FICHA TECNICA ( XN

Salada Primaveril

Foto Empratamento

Método de Confegdo: cru

: Capitagao Parte Edivel Peso Edivel
Ingredientes

Bruta (g/ml) (%) (g/ml)
Melao 45 53 23,85
Maga 45 80 36
Morangos 45 96 43,2
Laranja 45 69 31,05

Modo de Preparagao

A refeigdo contém ou pode conter as
seguintes substancias ou produtos e
seus derivados:

1- Glaten; 2- Crustaceos/Marisco; 3-
Ovos; 4-Peixe e produtos a base de
peixe; 5- Amendoins; 6- Soja; 7-
Leite/Lactose; 8- Frutos de Casca Rija; 9-
Aipo; 10- Mostarda; 11- Sementes de
sésamo; 12- Didxido de Enxofre; 13-
Tremocos; 14- Moluscos

Preparar e desinfetar as frutas. Colocar numa taga as diferentes frutas e servir.

Ohservacdes

As frutas sdo essencialmente da época e frescas e provenientes de uma agricultura sustentavel.




FICHA TECNICA

Cinza (g)
Folatos (pg)
Vit.C (mg)
Vit.B 12 (pg)

Vit. B6 (mg)
Triptofano/60 (mg)
Niacina (mg)
Equivalentes de Niacina (mg)
Riboflavina (mg)
tiamina (mg)
a-tocoferol (mg)

Vit. D (ug)
Caroteno (pg)

Vit. A total (ug)
Colestrol (mg)
Acido linoleico (g)
Acidos gordos trans (g)

Acidos gordos polinsaturados (g)

Acidos gordos monoinsaturados (g)

Acidos gordos saturados (g)
Fibra Alimentar (g)

Oligossacaridos (g)

Alcool (g)
Acidos organicos (g)

Mono + dissacarideos (g)

Total HC expresso em monossacar

Total HC disponiveis (g)
Gordura total (g)
Proteina (g)

Agua (g)

Energia (Kcal)

gredientes*

Amido (g)
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*por 100 gr




