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AVALIACAO DA COMPOSICAO DE MACRONUTRIENTES E CALCIO NAS
PREPARACOES DO CARDAPIO ESCOLAR (CMEI) EM UM CMEI NA CIDADE DE
GOIANIRA-GO

Gabriella de Paula Araujo dos Santos?
Thaynna Goncalves Silva Nunes?
Jaqueline Nascimento de Assis?

RESUMO: O Programa Nacional de Alimentacao Escolar (PNAE), do governo federal
estabelece as diretrizes sobre a alimentacdo a ser oferecida nas escolas, para
regulamentar a quantidade de macronutrientes presente nos alimentos e assim
assegurar uma refeicdo saudavel e nutritiva para as criancas. O objetivo deste
trabalho é avaliar a quantidade de macronutrientes e calcio das preparacdes da
merenda escolar oferecidas aos alunos matriculados em um CMEI na cidade de
Goianira-Goids, durante 15 dias letivos, por meio de planilha para avaliacao dietética,
de acordo com o cardapio oferecido para criancas de 2 a 4 anos. A pesquisa € de
carater transversal, observacional e descritiva de natureza quantitativa. Comparando-
se os dados observados com os padrdes estabelecidos PNAE, conclui-se que a
quantidade de lipidios evidenciada no corpo do trabalho do recomendado em 100%
dos dias, a de carboidrato em 86,66% e a de proteina em 93,33%, enquanto a
quantidade de célcio fica abaixo das recomendacdes em 86,67% dos dias. Em
observacdo a comparacao das preparacdes servidas pela Secretaria da Educacao e
as preparacdes propostas servidas, nota-se que um ponto que obteve maior ressalva,
gual seja: monotonia de cardapio, a repeticdo dos alimentos e até das preparacdes
era clara. Em questado de aceitacdo concluiu-se que os alimentos doces obtiveram
maior indice positivo e os alimentos como legumes, verduras e frutas obtiveram menor
indice positivo, ou seja, a aceitacdo foi necesséaria, mas ndo eram vistos como
alimentos preferidos.

Palavras-chave: Macronutrientes, micronutrientes e Alimentacéo escolar.

EVALUATION OF MACRONUTRIENT AND CALCIUM COMPOSITION IN
SCHOOL CARDAPIO PREPARATIONS IN A CMEI IN GOIANIRA-GO CITY

ABSTRACT: The federal government's National School Feeding Program (PNAE)
sets guidelines for school-based food, regulating the amount of macronutrients present
in food to ensure a healthy and nutritious meal for children. The objective of this study
is to evaluate the amount of macronutrients and calcium from school meals
preparations offered to students enrolled in a CMEI in Goianira-Goias, during 15 school
days, through a spreadsheet for dietary evaluation, according to the menu offered for
children from 2 to 4 years. The research is cross-sectional, observational and
descriptive in nature. Comparing the data observed with the established PNAE
standards, it is concluded that the amount of lipids is above the recommended in 100%
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of days, carbohydrate in 86.66% and protein in 93.33%, while the amount of calcium
falls below recommendations on 86.67% of days. Observing the comparison of the
preparations served by the Secretariat of Education and the proposed preparations
served, it is noted that one point that got the biggest caveat, namely: monotony of the
menu, the repetition of food and even preparations was clear. As a matter of
acceptance, it was concluded that sweet foods had a higher positive index and foods
such as vegetables, fruits and vegetables had a lower positive index, ie, acceptance
was necessary, but they were not seen as favorite foods.

Keywords: Macronutrients, micronutrients, and school feeding.
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1 INTRODUCAO

Problemas de saude relacionados a nutricdo, como a obesidade, diabetes,
dislipidemias e sindrome metabdlica, ocasionam impactos de ordem econdmica,
politica, social e ética, uma vez que se expressam no contexto das violagées ao Direito
Humano a Alimentacdo Adequada (DHAA) (WHO, 2016).

Dessa forma, o Programa Nacional de Alimentacédo Escolar (PNAE), descrito
na Lei n®° 11.947, de 16 de junho de 2009, tem a finalidade de oferecer o crescimento
e desenvolvimento biopsicossocial, para que haja um bom rendimento escolar e para
a formacado de habitos saudaveis dos alunos da rede publica, por meio de acdes de

educacao alimentar e nutricional (BRASIL, 2009).

O cardapio devera ser programado de modo a fornecer, por refei¢cdo, no
minimo, 30% das necessidades nutricionais dos alunos das creches, pré-
escolas e ensino fundamental das escolas indigenas e das localizadas em
areas remanescentes de quilombo; e 15% para os demais alunos. (BRASIL,
2008).

Portanto, € importante observar que o cardapio escolar deve ser planejado
por nutricionista, respeitando os habitos alimentares locais e culturais, atendendo as
necessidades nutricionais especificas das criancas, conforme percentuais minimos
estabelecidos no artigo 14 da Resolucao n° 26/2013. O PNAE se incorpora no ambito
da Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN), visto que garante o Direito Humano a
Alimentacdo Adequada (DHAA), sendo apontado como um modelo de programa
social, apresentando como principios reconhecer, concretizar e fortalecer o direito
humano e universal a alimentacédo (BRASIL, 2015).

Em conformidade com Seyffarth (2007, p. 05):

Os macronutrientes carboidratos, proteinas e gorduras ou lipidios estdo
distribuidos nos alimentos e devem ser ingeridos diariamente para assegurar
uma alimentacao saudavel. Embora, como regra geral, seja estabelecido um
percentual diario de cada macronutriente, como a seguir sugerido, devemos
lembrar que as pessoas exercem diferentes atividades em distintas rotinas,
podendo requerer demandas alimentares diversas e por vezes até
suplementares.

Diante desses apontamentos, nota-se que o estudo nutricional da alimentagao
escolar € de grande relevancia, visto que essas refeicbes podem ser consideradas

como ferramentas educativas e, dessa forma, o ambiente escolar se torna propicio a



pratica de uma alimentacdo saudavel (AZEVEDO, 2009).
Ainda para Seyffarth (2007, p. 05):

As vitaminas e o0s minerais estdo presentes em grande variedade de
alimentos. Cada um desses nutrientes é importante, pois exerce funcdes
especificas, essenciais para a salude das nossas células e para o
funcionamento harmonioso entre elas. Diferentemente dos macronutrientes,
as vitaminas e 0s minerais sdo necessarios em pequenas quantidades. No
entanto, para atingir as recomendagdes de consumo desses nutrientes, o seu
fornecimento através dos alimentos deve ser diario e a partir de diferentes
fontes, sendo funcéo do célcio: necessarios para crescimento, reprodugdo e
manutenc¢do do equilibrio entre as células; fazem parte de tecidos; envolvidos
na contragdo muscular e na transmissdo dos impulsos nervosos.

Os micronutrientes, entre eles as vitaminas e 0s minerais, participam na
manutencdo e reparo nos musculos, exerce um papel importante na producéo de
energia (metabolismo energético), regulacéo do sistema imune e também na protecéo
de tecidos contra os efeitos oxidativos (ESCOTT-STUMP; MAHAN, 2000). Os lipidios
sdo de suma importancia na funcédo de fontes de energia e sao carreadores das
vitaminas lipossoluveis (vitaminas A, E, D e K), ndo podendo faltar em uma dieta
normal (FNDE, 2009).

Assim, a alimentacdo saudavel deve combinar frutas e verduras, com
minerais, proteinas, agucares, carboidratos, vitaminas e gorduras, devendo-se variar
os alimentos de cada grupo para que os beneficios sejam satisfatérios (DUTRA 2007).

Os objetivos especificos do presente trabalho envolvem: analisar composicao
de macronutrientes e calcio e comparar o cardapio da unidade com o cardapio
proposto pela Secretaria da Educacéo.

O presente estudo irAd analisar a composicdo de macronutrientes e
micronutrientes (calcio) na alimentacdo escolar, uma vez que esta deve levar em
conta a utlizacdo de géneros alimenticios basicos, respeitando as referéncias
nutricionais e os habitos alimentares dos alunos, tendo como guia alimentar a piramide
dos alimentos. Assim, a pesquisa busca contribuir para uma melhor compreenséo da
alimentacdo escolar e a necessidade de promoc¢édo de uma alimentacdo saudavel,

despertando a consciéncia para um cardapio balanceado e nutritivo.



2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

Analisar a composicdo nutricional das preparacdes do cardapio escolar
ofertados aos estudantes de um CMEI, da rede municipal de Goianira-GO.

2.2 Objetivos especificos

- Analisar composi¢éo de macronutrientes e calcio.

- Comparar o cardapio da unidade com o cardapio proposto pela Secretaria

da Educacéo.
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3 MATERIAIS E METODOS

Este estudo tratou-se de uma pesquisa transversal, observacional e descritiva
de natureza quantitativa, sendo realizado no Centro Municipal de Educacéo Integral
(CMEI) José Silva Oliveira do municipio de Goianira/GO, no periodo matutino e
vespertino, do dia 04 a 22 de agosto de 2019, durante os dias letivos, com o cardapio

oferecido para criancas de 2 a 4 anos.

3.1 Amostras

As amostras do estudo foram feitas com os cardapios executados de um
CMEI no municipio de Goianira-GO, e tiveram 0s seus ingredientes analisados
diariamente, para a verificacdo da quantidade de macronutrientes e micronutrientes

(Calcio) em cada preparacao.

3.2 Coleta de dados

Foi realizada a coleta dos cardépios diarios e aplicada a ficha técnica de
preparacao (Apéndice I) das refeicdes servidas as criancas em um CMEI, com aviso
prévio. Em primeira instancia, foi feita uma adaptacdo de uma ficha técnica (Apéndice
I) disponibilizada pela orientadora. No CMEI foi colhido o cardapio preparado pelas
cozinheiras durante 15 dias, sendo realizada em seguida a pesagem das preparacdes
com a balanca dietética durante o pré-preparo, preparo e porcionamentos, que foram
feitos pelas proprias cozinheiras e anotados na ficha técnica de preparacéo. Foi
preenchida e feita a tabela nutricional das preparacdes, com a quantidade de
macronutrientes e micronutriente (célcio) contida nas preparacdes, de acordo com a
quantidade ofertada para as criancas, através da Tabela de Composi¢céo de Alimentos
(TACO, 2011). Também foram pesquisadas no Manual de Orientacdo para a
Alimentacdo Escolar na Educacao Infantil, Ensino Fundamental, Ensino Médio e na
Educacao de Jovens e Adultos, as quantidades recomendadas pelo programa PNAE
(BRASIL, 2009), com o intuito de verificar se as criangas estavam recebendo
adequadamente 0s macronutrientes e micronutriente (calcio) necessarios

diariamente.
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3.3 Andlise de dados

Os dados foram analisados por meio da Tabela de Composicao Nutricional de
Alimentos (TACO, 2011), posteriormente registrados no Word — Microsoft Office e
comparados com as politicas do PNAE sobre as possibilidades de alteracdes nas
guantidades de macronutrientes e micronutrientes obtidos nas preparacdes escolar,
observando quais alimentos consumidos pelas criancas contém mais o0s

macronutrientes e micronutrientes (calcio).

3.4 Aspectos éticos

Ressalta-se que o campo de pesquisa tem ciéncia e autorizou a realizacao do

referido projeto.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os cardapios avaliados nutricionalmente através da ficha técnica no estudo
foram: carne de panela, salada de repolho com tomate, suco de caju, suco de
maracuja, pado com carne moida, arroz com linguica, salada de legumes, galinhada,
pao de milho com margarina, leite com achocolatado, leite caramelizado, maca,
banana, laranja, suco de goiaba, arroz branco, carne moida, pdo francés com
margarina, frango ao molho, frango picado, salada de tomate, feijao de caldo, tutu de
feijdo, rosquinha de coco, bolacha de sal, bolacha maisena, carne moida com
cenoura, sopa de verduras, farofa de cenoura, chuchu, beterraba e puré de batata,
resultando em 33 preparacoes.

Com o estudo, pode-se concluir que a mudanc¢a nos habitos alimentares
introduzidos desde a infancia precisa ser incentivada e novos alimentos e preparacdes
podem ser incorporados, adequando-se ao recomendado pelo PNAE. Em 100% dos
dias, as criancas por faixa etaria receberam quantidades de lipidio acima do
recomendado, enquanto a de célcio ficou abaixo em 86,67% dos dias.

A figura 1 representa a quantidade de carboidrato encontrado no Cmei, com
relacdo as recomendacdes do Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacao
(FNDE). Foi verificado que em 86,66% dos dias o carboidrato teve um consumo maior
gue o recomendado.

O alto consumo de carboidratos tem sido associado a varios efeitos adversos,
como hiperatividade em criancgas, carie dental, elevacdo dos niveis sanguineos de
triacilglicerois, colesterol total e de LDL-colesterol, reducdo dos niveis de HDL-
colesterol, aumento do risco de doencas cardiovasculares, diabetes tipo 2, obesidade
e de cancer de pulmao, mama, préstata e de célon. Estudos apontam os carboidratos
com alto indice glicémico como sendo diretamente relacionados a essas patologias.
Contudo, as evidéncias ndo sao suficientes para se estabelecer o limite maximo
toleravel (UL) de ingestao de carboidratos (IOM, 2002).

Identifica-se excessos e déficit de micronutrientes, tendo a necessidade de
um acompanhamento escolar pelos conselhos qualificados para tal funcdo, que tém
o intuito de melhorar a producgéo dos alunos no &mbito escolar e assim reduzir 0s ricos

de saudes atuais ou tardios.
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Figura 1 — Quantidade de carboidratos encontrado nas refeicées do Cmei

comparada com a quantidade de carboidratos recomendado pelo FNDE
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Fonte: elaborado pela autora.

A figura 2 representa a quantidade de proteina ofertada aos alunos,
comparada com as recomendacdes do FNDE. Pode-se observar que, em 93,33% dos
dias, a quantidade de proteina esteve acima do recomendado pelo FNDE.

O maior problema do excesso de consumo de proteina no organismo sao 0s
males que ela pode trazer durante sua metabolizacéo realizada pelo figado e rins. Sdo
eles os responséaveis por metabolizar esse nutriente e ficam sobrecarregados quando
a ingestéao ultrapassa os limites saudaveis (ALBUQUERQUE, 2019).

No caso dos rins, suas fun¢des podem ser comprometidas pela liberacdo em
excesso de ureia e da amonia. Mesmo para os individuos saudaveis e que nédo
apresentam problemas renais, existe o risco de desenvolvimento de problemas por
causa da ingestao excessiva de proteina. O figado € comprometido em funcdo da
ambnia e também porque ele precisa quebrar as moléculas de proteina para
transformé-las energia, o que aumenta a produgéo de gordura. Esse quadro é ainda
mais grave para quem ja apresenta problemas hepaticos, agravando a leséo
preexistente (ALBUQUERQUE, 2019).
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Figura 2 — Quantidade de proteina encontrada nas refeicées do Cmei comparada

com a quantidade de proteina recomendada pelo FNDE.
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Fonte: elaborado pela autora.

A figura 3 representa a quantidade de lipidios ofertada aos alunos comparada
com as recomendacdes do FNDE. Em 100% dos dias analisados, a quantidade de
lipidios esteve acima do recomendado pelo FNDE.

O consumo de gordura saturada e trans é classicamente relacionado com a
elevagdo do LDL-c plasmético e aumento de risco cardiovascular. A substituicdo de
gordura saturada da dieta por mono e poli-insaturada € considerada uma estratégia
para o melhor controle da hipercolesterolemia e consequente reducédo da chance de
eventos clinicos. As repercussdes da ingestdo de gordura, no entanto, ndo se
restringem ao metabolismo lipidico; o tipo de gordura ingerida pode influenciar
também outros fatores de risco, como a resisténcia a insulina e a pressao arterial
(INSTITUTE OF MEDICINE, 2002).
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Figura 3 — Quantidade de lipidios encontrada nas refeicdées do Cmei comparada com

a quantidade de lipidios recomendada pelo FNDE.
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Fonte: elaborado pela autora.

A figura 4 representa a quantidade de célcio ofertada aos alunos, comparada
com as recomendagdes do FNDE. Em 13,33% dos dias analisados, a quantidade de

célcio esteve acima do recomendado pelo FNDE.

Figura 4 — Quantidade de calcio encontrada nas refeicbes do Cmei comparada com
a quantidade de célcio recomendada pelo FNDE.



16
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Fonte: elaborado pela autora.

O célcio é um elemento fundamental ao organismo, e sua importancia esta
relacionada as funcdes que desempenha na mineralizacdo 6ssea, principalmente na
salde 6ssea, desde a formacdo, manutencao da estrutura e rigidez do esqueleto. O
consumo de leite e derivados contribui para a ingestdo de célcio dos individuos. Sdo
fontes de calcio vegetais de folhas verdes escuras, tais como couve, couve-manteiga,
folhnas de mostarda, de brdcolis e de nabo, mas o calcio esta pouco biodisponivel
nesses alimentos. Também séo fontes a sardinha, moluscos bivalves, ostras, salméo

e leguminosas, como a soja (BUENO et al., 2008).
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5 CONCLUSAO

E devido esclarecer que a alimentacdo escolar é parte da garantia do
Ministério da Educacao formalizada pelo Programa Nacional de Alimentacédo Escolar
(PNAE), que por meio de normas estabelecidas asseguram a alimentacao servida de
modo saudavel e adequado aos alunos, com alimentos variados que tendem ao
respeito a cultura da manutencao de habitos alimentares saudaveis, e mais ainda, que
estejam dentro das possibilidades financeiras oferecidas pelo governo brasileiro.

Importante destacar, que embora as refei¢cdes servidas em creches e escolas
sejam um dos eixos que estruturam a PNAE, é possivel que parte dessas refeicfes
deixe a desejar no aspecto nutritivo, por isso a relevancia da andlise qualitativo da
alimentacéo escolar, e com a proposta de mudancas, a analise seguida da aceitacéo
das novas formulagBes de cardapios. Ocorre que na maioria dos casos trabalha-se
com uma alimentagdo extremamente “basica”, o que sugere auséncia de valor
nutritivo, como supracitado.

Em observacdo a comparacéo das preparacdes servidas pela Secretaria da
Educacao e as preparacdes propostas servidas, nota-se que um ponto que obteve
maior ressalva, qual seja: monotonia de cardapio, a repeticdo dos alimentos e até das
preparacoes era clara.

Em questao de aceitacdo concluiu-se que os alimentos doces obtiveram maior
indice positivo e os alimentos como legumes, verduras e frutas obtiveram menor
indice positivo, ou seja, a aceitacdo foi necesséaria, mas nao eram vistos como
alimentos preferidos.

Mediante o exposto, concluiu-se que o resultado do presente trabalho é
essencial para avaliacdo da qualidade sensorial e nutricional das refeicfes servidas,
para formalizar atos alimentares saudaveis, mas sempre com respeito a cultura dos
hébitos alimentares dos alunos, com evidéncia de aspectos regionais, fatores esses
contribuintes para melhor desenvolvimento do aluno e promocdo do rendimento

escolar.
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ANEXO | — CARDAPIO OBTIDO NO CMEI JOSE SILVA OLIVEIRA

Dias

Refeicbes

Café
manha

Almoco

Lanche |

Janta

da

Segunda-Feira
(04/08/19)

Leite
caramelizado
Bolo

Arroz branco
Feijao de caldo
Carne de panela
Repolho c/
tomate cru
Beterraba cozida

Banana

Arroz branco
Feijao de caldo
Frango ao molho
repolho c/ tomate
cru

Terca-Feira
(05/08/19)

Leite achocolatado
Rosquinha de coco

Arroz c/ linguica
Feijdo de caldo
Tomate cru
Farofa de cenoura

Bolacha de sal
Suco de goiaba

Macarrdao c/ carne

moida

Quarta-feira
(06/08/19)

Leite
caramelizado
Pao de milho

Galinhada

Tutu de feijao
Repolho c/
tomate cru
Chuchu
refogado

Laranja

Arroz branco
Feijao de caldo
Frango ao
molho

Tomate cru

Quinta-feira
(07/08/19)

Leite
achocolatado
Bolo

Arroz branco
Feijdo de caldo
Carne moida c/
cenoura
Repolho /
tomate cru

Puré de batata

Maca

Sopa de
legumes
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Sexta-feira
(08/08/19)

Leite
caramelizado
Pao francés c/
margarina
Arroz branco
Feijdo de caldo
Carne de
panela
Tomate cru

Bolacha
maisena

Pdo c/ carne
moida

Suco de caju



Dias Segunda- Terca- Quarta-feira | Quinta-feira | Sexta-feira
Feira Feira (06/08/19) (07/08/19) (08/08/19)
(04/08/19) (05/08/19)
RefeicbGes
Café PTN 7,23 6,77 9,54 8,57 6,31
de CHO 48,7 45,63 49,13 62,02 41,5
manha LIP 5,44 9,43 13,13 7,29 7,47
CALCI 124,8 121,49 245,16 126,39 139,76
0
Almog PTN 23,99 107,19 9,55 13,72 23,14
° CHO 32,84 46,63 96,91 35,79 25,74
LIP 18,47 5,42 4,96 11,13 17,29
CALCI 56,06 45,66 76,11 54,15 32,61
@)
Lanch PTN 0,73 1,86 0,71 0,23 6,75
e CHO 16,38 21,17 8,85 12,43 65,25
LIP 0,34 1,93 0,09 0,15 11,25
CALCI 4,2 2,2 30 5,4 0
0
Janta PTN 24,13 17,69 23,55 570 10,78
CHO 32,18 72,96 26,60 13,34 29,21
LIP 13,23 5,51 12,06 12,73 9,62
CALCI 53,83 29,96 33,58 23,59 27,87
@)
TOTA | SEGU TERCA QUARTA QUINTA SEXTA
L NDA
PTN 56,08 133,51 43,35 592,52 46,98
CHO 130,1 186,39 181,49 123,58 161,47
LIP 37,48 22,29 30,24 31,3 45,63
CALCI | 239,43 199,31 384,85 209,53 200,24
0




Dias

Refeicbes

Café da
manha

Almoco

Lanche |

Janta

Segunda-Feira
(11/08/19)

Leite com
achocolatado
Bolo

Galinhada

Tutu de feijao
Salada de
repolho c/
tomate cru
Chuchu
refogado

Bolacha
maisena

Arroz branco
Feijao de caldo
Carne de panela
Tomate cru
Salada de
legumes

Terca-Feira
(12/08/19)

Leite
caramelizado
Pao de milho

Arroz branco
Feijdo de caldo
Carne moida c/
cenoura
Beterraba cozida
Tomate cru

Bolacha
rosquinha de
coco

Sopa de legumes

Quarta-feira
(13/08/19)

Leite
achocolatado
Bolo

com

Arroz branco
Feijdo de caldo
Frango ao molho
Puré de batata
Tomate cru

Bolacha de sal
Suco de maracuja

Macarrdo c/ carne
moida

Quinta-feira
(14/08/19)

Leite
caramelizado
Rosquinha de
coco

Arroz branco
Feijdo de caldo
Carne de panela
Tomate cru

Maca

Arroz c/ linguica
Feijdo de caldo
Tomate cru

22

Sexta-feira
(15/08/19)

Leite com
achocolatado
Pao c/
margarina
Arroz branco
Feijdo de caldo
Frango
picadinho
Tomate cru

Laranja

Pao c/ carne
moida
Suco de caju



Dias Segunda- Terca- Quarta- Quinta-feira | Sexta-feira
Feira Feira feira (14/08/19) (15/08/19)
(11/08/19) (12/08/19) (13/08/19)
Refeicdes

Café PTN 8,57 0,54 8,57 5,43 1,65
de CHO 62,02 49,13 62,02 32,31 54,82
manh LIP 7,29 13,13 7,29 7,58 9,32
a | CALCIO 126,39 245,16 126,39 119,9 141,35
Almocg PTN 9,55 13,16 29,38 23,14 22,04
0 CHO 96,91 29,14 34,77 25,74 25,74

LIP 4,96 9,27 13,93 17,29 10,78

CALCIO 76,11 36,34 54,59 32,61 33,43

Lanch PTN 6,75 1,07 2,1 0,23 0,71
e CHO 65,25 10,92 20,26 12,43 8,85

LIP 11,25 2,44 1,96 0,15 0,09

CALCIO 0 0 3,21 54 30

Janta PTN 23,67 5,70 17,69 7,68 10,78
CHO 30,02 13,34 72,86 34,06 29,21

LIP 20,81 2,73 5,51 4,58 9,62

CALCIO 38,67 23,59 22,26 33,86 27,87
TOTAL SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA
PTN 48,54 20,47 57,65 36,4 35,18
CHO 254,2 102,53 189,91 104,54 118,62
LIP 44,31 27,57 28,69 29,6 29,81
CALCIO 241,17 305,09 206,45 191,77 232,65
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Dias
Refeicbe
S
Café da

manha

Almoco

Lanche |

Janta

Segunda-Feira
(18/08/19)

Leite
caramelizado
Bolo

Arroz branco
Feijdo de caldo
Carne de panela
Repolho cru
Tomate cru
Beterraba cozida

Banana

Arroz branco
Feijdo de caldo
Frango ao molho

Repolho c/ tomate

cru

Terca-Feira
(19/08/19)

Leite
achocolatado
Rosquinha de
coco

Arroz c/ linguica
Feijdo de caldo
Tomate cru
Farofa de
cenoura

Bolacha de sal
Suco de
maracuja

Macarrao c/

carne moida

Quarta-feira
(20/08/19)

Leite
achocolatado
Pao de milho

Galinhada

Tutu de feijao
Salada de repolho
c/

Tomate cru
Chuchu refogado

Laranja

Arroz branco
Feijdo de caldo
Frango ao molho
Tomate cru

Quinta-feira
(21/08/19)

Leite caramelizado
Rosquinha de coco

Arroz branco

Feijdo de caldo
Carne moida cf
cenoura

Repolho ¢/ tomate
cru

Puré de batata

Maca

Sopa de legumes

24

Sexta-feira
(22/08/19)

Leite
achocolatado
Pao c/
margarina
Arroz branco
Feijdo de caldo
Carne de
panela
Tomate cru

Bolacha
maisena

Pao c/ carne
moida
Suco de caju
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Dias Segunda- | Terca-Feira | Quarta-feira | Quinta-feira Sexta-feira
Feira (19/08/19) (20/08/19) (21/08/19) (22/08/19)
Refeices (18/08/19)
Café PTN 71,23 6,77 9,54 8,57 6,31
de CHO 48,7 45,63 49,13 62,02 41,5
manha LIP 5,44 9,43 13,13 7,29 7,47
CALCIO 124,8 121,49 245,16 126,39 139,76
Almog PTN 23,99 107,19 9,55 13,72 23,14
0 CHO 32,84 46,63 96,91 35,79 25,74
LIP 18,47 5,42 4,96 11,13 17,29
CALCIO 56,06 45,66 76,11 54,15 32,61
Lanch PTN 0,73 2,1 0,71 0,23 6,75
e CHO 16,38 20,26 8,85 12,43 65,25
LIP 0,34 1,96 0,09 0,15 11,25
CALCIO 4,2 3,21 30 54 0
Janta PTN 24,13 17,69 23,55 570 10,78
CHO 32,18 72,96 26,60 13,34 22,21
LIP 13,23 5,51 12,06 2,73 9,62
CALCIO 53,83 29,96 33,58 23,59 27,87
TOTAL SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA
PTN 120,08 152,75 43,35 592,52 46,98
CHO 130,1 185,48 181,49 123,58 154,7
LIP 37,48 22,32 30,24 19,3 45,63
CALCIO 238,89 200,32 384,85 209,53 200,24




APENDICE | - FICHA TECNICA DE PREPARO

Preparacgéo:

26

Ingredientes

Medida Caseira

PB

PL

FC

TOTAL:

indice de Rendimento:
Peso da porc¢éo:

Medida Caseira da porcdao:
Ndmero de porc¢des:
Equipamentos e utensilios:
Tempo de pré-preparo:
Tempo de cocgdo:

N° de funcionéarios:

Peso da preparacéo pronta:

% SAL:

% OLEO:

% ACUCAR:

Modo de Preparo:
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% das
necessidade Idade Energi CHO(g) PTN(g) LIP (g) Célcio
S a
nutricionais Kcal
Diarias
20% 7 - 11 meses 135 21,9 4,2 3,4 54
Meio
periodo: 1 1-3anos 200 32,5 6,3 5,0 100
refeicao

4 -5 anos 270 43,9 8,4 6,8 160
30% 7 —-11 meses 200 32,5 6,3 50 81
Meio periodo
> 1 refeicao 1-3anos 300 48,8 9,4 7.5 150
Ou
Quilombolas 4 -5 anos 400 65,0 12,5 10,0 240
/ Indigenas 1
refeicdo

7 —-11 meses 450 73,1 14,0 11,3 189
70%

Tempo 1-3anos 700 114,9 21,9 17,5 350
integral
4 -5 anos 950 154,4 29,7 23,8 560




