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CONTEXTUALIZACAO

O Programa Nacional de Alimentacido Escolar (PNAE) tem como objetivo “contribuir para o
crescimento e o desenvolvimento biopsicossocial, a aprendizagem, o rendimento escolar e a
formacao de habitos alimentares saudaveis dos estudantes, por meio de acdes de educacao
alimentar e nutricionais e da oferta de refeicdes que cubram as suas necessidades nutricionais
durante o periodo letivo”.

Os cardapios planejados e executados no PNAE devem refletir o compromisso da gestao local
e dos nutricionistas na garantia do direito dos estudantes a alimentacao adequada e saudavel,
atendendo as necessidades nutricionais no periodo em que ele permanecer na escola,
contribuindo com a construcao de habitos alimentares saudaveis.

Nesse contexto, o nutricionista que é o Responsavel Técnico (RT) pela alimentacao escolar
nos Estados, no Distrito Federal, nos Municipios e nas escolas federais devera respeitar as
diretrizes previstas na legislacao vigente visando a garantia do direito.

O nutricionista possui como uma de suas atribuicoes privativas a elaboracao do cardapio da
alimentacao escolar, os quais deverdao ser planejados para atender as necessidades
nutricionais estabelecidas pela Resolucdo CD/FNDE n°06 de 2020, de acordo com a faixa
etaria, a cultura e o habito alimentar, as especificidades e o periodo em que o estudante
permanecer na escola.

A partir de varias demandas dos nutricionistas da alimentacao escolar pela disponibilizacao de
uma ferramenta de facil utilizacdo e sem custos para o profissional, que permita o calculo dos
cardapios planejados, o Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacdo (FNDE), por meio
da Coordenacao de Seguranca Alimentar e Nutricional (COSAN), da Coordenacdo Geral do
PNAE (CGPAE), apresenta a ferramenta PLAN PNAE.



FUNCOES DA

FERRAMENTA

O Plan PNAE ¢é uma ferramenta de auxilio ao nutricionista para desenvolver cardapios que
atendam as exigéncias nutricionais descritas na legislacio vigente e se propde a ser uma
facilitadora na execucao das acoes de alimentacao e nutricio do PNAE.

Dessa forma, a ferramenta de calculo de cardapios foi criada contendo as seguintes abas
interligadas: Tabela de alimentos, Ficha técnica, dias da semana, Média semanal (creche),
Média semanal (> 3 anos) e Custos dos cardapios.

Observe que na aba “Tabela de alimentos” hd uma lista de alimentos e valores nutricionais
correspondentes a 100g de cada alimento, baseados na Tabela Brasileira de Composicao de
Alimentos- TACO/UNICAMP, Tabela de Composicao Nutricional dos Alimentos Consumidos
no Brasil- IBGE e Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos- TBCA/USP.

Essa aba vai servir como apoio para a elaboracdo das fichas técnicas e para a elaboracao dos
cardapios de cada dia da semana, fornecendo os valores necessarios para a média semanal ser
estabelecida e verificada de acordo com a legislacao vigente.

Atencgao: Os alimentos em destague amarelo sdo considerados de

aquisicdo limitada para estudantes maiores de 3 anos e proibida para
& criangas menores a 3 anos de idade, os alimentos em _
devem ser ofertados de forma limitada para todas as idades e os

alimentos em (IESIAGUEIVEIIEINGY s30 de aquisicdo proibida com

recursos federais, de acordo com a legislacdo do PNAE.

Oferta limitada para > 3 anos e proibida para < 3 anos de idade
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Figura 1. Aba Tabela de Alimentos

Tabela de composigdo em 100g de alimento Energia Proteina |Lipideos [Carboidratos| Calcio | Ferro | Retinol | Vitamina C | Sédio
Descrigao dos alimentos (keal) | (kJ) (@) (g) (g) (mg) (mg) | (meg) (mg) (mg)
Atemdia, crua 96,97 40573 097 0,30 2533 277 0,16 0,00 10,15 0,79
Atumn, consenva em dleo 165,91 69417 26,19 6,00 0,00 6,52 1,23 0,00 0,00 362,15
Atum, frescao, cru 117,50 48162 2568 0,87 0,00 5,69 1,27 20,30 0,00 30,30
Aveia, flocos, crua 393,82| 164775 1392 8,50 66,64 47,89 4,45 0,00 1,35 4,63
Azeite, de dendé 584,00 369866 0,00 100,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Azeite, de oliva, extra virgem 884,00 369866 0,00 100,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Azeitona, preta, consemnva 19415| 81234 1,16 20,35 554 5875 5,45 0,00 0,00] 156700
Azeitona, verde, consenva 136,94| 572094 0,95 14,22 410 45 64 0,18 0,00 0,00] 134700
Bacalhau, salgado, cru 13589| 56858 2904 1,32 0,00 156,97 0,85 0,00 0,00] 1358506
Bacuri 105,00] 439,32 1,890 2,00 22,30 20,00 2,20 30,00 33,00 2,20
Banana, daterra, crua 128,02| 53565 143 0,24 3367 415 0,29 0,00 15,75 0,00
Banana, doce em barra 280,11 117196 217 0,05 75,67 11,95 0,61 0,00 0,00 9,88
Banana, figo, crua 105,08| 43967 113 0,14 27,80 5,36 0,20 0,00 17,50 0,00
Banana, macd, crua 86,81 36319 175 0,06 2234 322 0,20 0,00 10,47 0,00
Banana, nanica, crua 9153 28206 1,40 0,12 23,85 3,42 0,35 0,00 586 0,00
Banana, ourao, crua 112,37 47014 148 021 2834 319 0,34 0,00 7,56 0,00
Banana, pacova, crua 77,91 325,97 1,23 0,08 20,31 5,49 0,37 0,00 0,00 0,94
Banana, prata, crua 98,25 411,08 127 0,07 25,96 7,56 0,38 0,00 21,59 0,00
Banha suina 902,00{ 377397 0,00 100,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
352,082 147662 37 8,55 69,44 540,54 4,88 607 36 010 28416
352,92 147662 37 8,55 69,44 540,54 4,86 607,36 010 28416
35292 1476,62 317 355 6044 54054 486 607,36 010 28416
Batata palha 54570 228321 524 3524 5452 26,55 0,72 0,37 2359 701,81
Batata, baroa, crua 100,98 42252 1,05 017 2398 17,13 0,30 0,00 7,55 0,00
Batata, doce, crua 118,24 48472 1,26 013 28,20 211 0,39 0,00 16,48 877

Oferta limitada para = 3 anos e | Oferta limitada para
proibida para = 3 anos de idade | todas as idades

Aquisicio proibida

Legenda:

[ Fonte: Resolucdo CO/FMDE n® 06/2020
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A aba “Ficha técnica” permite a construcdo de um subsidio para o planejamento do cardapio. Por
meio dessa aba, calcula-se o valor nutricional da preparacao, a qual podera ser adicionada a aba
tabela de alimentos, facilitando a insercao nos cardapios que serao planejados.

Figura 2. Aba Ficha Técnica

FICHA TECNICA DE PREPARO - CARDAPIO ETAPA/ MODALIDADE DE ENSINO (FAIXA ETARIA)

Nome: Percapita | Percapita | Fatorde | Medida | Custo Energia Proteina |Lipideos ‘;Er‘;';s" Célcio | Ferro | Retinol| Vit ¢ | Sedio

Ingredientes (bruto) | (fiquido) | corregio | caseira |unitario e T o | @ | @ | (@ | (me) | (mg) | (meg) | (mg) | (mg)
0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 o000 0,00 000 o000 000 0,00
0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 o000 0,00 0,00 000 0,00 0,00
0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 o000 0,00 0,00 000 0,00 0,00
0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 o000 0,00 0,00 000 0,00 0,00
0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 o000 0,00 0,00 000 0,00 0,00
0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 o000 0,00 0,00 000 0,00 0,00
0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 o000 0,00 0,00 o000 000 0,00
0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 o000 0,00 0,00 o000 000 0,00
0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 o000 0,00 0,00 o000 000 0,00
0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 o000 0,00 0,00 o000 000 0,00
0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 o000 0,00 0,00 o000 000 0,00
0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 000 000 0,00] o000 000 0,00
Total 0,00 0,00 RS - 0,00 000 o000 000 000 000 0,00 000 0,00 0,00
Informagéo nutricional em 100g 0,00 0,00 0,00 o000 o000 o000 0,00 0000 0,00 0,00

Rendimento total (g) 100,00
Fatordeﬁ" 0,00

Nome, nimero do CRN e assinatura do nutricionista.
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As abas correspondentes aos dias da semana indicardo as preparacdes planejadas para o dia
especifico, mostrando na célula “TOTAL” os valores de energia, macro e micronutrientes
correspondentes.

Figura 3. Aba Dia da Semana

CARDAPIO ETAPA/MODALIDADE DE ENSINO (FAIXA ETARIA)

MES/ ANO
Dia da semana: Energia Proteina |Lipideos %?;?Oﬂs" Calcio | Ferro |Retinol | Vit C | Sddio
Refeigadol Nome do alimento/ Quanti-
Horario preparacio dade (g) (kcal) [ (kJ) (g) (g) (g) (mg) | (mg) | (mecg) | (mg) (mg)

000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 0,00 | 0,00 | 000 | 0,00
000 | 000 | 000 | 000 | 000 | oo00 | 000 | 000 | 000 | 000
000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 0,00 | 000 | 0,00
000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000
000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 0,00 | 000 | 0,00
000 | 000 | o000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 0,00 | 000 | 000
o00 | 000 | o000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 0,00 | 000 | 000
000 | 000 | o000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 0,00 | 000 | 000
000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000
o00 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 0,00 | 0,00 | 000 | 0,00
000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000
000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 0,00 | 0,00 | 000 | 0,00
000 | 000 | o000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000
000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 0,00 | 0,00 | 000 | 000
000 | 000 | 000 | 000 | 000 | oo00 | 000 | 000 | 000 | 000
000 | 000 | 000 | 000 | 000 | ooo | 000 | 000 | 000 | 000
ToTAL | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000

Nome, nimero do CRN e assinatura do nutricionista.

2 Tabela de alimentos Fichatécnical Segunda Terga | Quarta Quinta | Sexta | Média semanal (Creche) Médi
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A aba “média semanal (creche)” e a aba “ Média semanal (maiores de 3 anos)” indicardo os valores
totais de energia, macro e micronutrientes preenchidos na elaboracao das preparacdes de cada dia
da semana. Essas abas irdo gerar um valor médio correspondente. O nutricionista podera verificar se
os seus cardapios atendem aos valores de referéncia estabelecidos para cada modalidade/etapa de
ensino e faixa etdria dos estudantes através do percentual de adequacdo que serd calculado
automaticamente. Os valores de referéncia das necessidades nutricionais diarias a serem atendidas
sao fixos na aba para consulta.

Figura 4. Aba Média Semanal Creche

DIAS DA SEMANA Energia Proteina Lipideos Carboidratos Cilcio Ferro Retinol ¥it. C
[kecal) 1q] Keal = ¥WET [9) Keal % ¥ET [a] Keal = ¥YET [mg) [mg) [meg) [mg])
Segunda 0.00 0 0.00 0 1] 0.00 (1P 0 0.00 0z 0.00 0.00 0.00 000
Terca 0.00 0 0.00 14 1] 0.00 (1P 0 0.00 14 0.00 0.00 0.00 000
Quarta 0.00 0 000 0 1] 0,00 (14 0 0,00 14 0,00 0,00 0.00 0.aon
Quinta 0.00 0 0.00 0 1] 0.00 (1P 0 0.00 0z 0.00 0.00 0.00 000
Sexta 0,00 i} 0,00 0 1] 0,00 [1PA i} 0,00 0z 0,00 0,00 0,00 0,00
Média semanal 0.00 0 0.00 0 1 0.00 0 0 0,00 0 0.00 0,00 0.00 0.00
% das necessidades nutricionaisidia | N* ref. | Calcio | Ferro | Retinol | Vir. C |
Creche (7-11 meses)
302 das necessidades nutricionizisidia 2 refeiges] 0% | 0% ‘ 0% ‘ 0% ‘
70 das necessidades nutricionizisidia 3refeigdes] % 0% %% 0%
Creche (1-3 anos)
302 das necessidades nutricionizisidia 2 refeigles| 0% | 0% ‘ 0% ‘ 0% ‘
70 das necessidades nutricionizisidia 3refeigdes] % 0% %% 0%
VALORES DE REFERENCIA
Creche (7-11 meses)
Valores de referéncia para: N*ref. Znergia (kcal . dDPVF:E?.TEI Nn155['/?]do VEN152 do I\}IE.II.DIDSS%'_]A do VE.ISSZ[::JH\',BI?.I.IDHAng '[/?!UET Ca [mg] | Fe Img) [Wit A [pglWit. C [(mg
302 das necessidades nutricioniaisidia 2 refeigdes 203 5 a g 3 a T 28 a a3 Ta 21 150 15
702 das necessidades nutricioniaisidia 3 refeigdes 475 12 a 13 5 a =] ES a VT 152 4.5 350 35
Creche (1-3 anos)
WYalores de referéncia para: N*ref.  Znergia (kcal . doPVF:El;Il_TEI Nn155['3]do vEX15: do I‘}IE.II_DIDS:S%_]A do VE155Z[;?JH"BI?.I.IDHAT%§ '[/?!UET Ca [mgl | Fe Img]) [Wit & [pgYit. C (mg
3025 das necessidades nutricioniaisidia 2 refeigfes 304 g a 1 13} a jli] 42 a 43 150 0.3 B3 3Aa
T das necessidades nuticionisisidia 3 refeigtes O3 1 a 27 12 a 24 37 a 15 350 21 147 3.1
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Figura 5. Aba Média Semanal Maiores de 3 anos

DIAS DA SEMANA Energia Proteina Lipideos Carboidratos Sédio
(kcal) (@) Kcal % VET (@) Kcal % VET (@) Kcal % VET (mg)
Segunda 0.00 0 0.00 0% 0 0.00 0% 0 0.00 0% 0,00
Terca 0.00 0 0.00 0% 0 0.00 0% 0 0.00 0% 0,00
Quarta 0,00 0 0,00 0% 0 0,00 0% 0 0,00 0% 0.00
Quinta 0.00 0 0.00 0% 0 0.00 0% 0 0.00 0% 0,00
Sexta 0.00 0 0,00 0% 0 0.00 0% 0 0,00 0% 0,00
Média semanal 0,00 0 0,00 0% 0 0,00 0% 0 0,00 0% 0,00
VALORES DE REFERENCIA
Pré-escola
L. . o . PROTEINAS (g) LIPIDIOS (g) CARBOIDRATOS (g)
Valores de referéncia para: N°® ref. Energia (kcal) 10% do VET 15% do VET| 15% do VET 30% do VET|55% do VET 65 % VET Na (mg)
20% das necessidades nutricioniais/dia 1 refeicdo 270 7 a 10 5 a 9 v a 44 600
30% das necessidades nutricioniais/dia 2 refeigdes 408 10 a 15 T a 14 56 a 66 800
70% das necessidades nutricioniais/dia_ 3 refeicdes 945 24 a 35 16 a 32 130 a 154 1400
Ensino Fundamental (6 a 10 anos)
. . . o . PROTEINAS (g) LIPIDIOS (g) CARBOIDRATOS (g)
Valores de referéncia para: N° ref. Energia (kcal) 10% do VET 15% do VET| 15% do VET 20% do VET|55% do VET 65 % VET Na (mg)
20% das necessidades nutricioniais/dia 1 refeicdo 329 8 a 12 5 a 1" 45 a 53 600
30% das necessidades nutricioniais/dia 2 refeigdes 493 12 a 18 ] a 16 68 a 80 800
70% das necessidades nutricioniais/dia 3 refeicdes 1150 29 a 43 19 a 38 158 a 187 1400
Ensine Fundamental (11 a 15 anos)
Valores de referéncia para: N°® ref. Energia (kcal) PROTEINAS (g) LIPIDIOS (g) CARBOIDRATOS (g) Na (mg)
10% do VET 15% do VET| 15% do VET 30% do VET|55% do VET 65 % VET
20% das necessidades nutricioniais/dia 1 refeicio 473 12 a 18 8 a 16 65 a i 600
30% das necessidades nutricioniais/dia 2 refeicdes 710 18 a 27 12 a 24 95 a 115 800
70% das necessidades nutricioniais/dia 3 refeicdes 1656 4 a 62 28 a 55 228 a 269 1400
Ensino Médio
ot . 5 P PROTEINAS (g) LIPIDIOS (g) CARBOIDRATOS (g)
Valores de referéncia para: N°® ref. Energia (kcal) 10% do VET 15% do VET| 15% do VET 30% do VET|55% do VET 65 % VET Na (mg)
20% das necessidades nutricioniais/dia 1 refeicdo 543 14 a 20 ] a 18 ] a 88 600
30% das necessidades nutricioniais/dia 2 refeicdes 815 20 a H 14 a 27 112 a 132 800
70% das necessidades nutricioniais/dia 3 refeicdes 1902 48 a m 32 a 63 262 a 309 1400
Educagio de Jovens e Adultos (19 a 30 anos)
L. . o . PROTEINAS (g) LIPIDIOS (g) CARBOIDRATOS (g)
Valores de referéncia para: N°® ref. Energia (kcal) 10% do VET 15% do VET| 15% do VET 20% do VET|55% do VET 65 % VET Na (mg)
20% das necessidades nutricioniais/dia 1 refeicio 477 12 a 18 8 a 16 66 a i 600
30% das necessidades nutricioniais/dia 2 refeicdes 715 18 a 27 12 a 24 95 a 116 800
70% das necessidades nutricioniais/dia_ 3 refeicdes 1668 42 a 63 28 a 56 228 a 2M 1400
Educagdo de Jovens e Adultos (31 a 60 anos)
ot . 5 P PROTEINAS (g) LIPIDIOS (g) CARBOIDRATOS (g)
Valores de referéncia para: N°® ref. Energia (kcal) 10% do VET 15% do VET| 15% do VET 30% do VET|55% do VET 65 % VET Na (mg)
20% das necessidades nutricioniais/dia 1 refeicdo 458 1 a 17 8 a 15 63 a 75 600
30% das necessidades nutricioniais/dia 2 refeicdes 689 17 a 26 1 a 23 95 a 112 800
70% das necessidades nutricioniais/dia 3 refeicies 1607 40 a 60 27 a 54 22 a 261 1400
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Na aba “Custos dos Cardapios” o nutricionista poderd calcular os valores per capita de cada
ingrediente, além do custo total e mensal da preparacao.

Figura 6. Aba Custo dos Cardapios

Nome preparacgdo:

Unidade para
Alimento compra
(KgiL)

Custo PB (g) Custo total
Unitario (R$) | (1 aluno) (RS)

RS 0,00
RS 0,00
RS% 0,00
RS 0,00
RS 0,00
RS 0,00
RS 0,00
RS 0.00
RS 0,00
RS 0,00
RS 0.00
R% 0,00
RS 0,00
RS 0.00
R5 0.00
RS 0,00
RS 0.00
RS 0.00
RS 0,00
RS 0.00
RS 0.00
RS 0.00
RS 0,00

Total R$ 0.00
Quantidade de alunos

Quantidade de vezes que a preparagdo foi servida no més
Custo mensal (R$) R 0.00

11
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Elaboragao da Ficha Técnica da Preparagao (FTP)

Para a elaboracao da ficha técnica, abra a aba correspondente e observe que ha as colunas
“ingredientes” e “per capita”. Para preencher a coluna “ingredientes”, basta clicar na seta presente nas
linhas e selecionar o alimento que vocé deseja calcular. Faca da mesma maneira nas outras linhas para
os demais alimentos.

Preencha as colunas "Per capita (bruto)" e "Per capita (liquido)" com a quantidade do alimento que
vocé deseja calcular.

A planilha ird calcular automaticamente os valores de energia, macro e micronutriente de cada
alimento da preparacao.

Figura 7. Exemplo- Ficha técnica de Galinhada

FICHA TECNICA DE PREPARO - CARDAPIO ETAPA/ MODALIDADE DE ENSINO (FAIXA ETARIA)

Nome: Galinhada Per capita | Per capita Fatorde | Medida | Custo Energia Pm;em LIDISCIEO %?;zjosl_ Calcio | Ferro |Retinol [ Vit. C | Sddio
Ingredientes (bruto) | (iquido) | corregao | caseira | unitario h i T ) | @ | (@ | (@ | (ma) | (mg) | (meg) | (ma) | (mg)
Arroz, tipo 1, cru 100,00 100,00 1,00 35779 140609 716 034| 7876 441 068 o000 o000 102
Frango, inteiro, sem pele, cru 100,00 80,00 1,25 103,28 43211 1647 365 000 522 043] 294] 0,00] 5840
Acafrio 2,00 2,00 1,00 000 2594 023 042 131 222 022 053 4162 296
Cebola, crua 10,00 9,00 1,11 355 14824 0415 001 080 126 002 o000[ o042 005
Alho, cru 2,00 1,80 1,11 2,04 852 013 o000 o043 024/ 001 000 000 010
Coentro 2,00 1,80 1,11 502 21,01 039 009 0094 2243 078 527 1020 320
Sal, dietético 0,50 0,50 1,00 0,00 000 o000l o000 000 000 000 000 000 11716
Oleo, de 50ja 0,30 0,30 1,00 265 1140| o000 o030 o000/ o000 000 000/ 000/ 0,00
0,00 0,00 oo0l o000l o000 o000 000 000 000 000 000

0,00 0,00 000/ 000 000 000 000 000 000 000 000
Total 216,80 195,40 R$ - 47432| 2010,51| 24,53 4,50| 82,23| 3579 213 8,73 12,24 18349
Informago nutricional em 100g 242 75( 102892 41255| 230 4208| 1831 1,00) 447 626 9390

Rendimento total (g) 25000

Fator de ooci"o 1,35

Nome, nimero do CRN e assinatura do nutricionista.

O modo de preparo pode ser inserido no campo demonstrado na figura acima e devera servir como
material de auxilio na cozinha, padronizando as preparacoes em todas as unidades escolares.

12
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Elaboracgéo da Ficha Técnica da Preparagao (FTP)

A preparacao calculada podera ser inserida na aba tabela de alimentos, criando um novo item para a
utilizacao nos préoximos planejamentos de cardapio, sem a necessidade de calcular novamente a ficha
técnica dessa preparacao.

Para isso, deve-se nomear a preparacao, copiar todos os valores nutricionais em 100g, e colar no fim
da lista da aba de tabela dos alimentos.

Figura 8. Exemplo- Inclusao da preparacao na aba tabela de alimentos

FICHA TECNICA DE PREPARO - CARDAPIO ETAPA/ MODALIDADE DE ENSINO (FAIXA ETARIA)
Nom@nhada , Per capita Per capita Fator de | Medida Custo Energia Proteina | Lipideos Cd?;?sg Calcio | Ferro | Retinol | Vit. C | Sddio
Ingredientes (bruto) (liquido) cofregao | caseira | unitario (keal) ) @ @ @ (mg) ) iz || )
Arroz, tipo 1, cru 100,00 100,00 1,00 357.79| 1496,99 7,16 0,34 78,76 4,41 0,68 0,00 0,00 1,02
Frango, inteiro, sem pele, cru 100,00 80,00 1,25 103.28) 432,11 16.47 3,65 0,00 522 043 2,94 0,00 58,40
Acafrdo 2,00 2,00 1,00 0,00 25,94 0,23 0,12 1,31 222 0,22 0,53 1,62 2,96
Cebola, crua 10,00 9,00 1,11 3,55 14,84 0,15 0,01 0,80 1,26 0,02 0,00 0,42 0,05
Alho, cru 2,00 1,80 1,11 2,04 8,52 0,13 0,00 0,43 0,24 0,01 0,00 0,00 0,10
Coentro 2,00 1,80 1,11 5,02 21,01 0,39 0,09 0,94 2243 0,76 527 10,20 3,80
Sal, dietético 0,50 0,50 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,000 11716
Oleo, de soja 0,30 0,30 1,00 2,65 11,10 0,00 0,30 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Total 216,80 195,40 R$ - 474.32| 2010,51| 24,53 4,50 82,23 3579 2,13 8,73| 12,24| 183,49
Informagéao nutricional em 100g 242 75 1M_2££03 18h31 1 gg| 447 lﬁ 93.90
Rendimento total (g) 250,00|
Fator de cocgao 1,35|
Uva passa 209,00 125102 3,07 0,46 79,18 50,00 1,88 0,00 2,30 11,00
Uva, talia, crua 52,87 221,22 0,75 0,20 13,57 6,66 0,14 0,00 3,20 0,00
Uva, Rubi, crua 49,06| 20527 0,61 0,16 12,70 7,62 0,17 0,00 1,86 7,92
Uva, suco concentrado, envasado 57,66 241,23 0,00 0,00 14,71 9,32 0,12 0,00 20,97 9,58
Vagem, crua 2490] 10417 1,79 017 535 41,10 0,43 0,00 1,15 0,00
Vinagre, maca 25,00{ 104,50 0,00 0,00 6,02 7,00 0,20 0,00 0,00 5,00
Viscera bovina 101,00 799,14 20,08 526 513 5,00 5.54] 942800 1,00 79,00
;_w’ ilho G295 26338 124 0.31 1350 337 074 1,83 0.00 501
—_——— e ——— [ e i i m— s —
Gallnhfld} 242 75| 1028,92 12,55 2,30 42,08 18,31 1,09 447 6,26 93,90

2 Tabela de alimentos Ficha técnica Segunda | Terga | Quarta Quinta | Sexta | Média semanal (Creche) Média semanal (> 3 anos) .. ({-} 4
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COMO UTILIZAR A

FERRAMENTA

Elaboragao da Ficha Técnica da Preparagao (FTP)

Atencao: Ao colar os valores da informacdo nutricional em 100g na
aba “Tabela de alimentos’, atente-se em sempre alterar a forma de
colagem do Excel para “colar valores”. Caso contrario, os valores
ficardo incorretos.

Figura 9. Exemplo- Inclusao dos valores da preparacao na aba "tabela de alimentos"

4 M £ g{) Recortar
A B C E® Copiar G H J K

Tabela de composigdo em 100g de alimento Ene rgips— Célcio | Ferro | Retinol | Vitamina C | Sédio
Descrigao dos alimentos (keal) | [kJ) (mg) (mg) | (mcg) (mg) (mg)
Tarrada, trigo, tradicional 396,00] 165686 - 19,40 576 0,00 0,00 913,00
Torrada, trigo, tradicional 396,00] 165686 19,40 5,76 0,00 0,00 9,13
Tortas salgadas de qualquer sabor 249 551 104412 ,(D Pesquisa Inteligente 17,95 1,17 4579 3,52 161,34
Toucinho, cru 592,53] 247915 . i 2,39 0,44 0,00 0,00 50,00
Tremaco, oy 381,28] 159527 Inserir células copiadas... 176,75 2,79 0,00 24,97 3,00
Tremogo, em consenva 120,64] 50477 Excluir... 15,54 0,34 0,00 0,00) 1808,00
Trigo para quibe, cru, Triticum spp. 336,00] 140582 - 35,00 246 0,00 0,00 17,00
Trigo, farelo 370,00] 154808 Limpar conteddo 7440 10,80 0,00 0,00 2,04
Tucuma, cru 262,02] 1096,27 46,34 057 0,00 17,99 3,89
Tucunarg, filé, congelada, cru a7 69 366,88 19,22 0,27 0,00 0,00 57,00
Umbu, cru 37.02] 15488 Filtrar b 11,56 0,00 0,00 24,08 0,00
Umbu, polpa, congelada 3394 14202 ) 10,71 0,21 0,00 3,85 577
Umbu, polpa, congelada 35,00 14644 Classificar 4 10,80 0,21 0,00 3,96 578
Uva passa 299,00] 125102 3 \nserir comentério 50,00 1,88 0,00 2,30 11,00
Uva, Italia, crua 52,87 221,22 - 6,66 014 0,00 3,29 0,00
Uva, Rubi, crua 49,06] 20527 Formatar células... 7,62 0,17 0,00 1,86 7,92
Uva, suco concentrado, envasado 57,66 241,23 9,32 0,12 0,00 20,97 9,58
Vagem, crua 2490 10417 Escolher na Lista Suspensa... 4110 0,43 0,00 115 0,00
Vinagre, maca 2500 104,560 Definir Nome 7,00 0,20 0,00 0,00 5,00
Viscera bovina 191,00 799,14 = 5,00 §,54| 942800 1,90 79,00
i(é_re_m_dﬁr_n@g _________________________ 52,95 263,38 % Link 337 0,74 1,83 0,00 5,01
Galinhada 1 1 1

1 1 1

Arial 10~ A° AT B op om0 B
G S8
|




COMO UTILIZAR A

FERRAMENTA

Planejamento de Cardapios

Apos elaboracao das fichas técnicas necessarias para o planejamento do cardapio, basta ir a aba do
dia da semana que vocé deseja planejar o cardapio, copiar o nome da preparacao que vocé elaborou a
ficha técnica de preparo na aba "tabela de alimentos" ou selecionar um alimento que estava
disponivel na tabela.

Defina a quantidade (em gramas) do alimento que serd ofertado e repita esse processo nos dias
seguintes, colocando os alimentos e quantidades que irdo compor os cardapios. Cada dia da semana
ird gerar um valor total Unico que sera utilizado para o calculo da média semanal.

Figura 10. Exemplo- Inclusao de uma preparacao que vocé elaborou a FTP no planejamento de
cardapio

Einial |10 <& A % o0 B c D E F G H J K

L e = - - P . 0000 e " . .. " _ _ " " e
Tabela de compomgaoemmoJ N T =0 AcE-56daS 1ergia Proteina |Lipideos |[Carboidratos| Calcie | Ferro | Retinol |Vitamina C | Sodio
Descrigdo dos alimentos p | (keal) | (kJ) (g) (@) (@) (mg) (mg) | (mecg) (mg) (mg)
Umbu, polpa, congelada X Recortar 35,00] 146,44 0,52 0,08 8,36 10,80 0,21 0,00 3,96 578
Uva passa - 200,00 1251,02 3,07 0,46 70,18 50,00 1,38 0,00 230 11,00
Uva, Italia, crua ER @ 5287 221,22 0,75 0,20 13,57 6,66 0,14 0,00 3,29 0,00
Uva, Rubi, crua L £ Opedes e Colagem 4006 20527 0,61 0,16 12,70 7,62 0,17 0,00 1,36 7,92
Uva, suco concentrado, envasado . 57 66 24123 0,00 0,00 1471 932 012 0,00 20,97 958
Vagem, crua 0 2400[ 10417 1,79 0,17 535 41,10 0,43 0,00 1,15 0,00
Vinagre, maca ) 25,00[ 104,60 0,00 0,00 5,02 7,00 0,20 0,00 0,00 5,00
Vliscera bovina Colar Especial... 181,00[ 799,14 20,08 5,26 513 6,00 5,54]  9428,00 1,90 79,00
Xérem de milho Pesquica Inteli |__06295] 26338 124 _ 031] 1380 _ 337 074l __183 000, _ 501
Galinhada £ Pesquisa Inteligente 242.75] 102892 12,55 230 42,08 18,31 1,09 447 5,26 93,90

Traduzir

{ .

Inserir...

Excluir...

Limpar conteddo

. ) . _ Carboi- _— ) . L
Dia da sema Energia Proteina | Lipideos dratos Calcio | Ferro | Retinol [ Vit. C Saodio
Refeigdol Nome do alimento/ Quanti-
L. o keal kJ m m mc m m
Horario T dade (g) (keal) | (kJ) (@) (@) (@) (mg) | (mg) | (mcg) | (mg) | (mg)

Galinhada 100h242,75 |1028,92| 1255 | 2,30 | 42,08 | 1831 | 1,09 | 447 | 626 | 93,90
000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00

2,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

300 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 0,00 | 000 | 0,00
300 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 0,00 | 000 | 0,00
300 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 0,00 | 000 | 0,00
300 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 0,00 | 000 | 0,00
Colar Valores 300 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 0,00 | 000 | 0,00
muc ] 300 | 000 | 000 | 000 | 0,00 | 000 | 000 | 0,00 | 000 | 0,00

300 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 0,00 | 000
Outras Opgdes para Colar ).00

Dutrs Opsoesper 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 0,00 | 000 | 000 | 0,00
% () L 200 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 0,00 | 000 [ 000 | 000
| | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 0,00 | 000 | 000 | 0,00 | 000

1
(A Walal MO0 [aWaTal (A ATal N_0n [aWaTal (aWalal [aWalal [aWaTal

nnn
3 Tabela de alimentos Ficha técnica Segunda Terga | Quarta | Quinta | Sexta | Média semanal (Creche) Media semanal (= 3 anos) ... {-i-)
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COMO UTILIZAR A

FERRAMENTA

Planejamento de Cardapios

Figura 11. Exemplo- Inclusio de alimento que estava disponivel na aba "tabela de
alimentos" no planejamento de cardapio

Dia da semana: Energia Proteina | Lipideos %f;?;; Calcio | Ferro | Retinol | Vit. C | Sédio
Fetelsaol o e | €| @ | @ | @ | © | m | m |meg | mg | o
0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Galinhada 100| 242,75 {102892| 1255 2,30 4208 | 1831 1,09 447 6,26 93,90
\ 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
I p % 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
= 35) 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Abacaxi. banana e cenoura, suco natural [ne & 7 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Abacaxi: banana e cenoura: suco natural (né U,UD D,UU D,UD U,UD U,UD D,DU U,DD D,UD U,DD U,DD
:gzzzﬂf rcr::racuja' & caju, suco natural (nécta 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Abacaxi: meldo e maracu}a'r suco natural (néc 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Abacaxi, meldo e maracuja, suco natural (néc o 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Abacaxi, polpa, congelada | 000 | 000 | 0,00 000 | 000 | 000 | 000 | 0,00 | 0,00 | 0,00
n.nn n_nn n_nn n.nn n.nn n.nn n.nn n.nn n.nn n.nn
3 Tabela de alimentos Ficha técnica Segunda Terga | Quarta Quinta | Sexta | Média semanal (Creche) Média semanal (> 3 anos) ... {-}}
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COMO UTILIZAR A

FERRAMENTA

Média Semanal (Creche)

Apos realizar o planejamento dos cardapios correspondentes a todos os dias da semana, a aba “Média
semanal (creche)’ calcula automaticamente a média semanal para as faixas etadrias da creche e
apresenta os valores de todos os dias da semana, além dos valores de referéncia de acordo com o
anexo IV da Resolucao CD/FNDE n° 06 de 2020.

Observe que nessa tabela ndo é necessario inserir valor algum, essa aba é somente para visualizacdo
e revisao geral dos cardapios para adequacao.

Figura 12. Valor total e média semanal (creche)

DIAS DA SEMANA Energia Proteina Lipideos Carboidratos Cilcio | Ferro | Retinol | Vit.C
(keal) (g) Keal % VET (@) Keal % VET (@) Keal % VET (mg) (mg) (meg) (mg)
Segunda 542,33 23 90,99 14% 15 136,22 21% 74 20732 46% 20834 | 3482 | 12248 | 3849
Terca 518,47 26 103,60 20% 10 87,68 17% 148 593,25  114% | 10262 | 10818 025 5587
Quarta 773,23 39 155,96 20% 10 89,20 12% 129 51434  67% 67,88 497 2330 1348
Quinta 810,04 24 97,06 12% 35 311,54 38% 103 41333 51% 737,31 506 12036 | 8012
34 85 o7 10958 17% 14 122 85 19% A 2RG A4 420 29580 [ 4199 4050 R7.07

HMéd'a semanal 575,79 28 111,44 17% 17 149,50 21% 104 41678 G4% 28239 | 38,99 6138 51,01

Figura 13. Valores de referéncia (creche)

VALORES DE REFERENCIA
Creche (7-11 meses)
T ) PROTEINAS (g) LIPIDIOS (g) CARBOIDRATOS (g)

Valores de referéncia para: Neref.  Energia (keal)l oo, g ver 15% do VET| 15% do VET 30% do VET| 55% do VET 65%ver| C2(Ma) | Felma) | VILA (ug) fVit. C (mg)
30% das necessidades nutricioniais/di 2 refeicies 203 5 a 8 3 a 7 28 a 33 7a 21 150 15
70% das necessidades nutricioniais/di 3 refeictes 475 12 a 18 8 a 16 65 a 77 182 4.8 350 35

Creche {1-3 anos)
I = PROTEINAS (g} LIPIDIOS {g) CARBOIDRATOS {g)

SR (R s Neref.  Energia (kealll g, g6 veT 15% do VET| 15% do VET 30% do VET| 55% do VET 65%ver| C2(Ma) | Felma) | VitA (ug) fVit.C (mg)
30% das necessidades nutricioniais/di 2 refeicies 304 8 a 1 5 a 10 42 a 49 150 0,9 63 39
70% das necessidades nutricioniais/di 3 refeictes 708 18 a 27 12 a 24 97 a 115 350 21 147 9.1
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COMO UTILIZAR A

FERRAMENTA

Média Semanal (Creche)

Além disso, vocé podera observar se os valores totais estdo adequados de acordo com os valores de
referéncia em gramas e %VET.

Figura 14. Comparacao entre os valores atingidos e os valores de referéncia em gramas e
%VET (creche)

Terca 518,47 26 103,60 20% 10 87,68 17% 148 59325  114% | 10262 | 10818 | 025 55,87
Quarta 773,23 39 155,96 20% 10 89,20 12% 129 51434 E7% 67,38 497 | 2330 13,48
Quinta 810,04 24 97,06 12% k] 31154 8% 103 41333 5% | 73731 | 506 | 12036 | 8012
Sexta 634,95 el 10953 17% 14 122,85 19% 66 26564 42% | 20580 | 4191 | 4050 67,07
Média semanal 675,79 |28  1114¢ [7%] 17 149,50 21% 104 41678 64% | 28229 | 3899 | 6128 51,01

30% das necessidades nutricioniais/di 2 refeicdes
70% das necessidades nufricioniais/di 3 refeicies

30% das necessidades nutricioniais/di 2 refeicdes
70% das necessidades nutricioniais/di 3 refeicdes
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COMO UTILIZAR A

FERRAMENTA

Média Semanal (Creche)

Na mesma aba sera calculado automaticamente o percentual de adequacao de micronutrientes que o
cardapio planejado vai atingir, utilizando como base os valores de referéncia de acordo com o anexo

IV da Resolucao/CD/FNDE n° 06 de 2020.

Figura 15. Tabela de percentual de adequacao dos micronutrientes (creche)

ADEQUAGAO (%)

% das nec nutricic | N° ref. | Calcio | Ferro

Retinol |

Vit. C |

Creche (7-11 meses)

30% das necessidades nutricioniais/dia
70% das necessidades nutricioniais/dia

362%
185%

1883%
807%

2 refeicies|
3 refeicies|

1%
18%

340%
146%

Creche (1-3 anos)

30% das necessidades nutricioniais/dia
70% das necessidades nutricioniais/dia

188%
81%

4332%
1857%

2 refeicies|
3 refeicies|

97%
42%

1308%
561%

Atencao: Quanto mais perto de 100% o percentual de adequagdo
dos micronutrientes estiver, mais perto de se atingir o recomendado
pela legislacdo.

Portanto, ao planejar um carddpio para a creche, deve-se comparar os valores atingidos de
macronutrientes e os valores de referéncia em gramas e %VET, além de observar o percentual de
adequacao dos micronutrientes para a faixa etaria escolhida, visando comprovar o fornecimento das

necessidades nutricionais didrias.

Caso haja necessidade de realizar alguma alteracao, basta alterar diretamente os cardapios em cada
dia especifico e observar se a média diaria e semanal estd adequada, além do percentual de

adequacdo dos micronutrientes.

19



COMO UTILIZAR A

FERRAMENTA

Média Semanal (> 3 anos)

Apos realizar o planejamento dos cardapios correspondentes a todos os dias da semana, a aba “Média
semanal (>3 anos)” calcula automaticamente a média semanal para os estudantes maiores de 3 anos
de idade e apresenta os valores de todos os dias da semana, além dos valores de referéncia de acordo
com o anexo |V da Resolucao CD/FNDE n° 06 de 2020.

Observe que nessa tabela ndo é necessario inserir valor algum, essa aba é somente para visualizacao
e revisao geral dos cardapios para adequacao.

Figura 16. Valor total e média semanal (> 3 anos)

DIAS DA SEMANA Energia Proteina Lipideos Carboidratos Sodio

(kcal) (@) Kcal % VET (@) Keal % VET (@) Keal % VET {mg)

Segunda 642,33 23 90,99 14% 15 136,22 21% 74 29732 46% 38717
Terga 518.47 26 103,60 20% 10 87,68 17% 148 59325  114% 150,42
Quarta 773,23 39 155,96 20% 10 89,20 12% 129 51434 67% 172,55
Quinta 810,04 24 97,06 12% 35 311,54 38% 103 41333 51% 793,21
v 53485 97 10928 7% 1 12280 40, BE 2856 420 939 13
ﬁ.ﬁédia semanal 675,79 28 111,44 17% 17 149,50 21% 104 41676  B4% 351,10
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COMO UTILIZAR A

FERRAMENTA

Média Semanal (> 3 anos)

Figura 17. Valores de referéncia (> 3 anos)

20% das necessidades nutricioniais/di 1 refeicdo
30% das necessidades nutricioniais/di 2 refeicies
70% das necessidades nutricioniais/di 3 refeicies

Pré-escola

800

20% das necessidades nutricioniais/di 1 refeicdo
30% das necessidades nutricioniais/di 2 refeicdes
70% das necessidades nutricioniais/di 3 refeicdes

20% das necessidades nutricioniais/di 1 refeicio
30% das necessidades nutricioniais/di 2 refeicdes
T0% das necessidades nutricioniais/di 3 refeicies

20% das necessidades nutricioniaisidi 1 refeicao
30% das necessidades nutricioniaisidi 2 refeicies
70% das necessidades nutricioniaisidi 3 refeicies

20% das necessidades nutricioniais/di 1 refeicao
30% das necessidades nutricioniaisidi 2 refeicies
70% das necessidades nutricioniaisidi 3 refeicies

20% das necessidades nutricioniaisidi 1 refeicdo
30% das necessidades nutricioniaisidi 2 refeicies
70% das necessidades nutricioniais/di 3 refeices
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COMO UTILIZAR A

FERRAMENTA

Média Semanal (> 3 anos)

Além disso, vocé podera observar se os valores totais estdo adequados de acordo com os valores de
referéncia em gramas e %VET.

Figura 18. Comparacao entre os valores atingidos e os valores de referéncia em gramas e
%VET (> 3 anos)

DIAS DA SEMANA Energia Proteina Lipideos Carboidratos Sédio
{kcal) @ Kcal % VET {g) Kcal % VET 1] Kcal % VET {mg)
Segunda 64233 il 90,99 14% 15 136,22 21% 74 297,32 46% 35TV
Terca 518,47 26 103,60 20% 10 87,68 17% 148 593,25 114% 150,42
Quarta 773,23 39 155,96 20% 10 89,20 12% 129 514,34 67% 172,55
Quinta 810,04 24 97.06 12% 35 311,54 38% 103 413,33 51% 793,21
Sexta 634.85 2? 109.58 17% 14 122,85 19% 66 265,64 42% 282,18
Média semanal 675,79 28 I 111,44 17% 17 149,50 21% 104 416,78 64% 351,10
QMLORES DE REFERENCIA
Pré-escola
Vel 4l et e N° ref. Enete (kcall PROTEINAS l::ll I T dn vEII__IPIDIOS (g]m do VET|s5 dnvaErmIDRATOS GggL VET Na (mg)
20% das necessidades nutricioniais/dia 1 refeicdo 270 a 9 37 a 44 600
30% das necessidades nutricioniais/dia 2 refeicées 405 | | | | ? a 14 56 a 66 800
70% das necessidades nutricioniais/dia_ 3 refeigées 945 16 a 32 130 a 154 1400
Ensino Fundamental (6 a 10 anos)
Valores de referéncia para: Neref.  Energia (keal)l 150 4o \||lgrROTE"m5 (%s do VET| 15% do \mErL D08 (g]m do VET|55% dnCA“RErBOIDRATOSGgg !5 ver | N (ma)
20% das necessidades nutricioniais/dia 1 refeicdo 329 8 a 12 5 a 11 45 a 53 600
30% das necessidades nutricioniais/dia 2 refeicées 493 12 a 18 8 a 16 68 a 80 800
70% das necessidades nutricioniais/dia_ 3 refeigées 1150 29 a 43 19 a 38 158 a 187 1400

Portanto, ao planejar um cardapio para estudantes maiores de 3 anos, deve-se comparar os valores
atingidos de macronutrientes e os valores de referéncia em gramas e %VET para a faixa etaria
escolhida, visando comprovar o fornecimento das necessidades nutricionais diarias.

Caso haja necessidade de realizar alguma alteracao, basta alterar diretamente os cardapios em cada
dia especifico e observar se a média didria e semanal esta adequada.
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COMO UTILIZAR A

FERRAMENTA

Custo dos Cardapios

Com a aba de “Custo dos Cardapios” € possivel calcular o custo das preparacdes que serdo ofertadas
na alimentacao escolar. Porém, é preciso converter a quantidade dos produtos alimenticios de gramas
(g) ou toneladas (T) para quilogramas (Kg) e de mililitro (mL) para litros (L).

quilogramas, basta dividir o peso em gramas por 1.000, logo obtera
0 peso em quilograma. Caso a EEx. compre o alimento em
toneladas, basta multiplicar o valor em toneladas por 1.000. No caso
de o alimento for em mililitro, basta dividir o seu peso por 1.000,
assim convertera o peso em litros.

j Atencao: Para conversdo de um alimento em gramas para

Primeiramente, no campo “Alimento” vocé podera inserir o nome do alimento que desejar saber o
custo total (R$). Apés isso, basta converter o peso deste alimento para quilogramas (Kg) e para litros
(L), caso o alimento inserido esteja em gramas (g)/ toneladas (T) ou mililitro (mL).
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COMO UTILIZAR A

FERRAMENTA

Custo dos Cardapios

Por exemplo:
1. Para calcular o Custo da Preparacdo da Galinhada, comece descrevendo os alimentos que
compdem a preparacao:

Figura 19. Inclusdo dos alimentos na aba de "Custos dos cardapios"

Nome preparagéo: Galinhada

Unidade para
Alimento compra
(Kg/L)

Custo PE (g) Custo total
Unitario (R$) | (1 aluno) (R$)

Arroz, tipo 1, cru

Frango, inteiro, com pele, cru

Acafrdo

Coentro
Alho
Sal
Cebola
Oleo

Total

Quantidade de alunos

Quantidade de vezes que a preparacéo foi servida no més
Custo mensal (R$)

\ Tabela de alimentos Ficha técnica Segunda | Terca | Quarta Quinta Sexta *al ‘ Custos dos cardapios |
to
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2. Logo apds, caso for necessario converta os produtos alimenticios para quilogramas (KG) ou litros
(L) e insira no campo “Unidade para compra (Kg/L)”

- Arroz, tipo 1, cru = 51 toneladas:

51 T x 1.000= 51.000kg

Figura 20. Inclusido do peso do alimento no campo "Unidade para compra (Kg/L)

Nome preparagao: Galinhada
. tnidadepare| oyt PB Custo total
Alimento T;’;‘f{}a Unitario (R$) | (1 alut :L} (R$)

Arroz, tipo 1, cru (5—1@) R$ 0,00

Frango, inteiro, com pele, cru T R$ 0,00

Acafrao R$ 0,00

Coentro R$ 0,00

Alho R$ 0,00

Sal R$ 0,00

Cebola R$ 0,00

Oleo R$ 0,00
R$ 0.00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

Total R$ 0,00

Quantidade de alunos

Quantidade de vezes que a preparagao foi servida no més

Custo mensal (R$) R$ 0,00
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3. Em seguida, insira o valor de quanto custou a unidade de arroz no campo “Custo Unitario (R$)":

Figura 21. Inclusao do valor da unidade do alimento no campo "Custo unitario (R$)"

Nome preparagéo: Galinhada
, Unidadopars) o ueto PB Custo total
Alimento T;;PS Unitario (RS) | (1 alutgt})} (RS)

Arroz, tipo 1, cru 51000 R$ 2.90 R$ 0,00

Frango, infeiro, com pele, cru R$ 0,00

Acafrido R$ 0.00

Coentro R$ 0,00

Alho R$ 0,00

Sal R$ 0,00

Cebola R$ 0,00

Oleo R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

Total R$ 0,00

Quantidade de alunos

Quantidade de vezes que a preparacéo foi servida no més

Custo mensal (R$) R$ 0,00
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4. Ap0s isso, adicione no campo “PB (g) (1 aluno)” o per capita por aluno em gramas (g) ou mililitro
(mL) que é ofertado:

Figura 22. Inclusido da quantidade do per capita bruto em gramas no campo "PB (g) (1 aluno)"

Nome preparagéo: Galinhada
Alimento Uni:::a:rzara Cusl © PB(a) SR =
(Kg/L) Unitario (R$) | (1 aluno) (R$)

Arroz, tipo 1, cru 51000 R$ 2,90 100 R$ 0,00

Frango, inteiro, com pele, cru R$ 0,00

Acafriio R$ 0,00

Coentro R$ 0,00

Alho R$ 0,00

Sal R$ 0,00

Cebola R$ 0,00

Oleo R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0.00
R$ 0,00
RE 0,00
R% 0,00

Total R$ 0,00

Quantidade de alunos

Quantidade de vezes que a preparacao foi servida no més

Custo mensal (R$) R$ 0,00
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5. Com a tabela completa da aba “Custos da Preparacao”, a ferramenta fard automaticamente o
calculo do custo total por unidade e de toda a preparacao:

Figura 23. Custo de um alimento da preparacao

Nome preparagao: Galinhada
WL L) ey PB Custo total
SSETRO TE’:"’S Unitario (RS) | (1 alut gi} (RS)

Arroz, tipo 1, cru 51000 R$ 2,90 100 R$ 0,0000057

Frango, inteiro, com pele, cru R% 0,00

Acafrio R% 0,00

Coentro R$ 0,00

Alho R$ 0,00

Sal R$ 0,00

Cebaola R$ 0,00

Oleo R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

Total R$ 0,00

Quantidade de alunos

Quantidade de vezes que a preparagao foi servida no més

Custo mensal (R§) R$ 0,00
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6. Ao final da tabela, adicione o nimero de alunos e a quantidade de vezes que aquela preparacao
sera servida no més. Assim, a ferramenta dara o custo mensal dessa preparacao:

Figura 24. Custo mensal da preparacao

Nome preparagéo: Galinhada
Alimento UHLCLar:::rI;al’a Cust it PB (a) Bl
(Kg/L) Unitario (R$) | (1 aluno) (R$)

Arroz, tipo 1, cru 51000 R$ 290 100,0 R$ 0,0000057
Frango, inteiro, com pele, cru 50000 R$ 5,00 1000 R$ 0,0000100
Acafrao 1 R$ 3,00 20 R$ 0,0060000
Coentro 50 R$ 1,00 20 R$ 0,0000400
Alho 30000 R$ 12,00 20,0 R$ 0,0000080
Sal 10000 R$ 1,00 05 R$ 0,0000001
Cebola 15000 R$ 3,00 10,0 R$ 0,0000020
Olea 30000 R$ 1,50 03 R$ 0,0000000

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0.00
Total RS 0,006066
Quantidade de alunos 42000
Quantidade de vezes que a preparagéo foi servida no més 3
Custo mensal (R$) R$ 764 28
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CONSIDERACOES

FINAIS

O Plan PNAE é uma ferramenta que se propde auxiliar aos nutricionistas na elaboracao de fichas
técnicas de preparo, no planejamento de cardapios e no cdlculo das necessidades nutricionais a serem
atendidas.

Ao gerar a média semanal que pode-se comparar o percentual de adequacao aos valores de
referéncia disponibilizado na ferramenta, comprovando o fornecimento das necessidades nutricionais
diarias.

As fichas técnicas de preparo e os cardapios podem ser impressos e disponibilizados nas unidades
escolares e para consulta da comunidade escolar.

Os calculos de custo serdo uUteis para melhor controle financeiro dos géneros alimenticios adquiridos
com recursos federais.

Esperamos que o Plan PNAE seja ndo somente uma ferramenta de auxilio, mas também um incentivo
e apoio para o nutricionista na elaboracao dos cardapios e demais atividades relacionadas.

Um cardapio bem planejado contribui com o fornecimento de alimentos necessarios para a garantia

da nutricio do estudante durante o periodo escolar, e assim consequentemente, promove a
construcao de habitos alimentares saudaveis e a saude do estudante.
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