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. Estabelecimentos Escolaros

Semana 14 13 a 17 de dezembro
VE VE Lip. AG Sat. HC Acucar Proteinas Sal
(KJ) (Kcal) (2) (2) (2) (2) (2) (2)
© Couve-lombarda 360,2 86,1 1,3 0,1 15,5 6,5 3,1 03
1
z N '
w Alméndegas mistas'®'? de tomatada e esparguete’ 1030 410 247 38 %1 26 29 04
©
'g Alface, milho e pepino 267,9 64,2 1,1 0,1 9,5 1,6 42 0,0
3 / 3 5
& Fruta da época (min. 3 variedades) / Fruta assada W maoms osuom oz O I 43040 0000
2 Pao de mistura1 Pode ser solicitada a Ficha Técnica do Pao aos funcionarios.
VE VE Lip. AG Sat. HC Acucar  Proteinas Sal
(KJ) (Kcal) (2) (2) (2) (2) (2) (2)
Feijao branco com espinafres 4750 1136 20 03 186 55 52 07
i Palmeta* com sumo de limao e ervas aromaticas e puré
= - 1432,9 3425 9,7 1,5 35,1 2,2 27,5 038
s de batata
g» Couve em juliana, pepino e tomate 1574 376 07 0,1 48 47 33 0,0
it Fruta da época (min. 3 variedades) / Gelatina de frutas %> 7495 os200 o020 16510 1630 11322 00300
Pao de mistura1 Pode ser solicitada a Ficha Técnica do Pao aos funcionarios.
VE VE Lip. AG Sat. HC Aglcar Proteinas Sal
(KJ) (Kcal) () (8) (8) (8) (g) @)
Creme de legumes’ w08 196 16 01 32 36 245 03
©
E Rancho (carne de porco, carne de vaca, frango, grao, macarronete’, 26337 | | 6294 25,2 68 o 83 58,0 12
L lombardo e cenoura)
]
E Alface, beterraba e cenoura 1886 451 02 0,0 76 75 34 03
g Fruta da época (min. 3 variedades) 336 749 05 0,2 165 163 11 0,0
Pao de mistura1 Pode ser solicitada a Ficha Técnica do Pao aos funcionarios.
VE VE Lip. AG Sat. HC Aglcar Proteinas Sal
(KJ) (Kcal) () (8) (8) (8) (8) @)
o Caldo verde 341,2 81,6 1,6 0,3 13,5 4,4 3,3 0,1
1
& Barras de pescada"4 no forno e arroz de tomate 77601 | 6488 | 30,0 27 70 || 20 | 214 0.2
1
‘E Milho, couve-roxa e tomate 3149 754 08 0,0 13,5 5,1 3,9 0,0
g Fruta da época (min. 3 variedades) 313’f3’3n 749/89,0 0,52/0  02/0  1651/0 163/0 1,13/222  0,03/0
Pao de mistura1 Pode ser solicitada a Ficha Técnica do Pao aos funcionarios.
VE VE Lip. AG Sat. HC Acgucar  Proteinas Sal
(KJ) (Kcal) (2) (2) (2) (2) (2) (2)
Primavera 3327 795 1,2 02 15,0 5,0 2,0 03
©
~5 Frango assado e arroz de cenoura 17979 497 104 19 23 29 45 0.8
('S
g Beterraba, cenoura e tomate 1866 446 02 0,0 89 88 20 03
L o
§ Fruta da época (min. 3 variedades) 336 749 05 02 185 163 1 00
Pao de mistura1 Pode ser solicitada a Ficha Técnica do Pao aos funcionarios.

A sua refeicdo contém ou pode conter as seguintes substancias ou produtos e seus derivados: 1Cereais que contém gluten, 2Crustaceos , 30vos, 4Peixes, 5Amendoins, 6Soja, 7Leite, 8Frutos de casca
rija, 9Aipo, 10Mostarda, 11Sementes de sésamo, 12Dioxido de enxofre e sulfitos, 13Tremogo, 14Moluscos.

Para quem néo ¢ alérgico ou intolerante, estas substéncias ou produtos sdo completamente inofensivas.

Caso necessite informacé&o adicional sobre os produtos em causa deve solicitar aos funcionarios.

Declaracéo nutricional: valores médios de 100 g ou 100 ml, calculados a partir dos valores médios conhecidos dos ingredientes utilizados, segundo o Instituto Nacional de Saude Dr. Ricardo Jorge, Tabela
da Composicao de Alimentos (2007), e a informagéao disponibilizada pelos fornecedores.

Legenda: VE - Valor energético, Lip. - Lipidos, AG Sat. - Acidos Gordos Saturados, HC - Hidratos de Carbono, Prot. - Proteinas.



