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PREFEITURA DE PORTO DA FOLHA

SECRETARIA MUNICIPAL Di: EDUCACAOQ, CULTURA, ESPORTE E LAZER

Rua Cel. Miguel Silva Santana, n® 1036, Centro — Porto da Folha/SE
E-mail: semedportodafolha@outiook.com

CARDAPIO CRECHE (1 ano e 3 meses a 3 anos) / ANQ: 2020
<Cardapio espelho do ofic al. Opcéo para melhor compreenséo>

i DIAS DA SEMANA
1 1e3®semana ;
SEGUNDA-FEIRA TERCA-FEIRA QUARTA-FEIRA QUINTA-FEIRA SEXTA-FEIRA
- e feafiiba iy Salada de fruta composta Bolinho Vismine dei
ingau de farinha lactea ' . i itamina de banana
Lan(:g:::mr?’;nhé @56 Barmna por banana, goiaba, laranja Mingau de cremogema acoempanhada de biscoito
‘ e mamao. cream cracker.
Suco de polpa
A . Arroz cozido com abdbora Aoz de feijdo
rroz cozido;
Macarronada ao molho Arroz cozido refolgada
pe Feijéo em caldo cozido; braS|IE:;reosfci:§énofrango acomparihado de feijoada | Filé de frango grelhzdo
mogo - ‘ .
(12h00min) Carne bovina cozida Salada crua de repolho e Pelxle cazigo com
desfiada ao molho com " _ , cenoura ralada. S
legumes. Sobremesa: Abacaxi Sobremesa: Melancia
Suco de poipa Sobremesa: Laranja
— . Cuscuz de milho com
. uco de abacaxi Arroz de leite T - Sopa de legumes, frango : :
Lanche da_n_ta rdb ——— Vitamina dé maméo e 8 macanBo. aveia, embebecido no
(18h30min) et ) aveia. leite acompanhado de
oce tipo maria ,
L 5 Suco de polpa ovos mexidos.
Composicdo Nutricional Energia Carboidrato | Proteina | Lipidio | Fibra Vit. A Vit. C Calcio Ferro Magnésio Zinco Sédio
- (keal) (g) (g) (8) (g) (meg) (me) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) |
MEDIA SEMANAL 728,4 105,4 26,0 219 6,9 210,5 111,1 438,8 4,3 93,6 2,6 665,9
Este cardapio deve permanecer fixado na cozinha da escola e L)
disponibilizado para a comunidade escolar, conforme Resolugéc FNDE Nutricionista RT. Pamella Shayane Lima Melo Nutricionista QT. Luciana Dias Feitosa Paginao1
o - - . . L -
n 26/&013.!C.a|rd.ap|o.SUJe|to a Alteraco. Valores Nutricionais da aeerdo CRNS - 9226
€om o cardapio planejado.
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PREFEITURA DE PORTO DA FOLHA
SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCAGAO, CULTURA, ESPORTE E LAZER

Rua Cel. Miguel Silva Santana, n° 1036, Certro — Porto da Folha/SE

E-mail: semedportodafolha@outlook.com

1 e 3* semana

DIAS DA SEMANA/ COMPOSIGAO

SEGUNDA-FEIRA

TERCA-FEIRA

QUARTA-FEIRA

QUINTA-FEIRA

SEXTA-FEIRA

Lanche da manha
(09h00min)

Agua, farinha l4ctea,
banana, leite integral em

po.

Banana, goiaba, laranja,
maméao.

Agua, aglcar, bolinho de
ovos do fipo bacia e polpa
de fruta.

Agua, cremogema
tradicional, leite integral

em po.

Agua, achocolatado,
banana, biscoito cream
cracker, leite integral em
po.

Almogo
(12h00rin)

Abdbora, alho, arroz
parboilizado, batata, carne
bovina, cebola, cenoura,
colorau, cominho em po,
extrato de tomate, feijdo

carioca, 6leo de soja, sal.

Abacaxi, alho, cebola,
extrato de tomate, ervilha,
filé de frango, macarréo
espaguete, milho, dleo de
soja, sal.

Alho, arroz parboilizado,
batata, carne bovina,
cenoura, cebala,
cominho, feijéo preto,
melancia, pimentéo, 6leo
de soja, tomate e sal.

Alho, arroz parboilizado,
agucar, agua, abdbora,
cebola, cenoura, filé de
frango, margarina com
sal, pimentéo, polpa,
tomate, repolho, sal.

Alho, arroz parboilizado,
batata, cebola, cenoura,
cominho, extrato de
tomate, feijao carioca, filé
de merluza, laranja, élec
de soja, sal, tomate.

lLanche da tarde
{15h30min)

Abacaxi, aglcar, agua,

biscoito doce do tipo maria.

Aglcar, agua, arroz
branco, leite integral em

po, polpa de fruta, sal.

Agua, aveia em flocos
finos, leite integral em po,

mamao.

Batata, cebola, cenoura,
cominho, colorau, filé de
frango, macarrao tipo
espaguete, oleo de scja,
sal e tomate.

Aveia em flocos finos,
flocdo de milho, leite
integral em pd, margarina
com sal, ovo de galinha,
sal.

L)

Nutricionista

CRN5-9226

“Pamella Shayane Lirna Melo

Nutricionista QT. Luciana Dias Feitosa

Pagina 02




07/07/2020 Impressao do Relatério Nufricional dos Carddpios - Conviva Educacéo
e N e
Relatoério Nutricional dos Cardapios
Nutricao Didria: 70%
FaixaEtdria: 1-3anos
Creche 1% e 3*semana :::TSI AT::';:S; ?: . Categoria: Creche
02 de Marco - P;:r:lla Sha;anjﬁ:::d.;%g- Refeigies: Lanche da Manha, Almoco e Lanche da Tarde
Luciana Dias Feitosa - RT- 9229 / QT-
13001
Composi¢ao Nutricional . ) — Lanche da Tarde ‘
nche da Manha Suco de Abacax| ! ATUAL FNDE
Mg e raatics | ARG ompbatode iz
creche !
Energia (kcal) 3226 1643 148,3 6353 700,0
Energia (kj) 1.349,7 680,6 64,0 2.094,3 b
Protelna (g) 11,8 8,2 27 22,7 219
Lipidios (g) 9.9 64 3.6 r 19,9 175
Colesterol (mg) 288 14,0 0,0 42,8 =
Carboidratos (g) 48,1 18,7 26,5 93,3 114,9
Fibra Alimentar (g) 1,6 35 0.3 59 133
Célcio (mg) 3298 16,3 233 3694 350,0
Magnésio (mg) 535 202 161 89,9 56,0
Ferro (mg) 3,0 11 07 4.8 49
Sadio (mg) 134,4 2984 106,1 538,9 1.400,0
Zinco (mg) 1.4 1,6 04 I 33 21
Retinol {mcg) 255,9 0,9 0,0 I 256,8 -
RE (mcg) 16,0 1339 1,0 | 1509 =
Vitamina C (mg) 18,1 43 25 248 12,0
Saturados (g) 5% 14 12 84 =
Menoinsaturados (g) 2,6 17 11 53 £
Paliinsaturados (g) 03 31 0.7 41 -
Acidos Graxos Trans (18:1t) (g) 00 00 0,0 l 0,0 -
Acidos Graxos Trans (18:2t) (g) 0,3 0,0 0,0 0,3 -
Preparacoes
https://convivaedu cacao.org.bripla‘tfunm‘tools!faeirepurtsldatasheets 1/10




07/07/2020

Mingau de
Farinha Laclea

Arroz, Feljao e
arne cozida
com legumes

Suco de Abacaxi
acampaniada de
hiseaite daze tipn
Maria-1e3
creche

Impressédo do Relatério Nutricional dos Cardépios - Conviva Educagéo

Ingredientes

+ Farinha, lactea, de cereais: 30.0g
* Banana, prata, crua: 500 g

+ Leite, de vaca, integral, po: 30.0¢g

Mado de Prepara:

Em Umrecipiente ou caneca, adicione o Leite e pd, dguamarna 250ml e mexa até dissolver, junte a Farinha Lactea misture bem, até adquirir
consistencia de mingau
Cubra corn as redelas de banana e sirva.

Ingredientes
s Arroz,tipo 1, cozido: 40.0g
» Feijdo, carioca, cozido: 200 g
e Alho,cru:0.5g
Batata, inglesa, cozida: 10.0g
Cebola, crua: 3.0 g
= Cenoura, cozida: 10.0g
Tomate, extrato: 100 g
Oleo, de soja: 5.0 ml
= Sal dietético: 1.0g
¢ Abcbora, moranga, crua: 2008
= (Carne, bovina, patinho, sem gordura, cru: 250 g
+ Colorau:0.5g
= Cominho:0.1g

Moda de Prepara:
>Aruz : Acrescente agua fervida e cozinhe comao de costume,
>Feljanemcaldn : Cozinhe o feijao como de costume, deixando o caldo consistente.

~Catne cozida com legumes: Higienizar, descascar, picar os legumes e verdut as, reservar,
Retirar as gorduras visivels da carne, cortar em cubos e cozinhar utilizando temperos. c=bola, extrato de tomate e as verduras que estavam
reservadas.

Ingredientes

+ Biscoito doce do tipo Maria: 30.0g

* Abacaxi, polpa, congelada: 50.0g

Modo de Preparo:

Biscoito: servir

Sucg de polpa: Bater a polpa com dgua e acicar no liquidificador e servir.

https://convivaeducacao.org.br/platform/tools/fae/reports/datasheets

10



07/07/2020

Creche 1° e 3% semana
03 de Marco

Composicao Nutricional

Energia (kcal)
Energia (kj)

Protelna (g)

Lipidios (g)
Colesteral (mg)
Carboidratos (g)
Fibra Alimentar (g)
Célcio (mg)
Magnésio (mg)
Ferro(mg)

Sodio (me)

Zinco {mg)

Retinol (mcg)

RE (mcg)

Vitamina C (mg)
Saturados (g)
Monoinsaturados (g)
Poliinsaturados (g}
Acidos Graxos Trans (18:11) (g

Acidos Graxos Trans (18:2t) (g

Preparacoes

Ingre
anana, prata, crua: 500g
piaba, vermelha, com casca, crua: 50.0g

¢ B
= G
Salada de Frutas e L3
1e3creche + M

Impressdo do Relatério Nutricional dos Cardépios - Conviva Educagéo

Mutricdo Disria:  70%

FaixaEtaria; 1-3 anos

Aluncs Atendidos: 87

Nutricionista (CRN}/ Responsév%@
RT- Pamella Shayane Lima Melo 7 QT
Luciana Dias Feitosa - RT- 9229/ QT-
13001 CVEH)

Lanche da Manh3i Almogo
SaladadeFrutas 13 ik Z:::;:,::ho
desfiado. 1e 3 crectie
1193 2
4996 9844
32 134
04 65
00 267
301 02
51 20
313 et
301 25
04 os
05 3287
02 iz
00 09
65.4 194
1200 14
0.1 o
00 43
02 42
00 o
00 00

dientes

ranja, péra, crua: 90.0g

amao, Papaia, cru: 250 g

Modo de Preparo:

Sulad

Higig

https://convivaeduca cau.org.br.’plﬂ

ade frutas:

nizar as frutas, descascar, picar € servin.

tform/iools/fae/reports/datasheets

Categorla: Creche
Refeicies: Lanche da Manh3, Almoco e Lanche da Tarde

Lanche da Tarde

Arroz de leite com suco de ATUAL

polpa 1e 3creche |
209,4 5640
obTi 21511
9.9 256
07 76
43 330
411 1017
05 76
350,9 4003
35,5 89.1
09 21
336,0 665,2
1,2 o
748 748
96,0 1809
3118 } 4442
02 ?r 14
0.2 17
02 34
00 ai
0,0 00

FNDE

700,0

219

17,5

114,9
133
350,0
560
49
1.400,0

21

i0



07/07/2020

Macarronada aa
molho brasileiro
comfranga
tesfiado, 1e 3
creche

Arroz de leife
com sueo de
polpaled
creche

Impressdo do Relatorio Nutricional des Cardapios - Conviva Educacéo

Ingredientes

.

jlho. cru:0.5g

ebola, crua: 3.0 g

Ift'vilha, enlatada, drenada: 5.0 g
Frango, peito, sem pele, cozido: 30.0g
acarrao, trigo, cru: 30.0 g

ilho, verde, enlatado, drenado: 50 g
leo, de soja: 5.0 ml

al, dietético: 1.0g

bacaxi, cru: 30.0 g

omate, extrato: 100 g

oz

Modo de Prepara:

Macarrau: cozinhe comsal comuo o costume, reserve.
Frange desfiado
Retirar a pele e gorduras visiveis do frango, cortar em cubos, cozinhar como de costume com os temperos. Ao terminar acoccao, esperar

esfriar desfiar e reservar

Ac
esf

‘escentar ao frango, o milho & ervilha o extrato de tomate & cozinhar até atingir 2 consisténcia de malho. Adicione a0 molho o rmacarrao

1aguete.

Abadaxi: higienizar, cortar e servir.

Ingredientes

Arroz paolido tipo 1: 400 g

Leite, de vaca, desnatado, pd: 250g
gucar, eristal: 15.0 g

Aterola, polpa, congelada: 50.0 g

al, dietético: 0.5g

»

wn

Modo de Preparo:

Su

5

de polpa > No liquidificador hata a dgua, aclicar e apolpade fruta

Arroz de leite ~ Cozinhe o arroz como de castume. Ao secar a agua, adicione a leite, mexa por alguns minutos até o mesmo ir secando.
Quandao o arroz apresentar a consisténcia de arroz de leite, desligue o fogo e sirva.

https:h’convivaeducacau.org.hr!plﬁtformftouls.“faefreportsldatasheets
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07/07/2020 Impressdo do Relatério Nutricional dos Cardépios - Conviva Educagéo
Nutrigio Didria:  70%
FaixaEtdria: 1-3 anos
Alunes Atendidos:
Creche 1°e 3°semana o ARt 87 cotegit: Creche
. fRemnm:;&w Refeicses: Lanche da Manh3, Almogo e Lanche da Tarde
04 de Marco RT- Pamella Shayane Lima Mélo / QT e P
Luciana Digs Feitosa- RT- 9229 /QT-
13001
o =t Lanche da Manha Almogo Lanche da Tarde |
Composicao Nutricional i FNOE
Bolinho de Ovos com suco Arroz com feijoada 1e 3 Vitamina de Mamdo e
de polpa creche Aveia 1e 3 creche
Energia (keal) 2734 2663 1788 { 718,5 700,0
Energia (ki) 2629 4955 747,8 f 1.506,2 -
Proteina (g) 30 10,5 8.4 22,0 21,9
1
Lipidios (g} 100 6,9 85 254 17,5
Colesterol (mg) 20,1 14,0 25,5 59,6
Carbaidratoes (g) 441 40,5 17.7 | 102,2 114,9
Fibra Alimentar (g) 1,2 34 0,7 ' 52 133
Calcio (mg) 446 477 2749 3672 350,0
Magnésio (mg) 10,3 305 346 L 754 560
Ferro (mg) 1,0 32 04 4.6 4.9
sédio (mg) 109,1 2498 977 4565 1.400,0
Zinco (mg) 0.3 14 10 § 27 21
Retinol (mcg) 332 18 108,3 1432 =
RE (mcg) 0,0 938 29,5 1233 -
Vitamina C (mg) 127 10,2 20,6 i 435 12,0
Saturados (g) 23 71 50 14,4 =
Monoinsaturados (g) 48 17 23 88 -
Poliinsaturados (g) 18 31 03 52 -~
Acidos Graxos Trans (18:1t) tg.[ 0.0 00 0,0 0,0 -
Acidos Graxos Trans (18:2t) (g] 0,0 0,0 03 0,3 -
Preparacoes
Ingredientes
Balinho de Cvos « Bplinho de Ovos:50.0g
com sucd de « Manga, polpa, congelada: 50.0g
polpa « Aglcar, cristal: 100 g
Modo de Preparo:
Sucq de polpa = No ligudificador bata a dgua, acicar = a polpa de fruta.
hitps:/iconvivaedu cacao.org.brfpthronmoois.ffaelrepertsfdalash eets 5(10




Ingredientes
roz Parboilizado : 40.0 g

lho, cru: 0.5¢g
Batata, inglesa, cozida: 10.0g
Garne, bovina, patinho, sem gordura, cru: 25.0 g
Cenoura, cozida: 10.0g
Cebola; crua: 3.0g

» Cominho: 1.0g
M
Pi
T

07/07/2020 J Impresséo do Relatorio Nutricional dos Cardapios - Conviva Educagéo

lelancia, crua: 40.0g
Arroz com * Pimentdo, verde, cru: 5.0g
feijpada 1e 3 « Tomate, com semente, cru: 100g
creche s Sal, dietétice: 1.0
C'fleo, de soja: 5.0ml
- Flzijéo. preto, cozido: 20.0 g

Modo de Preparo:

~Artaz: Cazinhar o arroz coma de costume

Descasque todos os legumes, lave e carte e reserve.

»Carne; Retirar as gorduras visiveis, cortar em cubuos e reservar,

~Feilao: catar, lavar e colocar emuma panelade pressan espacnsa para cozinhar por 10 minttos
Emuyma frigideirarefolgue acarne e asverduras

Junt d carre refogadd a tenout ae batata ao feijas, deixe ferver por ridls 10 miltos na pressao,

=Sobremess: Cortar a melancia emcubas, retirar as sermentes e servir,

Ingredientes
Vitamina de + Aveia, flocos,crua: 5.0g
Mamao e Aveia 1 « Leite, de vaca, integral, pé: 30.0 g
c 3careche & Mamdo, Papala, cru:25.0g
Modo de Preparo:

Retirar acasca, picar a fritae bater noliquidificador junto com agua, leite e avelaem focos

https:flconvivaeducacao.org.hrlpia‘tfonnftn ols/faefreports/datasheets




07/07/2020

Creche 17 e 3" semana

05 de Marco

Composicao Nutricional

Energia (kcal)
Energia (kj)

Proteina (g)

Lipidios (g)
Colesterol (mg)
Carboidratos (g)
Fibra Alimentar (g)
Calcio (mg)
Magnésio (mg)

Ferre (mg)

Sédio (mg)

Zinco (mg)

Retinol (mcg)

RE (mceg)

Vitamina C (mg)
Saturados (g)
Menoinsaturados (g)
Poliinsaturados (g)
Acidos Graxos Trans (18:1t) (g

Acidos Graxos Trans (18:2t) (g

Preparacoes

Ingredientes

Impressao do Relatério Nutricional dos Cardapios - Conviva Educago

Nutricio Didria: /0%

FaixaEtaria: 1-3anos

Alunos Atendidos: 87

Nutriclonista (CRN) / Responsavel: 47 /.
RT- Pamella Shayane Lima Mé&lo / QT-

Luciana Dias Feitosa - RT- 9229/ QT-
/
13001 L

Lanche da Manha Almoco
Mingau de Cremogema Arroz cozido com abohora
sabor tradicional :r:::f::: esaladacruale
2211 235,2
4234 3823
7.6 472
81 38
25,5 0,0
11,8 166
a0 23
432,6 374
231 150
18 18
96,9 2637
o 01
1823 193
o 2925
6o 3232
49 6.9
21 08
02 14
0,0 0.0
0,3 00

+ Cremogeina sabor Tradicioral : 20.0¢

Mingau de
Cremogema
sabor tradicional

= Leite, de vaca, integral, p5: 300 g
Mado de Preparo:

Mingau de cremagema. Preparar o leite como de costume

Categoria: Creche
Refeicoes: Lanche da Manh3, Almoco e Lanche da Tarde

Lanche da Tarde
Sopa de legumes, frango e AL
macarrdo 1e 3creche
2185 6748
05,9 ‘ 1.911,6
12,9 247
64 ‘ 18,4
267 52,2
26,5 84,8
|
1.5 39
126 4822
173 554
05 41
248,3 608,9
0.6 i 1.5
04 202,0
66,6 3591
54 328,6
1,1 ‘ 12.9
15 44
32 4
00 00
0,0 0.3

Emufiag panela diloin o wremogena no leit=. Cozinhar e fogo biixa alé alingin @ conslsténcia de mingau

- Disponha nos prates ou canecas.

https://convivaeduca cao.org.bffplﬂtfonnfto ols/fae/reports/datasheets

FNDE

700,0

219

17,5

4,9

1.400,0

21

10



07/07/2020 Impressao do Relatério Nutricional dos Carddpios - Conviva Educagéo

Ingredientes

Alho, cru:0.5g

Arroz Parboilizado: 40.0g
Accar, cristal: 10.0g

Abcbora, moranga, crua: 20.0g
Cebola, crua: 3.0g

Cenoura, crua: 100g

Airoz cozido com » Margarina, com dleo interesterificado, com sal (65%de lipideos): 5.0 g
ahdbora * Pimentao, verde,cru: 5.0g
refogadae salada « Acerola, polpa, congelada: 50.0 g
crua1e3creche + Tomate, com semente, cru: 10.0g
Repolho, branco, cru: 100g

Sal, dietético: 1.0 g

Modo de Preparo:

Arrgz: Cozinhar o arroz como de costume.

Suca de polpa: Na liquidificaclor bata a dgua, aglicar ¢ a polpa de fruta,

Higienize, descasque todos os legumes, lave, corte e reserve

Cozinhar no vapor a abdbora por 10 mim.

Emma frigideira refolgue commargarina derrebida o tomate, tebola, pimentao e o sal
Mi

sture a abobora junto as verduras refogadas.

Ingredientes
= Batata,inglesa crua: 10.0g
. debola.crua: 30g

s Cenoura, cozida: 100g
s Cominha:0.1g
Sopa de legumes, * Colorau:0.5g
frango e » Frango, peito, sem pele, cozido: 30.0g
macarran 1e 3 * Macarrao, trigo, cru: 30.0g
creche + Qleo, de soja: 5.0 ml
« Sal, dietético: 1.0g
= Tomate, comsemente, cru: 100g

Modo de Preparo:

Higignize, descasque (os alimentos com casca) e pigue as verduras e legumes, reserve,
Retdlgue acebola, os legumes e filé e frango emum fio de oleo, Acrescente os terperos, tomate, sale misture. Adicione dgua quente e deixe
cozinhanda até os legumes fcarem um pouco macio

Acrescente o macarrao e deive cozinhar

https://convivaedu cacao.org.brfpfartfunnfloolsifaea’reperts!datash eets




07/07/2020 Impresséo do Relatorio Nutricional dos Cardapios - Conviva Educacédo
Nutrigio Didria: 70%
FaixaEtiria: 1-3anos
- Alurios A :
Creche 1% e 3* semana nos Atencldos: 87 ) Categorla: Creche
Nutricionista ICRN),'Rspum'u:jggwd R il e
r Refeicies: Lanche da Manh3, Almogo e Lanche da Tarde
06 de Marco RT- Pamella Shayane Lima Melo / QT- R 2
Luciana Dias Feitosa - RT- 9229 /QT-
13001 @‘iﬁ/
Composicio Nutricional  Lanche daManhs Almogo Laschmiaa tirdy }
Vitamina de banana Arroz de feijdo, peixe C::m::::n;ler:: dcclm leite ‘ ATUAL FNDE
acompanhado com cozido comlegumes1e 3 :m::' amhads de‘;::s e i
biscoito cream cracker creche mexltras. 183 iveclio '
Energia (keal) 3879 3077 3538 L 10493 700,0
Energia (ki) 16224 683,5 876,0 31819 -
Prateina (g) 11,9 102 131 35,2 21,9
Lipidios (g) 12,8 112 143 38,3 17,5
I
Colesterol (mg) 25,5 171 110,3 152,9 -
Carboidratos (g) 59,1 418 447 L1455 1149
Fibra Alimentar (g) 23 37 58 11,8 133
Calcio (mg) 2836 529 2385 5750 350,0
Magnésio (mg) 59,7 32,9 65,7 158,3 56,0
Ferro (mg) 1,8 23 17 58 49
sédio (me) 362,9 3098 3874 | 10600 1.400,0
Zinco (mg) 13 04 18 as 21
Retinol (mcg) 2277 01 148,1 L a7s9 -
RE {mcg) 16,0 837 00 99,7 -
Vitamina C (mg) 10,8 28,5 01 i 39,3 12,0
Saturados (g) 64 7.6 61 201 -
Monoinsaturados (g) 3.6 2.5 40 10,1 -
Poliinsaturados (g) 1,1 6,2 27 9.9 -
Acidos Graxos Trans (13:1tjz[ 00 00 00 00 =
Acidos Graxos Trans (18:2t) 0,7 00 0,2 0,9 -
Preparacoes
Vitamind de Ingrédientes
banana + Achocolatado, po: 15.0g
acompanhado « Banana, prata, crua: 500 g
com biscoito « Biscoito, salgado, cream cracker: 30.0g
cream cracker » Leite, de vaca, integral, po: 30.0 g
Modo de Prepara:
Vitamina de banana: bata no liquidificador a dgua, o leite, achocolatado e banana.
Biscoito cream cracker : servir.

hnps:i.’cunvivaeducaGao.nrg.br!pl?tformﬁﬁolsﬂaeirepuﬁs!data&heets 9r1 0
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Arroz de feijao,
peixe cozido com
legures 1e3
creche

Cuscuz de mitho
com aveia,
embebecida ao
leite
acompanhadu de
ovos mexidos. 1 e
dcreche

3
=

.
4L or 7T TTOOE P> D

.
Mod
Arto;
Covi

Nap
Cozi

Impressao do Relatério Nutricional dos Cardapios - Conviva Educacéo

edientes

ho,cru: 0.5g

rroz Parboilizado: 40.0 g
atata, inglesa, cozida: 10.0g
enoura, cozida: 10.0 g
pminho:0.1g

tijd0, carioca, cozido: 20.0g
erluza, filé, cru: 30.0g
ranja, péra, crua:450g
leo, de soja: 10.0 mi

I, dietético: 1.0 g

mate, com semente, cru: 10.0 g
mate, extrato: 100g

o de Preparo:
g de feijao:
nhe ofeijan como de costume corn sal, mas deixe ao dente (consistenciamais firrne). Retire o caldo, sobrandn apenas as graos,

anela de fejjao. acrescente o arroZ e dgua quente.
nhe até o arroz e pteijao atingirem a consistencia macia.

Peixe cozido canylegumes:
Higignize, descasque, pique os legumes e verduras. Reserve.

Cort|

g ofilé de merluzaem porcoes menores e tenpere com cebola e sal.

Em uma panela refolgue a cebala em um fin de dleo, ponha o peixe temperado e refolgue par um minuto. Passado o tempo, acrescente os

lesul

s Na dgua & misture. Cozinhe em fogo baixo por 10 minutas.

Apay afervura, acrescente o rmolho de tomate, acerte o sal e cozinhe por mais 20 minutos oir até o caldo engrossar levemente e os leguines e

pebe Acarem macios

Lara

nia:

Higienizar, descascar e picar

Ingredientes
o Flocio de milho: 40.0 g

- A

veia, flocos, crua: 50 g

* Leite, de vaca, integral, pé: 25.0g

= Margarina, com dlea interesterificado, com sal (65%de lipideos): 5.0g
= Ovo,degalinha, inteire, cru: 25.0g

s Sal, dietético: 1.0g

Mod

o de Preparo:

-Dissolvanleite na dgua e reserve.

>Cu

Deisg descansar por 10minutos. Ponha agua no fundo do cuscuzeiro, e coloque como auxifio de urna cother amassa na peneira propriado

cLscl

yzeiro, Leve ao fogo baixo e deixe cozinhar por 20 minutoes, Ou faca o teste do garfo, que consiste em inserir o mesmo na massa e este

dewve sair limpo. Em seguidarnisture o leite como cuscuz e sirva,

=

Misti

mexido: Em uma frigideira coloque a margaring, espere derreter. Apas esse passo, quebte o ovo, tempere com sal e mexa.

Ure 0 CUSCUZ com 0 ovo e sirva.

https:Iiconvivaeducacao.org.brlplﬂtfomdtcolslfae!repurts!datasheets

cuz de milho: Em um recipiente ponha afarinha de milho, aveia em flocos e o sal. Acrescente dgua filtiada e mexa até a massa ficar imida,

10

10
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PREFEITURA DE PORTO DA FOLHA
SECRETARIA MUNICIPAL DIiE EDUCAGAO, CULTURA, ESPORTE E LAZER
Rua Cel. Miguel Silva Santana, n° 1036, Centro — Porto da Folha/SE
E-mail: semedportodafolha@outlook.com

CARDAPIO CRECHE (1 ano e 3 meses a 3 anos) / ANO: 2020
<Cardapio espelho do oficial. Op¢éo para melhor compresnséo>

DIAS DA SEMANA
2 e 4* semana ' '
SEGUNDA-FEIRA TERCA-FEIRA QUARTA-FEIRA QUINTA-FEIRA SEXTA-FEIRA
Suco natural (laranja com Salada de frutas Mingau de aveia com
La"(‘;g:g:m“:':;‘ha cenoura) acompanhado Arroz doce composta por abacaxi, banana Mingau de Cremogema
i
de biscoito cream cracker banana, goiaba e mamé&o.
Arroz enriquecido Arroz cozido o .
i Bai&o de dois com frango
Macarronada ao molho Batata doce {eennlire & betarabal; aoonl?fenganc:ﬁac:lz:l;é de desfiado.
Almogo com carne bovina moida. com carne bovina cozida Feij&o em caldo P '
(12h00min) destiads temperado; Salada cozida a0 vapor: Salada c:;n;;l;repolho e
Suco de polpa Suco de polpa. abchorae:batats.
& e
Frango cozido desfiado; Sobremesa: Melancia Sobremesa: Goiaba
Cuscuz de milho com
Lanche da tarde P Sopa de legumes com Biscoito doce tipo maria Arroz de leite évela, embebecido ao
(15h30rnin) ‘ macarréo. Suco de palpa Suco de polpa leite @ acompanhado de
ovos mexidos.
Compesicdo Nutricional Energia Carboidrato | Proteina | Lipidio Fibra Vit. A Vit. € Calcio Ferro Magnésio Zinco Sédio
: (keal) (g) (&) (&) (g) (mcg) (mg) (mg) | _(mg) (mg) (mg) (mg)
MEDIA SEMANAL 723,0 104,7 26,9 19,5 6,7 173,4 173,7 452,5 4,0 88,2 2,6 613,9
(/’7 - 7

f \./.

Este cardapio deve permanecer fixado na cozinha da escola e Nutricionista RT. Pamella Shayane Lima Melo Nutricionista QT. Luciana Dias Feitosa Paqina 01

disponibilizado para a comunidade escolar, conforme Resolucio FNDE

n° 26/2013. Cardapio Suijeito a Alterag&o. Valores Nutricionais de acordo CRNS - 9226 CRNS - 13001
com o cardinin nlansiadn b
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PREFEITURA DE PORTO DA FOLHA
SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCAGAO, CULTURA, ESPORTE E LAZER
Rua Cel. Miguel Silva Santana, n° 1036, Centro — Porto da Folha/SE
E-mail: semedportodafolha@outlook com

COMPOSICAO

SEGUNDA-FEIRA

TERCA-FEIRA QUARTA-FEIRA

QUINTA-FEIRA

SEXTA-FEIRA

Lanche da manha
(09h00min)

Biscoito cream cracker,

cenoura e laranja.

Acucar, agua, arroz branco, ’
- . _ Abacaxi, banana,
leite integral em po, leite de

goiaba e maméo.
coco.

Agua, aveia em flocos
finos, banana, leite

integral em po.

Agua, cremogema
tradicional, leite integral
em po.

Almogo
(12h00min)

Alho, agutcar, carne
bovina, cebola, colorau,
cominho, extrato de
tomate, macarréo
espaguete, 6leo de soja,

polpa de fruta, sal.

Alho, arroz parboilizado,
Aclcar, agua, alho, batata | beterraba, cebola,
doce, carne bovina, cebola, | cenoura, colorau,
colorau, cominho, extrato cominho, extrato de
de tomate, polpa de fruta, tomate, feijdo carioca, filé
sal. de frango, leo de soja,

pimentao, tomate, sal.

Abdbora, aveia em flocos
finos, arroz parboilizado,
alho, batata, cebola, dleo
de soja, ovo de galinha,
peixe filé de merluza,

melancia e sal.

Alho, arroz parboilizado,
cebola, cominho, colorau,
goiaba, feijao carioca, filé
de frango, dleo de soja,
repolho, tomate e sal.

Lanche da tarde
(15h30min)

Agua, cremogema
tradicional, leite integral
em po.

Abébora. batata, Cebo‘a, Agua’ agucar‘ p°|pa de

cenoura, cominho, colorau, | fruta, biscoito doce do tipo

macarr&o, 6leo de soja, maria.

pimentéo, sal, tomate.

Agucar, agua, arroz
branco, leite integral em
po, polpa de fruta, sal.

Aveia em flocos finos,
flocdo de milho, leite
integral em pd, margarina
com sal, ovo de galinha,

sal.

\?/},/7'%]
Nutricionista‘Pamella Shayane Lima Melo

Nutricionista QT. Luciana Dias Feitosa

Péagina 02

CRNS - 9226

CRNS - 13001

ey
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Creche 2% e 4° semana

09 de Marco

Composicao Nutric

Energia (kcal)
Energia (kj)
Protelna (g)
Lipidios (g)
Colesterol (mg)
Carboidratss s
Fibra Alimentar {g)
Célcio (mg)
Magnésio (mg)
Ferro (mg)

Sadio (mg)

Zinco (mg)

Retinol (mcg)

RE (mcg)

Vitamina C (mg)
Salurados (g)
Monoinsaturados (g)

Paliinsaturados (g)

Impresséo do Relatorio Nutricional dos Carddapios - Conviva Educacédo

Relatorio Nutricional dos Cardapios

Nutrigio Didria: 70%
FaixaEtaria: 1-3anos

Alunos Atendidos: 87
Categoria: Creche

Nutrlcionlsta(CRNllRespnnséuW i Conche da Manha. Al rche da Tard
CF icdes: Lanche da Manha, Almogo e Lanche da Tarde
RT- Pamella Shayane Lima'ela / QT- e o6

Luciana Di;&l;itﬁg- RT-9229/QT-
13001 J

Lanche da Manh3 i

Acidos Graxos Trans (18:1t) (g]

Acidos Graxos Trans (18:2t) (g

Preparacdes

https://convivaeducaca n.org.briplﬂtfonn.ftu ols/fae/reports/datasheets

Suco natural de laranja Alnogs kapshesinTde ATUAL
com conoura Macarronadazamelho Mingau de Cremogema
acompanhado de biscoite com carne bovina moida sabor tradicional
cream cracker
168,0 3419 2211 7310
701,8 14234 6234 i 2.748,7
4,1 11,6 7.6 | 233
4.4 71 81 ’ 19,6
00 168 255 1 42,3
298 583 118 292
20 22 00 | 42
293 17,8 432,6 4796
218 26,7 231 ’ 71,5
038 13 1,8 3.9
256,7 305,7 96,9 ' 6592
0.5 18 08 l 31
00 1,0 1823 1833
1998 17,2 00 2170
491 14,3 00 ’ 63,4
13 14 49 76
14 18 21 53
0.9 31 0.2 41
1
0,0 0,0 0,0 i 00
0.5 00 03 0,7

FNDE

700,0

21,9

17,5

114,92

133

3500

56,0

49

1.400,0

21

10
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Suco natural de
larania com
cenaura
acompanhado de
biscaito cream
cracker

Ingredientes

» Laranja, péra,crua: 90.0g

= Cenoura, crua: 15.0g

« Biscoito, salgado, cream cracker: 30.0g

Madade Prepara:

Frutas.
Higienizar as futas. picar e bater na liguidificador.

Ingredientes
= Alho,cru:05g
Agulcar, cristal: 1502
Carne, bavina, patinho, sem gardura, cru: 300 g
Cebola, crua: 0.3 g
Colorau:0.5g
Cominho:0.1g
» Macarrdo, trigo,cru: 45.0 g
Oleo, de soja: 5.0 ml
Sal. dietético: 1.0g
Manga, polpa, congelada: 50.0g
Tomate, extrato: 100 g

Macarronada ao
malho com carne
bovina moida

Modo de Preparo:

Macqarronadaan molho com carne hovina moida:

Macgarrao: cozinhe com sal coma o costume, reserve.

Carne Bovina moida:

Retitar a pele e gorduras visiveis da carne, cortar em cubos, passar no liquidificador, cozinhar como de costurme com os temper os. Ao terminar
acalgao, esperar estrial, e reservar,

Acrgscentar acarne bovina o extiato de tomate e cozinhar até atingir a consisténcia de motha, Adiciore somaths o m

Sucg de polpa:
Nes ligyuidific ader bata Sgua sl ar e 2 polpa de fruta

Ingredientes
Mi d » Cremogema sabor Tradicional : 200 g
R o Luite, devaca, integral, pd: 30.08
Cremogema

sabor tradicional Moado de Preparo:
Mingau de cr emogema; Preparar o leite como de costume.
Emima panela diluir a cremogema no leite. Cozinhar em fugo babw ate atingir a consisténcia de'mingau

- Dispanha (1o pratos ou canscas.

https://convivaeducacao.org.br/platform/tools/fae/reports/datasheets
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Creche 2° € 4° semana

10 de Marco

Composicao Nutrici

Energia (kcal)
Energia (kj)
Protefna (g)

Lipfdios (g)
Colesterol (mg)
Carboidratos (g)
Fibra Alimentar (g)
Caicio {mg)
Magnésio {mg)
Ferraimeg)

Sédic (mg)

Zinco (mg)

Retinol (mcg)

RE (mcg)

Vitamina C {mg)
Saturados (g)
Monoinsaturados (g)
Poliinsaturados (g)
Acidos Graxos Trans (18:10) (g)

Acidos Graxos Trans {18:2t) (g)

Preparacoes

onal

https://convivaeducacao .org.brfplaffonn}to ols/fae/reports/datasheets

Impresséo do Relatério Nutricional dos Cardapios - Conviva Educacéo

Nutricio Didrla: 70%
FaixaEtdria: 1-3anos

Alunas Atendidos: 87

Nutricionista (CRN) / Respunsa‘u;%d)
i

RT Pamella Shayane Lima Ielo / QT

Luciana Dias Feitosa - RT- 9229/ QT-
13001 <X

Lanche da Manha
Arroz doce

290,2

1.005,3

8.8

12,2

255

37,3

0,3

08

2160

1,0

108,3

0,0

0,2

81

24

04

0,0

Almogo

Batata doce com carne

bovina cozida desfiada2 e

4 creche

1671
6910
73
1,6
16,8
318

21

184
10
1789
15
1,0
82
247
0,7
0,6
0.1
0,0

0,0

Categoria: Creche

Lanche da Tarde

Sopa de legumes com
macarrao

2111

8754

47

56

00

353

23

142

121,7

04

0.4

153,0

52

0.8

12

3,0

0,0

00

Refeigies: Lanche da Manha, Almogo e Lanche da Tarde

ATUAL

6684
25717
208
19,5
42,3
1044
47
305,6
647
23
5166
29
109,8
1612
30,1
9,5

42

FNDE

700,0

21,9

175

114,9

133

3500

1.400,0

21

3/
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Batata doce com
carne hovina
cozida deshada 2
edcreche

Supade legumes
CONN AT a0

Impresséo do Relatério Nutricional dos Cardépios - Conviva Educaco

Ingredientes

» Aclicar, cristal: 15.0 g

Arroz polido tipo 1: 400g

« Leite, de vaca, integral, pé: 30.0g
Leite, de coco: 20.0ml

Modo de Preparo:

Dilug o leite em pa na dgua,

Emyma panela cologue o airoz e a dgua, quandoiniciar a fervura, reduza o fogo e deive cozinhar até secar a dgua.
Adidione o leite, 0 acticar & va mexenda.

Quando o arroz estiver quase seco, adicione o leite de coco, deixe cozinhar um pouco até atingir a consisténcia cremosa.

Disponha nos pratos ou canecas.

edientes

sUcar cristal: 1502

ho,cru: 0.5 g

atata, doce, cozida 500g

arne, bovina, patinho, sem gordura, cru: 30.0 g
ebola, crua: 0.5g

piorau:0.5g

pminhe: 0.1g

omate, molha industrializada: 10.0 g
al, dietético: 0.5g

* Manga, polpa, congelada: 50.0g

. _
p=3
Nnooms> »%

-
» o

Modo de Preparo:

Higienizar, cozinhar, descascar, cortar em rodelas e servir.
Retirar a pele e gorduras visiveis da carne, cortar em cubos, cazinhar com extrato de tomate, cebola e sal.

Sucude pulpa:
Noliquidificador bata a dgua, acicar e a polpade fruta,

Ingredientes

= Abdbora, moranga, crua: 20.0 g
atata, inglesa, cozida: 15.0g
ebola, crua: 0.5 g

enoura, cozida: 15.0g
nminho: 0.1 g

nlorau: 08 g

acarrdo, trigo, cru: 40.0g

eo, de soja: 5.0 ml

imentdo, verde, cru:0.5g

al, dietético: 0.5g

= Tamate, com semente, cru; 100 g

0ZNONDODO®E

-
-

.

73

Modo de Preparo:
Higienize, descasque (os alirmentos com casca) e pique o batata, cenoura, cebola, abobora, pimentao, fqulabo e o tomate, resene

Refolgue a cebolaem um fio de dleo. Acrescente pimentao, tornate, sal e misture. Adicione dgua quante, us legumnes picados e deixe
coaniando ke os legumes ficarem Om pouco manio,

Acreqiente o macaltdo e deixe cozinhar

https://convivaeduca cao.org.brlplat{onm'toolsffaelrepurtsldatasheets

41
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Mutricio Didria: 70%
FaixaEtdria; 1-3anos
o H . 2
Creche 2° e 4*semana MRER §7 ) Categorla: Creche
de M Nutricionista (CRN) / Responsavet: (/) o Pp—— —
' icoes: , Al cheda larde
11de arco T- Pamella Shayane Lima'™elo / QT- SR SEIRIRaS bt
Luciana Dias Feitosa - RT- 9229 / QT-
13001 d?«‘i/
Composicgio Nutricional Almogco
Lanche da Manha Arroz enriquecido Lanche da Tarde ATUAL FAiE
(cenoura e beterraba); Bi i
scoito doce tipo maria. |
Salada de Frutas Feijdo em caldo Sico de pol
temperado; Frango cozido pa
desfiado; ]
Energia (kcal) 1004 305,2 1825 588,1 700,0
Energia (kj) 421,6 589,1 207.9 1.218,6 -
Proteina (g) 16 17,9 28 22,2 21,9
Lipidios (g) 03 7,0 36 109 175
Colesterol (mg) 0,0 35,6 0,0 35,6 e
Carboidiatos (g) 258 42,1 353 1031 1i4,9
Fibra Alimentar (g) 47 37 10 | 9.4 133
Clcio (mg) 18,1 462 211 85,5 3500
Magnésio (mg) 274 289 15,7 i 72,0 56,0
Ferro (mg) 04 26 0,6 3 37 4,9
Sadio (mg) 0,5 3028 106,1 i 4094 1.400,0
Zinco (mg) 02 06 04 ? 11 21
Retinol (mcg) 0,0 06 0,0 0,6 s
RE (mcg) 64,5 1107 96,0 i 271,2 =
Vitamina C (mg) 82,0 70 313,5 : 402,5 120
Saturados (g) o1 7.8 1,2 5,0 -
Monainsaturades (g) 0,0 1,6 1,1 27 =
Paliinsaturados (g) 02 33 07 41 -
Acidos Graxos Trans (18:1t) (g) 0,0 0,0 0,0 0,0 =
Acidos Graxos Trans (18:2t) (g) 00 0,0 0,0 00 -
Preparacoes
https://convivaeducacao.org.br/platform/tools/fae/reports/datasheets QH
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Salada de Frutas

Arroz
enriquacide
{tenourae
heterraha); Feijan
emcaldo
temperada;
Frango cozido
desfiado;

Biscoito doce
tIpo maria. Suco
de polpa

Ingred

Impressao do Relatsrio Nutricional dos Cardépios - Conviva Educacéo

ientes

¢ Abacaxi, cru: 30.0g

= Banana, prata, crua: 50.0 3

* Goiaba, vermelha, com casca, crua: 500g
= Mamao, Papaia, cru: 25.0 g

Modp de Prepara:

Salada de trutas;

Higienizar as frutas, descascar, picar e servir,

Ingredi

entes

= Alho,cru: 1.0g

s Arroz Parboilizado : 45.0 g
* Beterraba, cozida: 100g
* Cebola,crua:0.5¢

= Cehoura, cozida: 15.0g

* Colorau:0.5¢g

+ Com

inho:0.2 g

« Tomate, extrato: 10.0g

* Feildo, cariaca, cozido: 20.0 g

= Frango, peito, sem pele, cozido: 400¢g
« Olep, de soja: 5.0 ml

= Pir

Mado d

ntds, verde,cri: 5.0g
Saf.Ll

ietético: 1.0 g

e Prepara:

Higienizar, descascar. picar s leguimes e verduras, reservar.

T e
‘n“ NS LODZA0

= Acrescente dgua fervida a ceourae 3 beterrabaralada e cozinhe como de costume.

Feijdo em caldo > Cozinhe o feijao como de costumne, acrescentanda alho, caminho deixando o caldo consistente

Frango pesfiado:

Retirar j pele e gorduras visiveis do frange, cortar em cnhos, cozinhar como de costime com s termperas. Ao terminar ACNCCAS, Baperar
esfriar ¢ desfiar

Ingredientes

* Biscoito doce do tipo Maria: 30.0 g

= Acerola, polpa, congelada: 50.0 g

* Aclcar, cristal: 100 g

Modo de Prepara:

Biscaito Maria = nao apresenta preparacao, Servie

Sucw de polpa~ Bata a polpa com 200 mtde dguae aclicar no liquidificadar até atingi a consistéincia hurmugénea

rpps:licnnvivsaducacao.org.brfplatform’toolslfaelrepunsldatasheek:

&in
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Nutricio Disrla:  70%
FaixaEtiria: 1-3 anos
Alunas Atendidos: 87
Creche 2° e 4% semana _ . Categorla: Creche
1 2 d M Nutricionista (CRN) / Responsavel:{) ”.».—u) Linchad h
L feicoes: a
e arco RT: Pamella Shayane Lira bicl QT Refeicoes: Lanche da Manh3, Almogco e Lanche da Tarde
Luciana Dias Feitosa - RT- 9229 /QT-
13001 d@&/m
Composica tricion Lanche da Manha Almogo Lanche da Tarde
posicao Nutricional I —
Mingau de aveia com Arroz acompanhado de Arroz de leite com suco de
banana filé de peixe a milanesa polpa1e 3creche |
Energia (keal) 2178 3224 2094 , 7496 700,0
Energia (kj) 911,3 6708 6671 | 22492 -
Proteina (g) 9,0 15,0 9,9 i 33,9 21,9
Lipidios (g} 8,5 8,9 07 18,2 17,5
Colesteral (mg) 255 1118 6,3 | 143,6 -
Carhoidratos (g) 281 448 411 1140 114,9
Fibra Alimentar (g) 15 20 0,5 40 133
Célcio (mg) 2734 52,8 3509 i 6771 350,0
Magnésio (mg) 42,1 324 355 | 1099 56,0
Ferro (mg) 06 2,6 09 ! 41 49
Sédio {mg) 97,2 3089 336,0 { 7421 1.400,0
Zinca (mg) 10 06 12 2.8 2,1
Retinol (mcg) 108,3 19,8 743 2028 -
RE (mcg) 16,0 80,0 96,0 192,0 -
Vitamina C (mg) 10,9 51 3118 32738 12,0
Saturados (g) 50 84 02 L 136 -
Monocinsaturados (g) 23 24 0.2 i 4.9 -
Poliinsaturados (g) 0,3 3,6 0,2 4,2 -
Acidos Graxos Trans (18:1t) (g) 0,0 0,1 0,0 01 -
Acidos Graxos Trans (18:2t) (2) 0,3 0,0 0,0 03 -
Preparacoes
Ingredientes
* Aveia, flocos, crua: 5.0 g
= Banana, prata, crua: 50.0 g
Mingau de aveia * Leite,devaca, integral, pé: 30.0g
combanana Moda de Preparo:
Preparar o leite como de costume
Ernuma panela misture o leite com a aveld e abanana cortadaern cubinhos. Cozinhar em fogo baixo até atingir a consisténcia demingau,
Disponha nas pratos o rANecas,
ips:i/fconvivaeduca cao.org.briplatform/tooisifa elreporis/idatasheets 70
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Arroz
acompanhado de
filé de peie &
milanesa

Atruz de leite
com stica de
polpaled
creche

Impresséo do Relatsrio Nutricional dos Cardapios - Conviva Educacéo

Ingredientes

« Ahdhora, moranga, crua: 20.0 g
* Ayeia, flocos, crua: 50g

* Arroz Parboilizada : 45.0g

* Ao, cru:05g

* Batata, inglesa, cozida: 15.0 4

* Cehola crua: 30 g

+ Oleo,de soja: 5.0 mi

* Ovo, de galinha, inteiro, cru: 250g
* Merluza, filé, cru: 40.0g

* Melancia, crua: 400 g

= Sai dietético; 1.0g

Modo de Preparo:

i

ArTnzi L AZINRAC 0 Aoz come de costume.

Saladd cazida no vapor: Higienizar | lavar e cortar em cubas e cozi nhiar 40 vapor.

Cortar amelancia em cubos, retirar as sementes & servir.

Faca alguns fures com uma faca o 61 de merkiza;

lunte 40 filé, 0 alho, a cehata & o sal . Misture tudo com amio e reserve por

alguns minutos;

Quebre o ovo em um prata e bata com um garto. Eemoutro prato coloque a aveia;

Passe g filé no avo batido e depais na aveia (aperte bem o frango na aveia paracque ela grude bem):

Unte umaforma com o Gieo e disponha o fie;

Asse em forna pré-aquecido a 180° por cercade 20 minutos, vire-ns, palvilhe: com um pouco mais de aveia e asse nor mais 20
minutns

Ingredientes

* Arrazpolidotipo 1: 40.0 g

¢ Leite, de vaca, desnatado, po:250g
= Acticar, cristal: 15.0g

* Acerola, polpa, congelada: 50.0 g

« Sal, dietético: 0.5 g

Modo de Preparo:

Suco delpulpa > No liquidificador bata a agua, actcar < a polpa de fruta,

Arrozde leite - Cozinhe o arroz como de costume. Ao secar a dgua, adicione o leite, mexa por alguns minutos até 0 Mesmo ir secando.

Quandoo arroz apresentar a cansisténcia de ar rozde leite, desligue o fogo e sirva,

ttps://convivaedu cacao.org.br/platform ftools/fae/reports/datasheets

&/1n
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Creche 2° e 4" semana

13 de Marco

Composigao Nutricional

Energia (kcal)
Energia (kj)
Proteina {g)
Lipidios (g)
Colesterol (ing)
Carbaidratos (g)
Fibra Alimentar (g)
Cilcio (img)
Magnésio (mg)
Ferro (mg)

Sédio (mg)

Zinco (mg)

Retinal {mcg}

RE (meg)

Vitamina C (mg)
Saturados (g)
Monoinsaturados (g)

Poliinsaturados (g)

Acidos Graxos Trans {18:1t) (g)

Acidos Graxos Trans {18:2t) (g)

Preparacées

Mingat de
Creffiogena
sabor tradicional

Mutricio Didria:  709%
FaixaEtiria: 1-3anos
Alunes Atendidos: 87

Lanche da Manh3 Almoco

Mingau de Cremogema
sabor tradicional

2211

0,0

432,6

231

1,8

96,9

038

49

21

0,2

0,0

0,3

Ingredientas
+ Cremogema sabor Tradicional : 20.0 B
* Leite, de vaca, integral, pé: 30.0 g

Modo de Preparo:

Mingau de cremagerma Preparar o leite como de costume.

il

Nutricionista (CRN) /Respmvw
RT- Pamella Shayane Lima Mels /

Luciana Dias Feitosa - RT- 9229 / Qr-
13001 M

.
=

Bajido de dois com frango
desfiade ¢ salada crua

3106

236

47,2

7.0

46,1

38,1

2,6

2580

258

445

7.8

17

3.2

0,0

0,0

Ermn uma panela diluir acremogemana leite, Cozinbar em fogo baixo até

-Disponha nps pratos ou canecas,

tps:/iconvivaeduca cao.org.br/piaiform ro ois/fae/reporisidalasheets

Categoria: Creche

Impressao do Relatorio Nutricional dos Cardapios - Conviva Educagéo

Refeicoes: Lanche da Manh3, Almoco e Lanche da Tarde

Lanche da Tarde

Cuscuz de miltho com

acompanhado de ovos
mexidos. 1 e 3 creche

3538

876,0

131

143

110,3

447

58

2385

65,7

17

3874

18

1481

0.0

01

6,1

4,0

27

00

0,2

atingir a consisténcia de mingau.

aveia, embebecido ao leite

ATUAL

B85,5

21144

1594

103,7

12,8

717.2

1269

0,0

0,5

FNDE

700,0

350,0

56,0

49

1.400,0

2,1

arin
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Ingredientes

e Alho,cru:0.5g

* Arroz Parboilizado: 450 g

* Cebola, crua: 3.0g

= Cominho:U.1g

* Colorau:0.5¢

= Goiaha, vermetha, com rasca, crua- 500g
* Fejjdo, carioca, cozido: 30.0 g

+ Frango, peito, sem pele, cru: 40.0 g

Baido de duis « Oleo, de soja: 5.0 ml

comfrango * Repolho, branco, cru: 10.0g
desfiado e salarla * Tomate, com semeiite, cru: 10.0g
crua

* Sal dietético: 1.0g
Modo de Prepare:

Baiaofle dois > Emuma panela de pressio ponhafrango, sal, temperos e complete até a metade com Agua, tampe e leve ao fogo médio. Assim

aLe ana Omecar 3 apitar, diminua o fogo e deive cozinhar Apds acocedo, dedipie o fogo e espere toda 3 pressao sair antes de abrir

Juntepfe complete com agua novamente até ametade e deixe cazinhar por apenas 10 minutos. Atencda: o feijdo ndo pode cozinhar
demais e desmanchar Apos os 10 minutos de cuzimento, desligue u fugo & espere toda a pressio sair antes de abrir. Sobre uma tigela, passe o
feijan por uma peneirae reserve a dgua do cozimento, Em uma panelaretolgie nadlen a cebola, slhoe o arroz. Acrescente a aguado
cozimento do feijao e adicione mais (se necessario), deis: cozinhar em fogo baixo até atingir a consisténcia macia Misture ofrangoe ofeijaoe
sirva,
Saludaicrua de repolheo = tomate . > Higienizar e cortar

Guiaby: Corte a Golaba em cubus pequenus [deixar a casca’

Ingredientes
* Flocdo demilho: 400¢g

Cusguz de milhe
seuz de milho « Avela, flacos, crua: 5.0 g

: vela, . :
:)1:?3;!36(‘7110 . * Leite, de vaca, integral, p6: 250 g
feite ¢ Margarina, com dles interesterificads, com sal {65%de lipideas): 5.0

* Ovo,de galinha, inteiro, cru: 250

acompanhado de « Sal ietético: 10g

uvus mexidos, 1 e
3creche Modo de Preparo:

~Missolvao it na sgua ereserve.

>Cuscuz de milho: Em um recipiente ponha a farinha de milho, aveia emnflocos e v sal Acrescente dguafiltrada e mexa até amassa ficar imida
Deixe drscansar por 10minutos. Ponha aguanafiindo da cuscuzeira, e coloque coma auxilio de uma cother 4 Massa na peneira propria do
cuscuzeiro. Leve ao fogo baixo e deixe cazinhar por 20 minutos, Ou facao teste da garfo, que consiste em inserir o mesmo na massa e este
deve salr limpo. Em seguida misture o |eit com o cuscuz e sirva,

>Ova rexido: krm uma trigideira coloque o mar garing, espere derreter. Apos esse passo, quebre o ovo, termpere com sal e mexa
Misture o cuscuz como ove e sirva.

1ttps://convivaeducacao.org.br/platformfto ols/fae/reports/datasheets 10/10
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