[image: ]
FICHA TÉCNICA DE PREPARAÇÃO (FTP)
LANCHES E DOCES
* OS VALORES FORAM CALCULADOS POR PESSOA (per capita).

PARA OBTER O VALOR E A QUANTIDADE TOTAL DA PREPARAÇÃO
MULTIPLIQUE PELO NUMERO DE ALUNO A SEREM SERVIDOS 


LISTA DE PREPARAÇÕES

	1. Canjica simples
2. Cookies de Banana e Aveia
3. Mingau
4. Mingau de Aveia
5. Mingau de Chocolate
6. Panqueca de Banana Sem Açúcar
	7. Sagu c/ Suco de Uva
8. Torta de Bolacha Doce
9. Torta de Bolacha Salgada
10. Torta de Pão
11. Torta de Sardinha
12. Torta Fria
13. Torta cremosa de frango















	Nome da preparação: Mingau

	Lista de ingredientes: Leite de vaca integral em pó, amido de milho e açúcar refinado 

	Ingredientes
	Quantidade
 per capta
(g ou ml)
	Valor calórico per capta
(kcal)
	Carboidratos per capta
(g)
	Proteína
per capta
(g)
	Lipídeos
 per capta
(g)

	Leite vaca integral, pó
	20
	100
	7,4
	5,2
	5,5

	Açúcar refinado
	10
	38
	9,9
	0
	0

	Amido de milho
	10
	36
	8,7
	0
	0

	Total
	
	174
	26
	5,2
	5,5

	Modo de Preparo: Leve o leite em pó (previamente diluído)  misturado com o açúcar ao fogo em um recipiente próprio, reservando uma parte para dissolver o amido. Quando iniciar a fervura acrescente o amido diluído, mexendo sempre em fogo baixo, até que engrosse.
Dica: Canela em pó para polvilhar.

	Nome da preparação: Mingau de aveia

	Lista de ingredientes: Leite de vaca integral em pó, aveia em flocos e açúcar refinado 

	Ingredientes
	Quantidade
 per capta
(g ou ml)
	Valor calórico per capta
(kcal)
	Carboidratos per capta
(g)
	Proteína
per capta
(g)
	Lipídeos
 per capta
(g)

	Leite vaca integral, pó
	20
	100
	7,4
	5,2
	5,5

	Açúcar refinado
	5
	19
	4,9
	0
	0

	Aveia em flocos
	10
	39
	6,6
	1,3
	0,8

	Total
	
	158
	18,9
	6,5
	6,3

	Modo de Preparo: Em um recipiente junte a aveia, o açúcar e 100 ml de água filtrada ou fervida. Misture bem . Dilua o leite em 200 ml de água (um copo americano) e leve ao fogo. Quando iniciar a fervura junte a mistura de aveia e deixe em fogo brando mexendo até cozinhar.




	Nome da preparação: Mingau de chocolate

	Lista de ingredientes: Leite de vaca integral em pó, cacau, amido e açúcar refinado 

	Ingredientes
	Quantidade
 per capta
(g ou ml)
	Valor calórico per capta
(kcal)
	Carboidratos per capta
(g)
	Proteína
per capta
(g)
	Lipídeos
 per capta
(g)

	Leite vaca integral, pó
	20
	100
	7,4
	5,2
	5,5

	Amido de milho
	5
	19
	4,9
	0
	0

	Cacau 100%
	6
	15,6
	1,2
	1,4
	0,7

	Açúcar refinado
	6
	23
	5,9
	0
	0

	Total
	
	157,6
	19,4
	6,6
	6,2

	Modo de Preparo: Dilua o leite em 200 ml (1 copo americano ) de água morna, fervida ou filtrada acrescente os elementos secos (amido, cacau e açúcar) peneirados e leve ao fogo até engrossar, mexendo sempre.





 

	Nome da preparação: Torta de bolacha com chocolate

	Lista de ingredientes: Leite de vaca integral em pó, cacau, amido, biscoito doce e açúcar refinado 

	Ingredientes
	Quantidade
 per capta
(g ou ml)
	Valor calórico per capta
(kcal)
	Carboidratos per capta
(g)
	Proteína
per capta
(g)
	Lipídeos
 per capta
(g)

	Leite vaca integral, pó
	20
	100
	7,4
	5,2
	5,5

	Amido de milho
	5
	19
	4,9
	0
	0

	Cacau 100%
	6
	15,6
	1,2
	1,4
	0,7

	Açúcar refinado
	6
	23
	5,9
	0
	0

	Biscoito doce, maisena
	30
	132
	22,5
	2,4
	3,6

	Total
	
	
	
	
	

	Modo de Preparo: Dilua o leite em 200 ml (1 copo americano ) de água morna, fervida ou filtrada acrescente os elementos secos (amido, cacau e açúcar) peneirados e leve ao fogo até engrossar, mexendo sempre. Forre um refratário ou assadeira com os biscoitos e cubra com o pudim preparado ainda quente e assim sucessivamente, sendo a última camada (cobertura) da mistura do pudim. Deixe gelar e sirva.





	Nome da preparação: Torta cremosa de frango

	Lista de ingredientes: Ovos, leite, óleo, farinha de trigo, fermento em pó, sal, frango desfiado, tomate, orégano e cheiro verde

	Ingredientes
	Medida caseira
	Quantidade
	Valor calórico (kcal)
	Carboidratos (g)
	Proteína (g)
	Lipídeos (g)

	Ovos
	3 ovos
	150g
	214,5
	2,4
	19,5
	13,35

	Leite
	2 xícaras de 240ml
	480ml
	273,6
	21,6
	14,4
	14,4

	Óleo
	1/2 xícara de óleo
	120ml
	972,4
	0
	0
	101,541

	Farinha de trigo
	2 xícaras de farinha
	240g
	844,8
	182,4
	24
	3,36

	Fermento em pó
	1 colher de sopa
	12g
	19,56
	4,536
	0,624
	0

	Sal
	1 colher de chá
	5g
	0
	0
	0
	0

	Frango desfiado
	4 filés de peito
	400g
	652
	0
	126
	12,8

	Tomate
	2 tomates
	200g
	42
	9,3
	1,7
	0,66

	Orégano
	a gosto
	a gosto
	0
	0
	0
	0

	Cheiro-verde
	a gosto
	a gosto
	
	
	
	

	Total
	
	
	3018,86
	220,236
	186,224
	146,111

	Modo de preparo: Bata no liquidificador os ovos, leite, óleo, farinha e sal até formar uma massa lisa. Acrescente o fermento e misture delicadamente. Em uma forma untada, coloque metade da massa. Para o recheio: Desfiar o frango e temperar com orégano, cheiro verde e tomate picado. Adicione o recheio e cobra com restante de massa. Finalize usando o orégano por cima. Leve ao forno preaquecido a 180°C por cerca de 35 a 40 min.
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