEBD01CAACOA




PAGINA 583

Formulario | - Cardapio

gl\‘icE SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
Ne de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
LeadclCandzpios o CARDAPIO: CANJICA DE MILHO COM MAGA F’e"“f"“a’
Per Capita Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fibra |Vitamina Vitamina C Magnésio Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN Lip Alimentar A Mg Zn Fe Ca
@ @ @ @ @ @ (u9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Milho de caniica 70 55,78 9,45 0,87 1,54 0,47 1,28 0,00 4,85 0,09 0,52 2,42
Leite de vaca, integral 100 60,03 4,52 3,22 3,25 0,00 28,43 0,00 10,00 0,40 0,03 113,05
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
Coco seco ralado 5 25,05 2,39 0,14 1,78 0,24 0,00 0,04 2,50 0,09 0,10 0,75
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
Maca Fuii 80 44,41 12,12 0,23 0,00 1,08 2,17 1,93 1,63 0,00 0,07 154
TOTAL 262,64 48,40 4,53 6,57 1,78 31,88 1,96 19,18 0,58 0,75 119,27
GILVANE VIEIRA CRN1-22625 - VENICIUS BRITO CRN1-10779 - DILMARA FERNANDES CRN1-15744 - ANA LiVIA RODRIGUES CRN1-22415
gl\‘icE SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL | SEDUC-TO
Ne de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
NSdo Cardépie: — CARDAPIO: ARROZ DOCE COM BANANA Freduencia;
Per Capita Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fibra Vitamina Vitamina C Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN Lip Alimentar A Mg Zn Fe Ca
@ ()] ()] @ @ @ (u9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
arroz, tipo 1 50 178,89 39,38 3,58 0,17 0,82 0,00 0,00 15,19 0,61 0,34 2,21
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
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
Coco seco ralado 5 25,05 2,39 0,14 1,78 0,24 0,00 0,04 2,50 0,09 0,10 0,75
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
TOTAL 439,59 92,16 8,28 5,26 3,10 31,64 21,63 54,18 1,25 0,88 125,09
GILVANE VIEIRA CRN1-22625 - VENICIUS BRITO CRN1-10779 - DILMARA FERNANDES CRN1-15744 - ANA LIVIA RODRIGUES CRN1-22415
IL\;I\ITDCE SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
Ne de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
Nodo Cardépla: CARDAPIO: BOLO DE MANDIOCA, LEITE COM CAFE Frequéncia;
Per Capita Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fibra Vitamina Vitamina C Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN Lip Alimentar A Mg Zn Fe Ca
@ @ @ ©@ ©@ ©@ (n9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Farinha de trigo 25 90,12 18,77 2,45 0,34 0,59 0,00 0,00 7,75 0,21 0,24 4,47
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
Mandioca 30 45,43 10,85 0,34 0,09 0,56 0,30 4,96 13,35 0,06 0,08 4,56
queijo, mussarela 15 49,48 0,46 3,40 3,78 0,00 16,35 0,00 3,54 0,53 0,05 131,26
ovo de galinha inteiro 12 17,17 0,20 1,56 1,07 0,00 9,46 0,00 1,52 0,13 0,19 5,04
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
Coco seco ralado 5 25,05 2,39 0,14 1,78 0,24 0,00 0,04 2,50 0,09 0,10 0,75
aclcar cristal 20 77,37 19,92 0,06 0,00 0,00 0,00 0,00 0,20 0,00 0,03 152
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
TOTAL 409,74 57,54 11,18 15,30 1,39 54,54 4,99 38,86 142 0,71 260,64
GILVANE VIEIRA CRN1-22625 - VENICIUS BRITO CRN1-10779 - DILMARA FERNANDES CRN1-15744 - ANA LIVIA RODRIGUES CRN1-22415
gl\‘iCE SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS - TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL | SEDUC-TO
N de Alunos: 0|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N CARDAPIO: COOKIE DE CACAU COM SUCO DE ACEROLA |—Frequéneia:__J
Per Capita Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fibra |Vitamina Vitamina C Magnésio Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN Lip Alimentar A Mg Zn Fe Ca
© ©@ ©@ ©@ ©@ ©@ (w9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Farinha de trigo 25 90,12 18,77 2,45 0,34 0,59 0,00 0,00 7,75 0,21 0,24 4,47
Polvilho doce 25 87,81 21,69 0,11 0,00 0,06 0,00 0,00 1,03 0,00 0,13 6,85
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
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
Cacau 100% 10 27,50 1,70 2,50 1,20 3,40 0,00 1,36 2,50 0,06 0,03 1,20
Acerola, polpa congelada 35 7,68 1,94 0,21 0,00 0,25 0,00 218,13 3,03 0,03 0,06 2,66
TOTAL 334,67 64,03 5,33 6,54 4,29 0,00 219,49 14,51 0,29 0,49 16,69
GILVANE VIEIRA CRN1-22625 - VENICIUS BRITO CRN1-10779 - DILMARA FERNANDES CRN1-15744 - ANA LIVIA RODRIGUES CRN1-22415
Qf\licE SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS - TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
N de Alunos: 0|Dias de Atendimento: [ 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
bladolCardzpios = CARDAPIO: ARROZ COLORIDO E NUTRITIVO F’eq“f"c'a:
Per Capita Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fibra Vitamina Vitamina C Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN Lip Alimentar A Mg Zn Fe Ca
@ @ @ @ @ @ (9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Arroz, tipo 1 50 178,89 39,38 3,58 0,17 0,82 0,00 0,00 15,19 0,61 0,34 2,21
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
Proteina texturizada de soja 20 69,60 6,40 10,40 0,00 3,60 0,00 0,00 0,00 0,00 54,00 2,40
Carne moida de 22 40 96,80 0,00 9,69 6,17 0,00 0,00 0,00 8,00 2,28 1,12 3,20
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Cenoura 10 3,41 0,77 0,13 0,02 0,32 84,05 0,51 112 0,02 0,02 2,25
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
TOTAL 404,13 48,85 24,34 11,43 5,06 84,28 1,96 28,21 2,97 55,58 12,71
GILVANE VIEIRA CRN1-22625 - VENICIUS BRITO CRN1-10779 - DILMARA FERNANDES CRN1-15744 - ANA LIVIA RODRIGUES CRN1-22415

DOCUMENTO ASSINADO POR LOGIN E SENHA POR: Dilmara EM 15/10/2024 11:27:06
DOCUMENTO ASSINADO POR LOGIN E SENHA POR: Gilvane Francelino Vieira EM 15/10/2024 11:14:43
DOCUMENTO ASSINADO POR LOGIN E SENHA POR: Venicius Siqueira Brito EM 15/10/2024 11:13:42
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PAGINA 584

Formuléario | - Cardapio

gl\‘EDCE SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
Ne de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
Ndo Cardépie: CARDAPIO: SOPA DE LEGUMES COM CARNE MOIDA E PROTEINA DE SOJA Freduencia;
Per Capita Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fibra | Vitamina Vitamina C Magnésio Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN Lip Alimentar A Mg Zn Fe Ca
@ @ @ @ @ @ (u9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Macarréo trigo com ovos 60 222,34 45,97 6,19 1,18 1,38 0,00 0,00 0,00 0,49 0,55 11,67
Cenoura 10 3,41 0,77 0,13 0,02 0,32 84,05 0,51 1,12 0,02 0,02 2,25
Beterraba 10 4,88 1,11 0,19 0,01 0,34 0,38 0,31 2,44 0,05 0,03 1,81
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
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
Abobrinha, paulista 10 3,08 0,79 0,06 0,01 0,26 0,00 1,75 0,94 0,02 0,02 1,87
Abdbora, cabotian 10 3,86 0,84 0,17 0,05 0,22 0,00 0,51 0,88 0,03 0,04 1,80
Proteina texturizada de soja 20 69,60 6,40 10,40 0,00 3,60 0,00 0,00 0,00 0,00 54,00 2,40
Mandioca 10 15,14 3,62 0,11 0,03 0,19 0,10 1,65 4,45 0,02 0,03 1,52
Inhame 10 9,67 2,32 0,21 0,02 0,17 0,00 0,56 2,88 0,03 0,04 1,18
Carne moida de 22 40 96,80 0,00 9,69 6,17 0,00 0,00 0,00 8,00 2,28 1,12 3,20
Colorau 05 1,67 0,39 0,03 0,00 0,02 0,30 0,04 0,00 0,00 0,03 0,60
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
TOTAL 483,02 64,09 27,48 12,50 6,69 84,94 8,85 22,62 2,98 55,92 29,07
GILVANE VIEIRA CRN1-22625 - VENICIUS BRITO CRN1-10779 - DILMARA FERNANDES CRN1-15744 - ANA LIVIA RODRIGUES CRN1-22415
;\:‘\‘%CE SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCA(}AO DE PARAISO DO TOCANTINS - TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
Ne de Alunos: o[ Dias de Atendimento: | 0 [ Refeicdo Servida: | Lanche
N&ldolCaicanio: = CARDAPIO: POLENTA COM MOLHO DE CARNE DESFIADA |—Frequéneia:__J
Per Capita Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fibra Vitamina Vitamina C Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN Lip Alimentar A Mg Zn Fe Ca
© ()] ()] © © ©@ (9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Milho fuba 50 176,74 39,44 3,61 0,95 2,36 0,00 0,00 20,62 0,55 0,43 1,33
Carne, bovina, acém 40 57,61 0,00 8,33 2,45 0,00 0,87 0,00 5,31 2,09 0,61 1,89
Tomate 10 1,53 0,31 0,11 0,02 0,12 4,16 2,12 1,05 0,01 0,02 0,69
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
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
6leo de soia 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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 285,89 41,05 12,32 8,44 2,73 5,13 4,06 29,39 2,68 1,18 7,38
GILVANE VIEIRA CRN1-22625 - VENICIUS BRITO CRN1-10779 - DILMARA FERNANDES CRN1-15744 - ANA LIVIA RODRIGUES CRN1-22415
xﬂ%cE SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCA(}AO DE PARAISO DO TOCANTINS - TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
Ne de Alunos: o Dias de Atendimento: | 0 [ Refeicdo Servida: | Lanche
g e o
I B o - E
B2 do Cardano = CARDAPIO: ARROZ COM FRANGO EMPANADO ASSADO, FEIJAO SALADA DE PEPINO COM TOMATE |—Frequéneia:__J
Per Capita Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fibra Vitamina Vitamina C Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN LIp Alimentar A Mg Zn Fe ca
© ()] ()] © © @ (n9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
arroz, tipo 1 60 214,67 47,26 4,30 0,20 0,98 0,00 0,00 18,23 0,73 0,41 2,65
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
Milho fuba 10 35,35 7,89 0,72 0,19 0,47 0,00 0,00 4,12 0,11 0,09 0,27
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
Alho 1 113 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Feijao carioca 20 65,81 12,24 4,00 0,25 3,68 0,00 0,00 41,99 0,58 1,60 24,51
Tomate 10 153 0,31 0,11 0,02 0,12 4,16 2,12 1,05 0,01 0,02 0,69
Pepino 10 0,95 0,20 0,09 0,00 0,11 2,15 0,50 0,93 0,01 0,01 0,96
TOTAL 424,01 68,32 20,08 7,17 5,46 7,41 3,03 82,41 1,79 2,36 33,18
GILVANE VIEIRA CRN1-22625 - VENICIUS BRITO CRN1-10779 - DILMARA FERNANDES CRN1-15744 - ANA LIVIA RODRIGUES CRN1-22415
IL\;I\IECE SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCA(;AO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
Ne de Alunos: 0[Dias de Atendimento: [ 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N.? do Cardapio: = CARDAPIO: PAO PIZZA (*PAO DE CENOURA*) DE FRANGO CREMOSO E SUCO MANGA &‘T‘L
Per Capita Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fibra Vitamina Vitamina C Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN Lip Alimentar A Mg Zn Fe Ca
©@ ©@ ©@ ©@ ©@ ©@ (9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
P&o de cenoura 50 160,00 31,50 3,55 1,95 1,15 0,00 0,00 24,16 0,73 1,67 45,12
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
Frango, peito, sem pele 25 29,79 0,00 5,38 0,76 0,00 0,50 0,00 7,82 0,17 0,11 184
Tomate 10 1,53 0,31 0,11 0,02 0,12 4,16 2,12 1,05 0,01 0,02 0,69
Milho verde 5 6,91 143 0,33 0,03 0,20 0,00 0,00 1,63 0,03 0,02 0,08
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Manga, polpa, congelada 35 16,91 4,38 0,13 0,08 0,37 0,00 8,72 3,32 0,02 0,03 2,49
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
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Tomate, extrato 5 3,05 0,75 0,12 0,01 0,14 0,00 0,90 147 0,02 0,10 1,45
TOTAL 352,18 49,10 13,14 11,63 2,05 21,01 12,47 43,81 151 2,03 185,57
GILVANE VIEIRA CRN1-22625 - VENICIUS BRITO CRN1-10779 - DILMARA FERNANDES CRN1-15744 - ANA LIVIA RODRIGUES CRN1-22415
g‘\‘i% SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS - TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL | SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: [ 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N do Cardéple: CARDAPIO: VITAMINA DE ACEROLA COM BOLO DE LARANJA |—Frequencia |
Per Capita Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fibra | Vitamina Vitamina C Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento P Kcal CHO PTN LP_ | Alimentar | A Ma zn Fe ca
©@ ©@ ©@ ©@ ©@ (@) (9) (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
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
Bolo de laranja 80 293,47 39,66 7,52 11,38 1,44 64,64 4,25 7,40 0,29 1,01 20,55
Aclcar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
TOTAL 388,96 55,46 10,36 13,98 1,72 87,38 253,54 18,96 0,64 1,12 114,79
GILVANE VIEIRA CRN1-22625 - VENICIUS BRITO CRN1-10779 - DILMARA FERNANDES CRN1-15744 - ANA LIVIA RODRIGUES CRN1-22415

DOCUMENTO ASSINADO POR LOGIN E SENHA POR: Dilmara EM 15/10/2024 11:27:06
DOCUMENTO ASSINADO POR LOGIN E SENHA POR: Gilvane Francelino Vieira EM 15/10/2024 11:14:43
DOCUMENTO ASSINADO POR LOGIN E SENHA POR: Venicius Siqueira Brito EM 15/10/2024 11:13:42

Verifique a autenticidade deste documento em https://sgd.to.gov.br/verificador informando o cédigo: 0577EEBD01CAACOA




PAGINA 585

Formulario | - Cardapio

Q:Li?: SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
N° de Alunos: | 0[Dias de Atendimento: | 0 1 Refeicao Servida: | Lanche
bEadolGardapio: = CARDAPIO: FAROFA DE CUSCUZ DE ARROZ COM LIGUIGA E SUCO DE ACEROLA —F’eq“f"L
] Per Capita Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fibra Vitamina Vitamina C Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento P Keal CHO PTN 1P Alimentar A Mo 7n Fe Ca
@) @) @) @) @) @) (19) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Flocos de arroz 50 187,50 43,50 3,35 0,00 0,06 0,00 0,00 0,00 0,00 0,85 15,00
Linguica mista 50 198,00 1,35 6,90 18,13 0,00 0,00 0,00 6,00 0,94 0,57 5,00
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Acerola, polpa congelada 35 7,68 1,94 0,21 0,00 0,25 0,00 218,13 3,03 0,03 0,06 2,66
acucar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
TOTAL 476,06 56,75 10,49 23,13 0,31 0,00 218,13 9,13 0,96 1,49 23,42
GILVANE VIEIRA CRN1-22625 - VENICIUS BRITO CRN1-10779 - DILMARA FERNANDES CRN1-15744 - ANA LIVIA RODRIGUES CRN1-22415
g\lEDcE SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
N de Alunos: o Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
NelolCalcanio; = CARDAPIO: BOLO DE MILHO, CAFE COM LEITE —F’eq“f"L
Per Capita Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fibra Vitamina Vitamina C Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento P Keal cHO PTN 1P Alimentar A Mo 7n Fe Ca
@) @) @) @) @) @) (9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Bolo, pronto, milho 80 249,11 36,09 3,84 9,93 0,57 45,51 0,00 8,20 0,35 0,52 66,07
Aclcar cristal 10 38.68 9.96 0.03 0.00 0.00 0.00 0.00 0.10 0.00 0.02 0.76
Café, infusdo 10% 10 0,91 0,15 0,07 0,01 0,00 0,00 0,00 0,97 0,00 0,00 0,32
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
TOTAL 336,73 49,81 6,52 12,54 0,57 68,25 0,00 17,27 0,67 0,56 157,58
GILVANE VIEIRA CRN1-22625 - VENICIUS BRITO CRN1-10779 - DILMARA FERNANDES CRN1-15744 - ANA LIVIA RODRIGUES CRN1-22415
Igl\licl: SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
N° de Alunos: | o]Dias de Atendimento: [ 0 [ Refeicao Servida: [ Lanche
R TR — CARDAPIO: PAMONHA ASSADA E LEITE COM CAFE Eeucnca
Per Capita Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fibra Vitamina Vitamina C Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento P Keal cHO PTN 1P Alimentar A Mo 7n Fe Ca
@) @) @ @) @) @) (9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Milho verde 30 41,45 8,57 1,98 0,18 1,18 0,00 0,00 9.77 0,16 0,12 0.48
Flocos de milho 30 108,60 22,80 2,46 1,08 2,22 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Oleo de soia 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Queijo, mussarela 15 49,48 0,46 3,40 3,78 0,00 16,35 0,00 3,54 0,53 0,05 131,26
Café, infusdo 10% 10 0,91 0,15 0,07 0,01 0,00 0,00 0,00 0,97 0,00 0,00 0,32
Leite de vaca. intearal pasteurizado 90 54.03 4.07 2.90 293 0.00 25,59 0.00 9.00 0.36 0.03 101.75
Aclcar cristal 20 77.37 19.92 0.06 0.00 0.00 0.00 0.00 0.20 0.00 0.03 152
TOTAL 376,03 55,96 10,87 12,97 3,40 41,94 0,00 23,48 1,04 0,23 235,32
GILVANE VIEIRA CRN1-22625 - VENICIUS BRITO CRN1-10779 - DILMARA FERNANDES CRN1-15744 - ANA LIVIA RODRIGUES CRN1-22415
gl\licl: SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
N° de Alunos: o[Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N.? do Cardépio: = CARDAPIO: PASTEL ASSADO DE CARNE E SUCO DE TAMARINDO |—Frequéneia:__J
. Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fibra Vitamina |, . . Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN Lip Alimentar a |Vitamina C Ma 7n Fe ca
@ @ @ @ @ @ (n9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Batata inglesa 50 32,19 7,34 0,89 0,00 0,58 0,09 15,54 7,29 0,12 0,18 178
Aveia em flocos 30 118,15 19,99 4,18 2,55 2,74 0,00 0,41 35,63 0,79 1,33 14,37
Ovo de galinha inteiro 12 17,17 0,20 1,56 1,07 0,00 9,46 0,00 152 0,13 0,19 5,04
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
Cenoura 10 3,41 0,77 0,13 0,02 0,32 84,05 0,51 112 0,02 0,02 2,25
Cheiro verde 2 0,84 0,14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0,49 0,01 0,01 1,60
Alho 1 113 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Colorau 05 1,67 0,39 0,03 0,00 0,02 0,30 0,04 0,00 0,00 0,03 0,60
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tamarindo, polpa, colgelada 35 83,65 21,88 0,98 0,21 1,79 0,53 1,23 32,20 0,04 0,98 25,90
Aclcar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
TOTAL 462,89 61,08 20,07 16,57 5,56 94,52 18,76 88,80 3,97 4,17 56,71
GILVANE VIEIRA CRN1-22625 - VENICIUS BRITO CRN1-10779 - DILMARA FERNANDES CRN1-15744 - ANA LIVIA RODRIGUES CRN1-22415
Q:I\ECE SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS - TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
N° de Alunos: o[Dias de Atendimento: [ 0 | Refeicédo Servida: | Lanche
N.° do Cardapio: = CARDAPIO: PAO PIZZA (PAO DE CENOURA) DE CARNE CREMOSA E SUCO MANGA F"'“"f""""
] Per Capita Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fibra Vitamina Vitamina C Magneésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento P Keal CHO PTN Lip Alimentar A Mn 7n Fe Ca
@ @ @ @ @ @ (19) (Mg) Mg) Mg) (Mg) (Mg
Pé&o de trigo de forma 50 133,00 25,31 3,82 1,65 1,20 0,00 75,50 11,50 0,37 1,87 75,50
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
Carne, bovina, acém 25 36,01 0,00 5,20 1,53 0,00 0,54 0,00 3,32 1,30 0,38 1,18
Tomate 10 153 0,31 0,11 0,02 0,12 4,16 2,12 1,05 0,01 0,02 0,69
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
Tomate, extrato 5 3,05 0,75 0,12 0,01 0,14 0,00 0,90 147 0,02 0,10 145
Manga, polpa, congelada 35 16,91 4,38 0,13 0,08 0,37 0,00 8,72 3,32 0,02 0,03 2,49
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
dleo de soija 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
TOTAL 331,69 43,01 13,25 12,09 2,11 21,15 87,64 26,38 2,29 2,50 213,83
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Qﬁfﬁ: SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: [ 0 | Refeicao Servida: | Lanche
NSdo Cardépie: CARDAPIO: PAO DE CUSCUZ COM SUCO DE MANGA E BANANA Freduencia;
. Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fibra [Vitamina|,, . Magnésio Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Keal CHO PTN 1P Alimentar A Vitamina C Ma 7n Fe ca
@ @ @ (@ (@ @ (ug) (Mag) (Ma) (Ma) (Mg) (Mg)
Flocos de milho 50 181,00 38,00 4,10 1,80 3,70 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
fermento em 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
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
Manga, polpa, congelada 35 16,91 4,38 0,13 0,08 0,37 0,00 8,72 3,32 0,02 0,03 2,49
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
TOTAL 413,84 79,52 11,54 7,51 6,12 35,33 30,31 35,78 0,91 0,79 150,47
GILVANE VIEIRA CRN1-22625 - VENICIUS BRITO CRN1-10779 - DILMARA FERNANDES CRN1-15744 - ANA LIVIA RODRIGUES CRN1-22415
Qﬁfﬁ: SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: [ 0 | Refeicao Servida: | Lanche
N.° do Cardapio: i X . Frequéncia:
57 CARDAPIO: CALDO DE FRANGO DESFIADO COM MANDIOCA, TORRADA DE PAO FRANCES 1
Per Capita Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fibra Vitamina Vitamina C Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento P Keal cHO PTN 1P Alimentar A Mo 7n Fe Ca
@) @) @) @) @) @) (9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Mandioca 50 75,71 18,08 0,57 0,15 0,94 0,50 8,26 22,25 0,10 0,14 7,60
Frango, peito, sem pele 40 47,66 0,00 8,61 1,21 0,00 0,80 0,00 12,51 0,27 0,17 2,95
dleo de soia 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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
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
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
Milho verde 5 6,91 143 0,33 0,03 0,20 0,00 0,00 1,63 0,03 0,02 0,08
Pé&o de trigo francés 50 149,91 29,32 3,98 1,55 1,15 1,49 0,00 12,73 0,38 0,50 7.88
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
Orégano 0,5 1,53 0,32 0,06 0,05 0,21 1,73 0,25 1,35 0,02 0,22 7,88
TOTAL 348,06 50,04 13,75 10,05 2,63 16,31 9,96 52,76 0,82 1,13 29,08
GILVANE VIEIRA CRN1-22625 - VENICIUS BRITO CRN1-10779 - DILMARA FERNANDES CRN1-15744 - ANA LIVIA RODRIGUES CRN1-22415
Igl\licF SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
N de Alunos: o[Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N&ldolCaicanio: = CARDAPIO: CALDO DE CARNE COM MANDIOCA, TORRADA DE PAO FRANCES |—Frequéneila__J
Per Capit Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fibra Vitamina Vitamina C Magnesio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento er Capita Keal CcHO PTN 1P Alimentar A amina Moy 7n Fe Ca
@ @ @ @ @ @ (19) (Mg) Mg) Mg) (Mg) (Mg)
Mandioca 50 75,71 18,08 0,57 0,15 0,94 0,50 8,26 22,25 0,10 0,14 7,60
Carne, bovina, acém 40 57,61 0,00 8,33 2,45 0,00 0,87 0,00 531 2,09 0,61 1,89
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Alho 1 113 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
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
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
Orégano 0,5 153 0,32 0,06 0,05 0,21 1,73 0,25 135 0,02 0,22 7,88
Pé&o de trigo francés 50 149,91 29,32 3,98 1,55 1,15 1,49 0,00 12,73 0,38 0,50 7,88
Margarina, com sal 3 17,83 0,00 0,00 2,02 0,00 11,56 0,00 0,04 0,00 0,00 0,14
TOTAL 351,22 48,68 13,11 11,23 2,44 16,55 9,59 42,62 2,61 1,51 27,99
GILVANE VIEIRA CRN1-22625 - VENICIUS BRITO CRN1-10779 - DILMARA FERNANDES CRN1-15744 - ANA LIVIA RODRIGUES CRN1-22415
g\ﬁ: SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL | SEDUC-TO
N° de Alunos: o[Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N.? do Cardépio: = CARDAPIO: PAO PIZZA DE CARNE CREMOSA E SUCO DE CAJU |—Frequéneia:__J
. Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fibra Vitamina |, . . Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN Lip Alimentar a |Vitamina C Ma 7n Fe ca
@) @ @ @) @) @ (1) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
P&o de cenoura 50 160,00 31,50 3,55 1,95 1,15 0,00 0,00 24,16 0,73 1,67 45,12
Queiio, mussarela 15 49,48 0,46 3,40 3,78 0,00 16,35 0,00 3,54 0,53 0,05 131,26
Carne moida de 22 25 60,50 0,00 6,06 3,86 0,00 0,00 0,00 5,00 143 0,70 2,00
Tomate 10 1,53 0,31 0,11 0,02 0,12 4,16 2,12 1,05 0,01 0,02 0,69
Orégano 0,5 153 0,32 0,06 0,05 0,21 1,73 0,25 135 0,02 0,22 7,88
Acucar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
Milho verde 5 6,91 143 0,33 0,03 0,20 0,00 0,00 1,63 0,03 0,02 0,08
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
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
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Sal 1 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Caiju polpa 35 12,80 3,27 0,17 0,05 0,29 0,00 41,90 2,48 0,03 0,05 0,29
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
TOTAL 380,60 48,42 13,92 14,75 2,19 22,34 45,58 41,22 2,81 2,86 189,95
GILVANE VIEIRA CRN1-22625 - VENICIUS BRITO CRN1-10779 - DILMARA FERNANDES CRN1-15744 - ANA LIVIA RODRIGUES CRN1-22415
g‘\‘ii SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
N° de Alunos: 0O[Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N.? do Cardépio: = CARDAPIO: HOT DOG DE ABOBORA COM LINGUIGA MISTA COM SUCO ACEROLA |—Frequéneia:__J
. Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fibra Vitamina |, . . Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Keal CHO PTN 1P Alimentar A |VitaminaC Ma 7n Fe Ca
@) @ @ @) @) @ (ug) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
P&o de ab6bora 50 157,00 31,00 3,55 1,90 0,95 35,50 0,75 12,00 0,33 1,85 9,00
Linguica mista 50 198,00 1,35 6,90 18,13 0,00 0,00 0,00 6,00 0,94 0,57 5,00
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
Tomate 10 1,53 0,31 0,11 0,02 0,12 4,16 2,12 1,05 0,01 0,02 0,69
Acerola, polpa congelada 35 7,68 1,94 0,21 0,00 0,25 0,00 218,13 3,03 0,03 0,06 2,66
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Alho 1 1,13 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Oleo de soja 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Acucar cristal 10 38,68 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
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 452,90 45,87 11,07 25,07 1,56 39,76 222,95 24,59 1,34 2,64 21,58
GILVANE VIEIRA CRN1-22625 - VENICIUS BRITO CRN1-10779 - DILMARA FERNANDES CRN1-15744 - ANA LIVIA RODRIGUES CRN1-22415
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MEC

ENDE SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
N de Alunos: o[ Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
NelolCalcanio; = CARDAPIO: FAROFA DE FRANGO DESFIADO COM CENOURA E BANANA | Frequéncia: | “f““a:
. Per Capita Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fibra Vitamina Vitamina C Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento P Keal cHO PTN 1P Alimentar A Mo 7n Fe Ca
@) @) @) @) @) @) (19) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
Alho 1 113 0,24 0,07 0,00 0,04 0,10 0,31 0,21 0,01 0,01 0,14
Sal 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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 0,5 1,67 0,39 0,03 0,00 0,02 0,30 0,04 0,00 0,00 0,03 0,60
Oleo de soia 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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
Farinha de mandioca torrada 60 219,16 53,52 0,74 0,17 3,92 0,00 0,00 24,01 0,22 0,72 45,32
Cenoura 10 3,41 0,77 0,13 0,02 0,32 84,05 0,51 1,12 0,02 0,02 2,25
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 428,19 81,05 13,04 6,77 6,40 88,66 22,54 67,50 0,73 137 59,83
GILVANE VIEIRA CRN1-22625 - VENICIUS BRITO CRN1-10779 - DILMARA FERNANDES CRN1-15744 - ANA LIVIA RODRIGUES CRN1-22415
x‘ii SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: [ 0 | Refeicédo Servida: | Lanche
iiidolCardapios = CARDAPIO: ARROZ, STROGONOFF DE FRANGO, SALADA DE ALFACE E TOMATE F’eq“f"“a:
Per Capita Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fibra Vitamina Vitamina C Magnesio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento P Keal CHO PTN Lip Alimentar A Mn 7n Fe ca
(@ @ @ (@ (@ (@ (ua) (Ma) (Ma) (Ma) (Mg) (Mg)
Arroz, tipo 1 50 178,89 39,38 3,58 0,17 0,82 0,00 0,00 15,19 0,61 0,34 2,21
Franao. peito. sem pele 50 59,58 0,00 10,76 151 0,00 1,00 0,00 15,63 0,33 0,22 3,68
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
Oleo de soia 5 44,20 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Alho 2 2,26 0,48 0,14 0,00 0,09 0,19 0,62 0,43 0,02 0,02 0,27
Cebola 2 0,79 0,18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
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
Tomate 15 2,30 0,47 0,16 0,03 0,18 6,24 3,18 158 0,02 0,04 104
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
TOTAL 315,29 42,07 15,21 | 1,62 20,24 8,01 36,66 1,08 0,84 2134
GILVANE VIEIRA CRN1-22625 - VENICIUS BRITO CRN1-10779 - DILMARA FERNANDES CRN1-15744 - ANA LIVIA RODRIGUES CRN1-22415
gl\‘icl: SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
N° de Alunos: 0[Dias de Atendimento: [ 0 | Refeicdo Servida: [ Lanche
N.° do Cardapio: = CARDAPIO: Frequéncia:
. Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fibra Vitamina |, . . Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN Lip Alimentar a |Vitamina C Ma 7n Ee ca
@ @ @ @ @ @ ()} (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
TOTAL 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Nome e nimero do CRN do Nutricionista
ID:I\EJCE SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS - TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
N° de Alunos: o[Dias de Atendimento: [ 0 | Refeicédo Servida: | Lanche
N.° do Cardapio: = CARDAPIO: Frequéncia:
] Per Capita Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fibra Vitamina Vitamina C Magneésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento P Keal CHO PTN 1P Alimentar A Mo 7n Fe Ca
@ @ @ @ @ @ (19) (Mg) Mg) Mg) (Mg) (Mg)
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TOTAL 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Nome e ndmero do CRN do Nutricionista
g‘\ﬁﬁ: SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: [ 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N.° do Cardapio: = CARDAPIO: Frequéncia:
. Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fibra [Vitamina|,, . Magnésio Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Keal CcHO PTN 1P Alimentar A |vitamina C Mo 7n Fe Ca
@ @ @ (@ (@ (@ (ug) (Mg) (Ma) (Ma) (Mg) (Mg)
TOTAL 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Nome e nimero do CRN do Nutricionista
gl\‘ii SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
N de Alunos: o[Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N.° do Cardapio: — CARDAPIO: Frequéncia:
Per Capit Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fibra Vitamina Vitamina C Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento er Capita Keal cHO PTN 1P Alimentar A itamina Mo 7n Fe Ca
@ @ @ @) @) @ (1) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
TOTAL 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Nome e nimero do CRN do Nutricionista
g‘\l%CE SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS - TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: [ 0 | Refeicéo Servida: | Lanche
N.° do Cardapio: = CARDAPIO: Frequéncia:
. Per Capita Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fibra Vitamina Vitamina C Magnesio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento P Keal CHO PTN Lip Alimentar A Mn 7n Fe ca
@ @ @ @ @ @ (19) (Mg) Mg) Mg) (Mg) (Mg
TOTAL 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Nome e nimero do CRN do Nutricionista
Qf\‘ii SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
N° de Alunos: o[Dias de Atendimento: [ 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N.° do Cardépio: = CARDAPIO: Frequéncia:
. Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fibra  [Vitamina|,, . Magneésio Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Keal cHO PTN 1P Alimentar A |VitaminaC Mo 7n Fe Ca
@ @ @ (@ (@ @ (ug) (Mg) (Ma) (Ma) (Mg) (Mg)
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TOTAL 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Nome e nimero do CRN do Nutricionista
g\‘El_JcE SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
N de Alunos: o Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N.° do Cardapio: = CARDAPIO: Frequéncia:
Per Capit Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fibra Vitamina Vitamina C Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento er Capita Keal CHO PTN L P Alimentar A itamina Ma 7n Fe ca
@) @) @) @) @) @) (u9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
TOTAL 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Nome e nimero do CRN do Nutricionista
;\:‘\‘ii SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS - TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N.° do Cardapio: = CARDAPIO: Frequéncia:
Per Capit Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fibra Vitamina Vit c Magnesio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento er Capita Keal CHO PTN L 1p Alimentar A itamina Ma 7n Fe ca
@ @ @ @ @ @ (19) (Mg) Mg) Mg) (Mg) (Mg)
TOTAL 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Nome e nimero do CRN do Nutricionista
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TOTAL 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Nome e nimero do CRN do Nutricionista
g‘\:f)?: SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
N° de Alunos: 0|Dias de Atendimento: 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N.° do Cardapio: = CARDAPIO: Frequéncia:
. Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fibra [Vitamina|,, . Magnésio Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Keal CcHO PTN 1P Alimentar A |vitamina C Mo 7n Fe Ca
(@ @ @ (@ (@ (@ (ua) (Ma) (Ma) (Ma) (Mg) (Mg)
TOTAL 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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. Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fibra Vitamina |, . . Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Kcal CHO PTN Lip Alimentar a |Vitamina C Ma 7n Fe ca
@ @ @ @ @ @ ()} (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
TOTAL 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Nome e nimero do CRN do Nutricionista
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] Per Capita Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fibra Vitamina Vitamina C Magneésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento P Keal CHO PTN Lip Alimentar A Mn 7n Fe Ca
@ @ @ @ @ @ (19) (Mg) Mg) Mg) (Mg) (Mg
TOTAL 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Nome e ndmero do CRN do Nutricionista
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Nome do Alimento Per Capita Keal cHO PTN 1P Alimentar A |VitaminaC Mo 7n Fe Ca
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TOTAL 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Nome e nimero do CRN do Nutricionista
y\lEl’JcE SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
N de Alunos: o Dias de Atendimento: | 0 | Refeicdo Servida: | Lanche
N.° do Cardapio: = CARDAPIO: Frequéncia:
Per Capit Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fibra Vitamina Vitamina C Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento er Capita Keal CHO PTN 1P Alimentar A itamina Mo 7n Fe Ca
@ @ @ @) @) @ (1g) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg)
TOTAL 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Nome e nimero do CRN do Nutricionista
g‘\l%CE SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS - TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
N° de Alunos: o|Dias de Atendimento: [ 0 | Refeicédo Servida: | Lanche
N.° do Cardapio: = CARDAPIO: Frequéncia:
. Per Capita Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fibra Vitamina Vitamina C Magnesio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento P Keal CHO PTN Lip Alimentar A Mn 7n Fe ca
@ @ @ @ @ @ (19) (Mg) Mg) Mg) (Mg) (Mg
TOTAL 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Nome e nimero do CRN do Nutricionista
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N.° do Cardapio: = CARDAPIO: Frequéncia:
. Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fibra Vitamina |, . . Magnésio Zinco Ferro Calcio
Nome do Alimento Per Capita Keal cHO PTN 1P Alimentar A |VitaminaC Ma 7n Fe Ca
@ @ @ (@) (@) (@ (ug) (Mg) (Ma) (Ma) (Mg) (Mg)
TOTAL 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Nome e nimero do CRN do Nutricionista
le\l%CE SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL SEDUC-TO
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. Calorias Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fibra [Vitamina|,, . Magnésio Zinco Ferro Célcio
Nome do Alimento Per Capita Keal CcHO PTN 1P Alimentar A |vitamina C Mo 7n Fe Ca
@ @ @ (@ (@ (@ (ug) (Mag) (Ma) (Ma) (Mg) (Mg)
TOTAL 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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N
GRS TOSANTINS | ()] D‘DEC[-@O e
G Eolp v SEDUC-
FNDE TO
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL
MEDIA DAS RECOMENDACOES NUTRICIONAIS
. Carboidratos | Proteinas | Lipidios Fibra . . . . Magnésio Zinco Ferro Célcio . . Frutas, Legumes
e CANR';[;'ODIO FREQUENCIA Calorias Kcal CHO Ptn T_IP AT Vitamina A | Vitamina C gMg 7n Fe Ca Acucar simples ® Verdugras
() (9) (@) (@) (9) (n9) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (Mg) (kcal) ()
CUSCUZ TEMPERADO COM CARNE MOIDA E SUCO DE CAJA 1 1 309,21 43,01 13,31 9,68 3,52 7,45 0,41 11,10 2,31 1,27 7,73 38,68 3
PAO DE QUEIJO COM IOGURTE E MAGA 2 1 365,15 54,54 5,68 14,45 2,13 66,54 1,93 14,21 0,63 0,33 161,17 80
PAO FRANCES COM OVOS MEXIDOS, QUEIJO E SUCO DE MANGA, MAMAO 3 1 346,39 53,69 10,80 10,29 2,98 63,21 71,54 36,08 1,21 1,09 170,69 38,68 80
BOLO DE FUBA COM SUCO DE TAMARINDO, MAGA 4 1 458,18 91,55 8,21 8,65 4,51 26,37 3,15 57,06 0,80 1,69 94,76 77,37 80
FAROFA DE CUSCUZ COM CARNE MOIDA ENRIQUECIDA COM PROTEINA DE SOJA, BANANA 5 1 432,21 63,31 22,37 11,14 8,71 3,31 22,63 33,23 1,88 55,25 14,38 105
ARROZ COLORIDO COM CARNE MOIDA, ABACAXI 6 1 372,34 52,18 14,58 11,52 2,23 86,54 29,02 42,47 3,08 1,77 26,66 98
BOLO DE MILHO COM SUCO DE CAJA 7 1 348,42 57,65 7,19 10,52 2,66 23,67 0,04 17,93 0,61 0,63 70,61 77,37 0
FEIJAO TROPEIRO E LARANJA 8 1 549,26 68,40 15,95 24,26 12,06 11,31 64,44 97,46 2,56 3,00 99,33 115
ARROZ, FEIJAO, ISCAS DE FRANGO ACEBOLADO / LARANJA 9 1 388,84 61,38 19,52 7,06 5,38 12,61 54,17 81,88 1,60 2,28 53,30 103
VITAMINA DE GOIABA E PAO DE BATATA 10 1 313,78 58,34 6,64 5,89 1,65 90,55 10,97 18,47 0,68 1,43 115,20 38,68 0
ARROZ COM FRANGO, MELANCIA 11 1 399,87 51,32 12,86 15,68 1,27 37,72 8,19 40,90 1,42 1,05 16,07 128
BAIAO DE TRES E SALADA DE ALFACE COM TOMATE E MEXERICA 12 1 412,07 68,13 17,34 8,05 8,21 41,59 28,63 78,19 3,46 2,78 67,86 133
MARIA IZABEL, SALADA DE REPOLHO E TOMATE / BANANA 13 1 384,96 66,59 13,53 7,72 3,28 8,34 26,62 49,64 2,89 1,39 17,82 125
GALINHADA COM CENOURA E SALADA DE ABACAXI, COUVE E TOMATE 14 1 363,00 44,44 17,20 12,38 1,99 91,13 17,21 43,54 1,11 0,82 28,19 50
ARROZ, COZIDO DE CARNE MOIDA COM LEGUMES ENRIQUECIDO COM PROTEINA DE SOJA / 15 1 145
BAIAO DE DOIS, CUBOS DE FRANGO AO MOLHO E SALADA DE ALFACE E CENOURA / BANANA 16 1 461,28 80,72 2039 | 7,09 7.64 130,51 2701 105,88 1,80 2,84 49,50 125
BAIAO DE DOIS, FRANGO ASSADO, PURE DE BATATA E LARANJA 17 1 446,43 66,21 22,26 10,09 5,73 18,02 64,10 89,59 1,76 2,43 73,69 135
PACOCA DE CARNE COM BANANA E SUCO DE ACEROLA 18 1 400,01 73,95 12,51 7,24 4,99 4,39 240,13 52,52 2,93 1,70 43,96 38,68 103
TAPIOCA COM CARNE MOIDA CREMOSA E SUCO DE MANGA 19 1 325,60 51,78 8,21 9,76 0,92 0,10 10,66 15,10 1,80 1,24 20,16 38,68 10
KIBE DE FORNO DE CARNE MOIDA E SUCO DE CAJA 20 1 392,23 43,78 18,50 16,07 1,56 20,61 2,53 15,65 2,86 1,33 139,53 38,68 13
TORTA DE FRANGO E SUCO DE GOIABA 21 1 398,80 48,84 20,20 13,30 1,85 92,33 11,06 40,15 1,53 1,06 213,86 38,68 20
ENROLADINHO DE QUEIJO COM VITAMINA DE ABACATE 22 1 381,93 31,48 15,30 21,99 3,95 97,18 4,33 15,44 0,43 1,99 95,16 38,68 60
BROA DE MILHO E SUCO DE TAMARINDO 23 1 405,43 83,18 8,47 574 3,55 35,76 1,23 57,02 0,84 1,67 94,25 77,37 0
MINI PIZZA COM CARNE MOIDA COM SUCO DE TAMARINDO 24 1 476,82 66,66 18,11 16,18 3,32 46,53 4,90 64,46 2,83 2,71 239,25 38,68 13
BOLO DE CENOURA E LEITE COM CAFE / MEXERICA 25 1 452,06 80,70 11,23 10,21 552 408,17 23,84 44,98 1,13 0,87 170,94 77,37 140
MACARRONADA COM FRANGO DESFIADO E SUCO DE GOIABA 26 1 354,54 53,90 16,98 7,55 2,03 48,35 9,48 20,65 0,81 0,97 24,54 38,68 10
MACARRAO AO MOLHO BOLONHESA E MAGA 27 1 367,09 49,94 15,24 12,11 2,67 2,26 4,13 14,64 2,72 1,85 16,90 88
MACARRAO COM SARDINHA E SUCO DE TAMARINDO 28 1 501,10 71,76 14,44 18,24 3,24 0,62 3,07 52,73 1,30 3,40 314,25 38,68 3
TORTA DE CARNE COM LEGUMES E MAGA 29 1 476,30 55,77 22,00 18,38 2,88 126,34 3,48 38,88 3,62 1,99 210,84 100
SANDUICHE NATURAL DE FRANGO E SUCO DE CAJU 30 1 339,12 48,04 13,25 10,52 2,27 97,75 44,96 44,11 1,15 2,05 62,89 38,68 28
PIZZA DE QUEIJO COM CARNE COM SUCO DE ACEROLA 31 1 419,86 48,16 18,88 16,77 1,98 46,01 221,81 37,92 3,13 1,95 216,49 38,68 18
BAURU COM QUEIJO , PRESUNTO E TOMATE E SUCO DE TAMARINDO 32 1 347,41 64,43 10,21 6,36 3,05 21,04 3,35 63,68 1,53 2,86 207,22 38,68 10
PAO COM MOLHO DE CARNE MOIDA E PROTEINA DE SOJA, SUCO DE ACEROLA 33 1 390,01 49,24 22,27 11,22 5,37 5,75 222,20 25,33 2,17 55,57 20,25 38,68 15
PAO COM FRANGO DESFIADO E SUCO DE ACEROLA 34 1 283,56 42,84 11,06 7,50 1,77 6,35 222,20 28,71 0,66 0,86 17,66 38,68 15
TAPIOCA COM OVOS E QUEIJO E CAPUCCINO 35 1 295,13 40,20 11,34 9,65 1,79 62,74 0,68 18,71 1,20 0,76 246,03 0
SALADA DE FRUTAS COM PETA CASEIRA 36 1 418,78 88,75 4,15 6,95 3,26 36,80 90,16 32,81 0,39 0,88 70,19 38,68 200
FAROFA NUTRITIVA DE CARNE MOIDA COM LEGUMES E SUCO ABACAXI 37 1 428,19 60,99 16,71 13,33 7,21 84,45 11,06 63,06 3,70 2,92 67,77 38,68 28
CREME DE MILHO COM FRANGO DESFIADO, ARROZ, FEIJAO 38 1 474,60 69,71 20,32 12,38 5,77 1,23 1,44 84,95 1,79 2,42 33,58 5
BOLO DE CENOURA COM LEITE COM CAFE 39 1 369,51 49,59 6,34 16,74 1,29 25,59 0,00 17,47 0,65 1,05 123,37 38,68 0
FAROFA DE OVOS COM LINGUIGA, BANANA 40 1 437,61 63,09 8,59 17,85 4,73 18,98 22,32 49,16 1,08 1,53 51,06 104
CANJICA DE MILHO COM MAGA 41 1 262,64 48,40 4,53 6,57 1,78 31,88 1,96 19,18 0,58 0,75 119,27 77,37 80
ARROZ DOCE COM
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BOLO DE MANDIOCA, LEITE COM CAFE 43 1 409,74 57,54 11,18 15,30 139 54,54 4,99 38,86 1,42 0,71 260,64 77,37 30
COOKIE DE CACAU COM SUCO DE ACEROLA 44 1 334,67 64,03 5,33 6,54 4,29 0,00 219,49 14,51 0,29 0,49 16,69 77,37 0
'ARROZ COLORIDO E NUTRITIVO 45 1 404,13 48,85 2434 | 1143 5,06 84,28 1,96 28,21 2,97 55,58 12,71 20
SOPA DE LEGUMES COM CARNE MOIDA E PROTEINA DE SOJA 46 1 483,02 64,09 27,48 12,50 6,69 84,94 8,85 22,62 2,98 55,92 29,07 73
POLENTA COM MOLHO DE CARNE DESFIADA 47 1 285,89 41,05 12,32 8,44 273 513 4,06 29,39 2,68 118 7,38 15
'ARROZ COM FRANGO EMPANADO ASSADO, FEIJAO SALADA DE PEPINO COM TOMATE 48 1 424,01 68,32 20,08 717 5,46 7,41 3,03 82,41 1,79 2,36 33,18 23
PAO PIZZA (*PAO DE CENOURA*) DE FRANGO CREMOSO E SUCO MANGA 49 1 352,18 49,10 1314 | 11,63 2,05 21,01 12,47 43,81 151 2,03 185,57 38,68 19
VITAMINA DE ACEROLA COM BOLO DE LARANJA 50 1 388,96 55,46 10,36 13,98 172 87,38 253,54 18,96 0,64 112 114,79 38,68 0
FAROFA DE CUSCUZ DE ARROZ COM LIGUICA E SUCO DE ACEROLA 51 1 476,06 56,75 1049 | 2313 0,31 0,00 218,13 9,13 0,96 1,49 23,42 38,68 0
BOLO DE MILHO, CAFE COM LEITE 52 1 336,73 49,81 6,52 12,54 0,57 68,25 0,00 17,27 0,67 0,56 157,58 38,68 0
PAMONHA ASSADA E LEITE COM CAFE 53 1 376,03 55,96 10,87 12,97 3,40 41,94 0,00 23,48 1,04 0,23 235,32 77,37 30
PASTEL ASSADO DE CARNE E SUCO DE TAMARINDO 54 1 462,89 61,08 20,07 16,57 5,56 94,52 18,76 88,80 3,97 217 56,71 38,68 65
PAO PIZZA (PAO DE CENOURA) DE CARNE CREMOSA E SUCO MANGA 55 1 331,69 43,01 13,25 12,09 211 21,15 87,64 26,38 2,29 2,50 213,83 38,68 18
PAO DE CUSCUZ COM SUCO DE MANGA E BANANA 56 1 41384 79,52 11,54 7,51 6,12 3533 30,31 3578 0,91 0,79 150,47 38,68 100
CALDO DE FRANGO DESFIADO COM MANDIOCA, TORRADA DE PAO FRANCES 57 1 348,06 50,04 13,75 10,05 2,63 16,31 9,96 52,76 0,82 113 29,08 50
CALDO DE CARNE COM MANDIOCA, TORRADA DE PAO FRANCES 58 1 351,22 48,68 13,11 11,23 2,44 16,55 9,59 42,62 2,61 151 27,99 55
PAO PIZZA DE CARNE CREMOSA E SUCO DE CAJU 59 1 380,60 48,42 13,92 14,75 2,19 22,34 45,58 21,22 2,81 2,86 189,95 38,68 18
HOT DOG DE ABOBORA COM LINGUICA MISTA COM SUCO ACEROLA 60 1 452,90 45,87 1107 | 2507 1,56 39,76 222,95 24,59 134 2,64 21,58 38,68 15
FAROFA DE FRANGO DESFIADO COM CENOURA E BANANA 61 1 428,19 81,05 13,04 6,77 6,40 88,66 22,54 67,50 0,73 137 59,83 113
ARROZ, STROGONOFF DE FRANGO, SALADA DE ALFACE E TOMATE 62 1 315,29 42,07 15,21 8,99 1,62 20,24 8,01 36,66 1,08 0,84 21,34 34
TOTAL 60,00 23201,94 344639 | 813,78 | 70523 | 210,09 | 277255 | 276484 2429,93 10158 | 312,60 | 5777.45 1779,49 3219,00
MEDIA 386,70 57,44 13,56 11,75 3,50 26,21 46,08 40,50 1,69 5,21 96,29 0,08 51,92

|INSTRUCOES DE PREENCHIMENTO — PLANILHA_MEDIA DAS RECOMENDAGOES NUTRICIONAIS

Automaético a partir dos registros inseridos no Formulario PLANILHA_CARDAPIOS, exceto a coluna Frutas e Legumes e Verduras, que deve ser registrado o
somatério do valor per capita de Frutas e Legumes e Verduras por cardapios.

A linha final da planilha MEDIA é calculada automaticamente pela frequéncia do cardapio.

N&o excluir ou fazer alteragc6es na planilha abaixo
]
ndmero Nome do carda| Caloria CHO PTN LIP
1|CUSCUZ TEMH 309,21 43,01 13,31 9,68
2|PAO DE QUEL| 365,15 54,54 5,68 14,45
3|PAO FRANCES] 346,39 53,69 10,80 10,29
4|BOLO DE FUB/ 458,18 91,55 8,21 8,65
5|FAROFA DE Cl 432,21 63,31 22,37 11,14
6| ARROZ COLOH 372,34 52,18 14,58 11,52
7|BOLO DE MILH 348,42 57,65 7,19 10,52
8|FEIJAO TROPE| 549,26 68,40 15,95 24,26
9[|ARROZ, FEIJA] 388,84 61,38 19,52 7,06
10| VITAMINA DE 313,78 58,34 6,64 5,89
11[ARROZ COM F| 399,87 51,32 12,86 15,68
12|BAIAO DE TRE] 412,07 68,13 17,34 8,05
13| MARIA IZABEL 384,96 66,59 13,53 7,72
14| GALINHADA C{ 363,00 44,44 17,20 12,38
15[ ARROZ, COZIL] 0,00 0,00
16| BAIAO DE DO 461,28 80,72 20,39 7,09
17| BAIAO DE DO 446,43 66,21 22,26 10,09
18[PACOCA DE C| 400,01 73,95 12,51 7,24
19| TAPIOCA COM 325,60 51,78 8,21 9,76
20| KIBE DE FORN 392,23 4378 18,50 16,07
21| TORTA DE FR 398,80 48,84 20,20 13,30
22| ENROLADINH( 381,93 31,48 15,30 21,99
23[BROA DE MILH 405,43 83,18 8,47 574
24| MINI PIZZA CQ| 476,82 66,66 18,11 16,18
25[BOLO DE CEN| 452,06 80,70 11,23 10,21
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28| MACARRAO Cf 501,10 71,76 14,44 18,24
29| TORTA DE CAH 476,30 55,77 22,00 18,38
30| SANDUICHE N 339,12 48,04 13,25 10,52
31|PIZZA DE QUE| 419,86 48,16 18,88 16,77
32|BAURU COM 347,41 64,43 10,21 6,36
33[PAO COM MO 390,01 49,24 22,27 11,22
34[PAO COM FRA| 283,56 42,84 11,06 7.50
35| TAPIOCA COM| 295,13 40,20 11,34 9,65
36| SALADA DE FF 418,78 88,75 4,15 6,95
37|FAROFA NUTH| 428,19 60,99 16,71 13,33
38| CREME DE MII| 474,60 69,71 20,32 12,38
39|BOLO DE CEN| 369,51 49,59 6,34 16,74
40|FAROFA DE C| 437,61 63,09 8,59 17,85
41|CANJICA DE M| 262,64 48,40 4,53 6,57
42| ARROZ DOCE 439,59 92,16 8,28 5,26
43|BOLO DE MAN]| 409,74 57,54 11,18 15,30
44| COOKIE DE CA 334,67 64,03 5,33 6,54
45| ARROZ COLOH 404,13 48,85 24,34 11,43
46| SOPA DE LEG| 483,02 64,09 27,48 12,50
47|POLENTA COM 285,89 41,05 12,32 8.44
48| ARROZ COM F| 424,01 68,32 20,08 717
49[PAQ PIZZA (*P| 352,18 49,10 13,14 11,63
50| VITAMINA DE /4 388,96 55,46 10,36 13,98
51| FAROFA DE Cl 476,06 56,75 10,49 23,13
52|BOLO DE MILH 336,73 49,81 6,52 12,54
53| PAMONHA ASY 376,03 55,96 10,87 12,97
54| PASTEL ASSA| 462,89 61,08 20,07 16,57
55|PAO PIZZA (P4 331,69 43,01 13,25 12,09
56| PAO DE CUSC 413,84 79,52 11,54 7,51
57|CALDO DE FR/ 348,06 50,04 13,75 10,05
58| CALDO DE CA| 351,22 48,68 13,11 11,23
59[PAO PIZZA DE| 380,60 48,42 13,92 14,75
60|HOT DOG DE 4 452,90 45,87 11,07 25,07
#REF! #REF! #REF! #REF! #REF! #REF!
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FICHAS TECNICAS DE PREPARACAO

SUPERINT REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Namero de alunos atendidos 0 1
NOME DA PREPARAGAO: CUSCUZ TEMPERADO COM CARNE MOIDA E SUCO DE CAJA COMPOSIGAO NUTRICIONAL
INGREDIENTES Per PB(@)| PL() Fc | Alimento Foy CUSTO [ ;570 UNITARIO |—KCAL CHO PTN LIP FIBRAS Vit. A Vit. C Ma Zn Fe Ca
capita(q) Cozido KG a a a a a uo ma ma ma ma ma
Flocos de milho 400 | 400 | 400 | 1,00 400 [ 1,00[ 000 |RS 144.80 30.40 3.28 144 2.96 0.00 0.00 0,00 0,00 0,00 0,00
Margarina, sem sal 30 30 30 1,00 30 100[ 000 [Rs -] 1779 0,00 0,00 2,01 0,00 735 0,00 0,03 0,00 0,00 015
Carne moida de 22 40,0 40,0 357 12 275 77 ,00 R 96,80 0,00 9.69 617 0,00 0,00 0,00 8,00 2,28 112 3,20
Sal 1.0 10 0 .00 0 00| 000 [R -|_000 0.00 0.00 0.00 0,00 0,00 0.00 0,00 0,00 0,00 0,00
Alho 1.0 1.0 .9 .08 .9 [ 000 [R 113 024 0,07 0.00 0,04 0.10 031 021 0,01 0,01 0.14
Cebola 20 2.0 2 .70 2 [ 000 079 018 0,03 0.00 0,04 0.00 0.09 024 0,00 0,00 0.28
Caié polpa. conaelada 350 | 350 5. .00 5. [ 000 [R 922 223 021 0.06 048 0.00 0.00 251 0,02 011 321
Actcar cristal 100 [100] 10, .00 10, [ 000 [R 38,68 9.96 0,03 0.00 0.00 0.00 0.00 0.10 0,00 0,02 0.76
ol 0o 0.0 | #DIV/0L_| 000 | _#DIV/Ol 000 [R -
ol _nn 0.0 | #DIV/OL 00 | _#DIV] 000 [R B
ol 0o 00 | #DIVAOL [ 000 | #DIV/O! [ 000 [R -
R CAPITA R$0,00| 30921 43,01 1331 9,68 3,52 745 041 11,10 231 127 7.73

MODO DE PREPARO
1° PASSO:Higienize a cenoura de maneira adequada_em solugao clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de sodio 100 ppm em 1 litro de agua), deixando de molho por 15 minutos e aps enxaguar em agua corrente. Apds fale a cenoura , e reserve. Hidrate 0 cuscuz com agua e
depois adicione sal. Em seguida, em uma cuscuzeira adicione o cuscuz e leve ao fogo médio por 15 minutos. 2° PASSO: CARNE MOIDA: 1. Em uma panela adciona o 6leo, a cebola e alho e deixe dourar. Em seguida acrescente a came e deixe-a bem passada, va adicionando
4gua aos poucos para que cozinhe bem. Acrescente a cenoura ralada fina. 3° PASSO: PREPARAGAO: 1.Em um recipiente limpo adicione o cuscuz ja cozido e a came e misture bem. 4> PASSO: SUCO DE CAJA:SUCO DE ACEROLA: No liquidificador adicione a polpa de
caja, 0 aglicar , a 4gua em quantidade necesséria, bata até misturar bem. Apds sirva de acordo com a per capita.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

Nimero de alunos atendidos 0 )

NOME DA PREPARAGAC PAC DE QUENO COMTOGURTE E MAG, COMPOSICAC NUTRICIONAL

ALIMENTOS Per capita| PB PL Fc [ Almento Teq, TCUSTOT cysto uniTARIO [—KCAL CHO PIN LIP EIBRAS 1 VLA Vit.C Mo, Zinco Ee. Ca
Cozido KG @ a q a a uo ma ma ma ma ma

logurte, sabor morango 800 | 800 | 1000 | 100 | 1000 |100| 000 |Rs | 5565 7.75 217 1,86 017 2162 0,00 643 024 0,00 80,83

Maga Fuji 800 | 800 | 1000 | 1,00 | 1000 |100| 000 |Rs 4441 1212 023 000 1,08 217 1,93 1,63 0,00 0,07 154

Péo de aueiio 90 | 900] 900 | 1,00 | 900 |100] 000 |Rs | 26508 | 3466 3.28 1259 0.88 42.75 0.00 6.14 038 026 78.81

CUSTO PER CAPITA R$0.00| 36515 | 5454 5,68 14.45 213 66.54 1.93 14,21 063 033 161,17
MODO DE PREPARO
PAO DE QUENO: 1°- INICIE pré aquecendo o forno a 180°C por aproximadamente 10 minutos; 2° - Retire o po de queijo do eda elevei a0 forno para assar. IOGURTE: Porcione a per capita estabelecida em canecas e siva gelado.

MAGA: Higienize a magé de maneira adequada em solugo clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de sodio 100 ppm em 1 litro de 4gua), deixando de molho por 15 minutos e apés enxaguar em agua corrente. Apés sirva de acordo com a per capita...
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ

— . ______________FICHA TECNICA DE PREPARACAO
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCACAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Ntmero de alunos atendidos 0 3
NOME DA PREPARAGAG PAO FRANCES COM OVOS MEXIDOS, QUERO E SUCO DE MANGA, MAMAC] COMPOSICAG NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Ag:ze‘g;" FCy CLfGTo CUSTO UNITARIO | KCAL CHO PTN LIP FIBRAS | Vit. A Vit.C Mg Zinco Fe Ca
@ q q @ @ o ma ma ma ma ma
Acticar cristal 150 [150| 150 | 100 | 150 [1,00] 000 [R 38.68 9.96 0.03 0.00 0.00 0.00 0.00 010 0.00 0.02 0.76
Manaa. poloa. conaelada 350 | 350 350 | 100 | 350 [ 100] 000 R 1601 4.38 013 0.08 0.37 0.00 8.72 3.32 0.02 003 2.49
Oleo de soia 30 [ 30 30 [ 100 30 [100] 000 [R 26,52 0.00 0.00 3.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Ovo de galinha inteiro 20,0 20,0 17,9 112 17,0 A ,00 R - 28,62 033 261 178 0,00 1577 0,00 253 0,22 031 8.40
Péo de trigo francés 500 | 10 | 10 X 1.0 X .00_| R 14901 | 2032 3.98 155 115 149 0.00 12.73 0.38 0.50 7.88
Sal 10 [ 10 [ 10 X 1.0 X .00_| R 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Maméo Formosa 800 | 800 | 580 . 58,0 X .00_| R 36.27 9.24 0.65 0.10 145 29.60 62.82 13.86 0.06 0.19 19.90
Oueiio, mussarela 150 | 150 | 150 X 150 X .00_| R 49.48 0.46 3.40 3.78 0.00 16.35 0.00 3.54 0.53 0.05 131.26
o _00 | 00 [ #dwiol | o #DIVIOL_| 0, 00| R
CUSTO PER CAPITA R$0,00| 34639 | 5360 10,80 10,29 2,08 63,21 7154 | 3608 11 1,09 170,69

MODO DE PREPARO
OVOS: Em uma frigideira adicione o 6leo de soja e sal e fite 0s ovos mexendo bem, reserve. Em seguida adicione a cenoura ralada junto com 0s ovos e misture bem. PREPARO PAO: Abra os paes com auxilio de uma faca e adicione os ovos mexidos com cenoura e depois

adicione o queijo mussarela. SUCO DE MANGA: No liquidificador adicione a polpa de manga , o agucar , a 4gua em quantidade necesséria, bata até misturar bem. Apds sirva de acordo com a per capita. MAMAO: Higienize o mamao de maneira adequada em 4gua corrente ,
apos sirva de acordo com a per capita.

GILVANE VIEIRA CRN1-22625 - VENICIUS BRITO CRN1-10779 - DILMARA FERNANDES CRN1-15744 - ANA LiVIA RODRIGUES CRN1-22415

S pe—

FICHA TECNICA DE PREPARACAQ
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGCAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Nmero de alunos atendidos 0 A
RACAO BOLO DE FUBA COM SUCO DE TAMARINDO, MAC, COMPOSICAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Percapita| PB | PL FC | fumemto | oy CUSTO UNITARIO | KCAL G (Y WP || FERSS || WA || W@ e D 2 a
a a a a a s ma ma ma ma ma
Actcar cristal 200 | 200 200 .00 20,0 R 7737 10.92 0.06 0.00 0.00 0.00 0.00 0.20 0.00 0.03 152
Farinha de triao 200 | 200 200 | 1.00 20,0 R 72.09 15.02 1.96 027 047 0.00 0.00 6.20 017 0.19 357
Milho fubé 250 | 250 250 .00 288 R 88.37 10.72 1.80 048 118 0.00 0.00 1031 027 021 067
Fermento em 6 auimico 10 1.0 1.0 .00 0 R 0.90 0.44 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Leite de vaca, integral 500 | 500 | 500 | 100 500 | 1,00 R 30,02 226 1,61 1,63 0,00 14,22 0,00 5,00 020 002 56,53
Gleo de soia 50 50 50 00 50 R 44,20 0.00 0.00 5.00 0.00 0.00 0.00 0,00 0.00 0.00 0.00
Ovo de aalinha inteiro 12.0 12.0 10.7 12 10.2 R 17.17 0.20 1.56 1.07 0.00 9.46 0.00 152 0.13 0.19 5.04
Tamarindo. polpa. colaelada 350 | 350 350 00 35,0 R 83,65 2188 098 021 1.79 053 1.23 32.20 0,04 098 2590
Macé fui 800 | 800 635 .26 635 |1 R | as41 12.12 023 0.00 1.08 217 1.93 163 0.00 0.07 154
CUSTO R$0,00[ 458,18 91,55 8,21 8,65 4,51 26,37 315 57,06 0,80 1,69 94,76

MODO DE PREPARO
BOLO DE FUBA: 1. Em uma bacia cologue 0 ovo, agucar, 6leo, fubé, farinha de trigo. 2.Adicione o leite aos poucos e coloque o fermento bata até a massa ficar lisa e homogenia. 3. Unte a assadeira e cologue a massa e leve ao forno até dourar. FRUTA: Higienize a maga de
maneira adequada em solugzo 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 4gua corrente e servir de acordo com a per capita. SUCO DE TAMARINDO: No liquidificador adicione a polpa
de tamarindo , 0 agicar , a agua em quantidade necessaria, bata até misturar bem. Apds sirva de acordo com a per capita.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCACAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Nimero de alunos atendidos 0 5
NOME DA PREPARACAO FAROFA DE CUSCUZ COM CARNE MOJDA ENRIQUECIDA COM PROTEINA COMPOSICAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB PL Fc | Alimento | oo | CUSTO | ¢ oo uniTARIo —KCAL (ciifo) PTN LIP FIBRAS | Vit. A Vit. C Ma Zinco Fe Ca
Cozido G q q q q g ug ma ma ma ma ma
|Banana prata 1000 [1000] 1000 | 100 | 1000 |100| 000 |R 9825 25.9 1.27 0.07 2.04 3.21 21.59 2629 015 038 7.56
Cebola 20 | 20 12 .70 2 00] 000 [R oo 018 0.03 0.00 0.04 0.00 0.09 0.24 0.00 0.00 028
Alho 10 1.0 09 10 9 00] 000 [R 13 0.24 0.07 0.00 0.04 010 031 0.21 0.01 001 014
Carne moida de 2* 300 [ 300 | 268 12 206 .77]_000 | R 7260 0.00 7.27 4.63 0.00 0.00 0.00 6.00 171 0.84 2.40
Proteina de soia 200 [ 200 ] 200 .00 200 00] 000 [R | 69.60 6.40 10.40 0.00 3.60 0.00 0.00 0.00 0.00 54,00 240
Cheiro verde 20 | 20 15 31 15 00] 000 [R | o4 014 0.05 0.01 0.02 0.00 0.64 049 0.01 0.01 1.60
Flocos de milho 200 | 400 | 400 .00 20,0 00| 000 [R | 14480 | 3040 3.28 144 2.96 0.00 0.00 000 0.00 0.00 0.00
Gleo de soia 50 | 50 50 .00 5.0 00 000 [R 2420 0.00 0.00 5.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Sal 1.0 1.0 1.0 .00 1.0 ,00| 0,00 o000 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
o 00 [ 00 | #DIV/OI | 000 | #DIvVoL | 000] 0,00 B
ol 00 | 00 | #DIviol | 000 | #Divior |000] 000 [R B
CUSTO PER CAPITA R$000] 43221 | 6331 2237 1114 871 331 2263 3823 168 5525 14,38

MODO DE PREPARO

CUSCUZ: Apds pique o cheiro verde , e reserve. 1- Coloque o flocos de milho e o sal em um recipiente. 2- .Acrescente 4gua aos poucos e misture bem. 2.Deixa descansar por 10 minutos. 3. Em uma cuscuzeira coloque 4gua e leve ao fogo. 4. Quando agua comegar a ferver
cologue tudo na cuscuzeira e leve ao fogo médio por 15 minuto. CARNE MOIDA: 1. Em uma panela com tampa adicione as per capitas do 6leo, do sal, da cebola e do alho e deixe refogar; 2. Acrescente a carne e deixe-a bem passada, va adicionando 4gua aos poucos para que
cozinhe bem, reserve. PROTEINA DE SOJA: Em uma panela adicione a proteina de soja, leve ao fogo e deixe ferver por 10 minutos, aps ferver lave a proteina sob a gua corrente, espremendo como uma esponja, para retirar bem o gosto da soja. Depois de lavar, retire o
excesso de 4gua da proteina, espremendo bem. Em uma panela aguega o 6leo e refogue o alho. Adicione a cebola e cozinhe até dourar levemente. Apés adicione a proteina de soja mexendo bem até que todos os ingredientes estejam bem misturados. Refogue por mais 5
minutos, mexendo sempre e reserve. PREPARAGAO: Higienize o cheiro verde de maneira adequada em solug&o clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de sodio 100 ppm em 1 litro de 4gua), deixando de molho por 15 minutos e apés enxaguar em agua corrente. Apés pique o
cheiro verde , e reserve. 1. Em um recipiente, despeje a came moida, a proteina de soja, o cuscuz e o cheiro verde (picado), misture bem e apés sirva. BANANA: Higienize a banana de maneira adequada em &gua corrente, apGs sirva de acordo com a per capita.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCACAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Niimero de alnos afendidos | 0 [
NOME DA PREPARAGAO ARROZ COLORIDO COM CARNE MOIDA, ABACAXI COMPOSIGAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB = rc | Alimento T o TCUSTOT o GnimARio |—KCAL CHO PTN LIp FIBRAS [ Vit.A Vit. C Ma Zinco Fe Ca
Cozido G q g g g g ua ma ma ma ma ma
Arroz. tipo 1 500 [ 500 | 50, 1 1165 1 .00 | R -| 17889 39.38 358 017 0.82 0,00 0,00 1519 0.61 034 2.21
alho 10 10 g K g 1 .00_| R - 113 0.24 0,07 0,00 0,04 0.10 031 021 0,01 0,01 0.14
Oleo de soia 5.0 50 X 1 X 1 .00_| R -1 4420 0,00 0,00 5.00 0,00 0,00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00
Cebola 2.0 20 g 5 g 1 .00_| R - 079 0.18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 024 0.00 0,00 0.28
Acafréao 05 05 X 1 X 1 .00_| R S| 155 033 0,06 0,03 0,02 013 0.40 132 0.01 0.06 0.56
sal 10 10 X 1 X 1 .00 | R - 000 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00
Carne moida de 22 400 | 400 5,7 K 27,5 X .00_| R -1 9680 0,00 9,69 6.17 0,00 0,00 0,00 8,00 2.28 112 3.20
Cenoura 100 | 100 5 K 7.6 89| 000 [R - 341 077 013 0,02 0.32 84,05 051 112 0,02 0,02 2.5
Milho verde 5.0 50 .0 .00 54 07| 000 [R - 601 143 0.33 0,03 0.20 0,00 0,00 163 0,03 0,02 0,08
Abacaxi 800 | 800 | 415 .93 39.4 .95| 000 [R -] 3866 9.87 0,69 0.10 0.79 2.26 27.70 14,75 0.11 021 17.95
ol 00 0.0 | #DIV/OI | 0,00 | #DIV/O! 00| 000 | R -
ol 00 00 | #Divior | 000 | #DIvior | 000] 000 [R -
CUSTO PER CAPITA 52,18 14,58 11,52 223 86,54 29,02 42,47 3,08 1,77 26,66

MODO DE PREPARO

ARROZ: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 &gua corrente. ApGs conte a cenoura em cubos pequenos e reserve. 1. Em
uma panela adicione o leo, a cebola, 0 alho, 0 sal e o agafrao e deixe dourar; 2. Adicione o arroz e mexa até refogar; 3. Adicione pequi e a agua em quantidade necesséria e deixe cozinhar até o ponto de servir; CARNE MOIDA: 1. Em uma panela adicione s per capitas do leo,
do sal, da cebola, do alho e deixe dourar; 3. Acrescente a came moida e deixe-o bem passado . Apés adicione a cenoura cortada em cubinhos , o milho e dei cozinhar até a cenoura ficar macia. ARROZ COLORIDO: 1. Quando o arroz estiver secando, adicione a carne ja com a
cenoura e o milhio, misture bem e deixe o arroz terminar cozinhar. ApGs sirva de acordo com a per capita. ABACAXI: 1. Higienize o abacaxi de maneira adequada em dgua corrente , aps descasque o abacaxi e sirva de acordo com a per capita.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGCAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Niimero de alinos atendidos | 0 7
NOME DA PREPARAGAO BOLO DE MILHO COM SUCO DE CAJA COMPOSIGAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB = rc | Alimento T oo TCUSTO T oo GnimARio |—KCAL CHO PTN LIp FIBRAS [ Vit A Vit. C Ma Zinco Fe Ca
Cozido G q q g g g o ma ma ma ma ma
Actcar cristal 200 | 200 | 200 1 20,0 1 .00_| R - 7737 19.92 0,06 0,00 0,00 0.00 0,00 0.20 0.00 0.03 152
Farinha de trigo 200 | 200 | 200 1 20,0 1 .00_| R - 7200 15,02 1.96 0.27 0.47 0,00 0,00 6.20 047 0.19 3,57
Fermento em po auimico 1.0 10 10 1 10 1 .00_| R - 090 0.44 0.00 0,00 0.00 0,00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00
Flocos de milho 200 [ 200 | 200 1 20,0 1 .00_| R - 7240 15.20 164 0.72 148 0,00 0,00 0.00 0,00 0,00 0,00
Leite de vaca. intearal 500 | 500 | 500 1 50,0 1 .00_| R - 3002 2.26 161 163 0,00 14.22 0,00 5.00 0.20 0.02 56.53
Oleo de soia 5.0 50 50 1 55 X .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 qalinha inteiro 120 | 120 | 107 X 10,2 X .00_| R S| 17a7 0.20 156 107 0,00 9.46 0,00 152 0413 0.19 5.04
Caia polpa. conaelada 350 | 350 | 350 1 35,0 1 .00_| R S| 922 2.23 021 0.06 0.48 0,00 0,00 2,51 0.02 041 321
ol 00 0.0 | #DIViOl | 0| #DIVIO! X 00| R -
o o0 0.0 | _#DIViol_|_0J #DIV/O! .00 000 | R -
CUSTO PER CAPITA R$0.00| 34842 57,65 7.19 1052 2,66 23,67 0,04 17,93 0,61 0,63 70,61

MODO DE PREPARO

BOLO DE MILHO: 1.Em um liquidificador, adicione o flocos de milhio, o 6leo, 0 agacar, 0s ovos e a farinha de trigo, depois bata até obter uma consisténcia cremosa, 2. Depois, acrescente 0 coco ralado e o fermento, misture novamente, 3. Despeje a massa em uma assadeira
untada e leve para assar, em um fomo médio preaquecido a 180 °C, por 40 minutos. Apos sirva de acordo com a per capita. SUCO DE CAJA: 1. No liquidificador adicione a polpa de cajé , o agicar , a gua em quantidade necesséria, bata até misturar bem. Aps sirva de acordo
com a per capita.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAEAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Niimera de alnos atendidos | 0 8
NOME DA PREPARAGAO FEWAO TROPEIRO E LARANJA COMPOSIGAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB oL rc | Alimento o TCUSTOT oo nimARio |—KCAL CHO PTN LIP FIBRAS [ Vit.A Vit. C Ma Zinco Fe Ca
Cozido G g g g g g ua ma ma ma ma ma
Feiiéo fradinho 350 | 350 | 337 04 764 27000 |R -| 11871 21.43 7.07 0.83 8.26 0.00 0.00 6244 136 1.80 2713
Linquica mista 500 | 500 | 500 ,00 385 770,00 | R -| 198,00 135 6.90 1813 0.00 0.00 0.00 6.00 0.94 0.57 5.00
Farinha de mandioca torrada. 400 | 400 | 40,0 .00 400 00 000 |R - 14611 3568 0.49 011 2,62 0.00 0.00 16,01 0.14 0.48 30.21
dleo de soia 5.0 50 50 ,00 50 00 000 |R - 4420 0,00 0.00 5.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Couve manteiga 100 | 100 6.7 50 55 83| 0,00 |R: | em 0.43 0.29 0,05 031 0,00 9,67 347 0.04 0.05 13,09
Larania, péra 100.0 | 100.0| 66,7 50 66,7 00 000 |R - 3677 8.95 104 013 077 11.21 53.73 8,61 0.06 0.09 21,89
sal 1.0 10 10 .00 10 00 000 |R - 000 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Cebola 2.0 2.0 12 .73 12 00 000 |R -1 079 0.18 0,03 0.00 0,04 0.00 0,09 0.24. 0.00 0.00 0.28
Alho 1.0 10 0.9 .10 0.9 00 000 |R - 113 0.24 0,07 0.00 0,04 0.10 031 0.21 0,01 0.01 014
Cheiro verde 2.0 20 15 31 15 0] 000 |R -1 o84 014 0.05 0.01 0,02 0.00 0.64 0.49 0,01 0.01 1.60
CUSTO PER CAPITA R$0,00[ 549,26 68,40 1595 24,26 12,06 1131 64,44 97,46 256 3,00 99,33

MODO DE PREPARO

FEIJAO: :Higienize o cheiro verde e acouve de maneira adequada em solugao clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de s6dio 100 ppm em 1 ltro de &gua), deixando de molho por 15 minutos e ap6s enxaguar em agua corrente. Apds pigue o cheiro verde , e corte a couve em
tiras finas e reserve. 1. Em uma panela de presséo adicione parte do leo necesséria para o cozimento, o alho, o sal e deixe refogar; 2. Adicione o feijao e a quantidade de dgua necesséria, deixe cozinhar até que o feijo fique macio, apés cozido reserve; FEIJAO TROPEIRO: 1.
Em uma panela adicione o restante do dleo, a cebola e deixe refogar; 2. Acrescente a linguica mista ja cortada em rodelas e deixe-a bem frita e bem cozida; 3. Adicione o couve manteiga cortado e tiras finas e refogue bem; 4. Adicione o feijzo sem caldo, a farinha aos poucos,
misture bem e desligue o fogo e finalize com o cheiro verde. Apés sirva de acordo 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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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Niimero de alunos afendidos I 0 ]
NOME DA PREPARAGAO ARROZ, FEIJAO, ISCAS DE FRANGO ACEBOLADO / LARANJA COMPOSICAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB L . A(I:\(T;‘)S[t)o Foy CL:<SGTO cusTeTARE || O CHO PTN LIP FIBRAS | Vit.A Vit. C Mg Zinco Fe ca
g g g g g ug ma ma ma ma ma
Arroz. tipo 1 500 | 500 [ 500 .00 1165 IR -| 17889 39.38 358 017 0.82 0,00 0,00 1519 0.61 034 2.21
Feildo carioca 200 | 200 192 .04 419 IR -] 6581 1224 4,00 025 3.68 0,00 0,00 41,99 0.58 1.60 24,51
Frando, peito. sem pele 500 | 500 | 360 .39 25,9 IR -| 5958 0,00 10.76 151 0,00 1,00 0,00 1563 0.33 0.22 3,68
dleo de soia 5.0 50 .0 .00 .0 [ 000 [R -] 4420 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00
Alho 1.0 10 .9 .10 .9 [ 000 [R -1 113 024 0,07 0,00 0,04 0.10 031 021 0,01 0,01 014
Sal 1.0 10 0 .00 0 IR - 000 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0.00 0.00 0.00
Colorau 05 05 5 .00 5 [ 000 [R -1 167 0.39 0,03 0,00 0,02 0.30 0,04 0,00 0,00 0,03 0,60
Cebola 2.0 2.0 2 .73 2 [ 000 [R - 079 018 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 024 0,00 0,00 0.28
Larania, péra 1000 [1000]| 662 §51) 66,2 IR -1 3677 8,95 104 013 077 11.21 53.73 8,61 0.06 0.09 21,89
o 1200 [1200] #DIV/Ol | 000 | #DIvior [ 000 [R -
CUS CAPITA R$ 0,00 388,84 61,38 19,52 7,06 538 12,61 54,17 81,88 1,60 228 53,30

MODO DE PREPARO

ARROZ: 1. Em uma panela adicione as per capitas 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 necesséria e deixe cozinhar até o ponto de servir, apés cozido sirva de acordo com a per capita;
FEIJAO: 1. Em uma panela de pressdo adicione as per capitas do 6leo, do alho, do sal e deixe dourar; 2. Adicione o feijgo e a quantidade de agua necesséria, deixe cozinhar até que o feijdo fique macio , ap6s, sirva de acordo com a per capita. ISCAS DE FRANGO: 1. Em uma
panela adicione as per capitas do 6leo e deixe aquecer; 2. Adicione o frango cortada em tiras previamente temperada comas per capitas do sal e do alho , e do colorau; 3. Deixe as iscas bem passadas, adicione as cebolas j& cortadas em rodelas finas e deixe dourar, ap6s sirva
de acordo com a per capita. LARANJA: Higienize a laranja de maneira adequada em agua corrente , apés sirva de acordo com a per capita.
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@
CSLULAR
FICHA TECNICA DE PREPARACAQ
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCACAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE
Niimero de alunos afendidos I 0 _ _ 10
NOME DA PREPARACAO VITAMINA DE GOIABA E PAO DE BATATA COMPOSICAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Alimento Foy CUSTO CUSTO UNITARIO KCAL CHO PTN LIP. FIBRAS Vit. A Vit. C Ma Zinco Fe Ca
Cozido. G g g g g g ua ma ma ma ma ma
Leite de vaca. intearal 80.0 80.0 80,4 .00 80,4 .00 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
Goiaba vermelha, polpa 40.0 40.0 40, ,00 40, ,00 ,00 R - 14,00 2,80 0.40 0.00 0.40 54,00 8,00 0.00 0.00 0.08 6.80
Actcar cristal 10.0 10.0 10, ,00 10, ,00 ,00 R - 38.68 9.96 0,03 0.00 0.00 0,00 0,00 0.10 0.00 0.02 0.76
Pé&o de batata 50.0 50.0 50, ,00 50, ,00 ,00 R - 162,50 32,00 3.60 1,95 1.25 6.10 297 10.24 0.36 1.30 16,35
com sal 2,0 20 2,0 1,00 0,0 0,00 ,00 R - 11.89 0,00 0,00 134 0,00 771 0,00 0,02 0,00 0,00 0,09
Actcar cristal 10,0 10,0 10,0 1,00 10,0 1,00 ,00 R - 38,68 9.96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 0,76
CUSTO PER CAPITA R$0,00] 313,78 58,34 6,64 5,89 1,65 90,55 10,97 18,47 0,68 143 115,20

MODO DE PREPARO

VITAMINA DE GOIABA: Adicione no liquidificador devidamente higienizado o leite , o agucar, e a polpa de goiaba e bata até misturar bem . Apés sirva de acordo com a per capita. PAO DE BATATA: Passe a margarina no péo de batata e sirva com a vitamina..
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGCAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Niimero de alinos atendidos | 0 11
NOME DA PREPARAGAQ ARROZ COM FRANGO, MELANCIA COMPOSICAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB PL Fc | Almento | oo [CUSTO | ¢ ysro yniTARIo [—KCAL (ciio) (=Y LIP FIBRAS | Vit A Vit. C Ma Zinco Fe Ca
Cozido G g g g g g ua ma ma ma ma ma
Arroz. tino 1 500 | 500 | 500 00 | 1165 [ 233] 000 |R | 17880 | 39.38 3.58 017 082 0.00 0.00 1510 061 034 2.21
Franao. sobrecoxa. com pele 500 | 50.0 3.3 50 247 | 074] 000 |R 12727 0.00 773 1045 0.00 320 0.00 1075 065 036 356
Alho 1.0 1.0 9 .08 9 100] 000 |R 113 0.24 0.07 0.00 0.04 010 031 021 001 001 014
Gleo de soia 5.0 50 .0 .00 .0 000] 000 [R [ 2420 0.00 0.00 5.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Sal 1.0 1.0 0 .00 .0 .00] 000 [ R 000 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Cebdla 2.0 2.0 2 NE] 2 . 00| R o9 018 0.03 0.00 0.04 0.00 009 024 0.00 0.00 028
Acairao 0.5 05 5 00 0 Y 00| R 155 0.33 0.06 0.03 0.02 013 040 1.32 001 006 0.56
Miho verde 5.0 50 6 .04 5 X 00| R 6o 143 0.33 0.03 0.20 0.00 0.00 1.63 003 002 008
Melancia 1200 [1200] 916 31 916 . 00| R [ 3943 0.77 1.06 0.00 015 3420 7.38 1156 012 027 9.26
o o0 00 00 .90 00 ! 00| R 5
o 00 00 00 | 100 00 107 000 [R -
CUSTO PER CAPITA R$000] 39087 | 5132 12.86 15,68 127 3772 8.10 40,90 142 105 16,07

MODO DE PREPARO

ARROZ COM FRANGO: Corte o frango em cubos médios / grandes e reserve. 1. Em uma panela coloque a per capita do leo, do alho , do sl , da cebola e o frango , e dixe dourar bem .; 2. Apés dourado retirar o excesso de Gleo, adicione o arroz e o milho e misture bem. 4.
Adicione agua em quantidade necessria para o cozimento e deixe cozinhar até o ponto de servir. MELANCIA: 1. Higienize a melancia de maneira adequada em agua corrente, apds sirva de acordo com a per capita.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAEAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Niimera de alnos atendidos | 0 12
NOME DA PREPARAGAO BAIAO DE TRES E SALADA DE ALFACE COM TOMATE E MEXERICA COMPOSIGAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB oL rc | Alimento T TCUSTO T o oo nimARio |—KCAL CHO PTN LIP FIBRAS [ Vit A Vit. C Ma Zinco Fe Ca
Cozido G g g g g g ua ma ma ma ma ma
Arroz. tipo 1 500 | 500 | 500 ,00 1165 33| 000 |R -| 17889 39.38 358 017 0.82 0.00 0.00 1519 0.61 034 221
Feiido carioca 200 | 200 | 192 04 41,9 18] 0,00 | R -] 6581 12.24 4.00 0.25 3.68 0.00 0.00 41,99 0.58 1.60 24,51
Carne. bovina. acém 400 | 400 | 40,0 .00 30.8 770,00 | R -] 5761 0,00 8.33 2.45 0.00 0.87 0.00 531 2,09 0,61 1.89
Cebola 2.0 20 12 .73 12 00 000 |R -1 079 0.18 0,03 0.00 0,04 0.00 0,09 0.24 0.00 0.00 0.28
Alho 1.0 10 0.9 .08 0.9 00 000 |R - 113 0.24 0,07 0.00 0,04 0.10 031 0.21 0,01 0.01 014
Oleo de soia 5.0 50 50 ,00 50 00 000 |R - 4420 0.00 0.00 5.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Sal 10 10 10 .00 10 00| 000 [R - 000 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Colorau 05 05 0.5 .00 0.5 00| 000 [R 167 0.39 0.03 0.00 0.02 0.30 0.04 0.00 0.00 0.03 0.60
Alface lisa 150 | 150 11 .31 11, 00| 000 [R 2,07 0.36 025 0.02 035 0.00 321 137 0.05 0.09 413
Tomate 150 | 150 | 12 25 12, 00| 000 [R 2.30 0.47 0.16 0,03 0.18 6.24 318 158 0.02 0.04 104
Mexerica. 1000 [1000] 73 36 73, 00| 000 [R | 5750 14.86 0.88 013 3.07 34.08 21.80 12.30 0.10 0.07 33.07
CUSTO PER CAPITA R$ 0,00 412,07 68,13 17,34 8,05 8,21 41,59 28,63 78,19 346 278 67,86

MODO DE PREPARO

BAIAO DE TRES: Corte a carne em cubos pequencs e reserve. Antes de tudo, em uma panela de presszo adicione as per capitas do leo, do alho, do sal e deixe refogar, adicione o feijo e a quantidade de agua necessaria, deixe cozinhar até que o feijdo fique macio e aps,
reserve. 1. Em uma panela adicione a per capita do 6leo, da cebola, do alho e do sal e deixe dourar; 2. Cologue na panela a came j4 cortada em cubinhos e deixe dourar bem ; 3. Depois da came bem dourada, adicione o aroz e o feijdo mexa até refogar; 4. Adicione a agua em
quantidade necessAria e deixe cozinhar até o ponto de servir. SALADA DE ALFACE COM TOMATE: Higienize o alface ¢ o tomate de maneira adequada em solug&o clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de s6dio 100 ppm em 1 litro de 4guz), deixando de molho por 15
minutos e apGs 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. MEXIRICA: Higienize a mexerica de maneira adequada em dgua corrente, apds sirva de acordo com a per capia.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQO
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCACAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Niimero de alunos afendidos I 0 13
NOME DA PREPARAGAO MARIA IZABEL, SALADA DE REPOLHO E TOMATE / BANANA COMPOSICAO NUTRICIONAL
N ETes Per capita| PB = rc | Alimento T TCUSTO T oo GnimARio |—KCAL CHO PTN Lip FIBRAS [ Vit A Vit. C Ma Zinco Fe Ca
Cozido G g g g g g ug ma ma ma ma ma
Arroz. tipo 1 500 | 500 [ 500 .00 1165 33| 000 [R -| 17889 39.38 358 017 0.82 0,00 0,00 1519 0.61 0.34 2.21
Carne, bovina, acém 200 [ 400 | 325 23 25,0 77| 000 [R -| 5761 0,00 8.33 2.45 0,00 0,87 0,00 531 2,09 0,61 1.89
[Banana prata 1000 [1000]| 380 .63 40,7 07| 000 [R -| 9825 25,96 127 0,07 2,04 321 21,59 26.29 015 0.38 7.56
Cebola 20 20 2 .73 2 00| 000 [R - 079 018 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 024 0,00 0,00 0.28
Alho 1.0 10 .9 .08 .9 00| 000 [R - 113 024 0,07 0,00 0,04 0.10 031 021 0,01 0,01 014
dleo de soia 5.0 5.0 .0 .00 .0 00| 000 [R -] 4420 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00
sal 1.0 10 0 .00 0 00| 000 [R - 000 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0.00 0.00 0,00
Cheiro verde 20 2.0 5 .31 5 00| 000 [R -| o084 014 0,05 0,01 0,02 0,00 064 0.49 0,01 0,01 1,60
Repolho branco 100 [ 100 5 54 .0 98| 000 [R - an 0.39 0,09 0,01 0.19 0,00 187 0.85 0.02 0.02 3.45
Tomate 100 | 100 .0 25 .0 00| 000 [R -] 183 031 011 0,02 0.12 4.16 212 1.05 0,01 0,02 0,69
ol 00 00 | #DIV/OI | 0,00 [ #DIV/O! 00| 000 |R -
CUSTO PER CAPITA R$0,00] 384,96 66,59 13,53 7.72 3.28 834 26,62 49,64 2,89 1,39 17,82

MODO DE PREPARO

MARIA IZABEL: 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 &gua corrente. Aps pique o cheiro verde , e reserve.1. Em uma
panela adicione o 6leo, a cebola, 0 alho, o sal e deixe dourar; 2. Coloque na panela a came ja cortada em cubinhos; 3. Depois da carne bem passada, adicione o arroz e mexa até refogar; 4. Adicione a agua em quantidade necesséria e deixe cozinhar até o ponto de servir; 5.
Antes de finalizar, adicione o cheiro verde e misture bem, ap6s, sirva. SALADA DE REPOLHO COM TOMATE: Higienize o repolho e o tomate em solugo clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de sodio 100 ppm em 1 litro de 4gua), deixando de molho por 15 minutos e apés
enxaguar em 4gua corrente. 1. Corte o repolho e tiras finas, reserve; 2. Corte o tomate em cubos pequenos, misture tudo, apés sirva de acodo com a per capita. BANANA: Higienize a banana de maneira adeqauda em agua corrente, apés sirva de acordo com a per capita.
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FICHA TECNICA DE PREPARAQA
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCACAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Niimero de alunos afendidos | 0 1
NOME DA PREPARAGAO GALINHADA COM CENOURA E SALADA DE ABACAXI, COUVE E TOMATE COMPOSIGAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB = rc | Almento T TCUSTOT oo GniTARIo |—KCAL CHO PTN LIp FIBRAS [ Vit.A Vit. C Ma Zinco Fe Ca

Cozido G g g g g g ua ma ma ma ma ma
Arroz. tipo 1 500 | 500 | 500 .00 1165 3 00| R -| 17889 39.38 358 017 0.82 0,00 0,00 1519 0.61 034 2.21
Frando. peito. com pele 600 | 600 | 432 .39 311 .7 .00_| R -] 8968 0,00 1247 4,04 0,00 2.40 0,00 16.97 0.36 0.27 5.05
Cenoura 100 | 100 X A7 7, X .00_| R - 341 077 013 0,02 0.32 84,05 051 112 0,02 0,02 2.5
Milho verde 50 50 X 1 X 1 .00_| R - 601 143 0.33 0,03 0.20 0,00 0,00 163 0,03 0,02 0,08
Cheiro verde 2.0 20 K 3 K 1 .00_| R -1 o84 0.14 0,05 0,01 0,02 0,00 064 0.49 0,01 0,01 1.60
dleo de soia 8,0 8.0 X 1 X 1 .00_| R -1 7072 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00
Alho 10 10 X 1 X 1 .00_| R - 113 0.24 0,07 0,00 0,04 0.10 031 021 0,01 0,01 0.14
Cebola 20 2.0 g 5 g 1 .00 | R -1 079 0.18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 024 0.00 0,00 0.28
Acafréo 05 05 X 1 X 1 .00_| R - 155 0.33 0.06 0,03 0,02 013 0.40 132 0.01 0.06 0.56
Couve manteiga 100 [ 100 X 1 X X .00_| R - om 0.43 0.29 0,05 031 0.00 9,67 347 0.04 0.05 13,09
Sal 10 10 X 1 X X .00 | R - 000 0,00 0.00 0,00 0,00 0,00 0,00 0.00 0.00 0,00 0,00
Abacaxi 100 | 100 ) 1 ) 1 .00 | R - 483 123 0,09 0,01 0.10 0.28 3.46 184 0,01 0,03 224
Tomate 100 | 100 X 3 X 1 00| R - 183 031 011 0,02 0.12 4.16 2.12 1.05 0,01 0,02 0.69

ol 00 00 | #DIViol | 0| #DIV/0! 00| R -
CUS ER CAPITA R$0.00] 363.00 44,44 17.20 1238 199 9113 1721 4354 111 0,82 2819

MODO DE PREPARO

GALINHADA: Higienize o cheiro verde de maneira adequada em solugzo clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de sodio 100 ppm em 1 litro de gua), deixando de molho por 15 minutos e apés enxaguar em agua corrente. Apés pique o cheiro verde , e reserve. Realize a
limpeza e higienizagdo da cenoura, do cheiro verde, descasque a cenoura e corte em cubinhos, pigue o cheiro verde. 1. Em uma panela adicione as per capitas do Gleo, do agafréo, da cenoura e da cebola e deixe refogar; 2. Cologue na panela o frango previamente temperado
com as per capitas do alho e do sal; 3. Adicione o arroz e mexa até refogar; 4. Adicione o milho verde, o pequi e a 4gua em quantidade necesséria, deixando cozinhar até o ponto de servir; 5. Antes de finalizar, adicione o cheiro verde e misture bem, apos, sirva. SALADA DE
ABACAXI, COUVE E TOMATE: Higienize a couve e do tomate, 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. 1. Corte a couve em tiras finas, reserve; 2. Corte 0
tomate em cubos pequenos, reserve; 3. Higienizar o abacaxi, descascar e cortar em cubinhos, misture tudo, apds sirva de acordo com a per capita..
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FICHA TECNICA DE PREPARAQA
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGCAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Nimero de Alinos atendidos o0 15|
ARROZ, COZIDO DE CARNE MOIDA COM LEGUMES ENRIQUECIDO COM
NOME DA PREPARAGAO PROTEINA DE SOJA / LARANJA COMPOSIGAO NUTRICIONAL
N ETes — oL Fc | Aimento [C o TTOUSTO [ oo nmario | KCAL CHO PTN LIP FIBRAS | Vit.A Vit. C Ma Zinco Fe Ca
Cozido G q q q g g ug ma ma ma ma ma
Arroz. tipo 1 500 | 500 | 50,0 1 116,5 & .00 | R -] 17889 39.38 358 017 082 0.00 0.00 1519 0,61 034 221
Proteina. de soia 200 | 200 | 200 1 00 .0 .00 [ R -|_69.60 6.40 10.40 0.00 3.60 0.00 0.00 0,00 0.00 54,00 2.40
Carne moida de 2* 300 | 300 300 ] 225 .7 .00 [ R -|_7260 0.00 727 463 0.00 0.00 0.00 6.00 171 084 2.40
Alho 10 1.0 .9 ] .9 ] .00 [ R - 113 024 007 0.00 0,04 0.10 031 021 0,01 0,01 0.14
Cebola 20 20 2 . 2 ] .00 [ R o9 018 0,03 0.00 0,04 0.00 0,09 024 0,00 0,00 028
Gleo de soia 5.0 50 .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 10 1.0 0 ] 0 ] .00 [ R -_000 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0,00 0,00 0,00 0,00
Colorau 05 05 5 ] 5 ] .00 [ R S 167 039 0,03 0.00 0,02 030 0,04 0,00 0,00 0,03 0,60
[Batatainglesa 200 | 200 | 189 ] 17,9 . .00 [ R - 1287 294 035 0.00 023 0,03 6.22 2.92 0,05 0,07 0.71
Cenoura. 100 [ 100 85 . 7.6 . .00 [ R B YT 077 013 0,02 032 84.05 051 112 0,02 0,02 225
Abobrinha, paulista 100 | 100 6.8 4T 52 77000 | R -|_308 079 0.06 0,01 0.26 0.00 175 0.94 0,02 0,02 187
Cheiro verde 20 2.0 15 31 15 00] 000 [R - o84 014 0.05 0,01 0,02 0.00 064 049 0,01 0,01 1.60
Larania. péra. 0.0 0.0 0.0 50 0.0 00 0,00 |R: -1 000
CUSTO PER CAPITA R$0,00] 389.09 51,22 21,98 9,84 537 84,48 9,56 27,11 243 55,34 14,45

I CUSTOTOTALDAPREPARAGAO] ____ soool
MODO DE PREPARO

ARROZ BRANCO: 1. Em uma panela adicione o dleo, a cebola, 0 alho, o sal e deixe refogar; 2. Adicione o arroz e misture bem; 3. Adicione a agua em quantidade e deixe cozinhar até o ponto de servir. PROTEINA DE SOJA: 1. Em uma panela com agua fervente adicione a
proteina de soja e deixe ferver por 10 minutos, apés esse tempo lave a proteina sob a 4gua corrente, espremendo bem para retirar o excesso de agua (pode repetir esse processo se achar necessario); CARNE MOIDA COM LEGUMES ENRIQUECIDA COM PROTEINA DE
SOJA:Higienize o cheiro verde de maneira adequada em solugao clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de s6dio 100 ppm em 1 litro de 4gua), deixando de molho por 15 minutos e apds enxaguar em agua corrente. Apos pigue o cheiro verde ,  reserve. 1° Higienize a batata, a
abobrinha, a cenoura de maneira adequada em 4gua corrente pds descasque a batata, a cenoura .Corte a batata , a cenoura e a abobrinha em cubinhos pequenos. 2° Em uma panela adicione a per capita do ieo da cebola, do alho , o sal , do colorau e dixe dourar; 3
Coloque na panela a carme moida e refogue muito bem; 4° Agora acrescente a proteina de soja (pré preparada) e os legumes cortados (cenoura, batata e : 5° Adicione a de agua para cozinhar até o ponto de servir. Ap6s cozido adione o cheiro
verde e sirva de acordo com a per capita. LARANJA: Higienize alaranja de maneira adeqauda em agua corrente, ap6s sirva de acordo com a per capita.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Nimero de Alinos Atendidos | -] 16
BAIAO DE DOIS, CUBOS DE FRANGO AO MOLHO E SALADA DE ALFACE E
NOME DA PREPARAGAO CENOURA / BANANA COMPOSIGAO NUTRICIONAL
s Per capita| PB oL rc | Almento oo TCUSTO [ o GnimARio |—KCAL CHO PTN LIP FIBRAS [ Vit.A vit. C Ma Zinco Fe ca
Cozido G q g q g g g ma ma ma ma ma
Arroz, tipo 1 500 | 500 | 50,0 .00 1165 33| 000 |R -] 17889 39.38 358 017 082 0.00 0.00 1519 061 034 221
Feiiao carioca 200 | 200 | 192 .04 419 18| 000 | R -] 6581 12.24 4,00 025 368 0.00 0,00 41,99 058 1.60 2451
Frango. peito, sem pele 500 | 500 | 36,0 .39 259 .72|_000 | R -] 5958 0.00 10.76 151 0.00 1.00 0.00 1563 0.33 0.22 3,68
Gleo de soia 5.0 5.0 X .00 X 00| 000 [R -] 4420 0.00 0,00 5.00 0.00 0.00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Cebola 20 20 . .73 . 00| 000 |R oo 018 003 0,00 004 0,00 0,09 024 0,00 0,00 028
Alho 1.0 1.0 X .08 X 00| 000 [R B RE] 024 007 0,00 004 0.10 031 021 001 001 0.14
Acafrao 05 05 X .00 ; 00| 000 |R S| 15 033 0.06 003 002 013 040 132 0,01 0,06 056
Sal 1.0 1.0 X .00 X 00| 000 |R -|_0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0,00 0,00 0,00 0,00
Cheiro Verde 20 20 5 31 5 00| 000 [R - o84 014 0.05 001 0,02 0.00 064 049 001 001 1,60
Tomate. extrato 50 50 .0 .00 .0 00| 000 [R -|_305 075 012 001 014 0,00 0.90 147 0,02 0.10 145
Cenoura 150 | 150 | 1238 A7 114 89| 000 |R | 512 115 020 003 048 126,08 077 1.68 0,03 0,03 338
Altace lisa 150 | 150 | 115 .31 115 00| 000 [R - 207 036 025 002 035 0,00 321 137 0,05 0,09 413
Banana prata 1000 | 1000] 667 .50 66,7 R 98.25 25.96 1.27 0,07 2,04 321 2159 26,29 0.15 0.38 7.56
80,72 20,39 7.09 7.64 130,51 27,91 105,88 1,80 2,84 49,50

MODO DE PREPARO
~Em uma panela de pressao adicione o 01eo, 0 alio, 0 sal € & cebola & deixe refogar; 2. AICIone o Teao € & de agua

BAIAO DE DOIS: Higienize o cheiro verde de maneira adequada em solugao clorada (1 colher e sopa de hipoclorito de s6dio 100 ppm em 1 ltro de 4gua), deixando de molho por 16 minutos  apds enxaguar em Agua corrente. Apds pique o cheiro verde , e reserve. 1. Em uma

panela adicione o 6leo, a cebola, o alho, o sal e deixe refogar; 2. Coloque o arroz na panela e mexa até refogar; 3. Adicione o feij4o e a 4gua em quantidade necessria, deixando cozinhar até o ponto de servir; 4. Antes de finalizar, adicione parte do cheiro verde e misture e sirva

Teie Cozinhar aie que 0 1630 TIque com Textura al dente € reserve.

em seguida. Obs.: essa refeicéo também pode ser feita de forma separada (arroz e feijio) e depois misturar os alimentos.

CUBOS DE FRANGO AO MOLHO: 1. Em uma panela adicione o 6leo, cebola, o alho e refogue; 2. Cologue na panela o frango previamente temperado com sal e agafréo, refogue muito bem; 3. Adicione 4gua e deixe cozinhar até que os cubos de frango esteja bem macios,
cologue o extrato de tomate e acerte 0 sal, em seguida acrescente o cheiro verde e sirva. SALADA DE ALFACE E CENOURA: Higienize a cenoura e o alface de maneira adequada 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 ap6s enxaguar em agua corrente. 1. Corte o alface em tiras finas, reserve; 2. Rale a cenoura e misture com o alface , apds sirva de acodo com a per capita. BANANA: Higienize a banana de maneira adeqauda em &gua corrente, ap6s sirva de
acordo com a per capita.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ

— . ______________FICHA TECNICA DE PREPARACAQ
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCACAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Niimero de alunos afendidos | 0 17
NOME DA PREPARAGAO BAIAO DE DOIS, FRANGO ASSADO, PURE DE BATATA E LARANJA COMPOSIGAO NUTRICIONAL
N TEs Rmern| @ L = Ag;n:;\;o Fey CL|J<SGTO cusTe TR |G CHO PTN LIP FIBRAS | Vit.A vit.C Mg Zinco Fe ca
P P g g g ug ma ma ma ma ma
Arroz, tipo 1 500 | 500 500 1,00 1165 | 233 000 |Rs -| 17889 39,38 358 017 0,82 0,00 0,00 1519 0,61 0,34 2,21
Feildo carioca 200 | 200 | 192 1,04 41,9 218 000 [R -] 6581 1224 4,00 0.25 3.68 0,00 0,00 41,99 0.58 1.60 24,51
Frando. peito. com pele 600 | 600 | 432 1,39 311 072 000 |R -] 8968 0,00 1247 4,04 0,00 2.40 0,00 16.97 0.36 0.27 5.05
Batata inglesa 300 | 300| 283 1,0 10 .95| 000 | R -] 1931 441 053 0,00 035 0,05 9,32 4,37 0,07 0,11 1,07
Leite de vaca. intearal 150 |150] 15 1 1 00| R - 900 0,68 0.48 0.49 0,00 4.26 0.00 150 0.06 0.00 16.96
Alho 10 10 X 1 X 1 .00_| R - 113 024 0,07 0,00 0,04 0.10 031 021 0,01 0,01 0.14
Sal 10 10 X 1 X 1 .00_| R - 000 0,00 0,00 0,00 0,00 0.00 0.00 0,00 0.00 0.00 0,00
Cebola 20 20 g 5 g 1 .00_| R -1 079 0.18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 024 0,00 0,00 0.28
Cheiro verde 2.0 2.0 K 3 K 1 .00_| R - o84 0.14 0,05 0,01 0,02 0,00 0,64 0.49 0,01 0,01 1.60
dleo de soia 5.0 50 X 1 X 1 .00_| R -1 4420 0,00 0.00 5.00 0,00 0,00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00
Larania, péra 1000 [1000] 667 1 66,7 1 .00_| R -1 3677 8.95 104 013 0.77 11.21 53.73 8,61 0.06 0.09 21,89
ol 00 00 | #DIVIOI | 0,00 | #DIV/O! 00| 000 | R -
CUSTO PER CAPITA 446,43 66,21 22,26 10,09 573 18,02 64,10 89,59 1,76 2,43 73,69

MODO DE PREPARO

FEIJAO: 1. Em uma panela de pressdo adicione o leo, 0 alho, 0 sal e a cebola em quantidades necessarias e deixe refogar; 2 . Adicione o feijao e a quantidade de agua necessdria, deixe cozinhar até que o feijdo fique macio, apds cozido reserve. BAIAO DE DOIS: - Higienize o
cheiro verde de maneira adequada em solugao clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de sdio 100 ppm em 1 ftro de agua), deixando de molho por 15 minutos e apés enxaguar em agua corrente. Apds pique o cheiro verde , e reserve. 1. Em uma panela adicione a per capita
do Gleo, da cebola, do alho, do sal e deixe dourar; 2. Cologue o arroz na panela e mexa até refogar; 3. Adicione o feijéo e a agua em quantidade necessdria, deixando cozinhar até o ponto de sevir; 4. Antes de finalizar, adicione o restante das per capitas do cheiro verde e misture
bem, apGs sirva. Obs: essa refeigdo também pode ser feita de forma separada (arroz e feijéio) e depois misturar os alimentos. FRANGO ASSADO: 1. Em uma panela cologue 6leo, alho, sal e a cebola, deixe dourar por 3 minutos; 2. Acrescente a coxa e sobrecoxa com o
colorau. 3. Deixe refogar bem; 4.Cologue a coxa e sobrecoxa em uma assadeira coloco um fio de Gleo e leve ao forno e deixe assar. PURE DE BATATA: Antes de tudo, realize a limpeza e higienizagao das batatas; 1. Em uma panela adequada cologue as batatas e cubra com
agua para o cozimento, até que fiquem macias; 2. Depois de cozida, retire as cascas da batata, amasse e misture com leite para uma consisténcia pastosa, sirva em seguida. LARANJA: Higienize a laranja de maneira adequada em 4gua corrente ,ap6s sirva de acordo com a per
capita.

DOCUMENTO ASSINADO POR LOGIN E SENHA POR: Dilmara EM 15/10/2024 11:27:06
DOCUMENTO ASSINADO POR LOGIN E SENHA POR: Gilvane Francelino Vieira EM 15/10/2024 11:14:43
DOCUMENTO ASSINADO POR LOGIN E SENHA POR: Venicius Siqueira Brito EM 15/10/2024 11:13:42
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCACAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Nimero de Alinos atendidos | -] 18|
NOME DA PREPARAGAO PACOCA DE CARNE COM BANANA E SUCO DE ACEROLA COMPOSIGAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita] P8 oL Fc | Alimento [0 TCUSTO T oo inmario | KCAL CHO PTN LIP FIBRAS | Vit.A Vit. C Ma Zinco Fe Ca
Cozido G 9 g q g g g ma ma ma ma ma
Carne, bovina, acém 500 | 500 | 407 | 128 31,3 [077] 000 [R -|_7201 0,00 1041 3.06 0.00 1.09 0.00 6.64 261 076 236
Farinha de mandioca torrada 400 | 400 | 400 | 1,00 200 [ 100] 000 [R -] 14611 3568 049 011 262 0.00 0.00 16,01 014 048 30.21
Alho 1.0 1.0 09 .08 09 00| 000 |R S 1a3 024 0,07 0,00 0,04 0,10 031 021 0,01 0,01 014
Cebola 20 20 12 .73 12 00| 000 [R -0 018 003 0.00 0,04 0,00 0,09 024 0,00 0,00 0.28
Sal 1.0 10 10 .00 10 00| 000 [R -|_000 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Gleo de soia 40 4.0 4,0 .00 4,0 00| 000 [R -] 3536 0.00 0.00 4,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Agtcar cristal 100 | 100 76 131 76 100[ 000 [Rs -| 3868 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 076
[Banana prata 1000 | 100.0] 66.2 51 66,2 00| 000 [R -] 9825 25.96 127 007 2,04 321 2159 26.29 0.15 0.38 7.56
Acerola, polpa conaelada 350 | 350 | 350 .00 350 00| 000 [R 768 194 021 0.00 025 0.00 21813 3.03 0,03 0,06 2,66
o[ 00 00 | #DIV/Ol_| 000 | #DIV/Ol | 0,00| 000 | R -
o[ 00 00 | #DIV/OI | 000 | #DIV/Ol | 000] 000 |R -
CUSTO PER CAPITA R$0,00] 400,01 73,95 12,51 724 4,99 439 240,13 52,52 293 1.70 43,96

MODO DE PREPARO

PAGOCA DE CARNE: 1. Corte a came seca em cubos pequenos e reserve; 2. Em uma panela adicione as per capitas do oleo, da cebola, do alho, do sal e deixe refogar; 3. Acrescente a came seca e deixe-a bem frita e bem cozida; 4. Adicione a farinha a0s poucos, misture
bem e desligue o fogo; 5. No liquidificador adicione a farofa e bata compassadamente até que vire uma pagoca; 6 . Antes de finalizar, acrescente o cheiro verde, misture bem e siva.SUCO DE ACEROLA: No liquidificador acrescente a polpa acerola , o agtcar , a 4gua em
quantidade necessaria e bata até a misturar bem. Apos sifva de acordo com a per capita. 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 PREPARACAQ
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCACAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Niimero de Alinos atendidos o0 19|
NOME DA PREPARAGAO TAPIOCA COM CARNE MOIDA CREMOSA_E SUCO DE MANGA COMPOSIGAO NUTRICIONAL
TS ee— oL Fc | Amento T TCUSTO [ ot (niTARIO |KCAL CHO PTN LIP FIBRAS | Vit.A Vit.C Ma Zinco Fe Ca
Cozido G a a a a a ua ma ma ma ma ma
Polvilho doce 400 | 400 | 400 .00 200 [ 100] 000 [R -] 14049 34.71 017 0.00 0.09 0.00 0.00 164 0.00 0.20 10,97
Carne moida de 2* 300 | 300 | 3 .00 225 .75 | 000 | R - 7260 0.00 727 463 0.00 0.00 0.00 6.00 171 0.84 2.40
Cebola 20 2.0 g .73 . 00000 |R - o019 018 0,03 0.00 0.04 0.00 0.09 024 0.00 0,00 0.28
Alho 10 1.0 X ] X ] .00 [ R B RE] 024 007 0.00 0,04 0.10 031 021 0,01 0,01 0.14
Oleo de soia 5.0 5.0 X ] X ] .00 [ R - 4420 0.00 0.00 5.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0,00 0,00
Tomate. extrato 50 50 X ] X ] .00 [ R -|_305 075 012 001 014 0.00 0.90 147 0,02 0.10 145
Cheiro verde 20 20 , ] , ] .00 [ R - o084 014 0.05 001 002 0.00 064 049 001 001 1.60
Milho verde 5.0 50 X ] X ] .00 [ R B 143 033 0,03 020 0.00 0.00 1.63 0,03 0,02 0,08
Actcar cristal 100 | 100 | 100 | 1,00 100 [ 100] 000 |R -] 3868 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00 0,02 076
Manaa. polpa, conaelada 350 | 350 | 350 | 1,00 350 100 000 [R -] 1601 438 013 0,08 037 0,00 872 3.32 0,02 0,03 2.49
o[ 00 0.0 0.0 1,00 0.0 100| 000 | R -
o[ 00 00 0.0 1,00 0.0 100| 000 | R -
o 00 0,0 0,0 151 0,0 100 000 [Rs -
CUSTO PER CAPITA R$0,00] 32560 51,78 8.21 9.76 0,92 0,10 10,66 15,10 180 124 20,16

MODO DE PREPARO

TAPIOCA/BEIU: 1. Em uma tigela cologue o polilho, o sal & umedega com a gua misturando até ficar com consisténcia de farinha granulada e Gmida. 2. Passe por uma peneira e reserve. 3. Aquega uma frigideira e cologue aos poucos o polvilho cobrindo todos os espagos da
figideira até formar uma camada uniforme. 4. Espere a massa ficar unida como se fosse uma panqueca e vire para assar do outro lado. CARNE MOIDA: 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 € apds enxaguar em &gua corrente. Apds pique o cheiro verde , @ reserve. 1. Em uma panela adicione as per capitas de dleo e sal e alho; 3. Adicione a came mofda, refogue e mexa até que a came fique bem fritinha, em seguida
adicione a cebola, o milho verde, o extrato de tomate, a came precisa ficar cremosa, antes de finalizar adicione e misture bem, ao finalizar adicione o cheiro verde . PREPARO: Cologue no disco de tapioca o recheio de care moida cremosa e enrole como uma pangueca. SUCO
DE MANGA: No liquidificador acrescente a polpa managa , o agticar , a dgua em quantidade necesséria e bata até a misturar bem. Apos sirva de acordo com a per capita.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGCAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Niimero de alnos afendidos | 0 20
NOME DA PREPARAGAO KIBE DE FORNO DE CARNE MOIDA E SUCO DE CAJA COMPOSIGAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB = rc | Alimento T TCUSTOT o nimARio |—KCAL CHO PTN LIp FIBRAS [ Vit A Vit. C Ma Zinco Fe Ca
Cozido G q q g g g o ma ma ma ma ma
Triao para Kibe 400 | 400 | 400 .00 40, 100 000 [R -| 15040 30.40 4.96 1.04 0.88 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Carne moida de 2° 400 [ 400 | 40,0 .00 30, 75| 000 | R -1 9680 0,00 969 6.17 0.00 0,00 0.00 8.00 2.28 112 3.20
Oueilo. mussarela 150 [ 150 ] 150 .00 15, 00| 000 [R -] 4948 0.46 3.40 378 0.00 16.35 0.00 354 0.53 0.05 131.26
Cebola 20 20 2 .73 2 00000 [R -1 079 018 0,03 0.00 0,04 0,00 0,09 0.24 0.00 0.00 0.28
Alho 10 10 .9 .08 .9 00| 000 [R -1 113 024 0,07 0.00 0,04 0.10 031 021 0,01 0.01 0.14
Oleo de soia 5.0 50 .0 1 .0 1 .00_| R -1 4420 0,00 0.00 5.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Sal 10 10 0 1 0 1 .00_| R - 000 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0.00 0,00 0.00 0.00
Actcar cristal 100 | 100 | 100 1 10,0 1 .00_| R -] 3868 9.96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0.10 0.00 0.02 0.76
tomate 100 | 100 8,0 3 8,0 1 .00_| R - 183 031 011 0,02 0.12 4.16 2.12 1.05 0,01 0,02 0.69
Caia polpa. conaelada 350 | 350 X 1 X 1 00| R B YY) 2.23 021 0.06 0.48 0,00 0,00 2,51 0.02 041 321
o 00 00 | #DIv/or | 000 | #DIvor | 000| 000 [R -
ol 00 00 | #DIV/Ol | 000 | #DIV/OI | 0,00] 000 |R -
ol 00 00 | #DIv/ol | 000 | #DIV/Ol | 0,00] 000 |R -
CUSTO PER CAPITA R$ 0,00 392,23 43,78 18,50 16,07 1,56 20,61 2,53 15,65 286 133 139,53

MODO DE PREPARO

KIBE DE FORNO: Lave o trigo para kibe e deixe de molho em &gua quente por 30 minutis. 2- Em um recipiente cologue o trigo de kibe j4 frio espremendo para retirar o excesso de 4gua ( néo precisa apertar muito, pode deixé-lo um pouco Gmido). 3- Em seguida junte ao trigo de
kibe o 6leo a cebola, tomate, sal e a came moida e misture muito bem. PREPARO DO KIBE DE FORNO: Em uma assadeira higienizada cologue um pouco o kibe e destribua bem na forma ate ficar uniforme. 2- Em seguida recheio com queijo mussarela. 3- Apés adicione o
restante do kibe por cima do queijo e aperte pra ficar bem junto. 4- Cubra a forma com papel aluminio ( de preferéncia) e leve ao formo pra assar por 1 hora a 180°C. 5- Apds retire o papel aluminio e deixe assando por mais 10 minutos até dourar. Corte em quadrados de acordo
com as per captas para serir. SUCO DE CAJA: No liquidificador acrescente a polpa caja , o agticar , a dgua em quantidade necessdria e bata até a misturar bem. Apds sirva de acordo com a per capita.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQO
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCACAO DE PARAISO DO TOCANTINS —TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Niimero de alunos afendidos I 0 21
NOME DA PREPARAGAO TORTA DE FRANGO E SUCO DE GOIABA COMPOSICAO NUTRICIONAL
N ETes Per capita| PB = rc | Almento T TCUSTO [ oo GnimARio |—KCAL CHO PTN Lip FIBRAS [ Vit A Vit. C Ma Zinco Fe Ca
Cozido G g g g g g ug ma ma ma ma ma
Farinha de trigo 400 | 400 [ 400 .00 40, 00| 000 [R -| 14419 3004 3.92 055 094 0,00 0,00 12,40 0.33 0.38 7.15
Ovo de galinha inteiro 120 [ 120 [ 107 12 10, 95| 000 [R S| a7a7 0.20 156 1,07 0,00 9.46 0,00 152 0413 0.19 5.04
Leite de vaca. intearal 500 | 500 | 500 .00 50, 00| 000 [R -1 3002 2.26 161 163 0,00 14.22 0,00 5.00 0.20 0.02 56.53
Fermento em po quimico 1.0 1.0 10 .00 10 00| 000 [R - 090 0.44 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00
Queiio, mussarela 150 [ 150 0,2 47 7.9 77| 000 [R -| 4948 0.46 3.40 378 0,00 16.35 0,00 354 0.53 0.05 131,26
Frando, peito. sem pele 400 | 400 8 .39 7 72| 000 | R -] 4766 0,00 8,61 121 0,00 0.80 0,00 1251 0.27 0417 2.95
Milho verde 50 50 .0 .00 .0 .00 000 [R - 601 143 033 0,03 0.20 0,00 0,00 163 0.03 0.02 0.08
Tomate 100 | 100 .0 25 .0 .00 000 [R - 153 031 011 0,02 0.12 416 212 1.05 0.01 0.02 0.69
Tomate. extrato 50 50 .0 .00 .0 .00 | 0,00 - 305 075 012 001 014 0,00 0.90 147 0.02 0.10 145
Cheiro verde 20 2.0 5 31 5 .00 | 000 - o084 014 0,05 001 0,02 0,00 064 0.49 0.01 0.01 1.60
Sal 10 10 .0 .00 .0 .00 000 [R - 000 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00
Alho 1.0 10 .9 .08 .9 00| 000 [R -1 113 024 0,07 0,00 0,04 0.10 031 021 0,01 0,01 014
Cebola 20 2.0 2 .73 2 00| 000 [R - 079 018 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 024 0,00 0,00 0.28
Oleo de soia 5.0 5.0 .0 .00 .0 00| 000 [R -] 4420 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00
Goiaba vermelha, polpa 350 | 350 5,0 .00 5,0 00| 000 [R -] 1225 2.45 0.35 0,00 0.35 4725 7.00 0.00 0.00 0.07 5.95
aciicar cristal 100 | 100 | 100 .00 10,0 00| 000 [R -] 3868 9.96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0.10 0.00 0.02 0.76
o 00 00 | #DIv/or | 000 | #DIv/Or | 000] 000 |R -
ol 00 00 | #DIV/OI | 000 | #DIV/OI | 0,00] 000 |R -
ol 00 00 | #DIV/ol | 000 | #DIV/Ol | 0,00] 000 |R -
CUSTO PER CAPITA R$0,00| 398,80 48,84 20,20 13,30 1,85 92,33 11,06 40,15 153 1,06 213,86

MODO DE PREPARO

MOLHO DE FRANGO:Higienize o cheiro verde de maneira adequada em solugao clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de s6dio 100 ppm em 1 litro de agua), deixando de molho por 15 minutos € apos enxaguar em agua corrente. Apos pique o cheiro verde , e reserve. 1.
Corte o frango em pedagos médios e reserve; 2. Em uma panela de presséo (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; 3. Acrescente o frango e o, refogue bem; 4. Adicione &gua suficiente
para o frango cozinhar bem (se sobrar caldo reserve); 5. Desfie e reserve; 6. Volte o frango desfiado para a panela e junte o extrato de tomate, o milho verde , a batata , o tomate em seguida adicione a quantidade de agua necesséria, deixe cozinhar até que fique no ponto de
senvir, deixe com pouco molho 7. Adicione o queijo; 8. Por Gltimo junte o cheiro verde, reserve. MASSA: 1. No liquidificador (ou batedeira) adicione os ovos, o sal, o leo, metade do leite e bata bem; 2. Em uma tigela grande ou na batedeira junte a farinha de trigo e o restante do
leite a0s poucos, e deixe bater até que a mistura fique homogénea, e ndo muito liquida; 3. Acrescente o fermento e misture. TORTA DE FRANGO: 1. Unte as formar e pré aquega o forno. 2. Faga uma fina camada com a massa, 3. Por cima da massa despeje o molho de frango
& cubra com o restante da massa. 4. Decore com fatias bem finas de tomate e salpique orégano. 5. Leve para assar a 180° C por aproximadamente 40 minutos; 6. Porcione igualmente para e sirva quente. SUCO DE GOIABA: 1. No liquidificador acrescente a polpa goiaba , o
agicar , a agua em quantidade necessaria e bata até a misturar bem. Apds sirva de acordo com a per capita.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAE ’AO ESCOLAR - PNAE

Niimero de alnos afendidos | 0 22
NOME DA PREPARAGAO ENROLADINHO DE QUEIJO COM VITA E ABACATE COMPOSIGAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB = Fc | Almento T TCUSTO [ oo nimARio |—KCAL CHO PTN LIp FIBRAS [ Vit A Vit. C Ma Zinco Fe Ca
Cozido G g g g g g o ma ma ma ma ma
[Enroladinho de aueiio 900 | 900 | 90/ ,00 90, 100 000 [R -| 24714 14,89 12,07 1519 0.79 4384 0,00 0.00 0.00 1.85 0.00
Abacate 500 [ 500 | 50, .00 50, 100 000 [R -] 4808 3.02 0,62 4.20 3.16 30.60 4.33 7.34 0.11 0.10 3.96
Leite de vaca. intearal 800 | 80.0 | 53 51 53, 100| 000 [R -1 4802 362 258 2.60 0.00 22.74 0.00 8.00 0.32 0.02 90.44
Acticar cristal 100 [ 100 [ 10, .00 0.0 00000 [ R -] 3868 9.96 0,03 0.00 0.00 0,00 0.00 0.10 0.00 0.02 0.76
o oo 0.0 | #DIV/OL | 000 | #DIViol | 000 000 |R -
CUSTO PER CAPITA R$0.00] 381,93 3148 15.30 21,99 3,95 97.18 433 1544 043 199 95.16

MODO DE PREPARO

ENROLADINHO DE QUENO: Ao retirar do congelador leve IMEDIATAMENTE para o forno pré aquecido, deixe assar até ficar levemente dourado por cima. VITAMINA DE ABACATE: No periodo anterior coloque o leite e o abacate na geladeira para gelar; 1 - No liquidificador,
coloque a polpa do abacate e o leite gelados, e o agticar. 3 - Bata por 2 @ 3 minutos ou até formar um creme espesso e liso. 4 - Sirva em seguida e bem gelado. Se necessario pode colocar gelo no momento do bater os ingredientes, mas cuidado para que o fique muito ralo.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGCAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Niimero de alinos atendidos T 0 23|
NOME DA PREPARAGAO BROA DE MILHO E SUCO DE TAMARINDO COMPOSIGAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB = rc | Almento T TCUSTO T oo GnimARio |—KCAL CHO PTN LIp FIBRAS [ Vit A Vit. C Ma Zinco Fe Ca
Cozido G q q g g g o ma ma ma ma ma
Milho fuba 250 [ 250 | 250 1 288 X .00_| R -] 8837 19.72 1.80 0.48 118 0.00 0,00 1031 0.27 021 0,67
farinha de triao 250 | 250 | 250 1 25,0 1 .00_| R - o012 18.77 2.45 0.34 059 0,00 0,00 7.75 0.21 0.24 447
Fermento em po auimico 1.0 1.0 10 1 10 1 .00_| R - 090 0.44 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00
com sal 30 3.0 3,0 1 3,0 1 .00_| R -] 1783 0,00 0.00 2,02 0,00 11.56 0,00 0,04 0,00 0.00 014
Ovo de qalinha inteiro 120 | 120 07 X 0, X .00_| R S| 17a7 0.20 156 107 0,00 9.46 0,00 152 0413 0.19 504
Leite de vaca. intearal 500 | 500 0,0 1 0, 1 .00_| R -1 3002 2.26 161 163 0,00 14,22 0,00 5.00 0.20 0.02 56.53
Actcar cristal 200 | 200 0,0 1 0, 1 .00_| R - 7737 19.92 0.06 0,00 0.00 0,00 0,00 0.20 0.00 0.03 152
Tamarindo. polpa, colelada 350 | 350 5,0 1 5, 1 .00_| R -| 8365 21.88 0.98 021 179 053 123 3220 0.04 0.98 25.90
ol 00 0.0 0,0 3 0,0 1 00| R -
ol 00 0.0 | #DIViol | 0| #DIVIO! 00| R -
CUSTO PER CAPITA R$0.00] 40543 8318 847 574 355 35,76 123 57,02 0,84 167 94,25

MODO DE PREPARO

BROA: Misture numa tigela os ingredientes secos: farinha, fubé, agiicar e fermento. 2- Adicione os ovos e amargarina e amasse bem até formar uma farofa grossa. 3- Junte o leite, aos poucos, e misture até que se forme uma massa bem homogénea. 4- Modele as broas com
uma colher e cologue numa forma retangular polvilhada apenas com fubd. 5- Deixe um espago entre cada uma delas, porque elas irdo crescer. 6- Leve a geladeira por 4 a 5 minutos, para que a margarina fique mais firme. Isso ira impedir que as broas se espalhem muito na
forma. 7- Retire da geladeira, pincele cada broa com as gemas. 8- Leve ao fomno pré-aguecido a 180°C por, aproximadamente, 40 minutos ou até ficarem levemente douradas, reserve. SUCO DE TAMARINDO: No liquidificador acrescente a polpa de tamarindo, o agiicar e a
quantidade de 4gua necessaria e bata até misturar bem. Apos sirva de acordo com a per capita.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ

SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCACAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Niimera de alnos atendidos | 0 24
NOME DA PREPARAGAO MINI PIZZA COM CARNE MOIDA_COM SUCO DE TAMARINDO COMPOSIGAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB oL Fc | Alimento T TCUSTO T oo nimARio |—KCAL CHO PTN LIP FIBRAS [ Vit.A Vit. C Ma Zinco Fe Ca
Cozido | kG g g g g g ua ma ma ma ma ma
Farinha de triao 400 | 400 | 400 ,00 40,0 00] 000 |R -] 14419 3004 3.92 055 0.94 0.00 0.00 12,40 0.33 0.38 7.15
Fermento bioléaico tablete 1.0 10 10 ,00 10 00 000 |R - 0% 0,08 017 0,02 0,04 0.00 0.00 0.38 011 0.03 0.18
Leite de vaca. intearal 500 | 500 | 500 ,00 500 00 000 |R -1 3002 2.26 161 163 0.00 14,22 0.00 5.00 0.20 0.02 56.53
Oleo de soia 5.0 50 50 ,00 50 00 000 |R - 4420 0.00 0.00 5.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Ovo de qalinha inteiro 120 | 120 | 107 12 102 95| 0,00 |R S| 1747 0.20 156 107 0.00 9.46 0.00 152 0413 0.19 5.04
Oréaano 05 05 05 ,00 05 00 000 |R - 183 0.32 0.06 0,05 021 173 0.25 135 0.02 0.22 7.88
sal 1.0 10 10 .00 10 00 000 |R - 000 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Tomate 100 | 100 80 25 1.0 00 000 |R - 183 031 011 0,02 0.12 4.16 212 1.05 0,01 0,02 0.69
cebola 2.0 20 12 .73 12 00 000 |R -1 079 0.18 0,03 0.00 0,04 0.00 0,09 0.24 0.00 0.00 0.28
Alho 10 10 0.9 .08 0.9 00 000 |R - 113 0.24 0,07 0.00 0,04 0.10 031 021 0,01 0.01 014
Carne moida de 2° 250 | 250 | 250 .00 188 75| 0,00 | R -1 6050 0.00 6.06 3.86 0.00 0.00 0.00 5.00 143 0.70 2,00
tomate, extrato 5.0 50 50 .00 50 00 000 |R - 305 0.75 0.12 0,01 0.14 0.00 0.90 147 0,02 0.10 145
Tamarindo. polpa, colaelada 350 | 350 | 350 ,00 350 00 000 |R -] 8365 21.88 0.98 021 179 053 123 32.20 0.04 0.98 25.90
aciicar cristal 100 | 100 | 100 ,00 10,0 00 000 |R -] 3868 9.96 0,03 0.00 0.00 0.00 0.00 0.10 0.00 0.02 0.76
Oueio, mussarela 150 | 150 | 150 ,00 152 01| 000 |R -1 948 0.46 3.40 3.78 0.00 16.35 0.00 354 0.53 0.05 131.26
CUSTO PER CAPITA R$ 0,00 476,82 66,66 1811 1618 332 46,53 4,90 64,46 2.83 271 239,25

MODO DE PREPARO

CARNE MOIDA: Em uma panela com tampa, adicione metade das percaptas do 6leo e sal, adicione o alho, cebola e o colorau e deixe refogando por alguns minutos. 2- Em seguida adicione a carne moida e misture bem aos ingredientes, deixe refogar bem até ficar no ponto de
bem cozida. MASSA: Misture o leite morno e o fermento em uma tigela. 2- Deixe descansar por 5 minutos. 3- Acrescente o restante dos ingredientes, exceto o recheio e mexa com as méos. 4- Unte uma forma com 6leo e ajeite a massa nela. 5- Cubra com um pano e deixe
descansar por 15 minutos. 6- Repita 0 processo de pressionar a massa com os dedos umedecidos. 7-Deixe descansar por 1h. 8- Pré - aguega o formo a 180 °C. 9- Espalhe sobre a massa o extrato de tomate, em seguida a carne moida, o quejo mussarela ralado, as rodelas de
tomate e o orégano 10- Asse por 20 a 25 minutos.SUCO DE TAMARINDO: No liquidificador acrescente a polpa de tamarindo, o agticar e a quantidade de agua necessaria e bata até misturar bem. Ap6s sirva de acordo com a per capita.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCACAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Niimero de alinos atendidos T 0 25|
NOME DA PREPARAGAO BOLO DE CENOURA E LEITE COM CAFE / MEXERICA COMPOSICAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB PL Fc | Alimento CUSTO [ ;570 UNITARIO |—KCAL CHO PTN LIP FIBRAS [ Vit A Vit. C Ma Zinco Fe Ca

Cozido KG a a a a a ug ma ma ma ma ma
Cenoura 40,0 40,0 342 .17 304 ,89 0,00 R - 13,65 3,06 0,53 0,07 127 336,20 2,05 4,49 0,09 0,07 9,02
Farinha de triao 500 | 500 | 50,0 .00 50,0 00| 000 |R -] 18024 37.55 4.90 068 117 000 0.00 1550 041 048 8.93
Fermento em p6 quimico 1.0 1.0 10 .00 10 00| 000 [R -~ 090 044 000 000 000 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ovo de galinha inteiro 120 | 120 | 107 12 102 95| 000 |R | a7a7 020 156 1,07 000 946 0,00 152 013 019 504
Leite de vaca. intearal 1000 [100.0] 1000 .00 100,0 00| 000 [R -] 6003 452 322 325 000 28.43 0,00 10,00 040 0,03 113,05
Gleo de soia 50 50 50 .00 50 00| 000 [R —| 4420 000 000 500 000 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Café, infuso 10% 100 [ 100 | 10, .00 10, 00| 000 [R |~ o1 015 007 001 000 0,00 000 097 0,00 0,00 032
Mexerica 1000 [1000] 73, .36 73, 00| 000 [R - 5759 14,86 088 013 307 34,08 21,80 12.30 0.10 0,07 33,07
Acticar cristal 200 | 200 | 20, .00 20, 00| 000 [R | 7737 1992 006 000 000 0,00 0,00 020 0,00 003 1.52

o[ oo 00 | #DIVIO! | 000 | #DIV/0! 00| 000 [R -
PER CAPITA R$0,00] 452,06 80,70 1123 1021 552 408,17 23,84 44,98 113 0,87 170,94

MODO DE PREPARO
BOLO DE CENOURA: 1. Em um liquidificador, adicione a cenoura, os ovos e o 6leo, depois misture; 2. Acrescente o aglicar e bata novamente por 5 minutos; 3. Em uma tigela adicione a farinha de trigo e misture; 4. Acrescente o fermento e misture lentamente com uma colher;
5. Leve em um forno preaquecido para assar, apés porcione e sirva. CAFE: Cologue agua numa panela propria para preparagao do café e leve ao fogo, quando comegar a ferver adicione o café e o agtcar até que fique no ponto ideal para coar e servir. LEITE: Em uma panela
propria esquente o leite. MEXERICA: Higienize a mexerica de maneira adequada em &gua corrente , apds sirva de acordo com a per cpaita.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCACAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Niimero de allnos atendidos. 0 — 26|
NOME DA PREPARAGAQ MACARRONADA COM FRANGO DESFIADO E SUCO DE GOIABA COMPOSICAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Ag;";‘g;“ FCy CLILSJO cusTo UNITARIO | KCAL €0 (U] I FERRS || WA Vi@ Mg Anss i e
q q q q q ua ma ma ma ma ma
Macarrao trigo com ovos 500 [ 500 | 500 | 100 | 1220 |244| 000 |R | 18528 | 38l 516 0.99 .15 0.00 0.00 0.00 041 046 9.73
Frango. peito, sem pele 500 | 500 | 360 | 139 259 | 072| 000 |R 5958 0.00 10.76 151 0.00 1.00 0.00 1563 033 022 368
Miho verde 5.0 50 50 | 100 54 107|000 [ R 6o 143 0.33 0.03 0.20 0.00 0.00 1.63 003 002 008
Cheiro verde 2.0 2.0 20 | 100 2.0 100] 000 [R | o84 014 0,05 0,01 0,02 0.00 064 049 001 001 1,60
Alho 1.0 1.0 09 | 108 09 100|000 [R 113 0.24 0.07 0.00 0.04 010 031 021 001 001 014
Cebola 2.0 2.0 12 | 173 12 100] 000 [R | oo 018 0,03 0,00 0,04 0.00 0,09 024 0,00 0,00 028
Gleo de soia 5.0 50 50 | 100 50 100|000 [R 2420 0.00 0.00 5.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Tomate, extrato 8.0 80 80 | 100 80 100| 000 |Rs | a7 1,20 019 0,02 022 0,00 144 2,35 003 017 2,33
Goiaba vermelha. polpa 350 [ 350 | 350 | 100 350 | 100] 000 |R 1205 2.45 0.35 0.00 0.35 4725 7.00 0.00 0.00 007 595
actcar cristal 100 [ 100 | 100 | 1,00 100 [ 100] 000 |R 3868 9.96 0.03 0.00 0.00 0.00 0.00 010 0.00 002 0.76
SAL 1.0 1.0 10 | 100 1.0 100|000 [ R 000 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
o 00 00 | #DIv/or | 000 | #Divior | 000[ 000 |R B
o 00 00 | #DIv/or | 000 | #Divior | 000 000 |R B
o 00 00 | #DIvV/0r | 000 | #DIvir | 000] 000 |R
CUSTO PER CAPITA 35454 | 5390 1698 755 2.03 4835 048 2065 081 097 2454

MODO DE PREPARO
MOLHO DE FRANGO: L. Corte 0 frango em pedagos médios e reserve; 2 - Em uma panela de pressao (ideal) ou uma panela com tampa adicione as per capitas do Gleo, do sal, da cebola e do alho e deixe dourar; 3. Acrescente o frango e o e deixe-o bem refogado; 4. Adicione
quantidade de 4gua necessria para que o mesmo fique bem cozido; 5. Em uma panela adicione o frango desfiado, o extrato de tomate, o milho verde e um pouco de agua, acerte o sal e deixe em fogo baixo para formar um molho bem encorpado. 6. Depois de pronto, desfie e
reserve; MACARRAO: 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 apés enxaguar em agua corrente. ApGs pique o cheiro verde , e reserve. 7. Em
uma panela com agua fervente adicione o macarréo e uma pequena quantidade de sal, deixe cozinhar conforme instrugo de tempo da embalagem; 8. Depois do macarréo cozido, escorra a gua do macarréo e misture-o a0 molho de frango. 9. Acrescente o cheiro verde e sirva
em seguida. SUCO DE GOIABA: 1. No liquidificador acrescente a polpa de goiaba, 0 agicar e a quantidade de dgua necesséria e bata até misturar bem. Apds sirva de acordo com a per capita.
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FICHA TECNICA DE PREPARAQA
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGCAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Nimero de alunos atendidos | 0 27
NOME DA PREPARAGAO MACARRAO AO MOLHO BOLONHESA E MAGA COMPOSIGAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB PL Fc Alimento FCy CUSTO CUSTO UNITARIO KCAL CHO PTN LIP FIBRAS Vit. A Vit. C Ma Zinco Fe Ca
Cozido G a a a a a e ma ma ma Ma ma
Macarréo triao com ovos 450 | 450 | 450 00 109.8 44| 000 |R 166.76 34.48 464 0.89 1.03 0.00 0.00 0.00 0.37 041 875
Carne moida de 2* 400 | 400 | 40,0 .00 70.0 75| 000 | R 96.80 0.00 9.69 6.17 0.00 0.00 0.00 8.00 228 112 3.20
Milho verde 5.0 50 0 .00 0 00000 |R 6.91 1.43 033 0.03 0.20 0.00 0.00 163 0,03 0,02 0,08
Sal 10 1.0 0 .00 0 00000 |R -~ 000 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0,00 0.00 0.00 0.00
Alho 10 1.0 .9 .08 .9 .00 000 |R - 113 024 007 0.00 0,04 0.10 031 021 0,01 0,01 0.14
Cebola 20 20 2 .73 2 00| 000 |R o9 018 0,03 0.00 0,04 0.00 0,09 024 0,00 0,00 028
Oleo de soia 5.0 5.0 .0 .00 .0 00 000 [R “| 4420 0.00 0.00 5.00 0.00 0.00 0.00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tomate, extrato 100 |100]| 100 | 100 100 [100] 000 [R -1 609 1,50 024 0,02 028 0,00 1,80 2,93 0,04 021 291
Maca Fuii 800 | 800 | 635 | 126 635 [ 100] 000 [R “|_asa1 12.12 023 0.00 1.08 217 1.93 163 0,00 0,07 154
o 00 00 | #DIV/OI | 000 | #DIV/oI | 000 000 |R:
o[ 00 0.0 | #DIV/O' | 0,00 | #DIV/ol | 0,00| 000 | R -
o 00 0.0 | #DIV/O' | 000 | #DIV/Ol | 0,00] 000 | R -
CUSTO PER CAPITA R$000| 367,09 49,94 15,24 12,11 2,67 2,26 4,13 14,64 272 1,85 16,90

MODO DE PREPARO

MOLHO BOLONHESA/CARNE: 1 - Em uma panela com tampa adicione as per capitas do dleo, do sal, da cebola e do alho e deixe refogar; 3. Acrescente a carne moida e deixe-0 bem refogado; 4. Adicione a quantidade de dgua necesséria para que o mesmo fique bem cozido;
5. Depois de pronto, reserve; 6. Agora adicione milho verde, o extrato de tomate e 4gua aos poucos; 7. Acerte o sal e deixe em fogo baixo para formar um molho bem encorpado. MACARRAO: 7. Em uma panela com 4gua fervente adicione o macarréo e uma pequena quantidade
de sal, deixe cozinhar conforme instrugéo de tempo da embalagem; 8. Depois do macarrao cozido, escorra a dgua do macarro e misture 0 macarrdo ao molho de came. MAGA: Higienize a maga de maneira adequada_em solugao clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de s6dio
100 ppm em 1 litro de gua), deixando de molho por 15 minutos e aps enxaguar em agua corrente. Apds sirva de acordo com a per capita.
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___________ FICHA TECNICA DE PREPARACAQ TECNICA DE PREPARACAQ

SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAQAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Niimero de ahnos atendidos T 0 28|
NOME DA PREPARAGAO MACARRAO COM SARDINHA E SUCO DE TAMARINDO COMPOSIGAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB oL rc | Alimento CUSTO [ 510 UNITARIO |—KCAL CHO PTN LIP FIBRAS | Vit.A Vit. C Ma Zinco Fe Ca
Cozido KG g q g g g ua ma ma ma ma ma
Macarrao trigo com ovos 500 | 500 | 500 ,00 122,0 [ 000 [R -| 18528 38.31 5.16 0.99 115 0.00 0.00 0.00 041 0.46 9.73
Sardinha, conserva em dleo 500 | 500 | 50,0 .00 50,0 [ 000 [R - | 142.49 0,00 7.97 12,02 0.00 0.00 0.00 17.64 0.82 177 275.12
Alho 10 10 0,9 .08 0,9 [ 000 [R - 113 0.24 0,07 0.00 0,04 0.10 031 0.21 0,01 0.01 014
Cebola 2.0 2.0 12 73 12 [ 000 [R -1 079 0.18 0,03 0.00 0,04 0.00 0,09 0.24 0.00 0.00 0.28
Oleo de soia 5.0 50 50 ,00 50 [ 000 [R - 4420 0.00 0.00 5.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Tomate. extrato 8.0 8.0 8.0 .00 8.0 [ 000 [R 487 1.20 0.19 0.02 022 0.00 144 2.35 0.03 017 2.33
Tamarindo. noloa. colaelada 350 | 350 | 299 A7 26,6 [ 000 [R 83.65 21.88 0.98 021 1.79 053 123 32.20 0.04 0.98 25.90
Acticar cristal 100|100 100 .00 10,0 [ 000 [R 38.68 9.96 0.03 0.00 0.00 0.00 0.00 0.10 0.00 0.02 0.76
Sal 10 10 10 .00 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
o 00 0.0 | #DIV/OT_| 000 | #DIV/O! [ 000 [R
ol 00 0.0 | #DIV/ol .00 | #DIVio! 000 | R B
TU R$0.00] 50110 7176 1444 1824 324 0,62 307 5273 130 340 314.25

MODO DE PREPARO

MOLHO DE SARDINHA: 1 - Em uma panela com tampa adicione as per capitas do 6leo, da cebola e do alho e deixe refogar; 2. Acrescente a sardinha a cenoura ralada, o milho verde,  por Giimo o extrato de tomate; 3. Se necessério adicione uma pequena quantidade de agua
apenas para formar molho; 4. Acerte o sal e deixe em fogo baixo para formar um molho bem encorpado. 5. Depois de pronto, reserve; MACARRAO: 1. Em uma panela com agua fervente adicione o macarréo e uma pequena quantidade de sal, deixe cozinhar conforme instrugdo
de tempo da embalagem; 2. Depois do macarrao cozido, escorra a dgua do macarr@o e misture o macarréo a0 molho de sardinha e sirva em seguida. SUCO DE TAMARINDO: 1. No liquidificador acrescente a polpa de tamarindo , 0 agticar e a quantidade de agua necesséria e
bata até misturar bem. Apés sirva de acordo com a per capita.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQO
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCACAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Niimero de alinos atendidos T 0 29]
NOME DA PREPARAGAO TORTA DE CARNE COM LEGUMES E MAGA COMPOSICAO NUTRICIONAL
N ETes Per capita| PB = rc | Alimento oo TCUSTO [ oo GnimARio |—KCAL CHO PTN Lip FIBRAS [ Vit A Vit. C Ma Zinco Fe Ca

Cozido G g g g g g ug ma ma ma ma ma
Farinha de trigo 500 | 500 [ 500 .00 50,0 00| 000 [R -| 180.24 37.55 4.90 0,68 117 0,00 0,00 1550 041 0.48 8,93
Fermento em po quimico 1.0 1.0 10 .00 10 00| 000 [R - 090 0.44 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00
Leite de vaca. intearal 500 | 500 [ 500 .00 50,0 00| 000 [R -1 3002 2.26 161 163 0,00 14.22 0,00 5.00 0.20 0.02 56.53
Cenoura 100 | 100 5 A7 5 00| 000 [R - 341 077 013 0,02 0.32 84,05 051 112 0,02 0,02 2.5
Oleo de soia 5.0 50 X .00 .0 00| 000 [R -] 4420 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0.00 0.00 0.00 0,00
Alho 1.0 10 X .08 .9 00| 000 [R - 113 024 0,07 0,00 0,04 0.10 031 021 0,01 0,01 014
Cebola 20 20 ) .73 2 00| 000 [R - 079 018 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 024 0,00 0,00 0.28
Cheiro Verde 20 2.0 . .31 5 00| 000 [R -| o84 014 0,05 0,01 0,02 0,00 064 0.49 0,01 0,01 1,60
Ovo de galinha inteiro 120 [ 120 107 12 102 95| 000 [R S| a7a7 0.20 156 1,07 0,00 9.46 0,00 152 0413 019 5.04
sal 1.0 10 0 .00 0 00| 000 [R - 000 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0.00 0.00 0.00
milho verde 50 5.0 .0 .00 .0 00| 000 |R -1 601 143 033 0,03 0.20 0,00 0,00 163 0.03 0.02 0.08
Carne moida de 2 200 [400 | 40, .00 X 75| 000 [R -] 9680 0,00 969 6.17 0,00 0,00 0,00 8.00 2.28 112 3.20
Oueilo. mussarela 150 [ 150 [ 15, .00 15, 100 [ -] 4948 0.46 3.40 378 0.00 16.35 0.00 354 0.53 0.05 131.26
Mac fuii 800 [800| 63 26 63, 100 [ S| a4 12.12 023 0,00 1.08 217 193 163 0.00 0.07 154

ol o0 0.0 | #DIV/O' | 000 | #DIV/Or | 0.00] ¢ -
CUSTO PER C R$ 0,00 476,30 55,77 22,00 18,38 2,88 126,34 348 38,88 362 1,99 210,84

——— CUSTOTOTALDAPREPARAGAS]  Rs000]
MODO DE PREPARO

MOLHO DE CARNE: Higienize o cheiro verde de maneira adequada _em solugao clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de sodio 100 ppm em 1 litro de agua), deixando de molho por 15 minutos e apos enxaguar em agua corrente. Apos pique o cheiro verde , e reserve. 1. Em
uma panela adicione a per capita o 6leo e do sal, e o total das per capitas da cebola e do alho e deixe refogar; 2. Acrescente a carne moida e deixe-a bem passada; 3. Adicione o tomate picado em cubos pequenos e deixe refogar, adicione também o milho verde ; 4. Adicione a
4gua em quantidade necessaria para os legumes ficarem macios (ndo podendo ficar com muito molho); 5. Antes de finalizar, adicione a cenoura ralada e o cheiro verde, misture e reserve. MASSA: 1.No liquidificador adicione o leite, 0 ovo, 1/3 do sal e do dleo, e bata muito bem;
2. Acrescente a farinha de trigo aos poucos, e deixe bater até que a mistura fique homogénea e encorpada; 3. Acrescente o fermento e misture. PREPARO DA TORTA: 1. Despeje um pouco da massa em uma forma untada, coloque uma camada do molho de carne, uma de
queijo e cubra com o restante da massa;

2. Leve para assar em forno pré aquecido, a 180° C, por aproximadamente 40 minutos; 2. Apés, porcione igualmente e sirva. MAGA: Higienize a magé de maneira adequada em solug&o clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de sédio 100 ppm em 1 ltro de 4gua), deixando de
molho por 15 minutos e ap6s enxaguar em agua corrente. Aps sirva de acordo com a per capita.
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FICHA TECNICA DE PREPARAQAO f—
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAQ O DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

R

Niimero de alunos afendidos | 0 30
NOME DA PREPARAGAO SANDUICHE NATURAL DE FRANGO E SUCO DE CAJU COMPOSIGAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB = rc | Almento T TEUSTOT oo nimARIO |—KCAL CHO PTN LIp FIBRAS [ Vit.A Vit. C Ma Zinco Fe Ca
Cozido G g g g g g ua ma ma ma ma ma

Pao de cenoura 500 | 500 | 50,0 0 50,0 0 00| R -| 160,00 3150 355 195 115 0,00 0,00 2416 0.73 167 4512
Frando. peito. sem pele 200 [ 400 | 288 3 20,7 .7 .00 | R -] 4766 0,00 8,61 121 0,00 0.80 0,00 1251 0.27 047 2.95
Cebola 20 20 2 T 12 1 00| R -1 079 0.18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 024 0.00 0,00 0.28
Cenoura 100 | 100 5 K 7.6 X .00_| R B Y 077 013 0,02 0.32 84,05 051 112 0,02 0,02 2.25
Caiu polpa 350 | 350 5,0 1 35,0 1 .00_| R -1 1280 327 017 0,05 0.29 0,00 41.90 2.48 0.03 0.05 0.29
Oleo de soia 5.0 50 .0 1 50 1 .00_| R -1 4420 0,00 0,00 5.00 0,00 0,00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00
Creme de Leite 100 | 100 ] 10 1 10, 1 .00_| R - 2215 0.45 0.15 2.5 0,00 12.80 0.00 0.75 0,03 0,03 8.27
alface lisa 100 | 100 7, 3 7, 1 .00 | R - 138 024 017 0,01 0.23 0,00 214 091 0,03 0.06 2.75
milho verde 5.0 50 5, 1 5, 1 .00 | R - 601 143 0.33 0,03 0.20 0.00 0,00 163 0,03 0,02 0,08
sal 10 10 1, 1 1, 1 00| R - 000 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00
Actcar cristal 100 | 100 | 100 1 10,0 1 .00_| R -] 3868 9.96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0.10 0.00 0.02 0.76
alho 10 10 .9 1 .9 1 .00_| R - 113 0.24 0,07 0.00 0,04 0.10 031 021 0,01 0,01 014

ol 00 0.0 | #DIViOI | 0| #DIVIO! X 00| R -

ol 00 0.0 | #DIViOl | 0| #DIVIO! X 00| R -

ol 00 0.0 | #DIViOl | 0| #DIVIO! X 00| R -

o 00 00 | #DIv/o | 000 | #DIvior | 000| 000 [R

ol 00 00 | #DIv/ol | 000 | #DIv/OI | 0,00] 000 |R -

CUSTO PER CAPITA R$ 0,00/ 339,12 48,04 13,25 10,52 2,27 97,75 44,96 44,11 115 2,05 62,89

MODO DE PREPARO

RECHEIO DE FRANGO: Higienize a cenoura de maneira adequada em solugao clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de s6dio 100 ppm em 1 ltro de agua), deixando de molho por 15 minutos e apés enxaguar em &gua corrente. Apds rale a cenoura, e reserve. 1. Corte
frango em pedagos médios e reserve; 2 - Em uma panela de pressao (ideal) ou uma panela com tampa adicione as per capitas do 6leo, do sal, da cebola e do alho e deixe dourar; 3. Acrescente o frango e deixe-o bem refogado; 4. Adicione a quantidade de agua necessdria para
que 0 mesmo fique bem cozido; 5. Apds o frango cozido, desfie; 6. Acrescente a cenoura ralada, o milho verde, e o creme de leite e misture até formar uma consisténcia cremosa. MONTAGEM DO SANDUICHE: 1 — Sobre uma fatia de pao de cenoura coloque uma folha de
alface , uma porgzo do recheio, cubra com a outa fatia de po de cenoura, e sirva de acordo com a per capita. 2. RESERVE NA GELADEIRA ATE O MOMENTO DE SERVIR. SUCO DE CAJU: No liquidificador acrescente a polpa de caju , o agiicar e a quantidade de dgua
necesséria e bata até misturar bem. Apds sirva de acordo com a per capita.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS - TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Niimero de alnos atendidos | 0 31
NOME DA PREPARAGAO PIZZA DE QUEIJO COM CARNE COM SUCO DE ACEROLA COMPOSIGAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB = rc | Alimento o TCUSTO [ o nimARio |—KCAL CHO PTN LIp FIBRAS [ Vit A Vit. C Ma Zinco Fe Ca

Cozido G q q g g g o ma ma ma ma ma
Farinha de trigo 400 | 400 | 400 .00 40,0 00| 000 [R -] 14419 3004 3.92 055 0.94 0.00 0,00 12,40 0.33 0.38 7.15
Fermento bioléaico tablete 1.0 10 10 .00 10 00| 000 [R - 0% 0,08 0.17 0,02 0,04 0,00 0,00 0.38 011 0.03 0.18
Leite de vaca. intearal 500 | 500 | 500 ,00 500 00] 000 |R -1 3002 2.26 161 163 0.00 14.22 0.00 5.00 0.20 0.02 56.53
Oleo de soia 5.0 50 50 ,00 50 00 000 |R - 4420 0.00 0.00 5.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Ovo de qalinha inteiro 120 | 120 | 107 12 102 95| 0,00 |R S| 1747 0.20 156 107 0.00 9.46 0.00 152 0413 0.19 5.04
Oréaano 05 05 05 ,00 05 00 000 |R - 183 0.32 0.06 0,05 021 173 0.25 135 0.02 0.22 7.88
sal 1.0 1.0 10 .00 10 00 000 |R - 000 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Tomate 100 | 100 80 25 80 00 000 |R - 183 031 011 0,02 0.12 4.16 212 1.05 0,01 0,02 0.69
cebola 2.0 20 12 .73 12 00 000 |R -1 079 0.18 0,03 0.00 0,04 0.00 0,09 0.24 0.00 0.00 0.28
Alho 1.0 10 0.9 .08 0.9 00 000 |R - 113 0.24 0,07 0.00 0,04 0.10 031 0.21 0,01 0.01 014
Carne moida de 2° 300 [ 300 | 300 .00 225 75| 0,00 | R - 7260 0.00 7.27 4.63 0.00 0.00 0.00 6.00 171 0.84 2.40
tomate, extrato 5.0 50 50 .00 50 00 000 |R - 305 075 0.12 0,01 0.14 0.00 0.90 147 0,02 0.10 145
aueiio, mussarela 150 | 150 | 150 ,00 15,0 00 000 |R -] 4948 0.46 3.40 3.78 0.00 16.35 0.00 354 0.53 0.05 131.26
acerola. polpa congelada 350 | 350 | 350 ,00 350 00 000 |R - 768 1.94 021 0.00 0.25 0,00 21813 3.03 0.03 0.06 2.66
aciicar cristal 100 | 100 | 100 ,00 10,0 00 000 |R -] 3868 9.96 0,03 0.00 0.00 0.00 0.00 0.10 0.00 0.02 0.76
milho verde 5.0 50 50 .00 50 00 000 |R - 601 1.43 033 0,03 0.20 0.00 0.00 163 0,03 0,02 0.08

o 00 0.0 | #DIV/0! ,00 | #DIV/0! 00 0,00 |R: -
o 00 0.0 | #DIV/Ol | 000 | #DIV/O! 00| 000 | R -
CUSTO PER CAPITA R$ 0,00 419,86 48,16 18,88 16,77 1,98 46,01 221,81 37,92 313 195 216,49

MODO DE PREPARO

MASSA: Misture o leite momo e o fermento em um tigela e deixe descansar por 5 minutos. Acrescente o restante dos ingredientes da massa  farinha de trigo, ovo, sal, oléo) Com as méos devidamente higienizada sove bem a massa. Deixe a massa descansar por 15 minutos.
ApGs o descanso da massa abra a massa e cologue em uma forma untada e enfarinhada. Pré asse a massa. RECHEIO: Em uma panela limpa adicione as per capitas de leo, alho e sal e refoge, quando dourar adicione a carne mofda e deixe refogar e dourar bem , em seguida
adicione a cebola o milho verde e misture bem. PREPARO DA PIZZA: Cologue o recheio de carme na massa pré assada e espalhe bem, cologue por cima o queijo e o tomate em rodelas, adicione tambem o orégano e leve ao forno para assar até que o queijo fique gratinado.
SUCO DE ACEROLA: No liquidificador acrescente a polpa de acerola , o agiicar e a quantidade de dgua necessaria e bata até misturar bem. Apos sirva de acordo com a per capita.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAG ’AO ESCOLAR - PNAE

Niimern de Allinos atendidos I 0 32
NOME DA PREPARACAO BAURU COM QUEIO , PRESUNTO E TOMATE E SUCO DE TAMARINDO COMPOSICAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC A&"":;‘;" FCy cis;'o CUSTO UNITARIO | KCAL e PTN LIP FIBRAS | Vit.A vit.C Mg Zinco Fe ca
| - q q wa ma ma ma ma ma
DAn da rennira cnn 50 0. 00 0. 00| 000 [R —| _1anon [ ass o5 15 000 00 2416 7 67 2512
Acticar cristal 100 [ 10, X 00 X 00000 [R [ sses 03 .00 00 0.00 .00 010 00 02 76
aueiio. mussarela 150 | 15, X 00 Y 000,00 [ 408 40 78 .00 16.35 .00 3.54 53 .05 131.26
Presunto 150 | 15, X 00 X 00| 0,00 1406 14 41 .00 0.00 .00 2.63 22 12 49
Tomate 100 | 10, X 25 X 000,00 153 11 02 12 416 12 1.05 01 .02 69
Tamarindo. poloa. colaelada 350 | 35, 0 .00 0 000,00 [ 8365 [ oss 21 179 0.53 123 32.20 .04 .98 25.90
o 100 |10 100 .00 100 ,00|_0,00 B
of 00 Joo[ 00 38 0.0 0] 000 R B
CUSTO PER CAPITA R$0,00| 34741 | 6443 1021 6.36 3.05 2104 335 63,68 153 286 207,22

MODO DE PREPARO

BAURU: Cologue no p&o o presunto, a mussarela e o tomate , ap6s sirva de acordo com a per capita. SUCO DE TAMARINDO: No liquidificador acrescente a polpa de tamarindo , o agiicar e a quantidade de 4gua necessaria e bata até misturar bem. Apés sirva de acordo com

aper capita.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCACAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Niimero de alinos atendidos T 0 33|
NOME DA PREPARAGAO PAO COM MOLHO DE CARNE MOIDA E PROTEINA DE SOJA, SUCO DE ACE COMPOSIGAO NUTRICIONAL
N ETes Per capita| PB = Fc | Alimento T TCUSTO T oo pniTARIO CAL CHO PTN Lip FIBRAS [ Vit A Vit. C Ma Zinco Fe Ca
Cozido KG g g g g g ua ma ma ma mg mg

Pao de trigo francés 500 | 500 | 500 [ 1,00 50,0 100 000 |R -] 149,91 29,32 3,98 155 1,15 149 0,00 12,73 0,38 0,50 7,88
Carne moida de 22 300 [300| 300 [ 1,00 225 075 000 [R - 7260 0,00 7.7 4,63 0,00 0,00 0,00 6.00 171 084 2.40
Proteina de soia 200 | 200 | 200 .00 20,0 00| 000 [R -] 69.60 6,40 10,40 0,00 3,60 0,00 0,00 0,00 0,00 54,00 2,40
Alho 1.0 10 .9 .08 .9 00| 000 [R - 113 024 0,07 0,00 0,04 0.10 031 021 0,01 0,01 0.14
Cebola 20 2.0 2 .73 2 00| 000 [R - 079 018 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 024 0,00 0,00 0.28
Gleo de soia 5.0 5.0 .0 .00 .0 00| 000 [R -] 4420 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Cheirn verde. 20 20 5 .31 5 00| 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
Acticar cristal 100 | 100 100 .00 10,0 00| 000 [R -| 3868 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0.10 0,00 0,02 0.76
Sal 1.0 10 0 .00 0 00| 000 [R - 000 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
tomate, extrato 5.0 5.0 .0 .00 .0 00| 000 [R -1 305 075 0.12 0,01 014 0,00 0.90 147 0,02 0.10 145
Tomate 100 | 100 .0 25 .0 00| 000 [R -] 183 031 011 0,02 0.12 4.16 212 1.05 0,01 0,02 0,69
Acerola, polpa conaelada 350 | 350 | 350 .00 350 00| 000 [R -| 768 194 021 0,00 025 0,00 218.13 3.03 0,03 0,06 2,66

ol 00 0.0 _|_#DIVIO .00_|_#DIV/O! 00| 000 | R -

ol 00 0.0_|_#DIVIO .00_|_#DIV/O! 00| 000 | R -

ol 00 0.0 _|_#DIVIO .00_|_#DIV/O! 00| 000 | R -

o 00 0.0 _|_#DIVIO .00_|_#DIV/O! 00| 000 | R -

ol 00 0.0 _|_#DIVIO .00_|_#DIV/O! 00| 000 | R -

ol 00 0.0 | #DIVIO .00 | #DIV/O! 00| 000 |R: -

Cl PER CAPITA R$0,00] 39001 4924 22,27 11,02 537 5.75 222,20 2533 217 55,57 20,25

MODO DE PREPARO

MOLHO DE CARNE: Higienize o cheiro verde de maneira adequada 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 apos enxaguar em agua corrente. Apos pique o cheiro verde , e reserve.
PROTEINA DE SOJA: 1. Em uma panela adicione a proteina de soja, leve ao fogo e deixe ferver por 10 minutos, apds ferver lave a proteina sob a 4gua corrente, espremendo como uma esponja, para retirar bem o gosto da soja; 2. Depois de lavar, retire o excesso de dgua da
proteina, espremendo bem. Se achar necessério pode repetir esse processo. 3. Em uma panela aquega o 6leo e refogue o alho; 4. Adicione a cebola e cozinhe até dourar levemente; 5. Apos adicione a proteina de soja mexendo bem até que todos os ingredientes estejam bem
misturados. 1. Em uma panela adicione o 6leo, a cebola, 0 alho, o sal e deixe dourar; 2. Acrescente a came moida e refogue muito bem a came; 3. Adicione o extrato de tomate, a proteina de soja e acrescente gua e deixe ferver para ficar cremoso. 4. Antes de finalizar,
adicione o cheiro verde picado, misture e reserve.”AO COM PROTEINA DE SOJA E MOLHO DE CARNE: 1. Misture o molho de carne com a proteina de soja; 2. Faga uma abertura no em uma das extremidades do péo e introduza o molho de carne, sirva em seguida. SUCO
DE ACEROLA: No liquidificador acrescente a polpa de acerola, o agucar e a quantidade de 4gua necessaria e bata até misturar bem. Apds sirva de acordo com a per capita.
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FICHA TECNICA DE PREPARAQA
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCACAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Niimero de alnos afendidos | 0 34
NOME DA PREPARAGAO PAO COM FRANGO DESFIADO E SUCO DE ACEROLA COMPOSIGAO NUTRICIONAL
M TEs Rmern| @ L = A(I:\;n:;\;o Fey CLlJ(S(;FO CUSTOUNITARIO | KCAL CHo PTN Lip FIBRAS | Vit.A Vit. C Mg Zinco Fe Ca
a a a a a ua ma ma ma ma ma

Pao de triao francés 500 | 500 | 500 .00 500 100| 000 [R -] 14991 29.32 398 155 115 1.49 0.00 12.73 0.38 0.50 7.88
Franao. peito. sem pele 300 |300] 216 39 155 072 000 | - 3575 0,00 6.46 091 0.00 0.60 0.00 9.38 0.20 0413 2.21
Cheiro verde 20 2.0 15 31 5 100 000 | | o084 014 0,05 001 0,02 0.00 0.64 0.49 0.01 0.01 1.60
Alho 1.0 10 09 .08 .9 100 000 [R - 113 0.24 0,07 0,00 0,04 0.10 031 021 0,01 0.01 014
Cebola 2,0 2,0 12 1,73 12 100 000 [R -1 079 018 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 0,24 0,00 0,00 0,28
Oleo de soia 50 50 50 1,00 50 100 000 |R -| 4420 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Actcar cristal 100 | 100 | 100 1,00 100 100 000 [R -] 3868 9.96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0.10 0.00 0.02 0.76
sal 1.0 1.0 10 1,00 10 100 000 [R - 000 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0,00 0.00 0.00 0.00
tomate, extrato 50 5.0 50 1, 50 1, 00| R 3,05 075 0,12 0,01 014 0,00 0,90 147 0,02 0,10 145
Tomate 100 | 100 8,0 ; 8,0 | .00_| R - 183 031 011 0,02 0.12 4.16 212 1.05 0,01 0,02 0.69
acerola, polpa congelada 350 | 350 | 350 1, 35,0 | .00_| R - 768 194 021 0.00 0.25 0,00 218.13 3,03 0.03 0.06 2.66

ol 00 0.0 | #DIViOl | 0| #DIVIOl_| 0, 00| R -

o 00 00 | #DIvior [ 000 | #Div/or [ 000[ 000 |R -

ol 00 0.0 | #DIV/OI | 000 | #DIV/O!_| O/ 00| R -

ol 00 00 | #DIV/OI | 000 | #DIV/O!_| O 00| R -

ol 00 00 | #DIV/Ol | 000 | #DIV/O! | 0| 00| R -

CUSTO R$ 0,00 283,56 42,84 11,06 7,50 177 6,35 222,20 28,71 0,66 0,86 17,66

———  CUSTOTOTALDAPREPARAGAO|  rsoso[

MODO DE PREPARO

PREPARO DO FRANGO: Higienize o cheiro verde de maneira adequada em solugzo clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de sdio 100 ppm em 1 ltro de agua), deixando de molho por 15 minutos e apés enxaguar em agua corrente. Apds pique o cheiro verde , e reserve.

Em uma panela de pressdo (ideal) coloque as per captas de leo, cebola alho e colorau e deixe refogar. 2- Em seguida adcione o frango em cubos médios misture bem aos ingredientes deixe refogar até dourar bem. 3- Apés bem dourado adicione agua na quanditade ideal e

coloque na pressao para que o mesmo cozinhe bem até que fique bem macio. 4- Em seguida veja se o frango esté bem macio e desfie com auxilio de um garfo ou na prépria panela de presszo. Apts adicione o tomate picado e o extrato de tomate. Em seguida misture bem e

adicione um pouco de égua. Deixe cozinhar por alguns minutos, antes de finalizar adicione o cheiro verde, reserve. PAO: Com auxiio de uma faca, corte o péo e cologue o recheio de frango. SUCO DE ACEROLA: - No liqidificador acrescente a polpa de acerola, o agticar e a
de dgua e bata até misturar bem. Apds sirva de acordo com a per capita.
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FICHA TECNICA DE PREPARAQA
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGCAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Niimero de alinos atendidos T 0 35|
NOME DA PREPARAGAO TAPIOCA COM OVOS E QUEIJO E CAPUCCINO COMPOSIGAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB oL Fc | Alimento | CUaT o O ARG K CAL CHO PTN LIP FIBRAS | Vit.A Vit. C Ma Zinco Fe Ca

Cozido g g g g g ua ma ma ma ma ma
Polvilho doce 400 [ 400 | 40, .00 400 R - | 140.49 34.71 017 0,00 0,09 0,00 0.00 164 0.00 0.20 10,97
Oueio, mussarela 150 | 150 | 15 .00 152 R -] 4948 0.46 3.40 3.78 0.00 16.35 0.00 354 0.53 0.05 131.26
Ovo de qalinha inteiro 300 [ 300 | 26 12 254 R -1 4293 0.49 391 2,67 0.00 2365 0.00 3.80 0.32 0.47 12,61
Leite de vaca. intearal 800 | 80.0 | 80/ .00 80,0 R -1 4802 3.62 258 2.60 0.00 22.74 0.00 8.00 0.32 0.02 90.44
Café. infusdo 10% 50 50 5.0 .00 50 R 0.45 0,07 0.04 0.00 0.00 0.00 0.00 0.48 0.00 0.00 0.16
Cacau 100% 50 50 5.0 .00 5.0 R 1375 0.85 125 0.60 1.70 0.00 0.68 125 0.03 0.02 0.60

o o0 0.0 0.0 B5 0.0 R -
CUS R$0,00| 295,13 40,20 11,34 9,65 179 62,74 0,68 18,71 1,20 0.76 246,03

MODO DE PREPARO

BEIJU: 1. Em uma tigela coloque o polvilho, o sal e umedega com a dgua misturando até ficar com consisténcia de farinha granulada e dmida. 2. Passe por uma peneira e reserve. 3. Aquega uma frigideira e cologue aos poucos o polvilho cobrindo todos os espagos 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. OVOS MEXIDOS: 1. Em uma panela adicione as per capitas de leo e sal; 3. Adicione 0 ovo, refogue e mexa até que o mesmo figue no ponto de
sevir. PREPARO: Cologue no disco de tapioca 0 ovo e o queijo e enrole como uma pangueca. CAPUCCINO: Prepare o café , misture com leite morno. Em seguida adicione o café com leite no liquidificador devidamente higienizado e adicione o cacau 100% aos poucos para
bater com oleite e o café.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQO
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCACAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Niimero de alinos atendidos T 0 36|
NOME DA PREPARAGAO SALADA DE FRUTAS COM PETA CASEIRA COMPOSICAO NUTRICIONAL
N ETes Per capita| PB = rc | Alimento T TCUSTO T oo GnimARio |—KCAL CHO PTN Lip FIBRAS [ Vit A Vit. C Ma Zinco Fe Ca
Cozido G g g g g g ug ma ma ma ma ma

Maca Fuii 400 | 400 7 .26 7 00| 000 [R - 2221 6.06 011 0,00 054 1,08 0.96 0.82 0.00 0,04 0.77
[Banana prata 400 | 400 5 §5i1) 5 00| 000 [R -1 3930 10.38 051 0,03 0.82 128 8,64 1052 0,06 0.15 3,03
Larania, Péra 400 | 400 7 50 7 00| 000 [R S| 147 358 0.42 0,05 031 4,48 21.49 3.45 0.02 0,04 8.75
Maméo Formosa 400 [ 400 X 38 X 00| 000 [R -] 1814 4,62 033 0,05 073 14,80 31.41 6.93 0,03 0,09 9.95
Manga Palmer 400 | 400 X 61 X 00| 000 [R -] 2899 7.74 0.16 0,07 0,65 0,00 26.21 3.49 0,03 0,04 4,66
Maracuid, polpa, congelada 200 | 200 0, .00 0, 00| 000 [R - 775 192 0.16 0,04 0.10 0,00 145 194 0,04 0.06 0.92
aciicar cristal 100 [ 100 0, .00 0, 00| 000 [R -| 3868 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0.10 0.00 0.02 0.76
Polvilho doce 500 | 500 0, .00 0, 00| 000 [R -| 17561 4339 0.22 0,00 0.12 0,00 0,00 2,05 0,00 0.26 1371
Leite de vaca. intearal 200 | 200 0, .00 0, 00| 000 [R - 1201 0,90 064 0,65 0,00 5,69 0,00 2,00 0.08 0,01 22,61
Ovo de galinha inteiro 120 | 120 , 12 , 195|000 | R S| a7a7 0.20 156 1,07 0,00 9.46 0,00 152 043 019 5.04
Gleo de soia 50 50 .0 .00 .0 .00 000 [R S| 4420 0,00 0,00 5.00 0,00 0,00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00
Sal 05 05 5 .00 5 .00 | 000 - 000 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00

o 00 0.0_|_#DIV/O .00_|_#DIV/0! .00 | 0,00 -

o 00 0.0 | #DIV/0'_| 0,00 | #DIV/0l | 0,00| 000 -

o 00 0.0 | #DIV/Ol | 000 | #DIV/OI | 0,00 | 000 -

ol 00 00 | #DIV/OI | 000 | #DIV/OI | 0,00 0,00 -

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

o 00 00 | #DIv/or [ 000 | #DIv/or [ 000[ 000 |RS -

o o0 00 | #DIV/O! | 000 | #DIV/OI | 0,00[ 000 |RS -| 33467 64.03 533 654 4.29 0,00 219.49 14,51 0.29 0.49 16.69

CUSTO PER CAPITA R$0,00| 75345 | 152,78 9,47 13,49 7,55 36,80 309,66 47,31 0,69 136 86,89

MODO DE PREPARO

Antes de tudo, realizar limpeza e higienizago das frutas que ha no cardapio, em solugo clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de sodio 100 ppm em 1 litro de 4gua), deixando de molho por 15 minutos e apés enxaguar em agua corrente. SALADA DE FRUTAS: 1. Descasque
e corte as frutas em tamanho pequeno; 2. misture bem e leve a geladeira por no minimo 15 minutos, sirva gelado. SUCO DE MARACUJA: 1. Coloque agua filtrada a polpa de maracujé e o agtcar no liquidificador e bata, apés adicione o suco de maracuja nas frutas cortadas e
sirva. PETA CASEIRA: Comece por levar ao fogo uma panela com a 4gua, o 6leo e o sal. Numa tigela coloque o polvilho. Quando a 4gua na panela ferver, adicione & tigela com o polvilho, misture muito bem e deixe amornar. Depois adicione os ovos um a um, mexendo entre
cada adigéo. Misture muito bem até a massa ficar brilhante. Em uma forma untado modele as petas em forma de dedo usando um bico e saco de confeiteiro, ou um saco simples com um furinho em uma das pontas. Leve a assar o forno preaquecido a 180°C por cerca de 15
minutos, vigiando porque assa bem rapido. Aps esse tempo, retire € sirva.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCACAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Niimero de alunos afendidos | 0 37
NOME DA PREPARAGAO FAROFA NUTRITIVA DE CARNE MOIDA COM LEGUMES E SUCO ABACAXI COMPOSIGAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB = rc | Alimento T TCUSTOT oo GnimARIO |—KCAL CHO PTN LIp FIBRAS [ Vit A Vit. C Ma Zinco Fe Ca

Cozido G g q g g g ua ma ma ma ma ma
Carne moida de 2 500 | 500 | 50,0 .00 37, .7 00| R -| 121,00 0,00 1211 7.71 0,00 0,00 0,00 10,00 2.86 141 4.00
Cenoura 100 | 100 85 A7 7, X .00_| R B YY) 077 013 0,02 0.32 84,05 051 112 0,02 0,02 2.5
Couve manteiga 100 | 100 6.7 1 5, X .00 | R B PN 0.43 0.29 0,05 031 0,00 9,67 347 0.04 0.05 13,09
Milho verde 50 50 50 1 50 1 .00_| R - 601 143 0.33 0,03 0.20 0.00 0,00 163 0,03 0,02 0,08
Farinha de mandioca torrada. 400 [ 400 | 40,0 1 40,0 1 .00_| R -] 14611 3568 0.49 011 2,62 0,00 0,00 16,01 0.14 0.48 30.21
Feiiéo fradinho 150 | 150 144 1 2,7 1 .00_| R -] 5087 9.19 3.03 0.35 354 0,00 0,00 26.76 0.58 0.77 11.63
Oleo de soia 5.0 50 .0 1 .0 1 .00_| R -] 4420 0,00 0,00 5.00 0,00 0,00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00
Cebola 20 20 2 5 2 1 .00_| R - 079 0.18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 024 0.00 0.00 0.28
Alho 10 10 .9 1 .9 1 .00_| R - 113 0.24 0,07 0,00 0,04 0.10 031 021 0,01 0,01 014
Sal 10 10 0 1 0 1 .00_| R - 000 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0.00 0.00
Colorau 05 05 5 1 5 1 .00_| R -1 167 0.39 0,03 0,00 0,02 0.30 0,04 0.00 0,00 0,03 0.60
Actcar cristal 100 | 100 | 100 1 10,0 1 .00_| R -| 3868 9.96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0.10 0.00 0.02 0.76
|Abacaxi. polpa conaelada 350 | 350 | 350 1 35,0 1 .00_| R -1 1071 273 0.16 0,04 011 0,00 0.44 3.52 0.02 0413 4.74

ol 00 00 | #DIVIOI | 0,00 | #DIV/O! [ 000 [R -
CAPITA R$0.00] 42819 60,99 1671 1333 721 8445 11,06 63,06 370 292 67,77

MODO DE PREPARO
[FEAC FRADINHO: T. Er uma panela 0 pressan adicione & per Capitas 40 O1es, G0 alo, G0 Sal & Gene Tefogar; 2. AJICione 6 Tea0 € & quantdade 06 agua necessana, Jeie CoznMar aié que O Tea0 Tique a0 Gente, 6 Seguida Coe G Tea0 e Uma peneira € ene escorer |
todo excesso de &gua, reserve. CARNE MOIDA: Higienize a cenoura de maneira adequada em solugéo clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de sédio 100 ppm em 1 ltro de 4gua), deixando de molho por 15 minutos e apds enxaguar em &gua corrente. Aposrale a cenoura, e
reserve.1. Em uma panela com tampa adicione as per capitas do 6leo, do sal, da cebola, do alho e o colorau e deixe dourar; 2. Acrescente a camne moida e deixe-0 bem dourada e bem solta em seguida adicione o milho verde a cenoura ralada e o feijao fradinho. Apds adicione
farinha aos poucos mexendo ate que incorpore bem, em seguida coloque a couve e misture bem. Depois de pronto, reserve; SUCO DE ABACAXI: - No liquidificador acrescente a polpa de abacaxi , 0 agiicar e a quantidade de 4gua necessaria e bata até misturar bem. Apés

irva de acordo com a per capita,
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQO
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCACAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Niimero de alinos atendidos T 0 38|
NOME DA PREPARAGAO CREME DE MILHO COM FRANGO DESFIADO, ARROZ, FEIJAO COMPOSIGAO NUTRICIONAL
U ETEs Per capita| PB = Fc | Almento T oo TCUSTOT oo GnimARio |—KCAL CHO PTN Lip FIBRAS [ Vit A Vit. C Ma Zinco Fe Ca
Cozido G g g g g g ug ma ma ma ma ma
Milho fuba 200 [ 200 | 200 .00 23,0 15| 000 [R - 7070 15.77 144 0.38 094 0,00 0,00 8,25 0.22 0.17 053
Frando, peito. sem pele 500 | 500 | 360 .39 25,9 72| 000 [R -| 5958 0,00 10.76 151 0,00 1,00 0,00 1563 0.33 0.22 3,68
Milho verde 50 50 X .00 X 00| 000 [R -1 601 143 0.33 0,03 0.20 0,00 0,00 163 0,03 0,02 0,08
Alho 1.0 1.0 X .08 X 00| 000 [R - 113 024 0,07 0,00 0,04 0.10 031 021 0,01 0,01 014
Cebola 20 20 ) .73 ) 00| 000 [R - 079 018 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 024 0,00 0,00 0.28
Cheiro verde 20 2.0 . .31 . 00| 000 [R -| o84 014 0,05 0,01 0,02 0,00 064 0.49 0,01 0,01 1.60
acafréo 05 0.5 X .00 X 00| 000 [R - 155 033 0,06 0,03 0,02 013 0.40 132 0,01 0.06 0.56
arroz, tipo 1 500 | 500 [ 500 .00 1165 33| 000 [R -| 17889 39.38 358 017 0.82 0,00 0,00 1519 0.61 034 2.21
Feildo carioca 200 | 200 192 .04 41,9 18| 000 [R -] 6581 1224 4,00 025 3.68 0,00 0,00 41,99 0.58 1.60 24,51
Oleo de soia 100 [ 100 [ 100 .00 10,0 00| 000 [R -| 8840 0,00 0,00 10,00 0,00 0,00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00
sal 10 10 10 .00 10 00| 000 [R -1 000 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0.00 0.00 0.00
CUSTO PER CAPITA R$ 0,00 474,60 69,71 20,32 12,38 5,77 1,23 1,44 84,95 179 242 3358

MODO DE PREPARO
CREME DE MILHO: Em uma panela coloque a agua o milho de fuba e s per capitas do sal misture bem até que o fuba dissolva na agua, em seguida leve para o fogao mexa bem até ficar numa consisténcia de polenta, (nem muito rala nem muito espessa), reserve. FRANGO
DESFIADO: Higienize o cheiro verde de maneira adequada em solugao 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. ApGs pidue o cheiro verde , e reserve. Em uma panela
de pressao (ideal) coloque as per captas de 6leo, cebola alho e agafréo e deixe refogar. 2- Em seguida adicione o frango em cubos médios misture bem aos ingredientes deixe refogar até dourar. 3- Apés adicione 4gua na quantidade ideal e coloque na presso para que o frango
cozinhe bem. 4- Em seguida desfie e adicione o milho verde e um pouco de &gua para formar o molho

5- Finalize misturando o cheiro verde picado. 6- Para servir colocar uma porg& MOLHO DE FRANGO por cima do CREME DE MILHO. ARROZ: Em uma panela adicione as per capitas do 6leo, da cebola, do alho, do sal e deixe refogar; 2. Adicione o arroz e mexa até refogar; 3.
Adicione a 4gua em quantidade necesséria e deixe cozinhar até o ponto de servir. FEIJAO: 1. Em uma panela de presszo adicione as per capitas do 6leo, do alho, do sal e deixe refogar; 2. Adicione o feijéo e a quantidade de Agua necessria, deixe cozinhar até que o feijao fique
macio; 3. Antes de finalizar, adicione o cheiro verde picado e misture bem, apés, sirva.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCACAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Niimero de alinos atendidos T 0 39|
NOME DA PREPARAGAO BOLO DE CENOURA COM LEITE COM CAFE COMPOSIGAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS per capita| PB = Fc | Alimento To TCUSTO[ o\ sr0 yniTARIO |—KCAL CHO PTN LIp FIBRAS [ Vit.A Vit. C Ma Zinco Fe Ca
Cozido G a a a a a ua ma ma ma ma ma
bolo de cenoura 800 | 800 X X X X 00 | R -| 27589 35.42 334 1381 129 0,00 0,00 7.40 0.29 101 20,55
Actcar cristal 100 | 100 X d X d .00_| R -] 3868 9.96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0.10 0.00 0.02 0.76
Café, infusao 10% 100 | 100 X 1 X 1 .00_| R - o001 0.15 0,07 0,01 0,00 0,00 0,00 0.97 0,00 0,00 0.32
Leite de vaca. intearal 900 | 900 X 1 X 1 .00_| R -] 5403 4,07 2.90 2.93 0,00 2559 0,00 9.00 0.36 0.03 10175
ol 00 0.0 | #DIViOI | 0| #DIV/O! X 00| R -
ol 00 0.0 | #DIViOl | 0| #DIV/O! 00| R -
C ER CAPITA 369,51 49,59 634 16,74 129 2559 0,00 17,47 0,65 1,05 123,37
— CUSTOTOTALDAPREPARAGAO|  Rs000]

MODO DE PREPARO

BOLO PRONTO DE CENOURA: Sirva 0 bolo de acordo com as per capitas. CAFE: Cologue 4gua numa panela propria para preparagéo do café e leve ao fogo, quando comegar a ferver adicione o café e o agiicar até que fique no ponto ideal para coar e servir. LEITE: Em uma.
panela prépria esquente o leite.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ

SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCACAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Niimero de alinos afendidos | 0 40]
NOME DA PREPARAGAO FAROFA DE OVOS COM LINGUIGA, BANANA COMPOSIGAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB o . Ag;n:g;o Fey CL|1<SG'|'O cusToUNITARIO | KCAL CHo PTN LIP FIBRAS | Vit.A Vit. C Mg Zinco Fe Ca
g g g g g ua ma ma ma ma ma
Linquica mista 30,0 300 1,00 231 R -| 11880 0.81 4.4 10.88 0,00 0.00 0,00 3,60 0.56 034 3.00
Ovo de galinha inteiro 179 1,12 170 R -] 2862 0,33 2,61 1,78 0,00 15,77 0,00 2,53 0,22 031 8,40
Farinha de mandioca torrada. 400 .0 400 R -] 14611 3568 0.49 011 2,62 0,00 0,00 16,01 0.14 0.48 30.21
Cebola 12 T 12 R - 079 0.18 0,03 0.00 0,04 0,00 0,09 024 0.00 0.00 0.28
Oleo de soia 50 1 50 R -1 4420 0,00 0,00 5.00 0.00 0,00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00
Cheirn verde. 15 . 15 R - 0|4 014 0.05 0.01 0.02 0.00 0.64 0.49 0.01 0.01 1.60
Banana Prata 66,2 1 66,2 R -] 9825 25.96 127 0,07 2,04 321 21.59 26.29 0.15 0.38 7.56
|’ 0 #DIVIO!_| 0, #DIVIO! R -
| 0 #DIV/O! #DIVIO! R
CUS 437,61 63,09 8,59 17,85 4.73 18,98 2232 49,16 1,08 153 51,06

MODO DE PREPARO

0OVOS: Higienize o cheiro verde de maneira adequada em solugao clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de s6dio 100 ppm em 1 itro de agua), deixando de molho por 15 minutos e apds enxaguar em agua corrente. Apds pigue o cheiro verde , e reserve. 1. Em uma panela
adicione as per capitas do sal, da cebola, e dleo e deixe dourar; 2. Acrescente os ovos, mexa bem e deixe bem passado e bem frito, reserve. LINGUIGA MISTA: Despele a linguica, em seguida adicione o 6eo e coloque alinguiga para fritar, quando estiver bem dourada adicione
0s ovos misture bem, em seguida adicione aos poucos a farinha e misture bem. Ao finalizar adicione o cheiro verde. 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 PREPARACAQ
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAEAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Niimera de alinos atendidos | 0 41
NOME DA PREPARAGAO CANJICA DE MILHO COM MACA COMPOSICAO NUTRICIONAL
N ETeS Per capita PB = Fc | Alimento T TCUSTO [ 70 yniTARIO |—KCAL CHO PTN LIP FIBRAS [ Vit A Vit. C Ma Zinco Fe Ca

Cozido G a a a a a ua ma ma ma ma ma
Milho de caniica 700 | 700 | 67.3 .04 156.8 00| R -] 5578 9.45 0.87 154 0.47 128 0.00 4.85 0.09 0.52 2.42
Leite de vaca. intearal 100.0 [ 100.0] 1000 | 1,00 | 00| R -] 60.03 4.52 3.22 3.25 0.00 28.43 0.00 10.00 0.40 0.03 113.05
sal 05 05 05 .00 05 [ 000 [R - 000 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Coco seco ralado 5.0 5.0 50 .00 50 .00 | R - 2505 2.39 0.14 178 0.24 0.00 0.04 2.50 0.09 0.10 0.75
Actcar cristal 200 | 200 | 200 1,00 200 00 | RS I E 19,92 0,06 0,00 0,00 0,00 0,00 0,20 0,00 0,03 152
Maca Fuii 800 | 800 | 635 1,26 635 000 | RS S| a4 1212 0.23 0.00 1.08 217 1.93 1.63 0.00 0.07 154

ol 00 0.0 0,0 1,00 0,0 ] 000 [ RS -
CUSTO PER CAPITA R$ 0,00 262,64 48,40 4,53 6,57 1,78 31,88 1,96 19,18 0,58 0,75 119,27

MODO DE PREPARO

CANJICA: 1. Em uma tigela, deixe o milho de canjica de molho em 4gua fria por, no minimo, 2 horas. 2. Escorra a gua e leve a canjica, com o leite, 0 agticar no fogo em panela de pressao com 2 litros e meio de 4gua fria, reduzindo o fogo ap6s a fervura. 3. Deixe cozinhar por
cercade 1 hora. 4. Depois de cozida, retire do fogo, deixe sair toda a pressao e abra a panela. 5. Junte o coco ralado e deixe ferver por mais 5 minutos, mexendo de vez em quando até ficar cremosa. MAGA FUJI: Higienize a maga de maneira adequada em solugo clorada (1
colher de sopa de hipoclorito de sodio 100 ppm em 1 litro de 4gua), deixando de molho por 15 minutos e apés enxaguar em agua corrente. Apds sirva de acordo com a per capita.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQO
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCACAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Niimero de alunos afendidos I 0 42
NOME DA PREPARAGAO ARROZ DOCE COM BANANA COMPOSIGAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB PL Fc | Alimento | oo | CUSTO | ¢ oo unimARIo —KCAL (ciifo) PTN LIP FIBRAS | Vit. A Vit. C Ma Zinco Fe Ca
Cozido G g g g g g g ma ma ma mg mg
arroz, tipo 1 500 | 500 | 50,0 .00 1165 33| 000 |R -] 17889 39.38 358 017 082 0,00 0,00 1519 061 034 221
Leite de vaca, intearal 1000 | 100.0] _100.0 .00 1000 00| 000 [R -1 6003 452 322 325 0.00 2843 0,00 10,00 0.40 0,03 113,05
acticar cristal 200 [200| 200 .00 20,0 00| 000 |R - 7737 19.92 0,06 0,00 0,00 0,00 0,00 0.20 0,00 0,03 152
Coco secoralado 50 5.0 5.0 .00 50 00| 000 [R -1 2505 239 014 178 024 0.00 0,04 250 0,09 0.10 075
Sal 05 05 05 1,00 | 05 00| 000 |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 1000 |1000] 662 51 66,2 00| 000 |R -1 9825 25.96 127 007 204 321 21,59 26.29 015 038 7.56
CUSTO PER CAPITA R$ 0,00 439,59 92,16 8,28 5.26 3,10 31,64 21,63 54,18 125 0,88 125,09

MODO DE PREPARO

ARROZ DOCE: Cozinhe o arroz. Em seguida em uma panela devidamente limpa faga um caramelo com agticar, adicione o leite aos poucos. Apos adicione o arroz, a per capita de sal e coco ralado. BANANA: Higienize a banana de maneira adequada em gua corrente , apos
sirva de acordo com a per capita.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCACAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Niimero de alnos atendidos | 0 43
NOME DA PREPARAGAO BOLO DE MANDIOCA, LEITE COM CAFE COMPOSIGAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB = rc | Alimento T TCUSTO T oo GnimARio |—KCAL CHO PTN LIp FIBRAS [ Vit A Vit. C Ma Zinco Fe Ca

Cozido G g g g g g ua ma ma ma ma ma
Farinha de trigo 250 | 250 | 250 1 25,0 1 00| R - 9012 18.77 2.45 034 059 0,00 0,00 7.75 0.21 0.24 447
Leite de vaca. intearal 1000 [100.0] 100.0 1 100, 1 .00_| R -] 6003 452 3.22 3.25 0,00 2843 0,00 10.00 0.40 0.03 113,05
Mandioca 300 | 300 2,9 3 ) K .00_| R S| 4543 10.85 034 0,09 056 0.30 4.96 1335 0.06 0.08 4.56
aueiio, mussarela 150 | 150 50 1 5, 1 .00 | R -] 4948 0.46 3.40 3.78 0,00 16.35 0,00 354 0.53 0.05 131.26
ovo de galinha inteiro 120 | 120 07 K 0, X .00 | R - 1747 0.20 156 107 0,00 9.46 0,00 152 0413 0.19 5.04
dleo de soia 5.0 50 50 1 50 1 .00_| R -1 4420 0,00 0.00 5.00 0,00 0,00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00
Coco secoralado 5.0 50 50 1 50 1 .00_| R -] 2505 2.39 014 178 024 0,00 0,04 250 0,09 0.10 0.75
aciicar cristal 200 [ 200 | 200 1 20,0 1 .00_| R - 7737 19.92 0.06 0,00 0,00 0.00 0,00 0.20 0.00 0.03 152
fermento em pé auimico 1.0 10 10 1 10 1 .00 | R -1 090 0.44 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00

ol 00 0.0 0.0 d 0.0 00| 000 [R -
CUSTO PER CAPITA R$0,00] 409,74 57,54 11,18 15,30 1,39 54,54 4,99 38,86 1,42 0,71 260,64

MODO DE PREPARO

BOLO DE MANDIOCA: 1. Rale a mandioca e reserve; 2. Em um liquidificador adicione o ovos, o dleo, o leite e bata; 3. Acrescente o agicar e bata novamente por 5 minutos; 4. Em uma tigela ou na batedeira, adicione a mistura, a farinha de trigo e misture novamente até virar
uma massa homogenea; 5. Adicione o queijo, o fermento e misture lentamente com uma colher; 6. Despeje a mistura em uma forma untada e leve ao forno 40 minutos; 7. Apds, porcione e sirva. CAFE: Cologue Agua numa panela
propria para preparagao do café e leve ao fogo, quando comegar a ferver adicione o café e o aglcar até que fique no ponto ideal para coar e servir. LEITE: Em uma panela prépria esquente o leite.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGCAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Niimero de alinos atendidos | 0 44]
NOME DA PREPARAGAO COOKIE DE CACAU COM SUCO DE ACEROLA COMPOSIGAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB = rc | Almento T TCUSTOT oo GnimARio |—KCAL CHO PTN LIp FIBRAS [ Vit A Vit. C Ma Zinco Fe Ca

Cozido G q q g g g o ma ma ma ma ma
Farinha de trigo 250 | 250 | 250 1 25,0 1 .00_| R - 9012 18.77 2.45 0.34 059 0.00 0,00 7.75 0.21 0.24 447
Polvilho doce 250 [ 250 | 250 1 25,0 1 .00_| R -] 8781 21,69 011 0.00 0.06 0,00 0,00 1.03 0,00 013 6.85
dleo de soia 5.0 5.0 50 1 .0 1 .00_| R -] 4420 0,00 0,00 5.00 0,00 0,00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00
aciicar cristal 200 [ 200 | 20 1 20, 1 .00_| R - 7737 19.92 0,06 0.00 0.00 0,00 0.00 0.20 0.00 0.03 152
Cacau 100% 100 | 100 ] 10 1 10, 1 .00_| R - 2750 1.70 250 1.20 3.40 0,00 136 250 0.06 0,03 1.20
Acerola, polpa conaelada 350 [ 350 | 35 1 35, 1 .00_| R - 768 194 021 0.00 0.25 0,00 218.13 3,03 0.03 0.06 2.66

o] 00 00 | #DIViol | 0| #DIVIO! X 00| R -
CUSTO PER CAPITA R$0.00] 334,67 64,03 533 654 4,29 0,00 219,49 14,51 0,29 0,49 16,69

MODO DE PREPARO

COOKEI DE CACAU: Siva 0 cookeis de acordo com as per capitas. SUCO DE ACEROLA: No liquidificador adicione a polpa de acerola, o agicar , a 4gua em quantidade necesséria , e bata até misturar bem . Apés sirva de acordo com a per capita.
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FICHA TECNICA DE PREPARAQA
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGCAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Nimero de alunos atendidos o .
NOME DA PREPARAGAO ARROZ COLORIDO E NUTRITIVO COMPOSIGAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB | PL Fc | Aumento | ey [ SUSTO | cusTo unmARio | KCAL @ (Y WP || FERSS || WA || W@ g Amn [ a
a a a a a ua ma ma ma ma ma
Arrnz_tinn 1 500 500 00 33 0.00 - 178 89 9 3R 258 17 00 1519 61 034 21
Acafrin ne 5 00 . 00 0. - 155 ikl 0.0 03 12 A 3 01 006 56
Protaina de snia 200 200 00 00 0. - 69 60 40 1040 00 00 00 5400 40
Carne mnida de 22 ann 400 4 00 75 0. - 96 80 00 ] 17 00 28 12 220
Olen de snia a0 0 00 . 00 0. - 4420 00 00 00 00 00 00
Sal 10 0 00 i 00 0. - 0.00 0n 00 00 00 00 00
Alhn 10 0 . 08 . 00 0. - 113 24 7 00 04 10 21 21 01 01 14
ehala 20 0 2 73 2 00 0. - 079 18 3 00 04 00 09 24 00 00 28
Cheiro verde 20 [20 | 15 31 15 00| 000 [r T oma 0.4 0.05 0.01 0.02 0.00 0,64 049 0,01 0,01 160
Cenoura 200 [100] 85 7| 76 89 000 | R | sa 0.77 0.13 0.02 0.32 84.05 051 112 0.02 0,02 2.25
Wiho verde 50 [ 50| 50 00 50 0] 000 R | eo1 143 033 0.03 0.20 0.00 0.00 163 0,03 0,02 0.08
o 00 | 00 | #DV0l [ 0,00 | #DVOI | 000] 000 [R B
o 00 | 00 | #Dvi0l [ 0,00 | #Divi0l | 000] 000 | R B
o 00 | 00| #oviol [ 000 | #biviol |000] 000 [R B
CUSTO PER CAPITA R$000] 40413 | 4885 | 2434 | 1143 506 54.28 1.9 2821 2,97 5558 | 1271

MODO DE PREPARO

PROTEINA DE SOJA: Em uma panela adicione a proteina de soja, leve ao fogo e deixe ferver por 10 minutos, apds ferver lave a protefna sob a gua corrente, espremendo como uma esponja, para reirar bem o gosto da soja. ARROZ: Higienize o cheiro verde e acenoura de
maneira adequada_em solugzo 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 4gua corrente. Apds pique o cheiro verde e corte a cenoura em cubinhos , reserve. 1. Em uma panela adicione
0 6leo, a cebola, o alho, o sal e 0 agairo e deixe refogar. Em seguida adicione a came moida misture bem e deixe fitar até que fique soltinha. Apds adicione a proteina de soja e misture bem deixe refogando. Em seguida adicione a cenoura ralada, o milho verde e misture bem.
Adicione o arroz e mexa até refogar; 3. Adicione a gua em quantidade necessaria e deixe cozinhar até o ponto de servir, antes de finalizar adicione o cheiro verde.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCACAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Niimero de alinos atendidos T 0 6]
NOME DA PREPARAGAO SOPA DE LEGUMES COM CARNE MOIDA E PROTEINA DE SOJA COMPOSICAO NUTRICIONAL
N ETes Per capita| PB = Fc | Alimento T TCUSTO T oo GniTARio |—KCAL CHO PTN Lip FIBRAS [ Vit A Vit. C Ma Zinco Fe Ca
Cozido G g g g g g ug ma ma ma ma ma
Macarrao trigo com ovos 600 | 600 [ 600 .00 1464 44| 000 [R -| 22234 4597 6.19 118 138 0,00 0,00 0.00 0.49 0.55 11,67
Cenoura 100 | 100 5 A7 76 89| 000 [R S| 341 077 013 0,02 0.32 84,05 051 112 0,02 0,02 2.5
Beterraba 100 | 100 5 .53 8 88| 000 [R -| 488 111 0.19 0,01 034 0.38 031 2.44 0,05 0,03 181
Oleo de soia 5,0 50 .0 .00 .0 00| 000 [R -] 4420 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00
[Batata inalesa 100 [ 100 4 .06 .0 95| 000 [R - 644 147 0.18 0,00 0.12 0,02 311 1.46 0.02 0,04 0.36
Abobrinha, paulista 100 [ 100 8 47 2 77| 000 [R -| 308 079 0,06 0,01 0.26 0,00 175 0.94 0.02 0.02 1.87
Abdbora, cabotian 100 | 100 6 .31 3 95| 000 [R -| 386 084 017 0,05 0.22 0,00 051 0.88 0,03 0,04 1.80
Proteina de soia 200 | 200 200 .00 200 00| 000 [R -1 69.60 6.40 10.40 0,00 3,60 0,00 0,00 0.00 0.00 54,00 2.40
Mandioca 100 [ 100 7.6 .31 84 10| 000 [R S| 1514 3,62 011 0,03 0.19 0.10 1,65 4.45 0.02 0,03 152
Inhame 100 | 100 71 40 73 02| 000 [R - 967 2.32 021 0,02 017 0,00 056 2.88 0,03 0,04 118
Carne moida de 2 200 [ 400 | 40,0 .00 30,0 75| 000 [R -] 9680 0,00 9,69 6.17 0,00 0,00 0,00 8,00 2.8 112 3.20
Colorau 05 05 5 .00 5 00| 000 [R -1 167 039 0,03 0,00 0,02 0.30 0,04 0,00 0,00 0,03 0,60
Cebola 20 2.0 2 .73 2 00| 000 [R - 079 018 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 024 0,00 0,00 0.28
Alho 1.0 10 0 .00 0 00| 000 [R - 113 024 0,07 0,00 0,04 0.10 031 021 0,01 0,01 014
sal 10 10 0 .00 0 00| 000 [R -1 000 0.00 0.00 0.00 0,00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
CUSTO PER CAPITA R$ 0,00 483,02 64,09 27,48 12,50 6,69 84,94 8,85 22,62 2.98 5592 29,07

MODO DE PREPARO

PROTEINA DE SOJA: Em uma panela adicione a proteina de soja, leve ao fogo e deixe ferver por 10 minutos, apds ferver lave a proteina sob a agua corrente, espremendo como uma esponja, para retirar bem o gosto da soja. LEGUMES: Antes de tudo realize a limpeza e
higienizagdo dos legumes, incluindo o cheiro verde, descasque-os,corte em cubos pequenos, pique o cheiro verde e reserve; PREPARO: Em uma panela limpa adicione as per captas do 6leo, alho cebola e colorau e deixe dourar, em seguida adicione a carme moida, deixe refogar
eficar bem frita e solta. Apds adicione a proteina de soja e misture bem. Em seguida adicione os legumes e misture. Adicione agua na medida correta e deixe cozinhar por alguns minutos. Apés adicione o macarro e deixe cozinhar por mais alguns minutos. Antes de finalizar
adicione o cheiro verde e sirva.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCACAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Niimero de alunos afendidos | 0 47
NOME DA PREPARAGAO POLENTA COM MOLHO DE CARNE DESFIADA COMPOSIGAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB = rc | Alimento T oo TCUSTOT o GnimARio |—KCAL CHO PTN LIp FIBRAS [ Vit.A Vit. C Ma Zinco Fe Ca
Cozido G g g g g g ua ma ma ma ma ma
Milho fuba 500 | 500 | 50,0 1 50,0 00| 000 [R -| 17674 39.44 361 0.95 2.36 0,00 0,00 20,62 055 0.43 133
Carne. bovina, acém 200 [ 400 | 40 1 30, 77| 000 [R -| 5761 0,00 8.33 2.45 0,00 0.87 0.00 531 2,09 0,61 1.89
Tomate 100 | 100 X : X 1 .00_| R - 183 031 011 0,02 0.12 4.16 2.12 1.05 0,01 0,02 0.69
Cebola 20 20 ) 5 ) 1 .00_| R -1 079 0.18 0,03 0,00 0,04 0.00 0,09 024 0.00 0,00 0.28
Tomate, extrato 5.0 5.0 X 1 X 1 .00_| R - 305 075 0.12 0,01 014 0.00 0.90 147 0,02 0.10 145
dleo de soia 5.0 50 X 1 X 1 .00 | R -1 4420 0,00 0,00 5.00 0,00 0,00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00
Alho 10 10 X 1 X 1 .00_| R - 113 0.24 0,07 0,00 0,04 0.10 031 021 0,01 0,01 0.14
Sal 10 10 X 1 X 1 .00_| R - 000 0,00 0,00 0,00 0,00 0.00 0,00 0.00 0.00 0,00 0.00
Cheiro verde 2.0 20 K 3 K 1 .00 | R -1 o84 0.14 0,05 0,01 0,02 0,00 064 0.49 0,01 0,01 1.60
o 00 0.0 | #DIViOI | 0| #DIVIO! X 00| R -
o 00 0.0 | #DIViOI | 0| #DIVIO! X 00| R -
ol 00 0.0 | #DIViOl | 0| #DIVIO! X 00| R -
CUSTO PER CAPITA R$ 0,00 285,89 41,05 12,32 844 2,73 513 4,06 29,39 2,68 118 7.38

MODO DE PREPARO
POLENTA: Em uma panela coloque a 4gua o milho de fubé e as per capitas do sal misture bem até que o fubé dissolva na 4gua, em seguida leve para o fogéo mexa bem até ficar numa consistencia de polenta, reserve. CARNE DESFIADA: Higienize o cheiro verde de maneira
adequada em solugao 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. ApGs pique o cheiro verde , e reserve. Em um recipiente adicione as per capta de oleo, sal e cebola e
deixe refogar até dourar. Em seguida adicione carne e misture bem. Espere a agua secar e deixe a carne fritar bem. Em seguida adicione o tomate picado e o extrato de tomate. Adicione a quantidade necessaria de agua e cologue na press& por alguns minutos. Em seguida
espere toda presséo sair, abra a panela e verifique se a came ja esta macia no ponto de desfiar. Apds desfiada adicione adicione o cheiro verde ( deixe a carne com molho).
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGCAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Niimero de alinos atendidos T 0 28]
NOME DA PREPARAGAO ARROZ COM FRANGO EMPANADO ASSADO, FEIJAO SALADA DE PEPINO ] COMPOSIGAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB = rc | Alimento T TCUSTO T oo GnimARIo |—KCAL CHO PTN LIp FIBRAS [ Vit A Vit. C Ma Zinco Fe Ca
Cozido G q q g g g o ma ma ma ma ma
arroz. tipo 1 600 | 600 | 600 1 1398 3 .00_| R -| 21467 47.26 4.30 0.20 0.98 0,00 0,00 18.23 0.73 041 2.65
Franao. peito. sem pele 500 | 500 | 360 3 25,9 .7 .00_| R -| 5958 0,00 10.76 151 0,00 1.00 0,00 1563 0.33 0.22 3.68
Milho fuba 100 | 100 100 1 10,0 1 .00_| R -] 3535 7.89 0.72 0.19 0.47 0,00 0,00 4.12 0.11 0,09 0.27
dleo de soia 5.0 50 .0 1 .0 1 .00_| R -] 4420 0,00 0,00 5.00 0,00 0,00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00
Alho 10 10 .9 1 .9 1 .00_| R - 113 0.24 0,07 0.00 0,04 0.10 031 021 0,01 0,01 014
Cebola 20 20 2 5 2 1 .00_| R - 079 0.18 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 024 0,00 0,00 0.28
Sal 10 10 0 1 0 1 .00_| R - 000 0,00 0,00 0,00 0.00 0,00 0,00 0,00 0,00 0.00 0.00
Feido carioca 200 | 200 | 200 1 20,0 1 .00_| R -] 6581 1224 4.00 0.25 3.68 0,00 0,00 41,99 0.58 1.60 24,51
Tomate 100 | 100 100 1 10,0 1 .00_| R - 183 031 011 0,02 0.12 4.16 2.12 1.05 0,01 0,02 0.69
Pepino 100 | 100 7.7 3 7.7 1 .00_| R - 095 0.20 0,09 0.00 011 215 050 0.93 0.01 0.01 0.96
ol 00 0.0 | #DIViOI | 0| #DIVIO! X 00| R -
ol o0 0.0 | #DIViol | 0 #DIV/O! X 00| R
CUSTO PER CAPITA 424,01 68,32 20,08 717 546 741 3,03 82,41 1,79 2,36 33,18

MODO DE PREPARO

ARROZ: Em uma panela adicione as per capitas do leo, do alho, do sal e deixe refogar; 2. Adicione o arroz e mexa até refogar; 3. Adicione a agua em quantidade necessria e deixe cozinhar até o ponto de servir, apés cozido sirva; FRANGO EMPANADO ASSADO: Tempere
os filés de frango e empane ele com flocos de milho, em seguida unte uma forma com oleo e cologue os frangos enpanados para assar . FEIJAO: Em uma panela de press&o adicione as per capitas do 6leo, do alho, do sal e deixe refogar; 2. Adicione o feijdo e a quantidade de
agua necessdria, deixe cozinhar até que o feijdo fique macio. SALADA DE PEPEINO E TOMATE: Higienize o pepino e o 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 apés enxaguar em
agua corrente. 1. Corte 0 pepino e o tomate em cubos pequenos , misture bem e sirva de acordo com a per capita.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQO
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCACAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Niimero de alinos atendidos T 0 9]
NOME DA PREPARAGAO PAO PIZZA (*PAO DE CENOURA®) DE FRANGO CREMOSO E SUCO MANGA COMPOSICAO NUTRICIONAL
N ETes Per capita| PB L Fc | Alimento T oo TCUSTO T oo yniTARio |—KCAL CHO PTN Lip FIBRAS [ Vit A Vit. C Ma Zinco Fe Ca

Cozido G g g g g g ug ma ma ma ma ma
Pao de cenoura 500 | 500 | 50,0 .00 50, IR -| 160,00 3150 355 195 115 0,00 0,00 2416 0.73 167 4512
Queiio, mussarela 150 [ 150 | 150 .00 15, IR -] 4948 0.46 3.40 378 0,00 16,35 0,00 354 0.53 0.05 131,26
Frando, peito. sem pele 250 | 250 [ 180 .39 12, IR -] 2979 0,00 5.38 076 0,00 050 0,00 7.82 047 011 184
Tomate 100 | 100 .0 25 .0 [ 000 [R -] 183 031 011 0,02 0.12 4.16 2.12 1.05 0,01 0,02 0,69
Milho verde 5.0 50 .0 .00 .0 [ 000 [R -1 601 143 033 0,03 0.20 0,00 0,00 163 0,03 0,02 0,08
Cebola 2,0 20 0 .00 0 [ 000 [R - 079 018 0,03 0,00 0,04 0,00 0,09 024 0,00 0,00 0.28
Manga. polpa, congelada 350 | 350 350 .00 35,0 [ 000 [R - 1691 438 013 0,08 0.37 0,00 872 3.32 0.02 0.03 2.49
aciicar cristal 100 [100[ 100 .00 10,0 IR -| 3868 9,96 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0.10 0.00 0.02 0.76
Oleo de soia 5.0 50 .0 .00 .0 [ 000 [R -] 4420 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0.00 0.00 0.00 0,00
Cheiro verde 20 2.0 5 .31 5 [ 000 [R -| o84 014 0,05 0,01 0,02 0,00 064 0.49 0,01 0,01 1,60
Tomate, extrato 5.0 5.0 0 .00 0 [ 000 [R - 305 075 0.12 0,01 014 0,00 0.90 147 0,02 0.10 145

ol 00 00 | #DIViOI | 000 [ #DIV/O! [ 000 [R -
CUS R CAPITA R$0,00[ 352,18 49,10 13,14 11,63 2,05 21,01 12,47 2381 151 2,03 18557

MODO DE PREPARO

PREPARO DO FRANGO: Higienize o cheiro verde de maneira adequada em solugao clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de s6dio 00 ppm em 1 litro de &gua), deixando de molho por 15 minutos e ap6s enxaguar em &gua corrente. ApGs pigue o cheiro verde , e reserve.
Em uma panela de presséo (ideal) cologue as per captas de dleo, cebola alho e deixe refogar. 2- Em seguida adcione o frango em cubos médios misture bem aos ingredientes deixe refogar até dourar bem. 3- Apés bem dourado adicione 4gua na quanditade ideal e coloque na
press&o para que o mesmo cozinhe bem até que figue bem macio. 4- Apés alguns minutos, espere tosa pressao sair da panela. veja se o frango esté bem macio e desfie com auxilio de um garfo ou na propria panela de press&o. Apés adicione o milho verde, extrato de tomate e
misture bem e em seguida adicione 4gua para que fique com molho cremoso, antes de finalizar adicione o cheiro verde, reserve. PREPARO DA PIZZA: Em uma fatia de péo adicione o recheio de frango e espalhe por todo péo, em seguida cologue o queijo mussarela e por cima
o tomate em rodelas, ap6s adicione o oregano. Em seguida cologue-os numa forma e leve para assar até que o queijo fique gratinado. SUCO DE MANGA: No liquidificador adicione a polpa de manga , o agiicar , a 4gua em quantidade necessaria, bata até misturar bem. Apés
sirva de acordo com a per capita.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCACAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Niimero de alnos atendidos | 0 50
NOME DA PREPARAGAO VITAMINA DE ACEROLA COM BOLO DE LARANJA COMPOSIGAO NUTRICIONAL
N TEs Rmern| @ L = Ag;n:;\;o Fey CL|J<SGTO cusTe TR | EAL CHO PTN LIP FIBRAS | Vit.A vit.C Mg Zinco Fe ca
g g g g g ua ma ma ma ma ma

Acerola, polpa congelada 200 [ 400 | 40, .00 40, .00 0 [R -1 877 2.22 024 0,00 0.28 0,00 249,30 3.46 0.03 0.07 304
Leite de vaca. intearal 800 | 800 | 80 .00 80, 00 000 [R -1 4802 3,62 258 2.60 0,00 22,74 0,00 8,00 0.32 0.02 90.44
Bolo de larania 800 | 800 | 80 .00 92, 15[ 000 [R -| 20347 39.66 752 11.38 144 64,64 4.25 7.40 0.29 101 2055
Actcar cristal 100 100 ] 10, .00 10, .00 000 R -| 3868 9.96 0,03 0,00 0.00 0,00 0.00 0.10 0.00 0.02 0.76

CUSTO PER CAPITA R$0,00] 388,96 55,46 10,36 13,98 172 87,38 253,54 18,96 0,64 1,12 114,79

MODO DE PREPARO

VITAMINA DE ACEROLA: Adicione no liquidificador devidamente higienizado o leite o agucar e a polpa de acerola, bata até misturar bem . BOLO DE LARANJA. Porcione e sirva de acordo com a per capita.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ

— . ______________FICHA TECNICA DE PREPARACAO
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCACAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

mero de allinos atendidos. | 0 51
[NOWE DA PREPARACAG FAROFA DE CUSCUZ DE ARROZ COM LIGUICA E SUCO DE ACEROLA COMPOSICAC NUTRICIONAL
i Alimento CUST A KCAL CHO PTN LIp FIBRAS Vit A t.C Zinco Fe C:

ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cozido) FCy KG CUSTO UNITARIO a a a a a i a T

Elacos de arrnz. 500 500 50. .00 50. .00 0.00 $ - 187.50 4350 35 0. 00 85 15.00

Linonica mista 500 500 50. .00 3t .77 0.00 S - 19800 35 a0 1 2 4 57

Olen ds cnia a0 0 . .00 . .00 0.00 S - 4420 00 00 00

Sal 10 0 N .00 N 00 0.00 S - 0.00 00 00 00
Acernla_nnlna connelada Q"0 400 40. .00 40. .00 0.00 S - 768 94 21 5 21813 “ 08 66
aciicar crictal anon 100 10. .00 10. .00 0.00 S - 3R 68 96 03 o] 00 10 02 76

o 0o [7000] #DIV/OT | 0.00 | #DIV/OT | 0.00] 000 | RS -
CU R$0.00] 476,06 56.75 10.49 2313 031 0.00 21813 913 0.96 149 2342

—MODO DE PREPARO

CUSCUZ: 1. Cologue o flocos de arroz e um pouco de sal em um recipiente; 2. a de agua éria para a massa ficar imida; 3. Deixe a mesma descansar por alguns minutos até que figue um pouco *inchadar’, cologue a mistura em uma cuscuzeira

(certifique-se de haver 4gua no fundo da cuscuzeira); 5. Apds levantar fervura, deixe em fogo baixo até que o cuscuz fique no ponto de servir, aps reserve. LINGUIGA MISTA: Retire a pele da linguiga e em seguida cologue em uma panela devidamente limpa junto com a per
capta de oleo, frite bem a linguiga até que fique solta. Em segida misture o cuscuz de arroz na linguica e misture bem para ficar uma farofa. SUCO DE ACEROLA: No liquidificador adicione a polpa de acerola , o agiicar , a dgua em quantidade necessaria, bata até misturar bem.
Apos sirva de acordo com a per capita.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCACAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Niimera de alunos atendidos I 0 52
NOME DA PREPARACAQ BOLO DE MILHO, CAFE COM LEITE COMPOSICAC NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB PL Fc | Amento T e TCUSTO T ¢ 570 uniTARIO [KCAL CHO PIN LI FIBRAS 1 VLA Vit.C Mg Zinco Ee Ca

Cozido KG q q q q q ua ma ma ma ma ma
Raln_nrontn_milha ann 80.0 80. 00 80. 00 0.00 R - 24911 26.09 384 9.93 057 4551 0.00 820 0.35 0.52 66.07
Acticar cristal 100 [ 100 10, .00 10, ,00[ 0,00 [R | 3868 .96 0,03 0,00 0,00 0,00 000 010 000 002 076
Café_inflisin 100 o 100 [X .51 10. .00 0.00 R - 091 015 0.07 0.01 0.00 0.00 0.00 0.97 0.00 0.00 0.32
1 site de vaca_intenral ann 800 80. .00 80. .00 0.00 R - 48.02 362 258 2.60 0.00 2274 0.00 8.00 0.32 0.02 90.44

o 00 Tool o 53 0, 88000 | R B
TU RE0.00] 33673 | 4981 652 1254 057 6825 000 727 067 056 15758

MODO DE PREPARO

BOLO PRONTO DE MILHO: Sirva o bolo de acordo com as per capitas. CAFE: Cologue 4gua numa panela propria para preparagao do café e leve o fogo, quando comegar a ferver adicione o aglicar e espere dissolver, adicione o café, coe em filtro proprio e reserve em garrafas
propria. LEITE: Aquega o leite em uma panela adequada, acrescente o café ja pronto e mantenha em garrafas térmicas até o momento de servir.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ

SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCACAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

limero de alunos atendidos T 0 53|
[NOWE DA PREPARACAG B e P [ COMPOSICAC NUTRICIONAL
i Alimento CUSTO A KCAL CHO PTN LIP FIBRAS Vit A t. C Ma Zinco Fe Ca
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC o) FCy KG CUSTO UNITARIO T a a a a = ma ma ™G ™
Milha verde. ann 300 .00 0 .00 0.00 S - 41.45 57 1] 18 1 0. 77 16 12 A8
Flacos de milha ann 300 .00 0 .00 0.00 S - 108 60 2280 48 08 2 0. 00 00 00 00
Olen de cnia a0 50 . .00 .0 .00 0.00 S - 4420 00 0 00 o] 0. 00 00 00
Ousiin_miicsarala 150 150 5. .00 5.2 .01 0.00 S - 4948 46 240 78 o] 1635 54 53 05 13126
Café_inflicin 100 anon 100 .00 .0 .00 0.00 $ - 91 15 7 01 o] 0. 97 00 00 32
Leite de vaca, integral 90,0 90,0 90,0 1,00 90,0 1,00 0,00 R$ - 54,03 4,07 2,90 2,93 0,00 25,59 0,00 9,00 0,36 0,03 101,75
Aciicar cristal 200 200 200 1.00 200 1.00 0.00 RS - 7737 1992 0.06 0.00 0.00 000 0.00 020 0.00 0.02 152
CUSTO! R$0.00] 376.03 55.96 10.87 12.97 3.40 41,94 0.00 2348 1.04 0.23 235.32
—MODO DE PREPARO
MASSA DA PAMONHA: No liquidificador, devidamente higienizado adicione o milho verde, o flocos de milho, oléo de soja e o leite. Bata até misturar bem PREPARO DA

PAMONHA: Em uma forma untada, adicione uma camada da massa de milho e coloque o quejjo mussarela fatiado, em seguida adicione o restante da massa e leve ao forno pré aquecido a 180°C e deixe assar até que fique dourado. CAFE: Coloque dgua numa panela propria
para preparagao do café e leve ao fogo, quando comegar a ferver adicione o agticar e espere dissolver, adicione o café, coe em filtro proprio e reserve em garrafas propria. LEITE: Aquega o leite em uma panela adequada, acrescente o café ja pronto e mantenha em garrafas
térmicas até o momento de servir.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ

— . ______________FICHA TECNICA DE PREPARACAQ
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCACAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Niimero de alinos atendidos | 0 54]
[NOWE DA PREPARACAG S T e AR S COMPOSICAC NUTRICIONAL
i Alimento CUSTO A KCAL CHO PTN LIP FIBRAS Vit A it C Ma Zinco Fe Ca
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC o) FCy CUSTO UNITARIO T a a a = a ma ma M ™
Ratata innleca 500 0. 47.2 .06 44, $ - 2219 713 0.89 0.00 58 9 1554 7.29 1 1 178
Aveia em flncos ann 20. 0 .00 0. S - 11815 418 255 74 41 3563 7 33 1437
Oun de nalinha inteirn 120 2. 7 .12 0. S - 1717 156 107 9.4 00 152 1 1 5.04
Carne moida de 22 500 0. .00 7 S - 121.00 1211 771 00 10.00 A 4 00
Cennura anon 0. .17 7.1 S - 41 1 02 4 05 51 12 0 0 5
Cheirn verde. 20 20 .31 S - 84 il 00 64 49 10} 10} 0
Alhn 10 10 .08 S - 13 04 1 21 21 4
Cehanla 20 20 .73 S - 79 04 09 24
Sal 10 10 X .00 X S - 00 00 00 00
Coloran 0& 05 .5 .00 .1 | RS - A7 3 ) 0 002 ) 3 [ 00a | o000 | oo oo | GY
Olen ds cnia a0 50 . .00 .0 $ 4420 0 00 00 00
Tamarindo, polpa, colgelada 350 [350| 350 | 1,00 350 R$ -] 8365 098 021 1,79 053 1,23 32,20 0,04 0,98 25,90
Aciicar cristal ann 100 10.0 1.00 R$ - 3R 68 0.02 0.00 0.00 0.00 0.00 0.10 0.00 0.02 076
o oo 00 | #DIV/OT | 000 | #DIVIOL RS -
CU R$0.00] 46280 61.08 20,07 T657 556 9452 18.76 88.80 397 217 56.71

MODO DE PREPARO

PREPARO DA BATATA: Em uma panela de presséo (ideal) adicione as per captas de batata até que fiquem bem cozidas. Apés alguns minutos com todo cuidado, espere sair toda press&o da panela e reire as batatas, em seguida amasse as batatas com um garfo depois de
cozida. Acrescente 1 clara de ovo, depois cologue as 4 colheres de farinha de aveia. Misture tudo com a mao até ficar uma massa bem consistente (desde que a massa da batata esteja fria) Divida a massa em 6 partes. Unte a méo com Gleo de soja e abra a massa. RECHEIO
DE CARNE MOIDA: 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 apbs enxaguar em 4gua corrente. Apds pique o cheiro verde , e reserve. 1. Em
uma panela com tampa adicione metade das per capitas do Gleo, do sal, da cebola, do alho e deixe refogar; 2. Acrescente a carne moida e deixe-o bem fritinha e bem solta em seguida adicione a cenoura ralada e o cheiro verde. Com as massas abertas adicione o recheio de
came , feche o pastel com ajuda de um garfo. Pincele uma gema de ovo em cima dos pasteis(para dourar). Leve ao forno por 20 minutos a 180 © ou até dourarem. SUCO DE TAMARINDO: - No liquidificador adicione a polpa de tamarindo , o agicar , a 4gua em quantidade
necesséria, bata até misturar bem. Apss 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 - LANCHE PARCIAL
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mero de alinos atendidos. T 0 55|

NOME DA PREPARAGAO PAOC PIZZA (PAO DE CENOURA) DE CARNE CREMOSA E SUCO MANGA COMPOSICAC NUTRICIONAL

i Alimento A KCAL CHO PTN LIp FIBRAS [ Vit.A t C Ma Zinco Fe Ca
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cozido | FY | kg | CUSTO UNITARIO q o . - R L, o = e ke m
Pin da trinn de forma 500 500 0. .00 50.0 [ 0.00 $ - 132.00 2521 282 65 20 0.00 7550 1150 37 75 51
ausiin_miisearala 150 150 .00 2 0.00 S - 49.48 468 0 278 00 1635 00 35, 53 123126
Carne_hovina_acém 250 250 .00 3 0 S - 01 00 0 53 00 54 00 33 30 3 1
| Tomate ann 100 . .25 0 S - 53 K 0 2 1 12
Milho verde. a0 50 . .00 0 S - 91 A 0 0 00
| Tomate eviratn, a0 50 . .00 0 $ - 5 7! 4 a0 1 A
Manna_nalna_connelada 2B 0 350 00 0 $ - 1691 3 7 72 A
aciicar crictal ann 100 00 0 $ - 23R AR ] 0 00 7
Ale ia a0 0 00 0 $ - 4420 0l 00 00
Cehanla 20 0 2 73 2 0 $ - 079 18 3 04 09 24 2!
Alhn 10 0 9 08 9 0 $ - 113 24 7 04 10 21 21 01 01 14
Sal 10 0 0 00 0 0 $ - 0n.00 0n 0 00 00 00 00 00 00 00

2 Y 0 | #DIVIOL 00 | #DIVIO! 0 S -
CU R$0.00] 331,60 4301 1325 1209 211 2115 87.64 2638 2.29 250 213.83

MODO DE PREPARO

PREPARO DA CARNE: 1. Corte a carne em cubos pequenos e reserve; 2. Em uma panela de pressdo (ideal) adicione as per capitas do dleo, da cebola, do alho, do sal e deixe refogar; 3. Acrescente a carne e deixe-a bem frita e bem cozida; até que esta fique bem macia no
ponto de desfiar, se preferir desfiar na propria panela de presséo (aguarde esfriar). Em seguida adicione na came desfiada o extrato de tomate e o milho verde misture bem, a consistencia deve ser cremosa. .PREPARO DA PIZZA: Em uma fatia de pao adicione o recheio de
camne de sol e espalhe por todo pao, em seguida coloque o queijo mussarela e por cima o tomate em rodelas, apés adicione o oregano. Em seguida coloque-0s numa forma e leve para assar até que o queijo fique gratinado. SUCO DE MANGA: - No liquidificador adicione a
polpa de manga , o agicar , a agua em quantidade necessdria, bata até misturar bem. Ap6s sirva de acordo com a per capita.
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mero de alnns atendidos T 0 56
IWGM'E'D'A'FR'EPTRTCA’O PAO DE CUSCUZ COM SUCO DE MANG/ ‘COMPOSICAO NUTRICIONAL

i Alimento T A KCAL CHO PTN LIP FIBRAS [ Vit.A Vit_C Ma Zinco Fe Ca
ALIMENTOS Per capita| PB Corido_ | © CUSTO UNITARIO s o . R L . e e e =2
Flacos de milhn 500 500 50. $ - 181.00 00 10 7 0.00 00 00 00 00
Oun de nalinha inteirn 200 200 17 $ - vl ikl 61 1577 53 22 1 40
Sal 10 10 i $ - 00 0n 00 0 00 00 00
fermentn em nd animicn 10 10 i $ - an 44 00 0 00 00 00

Ousiin_miicsarala 150 150 15. $ - 4948 46 40 7 1635 54 53 5 13126
Manna_nalna_connelada 20 350 35. $ - 1691 28 12 7 0 7 kvl 02 49
Aciicar crictal ann 100 1 $ - 23R AR 96 03 0 0 0n 10 00 76
Ranana Prata innn 1000 66. $ - 9R 25 2596 27 7 04 221 2159 2629 15 3 56

o 00 0.0 #DIV. RS -
R$0.00] 41384 7952 1154 751 612 3533 3031 3578 0.91 0.79 150.47

MODO DE PREPARO

‘CUSCUZ DE MILHO : 1- Cologue o flocos de milho e o sal em um recipiente. Adicione a agua no flocao de milno em uma tigela, deixa hidratar por 20 minutos ou até ver que toda agua foi absorvida.Depois adicione o ovo, o sal € 0 fermento e mexa bem.Cologue na frigideira
antiaderente e tampe até cozinhar e depois deixe que doure dos dois lados.Apés terminar de dourar, retire do fogo e abra ao meio para acrescentar a mussarela e leve para sanduicheira para derreter o queijo e depois 6 6 servir.O queijo pode ser colocado por cima do péo
enquanto doura. SUCO DE MANGA: No liquidificador adicione a polpa de manga , o agicar , a agua em quantidade necesséria, bata até misturar bem. ApGs sirva de acordo com a per capita.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCACAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Niimera de alunos atendidos I 0 57
NOME DA PREPARACAQ CALDO DE FRANGO DESFIADO COM MANDIOCA, TORRADA DE PAC FRAN] COMPOSICAC NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB PL Fc | Amento T oo TCUSTO T ¢ 570 uniTARIO [KCAL CHO PIN LI FIBRAS 1 VLA L.C Mg Zinco Ee Ca
Cozido G a q q q q g a ma ma ma ma
Mandinca 500 500 38.2 31 42 .10 00 - 7571 1808 57 15 94 50 26 2225 10 14 7.60
Frannn_neitn_sem nela. ann 400 40.0 00 .77 | 0.00 - A7 66 00 1 21 00 80 00 1251 27 17 95
Alen de enia 50 50 00 . .00 | 0.00 - 4420 ] 0 00 00 00 00 00 00 00 00
Alha 10 0 08 A .00 | 0.00 - 13 2: 00 04 10 21 21 01 01 14
Cehala 20 0 73 . .00 | 0.00 - 79 1 00 04 00 09 24 00 28
Acafrin ns 5 00 . .00 | 0.00 - 55 3 03 13 40 32 0 06 56
Cheirn verde. 20 0 31 ! .00 | 0.00 - 84 1 01 0 00 64 49 01 60
Milha verde. 50 0 00 .00 | 0.00 - 91 A 03 2 00 00 63 02 08
Pin da trinn francée 500 500 5 00 5 00| 0.00 - 14991 9. 55 15 49 00 12.73 50 88
m sal an 0 00 . 00| 0.00 - 1783 0.0 02 ] 1156 | 000 0.04 00 0.14
Orénann ns 5 . .00 . .00 | 0.00 - 153 0.2 05 21 173 25 135 2. 22 7.88
o _0a 0 | #DIV/OT_|_0.00 | _#DIV/Ol [ 0,00 | 000 B
o[ 0o 0 [ #DIV/Ol_|_0.00 | _#DIV/Ol [ 000 000 B
o[ 00 0 | #DIVIOl | 0.00 | _#DIVI0l | 000]_000 B
CUSTO PER C/ RE0.00] 34806 | 5004 375 1005 763 631 596 52.76 082 T13 2508

MODO DE PREPARO
MANDIOCA: Em uma panela de pressao (ideal) adicione a mandioca e deixe cozinhar ate ficar macia. FRANGO: Em uma panela de pressao (ideal) adicione metade das per captas do oleo, sal cebola picada e deixe refogar, por Ulimo acrescente o agafrao. 2- Em seguida
adicione o frango em cubos médios e misture bem aos ingredientes. 3- Deixe dourar bem e adicione a quantidade ideal de 4gua e cologue na presso até o mesmo ficar macio. 4- Quando o frango tiver bem macio desfie e reserve. PREPARO DO CALDO: Higienize o cheiro
verde de maneira adequada em solugzo 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 gua corrente. Apds pigue o cheiro verde, e reserve. No liquidificador bata a mandioca com a agua
que foi cozida e reserve. 2- Em uma panela com tampa adicione o restante das per capitas do leo, alho, cebola e adicione o agafréo, deixe refogar. 3- Em seguida adicione o frango j4 desfiado e misture e o caldo da mandioca e misture bem cozinhar para formar um caldo mais
grosso, se precisar adicione agua. 6- Quando comegar a levantar fervura adicione o milho verde previamente preparado e o cheiro verde. Sirva ainda quentinho. TORRADAS: Corte 0 pao francés em rodelas, 2- Misture na manteiga orégano e passe nas rodelas do pao. 3-
Distribua as fatias de p&o em uma assadeira e leve ao foro até dourar. 4- Em seguida sirva o caldo juntamente com as torradas.
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— . ______________FICHA TECNICA DE PREPARACAQ
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Niimero de alinos atendidos T 0 58]
NOME DA PREPARACAQ CALDO DE CARNE COM MANDIOCA, TORRADA DE PAO FRANCES COMPOSICAC NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB PL Fc | Almento Tpc TCUSTOT C or0 UNITARIO | KCAL CHO PIN LI FIBRAS | VLA tL.C a Zinco Fe C
Cozido a a q a q o a o ma q m
Mandinca 500 500 2 .31 42.0 .10 S - 7571 1808 57 15 94 50 26 2225 10 14
Carne_havina_acém ann 400 28.8 .39 7 .72 S - 576 00 33 45 00 87 00 31 09 61 9
Olen de cnia a0 0 . .00 . .00 S - 44 2 0l 0 00 00 00 00 00 00
Alhn 10 0 .08 . .00 S - 13 2: 04 10 31 21 01 01 4
Cehala 20 0 .73 . .00 S - i 1 04 00 0! 24 00 00
Calara ns 5 .00 .00 S - 5} 3 02 30 0. 00 00 03
Cheirn verde. 20 0 .31 .00 S - 84 1 01 02 00 [:f 49 01 01
Orénann ns 5 .00 .00 S - 53 2! 05 21 73 25 35 02 22
Pin da trinn francée 500 500 5( .00 5 .00 S - 14991 9.32 55 15 49 o] 1273 38 50
com sal an 20 . .00 . .00 $ - 1783 00 02 00 1156 00 0.04 00 00 4
o 00 [ 00 | #DIVAOI | 0,00 | #DIVOI_| 0.00 5 -
CU RS 0.00] 35127 | 46568 311 1123 748 655 959 762 761 T5T 2799

MODO DE PREPARO

MANDIOCA: Em uma panela de pressZo (ideal) adicione a mandioca e deixe cozinhar até ficar mole. CARNE: 1. Corte a came seca em cubos pequenos e reserve; 2. Em uma panela de presséo (ideal) adicione as per capitas do 6leo, da cebola, do alho, do sal e deixe refogar;
3. Acrescente a carne seca e deixe-a bem frita e bem cozida; até que esta fique bem macia no ponto de desfiar, se preferir desfiar na propria panela de presséo (aguarde esfriar) PREPARO DO CALDO: Higienize o cheiro verde de maneira adequada em solugo clorada (1
colher de sopa de hipoclorito de sodio 100 ppm em 1 litro de 4gua), deixando de molho por 15 minutos e apés enxaguar em agua corrente. Apés pique o cheiro verde , e reserve. No liqueidificador bata a mandioca com a &gua que foi cozida e reserve. 2- Em uma panela com
tampa adicione o restante das per captas do 6leo, alho, cebola e adicione o agafréio, deixe refogar bem. 3- Em seguida adicione came ja desfiada e misture bem aos ingredientes. 5- Ap6s bem misturado despeje o caldo da mandioca e misture bem e deixe cozinhar, se precisar
adicione 4gua na quantidade ideal. 6- Quando comegar a levantar fervura adicione o milho verde cortado. 7- Antes de finalizar, adicione o cheiro verde. TORRADAS: Corte o pao francés em rodelas, 2- misture na manteiga orégano e passe nas rodelas do pao. 3- coloque em uma
assadeira higienizada e deixe assar até dourar. 4. Em seguida sirva o caldo juntamente com as torradas.
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Niimero de alinos atendidos T 0 59
NOME DA PREPARAGAO PAO PIZZA DE CARNE CREMOSA E SUCO DE CAJU COMPOSIGAO NUTRICIONAL

i Alimento CUSTO A KCAL CHO PTN LIp FIBRAS Vit A t.C Ma Zinco Fe Ca
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Cozido) FCy | kG CUSTO UNITARIO a a —a a a = a ma ma ™o ™a
Pin da cennura 500 50. .00 50.0 .00 | 0.00 - 160.00 2150 | 355 95 15 0.00 00 416 73 67 4512
Ousiin_miicsarala 150 15 .00 2 .01 0.00 - 49.48 46 40 37! 00 1635 00 54 53 05 12126
Carne maida de 22 250 25 .00 .75 |__0.00 - 50 0 0 00 00 00 00 43 7 2.00
| Tomate anon 10. . .25 - 53 1 12 16 1 5 1 0 69
Orénann ns 05 5 .00 5 - 53 o] 5 21 73 25 35 2 88
Aciicar cristal anon 1 .00 - 68 0 00 00 o] 0 0 76
Milho verde. a0 0 .00 - 91 2 20 00 1] 3 0 08
Tomate _eviratn, a0 0 .00 - 05 1 01 14 00 a( 7 1 45
Olen ds cnia a0 0 .00 - 4420 0l 0l 00 00 00 o] 00 00
Alhn 10 0 .08 - 113 24 07 00 04 10 21 21 01 01 14
Sal 10 0 .00 R - 000 0,00 0,00 0,00 0,00 0.00 0,00 0.00 0.00 0,00 0.00
Caiu nalna 2B 0 350 .00 R - 12.80 327 017 0.05 0.29 0.00 41.90 248 0.02 0.05 0.29
Cehala 20 0 . .73 . R - 079 018 003 0.00 0.04 0.00 0.09 0.24 0.00 0.00 0.28

o _nn 0 | #DIV/OL_|_0.00 | #DIV/Ol R -
) Y 0 | #DIVI0I | 0.00 | #DIVIQ! R -
CU R$0.00] 380,60 4842 1397 1475 219 2234 7558 2127 281 2386 189,95

RCAPIT,
MODO DE PREPARO

PREPARO DA CARNE MOIDA: 1. Em uma panela adicione o Gleo, a cebola, 0 alho, o sal e deixe refogar; 2. Acrescente a came moida e deixe-a bem passada e bem cozida; 3. Adicione o extrato de tomate e o milho verde deixando a came cremosa e reserve. PREPARO DA
PIZZA: Em uma fatia de péo adicione o recheio de came moida e espalhe por todo péo, em seguida cologue o queijo mussarela e por cima o tomate em rodelas, apos adicione o oregano. Em seguida cologue-os numa forma e leve para assar até que o queijo fique gratinado.
SUCO DE CAJU: No liquidificador adicione a polpa de caju , 0 agicar , a agua em quantidade necesséria, bata até misturar bem. Apds sirva de acordo com a per capita.
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Niimera de alnos atendidos | 0 60
NOME DA PREPARAGAO HOT DOG DE ABOBORA COM LINGUIGA MISTA COM SUCO ACEROLA COMPOSIGAO NUTRICIONAL
i Alimento A KCAL CHO PTN LIP FIBRAS Vit. A t. C Ma Zinco Fe C:
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC Corido | FSY | kg | CUSTO UNITARIO s o . . R L B e o e =
Pin de ahéhara 500 500 00 5 00 0.00 - 157.00 2100 55 190 95 3550 75 12.00 23 85
Linauwiica mista 500 500 00 8. 77 0.00 - 198 00 5 0 1813 00 00 00 00 94 57
Tomate eviratn, a0 50 . 00 . 00 0.00 - 205 5 1 14 00 a0 A7 02 10 A
| Tomate ann 100 . 25 . 00 0.00 - 53 1 12 16 12 05 01 02
Acernla_nnlna connelada 20 350 5. 00 5. 00 0.00 - 68 4 25 00 21813 03 03 06 i
Cehanla 20 0 2 73 .2 00 0.00 - 079 8 04 00 09 24 00 00 2!
Sal 10 0 00 i 00 0.00 - 0.00 0 00 00 00 00 00 00
Alhn 10 0 08 . 00 0.00 - 113 24 7 04 10 21 21 01 01 14
Olen de snia a0 0 00 . 00 0.00 - 4420 00 0 00 00 00 00 00 00 00
Aciicar crictal ann 100 1 00 1 00 0.00 - 3R AR 96 3 00 00 00 10 00 02 76
Chairn verda. 20 0 i 30 i 00 0.00 - nR|a 14 5 01 02 00 64 49 01 01 60
o _nn 0| #DIVIOL 00 | #DIV/O! 00]0.00 -
o _nn 0 [ #DIV/O! 00 | _#DIV/O! 00]0.00 -
) Y 0 | #DIVIO! 00 | #DIVIO! 00000
4587 107 2507 156 39.76 22295 134 264 2158

MODO DE PREPARO

LINGUIGA MISTA: Higienize o cheiro verde de maneira adequada em solugao clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de s6dio 100 ppm em 1 litro de 4gua), deixando de molho por 15 minutos e ap6s enxaguar em agua corrente. ApGs pique o cheiro verde , e reserve. Em uma
panela devidamente limpa, adicione agua e cologue as linguigas para ferventar. Aps ferventar corte as linguicas em rodelas e frite. Em uma panela higienizada adicione as per captas de oleo, cebola, alho, tomate e as linguigas e misture bem, em seguida adicione o extrato de
tomate e se necessario um pouco de 4gua para fazer um molho. Antes de finalizar adicione o cheiro verde. PREPARO DO HOT DOG: Abra o pao de absbora com auxilio de uma faca, em seguida adicione o molho de linguiga. SUCO DE ACEROLA: - No liquidificador adicione a
polpa de acerola, 0 agicar , a gua em quantidade necessdria, bata até misturar bem. Ap6s sirva de acordo com a per capita.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAQ
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCACAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

Niimera de alunos atendidos I 0 61
NOME DA PREPARACAO FAROFA DE FRANGO DESFIADO COM CENO IANA COMPOSIGAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB PL Fc | Alimento CUSTO UNITARIO |—KCAL CHO PIN LI FIBRAS 1 VLA L.C Mg Zinco Ee Ca
|_Cozido | a q q q q o a ma ma ma ma

Alha 10 10 D .08 - 113 24 7 04 1 31 21 1 1 14
Sal 10 10 D .00 D - 0.00 ] 00 00 00 0
Cehala 20 0 D .73 D - 0.79 1 4 09 24 2!
Calarai ns 5 D .00 D - 167 29 )4 0 B
Olen de cnia 50 0 D .00 D - 4420 0 0
Frannn_neitn_sem nela. 500 50.0 D .00 D - 5058 1076 5 0 3 3
Earinha de mandinca torrada aN0 0 D .00 D - 21916 5352 0.74 17 : 0 4.01 7
Cenaiira o 0 D 17 D - 341 077 013 02 3 8405 51 112 0: 02
Ranana nrata 1000 100.0 D .51 D - 9825 2596 127 07 04 321 1.59 2629 15 38

o oo 0 | #D .00 | #D B

o[ 0o 0 [ #D .00 | #D B

o[ 00 0 | #D .00 | #D B

o[ 00 0 | #D .00 | #D B

o[ 0o 0 | #D .00 | #D -

o[ 0o 0 | #D 00 | #D -

o 00 0 [ #D 00 | #D -

o[ 0o 0 [ #D 00 | #D -

Y, 0 [ #D 00 | #D -

o[ 0a 0 | #D 00 | #D B

U RS 0.00] 47810 | 8105 1304 677 640 BB66 2254 6750 073 137 5983

MODO DE PREPARO

FAROFA DE FRANGO COM CENOURA: 1. Corte o frango e cubos grandes/ médiios e reserve; 2. Em uma panela de pressao (ideal) ou uma panela com tampa adicione a metade das per capitas do 6leo, do sal, da cebola, do alho e e deixe refogar; 3. Acrescente o frango e
deixe-0 bem passado e bem cozido; 4. Adicione a quantidade de 4gua necessaria para que o mesmo fique bem cozido; 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, o colorau 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) e misture bem, siva. BANANA: 1. Higienize a banana de maneira
adequada em agua corrente, apos serva de acordo com a per capita.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE PARAISO DO TOCANTINS — 0 - ANO 2025 - LANCHE PARGIAL
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE
Niimera de alunos atendidos I 0 62
NOME DA PREPARACAO ARROZ, STROGONOFF DE FRANGO, SALADA DE ALFACE E TOMATE COMPOSIGAO NUTRICIONAL
ALIMENTOS Per capita| PB PL Fc | Almento o TCUSTOT o510 unTARIO [ KCAL CHO PIN LI FIBRAS | VLA tL.C a Zinco Fe Ca
Cozido G q q q a u: q q ma
Arraz_tinn 1 500 500 D .00 D .33 .00 - 178 89 29238 258 7 0. 1519 34 21
Frannn_neitn_sem nale_ 500 500 D .00 D .77 | 0.00 - 5958 1076 51 1 1563 2 68
Crema da | site anon 100 D .00 D .00 | 0.00 - 221 45 15 5 1 0 75 0 27
Olen de cnia a0 0 D .00 D .00 | 0.00 - 44 2 00 00 00 0 00
Alhn 20 0 D .08 D 00| 0.00 - 2 A 1 00 19 432 0: 27
Cehala 20 0 D .73 D 00| 0.00 - 7! 1 0 00 0. 00 9 24 0 28
Tomata_eviratn a0 0 D .00 D 00| 0.00 - 0! 7! 1 01 1 00 A7 10 45
Tomata 150 150 D .25 D 00| 0.00 - K] 4 1 03 1 24 218 58 04 04
Alfaca lisa 150 150 D .31 D 00| 0.00 - 07 3 2! 02 3! 00 321 37 5 09 13
Y, 0 | #D 00 | #D 00 000 -
o[ 0o 0 [ #D 00 | #D 00— 0.00 -
Y. 0 [ #D 00 | #D 00 [ 0.00 B
Y, 0 | #D 00 | #D 00 0.0 B
o[ nn 0 | #D 00 | #D 00 0.0 B
o[ nn 0 | #D 00 | #D 00 0.0 B
o[ nn 0 | #D 00 | #D 00 0.0 B
o nn 0 | #D 00 | #D 00 [ 0.00 B
Y, 0 [ #D 00 | #D 00 [ 0.00 B
o[ 0a 0 | #D 00 | #D 00 | 000 -
USTO PER CAPIT, RS 0.00] 31520 | 42,07 1521 899 162 2024 801 3666 108 084 2134

MODO DE PREPARO

ARROZ: 1. Cologue o 6leo de soja na panela;; 2. Refogue o alho e o sal na panela com o dleo de soja; 3. Acrescente o aroz e mexa na panela_para pegar o tempero; 4. Acrescente 4gua até cobrir 0 arroz e um pouco mais para cozinhar. STROGONOFF DE FRANGO; 1. Em
uma panela coloque leo, alho, sal e a cebola, deixe dourar por 3 minutos; 2. Acrescente o peito de frango cortado em tiras e deixe refogar bem. 3. Depois de dourado mexa e frite; 4. Em seguida coloque na panela o extrato de tomate; Deixe ferver um pouco, acrescente o creme
de leite sempre misturando, e desligue o fogo. SALADA DE TOMATE COM ALFACE : Higienize o tomate e o alface de maneira adequada em solugo clorada (1 colher de sopa de hipoclorito de sdio 100 ppm em 1 litro de 4gua), deixando de molho por 15 minutos e ap6s
enxaguar em 4gua corrente. 2. Corte o alface em tiras finas e reserve. Corte 0 tomate em cubos médios e misture bem com o alfae. Apos sirva de acordo com a per capita.
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mero de alinos atendidos. T 0 63|
NOME DA PREPARAGAO 0 COMPOSICAC NUTRICIONAL
i Alimento A KCAL CHO PTN LIp FIBRAS [ Vit.A it_C Ma Zinco Fe Ca
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC | “corido | CUSTO UNITARIO q o . - R L, . Mo, e e ca
o oo ) D .00 D -
o _nn 0 D .00 D -
o _nn 0 D .00 D -
o _nn 0 D .00 D -
o _nn 0 D .00 D -
o _nn ) D .00 D -
o _nn 0 D .00 D -
o _nn ) D .00 D -
o _nn 0 D .00 D -
o _nn 0 D .00 D -
o _nn ) D 00 D -
o _nn 0 D 00 D -
o _nn 0 D 00 D -
o _nn 0 D 00 D -
o _nn 0 D 00 D -
o _nn 0 D 00 D -
o _nn 0 D 00 D -
o _nn 0 D 00 D -
) Y 0 D 00 D -
0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00

MODO DE PREPARO

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionista

FICHA TECNICA DE PREPARACAQ
SUPERINTENDENCIA REGIONAL DE EDUCACAO DE PARAISO DO TOCANTINS — TO - ANO 2025 - LANCHE PARCIAL

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

mero de Alinos atendidos -] -
IWGM'E'FA_FR'EPTRT(:TO 0 ‘COMPOSICAO NUTRICIONAL

i Alimento A KCAL CHO PTN LIP FIBRAS Vit. A vit. Ma Zinco Fe Ca
ALIMENTOS Per capita| PB PL FC | “corido | CUSTO UNITARIO s 2 I & e g o o) = e

ololplolalplolole
SEEEEEEES

=
S|

0n
0n
0n
0n
0n
0n
0n
0n
nn
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o

U R$ O‘ﬁ 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00

Mgng DE PREPARE

Nome, nimero do CRN e assinatura do Nutricionistal

e —
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