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Segunda-feira: Cuscuz com ovos mexidos e suco de acerola

SEMANA 1

Cuscuz
Item Composigao Per capita Modo de preparo
1 Flocos de milho 60g Misture bem os flocos de milho, o sal e a 4gua
_ e deixe descansar até hidratar a massa.
2 Agua 1/2 do peso do cuscuz | Goloque na cuscuzeira e deixe cozinhar.
Retire 0 cuscuz e reserve. Acrescente 0 ovo
3 Sal 0,59 e . .
(ja frito), misture tudo e sirva.
Ovo mexido
Item Composigao Per capita Modo de preparo
1 Ovo de galinha 50g Aquega o 6leo, acrescente 0s ovos e 0 sal, e
, : mexa até o ponto de cozimento. Misture ao
2 Oleo de soja 2ml CUSCUZ.
3 Sal 0,59
4 Cebola 119
5 Tomate 6g
Suco de acerola
Item Composicao Per capita Modo de preparo
1 Polpa de acerola 50g Cologue no liquidificador a polpa de fruta, a
i agua filtrada e gelada e o agucar. Misture e
2 Agucar 159 sirva.
3 Agua 150m|




Terga-feira: Macarronada de frango e abacaxi em fatias

Macarronada de frango

Item Composigéo Per capita Modo de preparo
1 Macarrao 50 Cozinhe o0 macarrdo na agua e sal até
g ficar “al dente”. Escorra e reserve. Corte

2 Peito de frango 55¢ o frango em cubos, em seguida, refogue-
0 no 6leo, alho, pimentdo e cebola,

3 Alho 0,59 acrescente o tomate, o sal e o colorau.
Deixe o frango cozinhar. Depois de

4 Colorau 0.59 cozido, desfie o frango e reserve.

5 Cebola g Refogue o macarrdo no extrato de
tomate e acrescente o frango desfiado.

6 Extrato de tomate 8¢

. — ﬂ\
7 Pimentao verde 2,59 \\%
8 Tomate 129 )
, = /p
9 Oleo de soja 5ml
10 Sal refinado 1,59
Abacaxi em fatias
ltem Composic¢ao Per capita Modo de preparo
1 Abacaxi 204 Higienize o abacaxi, descasque-o, corte

em fatias e sirva.




Quarta-feira: Isca de carne, arroz refogado, macaxeira cozida e melancia

Isca de carne

Item Composicao Per capita Modo de preparo
1 Carne bovina, mUsculo 60 Corte a carne em tiras. Faca um
refogado com cebola, alho e oOleo.
2 Tomate 69 Quando estiver no ponto, acrescente a
3 Ao 059 carne e, posteriormente, os demgls
temperos (tomate, colorau e sal) e deixe
4 Cenoura 6g cozinhar. Acrescente 4agua quente
quando necessario.
5 Cebola 59
6 Oleo de soja 2ml
7 Sal refinado 19
8 Colorau 0,59
Arroz refogado
Item Composic¢ao Per capita Modo de preparo
1 Arroz parboilizado 45 Refogue a cebola e o alho no dleo,
g acrescente a cenoura ralada. Junte o
2 Alho 0,59 arroz e o sal e refogue mais um pouco.
Junte a agua fervente e deixe em fogo
3 Cenoura 69 baixo até secar. Mantenha a preparagao
1 Cebola 5q aquecida. Sirva. M
-~
5 Oleo de soja 2ml @ @
6 Sal refinado 0,59
7 Agua 2 x 0 peso do arroz

Macaxeira cozida =}

Item Composigao Per capita Modo de preparo
1 Macaxeira 529 Ferva a agua, acrlescent('e a macaxeira ja
descascada e deixe cozinhar. Escorra e
2 Manteiga 8 coquue a manteiga sobre a macaxeira ja
cozida.
Melancia
Item Composigao Per capita Modo de preparo
1 Melancia 2939 Lave a melancia em &gua corrente, corte

em fatias pequenas e sirva.
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Quinta-feira: Frango ao creme de jerimum, arroz refogado e laranja

Frango ao creme de jerimum

Item Composic¢ao Per capita Modo de preparo
1 Peito de frango 44g Refogue o frango no alho, cebola e
- pimentdo até dourar e acrescente o
2 Jerimum 41g . . .
jerimum picado, sal e colorau. Deixe
3 Alho 0,59 cozinhar por aproximadamente 20
2 Arrido de i X minutos, acrescente um pouco de &gua
mido de miiho 2 se necessario. Retire do fogo e separe os
5 Cebola 119 pedacos de frango. Bata o jerimum, no
liquidificador, com o leite € 0 amido de
6 Colorau 0.59 milho. Desfie o frango e coloque na
7 Leite integral em p6 59 panela junto com o creme, a manteiga e
. mexa até engrossar.
8 Manteiga 99
9 Pimentao 2,59 t—-\\
. ( = @
10 Oleo de soja 2ml 2 3
&:/
11 Tomate 69
12 Sal refinado 19
Arroz refogado
Item Composic¢ao Per capita Modo de preparo
1 Arroz parboilizado 45 Refogue a cebola e o alho no dleo,
g acrescente a cenoura ralada. Junte o
2 Alho 0,59 arroz e o sal e refogue mais um pouco.
Junte a agua fervente e deixe em fogo
3 Cenoura 69 baixo até secar. Mantenha a preparagdo
1 Cebola 59 aquecida. Sirva.
5 Oleo de soja 2ml
6 Sal refinado 0,59
7 Agua 2 x 0 peso do arroz
Laranja
Item Composigao Per capita Modo de preparo
1 Laranja 193 Lave a laranja em agua corrente, corte

em cruz e sirva.




Sexta-feira: Pagoca, arroz de leite e suco de caju
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Pacoca 1111
Item Composigao Per capita Modo de preparo
1 Carne de sol 55g Corte a came em pedacos, coloque na
panela e acrescente agua até cobrir a
2 Cebola 59 carne, totalmente, para realizar o
. . dessalgue. Se necessario, repita o
3 Farinha de mandioca 8 .
9 processo. Em seguida, refogue com
cebola e dleo e deixe assar. Depois de
4 . , assada, triture no liquidificador. Por
Oleo de soja 1ml Ultimo, cologue a farinha de mandioca e
sirva-a.
Arroz de leite
Item Composic¢ao Per capita Modo de preparo
1 Arroz branco 45g Coloque o arroz em agua fria (2/3 da
: _ agua) e leve ao fogo para cozinhar.
2 Leite em po integral 159 Quando estiver secando, dilua o leite
. com o restante da agua, acrescente o
3 Sal refinado 0.59 leite ja diluido e o sal, deixando ferver.
4 Agua 2 X 0 peso do arroz Tampe a panela para conservar o calor e
0 arroz no ressecar. Sirva em seguida.
Suco de caju
ltem Composigao Per capita Modo de preparo
1 Polpa de caju 509 Coloque no liquidificador
i a polpa de fruta, a 4gua
2 Agucar 159 filtrada e gelada e o
3 Aqua 150m] agucar. Misture e sirva.




SEMANA 2

Segunda-feira: Macarronada de carne e banana o

Macarronada de carne

>

Item Composic¢ao Per capita Modo de preparo
1 Macarrao 50g Cozinhe o0 macarrdo na agua e sal até
, ficar “al dente”. Escorra e reserve.
2 Carne moida 489 Ferva 4gua e acrescente a proteina de
3 Aho 059 soja, deixando . ferver por
aproximadamente 5 minutos. Lave em
4 Colorau 0,59 agua fria e escorra para retirar o excesso
de &gua, espremendo bem até retirar
5 Cebola 11g toda a agua. Reserve. Refogue a cebola
com alho e 6leo. Quando estiver no
6 Extrato de tomate 59 ponto do refogado, acrescente a carne
; Pimentao 75 moida. Quando a carne moida estiver
8 pré-cozida, acrescente a proteina de
8 Proteina de soja 10g soja e, posteriormente, os demais
temperos (tomate, pimentdo, colorau,
9 Tomate 129 extrato de tomate e sal) e deixe cozinhar.
. : Acrescente agua quente quando
10 Oleo de soja 4ml necessario. Quando estiver pronto,
17 Sal refinado 159 misture ao macarrao e sirva.
Banana
Item Composic¢ao Per capita Modo de preparo
1 Banana 93g Sirva as bananas em unidade.




Sopa de carne

Terga-feira: Sopa de carne com pao assado

Item Composic¢ao Per capita Modo de preparo
1 Carne, musculo 48g Refogue no 6leo, o alho, o tomate, o
pimentdo e a cebola, junto com a carne,
2 Alho 0,59 acrescente dgua para cozimento, o sal e
o colorau. Apds a carne semi-pronta,
3 Tomate 129 S
coloque a batata e o jerimum na panela,
4 Cenoura 179 e deixe cozinhar. Depois coloque o
macarrao e deixe ferver por 10 minutos,
5 Cebola 59 acrescente o coentro e a cebolinha.
6 Jerimum 67g
7 Coentro 0,79
8 Cebolinha 0,79 rr-'\ g "
A\ N 0 J_vs
9 Colorau 0,59 ’ \ i
‘ \\’ ’1, ® ¢ J
10 Macarrdo 40g ) ) A6 o
11 Oleo de soja 3ml 1
J N eutes N
12 Pimentao 2,59
13 Sal 19
14 Batata doce 73g
Pé&o assado
ltem Composigao Per capita Modo de preparo
1 Pao 40g Corte 0 p&o e espalhe a manteiga. Em
: forno pré-aquecido, asse o0s péaes.
2 Manteiga 59 Porgao de 1 p&o por aluno.




Quarta-feira: Cuscuz com leite e ovo mexido e café

Cuscuz com leite e ovo mexido

Item Composic¢ao Per capita Modo de preparo
1 Flocos de milho 60g Misture bem os flocos de milho, o sal, a
agua e deixe descansar por 15 minutos
2 Ovo 569 ou até hidratar a massa. Coloque na
cuscuzeira e deixe cozinhar. Dilua o leite
3 Cebola 59 . .
em pd e umedeca o cuscuz. Retire o
4 Oleo de soja 3ml cuscuz da cuscuzeira e reserve.
Esquente o 6leo e frite 0s ovos com a
5 Sal refinado 1,59 cebola. Misture tudo e sirva.
6 Leite integral em po 20g
Café
ltem Composic¢ao Per capita Modo de preparo
1 Café em pd 39 Coloque a agua para ferver. Cologue o
, pé do café no coador e junte a agua
2 Agucar refinado 159 fervendo. Depois de coado acrescente o
3 Agua 50 ml agucar.




Escondidinho de frango com batata doce

Quinta-feira: Escondidinho de frango com batata doce e suco de goiaba

Item Composic¢ao Per capita Modo de preparo
1 Batata doce 1829 Cozinhe a batata doce. Depois de cozida,
: espere esfriar e faga um puré consistente
2 Peito de frango 559 com o leite em pé diluido, o amido e a
3 Ao 059 manteiga e reserve. Corte 0 frangq em
cubos, em seguida, refogue-o no 6leo,
4 Cebola 59 alho, pimentdo e cebola, acrescente o
tomate, o sal e o colorau. Deixe o frango
5 Colorau 0,59 cozinhar. Depois de cozido, desfie o
, : frango e reserve. Coloque o puré de
6 Oleo de soja 2ml batata doce em um refratario e sobre o
. p puré o frango desfiado. Cubra com mais
7 Pimentao verde 4g uma camada de puré.
8 Extrato de tomate 10g
9 Sal refinado 19
10 Tomate 6g !
1 Amido de milho 5g (
12 Leite em pd integral 5g = &v
13 Manteiga 99
Suco de goiaba
ltem Composigao Per capita Modo de preparo
1 Polpa de goiaba 50g Coloque no liquidificador a polpa de fruta,
i a agua filtrada e gelada e o acUcar.
2 Agucar 159 Misture e sirva.
3 Agua 150 ml




Sexta-feira: Risoto de carne moida e laranja

Risoto de carne moida

Item Composic¢ao Per capita Modo de preparo
1 Carne moida 48g Em uma panela, acrescente o dleo, o
, alho e a cebola picada, deixe dourar.
2 Arroz polido 40g Acrescente a carne e refogue. Adicione o
3 Tomate 6g colorifico, tomate picado, pimentao, sal e
misture. Adicione agua, caso preciso, e
4 Alho 19 deixe cozinhar. Em seguida coloque o
extrato de tomate. Acrescente o arroze a
5 Cenoura 229 . . ,
cenoura a carne, ajustando a agua na
6 Cebola, crua 119 propor¢do de 3 vezes a medidas do
arroz, e corrigindo o sal. Deixe o arroz
/ Colorau 0,59 cozinhar até o ponto um pouco mais
8 Oleo de soja 2ml Cremoso.
9 Piment&o verde 2,59 N H‘"Q’ <7,
10 Extrato de tomate 5g
11 Sal refinado 19
Laranja
Item Composic¢ao Per capita Modo de preparo
1 Laranja 193 Lave a Iara_nja em agua corrente, corte
em cruz e sirva.




SEMANA 3

Segunda-feira: Cuscuz com carne moida e suco de goiaba ﬁ

Cuscuz com carne moida

Item Composigao Per capita Modo de preparo
1 Flocos de milho 60g Misture bem os flocos de milho, 0 sal e a
agua e deixe descansar até hidratar a
2 Alho 0,59 massa. Coloque na cuscuzeira e deixe
- cozinhar. Retire o cuscuz e reserve. Ferva
3 Carne moida 48g . ; .
agua e acrescente a proteina de soja,
4 Proteina de soja 59 deixando ferver por aproximadamente 5
minutos. Lave em agua fria e escorra para
5 Extrato de tomate 5g retirar 0 excesso de &gua, espremendo
bem até retirar toda a &gua. Reserve.
6 Cebola 59 Refogue a cebola com alho e 6leo. Quando
7 Colorau 059 estiver no ponto do refogado, acrescente a
’ carne moida. Quando a carne moida
8 Oleo de soja aml estiver pré-cozida, acrescente a proteina
de soja e, posteriormente, os demais
9 Piment&o verde 2,5¢ temperos (tomate, pimentdo, colorau,
extrato de tomate e sal) e deixe cozinhar.
10 Sal 1,59 Acrescente 4agua  quente  quando
necessario. Quando estiver pronto, misture
1 Tomate 69 a0 cuscuz e sirva.
Suco de goiaba
ltem Composigao Per capita Modo de preparo
1 Polpa de goiaba 50g Coloque no liquidificador a polpa de fruta,
a agua filtrada e gelada e o agucar. Misture
2 Acucar 15g e sirva.
3 Agua 150 ml




Terga-feira: Frango ao creme de jerimum, arroz refogado e laranja

Frango ao creme de jerimum

Item Composigao Per capita Modo de preparo
1 Peito de frango 449 Refogue o frango no alho, cebola e
_ pimentdo até dourar e acrescente o
2 Jerimum 41g o . .
jerimum picado, sal e colorau. Deixe
3 Alho 0,59 cozinhar por aproximadamente 20
. : minutos, acrescente um pouco de agua
4 Amido de milho 2,09 s .
se necessario. Retire do fogo e separe os
5 Cebola 11g pedacos de frango. Bata o jerimum, no
liquidificador, com o leite € 0 amido de
6 Colorau 0.59 milho. Desfie o frango e coloque na
7 Leite integral em po 59 panela junto com o creme, a manteiga e
mexa até engrossar.
8 Manteiga 5g
9 Pimentao 2,59
10 Oleo de soja 2ml
11 Tomate 69
12 Sal refinado 19
Arroz refogado
ltem Composic¢ao Per capita Modo de preparo
1 Arroz Refogue a cebola e o alho no dleo,
45g
acrescente a cenoura ralada. Junte o
2 Alho 0,59 arroz e o sal e refogue mais um pouco.
Junte a agua fervente e deixe em fogo
3 Cenoura 69 baixo até secar. Mantenha a preparacao
1 Cebola 59 aquecida. Sirva.
5 Oleo de soja 2ml
6 Sal refinado 0,59
7 Agua 2 X 0 peso do arroz
Laranja
Item Composic¢ao Per capita Modo de preparo
1 Laranja 1939 Lave a Iarapja em agua corrente, corte
em Cruz e sirva.




Quarta-feira: Sopa de feijao e pao assado

Sopa de feijdo

Item Composigao Per capita Modo de preparo
1 Feijéo carioca 254 Cate o feijao, lave e~Ieve para cqzinhar
; em panela de pressdo por 15 minutos.
2 Carne, musculo 249 Liquidifique o feijao cozido. Refogue no
~ 6leo, a cebola, colorau, o alho, o
3 Macarrao 30g . ~ ;
pimentdo, o tomate e junte ao caldo de
4 Jerimum 54q feijdo. Ponha o sal, os legumes e o
macarrdo. Deixe cozinhar. Finalize com
5 Alho 0,59 0 coentro e cebolinha.
6 Cenoura 119
7 Batata doce 48g
8 Cebolinha 0,79
9 Coentro 0,79
10 Piment&o verde 2,5¢
1" Cebola 59
12 Sal 19
13 Colorau 0,59
14 Oleo de soja 4ml
15 Tomate 6g
Pé&o assado
Item Composic¢ao Per capita Modo de preparo
1 Pao 40g Corte 0 p&o e espalhe a manteiga. Em
: forno pré-aquecido, asse 0s paes.
2 Manteiga 59 Porgzo de 1 p&o por aluno.




Quinta-feira:

Risoto de frango e abacaxi

Risoto de frango
Item Composic¢ao Per capita Modo de preparo

1 Peito de frango 44g Em uma panela, a.crescente_ 0 Oleo, 0
alho e a cebola picada, deixe dourar.

2 Arroz 40g Acrescente o frango em cubinhos e
refogue. Adicione o colorifico, tomate

3 Tomate 6g . . ~ . -
picado, pimentao, sal e misture. Adicione

4 Alho 0,99 agua, caso preciso, e deixe cozinhar. Em
seguida coloque o extrato de tomate.

5 Cenoura 179 Acrescente 0 arroz e a cenoura ao
frango, ajustando a agua na propor¢do

6 Cebola 119 de 3 vezes a medidas do arroz, e

7 Colorau 05 corrigindo o sal. Deixe o arroz cozinhar

8 até o ponto um pouco mais cremoso.

8 Oleo de soja 5ml

9 Piment&o verde 2,59

10 Extrato de tomate 6g

1" Sal 19

Abacaxi em fatias
ltem Composic¢ao Per capita Modo de preparo

1 Abacaxi 2049 H|g|en!ze 0 gbacaxh descasque-o, corte

em fatias e sirva.




Sexta-feira: Cachorro quente e suco de acerola

Cachorro quente Y f
Item Composic¢ao Per capita Modo de preparo
1 Carne moida 48g Ferva agua e acrescente a proteina de
soja, deixando ferver or
2 Proteina de soja 99 J . X . P
aproximadamente 5 minutos. Lave em
3 Alho 0,59 agua fria e escorra para retirar 0 excesso
1 Tomal D de agua, espremendo bem até retirar
omate g toda a agua. Reserve. Refogue a cebola
5 Cebola 59 com alho e 6leo. Quando estiver no ponto
do refogado, acrescente a carne moida.
6 Colorau 0.59 Quando a carne moida estiver pré-
7 Oleo de soja 4ml cozida, acrescente a proteina de soja e,
: _ posteriormente, os demais temperos
8 Pimentéo verde 2,59 (tomate, pimentdo, colorau, extrato de
9 Sal 1,59 tomate e sal) e deixe cozinhar.
Acrescente agua quente quando
10 Extrato de tomate 69 necessario. Acrescente a came moida ao
11 P30 hot dog 80g pao e sirva. (Por¢do — 2 und)
Suco de acerola
ltem Composic¢ao Per capita Modo de preparo
1 Polpa de acerola 50g Coloque no liquidificador a polpa de fruta,
. a agua filtrada e gelada e o agucar.
2 Agucar 159 Misture e sirva.
3 Agua 150 ml




Segunda-feira: Canja com torradinhas

SEMANA 4
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Canja
Item Composigao Per capita Modo de preparo
1 Peito de frango 449 Corte o frango em cubos e reserve. Faca
fi la, alh bleo.
5 Aoz polido 159 um re ogadg com cebola, alho e 6leo
Quando estiver no ponto, acrescente o
3 Batata inglesa 239 peito de frango e parte dos temperos
(tomate, pimentao, colorau e sal) e deixe
4 Cenoura 229 .
cozinhar. Em uma panela separada,
5 Alho 0,59 cozinhe as verduras com os demais
temperos; ap6s selar e temperar o
6 Cebola 5 frango, coloque-0 na panela onde estao
7 Coentro 0,79 sendo cozidas as verduras. Quando
estas estiverem pré-cozidas, acrescentar
8 Colorau 0,59 0 arroz, por Ultimo, acrescente o coentro.
9 Oleo de soja oml Mantenha a preparagéo aquecida. Sirva.
10 Sal refinado 19
11 Piment&o verde 2,5¢
12 Tomate 69
Torradinhas
ltem Composigao Per capita Modo de preparo
1 Pao 40g Corte 0 p&o e espalhe a manteiga. Em
: forno pré-aquecido, asse o0s péaes.
2 Manteiga 59 Porgao de 1 pdo por aluno.




Terga-feira: Isca de carne, arroz com cenoura, batata doce e melao

Isca de carne

Item Composic¢ao Per capita Modo de preparo
1 Carne bovina, masculo 609 Em uma panlela, coloque o o6leo, alho,
cebola e deixe dourar. Acrescente a
2 Tomate 69 carne cortada em tirinhas misture e deixe
dourar mais um pouco. Adicione 0
3 Alho 1g ” . ~
colorifico, sal, pimentdo, tomate e mexa.
4 Cenoura 69 Tampe a panela e deixe soltar a propria
agua da camne até secar, depois que a
5 Cebola 11g agua secar deixe fritar mais um pouco
até o ponto. Sirva.
6 Colorau 0,59
7 Oleo de soja 2ml
8 Pimentdo verde 2,59
9 Sal refinado 1g
Arroz refogado
Item Composic¢ao Per capita Modo de preparo
1 Arroz Refogue a cebola e o alho no dleo,
459
acrescente a cenoura ralada. Junte o
2 Alho 0,5¢ arroz e o sal e refogue mais um pouco.
Junte a &gua fervente e deixe em fogo
3 Cenoura 69 baixo até secar. Mantenha a preparagao
1 Ceboia 59 aquecida. Sirva.
5 Oleo de soja 2ml
6 Sal refinado 0,59
7 Agua 2 X 0 peso do arroz
Batata doce
ltem Composigao Per capita Modo de preparo
Lave a batata doce em &gua corrente,
passando uma escovinha para retirar o
1 Batata doce 489 excesso de sujidades. Em seguida,
coloque para em fogo brando.
Descasque, corte e sirva.
Meldo em fatias
Item Composic¢ao Per capita Modo de preparo
1 Melio 136g Lave 0 meldo em agua corrente, corte

em fatias e sirva.




Quarta-feira: Pagoca, arroz de leite e suco de caju

Pacoca
Item Composic¢ao Per capita Modo de preparo
1 Carne de sol 454 Corte a carne em pedagos, coloque na
panela e acrescente agua até cobrir a
2 Cebola 69 carne totalmente para realizar o
3 Farinha de mandioca 9g dessalgue. Se necessario, repita o
processo. Asse a carne, depois de
) assada, ftriture no liquidificador. Em
4 Oleo de soja ml seguida, refogue com cebola e dleo,
acrescente a farinha e misture.
Arroz de leite
Item Composic¢ao Per capita Modo de preparo
1 Arroz polido 45¢ Coloque o arroz em &gua fria, na
G propor¢éo de 3 medidas do arroz, e leve
2 Leite em pé integral g ao fogo para cozinhar. Depois de cozido
(Diluir em 50 ml de 4gua) | acrescente o leite ja diluido e o sal,
. deixando ferver. Tampe a panela para
3 Sal refinado 0,59 conservar o calor e 0 arroz ndo ressecar.
Suco de caju
Item Composic¢ao Per capita Modo de preparo
1 Polpa de caju 50g Coloque no liquidificador a polpa de fruta,
- a agua filtrada e gelada e o agUcar. Misture
2 Agucar 15g e sirva.
3 Agua 150 ml




Quinta-feira;: Cuscuz com leite e ovo mexido e café

Cuscuz com leite e ovo mexido

Item Composic¢ao Per capita Modo de preparo
1 Flocos de milho 60g Misture bem os flocos de milho, o sal, a
agua e deixe descansar por 15 minutos
2 Ovo 569 ou até hidratar a massa. Coloque na
cuscuzeira e deixe cozinhar. Dilua o leite
3 Cebola 59 . .
em pd e umedeca o cuscuz. Retire o
4 Oleo de soja 3ml cuscuz da cuscuzeira e reserve.
Esquente o 6leo e frite 0s ovos com a
5 Sal refinado 1,59 cebola. Misture tudo e sirva.
6 Leite integral em po 20g
Café
ltem Composic¢ao Per capita Modo de preparo
1 Café em pd 39 Coloque a agua para ferver. Cologue o
, pé do café no coador e junte a agua
2 Agucar refinado 159 fervendo. Depois de coado acrescente o
3 Agua 50 ml agucar.




Escondidinho de carne moida com macaxeira

Sexta-feira: Escondidinho de carne moida com macaxeira e laranja

Item Composic¢ao Per capita Modo de preparo
1 Carne moida 484 Qo;inhe a mgpaxeira. Depois de cogida,
: liquidifique utilizando um pouco da agua

2 Macaxeira 1579 do cozimento deixando no ponto de puré
e reserve.

3 Tomate 129 Refogue a cebola com alho e odleo.

4 Alho 1g Quando estiver no ponto do refogado,
acrescente a carne moida. Quando a

5 Cebola 119 camne moida estiver  pré-cozida,
acrescente os demais temperos (tomate,

6 Colorau 0,59 pimentdo, colorau, extrato de tomate e

. , sal) e deixe cozinhar.

! Oleo de soja Smi Coloque o puré de macaxeira em um

8 Pimentdo verde 2,59 refratario e sobre o puré a camne moida.
Cubra com mais uma camada de puré.

9 Extrato de tomate 5

10 Sal refinado 19

Laranja
ltem Composigao Per capita Modo de preparo
1 Laranja 193 Lave a laranja em agua corrente, corte

em cruz e sirva.

1
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CMEI Bercariol - SEMANAS 1 E 3 - 2025

Segunda-feira

Café da manhd

v Leite

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Leite em pé6 (200g) 20g 5 pet 8 pctes 10 pctes
Agua 140 ml 7L 1,2L 14 L

Modo de preparo: Ferva a agua. Dilua o leite em pd integral em agua
quente, mexa e sirva em temperatura morna.

Almoco
Papinha de frango com legumes
Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Peito de frango 16,4 g 0,8 Kg 1,3 Kg 1,6 Kg
cebola 43 ¢g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Alho 0,59 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Colorau 0,5¢g 2C sopa niveladas 3,6C sopa 4,5C sopa niveladas
niveladas
Sal 0,5¢g 1,5 C sopa nivelada 2 C sopa niveladas 3 C sopa niveladas
Tomate 6,79 5,5 unidades 9 unidades 11 unidades
Oleo vegetal 1ml 3,5 C sopa 6C sopa 7C sopa
Batata inglesa 179 850 g 1,3Kg 1,7Kg
Jerimum 13,59 650 g 1,1 Kg 1,4 Kg

Modo de preparo: Em uma panela, aquecga o 6leo, refogue a cebola, o alho, o tomate e o peito
de frango cortado em pedagos bem pequenos. Adicione os legumes picados (batata inglesa e
jerimum), sal, colorifico e a agua na propor¢do para cozinhar os legumes. Deixe cozinhar,
mexendo de vez em quando até o ponto do frango mais desfiado.

Arroz refogado

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Arroz parboilizado 40g 2Kg 3,2kg 4kg
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas  3C sopa niveladas
Alho 0,59 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades

Oleo vegetal 1ml 3,5 C sopa 6 C sopa 7 C sopa




Modo de preparo: Refogue a cebola e o alho, no éleo. Junte o arroz e o sal e refogue mais um
pouco. Adicione a agua fervendo na proporgédo de duas vezes a medida do arroz e deixe em fogo
baixo até secar. Mantenha a preparag¢ao aquecida. Sirva.

Feijao preto

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Feijao preto 30g 1,5Kg 2,4kg 3kg
Jerimum 279 1,3Kg 2,1Kg 2,7Kg
Alho 0,59 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Tomate 79 5,5 unidades 9 unidades 11 unidades
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Oleo vegetal 2ml 7C sopa 12C sopa 14C sopa
Coentro 0,59 1 molho médio 1,5 molho médio 2 molhos

médios
Sal 0,5g 1,5C sopa 2C sopa niveladas 3C sopa
niveladas niveladas

e,

Modo de preparo: Modo de preparo: Cate o feijao, lave e deixe de molho por
1h. Leve para cozinhar em panela de pressao por 15 minutos. Depois de cozido,
acrescente o jerimum. Faga separado um refogado de dleo, cebola, alho, sal e
junte ao feijao ja cozido. Deixe ferver por alguns minutos, acrescente o coentro. ¢
Sirva.

Lanche
v Banana amassada &A)
Sy
Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Banana 939 4,7Kg 7,5kg 9,3kg

Modo de preparo: Lave a banana em agua corrente para retirar o excesso de sujidades da
casca. Amasse e sirva.

Jantar
Sopa de carne
Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos

Musculo 309 1,5Kg 2,4kg 3kg
Macarrio espaguete 30g 3,8 pacotes 6 pacotes 7,5 pacotes
Batata inglesa 179 8509 1,3Kg 1,7Kg
Cenoura 18g 900g 1,4Kg 1,8Kg
Chuchu 22¢g 1,1Kg 1,7K 2,2K
Tomate 79 5,5 unidades 9 unidades 11 unidades




Cebola 4g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades

Coentro 0,5¢ 1 molho médio 1,5 molho médio 2 molhos médios

Alho 0,59 8 dentes 13 dentes 17 dentes

Colorifico 0,5¢ 2C sopa niveladas 3,6C sopa niveladas 4,5C sopa niveladas

Oleo 2ml 7C sopa 12C sopa 14C sopa

Sal 0,5¢ 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas = 3C sopa niveladas

et o i

L RS ‘Q *{'r )‘/ Modo de preparo: Coloque um fio de dleo na panele_l de pressao,
' it acrescente a alho, cebola, sal, colorau e o musculo misture e deixe

dourar. Coloque o tomate picado, cenoura, batata inglesa, chuchu deixe
refogar (mexendo sempre para nao grudar na panela) adicione a agua e
deixe na pressao por 40 minutos. Apds destampe a panela e acrescente o
macarrdo. Assim que o macarrao estiver cozido desligue. Finalize

acrescentando o coentro.

Terca-feira

Café da Manhda

Vitamina de banana

Composicgao

Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos

Banana 939 4,7Kg 7,5kg 9,3kg \
Leite em po6 (200g) 18g 4,5 pctes 7,2 pctes 9 pctes "
Agua 150ml 7,51 12L 15L g
Modo de preparo: Higienize a banana. Descasque-a. Coloque no liquidificador, todos os
ingredientes com agua filtrada e gelada, bata e em seguida sirva.
Almoco
Papinha de carne com legumes
Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Musculo bovino 30g 1,5Kg 2,4Kg 3Kg
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Pimentio 1,59 2 unidades médias 3 unidades médias 4 unidades médias
Alho 0,5g 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Oleo vegetal 2ml 7C sopa 12C sopa 14C sopa
Sal 0,5g 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas
Colorifico 0,59 2C sopa niveladas 3,6C sopa niveladas 4,5C sopa niveladas
Tomate 79 5,5 unidades 9 unidades 11 unidades




Batata inglesa 23g 1,1Kg 1,8Kg 2,3Kg
Jerimum 27g 1,3Kg 2,1Kg 2,7Kg

Modo de preparo: Em uma panela, aquega o oleo, refogue a cebola, o alho, o tomate e musculo
cortado em cubos pequenos. Adicione os legumes picados (batata inglesa e jerimum), sal,
colorifico e a agua na proporgao para cozinhar os legumes. Deixe cozinhar, mexendo de vez em
quando até o ponto.

Arroz refogado

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Arroz parboilizado 40g 2Kg 3,2kg 4kg
Sal 0,5g 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas
Alho 0,5g 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Oleo vegetal 2mi 7C sopa 12C sopa 14C sopa

Modo de preparo: Refogue a cebola e o alho, no dleo. Junte o arroz e o sal e refogue mais um
pouco. Adicione a agua fervendo na proporgao de duas vezes a medida do arroz e deixe em fogo
baixo até secar. Mantenha a preparagao aquecida. Sirva.

Feijao carioca

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Feijao carioca 30g 1,5Kg 2,4kg 3kg
Jerimum 279 1,3Kg 2,1Kg 2,7Kg
Cebola 4,39 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Alho 0,59 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Oleo vegetal 2ml 7C sopa 12C sopa 14C sopa
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas
Tomate 79 5,5 unidades 9 unidades 11 unidades
Coentro 0,49 1 molho médio 1,5 molho médio 2 molhos médios

Modo de preparo: Cate o feijao, lave-o e deixe-o de molho por 1h. Troque a agua e leve para
cozinhar em panela de pressao por 15 minutos. Depois de cozido, acrescente o jerimum sem
casca cortado em cubinhos. Faca separado um refogado de 6leo, cebola, alho, tomate, sal e
junte ao feijao ja cozido. Deixe ferver por alguns minutos até a coc¢ao do jerimum. Acrescente o
coentro e sirva.

Lanche
Suco de laranja com mamao
Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos

' _ J‘\ﬂ Laranja 9%4g 40 unidades 64 unidades 80 unidades



Mamao 48 g 2,4 Kg 3,8 Kg 4,8 Kg
Agua 50ml 2,5L 4L 5L
Modo de

preparo: Higienize as frutas. Descasque-as. Faga o suco de laranja, leve-o ao liquidificador com
0 maméao e bata. Coe (se necessario). Sirva em seguida.

pressao por 40 minutos. Apos destampe a panela e acrescente o arroz.
Assim que o arroz estiver cozido desligue. Finalize acrescentando o
coentro.

Jantar
Canja
Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Filé de frango 10,9 g 0,5 Kg 0,9 Kg 1,1 Kg
Arroz polido 10g V2 Kg 0,8 Kg 1 Kg
Cenoura 1,89 590 g 944 g 1,2 Kg
Chuchu 14,6 g 730g 1,2 Kg 1,5 Kg
Tomate 6,79 5,5 unidades 9 unidades 11 unidades
Cebola 43g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Coentro 0,49 1 molho médio 1,5 molho médio 2 molhos médios
Alho 059 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Colorau 0,59 2C sopa niveladas 3,6C sopa niveladas 4,5C sopa niveladas
Oleo 1ml 3,5C sopa 6C sopa 7C sopa
Sal 059 1,5 C sopa nivelada 2 C sopa niveladas 3 C sopa niveladas
Modo de preparo: Coloque um fio de 6leo na panela de pressao,
\le /-~ acrescente a alho, cebola, sal, colorau e o filé de frango, misture e deixe
L IS »,Q o & )ﬁ/ dourar. Coloque o tomate picado, cenoura, chuchu e deixe refogar
0 ,‘ﬁ?‘ (mexendo sempre para nao grudar na panela) adicione a agua e deixe na

Quarta-feira

Café da Manhd

v Leite

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Leite em pé integral 20g 5 pctes 8 pctes 10 pctes
Agua 140 ml 7L 1,2L 14 L

Modo de preparo: Dilua o leite em poé integral em agua quente, mexa e
sirva em temperatura morna.



Papinha de frango

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Peito de frango 16,4 g 0,8 Kg 1,3 Kg 1,6 Kg
cebola 43¢ 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Alho 0,59 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Colorau 0,5¢g 2C sopa niveladas 3,6C sopa 4,5C sopa niveladas

niveladas
Sal 0,5¢g 1,5 C sopa nivelada 2 C sopa niveladas 3 C sopa niveladas
Tomate 6,79 5,5 unidades 9 unidades 11 unidades
Oleo vegetal 1ml 3,5C sopa 6C sopa 7C sopa
Batata inglesa 179 850 g 1,3Kg 1,7Kg
Jerimum 13,59 650 g 1,1 Kg 1,4 Kg

Modo de preparo: Em uma panela, aquega o dleo, refogue a cebola, o alho, o tomate e o peito
de frango cortado em pedagos pequenos. Adicione os legumes picados (batata inglesa e
jerimum), sal, colorifico e a agua na proporgdo para cozinhar os legumes. Deixe cozinhar,
mexendo de vez em quando até o ponto do frango mais desfiado.

v/ Arroz com cenoura

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Arroz parboilizado 40g 2Kg 3,2kg 4kg
Cenoura 129 600g 9609 1,2Kg
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas
Alho 0,59 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Oleo vegetal 1ml 3,5C sopa 6C sopa 7C sopa

Rale a cenoura, acrescente-a ao 6leo e ao alho e refogue. Junte o arroz e o sal
e refogue mais um pouco. Acrescente duas medidas de agua e deixe em fogo baixo até secar.
Mantenha a preparacao aquecida. Sirva.

Feijao preto

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Feijao preto 30g 1,5Kg 2,4kg 3kg
Jerimum 279 1,3Kg 2,1Kg 2,7Kg
Alho 0,59 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Tomate 79 5,5 unidades 9 unidades 11 unidades
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Oleo vegetal 2ml 7C sopa 12C sopa 14C sopa




Coentro 0,59 1 molho médio 1,5 molho médio 2 molhos

médios
Sal 0,5g 1,5C sopa 2C sopa niveladas 3C sopa
niveladas niveladas

Modo de preparo: Modo de preparo: Cate o feijao, lave e deixe de molho por ey
1h. Leve para cozinhar em panela de pressao por 15 minutos. Depois de cozido,
acrescente o jerimum. Faga separado um refogado de dleo, cebola, alho, sal e
junte ao feijao ja cozido. Deixe ferver por alguns minutos, acrescente o coentro. *
Sirva.

v/ Puré misto

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Batata inglesa 46g 2,3Kg 3,7Kg 4,6Kg
Jerimum 54¢ 2,7Kg 4,3Kg 5,4Kg
Leite em pé 8g 1 emb 1e'2emb 2emb
Sal 0,59 1,5C sopa 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas

niveladas

Modo de preparo: Cozinhe, em agua suficiente que cubra os legumes, a batata inglesa e o
jerimum. Depois escorra e amasse. Dilua o leite em p6 e o misture aos legumes amassados,
acrescente o sal e leve ao fogo mexendo até dar o ponto de puré.

Lanche
v’ Papinha de melao
Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Melio 109g 5,5kg 8,7Kg 11Kg

Modo de preparo:Lave o meldo em agua corrente, passando uma escovinha para retirar o
excesso de sujidades da casca. Corte em cubinhos, amasse e sirva.

Jantar

v/ Carne moida

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Carne moida 259 1,25Kg 2kg 2,5kg
Alho 0,59 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Colorifico 0,59 2C sopa niveladas 3,6C sopa niveladas 4,5C sopa niveladas
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Oleo vegetal 1ml 3,5C sopa 6C sopa 7C sopa
Tomate 79 5,5 unidades 9 unidades 11 unidades
Extrato de tomate 2g 5 C sopa "2 und 2/3 und

Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas




Modo de preparo: Em uma panela, acrescente o 6leo, alho, e cebola
picada deixe dourar. Acrescente a carne moida e refogue. Adicione o
colorifico, tomate picado, sal, o extrato de tomate e misture. Sirva quente.

v/ Arroz de Leite

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Arroz polido 409 2 Kg 3,2 kg 4 kg
Leite em po - (2009) 89 2 pctes 3,5 pctes 4 pctes
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas

Modo de preparo: Coloque o arroz em agua fervendo para cozinhar, na propor¢céo de 3 medidas
do arroz. Depois de cozido, acrescente o leite, ja diluido em 1/3 copo de 150ml de agua, e o sal,
deixando ferver. Tampe a panela para conservar o calor e o arroz nao ressecar. Junte a pagoca
ao arroz de leite e sirva.

Quinta-feira

Café da Manhd

v/ Vitamina de banana com mamao

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos

Banana 629 3,1Kg 5kg 6,2kg
Mamao 48 g 2,4 Kg 3,8 Kg 4,8 Kg
Leite em p6 (200g) 109 2,5 pctes 4 pctes 5 pctes
Agua 150ml 7,5L 12L 15L

Modo de preparo: Higienize a banana e 0 mamao em agua corrente e descasque-os. Coloque
no liquidificador, todos os ingredientes com agua filtrada e gelada, bata e em seguida sirva

Almoco
v/ Papinha de carne com legumes
Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Musculo bovino 30g 1,5Kg 2,4Kg 3Kg
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Pimentio 1,59 2 unidades médias 3 unidades médias 4 unidades médias

Alho 0,59 8 dentes 13 dentes 17 dentes




Oleo vegetal 2ml 7C sopa 12C sopa 14C sopa

Sal 0,59 1,5 C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas
Colorifico 0,5g 2C sopa niveladas 3,6C sopa niveladas 4,5 C sopa niveladas
Tomate 79 5,5 unidades 9 unidades 11 unidades
Batata inglesa 23g 1,1Kg 1,8Kg 2,3Kg
Jerimum 27g 1,3Kg 2,1Kg 2,7Kg

Modo de preparo: Em uma panela, aquega o oOleo, refogue a cebola, o alho, o tomate e musculo
cortado em cubos pequenos. Adicione os legumes picados (batata inglesa e jerimum), sal,
colorifico e a agua na proporgao para cozinhar os legumes. Deixe cozinhar, mexendo de vez em
quando até o ponto.

Arroz refogado

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Arroz parboilizado 40g 2Kg 3,2 kg 4kg
Sal 0,5g 1,5 C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas
Alho 0,5g 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Oleo vegetal 2ml 7C sopa 12C sopa 14C sopa

Modo de preparo: Refogue a cebola e o alho, no dleo. Junte o arroz e o sal e refogue mais um
pouco. Junte a agua fervendo na proporcédo de 2 medidas do arroz e deixe em fogo baixo até
secar. Mantenha a preparagao aquecida. Sirva.

v Feijao carioca

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Feijao carioca 30g 1,5 Kg 2,4kg 3kg
Jerimum 27g 1,39 2,1Kg 2,7Kg
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Alho 0,59 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Oleo vegetal 2ml 7C sopa 12C sopa 14C sopa
Sal 0,59 1,5 C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas
Tomate 79 5,5 unidades 9 unidades 11 unidades
Coentro 0,49 1 molho médio 1,5 molho médio 2 molhos médios

Modo de preparo: Cate o feijao, lave-o e deixe-o de molho por 1h. Troque a agua e leve para
cozinhar em panela de pressado por 15 minutos. Depois de cozido, acrescente o jerimum sem
casca cortado em cubinhos. Faga separado um refogado de déleo, cebola, alho, tomate, sal e
junte ao feijao ja cozido. Deixe ferver por alguns minutos até a cocgao do jerimum. Acrescente o
coentro e sirva.



Lanche

v Melancia picadinha
Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Melancia 1569 7,8Kg 12,4Kg

Modo de preparo: Lave a melancia em agua corrente, passando uma escovinha
para retirar o excesso de sujidades da casca. Corte em cubinhos e sirva.

Jantar

Sopa de feijao com legumes

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Feijao carioca 209 1Kg 1,6Kg 2Kg
Macarrao espaguete 30g 3,8 pacotes 6 pacotes 7,5 pacotes
Cenoura 12g 600g 1Kg 1,2Kg
Chuchu 159 750g 1,2Kg 1,5Kg
Tomate 79 5,5 unidades 9 unidades 11 unidades
Pimentédo 1,59 2 unidades médias 3 unidades médias 4 unidades médias
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Alho 0,59 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Coentro 0,59 1 molho médio 1,5 molho médio 2 molhos médios
Colorifico 0,59 2C sopa niveladas 3,6C sopa niveladas 4,5C sopa niveladas
Oleo vegetal 2ml 7C sopa 12C sopa 14C sopa
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas

Modo de preparo: Cate o feijao, lave e leve para cozinhar em panela de pressao por 15 minutos.
Liquidifique o feijao cozido. Refogue no dleo, a cebola, o alho, o pimentédo, o tomate e junte ao
caldo de feijdo. Ponha o sal, os legumes e o macarrdo. Deixe cozinhar. Finalize com o coentro.

Sexta-feira

Café da Manhda

v Leite
Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Leite em p6 (200g) 20g 5 pctes 8 pctes 10 pctes

Agua 140 ml 7L 1,2L 14 L




Modo de preparo: Dilua o leite em po integral em agua quente, mexa e
sirva em temperatura morna.

Almoco

v Carne moida

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Carne moida 259 1,3Kg 2kg 2,5kg
Alho 0,5¢ 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Colorifico 0,5g 2C sopa niveladas 3,6C sopa niveladas 4,5C sopa niveladas
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Oleo vegetal 1ml 3,5C sopa 6C sopa 7C sopa
Tomate 79 5,5 unidades 9 unidades 11 unidades
Extrato de tomate 2g 4,5 C sopa 2z und %s unid
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas  3C sopa niveladas

Modo de preparo: Em uma panela, acrescente o o6leo, alho, e cebola
picada deixe dourar. Acrescente a carne moida e refogue. Adicione o
colorifico, tomate picado, sal, o extrato de tomate e misture. Sirva quente.

Arroz solto

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Arroz polido 40g 2Kg 3,2 kg 4kg
Sal 0,59 1,5 C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas

Modo de preparo: Ferva a agua com sal e acrescente o arroz polido. Deixe cozinhar até o ponto
adequado. Escorra e sirva.

Puré misto
Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Batata inglesa 46g 2,3Kg 3,7Kg 4,6Kg
Jerimum 54¢ 2,7Kg 4,3Kg 5,4Kg
Leite em p6 (200 g) 8g 2 pctes 3,2 pctes 4 pctes
Sal 0,59 1,5 C sopa 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas

niveladas

Modo de preparo: Cozinhe, em agua suficiente que cubra os legumes, a batata inglesa e o
jerimum. Depois escorra e amasse. Dilua o leite em pd e o misture aos legumes amassados,
acrescente o sal e leve ao fogo mexendo até dar o ponto de puré.



Lanche

v/ Papinha de melao e

# e
Composicgao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos o
Melio 1099 5,5 kg 8,7Kg 11Kg

Modo de preparo:Lave o meldo em agua corrente, passando uma escovinha para retirar o
excesso de sujidades da casca. Corte em cubinhos, amasse e sirva.

Jantar
v Arroz de Leite
Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Arroz polido 409 2 Kg 3,2 kg 4 kg
Leite em po6 - (2009) 89 2 pctes 3,2 pctes 4 pctes
Sal 0,59 1,5 C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas

Modo de preparo: Coloque o arroz em agua fervendo para cozinhar, na propor¢géo de 3 medidas
do arroz. Depois de cozido, acrescente o leite, ja diluido em 1/3 copo de 150ml de agua, e o sal,
deixando ferver. Tampe a panela para conservar o calor e o arroz nao ressecar. Junte a pagoca

ao arroz de leite e sirva.

v/ Ovo cozido )

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Ovo 569 50 unidades 80 unidades 100 unidades
Sal 0,59 1,5 C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas

Modo de preparo: Cozinhe os ovos, descasque, corte picadinho, acrescente o sal e sirva com o
arroz.
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CMEI PARCIAL TARDE - SEMANAS 1 E 3 - 2025

Segunda-feira

Lanche da tarde

v Cuscuz com ovos

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Flocos de milho 40g 4 pacotes 6 e 2 pacotes 8 pacotes
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas
Oleo 2ml 7 C sopa 12C sopa 14C sopa
Ovo 28g 1 bdj 30 unidades 1,5 bdj 30 unidades 2 bdj 30 unidades

Modo de preparo: Misture bem os flocos de milho, o sal e a agua,
suficiente para umedecer bem, e deixe descansar por 5 minutos. Coloque
na cuscuzeira e deixe cozinhar. Frite os ovos em 6leo, mexendo sempre,
acrescente o sal. Retire o cuscuz, coloque-o em uma vasilha. Sirva-o com
0S ovos mexidos.

Jantar
¢ Macarronada a bolonhesa

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Macarrao espaguete 309 3 pacotes 5 pacotes 6 pacotes
Carne moida 25g 1,25Kg 2kg 2,5kg
Alho 0,59 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Colorifico 0,59 2C sopa niveladas 3,6C sopa niveladas 4,5C sopa niveladas
Pimentao 1,59 2 unidades médias 3 unidades médias 4 unidades médias
Cebola 4,39 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Oleo vegetal 1ml 3 e %.C sopa 6C sopa 7C sopa
Sal 19 3C sopa niveladas 4 e '2C sopa 5 e '2C sopa

niveladas niveladas

Tomate 199 9509 1 e '2Kg 2Kg
Extrato de tomate 10g 1e’2Emb de 340g 2 e '2Emb de 340g 3 Emb de 3409g

—
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Modo de preparo: Ferva a agua, acrescente o macarrdo e deixe
cozinhar. Separe. Em uma panela, refogue o alho, o sal e o 6leo, em
seguida acrescente o macarréao.

Para a carne: Em uma panela, acrescente o oleo, alho, e cebola picada

deixe dourar. Acrescente a carne moida e refogue. Adicione o colorifico,
tomate picado, sal, extrato de tomate e misture. Adicione agua, caso
necessario e deixe cozinhar até secar o excesso de agua. Quando estiver
pronto, misture ao macarrao e sirva.



v’ Melancia
Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos

Melancia 98¢g 5Kg 7,8Kg 9,8Kg

Modo de preparo: Lave a melancia em agua corrente, passando uma escovinha para retirar o
excesso de sujidades da casca. Corte e sirva.

Terca-feira

Lanche da tarde

v/ Vitamina de banana com aveia

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos .
. |
Banana 939 4,7Kg 7,5kg 9,3kg A
Aveia em flocos 10g 2e1/2 Cx 4 Cx 5 Cx \
finos ‘ y
Leite em po 189 2 e "> latas 4 |latas 5 latas s _
Agua 150ml 7,5L 12L 15L

Modo de preparo: Higienize a banana. Descasque-a. Coloque no liquidificador, todos os
ingredientes com agua filtrada e gelada, bata e em seguida sirva.

v/ Pao seda com manteiga

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
P3o para hot dog 409 5 pacotes 8 pacotes 10 pacotes
Manteiga 39 5 Csopa cheia 1 xicara de cha nive 1 xicara de cha niv

2 Csopa rasa e 5 Csopa rasa




Jantar

v/ Sopa de feijao com legumes

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Feijao carioca 209 1Kg 1,6Kg 2Kg
Macarrio espaguete 25g 2,5 pacotes 4 pacotes 5 pacotes
Cenoura 129 600g 1Kg 1,2Kg
Chuchu 159 750g 1,2Kg 1,5Kg
Tomate 79 5,5 unidades 9 unidades 11 unidades
Pimentédo 1,59 2 unidades médias 3 unidades médias 4 unidades médias
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Alho 0,5¢ 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Coentro 0,59 1 molho médio 1,5 molho médio 2 molhos médios
Colorifico 0,5¢ 2C sopa niveladas 3,6C sopa niveladas 4,5C sopa niveladas
Oleo vegetal 2ml 7C sopa 12C sopa 14C sopa
Sal 0,5¢ 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas = 3C sopa niveladas

Modo de preparo: Cate o feijao, lave e leve para cozinhar em panela de presséo por 15 minutos.
Liquidifique o feijao cozido. Refogue no dleo, a cebola, o alho, o pimentdo, o tomate e junte ao
caldo de feijdo. Ponha o sal, os legumes e o macarrao. Deixe cozinhar. Finalize com o coentro.

Quarta-feira

Lanche da tarde

v Pao com carne moida

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Pio para hot dog 40g 5 pacotes 8 pacotes 10 pacotes
Carne moida 259 1,25Kg 2kg 2,5kg
Alho 0,5¢ 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Colorifico 0,59 2C sopa niveladas 3,6C sopa niveladas 4,5C sopa niveladas
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Oleo vegetal 2ml 7C sopa 12C sopa 14C sopa
Tomate 79 5,5 unidades 9 unidades 11 unidades
Extrato de tomate 2g 5 C sopa 2 und 2/3 und
Sal 0,5g 1,5C sopa niveladas  2C sopa niveladas 3C sopa niveladas

Modo de preparo: Em uma panela, acrescente o 6leo, alho, cebola picada e deixe dourar.
Acrescente a carne moida e refogue. Adicione o colorifico, tomate picado, sal, extrato de tomate e
misture. Leve ao fogo até que tudo figue bem cozido. Recheie o pdo com a carne moida e sirva

quente.



v Suco de laranja com melao

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
f Laranja 949 40 unidades 64 unidades 80 unidades
Melao 109g 5,4Kg 8,7Kg 10,9Kg
~ Agua 50ml 2,5L 4L 5L

Modo de preparo: Higienize as frutas. Descasque-as. Faga o suco da laranja, leve-o ao
liquidificador com o melado e bata. Coe (se necessario). Sirva em seguida.

Jantar
v/ Cuscuz com leite e ovos
Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Flocos de milho 35g 3,5 pacotes 5,6 pacotes 7 pacotes
Leite em po6 8g 1 emb 1,6 emb 2emb
(Emb.4009)
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas
Oleo 2ml 7 C sopa 12C sopa 14C sopa
Ovo 289 1 bdj 30 unidades 1,5 bdj 30 unidades 2 bdj 30 unidades

Modo de preparo: Misture bem os flocos de milho, o sal e a agua,
suficiente para umedecer bem, e deixe descansar por 5 minutos. Coloque
na cuscuzeira e deixe cozinhar. Frite os ovos em 6leo, mexendo sempre,
acrescente o sal. Retire o cuscuz, coloque-o em uma vasilha. Acrescente
o leite diluido. Sirva-o com os ovos mexidos.




Quinta-feira

Lanche da tarde

v/ Frutas em cubos

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos

Banana 789 3,9kg 6,2kg 7,8kg
Melao 689 3,4kg 5,4kg 6,8kg
Melancia 989 4,9kg 7,8kg 9,8kg
Abacaxi 789 3,9kg 6,2kg 7,8kg

Modo de preparo: Higienize as frutas em agua corrente, descasque-as e corte-as em cubos. Sirva.

Jantar
v/ Pacoca de carne de sol
Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Carne de sol 31,29 1,5kg 2,5Kg 3,1Kg
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Oleo vegetal 2ml 7C sopa 12C sopa 14C sopa
Coentro 0,59 1 molho médio 1,5 molho médio 2 molhos médios

Modo de preparo: Corte a carne de sol em fatias finas, refogue com a cebola no 6leo. Em
seguida, triture no liquidificador. Por ultimo coloque o coentro e sirva.

v’ Arroz de Leite

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Arroz polido 25¢g 1,2 Kg 2 kg 2,5 kg
Leite em p6 (Emb. 59 1/2 emb 1 emb 1,3 emb
4009)
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas

Modo de preparo: Coloque o arroz em agua fervendo para cozinhar, na proporgéo de 3 medidas
do arroz. Depois de cozido, acrescente o leite, ja diluido em 1/3 copo de 150ml de agua, e o sal,
deixando ferver. Tampe a panela para conservar o calor e o arroz nao ressecar. Junte a pagoca
ao arroz de leite e sirva.

v/ Macaxeira cozida

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Macaxeira 529 2,6kg 4.1 kg 5,2kg
Sal 0,59 1,5C sopa 2C sopa niveladas 3C sopa

niveladas niveladas



Modo de preparo: Retire a casca da macaxeira, lave-a em agua corrente. Em
uma panela, adicione agua suficiente para cobrir a macaxeira ja cortada e
descascada. Em seguida, adicione o sal e deixe cozinhar até o ponto. Espete com

um garfo para ver se ja esta pronta. Sirva.

Sexta-feira

Lanche da tarde

v/ Suco de melao com laranja

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos
Laranja 949 40 unidades 64 unidades
Melao 109¢g 5,4Kg 8,7Kg
Agua 50ml 2,5L 4L

100 Alunos
80 unidades
10,9Kg
5L

Modo de preparo: Higienize as frutas. Descasque-as. Faga o suco da laranja, leve-o ao

liquidificador com o melao e bata. Coe e reserve na geladeira. Sirva gelado.

v Pao com ovos

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Péo para hot dog 20g 2,5 pacotes 4 pacotes 5 pacotes
Ovo 28¢g 1 bdj 30 unidades 1,5 bdj 30 unidades 2 bdj 30 unidades
Oleo vegetal 2,0ml 7 C sopa 12 C sopa 14 C sopa
Sal 0,5¢ 1,5C sopa niveladas  2C sopa niveladas  3C sopa niveladas

Modo de preparo: Frite os ovos em 6leo, mexendo sempre. Acrescente o

sal. Sirva o pao com os ovos mexidos.

Jantar
v/ Creme de frango
Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Peito de frango 309 1,5Kg 2,4kg 3kg
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Alho 0,59 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Colorifico 0,59 2C sopa niveladas 3,6C sopa niveladas 4,5C sopa niveladas
Sal 0,59 1,5C sopa 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas
niveladas
Tomate 79 5,5 unidades 9 unidades 11 unidades
Oleo vegetal 2,0ml 7 C sopa 12 C sopa 14 C sopa
Leite em p6 (Emb. 5¢g 2 emb 1 emb 1e1/3 emb
4009)

% xicara nivel 1 xicara nivel

Amido de milho 19

1,2 xicara nivel




Modo de preparo: Corte o peito de frango em cubos, refogue com dleo,
alho e cebola. Deixe o frango cozinhar, acrescentando agua. Em seguida,
P adicione o leite em pé e o amido de milho dissolvidos em agua, o colorifico,
882" o tomate e o sal. Leve ao fogo, mexendo sempre, até engrossar.

v/ Arroz com cenoura

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Arroz parboilizado 25g 1,2 Kg 2kg 2,5kg
Cenoura 129 600g 9609 1,2Kg
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas  3C sopa niveladas
Alho 0,59 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Oleo vegetal 1ml 3,5C sopa 6C sopa 7C sopa

Modo de preparo: Rale a cenoura, acrescente-a ao 6leo e ao alho e refogue. Junte o arroz e o sal
e refogue mais um pouco. Acrescente duas medidas de agua e deixe em fogo baixo até secar.
Mantenha a preparacao aquecida. Sirva.

v/ Meldao em cubos

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Meldo 689 3,4kg 5,4Kg 6,8Kg J & -

 S—

Modo de preparo. | ave o meldo em agua corrente, passando uma escovinha para retirar o excesso de
sujidades da casca. Corte em cubinhos e sirva.



CMEI PARCIAL TARDE - SEMANAS 2 E 4 - 2025

Segunda-feira

Lanche da tarde

v/ Mingau de aveia e banana

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
/% Banana 77,59 3,9kg 6,2kg 7,8kg
\ / Leite em po 18g 2 e "4 latas 4 latas 5 latas
Aveia em flocos finos 69 1 e 'z caixas 2 e 'zcaixas 3 caixas
Agua 150ml 7,5L 12L 15L

Modo de preparo: Leve todos os ingredientes ao liquidificador e processe. Em seguida, leve ao
fogo, mexendo sempre, até atngir a consisténcia desejada. Sirva ainda quente.

Jantar
v Puré de batatas
Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Batata inglesa 35g 1,7Kg 2,8Kg 3,5Kg
Leite em po6 59 2 emb 1emb 1e1/3 emb
(Emb.4009)
Sal 0,5 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas

Modo de preparo: Cozinhe a batata inglesa e depois amasse. Dilua o leite em pé, na
proporgao de 1/3 de copo de 150ml de agua, misture a batata amassada, acrescente o sal e
leve ao fogo mexendo até dar o ponto de puré.

v/ Frango em cubos

Composi¢ca Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos

o
Peito de frango 309 1,5Kg 2,4kg 3kg
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Alho 0,59 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Colorifico 0,59 2C sopa niveladas 3,6C sopa niveladas 4,5C sopa niveladas
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas
Tomate 79 5,5 unidades 9 unidades 11 unidades

Oleo vegetal 2ml 7C sopa 12C sopa 14C sopa




Modo de preparo: Em uma panela, coloque o 6leo, alho, cebola e deixe dourar. Acrescente o
frango cortado em cubos misture e deixe dourar mais um pouco. Adicione o colorifico, sal, tomate
e mexa. Tampe a panela e deixe soltar a propria agua do frango at secar, depois que a agua

secar deixe fritar mais um pouco até o ponto. Sirva.

v/ Macarrao ao sugo

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Macarrio espaguete 259 2,5 pacotes 4 pacotes 5 pacotes
Alho 0,59 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Oleo vegetal 2ml 7C sopa 12C sopa 14C sopa
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas  3C sopa niveladas
Tomate 199 9509 1,5Kg 2Kg
Extrato de tomate 10g 1,5 Emb de 3409 2,5 Emb de 340g 3 Emb de 340g

Modo de preparo: Ferva a agua, acrescente o macarrao e o sal e deixe cozinhar. Separe. Em
uma panela, refogue o alho com o éleo, em seguida acrescente o tomate e o extrato de tomate

e por ultimo o macarrao.

Terca-feira

Lanche da tarde

v/ Vitamina de banana com Aveia

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Banana 479 2,5Kg 4Kg 5Kg
Leite em p6 (Emb. 189 2,2 emb 3e’%2emb 4e'2emb
4009)

Agua 150ml 7,5L 12L 15L

Modo de preparo: Coloque no liquidificador, todos os ingredientes com

agua filtrada e gelada, bata e em seguida sirva.

-

{

.\_

Ces j

v Pao seda com manteiga

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Pao para hot dog 40g 5 pacotes 8 pacotes 10 pacotes
Manteiga 3g 5 Csopa cheia 1 xicara de cha nive 1 xicara de cha niv

2 Csopa rasa

e 5 Csopa rasa

10



Jantar

v Ovos mexidos

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Ovo 569 50 unidades 80 unidades 100 unidades
Oleo vegetal 2,0ml 7 C sopa 12 C sopa 14 C sopa
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas = 3C sopa niveladas

Modo de preparo: Frite os ovos em 6leo, mexendo sempre. Acrescente o sal e sirva.

v/ Batata doce em cubinhos

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Batata doce 35g 1,7Kg 2,8kg 3,5kg
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas

Modo de preparo: Lave a batata doce em agua corrente, passando uma escovinha para retirar o
excesso de sujidades. Em seguida, acrescente o sal e coloque para cozinhar em agua suficiente que
cubra as batatas, em fogo brando até dar o ponto. Escorra. Descasque, corte e sirva
i
|
!u‘ ‘

Quarta-feira

Lanche da tarde

v/ Tapioca com ovos com tomate e cenoura

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Goma de tapioca 40g 2kg 3,6kg 4kg
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas
Oleo 2ml 7C sopa 12C sopa 14C sopa
Ovo 28g 1 bdj 30 unidades 1,5 bdj 30 unidades 2 bdj 30 unidades
Cenoura 129 0,6Kg 1Kg 1,2Kg
Tomate 129 0,6Kg 1Kg 1,2Kg

Modo de preparo: Peneire a goma e acrescente sal. AQuega a panela e coloque a goma, faca a
tapioca e reserve. Faca os ovos mexidos em 6leo com tomate e a cenoura ralada. Recheie as
tapiocas com ovos mexidos. OBS: Higienize previamente a cenoura e o tomate, lavando os em
agua corrente e em solugdo com hipoclorito.

11



v/ Suco de melancia com laranja

Composicao

Laranja
Melancia
Agua

Per capita 50 Alunos
949 40 unidades
1569 7,8Kg
50ml 2,5L

80 Alunos

64 unidades
12,5Kg
4L

Modo de preparo: Coloque no liquidificador todos os ingredientes com
agua filtrada e gelada, na proporg¢ao de 1/3 copo de 150ml, bata, depois

100 Alunos

80 unidades
15,6Kg
5L

coe. Sirva. 2 >
Jantar
v Sopa de carne com legumes e torradinha
Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Musculo 30g 1,5Kg 2,4kg 3kg
Macarrio espaguete 25¢g 2,5 pacotes 4 pacotes 5 pacotes
Batata inglesa 129 600g 960g 1,2Kg
Cenoura 129 600g 960g 1,2Kg
Chuchu 15g 750g 1,2K 1,5K
Tomate 79 5,5 unidades 9 unidades 11 unidades
Cebola 4g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Coentro 0,59 1 molho médio 1,5 molho médio 2 molhos médios
Alho 0,59 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Colorifico 0,59 2C sopa niveladas 3,6C sopa niveladas 4,5C sopa niveladas
Oleo 2ml 7C sopa 12C sopa 14C sopa
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas
P3o para hot dog 20g 2,5 pacotes 4 pacotes 5 pacotes
Manteiga 39 1/3 embalagem > embalagem 3/5 embalagem

Modo de preparo: Coloque um fio de 6leo na panela de pressao, acrescente a alho, cebola, sal,
colorau e o musculo misture e deixe dourar. Coloque o tomate picado, cenoura, batata inglesa,
chuchu deixe refogar (mexendo sempre para nao grudar na panela) adicione a agua e deixe na
pressao por 40 minutos. Apdés destampe a panela e acrescente omacarrdo. Assim que o

macarrdo estiver

cozido desligue.
acompanhamento da torradinha.

Finalize acrescentando o coentro.

Sirva com o

12



Quinta-feira

Lanche da tarde

v/ Banana cortadinha polvilhada com aveia e leite

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos

Banana 629 3,1Kg 5kg 6,2kg
Leite em po 10g 5009 2emb 2e1/2emb
(Emb.400q)

Aveia em flocos 8g 2Cx 3,2 Cx 4Cx
finos

Modo de preparo: Higienize a banana em agua corrente, descasque-a e corte-a em rodelas.
Polvilhe o leite em p6 e a aveia. Sirva.

Jantar
v/ Cuscuz com frango

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Flocos de milho 359 3,5 pacotes 5,6 pacotes 7 pacotes
Peito de frango 30g 1,5Kg 2,4kg 3kg
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Alho 0,5¢ 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Colorifico 0,59 2C sopa niveladas 3,6C sopa niveladas 4,5C sopa niveladas
Sal 19 3C sopa niveladas 4C sopa niveladas 6C sopa niveladas
Extrato de tomate 2,0g 5 C sopa 2 und 2/3 und
Tomate 7,09 5,5 unidades 9 unidades 11 unidades
Oleo 2,0ml 7 C sopa 12 C sopa 14 C sopa

Modo de preparo: Misture bem os flocos de milho, o sal e a 4gua, suficiente para umedecer bem,
e deixe descansar por 5 minutos. Coloque na cuscuzeira e deixe cozinhar. Retire 0 cuscuz,
coloque-o em uma vasilha. Adicione o frango desfiado.

Para o preparo do frango: Em uma panela, coloque o 6leo, alho, cebola e deixe dourar.
Acrescente o frango cortado misture e deixe dourar mais um pouco. Adicione o colorifico, sal,
tomate, o extrato de tomate e mexa. Tampe a panela e deixe soltar a propria agua do frango, caso
necessario, acrescente um pouco de agua ao preparo e deixe até secar. Depois que a agua secar
deixe fritar mais um pouco até o ponto e desfie.
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v/ Melancia em cubinhos

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos

100 Alunos

Melancia 98g SKg 7,8Kg

9,8Kg

Modo de preparo: Lave a melancia em agua corrente, passando uma
escovinha para retirar o excesso de sujidades da casca. Corte em
cubinhos e sirva.

Sexta-feira

Lanche da tarde

v’ Suco vitaminado

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos
Laranja 949 40 unidades 64 unidades
Banana 62g 3,1Kg 4,9Kg
Abacaxi 31g 1,5Kg 2,5Kg
Mamao 32g 1,6Kg 2,5Kg
Agua 50ml 2,5L 4L

100 Alunos

80 unidades
6,2Kg
3,1Kg
3,2Kg

5L

Modo de preparo: Higienize as frutas. Descasque-as. Corte a laranja (retire as sementes), a
banana, o abacaxi e 0 mamao, acrescente a agua, leve-os ao liquidificador e bata. Coe e

reserve na geladeira. Sirva gelado.

v Pao com ovos

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Péo para hot dog 20g 2,5 pacotes 4 pacotes 5 pacotes
Ovo 28g 25 unidades 40 unidades 50 unidades
Oleo vegetal 2ml 7 C sopa 12 C sopa 14 C sopa
Sal 0,5g 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas

Modo de preparo: Frite os ovos em 6leo, mexendo sempre. Acrescente o sal. Sirva o pao com

0S 0vOS mexidos.
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v’ Risoto de carne moida

Jantar

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Arroz polido 25¢g 1,25Kg 2Kg 2,5Kg
Carne moida 25¢g 1,25Kg 2Kg 2,5Kg
Alho 0,5g 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Colorifico 0,5g 2C sopa niveladas 3,6C sopa niveladas 4,5C sopa niveladas
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Oleo vegetal 2ml 7C sopa 12C sopa 14C sopa
Tomate 79 5,5 unidades 9 unidades 11 unidades
Extrato de tomate 29 5 C sopa 2 und 2/3 und
Sal 19 3C sopa niveladas 4C sopa niveladas 6C sopa niveladas
Agua 100ml SL 8L 10L

Modo de preparo: Em uma panela, acrescente o 6leo, o alho, e a cebola picada, deixe dourar.
Acrescente a carne moida e refogue. Adicione o colorifico, tomate picado, sal e misture. Adicione
agua, caso precise, e deixe cozinhar. Em seguida coloque o extrato de tomate. Acrescente o
arroz a carne, ajustando a agua e corrigindo o sal. Deixe o arroz cozinhar até o ponto um pouco

mais cremoso.

v/ Melao em cubos

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos

d’

y Melao

3,4kg

5,4Kg

6,8Kg

s

—

Lave o melao em agua corrente, passando uma escovinha para retirar o excesso de

Modo de preparo: Sujidades da casca.
Corte em cubinhos e sirva.
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CMEI INTEGRAL - SEMANAS 1 E 3 - 2025

Segunda-feira

Café da manha

v Cuscuz com leite e ovos

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Flocos de milho 40g 4 pacotes 6 e 2 pacotes 8 pacotes
Leite em p6 8g 1 emb 1,6 emb 2emb
(Emb.4009)

Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas
Oleo 2,5ml 7 C sopa 12C sopa 14C sopa
Ovo 289 1 bdj 30 unidades 1,5 bdj 30 unidades 2 bdj 30 unidades

Modo de preparo: Misture bem os flocos de milho, o sal e a agua,
suficiente para umedecer bem, e deixe descansar por 5 minutos. Coloque
na cuscuzeira e deixe cozinhar. Frite os ovos em 6leo, mexendo sempre,
acrescente o sal. Retire o cuscuz, coloque-o em uma vasilha. Acrescente
o leite diluido. Sirva-o com os ovos mexidos.

Almoco
v Isca de carne de sol
Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Carne de sol 31,29 1,5kg 2,5Kg 3,1Kg
Cebola 4,39 3 e Y2 unidades 5 e Y2 unidades 7 unidades
Oleo vegetal 1ml 3 e "2 colheres sopa 6C sopa 7C sopa

Modo de preparo: Corte a carne em tiras e dessalgue em agua. Em uma panela, adicione o
Oleo, as cebolas e a carne, deixe cozinhar em fogo brando até dourar. Sirva.

v, Arroz de leite

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Arroz polido 409 2Kg 3,2kg 4kg
Leite em p6 (Emb. 8g 1emb 1e %2 emb 2emb
4009)
Sal 0,59 1 e %2C sopa 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas
niveladas

Modo de preparo: Coloque o arroz em agua fervendo para cozinhar, na proporgéao de 3x 0 peso
do arroz. Depois de cozido, acrescente o leite em po (ja diluido) e o sal, deixando ferver. Tampe a
panela para conservar o calor € 0 arroz nao ressecar. Sirva em seguida.

v/ Macaxeira cozida



Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos

Macaxeira 65,59 3,2 kg 5,2 kg 6,5 kg

Sal 0,59 1e'%.C sopa 2C sopa niveladas 3C sopa
niveladas niveladas



Modo de preparo: Retire a casca da macaxeira, lave-a em agua corrente. Em
uma panela, adicione agua suficiente para cobrir a macaxeira ja cortada e
descascada. Em seguida, acrescente o sal e deixe cozinhar até o ponto. Espete
com um garfo para ver se ja esta pronta. Sirva.

v/ Tomate em rodelas

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos

Tomate 249 19 unidades médias 30 unidades médias 38 unidades médias

Modo de preparo: Lave o tomate em agua corrente para retirar o excesso de sujidades da casca.
Deixe em solugao de hipoclorito por 15 minutos e enxague em agua corrente. Corte em rodelas finas
e sirva.
v/ Banana
Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Banana 939 4,7Kg 7,5kg 9,3kg

Modo de preparo: Lave a banana em agua corrente para retirar o excesso de
sujidades da casca. Sirva como sobremesa.

Jantar
v’ Macarronada a bolonhesa

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Macarrao espaguete 40g 4 pacotes 6,5 pacotes 8 pacotes
Carne moida 25¢g 1,25Kg 2kg 2,5kg
Alho 0,59 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Colorifico 0,59 2C sopa niveladas 3,6C sopa niveladas 4,5C sopa niveladas
Pimentao 1,59 2 unidades médias 3 unidades médias 4 unidades médias
Cebola 4,39 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Oleo vegetal 1ml 3 e '2C sopa 6C sopa 7C sopa
Sal 19 3C sopa niveladas 4 e '2C sopa 5 e '2C sopa

niveladas niveladas

Tomate 199 9509 1e 2Kg 2Kg
Extrato de tomate 10g 1e'2Emb de 340g 2 e 2 Emb de 340g 3 Emb de 3409

Modo de preparo: Ferva a agua, acrescente o macarrao e deixe

%\ " cozinhar. Separe. Em uma panela, refogue o alho, o sal e o 6leo, em
@\’) /'\ seguida acrescente o macarréao.
N, Para a carne: Em uma panela, acrescente o oleo, alho, e cebola picada

deixe dourar. Acrescente a carne moida e refogue. Adicione o colorifico,
tomate picado, sal, extrato de tomate e misture. Adicione agua, caso
necessario e deixe cozinhar até secar o excesso de agua. Quando estiver
pronto, misture ao macarrao e sirva.

v Melancia em cubos



Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Melancia 98¢ 5Kg 7,8Kg 9,8Kg
Modo de preparo: Lave a melancia em agua corrente, passando uma escovinha para retirar o
excesso de sujidades da casca. Corte e sirva.



Terca-feira

Cafe da Manhda

v’ Vitamina de banana com aveia

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos i
Banana 93¢ 4, 7Kg 7,5kg 9,3kg |
Aveia em flocos finos 10g 2e1/2Cx 4 Cx 5 Cx \
Leite em po 189 2 e ' latas 4 latas 5 latas )
Agua 150ml 7,51 12L 15L T

Modo de preparo: Higienize a banana. Descasque-a. Coloque no liquidificador, todos os
ingredientes com agua filtrada e gelada, bata e em seguida sirva.

v/ Pao seda com manteiga

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
P3o para hot dog 40g 5 pacotes 8 pacotes 10 pacotes
Manteiga 3g 5 Csopa cheia 1 xicara de cha nive 1 xicara de cha niv

2 Csopa rasa e 5 Csopa rasa
Almoco

v/ Carne moida

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Carne moida 259 1,25Kg 2kg 2,5kg
Alho 0,59 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Colorifico 0,59 2C sopa niveladas 3,6C sopa niveladas 4,5C sopa niveladas
Cebola 4,39 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Oleo vegetal 1ml 3,5C sopa 6C sopa 7C sopa
Tomate 79 5,5 unidades 9 unidades 11 unidades
Extrato de tomate 2g 5 C sopa 2 und 2/3 und
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas  3C sopa niveladas

Modo de preparo: Em uma panela, acrescente o oleo, alho, e cebola picada deixe dourar.
Acrescente a carne moida e refogue. Adicione o colorifico, tomate picado, sal, o extrato de tomate e

misture. Sirva quente.



v/ Cenoura e beterraba raladas

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Cenoura 129 10 unidades médias 16 unidades médias 20 unidades médias
Beterraba 149 8 unidades médias 12,5 unidades médias 15,5 unidades médias

Modo de preparo: Lave a cenoura e a beterraba em agua corrente, passando uma escovinha
para retirar o excesso de sujidades da casca. Deixe em solugao com hipoclorito por 15 minutos e
enxague. Descasque, rale e sirva.

v/ Arroz refogado

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Arroz parboilizado 40g 2Kg 3,2kg 4kg
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas
Alho 0,59 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Oleo vegetal 2mi 7C sopa 12C sopa 14C sopa

Modo de preparo: Refogue a cebola e o alho, no dleo. Junte o arroz e o sal e refogue mais um
pouco. Adicione a agua fervendo na proporgao de duas vezes a medida do arroz e deixe em fogo
baixo até secar. Mantenha a preparag¢ao aquecida. Sirva.

v Feijao carioca

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Feijao carioca 35¢g 1,8Kg 2,8kg 3,5kg
Jerimum 279 1,3Kg 2,1Kg 2,7Kg
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Alho 0,59 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Oleo vegetal 2ml 7C sopa 12C sopa 14C sopa
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas
Tomate 79 5,5 unidades 9 unidades 11 unidades
Coentro 0,49 1 molho médio 1,5 molho médio 2 molhos médios

Modo de preparo: Cate o feijao, lave-o e deixe-o de molho por 1h. Troque a
agua e leve para cozinhar em panela de pressao por 15 minutos. Depois de
cozido, acrescente o jerimum sem casca cortado em cubinhos. Faga separado
um refogado de o6leo, cebola, alho, tomate, sal e junte ao feijdo ja cozido.
Deixe ferver por alguns minutos até a cocgédo do jerimum. Acrescente o
coentro e sirva.




v/ Melancia em cubinhos

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos

Melancia 1569 7,8Kg 12,5Kg 15,6Kg

Modo de preparo: Lave a melancia em agua corrente, passando uma escovinha para retirar o
excesso de sujidades da casca. Corte em cubinhos e sirva.

Jantar
v Sopa de feijdo com legumes

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Feijao carioca 20g 1Kg 1,6Kg 2Kg
Macarrao espaguete 30g 3 pacotes 5 pacotes 6 pacotes
Cenoura 129 600g 1Kg 1,2Kg
Chuchu 15g 7509 1,2Kg 1,5Kg
Tomate 79 5,5 unidades 9 unidades 11 unidades
Pimentdo 1,59 2 unidades médias 3 unidades médias 4 unidades médias
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Alho 0,59 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Coentro 0,59 1 molho médio 1,5 molho médio 2 molhos médios
Colorifico 0,59 2C sopa niveladas 3,6C sopa niveladas 4,5C sopa niveladas
Oleo vegetal 2ml 7C sopa 12C sopa 14C sopa
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas = 3C sopa niveladas

Modo de preparo: Cate o feijao, lave e leve para cozinhar em panela de pressao por 15 minutos.
Liquidifique o feijao cozido. Refogue no éleo, a cebola, o alho, o pimentado, o tomate e junte ao
caldo de feijao. Ponha o sal, os legumes e o macarrao. Deixe cozinhar. Finalize com o coentro.



Quarta-feira

Café da Manhd

v/ Pao com carne moida

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Pao para hot dog 40g 5 pacotes 8 pacotes 10 pacotes
Carne moida 25¢g 1,25Kg 2Kg 2,5Kg
Alho 0,59 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Colorifico 0,5¢ 2C sopa niveladas 3,6C sopa niveladas 4,5C sopa niveladas
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Oleo vegetal 2ml 7C sopa 12C sopa 14C sopa
Tomate 79 5,5 unidades 9 unidades 11 unidades
Extrato de tomate 2g 5 C sopa Y2 und 2/3 und
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas = 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas

Modo de preparo: Em uma panela, acrescente o 6leo, alho, cebola picada e deixe dourar.
Acrescente a carne moida e refogue. Adicione o colorifico, tomate picado, sal, extrato de tomate e
misture. Leve ao fogo até que tudo fique bem cozido. Recheie o pao com a carne moida e sirva
quente.

v Suco de laranja com melao

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
. # Laranja 949 40 unidades 64 unidades 80 unidades
i Melao 109g 5,4Kg 8,7Kg 10,9Kg
" Agua 50ml 2,5L 4L 5L

Modo de preparo: Higienize as frutas. Descasque-as. Faga o suco da laranja, leve-o ao
liquidificador com o melao e bata. Coe (se necessario). Sirva em seguida.

Almoco

v/ Frango em cubos

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Peito de frango 30g 1,5Kg 2,4kg 3kg
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Alho 0,59 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Colorifico 0,59 2C sopa niveladas 3,6C sopa niveladas 4,5C sopa niveladas
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas
Tomate 79 5,5 unidades 9 unidades 11 unidades

Oleo vegetal 2ml 7C sopa 12C sopa 14C sopa




Modo de preparo: Em uma panela, coloque o 6leo, alho, cebola e deixe dourar. Acrescente o
frango cortado em cubos misture e deixe dourar mais um pouco. Adicione o colorifico, sal, tomate
e mexa. Tampe a panela e deixe soltar a prépria agua do frango até secar, depois que a agua
secar deixe fritar mais um pouco até o ponto. Sirva.

v/ Puré de batatas

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Batata inglesa 709 3,3Kg 5,4Kg 6,9Kg
Leite em pé6 8g 1 emb 1e %2 emb 2emb
(Emb.4009)
Sal 0,5 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas

Modo de preparo: Cozinhe a batata inglesa e depois amasse. Dilua o leite em pd, misture a
batata amassada, acrescente o sal e leve ao fogo mexendo até dar o ponto de puré.

v/ Arroz com couve

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Arroz parboilizado 40g 2Kg 3,2kg 4kg
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas
Alho 0,5¢ 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Oleo vegetal 2ml 7C sopa 12C sopa 14C sopa
Couve 4,5¢ 1 molho médio 1,5 molho médio 2 molhos médios

Modo de preparo: Refogue a cebola, a couve e o alho, no 6leo. Junte o arroz e o sal e refogue
mais um pouco. Junte a agua fervendo na propor¢ao de 2 medidas do arroz e deixe em fogo
baixo até secar. Mantenha a preparacédo aquecida. Sirva.
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v Feijao preto

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Feijao preto 35¢ 1,8Kg 2,8kg 3,5kg
Jerimum 27g 1,3Kg 2,1Kg 2,7Kg
Alho 0,59 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Tomate 79 5,5 unidades 9 unidades 11 unidades
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Oleo vegetal 2ml 7C sopa 12C sopa 14C sopa
Coentro 0,5g 1 molho médio 1,5 molho médio 2 molhos médios
Sal 0,5g 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas

by,

v/ Abacaxi cortadinho

Modo de preparo: Cate o feijao, lave e deixe de molho por 1h. Leve para
cozinhar em panela de pressao por 15 minutos. Depois de cozido, acrescente o
jerimum. Faca separado um refogado de 6leo, cebola, alho, sal e junte ao feijao
*** ja cozido. Deixe ferver por alguns minutos, acrescente o coentro. Sirva.

Composicao

Per capita

50 Alunos

80 Alunos

100 Alunos

Abacaxi

125g

6,2kg

10Kg

12,5Kg

Modo de preparo: Lave o abacaxi em agua corrente, passando uma escovinha para retirar o
excesso de sujidades da casca. Descasque, corte em cubinhos e ponha na geladeira. Sirva

gelado.
Jantar
v’ Cuscuz com leite e ovos
Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Flocos de milho 40g 4 pacotes 6 e 2 pacotes 8 pacotes
Leite em po6 8¢ 1 emb 1,6 emb 2emb
(Emb.4009)
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas
Oleo 2ml 7 C sopa 12C sopa 14C sopa
Ovo 289 1 bdj 30 unidades 1,5 bdj 30 unidades 2 bdj 30 unidades

Modo de preparo: Misture bem os flocos de milho, o sal e a agua,
suficiente para umedecer bem, e deixe descansar por 5 minutos. Coloque
na cuscuzeira e deixe cozinhar. Frite os ovos em 6leo, mexendo sempre,
acrescente o sal. Retire o cuscuz, coloque-o em uma vasilha. Acrescente

o leite diluido. Sirva-o com os ovos mexidos.
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Café da Manhda

v/ Banana cortadinha polvilhada com aveia e leite

Quinta-feira

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Banana 62g 3,1Kg 5kg 6,2kg
Leite em po 109 5009 2 emb 2e1/2emb
(Emb.400q)

Aveia em flocos 89 2Cx 3,2 Cx 4Cx
finos

Modo de preparo: Higienize a banana em agua corrente, descasque-a e corte-a em rodelas.

Polvilhe o leite em po e a aveia. Sirva.

Almoco

v/ Picadinho de carne com legumes e Pirao

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Musculo bovino 30g 1,5Kg 2,4Kg 3Kg
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Pimentio 1,59 2 unidades médias 3 unidades médias 4 unidades médias
Alho 0,5¢ 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Oleo vegetal 2ml 7C sopa 12C sopa 14C sopa
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas  3C sopa niveladas
Colorifico 0,59 2C sopa niveladas  3,6C sopa niveladas 4,5C sopa niveladas
Tomate 79 5,5 unidades 9 unidades 11 unidades
Batata inglesa 23g 1,1Kg 1,8Kg 2,3Kg
Jerimum 279 1,3Kg 2,1Kg 2,7Kg
Farinha de mandioca 159 750g 1,2Kg 1,5Kg

Modo de preparo: Em uma panela, aquega o 6leo, refogue a cebola, o alho, o tomate e musculo
cortado em cubos. Adicione os legumes picados (batata inglesa e jerimum), sal, colorifico e a
agua na propor¢ao para cozinhar os legumes. Deixe cozinhar, mexendo de vez em quando até o
ponto. Separe o caldo da carne, mexa bem, deixando cozinhar até atingir o ponto certo. Sirva

ainda quente.
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v/ Arroz refogado

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Arroz parboilizado 409 2Kg 3,2kg 4kg
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas
Alho 0,59 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Oleo vegetal 2ml 7C sopa 12C sopa 14C sopa

Modo de preparo: Refogue a cebola e o alho, no dleo. Junte o arroz e o sal e refogue mais um
pouco. Junte a agua fervendo na proporcédo de 2 medidas do arroz e deixe em fogo baixo até
secar. Mantenha a preparacéo aquecida. Sirva.

v Feijao carioca

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Feijao carioca 35¢ 1,8Kg 2,8kg 3,5kg
Jerimum 279 1,39 2,1Kg 2,7Kg
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Alho 0,59 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Oleo vegetal 2ml 7C sopa 12C sopa 14C sopa
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas
Tomate 79 5,5 unidades 9 unidades 11 unidades
Coentro 0,49 1 molho médio 1,5 molho médio 2 molhos médios

Modo de preparo: Cate o feijao, lave-o e deixe-o de molho por 1h. Troque a agua e leve para
cozinhar em panela de pressao por 15 minutos. Depois de cozido, acrescente o jerimum sem
casca cortado em cubinhos. Faga separado um refogado de dleo, cebola, alho, tomate, sal e
junte ao feijao ja cozido. Deixe ferver por alguns minutos até a cocgéo do jerimum. Acrescente o
coentro e sirva.

v/ Batata doce em rodelas

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Batata doce 35¢g 1,7Kg 2,8kg 3,5kg
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas

Modo de preparo: Lave a batata doce em agua corrente, passando uma
escovinha para retirar o excesso de sujidades. Em seguida, acrescente o sale
coloque para cozinhar em agua suficiente que cubra as batatas, em fogo [
brando até dar o ponto. Escorra. Descasque, corte e sirva.
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Jantar

v/ Pacoca de carne de sol

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Carne de sol 31,29 1,5kg 2,5Kg 3,1Kg
Cebola 4,39 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Oleo vegetal 1ml 3,5C sopa 6C sopa 7C sopa
Coentro 0,59 1 molho médio 1,5 molho médio 2 molhos médios
Farinha de mandioca 109 5009 800g 1Kg

Modo de preparo: Corte a carne de sol em fatias finas, refogue com a cebola no 6leo. Em seguida,
triture no liquidificador e acrescente a farinha. Por ultimo coloque o coentro e sirva.

v/ Arroz de Leite

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Arroz polido 409 2 Kg 3,2 kg 4 kg
Leite em p6 (Emb. 8g 1 emb 1e%2emb 2emb
400g)
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas

Modo de preparo: Coloque o arroz em agua fervendo para cozinhar, na propor¢gaéo de 3 medidas
do arroz. Depois de cozido, acrescente o leite, ja diluido em 1/3 copo de 150ml de agua, e o sal,
deixando ferver. Tampe a panela para conservar o calor e 0 arroz nao ressecar. Junte a pagoca
ao arroz de leite e sirva.

v Macaxeira cozida

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Macaxeira 65,59 3,2kg 5,2 kg 6,5kg
Sal 0,59 1,5C sopa 2C sopa niveladas 3C sopa
niveladas niveladas

Modo de preparo: Retire a casca da macaxeira, lave-a em agua corrente. Em
uma panela, adicione agua suficiente para cobrir a macaxeira ja cortada e
descascada. Em seguida, adicione o sal e deixe cozinhar até o ponto. Espete com
um garfo para ver se ja esta pronta. Sirva.
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Sexta-feira

Cafe da Manhda

v’ Suco de laranja com melancia

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Laranja 949 40 unidades 64 unidades 80 unidades
Melancia 1569 7,8Kg 12,5Kg 15,6Kg
Agua 50ml 2,5L 4L 5L

Modo de preparo: Higienize as frutas. Descasque-as. Faga o suco da laranja, leve-o ao
liquidificador com a melancia e bata. Coe e reserve na geladeira. Sirva gelado.

v Pao com ovos

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Péo para hot dog 40g 5 pacotes 8 pacotes 10 pacotes
Ovo 28¢g 1 bdj 30 1,5 bdj 30 unidades 2 bdj 30 unidades
unidades

Oleo vegetal 2,0ml 7 C sopa 12 C sopa 14 C sopa

Sal 0,59 1,5C sopa 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas
niveladas

Modo de preparo: Frite os ovos em 6leo, mexendo sempre. Acrescente o sal. Sirva o pdo com
0S 0vVOoSs mexidos.

Almoco
v Isca de Frango

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Peito de frango 309 1,5Kg 2,4kg 3kg
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Alho 0,5¢ 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Colorifico 0,5g 2C sopa niveladas 3,6C sopa niveladas 4,5C sopa niveladas
Sal 0,5g 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas
Tomate 79 6 unidades 9 unidades 11 unidades
Oleo vegetal 2,0ml 7 C sopa 12 C sopa 14 C sopa

Modo de preparo: Em uma panela, coloque o 6leo, alho, cebola e deixe dourar. Acrescente o
frango cortado em tirinhas misture e deixe dourar mais um pouco. Adicione o colorifico, sal,
tomate e mexa. Tampe a panela e deixe soltar a propria agua do frango até secar, depois que a
agua secar deixe fritar mais um pouco até o ponto. Sirva.
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v/ Macarrao ao alho e déleo

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Macarrao espaguete 409 4 pacotes 7 pacotes 8 pacotes
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas
Alho 0,59 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Oleo vegetal 2,0ml 7 C sopa 12 C sopa 14 C sopa

Modo de preparo: Ferva a agua, o suficiente para o cozimento do macarrdao, acrescente o
macarrao e deixe cozinhar. Separe. Em uma panela, refogue o alho com 6leo e sal, em seguida
acrescente o refogado ao macarrao e sirva.

v/ Puré misto

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Batata inglesa 46g 2,3Kg 3,7Kg 4,6Kg
Jerimum 549 2,7Kg 4,3Kg 5,4Kg
Leite em po 89 1 emb 1e’%2emb 2emb
Sal 0,59 1,5C sopa 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas

niveladas

Modo de preparo: Cozinhe, em agua suficiente que cubra os legumes, a batata inglesa e o
jerimum. Depois escorra e amasse. Dilua o leite em pd e o misture aos legumes amassados,
acrescente o sal e leve ao fogo mexendo até dar o ponto de puré.

v Feijao preto

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Feijao preto 35¢ 1,8Kg 2,8kg 3,5kg
Jerimum 279 1,39 2,1Kg 2,7Kg
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Alho 0,5g 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Tomate 79 6 unidades 9 unidades 11 unidades
Oleo vegetal 1ml 3,5C sopa 6C sopa 7C sopa
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas
Coentro 0,59 1 molho médio 1,5 molho médio 2 molhos médios

ey Modo de preparo: Cate o feijao, lave e deixe de molho por 1h. Leve para
cozinhar em panela de pressao por 15 minutos. Depois de cozido, acrescente o
jerimum. Faga separado um refogado de dleo, cebola, alho, sal e junte ao feijao
ja cozido. Deixe ferver por alguns minutos, acrescente o coentro. Sirva.




Jantar

v/ Creme de frango

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Peito de frango 309 1,5Kg 2,4kg 3kg
Cebola 4,39 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Alho 0,5¢ 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Colorifico 0,59 2C sopa niveladas 3,6C sopa niveladas 4,5C sopa niveladas
Sal 0,5¢ 1,5C sopa 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas

niveladas
Tomate 79 5,5 unidades 9 unidades 11 unidades
Oleo vegetal 2,0ml 7 C sopa 12 C sopa 14 C sopa
Leite em p6 (Emb. 8g 1 emb 1e'%2emb 2emb
4009)
Amido de milho 19 2 xicara nivel 1 xicara nivel 1,2 xicara nivel

Modo de preparo: Corte o peito de frango em cubos, refogue com dleo,
alho e cebola. Deixe o frango cozinhar, acrescentando agua. Em seguida,
adicione o leite em p6 e o amido de milho dissolvidos em agua, o colorifico,
o tomate e o sal. Leve ao fogo, mexendo sempre, até engrossar.

v/ Arroz com cenoura

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Arroz parboilizado 40g 2Kg 3,2kg 4kg
Cenoura 129 600g 960g 1,2Kg
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas
Alho 0,59 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Oleo vegetal 1ml 3,5C sopa 6C sopa 7C sopa

Modo de preparo: Rale a cenoura, acrescente-a ao 6leo e ao alho e refogue. Junte o arroz e o sal
e refogue mais um pouco. Acrescente duas medidas de agua e deixe em fogo baixo até secar.
Mantenha a preparacao aquecida. Sirva.

v’ Meldao em cubinhos

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos -
Melso 109g 5,5kg 8,7Kg 11Kg N

—

Modo de preparo: | ave o meldo em agua corrente, passando uma escovinha para retirar o excesso
de sujidades da casca. Corte em cubinhos e sirva.
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Segunda-feira

Cafe da manhda

v Cuscuz com leite

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Flocos de milho 35¢g 3 e 2 pacotes 5 e Y2 pacotes 7 pacotes
Leite em p6 (Emb. 18¢g 2,2 latas 3 e % latas 4 e ' latas
400g)

Sal 0,59 1,5C sopa 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas
niveladas

Modo de preparo: Misture bem os flocos de milho, o sal e a agua, suficiente para umedecer
bem, e deixe descansar por 5 minutos. Coloque na cuscuzeira e deixe cozinhar. Retire o cuscuz,
coloque-o em uma vasilha. Acrescente o leite diluido, em 50ml de agua quente e sirva.

Almoco

4 Creme de frango

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Peito de frango 309 1,5Kg 2,4kg 3kg
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Alho 0,59 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Colorifico 0,59 2C sopa niveladas 3,6C sopa niveladas 4,5C sopa niveladas
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas  3C sopa niveladas
Tomate 79 5,5 unidades 9 unidades 11 unidades
Oleo vegetal 2,0ml 7 C sopa 12 C sopa 14 C sopa
Leite em p6 (Emb. 8g 1 emb 1e%2emb 2emb
4009)
Amido de milho 19 2 xicara nivel 1 xicara nivel 1,2 xicara nivel

Modo de preparo: Corte o peito de frango em cubos, refogue com 6leo, alho e cebola. Deixe o
frango cozinhar, acrescentando agua. Em seguida, adicione o leite em p6 e o amido de milho
dissolvidos em agua, o colorifico, o tomate e o sal. Leve ao fogo, mexendo sempre, até engrossar.

v Arroz refogado

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Arroz parboilizado 409 2Kg 3,2kg 4kg
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas
Alho 0,59 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades

Oleo vegetal 1ml 3,5C sopa 6C sopa 7C sopa




Modo de preparo: Refogue a cebola e o alho, no 6leo. Junte o arroz e o sal e refogue mais um pouco.
Junte a agua fervendo e deixe em fogo baixo até secar. Mantenha a preparagao aquecida. Sirva.

v Feijao carioca

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Feijao carioca 35¢g 1,8Kg 2,8kg 3,5kg
Jerimum 279 1,39 2,1Kg 2,7Kg
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Alho 0,59 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Oleo vegetal 2,0ml 7 C sopa 12 C sopa 14 C sopa
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas
Tomate 79 5,5 unidades 9 unidades 11 unidades
Coentro 0,59 1 molho médio 1,5 molho médio 2 molhos médios

Modo de preparo: Cate o feijo, lave e leve para cozinhar, em agua na proporgao
de 3x o peso do feijdo, em panela de pressdo por 15 minutos. Depois de
cozido, acrescente o jerimum. Faga separado um refogado de 6leo, cebola,
alho, tomate, sal e junte ao feijao ja cozido. Deixe ferver por alguns minutos até
a cocgao do jerimum. Acrescente o coentro e sirva.

v/ Abacaxi cortadinho

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos

Abacaxi 125g 6,2kg 10Kg 12,5Kg

Modo de preparo: Lave o abacaxi em agua corrente, passando uma escovinha para retirar o
excesso de sujidades da casca. Descasque, corte em cubinhos e ponha na geladeira. Sirva
gelado.

Jantar
v/ Puré de batatas
Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Batata inglesa 58¢ 2,9Kg 4,6Kg 5,8Kg
Leite em pé 8g 1 emb 1e'2emb 2emb
(Emb.4009)
Sal 0,5 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas

Modo de preparo: Cozinhe a batata inglesa e depois amasse. Dilua o leite em pd, na proporcao de
1/3 de copo de 150ml de agua, misture a batata amassada, acrescente o sal e leve ao fogo
mexendo até dar o ponto de puré.
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v/ Frango em cubos

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Peito de frango 30g 1,5Kg 2,4kg 3kg

Cebola 4,39 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Alho 0,59 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Colorifico 0,5g 2C sopa niveladas 3,6C sopa niveladas 4,5C sopa niveladas
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas
Tomate 79 5,5 unidades 9 unidades 11 unidades
Oleo vegetal 2ml 7C sopa 12C sopa 14C sopa

Modo de preparo: Em uma panela, coloque o 6leo, alho, cebola e deixe dourar. Acrescente o
frango cortado em cubos misture e deixe dourar mais um pouco. Adicione o colorifico, sal, tomate e

mexa. Tampe a panela e deixe soltar a

prépria agua do frango até secar, depois que a agua secar deixe fritar mais um pouco até o ponto. Sirva.

v/ Macarrao ao sugo

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Macarrao espaguete 409 4 pacotes 6,5 pacotes 8 pacotes
Alho 0,59 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Oleo vegetal 2ml 7C sopa 12C sopa 14C sopa
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas  3C sopa niveladas
Tomate 199 9509 1,5Kg 2Kg
Extrato de tomate 10g 1,5 Emb de 340g 2,5 Emb de 3409 3 Emb de 340g

Modo de preparo: Ferva a agua, acrescente o macarrao e o sal e deixe cozinhar. Separe. Em
uma panela, refogue o alho com o 6leo, em seguida acrescente o tomate e o extrato de tomate

e por ultimo o macarrao.

Terca-feira

Café da Manhd

v/ Vitamina de banana com aveia

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos .

Banana 93g 4,7Kg 7,5kg 9,3kg :

Aveia em flocos 109 2e1/2 Cx 4 Cx 5 Cx \

finos 4
Leite em po 18g 2 e 2 latas 4 latas 5 latas -
Agua 150ml 7,5L 12L 15L

Modo de preparo: Higienize a banana. Descasque-a. Coloque no liquidificador, todos os
ingredientes com agua filtrada e gelada, bata e em seguida sirva.
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v Pao seda com manteiga

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Pao para hot dog 40g 5 pacotes 8 pacotes 10 pacotes
Manteiga 39 5 Csopa cheia 1 xicara de cha nive 1 xicara de cha niv

2 Csopa rasa e 5 Csopa rasa
Almoco

v’ Pacoca de carne de sol

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Carne de sol 31,2g 1,5kg 2,5Kg 3,1Kg
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Oleo vegetal 2ml 7C sopa 12C sopa 14C sopa
Coentro 0,59 1 molho médio 1,5 molho médio 2 molhos médios
Farinha de mandioca 109 5009 800g 1Kg

Modo de preparo: Corte a carne de sol em fatias finas, refogue com a cebola no 6leo. Em
seguida, triture no liquidificador e acrescente a farinha. Por ultimo coloque o coentro e sirva.

v’ Arroz de Leite

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Arroz polido 409 2 Kg 3,2 kg 4 kg
Leite em p6 (Emb. 89 2 emb 3,5emb 4 emb
4009)
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas

Modo de preparo: Coloque o arroz em agua fervendo para cozinhar, na propor¢céo de 3 medidas
do arroz. Depois de cozido, acrescente o leite, ja diluido em 1/3 copo de 150ml de agua, e o sal,
deixando ferver. Tampe a panela para conservar o calor e o arroz nao ressecar. Junte a pagoca
ao arroz de leite e sirva.

v/ Macaxeira cozida

Composicgao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Macaxeira 131g 6,5 kg 10,5 kg 13,1kg
Sal 0,59 1,5C sopa 2C sopa niveladas 3C sopa

niveladas niveladas

Modo de preparo: Retire a casca da macaxeira, lave-a em agua corrente. Em
uma panela, adicione agua suficiente para cobrir a macaxeira ja cortada e
descascada. Em seguida, adicione o sal e deixe cozinhar até o ponto. Espete com
um garfo para ver se ja esta pronta. Sirva.
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v/ Suco de laranja com cenoura

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Laranja 94¢g 40 unidades 64 unidades 80 unidades
Cenoura 29¢g 1,5Kg 2,3Kg 2,9Kg
Agua 50ml 2,5L 4L 5L

Modo de preparo: Coloque no liquidificador, todos os ingredientes com agua filtrada e gelada,
na proporg¢ao de1/3 copo de 150ml, bata e depois coe. Sirva.

Jantar
v/ Ovos mexidos
Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Ovo 579 50 unidades 80 unidades 100 unidades
Oleo vegetal 2,0ml 7 C sopa 12 C sopa 14 C sopa
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas  3C sopa niveladas

Modo de preparo: Frite os ovos em 6leo, mexendo sempre. Acrescente o sal e sirva com a batata
doce.

v/ Batata doce em cubinhos

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Batata doce 58g 2,9Kg 4,6kg 5,8kg
Sal 0,5g 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas

escovinha para retirar o excesso de sujidades. Em seguida, acrescente o sal e
coloque para cozinhar em agua suficiente que cubra as batatas, em fogo
brando até dar o ponto. Escorra. Descasque, corte e sirva.

Modo de preparo: Lave a batata doce em agua corrente, passando uma
Ll‘

Quarta-feira

Cafe da manhd

v/ Mingau de aveia e banana

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos

/% Banana 77,59 3,9kg 6,2kg 7,8kg
189 4 latas 5 latas

\ / Leite em po 2 e ' latas
Aveia em flocos 69 1e ' caixas 2 e '.caixas 3 caixas
finos
Agua 150ml 7,5L 12L 15L
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Modo de preparo: Leve todos os ingredientes ao liquidificador e processe. Em seguida, leve ao
fogo, mexendo sempre, até atngir a consisténcia desejada. Sirva ainda quente.

Almoco

v/ Frango ao creme de jerimum

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Peito de frango 30g 1,5Kg 2,4kg 3kg
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Alho 0,5g 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Colorifico 0,59 2C sopa niveladas 3,6C sopa niveladas 4,5C sopa niveladas
Sal 0,5g 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas
Tomate 79 5,5 unidades 9 unidades 11 unidades
Oleo vegetal 1ml 3,5C sopa 6C sopa 7C sopa
Leite em p6 (Emb. 8g 1 emb 1e'%2emb 2emb
4009)
Amido de milho 19 2 xicara nivel 1 xicara nivel 1,2 xicara nivel
Jerimum 27g 1,3Kg 2,1Kg 2,7Kg

Modo de preparo: Corte o frango em cubos, em seguida, refogue-o no 6leo o
alho e cebola, acrescente o sal e o colorau. Deixe o frango cozinhar e reserve.
Cozinhe o jerimum com sal, escorra, liquidifique com o leite, 0 amido de milho e
um pouco da agua do cozimento do jerimum. Deixe ferver. Acrescente o creme

de jerimum ao frango cozido. Deixe encorpar e sirva.

v’ Arroz refogado

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Arroz parboilizado 40g 2Kg 3,2kg 4kg
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas
Alho 0,59 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Oleo vegetal 1ml 3,5C sopa 6C sopa 7C sopa

Modo de preparo: Refogue a cebola e o alho, no ¢leo. Junte o arroz e o sal e refogue mais um
pouco. Junte a agua fervendo na proporcéo de 2 medidas de arroz e deixe em fogo baixo até
secar. Mantenha a preparag¢ao aquecida. Sirva.
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v/ Feijao branco enfarofado

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Feijao branco 35¢g 1,8Kg 2,8kg 3,5kg
Cebola 43 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Farinha de mandioca 10,0 1/2 Kg 800g 1Kg
Sal 0,5 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas
Coentro 0,4 1 molho médio 1,5 molho médio 2 molhos médios

Modo de preparo: Cate o feijdo, lave e leve para cozinhar, em agua na proporg¢ao de 3x o
peso do feijao, em panela de pressao por 10 minutos. Acrescente a cebola picada e sal e
junte ao feijao ja cozido. Deixe ferver por alguns minutos, até completar o tempo necessario
ao cozimento do feijao. Acrescente o coentro. Despreze parte do caldo, acrescente a
farinha e misture. Sirva em seguida.

v/ Batata doce

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Batata doce 58g 2,9Kg 4,6kg 5,8kg
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas

Modo de preparo: Lave a batata doce em agua corrente, passando uma escovinha para retirar o
excesso de sujidades. Em seguida, coloque para cozinhar em fogo brando até dar o ponto.
Descasque, corte e sirva.

Jantar - e
CA-YNEI 1 lle T
1) ¥ Cantus > ?.
v Sopa de carne com legumes e torradinha
Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Musculo 30g 1,5Kg 2,4kg 3kg
Macarrio espaguete 30g 3 pacotes 5 pacotes 6 pacotes
Batata inglesa 179 850g 1,3Kg 1,7Kg
Cenoura 189 900g 1,4Kg 1,8Kg
Chuchu 22¢g 1,1Kg 1,7K 2,2K
Tomate 79 5,5 unidades 9 unidades 11 unidades
Cebola 4g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Coentro 0,59 1 molho médio 1,5 molho médio 2 molhos médios
Alho 0,59 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Colorifico 0,59 2C sopa niveladas 3,6C sopa niveladas 4,5C sopa niveladas
Oleo 2ml 7C sopa 12C sopa 14C sopa
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas
Pzo para hot dog 40g 5 pacotes 8 pacotes 10 pacotes

Manteiga 3g 1/3 embalagem > embalagem 3/5 embalagem




Modo de preparo: Coloque um fio de 6leo na panela de presséo, acrescente a alho, cebola, sal,
colorau e o musculo misture e deixe dourar. Coloque o tomate picado, cenoura, batata inglesa,
chuchu deixe refogar (mexendo sempre para ndo grudar na panela) adicione a agua e deixe na
pressao por 40 minutos. Apds destampe a panela e acrescente omacarrdo. Assim que o
macarrao estiver cozido desligue. Finalize acrescentando o coentro. Sirva com o
acompanhamento da torradinha.

Quinta-feira
Café da Manhd

v/ Tapioca com ovos com tomate e cenoura

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Goma de tapioca 40g 2kg 3,6kg 4kg
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas
Oleo 2ml 7C sopa 12C sopa 14C sopa
Ovo 28g 1 bdj 30 unidades 1,5 bdj 30 unidades 2 bdj 30 unidades
Cenoura 129 0,6Kg 1Kg 1,2Kg
Tomate 129 0,6Kg 1Kg 1,2Kg

Modo de preparo: Peneire a goma e acrescente sal. Aquega a panela e coloque a goma, faga a
tapioca e reserve. Faca os ovos mexidos em 6leo com tomate e a cenoura ralada. Recheie as
tapiocas com ovos mexidos. OBS: Higienize previamente a cenoura e o tomate, lavando os em
agua corrente e em solugao com hipoclorito.

v Suco de melancia com laranja
Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Laranja 949 40 unidades 64 unidades 80 unidades
Melancia 1569 7,8Kg 12,5Kg 15,6Kg
Agua 50ml 2,5L 4L 5L

Modo de preparo: Coloque no liquidificador todos os ingredientes com

agua filtrada e gelada, na proporc¢éo de 1/3 copo de 150ml, bata, depois w
coe. Sirva. 4 Sy
Almoco
v Batatas coradas
Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos

Batata inglesa 58¢ 2,9Kg 4,6Kg 5,8Kg
Manteiga 3g 1/3 embalagem 2 embalagem 3/5 embalagem
Sal 0,5 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas
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Modo de preparo: Lave as batatas em agua corrente, passando uma escovinha para retirar o
excesso de sujidades. Em seguida, coloque para cozinhar em fogo brando até dar o ponto (al
dente). Descasque, corte em rodelas e leve ao forno com a manteiga para corar e sirva.

v/ Carne moida

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Alho 0,5 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Carne moida 25¢g 1,25Kg 2Kg 2,5Kg
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Colorifico 0,59 2C sopa niveladas 3,6C sopa niveladas 4,5C sopa niveladas

Extrato de tomate 2g 5 C sopa 2 und 2/3 und

Oleo 1ml 3,5C sopa 6C sopa 7C sopa
Pimentio 1,49 2 unidades médias 3 unidades médias 4 unidades médias
Sal 19 3C sopa niveladas 4,5C sopa niveladas 5,5C sopa niveladas
Tomate 199 950g 1,5Kg 2Kg

Modo de preparo: Em uma panela, acrescente o 6leo, alho, e cebola picada deixe dourar.
Acrescente a carne moida e refogue. Adicione o colorifico, tomate picado, sal e misture. Em
seguida coloque a polpa de tomate, acrescente um pouco de agua para umedecer, caso precise.

Mexa até ferver. Sirva.

v Macarrao ao alho e d6leo

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Macarrao espaguete 40g 4 pacotes 6 e "2 pacotes 8 pacotes
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas
Alho 0,59 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Oleo vegetal 1ml 3,5C sopa 6C sopa 7C sopa

Modo de preparo: Ferva a agua, acrescente o macarrao e o sal e deixe cozinhar. Separe. Em uma
panela, refogue o alho com 6leo, em seguida acrescente o refogado ao macarrao e sirva.

v/ Feijao carioca
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Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos

Feijao carioca 35¢g 1,8Kg 2,8kg 3,5kg
Jerimum 279 1,3Kg 2,1Kg 2,7Kg
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Alho 0,5¢ 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Oleo vegetal 1ml 3,5C sopa 6C sopa 7C sopa

Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas
Coentro 0,59 1 molho médio 1,5 molho médio 2 molhos médios
Tomate 69 5,5 unidades 9 unidades 11 unidades

Modo de preparo: Cate o feijdo, lave e leve para cozinhar, em agua na
proporcao de 3x o peso de feijdo, em panela de pressao por cerca de15
minutos. Depois de cozido, acrescente o jerimum. Faca separado um
refogado de 6leo, cebola tomate, alho, sal e junte ao feijao ja cozido. Deixe
ferver por alguns minutos até a cocgéo do jerimum. Acrescente o coentro e
sirva.

Jantar
v Cuscuz com frango

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Flocos de milho 40g 4 pacotes 6,5 pacotes 8 pacotes
Peito de frango 30g 1,5Kg 2,4kg 3kg
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Alho 0,59 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Colorifico 0,5¢ 2C sopa niveladas 3,6C sopa niveladas 4,5C sopa niveladas
Sal 19 3C sopa niveladas 4C sopa niveladas 6C sopa niveladas
Extrato de tomate 2,0g 5 C sopa 2 und 2/3 und
Tomate 7,09 5,5 unidades 9 unidades 11 unidades
Oleo 2,0ml 7 C sopa 12 C sopa 14 C sopa

Modo de preparo: Misture bem os flocos de milho, o sal e a 4gua, suficiente para umedecer bem,
e deixe descansar por 5 minutos. Coloque na cuscuzeira e deixe cozinhar. Retire o cuscuz,
coloque-o em uma vasilha. Adicione o frango desfiado.

Para o preparo do frango: Em uma panela, coloque o 6leo, alho, cebola e deixe dourar.
Acrescente o frango cortado misture e deixe dourar mais um pouco. Adicione o colorifico, sal,
tomate, o extrato de tomate e mexa. Tampe a panela e deixe soltar a propria agua do frango, caso
necessario, acrescente um pouco de agua ao preparo e deixe até secar. Depois que a agua secar
deixe fritar mais um pouco até o ponto e desfie.

v Melancia em cubinhos
Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
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Melancia

1569

7,8Kg 12,4Kg

Modo de preparo: Lave a melancia em agua corrente, passando uma
escovinha para retirar o excesso de sujidades da casca. Corte em

cubinhos e sirva.

v/ Suco vitaminado

Composicao
Laranja
Banana
Abacaxi
Mamaéo
Agua

Sexta-feira

Cafe da manhda

Per capita 50 Alunos 80 Alunos
949 40 unidades 64 unidades
629 3,1Kg 4,9Kg
31g 1,5Kg 2,5Kg
32¢ 1,6Kg 2,5Kg

50ml 2,5L 4L

100 Alunos

80 unidades
6,2Kg
3,1Kg
3,2Kg

5L

Modo de preparo: Higienize as frutas. Descasque-as. Corte a laranja (retire as sementes), a
banana, o abacaxi e 0 mamao, acrescente a agua, leve-os ao liquidificador e bata. Coe e reserve na

geladeira. Sirva gelado.

v Pao com ovos

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Péo para hot dog 40g 5 pacotes 8 pacotes 10 pacotes
Ovo 57g 50 unidades 80 unidades 100 unidades
Oleo vegetal 1ml 3,5C sopa 6 C sopa 7 C sopa
Sal 0,59 1,5C sopa 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas

niveladas

Modo de preparo: Frite os ovos em 6leo, mexendo sempre. Acrescente o
sal. Sirva o pao com os ovos mexidos.
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v/ Feijoada com carne de sol

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Feijao preto 35¢g 1,8Kg 2,8kg 3,5kg
Carne de sol 44g 2,2kg 3,5kg 4,4kg
Couve folha 3g 15 folhas peq 1 molho médio 1,5 molho médio
Alho 0,59 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Oleo vegetal 2ml 7C sopa 12C sopa 14C sopa
Coentro 0,59 1 molho médio 1,5 molho médio 2 molhos médios
Tomate 79 5,5 unidades 9 unidades 11 unidades

Modo de preparo: Cate o feijao, lave e deixe-o de molho por 1h. Leve para cozinhar em panela
de pressao juntamente com a carne de sol e agua (3 vezes a medida do feijdo). Apds o inicio do
sinal da pressao, cozinhe por 15 minutos. Faga separado um refogado de 6leo, cebola, alho e
junte ao feijao ja cozido. Deixe ferver por alguns minutos, acrescente o coentro e o couve folha.

Sirva.

v’ Arroz refogado

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Arroz parboilizado 40g 2Kg 3,2kg 4kg
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas
Alho 0,5¢ 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Oleo vegetal 1ml 3,5C sopa 6C sopa 7C sopa

Modo de preparo: Refogue a cebola e o alho, no dleo. Junte o arroz e o sal e refogue mais um
pouco. Junte a agua fervendo na proporgcdo de 2 medidas do arroz e deixe em fogo baixo até
secar. Mantenha a preparacéo aquecida. Sirva.

v/ Jerimum cozido

Composicao Per capita

50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos

Jerimum 679

3,3Kg 5,3Kg 6,7Kg

Modo de preparo: Lave o jerimum em agua corrente, passando uma escovinha
para retirar o excesso de sujidades da casca. Corte-o em cubinhos e ponha para
cozinhar em fogo brando. Sirva quente.

v Laranja
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Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos

Laranja

94g 5Kg

7,5Kg 10Kg

Modo de preparo: Lave a laranja, em agua corrente, passando uma escovinha para retirar o
excesso de sujidades. Em seguida, coloque a laranja com casca em solugao de hipoclorito, por
15 minutos. Retire e enxague com agua filtrada. Corte e sirva.

Jantar

v Risoto de carne moida

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Arroz polido 409 2Kg 3,2Kg 4Kg
Carne moida 25¢ 1,25Kg 2Kg 2,5Kg
Alho 0,59 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Colorifico 0,59 2C sopa niveladas 3,6C sopa niveladas 4,5C sopa niveladas
Cebola 4,39 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Oleo vegetal 2ml 7C sopa 12C sopa 14C sopa
Tomate 79 5,5 unidades 9 unidades 11 unidades
Extrato de tomate 2g 5 C sopa Y2 und 2/3 und
Sal 19 3C sopa niveladas 4C sopa niveladas 6C sopa niveladas
Agua 100ml 5L 8L 10L

Modo de preparo: Em uma panela, acrescente o 6leo, o alho, e a cebola picada, deixe dourar.
Acrescente a carne moida e refogue. Adicione o colorifico, tomate picado, sal e misture. Adicione
agua, caso precise, e deixe cozinhar. Em seguida coloque o extrato de tomate. Acrescente o
arroz a carne, ajustando a agua e corrigindo o sal. Deixe o arroz cozinhar até o ponto um pouco

mais cremoso.

v/ Meldao em cubos

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos

Melso 109g

5,5kg 8,7Kg

11Kg

/f

-

Modo de preparo. Lave o meldo em agua corrente, passando uma escovinha para retirar o excesso de

sujidades da casca. Corte em cubinhos e sirva.

Referéncias
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SEmANA 1

Segunda-feira: Cuscuz com leite e ovos mexidos e suco de goiaba (polpa)

v _Cuscuz

Item Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Flocos de Milho 559 5,5 pacotes 500g 9 pacotes 500g 11 pacotes 500g

Metade do peso
do cuscuz

“ Leite em pd (200g) 159 4 pct 200g 6 pct 200g 8 pct 200g

1,4 Litros 2,2 Litros 2,8 Litros

1,5 C sopa

sl 0.5g nivelada

2 C sopa nivelada 3 C sopa nivelada
Modo de preparo: Misture bem os flocos de milho, o sal e a agua e deixe descansar até hidratar a massa. Cologque na cuscuzeira
e deixe cozinhar. Retire 0 cuscuz e reserve. Faga a dilui¢do do leite e umedega o cuscuz. Acrescente o ovo (ja frito), misture tudo
e sirva.

v/_Ovo mexido

Item Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
“ Ovo de galinha 50g 50 unidades 80 unidades 100 unidades
n Oleo de soja 2mi 7 C sopa ou 100ml 11 C sopa ou 160ml 14 C sopa ou 200ml
“ Sal 0,59 1,5 C sopa nivelada 2 C sopa nivelada 3 C sopa nivelada

Modo de preparo: Aqueca o dleo, acrescente 0s ovos € o sal, € mexa até o ponto de cozimento. Misture ao cuscuz.

v/ _Suco de goiaba (polpa)

Item Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
- Polpa de goiaba 50g 2,5 kg 4 kg 5 kg
” 2 Xicaras " ,
n Acgucar 109 ou 0,5 Kg 3 Xicaras ou 800g 4 Xicaras ou 1 Kg
n Agua 150ml 7,5 Litros 12 Litros 15 Litros

Modo de preparo: Coloque no liquidificador a polpa de fruta, a agua filtrada e gelada e o agucar. Misture e sirva.



Terga-feira: Carne moida, arroz de leite e abacaxi em fatias

v/ Carne moida

ltem Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
- Carne moida 30g 1,5 kg 2,5kg 3 kg
n Alho 0,59 7 dentes 10 dentes 14 dentes
n Cebola 59 4 unidades 6 unidades 8 unidades ou 500g
n Colorau 0,59 2 C sopa nivelada 3,6 C sopa nivelada 4.5 C sopa nivelada
i Extrato de tomate 59 1 embalagem 300g 1 eglot:)e;agem 1 % embalagem 300g
“ Oleo vegetal 2ml 7 C sopa 11 C sopa 14 C sopa ou 200ml
Pimentao 3g 4 unidades 6 unidades 8 unidades
n Sal 0,59 1,5 C sopa nivelada 2 C sopa nivelada 3 C sopa nivelada
“ Tomate 69 5 unidades 8 unidades 12 unidades

Modo de preparo: Refogue a cebola com alho e dleo. Quando estiver no ponto do refogado, acrescente a carne moida. Quando a
carne moida estiver pré-cozida, acrescente os demais temperos (tomate, pimentao, colorau, extrato de tomate e sal) e deixe
cozinhar. Acrescente agua quente quando necessario até cozinhar, e sirva.

v/ _Arroz de leite

Item Composigao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
“ Arroz Polido 45g 2,2 kg 3,6 kg 4,5 kg
n Agua 3x o0 peso do arroz 5 Litros 8,5 Litros 10,5 Litros
n Leite em p6 (200g) 10g 2 ¥ pct 200g 4 pct 200g 5 pct 200g

1,5 C sopa . .
- Sal 0,59 nivelada 2 C sopa nivelada 3 C sopa nivelada

Modo de preparo: Coloque o arroz em agua fria (2/3 da agua) e leve ao fogo para cozinhar. Quando estiver secando, dilua o leite
com o restante da agua, acrescente o leite ja diluido e o sal, deixando ferver. Tampe a panela para conservar o calor e 0 arroz ndo
ressecar. Junte a pagoca ao arroz de leite e sirva.

v/_Abacaxi em fatias

Item Composigao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
- Abacaxi (peso com a casca) 2559 12,7 kg 20,4kg 25,5kg

Modo de preparo: Higienize o abacaxi, descasque-o, corte em fatias e sirva.



Quarta-feira: Frango ao creme de jerimum, arroz refogado e meldo em fatias

v/_Frango ao creme de jerimum

Item Composic¢ao Per capita
“ Frango (filé) 43g
n Alho 0,59
n Amido de milho 39
“ Cebola 59
“ Colorau 0,59
n Extrato de tomate 59
Jerimum 40g
n Leite em p6 (200g) 10g
n Oleo vegetal 2ml
n Pimentao 39
n Sal 0,59
n Tomate 69

50 Alunos
2,2kg
7 dentes
11 C sopa cheia
4 unidades
2 C sopa nivelada
1 embalagem 300g
2 kg
2 2 pct 200g
7 C sopa ou
100 ml

4 unidades

1,5 C sopa nivelada

5 unidades

80 Alunos
3,5 kg
10 dentes
17 C sopa cheia
6 unidades
3,6 C sopa nivelada
1 %2 embalagem 300g
3,2 kg
4 pct 200g

11 C sopa ou 160 ml

6 unidades

2 C sopa nivelada

8 unidades

100 Alunos
4,3 kg
14 dentes
21 C sopa cheia
8 unidades ou 500g
4.5 C sopa nivelada
1 %2 embalagem 300g
4 kg
5 pct 200g
14 C sopa ou
200 ml

8 unidades

3 C sopa nivelada

12 unidades

Modo de preparo: Corte o frango em cubos, em seguida, refogue-o no dleo, alho e cebola, acrescente o tomate, o sal e 0
colorau. Deixe o frango cozinhar, acrescente o extrato de tomate e reserve. Cozinhe o jerimum com sal, escorra, liquidifique
com o leite, 0 amido de milho e um pouco da agua do cozimento do jerimum. Deixe ferver.

v’ _Arroz refogado

Composic¢ao

Per capita

3
|

Arroz Parboilizado

Agua

n
QL

N
a1
«Q

Alho 0,59

2x 0 peso do arroz

Cebola 5g

Oleo vegetal 2ml

0,59

50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
2,2 kg 3,6 kg 4,5 kg
7 dentes 10 dentes 14 dentes
3,4 Litros 5,6 Litros 7 Litros
4 unidades 6 unidades SUriEelss U
500g
14 C sopa ou
7 C sopa 11 C sopa
200ml

1,5 C sopa nivelada

2 C sopa niveladas

3 C sopa niveladas

Modo de preparo: Refogue a cebola e o alho no dleo. Junte o arroz e o sal e refogue mais um pouco. Junte a agua fervente e
deixe em fogo baixo até secar. Mantenha a preparagdo aquecida. Sirva.

v/ Meldo em fatias

Item Composicao

Meléo (peso com a casca)

Modo de preparo: Lave 0 meldo em &gua corrente, corte em fatias e sirva.

Per capita

1369 ou 1 fatia
pequena

50 Alunos

10 meldes médios
e 1/2

80 Alunos

17 meldes
médios

100 Alunos

21 meldes
médios e 1/2



Quinta-feira: Sopa de feijao com carne, legumes, macarrao e batata doce e pao

v/_Sopa de feijfio com carne, lequmes. macarrio e batata doce

ltem

17

Composicao
Feijao carioca
Carne bovina
(Musculo)

Alho

Batata doce
Cebola
Cebolinha

Cenoura

Chuchu

Coentro

Colorau

Jerimum

Macarrao espaguete
Oleo vegetal

Pimentao

Sal
Tomate

Pao

Per capita

20g
30g

0,59
429
11g
0,79
11g
169
0,79
0,59
40,5¢g
15g
4ml

39

19
12g
1 und

50 Alunos
1 Kg

1,5 kg

7 dentes
2,1 kg

9 unidades
ou 0,5 kg
%2 molho

0,5 kg
800 g
1 molho
2 C sopa nivelada
2 kg
2 pacotes 400g
200 ml

4 unidades

3 C sopa nivelada

5 unidades

50 und

80 Alunos
1,6 Kg

2,4 kg

10 dentes
3,4 kg

14 unidades
ou 0,9 kg
1 molho

0,9 kg
1,3 kg

1,5 molho

3,6 C sopa nivelada
3,2 kg
3 pacotes 400g

320 ml

6 unidades

4 C sopa nivelada

8 unidades

80 und

100 Alunos
2 Kg

3 kg

14 dentes
4,2 kg

17 unidades
ou 1,1 kg
1 % molho

1,1 kg
1,6 kg
2 molhos
4,5 C sopa nivelada
4 kg
4 pacotes 400g
400 ml
8 unidades
6 C sopa nivelada
12 unidades
100 und

Modo de preparo: Escolha o feijdo e leve para cozinhar em panela de pressédo. Apos “pegar” pressao, cozinhe em fogo baixo
por 10 a 15 minutos. Faga separado um refogado de 6leo, cebola, alho e sal e junte ao feijao. Liquidifique o feijdo cozido e o
devolva a panela. Reserve. Corte a carne e reserve. Faga o refogado com alho, cebola e dleo. Quando estiver no ponto do
refogado, acrescente a carne. Quando estiver pré-cozida, acrescente um pouco de agua quente, cenoura, batata doce,
jerimum e os temperos (colorau, pimentdo, sal e tomate). Acrescente o feijdo liquidificado. Quando os vegetais estiverem
pré-cozidos, acrescente o macarrdo. Por ultimo acrescente o coentro e a cebolinha. Mantenha a preparagao aquecida. Sirva a
sopa acompanhada de p&o.



Sexta-feira: Macaxeira cozida, carne moida, suco de caja (polpa) e banana

v/ Macaxeira

Item Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Macaxeira 1649 (com casca) 8,2 Kg 13,1 Kg 16,4 Kg

Alho 0,59 7 dentes 10 dentes 14 dentes
Cebola 5g 4 unidades 6 unidades 8 unidades
Oleo vegetal 2mi 7 C sopa 11 C sopa 14 C sopa

Sal 0,59 1,5 C sopa nivelada 2 C sopa nivelada 3 C sopa nivelada

Modo de preparo: Ferva a dgua, acrescente a macaxeira ja descascada e o sal e deixe cozinhar. Separe. Faga um refogado com
0 6leo, alho e a cebola e coloque por cima da macaxeira. Em seguida acrescente a carne moida.

v/__Carne moida

Item Composi¢ao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos

- Carne moida 30g 1,5 kg 2,4 kg 3 kg

n Alho 0,59 7 dentes 10 dentes 14 dentes
“ Colorau 0,59 2 C sopa nivelada 3,6 C sopa nivelada 4,5 C sopa nivelada
n Cebola 59 4 unidades 6 unidades 8 unidades
‘ Extrato de tomate 59 1 embalagem 300g 1 e;not;a;agem 1 %2 embalagem 300g
“ Piment&o 39 4 unidades 6 unidades 8 unidades
Tomate 69 5 unidades 8 unidades 12 unidades
n Oleo vegetal 2ml 7 C sopa 11 C sopa 14 C sopa
n Sal 0,59 1,5 C sopa nivelada 2 C sopa nivelada 3 C sopa nivelada

Modo de preparo: Refogue a cebola com alho e dleo. Quando estiver no ponto do refogado, acrescente a carne moida. Quando a
carne moida estiver pré-cozida, acrescente os demais temperos (tomate, pimentao, colorau, extrato de tomate e sal) e deixe
cozinhar. Acrescente agua quente quando necessario até cozinhar, e sirva.

v’_Suco de caja (polpa)
Item Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos

Polpa de caja 50g 2,5 kg 4 kg 5 kg
Acucar 10g 2 Xicaras ou 1/2 Kg 3 Xicaras ou 800g 4 Xicaras ou 1 Kg
Agua 150ml 7,5 Litros 12 Litros 15 Litros

Modo de preparo: Coloque no liquidificador a polpa de fruta, a agua filtrada e gelada e o aglcar. Misture e sirva.

v/ _Banana
Item Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
- Banana 93g 50 unidades 80 unidades 100 unidades

Modo de preparo: Higienize a banana e sirva. Por¢do de 1 unidade por aluno.



SEMANA 2

Segunda-feira: Bebida lactea e biscoito doce (maria)

Item Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Bebida lactea 250ml 12,5 litros 20 litros 25 litros

Biscoito doce (maria) 359 5 pacotes 8 pacotes 10 pacotes

Modo de preparo: Higienize a embalagem da bebida lactea. Sirva 1 copo de 250ml de bebida lactea e, aproximadamente, 7
biscoitos por aluno.

Terga-feira: Risoto de frango e melancia em fatias

v/ _Risoto de frango

Item Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
“ Frango (filé) 49g 2,5 kg 3,9kg 4,9 kg
n Alho 0,49 7 dentes 10 dentes 14 dentes
n Cebola 59 4 unidades 6 unidades 8 unidades
n Colorau 0,59 2 C sopa nivelada 3,6 C sopa nivelada 4,5 C sopa nivelada
. Extrato de tomate 5g 1 embalagem 300g 1 % embalagem 1 % embalagem

300g 300g

n Oleo vegetal 2ml 7 C sopa 11 C sopa 14 C sopa
Pimentso 3g 4 unidades 6 unidades 8 unidades
n Sal 0,59 1,5 C sopa nivelada 2 C sopa nivelada 3 C sopa nivelada
n Tomate 69 5 unidades 8 unidades 12 unidades

Modo de preparo: Corte o frango em cubos e reserve. Faga um refogado com cebola, alho e 6leo. Quando estiver no ponto,
acrescente o frango e, posteriormente, os demais temperos (tomate, pimentéo, colorau, extrato de tomate e sal) e deixe cozinhar.
Acrescente &gua quente. Quando o frango estiver cozido, separar a agua para cozinhar o arroz.

v _Arroz

ltem  Composigao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
“ Arroz Polido 45g 2,2 kg 3,6 kg 4,5 kg
n Alho 0,49 7 dentes 10 dentes 14 dentes
n Agua 2x 0 peso 3,4 Litros 5,6 Litros 7 Litros

do arroz
“ Cebola 59 4 unidades 6 unidades 8 unidades
1,4kg ou 2,2kg ou 2,8kg ou
Cenoura 28g
11 und médias 17 und médias 21 und médias

Oleo vegetal 2ml 7 C sopa 11 C sopa 14 C sopa
n Sal 0,59 1,5 C sopa nivelada 2 C sopa niveladas 3 C sopa niveladas

Modo de preparo: Faga um refogado com cebola, alho e 6leo. Acrescente o arroz e a cenoura. Em seguida, adicione a agua do
cozimento do frango para finalizar o arroz. Misture ao frango e sirva.

v _Melancia
Item Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
" Melancia 1959 ou 1 fatia pequena 10 kg 16 kg 19,5 kg

Modo de preparo: Lave a melancia em agua corrente, corte em fatias pequenas e sirva.



Quarta-feira: Carne bovina moida, macarrao ao alho e dleo, batatas coradas e laranja

v/ _Carne moida

Item Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
- Carne moida 30g 1,5 kg 2,4 kg 3 kg
n Alho 0,4g 7 dentes 10 dentes 14 dentes
n Colorau 0,59 2 C sopa nivelada 3,6 C sopa nivelada 4,5 C sopa nivelada
“ Cebola 59 4 unidades 6 unidades 8 unidades
- Extrato de tomate 59 1 embalagem 300g e e;noboa:agem 1 %2 embalagem 300g
n Pimentao 3g 4 unidades 6 unidades 8 unidades
Oleo vegetal 2ml 7 C sopa 11 C sopa 14 C sopa
“ Sal 0,59 1,5 C sopa nivelada 2 C sopa nivelada 3 C sopa nivelada
“ Tomate 69 5 unidades 8 unidades 12 unidades

Modo de preparo: Refogue a cebola com alho e dleo. Quando estiver no ponto do refogado, acrescente a carne moida. Quando a
carne moida estiver pré-cozida, acrescente os demais temperos (tomate, pimentdo, colorau, extrato de tomate e sal) e deixe
cozinhar. Acrescente agua quente quando necessario até cozinhar, e sirva.

v Macarrdo
Item Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos

Macarrao espaguete 50g 6 V4 pacotes 400g 10 pacotes 400g 12 % pacotes 200g
Alho 0,49 7 dentes 10 dentes 14 dentes
Cebola 5g 4 unidades 6 unidades 8 unidades

Oleo vegetal 2mi 7 C sopa 11 C sopa 14 C sopa

Sal 0,59 1,5 C sopa nivelada 2 C sopa niveladas 3 C sopa niveladas

Modo de preparo: Ferva a agua, acrescente 0 macarrdo e o sal e deixe cozinhar. Separe. Em uma panela, refogue o alho € a
cebola com o 6leo, em seguida acrescente 0 macarrao.

v/ Batatas coradas
ltem Composicéo Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos

“ Batatas coradas 469 2,3Kg 3,7 Kg 4.6 Kg
n Sal 0,59 1,5 C sopa nivelada 2 C sopa niveladas 3 C sopa niveladas
“ Oleo vegetal 2ml 7 C sopa 11 C sopa 14 C sopa

Modo de preparo: Lave as batatas em agua corrente, descasque-as e corte-as em pedagos grandes. Em seguida, coloque para
cozinhar em fogo brando até dar o ponto (al dente). Leve ao forno com 6leo para corar e sirva. OBS: Caso a escola ndo possua
forno funcionante, servir as batatas cozidas.

v _laranja
Item Composigao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Laranja 120g ou 50 unidades 80 unidades 100 unidades
1 unidade

Modo de preparo: Higienize a laranja, corte em cruz e sirva. Por¢ao de 1 unidade laranja por aluno.



Quinta-feira: Baido-de-dois e suco de acerola (polpa)

v/ Baido-de-dois
ltem Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos

- Feijao carioca 30g 1.5Kg 2,4 Kg 3kg
] 4x o peso do ) )
Agua . 6 Litros 9,6 Litros 12 Litros
feijao
15 dentes ou 1 24 dentesou 1 e 2 30 dentes ou 2
Alho 0,99
cabega grande cabega grande cabegas grandes
n Arroz Parboilizado 459 2,2 kg 3,6 kg 4,5 kg
“ Carne de sol 349 1,7 kg 2,7 kg 3,4 kg
9 unidades 14 unidades 17 unidades
Cebola 11g
ou 0,5 kg ou 0,9 kg ou 1,1 kg
Cebolinha 0,79 % molho 1 molho 1 % molho
n Coentro 0,79 1 molho 1,5 molho 2 molhos
n Oleo vegetal 4ml 200 ml 320 ml 400 ml
n Pimentao 3g 4 unidades 6 unidades 8 unidades
n Sal 1,59 3 C sopa nivelada 4 C sopa nivelada 6 C sopa nivelada
n Tomate 69 5 unidades 8 unidades 12 unidades

Modo de preparo: Escolha o feijéo, se possivel deixando de molho em agua no dia anterior. No dia da preparagao, troque a agua e
cozinhe o feijdo na panela de pressdo. Lave a carne, retirando 0 excesso de sal e corte em cubinhos. Em uma panela, refogue a
carne de sol com dleo, cebola, alho e pimentéo. Apds dourar, acrescente o arroz. Refogue bem e adicione o feijéo ja cozido, com
um pouco do caldo. Misture bem, tampe a panela e deixe cozinhar até que o arroz fique cozido, Umido e com consisténcia
cremosa. Acrescente o sal e cozinhe. Por ultimo, acrescente o coentro e a cebolinha e sirva.

v’_Suco de acerola (polpa)

ltem Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
- Polpa de acerola 50g 2,5 kg 4 kg 5 kg
n Acucar 10g 2 Xicaras ou 1/2 Kg 3 Xicaras ou 800g 4 Xicaras ou 1 Kg
n Agua 150ml 7,5 Litros 12 Litros 15 Litros

Modo de preparo: Coloque no liquidificador a polpa de fruta, a 4gua filirada e gelada e o agticar. Misture e sirva.



Sexta-feira: Canja (frango, arroz e legumes) e torradinhas
v/ _Canja (frango, arroz e legumes)

Item Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
n Frango (fil€) 38g 1,9 kg 3,0 kg 3,8 kg
n Alho 0,99 1 e ' cabeca 2 e ¥ cabeca 3 cabecas
n Arroz polido 25¢g 1,2 kg 2 kg 2,5kg
n Batata doce 729 3,6 kg 5,8 kg 7,2 kg
n Batata inglesa 469 2,3 kg 3,7 kg 4,6 kg
n Cebola 59 4 unidades 6 unidades 8 unidades ou 5009
n Cenoura 179 0,9 kg ou 1,4kg ou 23 und médias 1,7 kg ou

14 und médias 28 und médias
n Coentro 0,79 1 molho 1,5 molho 2 molhos
Colorau 0,59 2 C sopa nivelada 3,6 C sopa nivelada 4.5 C sopa nivelada
n Jerimum 40g 2 kg 3,2 kg 4 kg
n Oleo vegetal 2ml 7 C sopa ou 100ml 11 C sopa ou 160ml 14 C sopa ou 200ml
n Piment&o 3g 4 unidades 6 unidades 8 unidades
n Sal 1g 3 C sopa nivelada 4 C sopa nivelada 6 C sopa nivelada
n Tomate 69 5 unidades 8 unidades 12 unidades

Modo de preparo: Corte o frango em cubos e reserve. Faga um refogado com cebola, alho e éleo. Quando estiver no ponto,
acrescente o frango e parte dos temperos (tomate, pimentao, colorau e sal) e deixe cozinhar. Em uma panela separada, cozinhe a
batata doce. Depois, descasque-as e corte em rodelas. Em outra panela, cozinhe as verduras (batata, jerimum e cenoura) com os
demais temperos e a agua total da sopa; Apos selar e temperar o frango, coloque-0 na panela onde estdo sendo cozidas as
verduras. Quando estas estiverem pré-cozidas, acrescentar o arroz. Mantenha a preparagéo aquecida. Sirva.

v/ _Torradinhas

ltem Composicéo Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Pao 1 und 50 unidades 80 unidades 100 unidades
Manteiga 59 250g ou 2 und 400g ou % und 500g ou 1 und

Modo de preparo: Corte 0 pdo em rodelas e acrescente a manteiga. Em forno pré-aquecido, asse os paes. Porgéo de 1 p&do por
aluno.



SEMANA 3

Segunda-feira: Cuscuz com leite, coco e ovos mexidos e suco de acerola (polpa)

v/_Cuscuz com leite

ltem Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
- Flocos de Milho 55¢g 5 V2 pacotes 9 pacotes 11 pacotes
n Agua 1/2 do peso do cuscuz 1,4 Litro 2,2 Litros 2,8 Litros
“ Leite em pd (200g) 15¢g 4 pct 2009 6 pct 200g 8 pct 200g
n Coco seco ralado 59 2509 (1 pct) 4009 (1,5 pct) 500g (2 pct)
- Sal 0,59 1;3\/2;323 2 C sopa nivelada 3 C sopa nivelada

Modo de preparo: Misture bem os flocos de milho, 0 sal e a 4gua e deixe descansar até hidratar a massa. Coloque na cuscuzeira
e deixe cozinhar. Retire o cuscuz e reserve. Acrescente o leite em p6 a &gua do cozimento e misture ao cuscuz. Acrescente 0 ovo
(ja frito), misture tudo e sirva.

v/_Ovo mexido
ltem Composicéo Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos

Ovo de galinha 1 und 50 unidades 80 unidades 100 unidades

7 C sopa ou 11 C sopa ou
Oleo 2mi 14 C sopa ou 200ml
100ml 160ml
Sal 0,59 1,5 C sopa nivelada 2 C sopa nivelada 3 C sopa nivelada

Modo de preparo: Aquega o 6leo, acrescente os ovos e o sal, e mexa até o ponto de cozimento. Misture ao cuscuz.

v/_Suco de acerola (polpa)

Item Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
- Polpa de acerola 509 2,5 kg 4 kg 5 kg
n Acucar 10g 2 Xicaras ou 72 Kg 3 Xicaras ou 800g 4 Xicaras ou 1 Kg
n Agua 150ml 7,5 Litros 12 Litros 15 Litros

Modo de preparo: Coloque no liquidificador a polpa de fruta, a &gua filtrada e gelada e o agucar. Misture e sirva.



Terga-feira: Sopa de carne com macarrao, batata doce, legumes e péao

v/_Sopa de carne com macarrao, batata doce, lequmes e pao

Item Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Musculo bovino 369 1,8 kg 2,9kg 3,6 kg

Alho 0,99 1 e Y2 cabeca 2 e > cabega 3 cabecgas
Batata doce 73g 3,6kg 5,8kg 7,3kg
Cebola 11g 9 unidades ou 0,5 kg 14 unidades ou 0,9 kg 17 unidades ou 1,1 kg
Cebolinha 0,7g 2 molho 1 molho 1 %2 molho
Cenoura 17g 0,8 kg 1,4 kg 1,7 kg
Chuchu 169 800 g 1,3 kg 1,6 kg
Coentro 0,79 1 molho 1,5 molho 2 molhos
Colorau 0,59 2 C sopa nivelada 3,6 C sopa nivelada 4,5 C sopa nivelada
Jerimum 40,59 2kg 3,2kg 4kg
Macarréo espaguete 159 2 pacotes 400g 3 pacotes 400g 4 pacotes 400g
Oleo vegetal 4ml 14 C sopa ou 200 ml 320 ml 400 ml

Pimentao 39 4 unidades 6 unidades 8 unidades

Sal 19 3 C sopa nivelada 4 C sopa nivelada 6 C sopa nivelada

Tomate 12g 10 unidades ou 0,6 kg 16 unidades ou 1 kg 12 unidades ou 1,2 kg

Pao 1 und 50 paes 80 paes 100 paes

Modo de preparo: Corte a carne e reserve. Faga o refogado com alho, cebola e 6leo. Quando estiver no ponto do refogado,
acrescente a carne. Quando estiver pré-cozida, acrescente a agua quente, a cenoura, a batata doce, o jerimum, o chuchu e os
temperos (coentro, cebolinha, colorau, pimentdo, sal e tomate). Quando os vegetais estiverem pré-cozidos, acrescente o
macarrdo. Mantenha a preparacdo aquecida. Sirva com 1 p&o.



Quarta-feira: Frango guisado, arroz com cenoura, farofa de soja e melancia em fatias

v/_Frango guisado

Item Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
n Frango (fil€) 49g 2,5 kg 3,9 kg 4,9 kg
“ Alho 0,49 7 dentes 10 dentes 14 dentes
n Cebola 59 250g 400g 500g
n Colorau 0,59 2 C sopa nivelada 3,6 C sopa nivelada 4,5 C sopa nivelada
H Extrato de tomate 10g 1 %2 embalagem 300g 2 %2 embalagem 300g 3 %2 embalagem 300g
“ Oleo vegetal 2ml 7 C sopa 11 C sopa 14 C sopa
Pimentao 3g 4 unidades 6 unidades 8 unidades
“ Sal 0,59 1,5 C sopa nivelada 2 C sopa nivelada 3 C sopa nivelada
“ Tomate 69 5 unidades 8 unidades 12 unidades

Modo de preparo: Corte o frango em cubos e reserve. Faga um refogado com cebola, alho e 6leo. Quando estiver no ponto,
acrescente o frango e, posteriormente, os demais temperos (tomate, pimentéo, colorau, extrato de tomate e sal) e deixe cozinhar.
Acrescente dgua quente se necessario. Misture ao cuscuz e sirva.

v/ Arroz com cenoura

Item Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
n Arroz Parboilizado 45¢g 2,3kg 3,6 kg 4,5 kg
n Alho 0,49 7 dentes 10 dentes 14 dentes
n Agua 2x o peso do arroz 4,5 Litros 7,2 Litros 9 Litros
n Cebola 59 4 unidades 6 unidades 8 unidades
“ Cenoura 289 1,4 kg 2,2 kg 2,8 kg
n Oleo vegetal 2mi 7 C sopa 11 C sopa 14 C sopa

1,5 C sopa : .
7 Sal 0,59 ) 2 C sopa niveladas 3 C sopa niveladas
nivelada

v/ _Farofa de soja
ltem Composicéo Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos

Farinha de mandioca 10g 500g 800g 1kg
Proteina de soja 5g 250g 4009 500g

Alho 0,49 7 dentes 10 dentes 14 dentes

Cebola 59 4 unidades 6 unidades 8 unidades

Oleo de soja 3ml 150 ml 240 ml 300 ml

Sal 0,59 1,5 C sopa 2 C sopa niveladas 3 C sopa niveladas
nivelada

Modo de preparo: Em uma panela, faga um refogado com cebola, alho e dleo, fritando até obter um tom dourado. Acrescente a

proteina de soja texturizada e frite mais um pouco. Abaixe o fogo e coloque a farinha de mandioca aos poucos, até cozinhar um

pouco a farinha. Junte-a ao frango e ao arroz e sirva.

v _Melancia em fatias
ltem Composicéo Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos

n Melancia 195g ou 1 fatia 10 kg 16 kg 20 kg
Modo de preparo: Lave a melancia em agua corrente, corte em fatias pequenas e sirva.




Quinta-feira: Pagoca de carne de sol com farinha de mandioca, arroz de leite, vinagrete e Suco
de caja (polpa)

v/ _Pacoca de carne de sol com farinha de mandioca

ltem Composicéo Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos

Carne de sol 344 1,7 kg 2,7 kg 3,4 kg

Cebola 5g 4 unidades 6 unidades 8 unidades

Coentro 0,79 1 molho 1,5 molho 2 molhos
Farinha de mandioca 10g 500g 800g 1kg
Oleo Vegetal 2ml 7 C sopa 11 C sopa 14 C sopa

Modo de preparo: Corte a carne em pedacos, coloque na panela e acrescente agua até cobrir a carne totalmente para realizar
o dessalgue. Se necessario, repita o0 processo. Quando estiver cozida, triture no liquidificador. Em seguida, refogue com cebola
e 6leo. Por ultimo, coloque a farinha de mandioca e reserve.

v/_Arroz de leite

Item Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
n Arroz Polido 45¢ 2,2 kg 3,6 kg 4,5 kg
n Agua 3x 0 peso do arroz 5 Litros 8,5 Litros 10,5 Litros
“ Leite em pé (200g) 10g 2,5 pacotes 4 pacotes 5 pacotes

1,5 C sopa ) 3 C sopa
Sal 0,59 2 C sopa niveladas
nivelada niveladas

Modo de preparo: Coloque o arroz em agua fria (2/3 da agua) e leve ao fogo para cozinhar. Quando estiver secando, dilua o leite
com o restante da agua, acrescente o leite ja diluido e o sal, deixando ferver. Tampe a panela para conservar o calor e 0 arroz
néo ressecar. Junte a pagoca ao arroz de leite e sirva.

v/_Vinagrete

ltem Composigao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos

“ Cebola 11g 5509 880g 1,1 kg
Pimentao 14g 700g 1,1 kg 1,4 kg
Tomate 35g 1,7 kg 2,8 kg 3,5 kg

Modo de preparo: Corte a cebola, o pimentio e o tomate em cubos, coloque-0s em um recipiente e misture.

' Suco de caié (polpa)

Item Composigao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos

n Polpa de caja 50g 2,5 kg 4 kg 5 kg
Acucar 10g 2 Xicaras ou 1/2 Kg 3 Xicaras ou 800g 4 Xicaras ou 1 Kg
Agua 150ml 7,5 Litros 12 Litros 15 Litros

Modo de preparo: Coloque no liquidificador a polpa de fruta, a agua filtrada e gelada e o aglcar. Misture e sirva.



Sexta-feira: Cachorro quente (carne moida), suco de goiaba (polpa) e abacaxi em fatias

v/ _Cachorro-quente

ltem Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
“ Carne moida 40g 2 kg 3,2 kg 4 kg
n Alho 0,99 14 dentes 20 dentes 28 dentes
n Cebola 1g 8 unidades 12 unidades 16 unidades
n Colorau 1g 4 C sopa nivelada 7,2 C sopa nivelada 9 C sopa nivelada
H Extrato de tomate 10g 1 % embalagem 300g 2 72 embalagem 3 72 embalagem
300g 300g
“ Oleo vegetal 2ml 7 C sopa 11 C sopa 14 C sopa
Pimentao 69 8 unidades 12 unidades 16 unidades
“ Sal 19 3 C sopa nivelada 4 C sopa nivelada 6 C sopa nivelada
Tomate 12g 0,6 kgou 10 1 kg ou 16 unidades 1,2 kg ou 24
n unidades unidades
n P&o 2 und 100 unidades 160 unidades 200 unidades

Modo de preparo: Refogue a cebola com alho e 6leo. Quando estiver no ponto do refogado, acrescente a carne moida.
Quando a carne moida estiver pré-cozida, acrescente os demais temperos (tomate, pimentéo, colorau, extrato de tomate e
sal) e deixe cozinhar. Acrescente agua quente quando necessério. Quando estiver pronto, abra o p&o e acrescente. Sirva.

v/_Suco de goiaba (polpa)

Item Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos

n Polpa de goiaba 50g 2,5kg 4 kg 5 kg
Acucar 10g 2 Xicarasou 2 Kg 3 Xicaras ou 800g 4 Xicaras ou 1 Kg

Agua 150ml 7,5 Litros 12 Litros 15 Litros

Modo de preparo: Coloque no liquidificador a polpa de fruta, a agua filtrada e gelada e o aglcar. Misture e sirva.

v/ _Abacaxi em fatias
Item Composigao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos

n Abacaxi (peso com a casca) 255¢g 12,7 kg 20,4 kg 25,5 kg

Modo de preparo: Higienize o abacaxi, descasque-o, corte em fatias e sirva.



SEMANA 4

Segunda-feira: Leite com cacau, biscoito salgado (cracker integral) e banana

v/ _Leite com cacau, biscoito salgado e banana

Composicéo Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
“ Leite em p6 (200g) 32g 8 embalagens 13 embalagens 16 embalagens
n Cacau em po (Kg) 10g 500g 800g 1Kg
n Biscoito Cracker integral (360g) 35g 5 pacotes 8 pacotes 10 pacotes
n Banana 1 und 50 und 80 und 100 und

Modo de preparo: Dilua o leite em p6 em &gua quente. Acrescente o cacau em pd e mexa bem. Sirva com os biscoitos € a
banana.

Terga-feira: Macarronada a Bolonhesa e Abacaxi em fatias

v/_Macarrdo

ltem Composicéo Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
n Macarréo espaguete 50g 6 Y4 pacotes 400g 10 pacotes 400g 12 % pacotes 200g
n Sal 0,59 1,5 C sopa nivelada 2 C sopa niveladas 3 C sopa niveladas
n Alho 0,49 7 dentes 10 dentes 14 dentes
n Oleo vegetal 2ml 7 C sopa 11 C sopa 14 C sopa

v/ Carne moida

ltem Composicéo Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
- Carne moida 30g 1,5 kg 2,4 kg 3 kg
n Alho 0,49 7 dentes 10 dentes 14 dentes
n Colorau 0,59 2 C sopa nivelada 3,6 C sopa nivelada 4,5 C sopa nivelada
“ Cebola 59 4 unidades 6 unidades 8 unidades
n Extrato de tomate 09 1 % embalagem 2 > embalagem 3 ¥ embalagem

3009 300g 300g

“ Pimentao 39 4 unidades 6 unidades 8 unidades
n Tomate 69 5 unidades 8 unidades 12 unidades
n Oleo vegetal 2mi 7 C sopa 11 C sopa 14 C sopa
n Sal 0,59 1,5 C sopa nivelada 2 C sopa nivelada 3 C sopa nivelada

Modo de preparo: Refogue a cebola com alho e 6leo. Quando estiver no ponto do refogado, acrescente a carne moida.
Quando a carne moida estiver pré-cozida, acrescente os demais temperos (tomate, piment&o, colorau, extrato de tomate e sal)
e deixe cozinhar. Acrescente agua quente quando necessario. Quando estiver pronto, misture ao macarréo e sirva.

v/ _Abacaxi em fatias

ltem Composigao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos

- Abacaxi (peso com a casca) 255¢g 12,7kg 20,4kg 25,5kg

Modo de preparo: Higienize o abacaxi, descasque-o, corte em fatias e sirva.

Quarta-feira: Canja (frango, arroz, batata doce e legumes) e pao com manteiga



v/ _Canja (frango. arroz e leqgumes)

ltem Composicéo Per capita
“ Frango (filé) 38g
n Alho 0,99
n Arroz polido 25g
n Batata doce 729
n Batata inglesa 469
n Cebola 59
H Cenoura 179
n Coentro 0,79
Colorau 0,59
“ Jerimum 40g
n Oleo vegetal 2ml
n Pimentao 39
n Sal 1g
n Tomate 129

50 Alunos
1,9 kg
1 e Y2 cabega
1,2 kg
3,6 kg
2,3 kg
4 unidades
0,9 kg
1 molho
2 C sopa nivelada
2 kg
7 C sopa ou 100ml
4 unidades
3 C sopa nivelada

10 unidades

80 Alunos
3,0 kg
2 e Y2 cabecga
2 kg

5,8 kg
3,7 kg
6 unidades
1,4 kg
1,5 molho
3,6 C sopa nivelada
3,2 kg
11 C sopa ou 160ml
6 unidades
4 C sopa nivelada

16 unidades

100 Alunos
3,8 kg
3 cabegas
2,5kg
7,2 kg
4,6 kg
8 unidades
1,7 kg
2 molhos
4.5 C sopa nivelada
4 kg
14 C sopa ou 200ml
8 unidades
6 C sopa nivelada
24 unidades

Modo de preparo: Corte o frango em cubos e reserve. Faga um refogado com cebola, alho e 6leo. Quando estiver no ponto,
acrescente o frango e parte dos temperos (tomate, piment&o, colorau e sal) e deixe cozinhar. Em uma panela separada, cozinhe a
batata doce. Depois, descasque-as e corte em rodelas. Em outra panela, cozinhe as verduras (batata, jerimum e cenoura) com 0s
demais temperos e a agua total da sopa; Apds selar e temperar o frango, coloque-o na panela onde estdo sendo cozidas as
verduras. Quando estas estiverem pré-cozidas, acrescentar o arroz. Mantenha a preparacéo aquecida. Sirva.

v _P&o com manteiga
Item Composicéo Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
n Pso 1 und 50 unidades 80 unidades 100 unidades
200g ou 320g ou 400g ou
Manteiga 49

1 xicara nivelada 1,5 xicaras niveladas 2 xicaras niveladas

Modo de preparo: Corte 0 pdo em rodelas e acrescente a manteiga. Em forno pré-aquecido, asse os paes, caso tenha forno
funcionante na unidade. Por¢éo de 1 p&o por aluno.



Quinta-feira: Cuscuz com carne guisada e suco de goiaba (polpa)

nivelada

v'_Cuscuz
Item Composigao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
n Flocos de Milho 55g 5,5 pacotes 500g 8,8 pacotes 500g 11 pacotes 500g
Agua 1/2 do peso do 1 Litro 1,6 L Litros 2 Litros
cuscuz
' Sal 0,59 1,5 C sopa 2 C sopa nivelada 3 C sopa nivelada

Modo de preparo: Misture bem os flocos de milho, o sal € a agua e deixe descansar por 15 minutos ou até hidratar a massa.
Cologue na cuscuzeira e deixe cozinhar. Retire 0 cuscuz e reserve.

v/_Carne gquisada

ltem Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Carne bovina 369 1,8 kg 2,9 kg 3,6 kg
- (musculo)
n Alho 0,4g 7 dentes 10 dentes 14 dentes
n Cebola 59 4 unidades 6 unidades 8 unidades
Colorau 0,59 2 C sopa nivelada 3,6 C sopa 4,5 C sopa
- nivelada nivelada
Extrato de tomate 59 % caixa 340g ou 1 % caixa 340gou 1'% caixa 340g ou
1 Xic 200g cheia 2 Xic 200g 2 Xic 200g cheias
. nivelada
n Oleo vegetal 2ml 7 C sopa 11 C sopa 14 C sopa
Pimentao 39 4 unidades 6 unidades 8 unidades
Sal 0,59 1,5 C sopa 2 C sopa nivelada 3 C sopa nivelada
' nivelada
n Tomate 69 5 unidades 8 unidades 12 unidades

Modo de preparo: Corte o frango em cubos e reserve. Faga um refogado com cebola, alho e 6leo. Quando estiver no ponto,
acrescente o peito de frango e, posteriormente, os demais temperos (tomate, pimentdo, colorau, extrato de tomate e sal) e
deixe cozinhar. Acrescente agua quente se necessario. Misture ao cuscuz e sirva.

v/_Suco de goiaba (polpa)

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
- Polpa de goiaba 50g 2,5 kg 4 kg 5 kg
n Acucar 10g 2 Xicaras ou 1/2 Kg 3 Xicaras ou 800g 4 Xicaras ou 1 Kg
n Agua 150ml 7,5 Litros 12 Litros 15 Litros

Modo de preparo: Coloque no liquidificador a polpa de fruta, a &gua filtrada e gelada e o agucar. Misture e sirva.



Sexta-feira: Creme de frango, Arroz refogado e melao em fatias

v_Creme de frango
ltem Composicéo Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos

“ Frango (filé) 43g 2,2kg 3,5kg 4,3 kg
n Alho 0,49 7 dentes 10 dentes 14 dentes
“ Amido de milho 29 6 C sopa rasa 9 C sopa rasa 11 C sopa rasa
n Cebola 59 4 unidades 6 unidades 8 unidades
“ Colorau 0,59 2 C sopa nivelada 3,6 C sopa nivelada 4,5 C sopa nivelada
Extrato de tomate 59 % caixa 340g ou 1 V4 caixa 340g ou 1 % caixa 340g ou
n 1 Xic 200g cheia 2 Xic 2009 nivelada 2 Y Xic 200g cheias
Leite em p6 (200g) 10g 2 Y5 pct 200g 4 pct 200g 5 pct 200g
n Oleo vegetal 2ml 7 C sopa 11 C sopa 14 C sopa
n Pimentao 3g 4 unidades 6 unidades 8 unidades
n Sal 1,0g 3C sopa nivelada 4 C sopa niveladas 6 C sopa niveladas
n Tomate 12g 0,6 kg ou 10 unidades 1 kg ou 16 unidades 1,2 kg ou 24 unidades

Modo de preparo: Corte o frango em cubos. Cubra o frango com agua e acrescente colorau, extrato de tomate, sal, tomate e dleo.
Se fizer na pressao, apenas balangar a panela e isso ja deixa o frango desfiado. Reserve. Para o creme: Refogue o alho e a
cebola com o 6leo. Quando estiver dourando, acrescente o leite diluido com o amido de milho. Quando estiver no ponto,
acrescente o molho ao frango. Sirva com arroz.

v/ _Arroz refogado

Item Composicdo Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
“ Arroz Parboilizado 45g 2,2 kg 3,6 kg 4,5 kg
Agua 2X 0 peso 4.4 Litros 7,2 Litros 9 Litros
do arroz
n Cebola 59 4 unidades 6 unidades 8 unidades
n Oleo vegetal 2ml 7 C sopa 11 C sopa 14 C sopa
Sal 0,59 1,5 C sopa 2 C sopa niveladas 3 C sopa niveladas
nivelada

Modo de preparo: Refogue a cebola no dleo. Junte o arroz e o sal e refogue mais um pouco. Junte a agua fervente e deixe em
fogo baixo até secar. Mantenha a preparagao aquecida. Sirva.

v/_Batata-doce

ltem Composicéo Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos

- Batata doce

Modo de preparo: Cozinhe as batatas-doces. Quando esfriar, descasque e corte em fatias e sirva.

60g 3 kg 4,8 kg 6 kg

v/ _Meldo em fatias

ltem Composigao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Melao (peso com a casca) 136g ou 1 fatia 10 meldes médios e 17 melbes 21 melbées médios
pequena 1/2 médios e 1/2

Modo de preparo: Lave o meldo em agua corrente, corte em fatias e sirva.
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CMEI PARCIAL MANHA - SEMANAS 1 E 3 - 2025

Segunda-feira

Cafe da manhd

v Cuscuz com ovos

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Flocos de milho 40g 4 pacotes 6 e '> pacotes 8 pacotes
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas
Oleo 2mi 7 C sopa 12C sopa 14C sopa
Ovo 289 1 bdj 30 unidades 1,5 bdj 30 unidades 2 bdj 30 unidades

Modo de preparo: Misture bem os flocos de milho, o sal e a agua,
suficiente para umedecer bem, e deixe descansar por 5 minutos. Coloque
na cuscuzeira e deixe cozinhar. Frite os ovos em 6leo, mexendo sempre,
acrescente o sal. Retire o cuscuz, coloque-o em uma vasilha. Sirva-o com
0S 0VOS mexidos.

Almoco
v Isca de carne de sol
Composicao Per 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
capita
Carne de sol 31,2¢g 1,5kg 2,5Kg 3,1Kg
Cebola 4,39 3 e Y2 unidades 5 e "> unidades 7 unidades
Oleo vegetal 2ml 7 colheres sopa 12C sopa 14C sopa

Modo de preparo: Corte a carne em tiras e dessalgue em agua. Em uma panela, adicione o
Oleo, as cebolas e a carne, deixe cozinhar em fogo brando até dourar. Sirva.

v, Arroz de leite

Composicao Per 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
capita
Arroz polido 25¢g 1,25Kg 2kg 2,5kg
Leite em p6 (Emb. 5¢g 250g 400g 5009
4009)
Sal 0,59 1 e 2C sopa 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas
niveladas

Modo de preparo: Coloque o arroz em agua fervendo para cozinhar, na proporgéao de 3x 0 peso
do arroz. Depois de cozido, acrescente o leite em pé (ja diluido) e o sal, deixando ferver. Tampe a
panela para conservar o calor e 0 arroz nao ressecar. Sirva em seguida.



v Macaxeira cozida

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Macaxeira 529 2,6kg 4,1kg 5,2kg
Sal 0,59 1e'%2C sopa 2C sopa niveladas 3C sopa
niveladas niveladas

Modo de preparo: Retire a casca da macaxeira, lave-a em agua corrente. Em
uma panela, adicione agua suficiente para cobrir a macaxeira ja cortada e
descascada. Em seguida, acrescente o sal e deixe cozinhar até o ponto. Espete
com um garfo para ver se ja esta pronta. Sirva.

v/ Tomate em rodelas
Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos

Tomate 249 19 unidades médias 30 unidades médias 38 unidades médias
Modo de preparo: Lave o tomate em agua corrente para retirar o excesso de sujidades da casca.

Deixe em solugao de hipoclorito por 15 minutos e enxague em agua corrente. Corte em rodelas finas e
sirva.

vy Banana

Composicao Per 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
capita
Banana 479 2,5Kg 4Kg

Modo de preparo: Lave a banana em agua corrente para retirar o excesso de
sujidades da casca. Sirva como sobremesa.

Terca-feira

Café da Manhd

v/ Vitamina de banana com aveia

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos -
Banana 479 2,5Kg 4Kg 5Kg :
Aveia em flocos 69 1e ' caixas 2 e 'scaixas 3 caixas \
finos !
Leite em po 189 2,2 latas 3,6 latas 4,5 latas - e
Agua 150ml 7,5L 12L 15L

Modo de preparo: Higienize a banana. Descasque-a. Coloque no liquidificador, todos os
ingredientes com agua filtrada e gelada, bata e em seguida sirva.

v Pao seda com manteiga

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
P3o para hot dog 40g 5 pacotes 8 pacotes 10 pacotes
Manteiga 3g 5 Csopa cheia 1 xicara de cha nive 1 xicara de cha niv

2 Csopa rasa e 5 Csopa rasa




Almoco

v Carne moida

Composicao Per 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
capita

Carne moida 259 1,25Kg 2kg 2,5kg
Alho 0,59 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Colorifico 0,59 2C sopa niveladas 3,6C sopa niveladas 4,5C sopa niveladas
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Oleo vegetal 1ml 3,5C sopa 6C sopa 7C sopa
Tomate 79 5,5 unidades 9 unidades 11 unidades
Extrato de tomate 2g 5 C sopa 2 und 2/3 und
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas = 3C sopa niveladas

Modo de preparo: Em uma panela, acrescente o 6leo, alho, e cebola picada deixe dourar.
Acrescente a carne moida e refogue. Adicione o colorifico, tomate picado, sal, o extrato de
tomate e misture. Sirva quente.

v/ Cenoura e beterraba raladas

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Cenoura 129 10 unidades médias 16 unidades médias 20 unidades médias
Beterraba 14g 8 unidades médias 12,5 unidades médias 15,5 unidades médias

Modo de preparo: Lave a cenoura e a beterraba em agua corrente, passando uma escovinha
para retirar o excesso de sujidades da casca. Deixe em solu¢gdo com hipoclorito por 15 minutos e
enxague. Descasque, rale e sirva.

v Arroz refogado

Composicao Per 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
capita
Arroz parboilizado 25¢g 1,25Kg 2kg 2,5kg
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas
Alho 0,59 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Oleo vegetal 1ml 3,5C sopa 6C sopa 7C sopa

Modo de preparo: Refogue a cebola e o alho, no dleo. Junte o arroz e o sal e refogue mais um
pouco. Adicione a agua fervendo na proporc¢ao de duas vezes a medida do arroz e deixe em fogo
baixo até secar. Mantenha a preparacéo aquecida. Sirva.



v Feijao carioca

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Feijao carioca 20g 1Kg 1,6kg 2kg
Jerimum 20g 1Kg 1,6Kg 2Kg
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Alho 0,5g 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Oleo vegetal 2ml 7C sopa 12C sopa 14C sopa
Sal 0,5g 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas  3C sopa niveladas
Tomate 79 5,5 unidades 9 unidades 11 unidades
Coentro 0,4g 1 molho médio 1,5 molho médio 2 molhos médios

Modo de preparo: Cate o feijao, lave-o e deixe-o de molho por 1h. Troque a
agua e leve para cozinhar em panela de pressao por 15 minutos. Depois de
cozido, acrescente o jerimum sem casca cortado em cubinhos. Faga separado
um refogado de déleo, cebola, alho, tomate, sal e junte ao feijao ja cozido.
Deixe ferver por alguns minutos até a cocgado do jerimum. Acrescente o
coentro e sirva.

v/ Melancia em cubinhos

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos

Melancia 98g SKg 7,8Kg 10Kg

Modo de preparo: Lave a melancia em agua corrente, passando uma escovinha para retirar o
excesso de sujidades da casca. Corte em cubinhos e sirva.



Quarta-feira

Café da Manhd

v Pao com carne moida

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
P&o para hot dog 40g 5 pacotes 8 pacotes 10 pacotes
Carne moida 25¢g 1,25Kg 2Kg 2,5Kg
Alho 0,5¢ 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Colorifico 0,5¢ 2C sopa niveladas 3,6C sopa niveladas 4,5C sopa niveladas
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Oleo vegetal 1ml 3,5C sopa 6C sopa 7C sopa
Tomate 79 5,5 unidades 9 unidades 11 unidades
Extrato de tomate 2g 5 C sopa Y2 und 2/3 und
Sal 0,5g 1,5C sopa niveladas = 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas

Modo de preparo: Em uma panela, acrescente o 6leo, alho, cebola picada e deixe dourar.
Acrescente a carne moida e refogue. Adicione o colorifico, tomate picado, sal, extrato de tomate e
misture. Leve ao fogo até que tudo figue bem cozido. Recheie o pdo com a carne moida e sirva
quente.

v/ Suco de laranja com melao

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos

Laranja 949 40 unidades 64 unidades 80 unidades W
Melao 1099 5,4Kg 8,7Kg 10,9Kg s
Agua 50ml 2,5L 4L 5L 4

Modo de preparo: Higienize as frutas. Descasque-as. Faga o suco da laranja, leve-o ao
liquidificador com o melédo e bata. Coe (se necessario). Sirva em seguida.



Almoco

v  Frango em cubos

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Peito de frango 309 1,5Kg 2,4Kg 3Kg
Cebola 4,39 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Alho 0,59 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Colorifico 0,59 2C sopa niveladas 3,6C sopa niveladas 4,5C sopa niveladas
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas
Tomate 79 5,5 unidades 9 unidades 11 unidades
Oleo vegetal 1ml 3,5C sopa 6C sopa 7C sopa

Modo de preparo: Em uma panela, coloque o éleo, alho, cebola e deixe dourar. Acrescente o
frango cortado em cubos misture e deixe dourar mais um pouco. Adicione o colorifico, sal, tomate
e mexa. Tampe a panela e deixe soltar a prépria agua do frango até secar, depois que a agua
secar deixe fritar mais um pouco até o ponto. Sirva.

v Puré de batatas

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Batata inglesa 589 3Kg 4,6Kg 5,8Kg
Leite em po 59 2509 400g 5009
(Emb.4009)
Sal 0,5 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas

Modo de preparo: Cozinhe a batata inglesa e depois amasse. Dilua o leite em po, misture a
batata amassada, acrescente o sal e leve ao fogo mexendo até dar o ponto de puré.

v Arroz com couve

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Arroz parboilizado 25¢g 1,25Kg 2Kg 2,5Kg
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas  3C sopa niveladas
Alho 0,59 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Oleo vegetal 1ml 3,5C sopa 6C sopa 7C sopa
Couve 4,5¢ 1 molho médio 1,5 molho médio 2 molhos médios

Modo de preparo: Refogue a cebola, a couve e o alho, no éleo. Junte o arroz e o sal e refogue
mais um pouco. Junte a agua fervendo na propor¢ado de 2 medidas do arroz e deixe em fogo
baixo até secar. Mantenha a preparacédo aquecida. Sirva.



v Feijao preto

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Feijao preto 20g 1Kg 1,6kg 2kg
Jerimum 20g 1Kg 1,6kg 2kg
Alho 0,59 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Tomate 79 5,5 unidades 9 unidades 11 unidades
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Oleo vegetal 1ml 3,5C sopa 6C sopa 7C sopa
Coentro 0,59 1 molho médio 1,5 molho médio 2 molhos médios
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas  3C sopa niveladas

Modo de preparo: Cate o feijao, lave e deixe de molho por 1h. Leve para
cozinhar em panela de pressao por 15 minutos. Depois de cozido, acrescente o
jerimum. Faca separado um refogado de 6leo, cebola, alho, sal e junte ao feijao
*** ja cozido. Deixe ferver por alguns minutos, acrescente o coentro. Sirva.

Sy

v/ Abacaxi cortadinho

Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
3,9kg 6,2Kg 7,8Kg

Composicao

Abacaxi 789

Modo de preparo: Lave o abacaxi em agua corrente, passando uma escovinha para retirar o
excesso de sujidades da casca. Descasque, corte em cubinhos e ponha na geladeira. Sirva
gelado.

Quinta-feira

Cafe da Manha

v/ Banana cortadinha polvilhada com aveia e leite

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos

Banana 62g 3,1Kg 5kg 6,2kg
Leite em po 109 5009 2 emb 2e1/2emb
(Emb.4009)

Aveia em flocos 69 1e ' caixas 2 e ‘.caixas 3 caixas
finos

Modo de preparo: Higienize a banana em agua corrente, descasque-a e corte-a em rodelas.
Polvilhe o leite em p6 e a aveia. Sirva.



Almoco

v Picadinho de carne com legumes e Pirao

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Musculo bovino 309 1,5Kg 2,4Kg 3Kg
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Pimentio 1,59 2 unidades médias 3 unidades médias 4 unidades médias
Alho 0,59 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Oleo vegetal 1ml 3,5C sopa 6C sopa 7C sopa
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas  3C sopa niveladas
Colorifico 0,59 2C sopa niveladas 3,6C sopa niveladas 4,5C sopa niveladas
Tomate 79 5,5 unidades 9 unidades 11 unidades
Batata inglesa 179 850g 1,3Kg 1,7Kg
Jerimum 20g 1Kg 1,6kg 2kg
Farinha de mandioca 159 7509 1,2Kg 1,5Kg

Modo de preparo: Em uma panela, aquega o d6leo, refogue a cebola, o alho, o tomate e musculo
cortado em cubos. Adicione os legumes picados (batata inglesa e jerimum), sal, colorifico e a
agua na proporgao para cozinhar os legumes. Deixe cozinhar, mexendo de vez em quando até o
ponto. Separe o caldo da carne, mexa bem, deixando cozinhar até atingir o ponto certo. Sirva
ainda quente.

v’ Arroz refogado

Composicao Per 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
capita
Arroz parboilizado 25¢g 1,25Kg 2Kg 2,5Kg
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas
Alho 0,59 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Oleo vegetal 1ml 3,5C sopa 6C sopa 7C sopa

Modo de preparo: Refogue a cebola e o alho, no dleo. Junte o arroz e o sal e refogue mais um
pouco. Junte a agua fervendo na proporcéo de 2 medidas do arroz e deixe em fogo baixo até
secar. Mantenha a preparagao aquecida. Sirva.

v Feijao carioca

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Feijao carioca 20g 1Kg 1,6kg 2kg
Jerimum 20g 1Kg 1,6kg 2kg

Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades




Alho 0,5¢ 8 dentes 13 dentes 17 dentes

Oleo vegetal 1ml 3,5C sopa 6C sopa 7C sopa

Sal 0,5¢ 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas  3C sopa niveladas
Tomate 79 5,5 unidades 9 unidades 11 unidades
Coentro 0,49 1 molho médio 1,5 molho médio 2 molhos médios

Modo de preparo: Cate o feijao, lave-o e deixe-o de molho por 1h. Troque a agua e leve para
cozinhar em panela de pressao por 15 minutos. Depois de cozido, acrescente o jerimum sem
casca cortado em cubinhos. Faca separado um refogado de dleo, cebola, alho, tomate, sal e
junte ao feijao ja cozido. Deixe ferver por alguns minutos até a cocgéo do jerimum. Acrescente o
coentro e sirva.

v/ Batata doce em rodelas

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Batata doce 35¢g 1,7Kg 2,8kg 3,5kg
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas

escovinha para retirar o excesso de sujidades. Em seguida, acrescente o sal e
coloque para cozinhar em agua suficiente que cubra as batatas, em fogo
brando até dar o ponto. Escorra. Descasque, corte e sirva.

Modo de preparo: Lave a batata doce em agua corrente, passando uma
!JK

Sexta-feira

Café da Manha

v/ Suco de melancia com laranja

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Laranja 949 40 unidades 64 unidades 80 unidades
Melancia 1569 7,8Kg 12,5Kg 15,6Kg
Agua 50ml 2,5L 4L 5L

Modo de preparo: Higienize as frutas. Descasque-as. Faga o suco da laranja, leve-o ao
liquidificador com a melancia e bata. Coe e reserve na geladeira. Sirva gelado.

v/ Pao com ovos

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
P3o para hot dog 20g 2,5 pacotes 4 pacotes 5 pacotes
Ovo 28¢g 1 bdj 30 unidades 1,5 bdj 30 unidades 2 bdj 30 unidades
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Oleo vegetal 2,0ml 7 C sopa 12 C sopa 14 C sopa
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas

Modo de preparo: Frite os ovos em 6leo, mexendo sempre. Acrescente o
sal. Sirva o pao com os ovos mexidos.

v’ Isca de Frango

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Peito de frango 30g 1,5Kg 2,4Kg 3Kg
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Alho 0,59 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Colorifico 0,5¢ 2C sopa niveladas 3,6C sopa niveladas 4,5C sopa niveladas
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas  3C sopa niveladas
Tomate 79 6 unidades 9 unidades 11 unidades
Oleo vegetal 2,0ml 7 C sopa 12 C sopa 14 C sopa

Modo de preparo: Em uma panela, coloque o éleo, alho, cebola e deixe dourar. Acrescente o
frango cortado em tirinhas misture e deixe dourar mais um pouco. Adicione o colorifico, sal,
tomate e mexa. Tampe a panela e deixe soltar a propria agua do frango até secar, depois que a
agua secar deixe fritar mais um pouco até o ponto. Sirva.

v Macarrao ao alho e déleo
Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Macarrao espaguete 30g 3 pacotes 5 pacotes 6 pacotes
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas
Alho 0,59 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Oleo vegetal 2,0ml 7 C sopa 12 C sopa 14 C sopa

Modo de preparo: Ferva a agua, o suficiente para o cozimento do macarrdo, acrescente o
macarrao e deixe cozinhar. Separe. Em uma panela, refogue o alho com 6leo e sal, em seguida
acrescente o refogado ao macarrao e sirva.

v/ Puré misto

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Batata inglesa 23g 1,1Kg 1,8Kg 2,3Kg
Jerimum 279 1,3Kg 2,1Kg 2,7Kg

Leite em po6 5¢g 2509 4009 5009
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Sal

0,59

1,5C sopa niveladas

2C sopa niveladas

3C sopa niveladas

Modo de preparo: Cozinhe, em agua suficiente que cubra os legumes, a batata inglesa e o
jerimum. Depois escorra e amasse. Dilua o leite em pd e o misture aos legumes amassados,
acrescente o sal e leve ao fogo mexendo até dar o ponto de puré.

v Feijao preto

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Feijao preto 20g 1Kg 1,6kg 2kg
Jerimum 20g 1Kg 1,6kg 2kg
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Alho 0,59 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Tomate 79 6 unidades 9 unidades 11 unidades
Oleo vegetal 1ml 3,5C sopa 6C sopa 7C sopa
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas
Coentro 0,59 1 molho médio 1,5 molho médio 2 molhos médios

iy,

Modo de preparo: Cate o feijao, lave e deixe de molho por 1h. Leve para
cozinhar em panela de presséao por 15 minutos. Depois de cozido, acrescente o
jerimum. Faga separado um refogado de 6leo, cebola, alho, sal e junte ao feijao
ja cozido. Deixe ferver por alguns minutos, acrescente o coentro. Sirva.
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CMEI PARCIAL MANHA - SEMANAS 2 E 4 - 2025

v/ Cuscuz com leite

Segunda-feira

Café da manha

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Flocos de milho 30g 3 pacotes 5 pacotes 6 pacotes
Leite em p6 (Emb. 5g 250g 400g 5009
4009)

Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas

Modo de preparo: Misture bem os flocos de milho, o sal e a agua, suficiente para umedecer
bem, e deixe descansar por 5 minutos. Coloque na cuscuzeira e deixe cozinhar. Retire o cuscuz,
coloque-o em uma vasilha. Acrescente o leite diluido, em 50ml| de dgua quente e sirva.

Almoco
v/ Creme de frango

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Peito de frango 30g 1,5Kg 2,4Kg 3Kg
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Alho 0,59 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Colorifico 0,59 2C sopa niveladas 3,6C sopa niveladas 4,5C sopa niveladas
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas  3C sopa niveladas
Tomate 79 5,5 unidades 9 unidades 11 unidades
Oleo vegetal 2,0ml 7 C sopa 12 C sopa 14 C sopa
Leite em p6 (Emb. 400g) 5g 2509 4009 5009
Amido de milho 19 Y2 xicara nivel 1 xicara nivel 1,2 xicara nivel

Modo de preparo: Corte o peito de frango em cubos, refogue com odleo,
alho e cebola. Deixe o frango cozinhar, acrescentando agua. Em seguida,
adicione o leite em p6 e o amido de milho dissolvidos em agua, o colorifico,
o tomate e o sal. Leve ao fogo, mexendo sempre, até engrossar.
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v/ Arroz refogado

Composi¢ao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Arroz parboilizado 25¢ 1,25Kg 2Kg 2,5Kg
Sal 0,59 1,5C sopa 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas
niveladas
Alho 0,59 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Oleo vegetal 2,0ml 7 C sopa 12 C sopa 14 C sopa

Modo de preparo: Refogue a cebola e o alho, no 6leo. Junte o arroz e o sal e refogue mais um pouco.
Junte a agua fervendo e deixe em fogo baixo até secar. Mantenha a preparagao aquecida. Sirva.

v/ Feijao carioca

Composi¢ao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Feijao carioca 20g 1Kg 1,6kg 2kg
Jerimum 20g 1Kg 1,6kg 2kg
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Alho 0,5¢ 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Oleo vegetal 2,0ml 7 C sopa 12 C sopa 14 C sopa
Sal 0,5¢ 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas
Tomate 79 5,5 unidades 9 unidades 11 unidades
Coentro 0,59 1 molho médio 1,5 molho médio 2 molhos médios

Modo de preparo: Cate o feijo, lave e leve para cozinhar, em agua na proporgao
de 3x o peso do feijdo, em panela de pressdo por 15 minutos. Depois de
cozido, acrescente o jerimum. Faga separado um refogado de dleo, cebola,
alho, tomate, sal e junte ao feijao ja cozido. Deixe ferver por alguns minutos até
a cocgao do jerimum. Acrescente o coentro e sirva.

v/ Abacaxi cortadinho

Composicao Per 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
capita
Abacaxi 78g 4kg 6,2Kg 7,8Kg

Modo de preparo: Lave o abacaxi em agua corrente, passando uma escovinha para retirar o
excesso de sujidades da casca. Descasque, corte em cubinhos e ponha na geladeira. Sirva

gelado.

misture e deixe dourar mais um pouco. Adicione o colorifico, sal, tomate e mexa. Tampe a panela e
deixe soltar a propria agua do frango até secar, depois que a agua secar deixe fritar mais um pouco
até o ponto. Sirva.
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Terca-feira

Cafe da Manhd

v Vitamina de banana com aveia

_

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos

g

Banana 939 4,7Kg 7,5kg 9,3kg
\ Aveia em flocos finos 10g 2 e 1/2 Cx 4 Cx 5 Cx
' 4 Leite em po 189 2 e 2 latas 4 latas 5 latas
e Agua 150mi 7,5L 12L 15L

Modo de preparo: Higienize a banana. Descasque-a. Coloque no liquidificador, todos os
ingredientes com agua filtrada e gelada, bata e em seguida sirva.

v Pao seda com manteiga

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Pio para hot dog 40g 5 pacotes 8 pacotes 10 pacotes
Manteiga 3g 5 Csopa cheia 1 xicara de chanive 1 xicara de cha niv

2 Csopa rasa e 5 Csopa rasa
Almoco

v’ Pacoca de carne de sol

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Carne de sol 31,29 1,5Kg 2,5Kg 3,1Kg
Cebola 4,39 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Oleo vegetal 2ml 7C sopa 12C sopa 14C sopa
Coentro 0,59 1 molho médio 1,5 molho médio 2 molhos médios
Farinha de mandioca 109 5009 8009 1Kg

Modo de preparo: Corte a carne de sol em fatias finas, refogue com a cebola no 6leo. Em
seguida, triture no liquidificador e acrescente a farinha. Por ultimo coloque o coentro e sirva.
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v’ Arroz de Leite

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Arroz polido 25g 1,25Kg 2Kg 2,5Kg
Leite em p6 (Emb. 5g 2509 4009 5009
4009)
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas

Modo de preparo: Coloque o arroz em agua fervendo para cozinhar, na propor¢ao de 3 medidas
do arroz. Depois de cozido, acrescente o leite, ja diluido em 1/3 copo de 150ml de agua, e o sal,
deixando ferver. Tampe a panela para conservar o calor e 0 arroz nao ressecar. Junte a pagoca
ao arroz de leite e sirva.

v Macaxeira cozida

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Macaxeira 529 2,6kg 4,1kg 5,2kg
Sal 0,59 1,5C sopa 2C sopa niveladas 3C sopa
niveladas niveladas

Modo de preparo: Retire a casca da macaxeira, lave-a em agua corrente. Em
uma panela, adicione agua suficiente para cobrir a macaxeira ja cortada e
descascada. Em seguida, adicione o sal e deixe cozinhar até o ponto. Espete com
um garfo para ver se ja esta pronta. Sirva.

v/ Suco de laranja com cenoura

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Laranja 94¢g 40 unidades 64 unidades 80 unidades
Cenoura 299 1,5Kg 2,3Kg 2,9Kg
Agua 50ml 2,5L 4L 5L

Modo de preparo: Coloque no liquidificador, todos os ingredientes com agua filtrada e gelada,
na proporc¢ao de1/3 copo de 150ml, bata e depois coe. Sirva.
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Quarta-feira

Café da manhda

v Mingau de aveia e banana

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
% Banana 77,59 3,9kg 6,2kg 7,8kg
\ / Leite em po6 189 2 e 2 latas 4 latas 5 latas
Aveia em flocos 69 1 e ' caixas 2 e '>caixas 3 caixas
finos
Agua 150ml 7,5L 12L 15L

Modo de preparo: Leve todos os ingredientes ao liquidificador e processe. Em seguida, leve ao
fogo, mexendo sempre, até atngir a consisténcia desejada. Sirva ainda quente.

Almoco

v/ Frango ao creme de jerimum

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Peito de frango 30g 1,5Kg 2,4Kg 3Kg
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Alho 0,59 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Colorifico 0,5¢ 2C sopa niveladas 3,6C sopa niveladas 4,5C sopa niveladas
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas
Tomate 79 5,5 unidades 9 unidades 11 unidades
Oleo vegetal 1ml 3,5C sopa 6C sopa 7C sopa
Leite em p6 (Emb. 4qg 2 emb 2/3 emb 1 emb
4009)
Amido de milho 19 Y. xicara nivel 1 xicara nivel 1,2 xicara nivel
Jerimum 279 1,3Kg 2,1Kg 2,7Kg

Modo de preparo: Corte o frango em cubos, em seguida, refogue-o no 6leo o
alho e cebola, acrescente o sal e o colorau. Deixe o frango cozinhar e reserve.
Cozinhe o jerimum com sal, escorra, liquidifique com o leite, 0 amido de milho e
um pouco da agua do cozimento do jerimum. Deixe ferver. Acrescente o creme
de jerimum ao frango cozido. Deixe encorpar e sirva.
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v’ Arroz refogado

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Arroz parboilizado 25¢g 1,25Kg 2Kg 2,5Kg
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas
Alho 0,59 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Oleo vegetal 1ml 3,5C sopa 6C sopa 7C sopa

Modo de preparo: Refogue a cebola e o alho, no éleo. Junte o arroz e o sal e refogue mais um
pouco. Junte a agua fervendo na proporcdo de 2 medidas de arroz e deixe em fogo baixo até
secar. Mantenha a preparag¢ao aquecida. Sirva.

v Feijao branco enfarofado

Composicao Per 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
capita
Feijdo branco 20g 1Kg 1,6kg 2kg
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Farinha de mandioca 10g 1/2 Kg 800g 1Kg
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas
Coentro 0,4g 1 molho médio 1,5 molho médio 2 molhos médios

Modo de preparo: Cate o feijao, lave e leve para cozinhar, em agua na propor¢ao de 3x o
peso do feijao, em panela de pressao por 10 minutos. Acrescente a cebola picada e sal e
junte ao feijao ja cozido. Deixe ferver por alguns minutos, até completar o tempo necessario
ao cozimento do feijdo. Acrescente o coentro. Despreze parte do caldo, acrescente a
farinha e misture. Sirva em seguida.

v/ Batata doce

Composicao Per 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
capita
Batata doce 35¢g 1,7Kg 2,8kg 3,5kg
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas

Modo de preparo: Lave a batata doce em agua corrente, passando uma escovinha para retirar o
excesso de sujidades. Em seguida, coloque para cozinhar em fogo brando até dar o ponto.
Descasque, corte e sirva.



Quinta-feira

Café da Manhd

v Tapioca com ovos com tomate e cenoura

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Goma de tapioca 40g 2kg 3,6kg 4kg
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas
Oleo 2ml 7C sopa 12C sopa 14C sopa
Ovo 28g 1 bdj 30 unidades 1,5 bdj 30 unidades 2 bdj 30 unidades
Cenoura 129 0,6Kg 1Kg 1,2Kg
Tomate 129 0,6Kg 1Kg 1,2Kg

Modo de preparo: Peneire a goma e acrescente sal. AqQuega a panela e coloque a goma, faga a
tapioca e reserve. Faca os ovos mexidos em 6leo com tomate e a cenoura ralada. Recheie as
tapiocas com ovos mexidos. OBS: Higienize previamente a cenoura e o tomate, lavando os em

agua corrente e em solugdo com hipoclorito.

v/ Suco de melancia com laranja

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Laranja 949 40 unidades 64 unidades 80 unidades
Melancia 1569 7,8Kg 12,5Kg 15,6Kg
Agua 50ml 2,5L 4L 5L
Modo de preparo: Coloque no liquidificador todos os ingredientes com w
agua filtrada e gelada, na proporc¢ao de 1/3 copo de 150ml, bata, depois 4 AN -
coe. Sirva. |
Almoco
v/ Batatas coradas
Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Batata inglesa 359 1,75Kg 2,8Kg 3,5Kg
Manteiga 2g 1/3 emb. 250g 1/2 emb. 2509 2/3 emb. 2509g
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Sal 0,5 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas

Modo de preparo: Lave as batatas em agua corrente, passando uma escovinha para retirar o
excesso de sujidades. Em seguida, coloque para cozinhar em fogo brando até dar o ponto (al
dente). Descasque, corte em rodelas e leve ao forno com a manteiga para corar € sirva.

v/ Carne moida

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Alho 0,5 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Carne moida 25¢ 1,25Kg 2Kg 2,5Kg
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Colorifico 0,5g 2C sopa niveladas 3,6C sopa niveladas 4,5C sopa niveladas
Extrato de tomate 2g 5 C sopa 2 und 2/3 und
Oleo 1ml 3,5C sopa 6C sopa 7C sopa
Pimentio 1,59 2 unidades 3 unidades médias 4 unidades médias

médias
Sal 19 3C sopa niveladas 4,5C sopa niveladas 5,5C sopa niveladas
Tomate 19g 9509 1,5Kg 2Kg

Modo de preparo: Em uma panela, acrescente o 6leo, alho, e cebola picada deixe dourar.
Acrescente a carne moida e refogue. Adicione o colorifico, tomate picado, sal e misture. Em
seguida coloque a polpa de tomate, acrescente um pouco de agua para umedecer, caso precise.
Mexa até ferver. Sirva.

v/ Macarrao ao alho e 6leo

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Macarrao espaguete 25g 2,5 pacotes 4 pacotes 5 pacotes
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas  3C sopa niveladas
Alho 0,59 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Oleo vegetal 1ml 3,5C sopa 6C sopa 7C sopa

Modo de preparo: Ferva a agua, acrescente o macarrdo e o sal e deixe cozinhar. Separe. Em
uma panela, refogue o alho com 6leo, em seguida acrescente o refogado ao macarrao e sirva.

v Feijao carioca

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Feijao carioca 20g 1Kg 1,6kg 2kg
Jerimum 20g 1Kg 1,6kg 2kg
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Alho 0,5¢ 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Oleo vegetal 1ml 3,5C sopa 6C sopa 7C sopa
Sal 0,5¢ 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas
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Coentro 0,59 1 molho médio 1,5 molho médio 2 molhos médios
Tomate 79 5,5 unidades 9 unidades 11 unidades

Modo de preparo: Cate o feijdo, lave e leve para cozinhar, em agua na
proporgcao de 3x o peso de feijdo, em panela de pressao por cerca de15
minutos. Depois de cozido, acrescente o jerimum. Faca separado um
refogado de 6leo, cebola tomate, alho, sal e junte ao feijao ja cozido. Deixe
ferver por alguns minutos até a cocgao do jerimum. Acrescente o coentro e
sirva.

Sexta-feira

Café da Manhd

v/ Suco vitaminado

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Laranja 949 40 unidades 64 unidades 80 unidades
Banana 62g 3,1Kg 4,9Kg 6,2Kg
Abacaxi 319 1,5Kg 2,5Kg 3,1Kg
Mamao 32g 1,6Kg 2,5Kg 3,2Kg
Agua 50ml 2,5L 4L 5L

Modo de preparo: Higienize as frutas. Descasque-as. Corte a laranja (retire as sementes), a
banana, o abacaxi e 0 mamao, acrescente a agua, leve-os ao liquidificador e bata. Coe e reserve na
geladeira. Sirva gelado.

v Pao com ovos

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Péo para hot dog 20g 2,5 pacotes 4 pacotes 5 pacotes
Ovo 28g 25 unidades 40 unidades 50 unidades
Oleo vegetal 2ml 7C sopa 12 C sopa 14 C sopa
Sal 0,59 1,5C sopa niveladas  2C sopa niveladas = 3C sopa niveladas

Modo de preparo: Frite os ovos em 6leo, mexendo sempre. Acrescente o
sal. Sirva o pdo com os ovos mexidos.

Almoco
v/ Feijoada com carne de sol
Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Feijao preto 20g 1Kg 1,6kg 2kg
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Carne de sol 31,29 1,5Kg 2,5Kg 3,1Kg

Couve folha 3g 15 folhas peq 1 molho médio 1,5 molho médio
Alho 0,59 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Cebola 4,39 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Oleo vegetal 2ml 7C sopa 12C sopa 14C sopa
Coentro 0,59 1 molho médio 1,5 molho médio 2 molhos médios
Tomate 79 5,5 unidades 9 unidades 11 unidades

Modo de preparo: Cate o feijao, lave e deixe-o de molho por 1h. Leve para cozinhar em panela
de pressao juntamente com a carne de sol e agua (3 vezes a medida do feijao). Apds o inicio do
sinal da pressao, cozinhe por 15 minutos. Faga separado um refogado de 6leo, cebola, alho e
junte ao feijao ja cozido. Deixe ferver por alguns minutos, acrescente o coentro e o couve folha.
Sirva.

v’ Arroz refogado

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Arroz parboilizado 25¢g 1,2kg 2kg 2,5kg
Sal 0,5¢ 1,5C sopa niveladas 2C sopa niveladas 3C sopa niveladas
Alho 0,59 8 dentes 13 dentes 17 dentes
Cebola 4,3g 3,4 unidades 5,5 unidades 7 unidades
Oleo vegetal 1ml 3,5C sopa 6C sopa 7C sopa

Modo de preparo: Refogue a cebola e o alho, no dleo. Junte o arroz e o sal e refogue mais um
pouco. Junte a agua fervendo na propor¢cédo de 2 medidas do arroz e deixe em fogo baixo até
secar. Mantenha a preparacéo aquecida. Sirva.

v/ Jerimum cozido

Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Jerimum 549 2,7Kg 4,3Kg 5,4Kg

Modo de preparo: Lave o jerimum em agua corrente, passando uma escovinha
para retirar o excesso de sujidades da casca. Corte-o em cubinhos e ponha para
cozinhar em fogo brando. Sirva quente.

v Laranja
Composicao Per capita 50 Alunos 80 Alunos 100 Alunos
Laranja 949 5Kg 7,5Kg 10Kg

Modo de preparo: Lave a laranja, em agua corrente, passando uma escovinha para retirar o
excesso de sujidades. Em seguida, coloque a laranja com casca em solug¢ao de hipoclorito, por
15 minutos. Retire e enxague com agua filtrada. Corte e sirva.
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