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PREFEITURA DE PORTO DA FOLHA
$ECRETARIA MUNICIPAL DI EDUCAGAO, 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) / ANO: 2019

<Cardapio espelho do oficial. Cpcéo para mehor comgreensdo>

DIAS DA SEMANA

1 e J? semana

SEGUNDA-FEIRA TERCA-FEIRA QUARTA-FEIRA QUINTA-FEIIRA SEXTA-FEIRA
Vilamina & 3 Saladz de fruta compcsta Milaring i b
Lanche da manha BERSIRS e mamalw © por banana, goiaba, laranja | Bolinho acompanhado de | Mingau de cremogeina —_— r;z;:?‘: d ; d:ll;?sr::?)it 5
{0€h00min) banana com aveia. melarcia.
e mamao. cream crack.
Arrcz cozido: Arroz cozido Arroz de feijao

Risoto de frango

Feijdo em caldo cozido; Macarronada ao molho

com frangio desfiadc. CayRRican: abtbora;

fnlm_og;? e Bovirs cozida Salada crua de beterraba Peix:2 cozido com
{1¢honcdin) des’iada a0 molho com Alméndega de aveia com e cenoura ralada. legumes.
legumes. Sobremesa: Abacaxi senoura.
, Suco de polpa
Sabremeasa: Melancia Su:o de polpa Sobremesa: Melancia
Suco de abacaxi Arroz de leite Sopa de legumes, frango Cuscuz de milho com
I-aaci:;:a :arde' acompanhado de biscoito Vitamina de mamao. & macarréo. aviia, acompanhado de
i i doce tipo maria Suco de po pa oV0s mexidos.
Compcsicao Nutricional Energia Carboidrato | Proteina | Lipidio Fibra Vit. A Vit. C Calcio Ferro Magnésio Zinzo Sédio
! (keal) & &) (g) (&) {mcg) (mg) (mg) (mg) | (mg) (mz) (mg)
MEDIA SEMANAL 734,87 115,53 29,1 21,7 13,2 580,92 162,71 380,0 5,0 87,9 2,81 1.508,0

~

I
Nutricionista RT. Pamella Shayane L.ima Melo

Este cardapio deve permanscer ‘ixado na cozinha da escola e
d sponibilizedo para a comunidade escolar, conforme Resolugac FNDE
n?26/2013. Cardapio Sujeito & Alteragdo. Valores Nutricionais de acordo

Pagina 01
COm O cardapio planejado. CRNS - 92226
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PREFEITURA DE PORTO DA FOLHA

Rua Cel. Miguel S Iva Santana, n® 1026, Certro — Florto da Folha/SE
E-mai : semedportodafolha@outiook.com

1 e 3* semana

DIA3 DA SEMANA/ COMPOSIGAQ

SEGUNDA-FEIRA

TERCA-FEIRA

QUARTA-FEIRA

QUINTA-FEIRA

SEXTA-FEIRA |

Lanche da manha
~ (09h00rnin)

Agua, aveia em flocos,
banana, leite integral em
pé, mamao.

Eianana, goiaba, laranja,
mam&o.

Bolinho cle ovos do tipo
bacia, melancia.

Agua, cremogema
tradicional, leite integral

em po.

Agua, achocolatado,
banana, oiscoito cream
crack, leite integral em p3.

Almogo
(12h00min)

Abdbora, alho, arroz
parboilizaclo, batata, carne
bovina, cebola, cenoura,
colorau, cominho em po,
extrato de tomate, feijdo
carioca, 6l2o de soja,

melancia, sal.

Abacaxi, alho, cebola,
extrato de tomate, filé de
frango, macarrao
espag.Jete, oleo de soja,
sal.

Abcbora, aglcar, alho,
aveia, arroz parboil zado,
carne bovina, cebola,
cenoura, cominho, “eijd@o
carioca, dleo de soja,
polpa de fruta. sal,

tomate.

Alho, arroz parboilizado,
agucar, beterraba, cebola,
cenou-a, ccminho,
colora, filé de frango,
Gleo da soja, polpa de
fruta, sal, tcmate.

Alho, arroz parboilizado,
batata, cebola, cenoura,
cominho, extrato de
tomate, feijdo carioca, filé
de merluza, melancia,

oleo de <oja, sial, tomate

|-anche da tarde
(15h30rin)

Abacaxi, agucar, agua,

biscoito dace do tipo maria.

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

Agua, leite integral em pé,
mamao.

Eiatate, cebola, cenoura,
cominho, colorau, filé de
frango, macarrio, dleo de
soja, sal, quiabo e tomate.

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

Nutricionista RT. Par)ﬁ:ﬁ Shayane Lima Melo

Pagina 02
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PREFEITURA DE PORTO DA FOLHA /‘&nf‘ ('.\\‘a:'
SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCAGAO, CULTURA, ESPORTE E LAZER \\?.‘-3\-"‘. ()\O - ;‘,0
Rua Cel. Miguel Silva Santana, n° 1036, Centro — Porto da Folha/SE au;_*\"‘ l\f\\ x)»“’
E-mail: semedportodafolha@outiook com Yu\ V\.Q 6‘5\
CRECHE -1 ano e 3 meses a 3 anos/ Ano: 2019
I: CARDAPIO PARA AS PRIMEIRAS E TERCEIRAS SEMANAS DE CADA MES
L A e SEGUNDA-FEIRA ‘
HORARIO/CONSISTENCIA PRATO DO DIA INGREDIENTES/Per capita MODO DE PREPARO
(g ou ml)
) * Higienizar, descascar e picar as frutas.
Agua (diluicéo do leite) — 150ml
Lanche da manhé Aveia em flocos — 5g (1 col. * Colocar no liquidificador todos os
Vitamina de mamé&o e banana com sobremesa rasa) ingredientes e bater até adquirir a
(09h00min) aveia. Banana - 50g (1 und P) consisténcia pastosa de vitamina.
*consisténcia pastosa Leite integral, pé — 30g (2 col. sopa)
Mamao — 50g (1/2 fatia P). = Servir nos copos proprios para consumo
das criangas.
Arroz parboilizado — 45 g (1 col Servir) | = Arroz cozido > Acrescente agua fervida
Batata — 15g. e cozinhe como de costume.
Carne bovina — 30g (1 pedaco P) _
Cebola — 5g * Feijéo em caldo > Cozinhe o feijdo como
Arroz cozido, com feijao em caldo. Cenoura — 15g de costume, deixando o caldo
Almogo Acompanhado de carne bovina Extrato de tomate — 10g consistente.
; . ; = Carne bovina cozida desfiada ao molho
(12h00min) cozida desfiada ao molho com Feij&o Carioca — 35g (1 concha P o S7iaga a0 mono
] Iegumes. rasa)
*consisténcia normal Oleo de soja — 5ml Higienizar, descascar, picar os legumes
Sobremesa: Melancia.
SRR Melancia — 50g (1/2 fatia P) i
Quiabo - 30g Retirar as gorduras visiveis da carne,
Sal-05g¢g cortar em cubos e cozinhar utilizando
temperos, cebola, extraio de tomate e
as verduras que estavam reservadas.
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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: semedp ortodafolha@outiook.com

= Sobremesa >

cubos, retirar as sementes e servir.

Lanche da tarde
(15h30min)

“consisténcia normal e liquida.

Suco de abacaxi acompanhado de
biscoito doce tipo maria.

Agua — 150 ml

Abacaxi - 30 g (1 fatia pequena)
Actcar — 15g (1 col. sobremesa rasa)

Biscoito maria = 06 unidades

* Higienize o abacaxi, retire a casca e
reserve.
Bata no liquidificador o abacaxi, agucar
€ agua.

Sirva os biscoitos.

_TERCA-FEIRA

HORARIO/CONSISTENCIA

PRATO DO DIA

(g ou mi)

INGREDIENTES/Per capita |

MODO DE PREPARO

Lanche da manha
(09h00min)

*consisténcia normal.

Salada de fruta composta por
banana, goiaba, laranja e mamao.

Banana - 50g (1 und P)
Goiaba — 50g (1/2 unidade)
Laranja — 90g (1 und pequena)
Mamé&o — 50g (1/2 fatia pequena)

= Salada de frutas:

Higienizar as frutas, descascar,
picar e servir.

Almocgo
(12h00min)

*consisténcia normal.

Macarronada ao molho de tomate
com frango desfiado.

Sobremesa; Abacaxi.

Abacaxi - 30 g (1 fatia pequena)
Cebola — 5g.

Extrato de tomate — 10g.
Frango — 40g.
Macarrdo espaguete — 60g (1 col.
arroz cheia).

Oleo de soja — 5ml.

= Macarronada ao molho de tomate
com frango desfiado:

Macarrdo: cozinhe com sal como
0 costume, reserve.

Frango desfiado:

Retirar a pele e gorduras visiveis
do frango, cortar em cubos,

Tomate — 10g

cozinhar como de costume com




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@outiook.com
Sal - 0,5g.

coccéo, espél
reservar.

Acrescentar ao frango o extrato
de tomate e cozinhar até atingir a
consisténcia de molho. Adicione
ao molho o macarrdo espaguete.

Sobremesa > Retirar a casca e
cortar o abacaxi em cubos.

Lanche da tarde
(15h30min)

“consisténcia branda e liquida.

Arroz de leite e suco de polpa.

Acucar — 15g (1 col. sobremesa

rasa).
Agua - 150ml.

Arroz branco — 40g (1 col. arroz

cheia).
Leite integral em p6 — 30g.
Sal - 0,5g.
Polpa de fruta — 20g.

Suco de polpa > No liquidificador
bata a agua, aglicar e a polpa de
fruta.

Arroz de leite > Cozinhe o arroz

como de costume. Ao secar a
agua, adicione o leite, mexa por
alguns minutos até o mesmo ir
secando. Quande o arroz
apresentar a consisténcia de
arroz de leite, desligue o fogo e

sirva.
égﬂ(s -
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Nutricionista
CRNG - 9440
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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@outiook com

QUARTA-FEIRA

.~ HORARIO/CONSISTENCIA |

INGREDIENTES/Per capita |

' PRATODODIA

(g ou mli)

~ MODO DE PREPARO |

Lanche da manhé
(09h00min)

*consisténcia normal.

Bolinho acompanhado de melancia

Bolinho de ovos, tipo bacia — 50g (1
und)
Melancia - 50g (1/2 fatia P)

= Cortar a melancia em cubos,
retirar as sementes e servir.

= Bolinho de ovos > Sem modo de
preparo.

Almogo
(12h00min)

*consisténcia normal e liquida.

Arroz cozido, feijdo em caldo com
abobora. Alméndega de aveia com
cenoura.

Suco de polpa.

Abébora — 20g (Pedago P).
Aclcar — 15¢g (1 col. de scbremesa
rasa).

Aveia — 5g
Arroz parboilizado — 45 g (1 col
Servir)

Carne bovina - 30g (Pedaco M).
Cebola - 5g.

Cenoura — 15g
Feijao carioca em caldo — 35g (1
concha P rasa)

Oleo de soja — 5ml.

Ovo de galinha — 25g (1/2 und)
Polpa de fruta — 20g
Sal - 0,5¢.

= Arroz > Cozinhar o arroz como
de costume.

= Feijdo_em caldo > Cozinhar o
feijjdo carioca com a abodbora

devidamente higienizada.

= Almbéndega de aveia

cenoura:

com

Pré-aqueca o forno a 180°C.

Em uma tigela grande, misture
bem todos os ingredientes (came
bovina, cebola, cenoura, aveia,
ovo e sal).

Tempere com sal.

Modele as almbéndegas com as
maos.

Acomode-as em  assadeira
antiaderente e leve ao forno.
Deixe assar por 30 minutos ou
até dourar

Sirva em seguida.




PREFEITURA DE PORTO DA FOLHA

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

E-mail: semedportodafolha@outiook.com

bata a agua, 2
fruta.

Lanche da tarde
(15h30min)

*consisténcia liquida.

Vitamina de mamao.

Agua — 150 ml
Aveia em flocos ~ 5g (1 col.
sobremesa rasa)
Leite integral em pé — 30g (2 col.
sopa)
Mamaéao — 50g (1/2 fatia P).

= Retirar a casca, picar a fruta e
bater no liquidificador junto com

agua, leite e aveia em focos.

QU!NT;&FEI:RA.

HORARIOICONSISTENCIA

PRATO DO DIA

INGREDIENTES/Per capita
(g ou ml)

MODO DE PREPARO

Lanche da manhé

Mingau de cremogema

Agua (diluicdo do leite) — 130ml
Cremogema Tradicional — 20g.

* Mingau de cremogema > Preparar
o leite como de costume.

Em wuma panela diuir a

cremogema no leite. Cozinhar em

(09h00min) Leite integral em p6 — 30g (2 col. _ i o
fogo baixo até atingir a
“ . ; sopa
consisténcia pastosa Pa) consisténcia de mingau.
= Disponha nos pratos ou canecas.
- Arroz Parboilizado — 45 g (1 col = Risoto de frango:
Almogo Risoto de frango acompanhado de ‘ g ( el
(12h00min) salada crua de beterraba e cenoura. Servir)

“consisténcia branda e liquida.

Suco de polpa

Aculcar — 15g (1 col. sobremesa
rasa).

Higienize, descasque (os que

contém casca) e pique a cebola,

** Desfiar o frango do risoto

Beterraba - 10g

Aankbalink o Ao e e PN e
cenonhng,; Cenoura; CoOENUO;
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Cebola - 5g.. chuchu, re ] )
Cenoura — 15g. reserve.
Frango — 40g.
Oleo de soja — 5ml. Refolgue a cebola, em um fio de
Polpa de fruta — 20g. Oleo, e junte o frango. Tempere e
Sal—0,5. deixe até “dourar” o frango.
Adicione o sal, tomate, cenoura,
cubra com &gua quente e
misture.
Cozinhe até ficar bem macio.
Acrescente o0 arroz e deixe
cozinhar por mais 5 minutos.
Misture a cebolinha.
= Salada crua > beterraba e
cenoura, devidamente
higienizadas e raladas.
*= Suco de polpa > Bata em um
liquidificador a agua, aglcar e a
polpa de fruta.
Abdbora- 20g = Higienize, descasque (os
Batata — 15g. alimentos com casca) e pique as
La?fg%gi, ﬁ)’ﬂe Sopa de legumes, frango e Cebola - 5¢. verduras e legumes, reserve.
macarrao. Cenoura — 15g = Refolgue a cebola, os legumes e
“consisténcia normal. Macarrao espaguete — 30g. filé e frango em um fio de dleo.
Oleo de soja — 5ml. Acrescente os temperos, tomate, |
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SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCAGAO, CULTURA, ESPORTE E LAZER Naye %
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E-mail: semedpaortodafolha@outiook.com Ay o
Sal - 0,5¢g.
Quiabo — 30g
Tomate — 10g. os legumes ficarem um pouco

macio.

= Acrescente o macarrdo e deixe

cozinhar.
| SEXTA-FEIRA
HORARIO/CONSISTENCIA PRATO DO DIA 'NGRED'nggfﬂI’)’ er capita MODO DE PREPARO
Agua — 150 ml

Lanche da manh&
(0Sh00min)

“consisténcia normal e liquida.

Vitamina de banana acompanhado de

biscoito cream crack

Achocolatado — 15g (1 col. sopa)
Banana - 50g (1 und P)
Leite integral em pé — 30g (2 col.
sopa)

Biscoito cream crack — 06
unidades.

= Vitamina de banana > bata no
liquidificador a agua, o leite, achocolatado
e banana.

= Biscoito cream crack > servir.

Almogo
(12h00min)

*consisténcia normal.

Arroz de feijao. Acompanhado de peixe
cozido com legumes.

Sobremesa: Melancia

Abdbora — 20g
Arroz Parboilizado — 45 g (1 col
Servir)
Batata — 15¢.
Cebola - 5g.
Cenoura - 15g
Extrato de tomate — 10g.

= Arroz de feijdo >

Cozinhe o feijdo como de costume com
sal, mas deixe ao dente (consisténcia mais
firme). Retire o caldo, sobrando apenas os
graos.

Na panela de feijdo, acrescente o arroz e

Feijao Carioca — 35¢g (1 concha

agua quente.
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Filé de Merluza - 50g (x filé P).
Melancia — 50g (» fatia P).
Oleo de soja — 5ml.

Sal - 0,5g.

Tomate — 10g.

Bozinhe até o arroz e @

consisténcia macia.

= Peixe cozido com legumes >

Higienize, descasque, pique os legumes e
verduras. Reserve.

Corte o filé de merluza em porgbes
menores e tempere com cebola e sal.

Em uma panela refolgue a cebola em um
fio de oleo, ponha o peixe temperado e
refolgue por um minuto. Passado o tempo,
acrescente os legumes na agua e misture.
Cozinhe em fogo baixo por 10 minutos.

Apés a fervura, acrescente o molho de
tomate, acerte o sal e cozinhe por mais 20
minutos ou até o caldo engrossar
levemente e os legumes e peixe ficarem

macios.

o Melancia > Corte a melancia em
cubos pequenos (sem casca) e retire as
sementes.

Lanche da tarde
(15h30min)

Cuscuz de milho com aveia,

acompanhado de ovos mexidos.

Aveia em flocos — 59 (1 col.
sobremesa rasa)

“consisténcia normar.

=i — H
Ftocdodemitho=40g—

Cuscuz de miho > Em um recipiente
ponha a farinha de milho, aveia em flocos

& 0 sal. Acrescente agua fittrada & mexa |
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Margarina com sal — 5g. até a massa ficar umida

Ovo de galinha - 50g (1 und.). | Deixe descansar por 10°

Sal - 0,5g.
Ponha agua no fundo do cuscuzeiro, e

coloqgue com o auxilio de uma colher a
massa na peneira propria do cuscuzeiro.
Leve ao fogo baixo e deixe cozinhar por 20
minutos. Ou faga o teste do garfo, que
consiste em inserir o mesmo na massa e
este deve sair limpo. Sirva quente.

. Ovos mexidos > Em uma frigideira
derreta a margarina, acrescente a gema e
clara do ovo de galinha, ponha uma pitada
de sal e mexa até atingir a consisténcia
firme.

~ |Energia | Carboidrato | Proteina | Lipidio | Fibra | VitA | Vit.C | Calcio [Ferro | Magnésio
Composigolutmcional | wea) | @ | @ | ® | @ |moo)| me) | mg) |mg) |(mg)

Média semanal | 734,87 | 11553 | 294 | 21.7 | 13.2 | 580,92 | 162,71 | 3800 | 50 |87.9




iy

wifb e dkf 4
It S
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@outiook.com

CARDAPIO CRECHE (1 ano e 3 meses a 3 anos) / ANO: 2019
<Cardapio espelho do oficial. Opcéo para melhor compreenséo>

DIAS DA SEMANA
2 e 4° semana
SEGUNDA-FEIRA TERCA-FEIRA QUARTA-FEIRA QUINTA-FEIRA SEXTA-FEIRA
; Suco natural (laranja com | Salada de frutas composta Vitamina de mamao e
La“(g';;::n::‘:)“ha cenoura) acompanhado por abacaxi, banana, Arroz doce banana com aveia. Mingau de Cremogema
de biscoito cream crack goiaba e mamé&o.
Arroz cozido colorido
(cenaiirae helerraba); Baido de dois com carne
Macarronada ao molho - Batata doce ; ; bovina desfiada.
- com carne bovina moida. Feijao em cal.do com carne bovina cozida Arroz ennqyec»do Sl
Almoco temperado; ! peixe
{12h00min) - desfiada. Salada crua de blegarraba
_ . . ) . e cenoura ralada.
Sucoids voli Puré de batata; Suco de polpa. Sobremesa: Melancia
Frango cozido desfiado; Sobremesa: Goiaba
SR ) Aived ek Cuscuz de milho com
Libctis d i ‘ iscoito doce tipo maria Sopa de legumes com rroz de leite avele. acompanhado de
(15h30mi Mingau de Cremogema - v p
130min) S macarréo.
uco de polpa Suco de polpa ovos mexidos.
Composicdo Nutricional Energia Carboidrato | Proteina | Lipidio | Fibra Vit. A Vit. C Célcio Ferro Magnésio Zinco Sodio
; (kcal) (g) (g) (g) (8) (meg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg)
MEDIA SEMANAL 705,4 114,0 28,7 22,9 10,6 856,9 260,8 430,3 5,0 84,8 3,3 1402,0
Este cardapio deve permanecer fixado na cozinha da escola e . m .
disponibilizado para a comunidade escolar, conforme Resolugéo FNDE Nutdcicmista RT il Shagmes Lima Msio Pagina 01
5 . o = e :
SeReS CRNS - 9226

com O cardapio planejado.



o il EY J R .
A -]Z'il
et
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@outiook com

2 e 42 semana

COMPOSICAO

SEGUNDA-FEIRA

TERCA-FEIRA QUARTA-FEIRA

QUINTA-FEIRA

SEXTA-FEIRA

Lanche da manha
(09h00min)

Biscoito cream crack,
cenoura e laranja.

. . Aclcar, agua, arroz
Abacaxi, banana, goiaba . .
branco, leite integral em

po.

€ mamao.

Agua, aveia em flocos,
banana, leite integral em
p6, maméo.

Agua, cremogema
tradicional, leite integral
em po.

Almogo
(12h00min)

Alho, agtcar, carne
bovina, cebola, coloray,
cominho, extrato de
tomate, macarréo
espaguete, 6leo de soja,
polpa de fruta, sal.

Arroz parboilizado,

beterraba, batata, cebola, . )
) Aglcar, agua, alho, batata
cenoura, colorau, cominho, )
" doce, carne bovina,
extrato de tomate, feijao )
) ) _ cebola, colorau, cominho,
carioca, filé de frango, leite
) . ) extrato de tomate, polpa
integral em pd, margarina
) ) de fruta, sal.
com sal, dleo de soja,

piment&o, tomate, sal.

Arroz parboilizado, alho,
beterraba, cenoura,
cebola, colorau, extrato
de tomate, melancia, déleo
de soja, ovos, peixe filé

de merluza, sal e tomate.

Alho, arroz parboilizado,
beterraba, carne bovina,
cebola, cenoura,
cominho, goiaba, feijdo
carioca, 6leo, sal.

Lanche da tarde
(15h30min)

Agua, cremogema
tradicional, leite integral
em po.

Abodbora, batata, cebola,

A Ucar de i
Agua, agucar, polpa cenoura, cominho,

fruta, biscoito doce do tipo colorau, macarréo, dleo

maria. o it 3
ana de soja, pimentéo,

quiabo, sal, tomate.

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

Aveia em flocos, farinha
de milho, margarina com

sal, ovo de galinha, sal.

Nutricionista e

lla Shayane Lima Melo

Pagina 02

CRNS - 9226




PREFEITURA DE PORTO DA FOLHA
SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCAGCAO, CULTURA, ESPORTE E LAZER
Rua Cel. Miguel Silva Santana, n® 1036, Centro — Porto da Folha/SE

E-mail: semedportodafolha@outiook com

CRECHE -1 ano e 3 meses a 3 anos/ Ano: 2019 Wé‘\a ‘G e
CARDAPIO PARA AS SEGUNDAS E QUARTA SEMANAS DE CADA MES

—

SEGUNDA-FEIRA
INGREDIENTES/Per capita
(g ou ml)

“HORARIO/CONSISTENCIA PRATO DO DIA MODO DE PREPARO

= Higienizar, descascar e picar as frutas.
Actigar — 15g (1 col de sobremesa rasa)

Biscoito cream crack — 30g (6 und) ® Colocar no liquidificador todos os ingredientes e bater
Cenoura - 15g (1 col de sopa cheia picada)

Lanche da manha .
Suco natural (laranja com cenoura)

] acompanhado de biscoito cream crack.
(06h00min) 5 atingir a consisténcia de suco.

*consisténcia normal e liquida. Laranja — 90g (1 und pequena)

= Servir nos copos préprios para consumo das criangas.

Carne bovina - 30g (1 pedaco pequeno) * Macarronada_aoc molho _com carne bovina
Cebola - 59 moida:
Extrato — 10g Macarrgo: cozinhe com sal como o costume, reserve.
Macarrdo - 30g (1 col de sopa) Carne Bovina molda:
Polpa - 20g Retirar a pele e gorduras visiveis da carne, cortar em
A Oleo de soja — 5ml cubos, passar no liquidificador, cozinhar como de
. Tomate - 10g costume com os temperos. Ao terminar a cocgéo,
(12h00min) Macarronada ao molho com carne bovina moida. Sal- 05 T e T —
“consistncia normal Suco de polpa Acrescentar a carne bovina o extrato de tomate e
cozinhar até atingir & consisténcia de molho.
Adicione ao molho 0 macarrdo espaguete.
*  Suco de polpa:
No liquidificador bata agua, acticar e a polpa de
fruta.
Lanche da tarde Agua — 130ml (Diluigdo do leite) = Mingau de cremogema:
(15h30min) Mingau de Cremogema Cremogema tradicional — 20g

*consisténcia pastosa

Leite em pé — 30g (2 col de sopa)

Preparar o leite como de costume.

Em uma panela diluir a cremogema no leite,
Cozinhar em fogo baixo até atingir a
consisténcia de mingau.

nlcnnnhg Rospratos-eu-canecas

P
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TERGA-FEIRA
HORARIO/CONSISTENCIA PRATO DO DIA T MODO DE PREPARO
] ’ Salada de frutas:
Abacaxi — 30g

Lanche da manha
(0Sh00min)

*consisténcia normal.

Salada de frutas composta por abacaxi, banana,
goiaba e maméo.

Banana - 50g (1 und pequena)
Goiaba — 50g (1/2 und)

Mamao - 50g ( ¥ fatia pequena)

Higienizar as frutas, descascar, picar e servir.

Almocgo
(12h00min)

*consisténcia normal.

Arroz cozido colorido (cenoura e beterraba);
Feijdo em caldo temperado;
Puré de batata;
Frango cozido desfiado;

Arroz parboilizado - 45g (1 col de servir)
Beterraba — 10g (1 col de sopa)
Batata — 15g (1 col de sopa)
Cebola — 3g
Cenoura - 15g (1 col de sopa)
Cebola - 5g
Extrato de tomate — 10g
Feijéo carioca - 35g (1 concha P rasa)
Frango cozido — 40g (2 col de sopa cheia)
Leite integral em p6 — 30g (2 col de sopa)
Margarina com sal -5g (1 col de ch&)
Oleo de soja - 5ml
Piment&o ~ 5g
Tomate — 10g
sal —0,5g

= Amoz cozido colorido (cenoura e
beterraba):
Higienizar as verduras, descascar e
picar,

= Armoz > Cozinhar o arroz com a
beterraba e cenoura picadas.

* Feildo em caldo > Cozinhar o feijso
carioca como de costume.

= Puré de batatas > Depois de
higienizadas e picadas, cozinhar com
sal. Assim que cozidas, amasse e
reserve. Dissolva o leite em pé na agua
e misturar com as batatas e a manteiga,
mexer até virar a consisténcia de puré.

=  Frango cozido desfiado >
Retirar a pele e gorduras visiveis do
frango, cortar em cubos, cozinhar como
de costume. Ao terminar a cocgao,
esperar  esfriar e passar no
liquidificador, reservar. Refogar no éleo

a cebola, pimentdo e lomate e misturar
o frango desfiade
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Lanche da tarde
(15h30min)

*consisténcia normal e liquida.

Biscoito doce tipo maria

Suco de polpa

outlook com

’('J \

-3
o 0\‘;\
f\\o Coﬁ'

\\}‘Qf

Agua —130ml
Actgar — 15g (1 col de sobremesa rasa)
Polpa — 20g
Biscoito doce do tipo maria 30g (6 und)

S = Biscoito doce tip

preparo.

Suco de polpa > No liquidificador bata a

agua, aglcar e a polpa de fruta.

e e e E S QUARTA-FEIRA i
; e
HORARIO/CONSISTENCIA PRATO DO DIA INGREDIENTES/Por capita MODO DE PREPARO
(g ou ml) .
*  Dilua o leite em pé na agua.
Lanche da manh&
(09h00min) " Em uma panela coloque o arroz e a agua,
. ) " quando iniciar a fervura, reduza o fogo e
consistencia pastosa. Agua — 130m deixe cozinhar até secar a agua.
Arroz doce Actigar — 15g (1 col de sobremesa rasa) = Adicione o leite, o agticar e va mexendo.

Arroz branco - 45g (1 col de servir)
Leite integral em p6 — 30g (2 col de sopa)

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

Disponha nos pratos ou canecas.

Almogo
(12h00min)

*consisténcia normal e liquida.

Batata doce
com carne bovina cozida desfiada.
Suco de polpa.

Agucar - 15g (1 col de sobremesa rasa)
Agua — 130ml
Batata doce — 30g (1 col de sopa rasa picada)
Carne bovina — 30g (1 pedago pequeno)
Cebola - 5g
Extrato de tomate — 10g
Polpa de fruta — 20g
Sal-0,5

*  Higienizar, cozinhar, descascar, cortar
em rodelas e servir.

* Refirar a pele e gorduras visiveis da
carne, cortar em cubos, cozinhar com
extrato de tomate, cebola e sal,

®  Suco de polpa >No liquidificador bata a
agua, aglicar e a polpa de fruta,

Lanche da tarde
(15h30min)

*consisténcia normal,

Sopa de legumes com macarrio.

Abdbora - 20g (1 col de sopa cheia picada)
Batata -15g (1 col de sopa cheia picada)
Cebola - 5g

=  Higienize, descasque (os alimentos
com casca) e pique a batata,
cenoura, cebola, abobora,
pimentéo, quiabo & o tomate,

Cenoura - 15g (T col de sopa rasa picada)

reserve.
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Macarrao - 30g (1 col de sopa)
Oleo de soja - 5ml
Pimentéo - 5g (1 fatia pequena)
Quiabo - 30g (2 und p)

Sal - 0,59
tomate - 10g (1 fatia p)

quente, os legumes picados e deixe

cozinhando até os legumes ficarem
um pouco macio.

Acrescente o macarrdo e deixe cozinhar.

- QUINTA-FEIRA

HORARIO/CONSISTENCIA

PRATO DO DIA

INGREDIENTES/Per capita
{g ou ml)

MODO DE PREPARO

Lanche da manha
(09h00min)

*consisténcia pastosa

Vitamina de mamao e banana com aveia.

Agua, aveia em flocos, banana, leite integral em
p6, mamao.

O fogo e deixe cozinhar até secar a agua.

Adicione o leite, o aglicar e va mexendo.

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.

Almogo
(12h00min)

*consisténcia branda e liquida.

Arroz enriquecido com peixe

Sobremesa: Melancia

Arroz parboilizado - 45g (1 col de servir)
Beterraba ~ 10g (1 col de sopa)
Cenoura - 15g (1 col de sopa rasa picada)
Cebola - 5g
Extrato de tomate — 10g
Melancia — 50g (% fatia P)

Oleo de soja - 5ml
Ovos —25g (1/2 und)

Peixe filé de merluza,

Sal- 0 5g

= Cozinhar o peixe na 4gua com os

legumes, tomate, cebola, sal.

Despois de cozido desfiar o peixe, coar o
caldo e reservar.

Refogar na panela com um fio de éleo
cebola, tomate, temperos, adicionar o
arroz, misturar, colocar agua fervida e
quando estiver quase fervido adicionar o
peixe, e ao servir misturar com o caldo
reservado.

Cozinhar o ovo, depois de cozido picar e
misturar ao final da preparagéo.

*  Melancia > Corte a melancia em cubos

pequenos (sem casca) e retire as

tomate - 10g (1 fatia p)

sementes.
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Agticar — 15g (1 col. sobremesa rasa). , _ '_;\' .
X o QG"W \QO O Suco de pol
Agua - 150m ™ polp
. agua, aglcar
. Arroz branco — 40g (1 col. arroz cheia).
La?;: g:agfnﬁ;de Arroz de leite T — = Arroz de leite > Cozinhe o arroz como de
Suco de polpa g P g costume. Ao secar a Agua, adicione o
. ; : Sal - 0,5g. leite, mexa por alguns minutos até o
‘consisténcia normal. il ot holnastuiorte o 0
Polpa de fruta — 20g mesmo ir secandp. anndo 0 arroz
: apresentar a consisténcia de arroz de
leite, desligue o fogo e sirva.
SEXTA-FEIRA
e ' | INGREDIENTES/Per capita TR
HORARIO/CONSISTENCIA PRATO DO DIA 5 (g ou ml)' P MODO DE PREPARO
= ingau de cre ema:

Lanche da manhéa
(09h00min)

“consisténcia normal liguida.

Mingau de cremogema

Agua — 130ml (Diluigio do leite)
Cremogema tradicional — 20g
Leite em pé — 30g (2 col de sopa)

Preparar o leite como de costume.

Em uma panela diluir a cremogema no leite.
Cozinhar em fogo baixo até atingir a
consisténcia de mingau.

Disponha nos pratos ou canecas.

Almogo
(12h00min)

*consisténcia normal.

Baido de dois com carne bovina desfiada.
Salada crua de beterraba e cenoura ralada.
Sobremesa: Goiaba

Arroz parboilizado - 45g (1 col de servir)
Beterraba — 10g (1 col de sopa)
Carne bovina — 30g (1 pedago pequeno)
Cebola - 5g
Cenoura - 15g (1 col de sopa rasa picada)
Goiaba — 50g (1/2 und)

Feijéo carioca - 35g (1 concha P rasa)
Oleo de soja - 5mi
Sal - 0,5g.

" Baiio de dois » Em uma panela de
pressdo ponha a carne bovina, sal, temperos e
complete até a metade com agua, tampe e leve ao
fogo médio. Assim que a panela comegar a apitar,
diminua o fogo e deixe cozinhar.

Apbs a cocgéo, desligue o fogo e espere toda a
pressdo saif antes de abrir. Junte o feijdo,
complete com &gua novamente até a metade e
deixe cozinhar por apenas 10 minutos. Atengéo: o
feijdo ndo pode cozinhar demais e desmanchar.
Apés os 10 minutos de cozimento, desligue o fogo
€ espere toda a presséo sair antes de abrir. Retire
a carne da panela e transfira para um prato e
desfie com dois garfos. Sobre uma tigela, passe o
feijdo por uma peneira & reserve a 4gua do

cozimento.

Em uma panela refolgue no éleo a cebola, alho e o
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arroz. Acrescente a 4gua do cozimento do feijdo e

adicione mais (se necessario), deixe cozinhar em

fogo baixo até atingir a consisténcia macia. Misture

a carne e o feijéo e sirva.

* Salada crua de beterraba e cenoura . >
Higienizar a beterraba e a cenoura, descascar
e ralar.

=  Goiaba > Corte a Goiaba em cubos
pequenos (deixar a casca) .

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.

Aveia em flocos — 10g (1 col. sopa cheia). Ponha agua no fundo do cuscuzeiro, e coloque

| anichs datards Farinha de milho — 40g. com o auxilio de uma colher a massa na peneira
(15h30min) Cuscuz de milho, acompanhado de ovos mexidos. Margarina com sal — 8g. prépria do cuscuzeiro. Leve ao fogo baixo e deixe
“consisténcia normal. Ovo de galinha — 50g (1 und.). cozinhar por 20 minutos. Ou faga o teste do garfo,
Sal - 0,5g. que consiste em inserir o0 mesmo na massa e este

deve sair limpo, Sirva quente.

“ Ovos mexidos > Em uma frigideira
derreta a margarina, acrescente a gema e clara do
ovo de galinha, ponha uma pitada de sal e mexa
até atingir a consisténcia firme.

SR j Mg ________ INFORMACGES NUTRICIONAIS _ e
Energia CHO PTN LiP Fibras Vit. C Vit. A Ca Fe Mg Zn Na
(Kcal) (9) (@) () ) (@) (@) (mg) | (mg) (mg) (mg) (mg)
705,4 114,0 28,7 229 10,6 2608 856,9 430,6 50 84.8 3,3 1402.0
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