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: semedportodafolha@outlook.com

CARDAPIO CRECHE (1 ano e 3 meses a 3 anos)/ ANO: 2018
<Cardapio espelho do oficial. Opgio para melhor compreensao>

DIAS DA SEMANA
1 e 3 semana
SEGUNDA-FEIRA TERCA-FEIRA QUARTA-FEIRA QUINTA-FEIRA SEXTA-FEIRA
Lanche da manha Vitamina de maméo e Suco natural de laranja Bolinho acompanhado de Mingau de cremogema Suco natural de Ialranjjca
. . acompanhado de biscoito
(09h00min) banana com aveia. acompanhado de torrada. melancia. maria
Arroz refolgado; Arroz cozido. Arroz de feijgao

Risoto de frango

Feijéo em caldo cozido; Macarronada ao molho

com frango desfiado. Feijéo com abébora.

Almogo Carne bovina cozida

Salada crua de repolho e
(12h00min)

fomate picados. Peixe cozido com

desfiada ao molho com legumes.

Picadinho de carne com

legumes. quiabo.

Sobremesa: Maméo

Sobremesa: Melancia Suco de polpa

Suco de polpa

Sobremesa: Melancia
Arroz de leite Salada de fruta composta Sopa de legumes com Cuscuz de milho com
Achocolatado acompanhado =
Lanche da tarde , P por laranja, banana e macarrao. aveia, acompanhado de
(15h30min) de biscoito maria. .
Suco de polpa mamé&o. ovos mexidos,
Composicao Nutricional Energia Carboidrato | Proteina | Lipidio Fibra Vit. A Vit. C Calcio Ferro Magnésio .Z_im:u Sédio
‘ (keal) (e) &) (e) (g) (mcg) (meg) (mg) (mg) (mg) (meg) (mg)
MEDIA SEMANAL 749,7 123,1 24,6 17,2 9,5 232,8 167,0 256,4 4,5 89,3 2;2 480,8
Este cardapio deve permanecer fixado na cozinha da escola e disponibilizado para a i ‘W,ﬂ) P

i ~ECardépio-Sujeito-aAlteragéo. Nutricionista RT. Pamella Shayane Lima Melo ' 29 & o1

Valores Nutricionais de acordo com o cardapio planejado.

CRNS - 9226



SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCACAO, CULTURA, ESPORTE E LAZER

PREFEITURA DE PORTO DA FOLHA

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

=

1e 32 semana

DIAS DA SEMANA/ COMPOSICAO

| SEGUNDA-FEIRA

. TERGA-FEIRA

| QUARTA-FEIRA |

- QUINTA-FEIRA

| SEXTA-FEIRA

Lanche da manha

Agua, aveia em flocos,

banana, leite integral em

Agua, aglcar, laranja,
margarina, pao do tipo

Bolinho de ovos do tipo

Agua, cremogema
tradicional, leite integral

Biscoito doce tipo

(09h00min) — hot dog. bacia, melancia. s maria, laranja.
Alho, arroz parboilizado, Abadbora, agucar, alho, Alho, arroz Alho, arroz
batata, carne bovina, Alho, cebola, coentro, araz partiolizads, parboilizado, agtcar, parboilizado, batata,
cebola, cenoura, extrato de tomate, came Revina; sebols: cebola, cenoura, cebola, coentro,
Almogo coentro, colorau, frango, macarréo Sl coentro, cominho, cominho, chuchu,
(12h00min) cominho em pé, chuchu, espaguete, mamao, eJ.(.trato d? fomate, colorau, chuchu, extrato de tomate,
extrato de tomate, feijéo | gje0 de soja, sal. falie.caniocs; Olso de frango, dleo de soja, feijao carioca, filé de
carioca, 6leo de soja, soja, polpa de fruta, polpa de fruta, repolho, | panga, melancia, éleo
melancia, sal. quiabo, sal, tomate. sal, tomate. de soja, sal, tomate.
Achocolatado em po, Aclcar, a4gua, arroz Eiataa, cebola, coentro, Aveia em flocos,
Lanche da tarde agua, biscoito doce tipo | branco, leite integral Banana, laranja e caminhio, colora~u, farinha de milho,
(15h30min) maria, leite integral em em pd, polpa de fruta, | mamao. chuchu; macamaa, Glep margarina com sal, ovo

po.

sal.

de soja, sal, tomate.

de galinha, sal.

A

Nutricionista RT. Pamella Shayane LimaMelo paqins g5

CRNS - 9226
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PREFEITURA DE PORTO DA FOLHA
SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCACAO, 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: 2018
<Cardapio espelho do oficial. Opc¢o para melhor compreensao>

DIAS DA SEMANA
- 2e4*semana
SEGUNDA-FEIRA TERCA-FEIRA QUARTA-FEIRA QUINTA-FEIRA SEXTA-FEIRA
Suco natural de melancia Vitamina de mamao e Salada de fruta composta
Lanche da “_'anhﬁ acompanhado de biscoito | Suco de polpa e torrada Arroz doce banana com aveia. por laranja, banana e
(09h00min) ) x
maria mamao.
Arroz cozido:
Baido de dois com carne
Macarronada ao molho Feijdo em caldo ; Arroz de feijao bovina desfiada.
Almogo com carne bovina. temperado; Tortasde macaxgiienm Peixe cozido com
12h00mi legumes Salada crua de repolho e
( min) Puré de abdbora Sice de woiog cenoura ralada.
Suco de polpa Poipa. Sobremesa: Melancia
Frango cozido desfiado: Sobremesa: Banana
. st Cuscuz de milho com
_ ; ) rroz de leite
Lal;csl:lea ga tarde Mingau de Cremogema Biscoito doce tnﬁo maria Sopa de Icegu[nes com aveia, acompanhado de
com jogurte macarrao.
( min) e Suco de polpa ovos mexidos.
rcz_mposi;ﬁo Nutricional Energia Carboidrato | Proteina | Lipidio Fibra Vit. A Vit. C Célcio Ferro Magnésio Zinco Sédio
(keal) (g) (g) (8) (8) (mcg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg)
MEDIA SEMANAL 765,4 113,4 27,3 21,9 7,0 189,3 161,6 414,3 4,0 96,1 3,0 555,6
. i Pagina o4
Este cardapio deve permanecer fixado na cozinha da escola e dispanibilizade para-a Nutricionista RT. Pamella Shayane Lima Melo

comunidade escolar, conforme Resolugdo FNDE n° 26/2013. Cardapio Sujeito & Alteragdo.

Valores Nutricionais de acordo com o cardapio planejado. CRNA . 9298



SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCAGAO, CULTURA, ESPORTE E LAZER
Rua Cel. Miguel Silva Santana, n° 1036, Centro — Porto da Folha/SE

PREFEITURA DE PORTO DA FOLHA

E-mail: semedportodafolha@outlook.com

2 e 4° semana

COMPOSIGAO

SEGUNDA-FEIRA

TERCA-FEIRA

QUARTA-FEIRA

QUINTA-FEIRA

Lanche da manha
(09h00min)

Agua, agtcar, biscoito
cream cracker, cenoura,

laranja.

Agua, agticar, pao hot dog,
margarina, polpa de fruta.

Aclcar, agua, arroz
branco, leite integral em
po.

Agua, aveia em flocos,
banana, leite integral em
pd, mamé&o.

Banana, laranja e
mamao.

Almogo
(12h00min)

Alho, carne bovina moida,

cebola, coentro, colorau,
cominho, extrato de
tomate, macarréao
espaguete, oleo de soja,
polpa de fruta, sal.

Abdbora, agua, arroz
parboilizado, cebola,
colorau, cominho, extrato
de tomate, feijdo carioca,
filé de frango, leite integral
em po, margarina com sal,
6leo de soja, pimentéo,

tomate, sal.

Agua, agtcar, alho, carne
bovina moida, cebola,
colorau, cominho, extrato
de tomate, leite integral
em pd, macaxeira,
margarina, 6leo de soja,
polpa de fruta e sal.

Alho, arroz parboilizado,
batata, cebola, coentro,
cominho, chuchu, extrato
de tomate, feijdo carioca,
file de panga, melancia,
oleo de soja, sal, tomate.

Alho, arroz parboilizado,
banana, carne bovina,
cebola, cenoura, coentro,

cominho, feijéo carioca,
Oleo, repolho, sal.

Lanche da tarde
(15h30min)

Agua, cremogema
tradicional, leite integral

em po.

Biscoito doce tipo maria,
iogurte.

Batata, cebola, cenoura,
coentro, cominho,
colorau, chuchu,
macarréo, éleo de soja,

pimentdo, sal, tomate.

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

Aveia em flocos, farinha
de milho, margarina com
sal, ovo de galinha, sal.

>
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02/07/2020

Mutrigdo Didria: 70%
FaixaEtiria; 1-3anos

Creche 1°e 3*semana Alunos Atendidos: 87

Composigao Nutricional
Lanche da Manha
Vitamina de mamio e
banana com aveia
Energia {kcal) 106,2
Energia (kj) 4454
Proteina (g) 18
Lipidios (g) 0.6
Colesterol (mg) 0,0
Carboidratos (g) 26,0
Fibra Alimentar (g) 21
Calcio (mg) 16,9
Magnésio (mg) 26,5
Ferra (mg) 05
Sodia (mg) 18
Zinco (mg) 03
Retinol (mcg) 0,0
RE (mcg) 193,5
Vitamina C (mg) 47,2
Saturados (g) 01
Monginsaturados (g) 0,2
Poliinsaturados (g) 0,2
Acidos Graxos Trans (18:1t) (g) 00
Acidos Graxos Trans (18:2t) (g) 0,0

Preparacoes

httpg:/lconvivaeducacao. org. bri/piatformitoolsifael) reports/datasheets

06 de Julho NutricionistthRNlr‘Rﬁpunséve:\:M
PAMELLA SHAYANE LIMA O-RT-
9226

Almogo

Arroz refolgado com
feijdo em caldo cozido
acompanhado por carne

bovina cozida desfiada ao

molho com legumes.
Sobremesa: Melancia

376,5

888,7

132

138

300

49,9

52

38,5

3.2

186,5

1,6

04

138,9

6,5

10,9

4.7

3.2

00

02

Categoria: Creche

Lanche da Tarde

Achocolatado
acompanhado por biscolte
maria

193,0

2517

31

39

0,0

36,2

1,2

229

1154

0,5

1194

00

1,9

13

12

0,7

0,0

0,0

Impressao do Relatorio Nutricional dos Cardapios - Conviva Educacio

‘

Relatorio Nutricional dos Cardapios

Refeigies: Lanche da Manh3, Almoco e Lanche da Tarde

ATUAL

675,7
15858
18,0
18,3
30,0
112,1
8,5
92,4
87,7
50
3036
23
119,8
3324
55,6
12,3
60
41
00

0,2

FNDE

700,0

219

17,5

1149

133

3500

56,0

49

1.400,0

21

1120



02/07/2020

Vitamina de
mamao & banana
com aveia

Arroz refolgado
com feijdo em
caldo cozido
atompanhado
pur carne bovina
cozida desfiada
a0 motho com
legumes.
Sabramesa:
Melancia

Achocolatado
acompanhado
por biscoitn
maria

Impress&o do Relatorio Nutricional dos Cardapios - Conviva Educacéo

Ingredientes

* Aveia, flocos, crua: 5.0 g

* Banana,daterra, crua: 500 g
* Leite em pé: 30.0 ml

+ Mamao, Formosa, cru: 50.0 g

Modao de Preparo:

Higienizar, descascar e picar 25 frutas. Colocar no liquidificador todos os ingredientes e bater até adquirir 3 corsisténcla pastoss de vitamina,
Servir nes copas proprios para consume das o fangas.

Ingredientes

¢ Arroz Parbollizado: 450g

* Batata, inglesa, cozida: 150g
+ Carne, bovina, peito, sem gordura, cozido: 30.0g
Cebola, crua: 5.0g

Cenoura, cozida: 15.0g
Tomate, extrato: 10.0g
Feijdo, carioca, cozido: 35.0 g
= Oleo,desoja: 5.0ml

= Melancia, crua: 50.0 g

« Alho,cru:0.5g
Cominho:C.1g
Colorau:0.5g

Chuchu, cozido: 15.08

Sal, dietético: 0.5g

.

Modo de Preparo:

Arroz cozitlor Acrestents dgua fervida e cozinhe como de costume,

em caldm Cozinke ofeilin comade costume, deixando o calde consis tsnte,

Carnebavina cozida desfiada ao molha com legumes: Higleriizar, descasear, picar 3s legumes e verduras, 1 eservar, Retirbr as gorduras visivels

da carne, cortar en cubos e cozinhar utilizando temperas, cebola, extrato de tomate e as verduras queestavam reservagas.

Sabwemesa: Cortar a melancia em cubios, retirar as sementes e servir,

Ingredientes

* Achocolatado, p6: 15.0 g

s Leite em pd: 20.0m}

* Biscoito doce do tipo Maria: 30.0g

Maodo de Preparo:
Achiocalatadar Em um recigients, dilia o achacalatado com dgua e leite & misturs até atingir a consisténcia homogénea.

Biscoita marfa: Com ousa de luvas descartaveis, sirva 6 biscaitos

hitps:/lconvivaeducacao. org. br/platformitools/fae/reports/datasheets

220
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2/07/2020

Preparacoes

Stico natural de
melancia
acompanhado de
biscoito maria,

Impressao do Relatorio Nutricional dos Cardapios - Conviva Educagao

Nutrigio Didria:  70%

FaixaEtaria: 1-3anos

Creche 2° e 4 semana. Categoria: Creche
Alunos Atendidos: 87
06 de Julho i St AR R oralvet Wj Refeicées: Lanche daManha, Almoco e Lanche da Tarde
Pamella Shayane Lima Melo - KT-9226

Composicdo Nutricional LenchedaManhs Almogo Laniche da Tarde |

oo Mrtierote  Muwecmogns U T8
Energia (kcal) 1493 3419 2211 ‘ 7124 700,0
Energia (kj) 68,0 14234 6234 J 21148 =
Proteina (g) 29 116 76 | 221 219
Lipidios (g) 36 74 8,1 . 188 17,5
Colesterol (mg) 0,0 168 25,5 : 42,3 -
Carboidratos (g) 26,6 58,3 118 : 96,7 114,9
Fibra Alimentar (g) 0,7 22 0,0 29 13,3

I

Calcio (mg) 203 178 4326 L 4707 3500
Magnésio (mg) 16,1 26,7 23,1 65,9 56,0
Ferro{mg) 0,6 1,3 18 37 4.9
sédio (mg) 105,6 3057 96,9 . 5082 1.400,0
Zinco (mg) 04 18 0.8 3.0 21
Retinol (mcg) 0,0 10 1823 1833 -
RE (mcg) 30,5 17,2 0,0 47,7 -
Vitamina C (mg) 4,9 143 0,0 192 12,0
Saturados (g) 12 14 49 I 7.5 -
Monoinsaturados (g) 11 1.8 21 ‘ 50 -
Poliinsaturados (g) 07 31 0.2 3,9 =
Acidos Graxos Trans (18:1t) (g) 0,0 00 0.0 0,0 -
Acidos Graxos Trans (18:2t) (g) 0,0 0.0 0,3 0,3 -

Ingradientes
* Melancia, crua: 50.0g
* Biscoito doce do tipo Maria: 300g

Medo de Preparo:

ligienize a melancia, corte e bata noliguidificader com agucar e dgua.

Sirvaos b

iscuitus.

bs: /lconvivaeducacao. org. br/platform/tools/fae/reports/datasheets 3/20




42/07/2020

Macarronada an
molho com carne
bovina moida

IMingau de
Cremogerma
sabor tradicional

Impressao do Relatério Nutricional dos Cardapios - Conviva Educagio

Ingredientes

* Alho,cru:0.5g

* Aclcar, cristal: 150g

Carne, bovina, patinho, sem gordura, cru: 30.0 g
Cebola, crua:0.3g
Colorau:05¢g

Cominho: 0.1 g

+ Macarrdo, trigo,cru: 45.0g

« Oleo, de soja: 5.0ml

Sal, dietético: 1.0g

Manga, polpa, congelada: 50.0g
Tomate, extrate: 1005

.

Modo de Preparo:

Macarronada ac melha tam carne bovine fnoida:

Macarr3o: cazinhe com sal coma o costume, reserve.

Carpe Bovina mofda:

Retirar 2 pele-e gorduras visiveis da carne, cortar em cubas, passar noliguidificadar, cozinhar como de costume com os temperas. Ao terminar
3 cong3o, esperar esfriar, e resepvar,

Acrescentar acarne buving o extrato de tomate & cozinhar até atingir 2 cunsisténdia de motho Adidionre ao molfe o m atarrivespaguete.
St de polpa:

Nao liquidificadar bats dgua, agucsr e a polpa de fruta,

Ingrediantes
* Cremogema sabor Tradicional : 20.0g
¢ Leite, de vaca, integral, p6: 30.0 g

Modo de Preparo:

Mingau de cremogema: Preparar o leite como de costume.

Emuma panela diluir a cremogema no leite, Cozinhar em fogu baik até stingir a consisténdla e mingau,
- Dispunha nus pratos w canecas.

https.Y/convivaeducacao. org. briplatformftoalsifaefreportsidatashests

'n'.bs.'//cO i

Woa.s
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02/07/2020 Impress&o do Relatério Nutricional dos Cardapios - Conviva Educacdo
Nutrigao Didria:  70%
FaixaEtaria: 1~3anos
Creche 1°e 3" semana Alunos Atendidos: 87 \ Categoria: Creche
07 de Julho Nutricionista (CRN) / Responsavel: &y‘( e Refeicges: Lanche da Manha, Almoco ¢ Lanche da Tarde
PAMELLA SHAYANE LIMA MELO - RT -
9226
omposicao Nutriciona Alinogo
c Rasig ut onal Lanche da Manha Lanche da Tarde
Macarronada ao molho ATUAL
Suco natural de laranja com frango desfiado. Arroz de leite com suco de
acompanhado de torrada. Sobremesa: Mamao polpa 1 e 3creche
(Creche/1e3/2018)
Energia (kcal) 264,0 3427 2094 816,1
Energia (kj) 1.104,0 1.434,8 667,1 B.205,8
Proteina (g) 41 19,6 9,9 33,6
Lipidios (g) 44 42 07 9,2
Colesterol (mg) 0,0 35,6 6,3 41,9
Carboidratos (g) 52,8 56,1 41,1 150,0
Fibra Alimentar (g) 29 33 05 6,7
Calcio (mg) 32,2 317 350,9 4148
Magnésio (mg) 282 374 35,5 101,1
Ferro (mg) 05 1.2 0.9 26
Sadio (mg) 2353 236,9 334,0 808,2
Zinco (mg) 0,4 1,0 1,2 2,6
Retinol {mcg) 193 0,0 748 94,0
RE (mcg) 8,0 107,2 96,0 112
Vitamina C {(mg) 88,6 431 3118 4435
Saturados (g) 13 07 0,2 23
Monainsaturados (g) 1,0 09 0,2 20
Poliinsaturados (g) 16 14 0,2 33
Acidos Graxos Trans (18:1t) (g) 0,0 00 0,0 00
Acidos Graxos Trans (18:2t) (g) 0,1 0,0 0,0 01
Preparacoes
Ingredientes
Suco natural de * Laranja, da terra, suco: 200.0
laranja s Aclicar, cristal: 15.0 g
acompanhadno e ¢ Torrada, pao francés: 25.0g
tarrada, * Margarina, com éleo interesterificado, com sal (65%de lipideos): 5.0
Modo de Preparo:
Sucode laranja: Higlenizar, cortarem 02 partes e espremer. Adicianar agicar e misture
Terrada: Cortaropéoem duas bandas, passar margarina e colocar no forro por 15 minutas.
hitps:/lconvivaeducacao. org. br/platform/tools/fae/reports/datasheets

FNDE

700,0

219

175

350,0

56,0

4.9

1.400,0

21
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02/07/2020

Macarronada ao
molha com

frango desflado,
Sobremesa:
Maman
{Creche/1e3/2018)

Arroz de leite
comsuco de
polpale3
creche

Impressao do Relatorio Nutricional dos Cardapios - Conviva Educacgido

Ingredientes

Alho,cru:0.5g

* Cebola crua:5.0g

+ Tomate, extrato: 20.0g

Frango, peito, sem pele, cozido: 40.0g
Macarrdo, trigo, cru: 60.0

Mamao, Formosa, cru: 50.0g

Oleo, desoja: 20 ml

Sal, dietético: 0.5 g

Mado de Preparo:

Matartdo: wozirhe cam sal coma acostume, reserve.

Franges desfiada: Retirar a pele & gorduras visivels dnfrango, nartar et cubos, cozinhar romo de costume com os tempers, Aa ter
cocrdn, esperar estrian, desfiar & resarvar, Acrescentar aofr anganaxiralo e tomate e cozinhar at€ atingir & consisténaia de molho, Adicione

s tnolhs o macarcds espaguete.

Sobremess: Cortar 2 fatia pequena do mamio, retirar 3 casca & as sementes, e setvir e cubos pequencs.

Ingredientes

* Arroz polido tipo 1: 40.0g

* Leite, de vaca, desnatado, ps: 25.0g
Agucar, cristal: 15.0g

+ Acerola, polpa, congelada: 50.0 g

* Sal, dietético:0.5g

Modo de Preparo:

Sucode polpa = Noliguidificador bataa 4gus, aclicar e a polps de frua,

Arroz delelte > Cazinhe o arraz coma de costume. Ao secar 2 dgua, adicione o leite, mexa por alguns minutas até o mesmo ir secando.
Yuando o arroz apresentar a consisténciade arroz de lefte, desligue o foge e sirva.

https /flconvivaeducacao. org. br/platformitools/fae/reparts/datasheets

6/20




02/07/2020

Creche 2° e 4* semana.

07 de Julho

Composi¢ao Nutricional

Energia (kcal)
Energia (kj)
Proteina (g)

Lipidios (g}
Colesteral (mg)
Carboidratos (g)
Fibra Alimentar (g)
Calcio (mg)
Magnésio (mg)
Ferro (mg)

Sédio (mg)

Zinco (mg)

Retinol (mcg)

RE (mcg)

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

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

Preparacoes
Ingredientes

Sucode polpae
tarrada.

https://convivaeducacao. org.briplatformitools/fae/reports/datasheets

Impress3o do Relatorio Nutricional dos Cardapios - Conviva Educacio

Nutri¢3o Didria:  70%
FaixaEtdria: 1~3anos
Alunos Atendidos: 87

R A o) Refeicies: Lanche daManha, Almoco ¢ Lanche da Tarde
Pamella Shayane Lima Melo -(}7?9/226
Almoco v
Lanche da Manha Arroz cozido, feijao em Eiclinda Tirte | ATUAL
ool oot et et
desfiada.
1738 497.9 237.8 J‘ 209.5
726,7 1.397.6 436,5 ' 2.560,8
23 26,5 6,5 353
4,1 18,5 7.0 29,7
0,0 61,1 105 716
32,3 56,6 371 ‘ 126,1
09 5.2 0,9 : 71
9.5 3159 1678 4932
110 58,9 231 93,0
04 31 0,5 40
1906 3571 162.6 7103
0,3 15 08 26
20,0 1280 40,5 1885
96,0 96,5 0,0 ; 1925
3116 12,9 1,9 326,4
13 138 33 184
I
1.0 45 22 i Fl
16 49 08 7.2
0,0 0,0 0.0 i 00
01 03 0,0 04

¢ Acerola, polpa, congelada: 50.0g
= Pio, trigo, francés: 25.0g

* Margarina, com 6leo interesterificado, com sal (65%de lipideos): 5.0 g
= Actcar, cristal: 15.0g

Modo de Preparo:

Torrads > Fate o pao na vertical, com caixilio de uma colher i

Leve ao torna | aquecldo na temperaturade 150°C por aproxdn

Categoria: Creche

Surode polps > Noliquidificador bata 2 dgus, atlcsr € a polpa detrucs,

Enteiga.

nte 15 minutos.

FNDE

700,0

219

17,5

1149

133

350,0

56,0

49

14000

21
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Arroz cuzido,
feijan em caldo
temperado, puré
de ahobara,
frango cozido
desfiado.

logurte
acompanhado de
biscoito

httf

Impressao do Relatério Nutricional dos Cardapios - Conviva Educagao

Ingredientes

* Abébora, moranga, crua: 20.0g

Arroz Parboilizado: 45.0g

Cebola, crua: 5.0g

Colerau:0.5g

Cominho: 0.1 g

* Tomate, extrato: 200g

* Feijao, carioca, cozido: 35.0g

¢ Frango, peito, sem pele, cozido: 40.0g
+ Leite, de vaca, integral, pd: 30.0g

* Margarina, com lea interesterificado, com sal (65%de lipideos): 5.0 g
Oleo, de soja: 5.0ml

Pimentao, verde, cru: 5.0g

Tomate, com semente, cru: 10.0g

Sal, dietética: 0.5 g

-

Modo de Preparo:

0 Arrez > Cozinbar o arroz como de cestume.

0 Feij3o termperado > Higienizar e picar a cebola, cebalinha, coertro, pimentia e torate, reservar. Cozinhar o feijin temperada com os
ingredientes picadus = o cominha.

0 Puré dezhobura > Higlenizar, curtar e cuzinhar avvapor 2 abobura;

Diluir o leite na dgua, reservar,

Eni uma panela colacar a abdbora tazida amassada, o leite, 3 margaring e uma pitada de sal, Cozinhar em fogo baie atélatingir @ cansisténcls
pastosa de puré.

0 Frango za malho > Higienize, pique a cebola & reserve.

sal, extrato de romate Sgua e mexer, Cezinhe em fogo baizm uté

Retirar 2 pele e gardurs visivel detrangn, Emtims panela rolos ar acebals

atinglr a consistencia macia, Depcls de cozida, espere esfriar = desfiar. Servir

Ingredientes
+ logurte, sabor morango: 150.0 ml
« Biscoito doce do tipo Maria: 30.0g

Maoda de Preparo:
logurte> Higienizar a ernbalager, servic em carecas,

Biscoitn Mariz> Servir.

ps:ficonvivaeducacao.org. br/platformftools/fae/reports/datasheets
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02/07/2020 Impress&o do Relatorio Nutricional dos Cardapios - Conviva Educacio

Nutrigio Digria: 70%

Faixa Etéria: 1-3 anos

Creche 1*e 3" semana Alunos Atendidos: 87 ) Categoria: Creche
08 de Julho Nutricionista (CRN].’RC!WCL:&—&‘_\ Refeigdes: Lanche da Manha, Almaco e Lanche da Tarde
PAMELLA SHAYANE LIMA O-RT-
9224
ica 1 Almogo

Composicao Nutricional Enerebacdi ianid o Lanche da Tarde . o

Bolinho acompanhadode  aboboraacompanhade ~ o\22de frutas composta |

melancia. por picadinho de carne pot Ia_ra"ji’ bananae |

com quiabo. Suco de polpa A i

Energia (keal) 2272 3275 76,5 6312 7000
Energia (ki) 48,0 686,3 321,0 | 10753 -
Proteina (g) 32 13,0 1.3 ‘ 17,5 219
Lipidios (g) 9.9 42 0,1 : 142 17,5
Calesterol (mg) 201 16,8 0,0 ’ 36,9 --
Carboidratos (g) 31,9 60,0 19,8 : 1117 1149
Fibra Alimentar (g) 0,7 56 20 ‘ 8,3 133
Célcio (mg) 443 66,6 245 w: 1353 350,0
Magnésio (mg) 10,7 438 225 77,0 56,0
Ferra(mg) 11 35 0,3 49 49
Sadio (mg) 105,6 183,7 15 ' 2908 1.400,0
Zinco (mg) 0.3 1,8 0,1 : 2,2 21
Retinol (mcg) 33,2 1,2 0,0 344 -
RE (mcg) 30,5 1239 87,2 2416 -
Vitamina C (mg) 33 1316 69,4 204,3 120
Saturados (g) 23 7.5 0,0 . 9.8 -
Monoinsaturados (g) 48 1 0,0 ' 58 -
Paliinsaturados (g) 18 14 0,0 ‘ 31 -
Acidos Graxos Trans (18:1t) (g) 0,0 0,0 0.0 0,0 -
Acidos Graxos Trans (18:2t) (g) 0,0 0,0 0,0 - 0,0 -

Preparacoes

Ingredientes
Bolinha « Bolinho de Ovos: 5008
atcompanhado de = Melancia, crua: 50.0g
melancia, Modo de Preparo:

Balinho: Com o uso de luvas descartavels, distribua uma unidade de balinho ror aluna.

Melancia: Higlenizar, cortar uma fatia pequena, retirar 3 casca e sementes e cortar em cubios Jequenos para Servir,
e peg P

hitps: //convivaeducacao. org. briplatform/tools/fae/reports/datasheets 9/20




02/07/2020 Impress&o do Relatério Nutricional dos Cardapios - Conviva Educagéo

Ingredientes

* Abébora, moranga, crua: 20.0g

* Acucar, cristal: 15.0g

Alho,cru:0.5g

Arroz Parboilizado: 45.0 g

Carne, bovina, patinho, sem gordura, cru: 30.0g
* Cebola,crua: 5.0g

Arrozcozids, * Cominho:0.5g

teiiincom . Tornate, extrato: 10.0g

abb Hoia . F_eljéo, carioca, cozido: 35.0g

ac.urnpanha 15 * Oleo, de soja: 2.0ml

por pleadinhode + Acerola, polpa, congelada: 20.0g
* Quiabo,cru: 150g

Fes « Saldietético: 05

quiabo. Suco de
* Tomate, com semente, cru: 10.0g

pulpa
Modo de Preparo:
Arroz: Cozinlar 0 arroz como de costume.
Feilan em caldo: Cozinliar b feifdo caricea com a abdbora devidamente higienizada.
Picadinho de carrie com yuiako > refire a gordura visivel da carne prepare com sal & corte em cubos,
Amasse ualhu, wsal e cominho juntus até furmar urma pasta. Misture esta pasta na carree reserve,
Pigue a cebuls, tomate, Retire as extremidades du quiabo, curts em rodelas ¢ reserve, Coluiue a cebola o o dleaem um? panela, em fugu
médiu, e deixe ate ue 4 cebola haue bern dourada, Mexa de vez em quande, Em seguida, adicionsa carne temperada, Eﬁz. ird seltar seu llquido
esecd-opers comesar a dourar. Deive até a arne ficar dourad s, Mexa de vez em quarklo. Enguantc s carne estd dourands eoloque dgua pars
esquentar emoutra panela Quando a carre dourar, acrescente tomates picadas = axtrste de tomate. Misture, espere 1minuta, abalxe o fogn
e coleque 3 tonchas de Sgua quente. Tampe 3 parela e deixe cozinhar por 40 minutos mexenda de vaz ' em cuando, se pr}ea;l:ar acresrente mais
Agus, Em seguida, adicions oy quiabas e deike-os rozinhar por carea de 15 minutos em fogo haixa/médin com a panala Mympada Acer e asal se
precisar. Se achar necessério, caleque mais um pouco de dgua aos poucos durante o cozimento. Quanide 4 carne estiver fnacid e os quiabas
estiverem cozidos, 25ta no porto certo!
Sueo de polpa: Em um ligwidificador adiciene dgua, polpa e aclicar e bata até farmar uma conslisténcia hemogénea,

|
Salada de trutas Ingredientes

* Laranja, péra, crua; 40.0g
* Mamdo, Formosa, cru: 50.0 g
+ Banana, prata, crua: 40.0g

composta por
laranja. banana e

mamao.
Modo de Preparo:

Salada de frutas:

Higierizar as frutas, descascar, plcar & servir,

https:ﬂconvivaeducacao.org.brlplatform!‘toolcﬁa@h%@t%% eat

eesis
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0R2/07/2020 Impressao do Relatério Nutricional dos Cardapios - Conviva Educagéo
Nutricdo Didria:  70%
Creche 2° e 4% semana. FabalEticy: 1rdanag Categoriz: Creche
Alunos Atendidos: 87 K s e Nbaiba Lanche dy Tatd
08 de Julho e e 1:&7(‘) Refeicdes: Lanche daManh3, Almoco e Lanche da Tarde
Pamella Shayane Lima Melo {RT-9226
jo icional - Almoco Lanche da Tarde
Composicao Nutricio Lanche da Manha ATUAL FNDE
A Torta de macaxeira com Sopa de legumes com
rroz doce
carne moida e suco. macarrio i
Energia (kcal) 2902 409,6 2111 : 911.0 700,0
i
Energia (ki) 1.005,3 1.705,1 8754 . 35857 -
i
Proteina (g) 88 151 47 | 2B6 219
Lipidios (g) 122 181 56 [ ase 175
Colesterol (mg) 255 42,3 0,0 678 =
Carboidratos (g) 373 48,1 35,3 | 120,8 1149
Fibra Alimentar (g} 0,3 1.4 23 4,1 133
Célcio (mg) 2744 2911 14,2 579,7 3500
Magnésio (mg) 30,3 51,8 16,0 | 98,0 56,0
Ferro (mg) 038 13 0,5 2,6 4,9
Sédio (mg) 2160 307,9 1217 L 6456 1.400,0
Zinco (mg) 10 24 04 38 21
Retinol (mcg) 108,3 1286 0.4 i 2373 =
RE (mcg) 00 18,2 153,0 i 1712 =
Vitamina C (mg) 02 B2 52 | 13.6 12,0
Saturados (g) 8.1 74 0.8 | 16,2 =
Monoinsaturados (g) 24 47 1.2 i 8,3 -
Paliinsaturados (g) 04 4.6 30 | 81 -
Acidos Graxos Trans (18:1t) (g) 0,0 0,0 0,0 i 00 -
Acidos Graxos Trans (18:2t) (g) 03 03 00 f 05 -
Preparacoes
Ingredientes
* Actcar, cristal: 15.0g
* Arroz polidotipo 1: 40.0g
¢ Leite, de vaca, integral, pé: 30.0g
e Leite, de coco: 20.0ml
Modo de Preparo:
Arroz doce
Dilua o leite em pdnz dgua.
Eriuma panels coloque 2 arrez e a dgua, quando iniciar a fervara, reduza o fogo e deixe cozinhar até secar 2 4gua.
Adicione oleite, o aclicar 2 va mexenda,
Quanduw arroz estiver yuase secy, adiciung uleite de cocw, Jeixe cozinkisr um pulcu até stnglr 2 cunslstanda cremusa,
Disponha rios pratos ou canetas.
https: /lconvivaeducacao. org. br/platform/tools/fae/reports/datasheets

11/20




02/07/2020

Tortade
macaxeiracorm
carne moidae
suco.

Sopa de legumes
com macarran

Impresséo do Relatério Nutricional dos Cardapios - Conviva Educagdo

Ingredientes

Aclicar, cristal: 15.0 g

+ Alho,cru:05g

+ Carne, bovina, patinho, sem gordura, cru: 30.0g
Cebola, crua: 5.0g

Colorau:0.5g

Cominho:0.1g

Tomate, extrato: 10.0g

Leite, de vaca, integral, pé: 30.0g

Mandioca, cozida: 50.0 g

* Margarina, com dlec interesterificado, com sal (65%de lipideos): 5.0 g
« Oleo, de soja: 5.0ml

= Abacaxi, polpa, congelada:; 50.0g

+ Sal, dietético: 0.5

Modo de Preparo:

M axeira> Cazinhar &m dgud = sal.

Dieals de cozida, escorrs a macaxeira e deixe esfrisr um pouco,

Depois, tire os talos e comum garto, smisse 3 macaxeirs, = 408 POUCOS acrastente s margaring e continue smassando aé formar Uma massa,
Carne> 0 Ratirar a pef2 e garduras visivais da carne, cortar emecubos & temperar com, coloray @ cominhe = res=rvar, Ddiire 3 cebala e o alha

com dlea, em sepuids coloaus o extrato de tormate e a carne & delwe cozinhar. Depois de cozida, desfiar.

0 Sucade polpa » Ne liquidificadar bata a dgua, agdicar ea polpade fruta,

Ingredientes

* Abébora, moranga, crua: 20.0g
Batata, inglesa, cozida: 15.0g
Cebola, crua: 0.5 g

Cenoura, cozida: 15.0g

+ Cominho;0.1g

s Colorau:0.5¢g

* Macarrio, trigo, cru: 40.0g

o Oleo,desoja: 5.0ml

Pimentao, verde, cru:0.5g
Sal.dietético:0.5g

Tomate, com semente, cru: 10.0 g

-

Madao de Preparo:

Higlenize, descasque {us alimentus com casca) e pigue a batata, cencura, cebola, abobora, pimentao, aui eutomate, feserve.

Refulguea cebula em um fio de dlew. Acrescente pimentau, tumate, sal e misture, Aditions dgus quente, us legumies picadus e deixe
cozinhando até os legumes ficarem um pouco macio,

Acrescénte o matarrio e deiks cazinhar.

https:/convivaeducacao. org. br/platform/tools/fae/reports/datasheets
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Creche 1° e 3*semana

09 de Julho

Composicado Nutricional

Energia (kcal)
Energia (kj)

Proteina (g)

Lipidios (g)
Colesterol (mg)
Carboidratos (g)
Fibra Alimentar (g)
Caélcio (mg)
Magnésio (mg)
Ferro (mg)

Sodio (mg)

Zinco (mg)

Retinal {mcg)

RE (mcg)

Vitamnina C (mg)
Saturados (g)
Monoinsaturados (g}
Poliinsaturados (g)
Acidos Graxos Trans (18:1t) (g)

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

Preparacoes

Ingredientes

Mingau de
Cremogema

Impresséao do Relatério Nutricional dos Cardapios - Conviva Educacao

Nutrigdo Didria:  70%
FaixaEtarla: 1-3anos
Alunos Atendidos: 87

Nutricionista (CRN) / Responsavel:

PAMELLA SHAYANE LIMA MELO - RT -

9226

Lanche da Manha

Mingau de Cremogema
sabor tradicional

2211

6234

7.6

8,1

25,5

11,8

0,0

432,6

231

18

96,9

038

182,3

0,0

0,0

49

21

02

0,0

03

* Cremagema sabor Tradicional - 200 g
* Leite, de vaca, integral, pé: 30.0g

sabar tradicinnal Modode Preparo:

Almoco

Risoto de frango
acompanhade de Salada
crua de repolho e tomate
picados. Suco de polpa
(Creche 1e3/2018)

3308
697,9
174
3.9
35,6
56,7
25
478
22.5
22
1357
05
04
103,8
14,1
73
0,9
15
0,0

0.0

Categoria: Creche

Lanche da Tarde

Sopa de legumes com
macarrio

2111

8754

4,7

5,6

0,0

23

14,2

16,0

05

121,7

0,4

04

153,0

52

08

1.2

30

00

0,0

Reteigies: Lanche da Manha, Almoco g Lanche da Tarde

ATUAL

763,1
2.196,7

294

61,1
103,7
48
4946
616
45
3543
1,7
183,2
256,8
19,3
13,0
42
4.6
00

03

FNDE

7000

219

1735

350,0

56,0

49

1.400,0

21



02/07/2020 Impressao do Relatério Nutricional dos Cardapios - Conviva Educacao

Ingredientes

* Aveia, flocos, crua: 5.0 g
Vitamina de * Banana,daterra, crua:50.0g
mamao e banana * Leite em po: 30.0 m|
corm aveia * Mamao, Formosa, cru: 50.0 g

Modao de Preparo:

SSIVIT Nas Copos proprios para consume das criancas.

Ingredientes

s Arroz Parboilizado: 45.0g
Arroz refolgado « Batata, inglesa, cozida: 15.0g
comfeijdoem + Carne, bovina, peito, sem gordura, cozido: 30.0 g
caldo cozida + Cebola, crua: 5.0g
acompanhado * Cenoura, cozida: 150g
put carne bovina + Tomate, extrato: 10.0g
cuzida desfrada « Feijdo, carioca, cozido: 35.0g
anmolho com s Oleo, desoja: 5.0ml
legumes. s Melancia, crua: 50.0¢g
Sobremesa: « Alho,cru:0.5g
Melaricia + Cominho:0.1g

* Colorau:05g

Chuchu, cozido: 15.0 g
Sal, dietético: 0.5

Moda de Preparo:

Arraz cozido: Acrescente dguatervida 2 wozinhe comoda costume,

deocalde consistenes,

Faifan em caldo: Cozinhe ofeijin coma de costume, deixs

Carne boving cozidadeshada sa molha com legurnes: Hig
da carne, cortar em cubss e cozinhar utilizando temperas, cebala, extrata de tomate e as verduras que estavam reservadas.

Schremesa: Cortar a melancia em cubios, retirar as sementes e servir.

Ingredientes

Aehacolats
Ll « Achocolatado, pé: 15.0g

nhado
i 4 2 « Leite em pd: 200ml
2 . * Biscoito doce do tipo Maria:30.0g
maria

Mado de Preparo:
Achocolztador Em um recipiente, dilua o achocolatado com dgua e leite e misture até atinglr a consisténcia homogsrea.

Biscoita maria: Com ousode luvas descartéveis, sirva 6 biscaitos

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

Higienlzar, descascar e picar as frutas. Colacar noliguidificador todos os ingredientes e bater até adquirir 2 corsisténcia pastosa de vitamina.

Z41, descascar, picar os legumes 2 verduras, reservar. Retirar as gorduras visiveis
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R/07/2020

Creche 2% e 4* semana.

06 de Julho

Composicao Nutricional

Energia (kcal)
Energia (kj)

Proteina (g)

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

Sodio (mg)

Zinco (mg)

Retinol {mcg)

RE (mcg)

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

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

Preparacdes

Sueo natural de Ingredientes
melancia
acornpanhiado de

biscoita maria.

Impressao do Relatério Nutricional dos Cardapios - Conviva Educagéo

Mutrigio Digria:  70%
FaixaEtiria: 1-3anos
Alunos Atendidos: 87

Categoriaz Creche

N &34) Refeicies: Lanche daManha, Almoco & Lanche da Tarde
Pamella Shayane Lima Melo - -‘?.226
Lanche daMantis Almogo Lanche da Tarde
:::;:ﬂ'::;:a:::it Macarronada ao molho Mingau de Cremogema ATUAL
i com carne bovina moida sabor tradicional ‘
1493 3419 2211 , 7124
68,0 14234 6234 : 21148
29 116 76 ' 221
3.6 71 8,1 l 188
0,0 168 25,5 42,3
26,6 58,3 118 96,7
0,7 2,2 0.0 29
20,3 178 4326 : 470,7
16,1 26,7 23,1 : 65,9
06 13 18 37
105,6 305,7 96,9 : 508,2
0.4 18 08 . 30
0.0 10 182,3 , 1833
30,5 17,2 0,0 , 47,7
4,9 143 0,0 : 19,2
1.2 1.4 4,9 | 7.5
11 18 21 50
0.7 31 0.2 | 39
0,0 00 0.0 00
0,0 00 0.3 0,3

e Melancia, crua: 50.0 g
& Biscoito doce do tipo Maria: 30.0g

Mado de Prepara:

Higierize a melancia, coree e bata ro liquidificador corm aglicar e 3gua.

Sirva us biscuitws,

ps://convivaeducacao.org. briplatformftocls/fae/reports/datashests

FNDE

7000

219

175

1149

133

350,0

56,0

4,9

1.400,0

21
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02/07/2020 Impresséo do Relatorio Nutricional dos Cardapios - Conviva Educagdo

Ingredientes
Alho, cru: 0.5 g
Acticar, cristal: 15.0 g
* Carne, bovina, patinho, sem gordura, cru: 30.0 g
+ Cebola, crua:0.3g
Colorau:0.5g
Cominho: 0.1g

* Macarrio, trigo, cru: 45.0

+ Oleq, de soja: 5.0ml
Macarronada ao sal, dietético: 1.0g
molf'la coECare Manga, polpa, congelada: 50.0
bovina moida Tomate, extrato: 10.0g

.

.

.

Mado de Preparo:

Macarronada ac maolha <om carne bovins moida:
Macarrao: cozinhe corm sal coma o costume. reserve,

Carne Bovina moida:

2 COCCHD, BSpErar esfriar, & ressrvar.

St e polpe:
Noliquidificador bata dgus, aqlicsr & a polpa de fruts.

Ingredientes
Mineaude : i it it e
Cremogerma " . integral, po: 3008
sabor tradicional Modo de Preparo:

- Dispunhia nus prates uu canecas.

https: //convivaeducacao. org.br/platfarmftools/fae/reports/datasheets

Retirar a pele e gorduras visiveis dz carie, cortar em cubos, passar no liquidificador. cozinhar como de costume eom os temperns.

Acrescentar 3 catne buvina uextrato e tomate & cuzinhar até atingir 3 comsisténda de mul

Mingau de eremogema: Preparar o leite como de costume.

Erm uma panela diluir a cremagema no leite. Cozinkar em fugo baivo até atingir a consisténcia Je mingau.

ereminar

re, Adidions ae molhu o madarrSoesraguete.
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0R/07/2020 Impresséo do Relatorio Nutricional dos Cardépios - Conviva Educacio
Nutrigdo Digria: 70%
FaixaEtiria: 1-3anos
Creche 1% e 3* semana Alunos Atendidos: 87 Categoria: Creche
07 de Julho Nutricionista [CRN) / Responsdvef: &P”G Refeicdes: Lanche daManha, Almogo e Lanche da Tarde
PAMELLA SHAYANE LIMA MELO - RT -
9226
osi¢do Nutriciona Almogo
comp ¢ utricional Lanche da Manha Lanche da Tarde
Macarronada ao molho ! ATUAL
Suco natural de laranja com frango desfiada. Arroz de leite com suco de
acompanhado de torrada. Sobremesa: Mamao polpa 1e 3creche i
{Creche/1e3/2018) i
Energia (kcal) 2640 3427 2094 816.1
Energia (ki) 1.104,0 14348 6671 5 3.205,8
i
Proteina (g) 41 19,6 9,9 336
|
Lipidios (g) 44 42 07 ; 9.2
i
Colesterol (mg) 0,0 35,6 63 | 419
1
Carboidratos (g) 528 56,1 41,1 1500
Fibra Alimentar (g) 29 33 0.5 | 6,7
Calcio (mg) 322 317 350,9 4148
Magnésio (mg) 28,2 374 35,5 i 101,1
Ferra{mg) 0,5 1,2 0,9 2,6
Sadio (mg) 2353 236,9 336,0 808,2
Zinco (mg) 0,4 10 1,2 I 2,6
Retinol (mcg) 193 00 748 94,0
RE (mcg) 8,0 107,2 96,0 i 2112
Vitamina C (mg) 88,6 431 3118 . 4435
Saturados (g) 13 07 02 23
Monoinsaturados (g) 1,0 0,9 0,2 2,0
Poliinsaturados (g) 16 14 0,2 33
Acidos Graxos Trans (18:1t) (g} 00 00 00 | 00
Acidos Graxos Trans (18:2t) (g) 01 0,0 0,0 i 01
Preparacoes
Ingredientes
Sueo natural de * Laranja, da terra,suco: 200.0g
laranja = Aclcar,cristal: 15.0g
acompanhada de + Torrada, paofrancés: 250 g
torrada. * Margarina, com 6leo interesterificado, com sal (65%de lipideos): 5.0 g
Modo de Preparo:
Suco de laranja: Higienizar, cartar em 02 partes @ esoremer. Adicianar agicar & misture
Tarrada: Cortar o p30 em <Juas bandas, massar margaring e enlecar no forna por 15 minutos.
https: /convivaeducacao.org. br/platform/tools/fae/reports/datasheets
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02/07/2020

Macarronada ao
molho com

frango desflado.
Sobremesa:

Maman
{Creche/123/2018)

Arroz de leite
comsucode
palpa1ed
creche

Impresséo do Relatério Nutricional dos Cardapios - Conviva Educacao

Ingredientes

Alho, cru: 0.5g

Cebola, crua: 5.0g

Tomate, extrato: 200g

Frango, peito, sem pele, cozido: 400 g
= Macarrao, trigo, cru: 60.0g

* Mamao, Formaosa, cru: 50.0g

« Oleo, de soja: 20ml

* Sal, dietético:0.5g

Moda de Preparo:

Macarr3e: cozinbe com sal coma o costume, rasaree,

Frange desfiade: Retirar a nelee gorduras visiveis do frango. cartar em cibos, cozinhar come de costume com os tempers. Ao terminar 3

aconsis Emia d= malhe, Adicione

ntraa, esperar esfriarn, desfiar e resarvar, Acresceatar ao frango aextrato de tomate e cozintiar até atingir

acmolhc o macarraa espaguets.

abremesa: Cortar 2 fatia pequena do mamao, rétirar a casca e as sementes, e servir em cubos pequencs.

Ingredientes

« Arroz polido tipo 1: 40.0g

s Leite, de vaca, desnatada, pé: 25.0g
s Aclcar,cristal: 15.0g

* Acerola, polpa, congelada: 50.0g

+ Sal, dietético:0.5g

Modo de Prepara:

Sute de polpa » N liquidificadar bata a gua, aglcar e a palpa de fruta.

Arroz de leite > Cozinhe o arroz como de castume. A secar a 3gua, adicione o leite, mexa por alguns minutns até o mesmo ir secands,
Quzndo 0 arroz apresentar 4 consisténcia de arroz de leite, desligue o foge e sirva.

hittps:/lconvivaeducacao. org. briplatform/tools/fae/reports/datasheets
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Refeiches: Lanche daManh3, Almoco € Lanche da Tarde

ATUAL

909.5

12.560,8

353

297

716

126,1

71

493,2

93,0

4,0

7103

2,6

1885

1925

3264

184

7.7

7.2

0.0

04

02/07/2020 Impresséao do Relatério Nutricional dos Cardépios - Conviva Educacdo
Nutrigdo Diaria: 70%
Creche 2° e 4 semana. FirCriric. 1=3anos Categoria Creche
Alunos Atendidos: 87 .
07 de Julho Mutricionista {CRN) / Respansivel: .
Pamella Shayane Lima Melo - R1-9226
Composigdo Nutricional Al Lanche da Tarde
Lanche da Manha Arroz cozido , feijdo em
caldo temperado, puré de logurte acompanhado de
Sucode polpactorrads, abobora, frango cozido biscoito
desfiado.

Energia (kcal) 1738 4979 2378
Energia (kj) 726,7 1.397.6 436,5
Proteina (g) 23 26,5 6,5
Lipidios (g) 41 18,5 7.0
Colesterol (mg) 0,0 61,1 10,5
Carboidratos (g) 323 56,6 371
Fibra Alimentar (g) 09 52 0,9
Cilcio (mg) 9.5 315,9 1678
Magnésio (mg) 11,0 58,9 231
Ferro (mg) 0.4 31 0.5
Sadio (mg) 1906 3571 162,6
Zinco (mg) 03 1,5 0.8
Retinol (mcg) 20,0 1280 40,5
RE (mcg) 96,0 96,5 0,0
Vitamina C (mg) 3116 12.9 19
Saturados (g) 13 138 33
Monoinsaturados (g) 10 45 22
Poliinsaturados (g) 16 4.9 08
Acidos Graxos Trans (18:1t) (g) 0,0 00 00
Acidos Graxos Trans (18:2t) (g) 01 0.3 0,0
Preparacoes

Ingredientes

* Acerola, polpa, congelada: 50.0 g

= Pao, trigo, francés: 25.0g
. = Margarina, com dleo interesterificado, com sal (65%de lipideos): 5.0 g
Sucode polpae B .

+ Acticar,cristal: 15.0g
torrada.

Modo de Preparo:

Suco de polpa > Nao liquidificador biata s dgua, sclicsr & a palpa de fruta,

Torrads > Fatie o pie na vertical, com o auxilio de uma colber passe 3 manteiga.

Leve anfornejd aquecldo na temperaturade 150°C por aproximadamente 15 minutes.

https://convivaeducacao. org. br/platformftools/fae/reporis/datasheets
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700,0
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175

1149

133

3500

56,0

4,9

1.400,0
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02/07/2020

Atroz cazido,
feljao em caldo
temperado, puré
de abobora,
frango cozido
desfiada.

logurte
acompanhado de
biscoite

Impresséo do Relatorio Nutricional dos Cardapios - Conviva Educagdo

Ingredientes

* Abdbora, moranga, crua: 200 g

* Arroz Parboilizado: 45.0g

+ Cebola crua:5.0g

Colorau:0.5g

Cominho:0.1g

Tomate, extrato: 20.0g

* Feijéo, carioca, cozido: 350g

* Frango, peito, sem pele, cozido: 40.0g
+ Leite, de vaca, integral, pé: 30.0g

* Margarina, com lec interesterificado, com sal (65%de lipideos): 5.0 g
+ Oleo, de saja: 5.0 mi

* Pimentao, verde, cru: 5.0¢

+ Tomate, com semente, cru; 10.0 g

* Sal, dietético:0.5g

Modo de Preparo:

0 Arroz > Cozinhar oarrazcoma de costume.

O Feijdo temperado > Higierizar & picar a cebola, cebolinha, coentro, piment3oe tomate, reservar. Cozinhar o feijaa emperadn com os
Irgredientes picasus e o cominho.

0 Puré de ahobura > Higlenizar, cortar e cozinhar 8o vapor 3 abdbora,

Diluir wleite na dgus, reservar,

Em uma panels colocar a shdhora tazida amassada, o leite, a mar garin e uma pitada de sal. Cozinhar em fogoe baise até Etingir o consistencia
pastosa de puré.

0 Frargo aa molho » Higlenize, pique a cebela e reserve,

Retira a pelee gordura vistvel dofrange. Em uma narela cnfar ar 2 cebols, sal, extrato de tomata, dguae mexsr. (ozinheem fogo balen até

atinglr a corsisténcia macia. Depois de codido. espere estriar = desfrar. Servir

Ingredientes
* logurte, sabor morange: 150.0 ml
* Biscoito doce da tipo Maria: 30.0g

Modo de Preparo:
logurte> Higienizar s embalagem, servir em conecas.

Biscoito Maria> Servir,

https://convivaeducacao.org. br/platformftools/fae/reports/datasheets
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02/07/2020 Impressao do Relatério Nutricional dos Cardapios - Conviva Educacio
Nutricdo Didria: 70%
Faixa Etiria: 1- 3 anos
Creche 1°e 3% semana Alunos Atendidos: 87 \ Categoria: Creche
gopoe (I
08 de Julho Nutricionista (CRN) / Responsavel: i Refeicaes:  Lanche daManha, Almogo e Lanche da Tarde
PAMELLA SHAYANE LIMA MELO - RT -
9226
o .. AI
Composicao Nutricional e Mk mesa Lanche da Tarde !
Balihraokidods MG gy ecoiats | NTDAL FNDE
melancia. por picadinhe de carne pnrla:ranja, bananae ;
com quiabo. Suco de polpa MAma0: |
Energia (kcal) 2272 3275 74,5 i 6312 700,0
i
Energia (kj) 68,0 686,3 3210 | 1.075,3 -
Proteina (g) 32 13,0 1.3 | 17,5 219
|
Lipidios (g) 2.9 42 0,1 | 14,2 175
|
Colesterol (mg) 20,1 14,8 0.0 { 36,9 -
Carboidratos (g) 319 60,0 198 i 1117 114,9
Fibra Alimentar (g) 0,7 56 20 | 8,3 13,3
|
Caleia {mg) 44,3 66,6 245 i 1353 3500
Magnésia (mg) 107 438 225 § 77.0 56,0
Ferro (mg) 11 35 0.3 49 49
Sodio (mg) 105,6 183,7 15 { 2908 1.400,0
Zinca (mg) 0,3 1,8 01 ‘ 22 21
|
Retinol (mcg) 332 12 0,0 i 344 e
RE (mcg) 305 1239 87,2 2416 -
Vitamina C (mg) 33 1316 69.4 | 2043 120
Saturados (g) 23 75 0.0 i 9.8 -
Monoinsaturados (g) 438 11 00 ; 58 =
Poliinsaturados (g) 18 14 0,0 i 31 -
Acidos Graxos Trans (18:1t) (g) 0,0 0.0 0,0 00 -
Acidos Graxos Trans (18:21) (g) 0,0 00 0,0 ‘ 0.0 -
Preparacoes
Ingredientes
Bolinha + Bolinhode Ovos: 50.0g
acompanhado de * Melancia, crua: 500g
melancla. Modo de Preparo:
Bolinho: Como usade luvas descartavels, distribua uma unidade de bolinhs por aluna,
Melancia: Higienizar, cortar uma fatla pequena, retirar 2 casea e sementes e cortar em cubos REQUENOS Diara Servir.
https://convivaeducacao. org. br/platform/tools/fae/reports/datasheets
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12/07/2020

Arroz cozido,
feijdo com
ahobora
acompanhado
por picadinho de
carne com
quiabo. Suco de
pulpa

Salada de tritas
composta por
laranja, banana e
mamao.,

htt

Impresséo do Relatorio Nutricional dos Cardapios - Conviva Educacio

Ingredientes

» Abdbora, moranga. crua: 200g
Acticar, cristal: 15.0 g

= Alho,cru:0.5g

* Arroz Parboilizade : 45.0g
Carne, bovina, patinho, sem gordura, cru: 30.0g
Cebola, crua: 5.0g
Caominho:0.5g

Tomate, extrato: 10.0g

Feijao, carioca, cozide: 35.0g

+ Oleo, de soja: 2.0ml

* Acerola, polpa, congelada: 20.0g
* Quiabo,cru:150g

* Sal dietético:0.5g

* Tomate, com semente, cru: 10.0g

Modo de Preparo:

Arroz: Cozinbar o arroz como de costume.

Feijansm calde: Cozinhar o fefjan caricea com a abdbara devidamente higierizada.

Picadinho de carre com quizbo » retire a gordura visivel da carne prepare com sal & corte em cubos.

Amasse ualho, usal e cominhe juntos ate furmar uma pasta, Misture esta pasta na carne & reserve.

Riyue a cebula, tomate. Retire 2s extremiuades do guiabo, curte em rodelas e reserve. Culugue 3 cebola e o tleo em urm painda, sm fugo
midio, & deire alegue a cebola figue bern deurada. Mexa de vez em quarndo. Em seguida, adiclone s cor e temperads. Elairs scltar seu liquldo
e secd-lo pary comecar adourar. Dieike & a carme ficar dourad s Mexa de viez em quando. Eriguanto a carne esti dourando coloque 3gua para
eaxtratode tomate. Misture, espere 1 minucs, abalxe afogo

esquentar em autra panels. Quande a carre dourar, surescenite tormates plcados
ecoloque 3 corchas de 3gua quente. Tamipe 3 parela e deive cozinhar por 40 minulos mexehds d= vez em quande, se priecisar acrescente mais

AgUA Emisagiiida, adicions os quiabas & delxe-0s cozinhar por cerea de 15 minutes em fogo baixaimadia com a nanela (hmpada Acerien s

precisar. Se achar necsssaria, cologue mais um peuco de dgua acs poucos durante o cozimernito, Quanda a carne estiver macia e os quiabos

estiverem cozidos, estd no ponto csro!

Suen de polpa: Em um liquidificador adicione dgua, polpae aglcar & bata até formar uma consisténcia homegénea,

Ingredientes

« Laranja, péra, crua; 40.0g

* Mamao, Formaosa, cru: 50.0g
+ Banana, prata, crua: 40.0 g
Modo de Preparo:
Saladadetrutas:

Higienizar as fruras, descascar, picar eservir

ps:/lconvivaeducacao. org. briplatform/tools/fae/reports/datasheats
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02/07/2020

htt

Creche 2% e 4 semana.

08 de Julho

Composicao Nutricional

Energia (kcal)
Energia (kj)
Protefna (g)
Lipidios (g)
Colesterol {mg)
Carboidratos (g)
Fibra Alimentar (g)
Célcio (mg)
Magnésio (mg)
Ferro (mg)

Sadio (mg)

Zinco (mg)

Retinol (mcg)

RE {(mcg)

Vitamina C (mg)
Saturados (g)
Monainsaturados (g)

Poliinsaturados (g)

Impressé&o do Relatério Nutricional dos Cardapios - Conviva Educagdo

Nutrigio Diaria: 70%
FaixaEtiria: 1=3anos
Alunos Atendidos: 87

Lanche da Manha

Arroz doce

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

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

Preparacoes

Arroz doce

Ingredientes

2902

1.005,3

88

12,2

25,5

373

0,3

2744

30,3

038

216,0

1,0

108,3

0,0

02

81

24

04

0,0

0,3

s Actcar cristal: 15.0g

« Arrozpolido tipo 1: 400g

* Leite, de vaca, integral, pd: 30.0g
+ Leite, de coco: 20.0 m|

Modo de Preparo:

Diluia o leite 2im pé ra gus.

Em uma panela coloque D arrez & a dgua, quanda iniciar a fervara, reduza o fogo e deixe cozinhar até secar a agua.

Adicione o leite, 0 agicar e v mexenda.

|
Mutricianista (CRN) / Réspensdvel: M
Pamella Shayane Lima Melo - RF-9226

Almoco

Torta de macaxeira com
carne moida e suceo.

409,6
1.705,1
i
181
42,3
48,1

14

2911

1,3

307,9

24

1286

18,2

82

74

47

4,6

0.0

0,3

Categoriaz Creche

Lanche da Tarde

Sopa de legumes com
macarrao

2111

8754

4,7

56

1217

04

0,4

1530

52

08

1.2

30

0,0

0,0

Refeicies: Lanche da Manha, Almogo e Lanche da Tarde

ATUAL

9110

3.585,7

286

359

67,8

1208

41

579,7

98,0

26

645,6

38

2373

1712

13,6

16,2

83

8,1

0.0

0,5

Quanduw arruz estiver yuase seeo, adicione o leite de cocu, deixe cozinhar um puuc 216 atingir 3 consisténca cremusa.

Disponha hios pratos ou comecas.

ps:/lconvivaeducacao.org. br/platformftools/fae/reports/datasheets

FNDE

700,0
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17,5

1149

133

350,0

56,0

4.9

1.400,0
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07/2020

-

.

Tortade
macaxeiracom
carne muida e
SUCO,

.

.

Sopa de legumes .
COM macarrao

-

Higlenize,

Impress&o do Relatério Nutricional dos Cardapios - Conviva Educacio

Ingredientes

Agucar, cristal: 15.0g

Alho, cru: 0.5g

Carne, bovina, patinho, sem gordura, cru: 30.0g
Cebola, crua: 50g

Colorau:0.5g

Cominho:0.1g

Tomate, extrato: 10.0 g

Leite, de vaca, integral, p6: 300 g

Mandioca, cozida: 50.0g

Margarina, com 6lec interesterificado, com sal (65%de lipideos): 5.0 g
Oleo, de soja: 5.0 ml

Abacaxi, polpa, congelada: 50.0g

Sal, dietético: 0.5 g

Modo de Preparo:

Macaxeirs> Cazinhar em dgus e sal.
Depois de cozida, escarra a macaxeirs e deixe ssfrisr um pouco,

Depais, tirs os talos 2 com um garfa, amasse a rracavelrs, @ 4os BoUtos scrastente a marsaring
2 E

0 Suca de polpa > No liquidificador bata a dgua, agicar e 2 polpa de fruta,

Ingredientes

Abébora, moranga, crua: 20.0 g
Batata, inglesa, cozida: 15.0g
Cebola, crua:05g
Cenoura,cozida: 15.0g
Cominho:0.1g

Colorau:0.5g

Macarrao, trigo, cru: 400 g
Oleo, de soja: 5.0ml

Pimentdo, verde, cru:0.5g

Sal, dietético: 0.5g

Tomate, com semente, cru: 10.0g

Modao de Preparo:

cozinhndo ate os legumes ficarem Um pouta macio.

Acrescente o macalrin 2 delys cozinhar.

ps:/fconvivaeducacao. org. br/platform/tools/fae/reports/datasheets

continue amassando alé formar uma masss.

Carne> 0 Retirar a pede @ gorduras visiveis dz carne, corlar 2m cubos e temparar com, colorai @ rominhe = resarvar. Daire 3 cebala eo alhn

com dle. em seguida coloaue G extrato de tomate & a carne e deive cozinhar. Depais de cozida, deshar.

deseasaue fus alimentos com casea) e pique a batata, cenours, cebols, abobora, pimentéo, quiabo e o tumate, feserve.

Refulguea cebolrem um flode Sleu. Acrescente pimentdo, tumate, sal e misture Aditiune dgua querte, us legumes picalius e deixe
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2/07/2020 Impressao do Relatério Nutricional dos Cardapios - Conviva Educagio

Nutrigdo Didria: 70%
FaixaEtaria: 1=-3anos

Creche 1% e 3" semana Alunos Atendidos: 87 Categoria: Creche
09 de Julho Nutricionista (CRN) / Responsdvel: &&‘@ Refeicoes: Lanche da Manha, Almaco e Lanche da Tarde
PAMELLA SHAYANE LIMA MELO - RT -
9226
Composicao Nutricional Almogo ‘
Lanche da Manha Risoto de frango Lanche da Tarde "
| \TUAL NDE
Mingau de Cremogema acomirnhada de Salada Sopa de legumes com | F
sabor tradicional GnSuSodiaeERR |
picadas. Suco de polpa =
(Creche 1e3/2018)
Energia (kcal) 2211 3308 2111 H 7631 700,0
Energia (kj) 4234 697,9 8754 i 21967 -
i
Proteina (g) 7.6 171 4,7 i 294 219
Lipidios (g) 8,1 3.9 56 ! 17,6 17,5
]
Calesterol (mg) 255 35,6 0,0 ' 61,1 -
Carboidratos (g) 118 56,7 35,3 103,7 1149
Fibra Alimentar (g) 0,0 25 23 i 48 133
|
Céleia (mg) 432,6 478 14,2 ‘ 494.6 350,0
Magnésio (mg) 231 225 16,0 61,6 56,0
Ferro (mg) 1.8 22 0,5 j 45 4,9
Sadio (mg) 96,9 135,7 1217 | 3543 1.400,0
Zinco (mg) 08 05 0,4 | 17 21
Retinol {mcg) 1823 04 04 1832 -
RE (mcg) 00 1038 153,0 | 2568 =
Vitamina C (mg) 0,0 141 B2 19,3 12,0
Saturados (g) 49 7.3 0,8 1 13,0 —
Monoinsaturados (g) 21 09 1,2 42 -
Poliinsaturados (g) 02 15 30 i 4,6 =
Acidos Graxos Trans (18:1t) (g) 0,0 0.0 0,0 . 0,0 -
Acidos Graxos Trans (18:2t) (g) 0,3 0,0 00 { 03 -
Preparacdes
Ingredientes
. ¢ Cremogema sabor Tradicional : 20.0g
r»l'ilngau de * Leite, de vaca, integral, p6: 30.0g
LIremogema
sabaor tradicional Modo de Preparo:

Mingau de cremaogema: Preparar o leite como de costume,

Em uma paneladiluir 3 cremaogema ne leite. Cozinhar em fags baise até atingir a cansisténciz de mingau.
- Disponia nos pratos ol canecas.,

bs:/fconvivaeducacao. org. br/platform/tools/fae/reports/datasheets
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02/07/2020 Impresséo do Relatério Nutricional dos Cardapios - Conviva Educacéo

Ingredientes

* Alho,cru:0.5g

Colorau:0.5g

Aclcar, cristal: 15.0g

« Oleo, de soja: 2.0 ml

* Manga, polpa, congelada: 20.0 g

* Tomate, com semente, cru; 20,0 g
Frango, peito, sem pele, cozido: 40.0 g
Sal, dietético: 0.5g

Arroz Parboilizado : 45.0 g

polpa (Creche « Cebola,crua:5.0g
1e3/2018)

Risota de frango
acompanhado de
Salada cruade

repolho e tomate
picados, Sueo de

.

¢ Cenoura, cozida: 15.0g

* Chuchu, cozido: 15.0g
Repolho, branco, cru: 20.0g
Cominha:0.1g

Modo de Preparo:
Risotode frange: Higienize, descasque {os que contém casca) e pique 3 celiola, cenaura, churt hw, repcliic e tamats, reseive. Refulgue a cebiolz,
emum ficde dles, e junts ofrango. Tempere e deixe até "dourar” 5 frange. Adicions osal, bomate, cenoura, cubra carm igus quentee misture.

Cezinhe até ficar bem macio. Acrescente o arroz e deixs cozinhar par mais S minutos.
Salada crus > repulho e tumate, devidamente Rigienizadss e picadas.

sucode polpa > Bata em um liguisificador 3 dgus, scticar e 3 polpa de fruts,

Ingredientes

‘Abébora, moranga, crua: 200 g
Batata, inglesa, cozida: 15.0¢g

* Cebolacrua:0.5¢g

* Cenoura, cozida: 150¢g

+ Cominho:0.1g

Colorau:0.5g

Macarrao, trigo, cru: 400 g
Oleo, de soja: 5.0m|

Pimentao, verde, cru:0.5g

Sal, dietético: 0.5 g

+ Tomate, com semente, cru: 100g

Moda de Preparo:

Higierize, descasque (as alimentos com casca) e pique 2 barata, cenoura, cebola, abobora, pimentaa, quiaba e o fomate, reserve.

Sapa de legumes
COM MACArran

Refolgue a cebalaem um fio de dlen. Acrescente pimentae, tomate, sal @ misture. Adiciane dgua quente, os legumes pivados e deixe
cozinhiando até os legumes ficarem Lim pouco macic.

Acrescente @ macarrio e deixe cozinhar.

https:/fconvivaeducacao. org. br/platform/tools/fae/reports/datasheets 14/20




2/07/2020 Impressao do Relatério Nutricional dos Cardapios - Conviva Educacéo

Nutrigdo Didria:  70%
FaixaEtiria: 1-3anos

Creche 27 e 4* semana. Categoria: Creche
Alunos Atendidos: 87 . .
09 de Julho Nutriconsta (CRN)/ R%mmtf Refeicdes: Lanche da Manh3, Almoco e Lanche da Tarde
Pamella Shayane Lima Melo ~RT-9226

Composigdo Nutricional  Lanche daManhs A Lanche da Tarde
ATUAL FNDE
Vitamina de mamao e AFFuz Co FRURD, Deive Arroz de leite com sucode |
Z cozido com legumes, |
banana com aveia polpa 1e 3creche
melancia.
Energia (kcal) 106,2 314,9 2094 i 6306 700,0
Energia (kj) 4454 638,1 667,1 ! 1.750,6 -
Proteina (g) 1,8 148 9.9 i 265 219
Lipidios (g) 06 67 07 80 175
Colesterol (mg) 0,0 28,5 6,3 348 -
Carboidratos (g) 26,0 48,8 41,1 115,9 1149
Fibra Alimentar (g) 21 48 0,5 7.5 133
]
Calcio (mg) 16,9 57,6 350,92 4254 350,0
Magnésio (mg) 26,5 46,8 35,5 i 1088 56,0
Ferro (mg) 0,5 28 0,9 i 42 4,9
Sadio (mg) 18 208,6 336,0 ! 546,4 1.400,0
Zinco (mg) 03 06 1,2 2,0 21
Retinol (mcg) 0,0 01 74,8 i 749 -
RE {mcg) 193,5 52,5 96,0 i 342,0 =
Vitamina C (mg) 472 8,6 3118 367.6 12,0
Saturados (g) 01 7.8 0.2 i 8,1 -
Monoinsaturados (g) 0,2 1.5 0,2 | 18 -
Poliinsaturados (g) 0.2 3.3 0.2 | 3.7 =
Acidos Graxes Trans (18:1t) (g) 0,0 01 0,0 i 0,1 =
Acidos Graxos Trans (18:2t) (g) 0,0 0,0 00 ‘ 0.0 -
Preparacgbes
Ingredientes
» Aveia, flocos, crua: 5.0g
Vitamina de * Banana,daterra, crua: 500g
mamao e banana * Leite em pd: 30.0ml
com avela + Mamdo, Formosa, cru: 50.0 g
Modo de Preparo:
Higimnizar, descascar & picar 3s frutas, Colocar no liquidifieadnr fodos os ingrerientes & bater até adnuirir 3 consisténcia pastosa de vitaming,

Servil nos Copos pProprios para consumo das criangas.

https: /convivaeducacao. org, br/platform/tools/fas/reports/datasheets 15120
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Arroz de Feijao,
Peixe cozido com
egumes.,
melancia.

Arraz de leite
comsico de
polpaled
creche

Impresséo do Relatorio Nutricional dos Carddpios - Conviva Educagio

Ingredientes

Alho, cru:0.5g

Arroz Parboilizado: 45.0g
Batata, inglesa, cozida: 15.0¢g
Cebola, crua: 5.0g

Chuchu, cozido: 150 g

* Cominho:0.1g

Tomate, extrato: 10.0g
Feijdo, carioca, cozido: 35.0g
Merluza, filé, cru: 50,0 g
Melancia, crua: 50.0 g

Oleo, de soja: 5.0 ml

+ Sal, dietético:0.5g

+ Tomate, com semente, cru: 10.0g

.

Modo de Preparo:
Arroz ge feljae >
Cozinhe o feijio como de costume com sal, mas deixe ao dente (congisténea mais frime). Retire o calde, sobraiido apengs o 2rdos,

Nz panela e feifdu, acrescente o arraz e gua quenie,
Cuzinhe ate w srruz e w feljdu atingirem a consisténda macia.
Pesixe cozida com legumes >

Higienizs, descasque, pioue os lzgumes e var Juras, Reserve,

Corte ofilé de merluza em porcdes mencras & tempers com tebola e sal,

Em uma panela refoleus a cebola emum tlen, ponhia o peixe temperado & refolgue por um minute. Passado o temte, acrescente os
lzgumes na 3zua e misture. Cazinhe em foge baixa por 10 minutas,

Apds afervura, acrescente o malho de tomate, acerte o sal e cozinhe por mais 20 minutes ou 2t o caldo engrossar levemente e os legumeas e
peive ficarem macios.

Melancia = Corte amelancia em cubos pequenos (sem casea) e retire as sementes.

Ingredientes

Arroz polido tipo 1: 40.0g

Leite, de vaca, desnatado, pé: 250 g
Aglicar, cristal: 15.0 g

= Acerola, polpa, congelada: 50.0g

* Sal, dietético:0.5g

Modao de Preparo:
Suen de alpa = Noliguidificador bats 2 dgua. acicar ea polps de fruta,
Arruz e leite > Cozinhe o arroz coro de costume. Au secar a 3gua, adicione u leite, mexa por alguns minutus até o mesmo ir secandu,

Quando o arruz spresentar a consisténcla de arruz de leite, desligue o foge esirva,

ps:/lconvivaeducacao. org.br/platformftools/fae/reports/datasheets
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Creche 1° e 3 semana

Preparacoes

Suco natural de
laranja
atompanhado de
biscoita maria,

Impressdo do Relatério Nutricional dos Cardapios - Conviva Educagao

Nutricio Diaria: 70%
FaixaEtaria: 1-3anos
Alunos Atendidos: 87

10 de Julho Nutricionista (CRN) / Respansdvel:
PAMELLA SHAYANE LIMA M|
9226

Composigao Nutricional  L2nchedaManha
Suco natural de laranja
acolj'lpanhadu de biscoito
maria.

Energia (keal) 2729

Energia (kj) 584,9

Protelna (g) 39

Lipidios {g) 38

Colesterol (mg) 0,0

Carboidratos (g) 56,7

Fibra Alimentar (g) 26

Célcio (mg) 435

Magnésio (mg) 313

Ferro (mg) 08

Sadio (mg) 105,6

Zinco (mg) 05

Retinal (mcg) 0,0

RE (mcg) 80

Vitamina C {mg) 90,5

Saturados (g) 1,2

Monoinsaturados (g) 11

Poliinsaturados (g) 07

Acidas Graxos Trans (18:1t) (g) 0,0

Acidos Graxos Trans (18:2t) (g) 0,0

Ingredientes

» Laranja, daterra,suco:2000¢g

» Acticar,cristal: 15.0g

» Biscoito doce do tipo Maria: 30.0g

Modo de Preparo:

Almogo
Arroz de feljio, peixe

cozido com legumes 1e 3

creche e Melancia, crua

3242

7515

10,6

458

37

56,9

37,9

24

3098

04

0.1

114,2

7.6

25

6,2

0,0

0,0

Categaria: Creche

Lanche da Tarde

Cuscuz de milho com
aveia, acompanhado de
ovos mexidos.

245,3

506,3

10,0

9.8

1780

35,3

58

26,5

497

20

231,5

1,4

776

0,0

0,1

27

31

28

0,0

0,0

Sucode laranja: Higienizar, cortar em 02 partes, esprerner & misturar @ suco com agucar.

Biscuita maria: Com w Use de luvas descartdveis, distribua Ué unidades por slune.

itps://convivaeducacao. org. br/platform/ftools/fae/reports/datasheets

Refeigdes: Lanche da Manha, Almoco € Lanche da Tarde

ATUAL

8624

1.8426

24,5

248

1951

137,8

122

126,9

118,9

51

646,9

2,3

77,7

122,2

67

9.7

01

0.0

FNDE

700,0

21,9

17,5

1149

133

350,0

56,0

4.9

1.400,0

21
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Arroz de feijao,
peixe cozide com
legumes 1¢3
creche

Cuscuz de milho
com avela,
acompanhado de
ovos mexidus,

Impress&o do Relatério Nutricional dos Cardapios - Conviva Educacao

Ingredientes

Alho,cru:0.5g

Arroz Parbollizado: 40.0g
Batata, inglesa, cozida: 10.0g
Cenoura, cozida: 10.0 g
Cominho: 0.1g

Feijao, carioca, cozido: 20.0g
Merluza, filé, cru: 30.0 g

* Laranja, péra, crua: 45.0 g
Oleo, de soja: 10.0 mi

Sal, dietético: 1.0g

Tomate, com semente, cru: 10.0g
» Tomate, extrato: 100g

Mado de Preparo:

Arroz def 3
Cozinhe afefjdo come de costume com sal, mas deixe do dente (consisténcla mais firme). Retire o calds, sobrando apenas os gracs.

Na panela defeijao, scrascente narroze 3gua glente.
Cozinhe até o arroz e ofeijo atinglrem a consfsténcia macia,
Peise cuzldo cum legumes:

Higienize, descasque, pique os legumes e verduras, Resoive,

Corte ofilé de merluza em porcées meriores = tempere tom cebalie sal.

Erm umis panels retolgue 4 cetiolz am1im A3 de dlen, ponka 2 peise temperado e refolgus par um minnte, Passado s temp, arrescents 95

legumies na dgua e misture. Cozinhe ém foge baixo por 10 minutos.
Apds afervura, acreszente o molho de tomats, acerts 253l 2 cazinke par rals 20 mirutes o até 2 caldo engrossar levertente e os legumes e

peive ficarem macios.
Laranja:
Higienizar, descascar e picar

Ingredientes

* Aveia, flocos, crua: 5.0 g

* Flocio de mitho: 40.0g

* Margarina, com éleo interesterificado, com sal (65%de lipideos): 5.0 g
= Ovo,de galinha, inteiro, cru: 50.0g

s Sal, dietética:0.5g

Modo de Preparo:

Cuscuz de milho - Em um recipiente ponlia 3 farinha de millio, aveiz em flocos & o sal, Acrescente dgua filtrada e mexa aig 5 massa fcar Umida.

Deive descansar por 10 minutoes. Panha 3gua no fundo do auscuzeire, & coleque com o auxiliode uma coliver a massa na geneira prépriado
euscuzeiro, Leve ao fogo baixo e deixe cozinhar por 20 minutos. Cu faca o teste do garfo, que consiste em inseriro MESMP Na rasss e este

deve sair limpu, Sirve quente.

Owvis mexidos = Em urma frigideira derreta 2 margaring, acrescere a gema e caradu uvo de galinka, punha uma pitada de sal & mexa ate

atngir a consistéricis firme,

5. /lconvivaeducacao. org. briplatform/tools/fae/reports/datasheets
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02/07/2020 Impressao do Relatério Nutricional dos Cardapios - Conviva Educacio
Nutricao Didria: 70%
FaixaEtaria: 1=3anos
Creche 2° e 4* semana. _ Categoria: Creche
10 de Julho oz endicos: 87 ) Refeigges: Lanche da Manha, Al Lanche da Tard
Nutricionista (CRNHR:SDUMV:IW e ARt Ao g Lamehe fa Tarde
Pamella Shayane Lima Meloc&T-9226
Composicdo Nutricional LanchedaManha Almeco Lanche da Tarde
Salada de frutas composta  Baido de dois com carne Cuscuz de milho com | ATUAL FNDE
por laranja, banana e bovina e salada crua / avela, acompanhado de
mamao. Sobremesa: Banana. ovos mexidos.
Energia (kcal) 765 3218 2653 | lesas 7000
Energia (kj) 3210 668,9 506,3 i 1.496,2 -
{
Proteina (g) 13 127 100 1 24,0 21,9
Lipidios {g) 01 74 98 i 17,0 17,5
Colesterol (mg) 00 16,8 1780 1948 =
Carboidratos (g) 198 52,5 35,3 | o7s 1149
Fibra Alimentar (g) 20 55 58 | 13,3 133
|
Célcio (mg) 245 51,4 26,5 ! 102,4 350,0
Magnésio {mg) 225 42,4 49,7 | 1146 56,0
Ferra (mg) 03 31 2,0 | 54 49
Sddio (mg) 15 1346 2315 | 367.6 1.400,0
Zinco (mg) 0,1 1,7 14 i 3.2 21
Retinol (mcg) 0,0 07 776 | 78,3 -
RE (mcg) 872 1061 0.0 i 193,3 -
Vitamina € (mg) 69.4 117 0.1 811 120
Saturados (g) 0,0 7.9 27 i 10,6 -
Monoinsaturados (g) 0,0 1.8 3,1 | 49 —
Poliinsaturados (g) 0.0 3.2 28 ! 6,0 -
Acidos Graxos Trans (18:1t) (g) 0,0 0,0 0,0 | 0.0 -
Acidos Graxos Trans (18:2t) (g) 0,0 00 00 0,0 -
Preparacoes
: Ingredientes
Saiac‘la rlir-f:\‘\ tas « Caruris, b, erue: 4008
lrn.m' miba f ' * Mamio, Formosa, cru: 5008
aran@, ansnae » Banana, prata, crua: 40.0g
Mamao.
Modo de Preparo:
Salada detrutas:
Higienizar as frutas, descascar, picar e servit,
https://convivaeducacao. org. br/platform/tools/fae/reports/datasheets 19/20
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Baido dle dois
camcarne bovina
esaladacrua/
Sobremesa:
Banana,

Cuseuz de milho
Lom aveia,
acompanhado de
avns mexidos.

Impressao do Relatério Nutricional dos Cardapios - Conviva Educagao

Ingredientes

* Alho,cru:05g

Arroz Parboilizado: 45.0 g
Banana, prata, crua: 40.0 g
Carne, bovina, patinho, sem gordura, cru: 30.0 g
Cebola, crua: 5.0

Cenoura, cozida: 150
Cominho: 0.1g

* Feijéo, carioca, cozido: 35.0 ¢
* Oleo, de soja: 5.0mi
Repelho, branco, cru: 15.0g
Sal, dietético: 0.5 g

Modo de Preparo:

Baifio de dois > Ern Uma panelade pressio porha 3 carne beving, sal, tamperas e complete 4té & matade cam agua, tampe e leve aofoga médio,

Assim que a panelz comegar & apitar, diminus o fogoe deiwe cozinhar,
Apds a cocgag, desligue o fega e espere toda & pres:
cozinhar por apenas 10 minutes, o feijac nda pode cozinhar dernals e desmanchar. Apds os 10 minutos de cazimen

»sair antes de abrir. Junte o fei

2, complete com dgus novamente até 2 metade e delve

toda a pressdo sair antes de abirir. Retire a carme da parela e transfira paraum xato e desfie com dois garfos. 3 tigela, passe o feijgo
Foruma peneira e reserve a dgua do cozimenco. Em uma parela refolgue no dlec 3 cebola, alho e o arroz. Acrescente a dguado cozimente do

carng e o fd

feifce adiciune mais (s= necessario), deixe cozinhar em fugo baiko a1 stingir a cunsisténcia macia, Misture

Salatfacrue> Higlenizar o reputho e curtar em tirinhas firias e 8 conuura descascar eralar,

Banana» Higienizar & servir.

Ingredientes

* Aveia, flocos, crua:5.0g

* Flocdode milho: 40.0g

* Margarina, com dleo interesterificada, com sal (65%de lipideos): 5.0 g
¢ Ovo, de galinha, inteiro, cru: 50.0 g

* Sal dietético:0.5g

Modo de Preparo:

Cuswtz de milho > Em um redipiente ponba a farinha de milbo, aveia em fowos e u sal. Acrestents dgua filtrada e mexd atd o massa icar Umida.

Dlese desturwar par 10 minutos. Porha S2us no fundo do cuscuzeire, & eoleque com o auxilio de urnis colbet a massy ria penelrs préors da
cusruzaito, Leve ao fogo baivoe deixe cazinbar por 20 mirutas. Oy fagaoleste dogarto, qUe torsiste em inserir o mesmp ra mass 4 e este

deve sair lirmpe. Sirvanmuante,
Cwves mexidas > Ernumna frigideira derreta a margarina, acrescente a gemna & dara do ovo de galinha, ponhia urna pitada de sal e meva até

atingir a corisisténcia firme.

“Heonvivaeducacao, org. br/platform/ftools/fae/reports/datasheets
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