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APRESENTACAO

O Receituario Padrdo é uma ferramenta utilizada na rotina de uma cozinha que
vai garantir a qualidade e a seguranca de cada cardapio planejado para o Programa de
Alimentagao Escolar.

As receitas foram agrupadas por itens para facilitar a consulta das preparagdes,
em: prato base, prato principal, guarni¢cdo, salada, sobremesa, colagéo, desjejum e
lanche.

Lembramos que toda receita deve ser iniciada com os procedimentos de pré-
preparo. Quanto mais organizada for esta etapa maior sera a facilidade em prepara-la.
Os ingredientes da receita deverdo ser separados na quantidade a ser utilizada de
acordo com o numero de alunos presente na unidade.

Recomendamos que os manipuladores fagam tudo com muito amor e carinho e
pratiquem a verdadeira gastronomia - “a arte de cozinhar de maneira que proporcione

0 maior prazer a quem come” (Aurélio, 1996).
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PRATO BASE

Arroz

Arroz com Abobrinha

Arroz com Acelga

Arroz com Cenoura

Arroz com Vagem

Arroz com Cenoura e Vagem
Risoto de Carne e Legumes
Risoto de Frango e Legumes
Feijao

Molho com Extrato de Tomate
Molho com Tomate Fresco
Macarriao ao Alho e Oleo
Macarrao ao Sugo

Macarrdao com Legumes
Macarrao a Bolonhesa

Macarrao com Frango

~

EFEICAQO - PRATO BASE




ARROZ

Ingredientes Quantidade para 1 kg
Arroz 1kg
Agua 2litros
Alho 20g
Oleo 40 ml
Cebola 30g
Sal 10g

Preparo:
1- Higienizar o alho e cebola conforme o Manual de Boas Praticas do DME. Pica-los em pedagos
pequenos e reserva-los.
2- Lavar o arroz e escorrer.
3- Refogar em uma panela com 6leo, alho e cebola. Acrescentar o arroz e refogar.
4- Acrescentar agua fervente e o sal e mexer.

) ] ] i Rendimento total da
5- Cozinhar até secar a agua, desligar o fogo.

) ] ) receita — 2.840g

6- Aguardar por 15 minutos até completar o cozimento.

7- Porcionar e servir

Faixa Etaria Per Capita (g) | Porcionamento (g) Medida Caseira
8 a 11 meses 30 63 1 escumadeira
1anoa1anoe 11 meses 45 105 1 escumadeira
2a3anos 45 105 1 escumadeira
4 a 6 anos 55 135 2 escumadeiras
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ARROZ COM ABOBRINHA

Ingredientes Quantidade para 1 kg
Arroz 1kg
Agua 2litros
Abobrinha 500g
Alho 20g
Oleo 40 ml
Cebola 30g
Sal 10g

Preparo:

1- Higienizar o alho, cebola e abobrinha conforme o Manual de Boas Praticas do DME
2- Picar alho e cebola em pedagos pequenos e reserva-los.

3- Cortar as pontas das abobrinhas, picar em cubos e reservar
4- Seguir o modo de preparo do arroz, acrescentar as abobrinhas e cozinha-las junto com o

arroz.
5- Porcionar e servir.

Rendimento total da

receita — 3,290¢g

Faixa Etaria Per Capita (g) | Porcionamento (g) Medida Caseira
8 a 11 meses 30 63 1 escumadeira
1anoa1anoe 11 meses 45 105 1 escumadeira
2a3anos 45 105 1 escumadeira
4 a 6 anos 55 135 2 escumadeiras
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ARROZ COM ACELGA

Ingredientes Quantidade para 1 kg
Arroz 1kg
Agua 2litros
Alho 209
Acelga 5009
Oleo 40 ml
Cebola 30g
Sal 10g

Preparo:

1 Higienizar o alho, cebola e acelga conforme o Manual de Boas Praticas do DME.

2 — Picar o alho e a cebola em pedagos pequenos e reservar

3 — Picar a acelga em tiras e reservar

4 — Seguir o modo de preparo do arroz

5 — Acrescentar a acelga apés 10 minutos do cozimento do arroz Rendimento total da
6 — Cozinhar até secar receita — 3,690g
7 — Porcionar e servir

Variagao: No lugar da acelga poderao ser usadas a escarola, brocolis, etc.

Faixa Etaria Per Capita (g) | Porcionamento (g) Medida Caseira
8 a 11 meses 30 63 1 escumadeira
1anoa1anoe 11 meses 45 105 1 escumadeira
2a3anos 45 105 1 escumadeira
4 a 6 anos 55 135 2 escumadeiras
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ARROZ COM CENOURA

Ingredientes Quantidade para 1 kg

Arroz 1kg

Agua 2litros
Cenoura 5009
Alho 20g

Oleo 40 ml
Cebola 30g

Sal 10g

. Preparo:

1 - Higienizar o alho, cebola e cenoura conforme o Manual de Boas Praticas do DME

2 — Picar alho e cebola em pedagos pequenos e reserva-los

3 — Descascar e ralar as cenouras e reservar
4 — Seguir o modo de preparo do arroz, acrescentar as cenouras e cozinha-las junto com o arroz

5 - Porcionar e servir

Rendimento total da

receita — 3.260g

Faixa Etaria Per Capita (g) | Porcionamento (g) Medida Caseira
8 a 11 meses 30 63 1 escumadeira
1anoa1anoe 11 meses 45 105 1 escumadeira
2a3anos 45 105 1 escumadeira
4 a 6 anos 55 135 2 escumadeiras
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ARROZ COM VAGEM

Ingredientes Quantidade para 1 kg

Arroz 1kg
Agua 2litros
Vagem 5009

Alho 20g
Oleo 40 ml
Cebola 30g

Sal 10g

Preparo:

1 - Higienizar o alho, cebola e vagem conforme o Manual de Boas Praticas do DME

2 — Picar alho e cebola em pedagos pequenos e reserva-los
3 — Tirar as pontas da vagem, cortar em rodelas e reservar
4 — Seguir o modo de preparo do arroz, acrescentar a vagem e cozinha-las junto com o arroz

5 - Porcionar e servir

Rendimento total da
receita — 3.200g

Faixa Etaria Per Capita (g) | Porcionamento (g) Medida Caseira
8 a 11 meses 30 63 1 escumadeira
1anoa1anoe 11 meses 45 105 1 escumadeira
2a3anos 45 105 1 escumadeira
4 a 6 anos 55 135 2 escumadeiras
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ARROZ COM CENOURA E VAGEM

Ingredientes Quantidade para 1 kg

Arroz 1kg

Agua 2litros

Cenoura 250g

Vagem 2509
Alho 20

Oleo 40 ml
Cebola 30g

Sal 10g

Preparo:

1- Higienizar o alho, cebola, cenoura e vagem conforme o Manual de Boas Praticas do DME
2— Picar alho e cebola em pedagos pequenos e reserva-los
3— Tirar as pontas da vagem, cortar em rodelas e reservar.

4- Descascar as cenouras, ralar e reservar.
5— Seguir o modo de preparo do arroz, acrescentar a cenoura e a vagem e cozinha-las junto com

0 arroz.
6- Porcionar e servir

Rendimento total da

receita — 3.200g

Faixa Etaria Per Capita (g) | Porcionamento (g) Medida Caseira
8 a 11 meses 30 63 1 escumadeira
1anoa1anoe 11 meses 45 105 1 escumadeira
2a3anos 45 105 1 escumadeira
4 a 6 anos 55 135 2 escumadeiras
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RISOTO DE CARNE E LEGUMES

Ingredientes Quantidade para 1 kg
Arroz 1kg
Carne 900g
Agua 2litros

Cenoura 250g
Vagem 2509
Tomate 200g
Alho 20g
Oleo 40 ml
Cebola 30g
Sal 10g

Preparo:

1- Higienizar e picar os legumes, conforme Manual de Boas Praticas do DME e reservar.

2- Picar a carne descongelada conforme Manual de Boas Praticas do DME e reservar.

3- Lavar o arroz e reservar.

4- Refogar o alho e cebola no éleo. Acrescentar a carne picada e em seguida o tomate, refogar.
5- Acrescentar a agua e deixar cozinhar por 30 minutos e acrescentar o arroz.

6- Colocar a agua o suficiente para cobrir o arroz. Cozinhar por 15 minutos e acrescentar os
legumes e cozinhar em fogo médio até secar a agua.

7 - Cuidar para ndo grudar no fundo da panela, mexendo as vezes. Rendimento total da
8- Misturar, porcionar e servir. receita — 4.700g
Faixa Etaria Per Capita (g) | Porcionamento (g) Medida Caseira
8 a 11 meses 30 63 1 escumadeira
1anoa1anoe 11 meses 45 105 1 escumadeira
2a3anos 45 105 1 escumadeira
4 a 6 anos 55 135 2 escumadeiras
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RISOTO DE FRANGO E LEGUMES

Ingredientes Quantidade para 1 kg

Arroz 1kg

Frango 1,89 kg
Agua 2litros
Cenoura 250g
Abobrinha 2509
Tomate 200g
Alho 20g
Oleo 40 ml
Cebola 30g
Sal 10g

Preparo:

1-Higienizar e picar os legumes, conforme Manual de Boas Praticas do DME e reservar.
2- Picar o frango descongelado conforme Manual de Boas Praticas do DME e reservar.

3-Lavar o arroz e reservar.

4-Refogar o alho e cebola no 6leo. Acrescentar o frango picado e em seguida o tomate e refogar.
5-Acrescentar a agua e deixar cozinhar por 30 minutos e acrescentar o arroz.
6-Colocar a agua o suficiente para cobrir o arroz. Cozinhar por 15 minutos e acrescentar os legumes.
7-Cozinhar em fogo médio até secar a agua, mexendo de vez em quando.

8-Misturar, porcionar e servir.

Rendimento total da
receita — 4.700a

Faixa Etaria Per Capita (g) | Porcionamento (g) Medida Caseira
8 a 11 meses 30 63 1 escumadeira
1anoa1anoe 11 meses 45 105 1 escumadeira
2a3anos 45 105 1 escumadeira
4 a 6 anos 55 135 2 escumadeiras
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FEIJAO

Ingredientes

Quantidade para 1kg

Feijao Carioca 1kg
Agua 3litros
Alho 20g
Oleo 40 ml
Cebola 30g
Sal 10g

Preparo:

1-Escolher o feijao, lavar e cozinhar em panela de pressao por aproximadamente 30 minutos.

2- Higienizar o alho e a cebola conforme o Manual de Boas Praticas do DME.

3- Descascar, picar em pedagos pequenos e reservar.
4-Refogar o alho e cebola no dleo e juntar ao feijao cozido.
5-Acrescentar o sal e deixar ferver até engrossar o caldo.

6- Porcionar e servir.

Rendimento total da

receita — 2 kg

Faixa Etaria Per Capita (g) Porcionamento (g) Medida Caseira
8 a 11 meses 10 20 1/2 concha
1anoa1anoe 11 meses 15 30 1 concha
2a3anos 15 30 1 concha
4 a 6 anos 20 40 1 concha
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MOLHO COM EXTRATO DE TOMATE

Ingredientes CLEEEE
para 1kg
Extrato de tomate 1kg
Agua 2400 ml
Alho 20g
Cebola 30g
Sal 10g
Oleo 40 ml
Cebolinha 20g

Preparo:

1-Higienizar e picar o alho a cebola e cebolinha conforme o Manual de Boas Praticas do

DME.

2-Colocar o 6leo numa panela e refogar o alho e a cebola. Acrescentar o extrato de

tomate e mexer bem. Acrescentar a agua e deixar cozinhar por aproximadamente

30 minutos até apurar.

3-Acrescentar o sal e salpicar a cebolinha.
4- Misturar a preparagao, porcionar e servir.

Faixa Etaria Per Capita (g) | Porcionamento (g) Medida Caseira
2 a3 anos 15 15 1 colheres de sopa
4 a 6 anos 20 20 2 colheres de sopa

OBS: O extrato de tomate s6 pode ser usado a partir de 2 anos.

Rendimento total da

receita — 2,5kg
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MOLHO COM TOMATE FRESCO

Ingredientes Quantidade
para 1kg
Tomate molho 19
Alho 109
Oleo 30 ml
Cebola 20g
Sal 69
Cebolinha 10g
Agua 300 ml

Preparo:

1. Higienizar o alho, a cebola e a cebolinha conforme o Manual de Boas Praticas do DME

2. Higienizar os tomates conforme o Manual de boas Praticas do DME. Corta-los ao meio e
leva-los ao fogo para cozinhar com agua por 10 minutos.

3. Bater os tomates no liquidificador ap6s o cozimento e coar, reservar.
4. Refogar o alho e cebola com o 6leo. Acrescentar o tomate coado e deixar apurar.
5. Acrescentar o sal e a cebolinha picada.

6. Misturar a preparagao, porcionar e servir.

Rendimento total da

receita — 700g

Faixa Etaria Per Capita (g) | Porcionamento (g) Medida Caseira
8 a 11 meses 10 10 1 colher de sopa
1ano a1anoe 11 meses 15 15 1 colher de sopa
2 a3 anos 15 15 1 colher de sopa
4 a 6 anos 20 20 2 colheres de sopa
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MACARRAO AO ALHO E OLEO

Ingredientes Quantidade
para 1kg
Macarrao 1kg
Agua 10 It
Alho 30g
Oleo 50 ml
Sal 109

Preparo:

1-Cozinhar o macarrdo em agua fervente com um fio de 6leo.
2-Higienizar o alho conforme o Manual de Boas Praticas do DME
3- Descascar o alho, picar e refogar com o dleo.

4-Escorrer o macarrao.

5- Acrescentar o alho refogado e o sal.

6-Porcionar e servir.

Rendimento total da

receita — 2,0kg

Faixa Etaria Per Capita (g) | Porcionamento (g) Medida Caseira
8 a 11 meses 15 34 1/2 escumadeira
1 ano a1ano e 11 meses 30 64 1 escumadeira
2 a3 anos 30 64 1 escumadeira
4 a 6 anos 50 112 2 escumadeiras
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MACARRAO AO SUGO

Ingredientes Quanﬂ:i:de
para 1kg
Macarrao 1kg
Molho de Tomate 5009

Preparo:

1-Preparar o molho conforme a receita e molho de tomate natural e reservar.
2- Cozinhar o macarrdo em agua fervente com um fio de 6leo por aproximadamente 8

minutos.

3-Escorrer o macarrdao, acrescentar o molho e misturar.

4-Porcionar e servir.

Rendimento total da

receita — 2,5kg

Faixa Etaria Per Capita (g) | Porcionamento (g) Medida Caseira
8 a 11 meses 15 44 1/2 escumadeira
1 ano a1 ano e 11 meses 30 79 1 escumadeira
2 a3 anos 30 79 1 escumadeira
4 a 6 anos 50 132 1 escumadeira
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MACARRAO COM LEGUMES

Ingredientes Quantidade
para 1kg

Macarrao 1 kg
Abobrinha 250 g
Cenoura 2509
Alho 30g
Oleo 50 ml
Cebola 409
Sal 109

Preparo:

Esse macarrao também
pode ser preparado com
outros legumes, tais como
berinjela, vagem, brécolis,
abodbora, chuchu e com
cortes variados.

1- Cozinhar o macarrdo em agua fervente com um fio de éleo por aproximadamente 8

minutos.

2- Higienizar abobrinha, a cenoura, o alho e a cebola conforme o Manual de Boas

Praticas do DME e reservar.

3- Picar o alho, a cebola em tamanhos pequenos e reservar.
4-Cortar a abobrinha e a cenoura em tiras finas e reservar.
5-Refogar o alho e a cebola com o 6leo em uma panela
6-Adicionar os legumes e refogar em fogo baixo até ficar macios.
7- Escorrer 0 macarrao e misturar aos legumes.

8- Porcionar e servir.

Rendimento total da

receita — 2,4kg

Faixa Etaria Per Capita (g) Porcionamento (g) Medida Caseira
8 a 11 meses 30 45 1/2 escumadeira
1anoa1anoe 11 meses 45 75 1 escumadeira
2 a 3 anos 45 75 1 escumadeira
4 a 6 anos 50 120 1 escumadeira
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MACARRAO A BOLONHESA

Ingredientes Quantidade
para 1kg

Macarrao 1kg
Carne Moida 900g
Alho 20g

Oleo 50 ml
Cebola 30g

Sal 15¢g

Preparo:
1- Cozinhar o macarrao em agua fervente com um fio de 6leo por aproximadamente 8
minutos.
2-Higienizar o alho e cebola conforme Manual de boas Praticas do DME. Picar em pedagos
pequenos.
3 Refogar o alho e a cebola no dleo,colocar a carne moida e refogar até o completo
cozimento da carne e reservar.
4-Juntar o molho de tomate & carne moida, deixar ferver. Rendimento total da
5-Misturar ao macarrao. receita — 3,0kg
6- Porcionar e servir.

Faixa Etaria Per Capita (g) Porcionamento (g) Medida Caseira
8 a 11 meses 40 57 1/2 escumadeira
1ano a1 anoe 11 meses 65 105 1 escumadeira
2 a3 anos 65 105 1 escumadeira
4 a 6 anos 100 160 1 escumadeira

OBS: A carne moida podera ser substituida pela carne desfiada.
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MACARRAO COM FRANGO

Ingredientes Quantidade
para 1kg
Macarrao 1kg
Frango 1,8kg
Alho 20g
Oleo 50 ml
Cebola 30g
Tomate 200g
Sal 15¢g

Preparo:
1- Cozinhar o macarrdo em agua fervente com um fio de 6leo por aproximadamente 8
minutos.

2-Higienizar o alho , cebola e tomate conforme Manual de Boas Praticas do DME. Picar em
pedacos pequenos e reservar.

3- Descongelar e higienizar o frango conforme Manual de Boas Préaticas do DME,retirar a
pele e reservar.

3 Refogar o alho e a cebola no 6leo acrescentar o tomate e o frango, colocar agua e
cozinhar até o completo cozimento do frango, devendo se desprender dos 0ssos.

4- Separar o frango dos ossos ,desfia-lo com o auxilio de garfo.

5-Misturar o frango desfiado ao macarrao. Rendimento total da

6- Porcionar e servir. receita — 3,5kg
Faixa Etaria Per Capita (q) Porcionamento (a) Medida Caseira
8 a 11 meses 15 44 1/2 escumadeira
1anoa1anoe 11 meses 30 79 1 escumadeira
2 a3anos 30 79 1 escumadeira
4 a 6 anos 50 132 1 escumadeira

27




PAPAS SALGADAS
E SOPAS

Papa Salgada 1 ou Sopa 1
Papa Salgada 2 ou Sopa 2

Papa Salgada ou Sopa

PAPA SALGADA E SOPAS - PRATO BASE
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PAPA SALGADA 1 OU SOPA 1

Ingredientes Quantidade para1L
Arroz 50g
Feculento 125¢g
Cenoura 125
Legume 125¢
Verdura 50g

Frango 759
Oleo 5ml
Tomate 30g
Cebolinha 109
Sal 5g
Agua 21t

Preparo:

1-Higienizar, descascar, picar e reservar os legumes e a verdura conforme o Manual de
Boas Praticas do DME.

2-Higienizar o alho, a cebola conforme o Manual de Boas Praticas do DME.
3- Refogar em uma panela de pressao junto com o dleo

4-Acrescentar a agua fria, a carne picada crua descongelada conforme Manual de Boas
Praticas do DME, cozinhar em panela de pressao por aproximadamente 20 minutos.
5-Depois de cozida acrescentar os legumes cozinhar por mais uns 10 minutos.
6-Acrescentar a verdura, e deixar cozinhar por mais 8 minutos.
7-Amassar os ingredientes

8-Porcionar e servir como papa ou sopa conforme faixa etaria.

Rendimento total da

receita — 1 litro

Faixa Etaria

Per Capita (ml)

Porcionamento (ml)

Medida Caseira

Todas

200

200

1 concha
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PAPA SALGADA 2 OU SOPA 2

Ingredientes Quantidade para 1L
Macarrdo 50g
Feijao 50g
Feculento 125¢g
Legume 125¢g
Legume vit. A 125¢g
Verdura 50g
Carne 100g
Tomate 30g
Oleo 5 ml
Sal 5g
Cebolinha 109
Agua 21t

Preparo:

1-Higienizar, descascar e picar os legumes, verduras e carne, conforme o Manual de Boas
Praticas do DME,reservar.

2-Escolher e lavar o feijao conforme o Manual de Boas Praticas do DME.

3-Refogar o alho e cebola com éleo na panela de presséo.

4-Acrescentar agua fria, carne picada crua descongelada conforme Manual de Boas
Praticas do DME e o feijao. Cozinhar por 20 minutos.

5- Acrescentar os legumes e cozinhar por mais 10 minutos.

6- Acrescentar as verduras e o0 macarrao, cozinhar por mais 8 minutos.
7- Porcionar e servir como papa ou sopa, conforme faixa etaria.

Rendimento total da

receita — 1 litro

Faixa Etaria

Per Capita (ml)

Porcionamento (ml)

Medida Caseira

Todas

200

200

1 concha
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PAPA SALGADA OU SOPA (PARA BEBES DE 6 E 7
MESES)

Ingredientes Quantidade para1 L

Arroz 509
Feculento 125¢g
Legume 125¢g
Legume vit.A 125¢g
Verdura 509
Ovo 5 un.
Tomate 30g
Oleo 5ml

Sal 5g
Agua 21t

Preparo:

1-Higienizar, descascar e picar os legumes e verduras conforme o Manual de Boas Praticas

do DME,reservar.

2-Refogar o alho e cebola com 6leo na panela de presséo.

3- Acrescentar agua fria, os legumes e verdura.

4- Cozinhar por 10 minutos.

5- Higienizar os ovos conforme o Manual de Boas Praticas do DME, e cozinhar por 10

minutos apos levantar fervura.Descascar e reservar

6- Porcionar e servir como papa ou sopa, conforme faixa etaria acrescida de um ovo,

conforme Orientagdo do Esquema Alimentar do DME. :
Rendimento total da

receita — 1 litro

Faixa Etaria

Per Capita (ml)

Porcionamento (ml)

Medida Caseira

Todas

200

200

1 concha
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EFEICAQO - PRATO PRINCIPAL

PRATO PRINCIPAL

Carne Bovina em Cubos

Iscas de Carne Bovina

Carne Moida com Tomate

Carne Assada Recheada com Cenoura
Bolinho de Carne

Frango com Molho de Tomate
Frango Desfiado

Frango Assado

Omelete de Forno

Ovos Poché com Molho de Tomate
Ovos Mexidos

Ovos a Portuguesa

Ovos Cozidos ao Vinagrete

Peixe com Batatas ao Forno

Peixe com Molho de Tomate

Peixe com Requeijao

Salsicha ao Vinagrete

Salsicha ao Sugo
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CARNE BOVINA EM CUBOS

Ingredientes

Quantidade para 1 kg

Carne bovina 1kg
Tomate Molho 200g
Alho 20g
Oleo 30 ml
Cebola 30g
Sal 79
Agua 500 ml

Preparo:

Variagao:
Acréscimo de
500g de legumes
ou feculentos

1- Descongelar, higienizar e picar a carne em cubos conforme o Manual de Boas Praticas

do DME

2- Higienizar e picar o alho, a cebola e o tomate conforme o Manual de Boas Praticas do

DME

3-Refogar em uma panela de presséo o alho e a cebola junto com o 6leo , acrescentar a

carne e refogar até dourar. Acrescentar o tomate e continuar refogando.

4- Adicionar a agua e o sal, fechar a panela e deixar cozinhar em pressdo por 40

minutos.
5- Porcionar e servir.

Rendimento total da

receita — 800g

Faixa Etaria Per Capita (g) [ Porcionamento (g) Medida Caseira
8 a 11 meses 25 15 1 colher de sopa
1anoa1anoe 11 meses 35 21 1 colher de sopa
2 a3 anos 35 21 1 colher de sopa

4 a 6 anos 50 30 2 colheres de sopa
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ISCAS DE CARNE BOVINA

Ingredientes Quantidade para 1kg
Carne bovina 1kg
Alho 20g
Oleo 30ml
Cebola 30g
Sal 79
Agua 500 ml
Tomate 200g

Preparo:

1- Descongelar, higienizar e picar a carne em iscas conforme o Manual de Boas Praticas do

DME.

2-Higienizar e picar o alho e a cebola conforme o Manual de Boas Praticas do DME.

3- Refogar em uma panela de presséo o alho e a cebola junto com dleo, acrescentar a
carne e refogar até dourar. Acrescentar o tomate e continuar refogando.

4- Adicionar a agua e o sal, fechar a panela e deixar cozinhar em pressdo por

aproximadamente 40 minutos .
5- Porcionar e servir.

Rendimento total da

Variagéo:

receita — 800g

Acréscimo de
500g de legumes
ou feculentos

Faixa Etaria Per Capita (g) | Porcionamento (g) Medida Caseira
8 a 11 meses 25 15 1 colher de sopa
1anoa1anoe 11 meses 35 21 1 colher de sopa
2 a3 anos 35 21 1 colher de sopa
4 a6 anos 50 30 2 colheres de sopa
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CARNE MOIDA COM TOMATE

Ingredientes

Quantidade para 1 kg

Carne bovina 1kg
Alho 20g
Oleo 30 ml

Cebola 30g
Sal 79
Tomate 200g

Preparo:

1- Descongelar e higienizar a carne conforme o Manual de Boas Praticas do DME

2- Moer a carne e reservar.

3- Higienizar o alho,a cebola e o tomate de acordo com o Manual de Boas Praticas do DME
4- Picar em pedacos pequenos o alho,a cebola e o tomate.

5- Refogar o alho e a cebola com o 6leo, adicionar a carne e refogar por aproximadamente 10
minutos e em seguida acrescentar o tomate e o sal deixar até o completo cozimento.

6- Porcionar e servir.

Rendimento total da

receita — 900g

Variagao: Acréscimo de
500g de legumes ou
feculentos picados.

Faixa Etaria Per Capita (g) | Porcionamento (g) Medida Caseira
8 a 11 meses 25 23 2 colheres de sopa
1anoa1anoe 11 meses 35 32 3 colheres de sopa
2 a3 anos 35 32 3 colheres de sopa

4 a 6 anos 50 45 4 colheres de sopa
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CARNE ASSADA RECHEADA COM CENOURA

Ingredientes Quanti;i:de
para 1kg
Carne em pega 2kg
Cenoura 80g
Oleo 30ml
Cebola 30g
Sal 79
Agua 2]

Preparo:

1-Descongelar e higienizar a carne conforme o Manual de Boas Praticas do DME

2- Higienizar o alho e a cebola de acordo com o Manual de Boas Praticas do DME. Bater
no liquidificador junto com o sal e reservar.

3- Fazer um furo na pega de carne no sentido do comprimento e introduzir a cenoura
inteira higienizada e descascada.

4- Temperar a pega de carne com o alho e cebola liquidificados, marinar por 30 minutos.

5- Levar a peca de carne em 6leo quente numa panela de pressdo dourando toda a
carne. Acrescentar a agua ,fechar a panela de pressao e cozinhar por 1 hora.

- Fati ir.
6- Fatiar e servir Rendimento total da

receita — 1250g

Faixa Etaria Per Capita (g) | Porcionamento (g) Medida Caseira
8 a 11 meses 25 23 1/2 fatia
1anoa1anoe 11 meses 35 32 1 fatia
2a3anos 35 32 1 fatia
4 a 6 anos 50 45 2 fatias
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BOLINHO DE CARNE

Ingredientes Q:::;t ':’ :; € Variagao: os bolinhos
Carne bovina 19 podem ser servidos com

Alho 20g molho de tomate, apos
Ovo 2un. assados ou

Leite 100ml cozidos diretamente no
Oleo 20 ml molho de tomate.

Cebola 30g
Sal 79

Péo 200g

Preparo:

1- Descongelar e higienizar a carne conforme o Manual de Boas Praticas do DME.

2- Moer a carne e reservar.

3-Higienizar o alho,a cebola de acordo com o Manual de Boas Praticas do DME.

4- Picar em pedacgos pequenos o alho e a cebola.

5-Umedecer o pao( picado) com o leite e os ovos batidos em uma vasilha.Acrescentar a carne
moida, o alho, a cebola e o sal .Misturar bem.

6- Enrolar os bolinhos (tamanho médio, equivalente a uma colher de sopa). Rendimento total da
7- Arrumar os bolinhos em forma untada e levar ao forno até dourar. receita — 1200g
Faixa Etaria Per Capita (g) | Porcionamento (g) Medida Caseira
8 a 11 meses 32 30 1 unidade
1anoa1anoe 11 meses 45 42 2 unidades
2a3anos 45 42 2 unidades
4 a 6 anos 65 60 2 unidades
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FRANGO COM MOLHO DE TOMATE

Ingredientes Quantidade
para 1kg
Frango 2 kg
Alho 209
Oleo 30 ml
Cebola 309
Sal 79
Agua 200 ml
Molho de Tomate 200 ml

Preparo:

1- Descongelar e higienizar o frango conforme Manual de Boas Praticas do DME retirar a

pele e reservar.

2- Higienizar o alho,a cebola de acordo com o Manual de Boas Praticas do DME.
3-Picar o alho e cebola e refogar junto com o 6leo ,acrescentar o frango e refogar .
4- Acrescentar a agua ,o sal e o molho de tomate e deixar até cozinhar bem.

5- Retirar os ossos do frango com o auxilio de um garfo.

6- Porcionar e servir.

Rendimento total da

receita — 2,0kg

Variagéo:
Acréscimo de
500g de legumes
ou feculentos

Faixa Etaria Per Capita (g) | Porcionamento (g) Medida Caseira
8 a 11 meses 40 35 1/2 colher de arroz
1anoa1anoe 11 meses 55 45 1 colher de arroz
2a3anos 55 45 1 colher de arroz
4 a 6 anos 75 60 2 colheres de arroz
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FRANGO DESFIADO

Ingredientes Quantidade
para 1kg
Frango 1kg
Alho 204g
Oleo 30ml
Cebola 309
Sal 79
Agua 21

Preparo:

1- Descongelar e higienizar o frango conforme Manual de Boas Praticas do DME,retirar a

pele e reservar.

2- Higienizar o alho, a cebola de acordo com o Manual de Boas Praticas do DME.
3-Picar o alho e cebola e refogar junto com o dleo ,acrescentar o frango e refogar .
4- Acrescentar a agua e o sal e deixar até cozinhar bem.

5- Retirar os ossos do frango e desfiar com o auxilio de um garfo.

6- Porcionar e servir.

Rendimento total da

receita — 800g

Variagéo:
Acréscimo de
500g de legumes
ou feculentos

Faixa Etaria Per Capita (g) | Porcionamento (g) Medida Caseira

8 a 11 meses 35 28 1/2 colher de arroz
1anoa1anoe 11 meses 50 40 1 colher de arroz
2a3anos 50 40 1 colher de arroz

4 a 6 anos 70 55 2 colheres de arroz
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FRANGO ASSADO

Ingredientes Quantidade
para 1kg
Frango 1kg
Alho 20g
Oleo 30ml
Cebola 30g
Sal 79

Preparo:

1- Descongelar e higienizar o frango conforme Manual de Boas Praticas do DME,retirar a pele

e reservar.

2- Higienizar o alho,a cebola de acordo com o Manual de Boas Praticas do DME.Bater no

liquidificador com o 6leo e o sal e reservar.

3- Temperar o frango com o alho e cebola liquidificados, marinar por 30 minutos.
4- Levar ao forno para assar por 1:30 horas ,ou até dourar .
5- Retirar os ossos do frango com o auxilio de um garfo .

6- Porcionar e servir.

Rendimento total da

receita — 800g

Faixa Etaria Per Capita (g) | Porcionamento (g) Medida Caseira

8 a 11 meses 35 28 1/2 colher de arroz
1anoa1anoe 11 meses 50 40 1 colher de arroz
2a3anos 50 40 1 colher de arroz

4 a 6 anos 70 55 2 colheres de arroz
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OMELETE DE FORNO

Ingredientes Quantidade
para 1kg
Ovo 20 unidades
Alho 209
Oleo 30 ml
Cebola 30g
Sal 79
Cebolinha 20g

Preparo:

1- Higienizar os ovos de acordo com o Manual de Boas Praticas do DME e reservar.

2- Higienizar e picar o alho, a cebola e a cebolinha de acordo com o Manual de Boas
Praticas do DME e reservar.

3-Quebrar os ovos um a um, adicionar os temperos (alho, cebola, cebolinha e sal).

4 -Misturar bem, levar ao forno pré-aquecido por 30 minutos em assadeira untada com
Oleo.

5- Porcionar e servir. Rendimento total da

Variagéo: Acréscimo de de 300 g de receita — 1 kg (20
legumes( 2 tipos de legumes) ou =
acréscimo de 200g de verduras( 1 porgdes)

tipo de verdura) picados.
Faixa Etaria Per Capita (g) Porcionamento (g) Medida Caseira

A partir dos 8

meses 50 50 1 porgcao
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OVOS POCHE COM MOLHO DE TOMATE

Ingredientes Quantidade
paralkg
Ovo 20 unidades
Molho Tomate Pronto 300g

Preparo:
1-Preparar o molho de tomate conforme a receita "Molho de Tomate Natural” e reservar.

2 - Colocar o molho de tomate ainda quente formando uma camada que cubra o fundo da

assadeira.
3- Higienizar os ovos de acordo com o Manual de Boas Praticas do DME, quebrar os
ovos um a um numa vasilha antes de coloca-los na assadeira.

4 - Arrumar os ovos lado a lado na assadeira.

5- Levar ao forno pré aquecido por 15 minutos. Rendimento total da
receita — 1,3 kg (20
porgdes)
Faixa Etaria Per Capita (g) Porcionamento (g) Medida Caseira
A partir dos 8 50 50 1 unidade
meses
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OVOS MEXIDOS

Ingredientes Sl
para 1kg
Ovo 20 unidades

Alho 20 g

Oleo 50 ml

Cebola 409
Sal 79

Cebolinha 209
Tomate Molho 100g

Preparo:

1- Higienizar ovos de acordo com o Manual de Boas Praticas do DME e reservar.

2- Higienizar o alho, a cebola , a cebolinha e o tomate conforme Manual de Boas
Praticas do DME , picar e reservar.

3- Quebrar os ovos um a um,bater bem e misturar os temperos
(alho,cebola,cebolinha,sal e tomate).

4- Colocar o 6leo numa panela ,aquecer e colocar a mistura aos poucos ,mexendo para
nao grudar no fundo da panela.

5- Porcionar e servir. Rendimento total da

receita — 700g

Faixa Etaria Per Capita (g) Porcionamento (g) Medida Caseira

A partir dos 8
meses

50 50 1 unidade
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OVOS A PORTUGUESA

Ingredientes Quantidade
para 1kg
Ovo 20 unidades
Oleo 30 ml
Cebola 50¢g
Sal 79
Cebolinha 20 g
Tomate 100g

Preparo:

1-Higienizar os ovos conforme o Manual de Boas Praticas do DME.
2- Cozinhar em agua por 10 minutos. Descascar e reservar.
3- Higienizar a cebola ,cebolinha e tomate conforme o Manual de Boas Praticas do DME.

Picar e reservar.

4- Cortar os ovos ao meio no sentido do comprimento.
5-Colocar numa assadeira untada com 6leo camadas de ovos,tomate e cebola,salpicar com
cebolinha e sal,distribui-los bem.
6- Levar ao forno pré-aquecido por 5 minutos.

7- Porcionar e servir.

Rendimento total da

receita — 1 kg

Faixa Etaria Per Capita (g) Porcionamento (g) Medida Caseira
A partir dos 8 50 50 Y2 escumadeira
meses
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OVOS COZIDOS AO VINAGRETE

Ingredientes Quantidade
para 1kg
Ovo 20 unidades
Oleo 40m|
Cebola 409
Sal 79
Cebolinha 20 g
Tomate 100g
Liméao Y2 un.

Preparo:

1-Higienizar os ovos conforme Manual de Boas Praticas do DME .

2- Cozinhar os ovos por 10 minutos

3-Descascar os ovos e corta-los ao meio mantendo-os em refrigeragao.

4- Higienizar a cebola ,a cebolinha e o tomate conforme o Manual de Boas Praticas do
DME. Picar em cubos pequenos e adicionar o 6leo, o sal e lim&o.

5- Temperar os ovos cozidos.
6- Porcionar e servir.

Rendimento total da

receita — 1 kg

Faixa Etaria Per Capita (g) Porcionamento (g) Medida Caseira
A partir dos 8 ] .
meses 50 50 ', escumadeira
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PEIXE COM BATATAS AO FORNO

Ingredientes Quantidade
para 1kg

Filé de Merluza 1 kg
Batata 1kg
Alho 204g
Oleo 30ml
Cebola 60 g
Sal 79
Cebolinha 20 g
Tomate 100g
Liméo 1un

Preparo:
1- Descongelar o filé de merluza conforme o Manual de Boas Praticas do DME e temperar
com alho ,sal e lim&o.
2- Higienizar e descascar as batatas conforme o Manual de Boas Praticas do DME.Cortar
em rodelas e reservar.
3- Higienizar o alho,a cebola ,a cebolinha e o tomate conforme o Manual de Boas Praticas
do DME.
4- Picar o alho, cebola e cebolinha em tamanhos pequenos e reservar .Cortar o tomate em
rodelas acrescentar um pouquinho de sal e reservar.
5- Untar uma assadeira com 6leo arrumar em camadas :batatas,filés de Rendimento total da
merluza,tomate,cebola e cebolinha.
6- Levar ao forno até o completo cozimento.
7- Porcionar e servir.
Sugestao: Esta receita podera ser preparada em cagarola no fogao, em fogo baixo.

receita — 1,4 kg

Faixa Etaria Per Capita (g) Porcionamento (g) Medida Caseira
2 a 3 anos 75 60 1 colher de arroz
4 a 6 anos 75 60 1 colher de arroz
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PEIXE COM MOLHO DE TOMATE

Ingredientes Quantidade
para 1kg
Filé de merluza 1 kg
Alho 20 g
Oleo 30 ml
Cebola 30g
Sal 79
Cebolinha 209
Limao Tun.
Molho de Tomate 200ml

Preparo:

1- Descongelar o filé de merluza conforme o Manual de Boas Praticas do DME e temperar

com alho ,sal e lim&o.

2- Higienizar o alho,a cebola,a cebolinha

DME.Picar em pedacos pequenos e reservar.

3- Refogar o alho e cebola em 6leo quente até dourar, acrescentar o molho de tomate e

deixar ferver .

4- Colocar os filés de merluza e deixar até o completo cozimento.

conforme o Manual de Boas Praticas do

5- Porcionar e servir.

Rendimento total da

receita — 960 g

Faixa Etaria Per Capita (g) | Porcionamento (g) Medida Caseira
2 a 3 anos 50 60 1 colher de arroz
4 a 6 anos 50 60 1 colher de arroz
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PEIXE COM REQUEIJAO

Ingredientes Quantidade para
1kg
Filé de Merluza 1 kg
Alho 204g
Oleo 30ml
Cebola 3049
Sal 79
Limao 1un.
Requeijao 100 g
Molho de Tomate 200ml

Preparo:

Descongelar o filé de merluza conforme o Manual de Boas Praticas do DME e temperar

com alho ,sal e liméo.

1- Higienizar o alho,a cebola,a cebolinha  conforme o Manual de Boas Préticas do
DME.Picar em pedacgos pequenos e reservar.

2- Refogar o alho e cebola em 6leo quente até dourar, acrescentar o molho de tomate e
deixar ferver .Reservar metade desse molho de tomate.

3- Colocar os filés de merluza e na panela até o completo cozimento.

4- Misturar numa vasilha a metade do molho reservado junto com o requeijao e jogar por
cima dos filés de merluza.

5- Porcionar e servir quente. e ikl ok

receita — 1,1 kg

Faixa Etaria Per Capita (g) | Porcionamento (g) Medida Caseira
2 a 3 anos 65 55 1 colher de arroz
4 a 6 anos 65 55 1 colher de arroz
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SALSICHA AO VINAGRETE

Ingredientes Quantidade
para 1kg
Salsicha 1 kg
Oleo 30 ml
Cebola 100g
Cebolinha 20 g
Liméao Tun.

Preparo:

1-Descongelar e higienizar a salsicha conforme o Manual de Boas Praticas do DME.
2- Cozinhar a salsicha na agua e reservar. Cortar em rodelas .
3- Higienizar a cebola e cebolinha conforme o Manual de Boas Praticas do DME.Picar em pedacgos

pequenos e reservar .

4- Colocar a salsicha numa vasilha misturando a cebola ,cebolinha e suco do lim&o .

5- Porcionar e servir.

Rendimento total da

Cada crianga devera receber

0 equivalente uma salsicha receita — 1,1 kg
Faixa Etaria Per Capita (g) [ Porcionamento (g) Medida Caseira
2a3anos 50 50 1 colher de arroz
4 a 6 anos 50 50 1 colher de arroz
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SALSICHA AO SUGO

Ingredientes Quantidade
para 1kg
Salsicha 1 kg
Molho de Tomate 200ml

Preparo:

1-Descongelar e higienizar a salsicha conforme o Manual de Boas Praticas do DME.

2-Cozinhar a salsicha na agua e reservar.

3-Preparar o molho de tomate conforme a receita “Molho de Tomate”.

4- Acrescentar a salsicha ao molho.
5- Porcionar e servir.

Rendimento total da

receita — 1,1 kg

Faixa Etaria Per Capita (g) | Porcionamento (g) Medida Caseira
2 a3 anos 60 60 1 unidade
4 a 6 anos 60 60 1 unidade
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GUARNICAO

Abobrinha Refogada
Salada de Berinjela
Batata Sauté

Puré de Cara

Couve Manteiga refogada
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ABOBRINHA REFOGADA

Ingredientes Quantidade
para 1kg
Abobrinha 1kg
Oleo 30ml
Sal 79
Cebolinha 209
Alho 109
Cebola 30g
Tomate 100 g

Preparo:

1- Higienizar a abobrinha conforme o Manual de Boas Praticas do DME. Picar em cubinhos e

reservar.

2- Higienizar o alho,cebola ,cebolinha e tomate conforme o Manual de Boas Praticas do
DME.Picar em pedacgos pequenos e reservar.
3- Refogar o alho e cebola em 6leo quente até dourar. Acrescentar a abobrinha e tomate e
refogar. Salpicar a cebolinha .

4- Porcionar e servir.

Variagao: Abdbora, chuchu,
berinjela, cenoura, vagem

Rendimento total da

receita — 900g

Faixa Etaria Per Capita (g) | Porcionamento (g) Medida Caseira
8 a 11 meses 20 20 1 colher de sopa
1anoa1anoe 11 meses 20 20 1 colher de sopa
2 a3 anos 20 20 1 colher de sopa

4 a 6 anos 40 40 2colheres de sopa
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SALADA DE BERINJELA

Ingredientes Quantidade
para 1kg
Berinjela 1 kg
Oleo 30ml
Sal 79
Liméo Tun.
Cebolinha 20 g
Alho 5g
Cebola 20g

Preparo:

1-Higienizar a berinjela conforme o Manual de Boas Praticas do DME. Cortar em tiras finas
(cortar no sentido do comprimento em fatias e em tiras ).Colocar sal e reservar.

2-Higienizar o alho,a cebola e cebolinha conforme o Manual de Boas Praticas do DME.

3- Aferventar a berinjela ,até ficar macia (cuidar para ndo amolecer demais). Escorrer e
reservar.

4-Colocar a berinjela numa vasilha com o alho,cebola ,cebolinha e suco de limao.Misturar
bem.

5-Porcionar e servir. Variag&o: Abébora, chuchu, Rendimento total da

berlnjela, cenoura, vagem receita — 800g

Faixa Etaria Per Capita (g) | Porcionamento (g) Medida Caseira
8 a 11 meses 20 20 1 colher de sopa
1anoa1anoe 11 meses 20 20 1 colher de sopa
2 a3 anos 20 20 1 colher de sopa

4 a 6 anos 40 40 2colheres de sopa
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BATATA SAUTE

Ingredientes Quantidade
para 1kg

Batata 1kg
Oleo 30ml

Sal 79
Cebolinha 20g
Cebola 30g
Alho 20g

Preparo:

1-Higienizar a batata conforme o Manual de Boas Praticas do DME .Cortar em cubos.

2-Cozinhar a batata em agua com sal até ficar macia. Escorrer e reservar.

3- Higienizar o alho,cebola e cebolinha conforme o Manual de Boas Praticas do DME.Picar.
4- Refogar o alho e cebola em 6leo quente numa panela .Acrescentar a batata, sal e deixar

dourar .Salpicar a cebolinha .

5- Porcionar e servir.

Variagdo: Car4, batata doce,
inhame, mandioca e
mandioauinha

Rendimento total da

receita — 850g

Faixa Etaria Per Capita (g) | Porcionamento (g) Medida Caseira
8 a 11 meses 30 30 1 colher de sopa
1anoa1anoe 11 meses 30 30 1 colher de sopa
2 a3 anos 30 30 1 colher de sopa

4 a 6 anos 40 40 2colheres de sopa
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PURE DE CARA

Ingredientes Quantidade
para 1kg
Cara 1kg
Margarina 25¢g
Sal 79
Leite 200 ml

Preparo:

1- Higienizar o cara conforme o Manual de Boas Praticas do DME.

2- Cozinhar o cara com agua e sal. Escorrer e espremer ou amassar o cara e reservar.

3- Acrescentar em uma panela a margarina,o leite e o sal cozinhar em fogo brando mexendo

por 1 minuto. Acrescentar o cara e misturar ,deixando uma consisténcia cremosa.
4- Porcionar e servir.
Rendimento total da

Variacoes:

1 Feculento: Batata,batata doce,inhame ,mandioca e mandioquinha

receita — 1kg

1 Feculento + 1 Legume: Batata com cenoura, batata com abdbora
2 Feculentos: batata com mandioquinha

Para a preparacao desta variacado considerar metade da quantidade de cada legume e/ou feculento

Faixa Etaria Per Capita (g) | Porcionamento (g) Medida Caseira
8 a 11 meses 30 30 1 colher de sopa
1anoa1anoe 11 meses 30 30 1 colher de sopa
2 a3 anos 30 30 1 colher de sopa

4 a 6 anos 40 40 2colheres de sopa

55



COUVE MANTEIGA REFOGADA

Ingredientes Quantidade
para 1kg
Couve 1kg
Alho 20g
Oleo 30 ml
Cebola 30g
Sal 79

Preparo:

1-Higienizar a couve conforme o Manual de Boas Praticas do DME. Cortar em tiras e/ou e
adequar o tamanho 4 faixa etaria de cada crianga. Reservar.
2- Higienizar o alho e a cebola de acordo com o Manual de Boas Praticas do DME. Picar

em pedagos pequenos.

3- Refogar em uma panela o alho,cebola com o d6leo, deixar dourar.
4- Acrescentar a couve, o sal e deixar cozinhar por aproximadamente 5 minutos.
5- Retirar do fogo quando a verdura estiver cozida.

6- Porcionar e servir.

Variacao: Acelga, escarola,

Rendimento total da

receita — 900g

repolho
Faixa Etaria Per Capita (g) | Porcionamento (g) Medida Caseira
8 a 11 meses 30 30 1 colher de sopa
1anoa1anoe 11 meses 30 30 1 colher de sopa
2 a3 anos 30 30 1 colher de sopa
4 a 6 anos 40 40 2colheres de sopa

56



SALADA DE BETERRABA RALADA CRUA

Ingredientes Quantidade
para 1kg
Beterraba 1kg
Oleo 30 ml
Sal 79
Liméao Tun.
Cebolinha 20g

Preparo:

1-

Higienizar a beterraba conforme o Manual de Boas Praticas do DME.

2- Higienizar a cebolinha conforme o Manual de Boas Praticas do DME,picar e reserva.
3- Descascar a beterraba e ralar com o auxilio do ralador de legumes e reservar .
4- Colocar numa vasilha a beterraba ralada , o 6leo ,0 sal e o limdo.Misturar.
5- Salpicar a cebolinha
6- Porcionar e servir. Variagdo: Cenoura, pepino RETelEn e eIl ¢a
receita — 950¢g
Faixa Etaria Per Capita (g) | Porcionamento (g) Medida Caseira
8 a 11 meses 15 15 1 colher de arroz
1anoa1anoe 11 meses 15 15 1 colher de arroz
2 a3 anos 15 15 1 colher de arroz
4 a 6 anos 25 25 2 colheres de arroz
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SALADA DE ACELGA COM CENOURA RALADA (CRUAS)

Ingredientes CIEIEEEE
para 1kg
Acelga 1kg
Oleo 30 ml
Sal 79
Limao 1un.
Cenoura 200g

Preparo:

1 - Higienizar a acelga e a cenoura de acordo com o Manual de Boas praticas do DME.
2 - Cortar a acelga em tiras finas e ralar a cenoura com o auxilio de um ralador de legumes

e reservar.

3- Colocar numa vasilha a acelga, a cenoura ralada ,0 6leo , o sal e o limao.

4- Porcionar e servir.

Variagao: Beterraba, tomate,

pepino

Rendimento total da

receita — 1,1 kg

Faixa Etaria Per Capita (g) | Porcionamento (g) Medida Caseira
8 a 11 meses 20 20 1 colher de arroz
1anoa1anoe 11 meses 20 20 1 colher de arroz
2a3anos 20 20 1 colher de arroz

4 a 6 anos 25 25 2 colheres de arroz
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SALADA DE REPOLHO

Ingredientes Quantidade
para 1kg
Repolho 1kg
Oleo 30 ml
Sal 79
Limao Tun.

Preparo:

1- Higienizar o repolho de acordo com o Manual de Boas Praticas do DME. Cortar em

tiras e reservar.

2- Colocar numa vasilha o repolho e temperar com o 6leo,sal e limao.

3- Porcionar e servir.

Variagao: Acelga, alface,
escarola, couve

Rendimento total da

receita — 900g

Faixa Etaria Per Capita (g) | Porcionamento (g) Medida Caseira
8 a 11 meses 15 15 1 colher de arroz
1ano a1 anoe 11 meses 15 15 1 colher de arroz
2a3anos 15 15 1 colher de arroz

4 a 6 anos 25 25 2 colheres de arroz
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SALADA DE ALFACE COM TOMATE

Ingredientes SRR
para 1kg
Alface 1kg
Tomate 5009
Oleo 30 ml
Sal 79
Limao 1un.

Preparo:

1- Higienizar o alface e o tomate de acordo com o Manual de Boas Praticas do DME.
2-. Cortar o alface em tiras finas e o tomate em rodelas e reservar
3- Preparar o tempero com o 6leo, o liméo e o sal.

4- Temperar a salada.
5 - Porcionar e servir.

Variagao: Alface com
beterraba ou cenoura

Rendimento total da

receita — 1,4 kg

Faixa Etaria Per Capita (g) | Porcionamento (g) Medida Caseira
8 a 11 meses 25 25 Y2 escumadeira
1ano a1 anoe 11 meses 25 25 Y2 escumadeira
2a3anos 25 25 Y2 escumadeira
4 a 6 anos 25 25 Y2 escumadeira
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SALADA DE CHUCHU COM ABOBORA

Ingredientes Quantidade
para 1kg
Abdbora 500g
Chuchu 5009
Oleo 30 ml
Sal 79
Liméao 1un.

Preparo:

1- Higienizar a abdbora e o chuchu de acordo com o Manual de Boas Praticas do DME.
2-.Descascar o chuchu e abodbora e cortar em cubos.

3- Cozinhar em agua e sal os legumes separadamente até ficarem macios e reservar.
4- Misturar a abobora e o chuchu em um recipiente e temperar com o 6leo,sal e limao.

5-Porcionar e servir.

Variagdo: Chuchu com

Rendimento total da

beterraba ou cenoura receita — 900g
Faixa Etaria Per Capita (g) | Porcionamento (g) Medida Caseira
8 a 11 meses 20 20 1 colher de sopa
1anoa1anoe 11 meses 20 20 1 colher de sopa
2 a3 anos 20 20 1 colher de sopa
4 a 6 anos 40 40 2colheres de sopa
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SALADA DE TOMATE COM PEPINO

Ingredientes Quantidade
para 1kg
Tomate 500g
Pepino 500g
Oleo 30 ml
Sal 79
Liméao 1un.

Preparo:

1- Higienizar o tomate e o pepino de acordo com o Manual de Boas Praticas do DME.
2- Cortar o tomate em rodelas e reservar
3- Descascar o pepino, cortar em rodelas e reservar.
4- Colocar o tomate e o pepino numa vasilha e temperar com o 6leo,o sal e o limao.

5- Porcionar e servir.

Rendimento total da

receita — 900g

Faixa Etaria Per Capita (g) | Porcionamento (g) Medida Caseira
8 a 11 meses 15 15 1 colher de sopa

1anoa1anoe 11 meses 15 15 1 colher de sopa
2 a3 anos 15 15 1 colher de sopa

4 a 6 anos 25 25 2colheres de sopa
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SOBREMESA

Creme de Abacate
Gelatina (todos os sabores)
Gelatina com Macga
Salada de Frutas 1

Salada de Frutas 2
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CREME DE ABACATE

Ingredientes Quantidade
para 1kg
Abacate 1kg
Acucar 100g

Preparo:

1- Higienizar a fruta conforme o Manual de Boas Praticas do DME.
2-Corta ao meio, retirar e desprezar o carogo
3- Liquidificar a polpa com o agucar.

4- Porcionar e servir.

Rendimento total da

receita — 700g

Sugestdo: Podera ser adicionado gotas de limdo no creme de abacate.

Variacao: Creme de maméao.

Faixa Etaria Per Capita (g) | Porcionamento (g) Medida Caseira
8 a 11 meses 50 50 1 colher de arroz
1ano a1 anoe 11 meses 80 80 Y, cumbuca
2a3anos 80 80 2 cumbuca
4 a6 anos 80 80 Y2 cumbuca
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GELATINA (TODOS OS SABORES)

Ingredientes

Quantidade para

1kg
Gelatina 1 kg
Agua 51t

Preparo:

1- Preparar a gelatina conforme as instrugées do fabricante.
2- Colocar em assadeiras ou monoblocos
3- Levar ao refrigerador até ficar consistente.

4- Porcionar e servir.

Rendimento total da

receita — 6kg

Faixa Etaria Per Capita (g)| Porcionamento (ml) Medida Caseira
1anoa1anoe 11 meses 10g de po 60 Ya cumbuca
2 a3 anos 20g de po6 120 2 cumbuca

4 a 6 anos 20g de po6 120 2 cumbuca
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GELATINA COM MAGCA

Ingredientes

Quantidade para

1kg

Gelatina 1 kg

Agua 51t
Maca 5 unidades

Preparo:

1-Preparar a gelatina conforme as instrugdes do fabricante.
2- Higienizar a magéa de acordo com o Manual de Boas Praticas do DME. Cortar em cubos

pequenos .

3- Misturar com a gelatina. Colocar em assadeiras ou monoblocos.
4- Levar ao refrigerador até ficar consistente.

5-Porcionar e servir.

Rendimento total da

receita — 6kg

Variagao: poderao ser adicionado outras frutas (banana, abacaxi, melao)

Faixa Etaria Per Capita (g)[ Porcionamento (ml) Medida Caseira
1anoa1anoe 11 meses 10g de pd 60 Ya cumbuca
2 a3 anos 20g de po6 120 2 cumbuca

4 a 6 anos 20g de po6 120 2 cumbuca
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SALADA DE FRUTAS 1

Ingredientes

Quantidade para

1kqg
Maca 250 g
Mamé&o 250 g
Banana Prata 250 g
Suco de laranja natural 250 ml

Preparo:

1-Higienizar e descascar todas as frutas conforme o Manual de Boas Praticas do DME.
2- Espremer as laranjas .Reservar o suco.

3- Cortar e desprezar as sementes da maga e do mamao.
4- Picar em cubos todas as frutas e adicionar ao suco das laranjas. Misturar.

5- Porcionar e servir.

Variagao: substituir o suco

de laranja pelo suco de

Rendimento total da

MAracUIA. receita — 700g

Faixa Etaria Per Capita (g) | Porcionamento (g) Medida Caseira

8 a 11 meses 30 30 1 colher de arroz
1ano a1 anoe 11 meses 40 40 v, cumbuca
2a3anos 60 60 Y2 cumbuca
4 a6 anos 80 80 2 cumbuca
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SALADA DE FRUTAS 2

Ingredientes

Quantidade para

1kg
Banana 200 g
Maméao 200 g
Abacaxi 200 g
Melao 200 g
Suco de laranja natural 200 ml

Preparo:

1-Higienizar e descascar todas as frutas conforme o Manual de Boas Praticas do DME.
2- Espremer as laranjas .Reservar o suco.

3- Cortar e desprezar as sementes da maga e do mamao.
4- Picar em cubos todas as frutas e adicionar ao suco das laranjas. Misturar.

5- Porcionar e servir.

Variagao: substituir o suco
de laranja pelo suco de

Rendimento total da

receita — 700g

maracuia.
Faixa Etaria Per Capita (g) | Porcionamento (g) Medida Caseira
8 a 11 meses 30 30 1 colher de arroz
1ano a1 anoe 11 meses 40 40 v, cumbuca
2a3anos 60 60 Y2 cumbuca
4 a6 anos 80 80 2 cumbuca
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COLACAO

Suco Natural de Laranja Lima

Suco Natural de Laranja : Lima ou Pera ou Tangerina
Suco Natural de Liméo

Suco Natural de Maracuja

Suco Natural de Goiaba
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SUCO NATURAL DE LARANJA LIMA

Ingredientes

Quantidade para 1 litro

Laranja lima

20 unidades

Preparo:

1- Lavar a laranja lima, fazer a desinfec¢do conforme o Manual de Boas Praticas do DME.
2.-Cortar e espremer a laranja

3. Porcionar e servir.

OBS: AfaixaetariaC (4a5
meses ) sO recebe a laranja
lima para o suco.

Rendimento total da

receita — 1 Litro

Faixa Etaria

Per Capita (un)

Porcionamento (ml)

Medida Caseira

4 a 5 meses

2

100

1/3 caneca padrao
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SUCO NATURAL DE LARANJA LIMA OU LARANJA PERA
OU TANGERINA

Ingredientes

Quantidade para 1 Litro

Laranja: lima/ péra / tangerina

20 unidades

Preparo:

1-Lavar a laranja lima/ laranja péra/tangerina e fazer a desinfec¢gdo conforme o Manual de

Boas Praticas do DME
2-Espremer e coar.
3-Porcionar e servir.

Rendimento total da

receita — 1 Litro

Faixa Etaria

Per Capita (un)

Porcionamento (ml)

Medida Caseira

A partir do 6° més

100

1/3 caneca
padrao

Ver Informativo Técnico-suco tangerina SME/DME N° 13/2010-ABRIL/2011
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SUCO NATURAL DE LIMAO

Ingredientes Quantlda.de
para um_litro

Agua 900 ml

Limao 100 ml

Acucar 100 g

Preparo:

1-Lavar o limdo e fazer a desinfec¢gdo conforme o Manual de Boas Praticas do DME.
2-Cortar, espremer, coar, adicionar a agua, o agucar e misturar.

3-Porcionar e servir

Rendimento total da

receita — 1 Litro

Faixa Etaria

Per Capita (un)

Porcionamento (ml)

Medida Caseira

A partir do 6° més

100

1/3 caneca
padrao
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SUCO NATURAL DE MARACUJA

Ingredientes Quantldefde
para um litro
Agua 830 ml
Maracuja 240 g
Agucar 100 g

Preparo:

1-Lavar o maracuja e fazer a desinfecgao conforme o Manual de Boas Praticas do DME.
2-Cortar, pulsar as sementes no liquidificador com a agua, coar, adicionar o agucar e

misturar.
3- Porcionar e servir.

Rendimento total da

receita — 1 Litro

Faixa Etaria Per Capita (un) Porcionamento (ml) Medida Caseira
A partir do 6° més 2 100 1/3 caneca
padrao

Ver Informativo Técnico-suco tangerina SME/DME N° 03/2011-FEVEREIRO/2011

73



SUCO NATURAL DE GOIABA

Ingredientes Quantlda.de
para um litro
Goiaba 300 g
Agua 700ml
Agucar 50g

Preparo:
1-Lavar a goiaba e fazer a desinfecgdo conforme o Manual de Boas Praticas do DME.
2-Cortar em pedagos , bater no liquidificador e coar.
3 - Porcionar e servir.
Rendimento total da

receita — 1 Litro

Faixa Etaria Per Capita (g) Porcionamento (ml) Medida Caseira
A partir do 6° més 30 100 1/3 caneca
padrao

Ver Informativo Técnico-suco goiaba SME/DME N° 03/2011-FEVEREIRO/2011
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DESJEJUM E LANCHE

Arroz Doce

Composto Lacteo Sabores Diversos
Férmula Lactea Infantil 1° Semestre
Férmula Lactea Infantil 2° Semestre
Leite em P6 Integral

Leite Integral (P6) Batido com Abacate

Pudim de Chocolate

~
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ARROZ DOCE

Ingredientes Quantidade para
1kg
Arroz 1 kg
Leite em p6 integral 1,3kg
Acgucar 1kg
Agua para o leite 7,5l

Preparo:

1- Colocar o arroz ja escolhido e lavado com 3l de agua fervida.Cozinhar até que o arroz fique
bem molinho sem deixar secar a agua.
2-. Dissolver o leite em p6 em 4 e 2| de agua quente . Misturar bem.
3-Acrescentar o leite ja dissolvido com o agucar ao arroz cozido e misturar.

4- Levar ao fogo brando e cozinhar por 10 minutos ,a partir do momento da fervura.

Nota: Podera ser
adicionado raspas de
lim&o ou laranja

Rendimento total da

receita — 10 Litro

Faixa Etaria Per Capita (g) Porcionamento (g) Medida Caseira
1ano a1 anoe 11 meses 200 200 1 cumbuca
2a3anos 200 200 1 cumbuca
4 a 6 anos 200 200 1 cumbuca
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COMPOSTO LACTEO SABORES DIVERSOS

Ingredientes Quantidade
Composto lacteo 1kg
Agua 4,0 litros

Preparo:

1- Preparar o composto lacteo conforme as instrugdes do fabricante. Informativos
Técnicos SME/DME: N° 16/2010-JUNHO/2010; N° 23/2010-AGOSTO/2010 e N°25/2010-

OUTUBRO/2010.
2- Porcionar e servir.

Rendimento total da

receita — 4,6 Litro

Medida Caseira

Faixa Etaria Per Capita (g) Porcionamento (g)

1ano a1 anoe 11 meses 200 200 1 caneca
2a3anos 200 200 1 caneca
4 a 6 anos 200 200 1 caneca
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FORMULA LACTEA INFANTIL 1° SEMESTRE

Preparo:

1- Preparar a férmula lactea conforme as instrugdes do fabricante .Informativo Técnico SME/DME
N° 10/2010-FEVEREIR0/2010.

Faixa Etaria Per Capita (g) | Porcionamento (ml) Medida Caseira
0a1més 15 130 1 mamadeira
2 meses 18 160 1 mamadeira

3 a4 meses 23 200 1 mamadeira

5 a 6 meses 27 230 1 mamadeira
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FORMULA LACTEA INFANTIL 2° SEMESTRE

Preparo:

1- Preparar a formula lactea conforme as instrugées do fabricante .Informativo Técnico

SME/DME N° 10/2010-FEVEREIRO/2010

Faixa Etaria

Per Capita (g)

Porcionamento (ml)

Medida Caseira

6 a 11 meses

37,6

240

1 mamadeira

79



LEITE EM PO INTEGRAL

Ingredientes Quantidade
para 1kg
Leite em pd integral 1 kg
Agua 6.7 litros

Preparo:
1- Preparar o leite conforme as instrugdes do fabricante. Se preferir, servir morno.
2- Porcionar e servir.

Rendimento total da

receita — 7,7 Litro

Faixa Etaria Per Capita (g) Porcionamento (g) Medida Caseira
1anoa1anoe 11 meses 26 200 1 caneca
2a3anos 26 200 1 caneca
4 a 6 anos 26 200 1 caneca
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LEITE INTEGRAL (PO) BATIDO COM ABACATE

Ingredientes Quantidade
para 1kg
Leite em po integral 1 kg
Agua 6.7 It
Abacate 800 g
Acucar 200 g

Preparo:

1- Preparar o leite conforme as instrugbes do fabricante e reservar.

2-Higienizar o abacate de acordo com o Manual de Boas Praticas do DME.

3- Retirar a polpa e reservar.

4- Adicionar o abacate e o agucar ao leite e bater no liquidificador até ficar cremoso.

5-Porcionar e servir.

Variacéo: Banana
prata ou nanica,
mamao, maca.

Rendimento total da
receita — 8,5 Litro

Porcionamento (g)

Medida Caseira

Faixa Etaria Per Capita (g)

1ano a1 anoe 11 meses 200 200 1 caneca
2a3anos 200 200 1 caneca
4 a 6 anos 200 200 1 caneca
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PUDIM DE CHOCOLATE

Ingredientes Quantidade para
1kg
Pé para pudim 1kg
Agua 3t

Preparo:

1- Preparar o pudim chocolate conforme as instrugdes do fabricante - Informativo Técnico

SME/DME N° 01-janeiro /2010.

2- Levar ao refrigerador, até ficar consistente.

Rendimento total da

receita — 3,0 Litro

Nota: Podera ser servido morno ou frio, dependendo da

temperatura do dia.

Faixa Etaria Per Capita (g) Porcionamento (ml) Medida Caseira
2 a3 anos 459 de pd 140 Y2 cumbuca
4 a 6 anos 459 de pé 140 Y2 cumbuca
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