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Tabela 1. Quantidade de alunos matriculados em 2025
N° de Total de
Segmentos
alunos de
Ensino médio ntegrado 409 537
Subsequente e EJA 128
Graduacgao 46 46
Total de alunos 583
Tabela 2. média das refeicOes feitas para os discentes por refeicdes dia/semanal/anual
o
- Totaldede| Node | . 9€
N®de refeigdes Tipo de refeicoes refeicoes | refeicoes refeigdes
dia P ¢ N €9¢51300 dias
dia semanais|, .
letivos
Integrado 224 ..
Graduagio 10 Desjejum 270 1.350 54.000
Integrado 224
Graduacio 7 Almogo 270 1.350 54.000
Integrado 224 Lanche da tarde 270 1350 | 54.000
Graduacao 46
Graduagao 46
Jant 126 630 25.200
Subsequente EJA 80 anat
Quantidade de refei¢cdes baseada na média de refeigcoes
consumidas no Campus CPRF em 2025 936(4.680 187.200
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CARDAPIO 1 LANCHES

SEGUNDA-FEIRA

TERCA-FEIRA

QUARTA-FEIRAW WV

QUINTA-FEIRA

SEXTA-FEIRA

Desjejum 07:00 as 07:30hs

Café com Leite e Pao (
café em po+pao francés e
margarina)

Chocolate 50%c om leite com
bolo de banana com aveia
(banana maga +aveia em
flocos+ovos+leite+fermento+agucar/c
hocolate 32%+ leite em po integral)

wimiir W
Café Lo'm leite banana ova

cozida+ macaxeira+batata doce

(café infusdo+leite em po, agucar+banana

pacova+macaxeira, batata doce biscoito
doce)

Chocolate 50%c om leite,
pao massa fina ( chocolate

50%+leite em po+pdo massa fina e

requeijao)

Quarentiao com café e leite
(milharina+coco
ralado+margarina+leite de coco+

café+leite em po integral)

Lanche da tarde 14: 40 as 15:00h

Suco cupuacu com

biscoito doce e fruta(
suco+ biscoito tipo
salgado+tangerina)

Suco e bola(suco goiaba, agucar,
trigo+seletatovo-+leite+sardinha+pim
enta de cheiro)

mingau de munguza com coco
ralado

Vitamina de frutas com
biscoito tipo crem

crack(mamao-+banana
regional+macd, +abacate+creme
de leite, aveia em flocos)

Suco com biscoito salgado e fruta(
suco de caju +agucar+biscoito tipo cream
crack+ melancia)
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APENDICE 2

CARDAPIO 2

SEGUNDA-FEIRA

TERCA-FEIRA

QUARTA-FEIRA

QUINTA-FEIRA

SEXTA-FEIRA

Desjejum 07:00 as 07:30hs

Chocolate 50%c om leite,

pao doce ( chocolate
32%+leite em po+pao doce)

Bolo de mesclado com café (
café+leite em po integral, bolo de
trigo com chocolate)

Café com leite, pao com ovos
mexidos ( café, leite em po, agticar,
ovo, pao francés, banana regional)

Café com leite banana
pacova cozida+
macaxeira+batata doce
(café infusdo+leite em po,
acucar+banana pacova+macaxeira,
batata doce biscoito doce)

Quarentiao com café e leite
(milharina+coco
ralado+margarina+leite de coco+
café+leite em po integral)

Lanche da tarde 14: 40 as 15:00h

suco de maracuja com
pao doce

Canjiquinha ( milho amarelo+
leite em po integral, agucar+leite de
€0co)

Vitamina de abacate com

biscoito doce ( abacate, leite em po,

creme de leite e agtlicar, biscoito tipo
maisena)

Suco de cupuacu, farofa de
cuscuz com carne seca (
chocolate 50%+leite em
po+milharina+ margarina. Cebola,
charque, pimenta de cheiro)

mingau de banana com farinha de

tapioca( banana pacova, leite condensado,
creme de leite, farinha de tapioca)
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CARDAPIO1 REFEICAO PRINCIPAL

SEGUNDA-FEIRA |

. TERCA-FEIRA

QUARTA-FMRA

QUINTA-FEIRA

SEXTA-FEIRA

Almoco 11:30 as 12:30 hs

Carne moida ao molho
com cenoura, arroz,
farofa de farinha branca

feijao e salada ( Carne
bovina moida, arroz escorrido,
sal, oléo, alho,feijdo marrom,
jerimum, maxixe extrato de
tomate, pepino, pimentao,

tomate, cebola, seleta de
legumes)

Guisado de frango com
batata, arroz, macarrao
parafuso, feijao marrom,
farinha amarela+ fruta (

Vinagre+sobrecoxa de

frango+tempero, arroz, feijao, coloral,
sal, banana prata)

Carne cozida com macaxeira,
arroz, feijao e salada ( carne
bovina corte coxao duro, alho.

Cebola, macaxeira, cenoura, pimenta
de cheiro, cheiro verde)

Frango assado com arroz,
macarrao, feijio preto,

farinha amarela+ fruta (
Vinagre+sobrecoxa de
frango+alho, cebola, arroz, feijao
preto, coloral, seleta de legumes,
sal, melancia, farinha amarela)

tambaqui assado no forno
com arroz , vinagrete, +
fruta+suco ( peixe tambaqui+
arroz+ farinha
amarela+pepino-+cebola+tomat
e+pimentdo, banana maca)

Jantar 20:00 as 20:20 hs

Carne moida ao molho
com cenoura, arroz,
farofa de farinha branca

feijao e salada ( Carne
bovina moida, arroz escorrido,
sal, oléo, alho,feijdo marrom,
jerimum, maxixe extrato de
tomate, pepino, pimentao,
tomate, cebola, seleta de
legumes)

Guisado de frango com
batata, arroz, macarrao
parafuso, feijaio marrom,
farinha amarela+ fruta (

Vinagre+sobrecoxa de

frango+tempero, arroz, feijao, coloral,
sal, banana prata)

Carne cozida com macaxeira,
arroz, feijao e salada ( carne
bovina corte coxao duro, alho.

Cebola, macaxeira, cenoura, pimenta
de cheiro, cheiro verde)

Frango assado com arroz,
macarrio, feijao preto,

farinha amarela+ fruta (
Vinagre+sobrecoxa de
frango+alho, cebola, arroz, feijao
preto, coloral, seleta de legumes,
sal, melancia, farinha amarela)

tambaqui assado no forno
com arroz , vinagrete, +
fruta+suco ( peixe tambaqui+
arroz+ farinha
amarela+pepino-+cebola+tomat
e+pimentao, banana macga)
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CARDAPIO 2 REFEICAO PRINCIPAL

~®

SEGUNDA-FEIRA | . TERCA-FEIRA

QUARTA-FRA

QUINTA-FEIRA

SEXTA-FEIRA

Almoco 11:30 as 12:30 hs

Pirarucu assado no
forno, arroz, farofa,
vinagrete e puré de
macaxeira ( filé de peixe
pirarucu, farinha branca, cebola,

tomate, pepino, pimentao verde,
macaxeira, arroz, margarina)

Isca de carne com jardineira
de legume, arroz, feijao
marrom, arroz, farofa (farinha
branca, carne bovina coxdo mole,
macaxeira, jerimum, cebola, tomate,
batata doce, cenoura, pimentdo verde,
cebolinha, tangerina)

isca de figado,acebolado, com
arroz, feijao farofa e salada de

repolho ( arroz, feijaio marrom,
macarrdo espaquete, repolho, couve,
cebola, tomate, farinha branca)

Arroz, Feijao, Ovos
Mexidos e Salada
(arroz,alho, sal, cebola,
feijap preto, banana prata,
6leo de soja, orégano,
repolho, tomate, ovo,
melancia)

Estrogonofe de frango, arroz
com cenoura, Batata palha e
farofa ( farinha branca, peito de
frango, cebola, sal,6leo, creme de

leite, extrato de tomate, batata palha,
arroz, cenoura.)

Jantar 20:00 as 20:20 hs

Pirarucu assado no
forno, arroz, farofa,
vinagrete e puré de

macaxeira ( filé de peixe
pirarucu, farinha branca, cebola,
tomate, pepino, pimentao verde,

macaxeira, arroz, margarina)

Isca de carne com jardineira
de legume, arroz, feijao
marrom, arroz, farofa (farinha
branca, carne bovina coxdo mole,
macaxeira, jerimum, cebola, tomate,
batata doce, cenoura, pimentdo verde,
cebolinha, tangerina)

isca de figado,acebolado, com
arroz, feijao farofa e salada de

repolho ( arroz, feijaio marrom,
macarrdo espaquete, repolho, couve,
cebola, tomate, farinha branca)

Arroz, Feijao, Ovos
Mexidos e Salada
(arroz,alho, sal, cebola,
feijap preto, banana prata,
6leo de soja, orégano,
repolho, tomate, ovo,
melancia)

Estrogonofe de frango, arroz
com cenoura, Batata palha e
farofa ( farinha branca, peito de
frango, cebola, sal,6leo, creme de

leite, extrato de tomate, batata palha,
arroz, cenoura.)
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APENDICE 3
RECEITUARIO LANHES
Tipo de Preparacio: |1anche manha
Consisténcia: s6lida, liquida Ficha 1 Cardapio 1
Modalidade: ensino médio integrado dia da semana Segunda-feira
Subsequente ¢ EJA
Nome da Café com Leite e Pio ( café em po+pao francés e margarina)
preparacgio
Quantidade de per capita por categoria
Ingredientes |Per capita |60 pessoas| 80 pessog 100 pessoas |200 pesso| 250 pessd300 pesso| 350 pessoas
acucar 10g 0,6 0,8 1 2 2,5 3 3,5
café em po Sg 0,6 0,8 1 2 2,5 3 35
margarina Sg 0,6 0,8 1 2 2,5 3 35
leite em po 20g 3,00 3,20 4,0 8,0 10,0 15,0 17,50
pao francés 50g 3 4 5 10 12,5 15 17,5
Modo de preparo
Modo de Preparar:
* Coar o café como de costume;
* Misturar o café ao leite preparado e aquecido;
* Passar margarina no pao;
* Servir o pdo com o café com leite.
* O leite fluido podera ser substituido pelo leite em p6 (ver diluigdo no anexo).
Sugestdes:
* A margarina podera ser substituida por manteiga, na mesma quantidade.
* O pdo de sal podera ser substituido por pao doce. Oferecer com uma fruta.
NUTRICIONISTA CRN 7/ 5730
SIAPE 2199258




s Za

- P "
2 "% Nutricao ESCo\laq

&

|

o /
RECEITUARIO LANHES
Tipo de Preparacio: |Lanche manha
Consisténcia: sOlida, liquida | Ficha [2 | Cardapio 1
. ensino médio integrado dia da semana Terca-feira
Modalidade: Subsequente e EJA
Nome da Chocolate 50%c om leite com bolo de banana com aveia
preparacgio
Quantidade de per capita por categoria
Ingredientes . 60 80 200 250 300 350
Per capita
pessoas | pessoas | 100 pessoas | pessoas | pessoas | pessoas | pessoas
chocolate 50% |9g 0,54 0,72 0,9 1,8 2,25 2,7 3,15
leite em po integ|20g 3,0 4,0 5,0 10,0 12,5 15,0 17,5
agticar 5g 0,300 0,400 0,500]  1,000] 1,250] 1,500 1,750
banana regional |20g 1,2 1,6 2 4 5 6 7
acucar 10g 0,6 0,08 1 2 2,5 3 3,5
leite em po integ| 8g 1,2 1,6 2 4 5 6 7
ovo 9g 10,8 14,4 18 36 45 54 63
aveia 9,1g 2,73 3,64 4,55 9,1 11,38 13,65 15,93
margarina 18¢g 2,16 2,88 3,6 7,2 9 10,8 12,6
trigo 15¢ 0,9 12 1,5 3 3,75 45 525
fermento 2g 0,6 0,8 1 2 2,5 3 35
Modo de preparo

Modo de Preparar: * Misturar o leite com o chocolate 50%;
* Preparar quente ou frio, conforme a preferéncia dos alunos;
Para o bolo: Unte a forma com manteiga e farinha e pré-aquega o forno em temperatura média. Coloque na
batedeira os ovos e bata em velocidade média por 2 minutos, para tirar o cheiro forte de ovo. Coloque a
manteiga e o agucar, ap0s bater os 3 ingredientes acrescente o leite e a farinha de aveia o trigo e bata aos
poucos, depois o sal e a banana. Coloque para assar por 50 a 60 minutos.(Rende 6 bolos em uma forma de 2
kg quadrada)
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RECEITUARIO LANHES
Tipo de Preparacio: |Lanche manha
Consisténcia: sOlida, liquida | Ficha [3 | Cardépio 1
. ensino médio integrado dia da semana Quarta-feira
Modalidade:
Subsequente e EJA
Café com leite banana pacova cozida+ macaxeira+batata doce (café infusdo+leite em
Nome da ., N . .o
~ po, acucartbanana pacova+macaxeira, batata doce biscoito doce)
preparagio
Quantidade de per capita por categoria
Ingredientes . 60 80 200 250 300 350
Per capita
pessoas | pessoas | 100 pessoas | pessoas | pessoas | pessoas | pessoas
café 5¢g 0,6 0,8 1 2 2,5 3 3,50
agticar 10g 0,600] 0,300 1,000 2,0 2,50 3,00 3,50
leite 10g 1,50 2,00 2,50 5,00 6,25 7,50 8,75
banana pacova |60g 3,6 4,8 6 12 15 18 21
macaxeira mante|40g 2,4 3,2 4 8 10 12 14
batata doce 40g 2,4 3,2 4 8| 10 12 14
biscoito tipo creal 20g 3 4 5 10 12,5 15 17,5
Modo de preparo
Modo de Preparar:
Fazer o leite e coar o café como de costume. Fazer a higienizagdo da banana, batata doce e macaxeira; Cortar
em pedagos a banana, batata doce e macaxeira e colcar para o cozimento. apagar o fogo quando estiver mole.
Colocar em uma vasilha e servir com café e leite e biscoito cream crack.

@

NUTRICIONISTA CRN 7/ 5730

SIAPE 2199258



I 7
RECEITUARIO LANHES
Tipo de Preparacio: |Lanche manha
Consisténcia: sOlida, liquida | Ficha [4 | Cardapio 1
. ensino médio integrado dia da semana Quinta-feira
Modalidade:
Subsequente e EJA
Nome da Chocolate 50%c om leite, pio massa fina ( chocolate 50%leite em po+pao massa fina e
- requeijao)
preparagio
Quantidade de per capita por categoria
Ingredientes . 60 80 200 250 300 350
Per capita
pessoas | pessoas | 100 pessoas | pessoas | pessoas | pessoas | pessoas
chocolate 50% |9g 0,54 0,72 0,9 1,8 2,25 2,7 3,15
leite em po integ|20g 3,0 4,0 5,0 10,0 12,5 15,0 17,5
agticar 5g 0,300 0,400 0,500]  1,000] 1,250] 1,500 1,750
pdo massa fina [50g 3 4 5 10 12,5 15 17,5
requeijao 6g 0,72 0,96 1,2 24 3 3,6 4,2
Modo de preparo

Modo de Preparar: « Misturar o leite com o chocolate 50%; (ver diluigdo em anexo), fever.
* Preparar quente ou frio, conforme a preferéncia dos alunos; Cortar o pao e passar requeijao e servir
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Tipo de Preparacio: |Lanche manha
Consisténcia: sOlida, liquida | Ficha [5 | Cardépio 1
. ensino médio integrado dia da semana Sexta-feira
Modalidade: Subsequente e EJA
Nome da Quarentio com café e leite (milharinaJrco,C(.) ralado+margarinatleite de coco+ café+leite
D em po integral)
Quantidade de per capita por categoria
Ingredientes . 60 80 200 250 300 350
Per capita
pessoas | pessoas | 100 pessoas | pessoas | pessoas | pessoas | pessoas
milharina 20g 2.4 3,2 4 8 10 12 14
sal 14g 0,084 0,112 0,140]  2,800] 0,350] 0,420] 0,490
leite de coco  |9ml 1,08 1,44 1,80 3,60 4,50 540 6,30
coco ralado 6g 0,36 0,48 0,6 1,2 1,5 1,8 2,1
margarina 6g 0,72 0,96 1,2 2.4 3 3,6 42
café Sg 0,75 1 1,25 2,5 3,13 3,75 4,38
leite em po integ| 10g 1,5 2 2,5 5 6,25 7,5 8,75
agucar 10g 0,600 0,800 1,000 2,0 2,50 3,00 3,50
Modo de preparo

Ao

Fazer o leite e coar o café como de costume. Coloque o leite de coco em uma panela e leve ao

fogo.crescente a margarina, o agucar e deixe levantar fervura. Acrescente a massa ou floco de milho ao
poucos e mexendo sem parar. Acrescente o coco ralado e deixe cozinhar até desgrudar do fundo da panela
(sem parar de mexer). Retire do fogo e coloque em uma forma de bolo de 25 cm, passe manteiga por cima e

deixe esfriar.
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Tipo de Preparacio: |Lanche da tarde
Consisténcia: sOlida, liquida | Ficha [6 Cardépio |1
. ensino médio integrado dia da semana Segunda-| feira
Modalidade:
Subsequente e EJA
Nome da Suco cupuagu com biscoito doce e fruta( suco+ biscoito tipo salgado+ laranja)
preparacgio
Quantidade de per capita por categoria
Ingredientes . 60 80 200 250 300 350
Per capita
pessoas | pessoas | 100 pessoas | pessoas | pessoas | pessoas | pessoas
polpa de cupuagi]40g 24 32 4 8 10 12 14
agticar 15¢ 0,900 1,20 1,50 3,00 3,75 4,50 525
biscoito maisena|20g 3 4 5 10 12,5 15 17,5
Modo de preparo
Modo de Preparar:

Para o suco, bater a polpa com agua e a agtcar (ver diluigdo no anexo);
Servir com o biscoito de maizena, higinenizar a tangerina e servir.
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Tipo de Preparacio: |Lanche da tarde
Consisténcia: sOlida, liquida | Ficha [7 Cardépio |1
. ensino médio integrado dia da semana terca- feira
Modalidade: Subsequente e EJA
Nome da Suco e bola(suco goiaba, agucar, trigo+seleta+ovo-+leite+sardinha+pimenta de cheiro)
preparacgio
Quantidade de per capita por categoria
Ingredientes . 60 80 200 250 300 350
Per capita
pessoas | pessoas | 100 pessoas | pessoas | pessoas | pessoas | pessoas
polpa de goiaba [40g 2,4 32 4 8 10 12 14
agticar 15¢ 0,900 1,20 1,50 3,00 3,75 4,50 525
trigo 35g 2,100 2,800 3,500 7,000 8,750  10,500| 12,250
leite 8g 1,2 1,6 2 4 5 6 7
margarina 18¢g 2,16 2,88 3,6 7,2 9 10,8 12,6
orégano 1,5g 0,090 0,120 0,150 0,300 0,375 0,450 0,525
azeitona 8g 0,480 0,64 0,80 1,60 2,00 2,40 2,80
sal 1,5¢ 0,090 0,12 0,15 0,30 0,38 0,45 0,53
femento biologic| 1,6g 0,192 0,256 0,32 0,64 0.8 0,96 1,12
pimenta de cheir| 10g 0,6 0,8 1 2 2,5 3 35
agticar 2g 0,12 0,16 0,2 0,4 0,5 0,6 0,7
cheiro verde 4 gosto
cebola branca | 10g 0,6 0,8 1 2 2,5 3 35

Modo de preparo

Preparacéo para o suco:Para o suco, bater a polpa com agua e a agucar (ver dilui¢ao no anexo);
Preparacio para a bola: Em uma bacia misturar todos os ingredientes secos depois acrescentar o leite
morno com o fermento bioldgicoe misturar bem até dissolver as bolotinhas, depois refogar a cebola, pimenta
de cheiro e acrescentar a massa, deixar descansar por 30 a 40 minutos. Depois levar ao forno na temperatura
de 180° grau por 60 minutos. (Rende 6 bolas em uma forma de 2 kg quadrada)
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RECEITUARIO LANHES
Tipo de Preparacio: |Lanche da tarde
Consisténcia: pastosa [ Ficha [8 Cardépio |1
. ensino médio integrado dia da semana Quarta |feira
Modalidade:
Subsequente e EJA
Nome da mingau de munguza com coco ralado
preparacgio
Quantidade de per capita por categoria
Ingredientes . 60 80 200 250 300 350
Per capita
pessoas | pessoas | 100 pessoas | pessoas | pessoas | pessoas | pessoas
milho branco 15g 1,8 2.4 3 6 7,5 9 10,5
leite em po 10g 1,500 2,00 2,50 5,00 6,25 7,50 8,75
leite condensado |5g 0,759 1,01 1,27 2,53 3,16 3,80 4,43
sal Ig 0,06 0,08 0,1 0,2 0,25 0.3 0,35
coco ralado 6g 0,360 0,480 0,600 1,200 1,500 1,800 2,100
creme de leite | 8g 0,540 0,72 0,90 1,80 2,25 2,70 3,15
canela 1g 0,6 0,8 1 2 2,5 3 3,5

Modo de preparo

Preparacio para o mingau:Em uma tigela, coloque o milho branco e cubra com agua. Deixe de molho por
2 horas. Escorra e transfira o milho para uma panela de pressao, regue com uma quantidads de agua que
cubra, tampe a panela e cozinhe em fogo médio, por 30 minutos, contados a partir do inicio da pressao.

Aguarde sair toda a pressdo e abra a panela. Verifique o cozimento do grao, se ainda estiver firme, cozinhe

novamente por mais alguns minutos. Depois do grdo cozido, na mesma panela junte o leite condensado, o

leite liquido, creme de leite, sal coco ralado e deixe cozinhar com a panela semitampada, em fogo médio,

mexendo de vez em quando, por 10 minutos, ou até engrossar levemente. sirva com canela e banana para
acompnhar
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Tipo de Preparacio: |Lanche da tarde
Consisténcia: sOlida, liquida | Ficha [9 Cardépio |1
. ensino médio integrado dia da semana Quinta |feira
Modalidade: Subsequente e EJA
Nome da Vitamina de frutas com biscoito tipo crem crack
preparacgio
Quantidade de per capita por categoria
Ingredientes . 60 80 200 250 300 350
Per capita
pessoas | pessoas | 100 pessoas | pessoas | pessoas | pessoas | pessoas
mamao 40g 4.8 6,4 8| 16 20 24 28
banana regional |40g 4,8 6,4 8 16 20 24 28
leite condensado|5g 0,759 1,01 1,27 2,53 3,16 3,80 4,43
maga 40g 4.8 6,4 8 16 20 24 28
abacate 20g 1,2 1,6 2 4 5 6 7
aveia 2g 0,360 0,480 0,600 1,200 1,500 1,800 2,100
creme de leite | 8g 0,540 0,72 0,90 1,80 2,25 2,70 3,15
leite em po 10g 0,600 0,80 1,00 2,00 2,50 3,00 3,50
biscoito salgado |20g 3 4 5 10 12,5 15 17,5

Modo de preparo

Preparacio para a vitamina:Em uma tigela, coloque o milho branco e cubra com agua. Deixe de molho por
2 horas. Escorra e transfira o milho para uma panela de pressio, regue com uma quantidads de agua que
cubra, tampe a panela e cozinhe em fogo médio, por 30 minutos, contados a partir do inicio da pressao.

Aguarde sair toda a pressdo e abra a panela. Verifique o cozimento do grio, se ainda estiver firme, cozinhe

novamente por mais alguns minutos. Depois do grao cozido, na mesma panela junte o leite condensado, o

leite liquido, creme de leite, sal coco ralado e deixe cozinhar com a panela semitampada, em fogo médio,

mexendo de vez em quando, por 10 minutos, ou até engrossar levemente. sirva com canela e banana para
acompnhar
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Tipo de Preparacio: |Lanche da tarde
Consisténcia: sOlida, liquida | Ficha [10 Cardépio |1
Modalidade: ensino médio integrado dia da semana Sexta- [feira

odalidade: Subsequente e EJA

Nome da Suco com biscoito salgado e fruta( suco de caju +aciicar+biscoito tipo cream crack+
= melancia)
preparacgio
Quantidade de per capita por categoria
Ingredientes . 60 80 200 250 300 350
Per capita
pessoas | pessoas | 100 pessoas | pessoas | pessoas | pessoas | pessoas
suco de acerola |40g 2.4 3,2 4 8 10 12 28
agucar 15g 1,8 2,4 3 6 7,5 9 10,5
biscoito doce  [20g 3,00 4,00 5,00 10,00 12,50 15,00 17,50
melancia 150g 9 12 15 30 37,5 45 52,5
Modo de preparo

Preparacio para o suco:Para o suco, bater a polpa com dgua e a aciicar (ver dilui¢do no anexo); Servir
com biscoito e melancia
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Tipo de Preparacio: |Lanche da manha
Consisténcia: sOlida, liquida | Ficha [11 Cardépio [2
. ensino médio integrado dia da semana Segunda-| feira
Modalidade:
Subsequente e EJA
Nome da Chocolate 50%c om leite, pao doce ( chocolate 32%+leite em p6+pao doce)
preparacgio
Quantidade de per capita por categoria
Ingredientes . 60 80 200 250 300 350
Per capita
pessoas | pessoas | 100 pessoas | pessoas | pessoas | pessoas | pessoas
chocolate 50% |9g 0,54 0,72 0,9 1,8 2,25 2,7 3,15
leite em po integ|20g 3,0 4,0 5,0 10,0 12,5 15,0 17,5
agticar 5g 0,300 0,400 0,500]  1,000] 1,250] 1,500 1,750
pao doce 50g 3 4 5 10 12,5 15 17,5

Modo de preparo

Modo de Preparar: « Misturar o leite com o chocolate 50%; (ver diluigdo em anexo), fever.
+Servir com pao doce

@40&/0\4/0@ 74rwiyﬁﬁ %

NOTRICIONISTA GRN 7/ 5730 (/
SIAPE 2199258




Y A \ '\
/
| Nutri¢a
—a utricao Escolar
= =)
RECEITUARIO LANHES
Tipo de Preparacio: |Lanche da manha
Consisténcia: sOlida, liquida | Ficha [12 Cardépio [2
. ensino médio integrado dia da semana Terca- |feira
Modalidade: Subsequente e EJA
Nome da Bolo de mesclado com café ( café+leite em po integral, bolo de trigo com chocolate)
preparacgio
Quantidade de per capita por categoria
Ingredientes . 60 80 200 250 300 350
Per capita
pessoas | pessoas | 100 pessoas | pessoas | pessoas | pessoas | pessoas
café 5g 0,6 0,8 1 2 25 3 3,50
agticar 10g 0,600] 0,300 1,000 2,0 2,50 3,00 3,50
leite 10g 1,50 2,00 2,50 5,00 6,25 7,50 8,75
agucar 10g 0,6 0,08 1 2 2,5 3 3,5
leite em po integ| 8g 1,2 1,6 2 4 5 6 7
0vo 9g 10,8 14,4 18 36 45 54 63
aveia 9,1g 2,73 3,64 4,55 9,1 11,38 13,65 15,93
margarina 18¢g 2,16 2,88 3,6 7,2 9 10,8 12,6
fermento 2g 0,6 0,8 1 2 2,5 3 35
chocolate 50% | 10g 0,6 0,8 1 2 2,5 3 35
trigo com fermer| 35g 2,100] 2,800 3,500  7,000]  8,750] 10,500] 12,250
Modo de preparo

=

Para o bolo: Unte a forma com manteiga e farinha e pré-aquega o forno em temperatura média. Coloque na
batedeira os ovos e bata em velocidade média por 2 minutos, para tirar o cheiro forte de ovo. Coloque a
manteiga e o agucar, apos bater os 3 ingredientes acrescente o leite e a farinha de aveia o trigo e bata aos

poucos, depois o sal e a banana. Coloque para assar por 50 a 60 minutos.(Rende 6 bolos em uma forma de 2

Fazer o leite e coar o café como de costume.

kg quadrada)
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Tipo de Preparacio: |Lanche da manha o)
Consisténcia: sOlida, liquida | Ficha [13 Cardépio [2
. ensino médio integrado dia da semana Quarta- |feira
Modalidade:
Subsequente e EJA
Nome da Café com leite, pao com ovos mexidos ( café, leite em po, acticar, ovo, pao francés+
. fruta (tangerina ou banana)
preparagio
Quantidade de per capita por categoria
Ingredientes . 60 80 200 250 300 350
Per capita
pessoas | pessoas | 100 pessoas | pessoas | pessoas | pessoas | pessoas
café S5g 0,6 0,8 1 2 2,5 3 3,50
agucar 10g 0,600 0,800 1,000 2,0 2,50 3,00 3,50
leite em po6 integ| 10g 1,50 2,00 2,50 5,00 6,25 7,50 8,75
ovo 20g 24 32 40 80 100 120 140
margarina Sg 0,6 0,8 1 2 2,5 3 35
pao francés 50g 60 80 100 200 250 300 350
banana maga 100g 6,000 8,00 10,00 20,00 25,00 30,00 35,00
sal l,4g 0,084 0,112 0,140 2,800 0,350 0,420 0,490
Modo de preparo

Fazer o leite e coar o café¢ como de costume.
Quebrar os ovos em uma vasilha para verificar se ha algum estragado, mexer e acrescentar sal e depois que a
margarina tiver aquecida, colocar o ovo e apagar o fogo apds a gema estiver bem amarela, colocar no pao

francés.

@
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Tipo de Preparacio: |Lanche manha o)
Consisténcia: sOlida, liquida | Ficha [14 Cardépio 2
. ensino médio integrado dia da semana Quinta- |feira
Modalidade:
Subsequente e EJA
Nome da Café com leite banana pacova cozida+ macaxeira+batata doce (café infusdo+leite em
~ po, acucartbanana pacova+macaxeira, batata doce biscoito doce)
preparagio
Quantidade de per capita por categoria
Ingredientes . 60 80 200 250 300 350
Per capita
pessoas | pessoas | 100 pessoas | pessoas | pessoas | pessoas | pessoas
café 5g 0,6 0,8 1 2 25 3 3,50
agticar 10g 0,600] 0,800 1,000 2.0 2,50 3,00 3,50
leite 10g 1,50 2,00 2,50 5,00 6,25 7,50 8,75
banana pacova |60g 3,6 48 6 12 15 18 21
macaxeira mante|40g 2,4 3,2 4 8 10 12 14
batata doce 40g 2,4 3,2 4 8| 10 12 14
biscoito tipo creal 20g 3 4 5 10 12,5 15 17,5
Modo de preparo
Modo de Preparar:

Fazer o leite e coar o café como de costume. Fazer a higienizagdo da banana, batata doce e macaxeira; Cortar
em pedagos a banana, batata doce e macaxeira e colcar para o cozimento. apagar o fogo quando estiver mole.
Colocar em uma vasilha e servir com café e leite e biscoito cream crack.
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Tipo de Preparacio: |Lanche manha
Consisténcia: sOlida, liquida | Ficha [15 | Cardépio 2
. ensino médio integrado dia da semana Sexta-feira
Modalidade: Subsequente e EJA
Nome da Quarentio com café e leite (milharina+coco ralado+margarina+leite de coco+ café+leite
~ em po integral)
preparacio
Quantidade de per capita por categoria
Ingredientes . 60 80 200 250 300 350
Per capita
pessoas | pessoas | 100 pessoas | pessoas | pessoas | pessoas | pessoas
milharina 20g 2.4 3,2 4 8 10 12 14
sal 14g 0,084 0,112 0,140  2,800] 0,350] 0,420 0,490
leite de coco 9ml 1,08 1,44 1,80 3,60 4,50 5,40 6,30
coco ralado 6g 0,36 0,48 0,6 1,2 1,5 1,8 2,1
margarina 6g 0,72 0,96 1,2 2.4 3 3,6 42
café 5g 0,75 1 1,25 2,5 3,13 3,75 438
leite em po integ| 10g 1,5 2 2,5 5 6,25 7,5 8,75
agucar 10g 0,600 0,800 1,000 2,0 2,50 3,00 3,50
Modo de preparo

Fazer o leite e coar o café como de costume. Coloque o leite de coco em uma panela e leve ao
fogo.crescente a margarina, o agucar e deixe levantar fervura. Acrescente a massa ou floco de milho ao
poucos e mexendo sem parar. Acrescente o coco ralado e deixe cozinhar até desgrudar do fundo da panela
(sem parar de mexer). Retire do fogo e coloque em uma forma de bolo de 25 cm, passe manteiga por cima e
deixe esfriar.

@
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RECEITUARIO LANTIES
Tipo de Preparacio: |Lanche da tarde
Consisténcia: sOlida, liquida | Ficha [16 Cardépio 2
. ensino médio integrado dia da semana segunda- | feira
Modalidade:
Subsequente e EJA
Nome da iogurte com pao doce
preparacgio
Quantidade de per capita por categoria
Ingredientes . 60 80 200 250 300 350
Per capita
pessoas | pessoas | 100 pessoas | pessoas | pessoas | pessoas | pessoas
suco de maracujd 50g 3 4 5 10 12,5 15 17,5
pao doce [502 3,00 4,00 500 10,00 12,50 15,00 17,50
Modo de preparo

higienize as frutas e sirva com o pao doce e e o suco
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Tipo de Preparacio: |Lanche da tarde o)
Consisténcia: sOlida, liquida | Ficha [17 Cardépio 2
. ensino médio integrado dia da semana terca- feira
Modalidade: Subsequente e EJA
Nome da Canjiquinha ( milho amarelo+ leite em p6 integral, aciicar+leite de coco)
preparacgio
Quantidade de per capita por categoria
Ingredientes . 60 80 200 250 300 350
Per capita
pessoas | pessoas | 100 pessoas | pessoas | pessoas | pessoas | pessoas

milho amarelo |15g 1,8 2,4 3 6 7,5 9 10,5
leite em p6 10g 1,500 2,00 2,50 5,00 6,25 7,50 8,75
leite condensado |5g 0,759 1,01 1,27 2,53 3,16 3,80 4,43
sal lg 0,06 0,08 0,1 0,2 0,25 0,3 0,35
coco ralado 6g 0,360 0,480 0,600 1,200 1,500 1,800 2,100
creme de leite  |9g 0,540 0,72 0,90 1,80 2,25 2,70 3,15
leite de coco Sml 0,600 0,800 1,000 2,000 2,500 3,000 3,500
canela 1g 0,6 0,8 1 2 2,5 3 3,5

Modo de preparo

Preparacio para o mingau:Em uma tigela, coloque o milho amarelo e cubra com agua. Deixe de molho por
2 horas. Escorra e transfira o milho para uma panela de pressio, regue com uma quantidads de agua que
cubra, tampe a panela e cozinhe em fogo médio, por 30 minutos, contados a partir do inicio da pressao.

Aguarde sair toda a pressao e abra a panela. Verifique o cozimento do grio, se ainda estiver firme, cozinhe
novamente por mais alguns minutos. Depois do grdo cozido, na mesma panela junte o leite condensado, o
leite liquido, creme de leite, e leite de coco, sal coco ralado e deixe cozinhar com a panela semitampada, em
fogo médio, mexendo de vez em quando, por 10 minutos, ou até engrossar levemente. sirva com canela e
banana para acompnhar
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Tipo de Preparacio: |Lanche da tarde o)
Consisténcia: sOlida, liquida | Ficha [18 Cardépio 2
Modalidade: ensino médio integrado dia da semana quarta- |feira

odalidade: Subsequente e EJA

Vitamina de abacate com biscoito doce ( abacate, leite em p6, creme de leite e agtlicar,
Nome da R .
- biscoito tipo maisena)
preparagio
Quantidade de per capita por categoria
Ingredientes . 60 80 200 250 300 350
Per capita
pessoas | pessoas | 100 pessoas | pessoas | pessoas | pessoas | pessoas
abacate 50g 3 4 5 10 12,5 15 17,5
leite em p6 10g 1,500 2,00 2,50 5,00 6,25 7,50 8,75
leite condensado |5g 0,759 1,01 1,27 2,53 3,16 3,80 4,43
aglicar 3g 0,18 0,24 0,3 0,6 0,75 0,9 1,05
creme de leite  |9g 0,540 0,72 0,90 1,80 2,25 2,70 3,15
biscoito maisena|20g 3,00 4,00 5,00 10,00 12,50 15,00 17,50
Modo de preparo

Preparacio para o mingau:Em uma tigela, coloque o milho amarelo e cubra com agua. Deixe de molho por
2 horas. Escorra e transfira o milho para uma panela de pressio, regue com uma quantidads de agua que
cubra, tampe a panela e cozinhe em fogo médio, por 30 minutos, contados a partir do inicio da pressao.

Aguarde sair toda a pressao e abra a panela. Verifique o cozimento do grio, se ainda estiver firme, cozinhe
novamente por mais alguns minutos. Depois do grao cozido, na mesma panela junte o leite condensado, o
leite liquido, creme de leite, e leite de coco, sal coco ralado e deixe cozinhar com a panela semitampada, em
fogo médio, mexendo de vez em quando, por 10 minutos, ou até engrossar levemente. sirva com canela e
banana para acompnhar
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Tipo de Preparacio: [Lanche da tarde s
Consisténcia: sOlida, liquida | Ficha J[19 Cardépio 2
Modalidade: ensino médio integrado dia da semana quinta- |feira
*  |Subsequente e EJA
suco de cupuacu, farofa de cuscuz com carne seca ( polpa de cupuagti+milharina+
Nome da . . .
~ margarina. Cebola, charque, pimenta de cheiro)
preparacio
Quantidade de per capita por categoria
Ingredientes . 60 80 200 250 300 350
Per capita
pessoas | pessoas | 100 pessoas | pessoas | pessoas | pessoas | pessoas
suco de cupuagti |40g 2,4 32 4 8 10 12 28
agucar 15g 1,8 2,4 3 6 7,5 9 10,5
carne seca 25g 3,797 5,06 6,33 12,66 15,82 18,99 22,15
farinha de milho | 35g 4,200 5,60 700 14,00 17,50] 21,00 24,50
cebola 10g 0,600 0,800 1,000 2,000 2,500 3,000 3,500
pimenta de cheir | 10g 0,600 0,800 1,000 2,000 2,500 3,000 3,500
sal 1,4g 0,084 0,112 0,140 0,280 0,350 0,420 0,490
6leo de soja 4ml 0,267 0,356 0,444 0,889 1,111 1,333 1,556
margarina 4g 0,480 0,640 0,800 1,600 2,000 2,400 2,800
cheiro verde a gosto
Chimichurri 1,5g 0,09 0,12 0,15 03] 0,375 045] 0,525
alho 2g 0,12 0,16 0,2 0,4 0,5 0,6 0,7
Modo de preparo

Preparacio para o suco:Para o suco, bater a polpa com agua e a agucar (ver dilui¢ao no anexo);
Preparacio farofa de cuscuz: Cortar em pedagos pequenos a carne seca ¢ coloque em agua morna para tirar
o execesso de sal. Cortar a cebola, pimenta de cheiro e cheiro verde . Acrescente a carne de charquee frite até

dourar. Adicione a farinha de milho hidratada e refogue por mais 3 minutos, ou até aquecer.Em uma panela

grande, coloque a farinha de milho, sal, chimichurri, previamente diluido na agua, misture e deixe hidratar

por 30 minutos. Coloque a margarina e leve ao fogo alto para derreter. Junte a cebola e o alho, pimenta de
cheiro e refogue até o alho dourar. Retire do fogo, misture o cheiro verde e sirva em seguida.

@

NUTRICIONISTA CRN 7/ 5730

SIAPE 2199258



=

R - A '\
/
Nutricao Escolar
——\t o,
g , e
RECEITUARIO LA! S
Tipo de Preparacio: |Lanche da tarde
Consisténcia: sOlida, liquida | Ficha [20 Cardépio 2
. ensino médio integrado dia da semana Sexta- [feira
Modalidade: Subsequente e EJA
Nome da mingau de banana com farinha de tapioca( banana pacova, leite condensado, creme de
= leite, farinha de tapioca)
preparagio
Quantidade de per capita por categoria
Ingredientes . 60 80 200 250 300 350
Per capita
pessoas | pessoas | 100 pessoas | pessoas | pessoas | pessoas | pessoas
banana pacova n{ 60g 3,6 4,8 6 12 15 18 21
leite em p6 10g 1,500 2,00 2,50 5,00 6,25 7,50 8,75
leite condensado|5g 0,759 1,01 1,27 2,53 3,16 3,80 4,43
farinha de tapioc|3g 0,36 0,48 0,6 1,2 1,5 1,5 2,1
creme de leite  |9g 0,540 0,72 0,90 1,80 2,25 2,70 3,15
canela 1g 0,6 0,8 1 2 2,5 3 3,5

Modo de preparo

Preparacio para o mingau:Em uma tigela com agua, coloque os pedagos de banana madura sem casca.
Deixe ferver até a banana ficar molhe. Apds ela molhe, bata no liquidificador e coloque para fever com o
leite liquido, creme de leite e leite condensado até ficar cremosso. apague o fogo e acrescente a farinha de

tapioca. Sirva com cabela
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ensino médio integrado

Acompanhamento da refei¢ao principal

Subsequente ¢ EJA
Salada cozida
Quantidade de per capita por categoria
Per capita | 60 pessoas| 80 pessog 100 pessoas |200 pesso| 250 pessq 300 pesso| 350 pessoas
20g 1,2 1,6 2 4 5 6 7
20g 1,2 1,6 2 4 5 6 7
10g 0,6 0,8 1 2 2,5 3 3,5
15g 0,9 1,2 1,5 3 3,75 4,5 5,25
20g 1,2 1,6 2 4 5 6 7
0,5g 0,06 0,08 0,1 0,2 0,25 0,3 0,35
10g 3 0,8 1 2 2,5 3 35
30g 36 48 60 240 150 180 210
lg 0,06 0,08 0,1 0,2 0,25 0,3 0,35
0,5g 0,03 0,04 0,05 0,1 0,125 0,15 0,175
Sml 0,6 0,8 1 2 2,5 3 3,5
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RECEITUARIO SALADA FOLHOSA

Tipo de Preparacio: |almoqo

Consisténc solida, | Ficha  [20 | [
. ensino médio integrado Acompanhamento da refei¢do principal
Modalidad
Subsequente e EJA
Nome da

preparaca Salada folhosa

0
Ingrediente : Quantidade de per capita por categoria

s Per capita | 60 pessoa) 80 pessoas 100 pesso|200 pesso| 250 pesso| 300 pessoas |350 pessoas
couve 40g 2,4 3,2 4 8 10 12 14
repolho 20g 1,2 1,6 2 4 5 6 7
acelga 10g 0,6 0,8 1 2 2,5 3 3,5
cebola 15g 0,9 1,2 1,5 3 3,75 4,5 5,25
cenoura 15g 0,9 1,2 1,5 3 3,75 4,5 5,25
sal lg 0,06 0,08 0,1 0,2 0,25 0,3 0,35
chimicgurri|0,5g 0,03 0,04 0,05 0,1 0,125 0,15 0,175
azeite 5ml 0,6 0,8 1 2 2,5 3 3,5
margarina |5g 0,6 0,8 1 2 2,5 3 35

Modo de preparo

higienizar os legumes e hortaliga (conforme anexo). ralar a cenoura, cortar o repolho, couve e cebola em
tiras finas, refogar na margarina todos os ingredientes com chimichurri, apds a cebola rsitalizar, apagar o
fogo e acrescentar fio de azeite.
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RECEITUARIO SALADA FOLHOSA

Tipo de Preparagio: [almogo

Consisténc s6lida, | Ficha |21 | [
Modalidad ensino médio integrado Acompanhamento da refei¢do principal
Subsequente ¢ EJA

Nome da
preparaca Vinagrete

0
Ingrediente : Quantidade de per capita por categoria

X Per capita | 60 pessoa) 80 pessoas 100 pesso[200 pesso| 250 pesso| 300 pessoas [350 pessoas
pepino 40g 24 32 4 8 10 12 14
tomate 20g 1,2 1,6 2 4 5 6 7
cebola 10g 0,6 0,8 1 2 2,5 3 35
pimentdo |15g 0,9 1,2 1,5 3 3,75 4,5 5,25
pimenta de | 15g 0,9 1,2 1,5 3 3,75 4,5 5,25
sal lg 0,06 0,08 0,1 0,2 0,25 0,3 0,35
chimicgurri| 0,5g 0,03 0,04 0,05 0,1 0,125 0,15 0,175
azeite Sml 0,6 0,8 1 2 2,5 3 3,5
margarina |5g 0,6 0,8 1 2 2,5 3 35
cheiro verd|0,5g 0,06 0,08 0,1 0,2 0,25 0,3 0,35

Modo de preparo

higienizar os legumes e hortalica (conforme anexo). ralar a cenoura, cortar o repolho, couve e cebola em
tiras finas, refogar na margarina todos os ingredientes com chimichurri, apds a cebola rsitalizar, apagar o
fogo e acrescentar fio de azeite.
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RECEITUARIO FEIJAO MARROM

Tipo de Preparacio: almocgo
Consisténcia: s6lida, liquida Ficha [11 | |
Modalidade: ensino médio integrado Acompanhamento da refei¢@o principal
Subsequente ¢ EJA
Nome da Feijao marrom
preparacgio
Quantidade de per capita por categoria
Ingredientes |Per capita |60 pessoas| 80 pessoa 100 pessoas |200 pesso| 250 pessq 300 pesso| 350 pessoas
Feijao marrom |[35g 2,1 2,8 3,5 7 8,75 10,5 12,25
sal l,4g 0,084 0,112 0,140 2,800 0,350 0,420 0,490
alho 2g 0,12 0,16 0,2 0,4 0,5 0,6 0,7
coloral 0,3¢g 0,018 0,024 0,03 0,06 0,075 0,09 0,105
6leo 9ml 0,600 0,889 1,111 2,222 2,778 3,333 3,889
maxixe 10g 0,6 0,8 1 1 1,25 1,5 1,75
jerimum 15g 0,9 1,2 1,5 3 3,75 4,5 5,25
couve 10g 0,6 0,8 1 1 1,25 1,5 1,75
cebola 10g 0,6 0,8 1 1 1,25 L5 1,75
pimenta do reino| 10g 0,6 0,8 1 1 1,25 1,5 1,75
charque 20g 1,2 1,6 2 4 5 6 7
cheiro verde 5g 0,3 0,4 0,5 40 50 60 70
pimenta de cheir| 10g 0,6 0,8 1 1 1,25 1,5 1,75
louro a gosto
Modo de preparo
Modo de Preparar:

Escolha o feijdo, lave e deixe de molho por 6 horas. Lave o charque para tirar o excesso de sal e pique em
cubinhos.Em uma panela de pressdo coloque um fio de 6leo apenas para dar uma fritada no charque. Apos fritar
o charque adicione a cebola, alho. Depois coloque o feijao escorrido, mexa e coloque o pimenta do reino, o
louro e agua. A dgua tem que ficar uns 3 dedos acima do feijdo.Tampe a panela e deixe pegar pressdo. Assim
que comegar a chiar abaixe o fogo para médio e deixe por 15 minutos.Deixe sair toda a pressao e abra e coloque
0 maxixe, jerimum e deixe mais 5 a 10 minutos depois que pegar pressdo de novo. Amasse o alho e em uma
frigideira coloque 6leo e frite o alho até ficar dourado.Depois de dourado coloque um pouco de feijao na
frigideira, mexa e volte esse feijao da frigideira para a panela de pressdo e deixe no fogo baixo até engrossar.
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RECEITUARIO FEIJA PRETO
Tipo de Preparacio: |alm0go
Consisténcia: sOlida, liquida | Ficha [12 [ |
. ensino médio integrado Acompanhamento da refei¢do principal
Modalidade:
Subsequente e EJA
Nome da Feijao marrom
preparacgio
Quantidade de per capita por categoria
Ingredientes |Per capita | 60 pessoas| 80 pessog 100 pessoas 200 pesso| 250 pessq 300 pesso| 350 pessoas
Feijdo preto 35g 2,1 2,8 3,5 7 8,75 10,5 12,25
sal 1,4g 0,084 0,112 0,140 2,800 0,350] 0,420 0,490
alho 2g 0,12 0,16 0,2 04 0,5 0,6 0,7
coloral 0,3g 0,018 0,024 0,03 0,06 0,075 0,09 0,105
6leo 9ml 0,600 0,889 1,111 2,222 2,778 3,333 3,889
couve 10g 0,6 0,8 1 1 1,25 L5 1,75
cebola 10g 0,6 0,8 1 1 1,25 1,5 1,75
pimenta do reino| 10g 0,6 0,8 1 1 1,25 1,5 1,75
cheiro verde 5g 0,3 0,4 0,5 40 50 60 70
pimenta de cheir| 10g 0,6 0,8 1 1 1,25 1,5 1,75
louro a gosto
Modo de preparo
Modo de Preparar:

Escolha o feijdo, lave e deixe de molho por 6 horas. Lave o charque para tirar o excesso de sal e pique em
cubinhos.Em uma panela de pressdo coloque um fio de 6leo apenas para dar uma fritada no charque. Apds fritar
o charque adicione a cebola, alho. Depois coloque o feijdo escorrido, mexa e coloque o pimenta do reino, o
louro e agua. A dgua tem que ficar uns 3 dedos acima do feijdo.Tampe a panela e deixe pegar pressdo. Assim
que comegar a chiar abaixe o fogo para médio e deixe por 15 minutos. Amasse o alho ¢ em uma frigideira
coloque 6leo e frite o alho até ficar dourado.Depois de dourado coloque um pouco de feijdo na frigideira, mexa
e volte esse feijao da frigideira para a panela de pressdo, coloque o couve, pimenta de cheiro e cheiro verde e
deixe no fogo baixo até engrossar.
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APENDICE 3
RECEITUARIO DE PROTEINA
Consisténcia: solida  [Ficha | 1{Cardapio 1
. ] ensino médio integrado | | | |
Modalidade: Subsequente e EJA
Carne moida ao molho com cenoura
Nome da preparacgiao
Quantidade de per capita por categoria
Ingredientes . 60 80 100 200 250 300 350
Per capita
pessoas | pessoas | pessoas | pessoas | pessoas | pessoas | pessoas
Musculo moido 200g 12 16 20 40 50 60 70
sal l,4g 0,084 0,112 0,140 2,800 0,350 0,420 0,490
oleo 9ml 0,600 0,889 1,111 2,222 2,778 3,333 3,889
cenoura 10g 0,6 0,8 1 2 2,5 3 3,5
alho 2g 0,12 0,16 0,2 0,4 0,5 0,6 0,7
cheiro verde 2g 0,12 0,16 0,2 0,4 0,5 0,6 0,7
coloral 0,3g 0,018 0,024 0,03 0,06 0,075 0,09 0,105
Extrato de tomate Sml 0,3 0,4 0,5 40 50, 60 70|
Cebola branca 10g 0,6 0,8 1 1 1,25 1,5 1,75
pimenta de cheiro 10g 0,6 0,8 1 2 2,5 3 3,5

.\

7/

Modo de preparo

Em uma panela, coloque o 6leo e leve ao fogo alto para aquecer. Junte a carne moida e frite, at¢ mudar
completamente de cor. Acrescente a cebola, alhoe refogue por 3 minutos, ou até ficar transparente. Adicione
o coloral, a cenoura, a batata, extrato de tomate e a 4gua, e deixe cozinhar em fogo baixo, com a panela
tampada, por 15 minutos, ou até que a cenoura esteja “al dente”. Retire do fogo, acrescente o cheiro-verde e

a pimenta de cheiro e sirva em seguida.
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RECEITUARIO DE PROTEINA
Consisténcia: Liquida/solida  |Ficha | 2| Cardapio 1 [
. ensino médio integrado
Modalidade: Subsequente e EJir
Guisado de frango com batata
Nome da preparacgio
Quantidade de per capita por categoria
Ingredientes . 60 80 100 200 250 300 350
Per capita
pessoas | pessoas | pessoas | pessoas | pessoas | pessoas [ pessoas

sobrecoxa de frango 250g 15 20 25 50 62,5 75 87,5
sal l,4g 0,084 0,112 0,140 2,800 0,350] 0,420 0,490
oleo 9ml 0,600 0,889 1,111 2222 2,778 3,333 3,889
batata 10g 0,6 0,8 1 2 2,5 3 3,5
alho 2g 0,12 0,16 0,2 0,4 0,5 0,6 0,7
cheiro verde 2g 0,12 0,16 0,2 0,4 0,5 0,6 0,7
coloral 0,3g 0,018 0,024 0,03 0,06 0,075 0,09 0,105
Extrato de tomate Sml 0,3 0,4 0,5 40 50 60 70|
Cebola branca 10g 0,6 0,8 1 1 1,25 1,5 1,75
pimenta de cheiro 10g 0,6 0,8 1 2 2,5 3 3,5

Modo de preparo

Em uma panela grande, coloque o 6leo e leve ao fogo alto para aquecer. Junte a cebola, alho, e frite por 3
minutos, ou até a cebola dourar.
Acrescente o frango e o coloral, e frite por 10 minutos, virando o frango de todos os lados. Adicione o
extrato de tomate, a 4gua e deixe cozinhar em fogo médio, com a panela semitampada por 30 minutos ou até
a carne ficar mole. apague.
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RECEITUARIO DE PROTEINA
Consisténcia: Liquida/solida  |Ficha | 3| Cardapio 1 [
. ensino médio integrado
Modalidade: Subsequente e EJir
Carne cozida com macaxeira
Nome da preparacgio
Quantidade de per capita por categoria
Ingredientes . 60 80 100 200 250 300 350
Per capita
pessoas | pessoas | pessoas | pessoas | pessoas | pessoas | pessoas

sobrecoxa de frango 200g 12 16 20 40 50 60 70
sal 1,4g 0,084 0,112 0,140 2,800] 0,350 0,420 0,490
oleo 9ml 0,600 0,889 1,111] 27222 2,778 3,333 3,889
macaxeira 20g 1,2 1,6 2 4 5 6 7
alho 2g 0,12 0,16 0,2 0.4 0,5 0,6 0,7
cheiro verde 2g 0,12 0,16 0,2 0,4 0,5 0,6 0,7
coloral 0,3g 0,018 0,024 0,03 0,06 0,075 0,09 0,105
Extrato de tomate Sml 0,3 0,4 0,5 40 50| 60 70|
Cebola branca 10g 0,6 0,8 1 1 1,25 1,5 1,75
pimenta de cheiro 10g 0,6 0,8 1 2 2,5 3 3,5

Modo de preparo

Cortar a carne em cubos e temperar com sal, alho e coloral. Observagdo: E normal a carne soltar bastante
suco devido ter adicionado sal antes de fritar, mas isso evita que quando acrescentar os outros temperos eles
ndo desmanchem sem que a carne esteja devidamente frita. Quando terminar de selar deixe a carne fritar até

ficar bem douradinha, s6 depois acrescente a cebola picada.Quando os demais temperos estiverem bem
dourados acrescente a mandioca e a pimenta-de-cheiro. Misture bem e adicione dgua até cobrir. Deixe
cozinhar na pressao por 15 minutos ou até que a carne e a mandioca estejam cozidas.Quando os demais
temperos estiverem bem dourados acrescente a mandioca e a pimenta-de-cheiro. Finalize com cheiro-verde
se preferir.
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7 : RECEITUARIO PROTEINA
Consisténcia: Solida | Fichiom) | 4| Cardapio 1 [
. ensino médio integrado
Modalidade: Subsequente e EJ/%r
Frango assado no forno
Nome da preparacgio
Quantidade de per capita por categoria
Ingredientes . 60 80 100 200 250 300 350
Per capita
pessoas | pessoas | pessoas | pessoas | pessoas | pessoas [ pessoas

sobrecoxa de frango 200g 12 16 20 40 50 60 70
sal 1,4g 0,084 0,112 0,140 2,800[ 0,350 0,420 0,490
oleo 9ml 0,600 0,889 1,111 2222 2,778 3,333 3,889
alho 2g 0,12 0,16 0,2 0,4 0,5 0,6 0,7
coloral 0,3g 0,018 0,024 0,03 0,06 0,075 0,09 0,105
limao 5ml 0,3 0,4 0,5 40 50 60 70
Cebola branca 10g 0,6 0,8 1 1 1,25 1,5 1,75

Modo de preparo

Retire a pele do frango, coloque no vinagre por 30 minutos. ap6s os 30 minutoscoloque os pedagos de
frango e tempere com o suco de limdo, o alho e o coloral e sal. Deixe tomar gosto, na geladeira, de um dia
para outro. disponha em uma assadeira e leve ao forno médio (180 graus), preaquecido, por 40 minutos. u ate
a carne ficar ao ponto.
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"[Consisténcia:

Liquida/solida  |Fichaws) | 5| Cardapio 1 [
. ensino médio integrado
Modalidade: Subsequente e EJ/%r
Tambaqui assado no forno
Nome da preparacgio
Quantidade de per capita por categoria
Ingredientes . 60 80 100 200 250 300 350
Per capita
pessoas | pessoas | pessoas | pessoas | pessoas | pessoas [ pessoas
Peixe tambaqui 200g 240 16 240 480 600, 720 70
sal l,4g 0,084 0,112 0,140 2,800 0,350 0,420 0,490
Cebola branca 10g 0,6 0,8 1 2 2,5 3 3,5
oleo 3ml 02 0,267] 0,333 0,667 0,833 1,00 1,167
pimenta do reino 0,1g 0,006 0,008 0,01 0,02 0,025 0,03 0,035
alho 5g 0,3 0,4 0,5 1 1,25 1,5 1,75
limdo 8g 0,48 0,64 0,8 1,6 2 2,4 2,8
coloral 2g 0,12 0,16 0,2 0,4 0,5 0,6 0,7

Modo de preparo

Coloque em uma travessa grande, adicione o suco do limdo, e deixa por 30 minutos. Apds esse tempo, lave
e tempere com alho, coloral sal e pimenta a gosto. Deixe marinar por 1dessa forma, pega bem tempero. Apos

esse tempo esta na hora de assar. Pegue o peixe coloque em uma forma grande e sobre o peixe coloque

cebola Leve para assar em forno preaquecido a 190°C até ficar bem dourado.
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RECEITUARIO PROTEINA
Consisténcia: Liquida/solida |Ficha | 6| Cardapio 2 [
. ensino médio integrado
Modalidade: Subsequente e EJ/%r
Pirarucu assado no forno
Nome da preparac¢io
Quantidade de per capita por categoria
Ingredientes . 60 80 100 200 250 300 350
Per capita
pessoas | pessoas | pessoas | pessoas | pessoas | pessoas | pessoas
filé de pirarucu 200g 12 16 20 40 50 60 70
sal 1,4g 0,084 0,112 0,140 2,800 0,350 0,420 0,490
oleo 9ml 0,600 0,889 1,111 2,222 2,778 3,333 3,889
alho 2g 0,12 0,16 0,2 0,4 0,5 0,6 0,7
Cebola branca 10g 0,6 0,8 1 1 1,25 1,5 1,75
coloral 0,5g 0,03 0,04 0,05 0,1 0,125 0,15 0,175
chimichurri 0,2g 0,012 0,016 0,02 0,04 0,05 0,06 0,07
liméo Sml 0,3 0,4 0,5 1 1,25 1,5 1,75

Modo de preparo

Pré-aqueca o forno a 200 graus por 10 minutos. Unte uma forma com o 6leo, coloque nela as postas de
peixe. Em um recipiente misture o sal, coloral, alho e simushure e passe nas posta de peixe. Leve ao forno
por cerca de 25 minutos, ou até o peixe comegar cor. Verifique o cozimento, se estiver no ponto certo, ja esta

bom para servir.

L‘.«%a&/ M««J&ﬂ"wﬁﬂw v

“"NUTRICIONISTA CRN 7/ 5730

SIAPE 2199258

@
fd




N~/

R A
(03 e <
/
= 9 Nutricao Escolar
18 ) B} - ®e
yd
RECEITUARIO DE PROTEINA
Consisténcia: Liquida/solida  |Ficha | 7| Cardapio 2 [
. ensino médio integrado
Modalidade: Subsequente e EJir
Isca de carne
Nome da preparac¢io
Quantidade de per capita por categoria
Ingredientes . 60 80 100 200 250 300 350
Per capita
pessoas | pessoas | pessoas | pessoas | pessoas| pessoas | pessoas
carne bovina corte coxao duro [200g 12 16 20 40 50 60 70
sal 1,4g 0,084 0,112 0,140 2,800 0,350] 0,420 0,490
oleo 9ml 0,600 0,889 1,111 2222 2,778 3,333 3,889
alho 2g 0,12 0,16 0,2 0,4 0,5 0,6 0,7
Cebola branca 10g 0,6 0,8 1 1 1,25 1,5 1,75
coloral 0,5g 0,03 0,04 0,05 0,1f 0,125 0,15 0,175
chimichurri 0,2g 0,012 0,016 0,02 0,04 0,05 0,06 0,07
vinagre 2ml 0,24 0,32 0,4 0,8 1 1,2 1,4

Modo de preparo

Em uma panela, coloque a carne, o sal, alho, coloral, chimuchurri ¢ misture. Em uma frigideira grande,
coloque metade do 6leo e leve ao fogo alto para aquecer. Frite as iscas, aos poucos, repondo o 6leo quando
necessario, ou até dourar. Retire da frigideira e reserve-as aquecidas. Na mesma frigideira, refogue a cebola
por 3 minutos, ou até ficar transparente. Adicione a d4gua e o vinagre, e mexa, incorporando os residuos do
fundo da frigideira. Volte as iscas a frigideira e misture por 2 minutos, ou até aquecer. Retire do fogo e sirva

em seguida.
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RECEITUARIO DE PROTEINA
Consisténcia: Liquida/solida  |Ficha | 8| Cardapio 2 [
. . ensino médio integrado
Modalidade: Subsequente ¢ EJA

isca de figado,acebolado
Nome da preparacgio

Quantidade de per capita por categoria

Ingredientes . 60 80 100 200 250 300 350
Per capita
pessoas | pessoas | pessoas | pessoas | pessoas| pessoas | pessoas
Figado bovino 180g 10,8 14,4 18 36 45 54 63
sal l,4g 0,084 0,112 0,140 2,800[ 0,350 0,420 0,490
oleo 9ml 0,600 0,889 1,111 2,222 2,778 3,333 3,889
alho 2g 0,12 0,16 0,2 0,4 0,5 0,6 0,7
Cebola branca 20g 1,2 1,6 2 4 5 6 7
coloral 0,5g 0,03 0,04 0,05 0,11 0,125 0,15 0,175
pimenta do reino 0,1g 0,006[ 0,008 0,01 0,02 0,025 0,03 0,035
piment de cheiro 5¢g 0,3 0,4 0,5 1 1,25 1,5 1,75
pimentao 8g 0,48 0,64 0,8 1,6 2 2.4 2,8
cheiro verde 3g 0,18 0,24 0,3 0,6 0,75 0,9 1,05

Modo de preparo

Limpe o figado, retirando a pele que vem nas laterais.
Corte em tiras.
Tempere com alho amassado,sal e pimenta do reino a gosto.
Deixe Marinar 12 horas. Na frigideira coloque 1 colher de 6leo, coloque o figado e deixa ir fritando, pingue
um gole de dgua e va dourando...
Jogue os temperos (cebola, pimentdo e cheiro verde) por cima e deixe refogar.

@
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RECEITUARIO DE PROTEINA
Consisténcia: Liquida/solida  |Ficha | 9| Cardapio 2 [
. ensino médio integrado
Modalidade: Subsequente e EJ/%r
Ovos Mexidos
Nome da preparacgio
Quantidade de per capita por categoria
Ingredientes . 60 80 100 200 250 300 350
Per capita
pessoas | pessoas | pessoas | pessoas | pessoas | pessoas [ pessoas
ovo de galinha 2 und 144 192 240 480, 600 720 840
sal 1,4g 0,084 0,112 0,140 2,800 0,350 0,420 0,490
oleo 9ml 0,600 0,889 1,111 2,222 2,778 3,333 3,889
Cebola branca 20g 1,2 1,6 2 4 5 6 7
orégano 0,5g 0,03 0,04 0,05 0,1f 0,125 0,15 0,175
pimenta do reino 0,1g 0,006 0,008 0,01 0,02 0,025 0,03 0,035
pimenta de cheiro 5g 0,3 0,4 0,5 1 1,25 1,5 1,75
pimentdo 8g 0,48 0,64 0,8 1,6 2 2.4 2,8
cheiro verde 3g 0,18 0,24 0,3 0,6 0,75 0,9 1,05

Modo de preparo

Quebre os ovos separadamente para ter certeza de que nenhum ovo esta estragado. Dentro de um recipiente,
bata ligeiramente os ovos. Adicione sal, orégano e pimenta do reino a gosto. Bata novamente. Em uma
frigideira, refogue a cebola, pimenta de cheiro e pimentdo, adicione os ovos mexidos e leve ao fogo baixo.

Retire a frigideira do fogo, continue mexendo.Com o auxilio de uma espatula, misture os ovos

constantemente para nao grudarem na panela. Volte ao fogo, repita este processo até que esteja no ponto
desejado (quando eles ficam bem amarelinhos, ja estd no ponto que eu gosto, adicone o cheiro verde).
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RECEITUARIO DE PROTEINA
Consisténcia: Liquida/solida |Ficha | 10| Cardapio 2 [
. ensino médio integrado
Modalidade: Subsequente e EJ/%r
Estrogonofe de frango
Nome da preparacgio
Quantidade de per capita por categoria
Ingredientes . 60 80 100 200 250 300 350
Per capita
pessoas | pessoas | pessoas | pessoas | pessoas | pessoas [ pessoas
Peito de frango 200g 12 16 20 40 50 60 70
sal 1,4g 0,084 0,112 0,140 2,800 0,350] 0,420 0,490
oleo 9ml 0,600 0,889 1,111 2,222 2,778 3,333 3,889
alho 2g 0,12 0,16 0,2 04 0,5 0,6 0,7
creme de leite 0,3g 0,018 0,024 0,03 0,06 0,075 0,09 0,105
limao Sml 0,3 04 0,5 40 50 60 70
extrato de tomate 8 ml 0,48 0,64 0,8 1,6 2 24 2,8
molho inglés 2,5ml 0,167 0,222 0,278 0,556] 0,694] 0,833 0,972
Batalha palha 10g 0,6 0,8 1 2 2,5 3 3,5
Cebola branca 10g 0,6 0,8 1 1 1,25 1,5 1,75
margarina 2g 0,24 0,32 0,4 0,8 1 1,2 1.4
azeitona 5¢g 0,3 0,4 0,5 1 1,25 1,5 1,75

Modo de preparo

Corte o peito de frango em cubos de, transfira para uma tigela e mantenha em temperatura ambiente
enquanto prepara o restante dos ingredientes — se o frango estiver gelado na hora de ir para a panela, vai
cozinhar em vez de dourar. Descasque e pique fino a cebola e os dentes de alho.

Leve ao fogo médio. Quando aquecer, regue coma quantidade de 6leo citada acima para que doure os cubos
de frango em etapas, sem amontoar — para que fiquem dourados. Tempere com sal e alho.
Adicione a cebola, tempere com uma pitada — aproveite para ir raspando o fundo da panela, dissolvendo os
queimadinhos que sdo essenciais para dar sabor ao preparo. Acrescente o molho inlgés refogue mais alguns
minutos.

Acrescente o extrato de tomate o creme de leite e deixe cozinhar em fogo médio, mexendo de vez em
quando, até engrossar.

Acrescente as azeitonas e deixe ferver por mais 10 minutos. Sirva a seguir..
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Nome do Agricultor/ .
20 AAETIOW - Nome do Agricultor/ .
Cooperativa/Associacdo: . - Nome do Agricultor/ . .
z . Cooperativa/Associagao: . - Nome do Agricultor/ Nome do Agricultor/
- Grupo informal . Cooperativa/Associagdo: . s . s
z . Grupo informal . Cooperativa/Associagdo: CPU | Cooperativa/Associagdo: Grupo
S w Responsavel pela proposta: , Grupo informal ~ .
S o . R Responsavel pela proposta: , UATUMA informal
- = Edivan Silva Coelho Responsavel pela proposta: i ,
£ . 2 8 Geysana Gomes de Souza Y . Responsavel pela proposta: Responsavel pela proposta:
1) Descricéo e = E-MAIL (SE TIVER): Cristiana Gomes Souza . . . . )
= =T . CPF:923.370.903-53 . Deyse Kelly Silva Martins Marta Pinto da Silva CAF:
= g 8 edvancoelho04@gmail.com Oliveira CPF: 923.278.183-
S = E-MAIL: CAF: 05596720208 65200160200
E = CPF OU CAF: eysa2luini@gmail.com 20
e 801.793.202.20 £y gmatl
=4 QTD R$ [Sazonalid| QTD R$ |Sazonali| QTD R$ [Sazonali| QTD RS Sazonalid| QTD RS Sazonali
anual | unitario |ade anual | unitdrio dade | anual | unitario | dade anual | unitario ade anual | unitario dade
1]abobora 6685 1290] R$ 5,90 |ano todo 2365 RS$ 6,00 | ano todo 2150| R$ 6,00 |ano todo 440 5,99 ano todo 440| RS 6,00 |ano todo
2] abobrinha 880) 440 8,01} ano todo 440| RS 8,00 |ano todo
3| Banana maga 7095 1935 R$ 9,40 |ano todo 2580 R$ 9,50 | ano todo 2580l R$ 9,45 |ano todo
4 Banana Pacovan 5400 860] RS 9,00 Jano todo 1720 R$ 9,00 Jano todo 1720] RS 9,00 [ano todo 550 9,05 ano todo 550] R$ 9,00 [ano todo
Banana 7550|  2150{ R$ 9,00 [anotodo  [2150 [RS 9,10 [ano todo 2150 R$ 9,00 [ano todo 550 9[ano todo 550 RS 9,00 |ano todo
regional/prata
6] batata doce 5280 880] R$ 8,30 |ano todo 1760 R$ 8,50 | ano todo 1760 R$ 8,20 |ano todo 440 8,99 ano todo 440| R$ 9,00 |ano todo
7| Cebolinha 559 215 R$ 31,10 |ano todo 172 R$ 31,00 |ano todo 172 R$ 31,00 |ano todo
8| couve 1085 430] RS 17,00 [ano todo 430 R$ 17,00 Jano todo 225 RS 17,00 [ano todo
9| coentro 559 215 R$ 28,00 172 R$ 28,00 |ano todo 172| R$ 28,00 |ano todo
10| laranja 6270 1720 R$ 11,95 |ano todo 2150 RS 11,40 |ano todo 1300] R$ 11,50 |ano todo 550 11,22|ano todo 550] R$ 11,20 |ano todo
11{limao 2385 430 R$ 7,00 |ano todo 430 R$ 7,00 |ano todo 645 R$ 6,95 |ano todo 440 7,99 ano todo 440 R$ 8,00 |ano todo
T2 macaxeira 8170 2150 RS 6,00 Jano todo 3010 RY 6,25 [ano todo 3010 RS 0,25 |ano todo
13[mamao 8620 1720] R$ 8,30 [ano todo  [3010 R$ 8,25 [ano todo 3010| R$ 8,30 [ano todo 440 8,45[ano todo 440l R$ 8,50 [ano todo
14| Maracuja 1100 330 R$ 13,70 |ano todo  |330 R$ 13,80 |ano todo 440l R$ 13,99 |ano todo
15| Maxixe 2050 330] R$ 9,00 |ano todo | 860 R$ 9,05 |ano todo 860 R$ 9,00 |ano todo
16| melancia 10340 3300 RS 5,00 [ano todo 2860 R$ 5,00 Jano todo 3300 RS 5,00 Jano todo 44() 5,02]ano todo 4401 RS 5,00 Jano todo
1"/ Pepino 4690 1720 RS 5,90 [ano todo 1250 RY 5,85 Jano todo 17200 RS 5,90 [ano todo
18| Pitaya 176 88| 20,0{ ano todo 88| R$ 20,00 |ano todo
19| Pimenta de cheiro 3400 860 R$ 9,40 |ano todo 1250 R$ 9,35 | ano todo 1290 R$ 9,40 |ano todo
20| Pimentdo verde 2365 645 R$ 9,00 [ano todo  |645 R$ 9,00 [ano todo 1075 R$ 9,10 |ano todo
21| Tangerina 880 440 12,05] ano todo 440 R$ 12,00 |ano todo
Apédice 4 do documento de mapeamento dos agricultores (S 4 % / M/o& ‘ 74’””&“’1;*
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SERVICO PUBLICO FEDERAL MINISTERIO DA EDUCACAO

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO AMAZONAS

IFAM - CAMPUS PRESIDENTE
FIGUEIREDO

SETOR DE NUTRICAC

MAPEAMENTO E COTAC/\O DE PRECO AGRICULTURA FAMILIAR 2026
| Capacidede de entregs | Valores RS
Sazonalidade (periodo Quinzena i R

Item Alimento da safra) Semanal | 1 Anual | Und RS | Totaf RS

1 LARAWIA 2N 29 326132

2] L\MKD 1AW 20 349 2835 |

3| TANGE RINA 19M J0 12,0515 384

4 \ 12U 135 E.X9 5.3u0,

5 ] 45 9.05 5430

61 Vatmld Doce 19n 20 U3

7 LANCIA 1AM #0 12 U404

8] APOoBORA ﬁn do 5,99 35w

9! ABOBRIVNA 1% 20 0403 Juy

10] W\AMEO KL 20 45 1Y 0%

TIRTEINTS 1AW W 22,9919 19

12

13

14

15

16

17

18

19

20 B

pATA DA PESQUIsSA: LY/ A1 0I5

NOME DO AGRICULTOR/

RESPONSAVEL PELA
PROPOSTA:

Sue i

COOPERATIVA/ASSOCIACAO: (.20 L PHOUNA

E-MAIL ( SE
TIVER))

POV pes 90390207

%M Are

STA CRN 7/ 5130

Wvﬁ .
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SERVICO PUBLICO FEDERAL MINISTERIO DA EDUCAGCAO

VAL

T e b L s MAS Lt

at
Kb R AT LA

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO AMAZONAS
IFAM - CAMPUS PRESIDENTE
FIGUEIREDO
SETOR DE NUTRICAO

MAPEAMENTO E COTAGAO DE PRECO AGRICULTURA FAMILIAR 2026
Capacidade de entrega Valores RS
Sazonalidade (perfodo Quinzena
Item Alimento da safra) Semanal | | Anual | Und RS | Total RS
1] LAARNIA \QM 29 M.’JD 6-320,00
2| L\MED 12 M 0 0%,00 [3.940,
31 +aNGERIVA I 20 2,80,0|
3 BHNFWH ReéloNﬂl 121 25 £,90 |5.340,
5 ANA PAcoVA LA M 25 9,00 [5,400,0
6 J:'l’i”f‘h'\ Doce (an 20 9,00 19380,
71 MEIANCIA 12M 20 S,00 0,
8] PBoHore 12N 20 00 'NQO,
9| ABORRIVNA Y ) %,00 [334q
10| UamKo 12 W o 150 _|U0go0,
11| PnyA [ M % 20,00 [940.00
12
13
14
15
16
17
18
19
20

DATA DA PESQuisa: AV AN, 9095
NOME DO AGRICULTOR/__{\aod. Lunke oo Sluwa,

90 uptoMA

COOPERATIVA/ASSOCIAGAO:

RESPONSAVEL PELA

PROPOSTA:

E-MAIL ( SE

TIVER)),

CPF OU

DAP:

5 0o\ (0900

%M Aresiiot.»
RICIONISTA CRN 7/ 5130 d
SIAPE 2199258

Scanned with

‘(@ CamScanner’:



Nutricao Escolar

- # 7

(—

Apéndice - 5 Cronograma de entrega 2026

CRONOGRAMA DE ENTREGA 2026

Fevereiro.2026 Marc¢o.2026 Abril.2026 Maio.2026
§ Especificacio Und semana | Semana [ Semana| Semana | Semana Semana 6| S22 Semana | Semana| semana | semana | semana | Semana | Semana | Semana
QTD 1 2 3 4 5 7 8 9 10 11 12 13 14 15
total | dia09 | dia23 [ dia02 | dia9 | dial6 | dia23 | dia30| dia6 | dial3 [ dia20 | dia27 dia4 | diall dia 18 dia 25

1 abobora Kg 645 35 35 35 30 30 30 30 30

2 Banana magi Kg 1722 82 82 86 82 82 82 82 82 82
3 Banana Pacovan kg 1502 40 40 40 40 40 40 38 36 36 36 36 36 36 36 36
4 Banana prata kg 1596 76 76 76 76 76 76 76 76 76
5 batata doce kg 663 31 31 31 30 30 30 30 30 30
6 Cebolinha kg 65 3 3 3 3 3 3 3 3 3
7 couve kg 200 9,5 9,5 9,5 9,5 9,5 9,5 9,5 9,5 9,5
8 coentro kg 50 3 3 3 3 3 3 3 2,5 2,5
9 limio kg 260 7,0 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7
10 macaxeira kg 1050 50 50 50 50 50 50 50 50

11 maméio kg 700 33 33 33 33 33 33 33 33 33
12 Maracuja kg 378 18 18 18 18 18 18 18 18 18

13 Maxixe kg 258 13 13 13 13 13 13 12 12

14 melancia kg 2644 65 65 64 64 64 64 64 64 64 64 64 64 64 64 64
15 Pepino kg 650 16 16 16 16 16 16 16 16 16 16 16 16 16 16 16
16 | Pimenta de cheiro kg 215 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 5 5 5 5 5
17 Pimentdo verde kg 215 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 5 5 5 5 5
18 Tangerina kg 861 41 41 41 41 41 41 41 41

@

o
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Nutricdo Escolar
CRONOGRAMA DE ENTREGA 2026
Junho.2026 Julho.2026 Agosto.2026 Setembro.2026

E Especificacio Und semana | Semana [ Semana| Semana | Semana| Semana | semana| Semana | Semana| semana | semana | semana [ Semana | Semana | Semana | Semana
— QTD 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31

total | diaO1 | dia08 | dia 15| dia22 | dia29 | dia06 | dia27| dia3 | dial0 | dial7 | dia24 | dia28 | dia08 |dia 14 dia 21 dia 28
1 [abobora Kg 645 30 30] 30 30 30 30 30 3
2 |Banana maga Kg 1788 82 82 82 82 82 82 82 82
3 |Banana Pacovin kg 1502 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36
4 |Banana prata kg 1596 76 76 76 76 76 76 76 76
5 |batata doce kg 663 30 30 30 30 30 30 30 30
6 |Cebolinha kg 65 3 3 3 3 3 3 3
7 |couve kg 200 9,5 9,5 9,5 9,5 9,5 9,5 9,5 9,5
8 |coentro kg 50 2 2 2 2 2 2 2 2
9 |limdo kg 260 7 7 7 7 7 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6
10 | macaxeira kg 1050 50 50, 50, 50) 50) 50) 50) 50
11 |mamio kg 700 33 33 33 33 33 33 33 33
12 |Maracuja kg 200 18 18 18 18 18 18 18 18
13 |Maxixe kg 258 12 12 12 12 12 12 12 12
14 | melancia kg 2644 64 64 o4 o4 o4 o4 o4 o4 o4 64 o4 o4 64 o4 o4 64
15 |Pepino kg 650 16 16 16 16 16 16 16 16 16 16 16 16 16 16 16 16
16 |Pimenta de cheiro kg 215 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
17 |Pimentdo verde kg 215 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
18 | Tangerina kg 1435 41 41 41 41 41 41 41 41

P |
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Nutricao Escolar
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CRONOGRAMA DE ENTREGA 2026

Outubro.2026 Novembro.2026 Dezembro.2026

S Especifica¢iio Und semana | Semana | Semana| Semana | Semana| Semana | semana| Semana | Semana| semana
= QTD 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41

total dia5 | dial3 | dial9 | dia26 | dia3 dia9 | dial6| dia23 | dia9 | dial4
1 |abobora Kg 645 30 30, 30, 30) 30)
2 |Banana maga Kg 1788 82 82 82 82
3 |Banana Pacovin kg 1502 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36
4 |Banana prata kg 1596 76 76 76 76
5 |batata doce kg 663 30 30 30 30 30
6 [Cebolinha kg 65 35 3.5 35 3.5
7 |couve kg 200 9,5 9,5 9,5 9,5 9,5
8 |coentro kg 50 2 2 2 2 2
9 [limao kg 260 6 6 6 6 6 6 6 6 6
10 | macaxeira kg 1050 50 50, 50, 50) 50)
11 [mamao kg 700 33 33 33 33 40
12 |Maracuji kg 200 18 18 18 18
13 [Maxixe kg 258 12 12 12 12 12
14 |melancia kg 2644 64 64 64 64 64 64 64 64 64 64
15 |Pepino kg 650 16 16 16 16 15 15 15 15 15 15
16 |Pimenta de cheiro kg 215 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
17 |Pimentdo verde kg 215 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
18 | Tangerina kg 1435 41 41 41 41 41
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APENDICE 6

ENTREGA DE GENEROS ALIMENTICIOS-

NOME DO RESPONSAVEL PELO RECEBIMENTO:

NOME DO RESPONAVEL PELA ENTREGA:

DATA/HORA:
GENERO ALIMENTICIO|UND | siTuaGAo DE ENTREGA |QTD Condigoes de entrega no Campus
SIM_ |NAO

abobora Kg
Banana maga Kg
Banana Pacovan kg
Banana prata kg
batata doce kg
Cebolinha kg
couve kg
coentro kg
limao kg
macaxeira kg
mamao kg
Maracuja kg
Maxixe kg
melancia kg
Pepino kg
Pimenta de cheiro kg
Pimentédo verde kg
Tangerina kg
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