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FICHA TÉCNICA DE PREPARO - CARDÁPIO ETAPA/ MODALIDADE DE ENSINO (0 - 3 ANOS)
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Horrie: GOIABA|í^1^Sí

Ingredlentés-

, Ferro'. ..Retino!

VÇmg) :' :(~mcg).:r .(iTig)-;;
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í^;

.(mgpIt'
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mm[*5í
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APA/ MODALIDADE DE ENSINO (FAIXA ETARIA)CHA TÉCNICA DE PREPARO - CARDAPIO E

Nome:^GOIABA
‘Cáirboi-

Ílratos„

't-íCíS

Lipídeosí

:'á'r
' 'Percapità"'.;- >jFâtoKdé

'(líqúídoj '’' 4coiTeçãò

<*. í «“

'àa

'Sódjd,-

'i:(mgp

’ EnergjáMft Ferro,

^ (n:ig) '

Retinol
■ÍÇ^'.'í'?^ir^Sí

(mc^)i

vVitCProteína ' Cálcio
^Pèr capita,
''(bruto);

, Medi,da.^
'\caseira"'

pCusto ;
unitário'

r

t ní'

:í

',(g): , í^Cmg)
■3.

- (mg) .-(kcal)" \ (kJ)'. ’* ç(g)^
•t

0,11 51,80 52,85 0,000.71 0,29 8,53 2,9235.52 148,6165,57 1.221Goiaba, vermelha, com c
Total

80,00 I
TT

4 ‘ r'0.00:52;85^!^-:.0j29 2,92 0,11 - -51,80

-.- 0,00:,;'^<0.00 . "0,00
mmmM li^5;52

#;;S#Oi00

J. - Q,71 : .8,53:‘'r.i48;61>>.65,57.

Infifflnaçãd nutricionárenflflOíg^^^l^i^^^^^^f^
>.ríX^80;go-^0pí.? >r.

mmo^QQ^'-'^io:oo ímo,oo- ^o;oo ^ -^-'o;oo.^-^%:-'0.ooIJÍií

Rendimonto^otaKg)-^? 100,00
2’iíiliivxi 1.53? i

HIGIENIZAR A FRUTA COMO DE COSTUME , CORTAR EM CUBOS E SERVIR.

Nittridonisa

CRM-S146711

Nome, número do CRN e assinatura do nutricionista.
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PREPARO - CARDÁPIO ETAPA/ MODALIDADE DE ENSINO (0 - 3 ANOS)

ICálció!' : : Ferro ' Retinol , Vit.' C ' Sódipg!

(mg) M^(mcg)M

;GáilDói-í^

s8ÍSS
■>•^PKÜpligÜil»/fviirei<SIM^
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‘í;fi
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m
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FICHÃTéCNÍCA DE I^EPARÒ - CARDApIo CTApÂ/ modalidade de ENSINO (FAIXA ETARIA)
■ t^.

ISódlp]:
ir^iiístó

>-W^Enê,rgiá;j>%^^

'^Xiym:isc%r
:Garbòi-'wm

"S}1
mm

Í^SíÍanÍ)‘Ílafeasi
wli^è: MACARRÃO C

ms- V

VitCVFérrb .. ■Retinol

'"(mcg)

iCálcio.,UjDÍdéós^
•yk.%- y? ''-•í.Per.capíffS.

í'í(Íiquído)^^'

na

f^ratqsj;^Pcr^capitó'

^’,(b;rutoj^'■
ríí'

‘<9) '-(mg) - (mg) (mg) -
ingredientes ^ ji -
Macarrão, trigo, cru

Tomate, extrato

Cebola,- crua

Cenoura, crua

Sal, dietético
Coentro

Coxa e sobrecoxa de frai

Alho, cru

Repolho, branco, cru

m$míaÇ'*

3.590.00 0,008,65 0,440.65 38,97776,39

50,99

11,55

32,77

5,00185,56

U,19
1,0030,00

20,00

30,00

,20.00

12,00

30,00

3,60 99,59

0,04
0,42 28.,802,99 5,820,49 0,041,00

0,330,01 0,000,62 0,980,12 0,012,761.717,00
2.841.315,48 0,12 189,440,05 1.170,297,681.1725,60

0,00 1405,92
26,63 9,92

0,00 32.20

0,00 0,000,00 0,000,000,00 0,00 0,001,006,00 6,00
2,00 43,102,45 58.561,03 0,2213,11

68.52

54,86

286,67

14,20

11,60

4,70 1,286,00
1.154,23 0,251.74 0,0012.381,3935,9050,00

0,160,00 0,000,41 0,020,01 0,72

■ 0,02 0,63

2,74 ^47;54

0,213,391,333,004,00
0,592.15 3,035,60 0,020,142,771,5425,00 16,20 • i-

^,1554.843,29 264,64 i;|:34,91
: -42,46^-; 917.00 ;^66;70

. 89,72295,93 1239,03 .19,65R$iji^8^00
Ihfómiáção'nutricional em 4 OOg ' v

' ,148,40 v’ :Z<ÍySi.
3-:..

<t211;q04.78 ' 52;10 1246,00279.00 - -1.167.34 - -.21,93r^"Lmd\mmíMm

Réndimento total (g) ’

FábEae cõ(^ãcr
100,00

0,67
*

Cozinhai^macairão em água com sal. Higienizar a cenoura, a cebola, o cheiro verde e o otmate. Picar o cheiro verde, a cebola e o tomate em cubos para temperar o frango. Refogar o f

cRa-si«67a

Nome, número do CRN e assinatura do nutricionista.
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FICHA TÉCNICA DE PREPARO - CARDÁPIO ETAPA/ MODALIDADE DE ENSINO (0 - 3 ANOS)
-

■ Ciisè^^
ühitínò|

Carbolr:

dratos
NótrierBÉIJU COM M paiPHii

V x»>5.

- Fator"tíe ,

correção/-

. :Medidá . '
' -caseira :'

Proteína ' Ferro >,,
:'2í' •Retiriol

* í , „T
Vit C Sódio

(mg) (mg)

Cálcioiiiprdeds.'■ pércápite^
. ‘ '(bKito) .

ílHiSIllil^3 i-í"
yws ■i*-'

l(fâ)rs ‘ (g) tcg)'. ^(mgll(mg) n (mçg)Ingrèclièntes (g)
j''

^impÁif.:fc

1,000,00 0,000,25 0.15 . 40,55 6,00 0,05Farinha de tapioca/beiju
Manteiga, com sal
Goiaba, vermelha, suco i

50,00 50,00 1,00 165,50

36,30

74,00

692,45

151,87
309,62

23,930,01 37,70
167.60

0,000,02 4,12 0,00 0,475,00 5,00 1,00
129,40 0,0019.28 10.42 0.281.34 0,80200,00 200,00 1.00

I

^0,34 , 205.30' iPz^Sít'
\IV 71 ij-S;»

::Tpta> ■:255;w) il '16,89 129,40 29,93,80 1153.94 '/;1;61 15.07 59]83255.00 ;r$.55- Ss

T

iiíSS^üi
vs

! ínfonnàçaòjnutri
Yi>/'

áSm ■ 1,99 23,46 11,74K

|:#452,53 . .;0.63 0,13 80,51 .. 50,75>6,6210:^Hlí

Rendimento total:(g)fT

Fator dé c^cção^ / j

100,00

0,39

EtirUMA PANELA FRIGIDEIRA ADICIONE A GOMA QUANDO A FARINHA ESTIVER ENCORPADA, ADICIONE A MANTEIGA E ESTA PRONTO.

'miQ
NutridOBista

Cfttí-S 14670

Nome, número do CRN e assinatura do nutricionista. ,
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FICHA TÉCNICA DE PREPARO - CARDÁPIO ETAPA/ MODALIDADE DE ENSINO (0 - 3)

mm .íSíi h

I.';. ■ i

«, :ínpí|p(ál©^' Cálcio’. gHerfò;
«®)á iiililiP

!lf
r,’ . •

Nome^MAMAO^COM^
IfCí;

Perícapita';is?í ..‘sFatQr„:de^í

ííliquidojái# ^orreçaol
■:,cústo.; .

rnmv^^

■í.., Ü

Vitc"Retinol•í ■iS a

1
er,c ír?íi^

i
S'

íMlilKWKlB
&: y'y •.**.

Slliüi
V-

4ÍÉ
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FICHA TECNICA-DE PREPARO - CARDAPIO ETAPA/ MODALIDADE DE ENSINO (FAIXA ETARIA)

■' lpi»ü'
»g^i
;^ícorreçao>í

«Médiàall
.•M^caseiram::

NomeitMAMAO^COM custo

iigli

Carboir

dratos-r^Energia
•t f

Sódio lLí^ídeos

(a)

Xálcio Retinol ViLC,Proteína Ferro(

v:

i <,i;T-í ■''iS.i; %
i

\ ^: i:

‘(g) (mg); (mg) (mcg) (mg)(kcal) * XkJ) - (g)•5?>'» .\

0,14 45,16 45,47 1,89Màmáo, Formosa, cm
Aveia, flocos, crua

67,90

10,00

1,38 26,25

39,38

109,84

164,78

0,47 0,07 6,69 14,4080,00

10,00 0.14 0,466,66 4,79 0,44 0,001,00 1,39 0,85 1

TotáF"'--''' 19.19 45;60 -^^2,35
’?

^^^^Í^90-00 ->>:0;92 ‘13^5
IV

; . 67,90 >^'65,63 .274,62 -1,86^9*

Ji:^g^iÍnfdmTação:nútriciQrialfém^pOg^|Í!;''-^::-V---^^ ■• A"'-':

lOO.OOl

5 “

r:-.'o,oo ;;:.0;QP i0,oo 'o.oqj,!^p:oo O-OQ ^•v.^-O.OQ»^í“,ÍTÍíCÍ -0,00 ^ ^:-0,00 -;:;::/0,00
.i..t

ísí:?;S^

Rendiméntotõtal (g)?--:

FàtòPde"còcçãd;i:v:;3^v
1

1.47 I

HIGIENIZE O MAMAO, COIVIO DE COSTUME, DESCASQUE E CORTE EM CUBOS. ADICIONE AVEIA E SIRVA. ■I

fo
Nutridonlsta

CRt4-S 14670

Nome, número do CRN e assinatura do nutricionista.
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i."lCHA TÉCNICA DE PREPARO - CARDÁPIO ETAPA/ MODALIDADE DE ENSINO (0 - 3)

Carboi-

tBrúíosl
Sódio 'VítCRetinol

(mcg)

iCãlciò; Ferro
Nome: AIPIM COrwt 0\ Per capita

(bruto)

Ligdeós';En®iáj|g ;prótéína' Fator de

' correção .

Medida

M caseira '

Custo

unitário ^
Per capíía

(liquido) (mg) (mg) .(àr (mg)^(g)(kcal)« '(g)(kJ)-ingrelJientes ^
7.57 0,981.376,96 0,120,14 16,57290,16 0,5269,3545,80 1,3160,00Mandioca, crua

Óleo, de soja
Sal, dietético

Ovo, de galinha, inteiro, t

5,005,00

. 2.00

40,17

2,00
67,4931,66

0.75 33.04

0,000,630,66 16,885,23 3,5857,49 240,531,1245,00 “

126,84 5-75 mIBi It■,.lr

mm

mmMmMm
081 35!

.7

73 6b
!?

.mlOOg
í

«Í§Mi HljjiSMitIlPíl.informatãonutnci áll

100.00Ronqimonto total (g)

Fator de cocção

^

higienize o aipim, descasque-o e coloque para cozinhar com água e saL Frite os ovoss como de costume. E sirva.

1,08

NutridoAlsta
CRN-S14670

Nome, número do CRN e assinatura do nutricionista.
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FICHA TÉCNICA DE PREPARO - CARDÁPIO ETAPA/ MODALIDADE DE ENSINO (FAIXA ETÁRIA)

j^ífHnergia /itnÇBHéfro^^

^l;írng)i;^

CartQil
CwSvi/jVrV.I-í-

ISS* ;.f^tò>^e>
correção >

ferV/‘í /-p:

Nóíàe: pÁÒ COM, MA

fngreajentes.:'-:> . - t
Pão. trigo, francês

Manteiga, com sal
Manga, polpa, congelads

Proteína ■Lipídeos

(g)-'~

i:i

;^Medída:.
' caseira^

-'Custo^v

uhitáno^

:'ík

t/ÃxPer .

50,00

4inâ
.«í:■* %* iv;i

iíi*!®:

m
¥

MiiSiSí
;■■■f-i} m(g)' ’ -âH?;!

0,00 323,84

28,93
7.88 0,50 1,491.55 29,32149,91

36,30

24,15

627,20

151,87

101.06

3,981.0050,00
37,70 0.000.47 0.014.12 0,000.025,00 5,00 1.00

3.370,00 12,456,26

35,59

3,56 0.040.J9 0.1250J)0 1.0050.00 1

356^14^ ,11;91 ' - 0.55 39,19 12.45’ ' 4,19 5,79R$ - 210,36 :880,13. /105i00105:00

1134" ‘T InformaçãashutricionàfèniiílOOg
íS

-‘'200,34 '^'838,22 551 0;53 37.33 11,86 339,18
V- '

‘ '3.99 ■ ‘33;89}
fíirí'

^èH|íimêritotptal;(g)^^^i 100,00

Pátor de cõcçãòFy’ 0,95

ABRA O PÃO, ADICIONE MANTEIGA. BATA NO LIQUIDIFICADOR A POLPA COM ÁGUA.

ItO
Nutrtdonista
CRN-S14670

Nome, número do CRN e assinatura do nutricionista.
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FICHA TÉCNICA DE PREPARO - CARDÁPIO ETAPA/ MODALIDADE DE ENSINO (0 - 3)

Fatorde

correção

'':«rO-i j

■í;fTÍ?fXí:?Ç«íV*’

3»
j^àrbòlr-;

'Cálcio?Custo

unitário

|fep#Ènei^Íaf ,RrdíBífi|r
h‘rmsm

c-cap.ta

'ÍJÍr
Rctinol

Sví'*?

i' ;- ■■f:m.

■fjâíí5;4?<;
(mg)

':§mh=a

(mg)

,''K

inÜfailntMigi^
Banana, prata, crua

Total

■IPãri
'kmoyê^

í-

iím ■-^í.

(Q
Si

KijaDSi ■’’í''^ííyí/‘'iiv^^-'-"' iWgfi
&

WÈsmmm LÃ?-:S■PiMCí -í'•’k

0,008,48 5,722,00 0,10108,89 0,34 0,02 6,881,51 26,0340,00 26,49 íL

57
J,'

0,10 ^
0,38 32,00

‘Ví.

0,3 2,009^
InforrraçaonutncionalomlOOg

"1 100,001

ül »
Xrii. ■f

m ■,> PSá XI■^.Vi:í. s;m)í 'í:'é^.^àÍ
.y-'•j- ■'i

roí ■'■■’ ‘"ííi “

.'jX

- 411,08
>*

Isiêi^ill* goo lüasim 'S’,
;■■7,'1.'; A,f.■í’i4 'i.

Rondimonto total (g)

Fator do cocção ^

‘^íiijqão d^preplara^
3,78

DESCASQUE A BANANA E SIRVA CORTADINHA

Ntftfidopteta
CRtWlASTO I

Nome, número do CRN e assinatura do nutricionista.
t
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FICHA TÉCNICA DE PREPARO - CARDÁPIO ETAPA/ MODALIDADE DE ENSINO (0 - 3)

»»nèrgiàM#|
MmrnmãmmkÂ

'■ry'

^'ííf.^yamí.-íiíirtó*!

SÂ

ProteínaFator deft ( 1^

i í

m
iív

«i
J** -y

Inj^iSffiül^agl
Cereais, milho, flocos, se

Leite, de vaca. integral, p

WOO

99,33

456;06

415,60

2;062o;do

20,00

TOO2o;do

20,00 5,081,00

t ; ''.-40,00
?4Ííí?o'^*

'.Vb-

^11^;;"4Ò,CM
■

R?;:K*. 'ivl ) yã>i-’ .‘.i.ft
K/ír»r>y'■ü'

Ifiü - ■520,83
T •ífi:ií'Í.Ãfíí"ÍTÍ''.^

Ô:2í29ÍSíüi)S8I' ''Informação nutricionál^em>1^^
jf‘

■ã

genajment^^g>M 100,00

2,50

PREPARE O CUSCUZ COMO DE COSTUME, DILUA O LEITE COM AGUA MORNA E ADICIONE AO CUSCUZ.

'arreto

CRH51467a

Nome, número do CRN e assinatura do nutricionista.
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FICHA TÉCNICA DE PREPARO - CARDÁPIO ETAPA/ MODALIDADE DE ENSINO (0 - 3)
TT?

.lipiÜlIppSí
llSiSi:ÍÍiÍir«

iiSIífôme-MELXNCiÁ
'.sr

SM
Mü

Médida' ^

r caseira'v'-

m•Â <

Pelr^càpita '
’ (bruto) i

ifcL
few

íl?
,.P^er capita;^ "
‘- (liquido) ;

^fãtórdêy
, correção.

ü SodioJ:.sr

ÜliiS^i^Ü
.S';L

I
■f.

-íj ■■■•'.j -ci.' t

Ihiqrèdientes mmmmBm.X

0,00 9,29Melanda, crua 0,59 0,51 0,00150,00 78,90 1,90 109,00 456,06 2,06 0,36 24,13
•m

0,59
í---íP:.^ r;

0.51 0.0°
■Sf^'-' V má

>

i°o.°P
'«5#*

”"“'"'78,90
•T?f ■y^
e m

j:.•it® ■5*í •^7. .«

■5*? --•>5; ■:imi®s3-M !•1

?
■<\:Í!p.P

07iltesg 2 61Íl!^Í€B/ãK^É!iÍ!ÍIÉ&ÉÍiiÍl^
-V*

0,
te'

;íT]iii
Vi

i-*‘’r-‘ 't.“Á
fíHi'

100,00

1,27

HIGIENIZE, DESCASQUE E SIRVA A MELANCIA

tMtídváOa
cms 1467a

Nome, número do CRN e assinatura do nutricionista.
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FICHA TÉCNICA DE PREPARO - CARDÁPIO ETAPA/ MODALIDADE DE ENSINO (0 - 3)

' Per;jcapita‘ .

" (íiquâo)N - .

i^

m^lBATÀTADOC 'Per'èapita >
"" ' 7^' (brutpK^

’4^
&:

^mm
^ãttíòi^

iCálcio'^ *ilr''Mèdjdâ 11
^caseira É

Fato? do
•'i.

le |:.'i
‘•í

i|íii®i>drA-

ícôfreção;;
in: ■í ■!.1^f:

ll§ye!ãientes'">
Batata, doce, crua
Sai, dietético

Óleo. de soja .
Ovo, de galinha, inteiro, i

•í-:^ .5

S;
mM

>■ '(,5•Si «(Kü)l?; m K

â
->; srI-: ■V .•-V;

60,00 49,50 1.21 58,53 244,89 0,62 0,07 13,96 10,45 0,19 1800,32 8,16 4,34
1,00 1.00 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0.00 0,00 0,00 0,00 0,00 234,32

.5,00

45,00

5,00 1,00 3.05 12,78 0,19 0,01 0,65 0,37 0,02 0,00 0,00 0,14
40,17 0,91 3,81 0,04 0,00 0,20 0,32 0,00 0,00 0.11 0,01

i.í^ríjcjjírsí-v'
m

Sm ‘11,14 ; 0,2271800,32 8,2714,81 238,82>; T^.
'll ■S&-g->v*

'A-1 r

isiai
’ífc“.vswí-':i.íSí-íV'

MffiiSÍSj: ';/io;89
rrjsií^.ofc-i-iísi»

v*^ 65;32 ;:o;23 Íé'81i8b
f

/8.64 "249.6áIM0;08' 15,48 ■.V11-.64'mmã

Rjriaimei^^dtaíKg)^ , 100,00

1,05

COZINHE A BATATA DOCE, FRITE OS OVOS COMO DE COSTUME E SIRVA COM A BATATA CORTADINHA

\0
NtitridoRbta
CRf«1467tí

Nome, número do CRN e assinatura do nutricionista.
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FICHA TÉCNICA DE PREPARO - CARDÁPIO ETAPA/ MODALIDADE DE ENSINO (0 - 3)

ilMéjdidáirlsjfs
.eira-Ms

Si

r-' VVlV 'sa;

pâ
ideos
f-ífÇS^Íjr

FM-:

‘■iSfóíí

ííSÍm .?
;fii'ví:,a,-;5t-if.v,j'í-í<

iifc:?i*''>4 ■:m’’r

f(raw!>H '4.- s; ■ ■•-•. ■íi»’•ít.'.’

20,03 83,80 0,051 5,11 9,30 0,11 0,95 14,35 0,001

ifi 2blà PliS 9,30
>A'4^ rj

:: W--C

lOOg Si? m-
12,31 22-,43

mm
ilSSSÃi.'

«SÍÍhIÍísÍ!'
48,^2 ÜM6 iV

7
f l*i ;; l

IHIGIENIZE, DESCASQUE E CORTE EM CUBINHQS.

NutrtdORtsta

oó^si^eTts

Nome, número do CRN e assinatura do nutricionista.

\



i-

t

o fã* O W “TI H >

O'

N.|
X '•-y

'p
■.^i^

i#!; M o

fâ C

fõ) O- g» 3-
-° -«

;gt-

q •D

â

í tio

8'73
■

:f 'í

'I I Q
í'!

O ■^:r ii;
;( fi)“

(fí^s*>

iM
i. E. C

(a;q

i fci *o>
5 o

p
vQ].i

3
s S’li m

§íif 'K''A ^ ■'4

ii
-rí?-a:

m

i
\ S

fi)Sí

t%»M
■iíy*:'

mSMm t
a ífíí' ‘'M

.1 E ^m >1

o N) N>

p O Ü1 4^ ^ .
O O O O '
o o o o

^ O) ^ Ca) N) CO CO
p p p p p p p p £.■5.'o o )

£
íoi
Plè 8 ssss o o o o

o o o o 8888
K

V?É i<1

.WWMís

ii
H

Á

i ZI
o

isiè
° ff

o

§
'í :'ÍÍ

‘I:5v'
.'k<s- íí

Ic-

>?.

p p p p p Ni o o o ro
'- " " o CO “*«4 ’

ro CO

. . , o o
o -*0 o o o
o o o o o

pim Hm •íS-í-ütf ■

S88S ni'
5 88 8 í■/'i:109? O oH o i-t-

í^í; O,v-;i^'

m zo i,
7.

ÕMTl is; ■

iiV't'?

n°irf
4íí-■I à'■

’M'J

stf ’-k cn "ro “-k "to "o •
^ -o CO 00 00 (O o I

o m
a:íS o CJl -k o

o o -*• o SS8o •í

“0:
o

i
Íís-íí^'.^

i â‘
l‘&. §

:3o
3 mu.rI

I ■Di Siol
LIo

;Éi
I'r.

8
tjiV,

mã oW s
0.

|l-
5-0

íâmM

V

3 O
tj Êê >'m

"0

§ iÜ Üi

i®
o

i íi .*i'

c;iO)Oooooocooo)ocooojro5

aaSga§!S~g£3"^!S g g õ 'ri g
m:V;

:d
m Sí > iI?

st 13 ^O V:
>4

li ^a#
IO

mc
ii -A 4^ .

tn -A .

j-k p ro o ro ro (
00 *0
-*• CO

sro to CO -a. Ol
0)coroo>ocoto-^

"<» "-o "4:».
00 -A

m

a?
m

Si s cn 00 -o -»•
o> o O) <0 8 SèSo íi

00'o Íí'i

o

M

^Ay]

N ?S'ííf:

IIz p
p p p p p p p p p p p p p -k p p •íiiX ■:i

> firófsj
■

m KS O O) O
O) 03 o g^sss -k o

CO o ggif CD ocn, v;> mm

m
ASsi °
psst

O

M
af-

m
CO ‘

8-
oooooooo-*4».oooooo

■~ ° 2 2 s s 8 2 a "fo S 2 8 8 8 o
ClrSi

^83
mz a>

s '-ÍAXft-.to

3 I CAx{

iSri 2
5

O o
(q4gl cn-

5- p p p p p p p p p p p p p P õo CO om y'I

§ 8 8'8C* 'sj È ro -k O) o
to o

o ro C7> o CO CO O)
o o cn o *0 COC6i 003 *4

rÉ
SÇc;>
g õ
■^í o*'/

iV' / i

I
>

mMo
coroorowooooooooVogm

& S/ CO:)
K»rV

o
s;30
O

í-w)
:N>^í

CO
■.ti p p p p o o o o o o o o o ro o

88Sa28S8gèg
m

fi) «

ggSStóm
'j-~

(A '■t.

i •S''
í?ÍR;'- ’;•

S'
-íaí::-

otocooooooo^oooooo
íi ê g ô 6 8 88 ã ã 8

:

w3 88888 4»'V^

&
'.•■<■

3:^.CO , tr^co-^ 0 00)-A-«40 0 0 0 0 0 0 0-00 0

00 “4i. "-k o
•o -k ^ ^

& ■üp':'M
V' ^

S58 o o
o o 8E88 cn o O

CO o o3.
0)0

ã
'■9li

aí?.;

%;o j

0
o

? N?-í to ro3

^3m goO^«O0;goOO(Q“
2'w O *-k "-O "cD "o, ’-k CO "o "o "co '^•tO-k4kOCO-k4SktOQO-k

-k -k O o 0)

“o “o
O cn

-V

8v S5 8&5 “l^•
■

V

f

^ *•

,•



• 1

ÜlSÜÜl IGINPII í %S-;] íl
V.7.S'

4-;
!S'

FICHA TÉCNICA DE PREPARO - CARDÁPIO ETAPA/ MODALIDADE DE ENSINO (0 - 3)

#erppita Pl^Baj^ita
tW¥!#

pSPlÜPI
fv

_

^ârfcdi^ i|íâ:^2íâi«í?í
'Tj*

■m fi

mm 1
s‘.

a k\ s■í *ji u■.•

1^ iÇâ' ''iOiâ-íávS-^írrj'
1 '«4

m.p •f IS líL' M

»(»•SS,^ S£

MüliSm'$- ■>sx 3?S«stmmmm ^'1 li
•trv

5'f;■■ív;A*J-i.l'ã f-r 4

64,60Leite, de vaca, integral, p
Banana, prata, crua
Maçã, Fuji, com casca, c
Aveia, flocos, crua

20,00

60,00

40,00

10,00

0,10 72,21 0,0020,00

39,70

31,70

10,00

1,00 99,33

39,01

17,60

39,38

415,60

163,20

73,63

164,78
—

817,20

5,08 5,38 7,84 178,05

0,000,15 12,70 8,571.51 0,50 0,03 10,30 3,00

0,76 0,00.1.26 4,80 0,61 0,03 1.270,09 0,Q0

0,14 0,461.00 0,85 6,66 4,79 0,44 0,001,39

■í.

7:m ii^*:

1^» 29>61
jí-:/

Sí.

isssaiíf R' I mm^H■* S'

I8Q5Í2
f» ^>í<S'é

'ÉmmM
•áWrHfK',’ ííV*

29,20
iLft S'

Sffili■'i§ m3Zítr? Q'Ti■'ií5c'< “vr .«■ri;-

Rendimento total <g)

Fator de coccão

100.00

0,99
-s-s-

ã

HIGIENIZE AS FRUTAS, DESCASQUE A BANANA E NO LIQUIDIFICADOR BATA O LEITE DILUÍDO, A BANANA, AVEIA E MAÇA ATE OBTER UMA MISTURA HOMOGENEA

Nutridonte»
CRM41467a

Nome, número do CRN e assinatura do nutricionista.
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FICHA TÉCNICA DE PREPARO - CARDAPIO ETA
, •

;N'

,f*i#í
'" ■' í

Per capita

■-(liquídp)|Í
B

<>üS
.1

.lOme:* E CUSCUZ <Ç Per capita
“ (bruto)

iiim Vr\

Jlg^lieiites > J
•^>ii

Cereaií.--^iIho, flocos, sem sal
Sal, díetetico

Frango,-peito, sem pele, cru

Sal, dietético

Tpmatefiíextrato

60,00 60,00 1,00 i218,00

. 0,00

85,72

2,00 2,00 1,00

100,00 71,94 1,39

2,00 2,00 1,00 0,00I

\ 1 6,09, . 10,00 10,00 1,00
~C'il

Cebola„çrua

Alho, crü

Coehtro ■

Pimentão, verde, cru

Linguiça, calabresa, fininha, crua

Óleo, de soja
Cenoura, crua

Coentro

Manga, polpa, congelada

Total

3,46 1.73 1,366,00

2,042,00 1,80 1,11

2,00 1,58 1,27 4,41

4,00 3,10 1,29 0,66

20,00 20,00 1,00 51,20

4,00 4,00 1,00 35,36

5,1320,00 17,09 1,17

2,00 1,58 1,27 4,41

28,9860,00 60,00 1,00

R$ -258,55iKÇã,^ Fííl'

.lqfj5ÍlçÍllÍtte!oiiajeni,.100g„,„., M
Ai:

100,00'tí Í,tíi

0,39Ri'

STITít!

Molhar os flocos de milho, adicionar o sal e deixar descansar por alguns minutos. Colocar em um i

Bata no liquidificador a polpa com água e açúcar. Servir com o cuscuz

I

■r



E •rjf^T^

m '.'ti

NO (FAIXA ETARIA)
«!r:i'^w.>y!i wi^?-*-.->í,l ww:?-s»s.-;>jy;S.^M'.«jc|;-’vv'

PA/ MODALIDADE DE ENS

I» üáS
SS»f
íRetlnoUvi^&iR.iiote nai

?

SSIlGÍC®
Vi'(

U' fS^v^ihvs^M: M*'-:
'MfÃtü,K'lí

Si»WkJ) --^ <^iám Mi^Üi Í5i
mlv ■ís'■ítR- v«--

18,58

468,64

40,29

468,64

49,79

0,71 48,27 1,18 1,02 0,00 0,00912,12 4,13

0,00 0,000,00 0,00 0,00 0,000,00 0,00

5,30 0,31 1,44 0,00358,67 15,49 2.17 0,00

0,00 0,00 0,000,00 0,00 0,00 0,00 0,00

0,21 14,40 1,8025,49 0,24 0,02 1,50 2,91

0,020,01 0,00 0,165,71 0,06 0,00 0,31 0,48

0,100,24 0,01 0,00 0,008,52 0,13 0,00 0,43

B,95 3,3319,69 0,67 14,4918,44 0,35 0,08 0,82

0,000,27 0,01 1,18 3,112,76 0,03 , 0,00 0,15

168.00

' OiOO
0,20 0,00 0,00214,22

147;95

21,88

18,44

121,27

3,60 4,00 0,20 1,39

0,00 0,00 . 0,000,00 •4,00 0,00 Ò,00
1,900,08 126,47

14,49

0,870,19 0,04 0,78 3,66

8,95 3,3319,69 0,670,35 0,08 0,82

0,00 14.94 4,044.27 0,050,23 0,14 7.51

;f38,79 :Í226i6660,79
X

:;3í251£: 172,46v '‘1855,47 .... .,24,79 11,24 59108i'•íí rf' ‘í«

Ti
m ;23;5)I'^:4]3:5 66;70 tíi;:ií5;PP,:v.7.17.64 22S85*-;,9;59

<.•3/ { :íif
f5-.í<Ck^

Duscuzeiro e deixar cozinhar até que esteja macio. Fritar a linguiça, tempere, cozinhe e desfie o frg

'amto
Nutridontsta
CRN'S1467a:

Nome, número do CRN e assinatura do nutricionista.

t

?



MBÉIlíMÉÉÉflÉ^ m
FICHA TÉCNICA DE PREPARO ■ CARDAPIO ET

liRator^íJe^ iMedlda||
?correçad>^ ®aselra?| í4unl “ *

í:»^'

Nbmè: FAROFAO DE.ARRC Ppr.capita Rercapita

(liquido).^
wmmm^

v
■.V

{
i:1í:'>'.

5«

?*ívfe;

?IRl'■t:

Farinha, de mandioca, crua

^KcàijiÜ.V-Vi 4 Á;

40,00

60,00

24,16

1,00 144,35

214,67

30,93

40,00

60,00

45,00

1,00Arroz, tipo 1, cru

Banana, da terra, crua

Sal, dietético

Ovo, de galinha, inteiro, cru

Sal, dietético

Carne, bovina, acém, moído, cr

Óleo, de soja
Sai, dietético

Alho, cru

Cebola, crua

Coentro

1,86

1,00 0,002,00 2,00

75,00 66,90 1,12 95,74

1,00 0,002,00 2,00

80,00 80,00 1,00 109,25

70,721,008,00 8,00

0,002,00 2,00 1,00

1,08 4,194,00 3,70

2,7312,00 6,93 1,73
/

6,422,30 1,303,00

1,18 0,66Cebolinha, crua

Tomate, salada

: ..>i!Íífor^èlSnuf|iijònàl-;erntí^^

4,00 3,38

4,9330,00 24,00 1,26
imm

A
•V,

5^5'

l^í^rSüa
Ti

K,

gendimento^totai^'(g) a? 100,004:^ í

latordé cpcçãò.V " 0,31

HIGIENIZE TODOS OS TEMPEROS. REFOGUE A CARNE BOVINA COM TODOS OS TEMPEROS

i '

4

ff

\



1 -í^í
V ' *»í •*'*'■. .Tv

^”T v’5t‘ " -^fr •'••'•V'
"ím**

»•> ■
„.âU£...

■APA/ MODALIDADE DE ENSINO (FA XA ETARIA)
SPP^

|||g.|pol^
líl-^ív

&B.errpígÉ

(mg)

‘■‘"Càrboi.
■iíliiatòsj&i

m

^4GálcioIrgiaj; -.Proteína ||i^de|)f;
('" '(g) '.

sséa#}|«s
*iK(mg)fii

íiíiVc

-:'(kJ)V.: ^ -:(gy: ':- (mg)(g) m^m -Vsv

0,410,00 0,0025,96 0,440,11 35,160,62603,95

898,19

129,41

1
10,610,00 0,000,41. .47,26 2,654,30 0,20

3,80 0,000,07 57,748,13 1,000,35 0,06

0,00 468,64

112,39

468,64

39,20

0,00 0,000,00 0,000,00 0,000,00

0,001,05 52,741,09 28,11400,58 8,72 5,95

0,000,00 0,000,000,00 0,000,00 0,00

0,001,41 1,862,0915,54 4,76 0,00457,10

295,89 0,000,00 0,000,00 0,008,00 0,000,00

468,640,00 0,000,00 0,000,000,00 0,00 0,00
0,200,00 0,000,030,88 0,5017,51 0,26 0,01
0,040,320,01 0,000,97

28,66

0,12 0,01 0,6111,43

13,03 4,8521,090,980,11 1,2026,85 0,50
0.051,070,02 9,432,700,01 0,112,76 0,06

1,263,070,07 0,001,670,00 1,2320,63 0,19

' 142;85r " .2l;3t|:7H5jS4jÍ^r 2864132 :T^30.66 ^^ '19,22 \.94i30

^í:^>.^28;'98

- . 95,68

V29,41iSa,§80*^:Í1Ü!?®Í ,í5í91 'JWfm

, ADICIONE ÁGUA AOS POUCOS E DEIXE COZINHAR. APÓS 15 MINUTOS, ADICIONE A BANÀNA C

Marl 'amto
MuiiWonWa
CRNS1^670-

Nome, número do CRN e assinatura do nutricionista.
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FICHA TÉCNICA DE PREPARO - CARDAPIO ETAPA/

üüwii
wmi

üw
í^unitáriq

■VJ/P'--*?.:IV.

«asai
— Mbruto,,

••Çí.Tv

üi 5

pcaseir
im^5'fi■•=■ f:

X
^ÍI

y

g?{!gipa

627,20

303,75

92,88

242,78

ÍÍP^

■rjiH >--i-'>*/-?-nX',y I

ftm^'teâienj ?r7

149,91

72,60

22,20

1,0050,00

10,00

60,00

50,00

10,00

60.00

Pão, trigo, francês

Manteiga, com sal

Goiaba, vermelha, suco

1,00

1,00

58,031,0015,00 15,00Açúcar, cristal
Totai < ^302;73.*R$*Isia^R^âiòci

S
V

r'

í>*

1
Berrafiir^Motil®! 100,00 •

Fatogdq^qçiqB^s 0,74->ai

?

MMÍ

CORTE o PÃO, PASSE A MANTEIGA. NO LIQUIDIFÍCADOR BATA A POLPA DE FRUTA COM ÁGUA
1

I

i

I
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STí
i VT

it■».i‘A7; V'

MODALIDADE DE ENSINO FAIXA ETARIA)
«?»• Spnfm

íIRrotepnai
■M0 m-m

m Vit c Sódio 1mí .^^dnãtosAi
■vp .■&

'S: 'i-0m jL-í

Ví'^3"A ííi^í-a.H’

K-:
wm i'M

i'.»

/;?c>.'4IMS le a
0,00 323,84

57,87

0,50 1,493,98 1,55 29,32 7,88

75,40

50,28

0,000,94 0,020,04 8,24 0,01

38,82 0,003,13 0,080,40 0,24 5,78

0,000,02 0,00 0,000,05 0,00 14,94 1,14

127ri7 . 38Í82 : 381^:4;47 í . 50,06 ^0;62;10,03: 13;08 '£

' 3;3i : 9,6,9;; ,‘ '■ 0','46-: -.' ~94;-20 • ■■,■-'28,7.6 .y; -28275
fi

7;43 r'1 '37,08

E AÇÚCAR - SERVIR COM O PÃO

LJ.

'amíohkrim
»

Nutrldonlsta
CRN-S14678

Nome, número do CRN e assinatura do nutricionista.

1



FICHA TÉCNICA DE PREPARO - CARDAPIO ETA
1.

JÉafòrpUI
Ã;

|lpm^:: Macarrão aíprn
tngrédjentes- ..:

Custo

^ünitáriò'-

5-»:

\ *Ehé

, ^(kca))^|
^;|y|edida/^
' caseira •

Per capita

(bruto)

itatí.'

Wmm<êy:,r^ $

296,90

12,19

1,0080,0080,00

20,00

12,00

Macarrão, trigo, cru

Tomate, extrato

Cebola,.crua

1,0020,00

2,761,717,00

0,002,00 1,002,00Sal, díetético

85,6871,90 1,39Frango, peito, sem pele, cru

Alho, cru

Cebola, crua

100,00

4,193,70 1,084,00

1.343,40 1,766,00

0,001,002,00 2,00Sal, dietético

Óleo, de soja

Abóbora, moranga, crua

Feijãç, carioca, cru
Cebola, crua

Sal, dietético
Coentro

35,364,00 1,004,00

3,001,5030,00

40.00

12,00

20,00

38,46 126,541.04

2,761,717,00

0,001,002,002,00
6,422,30 1,303,00

0,663,38 1,184,00Cebolinha, crua

Alho. cru

Melancia, crua

4,193,70 1,084,00

, 24.781,91145,00 76,00
-

'•7% *

£s‘í^sí9V.f:^d^iSPmaçãonutr ■íf'

100,00

0,29

ima

final, acrescentar a aboora. Misturar o molho ao macarrão e servir com o feijão; SOBREMESA: HiGI

• %
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FICHA TÉCNICA DE PREPARO - CARDAPIO ETAPi
®fiSPS

Per capita

Vüí'

p.-
■i4>wmWM

^pm

Arroz, tipo 1, cru 1,00 286,2380,00 80,00

1,00 109,25Carne, bovina, acém, moldo, cru 80,00 80,00

1,26 8,874,00 3,18Coentro

0,002,00 1,00sal refinado 2,00

0,644,00 3,30 1,21Cebolinha, crua

4,194,00 3.70 1,08Alho, cru

1,341,76Cebola, crua 6,00 3,40

24,271,06Batata, inglesa, crua

Repolho, branco, cru

Tomate, salada

40,00

25,00

30,00

37,70

16,20

24,00

2.771,54 !

4,931,25

. : 253,48275,00Total .

„ Informação irütrjçióijáli^m .1
>
■írs

Rendimento total (g) " \ f* 100,00
£

0,39

m W

deixar cozinhar. Depois de pronto acrescentar o cheiro verde; Servir o arroz, a carne com batatas.

e



•/-. Jt-.miWM©

W MODALIDADE DE ENSINO (FAIXA ETARIA)
aSíi^mmm.íií

;;^arboi-;; I|i-íí
Cálcio: mm> LipídeosISi^iàíí Proteína

/' (g).:'-
SiSS

:f Ç;-

(mg).'St6
H

Í?T fvi?C
v

fm
■ iiKSgfeft-•: .(g>.

.*S
^ (kJ) -

1197,59

457,10

37,12

0,820,000,000,543,5363,010,275,73
39,200,001,861,412,090,004,7615,54
6,7118,0229,161,3539,621,660,150,70
0,000,000,000,000,000,000,000,00 0,00
0,051,059,210,022,640,110,010,062,69
0,200,000,000,030,500,01 0,880,2617,51
0,020,160,000,010,480,300,06 0,005,61
0,0011,720,000,141,345,540,000,67101,54

11,60
0,593,032,150,025,600,630,020,14
1,260.07| 3,070,001,671,230,000,1920,63

. 37i05^ :v’48;85;:3;69/':.:í.:;42?361851,40 .v57;46o .23,34 1.73,35^.5;22
7

u^2 ':%/i9i|1.’í42/-.-r£v1'6r72‘22;67:28;í94;2;06'M
iíiw

Marim,
Niitridonlsta
CRfWM67a

Nome, número do CRN e assinatura do nutricionista.



FICHA TÉCNICA DE PREPARO - CARC

Per capita Per capita Fator de Medida 1
(bruto) (llqufdo) correção caseira |

Nome: CUSCUZ COM OVO E SUCO

Ingredientes
í ‘A, -?.«*‘X

msA
FICHA TÉCNICA DE PREP^l

MedidalNbmèieu.scuz COM OVO. Per o
'A',

m.

Ingredientes mm
1,0050,00

75,00

50,00

66,90

Cereais, milho, flocos, sem sal
1,12Ovo, de galinha. Inteiro, cru

3,00 1,00Óleo, de soja
sal refinado

3,00

1,002,002,00

60,00 1,0060,00

15,00

Goiaba, vermelha, suco natural (néctar), s/ açúcar

.15,00 ■ 1,00Acúcar, cristal
'%'Ii

196:90205;00Total

Informação nutricional em 100g ^
100,00Rendimento total (g)

Fator de coeçao 0,51

^|^i^Modo*de'prepara/o3»i»t^prair^

Molhar os flocos de milho, adicionar o sal e deixar descansar por alguns minutos. Colocar em i

1

[

4



yí’ X
nT ¥ m&m . t.,

^ **'mã®Biseãftíõip
ymm

p^psaME®^
'_'"'(mgrr": i^yÁrmh^

V.

vRroteína.í

^■.?(Kcaiiy:-li.jPy:}i .., .
faatàHBÈÉÈàÈÊ^WÊÊÊmm

'wwMmiJ/
'‘f

•S
ifc s!►?

+■srí: t ■yi4.>
agii

:f

<:(g)\'‘
'9-Á

;(g) ■<3'
i?lííiír»»1^-

“ Á

:c.
k

iS£

vRO - ENSINO FUNDATEMENTAL 06 à 10 anos

; >Retino r
flratosll

(g) * ■■-(mg) ?

ry.

Rpielna ’ Lipld®á;t
.t [jíT5i

"Custo '
'.«1

/'v4^

;V(mcgJ||,
lí* »i

unitário. '/.t \i<^í:

:?(i<cái) . -•.'(mg)í>?.<4.(kJ) '"L<- (g)" '-(g).íif?v ‘K
X W-'a:V li

0,85 0,000,9940,220,59'760.10

400,58

3,44181.67

95,74

26,52

52JA1,0528,111,095,95• . 8,72

, 0,000,00 0,000,003,000,00110,96
0,000,00 0,000,000,000,000,00 0,00

0,08 50,283,135,780,2492,88

242,78

0,4022,20
0,000,00 1,14 0,0214,940,0558,03

Ai^O :;62;a4: 33:36 ^ \ / 2m:' io3i2Í.-:384,16 ;;>1607í32i{?$a
v. \yjf

ii:9;2p : .:0:9P;;..wgí;.^fcat5Ífí.v2;ií6ò:iMl5
síí>u; -^'•1/?. y-

.m?w

jm cuscuzeiro e deixar cozinhar até que esteja macio.

Marianm
Nutrldòi
CRN-SM'

f

< i

/
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I

mmrn,
7

. i’'í

\--r-.

Sódio

(mg)

Vit. QJ

&l;(rng)

■:.■

V
t-

,! -1

0,00 15.49

112,390,00

0,00 0,00

0,00 780,00

38,82 0,00

O.QP o.op I

]i.
:^.907,882 \

'•xr

fm&m. 5¥PV25
'3

%

Vt

lorre/tí
nUtü

670

#

«

I

I
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FICHA TÉCNICA DE PREPARO ■ CARI

ilÉlIÍ^ P^P

i

:m '«•x
A?v '>>•>.

fi

|ií;^Ã'g^í^•'

FICHA TÉCNICA DE PREPARO - CAI

Njo^lipROZ COLORIDO COMíCARNE E ,,:
SOBREMESA MAMÃO

"pér capita
(bruto) '"correção

1
1

.Mêdlda:;
.òasèira:

Percapita

'MulúoU
k

íí

liigrédjèntes
Arroz, tipo 1, cru

y

f;% miáê^ f
í/' .r

1,0080,00

30.00

80,00

19,60 1,53Beterraba, crua

1,293,104,00Coentro

2,00 3,507,00sai refinado

60,00

40,00

80,00

38,62

1,0060,00

40,00

80,00

Cebolinha, crua

1,00Feijão Carioca
\

1,00Carne moída com batatinha

1,0440,00Mamão, Formosa, crui

ü^aíoÜBiSisais mm li'

s.%>: §ímmM 3>Í{9í^'^''t’!\r‘:'F f:ÍV/^-•■KY
'•v;iY'«í tfl

Sl&MiS
v.-VíV

Rendimento tótal(g)- 100,00Íít'-‘I

7

mmmmmrn

Higienizar o ralar a beterraba, higienizar e cortar a batata, a cebola e o tomate. Refogue ó arroz

‘-m

0,31
7

I

0
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T [l]r

1 i;:tH

nÁPinifÁPA/ MODALIDADE DE ENSINO (FAIXA ETARl^

iSSustoft iRrotein^' ^LlPÍd^sí - -X-P'
í^jS-,-,. -M

Pálcio;;:
I«,'Ferrpl.- y.w ■£

.•JS:ív
^;.',:^.v-A'CÍ*-

• ’(g).-i :!(mgr':
I

(mg)'f;- ;’,(mcgr.(g)^i-'‘‘^fâg);lu
4 ':k |,v.Wi ?'

I# K>l /M'.^

RDÁPIO ETAPA/ MODALIDADE DE ENSINO 06 à 10 anos

mm^mmsPig^^aammmM'

íS

■ 0,000,543,5363,010,275,731197,59

40,04

36,19

286,23
0,740,063,552,180,020,389,57

28,431,3238,631,620,150,688,65
0,000,000,000,000,000,000,000,00

167,400,3947,912,020,211,1248,99

553,11

503,51

73,26

11,71
0,002,6844,0320,45

3,44

2,966,69132,20

120,34

*. -f-

11,311,418,486,01M2,50
*

30,129,61 0,094,460,050,3117,51

27;41 ^^^9^6: OAKOligsjsjjt *.%}

IBS!'.26;59
>9

I8;1Ó
rv: í-i

: >2,94m.m '.j ,y.i>ií?í l£.4 Ív^-í

1

beterraba, alho e sal e cozinhe. Tempere e cozinhe a carne com batata. Servir o mamão coicom a

irretóMarma
NutflcionUtá
CRN-Sl'167a

Nome, número do CRN e ass;)natu

í
. * y,

?-

1

i

4



i I2£i

SÓdlO^ r
5•A*.

^N{mg)'.’

*í ^

Sódio/vit. c;

(mg) ^

0,00 0,82

1,910,61

17,57 6,54

780,000,00 4

]0,9619,07

1,06 490,70

261,54.8.55

1,2630,33

Í*!^l 'ííi-
fs

/-y--:27M

mo sobremesa - hlgiei

ira do nutricionista.

«

I

<

t
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* ‘1
• ( liH-. I

FICHA TÉCNICA DE PREPARO ■ CARDAPIO ETAF
ig^pip^ipsi

"

Nome: PA©MeQIVl|jSáPiRNE®B»Ni f wmsms
Ta

;-í •if}

IS
Ingrfidiéi^g^

?S*>A

'V“--'X •'í'.'

FICHA TÉCNICA DE PREPARO - CARDAPIO ET/
OTlK«fS#;S

^Ene^çatqn^ef MWIêíPa^ y^Justolf
xorreçãck klcaselçaf tunitár o
mmmí'Êm^

MIPMPWS
Per ci.p,U Per capil.

lill

líV

ístíÊixm
vVÍ^' ;

•:?
í’:/>

^v;A^' ‘S'

ingrêdjetfleS IIPWSS2:->.v.
w

149,911,0050,0050,00Pão, trigo, francês
71,3952,28 1,5380,00Carne, bovina, acém, moído, cru
8,651,293,104,00Coentro

0,002,00 1,002,00sal refinado

11,711,0060.0060,00Cebolinha, crua
4,193,70 1,084,00Alho, cru
1,341.766,00 3.40Cebola, crua

58,561,5159,6090,00Banana, prata, crua
asSi 305,74-jg^iSliMIgiiiii
•<stH

. -r234;08i

í«lx

niilMgÍtflc!pHãl>em iOOg^-^ V - r r ^ ‘"»í|SSgíH«.Í«S
.«X

-

Ffenjçili^tpptSjtalÍ(g) ^ ^ 100,00

Ratolílcir^ 0,43

higienize a banana o sirva.

0



ÍJSS^SSSS
Si
■9

»A/ MODALIDADE DE ENSINO (FAIXA ETARIA)

■,.Retinol.--.v gr-VibCf

i»stegfeftií(r

rnmm^wmím

Pl»»^
'"lÜgSM

Sód'o
K

?|ia= ,> :
l ^'(g)'-^'r íM/-'

\PAJ MODALIDADE DE ENSINO 06 à 10 anos

1-;í .' x' 4^{?^
i«3‘èí!

'Sí

;ít

‘■>(n1cgX:^...Xk3v -' > ‘ -Xg)‘

‘S,

iJilif *Rlfci
iMUiiSlÉlii

ç

''"lü
'Sg<í?s^?■«

B Ív'If
Ái i. í'\■Èí J>Jr

iül^lilfiiiâ)®

■Aí: \^i-
ú- *7' -

.|S*=
#i^SSS6
iSigKil

®
«

“V
>

•;»?',k.. 'ít'.

,'•-7

'íSf.*
--Í-r-.n '■y*

l>§■»'«
*j^;

323,840,001,490,507,8829,323,98 1,55627.20

298,72

36,19

25,620,001,210,921,363,11 0,0010,15
17,57 6,5428,431,3238,631,620,15
0,00 780,000,000,000,000,000,000,00 0,00

19,07 0,96167,400,3947,910,21 2,021,1248,99
0,200,000,000,030,500,01 0,880,2617,51
0,020,16P.OO0,010,480,06 0,00 P,30•5,61
0,0012,8719,070,234.510,04 15,470,76245,00

lísjRtef : .j;39V>^.217;61 r .^^^49;66,49,62 ^x >1Q1-;26/.:i279,22
i

: ,17,00: 6ff3 y ir

d*/

{K.‘45;50-. ;'; ,y42‘i.:'\ Í97{9P ^h;B(22iB8\-1',95 ú''r'22M
K

vJ„-.'6f59
>v

j.v

4

¥

\amto
Nutflcíonlsto
CRN-S1467ff

<



FICHA TÉCNICA DE PREPARO ■ CARDAPIO E'

lüf
:,únitáriow
ímmMm

Nome: MACARRAO TEIV» fMedldá;;
■éi.r^ímím^

|Fátòr'de>
mmmm

'^p^gr
(brutò)lf

ÉaMÍEni;qs|'

Í ,.(kcaiy;í-
}& •/*!

’l' i.|•’■í:^■.<p^•.v'í■'■I••4«•vapí;'j;\

IngrediehtQSj^

Macarrão, trigo, cru

Tomate, extrato

Cebola, crua

Cenoüra, crua

-''W :^St:

296,90

12,19
1,0080,0080,00

20,00

12,00

30,00

1,0020,00
2,761,717,00
7,681,1725,60

0.0
!

<

1,006,006,00Sal. dietético
Coentro 13,11,284,706,‘00

85,681,3971,90100,00Frango, peito, sem pele, cru

Alho, cru

Repolho, branco, cru

r ■ . ';; ;Tot'ár\' ^

3,391,333,004,00
2.771,5416,2025,00

'T R$ ■'« ' 283,001-y34,40|
■ .Ihtorma^ç^riüÜiijohalem^OOg

Ã5|*,
iT^VI

i f
i.

f

Rendímêntò tótalíg)'. 100,00.X

Fatpríde-icòcçâbv" 0,43
ST

C Cozinhar o macarrão em água com sal. Higienizar a cenoura, a cebola, o cheiro verde e o to

«
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TAPA/ MODALIDADE DE ENSINO (FAIXA ETARIA)

íISIÍIÍIS*Ib

I

ÜojM;?a

^»g)»

■-Xí vM

fpiggíeos|rgiam-
LÍ:zi.f:

nm>*
‘t* í?Mp Pmsm

íê. fí-.Tii :<ii >i■V

0,00 6,740,0013,84 0,7062,368,00 1,041242,22

50,99

11,55

32,77

3,60 99,5928,805,82 0,422,990,49 0,04

0,040,00 0,330,010,62 0,980,010,12

1,31 2,84189,445,48 0,121,170,29 0,05

0,00 1405,920,000,00 0,000,000,00 0,000,00
9,9243,10 26,6358,56 2,002,451,03 0,2254,86

358,47

14,20

11,60

40,261,44 0,000,310,00 6,292.1715,48
0,00 0,160,000,41 0,020,720,21 0,01

0,592,15 3,030,025,600,02 0,630,14

i\smm95,97 3,61 264,93 34^91.70,93::-.1^76,66 .. 25,75 ■j.;
'i.

M0. ./Í0,9?
ss

*iig
'Á

757í96
í

íiL#B hfltÇ]
PHj V

'f'!?

imate. Picar o cheiro verde,; a cebola e o tomate em cubos para temperar o frango. Refogar o fran;

tarrsto
t^utrlcionUta
CRN-S14670

Nome, número do CRN e assinatura do nutricionista.

t

1
%

!

I

4

<r
I

»



Mâ
FICHA TÉCNICA DE PREPARO - CARDAPIO ET,

' Fator de.í

correção

2^i ÍKi

Per capita

ÜK?);
Nome:: ESTROGONp|gf||

mm
i A

K *

Medida^

^/.jcaseira ,

Cüstd.
-unitário"

-X''i<>

>::(kòal)r.^ln^rodiçjhte:S..J,.rj.L..,,.igB| Vy'.lííi-ÍVvi li

85,6871,90 1,39Frango, peito, senn pele, cru 100,00

4,193,70 1,084,00Alho, cru

Cebola, crua 1,343,40 1.766,00

0,001,00Sal, dietético
Creme de Leite

Óleo. de soja
Batata, inglesa, crua

Arroz, tipo 1, cru

Sal, dietético

Alho, cru

Cebola, crua

Alface, lisa, crua

2,00 2,00

44,30

35,36

24,27

286,23

1,0020,00 20,00

4,00 1,004,00

1,0640,00

80,00

37,70

80,00 1,00
I

0,001,002,00 2,00

2,041,112,00 1,80

1,343,40 1.766,00

2,1015,20 1,3220,00I

Ü|28^Í«ÍI^ÍIÍ|P
I

RindÍment^tQtaÍ|(gff
•r^l

100,00•i*tí

0,41
r

m
Cozinhar o arroz como de costume. Temperar e refogar o frangoe a batata inglesa, colocar para

I

1

i

1
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ÂPA/ MODALIDADE DE ENSINO (FAIXA ETARIA)

S--(kJ)"-,. ..(g) ■ (g),. ' ’ (gÍI|l»M)#?t«!

«ÜlS
glü

S'<fK-.ii:X'Z‘‘5
4* ?;

K': í
W

r.
S?í.-

:í'i'
m■>

.mr« !t'
}r

'À'

0,00 40,26

^0.20

0,02

468,64

10,40

0,31 1,445,292,17 0,00358.47 15,48
t

0,00 0,000,030,88 0,500,26 0,0117,51

0,16' ■ 0,30 0,01 0,000,480,005,61 0,06

0,00 0,000,000,000,00 0,000,00 0,00
0,000,06 25,5316,550,30 4,50 0,90185,34

147,95

101,54

1197,59

0,00 0,000,000,00 0,004,00 0,000,00
0,000,00 11,720,145,54 1,340,000,67

0,00 0,820,003,53 0,5463,015,73 0,27

468,640,00 0,000,000,000,00 0,000,00 0,00
0,00 0,100,000,010,43 0,240,13 0,008,52

0,020,00 0,160,010,480,00 0,30.5,61 > 0,06
0,643,250,09 32,984,180,02 0,378,79 0,26
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cozinhar, adicionar o creme de leite. Higienizar e cortar a alface, formar a salada crua e servir con

Mzr^d
Nutricionista

CRN-S 1467a

Nome, número do CRN e assinatura do nutricionista.
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30,00

66.90

1,0030,00

75,00
]

1.12Ovo, de galinha. Inteiro, cru
1,003,00Óleo, de soja 3.00

1,002,002,00sai refinado

1,0060,00 60,00Goiaba, vermelha, suco natural (néctar), s/ açúcar
1.005,005,00Açúcar, cristal
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Molhar os flocos de milho, adicionar o sal e deixar descansar por alguns minutos. Colocar em i
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0,51 0,0024.13 0,590,36109,00 456,06 2,06

1,05 52,74

'0,00

28,115,95 1,098,7295,74

26,52

400,58

110,96 0,000,003,00 0,000,00
0,000,00 0,000,000,00 0,000,00 0,00

0,08 50,28

/o 0,00
3,130,24 5,7892,88 0,4022,20
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