CARDAPIO FUNDAMENTAL MENOR (6 a 10 anos) / ANO:2019

PREFEI"URA DE: PORTC! DA FOLLHA
SECRETAFRIA MUNICIPAL DE EDUCAGCAO, CULTUFA, ESPORTE E I.LAZER
Rua Cel. Miguel Silva Santana n° 1036, Centro - Porto ca Folha/3E

E-mail: semedporodafolha@outiook.c

<Cardapic espelho do oficial. Cipcdo para meltor compreensdn>

12 ¢ 3" semana

DIAS DA SEMANA

SEGUNDA-FEIRA

TERCA-FEIRA

QUARTA-FEIRA

QUINTA-FEIRA

SEXTA-FEEIRA

Mariha
{10h0Dmin)

Tarde
(15h00min)

Cachorro guente de
frango
Ou
Biscoito Maria

Suzo de polpa

Cuscuz de miilho
temperado com
pedacos bovinos em
tiras.

Sobremesa: Laranje.

Arroz enriguecidc com
frango ecompanhado de

rnacarro.

Sopa de: legumes com
macarrao e carne bovina,

acompanhado de frango
cozido 2o molho com

Sobremessa; Melancia.

Arroz. de feijdo,

legumes.

Composigdo

Aguia, aglicar, alho,
batata, cebola, cenoura,
colorau, cominho, filé de
frargo, extrato de tomate,
6leo de soja, pdo hot-dog,
polpa de fruta, tomate,

Alho, aveia em flocos,
camna bovina, cebola,
cominho, colorau,
farinha de rilho, lararija,

éleo de soja, sal,

Arroz parboilizado, alho,
beterraba, cenoura, cebola,
colorau, extrato de tcmate,
filé de frango, goiaba,

Abdbora, oatata, carne
bovina, cebola, cencura,
cominho, zolorau,

macarréo espaguete, dleo

Alho, arroz parboilizado,
batata, cebola, cominho,
extrato de tomate feijdo

carioca, frango coxa e

Este cardapio ceve permanecer fixado na cozinha da escola e disponibilizado

Sujeito & Alteragao. Valores Nutricionais de acordo com o cardapio planejado.

Nutricionista RT. P

sal. tomate. macerrao sspaguete 6leo de | de soja, quiabo, repolho, | scbrecoxa, melancia, éleo da
Ou soja, sal e tomate. sal, tomatz. scja, sal, tomate.
AcUcar, biscoito maria e
polpa de fruta
Compcsigao Nutricional Energia Carboidrato | Proteina | Lipidio Fibra Vit. A Vit. C Calcio Ferra Magnésio Zinzo Sadio
; (keal) | el (&) (g) () (mee) (mg) (mg) (mg) (mg) (mz) (me)
MEDIA SEMANAL 340,0 49,7 12,3 8,9 5,5 238,0 128,0 50,0 2,3 37,4 o 1?‘3 400,0

ella Shayane Lima Melo
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PREFEITURA DE PORTO DA FOLHA
SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCAGAQ, CULTURA, ESPORTE E LAZER
Cel. Miguel Silva Santana, n° 1036, Centro — Porto da Folha/SE
E-mail: semedportodafolha@outlook.com

FUNDAMENTAL MENOR - 6 a 10 anos/ ANO: 2019

CARDAPIO PARA AS PRIMEIRAS E TERCEIRAS SEMANAS DE CADA MES

I DALY __ SEGUNDA-FEIRA A s
HORARIO/CONSISTENCIA PRATO DO DIA INGREDIENTES/Per capita MODO DE PREPARO
(g ou ml)
Agua - 200ml. = Cachorro gquente de frango: Tempere o
Aglcar — 15g (01 colher de sobremesa frango, em seguida coloque para
rasa)
cozinhar. Depois de pronto desfie o
Alho - 0,5g
frango e coloque as verduras cozidas,
Batata- 30g )
Cebola - 8g deixe ferver e cologue o molho de
Cenoura — 30g tomate.
Manhé Colorau - 0,59 Sirva com péo de hot dog.
a )
(10h00min) Cachorro quente de frango Cominho - 0,1g
Ou Filé de frango — 50g = Suco de polpa: Colocar no liquidificador
(1 57’;%'3;’.” ) Extrato de tomate — 20g todos os ingredientes e bater até
Biscoito Maria Oleo de soja — 2ml adquirir a consisténcia de suco.
P&o Hot dog- 50g (01 und)
*consisténcia normal e liquida Suco de polpa Plpe e tiida < Bl Ou
R Biscoito doce do tipo maria: Distribua.
Tomate — 10g
: ey
Sal 0,5 Suco de polpa: Colocar no liquidificador
Ou todos os ingredientes e bater até
Agua — 200m! adquirir a consisténcia de suco.
Aclcar—15g
Biscoito do tipo maria — 25g (5 Und) W
Polpa de Fruta — 80g noee ) ARID L e
= iy {’“'f_.i'-_) Sid
‘idca}-ks -9116
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PREFEITURA DE PORTO DA FOLHA
SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCAGAO, CULTURA, ESPORTE E LAZER
Cel. Miguel Silva Santana, n° 1036, Centro — Porto da Folha/SE
E-mail: semedportodafolha@outlook.com

. TERCA-FEIRA
HORARIO/CONSISTENCIA PRATO DO DIA '"GRED'E":E?":;"’ coapio MODO DE PREPARO

Cuscuz de milho > Em um recipiente
ponha a farinha de milho, aveia em
flocos e o sal. Acrescente agua
filtrada e mexa até a massa ficar
Umida. Deixe descansar por 10
minutos. Ponha agua no fundo do
Alho -0,5g cuscuzeiro, e coloque com o auxilio
Aveia em flocos — 10g. de uma colher a massa na peneira
Carne bovina — 50g propria do cuscuzeiro. Leve ao fogo
Manhé Cuscuz de milho temperado com Cebola - 8g baixo e deixe cozinhar por 20
(10h00min) pedacos bovinos em firas. Cominho - 0,1g minutos. Ou faga o teste do garfo,
Tarde Colorau — 0,59 que consiste em inserir o mesmo na
(15h00min) massa e este deve sair limpo. Sirva

*consisténcia normal.

Sobremesa: Laranja

Farinha de milho — 60g (01 fatia P)
Laranja — 90g (Und pequena)
Oleo de soja — 2 ml
Sal - 0,59
Tomate — 10g

quente.

Tempero para o cuscuz > Corte a

carne em tiras, asse um pouco em
6leo de soja, depois acrescente alho
e cebola e espere dourar. Apos
estarem douradas, acrescente o
tomate, cominho e colorau. Misture o

cuscuz aos ingredientes refolgados.

Laranja > Higienize a fruta, corte em,
) \'md I

quatro partes e sirva.
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PREFEITURA DE PORTO DA FOLHA
SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCAGAO, CULTURA, ESPORTE E LAZER
Cel. Miguel Silva Santana, n° 1036, Centro — Porto da Folha/SE
E-mail: semedportodafolha@ouﬂook.com

QUARTA-FEIRA

HORARIO/CONSISTENCIA

INGREDIENTES/Per capita

PRATO DO DIA (g ou mi)

-

MODO DE PREPARO

Manha
(10h00min)

Tarde
(15h00min)

*consisténcia normal.

Arroz parboilizado — 60g
Alho -0,5¢g
Beterraba — 30g
Cenoura - 30g
Cebola - 08g
Colorau - 0,5g
Extrato de tomate — 40g
Filé de frango — 50g
Goiaba - 170g (Und pequena)
Macarrao espaguete- 60g

Arroz enriquecido com frango
acompanhado de macarrao.

Sobremesa: Goiaba

Oleo de soja — 2 mi
Sal - 0,5g
Tomate — 20g

* Arroz enriguecido com frango >

Higienize, descasque (os que

contém casca) e pique os
ingredientes, reserve. Refolgue a
cebola, em um fio de dleo, e junte o
frango. Acrescente o cominho e
colorau para temperar e deixe até
“dourar” o frango, Adicione o sal, e
Os legumes, cubra com agua quente
e misture. Cozinhe até ficar bem
macio. Acrescente o arroz e deixe
cozinhar por mais 5 minutos,

Macarrdo > Cozinhe 0 macarrao até

fazer o teste do garfo e mesmo
estiver no ponto. Refolgue cebola e
tomate e misture com extrato de

tomate e acrescente o macarréo.

L

Goiaba > Higienize e sirva.
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PREFEITURA DE PORTO DA FOLHA
SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCAGAO, CULTURA, ESPORTE E LAZER
Cel. Miguel Silva Santana, n° 1036, Centro - Porto da Folha/SE
E-mail: semedportodafolha@outlook.com

QUINTA-FEIRA , =) s
. EDIENTES/ i
HORARIO/CONSISTENCIA PRATO DO DIA INGREDIENTES/Per capita MODO DE PREPARO
(g ou ml)
* Sopa > Higienize, descas ue (os
Abdbora - 40g ) 4 ue (
alimentos com casca) e pique a
Batata — 30g .
) abobora, batata, cebola,
Carne bovina - 50g )
pimentéo e o tomate, reserve.
Cebola - 8g
Refolgue a cebola e 3 carne
Manha Sopa da i Cenoura - 30g bovi fio de 6leo, dei
. 0 € legumes com carne bovina Ovina em um fio de oleo, deixe
(10h00min) pRideleg Cominho - 0,1g |
€ macarrao. até a carne cozinhar. Acrescente
Tarde Colorau - 0,5¢g .
) a abobora, batata, cenoura, os
(15h00min) Macarréo espaguete~ 40g

*consisténcia normal.

Oleo de soja — 2m|

temperos, tomate, sal e misture.
Adicione &gua quente e deixe

Quiabo - 40g )
cozinhando até os legumes
Repolho — 30g . ]
ficarem um pouco  macio.
Sal - 0,59
Acrescente o macarrao e deixe
Tomate - 10g )
cozinhar.
Sirva a sopa
i ) |
B L L@
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PREFEITURA DE PORTO DA FOLHA
SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCAGAO, CULTURA, ESPORTE E LAZER
Cel. Miguel Silva Santana, n°® 1036, Centro — Porto da Folha/SE
E-mail: semedportodafolha@outlook.com

T SEXTA-FEIRA e &
HORARIO/C ONSISTENCIA PRATO DO DIA INGREDIENTES/Per capita MODO DE PREPARO
: - {goumh - -
* Arroz de feijdo > Cozinhe o feijdo como de
Alho - 0,5g .
- costume com sal, mas deixe ao dente
Arroz parboilizado - 60g (consisténcia mais firme). Retire o caldo,
_— Batata — 30g sobrando apenas os graos.
(10n00min) - Cebola - 8g Na panela de feijao, acrescente 0 arroz e
Arroz de feijdo Cominho - 0,1g s
Tarde Acompanhado de Sa— agua quente. Cozinhe até o arroz e o feijéo
(15h00min) Extrato de tomate - 20g atingirem a consisténcia macia,
com legumes. Filé de frango - 50g
consisténcia normal. _ Feijao carioca — 40g " Frango cozido com legumes > Higienize e
Sobremesa: Melancia '
Melancia — 80g descasque os legumes. Tempere o frango,
Oleo de soja — 2ml em seguida coloque para cozinhar junto
Sal - 0,5g Com as verduras e o extrato de tomate.
Tomate — 10g
* Melancia > Corte a melancia em tiras.

Composicio | Energia [ Carboidrato | Proteina | Lipidio | Eibra | VitA VtC | Céicio [Ferro [Magnésio | Zinco | Sédio

vk o e e @ | @ | (meag) | mg) | (mg) |mg) | (mg) | (mg) | (mg)

| Meda semanal 340,0 497 12,3 8,9 55 238,0 1280 500 | 23 374 1,8 4000




PREFEITURA DE PORTO DA FOLHA
SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCAGAQ, CULTURA, ESPORTE E LAZER
Rua Cel. Miguel Silva Santana, n® 1036, Centro — Porto da Folha/SE
E-mail: §LﬁltedgmtodafoIhaeﬁiomlop_i«_._gm

CARDAPIO FUNDAMENTAL MENOR (6 a 10 anos) / ANO:2019
<Cardapio espelho do oficial. Opc&o para melhor compreensao>

DIAS DA SEMANA
2% e 4" semana
- SEGUNDA-FEIRA TERCA-FEIRA QUARTA-FEIRA QUINTA-FEIRA SEXTA-FEIRA
Arroz e feijéo tropeiro Arroz cozido e feijdo em Macarronada ac; molho de tomate com
. rango.
acompanhado de Batata doce cozida. caldo temperado, s
. macarréo. acompanhado de puré de Ou
Bolinho acompanhado Beite
atata. i *
de fogurts. Coxa e sobrecoxa de Arroz cozido com strogonoff de frango
Salada crua (beterraba e
frango ao molho. )
cenoura raladas). Carne com quiabada, Sobremesa: Laranja
Sobremesa: Abacaxi ) ‘
Manha B Sobremesa: Melancia “2% e 4% semana respectivamente
(10h00min) Composigio
J .
Tarde Alho, cebola, colorau, cominho, extrato
(15h00min} Arroz parboilizado, alho, de tomate, frango coxa e sobrecoxa,
abacaxi, batata, Alho, batata doce, cebola, Abdbora, alho, arroz laranja, macarrdo espaguste, 6leo de
parboilizado, batata, carne

beterraba, carne bovina, colorau, extrato de

Bolinho de ovos bovina, cebola, colorau, soja, sal.
' cebola, cenoure, tomate, frango coxa cominho, extrato de tomate, | g,
iogurte. ) . . feijdo carioca, leite integral - .
cominho, farinha de sobrecoxa, dleo, tomate, em po, margarina, melancia, | Arroz parboilizado, alho, amido de
mandioca, feijdo carioca, | sal Oleo, P'”"em?ososa'- tomate, | mino cebola, extrato de tomate, filé de
uiabo.
dleo, sal. - frango, laranja, leite integral em po, 6leo
de soja, sal,
Composicio Nutricional | Energia (kcal) Carboidrato | Proteina | Lipidio | Fibra | Vit. A Vit. C Célcio Ferro Magnésio Zinco Sodio
, () (e) (e) (g) (mcg) (meg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg)
MEDIA SEMANAL 370,0 49,0 14,7 12,0 4,9 263,9 19,6 210,6 2,2 37,1 e 1,8 | 3958
Este cardépio deve permanecer fixado na cozinha da escola e disponibilizado para Nutricionista RT; Pamella Shayane Lima Melc
@ Comunidade escolar, conforme Resolugédo FNDE ne 26/2013. Cardapio Sujeito 3

Alteracdo. Valores Nutricionais de acorda com o-cardapio-planeiado:

CRNS - 9226



PREFEITURA DE PORTO DA FOLHA

SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCAGAO, CULTURA, ESPORTE E

Cel. Miguel Silva Santana, n° 1036, Centro —

LAZER
Porto da Folha/SE

E-mail: semedportodafoIha@ouﬂook.com

FUNDAMENTAL MENOR -6 a 10 anos/ ANO: 2019

CARDAPIO PARA AS SEGUNDAS E QUARTAS SEMANAS DE CADA MES

“consisténcia normal.

Cominho - 0,1g
Farinha de mandioca — 20g
Feij&o carioca — 40g
Macarrgo — 40g
Oleo de soja - 02m|
Sal-0,5g

_ _ e SEGUNDA-FEIRA ——— i
HORARIO/CONSISTENCIA | - PRATODODIA — 1 — mGREDI:ENTESI:)’er capita MODO DE PREPARO
o _(goum
* Bolinho — N&o necessita de preparo,
Manha i
sirva.
(10h00min) i _
Bolinho de ovos — 50g * logurte ~ Lave a embalagem, faca uma
| —200m| ; s
(15;?;3;;'/1) Bolinho acomparhade ds Io gurte. ogurte —200m abertura e sirva em canecas individuais.
*consisténcia normal e Iiquida
B T VERGATEIRA T T LB T gl
e ' INGREDIENTES/Per capita nee !
HORARIO/CONSISTENCIA PRATO DO DIA " (9 .ou mi) P MODO DE PREPARO
* Arroz > Cozinhar o arroz como de costume.
* Feijdo_tropeiro: Cozinhar o feijdo como de
Arroz parboilizado - 60g costume escorrer o caldo. Reservar, Em uma
Alho — 0,59 Panela frite a carne bovina €m  cubos,
Abacaxi - 75g acrescente a cebola, tomate e alho picados e
Batata — 30g frite mais um pouco. Acrescentar o cominho e
Beterraba - 30g mexer. Apés mexer até o tempero misturar,
Manhs ina — i i
(10h00min) Arroz e feijao tropeiro acompanhado de Carne bovina - 50g Junte o feijfio, mexa e acrescente aos poucos
macarrio. Cebola - 08g farinha de mandioca ate atingir a consisténcia
Tarde _ o 3 : .
45100 Salada crua (beteraba & cenoura raladas), Cenoura ~ 30g de feijéo tropeiro. Ndo deixar ficar muito seco.

= Macarrdo: cozinhe com sal como o
costume, reserve,

* Molho de tomate: Higienizar e picar a
cebola, alho e reservar. Doure em um fie
de dleo a cebola e o alho. Apés esse
procedimento

acrescente cominho,

colorau, o extrato de tomate e deixe

F=vanfﬂf—fervma.—Ma'm—enha em fogo baixo
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PREFEITURA DE PORTO DA FOLHA
SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCAGAO, CULTURA, ESPORTE E LAZER
Cel. Miguel Silva Santana, n° 1036, Centro - Porto da Folha/SE

E-mail: semedportodafolha@outlook.com b paie

Salada crua: Higienizar, descascar e ralar os
legumes

Abacaxi: Retirar a casca e cortar em rodelas
médias.

L

——.

QUINTA-FEIRA

HORARIO/CONSISTENCIA

mGREmENT'ESIPerEab}ta

- PRATO DO DIA (g ouml)

| QUARTA-FEIRA 0 | e ]
: A ST INGREDIENTES/Per capita MODO DE PREPAR
HORARIO/CONSISTENCIA PRATO DO DIA g sumb DO DE SARO
: ho — 0.5 * Batata doce — Em uma panela coloque agua
Alho—0,59 para ferver, quando atingir o ponto de fervura
Batata doce - 90g )
coloque as batatas em rodelas e devidamente
Cebola — 08g o :
Manha : ok higienizadas, Acrescente sal e espere cozinhar
(10n00min) , Colorau 0,59 até fazer o teste do garfo e verificar
que esta
_ Batata doce cozida Extrato de tomate — 20g e
e Coxa e sobrecoxa de frango ao molho ;
i obrecoxa — 40
(15h00min) Frang(;coxa =0 o 9 & Coxa e sobrecoxa ao molho: Higienize e corte
leo de soja —2m
“consisténcia normal, ?I' : A 1B em pedagos pequenos o tomate e a cebhola.
omate —10g Tempere o frango, em seguida coloque para
Sal - 0,59

cozinhar junto com o extrato de tomate.

MODO DE PREPARO

Manhs
(10n00min)

Tarde
(15h00min)

‘consisténcia normal.

Abébora — 40g
Alho - 0,59
Arroz parboilizado — 60g
Batata — 30g
Carne Hovina - 40g
Cebola —- 08g
Colorau - 0,5g
Cominho - 0,1g
Extrato de tomate — 20g

Arroz cozido e feijio em caldo temperado,
acompanhado de puré de batata.

Carne com quiabada.

Sobremesa: Melancia

Arroz cozido: Em uma banela coloque agua

para ferver, acrescente o ammoz e deixe em
cozimento por 15 a 20 minutos ou até fazer 0
teste e verificar que o grdo de arroz esta macio
€ a dgua secar.

Eeijéo em caldo temperado: Higienizar e picar a
abébora, cebola, pimentao e tomate, reservar.
Cozinhar o feijio  temperado com os
ingredientes picados e ¢ S

Feijao carioca— 40g

Puré de batata: Higienizar, cortar e cozinhar ao
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PREFEITURA DE PORTO DA FOLHA
SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCAGAO, CULTURA, ESPORTE E LAZER ]
Cel. Miguel Silva Santana, n° 1036, Centro — Porto da Folha/SE
E-mail: semedpcrtodafolha@outlook.com

Leite integral - 20g
Margarina — 05g
Melancia — 80g
Oleo de soja— 2 ml
Pimentao - 05g
Sal-0,5g
Tomate ~ 20g
Quiabo - 40g

Carne com quiabada: retire a gordura

visivel da carne prepare com sal e corte em
cubos. Amasse o alho, o sal e cominho juntos
até formar uma pasta. Misture esta pasta na
came e reserve. Pique a cebola e tomate.
Retire as extremidades do quiabo, corte em
rodelas e reserye. Coloque a cebola e a
manteiga em uma panela, em fogo meédio, e
deixe até que a cebola fiqgue bem dourada.
Mexa de vez em quando. Em seguida, adicione
a came temperada. Ela ira softar seu liguido e
secd-lo para comecar a dourar, Deixe até a
carne ficar dourada. Mexa de vez em quando.
Enquanto a carne ests dourando coloque agua
para esquentar em outra panela. Quando a
carne dourar, acrescente tomates picados e
extrato de tomate. Misture, espere 1 minuto,
abaixe o fogo e cologue 03 conchas de agua
quente. Tampe a Panela e deixe cozinhar por
40 minutos mexendo de vez em quando, se
precisar acrescente mais 4gua. Em seguida,
adicione os quiabos e deixe-os cozinhar por
cerca de 15 minutos em fogo baixo/médio com
a panela tampada. Acerte 0 sal se precisar, Se
achar necessario, coloque mais um pouco de
agua aos paucos durante o cozimento. Quando
a carne estiver macia e os quiabos estiverem
cozidos, estd no ponto certol

Melancia: Hgienizar, cortar em fatias e retirar
as sementes,




PREFEITURA DE PORTO DA FOLHA
SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCAGAQ, CULTURA, ESPORTE E LAZER

Cel. Miguel Silva Santana, n® 1036, Centro — Porto da Folha/SE L=
E-mail: semedportodafoiha@oytiook.com v \ 2
; S NS ENTE ODO DE PREPARO
INGREDIENTES/Per capita M
HORAR!OICONSISTENCIA PRATO DO DIA (g ou mi)
Macarrdo: cozinhe com sal como o costume, reserve,
Molho de tomate com_frango: Higienizar e picar a
Alho - 0,5g cebola, alho e reservar. Doure em um fio de 6leo a
Cebola ~ 08g cebola e o alho. Apés esse procedimento acrescente o
Colorau - 0,5g frango e cozinhe, em fogo baixo, com sal, cominho e
Cominho ~0,1g colorau. Apés cozida, junte o extrato de tomate e deixe
Extrato de tomate - 40g levantar fervura. Mantenha em fogo baixo até atingir a
Frango coxa e sobrecoxa — 40g consisténcia de molho. Misture o macarrso cozido no
Laranja — 90g molho e sirva a macarronada. Siva em pratos
Macarréo espaguete - 60g individuais.
Manh& Oleo de soja — 2m|
(10n00min) Macarronada aofrr::;hoo de tomate com Sal - 0,5¢ Laranja: Higienizar a laranja, cortar em quatro partes e
Tarde servir.
(15h00min,) Ou ou ou

*consisténcia normal.

Arroz cozido com strogonoff de frango*

Sobremesa: Laranja

Arroz parboilizado — 60g

Arroz cozido: Em uma panela coloque 4gua para ferver,

acrescente o arroz e deixe em cozimento por 15 a 20

T Alho - 0,5g minutos ou até fazer o teste e verificar que o grdo de
*2% ¢ 4% semana respectivamente Amido de milho — 02g aroz esta macio e a agua secar,
Cebola - 08g Strogonoff: Em uma panela a fogo médio acrescente o

Extrato de tomate — 20g
Filé de frango — 50g
Laranja - 90g
Leite em p6 — 20g
Oleo de soja —2m|

dleo e em seguida cologue o frango picado em cubos na
panela e deixe cozinhar, sempre dando uma olhadinha
para n&o queimar. Assim que o frango estiver bem
cozido, acrescente o alho e cebola para dourar, depois o
extrato de tomate com um pouco de dgua, quando secar

Sal- 0,5g um pouco acrescente o leite com o amido e mexa ate
atingir a consisténcia de creme homogéneo.
Laranja: Higienizar a laranja, cortar em quatro partes e
servir.
. Energia | Carboidratc | Proteina | Lipidio | Fiora Vit. A Vit. C Célcio | Ferro  Magnésio Zinco | Sédio
ol | Dol el e e e e ey ey
Média sémana, 340,0 497 12,3 8,9 55 238,0 128,0 50,0 23 37,4 1,8 400.0




