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FICHA TÉCNICA DE PREPARO - CAR

arroz COLORIDO COM carne E SOI Per capUa ,Fator y ^da

FICHA TÉCNICA DE PREPARO - CA

ita liatoridel

Ingre^ientesgasag
:K<imm.

.Medidí
: caseira

i
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7. --fc-j.vbX‘
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(bruto) (liquldol
V-

Arroz, tipo 1, cru

..•T;

50,00

19,60

1,0050,00

30,00 1,53Beterraba, crua

1,294,00 3,10Coentro

3,507,00 2,00sal refinado

1,0060,00 60,00

40,00

60,00

38,62

Cebolinha, crua

1,0040,00

60,00

40,00

Feijão Carioca

ICarne moída com batatinha . 1,00

1,04Mamão, Formosa, cru
V,

Tptal vl
>lCv

q
■>:c^'

° 1 291^00MMM

^ ‘lnforrnaçãQ‘nütriciòriai;em;100'fer,,:iV.-.-^-'^.vy.;

100,00

Ratorídé>ddcçâb;..L-‘;d;V; mii 0,37M

Higienizar e raiar a beterraba, higienfzar e cortar a batata, a cebola e o tomate. Refogue o arroz

«
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DAPIO ETAPA/ MODALIDADE DE ENSINO (FAIXA ETARIA)
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RDAPIO ETAPA/ MODALIDADE DE ENSINO 06 à 10 anos
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2,21 0,34 0,000,17 39,38178,89 748,50

40,04

36,19

' 0,00

48,99

553,11

3,58

0,06 0,742,18 3,550,38 0,029,57

1,32 28,43

0,00

167.40

0,00

1,62 38,630,68 0,158,65

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

0,392,02 47,91

44,03

. . 1,12 0,2111,71

2,682,96 20.45

2,58

6,69132,20

90,26 1,06 8,489,37 6,364,51377.63

73,26 30,129,61 0,090,05 4,460,3117,51
p:7

§Íg|5f94-r"^-^235,pR$} ;.i1877;72 22,14

2.94

^448;79
.y<.'‘t

íiir»>.Kv ir'* ÍK.?
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0164,19 :>, 687',00 vV^..8i-10
t'X
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com a beterraba, alho e sal e cozinhe. Tempere e cozinhe a carne com batata. Servir o mamão coi

rmto
Nutricionista
CRN^ 14670

Nome, número do CRN e assinatu

r WTS^.
t



c

'v ‘í %'■í>VvÇ

Vit C Sódio

(mg) r (mg)

Sódlò^‘Vit. C
^ í, ^

^(mg) (mg)

0,510,00

1,910,61

6,5417.57

780,000,00

0,9619,07

490,70

196,15

1,06

6,41

1,2630,33

^^1478,03
«

t5W27,40 ^540.76

mo sobremesa - higlei

ira do nutricionista.
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FICHA TÉCNICA DE PREPARO - CARDAPIO ETAF

ÍlS|n«
5 t.K»v‘S5r-’5íí'v^'<'*'.-.

“íCusto:^
ünitáfí#'

Nome: PÂtí cÓlVÍ CÁRNÈ.ÊíBANí Pèr capita Per caplta
((líquido j.

."i í v^cV' fyi.r-.c

Modida

caseira >correção

«a-

i-

j

- (bruto)' 1-?

gg(kcál).»í»ir

Ingredientes
FICHA TÉCNICA DE PREPARO - CARDAPIO ET/

tóaãsQÜ/ledláa^c
■í 5

Fatorde:

1 ■5 '•S.T'^IrL.
.

*< ! 1

Pen^capita

, (liquido)

Per capita

/'(bruto)
Custdf^

\

Nome:;
4:í

iJ

A

:iingredientes ^ ^
-t, s

149,91

54,62

50,00

40,00

1,0050,00

40,00

Pão, trigo, francês

Carne, bovina, acém, moldo, cru 1,53

8,653,10 1,294,00Coentro

0,001,002,00 2,00sal refinado

11,7160,00 1,0060,00Cebolinha, crua

4,193,70 1,084,00Alho, cru
1,341,766,00 3,40iCebola, crua

58,561,5190,00 59,60Banana, prata, crua
lilSiail5gSgÍÍlR»3Ígf2M^A.^:-

ggíiggi-ionalèm^mmmmm X
f-yí-iV ‘•t'

.pnclim^^pR(gÍlÍIM8SP! 100,00
0,455'

higlenize a banana e sirva.
T

4



W MODALIDADE DE ENSINO (FAIXA ETARIA)
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\PfiJ MODALIDADE DE ENSINO 06 à 10 anos
«psia
Lipideos

....Járboifl
-'V*-'.í.

SmS-rrGâlélo)-fm$• í,^'í“-’'' rí-í■i i'

St í;
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0,00 3?3.84

^9,60
0,50 1,497,881,55 29,32

■ 0,00

3,98627,20

228,55

36,19

0,000,71 0,931,042,387.77
28,43 17,57 6,541,321,62 38,630,150,68

0,00 780,000,00 0,000,00 0,000,000,00 0,00
0,96167,40 19,0747,91 0,392,021,12 0,2148,99

0,00 0,200,03 0,000,88 0,500,0117,51 0,26

0,020,01 0,00 0,160,480,00 0,305,61 0,06

19,07 12,87 0,004,51 0,2315,470,76 0,04245,00

^ 49M
1^

49;62 */^^'100;94 3;ir ;2i7í32MÍ09|Ò6 ^" :14;62 - .4,34 Vf;jJní l

af;42. 97;9'0 f'22l|»;.;;í-22í37, ^5:45;50i.:'";' 6;59
:Vny

4t;95 ?s^w
S;V£'.

amtõ
Nutrlrionlsta
CRN-S1467tt

é
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FICHA TÉCNICA DE PREPARO - CARDAPIO E

MACARRAO TEWll Per capita

' i»i

Medida;

-cáseiráí;
.f^Gustai^^if
unitáno

•t-
«>

- . ..

iiÜlfê^Ü

í>4mmm
Nome:

-r,

■í-
t)

4;y(kcal);';'Ingredientes .
i

185,56

12,19

1,0050,0050.00

20,00

12,00

30,00

Macarrão, trigo, cru

Tomate, extrato

Cebola, crua

Cenoura, crua

Sal, dietético

Coentro

Frango, peito, sem pele, cru

Alho, cru

Repolho, branco, cru

Total

20,00 1,00

2,761,717,00

7,681,1725,60

0,001,006,006,00
13,114,70 1,286,00

68,521,3980,00 57,50

3,391,334,00 3,00

2.771,5416,2025,00

295;98
•‘r.

2í3|0ftí'{ 'l-V.•>: t-

mmm; InfdrmàêfciiWçlirãjet^^
.Wl

Rendimento. totaL(g)^ ^ ^

|;^r.dêiçp^ãp> - ^

100,00
I

0,53

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)
Ví )W

PÍétiriòi'wsmmwsaigW»
Lipideos

@#f£

ii«
‘ (g)

i. .-• *:>v

íqia?-'^-*” ■ í4?í-?ÇeçrpBí?; m
a;|>

'í *írí li

mrká^
‘1

■ís"».^ !> .V f-•íí y A''A'.
tC^zix 'íit*-!'<ÍÍ'

. • '(mg)'(mcg)
:<V.

èíZ,'(mg)
!>«1

|;V:?
.\M

•ti.T.*.*rív'/'•^ÍT

3,590,000,000,448,6538,970,655,00776,39

50,99

11,55

32,77

99,593,6028,800,425,822,990,040,49
0,040,330,000,010,980,620,010,12
2,841,310,12 189,445,481,170,050,29

0,00 1405,92

26,63 9,92

0,00 32,20

0,000,000,000,000,000,000,00
43,102,0058,562,450,221,0354,86

286,67

14.20

11,60

1,150,254,230,001,7412,38
0,160,000,000,020,410,720,010,21
0,593,032,150,025,600,630,020,14

34,91 1554;8^
Mmmmm

V^3‘29j:264,64

■^Í1^737;^v?43.9;29
: /2,74 , ■47,54, • ' .89,72:123i9^3 19,65

y

u

10,341’.'. . ■ 1,44 /„25,02 ■..•47,22; 65^#2|
i.

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

'omto
Ntttridonlsto
CRN-S 1467a

Nome, número do CRN e assinatura do nutricionista.

i
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FICHA TÉCNICA DE PREPARO - CARDAPIO ET.
E.sssi^^Tr^su smsmm
Nome: ESTROG.ONOFE DE Per ,capita Per capita

(bruto) - czsM

mmYi s‘: ■ ■ *.1* v.:‘i

.Fatorde:;

lil
k7í t

í't ;r.'S

ítigrMientes ’■»1

-v
í-'

68,521,3957,5080,00Frango, peito, sem pele, cnu
f191,083,704,00Alho, cru ■ .

Cebola, crua 1,341.763,406,00

0,001,002,002,00Sal, dietético
Creme de Leite

Óleo, de soja
Batata, inglesa, crua

Arroz, tipo 1, cru

44,30

35,36

24,27

143,12

1,0020,0020,00

1,004,004,00

1,0637,70

40,00

40,00

40,00 1,00

0,002,00 1,002,00Sal, dietético

Alho, cru

Cebola, crua

Alface, lisa, crua

2,041,111,802,00

1,343,40 1,766,00
2,101,3215,2020,00

I

g8a§ÍÍSÍ«iSSB»2g!5gÍ5^

jfí'

100,00

0,52

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

t

x'^1f»l

\ >.
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AÍW MODALIDADE DE ENSINO (FAIXA ETARIA)
Sfgsii

■ 'S<v''*;í5í(!-i4^

íteifei

Retinol

■tímcô)--.

^Ferro ;J
•í^TV

>’ídrát9S'''
' ‘ -'(g)

‘E^í
S-

Lip_ídeòs“^ Cálcio

: '(mg)

mí P.ròteína^rgiaVri;
lili

/' a>
/r^' ‘l Y

(mg)'\(g)(kJ) (g)
32,200,001,150,254,230,001,7412,38286,67
0,200,000,000,030,500,880,010,2617,51
0,020,160,000,010,480,300,000,065,61

468,64

10,40

0,000,000,000,000,000,000,000,00
0,0025,530,0616,550,904,500,30185,34

147,95

101,54

598,80

0,000,000,000,000,000,004,000,00
:0,0011,720,000,141,345,540,000,67

■ 0,410,000,000,27' -31.50 1.770,132,86
468.640,000,000,000,000,000,000,000,00

0,100,000,000,010,240,430,000,138,52
0,020,160,000,010,480,300,000,065,61
0,643,2532,980,094.180,370,020,268,79

V29.76r ' ,^ :Qfi7y ^ „ 59M

^I24?10^ir-^16;61 -^0,45^ ” ^31^29
. '16,97 ^ 10Í40 40,23'líQS^Z

r^^^Ví5;45:• 7l‘6í^8 .^^'''•''.8,90
•• .

vr:yÍJf'

cozinhar, adicionar o creme de leite. Higienizar e cortar a alface, formar a salada crua e serTiF^n

krnto
Nutricionista
CRN-S14670

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

ÍFato1:!d)|f -J^WIedJd.all
:cõrrecaO'; caaeira .

j^umrm^ ^mmmâ ^mmmm

Pêrcãpitá
(bruto)'

RerbãpíÍIÚ
//;s^vv .

t h
•V

Nòme '3>?:í' í.■í-

■>?i‘'NÍnX .i
-^r.'í .-,í u

mi^ :é.•;

“m')if.

ítigrédiéntes
Cereais, milho, flocos, sem sal

. V. í >fv.■V 1;' f''

109,001,0030,0030,00
0,001,002,002,00Sal, dietético

Frango, peito, sem pele, cru

Sal, dietético . ‘ ■

Tomate, extrato

Cebola, crua

Alho, cru

Coentro

Pimentão, verde, cru

Linguiça, calabresa, fininha, crua

Óleo, de soja
Cenoura, crua

Coentro

Manga, polpa, congelada
/ >otaÍ .

68,581,3957,5580,00

0,001,002,002,00!
6,091,0010,0010,00
1,361.733,466,00
2,041,111,802,00
4,411.271,582,00

0,661,293,104,00
; 51,20

■ 35,36

1,0020,0020,00

1,004,004,00
5,131,1717,0920,00
4,411.271,582,00I

1 28,98 •1,0060,0060,00

nmMüiia^igiap
~c;

h

í>

" \ IritormàçâS^l çi^l^rifiilÒPg;^^):;
rr;X \\

lix-. áf-:y

mm
rf<'

100,00Rendimentogtotal (g)

Fâtór de" cocçãò f ^ 0,47

±ML

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

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

fit
v.7^

i

r

i



PA/ MODALIDADE DE ENSINO (FAIXA ETARIA)
Vit 'e ' ^ Súdio

(mg) (mg) -

Carboi-

dratos

*>

"^RetinoF

(mcg) '

*/FerroGálcios^LipfdeosProteínargia^ .< jS: 'I

(mg)l-x'
(mg):(g)(g)M(kJ)

9,290,000,000,510,5924,130.362,06456,06
468.64

32,23

468,64

49,79

0,00 0,000,000,000,000,000,000,00
0,001,150,254,240,001,7412,39286,92
0,000,000,000,000,000,000,000,00
1,8014,400,212,911,500,020,2425,49

0,020,160,000,010,480,310,000,065,71
0,100,000,000,010,240,430,000,138,52
3,338,9514,490,6719,690,820,080,3518.44
0,003,111,180,010,270,150,000,032,76

168,000,00 0,000,201,390,204,003,60214,22

147,95

21,88

18,44

121,27

0,000,000,000,000,000,004,000,00
1,900,87126.47

14,49

0,083,660,780,040,19
3,338,950,6719,690,820,080,35
4,0414,940,000,054,277.510,140,23

S?í'

iiül'
.v~c

!JÍ:6pf94 , 9.16

o''-'''

cuscuzeiro e deixar cozinhar até que esteja macio. Fritar a iinguiça, tempere, cozinhe e desfie o fi

larrelo
Nutricionista
CRN-S 1467a

Nome, número do CRN e assinatura do nutricionista.
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■^à>ááàá Flf^A TÉCNICA DE
;t.

mm

■iv.y'^^,*'. '1^.' < '•ít>'>í'í*í'.'>^-Vr.'''S'' ?

Percápjia IÍatG’||j||Nq^>:-FÂRÓFAÒ bá;^^ Perí^capltà
(bruto) “s mmm

Ingredièntes

Farinha, de mandioca, crua

Arroz, llpo 1, cru

Banana, da terra, crua

•108,261,0030,00

40,00

24,16

30,00

40,00

45,00

143,12

30,93

1,00

1,86

0,001,002,002,00Sai, dielélico

Ovo, de galinha, inteiro, cru

Sal. dietético

Carne, bovina, acém, moldo, cr

Óleo, de soja

Sal, dietético

Alho, cru

Cebola, crua

Coentro

Cebolinha, crua

'4

95í741,1266,9075,00
OiOO1,002,002,00

81.94

35^36
1,0060,0060,00

1,004,004,00
0,001,002,002,00
4,191,083,704,00
2,731.736,9312,00
6,421,302,303,00
0,661,183,384,00
4,931.2524,0030,00Tomate, salada

-=^5;, -y^vlrifòrmáMi^uti=ic!onaÍ!^?10i

wmí^i

'27,1,37
St' iKí»; Jí'

100,00

0,37
t.í
er.Mr.iUi,l

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

1

1
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APA/ MODALIDADE DE ENSINO (FAIXA ETARIA)

' Proteína^ íLiprdéòs.r Cálcio :-l ^ Ferro- ' éiíimmBê;-Retinolf
/ ^ ^ ,A5í,

- (mcg)ij;

■■:-e

m^-Jrgia*
ii--" - >>.*?•

(mg)'(mg)M" (g) "M(kj)
0,000,000,3319,4626,37

31,50

0,080,47452,96

598,80

129,41

0,410,000,000,271.770,132,86
0,003,8057,740,071,008,130,060,35

468,64

112,39

468,64

29,40

0,000,000,000,000,000,000,000,00
0,0052,741,0528,111,095,958,72400,58
0,000,000,000,000,000,000,000,00
0,001,391,061,570,003,5711,65342,83

147,95
0,000,000,000,000,000,004,000,00

468,640,000,000,000,000,000,000,000,00
0,200,000,000,030,500,26 ' 0,01 0,8817,51 1

0,040,320,000,010,970,01 ' • 0,610,1211,43

26,85
4,8513,0321,090,9828,661,200,110,50
0,051,079,430,022,700,110,010,062,76
1,263,070,000,071,671,230,000,1920,63

•15.54M3-89;^:'^^®;ísa@ 5

rnmm
m >ü"Á

7

adicione água aos poucos E deixe cozinhar, após 15 MINUTOS, ADICIONE A BANANA C

CftNSi4fi7a

Nome, número do CRN e assinatura do nutricionista.
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pirHA TgCNiCA DE PREPARO - CARDAPiO ETAPA/1
lii¥^

V ^,Eríergiat -
6 IV

MedidaNÔmeiíRÃÒ COM' Mii
<.

Fatorde

correção

-f.,‘

Custpv
'^.unitário'

'X
9

Pe^cápità
(btutoj

a

Percjapita
'(Ijqufdò)v

'3

caseira''^ ij.

;7(kcal)':'
llTiqi^aiêhtès • i';

,7

627,20

303,75

149,91

72,60
1,0050,00

10,00

50,00

10,00

60,00

Pâo, trigo, francês

Manteiga, com sal 1,00

92,88

101,86

22,20

38,68

1,0060.00

10,00

Goiaba, vermelha, suco
1,0010,00Açúcar, cristal

5S-: -

■ :-.:rT-13(Í)ÍQlÍ«3M)

V -.?lnfòrmãcâMMÍionMÍmM
. Total - itf

i:4f04íyr‘'>y‘-
t. -»■“■

m^f- K
V, :Ííi^v‘1.v>-í

*K' x<í■j

100,00Rendim^tp^tQtalg(g)í^j
0,77"fS

amm

CORTE o pÍÕ. passe A MANTEIGA. NO LIQUIDIFICADOR BATA A POLPA DE FRUTA COM ÁGUA

t



^DAU^DE DE Et^INO (FAIXA ETÁRIA)

(mg).

.t

ív.ferro^r«|F|et|fgg
iSÉsiaasèffl MSâiUíftí

5v

Xàrboivl ífí^ .í

;''.GálciO'^:-;>
'<-.>•“■ ■'

iíLIpfdèos;;;

iÜ

jl*
Proteína■ji I

íilsTsiv: %;v) f'
.v

''(mg);.^- í'.?'(mg)^
i

-.“

imms:;V'

^-:"(g)-
*Íí Çjílin

323,840,001,490,507,88* 29.321,553,98
57,870,0075,40

50,28

0,02. . 0.940,018,240,04
0,0038,820,083,135,780,24- 0,40
0,000,000,000,020,769,960,000,03

38;82-:V0-62t^-::^127i^7

47‘'r-V';^97i83
v^2,70

.ív.á.77.
10,03 45,074,45

'■:)!29í86 l.' {'í29'3l'2;■^Xt* •í

. 34,677^71•’-3í42 £í-

E AÇÚCAR ■ SERVIR COM O PÃO

<amto
I

NutridonUts
CRN-S14670

Nome, número do CRN e assinatura do nutricionista.

t

>

I

e
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5!

FICHA TÉCNÍCA DE PREPARO - CARDAPIO ETA
i■rí^í^

Medida^' ' Custo ^

caseira^ unitário^^

Ene'

Fator de *

correçãO'
Macarrão ao molho.de^ Percaplta Percap^á

(bruto);: '(ílqMÍ^H -4kcál)c/ *

Itfgredièntes" ^ / y-r.

185.56

12.19

2,76

1,0050,00

20,00

50,00

20,00

12.00

Macarrão, trigo, cru

Tomate, extrato

Cebola, crua

1,00

1.717,00

0,001,002,002,00Sai, dietético
68,52

4,19

I 1,34 ■
^ 0,00
35,36

1,3957,5080,00Frango, peito, sem' pele, cru
1,083,704,00Alho. cru

Cebola, crua -■ 1,763,406,00

1,002,002,00Sal. dietético ■

Óleo, de soja

Abóbora, moranga, crua

Feijão, carioca, cru
Cebola, crua

1,004,004,00
3,001,5020,00

30,76

30.00

32,00

12,00

101,211,04
2,761,717,00

0,001,002,002,00Sal, dietético
Coentro

Cebolinha, crua

Alho, cru

6,421,302,303,00
0,661,183,384,00
4,191,083,704,00

24,781,9176,00145,00Melancia, crua
?■

MggliaaiiMMgeainMlllSH

■á [ÍY-''■fv. -rí

"■f"-

100,00
tJli

Réndimentó total 3’jVôP^

:^íolÍlgiÍI^^ 0,34mmm

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

ff
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SS5! ilDc

FICHATÊCNICA bE PREP^Ô^CA^i^^
■ Medida

4

í^^l^GUStOfíí^;

unitano
■““ímtf SSi

í^>:

Nòmè:;bámó'bóyihà’mòW per.capi^a
''-■'í(brútbj"-"í

9\

toa; sfc^
?

Ingredientes
Arroz, tipo 1, cru

.w

143,12

109,25

1,0040,0040,00

.1,0080,0080,00Carne, bovina, acém, moldo, cru
8,871,263,184,00Coentro
0,001,002,002,00sal refinado
0,641,213,304,00Cebolinha, ciua
4,191,083,704,00Alho, cru
1,341.763,406,00Cebola, crua

24,271,0637,70

16,20

24,00

40,00

25,00

30,00

Batata, inglesa, crua

Repollio, branco, cru

Tomate, salada

2,771,54

1,25| 4,93

235,00^.v ■:<
Ví.

wmmmmm.x
i'«W*>

C^^IIU rí?‘T

100,00

0,47

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

ty

•»#
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[?,?be*?S5?‘TSsL

[£
í

M MODALIDADE DE ENSINO (FAIXA ETÁRIA)
'vpartbi^^lG
feâlatesS! i ,Eefrp|ii|

«ím íãt2'( ■8'■âr

LÍpídeob

(g).

'Çroféínai
üt'

rgía--;-.,;
.'^;í 7-,.'

a'

mí-

'fÁ fí«[

:.(mcg)'í;.:- ^‘/-(rTÍg)8S
•f c ti.'•.y

■ (mg) - -í:-5(g)í;s:(g)
O'IV.,'

0,410,000,000,271,7731,500,132,86598,80
39,200,001,861,412,090,004,7615,54457,10

37,12
6.7118,0229,161,3539,621,66' 0,150,70
0,000,000,000,000,00. . 0,000,000,000,00
0,051,059,210,022,640,110,010,062,69
0,200,000,000,030,500,880,010,2617,51
0,020,160,01 0,000,480,300,000,065,61
0,0011,720,000,141,345,540,67 0.00101,54

11,60

20,G3

0,503,032,150,025,600,630,020,14
1,263,070,000.071.671,23,0,000,19

tím;41í8520,48 5i09Í252Í61 iirz*

mMM2(S;09 ^ -*<v1,55-2l38’
ii'

,19:60^9f59 &

‘teloBmana'
Nutritíónista
CRN*SW67tt

Nome, número do CRN e assinatura do nutricionista.

I

i

: -



i

i5>gaw»g< <5!

1»
f

10 ETAFICHA

ingredientes

Cereais, milho, flocos, sem sal

í'3^ :v’->.
pap

»»*

,109,00

^ 0,00
; 68,58
! 0.00

6.09

1,0030,0030,00

1,002,002,00Sal, dietélico

Frángo, peito, 'sem pele. cru

Sal. dietético ■

Tomate, extrato

Cebola, crua

Alho, cru

Coentro

Pimentão, verde, cru

Linguiça, calabresa, fininha, crua

Óleo, de soja
Cenoura, crua

Coentro

Manga, polpa, congelada

1,3957,5580,00

1,002,002,00í •

1,0010,00. . 10,00I

1,361.733,466,00
2,041,111,802,00
4,411.271,582,00

0,661,293,104,00
51,201,0020,0020,00
35,361,004,004,00
5,131,1717,0920,00
4,411,271,582,00

28,981,0060,0060,00

iôo
'ÍÍSwít'. lí'

fflfligção^nutr cibnáliliiltiilãigil-
h;

«is
í; 't', T-.

iüS?^ 100,00P.Í!

r'"

0,47M

lÊktêáÚÜÍJL

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

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

um I

I

4

' / 'l"V
-r'. 'T

\ '-‘.''li..
• s: r \

<*
í f



■
PAI MODALIDADE DE ENSINO (FAIXA ETARIA)

^ ^ Rrqtefna^^ í^Lipf\eqs'
:è.#/^^';vfMl

'Sfhrt iO‘íW>\5
&

r^Çarboi-.
'/clratósi

< ;(g)

% iL‘'''-'í>X>^£tiW*

iEettoM

—.«iÜ
'' - (mg)'-,.'

j^lÇálcioi:
i '•, <45*

' (tfig)^'

fO.j
.■■Csm

mm ' '
‘i '>

^^(g> ’ (g) -
9,2g0,000,000,510,5924,130,36456,06 2,06

468,64

32,23

468,64

49.79

: 0,02

. 0,10

0,000,000,000,000,000,000,000,00
0,001,150,254,240,001,7412,39286,92
0,000,000,000,000,000,000,000,00
1,8014,400,212,911,500,020,2425,49
0,160,000,010,480,310,000,065.71
0,000,000,010,240,430,000,138,52

3,338,950,67 14.4919,690,820,08

, 0,00

0,3518.44
^ 0,00

188,00

3,111,180,010,270,150,032,76
0,000,000,201,390,204,003,60214,22

147,95

21,88

18,44

121,27

0,000,000,000,000,000,004,000,00
1,900,870,08 126,47

14,49

3,660,780,040,19
8,95 3,330,6719,690,820,080,35

4,04.14,940,000,054.277,510,140,23

9^161 -:;-j;88llf^7í12te26^82

m

rii^TP
mmmiwmÊW^mm' .619í9| jiy,>

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

larrelo
Nutridonísta
CRN-S 1467a

Nome, número do CRN e assinatura do nutricionista.



I^CNICA DE PREPARO - CARDÁPIO ETFICHA T

^iU
'(Kcal) :^|

|^M|aiíÍa|tostó^Fatòrde..

correção;
Nòme:>ÊÃROFÃÒ DE ÀRR(

irigredifeWtés
Farinha, de mandioca, crua

Arroz, tipo 1, cru

Banana, da terra, crua

Sal, dietético '

Ovo, de galinha, inteiro, cru

Sal, dietético

Carne, bovina, acém, moído, cr

óleo, de soja

Sal. dietético

Alho. cru

Cebola, crua

Coentro

Cebolinha, crua

Tomate, salada

Rercapita

(bruto)

Percapita

(liquido) •a

108,26

143,12

30,93

1,0030,00

40,00

24,16

30,00

40,00

45,00

1,00

1,86

0,001,002,002,00
95.741,1266,9075,00
0,001,002,002,00

81,94

35,36

1,0060,0060,00

1,004,004,00
0,001,002,002,00
4,191,083,704,00
2,731,736,9312,00
6,421,302,303,00
0,661,183,384,00
4,931.2524,0030,00

■'fji

mÊSsmimüiii
ÍISI^giMgggggMfiWihutiicjjáháli^
;Rgtiaim«Mifòiaigglü
^iatoiaWiMI^^gü

I»»»*i|l*»ÍS ',•-5

4#

100,00

0,37

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



-■ - j 1-^-..

mmM
APA/ MODALIDADE DE ENSINO (FAIXA ET

9i

'Carbóg®

y dratqsra

mimmp lisM^S

srte
í^mM

M

^BrotelnatW^‘'
>’jc A

^^«etinori?I

1
Jp " -... 'PM

■.5S‘Í
r3j£-

(g)'-{"/(kd)^».'; ’...‘Aah:^
i;£?^|iLI}!'■ W:-^:

■i0,310,00;0,000,3319,4626,37

' -31,50

0,080,47452,96

598,80

129,41

1
0,00 I 0,410,000,271.770,132,86

•0,003,8057,740,071,008,130,060,35
468,64

112,39

468,64

29,40

0,000,000,000,00. 0,000,000,000,00
0,0052.741,0528,111,095,958,72400,58

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

3^2,83

147,95

0,001,391,061.570,003,5711,65
0,000,000,000,000,000,004,000,00

468,640,000,000,000,000,000,000,000,00
0,200,000,000,030,500,880,010,2617,51
0,040,320,01 0,000,61 0,970,010,1211,43

26,85 13,03 4,8521,090,9828,661,200,110,50
0,051,079,430,022,700,110,010,062,76

3,07 1,260,000,071,671,230,000,1920,63
•‘1554;83142M

^'4'm
L13;93 71,14gr?:2lj5l^7l

mwim n

•^5a3|if^:y26í2^
•1

H92Í9ÍÍ; o;9;2Q
í;•i 10.P

ç

, ADICIONE ÁGUA AOS POUCOS E DEIXE COZINHAR. APÓS 15 MINUTOS, ADICIONE A BANANA L

QfítlO
NuUtelonhti
CRN-S1467Cr

Nome, número do CRN e assinatura do nutricionista.
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m
í-

•ÍSK

FICHA TÉCNICA DE PREPARO ■ CARDAPIO ETAPA/1
y

^■''iÉnergiá'V''^s,'r r'•-
Fator.de'

í

NomfêÍ'Xò,COM
,^,(brutò)\ f(ligüídó)^^

ÍWlêdida;^
caseira^

7-A

-Custo

;unitáiiid;'

4
f.V

i i-

.'(kcal)":' M/'t

Ingredientes ‘

Pâo, trigo, francês

Manteiga, com sal

Goiaba, vermelha, suco

Açúcar, cristal
Totaí '

1^.f ^ *
•f

627,20

303,75

92,88

149,91

72,60

22,20

1,0050,00

10,00

60,00

10,00

50,00

10,00 1,00

1,0060,00

10,00 161,8638,681,00

r;^ii8^;; ,283i39

}21:7199

^R$. -130;00r ' W30,00

informação nutricional em 100g

.'JVÍ
Sj

i
;ts tXi‘K

]wr?í !?!■'.fi
1

100,00 •Rèndimento:-totai;(g);-^

iFatí^doSdcçidj#^ 0,77

CORTE O PÃO, PASSE A MANTEIGA, NO LIQUIDiFICADOR BATA A POLPA DE FRUTA COM ÁGUA

4

4

1



I

sss

m mil
ENSINO (FAIXA ETARIA)MODALIDADE DE

ffiReíro^

rs
m

^ProteJijaS sipj.lèos:
ÜS 'm

ii^-Z

spps '5
áPI

i!'.
*

i -‘j ;i.;

m 't^.W
m

^(gí
''.tav*

<

i
r

mm
fiV-

-^•víí;

323,84

57,87

0,001,490,507,8829,321,553,98
0,0075.400,020,940,018,240,04

0,0038,82. 50,280,083,135,730,240,40
0,000,000,000,020.769,960,000,03

“ "-V’38;82 ' '' 38i;71

’ ^^^r;29;86‘'vw293.62
r -o;62r:' 127,17

’''0;47 / ’"'97i83
?; -45,07 r .-' ; .12;7Q

^34,67 ^ . 9 77
M,45 r . 10,03
3.42 '■ ' ' 7,71/r‘

E AÇÚCAR - SERVIR COM O PÃO
I

<arrelú
NutrIclonUta
CRN«S 14670:

Nome, número do CRN e assinatura do nutricionista.

4

i
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w
IV

tV' -s*'- í” ’ •'j ?Xíi ■•’^
-» 'U L^l-^

- CARDÁPIO ETA

IffiplS^ISSKMÜ
FICHA TÉCNICA DE PREPARO

.>-^

m

■fipíira^üüp
li*i

> -.r ^

Per capita
(liquídòj^

slome: iyiacarraoiao.^^^m ae^

r

6•V

Per capita

(bruto) Sil»!
ngrediehtes

Vlacarrão, trigo, cru

Tomate, extrato

Cebola, crua

185,56

12,19
1,0050,00

20,00

50,00

20,00

12.00

1,00
2,761,717,00

0,001,002,002,00Sal, dietético
68,521,3957,5080,00Frango, peito,, sém pele, cru

Alho. cru

Cebola, crua^ . >

4,191,083,704,00
1,341,763,406,00
0,001,002,002,00Sal, dietético

Óleo, de soja

Abóbora, moranga, crua

Feijão, carioca, cru
Cebola, crua

Sal. dietético
Coentro

Cebolinha, crua

35,361,004,004,00

3,001,5020,00

30,76

30,00

32,00

12,00

101,211,04
2,761,717,00

0,001,002,002,00
6,421,302,303,00

1,183,384,00
4,191,083,704,00Alho, cru

Melancia, crua

I

! 24,78 •1,9176,00145,00

mm‘Í7|iílSliVt':í.

m
':í

llsülSi
:,v iii

')>Ã2

^ajrafflt^totãlfíiPi^ 100,00

0,34

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

r /

■ 1



rv“

Wi ■: •>

PA/ MODAUDADE^Í'¥nsÍn6 (FÀÍ)Õ\^¥^

. tc.

m

^SÉI’**ãÊmsãFerroí - r^RptiripU,
^ ^ ^ Í-Jc^ =f

^ CálclO/:ít^ÇáfbÍpi;^
ft’ârátos?5

(9)

■proteína Lipídeos

(g)

ÍC
•■ífí

?

iir :.. í(mcg)':.
■Ãt•’(’tf

Síj:

•:. (mg)’ m
Mlm"r'-

.H‘i
;í=s

3,590,000,000,448,6538,970,655,00776,39

50,99

11,55

99.59

' t 0.04

468,64

32.20

0,20

3,6028,800,425,822,990,49 , 0,04
0,330,000,010,980,620,010,12

- 0,000,000,000,000,000,000,000,00
0,001,150,254,230,001,7412,38286,67
0,000,000,030,500,880,010,2617,51

0,020,160,000,010,480,300,000,065,61
468,640,000,000,000,000,000,000,000,00

0,000,000,000,000,000,004,000,00147,95

13,20

423.46

11,55

0,001,9370,600,000,61

37,70

0,290,030,22
0,00 0,000,002,4618,830,396,15

0,040,330,000,010,980,620,010,12
468,640,000,000,000,000,000,000,000,00

4,8513,0321,090,9828,661,200,110,5026,85
0,051,070,02 9,432,700,01 0,110,062,76

0,00 0,200,000,030,500,880,010,2617,51
0,004,670,17 27,825,876,190,000,67103,68

J8;52 ,aB24Í|
i4;8y;>Vl58^89mme? msÊM ggiifss

';-Í53;9i;
T:fí^yA-

6Í3;17 :V’-:.V.8Í9Í"rí-'. í'^'í^x> mu•»;'

lENIZE E CORTE A MELANCIA.

larrelolàjríana!
NirtJldonlsta
CRN*SM67a

Nome, número do CRN e assinatura do nutricionista.

*y'
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m
]í'\

‘,v.< V ‘

FICHA TÉCNICA DE PREPARO ■ CARDAPIO ETAPi
3T

A? •>'

'Énl
)!>■

SiifSSilíaSSfcaaã

mm^mm
Arroz, tipo 1, cru

Carne, bovina, acém, moido, cru

Itlríc
Í»im '■!

,ianiB mcori o:

■mW

143,121,0040,00

80,00

40,00

109,251,0080,00
8,871,263,184,00Coentro
0,001,002,002,00sal refinado
0,641,213,304,00Cebolinha, crua
4,191,083,704,00Alho, cru

Cebola, crua
1,341,763,406,00

24,271,0637,70

16,20

24,00

40,00

25,00

30,00

Batata, inglesa, crua

Repolho, branco, cru

Tomate, salada

t

2,771,54

4,931.25

wmsm«««liliB2SS,(V) 213148ÍW

>íí--

li
í-

r-v^íts yw?

icion|JÍ@®^^
fS

100,00Ftónaimênt®^ :í-

:f^'SFatpride|.Çjp<Qç.âç"
íiniíSi^R

0,47

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

t

I

I



m
^L\

M MODALIDADE DE ENSINO (FAIXA ETARIA)

illi
S^iéGS»

í.*

^ 'Cárboí-^'
*

, dratos*:

<9^

'*/ .•■*'^^
i ' -

>''Cálcío<

(mg)'í'

Proteína ^
^ K.

-- (g)V

. Lípídeos

. . (-9)—

rgia ^
»■r^

(kJ)
'3 ■cííV-•> ■?

0,410,00 0,000,271,7731,500,132,86598,80
39,200,001,861,412,090,004,7615,54457,10

37,12 6,7129,16 18,0239,62 1,351,660,150,70
0,000,000,000,000,000,000,000,000,00
0,059,21 1,050,022,640,110,010,062,69
0,200,00 0,000,030,500,880,010,2617,51
0,020,160,01 0,000,480,300,000,065,61

11,72 0,000,000,145,54 1,340,00101,54

11,60

20,63

0,67
0;592.15 3,030,025,600,630,020,14
1,263,070,07 0,001,671,230,000,19

mmsm, 55,69 \ ‘ ^3,32'^' 42,38 -371:05’ V41,85.20;48 5,09

^‘^2,38
-t

26,09.?>':¥)í9:59

mio
NutfWonlsta
CRN*SM67a

Nome, número do CRN e assinatura do nutricionista.



V

[*

nOi^ÉCNICA DE PREPARO - CARDAPIO ETA
T ---'

'‘■^■■v. ^'V.; '-/
s.‘'.-v'''íi>-■/:

%r
i.-;.-í-.: ;^'-y

Nome
••íí T

rv
■ííí?'r'•K

•i
•V jrr^

.«U,■

Ih^rédlentes :
Cereais, milho, flocos, sem sal

Sal. dietético , ’ '

Frango, peito, sem pele, cru

Sal, dietético - .

Tomate, extrato

Cebola, crua

Alho, cru

Coentro

Pimentão, verde, cru

Linguiça, calabresa, fininha, crua

Óleo, de soja
Cenoura, crua

Coentro

•1»

109,001,0030,0030,00

0,001,002,002,00
68,581,3957.5580,00

0,001,002,002,00
6,091,0010,0010,00
1,361,733,466,00
2,041,111,802,00
4,411.271,582,00

0,661,293,104,00
51,20

35.36

1,0020,0020.00

1,004,004,00
5,131,1717.0920,00
4,411.271,582,00

28,981,0060,0060,00Manga, polpa, congelada
M h't-i? 'il

v::w‘ijlf

jV^

lRèndimèhto;tÒtar‘(g)' v? -í’'::.'' 100.00
■■ 0,47

%■

335
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

4

•* r



PfiJ MODALIDADE DE ENSINO (FAIXA ETARIA)
IgÜSSISgSíg^àsof «isp»g

rfíiRerro*® sgRetinote
'mm0mm9S0^

■^GálciOiSmsm
rtjj*.

glPMte
SÓdlO:

.»fi'U‘-VI
;os'/

• (9) • • ■" (9)■ (g)'-
íVt-

(m) im. ■m >}«•>

9,290,000,000,510,5924,130,362,06456,06
468,64

32.23

4^8,64
49,79

0,000,000,000,000,000,000,000,00
0,001,150,254,240,001,7412,39286,92
0,000,000,000,000,000,000,000,00
1,8014,400,212,911,500,020,2425,49

0,020,160,01 0,000,480,310,000,065,71
0,100,000,000,010,240,00 0,438,52 0,13
3,3314,49 8,950,6719,690,08 0,820,3518,44

3,11 0,001,180,010,270,00 0,150,032,76
168,000,000,20 0,001,390,203,60 4,00214,22

147,95

- 21,88

18,44

121,27

0,000,00 0,000,000,00 0,004,000,00
1,90126,47 0,873,66 0,080,780,040,19
3,3314,49 8,9519,69 0,670,820,080,35
4,040,00 14,940,057.51 4.270,140,23

ÍM209,31,19;63"7r327,66 >■-

.•;56.4;688Ó;39•::®Í25Í^|!^f88 S1Í7ÍÍ2 :.-V':;26i82>:“■ <9.16f *-61

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

Nutritíonlsta
CRN-S14670

Nome, número do CRN e assinatura do nutricionista.
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FICHA TÉCNICA DE PREPARO - CARDAPIC ET
m■rnmrn^

Per capita âF^atór^eJ

(liquido); |c§r^-“-

■ii-.

Per capita
" (bruto)

Nome: FÂrÒFÃO DE ÀRRC tM^ída
3

)

.m imIngredientes^ ■> ' ^
Farinha, de mandioca, crua

Arroz, tipo 1, cru

Banana, da terra, crua

Sal, dietético . ■

Ovo, de galinha, inteiro, cru

Sal, dietético

Game, bovina, acém, mofdo, cr

Óleo, de soja

Sai, dietético

Alho, cru

Cebola, crua

Coentro

Cebolinha, crua

Tomate, salada

108,26

143;12

30,93

1,0030,00

40,00

24,16

30,00

40,00

45,00

1,00

1,86

0,002,00 1,002,00

95,7466,90 1,1275,00

0,001,002,00 2,00

81,94

35,36

60,00 1,0060,00

4,00 1,004,00
I

0|001,002,00 2,00

4',191,08'4,00 3,70

2,736,93 1.7312,00

6,421,303,00 2,30

0,661,184,00 3,38

4,9324,00 1,2530,00
9T

§l^|gg im
m '^14

Wfi
i’?.IS'

RifMiMírWStll8Í^SS 100,00
íÊmk ■i^Wy-X

0,371
'ü

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

ar V

»

ç

; 1

t



iií K

APA/ MODALIDADE DE ENSINO (FAIXA ETARIA)
■B■•earboi imi

|I|jf)ídeQs4i |etÍQ§í
-y

' (mg)

Ferro

(qj

rgia- -
; dralos'

(mg)í‘(mg)r-.. (mg) Tmcg)“-»■-.(g)->- ■m
mmm

452,96

598.80

129,41

0,00 0,310,33 0,0026,37 19,460,47 0,08

0,410,27 0,00 0,0031,50 1.772,86 0,13

0,000,07 57,74 3,808,13 1,000,35 0,06

468,64

112,39

408,64

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

0,0028,11 1,05 52,745,95 1,09400,58 8,72

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

29,401,57 1,06 ; 1.39

0,00

0,003,57 0,00342,83

147,95

11,65

0,000,00 0,00 0,00 0,000,00 4,00

0,00 0,00 0,00 0,00 468,640,00 0,00 0,000,00

0,03 0,00 0,00 0,200,01 0,88 0,5017,51 0,26

0,97 0,01 0,00 0,32 0,040,12 0,01 0,6111,43

26,85 0,98 21,09 13,03 4,850,11 1,20 28,660,60

0,050,11 2,70 0,02 9,43 1,072,76 0,06 0,01

0,07 0,00 3,07 1,260,19 ' 0,00 1,23 1,6720,63
JX

:r . 86141 3;89\ ‘142,39>:.'25;19; ^ -13;93: %^71;14 '2i;3i --M554;g3:/215l;71 i í

r-;ir43 ^ ^ ^52;47 ^ ' ‘7^S5 ;rí^J572Í9’6V-:5ri3 f^3i:84792,91 9,28 ' ^-''«26,'22

, ADICIONE ÁGUA AOS POUCOS E DEIXE COZINHAR. APÓS 15 MINUTOS, ADICIONE A BANANA .X

íorre/0
NüiíWonhla
CftN-Sl4070

Nome, número do CRN e assinatura do nutricionista.
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FICHA TeCNÍCA DE PREPARO ■ CARDÁPIO ETAPA/1
rt•Ti 'Á^

:Custo='j

unitário;

m
X /í*

Nõmé: PÂO COM M> Per capita
^ (bruto) ^

Per capita

' (ilquído)'^

«w

la-Fator de^, Medida Xi
g ws m

correçâòí caselrá<-
V<<

(.kJÍ>::'(kcal)
it-f 7!

if,

ingredientes

Pão, trigo, francês

Manteiga, com sal -

Goiaba, vermelha, suco

Açúcar, cristal
JòiaÚ

s«*
> a’

627,20149,91

72,60

22,20

1,00• ■ 50,00

10,00

60,00

50.00

10,00 303,75

92,88

161,86

1,00

1,0060,00

10,00 38,681,0010,00

í^Í283;39èíí!fí'¥130,001 -mõõ
Informação'nutricional em lOOg- '9Í12sÜÍí*?'

ví"
I

100,00Rençlimento-total.(g)i;

i^atorfdélcpççãò- *, 0.77

CORTE O PÂO, PASSE A MANTEIGA. NO LIQUIDIFICADOR BATA A POLPA DE FRUTA COM ÁGUA
I

I

I

I

i

i



im 7.>U

ENSINO (FAIXA ETÁRIA)MODALIDADE DE

(mg)

Íí|jNRetínólr^i
'fiíSSB.VgJi?!íSSfSiSeSíli

lllíftS
■-■' '(g)'-

írP^È*
^BrptefnaM

Ferro?'IO

WÊ^
líiSfell

■K*4, 3Í;!4V ■ÍS» •^í

(rríg)
V

(mcg) •*:
X’

5'r ?víyr

323,84

57,87

0,001,490,507,8829,321,553,98
0,0075,40

50,28

0,020,940,018,240,04
0,0038,820,083,135,780,240,40
0,000,000,000,020,769,960,000,03

38,82" ;ó;62. ri2ti7} í 2/70:J46;o7
K

;io,o3 !:i;
1ü

293,62'■0;47. r':^97i83 ■“ ' '■.■'29,'86f ■■'^',.9,77
J'

*--^'-7,71 ^ :34;67mM3^? K(

E AÇÚCAR - SERVIR COM O PÃO

'amto
«

Nutricionista
CRN-S 1467a

Nome, número do CRN e assinatura do nutricionista.

O. V'

I

T

t

í .
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|i{ *Im

FÍCHA TÉCNICA DE PREPARO - CARDÁRO ETA
■ititfgUTasa-^ia^wT?.:

S&ii
mm

Relcapifíí
(Uíiyrào)

.Vy-^\ r

Nome|1\/i,acárrão^a^ PericaRità
(bruto);!

íM; .•> -■->■>.• —.

mmm
pnltárlc^'

M,èaa
«

.V-».'

^corr.eçao.‘i lí
i**

Ingredientes >

185,56

12,19
1,0050,0050,00

20,00

12,00

Macarrão, trigo, cru

Tomate, extrato

Cebola, crua

1,0020,00

2,761,717,00

0,001,002,002,00Sal, dietétíco
68,521,3957,5080,00Frango, peito, sem pele, cru
4,191,083,704,00Alho, cru

Cebola, crua
1,341,763,406,00

0,001,002,002,00Sal. dietético

Óleo, de soja

Abóbora, moranga, crua

Feijão, carioca, cru
Cebola, crua

Sal, dietético

Coentro

Ceboiinha, crua

Alho, cru

Melancia, crua

; 35,36

■ 3,00

101,21

1,004,004,00

1,5020,00

30,76

30,00

32,00

12,00

1,04

2,761,717,00

0,001,002,002,00

^ 6,42 .1,302,303,00

0,661,183,38‘ 4,00

■ 4,19

24.78

1,083,704,00

76,00 1,91145,00

lüüi : "-452,92^
—

r ■ 412^00 > ” 294,74
T

. Total
St

fT-

- •V153;67.í, >:lrifórmàção'^nutr cloiial em lQOg'' • • 'S‘•f

I. M 'X

Rendimento.totar(g) 100,001^» 1«
>

Fatordd.eíCQCçao <
'7'X

0,34mfS:S'■w:-.

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

I

9
l
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NO (FAIXA ETARIA)PA/ MODALIDADE DE ENS
Carboi-

dratós ,
\-'Â •Míjt

, 'Vit c^.

(mg)'g

,Sódio

(wg) i

Cálcio Ferrp

- (mg)

^Retinol ,Proteína^ Lipídeos ^rgia

'(g) (mçg^(g) ' (mg)M (g)

0,00 0,00 3,598,65 0,440,65 38,97776,39

50,99

11,55

5,00

3,60 99,59

0,04

468,64

32,20

5,82 0,42 28,800,04 2,990,49

0,01 0,00 0,330,62 0,980,12 0,01

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

0,004,23 0,25 1,1512,38 1,74 0,00286,67

0,88 0,50 0,03 0,00 0,00 0,2017,51 0,26 0,01

0,01 0,00 0,16 0,020,00 0,30 0,485,61 0,06

0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 468,640,00 0,00 0,00

0,00 0,004,00 0,00 0,00 0,00 0,00147,95

13,20

423,46

11,55

0,00

0,00 70,60 1,93 0,000,22 0,03 0,29 0,61

18,83 37,70 2,46 0,00 0,00 0,006,15 0,39

0,98 0,01 0,00 0,33 0,040,12 0,01 0,62

0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 468,64

26,85 0,50 0,11 1,20 28,66 0,98 21,09 13,03 4,85

0,11 2,70 0,02 9,43 1,07 0,052,76 0,06 0,01

0,0317,51 0,26 0,01 0,88 0,50 0,00 0,00 0,20

103,68 0,67 0,00 6,19 5,87 0,17 27,82 4,67 0,00

^^895;67 . ^:i6,99 V;4,83':'.í:'158;89 v>í25;i2 " :1546;70:7f;89 97,67' '26,29

' '" 2,37 ^'■'•■^i:64f ' " ■' ‘8;52•-'^'643,17 ^4?4;77^ : '24,39 33,1'4. 8,92 ^ ^63.‘91

lENIZE E CORTE A MELANCIA.

iamf/oíâirim'
NütddonUta

CRM*S1467tt

Nome, número do CRN e assinatura do nutricionista.



1

FICHA TÉCNICA DE PREPARO - CARDAPIO ETAPi

Fator de. .imiffcImelBolfrí^^^
lilgppáiSiSitgl

;>.^-

Rerc^iU
ISiôi, caseira

'■/i

m Fk-

(bruto, í/íM■Xi T--í|

ií^ rèdiSffitesgpS
Arroz, tipo 1, cru 143,121,0040,00 40.00

80,00 109,251,0080,00Carne, bovina, acém, mofclo, cru
8,873,18 1,264,00Coentro

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

0,641,214,00 3,30Cebolínha, crua

1,08 4,193,70
I

4,00Alho, cru

Cebola, crua 1,343,40 1.766,00

24.2740,00

25,00

37,70

16,20

24,00

1,06Batata, inglesa, crua

Repolho, branco, cru

Tomate, salada

2,771,54

4,931.2530,00

ÜPsSOff
•ti

Mm213,48
'ir'

'■A

100,00

0,47

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

rv^MW4

4



M MODALIDADE DE ENSINO (FAIXA ETÁRIA)
fí^rnmmmí
Vitrter'

StvÇrí.áí
^Garboi- 't
d ratos

íBàâm

(njg)a

Cálcio-' I:M
Ferro, ”

^(rmg)

Retinol ^

'(mcg)‘.'‘

LipídeosProteína^rgp'

mi•' (mg)(g) (gl^, (kJ) M
0,00 0,411.77 0,27 0,000,13 31,50598,80 2,86

1,41 1,86 0,00 39,200,00 2,0915,54 4,76457,10

37,12 6.7139,62 1,35 29,16 18,021,660,70 0,15

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

1,05 0,050,11 2,64 0,02 9,210,06 0,012,69

0,200,50 0,03 0,00 0,0017,51 0,26 0,01 0,88

0,020,30 0,48 0,01 0,00 0,165,61 0,06 0,00

1,34 0,14 0,00 11,72 0,00101.54

11,60

20,63

0,67 0,00 5,54

0,02 2,15 3,03 0,590,02 0,63 5,600,14

. 0,00 1,23 1,67 0,07 0,00 3,07 1,260,19

r :i8,44: 41,85 3,32^ . . 42,38■Í252|61 A 20,48 5,09 . 55,69 ;37i05 l

yj-^;/26;õ9,'""9;,59 ::a'-2.38 ‘a.ai9,60 , 1.55: --•^;19;8§ Va'i:7f3§ 12.6936f76

Nutricionista

CRN-SM670

Nome, número do CRN e assinatura do nutricionista.

a-o
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'Mil
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VA>-*

FICHA TÉCNICA DE PREPARO - CARDÁPIO ETAPA/ MODALIDADE DE ENSINO (FAIXA ETÁRIA)
v=.«?i=ÍÍÍ§-.:cí

Proteiná üpídeos

(g)

. Porcapita'^’ ,■

.>íi(liqu;do); /f."
■'''.íiríEnergia^^-Siní^,:

■-v.-ír-.0'á

Cãrbolf-i

,dráfo3ÍloieVoOlÁBA ; lfpeí;^apte
'-i : '|bmto) '

" Ferro \
■<

' Cúétõ

.ünitáricT^
Rètincl:^ ' Sódio'"Fátòr de,

;córreção

Medidá

caseira '
'Cálcip;^

'Mmg)^

“Vit.C ■ i-.<-
í/" ’<«

ISôlâi ^ (mg)'ingredientes ' (mg)~'j
Íí.ú

" (mg) . (mcg);(g)■y <; .;.r?V-; (kcal);;i:àVS‘íí:l '/4>:

0,00140,61 0.11 51,80 52,8565,57 1,22 35,52 0.71 0,29 8,53 .2,92Goiaba, vermelha, com c 80,00 -

Jpteí;': 2,92 : ' 0,11 51,80' ^ ^,*.3

s?! 52,85 , 0,00
W

.148,61 ...0,71 0,29 « 8,5365,5JjS
Jt

s-

; ^ ' "jnfòrmação " #fe4í17 9MMm :^,226.65|r^‘- ^1,09 -4;^ \» 0,17 / 79,(30
?;

0,00; ■ .:0.44 13.01S,>. •i

Rendimento totai (g). /

Fator de cocção , : \

100,00

1,53

Nome, número do CRN e assinatura do nutricionista.

-<?



SS5-

MM isi mm
aMk

Pj S .
J,.T

Mi m
I-

i^i c
•i - í ;>.rí al^sjA^T

FICHA TÉCNICA DE PREPARO - CARDÁPIO ETAPA/ MODALIDADE DE ENSINO (FAIXA ETÁRIA)

Per.capitã,':*
eártiói-^

dratcs
'Scdio' 'Custo U

unitário':

>•■•■- r:--’'

Nome: MAMAO COM

r.\,''

\MÚ'à ipfâeosÉnergia'-!’ Fator'de"“í

.correção;;

V

Pér^capita'1
r,(Iit|úído) ’

Retmol Vit CCalao FerrorMedida ^
.v^ caseira '

t-
ii'JV

(bmtb) ";
V>:*

*víí^:

• (mg)' í|A(riig)‘,-
:

P(gMv'(kcái)\lngrédíerités^> < A'
Mamão, Formosa, cru

Aveia, flocos, crua

(g) (219) ' (mg) ^ (mcg)(g)'^-V"V
.v:?

45,47 1,8914,40 0,14 45,1680,00

10,00

57,90
10.00

26,25

39,38

109,84
164.78

0,47 0,07 6,691,38

0.14 0,461.39 0.85 6.66 4,79 0,44 0,001.00

:i,86 .\0,92R$ - ;0,58; 45,16 < 45,60 '^2,35; :t65,63 13,35 J9,1967,90
iW;

«274,62•fi ‘^C-C-<y.yn

ÜaiSSigi^i^^nuWcfonalemlodg ;MM V''• 0,85 '66.51;;~96,66 ' 404,44 ':e7.'i6 r‘i‘-3,46n '1,35 . -28,262r75 19,67.‘rtj

^?ã»açQigã^^

100,00

1.47

mm

Nome, número do CRN e assinatura do nutricionista.

-<9
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FICHA TÉCNICA DE PREPARO - CARDÁPIO ETAPA/ MODALIDADE DE ENSINO (FAIXA ETÁRIA)

NomeVPAp ÇOM |WA
®í|p^p©

Per capita

v..quido) -

í''

Mcd.da

t>.anítaríc

Per capita

.>í(bKitg)||

if*

Cajbòi-
dratos

" Ehergrá- Protèína;Fator de Lipídéos Sódio '.Cálcio ViLCFerro Retinòl«V.

h. “v

(rng).- ■>g)'|hgrediehtês~í:t M :^'(kcai) ' ;.(kJ) - M *(mg):'(g) ,(mcg) (mg)

Pão, trigo, francês
Manteiga, com sal
Manga, polpa, congelada

50,00 60,00 1,00 149,91

36,30

24.15

627,20

151,87
101.06

3,98 1,55 29,32 7,88 0,50 1,49 0,0C 323,84

28,935,00 1,005,00 0,02 4,12 0,47 0,01 0,000,00 37,70

50,00 50,00 1,00 0.19 0.12 6.26 3.56 0.04 0.00 12,45 3,37
1

KÜlliiií iiisj»ô 210,36
V

12,45 356,14R$^ 4,19I
VA-

•880,13 < -^5,79 35,59 11,91 0,55 39,194È
.-W.-i-S-^Crí'

ãç§n^ciBnâl]em iOOg 838,22
v*r,

^ ^ 5,51 33,89 11,34 ''^0,53 37,33•^200,34 . '3,99 11,86 339,18£- \> ♦

Rendimento total (g) -

ía®ia«Ss>i^iii
100,00

w 0,95

Nome, número do CRN e assinatura do nutricionista.

.. —•....
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FICHA TÉCNICA DE PREPARO - CARDÁPIO ETAPA/ MODALIDADE DE ENSINO (FAIXA ETÁRIA)

>. Energia
í ! '■

Carboi-:

dratbs

c.

LipidèõsMedida

caseira

SódioCusto

;^unitârío^

Proteína' Ferro Retinol Vit CNome: MEl-ANCIA CC TCálcioPercapita

' (bruto) ^

Per capita’

‘^(liquítíb), "
!Fator;de

correção;
t

'(kJ) 'Ingredientes ^ "
Melancia, crua

(mg) (mcg) (mg), (mg),■' (kcal) (g)' (g) ^ (mg)
S'

>

3,88 0,001.90 20,59 86,15 0,56 0,00 5.14 4,88 0,14 23,11120,00 63,15
.S“'A

R$ . 20,59 UÊÊm WMM
^!ao

i2'!ííí

Ife
«•'.'•-rt

0
0,14

vV

*lí>l
t

j.i‘í.

• 420,00
v-

:>U'i,' Í'A’ i.vu:

0,23 36,60 mmgj^MiSÍPÍgM!liS’õbfô^l§t ■'■'Kíe;'32.S
?4s.v-)«3ÍJt-’N*-

|p7.72
‘\\

mí 8;.14■u I
Ai--.-'í^.lír«. i77-'

Rèhdimento total (g), P 100.00

Pátòr''dé;.cÒcçã^ 1,58

.^1

Nome, número do CRN e assinatura do nutricionista.

O

C



> n o w o o ríi

7J '^Wf 3íí.-

ii
CD- (Qi

mEi i3|!l i cú
>•

■Oj
wI ;à Icr

0 E3mí. =.

m Q) (Qffii ,í

I
Q)

SP¥lí)
iQl 'M

i
‘i ^

i(□>)

Mm pm
í&

ví m

1 i»
A*

M
•V.í

^1N> cn CO ro CJ
Ol jík p p p p p p p8 ^:Oã

O

S§8 8O O O O
o o o o

O)
8 iO O

ppí o

y
I f:

i
i'

èht
l.

!i
»•

jf-*.í
I

m <

p w üi O) cn p p
'(O Vj o b) o o o
o o o o o o o

■5*
to O
o o

?>
r-

^•3«

m «íí'i

W
IM

■

.to
•<Qv
i

SlK

>

:é\í.
Ia Vj o <2 8 8’^ 8^ 8O

'',5

ll

i A

11 as

‘1

I

Si
mi

i
'

«
ill

•ilíM
S õ! o ro fj S8ajss ro CO _ . . .

Vi CO üi ”-k o b>
-vi P to -A o 00

Vj 1m s(Ov.
Í.W O) <D

./if]

Pi.M -vlN>

Si •rp'f -«j cn p CO
•vj cn p p

,<
CJ) to
o o SJS8SV ,<0

' -

rí-.
%

(O

IÇO; oofo-Aoooocn

U N3 CO ’
^ ^ 00a- S o !d M ê o , ■'.to

J

-1

'

.

J ií.

o o o p p p
o o o
cn >A ^

JO p P
' ■ ’ “ 0-0

-A a88a -s s
O

3 -S"?
, ;

Í1
•'i

o
8co =

l o o o to o -A p p c
Vj o .“tk o '-A cn "(D “<D
M OCnO-vJ-tOCD*-!

to
3

sg s
A'-

C'

3
o

3 sap o P P P P (Op p > ,
cn^toPOJ^P-ooc
o -A CO o o 00 oo to cn

a
ji' >1

o K)cn *4^

o ■•í.

t

7^
Z íi-uir'.

oooroooooo

88888826‘
to'-O

»

.V> è<■

V)
l-c^’

to p J-A _è p p o o o
■■■■ 82888

á' i v|

e 'co
cos; 2

{ -A o >A
cn O cn O5

I

§•
woo8o-.oup
888382888

8

8?
(O

\

o

o .'•p JA
s 88<dS■;2 CO 'ito o

ii3Í388gg33
!S>'(A
<1-1'

V

4



t,©l'ESliSDB)|SíE''ímEI [£» l ••

[I1 m i^i:;ggtSga^'
% )&

FICHA TÉCNICA DE PREPARO - CARDÁPIO ETAPA/ MODALIDADE DE ENSINO (FAIXA ETÁRIA)
Garboi-í
dratos

- (9)

i i-T

Modida

caseira

pToteína; ;;SódioNome: VITAMINMDE ^Per capita/ ' "^Energia '•'Ferro ^ >yit C :- busto ^
unitano

Lipídèos

(g)

Retinol:Cáldo: ’ ;pèV capita /
^ 1 ^ (liquído)'-

Faícr de:

correção (mg) . ; (mg)^(mg)- (meg)-(kcal)?- (kJ)' c' (mg)-(g)-'in^ediéntesv^
Leite, de vaca. integral, p

Banana, prata, crua

Maçã, Fuji, çom casca, c
Aveia, flocos, crua

0,00 64.600,10 72,21

12,70

178,055,08 5,38 7.8499,33

39,01

17,60

39,38

415,60

163,20

73,63

164.78

20,00

39,70

31,70

10,00

1,0020.00

60,00

40,00

10,00

8,57 0,000,150,03 10,30 3,000,501.51
1.27 0,76 0.00.0.61 0,030,09 0,00 4,801,26

0.460,00 0,144,79 0,441,39 0,85 6,661,00 ii

186,46 0,73 86,18| 9,47 65,06' C “91jgllí101,40>.í?b;oó R$ V.>■«í
'-VXIi)

;b»i7 ‘ 29,20. ':í1 92,62Inforrnação nutricional em 100g ^ 183.88 0,72 84.99 9,34 64,16
-Ã

m
'f,y

Reüiain^n^iMy^ 100,00

0,99

■y

Nome, número do CRN e assinatura do nutricionista.
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