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Sopa

Camponesa
Prato .C.ala'méres. cbm massa'tricalor 13,14
Vegetariano
Salada

Sobremesa

Alface, tomate e pepino
logurte/ Maga

ET P3o de mistura®

Sopa Creme de ervilhas
Prato
Vegetariano |
Salada

Sobremesa

Legumes salteados com ovo?

Tomate, milho e cenoura

Arroz doce’

P3ao P30 de mistural

Sopa Grdo com espinafres

Prato Caldeirada de pescada®
Vegetariano
Salada

Sobremesa

Alface, tomate e pepino
‘Mousse de chocolate?

Pao Pdo de misturat

Sopa ' Crerﬁe de brécolos

Prato

Massa com feijao verde, couve-flor e brécolos?

Entrecosto estufado ¢/ puré de batata **

Ravioli de vegetais com legumes salteados?

Coelho estufado com arroz de cenoura

Vegetariano

Arroz primaveril

Salada Tomate, milho e cenoura

Quinta-Feira

Sexta-Feira

Sobremesa

Pdo

Sopa
Prato

Vegetariano

Salada

Sobremesa

Pao

Macga

P3o de mistura*

Abdbora com massas?

Salmdo grelhado ¢/ batata e legumes?

Legumes a Bras®

Alface, tomate e pepino
Péssego

Pédo de mistura®
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A Nutricionista
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Pode ser solicitada a Ficha técnica do pao aos funciondrios
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Pode ser solicitada a Ficha técnica do pdo aos funciondrios
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Pode ser solicitada a Ficha técnica do paoc aos funcionarios
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Pode ser solicitada a Ficha técnica do pao aos funciondrios
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Pode ser solicitada a Ficha técnica do pao aos funcionarios

A ementa pode sofrer alteragdes pontuais em virtude de imprevistos, substituindo-se a refeicdo por alimentos com composigéo nutricional semelhante.
As refeicbes contém ou podem conter as seguintes substancias ou produtos e seus derivados: 'Cereais que contém gliten; “Crustaceos; 30vos; *Peixes; SAmendoins;
6Soja; "Leite; 8Frutos de Casca Rija; ®Aipo; ®Mostarda; '"Sementes de Sésamo; '?Didxido de enxofre e sulfitos; *Tremogo; “Moluscos
Declaragdo nutricional: valores médios de 100g ou 100ml, calculados a partir dos valores médios conhecidos dos ingredientes utilizados, segundo o Instituto Nacional
de Satde Dr. Ricardo Jorge, Tabela de Composigdo de Alimentos (2007) e a informagédo disponibilizada pelos fornecedores.
VE — Valor Energético; LiP. — Lipidos; AG Sat. — Acidos Gordos Saturados; HC — Hidratos de Carbono; Prot. — Proteinas
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