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TAPIOCA COM RECHEIO DE

=2~ Rendimento:

Tempo de preparo:

U 1 porcéo (200 g cada) @ 5 minutos @ 10 minutos
INGREDIENTES

Recheio

> 7 medidas de PEPTAMEN® Junior (55 g)

> 1 colher (sopa) de mel (22 g)

> 6 morangos (72 g)

> 2 colheres (sopa) de &gua (30 ml)

Tapioca

» 4 colheres (sopa) de goma de tapioca hidratada (48 g)

MODO DE PREPARO

Recheio

1. Em um liquidificador adicione o PEPTAMEN® Junior, o mel, os morangos e
a dgua.

Bata até obter uma mistura homogénea. Reserve.

Tapioca

2. Aqueca uma frigideira antiaderente, peneire a goma de tapioca sobre a
frigideira,

cobrindo todos os espacos, formando uma camada uniforme semelhante a uma
panqueca.

Espere a massa ficar unida e vire-a, deixando secar rapidamente do outro
lado.

3. Recheie com o creme de morango, sirva a seguir.

Dica:

Adicione morangos picados junto ao creme ao montar a tapioca.

PEPTAMEN’
JuNjOR

Tempo total de preparo:

INFORMACAO NUTRICIONAL

Quantidade por 300g
Quantidade por porcdo | % VD(*)
Valor Energético (keal) 471 24
Carboidratos (g) 87 29
Proteinas (g) 8,3 n
Gorduras Totais (g) 10 18
Gorduras Saturadas (g) 5,5 25
Gorduras Trans (g) 0 *
Fibra Alimentar (g) 1,2 5
Sédio (mg) 183 7

*% Valores Didrios de referéncia com base em uma dieta
de 2.000 Kcal ou 8.400 ki. Seus valores didrios podem
ser maiores ou menores dependendo de suas necessi-

dades energéticas.

MATERIAL TECNICO-CIENTIFICO DESTINADO EXCLUSIVAMENTE AOS PROFISSIONAIS DE SAUDE. PROIBIDA A DISTRIBUIGAO A OUTROS PUBLICOS E A REPRODUGAO TOTAL OU PARCIAL.
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Rendimento:
1 porcéo (180 g)

@ Tempo de preparo:
5 minutos

INGREDIENTES

» meia banana congelada (36,5 g)

» 2 colheres (sopa) de dgua (30 ml)

» 7 medidas de PEPTAMEN® Junior (55 g)

» 1 colher (sopa) de mel (22 g)

» meia colher (sopa) de Chocolate em pé
NESTLE® DOIS FRADES® (5 g)

» 1 colher (chd) de amido de milho (8 g)

» 5 uvas picadas (30 g)

» 4 morangos picados (48 g)

MODO DE PREPARO

1. Em um liquidificador adicione a banana congelada, a dgua, o
PEPTAMEN® Junior, o mel, o Chocolate em pé e o amido de milho
e bata até obter uma mistura homogénea.

2. Despeje a mistura em uma taca e sirva com as frutas.

PEPTAMEN’
JuNjoR

@ Tempo total de preparo:
10 minutos

INFORMACAO NUTRICIONAL

Quantidade por 280g

Quantidade por porcdo | % VD(*)
Valor Energético (keal) 453 23
Carboidratos (g) 79 26
Proteinas (g) 9,4 13
Gorduras Totais (g) n 19
Gorduras Saturadas (g) 5,7 26
Gorduras Trans (g) 0 **
Fibra Alimentar (g) 2,8 n
Sédio (mg) 186 7

*% Valores Didrios de referéncia com base em uma dieta
de 2.000 Kcal ou 8.400 k. Seus valores didrios podem
ser maiores ou menores dependendo de suas necessi-

dades energéticas.

MATERIAL TECNICO-CIENTIFICO DESTINADO EXCLUSIVAMENTE AOS PROFISSIONAIS DE SAUDE. PROIBIDA A DISTRIBUIGAO A OUTROS PUBLICOS E A REPRODUGAO TOTAL OU PARCIAL.
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INGREDIENTES
» 2 colheres (sopa) de leite de coco (30 ml)

P 2 colheres (sopa) de coco fresco ralado (12 g)
» 7 medidas de PEPTAMEN® Junior (55 g)

MODO DE PREPARO

1. Em uma panela adicione o leite de coco e o coco ralado.
Leve ao fogo médio mexendo sempre, por cerca de 5 minutos
ou até obter uma mistura cremosa.

2. Retire do fogo adicione o PEPTAMEN® Junior e mexa bem.

Sirva a seguir.

Dica:

ento: Tempo de preparo:
§o (90 g) 5 minutos

Tempo total de preparo:
10 minutos

INFORMACAO NUTRICIONAL

Quantidade por 200g

Quantidade por porcéo % VD(*)
Valor Energético (keal) 362 18
Carboidratos (g) 37 12
Proteinas (g) 8,4 n
Gorduras Totais (g) 20 37
Gorduras Saturadas (g) 7 77
Gorduras Trans (g) 0 *x
Fibra Alimentar (g) 0,9 3
Sédio (mg) 197 8

*% Valores Didrios de referéncia com base em uma dieta
de 2.000 Kcal ou 8.400 kJ. Seus valores diarios podem
ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades

energéticas.

Se desejar, bata a mistura em um liquidificador até obter um creme homogéneo.

PEPTAMEN’

JUN/OR. MATERIAL TECNICO-CIENTiFICO DESTINADO EXCLUSIVAMENTE AOS PROFISSIONAIS DE SAUDE. PROIBIDA A DISTRIBUICAO A OUTROS PUBLICOS E A REPRODUCAO TOTAL OU PARCIAL.
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Tempo de preparo: Tempo total de preparo: DOCE

== Rendimento:
U 1 porcdo (265 g) @ 15 minutos 6 horas e 15 minutos
INGREDIENTES |NF°RMA€AO NUTRICIONAL
» gelatina sabor abacaxi (40 a 50g) Quantidade por 200g
» meia xicara (chd) de abacaxi em cubos cozido (100 g) Quantidade por porcéo | % VD(*)
» 1 colher (ch&) de gelatina sem sabor (4 g) Volor Energéfico (keal) 526 2
» 7 medidas de PEPTAMEN® Junior (55 g) Carboidratos [g) 03 3l
» 1 colher (chd) de amido de milho (8 g) Proteinas (g) 16 2
» Agua para preparo das gelatinas Gorduras Totas [g) 10 25
(quantidade de acordo com as embalagens). Corduros aedes o) 55 25
Gorduras Trans (g) 0 =
Fibra Alimentar (g) 11 5
Sédio (mg) 282 n

*% Valores Didrios de referéncia com base em uma
dieta de 2.000 Kcal ou 8.400 kJ. Seus valores didrios

MODO DE PREPARO P odes snargancas o1 dependendo de svas
1. Prepare a gelatina de abacaxi dissolvendo em 80 ml de dgua fervente.

Adicione mais 80 ml de dgua fria. Adicione o abacaxi em cubos e leve para gelar

por cerca de 3 horas, reserve.

2. Prepare a gelatina sem sabor de acordo com o modo de preparo da embalagem.

Adicione o PEPTAMENE® Junior, o amido e a dgua e mexa bem até obter uma

mistura homogénea.

Dica:
Se desejar uma receita mais rdpida, mistura a gelatina sem sabor, o

PEPTAMENE® Junior , o amido de milho e meia xicara (chd) de dgua em um
liquidificador até obter uma mistura homogénea. Despeje o abacaxi picado na

mistura e leve para gelar. e 0o

=
PEPT%MIEOQ MATERIAL TECNICO-CIENTIFICO DESTINADO EXCLUSIVAMENTE AOS PROFISSIONAIS DE SAUDE. PROIBIDA A DISTRIBUIGAO A OUTROS PUBLICOS E A REPRODUGAO TOTAL OU PARCIAL. 6
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== Rendimento: @ Tempo de preparo: @
D] porcdo (160 g) 5 minutos

5 minutos
INGREDIENTES |NF°RMA(;AO NUTRICIONAL
» 1 colher (sopa) de Chocolate em P4 ——
> NESTLE® DOIS FRADES® (10 g —
. . luanfidas epOrpOfCOO o
» 7 medidas de PEPTAMEN® Junior (55 g)
. , , , Valor Energético (kcal) 371 19
> meia xicara (chd) de dgua (120 ml)
Carboidratos (g) 59 20
» 1 colher (sopa) de mel (22 g)
Proteinas (g) 8,9 12
Gorduras Totais (g) n 19
Gorduras Saturadas (g) 5,9 27
MODO DE PREPARO
Gorduras Trans (g) 0 i
. .. . . Fibra Ali tar (g) 1,8 7
1. Em um liquidificador, bata todos os ingredientes — -
, . ~ Sédi 183 7
até obter uma mistura homogénea. Sl
. . . T s . *% Valores Didrios de referéncia com base em uma dieta
2. Despeje a mistura em um saquinho pldstico préprio para do 2,000 Keal o0 8.400 k). Seus valors dirios modem
H . i d dendo d idad
geladinho e leve ao congelador por cerca de 4 horas. Sirva. o ores ©v menores dependendo de suas necessidades
e © o lo)
PEPTAMEN MATERIAL TECNICO-CIENTIFICO DESTINADO EXCLUSIVAMENTE AOS PROFISSIONAIS DE SAUDE. PROIBIDA A D|STR|BU|C;\O A OUTROS PUBLICOS E A REPRODUCAO TOTAL OU PARCIAL. 7
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Rendimento:
1 porcéo (250 ml)

Tempo de preparo:
5 minutos

INGREDIENTES

» 7 medidas de PEPTAMEN® Junior (55 g)
» meia xicara (chd) de dgua (120 ml)

» 5 morangos congelados (60 g)

» 1 banana congelada (73 g)

MODO DE PREPARO

1. Em um liquidificador bata os ingredientes até obter
uma mistura homogénea. Sirva a seguir.

®

Tempo total de preparo:

5 minutos

INFORMAGAO NUTRICIONAL

Quantidade por 250g

Quantidade por porcdo | % VD(*)
Valor Energético (keal) 351 18
Carboidratos (g) 56 19
Proteinas (g) 9,3 12
Gorduras Totais (g) 10 18
Gorduras Saturadas (g) 55 25
Gorduras Trans (g) 0 *x
Fibra Alimentar (g) 2,5 10
Sédio (mg) 182 7

*% Valores Didrios de referéncia com base em uma dieta
de 2.000 Kcal ou 8.400 kJ. Seus valores didrios podem
ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades

energéticas.

...o

.
PEPTAMEN MATERIAL TECNICO-CIENTIFICO DESTINADO EXCLUSIVAMENTE AOS PROFISSIONAIS DE SAUDE. PROIBIDA A DISTRIBUIGAO A OUTROS PUBLICOS E A REPRODUGAO TOTAL OU PARCIAL. 8
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== Rendimento: Tempo de preparo:
U 1 porcdo (200ml) 5 minutos

INGREDIENTES

» sucode 1 limdo (50 ml)

» 7 medidas de PEPTAMEN® Junior (55 g)
» 1 colher (sopa) de mel (22 g)

» 4 cubos de gelo (100 g)
» 3 folhas de horteld (1,2 g)
MODO DE PREPARO

1. Em um liquidificador, bata todos os ingredientes
até obter uma mistura homogénea. Sirva a seguir.

.
PEPT%MIEJ‘! MATERIAL TECNICO-CIENTIFICO DESTINADO EXCLUSIVAMENTE AOS PROFISSIONAIS DE SAUDE. PROIBIDA A DISTRIBUIGAO A OUTROS PUBLICOS E A REPRODUGAO TOTAL OU PARCIAL.

®

Tempo total de preparo:

5 minutos

INFORMAGAO NUTRICIONAL

Quantidade por 200m|

Quantidade por porcdo | % VD(*)
Valor Energético (keal) 335 17
Carboidratos (g) 57 19
Proteinas (g) 8 n
Gorduras Totais (g) 10 18
Gorduras Saturadas (g) 5,5 25
Gorduras Trans (g) 0 **
Fibra Alimentar (g) 0,1 0
Sédio (mg) 183 7

*% Valores Didrios de referéncia com base em uma
dieta de 2.000 Kcal ou 8.400 kJ. Seus valores didrios
podem ser maiores ou menores dependendo de suas

necessidades energéticas.



SPARINEA D

Rendimento: Tempo de preparo: Tempo total de preparo:

s A2
PN
U 1 porcdo (250 g) 5 minutos 5 minutos

INGREDIENTES

» 10 cubos de gelo (250 g)

» 1 polpa de maracujé sem sementes (53 g)
» 7 medidas de PEPTAMEN® Junior (55 g)
» 2 colheres (sopa) de mel (44 g)

» meia xicara (chd) de dgua (120 ml)

» 1 colher (chd) de amido de milho (8 g)

MODO DE PREPARO

1. Em um liquidificador triture as pedras de gelo.

2. Em um copo, adicione o gelo triturado. Reserve.

3. Em um liquidificador adicione o maracujd, o PEPTAMEN® Junior,
o mel, a dgua e o amido de milho e bata por cerca de 2 minutos.
Despeje a mistura no copo com o gelo reservado. Sirva a seguir.

INFORMACAO NUTRICIONAL

Quantidade por 250g
Quantidade por porcdio | % VD(*)

Valor Energético (keal) 459 23
Carboidratos (g) 84 28
Proteinas (g) 8,2 n
Gorduras Totais (g) 10 18
Gorduras Saturadas (g) 55 25
Gorduras Trans (g) 0 **
Fibra Alimentar (g) 0,3 1

Sédio (mg) 189 7

*% Valores Didrios de referéncia com base em uma dieta
de 2.000 Kcal ou 8.400 kJ. Seus valores didrios podem
ser maiores ou menores dependendo de suas necessi-

dades energéticas.

.
PEPT%MIEJ}! MATERIAL TECNICO-CIENTIFICO DESTINADO EXCLUSIVAMENTE AOS PROFISSIONAIS DE SAUDE. PROIBIDA A DISTRIBUICAO A OUTROS PUBLICOS E A REPRODUGAO TOTAL OU PARCIAL.
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="~ Rendimento: Tempo de preparo: Tempo total de preparo:
U 1 porcdio (300 g) 5 minutos 10 minutos SALGADO

INGREDIENTES INFORMACAO NUTRICIONAL

» 1 colher (chd) de azeite (4 g) Quantidade por 300g

» 1 colher (sopa) de cebola picada (12 g) Quaniidade por porggo | % V(%)

P 1 dente de alho pequeno espremido (2 g) Valor Energético (keal 459 2

> 1 xicara (chd) de feijdo cozido (caldo e gréos) (200 g) Carboidratos (g) 63 2

» meia colher (chd) de sal (2,5 g) Profeinas [g] 18 23

» meia xicara (chd) de dgua (120 ml) Gorduras Totais g) 15 4

» 7 medidas de PEPTAMEN® Junior (55 g) Gorduras Saturadas (o) 63 Lid

» cebolinha verde picada para decorar (1 g) Gorduros Trans (g) ° ”
Fibra Alimentar (g) 17,4 70
Sédio (mg) 1184 49

*% Valores Didrios de referéncia com base em uma dieta
de 2.000 Kcal ou 8.400 k. Seus valores didrios podem

MODO DE PREPARO set:re;ngil'c::zou menores dependendo de suas necessidades
1. Em uma panela, aqueca o azeite e refogue a cebola e o alho. Adicione o

feijdo e o sal, mexa bem.

2. Em um liquidificador adicione o feijdo refogado, e o PEPTAMEN® Junior,

bata até obter uma mistura homogénea.

3. Decore com a cebolinha verde. Sirva a seguir.

1

@
PEPT%MIEOQ MATERIAL TECNICO-CIENTIFICO DESTINADO EXCLUSIVAMENTE AOS PROFISSIONAIS DE SAUDE. PROIBIDA A DISTRIBUIGAO A OUTROS PUBLICOS E A REPRODUGAO TOTAL OU PARCIAL.



) ~=_ Rendimento:
D 1 porcdio (250 g)

INGREDIENTES

» 1 xicara (chd) de mandioquinha cozida (200 g)
» meia colher (sopa) de margarina sem lactose (7 g)
» 1 colher (sopa) de cebola (6 g)

» 1 dente de alho espremido ( 3 g)

» meia xicara (chd) de dgua (120 ml)

» 1 pitada de sal (1 g)

» 7 medidas de PEPTAMEN® Junior (55 g)

» 1 colher (sopa) de salsa picada (3 g)

MODO DE PREPARO

1. Esprema a mandioquinha com auxilio de um espremedor.

2. Em uma panela aqueca a manteiga e doure a cebola e o alho.

3. Acrescente a mandioquinha espremida, a dgua e o sal, misture bem.
4. Com o fogo desligado, adicione o PEPTAMEN® Junior, a salsa e
misture bem. Sirva a seguir.

Tempo de preparo: Tempo total de preparo:
10 minutos 15 minutos

INFORMACAO NUTRICIONAL

Quantidade por 250g
Quantidade por porcdo | % VD(*)
Valor Energéfico (kcal) 452 23
Carboidratos (g) 74 25
Proteinas (g) 9,8 13
Gorduras Totais (g) 13 23
Gorduras Saturadas (g) 6,1 28
Gorduras Trans (g) 0 *r
Fibra Alimentar (g) 3,8 15
Sédio (mg) 634 26

*% Valores Didrios de referéncia com base em uma dieta
de 2.000 Kcal ou 8.400 k. Seus valores diarios podem
ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades

energéticas.

.
PEPT%ME,N MATERIAL TECNICO-CIENTIFICO DESTINADO EXCLUSIVAMENTE AOS PROFISSIONAIS DE SAUDE. PROIBIDA A DISTRIBUIGAO A OUTROS PUBLICOS E A REPRODUGAO TOTAL OU PARCIAL.
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Rendimento: Tempo de preparo: Tempo total de preparo: : SALGADO
1 porcdio (180 g) 5 minutos 20 minutos

INGREDIENTES |NF°RMAC,AO NUTRICIONAL

» meia abobrinha (100 g) Quantidade por 200g

» 1 colher (chd) de azeite (4 g) Quaniidade por porcao | % VD(*]

» 1 colher (sopa) de cebola (6 g) Valor Energéico (keal) 438 22

» 1 dente de alho espremido (3 g) Carboidratos (g y 14

» 50 g de carne moida Proteinas (g) 28 37

p 2 colheres (sopa) de molho de tomate (30 g) Gorduras Totais (g] 18 33

> ] plfqdq de Sql (] g) Gorduras Saturadas (g) 7,8 35

> 1 pitada de orégano (1 g) Gorduras Trans g) 0 o

» 7 medidas de PEPTAMEN® Junior (55 g) Fibra Alimenor (g) 28 n

» 2 colheres (sopa) de dgua (30 ml) Sodio (mg] 738 30
*% Valores Didrios de referéncia com base em uma dieta
de 2.000 Kcal ou 8.400 k. Seus valores diarios podem
ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades
energéticas.

MODO DE PREPARO

1. Corte a abobrinha ao meio e retire a polpa com auxilio de uma colher e reserve.

2. Em uma panela adicione dgua suficiente para cobrir a abobrinha e cozinhe por
cerca de 10 minutos. Reserve aquecido.

3. Em uma panela aqueca o azeite e refogue a cebola e o alho. Acrescente a carne
moida, a polpa da abobrinha reservada, o sal e o orégano e refogue por cerca de 10
minutos.

4. Adicione o molho de tomate, misture bem e retire do fogo.

5. Em um recipiente dissolva o PEPTAMEN® Junior na dgua.

6. Junte com a carne moida e mexa bem. Recheie a abobrinha reservada e sirva a
seguir.

©
PEPT%'[%/EOQ MATERIAL TECNICO-CIENTIFICO DESTINADO EXCLUSIVAMENTE AOS PROFISSIONAIS DE SAUDE. PROIBIDA A DISTRIBUIGAO A OUTROS PUBLICOS E A REPRODUGAO TOTAL OU PARCIAL. ] 3



5 minutos

! £=_ Rendimento: Tempo de preparo:
U 1 porcdo (250 g)

INGREDIENTES

» meia colher (sopa) de margarina sem lactose (7 g)

» 1 dente de alho espremido (3 g)

» 1 colher (sopa) de farinha de trigo (11 g)

» meia xicara (chd) de Leite Liquido NINHO® Zero Lactose
(100 ml)

» 2 colheres (sopa) de queijo mucarela sem lactose ralado
(28 g)

» 1 pitada de sal (1 g)

» 1 pitada de noz moscada (1 g)

» 7 medidas de PEPTAMEN? Junior (55 g)

» 1 colher (chd) de amido de milho (8 g)

» 1 xicara (chd) de macarréo cozido (120 g)

» 1 colher (chd) de salsinha picada (1 g)

MODO DE PREPARO

1. Em uma panela aqueca a margarina e refogue o alho. Adicione a farinha de

trigo e deixe dourar, mexendo sempre.

Tempo total de preparo:

INFORMACAO NUTRICIONAL

Quantidade por 250g

Quantidade por porcdo | % VD(*)
Valor Energético (kcal) 719 36
Carboidratos (g) 102 34
Proteinas (g) 26 35
Gorduras Totais (g) 23 43
Gorduras Saturadas (g) n 50
Gorduras Trans (g) 0 **
Fibra Alimentar (g) 1,8 7
Sédio (mg) 833 34

*% Valores Didrios de referéncia com base em uma dieta
de 2.000 Kcal ou 8.400 kJ. Seus valores didrios podem
d

ser maiores ou menores dep

dendo de suas

energéticas.

2. Quando adquirir a consisténcia de massa, coloque o Leite NINHO aos poucos, misturando

vigorosamente para ndo formar grumos.

3. Adicione a mucarela, o sal e a noz moscada, mexa bem por cerca de 5 minutos até o molho

engrossar.

4. Retire do fogo, adicione o PEPTAMENE® Junior e o amido de milho e misture
bem. Despeje o molho por cima do macarrdo, salpique a salsinha. Sirva a seguir.

PEPTAMEN’
JUN/OR

MATERIAL TECNICO-CIENTIFICO DESTINADO EXCLUSIVAMENTE AOS PROFISSIONAIS DE SAUDE. PROIBIDA A DISTRIBUICAO A OUTROS PUBLICOS E A REPRODUCAO TOTAL OU PARCIAL.
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PEPTAMEN’
JUN/OR

<= Rendimento: Tempo de preparo:
U 1 porcéo (250 g) 5 minutos

INGREDIENTES

Recheio

P 1 colher (sopa) de azeite (12 g)

» 1 colher (sopa) de cebola picada (12 g)

p 1 dente de alho espremido (3 g)

p 50 g de frango cozido desfiado

» 2 colheres (sopa) de queijo mucarela sem lactose ralado
(28 g)

b 2 colheres (sopa) de tomate picado e sem semente (26 g)
» 1 pitada de sal (1 g)

p meia colher (sopa) de salsinha (1,5 g)

P 7 medidas de PEPTAMEN® Junior (55 g)

» 3 colheres (sopa) de dgua (45 ml)

Massa

» 5 unidades de biscoito TOSTINES® Agua (30 g)

» 1 colher (sopa) de margarina sem lactose derretida (14 g)

MODO DE PREPARO
Recheio

1. Em uma panela aqueca o azeite e refogue a cebola e o alho.

2. Acrescente o frango, o queijo, o tomate e o sal e cozinhe por
cerca de 5 minutos.

3. Em um recipiente adicione o PEPTAMEN® Junior e a dgua,
mexa bem e misture ao frango. Reserve.

Tempo total de preparo: SALGADO

15 minutos

Massa

4. Em um liquidificador triture o biscoito até obter uma
farofa.

5. Coloque o biscoito triturado em uma forma
individual (7 cm de didmetro) e adicione a margarina.
6. Com as pontas dos dedos, misture bem até que a
margarina incorpore na bolacha e vire uma massa.

7. Preencha o fundo e as laterais da forma de forma
uniforme, asse em forno médio (180°C) por cerca de
5 minutos.

8. Retire do forno, adicione o recheio e sirva a seguir.

INFORMACAO NUTRICIONAL

Quantidade por 200g

Quantidade por porcdo | % VD(*)
Valor Energético (keal) 741 37
Carboidratos (g) 58 15
Proteinas (g 35 47
Gorduras Totais (g) 4 74
Gorduras Saturadas (g) 14 61
Gorduras Trans (g) 0 i
Fibra Alimentar (g) 2 8
Sédio (mg) 989 4

*% Valores Didrios de referéncia com base em uma dieta
de 2.000 Kcal ou 8.400 kJ. Seus valores didrios podem
ser majores ou menores dependendo de suas necessidades
energéticas.

MATERIAL TECNICO-CIENTIFICO DESTINADO EXCLUSIVAMENTE AOS PROFISSIONAIS DE SAUDE. PROIBIDA A DISTRIBUICAO A OUTROS PUBLICOS E A REPRODUCAO TOTAL OU PARCIAL.
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NUTRICAO QUE

COMPLETA *®

COM CONFIANCA

Peptamen® Jonior é uma férmula pedidtrica
»Nestle ” para nutricdo enteral e oral, e tem sua indicacdo

#" HealthScience o de uso sob orientac@o do profissional de saide

“ para criancas de 1 a 10 anos de idade, com

necessidades nutricionais especiais.

J‘ un ’\D’; Sem lactose

FORMULA PEDIATRICA PARA Sabor baunilha

NUTRICAO ENTERAL E ORAL
1a10anos

1keal/mL

PROTEINA HIDROLISADA
ISENTO DELACTOSE

100% proteina do soro do leite hidrolisada
64% de TCM*

SABOR BAUNILHA
Nutrigcdo
*¢\/Jocé

B
JJNSTERID DA SAUDE ADVERTE: ESTE PRODUTO NAO DEVE SER USAI0PA
(&mw MENORES DE 6 (SEIS) MESES DE IDADE, A NAO SER POR \\;\\D\t&‘}‘; |
|NFEccS'SA DE MEDICO QU NUTRICIONISTA. O ALEITAMENTO MATEI;ouMASI.
HESEALERGIAS E E RECOMENDADO ATE 05 2 (DOIS] ANOS DEIDAD

Nestlé, sempre

o melhor cuidado

Onde comprar:
www.nutricaoatevoce.com.br

NAO CONTEM GLUTEN * triglicerideos de cadeia média do fotal de lipideos

MATERIAL TECNICO-CIENTIFICO DESTINADO EXCLUSIVAMENTE AOS PROFISSIONAIS DE SAUDE. PROIBIDA A DISTRIBUICAO A OUTROS PUBLICOS E A REPRODUGAO TOTAL OU PARCIAL.

O leite materno deve ser sempre a primeira opcdo para a alimentacdo do lactente. Quando néo for possivel a manutencéo do aleitamento materno, as férmulas infantis
sdo os substitutos mais adequados para o primeiro ano de vida, conforme orientacdo do médico ou nutricionista.
Referéncia: SBP. Manual de Alimentacdo da infancia & adolescéncia. Departamento de Nutrologia, 4 ed. Rio de Janeiro, RJ: SBP;2018.

NOTA IMPORTANTE: A nutricdo ideal para mées e bebés durante os primeiros 1.000 dias de vida é fundamental para a sadde ao longo da vida. Acreditamos que o
aleitamento materno é a melhor opcéo para o lactente proporcionando beneficios nutricionais, de protecdo contra doencas e afetivos, demonstrando sua superioridade
quando comparado aos seus substitutos. E fundamental que a gestante e a nutriz tenham uma alimentacdo equilibrada e saudavel durante a gestacdo e amamentacdo,
para apoiar uma gravidez sauddvel e preparar e manter a lactacdo. A amamentacdo é recomendada de forma exclusiva até o 6° més de vida e sua manutencéo é
indicada até os 2 anos de idade ou mais. O uso desnecessdrio de mamadeiras, bicos e chupetas, bem como a introducéo desnecessdria ou inadequada de alimentos
artificiais e de demais alimentos e bebidas, devem ser desencorajados, pois podem prejudicar o aleitamento materno e a saide do lactente, além de dificultar o retorno
& amamentacdo. Caso a mée opte por ndo amamentar e decida utilizar outros alimentos ou substitutos do leite materno, ela deve receber orientacdes sobre as instrucdes
de preparo dos produtos. Férmulas infantis para necessidades dietoterdpicas especificas devem ser utilizadas sob supervisdo médica, apés a consideracédo de todas
as opcdes de alimentacdo, incluindo a amamentacdo. Seu uso continuado deve ser avaliado caso-a-caso considerando o progresso do bebé. E importante garantir a
adequada higienizacdo e esterilizacdo de mamadeiras e utensilios, e o uso de dgua previamente fervida para evitar prejuizos & sadde do bebé. A mde deve estar ciente
das implicacdes econdmicas e sociais do ndo aleitamento ao seio. O leite materno néo é somente o melhor, mas também o mais econdmico alimento para o bebég, e o
uso de seus substitutos aumenta significativamente os custos no orcamento familiar. E importante que a familia tenha uma alimentacdo equilibrada e que, no momento da
introducdo de alimentos complementares, respeitem-se os hdbitos educativos e culturais para a realizacdo de escolhas alimentares saudéaveis. Como bebés crescem em
ritmos diferentes, os profissionais de sadde devem orientar pais e responsdveis sobre o momento apropriado para iniciar a alimentacdo complementar.

NHS000543

Em conformidade com a Lei 11.265/06 e regulamentacdes subsequentes; e com o Cédigo Internacional de Comercializacdo dos Substitutos do Leite Materno da OMS
(Resolucdo WHA 34:22, maio de 1981).
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