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APRESENTACAO

O Receitudrio Padrdo consiste no conjunto de modo
de preparo de todas as refeicdes produzidas no local.
A finalidade das receitas padronizadas é assegurar
equilibrio entre os componentes da receita, no qual
se menciona a propriedade e porgcdes dos mesmos, 0
que certifica excelentes aspectos organolépticos a
alimentacgdo final.

Deste modo, o objetivo da ficha técnica de preparo é
ser uma ferramenta de gestdo operacional, com
grande importdncia, pois auxilia no confrole de
custos, garante preparagcdées com composicdo
nutricional parecida, aperfeicoa tempo de produgdo
e organizacdo das rotinas dos funciondrios,
diminuindo a necessidade de ordens frequentes e
facilitando também o trabalho em equipe.
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Arroz Branco

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

Preparo:
1. Higienizar o alho e cebola conforme o MBP, pica-los
em pedacgos pequenos e reserva-los.

2. Lavar o arroz e escorrer.
3. Refogar em uma panela com 6leo, alho e cebola.
4. Acrescentar o arroz e refogar.
5. Cozinhar até secar a agua, desligar o fogo.
6. Aguardar por 15 minutos até completar o cozimento.
/. Porcionar e servir
8. Rendimento Total da Receita: 2,8Kg
Faixa Etaria Per capita | Porclonamento Medida Caseira Vet
(9) (g)
g a 11 meses 30 63 1/2 escumadeira 21Kcal
1:‘?10 ;;Saegﬁ 45 105 1 escumadeira rasa 32Kcal
2 a3 anos 45 105 1 escumadeira rasa 32Kcal
4 a6 anos 55 135 1 escumadeira rasa | 42Kcal
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Feijao
Ingredientes | Quantidade por 1kg
Feijdo Carnioca 1kg
Agua 3 litros
Alho 20g
Oleo 40ml
Cebola 30g
Sal 10g

Preparo:

1.Escolher o feijdo, lavar e cozinhar em panelas de
pressao por aproximadamente 30 minutos.
2.Higienizar o alho e a cebola conforme o Manual de
Boas Praticas.
3.Descascar, picar em pedacos pequenos e reservar.
4.Refogar o alho e cebola no éleo e juntar ao feijao

cozido.

5.Acrescentar o sal e deixar ferver até engrossar o

caldo.

6.Porcionar e servir.

Rendimento total da receita - 2Kg

) .. Per capita | Porcionamento i .
Faixa Etaria {gjp (@) Medida Caseira Vet
g a 11 meses 10 20 1/2 concha 21Kcal
lanoaanoe 15 30 1 concha 32Kcal
11 meses
2 a3 anos 15 30 1 concha 32Kcal
4 a 6 anos 20 40 1 concha 42Kcal
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Macarrao ao Sugo

Ingredientes Quantidade por 1kg
Macarrao 1kg
Molho de tomate 500g

Preparo:

1.Refogar o molho, com alho e cebola.

2.Cozinhar o macarrao em agua fervente com um fio de éleo
por 8 minutos.

3.Escorrer o macarrao, acrescentar o molho e misturar.

4.Porcionar e servir.

Rendimento total da receita - 2,5Kg

Faixa Etaria

Per capita

Porcionamento

Medida Caseira

Vet

(@) (g)
8a 11 meses 10 20 1/2 concha 21Kcal
Tanoa1ano 15 a0 1 concha 32Kcal
e 11 meses
2 adanos 15 30 1 concha 32Kcal
4 a6 anos 20 40 1 concha 42Kcal
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Macarrao a Bolonhesa

Ingredientes | Quantidade por 1kg
Macarrao 1kg
Molho de tomate 500g
Carne moida lkg

Preparo:

1.Refogar a carne com alho e cebola.
2.Cozinhar o macarrdao em agua fervente com um fio de dleo

por 8 min

utos.

3.Escorrer o macarrao, acrescentar a carne, o molho e misturar.
4.Porcionar e servir.

Rendimento total da receita - 3,5Kg

. .. Per capita | Porcionamento . .
Faixa Etaria P Medida Caseira Vet
(@) (@)
8a 11 meses 10 20 1/2 concha 21Kcal
Tanoa1ano 15 30 1 concha 32Kcal
e 11 meses
2 a3anos 15 30 1 concha 32Kcal
4 a6 anos 20 40 1 concha 42Kcal
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Preparo:

Polenta

Ingredientes | Quantidade por 1kg
Fuba lkg
Agua 5lt
Manteiga 20g
Oleo 10m
Sal 4g

1.Colocar agua para ferver na panela, adicionar o sal.
adicionar o fuba, mexer

constantemente para nao empelotar.
3.Mexer por 20 minutos ou mais, até engrossar e soltar do

fundo da panela.
4.Desligar o fogo, adicionar a manteiga e mexer.

5.Porcione e sirva.

2.Assim

que ferver,

Rendimento total da receita - 2,5Kg

Faixa Etaria

Per capita | Porcionamento

(a)

(@) Medida Caseira

Vet

Todas

200

200 1 escumadeira cheia

206Kcal
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Risoto de Frango ou Legumes

Ingredientes | Quantidade por 1kg

Arroz 1kg
Frango 200g

Agua 2 litros
Cenoura 250g
Abobrinha 250g
Tomate 200g
Alho 20g
Oleo 40ml
Cebola 30g
Sal 10g

Preparo:
1.Higienizar e picar os legumes conforme MBP, picar o

frango descongelado e reservar.

2.Lavar o arroz e reservar.

3.Refogar o alho e cebola no déleo. Acrescentar o frango e o
tomate e refogar.

4.Acrescentar a agua e deixar cozinhar por 30 minutos e
acrescentar o arroz.

5.Colocar a agua para cobrir o arroz, cozinhar por 15
minutos e acrescentar os legumes.

6.Cozinhar em fogo médio até secar a agua, mexendo de
vez em quando.

/.Misturar porcionar e servir.

Rendimento total da receita - 4,7Kg

. .. Per capita | Porcionamento . .
Faixa Etaria P Medida Caseira Vet
(g) (g)
8a 11 meses 10 20 1/2 concha 21Kcal
Tanoa1ano 15 30 1 concha 32Kcal
e 11 meses
Z2a3anos 15 30 1 concha 32Kcal
4 a6 anos 20 40 1 concha 42Kcal
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Carne Moida com Tomate

Ingredientes | Quantidade por 1kg
Carne bovina 1kg
Alho 202
Oleo 30ml
Cebola 30g
Sal 7g
Tomate 200g

Preparo:

1.Descongelar e higienizar a carne conforme MBP.
2.Moer a carne e reservar.
3.Higienizar o alho, a cebola e o tomate de acordo com o

MBP.

4.Picar em pedacgos pequenos o alho, a cebola e o tomate.
5.Refogar o alho e a cebola com 06leo, 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

. . . Per Capita | Porci t . .
Faixa etaria er-api Orelonamento | pedida caseira Vet
() ()
8all meses 25 23 2 colheres de sopa | 45Kcal
1 1
anoatanoe 35 32 3 colheres de sopa | 63Kcal
11 meses
2 a3 anos 35 32 3 colheres de sopa | 63Kcal
4 a 6 anos 50 45 4 colheres de sopa | 89Kcal
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Carne em Cubos (Bovina ou Frango)

Ingredientes | Quantidade por 1kg

Came bovina 1kg
Molho de tomate 200g
Alho 20g

Oleo 30ml
Cebola 30g
Sal 7g

Agua 500ml

Preparo:

1.Descongelar, higienizar e picar a carne em cubos, alho,
cebola e tomate também, conforme MBP.
2.Refogar em uma panela de pressao o alho e a cebola
junto com d&leo, acrescentar a carne e refogar ateé

dourar.

3.Acrescentar o tomate e continuar refogando.
4.Adicionar a agua e o sal, fechar a panela e deixar
cozinhar em pressao por 40 minutos.

5.Porcionar e servir.

Rendimento total da receita - 800g

. . Per Capita | Porci t . .
Faixa etaria erapl orclonamento Medida caseira Vet
(g) (g)
8all meses 25 15 1 colher de sopa | 30Kcal

lanoalanoe 35 21 1 colher de sopa | 41Kcal
11 meses
2 a3 anos 35 1 1 colher de sopa | 41Kcal
436 anos 50 30 2 colheres de sopa | 59Kcal
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Frango Desfiado

Ingredientes | Quantidade por 1kg

Frango 1kg

Alho 20g

Olec 30ml

Cebola 30g

sSal 7o

Agua 21t
Preparo:

1.Descongelar e higienizar o frango conforme MBP, retirar

pele.

2.Higienizar o alho, a cebola de acordo com o MBP.

3.Picar o alho, a cebola e refogar junto com 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 auxilio de um
garfo.

6.Porcionar e servir.

Rendimento total da receita - 800g

. . Per Capita | Porcionamento ] .
Faixa etaria P Medida caseira Vet
(g) (g)
8 all meses 35 28 ¥ colher de arroz | 50Kcal
lanocoalanoe
50 AD 1 colher de arroz | 71Kcal
11 meses
2 a3 anos 50 AD 1 colher de arroz | 71Kcal
4 a3 6 anos 70 55 2 colheres de arroz | 98Kcal
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Frango com Molho

Ingredientes | Quantidade por 1kg

Frango 2kg
Alho 20g

Olec 30ml
Cebola 30g

Sal 7g

Agua 200ml

Molho de tomate 200g

Preparo:

1.Descongelar e higienizar o frango conforme MBP, retirar
pele e reservar.

2.Higienizar o alho, a cebola de acordo com o MBP.

3.Picar o alho, a cebola e refogar junto com déleo,
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

. . . Per Capita | Porcionamento ) :
Faixa etaria P Medida caseira Vet
(e) (e)
8 a1l meses 40 35 Y colher de arroz | 55Kcal
lanoalanoe
55 45 1 colher de arroz | 72Kcal
11 meses
2 a3 anos 55 45 1 colher de arroz | 72Kcal
4 a6 anos 72 60 2 colheres de arroz | 96Kcal
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Preparo:

Strogonoff

Ingredientes | Quantidade por 1kg
Frango 2kg
Alho 20g
Oleo 30ml
Cebola 30g
Sal 7o
Leite 2t
Agua 200ml

1.Descongelar e higienizar o frango conforme o MBP.
2.Higienizar o alho, a cebola de acordo com o MBP.
3.Picar o alho, a cebola e refogar junto com o 6leo,
acrescentar extrato de tomate o frango e refogar.
4.Acrescentar a agua, o sal e o leite com o amido diluido,
deixar cozinhar bem até ferver.
5.Porcionar e servir.

Rendimento total da receita - 2,0Kg

. .. Per capita Porcionamento . .
Faixa Etaria P Medida Caseira Vet
(g) (@)
8 a 11 meses 40 35 1/2 colher de arroz | 34Kcal
lanoa1anoe 55 45 1 colher de sopa 44Kcal
11 meses
2 a3 anos 55 45 1 colher de arroz 44Kcal
4 a6 anos 75 60 2 colheres de arroz | 59Kcal

&b
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Omelete

Ingredientes | Quantidade para 1kg
Ovo 20 unidades
Alho 20g
Oleo 50ml
Cebola 40g
Sal 7o
Cebolinha 20g
Tomate 100g

Preparo:

1.Higienizar ovos de acordo com o MBP e reservar.

2.Higienizar o alho, a cebola, a cebolinha e o tomate
conforme MBP, 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

. .. Per Capita | Porcionamento . .

Faixa etaria b Medida caseira Vet
(g) (g)

A partir de 8 meses 50 50 1 unidade 80Kcal
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Ovos Mexidos

Ingredientes | Quantidade para 1kg
Ovo 20 unidades
Alho 20g
Oleo 50ml
Cebola 40g
Sal 7g
Cebolinha 20g

Preparo:

1.Higienizar ovos de acordo com o MBP e reservar.

2.Higienizar o alho, a cebola e a cebolinha conforme
MBP, picar e reservar.
3.Quebrar os ovos um a um, bater bem e misturar os
temperos (alho, cebola, cebolinha e sal).
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 | Porcionamento Medida caseira Vet
(g) ()
A partir de 8 meses 50 50 1 unidade 80Kcal
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Legumes Refogados

Ingredientes | Quantidade para 1kg
| egumes 1kg
Tomate 100g
Alho 10g
Oleo 30mi
Cebola 30g
Sal 79

Varia¢des: abdbora, chuchu, beterraba, abobrinha, cenoura.

Preparo:

1.Higienizar o legume conforme MBP, picar em cubos e

reservar.

2.Higienizar o alho, a cebola e o tomate de acordo com o

MBP.

3.Picar em pedacos pequenos e reservar.
4.Refogar o alho e a cebola com 6leo, adicionar o legume e

refogar, por ultimo, acrescentar o sal.
5.Porcionar e servir.

Rendimento total da receita - 900g

Faixa Etaria Per;p'“ P“’“"’t“;}“‘e“t" Medida Caseira | Vet
8 a 11 meses 20 20 1 colher de sopa | 10Kcal
1Tanoa1anoe
11 meses 20 20 1 colher de sopa | 10Kcal
2 a 3 anos 20 20 1 colher de sopa | 10Kcal
4 a6 anos 40 40 2 colheres de sopa | 21Kcal
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Salada de Beterraba

Ingredientes | Quantidade para 1kg
E!etrerrat::a 1Kg
Oleo 30ml
Sal 7g
Limao 1 unidade
Cebolinha 20g

Preparo:

1.Higienizar a beterraba conforme o MBP.

2.Higienizar e picar a cebolinha conforme o MBP.

3.Descascar a beterraba e ralar com o auxilio do ralador
de legumes e reservar.

4.Colocar numa vasilha a beterraba ralada, o 6leo, o sal e
o limao, misturar.

5.Salpicar a cebolinha.

6.Porcionar e servir

Rendimento total da receita - 950g

. . . Per Capita | Porci t . .
Faixa etaria erapl orcionamento Medida caseira Vet
(e) (g)
2 a1l meses 15 15 ¥ colher de arroz | 24Kcal
lanoalanoe
15 15 1 colher de arroz | 44Kcal
11 meses
2 a3 anos 15 15 1 colher de arroz | 44Kcal
4 a6 anos 25 25 2 colheres de arroz | 59Kcal
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Salada de Alface com Tomate

Ingredientes | Quantidade para 1kg
Alface 1Kg
Tomate 500qg
Oleo 30ml
Sal 7q
Limao 1 unidade

Preparo:

1.Higienizar a alface e o tomate de acordo com MBP

2.Cortar a alface em tiras finas e o tomate em
rodelas e reservar.

3.Preparar o tempero com o 6leo, o limdo e o sal.

4. Temperar a salada.

5.Porcionar e servir.
Rendimento total da receita - 1,4Kg

N, G

g

Faixa Etaria | [ ©F ¢apita| Porcionamento| v. i1 caseira| Vet
(9) (9)
8 a 11 meses 25 25 1 pegador 7 Kcal
temmataae) o 25 1pegador | 7 kcal
Z2 a3 anos 25 25 1 pegador T kcal
4 a6 anos 25 25 1 pegador 7 Kcal
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Salada de Pepino com Tomate

Preparo:

Ingredientes | Quantidade para 1kg
Pepino 1Kg
Tomate 5009
Oleo 30ml
Sal 7g
Limé&ao 1 unidade

1.Higienizar o tomate e o pepino de acordo com o MBP.
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 | o' CaPita | Porcionamento | w442 caseira | Vet
(9) (g)

8 a 11 meses 15 15 1 colher de sopa .
Kcal

e il 15 15 1 colher de sopa .
e 11 meses kcal

2 adanos 15 15 1 colher de sopa :
kecal

IR T T 95 95 2 colheres de g
sopa Kcal

24



Salada de Repolho

Ingredientes Quantidade por
1kg
Repolho 1kg
Oleo 30ml
Sal 7o
Limao 4 unidades

Preparo:
1.Higienizar o repolho de acordo com o MBP.
2.Cortar em tiras e reservar.
3.Colocar numa vasilha o repolho e temperar com o
6leo, sal e limao.
4.Porcionar e servir.

Rendimento total da receita - 900g

Faixa Etaria Per capita | Porcionamento Medii_:la Vet
(g) (g) Caseira

8 a 11 meses 15 15 1colherde | g peq
armoz

1anoalanoe 15 15 1 colher de 5 keal
11 meses arroz

2 a3 anos 15 15 1colherde | gy
arroz

426 anos 25 25 2 colheres de | g )
armoz
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SOPAS E
CALDOS



Sopa de Feijao

Ingredientes | Quantidade por 1kg
Feljdo 1kg
Came ou frango 200g
Agua 21t
Batata 125g
Tomate 200g
Alho 10g
Olec 10mil
Cebola 20g
Q§ Sal dg

Preparo:

1.Higienizar, descascar, picar a batata e a carne
conforme MBP, reservar.

2.Escolher, lavar e deixar de molho o feijao conforme
MBP.

3.Refogar o alho e cebola no 6leo, na panela de pressao.

4.Acrescentar agua fria, carne picada e o feijdo. Cozinhar
por 20 minutos.

5.Acrescentar a batata e o tomate cozinhar por mais 10
minutos.

6.Porcionar e servir, conforme faixa etaria.

Rendimento total da receita - 1 litro

Faixa Etaria Per capita | Porcionamento Medida Caseira Vet
(ml) (ml)

Todas 200 200 1 concha 191

kcal
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Sopa de Macarrao com Legumes

Ingredientes | Quantidade por 1kg
Macarrao 1kg
Carne ou frango 200g
Agua 21t
» Batata 125g
& {’ Legumes 230g
. Tomate 200g
i ——
R

Cebola 20g

w Sal dg

Preparo:

1.Higienizar, descascar, picar os legumes e a carne
conforme MBP, reservar.

2.Refogar o alho, a cebola no 6leo, na panela de pressao.

3.Acrescentar agua fria, carne picada. Cozinhar por 20
minutos.

4.Acrescentar os legumes, tomate e a batata e cozinhar
por mais 10 minutos.

5.Acrescentar o macarrao, cozinhar por mais 8 minutos.

6.Porcionar e servir, conforme faixa etaria

Rendimento total da receita - 1 litro

Fari:ﬁ:a Per capita | Porcionamento Medida Caseira Vet
Etaria (ml) (ml)
Todas 200 200 1 concha 202 kcal
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Sopa de Fuba

Ingredientes | Quantidade por 1kg
Fuba 1kg
Came ou frango 200g
Agua 21t
Tomate 200g
Alho 10g
Olec 10ml
Cebola 20g
Sal 4g

Preparo:

1.Higienizar, descascar, picar o tomate e a carne
conforme MBP, reservar.

2.Refogar o alho e cebola no 6leo, na panela de pressao.

3.Misturar o fuba com agua (aproximadamente 1 litro),
nao deixar empelotar.

4.Acrescentar a carne, o tomate e o fuba na panela.

5.Acrescentar o restante da agua, deixar em fogo alto.

6.Assim que a bolhas de ar comecarem a sair, retirar do
fogo.

7.Porcionar e servir, conforme faixa etaria. ¢ »
Rendimento total da receita - 2 litros w

Faixa Per capita | Porcionamento Medida Vet

Etaria (ml) (ml) Caseira

Todas 200 200 1 concha 206 kcal
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Preparo:

Canja de Galinha

Ingredientes | Quantidade por 1kg
Arroz 1kg
Frango 200g
Agua 21t
Batata 125g
Legumes 250qg
Tomate 200g
Alho 10g
Oleo 10ml
Cebola 20qg
Sal 4q

1.Higienizar, descascar, picar os legumes e o frango,
conforme MBP, reservar.
2.Refogar o alho e cebola no dleo, na panela de pressao.
3.Acrescentar agua fria, frango desfiado e o arroz.
Cozinhar por 20 minutos.
4.Acrescentar os legumes, tomate e a batata e cozinhar
por mais 10 minutos.
5.Porcionar e servir, conforme faixa etaria.

Rendimento total da receita - 2 litros

i . Per capita | Porcionamento . i
Faixa Etaria (ml) (ml) Medida Caseira Vet
Todas 200 200 1 concha 136
kcal

30







Bolo Simples ou Mesclado

Ingredientes Quantidade para 1 kg
Farinha 840g
Cvos 5 unidades
Fermento quimico 80qg
Leite 130mi
Oleo 130ml
Achocolatado
(Para bolo mesclado) 1209

Preparo:
1.No liquidificador, bater os ovos, o 6leo e o leite até
misturar bem.
2.Colocar o creme batido em uma vasilha e adicionar a
farinha aos poucos.
3.Misturar até obter massa homogénea.
4.Adicionar o fermento e mexer delicadamente.
5.Colocar a massa na forma e assar por 30 minutos ou até
ficar dourado.
6.Esfriar, fatiar e fazer o porcionamento.
Observacao:
Quando mesclado, adicionar o chocolate ao bater os ovos,

leite e Oleo.
Rendimento total da receita: 3,0Kg

. . Per Porcionamento . .
Faixa Etaria capita @) Medida Caseira| Vet
A partir de 1 ano : 112
(simples) &0 60 1 fatia pequena calorias
Apartirde 2anos | g, 60 1 fatia pequena | 159
(mesclado) calonas
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Bolo de Cenoura

Ingredientes Uuantildige para
Fannha de tnigo 500g
Cenoura ralada 720g

Qvos 9 unidades
Fermento quimico 50g
Oleo 500ml

Preparo:

1.Higienizar e ralar a cenouras conforme MBP.

2.No liquidificador, bater os ovos, o 6leo e a cenoura até
misturar bem.

3.Colocar o creme batido em uma vasilha e adicionar a farinha
a0s poucos.

4. Misturar até obter massa homogénea.

5.Adicionar o fermento e mexer delicadamente.

6.Colocar a massa na forma e assar por 30 minutos ou até ficar
dourado.

7.Esfriar, fatiar e fazer o porcionamento. -
Rendimento total da receita: 3,0Kg )
. - ... | Porcionamento Medida
Faixa Etaria | Per capita (@) Caseira Vet
A partir de 1 : 98
ano (simples) 60 60 1fatia pequena calorias
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Bolo de Fuba

Ingredientes | Quantidade para 1 kg
Fuba 1kg
Ovos & unidades
quimico 50g
Agua 700mi
Leite 2It
Oleo 400ml

Preparo:

1.Misturar todos os ingredientes secos (fuba e fermento).
2.No liquidificador, bater os ovos, o 6leo e agua até

misturar bem.
3.Acrescentar o liquido batido aos ingredientes secos na

tigela.

4.Mexer suavemente com uma colher até ficar sem

grumos.

5.Colocar a massa na forma e assar por 35 minutos ou
até ficar dourado.
6.Esfriar, fatiar e fazer o porcionamento

Rendimento total da receita: 3,1Kg

Faixa Etaria Per capita Porcionamento MEdiF’a Vet
(g) Caseira
A partir de 1 ano 60 60 1 fatia pequena | 86Kcal
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Torta de Frango ou Carne Moida

Ingredientes Quantidade para 1 kg
Farinha de trigo 250g
Ovos 3 unidades

Fermento quimico 20g

Frango ou Carne moida 200g
Orégano 5g

Leite S00mil

Oleo 100ml

Preparo:

1.Bata no liquidificador os ovos, o leite, o dleo, o

orégano, a farinha de trigo.
2.Acrescentar o fermento e bater rapidamente.
3.Em uma vasilha acrescentar o frango ou a carne

moida.

4.Leve para assar em forma untada e enfarinhada em
forno médio 180°C por 25 minutos ou até que fique
firme e dourada.

Rendimento total da receita - 1,5Kg

Faixa Etaria F_'er Porcionamento Medifia Vet
capita (g) (g) Caseira
Tanoalano | g, 50 1faia | 105 keal
e 11 meses
2 a3 anos 50 50 1 fatia 105 kcal
426 anos 50 50 1 fatia 105
Kecal
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Vitamina de Frutas

Ingredientes | Quantidade para1 it
Banana 200g
Mamao 200g
Maca 200g
Leite 400ml

Preparo:

1.Higienizar e descartar todas as frutas conforme o MBP.
2.Cortar e desprezar as sementes da mag¢a e do mamao.
3.Picar em cubos todas as frutas e colocar no liquidificador
e adicionar o leite, bater todos os ingredientes.
4.Porcionar e servir.

Rendimento total da receita -700g

Faixa Etaria Per capita| Porcionamento Medida Caseira | Vet
(g) (g)

1anoa 1ano 117
e 11 meses 200 200 1 caneca kcal
117

2 a3 anos 200 200 1 caneca kcal
4 a 6 anos 200 200 1 caneca 117
kK.cal
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Suco Natural de Laranja

Ingredientes Quantidade para 1 It
Laranja 20 unidades
Agua 1lt

Preparo:

1.Lavar a laranja conforme MBP.
2.Espremer e coar.
3.Adicionar agua
4.Porcionar e servir.

1

- ®

Rendimento total da receita - 1 litro

Faixa Etaria

Per capita

Porcionamento (ml)

Medida Caseira

Vet

A partir de 2 anos

2

100

1/3 caneca padrao

23 kcal
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Suco Natural de Maracuja

Ingredientes Quantidade para 1 It
Maracuja 240ml
Agua 830ml
Actcar (maior de 2 anos) 10q

Preparo:

1.Lavar e desinfetar o maracuja conforme MBP.
2.Cortar e pulsar as sementes no liquidificador com agua,

coar.

3.Adicionar o acucar somente para os maiores de 2 anos.

4.Porcionar e servir.
Rendimento total da receita - 1 litro

Faixa Etaria Per capita | Porcionamento (ml)| Medida Caseira Vet
A partir de 2 anos 2 1/3 caneca padrao | 47 kcal
' '
P o
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Formula Infantil

Preparo:
Preparar a férmula infantil conforme as instru¢cdes do
fabricante.
Faixa Etaria Per capita | Porcionamento Medida Caseira Vet
(g) (ml)
0a1més 15 130 1 mamadeira 101 kcal
2 meses 18 160 1 mamadeira 121 kcal
3 a4 meses 23 200 1 mamadeira 157 kcal
5 a6 meses 27 230 1 mamadeira 167 kcal
6a 11 meses 376 240 1 mamadeira | 180 kcal
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Sobre Papas Salgadas

Preparo:

As novas recomendacdes da Sociedade Brasileira de Pediatria
(SBP), da Organizacdo Mundial da Saude (OMS) e do Guia
Alimentar para Populacdo Brasileira orientam a nao liquidificar,
nem peneirar os alimentos para bebés de 6 meses a 1 ano.

O cardapio deve ser seguido de acordo com o dia e o0s
alimentos devem estar bem cozidos e totalmente amassados
com garfo durante a oferta da refeicdo, a textura deve evoluir
conforme a idade do bebé, estimulando paladar, aceitabilidade
de texturas diferentes e também a mastigacao.

De 6 a 9 meses: bem amassado, como puré.

De 9 a 11 meses: amassados grosseiramente, alguns
pedacinhos pequenos podem ficar.

A partir de 11 meses: pouco amassado, pedacos maiores.
A partir de 1 ano: Sem amassar, segue conforme demais
faixa etaria.
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