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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA
Rua Antonio Teixeira Benevides, 01 , - CEP 63660-000 - Taua - CE - www.ifce.edu.br

TERMO DE REFERENCIA
Processo: 23263.002585/2021-40

Interessado: Geirla Jane Freitas da Silva

IFCE — Campi Canindé e Taua
PREGAO por SRP N° 01/2022
(Processo Administrativo n.° 23263.002585/2021-40)

1. DO OBJETO

1.1. Contratacdo de empresa especializada na prestacdo de Servigo de Alimentagdo e Nutri¢do, sob demanda, por meio
da operacionalizagdo e do desenvolvimento de todas as atividades envolvidas no fornecimento e distribuigdo de refeigdes prontas ¢
transportadas, destinadas aos estudantes do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara — IFCE — Campi Canindé

e Taua, conforme condig¢des, quantidades e exigéncias estabelecidas neste instrumento.

1.1.1. Para um correto dimensionamento das propostas, considerar os dados da tabela abaixo:
GRUPO I: Caracterizagio e Estimativa de Quantitativo por Tipos de Refeicio para Estudantes do IFCE
Campus Canindé
s s Perfil do Média da Faixa N° de refeicoes Dias Quantidade Valor
CATSER Refei¢ao Publico Calorica* didrias letivos total unitario Valor total
Lanches da Adolescentes
~ e 450 kcal 360 200 72.000 R$ 7,80 || R$ 561.600,00
manha .
jovens
Almogo || Adolescentes || 1000 keal || 138 | 200 |[ 27.600 |[R$ 14,70 || RS 405.720,00
Adolescentes
3697
La‘gfgs da e 450 keal 360 200 72.000 || R$7.80 || RS 561.600,00
jovens
Lanches da Adolescentes
noite e 450 kcal 180 200 36.000 R$ 7,80 || R$ 280.800,00
jovens
TOTAL [ 1.038 | 800 | 207.600 |[R$ 38,10 | RS 1.809.720,00

Campus Taua

GRUPO II: Caracterizagao e Estimativa de Quantitativo por Tipos de Refeicio para Estudantes do IFCE

. Perfil do Média da Faixa || N° de refeicées Dias Quantidade Valor
CATSER Refeigio Publico Calérica* diarias letivos total unitario Valor total
Lanmcflfﬁﬁda Adolescentes 450 keal 193 200 38.600 R$ 7,80 || R$301.080,00
Almogo || Adolescentes || 1000 kcal || 193 | 200 || 38600 | RS 14,70 | RS 567.420,00
3697
Lanches da || Adolescentes e 450 keal 240 200 48.000 R$ 7,80 || RS 374.400,00
tarde jovens
Lanches da || Adolescentes e 450 keal 211 200 42.200 RS 7,80 || R$ 329.160,00
noite Jovens
| | | I 837 | 800 | 167400 || R$ 38,10 || RS 1.572.060,00

https://sei.ifce.edu.br/sei/controlador.php?acao=documento_imprimir_web&acao_origem=arvore_visualizar&id_documento=4438947&infra_sist...
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1.2. A licitagdo visa atender exclusivamente as demandas das unidades do IFCE, n3o sendo aceitas manifestagdes de
interesse de outros 6rgdos ou entidades publicas.

1.3. Para a comunidade de estudantes dos cursos do IFCE Campi Canindé e Taud, o objeto da licitagdo tem a natureza de
servigo continuado do fornecimento de refeigdes prontas e transportadas sob demanda, produzidas nas dependéncias da Contratada,
na modalidade lanches (manha, tarde e noite) e almogos.

1.4. Os quantitativos estimados no ano de 2022 e respectivos codigos sdo discriminados na tabela acima.

L.5. O agrupamento dos itens da-se em fungdo de serem prestados por empresas do segmento de alimentos e,
especialmente, pelo fato de ndo ser razoavel/eficiente que a Administragdo contrate varias empresas para fornecer os itens objeto
desta licitacdo, sob risco de prejuizo a economicidade e ao proprio erdrio pela inviabilizacdo de se encontrar a proposta mais
vantajosa ante a perda de economia de escala.

1.6. A presente contratagdo adotara como regime de execug@o a Empreitada por Prego Unitario.

1.7. O prazo de vigéncia do contrato ¢ de 12 (doze) meses, podendo ser prorrogado por interesse das partes até o limite
de 60 (sessenta) meses, com base no artigo 57, I1, da Lei 8.666, de 1993.

2. JUSTIFICATIVA E OBJETIVO DA CONTRATACAO

2.1. A Justificativa e objetivo da contratagdo encontram-se pormenorizados em Topico especifico dos Estudos Técnicos
Preliminares, apéndice deste Termo de Referéncia.

3. DESCRICAO DA SOLUCAO:

3.1. A descrigdo da solugdo como um todo encontra-se pormenorizada em Toépico especifico dos Estudos Técnicos
Preliminares, apéndice deste Termo de Referéncia.

4. DA CLASSIFICACAO DOS SERVICOS E FORMA DE SELECAO DO FORNECEDOR

4.1. Trata-se de servico comum, de carater continuado e sem fornecimento de mao de obra em regime de dedicagdo
exclusiva, a ser contratado mediante licitagao, na modalidade pregdo eletronico por sistema de registro de precos - SRP.

4.2. Os servigos a serem contratados enquadram-se nos pressupostos do Decreto n® 9.507, de 21 de setembro de 2018,
ndo se constituindo em quaisquer das atividades, previstas no art. 3° do aludido decreto, cuja execugdo indireta é vedada.

4.3. A prestacdo dos servicos ndo gera vinculo empregaticio entre os empregados da Contratada ¢ a Administragio
Contratante, vedando-se qualquer relag@o entre estes que caracterize pessoalidade e subordinacdo direta.

5. REQUISITOS DA CONTRATACAO

5.1. Conforme Estudos Preliminares, os requisitos da contratagdo abrangem o seguinte:

5.1.1. Servigo continuado, sem fornecimento de mao de obra em regime de dedicagio exclusiva;

5.1.2. O servigo tera natureza continuada, por meio do atendimento dos seguintes requisitos estampados no art. 15, da

Instrugdo Normativa n® 05/2017/SEGES/MPDG e na Instru¢do Normativa n°® 4/2020 do IFCE: Trata-se de servi¢o essencial e
continuo, pois o IFCE - Campi Canindé e Taua fornecem diariamente refeicdes aos alunos matriculados nos cursos de nivel técnico
integrado, técnico subsequente ¢ de nivel superior. Ademais, os Campi Canindé e Taua nao dispdem de infraestrutura e recursos
humanos para o atendimento desse servigo, necessitando da contratagdo de empresa especializada para o preparo, transporte e
distribui¢do da alimentagdo escolar.

5.1.3. Sera celebrado contrato com a adjudicataria, com vigéncia de 12 (doze) meses, de acordo com o que estabelece a Lei
n® 8.666/93, conforme modelo a ser elaborado pelo setor competente. O prazo de vigéncia do contrato, devidamente justificado e
no interesse da Administracdo, podera ser prorrogado por iguais e sucessivos periodos, limitado a 60 (sessenta) meses de acordo
com o previsto no Art. 57 da Lei n°® 8.666/93.

5.1.4. Foram analisadas contratagdes similares feitas por outros 6rgaos e entidades, por meio de consulta a outros editais,
com o objetivo de identificar a existéncia de novas metodologias, tecnologias ou inovac¢des que melhor atendessem as necessidades
da Administragdo, o que levou a constatar que os outros orgdos e entidades contratam pessoa juridica para fornecimento de
refei¢des condizente com a forma de aquisi¢do adotada por esta Administracao.

5.1.5. Além dos pontos acima, o adjudicatario devera apresentar declaragdo de que tem pleno conhecimento das condi¢des
necessarias para a prestagao do servigo como requisito para celebragdo do contrato.

6. LOCAIS DE PRESTACAO DOS SERVICOS
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6.1. A distribuicdo/porcionamento das refeigdes sera realizada nas dependéncias dos campi participantes. No IFCE -
Campus Canindé o enderego ¢é: Br 020, Km 303, Distrito de Jubaia, Canindé — CE, CEP: 62700-000. No IFCE Campus Taua o
enderego é: Rua Antdnio Teixeira Benevides, N° 01, Bairro Colibris, CEP: 63660-000, Taua - CE.

6.1.1. O servigo podera, a critério da Administragdo, ser prestado em outros locais na cidade que porventura venham a ser
geridos pelos campi participantes.

6.1.2. As demais etapas do processo de producdo da alimentacdo serdo realizadas nas dependéncias da CONTRATADA,
em local por esta definido e informado 8 CONTRATANTE. Qualquer mudanga de estrutura fisica ou de endereco deve ser
comunicada a contratante antecipadamente.

6.2. Fornecimento de insumos, materiais, equipamentos € mobiliarios:

6.2.1. O servico a ser prestado ¢ de refeicdes prontas e transportadas, o que implica que toda a operacionalizagdo e custos
serdo de responsabilidade da CONTRATADA. O local de produgdo dessas refeicdes ndo deve exceder o raio de 30 km do local de
distribui¢do até a CONTRATANTE.

6.2.2. Os servigos incluem ainda a instalagao nas dependéncias da CONTRATANTE de balcdes térmicos, refresqueiras e
demais equipamentos necessarios para a distribui¢do das refei¢des; controle de comensais; acompanhamento do nivel de satisfagao
(Painel de Satisfagdo) e desperdicio da clientela (balanga para pesagem das refei¢des); fornecimento de demais equipamentos e
materiais de consumo em geral (utensilios, talheres, porta-talheres, porta-guardanapos, lixeiras, bandejas, pratos, copos,
descartaveis, uniformes, EPI’s, materiais de limpeza para higienizagdo dos utensilios e equipamentos utilizados na distribuigo,
dentre outros necessarios a perfeita execugdo do servigo); mao de obra especializada; pessoal técnico, operacional e administrativo
em numero suficiente; transporte adequado para o uso exclusivo e compativel com o volume de refeigdes, observadas as normas
vigentes da vigilancia sanitaria.

7. CRITERIOS DE SUSTENTABILIDADE
7.1. A CONTRATADA deve estabelecer medidas de redugdo de consumo e uso racional da agua.
7.2. A CONTRATADA deve adotar procedimentos corretos com uso adequado da agua que promovam economia e

evitem desperdicios, sem, no entanto, deixar de garantir a adequada higieniza¢do do ambiente, dos alimentos, utensilios e pessoal.

7.3. Devem ser verificadas periodicamente os sistemas de aquecimento e refrigeracdo. A formagdo de chamas
amareladas, fuligem nos recipientes e gelo podem ser sinais de mau funcionamento dos equipamentos, manutengdo inadequada ou
utilizacdo de combustivel de mé qualidade.

7.4. Devem ser verificadas o local da instalagdo dos sistemas de aquecimento para que correntes de ar ndo apaguem as
chamas.

7.5. As luzes dos ambientes ndo ocupados devem ser desligadas e apenas as luzes necessarias devem ser mantidas
acesas.

7.6. Devem ser realizadas verificagdes e, se for o caso, manutengdes periddicas nos seus aparelhos elétricos, extensoes
etc., além de se evitar ao maximo o uso de extensdes elétricas.

7.7. A CONTRATADA deve repassar a seus empregados todas as orientagdes referentes a redugdo do consumo de
energia fornecidas pela CONTRATANTE.

7.8. A nutricionista da CONTRATADA, sempre que possivel, devera adequar nos cardapios a pratica de reutilizagdo de

partes ndo convencionais de alimentos, propiciando uma maior economia, uma melhoria na qualidade da alimentagao e reduzindo a
produgio de residuos de alimentos.

7.9. Na formulagdo do cardapio diario, devem ser observadas a sazonalidade de alguns alimentos, além de todas as
possibilidades de aproveitamento dos géneros alimenticios.

7.10. A Nutricionista da CONTRATADA devera evitar desperdicios de géneros alimenticios, que podem ser aplicados na
formulacdo de refei¢des que utilizam partes ndo convencionais de alimentos, desde que atenda as necessidades nutricionais didrias
recomendadas. Tais sugestoes devem ser repassadas a Nutricionista da CONTRATANTE, para aprovagdo e incorporagdo ao
cardapio.

7.11. Enriquecer os carddpios com as ideias de ndo desperdicio de géneros alimenticios, observando a manutengdo da
equivaléncia minima de necessidades nutricionais didrias recomendadas, reduzindo desperdicios, produgdo e destinacdo de
residuos alimentares, além de reduzir custos.

7.12. A Nutricionista da CONTRATADA podera privilegiar, na preparagdo dos cardapios, produtos alimenticios proprios
da época, levando em conta a sazonalidade dos insumos, devendo ainda submeter 3 CONTRATANTE a aprovagdo de tais
substituicoes.

7.13. A equipe da CONTRATADA deve utilizar procedimentos indispensaveis para preservar o valor nutritivo dos
alimentos.

8. VISTORIA PARA A LICITACAO

8.1. Para o correto dimensionamento e elaborag@o de sua proposta, o licitante podera realizar vistoria nas instalacdes dos

locais de execugdo dos servigos, acompanhado por servidor designado para esse fim, de segunda a sexta-feira, das 08 horas as 12
horas e das 14 as 16 horas.
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8.2. O prazo para a vistoria iniciar-se-4 no dia 1til seguinte ao da publica¢do do Edital, estendendo- se até o dia util
anterior a data prevista para a abertura da sessdo publica.

8.3. Para a vistoria, o licitante ou o seu representante legal devera estar devidamente identificado, apresentando
documento de identidade civil e documento expedido pela empresa comprovando sua habilitagdo para a realizacdo da vistoria.

8.4. No caso de o licitante optar em realizar a vistoria, podera agenda-la com uma antecedéncia minima de 24 (vinte e
quatro) horas antes da visita pelos e-mails cac.caninde@ifce.edu.br (Orgao gerenciador — Campus Canindé) e cac.taua@ifce.edu.br
(Orgdo participante - Campus Taud).

8.5. A ndo realizagdo da vistoria, quando facultativa, ndo podera embasar posteriores alegagdes de desconhecimento das
instalacdes, dividas ou esquecimentos de quaisquer detalhes dos locais da prestagdo dos servigos, devendo a licitante vencedora
assumir os onus dos servigos decorrentes.

8.6. A licitante devera declarar que tomou conhecimento de todas as informagdes e das condi¢des locais para o
cumprimento das obriga¢des do objeto da Licitagao.

8.7. A licitante que ndo realizar a vistoria, deverd apresentar declaragdo de que ndo realizou a mesma, mas
responsabiliza-se pela ocorréncia de eventuais prejuizos em virtude de sua omissdo na verificagdo dos locais de execucdao dos
servicos, com vistas a proteger o interesse da Administragdo na fase de execucdo do contrato.

9. MODELO DE EXECUCAO DO OBJETO

9.1. Modelo de Execugdo do Objeto -

9.1.1. A execucao do objeto seguira a seguinte dindmica:

9.1.1.1. A empresa vencedora devera manter supervisdo dos servigos ora contratados, através de um (a) Nutricionista

responsavel técnico (RT), que deve estar em seu quadro funcional, de forma a assegurar o fiel cumprimento do Instrumento
contratual e das orientagdes do IFCE.

9.1.1.2. As refeigoes deverdo ser preparadas fora das dependéncias do IFCE - Campi Canindé ¢ Taud. A CONTRATADA
utilizard as dependéncias da CONTRATANTE apenas para fazer a distribui¢do das refeicdes. A destinacdo das sobras e rejeitos
alimentares sera de inteira responsabilidade da CONTRATADA.

9.1.1.3. O fornecimento dos géneros e produtos alimenticios, materiais de consumo (materiais de higiene e limpeza, entre
outros), mao-de-obra especializada operacional e administrativa em quantidades suficientes para desenvolver todas as atividades
previstas, serdo de responsabilidade da CONTRATADA, observadas as normas vigentes de vigilancia sanitdria e outros preceitos
legais.

9.1.1.4. As refeicdes prontas deverdo ser transportadas as dependéncias do INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO,
CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA — IFCE CAMPI CANINDE E TAUA e servidas no campus diariamente, de segunda a
sexta-feira, inclusive os sabados letivos, manh3, tarde e noite. A contratada deverd chegar ao campus para a organizacdo do
servico com antecedéncia minima de 15 minutos do inicio da distribuicdo das refei¢des. Para o campus Taud, os horarios
estabelecidos para distribui¢do de cada refeicdo sdo: almogo (11:30 as 13:00), lanche manha (9:30 as 9:45), lanche tarde (15:00 as
15:15) e lanche noite ( 20:00 as 20:15). Para o campus Canind¢, lanche da manha: 9h15 as 10h; Almogo: 11h30 as 13h; Lanche da
tarde: 15h15 as 16h; Lanche da noite: 20h as 20h20.

9.1.1.5. IFCE - Campi Canindé e Taud disponibilizardo as instalagdes fisicas, hidraulicas e elétricas necessérias para a
distribuicdo das refeigoes.

9.1.1.6. A prestacdo dos servigos devera ser iniciada no prazo maximo de até 10 (dez) dias, contados a partir da solicitagdo
feita através da Ordem de Servigo e Nota de Empenho pela CONTRATANTE e devera ser rigorosamente obedecido.

9.1.1.7. As refeigoes preparadas poderdo ser servidas sob o sistema de cafeteria mista (na qual parte das preparagdes sao
porcionadas e servidas por funcionarios capacitados e parte sdo servidas pelos proprios comensais) ou sob a forma de prato pronto/
marmita, a depender da decisdo do (a) Nutricionista da CONTRATANTE. Essa decisdo ocorrera basecando-se na situagdo de
emergéncia em satde publica causado pela pandemia do novo coronavirus, com o objetivo de reduzir os riscos de contaminacéo na
comunidade.

9.1.1.8. Podera ser demandado a CONTRATADA, de forma oficial e com a antecedéncia necessaria, o fornecimento de
refei¢cdes para atender demandas especiais.

9.1.1.9. A higienizagdo dos utensilios utilizados pelos comensais, tais como pratos, bandejas e talheres, assim como a
higienizagao de utensilios maiores, como cubas e caixas térmicas devera ser realizada fora das dependéncias da CONTRATANTE,
sendo de responsabilidade da CONTRATADA .

9.1.1.10. A higienizagdo do local de distribui¢@o das refei¢des (limpeza dos balcdes de distribuicdo, das mesas, cadeiras, piso)
sera de responsabilidade da CONTRATADA.
9.2. Tao logo o processo licitatdrio seja finalizado e estiver em condi¢des de contratagdo, a execugdo dos servigos sera

iniciada, na forma que segue:

9.3. As quantidades das refei¢des ndo sdo fixas, podendo variar de acordo com a necessidade do servigo, nimero de
alunos, periodo de férias, turnos de entrada de turmas ingressantes, feriados prolongados, etc., sendo pago a CONTRATADA
apenas o efetivamente consumido.

9.4. A CONTRATADA devera preparar e servir os alimentos no mesmo dia, ndo sendo permitido, sob hipdtese alguma,
o reaproveitamento de qualquer componente da refeigdo preparada ¢ ndo servida, para pratos futuros, devendo ser descartados
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imediatamente apos o prazo de validade da refei¢@o para a qual eles foram destinados.

9.5. A CONTRATADA devera priorizar o uso de ervas aromaticas e especiarias naturais (frescas ou desidratadas),
evitando o uso de condimentos industrializados, sendo proibida a utilizagdo de temperos caseiros, maionese ou preparagdes feitas
com ovos crus,bem como o uso de substancias industrializadas para amaciamento de carnes ou de outros aditivos quimicos com a
finalidade de modificar as caracteristicas desses géneros alimenticios.

9.6. A CONTRATADA devera disponibilizar opgdes de cardapios convencionais bem como cardapios para fins especiais
para atender aos alunos com necessidades nutricionais especificas nos quatro tipos de refeicdo descritos, tais como doenga celiaca,
diabetes, hipertensdo, anemias, alergias, ovolactovegetarianismo, veganismos e intolerdncias alimentares, dentre outras. As
demandas por essas refei¢des serdo recebidas e avaliadas pela Nutricionista da CONTRATANTE e encaminhadas a
CONTRATADA, que tera um prazo maximo de 5 dias Uteis a partir da data de recebimento para iniciar o fornecimento.

9.7. As sugestdes de cardapios elaborados pela Nutricionista da CONTRATADA deverdo ser enviados com antecedéncia
mensal & Nutricionista da CONTRATANTE, acompanhados de Fichas Técnicas de Preparo, que deverdo conter informagdes sobre
o tipo de refeicdo, o nome da preparagdo, per capitas ¢ ingredientes em acordo com os parametros nutricionais adequados ao
publico-alvo, bem como as informagdes nutricionais de energia, macronutrientes, micronutrientes prioritarios (vitaminas A e C,
magnésio, ferro, zinco e calcio) e fibras. Os cardapios devem apresentar, ainda, a identificagdo (nome ¢ CRN) ¢ a assinatura do
Nutricionista responsavel por sua elaboragio.

9.8. A CONTRATADA devera claborar as Fichas Técnicas de Preparo do cardapio elaborado pela Nutricionista da
CONTRATANTE, caso haja alguma modificacdo na formulagdo original, em quaisquer das informagdes.
9.9. Os cardapios serdo avaliados por Nutricionista da CONTRATANTE conforme o Indice de Qualidade da

Coordenacdo de Seguranca Alimentar e Nutricional (IQ COSAN), adotado pelo Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacao
- FNDE, que visa verificar se os cardapios elaborados atendem as diretrizes do Programa Nacional de Alimentagdo Escolar e aos
pilares de uma alimentagao adequada e saudavel.

10. MATERIAIS A SEREM DISPONIBILIZADOS

10.1. Os materiais necessarios para a perfeita execug¢do do objeto encontram-se pormenorizados em Topico especifico dos
Estudos Técnicos Preliminares, apéndice deste Termo de Referéncia.

11. INFORMACOES RELEVANTES PARA O DIMENSIONAMENTO DA PROPOSTA
11.1. Qualidade do processo produtivo:
11.1.1. Todo o processo de produgdo de alimentos devera obedecer aos critérios estabelecidos em legislagdes especificas da

area, de acordo com a APPCC/ BPF (portaria MS n° 1428/ 1993, portaria MS n° 326/ 1997, RDC n° 275/ 2002, RDC n°® 216/
2004); POP (RDC n® 275/ 2002 da ANVISA).

11.1.2. Devido a situagdo de emergéncia em satide publica causada pela pandemia do novo coronavirus, os processos
produtivos de alimentagdo da CONTRATANTE deverdo obrigatoriamente serem adaptados as novas recomendagdes e posteriores
atualizagdes das Normas Técnicas da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), a fim de oferecer segurancga a clientela
do campus.

11.1.3. A aquisicdo de géneros alimenticios por parte da CONTRATADA deve estar embasada nas Instrugdes Normativas
do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) e nas Normas Legislativas do Ministério da Saude.
11.1.4. A CONTRATANTE podera solicitar 8 CONTRATADA a substituicdo ou modificagdo de um género, caso esse nao

esteja em conformidade com os padrdes estabelecidos, além de uma copia do Manual de Boas Praticas, dos Procedimentos
Operacionais Padronizados (POPs) e Planos de A¢des como objeto de acompanhamento e fiscalizagao.

11.1.5. Em hipétese alguma o carddpio podera ser alterado sem o prévio consentimento da fiscalizagdo da
CONTRATANTE.

11.2. Outras informacdes relevantes para o dimensionamento da proposta encontram-se pormenorizados em Topico
especifico dos Estudos Técnicos Preliminares, apéndice deste Termo de Referéncia.

11.3. Caracteristicas do IFCE - Campus Canindé:

11.3.1. As refei¢des padrdes para lanche manha, almoco, lanche tarde e lanche noite devem conter a composi¢ao de acordo

com os pardmetros técnicos nutricionais definidos pela Resolugao n°® 06, de 08 de maio de 2020 e pela Resolugdo n° 20, de 02 de
dezembro de 2020, conforme quadro que se segue.

Caracterizac¢io e Estimativa de Quantitativo por Tipos de Refeicio para Estudantes do IFCE
Campus Canindé
Refeicio Perfil do Média da Faixa N° de refeicoes Dias Quantidade
¢ Publico Caloérica* diarias letivos total
LanchesNda Ado?escentes e 450 keal 360 200 72.000
manha jovens
| Almogo || Adolescentes || 1000 keal I 138 [ 200 ][ 27600 |
’ Lanches da H Adolescentes ¢ ” 450 keal H 360 H 200 H 72.000 ‘
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| tarde | | jovens
Lanchesda || Adolescentes e 450 keal 180 200 36.000
noite JOVenS

* As faixas caloricas das refei¢des poderdo variar desde que se respeitem os pardmetros estabelecidos no anexo III da Resolug@o n° 06, de 08 de
maio de 2020 e pela Resolugdo n° 20, de 02 de dezembro de 2020, de acordo com o publico alvo.

11.4. Caracterizacdo da refeicéo tipo lanche completo:

11.4.1. Para a categoria “Lanches Completos”, a CONTRATADA deverad servir entre as 48 (quarenta ¢ oito) opcdes
descritas abaixo, conforme cardapio vigente no periodo. Esses lanches deverdo ser produzidos pela CONTRATADA, observando
rigorosamente as Fichas Técnicas elaboradas pela mesma e disponibilizadas ao CONTRATANTE com pelo menos uma semana de
antecedéncia do inicio da oferta da preparagdo. Podera ser solicitado a CONTRATADA o fornecimento de lanches para o
atendimento de condi¢des especificas como doenga celiaca, diabetes, hipertensdo, anemias, alergias, ovolactovegetarianismo,
veganismos e intolerancias alimentares, dentre outras. Tais demandas serdo enviadas a empresa pela CONTRATANTE. Nos
cardapios dos lanches em periodo parcial devera ofertar, obrigatoriamente, no minimo 280g/estudantes/semana de frutas in natura,
legumes e verduras, assim distribuidos:

I- Frutas in natura, no minimo, dois dias por semana;

II - Hortaligas, no minimo, trés dias por semana.
11.4.2. A CONTRATANTE podera solicitar a CONTRATADA sugestdo de preparagdes para variacdo do cardapio, que
devera ser ofertado juntamente com as Fichas Técnicas de Preparo.
11.4.3. Caso seja de interesse do CONTRATANTE, podera ser solicitado 8 CONTRATADA o fornecimento apenas de uma

parte dos lanches (refeicdo ou bebida), devendo a CONTRATADA estimar o custo individual de cada uma dessas partes. A
CONTRATANTE devera informar a CONTRATADA sobre essa decisdo e quais dias serdo necessarios com antecedéncia minima
de 5 dias.

11.4.4. A composi¢do das bebidas a base de frutas devera seguir as normativas do Ministério da Agricultura, Pecuaria ¢
Abastecimento -MAPA.

11.4.5. O cardapio devera respeitar os pardmetros estabelecidos pelo IQ COSAN quanto a frequéncia e qualidade
preconizados.

11.4.6. As preparagdes deverdo variar ao longo do dia e da semana, de forma que ndo se repita a mesma preparagdo no
mesmo dia, preferencialmente.

11.4.7. O cardapio de lanches completos constara das preparagdes listadas no quadro abaixo, além de algumas sugeridas
pela CONTRATADA, desde que aprovada pela CONTRATANTE. A nutricionista da CONTRATANTE definira a sequéncia das
preparagdes no cardapio.

| Item H Descricao || Categoria |
| 1 || Salada de Fruta com Bebida Lactea || Lanche da manha |
| 2 ” Salada de Frutas + Biscoito Salgado || Lanche da manha |
| 3 ” Sanduiche de Ovo + Suco de fruta || Lanche da manha |
| 4 ” Sanduiche de Frango + Suco de fruta || Lanche da manha |
| 5 ” Sanduiche de Carne + Suco de fruta “ Lanche da manha |
| 6 ” Sanduiche Integral de Queijo + Leite com Cacau “ Lanche da manha |
| 7 ” Vitamina de Banana, Mamao e Mucilon + Biscoito doce “ Lanche da manha |
| 8 ” Mingau de Macaxeira com Leite de Coco + Banana “ Lanche da manha |
| 9 ” Tapioca de Coco + Leite com Cacau + Fruta “ Lanche da manha |
| 10 || Tapioca com ovo + Suco de fruta || Lanche da manha |
| 11 H Creme de frango com arroz + Fruta ” Lanche da manha I
| 12 H Canja com pao francés + Suco de fruta ” Lanche da manha I
| 13 H Cuscuz com Soja Temperada + Suco de fruta || Lanche da manha |
| 14 || Cuscuz com ovos mexidos + Café com Leite || Lanche da manha |
| 15 ” Cuscuz com Queijo + Suco de fruta || Lanche da manha |
| 16 ” Cuscuz com carne moida + Café com Leite || Lanche da manha |
| 17 ” Risoto de frango + Fruta || Lanche da manha |
| 18 ” Tapioca com queijo + Suco de fruta “ Lanche da tarde |
| 19 ” Togurte com biscoito de maisena + Fruta “ Lanche da tarde |
| 20 ” Sanduiche integral de queijo e tomate + Suco de fruta “ Lanche da tarde |
| 21 ” Torta de frango com legumes + Suco de fruta “ Lanche da tarde |
| 22 ” Cuscuz com frango + Suco de fruta “ Lanche da tarde |
| 23 || Baido de trés + Suco de fruta || Lanche da tarde |
| 24 H Baido de dois com pagoca + Fruta ” Lanche da tarde I
[ 1l I ]
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| 25 || Omelete nutritiva + leite com café + Fruta || Lanche da tarde |
| 26 ” Vitamina de frutas + Bolo ” Lanche da tarde I
| 27 ” Cuscuz com ovos mexidos + Café com Leite || Lanche da tarde |
| 28 ” Pao com paté de frango + Suco de fruta || Lanche da tarde |
| 29 ” logurte natural batido com banana + Macaxeira cozida “ Lanche da tarde |
| 30 ” Arroz a grega com frango + Fruta “ Lanche da tarde |
| 31 ” Risoto de carne + Fruta “ Lanche da tarde |
| 32 ” Escondidinho de batata com carne do sol e vegetais + fruta “ Lanche da tarde |
| 33 ” Macarronada a bolonhesa + Suco de fruta “ Lanche da noite |
| 34 || Vitamina de fruta + Bolo || Lanche da noite |
| 35 || Sopa de feijao + Fruta || Lanche da noite |
| 36 || Cuscuz com queijo + Suco de fruta ” Lanche da noite I
| 37 || Arroz colorido com carne moida + Fruta ” Lanche da noite I
| 38 H Sopa de carne com pao + Fruta ” Lanche da noite I
| 39 ” Sanduiche de ovos + Suco de fruta ” Lanche da noite I
| 40 ” Togurte sabor morango + batata doce cozida com ovo || Lanche da noite |
| 41 ” Sanduiche integral de paté de frango com suco de fruta || Lanche da noite |
| 42 ” Risoto de carne + Fruta “ Lanche da noite |
| 43 ” Escondidinho de macaxeira com carne do sol e vegetais + Fruta “ Lanche da noite |
| 44 ” Pio francés com queijo + Café com leite “ Lanche da noite |
| 45 ” Cuscuz com carne + Suco de fruta “ Lanche da noite |
| 46 ” Macarrao parafuso com carne + Suco 6.3de Fruta “ Lanche da noite |
| 47 || Baido de trés + suco de fruta || Lanche da noite |
| 48 || Macaxeira cozida com frango + fruta || Lanche da noite |

11.4.8. A CONTRATADA devera seguir rigorosamente as Fichas Técnicas de Preparo dos lanches disponibilizadas por ela

a CONTRATANTE.

11.4.9. O nivel de satisfacdo da clientela devera ser acompanhado por tipo de preparacdo e por turno por meio de

metodologia de Resto Ingestdo e Escala Hedonica. A frequéncia das preparagdes deve ser coerente com o grau de satisfagdo obtido,
a fim de reduzir desperdicios.

11.5.
11.5.1.

11.5.2.

11.5.3.

Caracterizagao de refeicao tipo almogo:

O cardapio do almogo constara das preparacdes proteicas listadas no quadro abaixo, além de algumas sugeridas pela
CONTRATADA, desde que aprovada pela CONTRATANTE, com suas respectivas Fichas Técnicas de Preparo. A nutricionista da
CONTRATANTE definira a sequéncia das prepara¢des no cardapio.

O cardapio do almogo devera oferecer, no minimo, quatro por¢des de frutas e hortalicas por semana (520g/ aluno/
semana), sendo que as bebidas a base de frutas ndo substituem a obrigatoriedade da oferta de frutas in natura.

cardapio aprovado pela CONTRATANTE.

As preparagdes das proteinas poderdo sofrer variagdes em seus molhos ou acompanhamentos, de acordo com o

| ITEM | DESCRICAO I CATEGORIA |
| 1 || Assado de Panela com Molhos Variados || Almogo |
| 2 || Coxa e Sobrecoxa de Frango ao Molho || Almogo |
| 3 ” Lombo Suino ” Almogo I
| 4 ” Filé de Frango ” Almogo I
| 5 ” Isca de Carne ” Almogo I
| 6 || Frango com Farofa || Almogo |
| 7 || Cubos de Frango “ Almogo |
| 8 || Omelete “ Almogo |
| 9 “ Bife “ Almogo |
| 10 “ Frango com Legumes “ Almoco |
| 11 “ Escondidinho “ Almogo |
| 12 “ Frango a Passarinho “ Almogo |
| 13 || Carne de Sol || Almogo |
| 14 || Filé de Peixe || Almogo |
| 15 || Panqueca || Almogo |

https://sei.ifce.edu.br/sei/controlador.php?acao=documento_imprimir_web&acao_origem=arvore_visualizar&id_documento=4438947&infra_sist...
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11.5.4. O cardapio do almocgo podera ser servido em balcdo de distribuig@o térmico instalado pela empresa em quantidade
suficiente para o total de estudantes dos cursos de matriz integral ou, devido a situacdo de emergéncia em saude publica causada
pela pandemia do novo coronavirus, a refeicdo devera ser servida por meio de prato pronto/ quentinha, a ser porcionado por
funcionario capacitado da empresa, nas gramaturas definidas neste TR.

11.5.5. A escolha da forma com que a refeigdo serd servida durante a vigéncia do contrato (prato pronto/ quentinha ou
balcdo de distribuigdo) dependera da decisio da CONTRATANTE.

11.5.6. A combinagao das preparagdes devera obedecer ao cardapio elaborado do periodo.

11.6. A refeigdo devera contemplar o seguinte padréo:

11.6.1. Prato principal: 02 opgdes de pratos proteicos porcionado por funcionario capacitado da empresa. O cliente devera

optar por um, por isso ambas devem permanecer disponiveis até o final do servigo.

11.6.2. Prato principal vegano e/ou para fins especiais: 01 opgao ofertada de acordo com a demanda apresentada pelos
estudantes ou quando o prato principal incluir ingredientes restritos a estudantes com necessidades alimentares especiais,
porcionado por funciondrio capacitado da empresa. Tais demandas serfo enviadas a empresa pela CONTRATANTE.

11.6.3. Guarnigdo bésica: 02 opg¢des, incluindo arroz branco ou composto ou integral ou baido de dois e feijao, porcionado
pelo comensal, caso a refei¢do seja servida em balcdes de distribui¢do. Caso seja na forma de prato pronto/ quentinha, o
porcionamento devera ser realizado por funcionario devidamente capacitado.

11.6.4. Guarnic¢do variavel: 01 opgdo, em combinag¢do com o prato principal (exemplo: macarrdo, farofa, cuscuz, purg,
pirdo, batata palha, etc.) porcionado pelo comensal, caso a refeicdo seja servida em balcdes de distribuigdo.Caso seja na forma de
prato pronto/ quentinha, o porcionamento devera ser realizado por funcionario devidamente capacitado.

11.6.5. Salada crua e/ou salada cozida: 02 opg¢des, dando prioridades aos vegetais da estagdo, com variedade e qualidade,
porcionado pelo comensal, caso a refeicdo seja servida em balcdes de distribuicdo. Caso seja na forma de prato pronto/ quentinha,
o porcionamento devera ser realizado por funcionario devidamente capacitado.

11.6.6. Sobremesa: 01 opcdo de fruta ou doce elaborado, sendo esta tltima opgao ofertada no maximo 1 vez por semana ou
4 vezes por més e porcionada por funcionario devidamente capacitado.

11.6.7. Suco de frutas naturais ou de polpa de fruta sabores variados, concentracdo minima de 20% de polpa de fruta, ndo
sendo permitido o uso de suco artificial em po.

11.6.8. O cardépio devera respeitar os pardmetros estabelecidos pelo IQ COSAN quanto a frequéncia e qualidade, na qual
se avaliam:

11.6.9. Presenca dos grupos de alimentos: frutas in natura; saladas; vegetais ndo amilaceos; cereais, paes, massas e vegetais
amilaceos; alimentos integrais; carnes e ovos; leguminosas; leite ¢ derivados.

11.6.10. Presenga de alimentos regionais ¢ da sociobiodiversidade.

11.6.11. Diversidade semanal das refei¢des ofertadas.

11.6.12. Auséncia de alimentos proibidos e restri¢do a, no maximo 2 vezes por més, os alimentos restritos ou preparagdes
doces.

11.6.13. Classificagao final do cardapio em “Adequado”, obtendo acima de 75 pontos, conforme critérios avaliados.

11.7. Os cardapios de almogo deverdo atender as seguintes especificacdes e frequéncias de tipos de alimentos:

11.7.1. Pratos Protéicos:

e Peixe — no minimo 02 (duas) vezes/més. Somente sera permitida a utilizagdo de filés de peixe, sem espinhas e sem pele. Os
tipos de peixes devem ser variados entre os permitidos (pargo, ariaco, tilapia dentre outros aprovados pela Nutricionista do
IFCE) durante o més, ndo se limitando a um tnico tipo. A por¢do média do filé deverd ser de 150 gramas, referindo-se a
por¢do pronta para servir. Priorizar preparagdes assadas, cozidas ou grelhadas, em detrimento de preparagdes
fritas,empanadas ou a milanesa.

e Carne bovina — no minimo 02 (duas) vezes/semana, em diferentes preparagdes e cortes. Deverdo ser utilizados cortes de
primeira qualidade (lagarto, alcatra, chd de dentro, contrafilé e bisteca) ofertadas em diversas formas de preparo. Para os
assados devera ser utilizada carne do tipo lagarto; para bifes e churrascos, devera ser utilizada alcatra; para strogonoff, bife
de panela, bife a parmegiana e bife rolé, devera ser utilizado cha de dentro; para iscas e carne de sol devera ser utilizado o
contrafilé; para cozido e carne moida serd permitido o uso do musculo, porém deverdo ser retirados os excessos de tecido
adiposo e cartilaginoso. A por¢ao média devera ser de 150 gramas para partes sem osso ¢ 200 gramas para partes com 0sso.
Quando a preparacdo contiver molho ou caldo, devera haver um acréscimo de 50g na por¢do pronta para servir. Nao sera
permitida a utilizag@o de carnes com aponeuroses, tendoes e excesso de tecido adiposo. Os recheios devem ser processados
na unidade, sempre com carnes de primeira qualidade. Priorizar prepara¢des assadas, cozidas ou grelhadas, em detrimento de
preparagdes fritas, empanadas ou a milanesa.

e Carne do Sol/Carne Seca - pelo menos 02 (duas) vezes/ més.
e Bisteca bovina - no minimo 02 (duas) vezes/ més.
e Figado — no minimo 01 (uma) vez/més.

e TFrango — no maximo 2 (duas) vezes/ semana, em diferentes preparagdes e cortes. Somente serd permitida a utilizagdo de
frangos de boa qualidade e procedéncia, em placas ou folhas com peso padronizado. Para bifes, iscas, creme, strogonoff
devera ser utilizado peito de frango, devendo a quantidade média para cada porgdo pronta para servir corresponder a 150
gramas. Para assado devera ser utilizado coxa e sobrecoxa, com por¢do minima de 200 gramas pronta para servir. Quando a
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preparagdo contiver molho ou caldo, devera haver um acréscimo de 50gramas na por¢do pronta para servir. Priorizar
preparagdes assadas, cozidas ou grelhadas, em detrimento de preparagdes fritas, empanadas ou & milanesa.

11.8. Guarnicdo basica:

e Arroz: Somente sera permitida a utilizagdo de arroz tipo 1 graudo, desde que previamente aprovado pela Nutricionista da
CONTRATANTE. Devera ser servido dois tipos de arroz composto por semana dentre os seguintes: a grega, chinés, com
passas, a francesa, com brocolis, com cenoura, de forno, com alho dourado e orégano, dentre outros. O porcionamento médio
de arroz devera ser de 200 gramas, referindo-se a por¢ao pronta para servir.

e Feijao: Somente sera permitida a utilizagdo de feijdo de primeira qualidade, aprovado pela Nutricionista da
CONTRATANTE. Devera conter abobora, batata doce, macaxeira, maxixe e/ ou quiabo, além de outros ingredientes
previamente aprovados. Poderdo ser utilizados os seguintes tipos: preto, carioca e corda. Nao serd permitido o espessamento
do caldo de feijao com qualquer tipo de farinaceo. O porcionamento médio de feijao devera ser de 100 gramas, referindo-se
a porgdo pronta para servir.

11.9. Guarnig¢es variaveis:

e Devera ser servido macarrdo, farofa, farofa de cuscuz, batata palha, purés, suflés, frutas empanadas ou pirdo, sempre em
combinacdo com o prato principal. O porcionamento médio para as guarni¢des devera ser de 50 gramas para farofa e batata
palha e 80 gramas para macarrao, puré, pirdo, frutas empanadas e suflés.

11.10. Saladas:

e Deveri ser oferecida 02 (duas) opg¢des de salada, variando entre salada crua, cozida, mista ou vinagrete, em combinagdo com
o cardapio oferecido. As saladas cruas deverdo ser servidas, no minimo, 03 (trés) vezes na semana e conter pelo menos 03
(trés) opgdes de folhas e hortaligas. J4 a salada cozida devera conter pelo menos 02 (duas) opgoes de legumes. As verduras a
serem consumidas cruas deverdo ser previamente lavadas em solugdo clorada, de acordo com determinagdes da fiscalizagdo
sanitaria. O porcionamento minimo para as saladas cruas e cozidas devera ser de no minimo 75 gramas. N2o serd permitido o
uso de nenhum género de origem animal, devido a clientela vegetariana.

¢ Salada Crua: as op¢des de salada crua deverdo ser compostas por, no minimo, 02 (dois) vegetais do grupo A (Ver descri¢ao
abaixo), além de outros itens (Exemplo: outros vegetais, milho verde, uvas passas, azeitona, ervilha, frutas, castanhas, entre
outros).

e Salada Cozida: devera ser composta por, no minimo, 02 (dois) vegetais do grupo B e C, além de outros itens (Exemplo:
outros vegetais, milho verde, uvas passas, azeitona, ervilha, frutas, castanhas, entre outros).

e Vegetais Grupo A: Acelga, Alface Lisa, Alface Americana, Alface Crespa, Alface Roxa, Repolho Roxo, Couve Lisa,
Repolho Verde, Berinjela, Abobrinha, Rucula, Espinafre, Tomate Salada, Pepino, Cebola, Pimentdo, Tomate Cereja.

e Vegetais Grupo B ¢ C: Abodbora, Beterraba, Mandioca, Maxixe, Batata Doce, Cenoura, Quiabo, Vagem, Batata Inglesa,
Chuchu, Berinjela, Couve-Flor.

11.11. Sobremesas:

e Frutas: As frutas servidas deverfo ser preferencialmente da época, na quantidade minima de 100 gramas por porcdo
comestivel, constando as seguintes variagdes: Mamao, Meldo, Macd, Goiaba, Manga, Abacaxi, Tangerina, Melancia,
Laranja, Banana, dentre outras frutas da estagdo previamente aprovadas pela Nutricionista da CONTRATANTE. As mesmas
nao deverdo ser repetidas no prazo minimo de 5 (cinco) dias.

e Doces claborados: Em dias festivos, tais como pascoa, dia do estudante, festa junina e Natal, deverdo ser servidas
sobremesas diferenciadas, tais como sorvetes, pavés, gelatina, chocolate, mousse, cocada, magd do amor, maria mole,
queijadinha, pagoca de amendoim, pipoca doce, brigadeiro, pudim, quindim, dentre outras em mini por¢des individuais.

11.12. Sucos:

e Deverdo ser utilizados sucos de frutas naturais, de sabores variados (goiaba, acerola, abacaxi, manga, maracuja, caja, uva,
tangerina, dentre outros aprovados pela Nutricionista da CONTRATANTE), adogados, com concentragdo minima de polpa
de fruta de 20% e deverao ser servidos em copos descartaveis de 200 (duzentos) mililitros.

11.13. Caracteristicas do IFCE - Campus Taua:

11.13.1. As refei¢des padrdes para lanche manha, almoco, lanche tarde e lanche noite devem conter a composi¢ao de acordo
com os pardmetros técnicos nutricionais definidos pela Resolugao n°® 06, de 08 de maio de 2020 e pela Resolugdo n°® 20, de 02 de
dezembro de 2020, conforme quadro que se segue.

Caracterizacao e Estimativa de Quantitativo por Tipos de Refeicdo para Estudantes do IFCE
Campus Taua
Refeicoes Perfil do Média da Faixa Quantidade diaria Quantidade de Quantidade
¢ Publico Caldrica* estimada dias letivos estimada 2022
Lanches ] 4o jescentes 450 keal 193 200 38.600
manha

Almogo || Adolescentes || 1000 keal || 193 | 200 I 38.600
Il Il If
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Lanches || Adolescentes 450 kcal 240 200 48.000
tarde Jovens

Lanches || Adolescentes 450 keal 211 200 42.200
noite Jovens

* As faixas caloricas das refeicdes poderao variar desde que se respeitem os pardmetros estabelecidos no anexo III da Resolugéo n° 06, de 08 de
maio de 2020 e pela Resolugdo n® 20, de 02 de dezembro de 2020, de acordo com o publico alvo.

11.13.2. Com rela¢do aos lanches manh3, tarde ¢ noite a nutricionista da CONTRATANTE enviara a CONTRATADA
mensalmente, caso necessario, os dias de supressdo de oferta de lanches produzidos pela empresa terceirizada, total ou parcial. Os
turnos suprimidos serdo utilizados pela CONTRATANTE para a oferta de outras modalidades de merendas praticadas pela
Instituig8o, tais como a oferta de produtos industrializados e/ou de produtos da agricultura familiar. Os turnos suprimidos da oferta
de lanches produzidos pela empresa terceirizada ndo deverdo ser superiores a 4 (quatro) turnos semanais.

11.13.3.

11.13.4. Para a categoria “Lanches (manhd, tarde e noite)”, a CONTRATADA devera servir entre as 48 (quarenta e 0ito)
opgdes descritas abaixo, conforme cardapio vigente no periodo. Esses lanches deverao ser produzidos, transportados e distribuidos
pela CONTRATADA, observando rigorosamente as Fichas Técnicas elaboradas pela CONTRATANTE (ANEXO deste termo de
referéncia) Podera ser solicitado a CONTRATADA o fornecimento de lanches para o atendimento de condi¢des especificas como
doenca celiaca, diabetes, hipertensdo, anemias, alergias, ovolactovegetarianismo, veganismos e intolerancias alimentares, dentre
outras. Tais demandas serdo enviadas a empresa pela CONTRATANTE.

11.13.5. Nos cardapios dos lanches em periodo parcial devera ofertar, obrigatoriamente, no minimo 280g/estudantes/semana
de frutas in natura, legumes e verduras, assim distribuidos:

Caracterizacdo da refei¢do tipo lanche (manha, tarde e noite) :

I - frutas in natura, no minimo, dois dias por semana;

II - hortaligas, no minimo, trés dias por semana.

11.13.6. A composigdo das bebidas a base de frutas devera seguir as normativas do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento — MAPA.

11.13.7.

A CONTRATANTE podera solicitar 8 CONTRATADA sugestdo de preparacdes para variagdo do cardapio, que
devera ser ofertado juntamente com as Fichas Técnicas de Preparo.

11.13.8. O carddpio deverd respeitar os pardmetros estabelecidos pelo IQ COSAN quanto a frequéncia e qualidade
preconizados.
11.13.9. As preparagdes deverdo variar ao longo do dia e da semana, de forma que ndo se repita a mesma preparagdo no

mesmo dia, preferencialmente.

11.13.10.

O cardapio de lanches manha/tarde e noite constara das preparagdes listadas no quadro abaixo, além de algumas
sugeridas pela CONTRATADA, desde que aprovada pela CONTRATANTE. A nutricionista da CONTRATANTE definira a
sequéncia das preparacdes no cardapio.
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| Item || Descricio || Categoria |
| 1 ” Salada de Fruta com Bebida Lactea || Lanche da manha |
| 2 ” Salada de Frutas + Biscoito Salgado || Lanche da manha |
| 3 ” Sanduiche de Ovo + Suco de fruta “ Lanche da manha |
| 4 ” Sanduiche de Frango + Suco de fruta “ Lanche da manha |
| 5 ” Sanduiche de Carne + Suco de fruta “ Lanche da manha |
| 6 ” Sanduiche Integral de Queijo + Leite com Cacau “ Lanche da manha |
| 7 ” Vitamina de Banana, Mamao e Mucilon + Biscoito doce “ Lanche da manha |
| 8 || Mingau de Macaxeira com Leite de Coco + Banana || Lanche da manha |
| 9 H Tapioca de Coco + Leite com Cacau + Fruta ” Lanche da manha I
| 10 H Tapioca com ovo + Suco de fruta || Lanche da manha |
| 11 H Creme de frango com arroz + Fruta || Lanche da manha |
| 12 || Canja com pao francés + Suco de fruta || Lanche da manha |
| 13 || Cuscuz com Soja Temperada + Suco de fruta || Lanche da manha |
| 14 ” Cuscuz com ovos mexidos + Café com Leite || Lanche da manha |
| 15 ” Cuscuz com Queijo + Suco de fruta || Lanche da manha |
| 16 ” Cuscuz com carne moida + Café com Leite “ Lanche da manha |
| 17 ” Risoto de frango + Fruta “ Lanche da manha |
| 18 ” Tapioca com queijo + Suco de fruta “ Lanche da tarde |
| 19 ” Iogurte com biscoito de maisena + Fruta “ Lanche da tarde |
| 20 ” Sanduiche integral de queijo e tomate + Suco de fruta “ Lanche da tarde |
| 21 || Torta de frango com legumes + Suco de fruta || Lanche da tarde |
| | ! I
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disponibilizadas pela

| 22 || Cuscuz com frango + Suco de fruta || Lanche da tarde |
| 23 H Baido de trés + Suco de fruta || Lanche da tarde |
| 24 ” Baido de dois com pagoca + Fruta || Lanche da tarde |
| 25 ” Omelete nutritiva + leite com café + Fruta || Lanche da tarde |
| 26 ” Vitamina de frutas + Bolo || Lanche da tarde |
| 27 ” Cuscuz com ovos mexidos + Café com Leite || Lanche da tarde |
| 28 ” Pao com paté de frango + Suco de fruta “ Lanche da tarde |
| 29 ” Iogurte natural batido com banana + Macaxeira cozida “ Lanche da tarde |
| 30 ” Arroz a grega com frango + Fruta “ Lanche da tarde |
| 31 “ Risoto de carne + Fruta “ Lanche da tarde |
| 32 || Escondidinho de batata com carne do sol e vegetais + fruta || Lanche da tarde |
| 33 H Macarronada a bolonhesa + Suco de fruta ” Lanche da noite I
| 34 H Vitamina de fruta + Bolo ” Lanche da noite I
| 35 H Sopa de feijdo + Fruta || Lanche da noite |
| 36 H Cuscuz com queijo + Suco de fruta || Lanche da noite I
| 37 ” Arroz colorido com carne moida + Fruta || Lanche da noite |
| 38 ” Sopa de carne com pao + Fruta || Lanche da noite |
| 39 ” Sanduiche de ovos + Suco de fruta || Lanche da noite |
| 40 ” Togurte sabor morango + batata doce cozida com ovo || Lanche da noite |
| 41 ” Sanduiche integral de paté de frango com suco de fruta “ Lanche da noite |
| 42 ” Risoto de carne + Fruta “ Lanche da noite |
| 43 ” Escondidinho de macaxeira com carne do sol e vegetais + Fruta “ Lanche da noite |
| 44 “ Pio francés com queijo + Café com leite “ Lanche da noite |
| 45 “ Cuscuz com carne + Suco de fruta “ Lanche da noite |
| 46 || Macarrao parafuso com carne + Suco de Fruta || Lanche da noite |
| 47 H Baido de trés + suco de fruta ” Lanche da noite I
| 48 H Macaxeira cozida com frango + fruta || Lanche da noite |

11.13.11. A CONTRATADA devera seguir as Fichas Técnicas de Preparo dos lanches

CONTRATANTE.

11.13.12. Os cardapios dos lanches (manha, tarde e noite) deverdo ser servidos em balcao de distribui¢ao térmico instalado

pela empresa em quantidade suficiente para o total de estudantes dos cursos ou, devido a situagdo de emergéncia em saude publica
causada pela pandemia do novo coronavirus, as refeicdes deverdo ser servidas por meio de quentinha, a ser porcionado por
funcionario capacitado da empresa, nas gramaturas definidas neste TR.

11.13.13.

O nivel de satisfacdo da clientela deverda ser acompanhado por tipo de preparacdo e por turno por meio de

metodologia de Resto Ingestdo e Escala Hedonica. A frequéncia das preparacdes deve ser coerente com o grau de satisfagdo obtido,
a fim de reduzir desperdicios.

11.14. Caracterizagao de refeicao tipo almogo:

11.14.1.

O cardapio do almogo constard de preparacdes listadas no quadro abaixo, além de algumas sugeridas pela

CONTRATADA, desde que aprovada pela CONTRATANTE, com suas respectivas Fichas Técnicas de Preparo. A nutricionista da
CONTRATANTE definira a sequéncia das prepara¢des no cardapio.

11.14.2.

semana), sendo que as bebidas a base de frutas nio substituem a obrigatoriedade da oferta de frutas in natura.

11.14.3.

com o cardapio elaborado pela CONTRATANTE, seguindo as especificacdes contidas no subitem 11.15.

O cardéapio do almogo devera oferecer, no minimo, quatro por¢des de frutas e hortalicas por semana (520g/ aluno/

As preparagdes poderdo sofrer variagdes em seus molhos, acompanhamentos e composi¢des das saladas de acordo

| Item ||

Descricao

|| Categoria

|

Salada Crua (Acelga, Repolho Roxo e Pepino)
Salada Cozida (Batata Doce, Chuchu, Uva Passas)
Isca de Frango Acebolada
Arroz
Feijao Com Macaxeira
Farofa de Cuscuz
Fruta
Suco de fruta

Almogo

Salada Crua (Acelga, Repolho Roxo e Pepino)
Salada Cozida (Batata Doce, Chuchu, Uva Passas)
Filé de Frango
Arroz

Almogo
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Feijao Com Macaxeira
Farofa de Cuscuz
Fruta
Suco de fruta

Salada de Vinagrete
Salada Cozida (Abobora, Batata Inglesa, Azeitona)
Frango em Cubos
Arroz
Feijao com Batata Doce
Farofa
Fruta
Suco de fruta

Almogo

Salada Crua (Repolho branco, manga e Alface)
Salada Cozida (Cenoura , Chuchu, Milho, cebola)
Carne do Sol Assada
Arroz
Feijao com Abobora
Macarrdo
Fruta
Suco de fruta

Almogo

Salada crua (Alface, Pimentdo e Tomate)
Salada cozida (Batata Doce, Chuchu e Cebola)
Figado acebolado
Arroz
Feijao com Batata Doce
Farofa
Doce Cristalizado
Suco de fruta

Almogo

Salada Crua (Repolho, Tomate, Alface)
Salada Cozida ( Abobrinha com Beterraba ¢ Ervilha)
Filé de Peixe ao Forno
Arroz com Cenoura
Feijdo com abdbora
Farofa
Fruta
Suco de fruta

Almogo

Salada Crua (Repolho, Tomate, Alface)
Salada Cozida (Abobrinha com Beterraba e Ervilha)
Frango assado de panela
Arroz com Cenoura
Feijao com maxixe
Farofa
Fruta
Suco de fruta

Almogo

Salada Crua (Tomate, Cenoura e Acelga)
Salada Cozida (Repolho, Batata ¢ Cenoura)
Cozido de Carne
Arroz
Feijao com Batata Doce
Pirdo
Fruta
Suco de fruta

Almogo

Salada crua (Alface Lisa, Repolho Verde, Tomate)
Salada Cozida (Batata, Cenoura e Beterraba)
Bisteca Bovina Assada
Arroz
Feijao com Abobora
Puré de batata
Fruta
Suco de fruta

Almogo

Salada Crua (Cenoura, Tomate ¢ Acelga)
Salada Cozida (Batata, Chuchu, Cenoura)
Peito de Frango Acebolado
Arroz
Feijao com Macaxeira
Farofa
Fruta
Suco de fruta

Almogo

11
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Salada crua (Alface, tomate e beterraba)
Salada cozida (Batata, cenoura ¢ cheiro verde)
Bife bovino

Almogo
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Arroz
Feijao com abobora
Macarréo parafuso refogado
Fruta
Suco de fruta

Salada crua (Pepino, pimentéo e cebola roxa)
Salada cozida (Cenoura e vagem refogados)
Iscas de Carne
12 AAITI;OZ com cenoura Almogo

Feijao com macaxeira
Macarrao espaguete
Fruta

Suco de fruta

Salada crua (Repolho roxo, repolho branco e laranja)
Salada cozida (Chuchu, beterraba e orégano)
Lombo Suino
Arroz com ervilha
13 Feijdo com abdbora Almogo
Macarrdo espaguete
Fruta

Suco de fruta

Salada crua (Alface, pepino e tomate)
Salada cozida (Beterraba, chuchu e milho verde)
Estrogonofe de carne
Arroz com cenoura
14 Feijdo com batata doce Almogo
Farofa
Fruta
Suco de fruta

Salada crua (Acelga, tomate e orégano)
Salada cozida (Couve-flor, repolho roxo)
Almondegas ao molho de tomate
Arroz
15 Feijdo com batata doce Almogo
Macarrdo espaguete
Fruta
Suco de fruta

Salada cozida (Couve refogada com tomate e cebola)
Feijoada com carne suina e legumes
Arroz
16 Farofa Almogo
Fruta

Suco de fruta

Salada crua (Alface, cenoura, pepino e uva roxa)
Salada cozida (Cenoura e Couve manteiga refogados com alho)
Escondidinho de carne de sol
Arroz
17 Feijio Almogo
Macarrao espaguete
Fruta

Suco de fruta

11.14.4. O cardéapio do almogo devera ser servido em balcdo de distribuigdo térmico instalado pela empresa em quantidade
suficiente para o total de estudantes dos cursos de matriz integral e complementar ou, devido a situacdo de emergéncia em saiude
publica causada pela pandemia do novo coronavirus, a refeicdo devera ser servida por meio de prato pronto/ quentinha, a ser
porcionado por funcionario capacitado da empresa, nas gramaturas definidas neste TR.

11.14.5. A escolha da forma com que a refeicdo serd servida durante a vigéncia do contrato (prato pronto/ quentinha ou
balcdo de distribui¢do) dependera da decisdo da CONTRATANTE.

11.14.6. A combinacgdo das preparacdes deverd obedecer ao cardapio elaborado do periodo.

11.15. A refeigdo devera contemplar o seguinte padrio:

11.15.1. Prato principal: 01 (uma) op¢ao de prato protéico fornecido por funcionario capacitado da empresa. Permanecendo

disponivel no balcdo até o final do servico, porcionado por funcionario capacitado da empresa conforme per capita indicado da
preparagdo. Podera ser solicitado 8 CONTRATADA a oferta de uma segunda opgao de prato principal nos dias que forem servidos
peixe e/ou carne suina. A CONTRATANTE repassara para a CONTRATADA a quantidade de estudantes que ndo consomem
peixe e/ou carne suina.

11.15.2. Prato principal vegano e/ou para fins especiais: 01 opgao ofertada de acordo com a demanda apresentada pelos
estudantes ou quando o prato principal incluir ingredientes restritos a estudantes com necessidades alimentares especiais,
porcionado por funcionario capacitado da empresa. Tais demandas serdo enviadas a empresa pela CONTRATANTE.

13/30



09/06/2022 13:55 SEI/IFCE - 3810478 - Termo de Referéncia

https://sei.ifce.edu.br/sei/controlador.php?acao=documento_imprimir_web&acao_origem=arvore_visualizar&id_documento=4438947&infra_sis...

11.15.3. Guarnicdo basica: 02 opgdes, incluindo arroz branco ou composto ou integral ou baido de dois e feijdo, porcionado
pelo comensal, caso a refeigdo seja servida em balcdes de distribui¢do. Caso seja na forma de prato pronto/ quentinha, o
porcionamento devera ser realizado por funciondrio devidamente capacitado.

11.15.4. Guarni¢do variavel: 01 op¢do, em combinagdo com o prato principal (exemplo: macarrdo, farofa, cuscuz, puré,
pirdo, batata palha, etc.) porcionado pelo comensal, caso a refeicdo seja servida em balcdes de distribuigdo.Caso seja na forma de
prato pronto/ quentinha, o porcionamento devera ser realizado por funcionario devidamente capacitado.

11.15.5. Salada crua e/ou salada cozida:02 opgdes, dando prioridades aos vegetais da estagdo, com variedade e qualidade,
porcionado pelo comensal, caso a refeicdo seja servida em balcdes de distribui¢ao.Caso seja na forma de prato pronto/ quentinha, o
porcionamento devera ser realizado por funcionario devidamente capacitado.

11.15.6. Sobremesa: 01 opcdo de fruta ou doce elaborado, sendo esta tltima op¢ao ofertada no maximo 1 vez por semana ou
4 vezes por més e porcionada por funcionario devidamente capacitado.

11.15.7. Suco de frutas naturais ou de polpa de fruta sabores variados, concentragdo minima de 20% de polpa de fruta, ndo
sendo permitido o uso de suco artificial em po.

11.15.8. O cardapio devera respeitar os pardmetros estabelecidos pelo IQ COSAN quanto a frequéncia e qualidade, na qual
se avaliam:

e Presenca dos grupos de alimentos: frutas in natura; saladas; vegetais ndo amilaceos; cereais, paes, massas e vegetais
amilaceos; alimentos integrais; carnes e ovos; leguminosas; leite e derivados.

¢ Presenca de alimentos regionais e da sociobiodiversidade.
¢ Diversidade semanal das refei¢des ofertadas.
e Auséncia de alimentos proibidos e restri¢do a, no maximo 2 vezes por més, os alimentos restritos ou preparagdes doces.

¢ C(lassificagdo final do cardapio em “Adequado”, obtendo acima de 75 pontos, conforme critérios avaliados.

11.15.9. Os cardapios de almogo deverdo atender as seguintes especificacdes e frequéncias de tipos de alimentos:

- Pratos Protéicos:

e Peixe — no minimo 02 (duas) vezes/més. Somente sera permitida a utilizagao de filés de peixe, sem espinhas e sem pele. Os
tipos de peixes devem ser variados entre os permitidos (pargo, ariacd, tilapia dentre outros aprovados pela Nutricionista do
IFCE) durante o més, ndo se limitando a um unico tipo. A por¢do média do filé devera ser de 150 gramas, referindo-se a
porcdo pronta para servir. Priorizar preparagdes assadas, cozidas ou grelhadas, em detrimento de preparagdes
fritas,empanadas ou a milanesa.

e Carne bovina — no minimo 02 (duas) vezes/semana, em diferentes preparagdes e cortes. Deverdo ser utilizados cortes de
primeira qualidade (lagarto, alcatra, chd de dentro, contrafilé e bisteca) ofertadas em diversas formas de preparo. Para os
assados devera ser utilizada carne do tipo lagarto; para bifes e churrascos, devera ser utilizada alcatra; para strogonoff, bife
de panela, bife a parmegiana e bife rolé, devera ser utilizado cha de dentro; para iscas e carne de sol devera ser utilizado o
contrafilé; para cozido e carne moida sera permitido o uso do musculo, porém deverdo ser retirados os excessos de tecido
adiposo e cartilaginoso. A por¢do média devera ser de 150 gramas para partes sem osso e 200 gramas para partes com 0sso.
Quando a preparagdo contiver molho ou caldo, devera haver um acréscimo de 50g na porgdo pronta para servir. Nao sera
permitida a utilizagdo de carnes com aponeuroses, tenddes e excesso de tecido adiposo. Os recheios devem ser processados
na unidade, sempre com carnes de primeira qualidade. Priorizar prepara¢des assadas, cozidas ou grelhadas, em detrimento de
preparagdes fritas, empanadas ou a milanesa.

e Carne do Sol/Carne Seca - pelo menos 02 (duas) vezes/ més.
¢ Bisteca bovina - no minimo 02 (duas) vezes/ més.
e Figado — no minimo 01 (uma) vez/més.

e Frango — no maximo 2 (duas) vezes/ semana, em diferentes preparagdes e cortes. Somente serd permitida a utilizagdo de
frangos de boa qualidade e procedéncia, em placas ou folhas com peso padronizado. Para bifes, iscas, creme, strogonoff
devera ser utilizado peito de frango, devendo a quantidade média para cada porgdo pronta para servir corresponder a 150
gramas. Para assado deverd ser utilizado coxa e sobrecoxa, com por¢do minima de 200 gramas pronta para servir. Quando a
preparagdo contiver molho ou caldo, devera haver um acréscimo de 50gramas na por¢do pronta para servir. Priorizar
preparagoes assadas, cozidas ou grelhadas, em detrimento de preparagdes fritas, empanadas ou a milanesa.

e Carne Suina e Carne de Carneiro: Somente sera permitida a utilizagdo de pernil, costela, carré e lombinho. A porgdo média
deve ser de 150 gramas para partes sem osso e 200 gramas para partes com 0sso ou ao molho, referindo-se a gramatura a
por¢do de carne pronta para servir. Quando a preparagdo contiver molho ou caldo, deverd haver um acréscimo de 50g na
por¢do pronta para servir. Priorizar preparagdes assadas, cozidas ou grelhadas, em detrimento de preparagdes fritas,
empanadas ou a milanesa.

e Vegano/Vegetariano e/ou para fins especiais: as preparagdes deverdo ter, no minimo, um alimento com proteina de melhor
valor biologico (Exemplo: soja, grdo de bico, quinoa, chia, lentilha ou outras leguminosas, ovos ou demais fontes protéicas
especificas, conforme a restricao alimentar, devendo as fontes proteicas ndo se repetir por mais de duas vezes na semana). O
fornecimento devera ser conforme demanda da clientela. O porcionamento médio para este prato devera ser de 150 gramas e
em tortas, panquecas, lasanha, escondidinho ou outras preparagdes, quando contiver carboidratos devera ser respeitada a
porcdo de 200 gramas. Priorizar preparagdes assadas, cozidas ou grelhadas, em detrimento de preparagdes fritas, empanadas
ou a milanesa.
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- Guarnigdo basica:

Arroz: Somente sera permitida a utilizagdo de arroz tipo 1 graudo, desde que previamente aprovado pela Nutricionista da
CONTRATANTE. Devera ser servido dois tipos de arroz composto por semana dentre os seguintes: a grega, chinés, com
passas, a francesa, com brocolis, com cenoura, de forno, com alho dourado e orégano, dentre outros. O porcionamento médio
de arroz devera ser de 200 gramas, referindo-se a por¢ao pronta para servir.

Feijdo: Somente sera permitida a utilizacdo de feijao de primeira qualidade, aprovado pela Nutricionista da
CONTRATANTE. Devera conter abdbora, batata doce, macaxeira, maxixe e/ ou quiabo, além de outros ingredientes
previamente aprovados. Poderdo ser utilizados os seguintes tipos: preto, carioca e corda. N&o sera permitido o espessamento
do caldo de feijao com qualquer tipo de farinaceo. O porcionamento médio de feijdo deverd ser de 100 gramas, referindo-se
a por¢do pronta para servir.

- Guarnigdes variaveis:

Devera ser servido macarrdo, farofa, farofa de cuscuz, batata palha, purés, sufl€s, frutas empanadas ou pirdo, sempre em
combinagdo com o prato principal. O porcionamento médio para as guarni¢des devera ser de 50 gramas para farofa e batata
palha e 80 gramas para macarrdo, puré, pirdo, frutas empanadas e suflés.

- Saladas:

Devera ser oferecida 02 (duas) opgoes de salada, variando entre salada crua, cozida, mista ou vinagrete, em combina¢do com
o cardapio oferecido. As saladas cruas deverdo ser servidas, no minimo, 03 (trés) vezes na semana e conter pelo menos 03
(trés) opcdes de folhas e hortalicas. J4 a salada cozida devera conter pelo menos 02 (duas) opgdes de legumes. As verduras a
serem consumidas cruas deverdo ser previamente lavadas em solugdo clorada, de acordo com determinagdes da fiscalizagdo
sanitaria. O porcionamento minimo para as saladas cruas e cozidas devera ser de no minimo 75 gramas. Nao sera permitido o
uso de nenhum género de origem animal, devido a clientela vegetariana.

Salada Crua: as opcdes de salada crua deverdo ser compostas por, no minimo, 02 (dois) vegetais do grupo A (Ver descrigdo
abaixo), além de outros itens (Exemplo: outros vegetais, milho verde, uvas passas, azeitona, ervilha, frutas, castanhas, entre
outros).

Salada Cozida: devera ser composta por, no minimo, 02 (dois) vegetais do grupo B e C, além de outros itens (Exemplo:
outros vegetais, milho verde, uvas passas, azeitona, ervilha, frutas, castanhas, entre outros).

Vegetais Grupo A: Acelga, Alface Lisa, Alface Americana, Alface Crespa, Alface Roxa, Repolho Roxo, Couve Lisa,
Repolho Verde, Berinjela, Abobrinha, Rucula, Espinafre, Tomate Salada, Pepino, Cebola, Pimentao, Tomate Cereja.

Vegetais Grupo B e C: Abdbora, Beterraba, Mandioca, Maxixe, Batata Doce, Cenoura, Quiabo, Vagem, Batata Inglesa,
Chuchu, Berinjela, Couve-Flor.

- Sobremesas:

Frutas: As frutas servidas deverdo ser preferencialmente da época, na quantidade minima de 100 gramas por porc¢do
comestivel, constando as seguintes variagdes: Mamao, Meldo, Macd, Goiaba, Manga, Abacaxi, Tangerina, Melancia,
Laranja, Banana, dentre outras frutas da estagdo previamente aprovadas pela Nutricionista da CONTRATANTE. As mesmas
ndo deverdo ser repetidas no prazo minimo de 5 (cinco) dias.

Doces elaborados: Em dias festivos, tais como pascoa, dia do estudante, festa junina e Natal, deverdo ser servidas
sobremesas diferenciadas, tais como sorvetes, pavés, gelatina, chocolate, mousse, cocada, ma¢d do amor, maria mole,
queijadinha, pagoca de amendoim, pipoca doce, brigadeiro, pudim, quindim, dentre outras em mini por¢des individuais.

- Sucos:

12.

12.1.

12.1.1.
12.1.2.
12.1.3.

etc.

12.1.4
protec

12.1.5

Deverao ser utilizados sucos de frutas naturais, de sabores variados (goiaba, acerola, abacaxi, manga, maracuja, caja, uva,
tangerina, dentre outros aprovados pela Nutricionista da CONTRATANTE), adogados, com concentragdo minima de polpa
de fruta de 20% e deverdo ser servidos em copos descartaveis de 200 (duzentos) mililitros.

NORMAS DE HIGIENE PARA OS MANIPULADORES DE ALIMENTOS:

Normas de higiene para os manipuladores de alimentos:
E obrigatdrio manter a maxima higiene no lugar de produgao das refeigdes.
E terminantemente proibido fumar nas proximidades do local de produgio.

Nao levar para a area de producdo objetos ndo pertencentes ao mesmo, como chaves, radio, jornal, bolsas, celulares,

. Conservar o uniforme sempre limpo e completo: touca; bata; calga comprida; bota antiderrapante; avental; luvas de
4o (quando necessario); mascara de protecdo facial; face shields (quando necessario).

. Os uniformes devem ser de cores claras, preferencialmente branca, trocados diariamente. Nao ¢ permitida a

circulagdo de funcionarios uniformizados fora das areas de produgao.
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12.1.6. Nao conversar desnecessariamente, espirrar, tossir, cantar ou assobiar em cima dos alimentos, superficies ou
utensilios utilizados no seu preparo. E obrigatorio o uso de méascaras de protegdo a todos os que permanecerem nas dependéncias
da CONTRATANTE. A CONTRATADA deve fornecer mascaras em numero suficiente aos seus funcionarios, de modo que os
mesmos possam realizar a troca de acordo com as normas do fabricante ou quando estiverem umidas, segundo recomendagdes das
autoridades sanitarias.

12.1.7. Nio colocar os dedos no nariz, boca ou ouvido ou passar as maos nos cabelos, assim como ndo tossir ou espirrar nas
maos.

12.1.8. Nao enxugar o suor com as maos, panos ou qualquer pe¢a do uniforme.

12.1.9. Nao manipular dinheiro ou celulares durante as atividades.

12.1.10. Nao mascar chicletes, palitos ou similares. Ndo usar barba ou bigode.

12.1.11. Nao utilizar adornos, como brincos, alianga, rel6gio, pulseiras, etc.

12.1.12. Naéo utilizar maquiagem e hidratantes para maos, perfumes ou similares.

12.1.13. Manter unhas limpas e bem aparadas. Nao pintar as unhas, mesmo usando esmalte incolor. Nao provar os alimentos
com as maos, dedos ou com utensilios sujos.

12.1.14. Nao compartilhar copos, talheres, pratos, alimentos ou objetos pessoais.

12.1.15. Orientar os funcionarios sobre a frequéncia e os procedimentos corretos de lavagem de maos, intensificando a

pratica durante todo o processo de produgao e distribuicdo.

13. CONDUTAS REFERENTES AO USO DE EQUIPAMENTOS DE PROTECAO INDIVIDUAL (EPIS):

13.1. A correta utilizagdo dos Equipamentos de Prote¢@o Individual (EPI) é uma agdo essencial para garantir a satide dos
profissionais ligados diretamente & manipulagdo de alimentos e atendimento aos usuarios.

13.2. A paramentagdo (ato de colocar) e desparamentacdo (ato de retirar) deve ser realizada somente depois da chegada ao
local de trabalho.

13.3. Uso de mascaras:

13.3.1. O uso de mascaras de protecdo facial descartaveis ou reutilizdveis € obrigatdrio nas areas de manipulagdo, com as
referidas orientagdes de uso e de higienizagdo.

13.3.2. As mascaras devem ser de uso individual, integras, bem ajustadas ao rosto e cobrir totalmente a boca e o nariz, sem
deixar espacos nas laterais. No caso de mascaras reutilizdveis, essas devem ser higienizadas corretamente.

13.3.3. Trocar no intervalo maximo de até 3 horas, ou sempre que estiver umida ou suja.

13.3.4. As mascaras ndo devem ser retiradas para falar e nem deslocadas para o queixo, pescogo, nariz, topo da cabeca etc.
13.3.5. Evitar tocar a mascara e, quando o fizer por equivoco, higienizar as maos imediatamente.

13.3.6. Remover a mascara cuidadosamente pela parte de tras, presa as orelhas ou cabega, de forma a evitar tocar o tecido
na parte frontal, onde ha alta concentracdo de goticulas expelidas pela boca e nariz.

13.3.7. Para o caso de mascaras reutilizaveis (de tecido), apds a utilizagdo, devem ser guardadas de forma segura em local
indicado até que se possa proceder com a lavagem correta da mascara.

13.3.8. Proceder com a correta lavagem das maos sempre antes de colocar e apos retirar a mascara;

13.3.9. Protetor facial tipo visor (face shield) pode ser utilizado ndo s6 como prote¢do do colaborador, mas também como

protetor salivar na manipulacdo dos alimentos. O uso do protetor facial ndo isenta o uso da mascara, mas devem ser utilizados em
conjunto. Indicado como opg¢do para uso especialmente para colaboradores que tenham contato com clientes e prestadores de
servigo.

13.3.10. Revisar, frequentemente, seu estado de conservagdo e substituir, caso apresente dano que comprometa a sua
protecao.

13.3.11. Descartar as mascaras ndo reutilizaveis imediatamente apds o uso em coletor especifico identificado para este fim e
tratado como lixo contaminado (lixeira com tampa e com acionamento por pedal).

13.4. Uso de luvas:

13.4.1. O uso de luvas ndo isenta o manipulador da lavagem correta das maos.

13.4.2. Via de regra, as autoridades sanitirias recomendam o uso das luvas apenas em atividades muito especificas,

principalmente com o objetivo de evitar o contato direto das mdos com alimentos prontos para o consumo, em substitui¢do a
utensilios, como pegadores.

13.4.3. Quando forem utilizadas as luvas, as maos devem ser lavadas entre a troca das luvas e também quando as luvas
forem retiradas.

13.4.4. Realizar a troca de luvas com frequéncia, para que seu uso ndo seja um fator de risco ao acumular sujidades e se
tornar um foco de contaminagdo. Devera ser trocada também ao apresentar sinais de desgaste como ruptura ou furos e quando
houver interrupgao no trabalho para realizar outras atividades alheias a produgdo de alimentos.

13.4.5. Utilizar luvas descartaveis para manipular itens sujos e troca-las regularmente.
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14. DO CONTROLE DE COMENSAIS E REFEICOES

14.1. O sistema de controle das refeigdes devera ser eficiente e agil, de modo a evitar filas e aglomeragoes.

14.2. A CONTRATADA devera prover todos os meios fisicos, l6gicos e humanos para obter as seguintes informagdes:
14.2.1. Quantidade de comensais por refeicdo (lanches/ almogo), por dia, més e total;

14.2.2. Numero de refeigoes servidas por dia, més e total,

14.2.3. Registro dos cardapios servidos por dia;

14.2.4. Registro dos dias letivos.

15. GERENCIAMENTO DE PESSOAL

15.1. A CONTRATADA devera manter quadro completo de pessoal técnico, operacional e administrativo, de modo a

cumprir plenamente as obrigagdes contratuais assumidas, conforme determinacdo legal, € em nimero suficiente para suprir a
quantidade de refei¢des produzidas, bem como atender ao desenvolvimento de todas as atividades descritas neste TR.

15.2. A CONTRATADA devera manter em seu quadro técnico permanente Nutricionista habilitado (a), com autonomia
para pronta resolu¢do de problemas durante todo o periodo de vigéncia da prestacdo de servigos, substituindo-o em caso de
impedimento por outro de nivel igual ou superior, mediante prévia comunicagdo e ciéncia da CONTRATANTE. As atribuicdes
exercidas por este profissional devem estar de acordo com a Resolugdo CFN n° 600 de 25 de fevereiro de 2018 e devera incluir
também a supervisio do processo de distribuicio das refeigdes sempre que se fizer necessario. E obrigatério a visita do (a)
nutricionista ao local de distribuigdo das refei¢des no minimo duas vezes por més.

15.3. A CONTRATADA devera promover capacitagdo das equipes operacionais, administrativa ¢ técnica no inicio da
realizacdo da prestagdo dos servicos, abordando no minimo os seguintes temas: contaminantes alimentares; doencas transmitidas
por alimentos (DTAs); boas praticas de manipula¢do de alimentos; higiene pessoal e ambiental; técnicas culinarias; manuseio de
equipamentos; prevengdo de acidentes de trabalho; combate a incéndio; relacionamento interpessoal; atendimento e acolhimento ao
usuario; qualidade de vida do trabalhador.

15.4. Anualmente, a CONTRATADA deve promover capacitagdes, abordando os temas recomendados pela legislagdo
vigente.
15.5. A CONTRATADA também devera promover treinamento especifico sobre as formas de prevencdo e minimizagao

dos riscos para contagio e transmissdo da COVID — 19 (SARS-COV-2), que englobe orientagdes como informagdes sobre a
doenga, regras de higiene pessoal, cuidados de ir e vir, higienizagdo das maos, uso e higienizacdo das mascaras e condigoes de
satde no geral. A CONTRATADA devera utilizar como base para esses treinamentos a cartilha “Orientagdes para os servigos de
alimentacdo e nutri¢do no contexto da COVID-19” (IFCE, 2021), e suas posteriores atualizagdes, a ser disponibilizada pela
CONTRATANTE.

15.6. A CONTRATADA devera fornecer a CONTRATANTE copia dos certificados ou declaragdes das capacitagdes
realizadas.
15.7. A CONTRATADA devera comunicar 8 CONTRATANTE a realizacdo de testes com funcionarios em periodo de

experiéncia, bem como identificar, acompanhar e orientar adequadamente os mesmos. Ressalte-se que, nesse periodo, os avaliados
deverdo ser excedentes ao quadro fixo de funcionarios.

15.8. A CONTRATADA devera manter o padrdo de qualidade e uniformidade da alimentagdo e do servigo, independente
das escalas de servigos adotados e de absenteismo.

15.9. A CONTRATADA devera realizar, a suas expensas, exames periddicos anuais de satide de seus funcionarios,
inclusive exames especificos, de acordo com as normas vigentes, a fim de que seu quadro de pessoal permaneca em condigdes de
saude compativeis com suas atividades.

15.10. Os funcionarios deverao utilizar equipamentos de prote¢do individual (EPIs), fornecidos pela CONTRATADA, para
o desempenho das fungdes especificas, conforme descrito nos itens 9 e 10.

15.11. A CONTRATADA devera responsabilizar-se, durante a vigéncia do contrato, pela substituicdo de todo item de
mobiliario, equipamento e utensilio sob sua responsabilidade que venha a ser danificado, extraviado, furtado ou roubado, por outro
do mesmo tipo ¢ modelo (devendo manter as mesmas caracteristicas e as especificacdes da peca original), mantendo a qualidade e
quantidade do material inicialmente disponibilizado pela CONTRATANTE. Essa substituicdo deve ser providenciada num prazo
maximo de 20 dias tteis, sem 6nus para a CONTRATANTE. A avaliag@o sobre a necessidade ou ndo de substituicdo do material
caberda a CONTRATANTE.

16. PREPARO E DISTRIBUICAO DAS REFEICOES:
16.1. Preparo e Distribuig@o das Refei¢des
16.1.1. Todas as etapas do processo de operacionalizagdo e distribui¢do das refeicdes deverdo estar de acordo com as

legislacdes pertinentes e vigentes (Portaria MS n°® 1428/ 1993, Portaria MS n°® 326/ 1997, RDC n° 275/ 2002, RDC n° 216/ 2004),
especialmente em relagdo ao:
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16.1.2. Controle quantitativo e qualitativo dos géneros alimenticios e materiais de consumo recebidos.
16.1.3. Pré-preparo, preparo e cocgao dos alimentos.
16.1.4. Porcionamento uniforme das refeigdes, utilizando-se de utensilios apropriados e procedimentos de seguranca e

higiene adequados.

16.1.5. Higienizacao e limpeza de todas as dependéncias utilizadas, dos equipamentos, dos utensilios de cozinha e dos
utensilios utilizados pela clientela, tanto nas instalagdes da CONTRATADA quanto nas instalagdes da CONTRATANTE.

16.1.6. As Preparagdes quentes deverdo ser devidamente acondicionadas em equipamentos térmicos com capacidade
adequada a quantidade de refei¢des estipulada pela Contratante ¢ que mantenham a temperatura preconizada pela legislacao
vigente. As preparacdes frias (saladas e frutas) deverdo ser devidamente acondicionadas em gastronorm (cuba convencional em ago
inoxidavel) com capacidade adequada a quantidade de refeigoes estipulada pela Contratante e que mantenham a temperatura
preconizada pela legislagdo vigente. Os equipamentos térmicos deverdo estar devidamente etiquetados, constando na etiqueta as
seguintes informagdes: horario do final do preparo, temperatura e horario de inicio e término do envase de cada lote, bem como a
identifica¢@o da preparagdo e do lote e o peso e/ou a quantidade de porgdes.

16.1.7. As preparagOes deverdo ser transportadas em veiculos proprios para transporte de alimentos destinados ao consumo
humano, que atendam as especificagdes técnicas da legislacdo vigente. Os veiculos deverdo trazer Certificado de Inspecéo
Sanitaria Municipal. Esse deve ser atualizado periodicamente. Néao sera permitido o transporte concomitante de matéria prima ou
produtos alimenticios crus e alimentos prontos para consumo, caso 0s primeiros representem risco de contaminagdo para os
ultimos. Os funciondrios envolvidos no transporte das preparacdes deverdo apresentar-se devidamente uniformizados,
paramentados e asseados.

16.1.8. A recepgdo das preparacdes devera ser realizada em area protegida e higienizada devendo ser adotadas medidas
preventivas para evitar que sofram contaminagdo. Os equipamentos proprios (caixas isotérmicas) para o transporte das refei¢des
devem estar higienizados, integros, vedados, estando as preparagdes adequadamente acondicionadas e identificadas. No ato do
recebimento deverd ser realizada a conferéncia de todas as preparagdes inclusive pesagem e afericdo da temperatura para
preparagdes quentes (temperatura superior a 60°C) e para preparagdes frias (temperatura inferior a 5°C), registradas em planilha
especifica propria para conferéncia da Nutricionista da Contratante. Os lotes de preparagdes que tenham sido reprovados pela
Contratante ou cujo prazo de validade tenha ultrapassado o tempo maximo de 6h (a contagem se inicia imediatamente ap6s o fim
da cocg@o) deverdo ser prontamente descartados.

16.1.9. As preparagdes deverdo apresentar aspecto sensorial caracteristico, mantendo-se o padrdo de qualidade exigido pela
CONTRATANTE.

16.1.10. A distribuigdo das refeigdes devera obedecer ao porcionamento das preparagdes previstas neste TR.

16.1.11. A CONTRATADA podera ser auditada quanto as temperaturas das preparagdes ou dos alimentos durante todo o

processo de distribuigdo, observando-se os pardmetros previstos na legislagdo vigente. As preparacdes quentes devem ser mantidas
em temperaturas superiores a 60°C e as preparagdes frias em temperaturas inferiores a 5°C, com limite de até 10°C.Os talheres
deverdo ser entregues embalados em saquinhos de papel individualmente, juntamente com o guardanapo. Os talheres devem ser
lisos e sem cabos e devem passar pela etapa de higienizacdo com dlcool liquido 70% e panos descartaveis antes de serem
embalados.

16.1.12. Os pratos devem ser em porcelana, lisos € na cor branca ¢ ndo devem estar trincados ou quebrados. As bandejas
deverdo ser de plastico reforgado, com paredes grossas que permitem facil higienizagdo e esterilizagdo, com dimensdes
aproximadas de 48 x 32 cm. Os pratos ¢ bandejas devem ser entregues a cada comensal por um funcionario da empresa, apds etapa
de higienizag¢do com pano descartavel e alcool 70%.

16.1.13. Os copos descartaveis, guardanapos, azeite de oliva extravirgem e molhos para a salada serdo disponibilizados pela
CONTRATADA, nos locais em que serdo servidas as refeigdes.

16.1.14. O cardapio do dia deverd ser mantido durante todo o horario da distribuigdo das refeigdes. Substitui¢des
emergenciais, por quaisquer motivos,deverdo ser notificados 8 CONTRATANTE e autorizadas pela mesma.

17. OBRIGACOES DA CONTRATANTE

17.1. Exigir o cumprimento de todas as obrigacdes assumidas pela CONTRATADA, de acordo com as clausulas
contratuais e os termos de sua proposta.

17.2. Exercer o acompanhamento e a fiscalizagdo dos servigos, por servidor especialmente designado, anotando em
registro proprio as falhas detectadas, indicando dia, més ¢ ano, bem como o nome dos empregados eventualmente envolvidos, ¢
encaminhando os apontamentos a autoridade competente para as providéncias cabiveis.

17.3. Notificar a CONTRATADA, por escrito, da ocorréncia de eventuais imperfeigoes, falhas ou irregularidades
constatadas no curso da execugdo dos servigos, fixando prazo para a sua correcao, certificando-se que as solugdes por ela propostas
sejam as mais adequadas.

17.4. Pagar a CONTRATADA o valor resultante da prestagdo do servico, no prazo e condi¢des estabelecidas neste TR.
17.5. Efetuar as retengdes tributarias devidas sobre o valor da Nota Fiscal/Fatura da CONTRATADA, no que couber, em
conformidade com o item 6 do Anexo XI da IN SEGES/MP n. 5/2017.

17.6. Nao praticar atos de ingeréncia na administragdo da CONTRATADA, tais como:

17.6.1. Exercer o poder de mando sobre os empregados da CONTRATADA, devendo reportar-se somente aos prepostos ou

responsaveis por ela indicados, exceto quando o objeto da contratacdo previr o atendimento direto, tais como nos servigos de
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recepgao € apoio ao usuario.

17.6.2. Direcionar a contratagdo de pessoas para trabalhar nas empresas CONTRATADAS.

17.6.3. Considerar os trabalhadores da CONTRATADA como colaboradores eventuais do proprio 6rgdo ou entidade
responsavel pela contratagdo,especialmente para efeito de concessdo de didrias e passagens.

17.6.4. Fornecer por escrito as informagdes necessarias para o desenvolvimento dos servigos objeto do contrato.

17.6.5. Realizar avaliagdes periddicas da qualidade dos servicos, apos seu recebimento.

17.6.6. Cientificar o 6rgdo de representagdo judicial da Advocacia-Geral da Unido para ado¢do das medidas cabiveis
quando do descumprimento das obriga¢des pela CONTRATADA.

17.6.7. Arquivar, entre outros documentos, projetos, "as built", especificacdes técnicas, orgamentos, termos de recebimento,
contratos e aditamentos, relatorios de inspecdes técnicas apds o recebimento do servigo e notificagdes expedidas.

17.6.8. Fiscalizar o cumprimento dos requisitos legais, quando a contratada houver se beneficiado da preferéncia
estabelecida pelo art. 3°, § 5° da Lei n° 8.666, de 1993.

17.6.9. Exigir o cumprimento de todas as obrigacdes assumidas pela CONTRATADA, de acordo com as cldusulas
contratuais e os termos de sua proposta.

17.6.10. Indicar a CONTRATADA, formalmente, o fiscal que acompanhara o cumprimento do contrato e o desenvolvimento
técnico das atividades que s@o objetos desta contratacao.

17.6.11. Enviar relatério de execugdo mensal ao Setor de Contratos.

17.6.12. Avaliar e aprovar os cardapios sugeridos pela CONTRATADA, bem como aprovar eventuais alteragdes.

17.6.13. Auvaliar, atestar e liberar as faturas relativas aos servigos prestados, para efetuacdo do pagamento mensal.

17.6.14. Efetuar as retengdes tributarias devidas sobre o valor de servigo da CONTRATADA.

17.6.15. Fiscalizar o processo de distribuigdo de refeigdes.

17.6.16. Comunicar, por escrito, a CONTRATADA qualquer falha ou deficiéncia do servigo, exigindo imediata

corregdo.Registrar quaisquer ocorréncias na execugdo do servigo que € objeto de contrato que motivem a aplica¢do de eventuais
penalidades e sangdes por inadimpléncia contratual.

17.6.17. Supervisionar a quantidade de refei¢des efetivamente fornecidas aos usuarios.

17.6.18. Solicitar o controle bacterioldgico e/ou microbiologico da alimentagdo fornecida, a qualquer momento que julgar
necessario.

17.6.19. Em caso de descumprimento contratual, aplicar as penalidades previstas no contrato e/ ou na legislacdo vigente.
17.6.20. Aprovar as faturas da prestacdo de servigo somente das refei¢des efetivamente fornecidas.

17.6.21. Verificar as condigdes de higiene e de conservagdo das dependéncias, equipamentos, utensilios e veiculos utilizados
para o transporte das refeigdes.

17.6.22. Utilizar mecanismos de avaliagdo da qualidade da prestacdo de servigos.

17.6.23. Realizar reunido quinzenalmente ou sempre que se fizer necessario com 0s nutricionistas e/ou representantes das

empresas fornecedoras dos servigos de alimentagdo, com datas a ser determinada pela CONTRATANTE com objetivo de
acompanhar, monitorar e avaliar a qualidade dos servigos de alimentagdo prestados ao CONTRATANTE.

17.6.24. Realizar vistoria as instalagdes da Contratada antes do inicio da prestacdo dos servigos.
18. OBRIGACOES DA CONTRATADA
18.1. Cumprir rigorosamente as adequacgdes de boas praticas de manipulagdo de alimentos, conforme preconizada pelas

legislacdes vigentes (portaria MS n°1428/1993, portaria MS n°326/1997, RDC n° 275/2002, RDC n°216/2004, RDC n° 275/2002
da ANVISA) e de acordo com a cartilha.

18.2. Executar os servigos conforme especificacdes deste Termo de Referéncia e de sua proposta, com a alocacdo dos
empregados necessarios ao perfeito cumprimento das clausulas contratuais, além de fornecer e utilizar os materiais e
equipamentos, ferramentas e utensilios necessarios, na qualidade e quantidade minimas especificadas neste Termo de Referéncia e
em sua proposta;

18.3. Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, no prazo fixado pelo fiscal do
contrato, os servigos efetuados em que se verificarem vicios, defeitos ou incorrecdes resultantes da execucdo ou dos materiais
empregados;

18.4. Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execucdo do objeto, bem como por todo e qualquer dano
causado & Unido ou a entidade federal, devendo ressarcir imediatamente a Administragdo em sua integralidade, ficando a
Contratante autorizada a descontar da garantia, ou dos pagamentos devidos a Contratada, o valor correspondente aos danos
sofridos;

18.5. Utilizar empregados habilitados e com conhecimentos basicos dos servigos a serem executados, em conformidade
com as normas e determinagdes em vigor;
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18.6. Vedar a utilizagdo, na execugdo dos servicos, de empregado que seja familiar de agente publico ocupante de cargo
em comissdo ou func¢do de confianga no 6rgdo Contratante, nos termos do artigo 7° do Decreto n® 7.203, de 2010;

18.7. Quando ndo for possivel a verificagdo da regularidade no Sistema de Cadastro de Fornecedores — SICAF, a empresa
contratada devera entregar ao setor responsavel pela fiscalizagdo do contrato, até o dia trinta do més seguinte ao da prestagdo dos
servicos, os seguintes documentos: 1) prova de regularidade relativa a Seguridade Social; 2) certiddo conjunta relativa aos tributos
federais e a Divida Ativa da Unido; 3) certiddes que comprovem a regularidade perante a Fazenda Municipal/Estadual ou Distrital
do domicilio ou sede do contratado; 4) Certiddo de Regularidade do FGTS — CRF; e 5) Certiddo Negativa de Débitos Trabalhistas
— CNDT, conforme alinea "c¢" do item 10.2 do Anexo VIII-B da IN SEGES/MP n. 5/2017,

18.8. Responsabilizar-se pelo cumprimento das obrigagdes previstas em Acordo, Convengdo, Dissidio Coletivo de
Trabalho ou equivalentes das categorias abrangidas pelo contrato, por todas as obrigacdes trabalhistas, sociais, previdenciarias,
tributarias e as demais previstas em legislac@o especifica, cuja inadimpléncia ndo transfere a responsabilidade a Contratante;

18.9. Comunicar ao Fiscal do contrato, no prazo de 24 (vinte e quatro) horas, qualquer ocorréncia anormal ou acidente
que se verifique no local dos servigos.

18.10. Prestar todo esclarecimento ou informagdo solicitada pela Contratante ou por seus prepostos, garantindo-lhes o
acesso, a qualquer tempo, ao local dos trabalhos, bem como aos documentos relativos a execucdo do empreendimento.

18.11. Paralisar, por determinag@o da Contratante, qualquer atividade que nio esteja sendo executada de acordo com a boa
técnica ou que ponha em risco a seguranga de pessoas ou bens de terceiros.

18.12. Promover a guarda, manutengao e vigilancia de materiais, ferramentas, e tudo o que for necessario a execugdo dos
servicos, durante a vigéncia do contrato.

18.13. Promover a organizagdo técnica e administrativa dos servigos, de modo a conduzi-los eficaz e eficientemente, de
acordo com os documentos e especificagdes que integram este Termo de Referéncia, no prazo determinado.

18.14. Conduzir os trabalhos com estrita observancia as normas da legislagdo pertinente, cumprindo as determinagdes dos
Poderes Publicos, mantendo sempre limpo o local dos servigos e nas melhores condi¢des de seguranga, higiene e disciplina.

18.15. Submeter previamente, por escrito, & Contratante, para analise e aprovacdo, quaisquer mudangas nos métodos
executivos que fujam as especificagdes do memorial descritivo.

18.16. Nao permitir a utilizacdo de qualquer trabalho do menor de dezesseis anos, exceto na condigdo de aprendiz para os
maiores de quatorze anos; nem permitir a utilizagdo do trabalho do menor de dezoito anos em trabalho noturno, perigoso ou
insalubre;

18.17. Manter durante toda a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as obrigagdes assumidas, todas as condi¢des de
habilitagdo e qualificagdo exigidas na licitagdo;

18.18. Cumprir, durante todo o periodo de execug¢do do contrato, a reserva de cargos prevista em lei para pessoa com
deficiéncia ou para reabilitado da Previdéncia Social, bem como as regras de acessibilidade previstas na legislacdo, quando a
contratada houver se beneficiado da preferéncia estabelecida pela Lei n® 13.146, de 2015.

18.19. Guardar sigilo sobre todas as informagdes obtidas em decorréncia do cumprimento do contrato;

18.20. Arcar com o dnus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos quantitativos de sua proposta, inclusive
quanto aos custos variaveis decorrentes de fatores futuros e incertos, tais como os valores providos com o quantitativo de vale
transporte, devendo complementa-los, caso o previsto inicialmente em sua proposta ndo seja satisfatorio para o atendimento do
objeto da licitacdo, exceto quando ocorrer algum dos eventos arrolados nos incisos do § 1° do art. 57 da Lei n°® 8.666, de 1993.

18.21. Cumprir, além dos postulados legais vigentes de ambito federal, estadual ou municipal, as normas de seguranca da
Contratante;
18.22. Prestar os servicos dentro dos pardmetros e rotinas estabelecidos, fornecendo todos os materiais, equipamentos e

utensilios em quantidade, qualidade e tecnologia adequadas, com a observancia as recomendagdes aceitas pela boa técnica, normas
e legislagao;

18.23. Assegurar & CONTRATANTE, em conformidade com o previsto no subitem 6.1, “a” e “b”, do Anexo VII — F da
Instru¢do Normativa SEGES/MP n° 5, de 25/05/2017:
18.23.1. O direito de propriedade intelectual dos produtos desenvolvidos, inclusive sobre as eventuais adequagdes e

atualizagdes que vierem a ser realizadas, logo apds o recebimento de cada parcela, de forma permanente, permitindo a Contratante
distribuir, alterar e utilizar os mesmos sem limitagdes;

18.23.2. Os direitos autorais da solug¢do, do projeto, de suas especificagdes técnicas, da documentacdo produzida e
congéneres, ¢ de todos os demais produtos gerados na execucdo do contrato, inclusive aqueles produzidos por terceiros
subcontratados, ficando proibida a sua utilizagdo sem que exista autorizagdo expressa da Contratante, sob pena de multa, sem
prejuizo das sangdes civis e penais cabiveis.

18.24. Credenciar, por escrito, junto a8 CONTRATANTE, um preposto idoneo, com experiéncia no ramo ¢ com poderes
para representa-la em tudo que se refere a execucdo dos servigos, inclusive a supervisdo. Em caso de eventual substitui¢do de
preposto, a CONTRATADA devera comunicar previamente esse fato ao fiscal do contrato.

18.25. Fornecer a CONTRATADA as Fichas Técnicas de todas as preparagdes contempladas nos cardapios.

18.26. Justificar, preferencialmente por escrito, quaisquer altera¢des nos cardapios ja aprovados. Tais alteragdes so serdo
implantadas mediante concordancia e autorizacdo da CONTRATANTE.

18.27. Afixar o cardapio semanal impresso em local visivel e de circulagdo de usudrios. Caso ocorram alteragdes, o
cardapio devera ser corrigido no tempo minimo de 01 (uma) hora antes da abertura do refeitdrio.
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18.28. Apresentar 8 CONTRATANTE, no prazo maximo de 2 (dois) meses ap6s o inicio da operacionalizag@o do servico
contratado, o Manual de Boas Praticas de Fabricagdio (MBPF) e os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs),
devidamente adequados a execugdo do servigo contratado, nos termos da Resolugdo RDC n°216/ 2004, da Anvisa.

18.29. Estabelecer controle de qualidade em todas as etapas e processos de operacionalizagdo do servigo, com base no
MBPF.
18.30. Responsabilizar-se pela qualidade da alimentagdo fornecida, e, quando houver suspeita de deterioracdo ou

contaminacdo dos alimentos in natura ou preparados, suspender o fornecimento desses e encaminhar amostras para analise
bacteriolédgica, arcando com toda e qualquer despesa, independente da CONTRATANTE tomar a iniciativa.

18.31. Manter os utensilios (talheres, pratos, saladeiras, conchas, bandejas e outros) em quantidade suficiente para atender
aos usuarios durante todo o periodo de distribui¢do, bem como manté-los limpos e integros, em bom estado de conservagao.

18.32. Realizar a higienizacdo das dependéncias, recolhendo os residuos organicos (alimentares) e inorganicos,
acondicionando-os de maneira adequada e encaminhando-os ao local determinado pela CONTRATANTE para a sua destinagdo
final.

18.33. Implantar, em todas as dependéncias do local em que serd prestado o servigco, o controle integrado de pragas,
procedimentos de prevencdo e eliminagao de insetos e roedores, de acordo com a legislagdo vigente e sempre que for solicitado
pelo CONTRATANTE. S6 deverdo ser utilizados produtos registrados no Ministério da Saide. Uma copia dos registros dessas
operacdes devera ser encaminhada 8 CONTRATANTE.

18.34. Realizar o controle da quantidade de refeigdes fornecidas diariamente, mantendo um sistema adequado, confiavel e
auditavel. O sistema deve prever equipamentos de registro (caixas registradoras ou similares).

18.35. Fornecer a CONTRATANTE, quinzenalmente, relatério do controle da quantidade de refei¢cdes distribuidas aos
usuarios, independente do controle eletronico ou de outro método adotado para o mesmo fim.

18.36. Encaminhar a fatura ou nota fiscal para a CONTRATANTE, de acordo com o estabelecido em contrato.

18.37. Para fins de pagamento com os recursos oriundos do FNDE, a CONTRATADA deverd, a partir da solicitagdo da

CONTRATANTE, emitir notas fiscais distintas para géneros alimenticios e para execug¢do de mio de obra, conforme Artigo 27 da
Resolucdo/ CD/ FNDE n° 20, de 02 de dezembro de 2020.

18.38. Participar, sempre que for requisitada pela CONTRATANTE, de reunides com o corpo técnico da CONTRATANTE
a fim de discutir o aprimoramento no atendimento dos padrdes de qualidade por essa estipulada como meta.

18.39. Apresentar & CONTRATANTE, por ocasido do inicio das atividades e sempre que houver alocacdo de novos
empregados para cumprimento do contrato, relagdo em que constem nome, endereco residencial e numero de telefone dos
empregados colocados a disposicdo da Administragdo,bem como suas carteiras de trabalho e previdéncia social (CTPS)
devidamente preenchidas e assinadas para fim de conferéncia.

18.40. Assumir total e exclusiva responsabilidade por quaisquer 6nus ou encargos relacionados com seus funciondrios na
prestacdo do servico que é objeto do contrato, sejam eles previstos na legislagdo trabalhista, social, previdenciaria ou ambiental, ou
relativos a indenizagdes por acidentes, moléstias ou de outra natureza, profissional e/ou ocupacional.

18.41. Efetuar o pagamento dos salarios dos empregados alocados para cumprimento do contrato mediante deposito
bancério na conta do trabalhador,de modo a possibilitar a conferéncia do pagamento pela CONTRATANTE.

18.42. Apresentar, quando houver solicitagdo pela CONTRATANTE, certiddes de distribuigdes civeis e criminais de toda a
mao de obra oferecida para atuar nas instalagdes em que sera executado o servigo.

18.43. Atender as solicitagdes da CONTRATANTE referentes a substituicdo dos empregados alocados no prazo acordado
pelo fiscal do contrato, nos caso sem que ficar constatado descumprimento das obrigagdes relativas a execugdo do servigo,
conforme descrito neste TR.

18.44. Instruir seus empregados quanto a necessidade de acatar as Normas Internas da Administragdo do IFCE.

18.45. Instruir seus empregados a respeito das atividades a serem desempenhadas, alertando-os a ndo executarem
atividades que ndo estejam previstas no contrato, devendo a CONTRATADA relatar 8 CONTRATANTE toda e qualquer ocorréncia
nesse sentido, a fim de evitar desvio de fungao.

18.46. Fornecer mensalmente a CONTRATANTE os comprovantes do cumprimento das obrigagcdes com a Previdéncia e o
Fundo de Garantia por Tempo de Servigo (FGTS), do pagamento dos salarios e beneficios dos empregados colocados a disposicéo
da CONTRATANTE.

18.47. Nao permitir a utilizacdo de trabalho de qualquer natureza de menor de 16 anos, exceto na condicdo de aprendiz
para maiores de 14 anos, nem permitir a utilizagdo de trabalhador com menos de 18 anos em trabalho noturno, perigoso ou
insalubre.

18.48. Manter, durante todo o periodo de vigéncia do contrato, em compatibilidade com as obriga¢des assumidas, todas as
condigdes de habilitagdo e qualificagdo exigidas na licitagdo.

18.49. Apresentar os empregados devidamente uniformizados e identificados por meio de crachd, além de prové-lo com os
Equipamentos de Prote¢ao Individual (EPIs), quando for o caso.

18.50. A CONTRATADA devera promover capacitacdo das equipes operacional, administrativa e técnica no inicio da
realizacdo da prestacdo dos servigos ¢ 0 minimo anualmente, conforme legislaggo especifica, ou sempre que houver substituigdo ou
nova contrata¢do de funcionario, abordando no minimo os seguintes temas: contaminantes alimentares; doengas transmitidas por
alimentos (DTA); boas praticas de manipulagdo de alimentos; higiene pessoal e ambiental; técnicas culinarias;manuseio de
equipamentos; prevengao de acidentes de trabalho; combate a incéndio; relacionamento interpessoal; atendimento e acolhimento ao
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usuario; qualidade de vida do trabalhador, bem como apresentar cronograma para as demais capacitagdes ao longo da prestacdo dos
servicos. A CONTRATADA devera fornecer a CONTRATANTE copia dos certificados ou declaragdes das capacitagdes realizadas.

18.51. A CONTRATADA também devera promover treinamento especifico sobre as formas de preven¢do e minimizagao
dos riscos para contagio e transmissdo da COVID — 19 (SARS-COV-2), que englobe orientagdes como informagdes sobre a
doenca, regras de higiene pessoal, cuidados de ir e vir, higienizacdo das mios, uso e higienizagdo das mascaras e condigdes de
satde no geral. A CONTRATADA devera utilizar como base para esses treinamentos a cartilha “Orientagdes para os servigos de
alimentacdo e nutri¢do no contexto da COVID-19” (IFCE, 2021) e suas atualizagdes, a ser disponibilizada pela CONTRATANTE.

18.52. A (O) Nutricionista da CONTRATADA devera aplicar teste de aceitabilidade sempre que ocorrer no cardapio, a
introducdo de alimento atipico ao habito alimentar local ou quaisquer outras altera¢des inovadoras, no que diz respeito ao preparo
ou para avaliar aceitacdo dos cardapios praticados frequentemente. A aplicacdo do teste de aceitabilidade devera ser com a
participacdo do nutricionista da CONTRATANTE. No caso de aceitagdo inferior a 90% por parte dos alunos, a preparacdo devera
ser excluida do cardapio.

19. DA SUBCONTRATACAO

19.1. Nao sera admitida a subcontratagao do objeto licitatdrio.

20. ALTERACAO SUBJETIVA

20.1. E admissivel a fusdo, cisdo ou incorporagdo da contratada com/em outra pessoa juridica, desde que sejam

observados pela nova pessoa juridica todos os requisitos de habilitagdo exigidos na licitagdo original; sejam mantidas as demais
clausulas e condigdes do contrato; ndo haja prejuizo a execucdo do objeto pactuado e haja a anuéncia expressa da Administragao a
continuidade do contrato.

21. CONTROLE E FISCALIZACAO DA EXECUCAO

21.1. A fiscalizag¢@o do contrato, ao verificar que houve subdimensionamento da produtividade pactuada, sem perda da
qualidade na execugdo do servico, devera comunicar a autoridade responsavel para que esta promova a adequagdo contratual a
produtividade efetivamente realizada, respeitando-se os limites de alteracdo dos valores contratuais previstos no § 1° do artigo 65
da Lei n° 8.666, de 1993.

21.2. A conformidade do material/técnica/equipamento a ser utilizado na execucdo dos servigos devera ser verificada
juntamente com o documento da Contratada que contenha a relagdo detalhada dos mesmos, de acordo com o estabelecido neste
Termo de Referéncia, informando as respectivas quantidades e especificagdes técnicas, tais como: marca, qualidade e forma de uso.

21.3. O representante da Contratante devera promover o registro das ocorréncias verificadas, adotando as providéncias
necessarias ao fiel cumprimento das clausulas contratuais, conforme o disposto nos §§ 1° e 2° do art. 67 da Lei n°® 8.666, de 1993.

21.4. O descumprimento total ou parcial das obrigagdes e responsabilidades assumidas pela Contratada ensejara a
aplicagdo de sangdes administrativas, previstas neste Termo de Referéncia e na legislacdo vigente, podendo culminar em rescisdo
contratual, conforme disposto nos artigos 77 e 87 da Lei n° 8.666, de 1993.

21.5. As atividades de gestdo e fiscalizacdo da execug@o contratual devem ser realizadas de forma preventiva, rotineira e
sistematica, podendo ser exercidas por servidores, equipe de fiscalizagdo ou unico servidor, desde que, no exercicio dessas
atribuicdes, fique assegurada a distingdo dessas atividades e, em razdo do volume de trabalho, ndo comprometa o desempenho de
todas as acgoes relacionadas a Gestdo do Contrato.

21.6. A fiscalizagdo técnica dos contratos avaliara constantemente a execucdo do objeto.

21.7. Durante a execugdo do objeto, o fiscal técnico devera monitorar constantemente o nivel de qualidade dos servigos
para evitar a sua degeneracdo, devendo intervir para requerer a CONTRATADA a correcdo das faltas, falhas e irregularidades
constatadas.

21.8. O fiscal técnico devera apresentar ao preposto da CONTRATADA a avalia¢do da execucdo do objeto ou, se for o
caso, a avaliagdo de desempenho e qualidade da prestacdo dos servigos realizada.

21.9. Em hipétese alguma, serd admitido que a propria CONTRATADA materialize a avaliagdo de desempenho e
qualidade da prestacao dos servigos realizada.

21.10. A CONTRATADA podera apresentar justificativa para a prestagdo do servigo com menor nivel de conformidade,
que podera ser aceita pelo fiscal técnico, desde que comprovada a excepcionalidade da ocorréncia, resultante exclusivamente de
fatores imprevisiveis e alheios ao controle do prestador.

21.11. Na hipotese de comportamento continuo de desconformidade da prestagdo do servico em relagdo a qualidade
exigida, bem como quando esta ultrapassar os niveis minimos toleraveis previstos nos indicadores, além dos fatores redutores,
devem ser aplicadas as san¢cdes 8 CONTRATADA de acordo com as regras previstas neste Termo de Referéncia. O fiscal técnico
podera realizar avaliagdo didria, semanal ou mensal, desde que o periodo escolhido seja suficiente para avaliar ou, se for o caso,
aferir o desempenho e qualidade da prestacao dos servigos.

21.12. As disposigdes previstas nesta clausula ndo excluem o disposto no Anexo VIII da Instrugdo Normativa SEGES/MP
n° 05, de 2017, aplicavel no que for pertinente a contratagado.
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21.13. A fiscalizacdo de que trata esta clausula ndo exclui nem reduz a responsabilidade da CONTRATADA, inclusive
perante terceiros, por qualquer irregularidade, ainda que resultante de imperfei¢des técnicas, vicios redibitorios, ou emprego de
material inadequado ou de qualidade inferior e, na ocorréncia desta, ndo implica corresponsabilidade da CONTRATANTE ou de
seus agentes, gestores e fiscais, de conformidade com o art. 70 da Lei n°® 8.666, de 1993.

22, DOS CRITERIOS DE AFERICAO E MEDICAO PARA FATURAMENTO

22.1. A avaliagdo da execuc¢do do objeto utilizard o Instrumento de Medi¢do de Resultado (IMR), conforme previsto no
Anexo B, devendo haver o redimensionamento no pagamento com base nos indicadores estabelecidos, sempre que a
CONTRATADA:

a) ndo produzir os resultados, deixar de executar, ou ndo executar com a qualidade minima exigida as atividades
contratadas; ou

b) deixar de utilizar materiais e recursos humanos exigidos para a execu¢do do servico, ou utiliza-los com
qualidade ou quantidade inferior a demandada.

22.1.1. A utiliza¢do do IMR nio impede a aplicacdo concomitante de outros mecanismos para a avaliagdo da prestacdo dos
servigos.

22.2. A afericdo da execugdo contratual para fins de pagamento considerara os seguintes critérios:

22.2.1. A fiscalizagdo e o gerenciamento do contrato serdo exercidos pelas CONTRATANTES, por intermédio das
nutricionistas do IFCE campi Canindé e Taud, cabendo-lhes:

22.2.1.1. Fiscalizar os servi¢os contratados, acompanhando o cumprimento da execugdo do objeto contratado, em todas as
etapas.

22.2.1.2. Exercer a fiscaliza¢do dos servigos contratados, acompanhando o cumprimento da execucdo do escopo contratado,

verificando os horarios estabelecidos, as quantidades preparadas e servidas de refeicdes e a compatibilidade com o cardapio
estabelecido.

22.2.1.3. Registrar, diariamente, o quantitativo de refei¢des fornecidas, inclusive o tipo de cardapio servido.

22.2.1.4. Registrar irregularidades na execugdo do contrato, informando-as ao Departamento Administrativo do, a fim de
serem aplicadas as medidas corretivas e/ou punitivas.

22.2.1.5. Verificar a qualidade dos alimentos, rejeitando aqueles que apresentam condigdes improprias ao consumo, exigindo
imediata substitui¢ao.

22.2.1.6. Avaliar, periodicamente, todas as atividades desenvolvidas pela CONTRATADA.

22.2.1.7. Atestar a prestacdo de servigos das refeigoes efetivamente servidas.

22.2.1.8. Exigir a manuten¢ao das condigdes de higiene pessoal, ambiental, dos equipamentos e utensilios.

22.2.1.9. Verificar as condi¢des higiénicas sanitarias no pré-preparo, preparo e distribuicao das refeigoes.

22.3. Nos termos do item 1, do Anexo VIII-A da Instru¢do Normativa SEGES/MP n° 05, de 2017, sera indicada a

retencdo ou glosa no pagamento, proporcional a irregularidade verificada, sem prejuizo das sang¢des cabiveis, caso se constate que a
Contratada:

22.3.1. ndo produziu os resultados acordados;
22.3.2. deixou de executar as atividades contratadas, ou ndo as executou com a qualidade minima exigida;
22.33. deixou de utilizar os materiais e recursos humanos exigidos para a execugdo do servigo, ou utilizou-os com

qualidade ou quantidade inferior & demandada.

23. DO RECEBIMENTO E ACEITACAO DO OBJETO

23.1. A emissdo da Nota Fiscal/Fatura deve ser precedida do recebimento definitivo do objeto contratual, nos termos
abaixo.

23.2. No prazo de até 5 dias corridos do adimplemento da parcela, a CONTRATADA deverd entregar toda a

documentagdo comprobatoria do cumprimento da obrigacéo contratual;

23.3. O recebimento provisorio sera realizado pelo fiscal técnico e setorial ou pela equipe de fiscalizagdo apds a entrega
da documentagdo acima, da seguinte forma:

23.3.1. A contratante realizara inspe¢ao minuciosa de todos os servigos executados, por meio de profissionais técnicos
competentes, acompanhados dos profissionais encarregados pelo servico, com a finalidade de verificar a adequag@o dos servigos e
constatar e relacionar os arremates, retoques e revisdes finais que se fizerem necessarios.

23.3.2. Para efeito de recebimento provisorio, ao final de cada periodo de faturamento, o fiscal técnico do contrato ira
apurar o resultado das avaliagcdes da execugdo do objeto e, se for o caso, a andlise do desempenho e qualidade da prestagao dos
servigos realizados em consondncia com os indicadores previstos, que podera resultar no redimensionamento de valores a serem
pagos a contratada, registrando em relatdrio a ser encaminhado ao gestor do contrato
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23.3.3. A Contratada fica obrigada a reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir, as suas expensas, no todo ou em
parte, o objeto em que se verificarem vicios, defeitos ou incorre¢des resultantes da execucdo ou materiais empregados, cabendo a
fiscalizagdo ndo atestar a ultima e/ou Ginica medig¢@o de servigos até que sejam sanadas todas as eventuais pendéncias que possam
vir a ser apontadas no Recebimento Provisorio.

23.3.4. O recebimento provisério também ficard sujeito, quando cabivel, a conclusdo de todos os testes de campo e a
entrega dos Manuais e Instrucdes exigiveis.

23.4. No prazo de até 10 dias corridos a partir do recebimento dos documentos da CONTRATADA, cada fiscal ou a
equipe de fiscalizacdo devera elaborar Relatorio Circunstanciado em consondncia com suas atribuigdes, € encaminha-lo ao gestor
do contrato.

23.4.1. Quando a fiscalizagdo for exercida por um unico servidor, o relatério circunstanciado devera conter o registro, a
analise ¢ a conclusdo acerca das ocorréncias na execucdo do contrato, em relacdo a fiscalizagdo técnica e administrativa ¢ demais
documentos que julgar necessarios, devendo encaminha-los ao gestor do contrato para recebimento definitivo.

23.4.2. Serd considerado como ocorrido o recebimento provisoério com a entrega do relatdrio circunstanciado ou, em
havendo mais de um a ser feito, com a entrega do ultimo.

23.4.2.1. Na hipotese de a verificagdo a que se refere o paragrafo anterior ndo ser procedida tempestivamente, reputar-se-a
como realizada, consumando-se o recebimento provisorio no dia do esgotamento do prazo.

23.5. No prazo de até 10 (dez) dias corridos a partir do recebimento provisoério dos servigos, o Gestor do Contrato devera
providenciar o recebimento definitivo, ato que concretiza o ateste da execucdo dos servigos, obedecendo as seguintes diretrizes:

23.5.1. Realizar a andlise dos relatérios e de toda a documentacdo apresentada pela fiscalizagdo e, caso haja irregularidades
que impegam a liquidagdo e o pagamento da despesa, indicar as clausulas contratuais pertinentes, solicitando 8 CONTRATADA,
por escrito, as respectivas correcdes;

23.5.2. Emitir Termo Circunstanciado para efeito de recebimento definitivo dos servigos prestados, com base nos relatorios
e documentagdes apresentadas; e Comunicar & empresa para que emita a Nota Fiscal ou Fatura, com o valor exato dimensionado
pela fiscalizacdo, com base no Instrumento de Medi¢ao de Resultado (IMR), ou instrumento substituto.

23.6. O recebimento provisorio ou definitivo do objeto ndo exclui a responsabilidade da Contratada pelos prejuizos
resultantes da incorreta execug@o do contrato, ou, em qualquer época, das garantias concedidas e das responsabilidades assumidas
em contrato e por forga das disposi¢des legais em vigor (Lei n° 10.406, de 2002).

23.7. Os servigos poderdo ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em desacordo com as especificagdes constantes
neste Termo de Referéncia e na proposta, devendo ser corrigidos/refeitos/substituidos no prazo fixado pelo fiscal do contrato, as
custas da Contratada, sem prejuizo da aplicagdo de penalidades.

24, DO PAGAMENTO

24.1. A emissdo da Nota Fiscal/Fatura serd precedida do recebimento definitivo do servigo, conforme este Termo de
Referéncia.

24.2. Quando houver glosa parcial dos servigos, a contratante devera comunicar a empresa para que emita a nota fiscal ou
fatura com o valor exato dimensionado.

24.3. O pagamento sera efetuado pela Contratante no prazo de 30 (trinta) dias, contados do recebimento da Nota
Fiscal/Fatura.

24.3.1. Os pagamentos decorrentes de despesas cujos valores nao ultrapassem o limite de que trata o inciso II do art. 24 da

Lei 8.666, de 1993, deverdo ser efetuados no prazo de até 5 (cinco) dias uteis, contados da data da apresentagdo da Nota
Fiscal/Fatura, nos termos do art. 5°, § 3°, da Lei n° 8.666, de 1993.

24.4. A Nota Fiscal ou Fatura deverd ser obrigatoriamente acompanhada da comprovacdo da regularidade fiscal,
constatada por meio de consulta on-line ao SICAF ou, na impossibilidade de acesso ao referido Sistema, mediante consulta aos
sitios eletronicos oficiais ou a documenta¢do mencionada no art. 29 da Lei n° 8.666, de 1993.

24.4.1. Constatando-se, junto ao SICAF, a situacdo de irregularidade do fornecedor contratado, deverdo ser tomadas as
providéncias previstas no art. 31 da Instru¢do Normativa n° 3, de 26 de abril de 2018.

24.5. O setor competente para proceder o pagamento deve verificar se a Nota Fiscal ou Fatura apresentada expressa os
elementos necessarios e essenciais do documento, tais como:

24.5.1. O prazo de validade;

24.5.2. A data da emissao;

24.5.3. Os dados do contrato e do 6rgdo contratante;

24.5.4. O periodo de prestagao dos servigos;

24.5.5. O valor a pagar; e

24.5.6. Eventual destaque do valor de retengdes tributarias cabiveis.

24.6. Havendo erro na apresentagdo da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstidncia que impec¢a a liquidagdo da despesa, o

pagamento ficard sobrestado até que a Contratada providencie as medidas saneadoras. Nesta hipdtese, o prazo para pagamento
iniciar-se-a apos a comprovagao da regularizacao da situagdo, ndo acarretando qualquer 6nus para a Contratante;
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24.7. Sera considerada data do pagamento o dia em que constar como emitida a ordem bancaria para pagamento.

24.8. Antes de cada pagamento a contratada, sera realizada consulta ao SICAF para verificar a manutengao das condi¢des
de habilitacdo exigidas no edital. Constatando-se, junto ao SICAF, a situag@o de irregularidade da contratada, sera providenciada
sua notificagdo, por escrito, para que, no prazo de 5 (cinco) dias tteis, regularize sua situagdo ou, no mesmo prazo, apresente sua
defesa. O prazo podera ser prorrogado uma vez, por igual periodo, a critério da contratante.

24.9. Nao havendo regularizag@o ou sendo a defesa considerada improcedente, a contratante deverd comunicar aos 6rgaos
responsaveis pela fiscalizagdo da regularidade fiscal quanto a inadimpléncia da contratada, bem como quanto a existéncia de
pagamento a ser efetuado, para que sejam acionados os meios pertinentes € necessarios para garantir o recebimento de seus
créditos.

24.10. Persistindo a irregularidade, a contratante devera adotar as medidas necessarias a rescisdo contratual nos autos do
processo administrativo correspondente, assegurada a contratada a ampla defesa.

24.11. Havendo a efetiva execug@o do objeto, os pagamentos serdo realizados normalmente, até que se decida pela rescisdo
do contrato, caso a contratada ndo regularize sua situacao junto ao SICAF.

24.11.1. Sera rescindido o contrato em execugdo com a contratada inadimplente no SICAF, salvo por motivo de
economicidade, seguranca nacional ou outro de interesse publico de alta relevancia, devidamente justificado, em qualquer caso,
pela maxima autoridade da contratante.

24.12. Previamente a emissdo de nota de empenho e a cada pagamento, a Administracdo devera realizar consulta ao SICAF
para identificar possivel suspensdo temporaria de participacdo em licitacdo, no dmbito do érgdo ou entidade, proibi¢do de contratar
com o Poder Publico, bem como ocorréncias impeditivas indiretas, observado o disposto no art. 29, da Instru¢do Normativa n° 3,
de 26 de abril de 2018.

24.13. Quando do pagamento, sera efetuada a retengdo tributaria prevista na legislacdo aplicavel, em especial a prevista no
artigo 31 da Lei 8.212, de 1993, nos termos do item 6 do Anexo XI da IN SEGES/MP n. 5/2017, quando couber.
24.14. E vedado o pagamento, a qualquer titulo, por servigos prestados, a empresa privada que tenha em seu quadro

societario servidor publico da ativa do 6rgdo contratante, com fundamento na Lei de Diretrizes Or¢camentarias vigente.

24.15. Nos casos de eventuais atrasos de pagamento, desde que a Contratada nio tenha concorrido, de alguma forma, para
tanto, o valor devido devera ser acrescido de atualizagdo financeira, e sua apuragdo se fara desde a data de seu vencimento até a
data do efetivo pagamento, em que os juros de mora serdo calculados a taxa de 0,5% (meio por cento) ao més, ou 6% (seis por
cento) ao ano, mediante aplicagdo das seguintes formulas:

EM =1x N x VP, sendo:
EM = Encargos moratorios;
N = Numero de dias entre a data prevista para o pagamento e a do efetivo pagamento;
VP = Valor da parcela a ser paga.
I = indice de compensagio financeira = 0,00016438, assim apurado:

6/100 =
1= (1) 1= ( ) 1=0,00016438
365 TX = Percentual da taxa anual = 6%
25. REAJUSTE
25.1. Os precos inicialmente contratados sdo fixos e irreajustaveis no prazo de um ano contado da data limite para a
apresentagdo das propostas.
25.2. Apbs o interregno de um ano, e independentemente de pedido da CONTRATADA, os precos iniciais serdo

reajustados, mediante a aplicacdo, pela CONTRATANTE, do indice IPCA, exclusivamente para as obrigacdes iniciadas e
concluidas ap6s a ocorréncia da anualidade, com base na seguinte formula (art. 5° do Decreto n.° 1.054, de 1994):

R=V (I-1°/1° onde:

R = Valor do reajuste procurado;

V = Valor contratual a ser reajustado;

I° = indice inicial - refere-se ao indice de custos ou de pregos correspondente a data fixada para entrega da proposta na licitagdo;

I = Indice relativo ao més do reajustamento;

25.3. Nos reajustes subsequentes ao primeiro, o interregno minimo de um ano sera contado a partir dos efeitos financeiros
do ultimo reajuste.
25.4. No caso de atraso ou ndo divulgacdo do indice de reajustamento, 0 CONTRATANTE pagara a CONTRATADA a

importancia calculada pela Gltima variagdo conhecida, liquidando a diferenga correspondente tdo logo seja divulgado o indice
definitivo.

25.5. Nas aferigdes finais, o indice utilizado para reajuste serd, obrigatoriamente, o definitivo.

25.6. Caso o indice estabelecido para reajustamento venha a ser extinto ou de qualquer forma ndo possa mais ser
utilizado, serd adotado, em substituicdo, o que vier a ser determinado pela legislagdo entdo em vigor.
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25.7. Na auséncia de previsdo legal quanto ao indice substituto, as partes elegerdo novo indice oficial, para reajustamento
do prego do valor remanescente, por meio de termo aditivo.

25.8. O reajuste sera realizado por apostilamento.

26. GARANTIA DA EXECUCAO

26.1. A Contratada apresentard, no prazo maximo de 10 (dez) dias uteis, prorrogédveis por igual periodo, a critério do

Contratante, contado da assinatura do contrato, comprovante de prestagdo de garantia, podendo optar por caugdo em dinheiro ou
titulos da divida publica, seguro-garantia ou fianga bancaria, em valor correspondente a 5 % (cinco por cento) do valor total do
contrato, com validade durante a execucdo do contrato ¢ 90 (noventa) dias apds término da vigéncia contratual, devendo ser
renovada a cada prorrogagdo.

26.1.1. A inobservancia do prazo fixado para apresentacdo da garantia acarretara a aplicagdo de multa de 0,07% (sete
centésimos por cento) do valor total do contrato por dia de atraso, até o0 maximo de 2% (dois por cento).

26.1.2. O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias autoriza a Administragdo a promover a rescisdo do contrato por
descumprimento ou cumprimento irregular de suas clausulas, conforme dispdem os incisos I e II do art. 78 da Lei n. 8.666 de
1993.

26.2. A garantia assegurard, qualquer que seja a modalidade escolhida, o pagamento de:

26.2.1. Prejuizos advindos do ndo cumprimento do objeto do contrato ¢ do ndo adimplemento das demais obrigagdes nele
previstas;

26.2.2. Prejuizos diretos causados a Administragdo decorrentes de culpa ou dolo durante a execugdo do contrato;

26.2.3. Multas moratérias e punitivas aplicadas pela Administracdo a contratada; e

26.2.4. Obrigacdes trabalhistas e previdenciarias de qualquer natureza e para com o FGTS, ndo adimplidas pela contratada,

quando couber.

26.3. A modalidade seguro-garantia somente sera aceita se contemplar todos os eventos indicados no item anterior,
observada a legislag@o que rege a matéria.

26.4. A garantia em dinheiro devera ser efetuada em favor da Contratante, em conta especifica na Caixa Economica
Federal, com corre¢do monetaria.

26.5. Caso a opgdo seja por utilizar titulos da divida publica, estes devem ter sido emitidos sob a forma escritural,
mediante registro em sistema centralizado de liquidag@o e de custddia autorizado pelo Banco Central do Brasil, e avaliados pelos
seus valores econdomicos, conforme definido pelo Ministério da Economia.

26.6. No caso de garantia na modalidade de fianga bancaria, devera constar expressa renuncia do fiador aos beneficios do
artigo 827 do Cadigo Civil.

26.7. No caso de alteragdo do valor do contrato, ou prorrogagdo de sua vigéncia, a garantia devera ser ajustada a nova
situagdo ou renovada, seguindo os mesmos parametros utilizados quando da contratagao.

26.8. Se o valor da garantia for utilizado total ou parcialmente em pagamento de qualquer obrigacdo, a Contratada obriga-
se a fazer a respectiva reposi¢do no prazo maximo de 30 (trinta) dias uteis, contados da data em que for notificada.

26.9. A Contratante executara a garantia na forma prevista na legislagdo que rege a matéria.

26.10. Sera considerada extinta a garantia:

26.10.1. Com a devolucao da apolice, carta fianca ou autorizagdo para o levantamento de importancias depositadas em

dinheiro a titulo de garantia, acompanhada de declaracdo da Contratante, mediante termo circunstanciado, de que a Contratada
cumpriu todas as clausulas do contrato;

26.10.2. No prazo de 90 (noventa) dias apds o término da vigéncia do contrato, caso a Administragdo ndo comunique a
ocorréncia de sinistros, quando o prazo sera ampliado, nos termos da comunicag@o, conforme estabelecido na alinea "h2" do item
3.1 do Anexo VII-F da IN SEGES/MP n. 05/2017.

26.11. O garantidor ndo ¢é parte para figurar em processo administrativo instaurado pela contratante com o objetivo de
apurar prejuizos e/ou aplicar san¢des a contratada.

26.12. A contratada autoriza a contratante a reter, a qualquer tempo, a garantia, na forma prevista neste Edital ¢ no
Contrato.
217. DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS
27.1. Comete infragdo administrativa nos termos da Lei n° 10.520, de 2002, a CONTRATADA que:
I- Falhar na execu¢do do contrato, pela inexecucdo, total ou parcial, de quaisquer das obrigagdes assumidas
na contratagao;
II - Ensejar o retardamento da execugdo do objeto;
111 - Fraudar na execu¢ao do contrato;
IV - Comportar-se de modo inidoneo; ou
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V- Cometer fraude fiscal.
27.2. Pela inexecugdo total ou parcial do objeto deste contrato, a Administracdo pode aplicar & CONTRATADA as
seguintes sangdes:
I- Adverténcia por escrito, quando do ndo cumprimento de quaisquer das obrigacdes contratuais
consideradas faltas leves, assim entendidas aquelas que ndo acarretam prejuizos significativos para o servigo
contratado;
II - Multa de:

0,1% (um décimo por cento) até 0,2% (dois décimos por cento) por dia sobre o valor adjudicado em caso
de atraso na execucdo dos servicos, limitada a incidéncia a 15 (quinze) dias. Apos o décimo quinto dia ¢ a
critério da Administragdo, no caso de execugdo com atraso, podera ocorrer a nido-aceitagdo do objeto, de
forma a configurar, nessa hipdtese, inexecugdo total da obrigacdo assumida, sem prejuizo da rescisdo
unilateral da avenca;

0,1% (um décimo por cento) até 10% (dez por cento) sobre o valor adjudicado, em caso de atraso na
execucdo do objeto, por periodo superior ao previsto no subitem acima, ou de inexecugdo parcial da
obrigagdo assumida;

0,1% (um décimo por cento) até 15% (quinze por cento) sobre o valor adjudicado, em caso de inexecugao
total da obrigagdo assumida;

0,2% a 3,2% por dia sobre o valor mensal do contrato, conforme detalhamento constante das tabelas 1 e 2,
abaixo; e

0,07% (sete centésimos por cento) do valor do contrato por dia de atraso na apresentagdo da garantia (seja
para reforgo ou por ocasido de prorrogacdo), observado o maximo de 2% (dois por cento). O atraso superior
a 25 (vinte e cinco) dias autorizard a Administracio CONTRATANTE a promover a rescisdo do contrato;

I - As penalidades de multa decorrentes de fatos diversos serdo consideradas independentes entre si.

IV - Suspensao de licitar e impedimento de contratar com o 6rgdo, entidade ou unidade administrativa pela
qual a Administragdo Publica opera e atua concretamente, pelo prazo de até dois anos;

V- Sangdo de impedimento de licitar e contratar com 6rgdos e entidades da Unido, com o consequente
descredenciamento no SICAF pelo prazo de até cinco anos.

VI - Declaragdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administragdo Publica, enquanto perdurarem
os motivos determinantes da punig¢do ou até que seja promovida a reabilitagdo perante a propria autoridade que
aplicou a penalidade, que sera concedida sempre que a Contratada ressarcir a Contratante pelos prejuizos
causados;

27.3. A San¢@o de impedimento de licitar e contratar prevista no subitem “iv”’ também ¢é aplicavel em quaisquer das
hipoteses previstas como infragdo administrativa neste Termo de Referéncia.

€Er99 Cerrio G

27.4. As sangdes previstas nos subitens “i”, “iii”, “iv” e “v” poderdo ser aplicadas 8 CONTRATADA juntamente com as
de multa, descontando-a dos pagamentos a serem efetuados.
27.5. Para efeito de aplicagdo de multas, as infragdes sdo atribuidos graus, de acordo com as tabelas 1 e 2:
TABELA 1
GRAU || CORRESPONDENCIA |

1 “ 0,2% ao dia sobre o valor mensal do contrato |

“ 0,4% ao dia sobre o valor mensal do contrato |

” 0,8% ao dia sobre o valor mensal do contrato I

|| 1,6% ao dia sobre o valor mensal do contrato |

|
|
|
|
|
|

(O N I~ IRVS R )

|| 3,2% ao dia sobre o valor mensal do contrato |

TABELA 2
| INFRACAO |
| ITEM || DESCRICAO | GRAU |

Permitir situag@o que crie a possibilidade de causar dano fisico, lesdo corporal ou consequéncias
letais, por ocorréncia;

1 05

Suspender ou interromper, salvo motivo de for¢a maior ou caso fortuito, os servigos contratuais 04
por dia e por unidade de atendimento;

Manter funcionario sem qualifica¢@o para executar os servigos contratados, por empregado e por
dia;

| 4 || Recusar-se a executar servigo determinado pela fiscalizag@o, por servigo e por dia; || 02 |

03

Retirar funcionarios ou encarregados do servigo durante o expediente, sem a anuéncia prévia do 03
CONTRATANTE, por empregado e por dia;

| Para os itens a seguir, deixar de: |

Registrar e controlar, diariamente, a assiduidade e a pontualidade de seu pessoal, por funcionario
e por dia;
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| 7 || Cumprir determinagéo formal ou instru¢do complementar do 6rgéo fiscalizador, por ocorréncia; | 02
] Substituir empregado que se conduza de modo inconveniente ou nao atenda as necessidades do 01
servigo, por funciondrio e por dia;
9 Cumprir quaisquer dos itens do Edital e seus Anexos néo previstos nesta tabela de multas, apos 03
reincidéncia formalmente notificada pelo 6rgdo fiscalizador, por item e por ocorréncia;
I 10 || Indicar e manter durante a execugdo do contrato os prepostos previstos no edital/contrato; || 01 |
1 Providenciar treinamento para seus funciondrios conforme previsto na relacdo de obrigagdes da 01
CONTRATADA
27.6. Também ficam sujeitas as penalidades do art. 87, IIl e IV da Lei n® 8.666, de 1993, as empresas ou profissionais que:
27.6.1. Tenham sofrido condenag@o definitiva por praticar, por meio dolosos, fraude fiscal no recolhimento de quaisquer
tributos;
27.6.2. Tenham praticado atos ilicitos visando a frustrar os objetivos da licitacdo;
27.6.3. Demonstrem nao possuir idoneidade para contratar com a Administragdo em virtude de atos ilicitos praticados.
27.7. A aplicacdo de qualquer das penalidades previstas realizar-se-4 em processo administrativo que assegurara o

contraditorio ¢ a ampla defesa a CONTRATADA, observando-se o procedimento previsto na Lei n® 8.666, de 1993, e
subsidiariamente a Lei n® 9.784, de 1999.

27.8. As multas devidas e/ou prejuizos causados a Contratante serdo deduzidos dos valores a serem pagos, ou recolhidos
em favor da Unido, ou deduzidos da garantia, ou ainda, quando for o caso, serfo inscritos na Divida Ativa da Unido e cobrados
judicialmente.

27.8.1. Caso a Contratante determine, a multa devera ser recolhida no prazo maximo de 10 (dez) dias, a contar da data do
recebimento da comunicacdo enviada pela autoridade competente.

27.9. Caso o valor da multa ndo seja suficiente para cobrir os prejuizos causados pela conduta do licitante, a Unido ou
Entidade podera cobrar o valor remanescente judicialmente, conforme artigo 419 do Codigo Civil.

27.10. A autoridade competente, na aplicacdo das san¢des, levara em consideragdo a gravidade da conduta do infrator, o
carater educativo da pena, bem como o dano causado a Administragdo, observado o principio da proporcionalidade.

27.11. Se, durante o processo de aplica¢do de penalidade, houver indicios de pratica de infracdo administrativa tipificada
pela Lei n° 12.846, de 1° de agosto de 2013, como ato lesivo a administragdo publica nacional ou estrangeira, copias do processo
administrativo necessarias a apuracdo da responsabilidade da empresa deverdo ser remetidas a autoridade competente, com
despacho fundamentado, para ciéncia e decisdo sobre a eventual instauragdo de investigacdo preliminar ou Processo
Administrativo de Responsabilizago - PAR.

27.12. A apuragao e o julgamento das demais infragdes administrativas ndo consideradas como ato lesivo a Administragao
Publica nacional ou estrangeira nos termos da Lei n° 12.846, de 1° de agosto de 2013, seguirdo seu rito normal na unidade
administrativa.

27.13. O processamento do PAR ndo interfere no seguimento regular dos processos administrativos especificos para
apuragdo da ocorréncia de danos e prejuizos & Administragdo Publica Federal resultantes de ato lesivo cometido por pessoa
juridica, com ou sem a participagdo de agente publico.

27.14. As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.

28. CRITERIOS DE SELECAO DO FORNECEDOR

28.1. As exigéncias de habilitagdo juridica e de regularidade fiscal e trabalhista sdo as usuais para a generalidade dos
objetos, conforme disciplinado no edital.

28.2. Os critérios de qualificag@o econdmico-financeira a serem atendidos pelo fornecedor estdo previstos no edital.

28.3. Os critérios de qualificacdo técnica a serem atendidos pelo fornecedor serdo:

28.3.1. Registro Sanitario, Alvara de Funcionamento, nutricionista Responsavel Técnico (RT) com registro ativo no
Conselho Regional de Nutri¢do - 11* Regido (CRN-11);

28.3.2. Comprovagdo de aptiddo para a prestagdo dos servigos em caracteristicas, quantidades e prazos compativeis com o

objeto desta licitagdo, ou com o item pertinente, mediante a apresentagdo de atestado(s) fornecido(s) por pessoas juridicas de
direito publico ou privado.

28.3.3. Na Fase de Habilitagdo:

28.3.3.1. Apresentar comprovante de registro no Conselho Regional de Nutricionistas (CRN) da empresa participante e de
seus responsaveis técnicos, segundo os termos do art. 15, paragrafo unico, da Lei n® 6583, de 20 de outubro de 1978.

28.3.4. Para fins da comprovacdo de que trata este subitem, os atestados deverdo dizer respeito a servigos executados com
as seguintes caracteristicas minimas:

28.3.4.1. Devera haver a comprovagdo da experiéncia minima de 12 meses na prestacdo dos servigos, sendo aceito o
somatorio de atestados de periodos diferentes, ndo havendo obrigatoriedade desse periodo ser ininterrupto, conforme item 10.7.1
do Anexo VII-A da IN SEGES/MPDG n. 5/2017.
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28.3.4.2. Somente serdo aceitos atestados expedidos apds a conclusdo do contrato ou se decorrido, pelo menos, um ano do
inicio de sua execugdo, exceto se firmado para ser executado em prazo inferior, conforme item 10.8 do Anexo VII-A da IN
SEGES/MP n. 5, de 2017.

28.3.4.3. Podera ser admitida, para fins de comprovagdo de quantitativo minimo do servigo, a apresentacdo de diferentes
atestados de servicos executados de forma concomitante, pois essa situacdo se equivale, para fins de comprovagio de capacidade
técnico-operacional, a uma Unica contratacdo, nos termos do item 10.9 do Anexo VII-A da IN SEGES/MP n. 5/2017.

28.3.4.4. O licitante disponibilizarda todas as informacdes necessarias a comprovacdo da legitimidade dos atestados
apresentados, apresentando, dentre outros documentos, copia do contrato que deu suporte a contratagdo, endereco atual da
contratante ¢ local em que foram prestados os servigos, consoante o disposto no item 10.10 do Anexo VII-A da IN SEGES/MP n.
5/2017.

28.3.5. As empresas, cadastradas ou ndo no SICAF, deverdo apresentar atestado de vistoria assinado pelo servidor
responsavel
28.3.5.1. O atestado de vistoria podera ser substituido por declaragdo emitida pelo licitante em que conste, alternativamente,

ou que conhece as condicdes locais para execucdo do objeto; ou que tem pleno conhecimento das condi¢des e peculiaridades
inerentes & natureza do trabalho, assume total responsabilidade por este fato e ndo utilizard deste para quaisquer questionamentos
futuros que ensejem desavengas O critério de julgamento da proposta € o menor prego global.

28.4. As regras de desempate entre propostas sdo as discriminadas no edital.
29. ESTIMATIVA DE PRECOS E PRECOS REFERENCIAIS
29.1. O valor estimado da contratagdo para o Campus Canindé é de: R$ 2.329.170,00 (dois milhdes, trezentos e vinte e

nove mil cento e setenta reais).

29.2. O valor estimado da contratagdo para o Campus Taua é de: R$ 1.572.060,00 (um milhdo, quinhentos e setenta e dois
mil sessenta reais).

30. DOS RECURSOS ORCAMENTARIOS
30.1. A indicagdo da dotagdo orgamentaria fica postergada para o momento da assinatura do contrato ou instrumento
equivalente.

Municipio de Crateus - CE, 07 de Junho de 2022

Katiane Sampaio de Sousa
Antonio Jonas Evangelista Ferreira
Geirla Jane Freitas da Silva
Rayane Mourdo Cordeiro
Membro(s) da Equipe de Planejamento
PORTARIA N° 7/GAB-CRA/DG-CRA/CRATEUS, de 17 de janeiro de 2022

Anexos:

A — Estudo Técnico Preliminar - SEI n° 3644549;

B — Instrumento de Medigdo de Resultado (IMR) - SEI n® 3657182;
C — Fichas de Composic¢ao Nutricional - SEI n° 3657210;

Documento assinado eletronicamente por Fernando Freires da Rocha, Assistente em Administracio, em 09/06/2022, as
10:39, com fundamento no art. 6°, § 1°, do Decreto n° 8.539, de 8 de outubro de 2015.

il
Sel L'?_ll
assinatura

eletrbnica
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Estudo Teécnico Preliminar 1/2022

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 23263.002585/2021-40

2. Categoria do ETP

Prestacgéo de servicos continuados sem dedicacéo exclusiva de méo de obra.

3. Descricdo da necessidade

3.1. Prestar suporte aos estudantes do IFCE campi Canindé e Tau& através da oferta de alimentacdo escolar
(lanche e almogo), segundo determina o Programa Nacional de Alimentacédo Escolar (PNAE), no periodo letivo de
2022, contribuindo para o rendimento cognitivo dos mesmos durante o processo de aprendizagem.

3.2. O servigo tera natureza continuada, por meio do atendimento dos seguintes requisitos estampados no art. 15,
da Instrucdo Normativa n° 05/2017/SEGES/MPDG e na Instrugdo Normativa n°® 4/2020 do IFCE:

* Trata-se de servigo essencial e continuo, pois o IFCE - Campi Canindé e Tauéa fornecem diariamente refeicdes aos
alunos matriculados nos cursos de nivel técnico integrado, técnico subsequente e de nivel superior. Ademais, os
Campi Canindé e Tauéa néo dispdem de infraestrutura e recursos humanos para o atendimento desse servico,
necessitando da contratacdo de empresa especializada para o preparo, transporte e distribuicdo da alimentagéo
escolar.

* O fornecimento da alimentacao escolar visa promover a formacéo de habitos alimentares saudaveis, favorecendo
a permanéncia do aluno no espago educacional, auxiliando no combate a evasado escolar e contribuindo com a
aprendizagem e o rendimento dos alunos.

* Caso ocorra a interrupcao dos servigos, pode haver prejuizos ao cumprimento da missao institucional na medida
em gue ocorreria aumento da evaséo escolar, prejuizos na aprendizagem e rendimento dos alunos, ja que ndo
estariam recebendo a alimentacdo adequada.

4. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel
Coordenacdo de Assisténcia Estudantil - Campus Canindé Geirla Jane Freitas da Silva
Assisténcia Estudantil - Campus Taua Ana Cristina Alves Gomes

5. Descricao dos Requisitos da Contratacao

5.1. Duracéo Inicial do Contrato:

5.1.1. Sera celebrado contrato com a adjudicataria, com vigéncia de 12 (doze) meses, de acordo com o que
estabelece a Lei n° 8.666/93, conforme modelo a ser elaborado pelo setor competente. O prazo de vigéncia do
contrato, devidamente justificado e no interesse da Administracdo, podera ser prorrogado por iguais e sucessivos
periodos, limitado a 60 (sessenta) meses de acordo com o previsto no Art. 57 da Lei n°® 8.666/93.

5.1.2. Seréa exigida a prestacao de garantia pela CONTRATADA, no percentual de 5% (cinco por cento) do valor
total do contrato, podendo optar por caucdo em dinheiro ou titulos da divida publica, seguro-garantia ou fianca
bancaria, a ser comprovada no prazo de 10 (dez) dias Uteis a partir da data da celebracéo do contrato, prorrogados
por igual periodo a critério do IFCE - campi Canindé e Taua.
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5.1.3. As atividades referentes ao contrato, objeto deste estudo, tem previsdo de inicio tdo logo o procedimento
licitatério seja finalizado e haja condi¢bes de contratacdo.

5.2. Locais de presta¢ado dos servigos:

5.2.1. A distribuicao das refei¢cdes, lanches e almocgo, devera ser realizada nas dependéncias do IFCE - campus
Canindé, endereco: BR 020, Km 303, Distrito de Jubaia, Canindé-CE, CEP: 62700-000.

5.2.1. A distribuicdo das refei¢des, lanches e almogo, devera ser realizada nas dependéncias do IFCE Campus
Taua, Rua Antbnio Teixeira Benevides, N° 01, Bairro Colibris, CEP: 63660-000, Taua - CE.

5.2.2 O processo de produgdo da alimentacdo sera realizado nas dependéncias da Contratada, em local por
esta definido e informado a Contratante. Qualquer mudanca de estrutura fisica ou de enderego deve ser
comunicada a contratante antecipadamente.

5.2.3 O servico poderd, a critério da Administracdo, ser prestado em outros locais na cidade da contratante que
porventura venham a ser geridos pelo IFCE campi Canindé e Taua.

5.3. Fornecimento de insumos, materiais, equipamentos e mobiliarios:

5.3.1 O servigo a ser prestado é de refeicdes prontas e transportadas, o que implica que toda a
operacionalizagdo e custos referentes ao transporte serdo de responsabilidade da CONTRATADA. O local de

producédo dessasr efeicfes ndo deve exceder o raio de 30 km do local dedistribuicéo atéa CONTRATANTE.

5.3.2. Os servicos incluem ainda a instalacdo nas dependéncias da CONTRATANTE de balcdes térmicos,
refresqueiras e demais equipamentos necessarios para a distribuicdo das refei¢cdes; controle de comensais;
acompanhamento do nivel de satisfacdo (Painel de Satisfacdo) e desperdicio da clientela (balangca para pesagem
das refeigdes); fornecimento de demais equipamentos e materiais de consumo em geral (utensilios, talheres, porta-
talheres, porta-guardanapos, lixeiras, bandejas, pratos, copos, descartaveis, uniformes, EPI's, materiais de limpeza
para higienizagdo dos utensilios e equipamentos utilizados na distribuicdo, dentre outros necessarios a perfeita
execucdo do servico); mdo de obra especializada; pessoal técnico, operacional e administrativo em ndmero
suficiente; transporte adequado para o uso exclusivo e compativel com o volume de refeigBes, observadas as
normas vigentes da vigilancia sanitaria.

5.4. Sustentabilidade — Uso Racional da Agua:
5.4.1. A CONTRATADA deve estabelecer medidas de reducao de consumo e uso racional da agua.

5.4.2. A CONTRATADA deve adotar procedimentos corretos com uso adequado da &gua que promovam
economia e evitem desperdicios, sem, no entanto, deixar de garantir a adequada higienizagdo do ambiente, dos
alimentos, utensilios e pessoal.

5.5. Eficiéncia Energética:

5.5.1. Devem ser verificadas periodicamente os sistemas de aquecimento e refrigeracdo. A formag¢édo de chamas
amareladas, fuligem nos recipientes e gelo podem ser sinais de mau funcionamento dos equipamentos, manutencéo
inadequada ou utilizagdo de combustivel de ma qualidade.

5.5.2. Devem ser verificadas o local da instalagdo dos sistemas de aquecimento para que correntes de ar ndo
apaguem as chamas.

5.5.3. As luzes dos ambientes ndo ocupados devem ser desligadas e apenas as luzes necessarias devem ser
mantidas acesas.

5.5.4. Devem ser realizadas verificacdes e, se for o caso, manuten¢des periddicas nos seus aparelhos elétricos,
extensdes etc., além de se evitar a0 maximo o uso de extensdes elétricas.

5.5.5 A CONTRATADA deve repassar a seus empregados todas as orientacGes referentes a redugédo do consumo
de energia fornecidas pela CONTRATANTE.
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5.6. Reducdo da Producao de Residuos e Melhor Aproveitamento dos Alimentos:

5.6.1. A nutricionista da CONTRATADA, sempre que possivel, devera adequar nos cardapios a pratica de
reutilizacdo de partes ndo convencionais de alimentos, propiciando uma maior economia, uma melhoria na
qualidade da alimentagéo e reduzindo a producéo de residuos de alimentos.

5.6.2. Na formulacao do cardapio diario, devem ser observadas a sazonalidade de alguns alimentos, além de
todas as possibilidades de aproveitamento dos géneros alimenticios.

5.6.3. A Nutricionista da CONTRATADA devera evitar desperdicios de géneros alimenticios, que podem ser
aplicados na formulagéo de refeigbes que utilizam partes ndo convencionais de alimentos, desde que atenda as
necessidades nutricionais diarias recomendadas. Tais sugestdes devem ser repassadas a Nutricionista da
CONTRATANTE, para aprovagao e incorporac¢édo ao cardapio.

5.6.4. Enriquecer os cardapios com as ideias de ndo desperdicio de géneros alimenticios, observando a
manutencdo da equivaléncia minima de necessidades nutricionais diarias recomendadas, reduzindo desperdicios,
producdo e destinacado de residuos alimentares, além de reduzir custos.

5.6.5. A Nutricionista da CONTRATADA podera privilegiar, na preparagdo dos cardapios, produtos alimenticios
préprios da época, levando em conta a sazonalidade dos insumos, devendo ainda submeter 8 CONTRATANTE a
aprovacéo de tais substitui¢des.

5.6.6. A equipe da CONTRATADA deve utilizar procedimentos indispensaveis para preservar o valor nutritivo dos
alimentos.

6. Levantamento de Mercado

6.1. Foram analisadas contratacdes similares feitas por outros 6rgdos e entidades, por meio de consulta a outros
editais, com o objetivo de identificar a existéncia de novas metodologias, tecnologias ou inovac¢des que melhor
atendessem as necessidades da Administragdo, o que levou a constatar que 0s outros 6rgdos e entidades
contratam pessoa juridica para fornecimento de refeicBes condizente com a forma de aquisicdo adotada por esta
Administracao.

7. Descricao da solucao como um todo

7.1. A descri¢d@o da solugdo como um todo, conforme minudenciado nos Estudos Preliminares, abrange a prestagao
do servico de fornecimento de refeicdes prontas sob demanda, a serem produzidas nas dependéncias da
contratada e serem transportadas para a Contratante, durante o periodo letivo, nos turnos manha, tarde e noite, de
segunda a sexta-feira e aos sabados letivos, se algum campus participante julgar como necessario. Essa solugao se
mostra a mais efetiva tendo em vista as atribuicdes necessarias para a manutengéo das instalagées e o crescimento
destas instituicdes de ensino.

7.2. Os servicos a serem contratados englobam o planejamento, a organizagéo, a execug¢do, a dire¢cdo e a
supervisdo de servigos de alimentacdo e nutricdo (preparagdo, transporte, controle do acesso e distribuicdo de
refeicdes nos horarios pré-estabelecidos); limpeza e higienizagdo da &rea fisica, mobiliario, e utensilios de toda a
cantina de alimentacédo escolar. As refeicdes devem ser servidas em condi¢cdes adequadas de higiene e limpeza,
preparadas com géneros de primeira qualidade, com 6tima apresentacdo, sabor e cheiro agradavel, dentro das
exigéncias de higiene e técnicas culinarias e de acordo com os cardapios elaborados pelas nutricionistas das
CONTRATANTES, de acordo com as faixas caloricas. As referidas refeicdes serdo compostas de 03 (trés) lanches
diarios, sendo 01 (um) no turno da manh&, 01 (um) no turno da tarde e 01 (um) no turno da noite, atendendo aos
alunos dos cursos Técnicos Integrados Integrais, Subsequentes, Concomitantes, Superiores ou quaisquer outras
modalidades de ensino que porventura venha a serem ofertados pelos campi Canindé e Taua, e 01 (um) almogo em
dias da semana pré-estabelecidos no calendario académico para os estudantes dos cursos de matriz integral.
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8. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas
Campus Canindé

8.1. Os lanches seréo ofertados aos discentes dos cursos de educagéo bésica (integrados integrais, concomitante e
subsequente), superiores (graduagfes tecnoldgicas e licenciaturas) e de Formagdo Inicial e Continuada (FIC)
durante os periodos de 2022.1, 2022.2. Conforme dados obtidos do Académico, o total de alunos matriculados nos
cursos ofertados pelo campus Canindé que teriam acesso a alimentacdo atingiram o namero de 998, sendo 98
alunos da educacdo bésica, 807 alunos da educacgéo superior e 93 alunos FIC. O campus possuia uma média de
211 alunos ingressos (descontados as médias de abandono e trancamento dos Ultimos semestres em atividades
presenciais) e 60 alunos egressos (considerando os Ultimos semestres em atividades presenciais), restando um
crescimento semestral de 151 alunos. Estimou-se que 80% dos alunos matriculados optavam pelas refeices
ofertadas pela Instituicdo, o que corresponde a aproximadamente 800 alunos/ dia, distribuidos nos trés turnos,
namero esse que serd utilizado para efeitos de calculo. Dessa maneira, segue o demonstrativo da demanda
planejada:

Semestre Quantidade prevista de alunos por [Quantidade de dias letivos por [Demanda de lanches por
semestre semestre semestre

2022.1 [900 + 151 =1.051 100 105.100

2022.2 |1.051 + 151 =1.202 100 120.200

Total 225.300

Semestre Quantidade prevista de alunos por |Quantidade de dias letivos por |[Demanda de almogo por
semestre semestre semestre

2022.1 136 +39=177 100 17.700

2022.2 |177 + 39 =216 100 21.600

Total 38.300

O almogo é servido exclusivamente aos alunos dos cursos do ensino médio integrado integral, seguindo a
Resolucéo/ CD/ FNDE n°26, de 17 de junho de 2013. Essa modalidade de ensino conta em média com 98 alunos.
Desses, 100% deles fazem uso desse direito em alguns dias da semana, seguindo o calendario académico. A média
semestral de ingressos nesses cursos é de 54 alunos (descontados as médias de abandono e trancamento nos
ultimos semestres de atividades presenciais) e 15 egressos (também tomando como média os Ultimos semestres de
atividades presenciais), tendo um crescimento semestral de cerca de 39 discentes, nimero que seré utilizado para
efeito de calculo.

Campus Taua
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8.2 O Campus Taud ird atender alunos do ensino médio integrado (Técnico em Redes de Computadores e
Agropecuaria), técnico subsequente (Curso de informatica para internet) e do ensino superior (Telematica e Letras).
Aos alunos do ensino médio integrado séo fornecidos lanches nos turnos manha e tarde, além do almoco, enquanto
que para os do técnico subsequente e ensino superior, sdo oferecidos apenas lanches nos turnos tarde e/ou noite.
O quantitativo de lanches e almogos a serem contratados foi elaborado considerando o ano letivo com 200 dias e
ainda as especificidades do publico discente, no qual serdo beneficiados com esta contratagao.

n° de refeicdes por dia |Dias letivos Quantidade Total
Lanche da manha 193 200 38.600
Almoco 193 200 38.600
Lanche datarde 240 200 48.000
Lanche da noite 211 200 42.200

Faz-se necessario ressaltar que o quantitativo estimado pode variar do quantitativo real executado, conforme
aceitacdo de preparacoes, liberagdo ou acréscimo de alunos por eventualidades, mudanca de ingresso ou calendario
académico, entre outros.

A estimativa de refeicOes prontas de transportadas para o campus Taua no ano de 2022, é de:

38.600 unidades de lanches manha
38.600 unidades de almocgos
48.000 unidades lanches tarde
42.200 unidades lanches noite

No campus Canindé, a empresa vencedora poderd, se assim desejar, fornecer também almogo aos servidores e/
ou terceirizados, e por ventura aos estudantes do Ensino Superior. A média servida durante as atividades
presenciais é de aproximadamente 20 refei¢cBes por dia, podendo tal quantitativo variar em casos de eventos ou
encontros pedagdgicos. Tais refeicbes serdo custeadas integralmente pelos mesmos, sem nenhum énus para
o IFCE campus Canindé. Dessa maneira, teremos:

Ano  |Dias Uteis Quantidade prevista a ser fornecida por dia Demanda de almogo

2022 253 20 5.060

Total 5.060

Com base nas informagdes descritas acima, para o campus Canindé, a previsdo para a oferta de lanches aos
alunos é de 225.300, de almogo aos alunos dos cursos integrais € de 38.900 e de almogo para servidores e/ ou
terceirizados é de 5.060, nos periodos mencionados.
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Para o campus Taud, a previsdo para a oferta de lanches aos alunos é 128.600, de almogo aos alunos é de 38.600.

9. Estimativa do Valor da Contratacao

8.1. O valor estimado da contratacdo para o campus Canindé é de: R$ 2.329.170,00 (dois milh&es, trezentos e
vinte e nove mil, cento e setenta reais).

8.2. O valor estimado da contratacdo para o campus Taud é de: R$ 1.572.060,00 (um milh&o, quinhentos e
setenta e dois mil e sessenta reais)

* Considerando as cotagfes recebidas de empresas especializadas do ramo, em elabora¢édo do mapa de pregos,
levando-se em conta a média aritmética, chegou-se aos valores estimados da licitacdo pretendida.

10. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao
10.1. O agrupamento dos itens da-se em funcéo de serem prestados por empresas do segmento de alimentos, e
especialmente, pelo fato de ndo ser razoavel/eficiente que a Administracdo contrate varias empresas para fornecer

itens objeto desta licitacéo, sob risco de prejuizo a economicidade e ao proprio erario pela inviabilizacdo de se
encontrar a proposta mais vantajosa ante a perda de economia de escala.

11. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

11.1. N&o se faz necesséria a realizagao de contratacdes correlatas e/ou interdependentes para que o objetivo desta
aquisicéo seja atingido.

12. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

12.1. A demanda esta prevista no Plano Anual de Contratagao.

13. Resultados Pretendidos

13.1. Promover alimentagcdo saudavel entre os estudantes, contribuindo assim para reducdo da evaséo escolar,
melhorando o desempenho académico e institucional.

14. Providencias a serem Adotadas

14.1. O IFCE - campi Canindé e Taua contam com nutricionistas capacitadas para fiscalizar a entrega dos itens
qguanto as condi¢fes, quantidades, exigéncias e estimativas estabelecidas neste instrumento. Nao se faz necessario
adequacédo do ambiente onde serd executado os servigos ora contratados.

15. Possiveis Impactos Ambientais

14.1. N&o se aplica.
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16. Declaracao de Viabilidade
Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratacao.
16.1. Justificativa da Viabilidade

16.1. Conforme o exposto neste Estudo Técnico Preliminar e tendo em vista a necessidade do fornecimento de
refeicdes aos alunos do IFCE - campi Canindé e Taua, justifica-se a viabilidade da contratacéo.

17. Responsaveis

PORTARIA N° 7/GAB-CRA/DG-CRA/CRATEUS, DE 17 DE JANEIRO DE 2022

ANTONIO JONAS EVANGELISTA FERREIRA
Coordenador CAC-CAN

PORTARIA N° 7/GAB-CRA/DG-CRA/CRATEUS, DE 17 DE JANEIRO DE 2022.

ANA CRISTINA ALVES GOMES

Nuticionista campus Taua

PORTARIA N° 7/GAB-CRA/DG-CRA/CRATEUS, DE 17 DE JANEIRO DE 2022.

RAYANE MOURAO CORDEIRO

Assistente em Administracdo

PORTARIA N° 7/GAB-CRA/DG-CRA/CRATEUS, DE 17 DE JANEIRO DE 2022.

GEIRLA JANE FREITAS DA SILVA

Nutricionista campus Canindé
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ANEXO B

INSTRUMENTO DE MEDICAO DE RESULTADO (IMR)

ITENS AVALIADOS

01 Al - EXECUCAO DO CONTRATO

02 A2- ATENDIMENTO A CLIENTELA

03 A3- CONDICOES HIGIENICO SANITARIAS

04 A4 - QUALIDADE DAS PREPARACOES SERVIDAS

TABELA DE AVALIACAO DOS SERVICOS PRESTADOS

Ocorréncias Condicao Nivel de | Pontuaciao | Pontuacao
criticidade atribuida
MODULO Al - EXECUCAO DO CONTRATO
Descumprimento total ou parcial de qualquer uma das | Por registro Leve 0,2
demais clausulas do Contrato, Edital, Termo de Referéncia
€ seus anexos
Manter um numero insuficiente de funcionarios nas | Por registro Médio 0,3
dependéncias do IFCE campus Taua para acompanhar
todos os turnos das refeicdes e desempenhar as fungdes
necessarias, de acordo com as exigéncias do contrato.
Suspender ou interromper, no todo ou em parte, salvo por | Por dia e por Gravissimo | 2,0
motivo de for¢a maior ou caso fortuito, os servigos | registro,cumul
contratados. ativo
Deixar de indicar preposto ou indicé-lo sem capacidade de | Por registro Meédio 0,3
tomar decisdes compativeis com 0s cOmpromissos
assumidos.
MODULO A2- ATENDIMENTO A CLIENTELA
Mudanga de cardapio sem aviso prévio. Por dia e por Médio 0,3
registro,cumul
ativo
Nao substituir mao-de-obra faltosa em até 2 (duas) horas, a | Por registro Médio 0,3
partir do seu registro.
Atrasar em prazo superior a 10 minutos o inicio da | Por dia e por Meédio 0,3
distribui¢do das refeigdes. registro,cumul
ativo
Atrasar em prazo superior a 10 minutos o inicio da | Por dia e por Médio 0,3

distribui¢do das refei¢des, salvo por motivo de for¢a maior

registro,cumul




ou caso fortuito ativo
Falta de preparagdes que ndo possuam opgdes equivalentes | Por registro Médio 0,3
por um prazo superior a 10 minutos durante o horario da
distribui¢ao das refeigdes
Paralisagdo do atendimento no prazo superior a 10 minutos | Por dia e por Grave 0,4
devido a falta de alimentos registro,cumul
ativo
MODULO A3- CONDICOES HIGIENICO SANITARIAS
Nao fornecer material adequado e em quantidades | Por registro Leve 0,2
suficientes para as operagdes de higienizacdo da area de
distribui¢do das refeigdes.
Permitir que quaisquer dos empregados que prestam | Por registro Leve 0,2
servico a contratante, exer¢am suas atividades sem
uniforme, com uniforme manchado, sujo, mal apresentado.
Deixar de manter em perfeita condicdo de uso | Por registro Médio 0,3
equipamentos ¢ utensilios necessarios para prestacdo do
Servico.
Deixar de manter em perfeita condicdo de uso as | Por registro Médio 0,3
instalagoes fisicas de propriedade da IFCE campus Taua
cedidas a empresa contratada para a realizagdo do servigo
prestado.
Apresentar laudos técnicos de analise microbiologica de | Por registro Grave 0,4
alimentos, superficies, equipamentos ¢ manipuladores com
parametros acima dos estabelecidos pela legislagdo.
Presenga de perigos fisicos nas refei¢des ofertadas Por registro Grave 0,4
Deixar de substituir imediatamente ap6s sua oficializagdo, | Por registro Grave 0,4
empregado que se conduza de modo inconveniente ou ndo
atenda as necessidades da contratante.
Ocorréncia de surto de Doenga Transmitida por Alimentos | Por dia e por Gravissimo | 2,0
(DTAs) em decorréncia do consumo da alimentagdo | registro,cumul
oferecida pela CONTRATADA ativo
Deixar de adequar as instalagdes da CONTRATADA aos | Por registro Grave 0,4
padrdes da legislacdo vigente (Lista de Verificagdo das
Condi¢des Higiénico-Sanitarias, Baseada na RDC n°
275/2002 e na RDC n° 216/2004, da ANVISA) no prazo
estipulado pela CONTRATANTE.
MODULO A4 - QUALIDADE DAS PREPARACOES SERVIDAS
Servir preparagdes que ndo foram aprovadas previamente | Por registro Médio 0,3
pela CONTRATANTE.
Servir preparagdes que desconsideram a aceitagdo da | Por registro Médio 0,3




clientela e habitos alimentares locais.

Servir alimentos que ndo atendem as diretrizes do | Por registro Grave 0,4
Programa Nacional de Alimentagdo Escolar e aos pilares
de uma alimentacao adequada e saudavel.

Servir alimentos com textura, sabor, aroma, composi¢do ¢ | Por dia e por Médio 0,3
aparéncia em desacordo com as condi¢cdes da [ registro,cumul
CONTRATANTE. ativo

PONTUACAO

Foérmula para calculo da pontuagao final:

NMA =100 —XPP

Onde:

NMA = Nota Mensal de Avaliagao

YPP = Somatoério dos Pontos Perdidos (Somatodrio da quantidade das condi¢des verificadas
multiplicada pelo respectivo indice que lhe ¢ atribuido).

As adequacoes nos pagamentos estarao limitadas a seguinte faixa de tolerancia:
Faixa de Pontua¢ao Obtida Percentual de Desconto

>97 0%
>94e<97 1%
>90e<94 2%
>86e<90 3%
>82e<86 4%
>78e< 82 6%
>74e<a’s, 8%

< 74 10 %




FICHA TECNICA DE PREPARO - CARDAPIO DOS LANCHES DA MANHA/ ENSINO MEDIO INTEGRADO
b SEIEER e A Gel Energia Protefna | Lipfdeos! (S22 S esicio | Forro || Retinoll | vit.c || Sadio
Bebida Lactea Fator d atos
. Per capita GG
Per capita (bruto) (liquido) | SO'resa

Ingredientes © (keal) (kJ) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mcg) (mg) (mg)
Banana, pacova, crua 75,50 50,00 1,51 38,95 162,99 0,61 0,04 10,16 2,75 0,19 0,00 0,00 0,47
Maca, Fuji, com casca, crua 64,50 50,00 1,29 27,76 116,14 0,14 0,00 7,58 0,96 0,05 2,00 1,20 0,00
Maméo, Formosa, cru 58,00 40,00 1,45 18,14 75,88 0,33 0,05 4,62 9,95 0,09 31,20 31,41 1,30
Manga, Tommy Atkins, crua 40,80 30,00 1,36 15,21 63,63 0,26 0,07 3,83 2,29 0,02 30,00 2,38 0,00
Melo, cru 41,10 30,00 1,37 8,81 36,86 0,20 0,00 2,26 0,86 0,07 34,80 2,60 3,35
Goiaba, vermelha, com casca, crua 30,50 25,00 1,22 13,54 56,66 0,27 0,11 3,25 1,11 0,04 19,75 20,15 0,00
Laranja, baia, suco 61,00 50,00 1,22 18,32 76,67 0,33 0,00 4,35 2,96 0,03 2,00 47,24 0,00
Uva, ltalia, crua 24,40 20,00 1,22 10,57 44,24 0,15 0,04 2,71 1,33 0,03 1,46 0,66 0,00
Bebida lactea 150,00 150,00 1,00 136,70 571,93 4,17 1,73 27,05| 145,76 0,09 15,15 1,34 54,68

Total 545,80 445,00 288,00 1205,01 6,46 2,03 65,81 167,97 0,61 136,36| 106,98 59,80
gl:;:!lﬁéSandUIche ED 0D = Eney Per capita (bruto) P((Ieirqtila;gli)t; Za;?r';gg Energia Proteina | Lipideos Czrttgzldr Célcio Ferro Retinol Vit. C Sadio
| Ingredientes © (keal) [ (k) (@) (9) (9) (mg) (mg) (mcg) (mg) (mg)

Sanduiche de ovo
Alface, lisa, crua 26,60 20,00 1,33 2,76 11,57 0,34 0,02 0,49 5,50 0,12 43,40 4,28 0,85
Ovo, de galinha, inteiro, cru 56,00 50,00 1,12 71,56 299,39 6,52 4,45 0,82 21,01 0,78 39,41 0,00 84,00
Cenoura, crua 23,40 20,00 1,17 6,00 25,60 0,22 0,04 0,91 4,28 0,09| 148,00 1,02 2,22
Cebola, crua 15,30 10,00 1,53 3,94 16,49 0,17 0,01 0,89 1,40 0,02 0,00 0,47 0,06
Cheiro verde (50% cebolinha verde,
50% salsa), cru 6,50 5,00 1,30 1,70 7,11 0,14 0,02 0,29 8,30 0,12 0,00 2,51 0,12
Tomate, extrato 10,00 10,00 1,00 6,09 25,49 0,24 0,02 1,50 2,91 0,21 14,40 1,80 49,79
Pao, trigo, francés 50,00 50,00 1,00 149,91 627,20 3,98 1,55 29,32 7,88 0,50 1,49 0,00] 323,84
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,40 0,40 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 156,00
Oleo, de soja 5,00 5,00 1,00 44,20 184,93 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Suco de fruta

Acucar, cristal 30,00 30,00 1,00 116,05 485,57 0,10 0,00 29,88 2,28 0,05 0,00 0,00 0,00
Maracujd, polpa, congelada 60,00 60,00 1,00 23,26 97,30 0,49 0,11 5,76 2,77 0,18 46,80 4,35 4,86

Total 283,20 260,40 425,47 1780,66 12,19 11,22 69,85 56,32 2,07 293,51 14,43| 621,73
Nome: Sanduiche Integral de .. |Fator de . . - Carboidr o . : -
Queijo + Leite com Acﬁocolata do Per capita (bruto) P(Tirq‘iﬁg:)a correc Energia Proteina | Lipideos atos Calcio Ferro Retinol Vit. C Sadio
Ingredientes © (keal) | (kJ) (@) (9) (9) (mg) (mg) (mcg) (mg) (mg)

Leite com Achocolatado




Achocolatado, pd 30,00 30,00 1,00 120,31 503,36 1,26 0,65 27,35 13,32 1,61 238,76 0,00 19,50
Leite, de vaca, integral 180,00 180,00 1,00 117,00 489,53 5,27 5,83 10,66| 194,40 0,14 89,46 0,00 114,84
Queijo, mozarela 20,00 20,00 1,00 65,97 276,04 4,53 5,04 0,61 175,01 0,06 21,80 0,00 116,20
Sanduiche Integral de Queijo
Pao, trigo, forma, integral 50,00 50,00 1,00 126,60 529,68 4,71 1,83 24,97 65,88 1,49 0,00 0,00] 253,05
Tomate, com semente, cru 25,00 20,00 1,25 3,07 12,83 0,22 0,03 0,63 1,39 0,05 20,60 4,24 0,20
Maionese, tradicional com ovos 10,00 10,00 1,00 30,22 126,42 0,06 3,05 0,79 0,35 0,01 0,80 0,00 78,70
Orégano 0,50 0,50 1,00 1,53 6,40 0,06 0,05 0,32 7,88 0,22 1,73 0,25 0,08
Total 315,50 310,50 464,69 1944,26 16,11 16,48 65,33 458,22 3,58 373,14 4,49 582,57
Nome: Vitamina de Banana, ., |Fator de . , ., Carboidr o . . -
Ve e Malan - Bieele daes Per capita (bruto) P(Tirquaig:)t)a correca Energia Proteina | Lipideos atos Calcio Ferro Retinol Vit. C Saédio
Ingredientes © (keal) [ (kJ) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mcg) (mg) (mg)
Vitamina de Banana, Mamao e Mucilon
Acucar, cristal 5,00 5,00 1,00 19,34 80,93 0,02 0,00 4,98 0,38 0,01 0,00 0,00 0,00
Banana, pacova, crua 60,40 40,00 1,51 31,16 130,39 0,49 0,03 8,13 2,20 0,15 0,00 0,00 0,38
Leite, de vaca, integral 180,00 180,00 1,00 117,00 489,53 5,27 5,83 10,66| 194,40 0,14 89,46 0,00 114,84
Mamao, Formosa, cru 58,00 40,00 1,45 18,14 75,88 0,33 0,05 4,62 9,95 0,09 31,20 31,41 1,30
Cereais, mistura p/ mingau, (média
diferentes sabores) 9,00 9,00 1,00 33,39 139,70 0,47 0,12 7,75 37,17 1,40 0,03 4,93 48,87
Biscoito doce
Biscoito, doce, maisena 40,00 40,00 1,00 177,13 741,10 3,23 4,79 30,09 21,78 0,70] 0,00 2,49 140,81
Total 352,40 314,00 396,16 1657,53 9,80 10,82 66,23 265,87 2,49 120,69 38,83| 306,20
2&?2’6211{: com pao francés + Per capita (bruto) P(T;-qze;gti:; ia;?r;gg Energia Proteina | Lipideos Ci’;%zldr Calcio Ferro Retinol Vit. C Sadio
Ingredientes © (keal) | (kJ) @ (@) )} (mg) (mg) (mcg) (mg) (mg)
Canja com pao francés
Abdbora, moranga, crua 19,95 15,00 1,33 2,25 9,90 0,17 0,02 0,22 0,46 0,00 52,95 1,45 0,00
Alho, cru 0,65 0,50 1,30 0,57 2,37 0,04 0,00 0,12 0,07 0,00 0,00 0,00 0,03
Batata, inglesa, crua 14,64 12,00 1,22 7,72 32,32 0,21 0,00 1,76 0,43 0,04 0,00 3,73 0,00
Frango, peito, sem pele, cru 54,50 50,00 1,09 59,58 249,28 10,76 1,51 0,00 3,68 0,22 1,00 0,00 28,00
Cebola, crua 3,06 2,00 1,53 0,79 3,30 0,03 0,00 0,18 0,28 0,00 0,00 0,09 0,01
Chuchu, cru 22,05 15,00 1,47 2,55 10,66 0,10 0,01 0,62 1,73 0,03 0,00 1,59 0,00
Coentro 1,10 1,00 1,10 2,79 11,67 0,22 0,05 0,52 12,46 0,42 9,17 5,67 2,11
Arroz, tipo 1, cru 30,00 30,00 1,00 107,34 449,10 2,15 0,10 23,63 1,32 0,20 0,00 0,00 0,31
Oleo, de soja 2,00 2,00 1,00 17,68 73,97 0,00 2,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal refinado, Marca Sal Lebre 1,00 1,00 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 390,00
Tomate, com semente, cru 12,50 10,00 1,25 1,53 6,42 0,11 0,02 0,31 0,69 0,02 10,30 2,12 0,10
Cenoura, crua 17,55 15,00 1,17 4,50 19,20 0,17 0,03 0,68 3,21 0,07 111,00 0,77 1,67
Colorifico (marca Maratd) 1,00 1,00 1,00 3,00 12,60 0,00 0,00 0,50 0,00 0,00 0,00 0,00 100,00
Pao, trigo, francés 50,00 50,00 1,00 149,91 627,20 3,98 1,55 29,32 7,88 0,50 1,49 0,00] 323,84
Suco de fruta
Aglcar, cristal 30,00 30,00 1,00 0,00 485,57 0,10 0,00 29,88 2,28 0,05 0,00 0,00 0,00
Goiaba, branca, com casca, crua 60,00 60,00 1,00 31,04 129,88 0,54 0,29 7,44 3,00 0,10 0,00 59,52 0,00




| Total 320,00 294,50 | 391,24] 212344] 1857] 558] 9519] 37,48] 1,67 18591] 74,94] 846,06]
TZELZ’ é.;ufsrzltjaz e G (el Per capita (bruto) P(T;qi?g::)a‘ Fca;fr;gg Energia Proteina | Lipideos Caartt:)(:dr Célcio Ferro Retinol Vit. C Sadio
 Ingredientes o (keal) | (kJ) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mcg) (mg) (mg)
Cuscuz com carne moida
Cebolinha, crua 7,80 6,00 1,30 1,17 4,90 0,11 0,02 0,20 4,79 0,04| 16,74 1,91 0,10
Cereais, milho, flocos, com sal 50,00 50,00 1,00( 184,80| 773,20 3,65 0,80 40,42 0,91 0,26 0,00 0,00 13587
Tomate, com semente, cru 25,00 20,00 1,25 3,07 12,83 0,22 0,03 0,63 1,39 0,05] 20,60 4,24 0,20
Manteiga, sem sal 3,00 3,00 1,00 22,73 95,09 0,01 2,58 0,00 0,11 0,00 2262 0,00 0,12
Carne moida 56,50 50,00 1,13] 107,00] 447,69| 13,31 5,55 0,00 6,50 1,45 0,00 0,00 30,50
Cebola, crua 7,65 5,00 1,53 1,97 8,25 0,09 0,00 0,44 0,70 0,01 0,00 0,23 0,03
Alho, cru 0,65 0,50 1,30 0,57 2,37 0,04 0,00 0,12 0,07 0,00 0,00 0,00 0,03
Tomate, extrato 10,00 10,00 1,00 6,09 25,49 0,24 0,02 1,50 2,91 0,21 14,40 1,80 49,79
Cenoura, crua 23,40 20,00 1,17 6,00 0,00 0,22 0,04 0,91 4,28 0,09 148,00 1,02 2,22
Colorifico (marca Marata) 0,50 0,50 1,00 1,50[ 252,00 0,00 0,00 0,25 0,00 0,00 0,00 0,00 50,00
Sal refinado, Marca Sal Lebre 1,00 1,00 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00] 390,00
Leite, de vaca, integral 100,00 100,00 1,00 65,00 2,72 2,93 3,24 5,92| 108,00 0,08] 49,70 0,00 63,80
Café, pé, torrado 10,00 10,00 1,00 43,00 1799,12 1,47 1,20 6,58| 10,70 0,81 0,00 0,00 0,11
Accar, cristal 10,00 10,00 1,00 38,68 161,86 0,03 0,00 9,96 0,76 0,02 0,00 0,00 0,00
Total 305,50 286,00 481,58| 358551| 22,32 13,49 66,93 141,11 3,02 272,06 921 722,77
glrcr)g;e; l(:l:jge de frango com Per capita (bruto) Pg;qi?dp::; Fca;:’r;g: Energia Proteina | Lipideos Czrt%‘;'dr Calcio | Ferro | Retinol | Vit.C | Sedio
 Ingredientes © (kea) | (kJ) ) (@) )] (mg) (mg) (mcg) (mg) (mg)
Creme de frango com arroz
Frango, peito, com pele, cru 54,50 50,00 1,09 7473|  31268| 10,39 3,37 0,00 4,21 0,22 2,00 0,00 31,00
Leite, de vaca, integral 30,00 30,00 1,00 19,50 81,59 0,88 0,97 1,78] 32,40 0,02 14,91 0,00 19,14
Farinha, de trigo 20,00 20,00 1,00 72,09| 301,64 1,96 0,27| 15,02 3,57 0,19 0,00 0,00 0,15
Creme de Leite 10,00 10,00 1,00 22,15 92,67 0,15 2,25 0,45 8,27 0,03] 12,77 0,00 5,20
Milho, verde, enlatado, drenado 10,00 10,00 1,00 9,76 40,82 0,32 0,24 1,71 0,22 0,06 4,60 0,17 26,03
Ervilha, enlatada, drenada 8,00 8,00 1,00 5,91 24,72 0,37 0,03 1,08 1,78 0,11 0,72 0,00 29,76
Cebola, crua 15,30 10,00 1,53 3,94 16,49 0,17 0,01 0,89 1,40 0,02 0,00 0,47 0,06
PimentZo, verde, cru 6,30 5,00 1,26 1,06 4,45 0,05 0,01 0,24 0,44 0,02 1,90 5,01 0,00
Tomate, com semente, cru 6,25 5,00 1,25 0,77 3,21 0,05 0,01 0,16 0,35 0,01 5,15 1,06 0,05
Oleo, de soja 3,00 3,00 1,00 26,52 110,96 0,00 3,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal refinado, Marca Sal Lebre 2,00 2,00 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 780,00
Arroz, tipo 1, cru 50,00 50,00 1,00 0,00 748,50 3,58 0,17| 39,38 2,21 0,34 0,00 0,00 0,51
Fruta
Manga, Tommy Atkins, crua 81,00 60,00 1,35 3042 127,26 0,51 0,13 7,66 4,58 0,05] 60,00 4,76 0,00
Total 296,35 263,00 266,85| 1864,99| 18,44 10,45 68,36 59,42 1,07 102,05 11,47 891,90
I\N/Iz:ilgc.)sc -:-Js(i,::fzéi:%rpncl)_vgfe Per capita (bruto) P(Tir ?Jaig:,t)a Fcat:r?rggg ST Rroteial Lipldeos Caartl;c:dr Calcio HE e e Sédio
Ingredientes q & (keal) [ (kJ) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mcg) (mg) (mg)




Cuscuz com ovos Mexidos

Cebolinha, crua 6,00 6,00 1,00 1,17 4,90 0,11 0,02 0,20 4,79 0,04 16,74 1,91 0,10
Cereais, milho, flocos, com sal 50,00 50,00 1,00 184,80 773,20 3,65 0,80 40,42 0,91 0,26 0,00 0,00 135,87
Leite, de vaca, integral 10,00 10,00 1,00 6,50 27,20 0,29 0,32 0,59 10,80 0,01 4,97 0,00 6,38
Manteiga, sem sal 5,00 5,00 1,00 37,88 158,48 0,02 4,30 0,00 0,18 0,00 37,70 0,00 0,19
Ovo, de galinha, inteiro, cru 103,04 92,00 1,12 131,66 550,88 11,99 8,19 1,51 38,66 1,44 72,52 0,00 154,56
Tomate, com semente, cru 25,00 20,00 1,25 3,07 12,83 0,22 0,03 0,63 1,39 0,05 20,60 4,24 0,20
Cenoura, crua 23,40 20,00 1,17 6,00 25,60 0,22 0,04 0,91 4,28 0,09| 148,00 1,02 2,22
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,40 0,40 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 156,00
Café com Leite
Leite, de vaca, integral 100,00 100,00 1,00 65,00 271,96 2,93 3,24 5,92| 108,00 0,08 49,70 0,00 63,80
Café, pd, torrado 10,00 10,00 1,00 43,00 179,91 1,47 1,20 6,58 10,70 0,81 0,00 0,00 0,11
Acucar, cristal 20,00 20,00 1,00 0,00 323,71 0,06 0,00 19,92 1,52 0,03 0,00 0,00 0,00
Total 352,84 333,40 479,08 2328,67 20,97 18,15 76,68 181,23 2,82 350,23 717| 519,44
gll:)(:rgz.es;i:\tgwche €19 2D = Per capita (bruto) P(T;qi?g::)a‘ Fca;?r;gg Energia Proteina | Lipideos Caartt:)(:dr Calcio Ferro Retinol Vit. C Sadio
| Ingredientes o (keal) | (kJ) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mcg) (mg) (mg)
Sanduiche de Carne
Alho, cru 0,65 0,50 1,30 0,57 2,37 0,04 0,00 0,12 0,07 0,00 0,00 0,00 0,03
Alface, lisa, crua 13,30 10,00 1,33 1,38 5,78 0,17 0,01 0,24 2,75 0,06 21,70 2,14 0,42
Carne moida 45,20 40,00 1,13 85,60 358,15 10,65 4,44 0,00 5,20 1,16 0,00 0,00 24,40
Cenoura, crua 23,40 20,00 1,17 6,00 25,60 0,22 0,04 0,91 4,28 0,09 148,00 1,02 2,22
Cebola, crua 15,30 10,00 1,53 3,94 16,49 0,17 0,01 0,89 1,40 0,02 0,00 0,47 0,06
Cheiro verde (50% cebolinha verde,
50% salsa), cru 6,50 5,00 1,30 1,70 7,11 0,14 0,02 0,29 8,30 0,12 0,00 2,51 0,12
Ervilha, enlatada, drenada 10,00 10,00 1,00 7,38 30,90 0,46 0,04 1,34 2,22 0,14 0,90 0,00 37,20
Milho, verde, enlatado, drenado 10,00 10,00 1,00 9,76 40,82 0,32 0,24 1,71 0,22 0,06 4,60 0,17 26,03
Pao, trigo, francés 50,00 50,00 1,00 149,91 627,20 3,98 1,55 29,32 7,88 0,50 1,49 0,00] 323,84
Tomate, extrato 10,00 10,00 1,00 6,09 25,49 0,24 0,02 1,50 2,91 0,21 14,40 1,80 49,79
Oleo, de soja 3,00 3,00 1,00 26,52 110,96 0,00 3,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Suco de fruta
Leite, de vaca, integral 100,00 100,00 1,00 65,00 271,96 2,93 3,24 5,92| 108,00 0,08 49,70 0,00 63,80
Café, pé, torrado 10,00 10,00 1,00 43,00 1799,12 14,70 12,00 65,80 107,00 8,14 0,00 0,00 1,14
Acucar, cristal 20,00 20,00 1,00 77,37 161,86 0,03 0,00 9,96 0,76 0,02 0,00 0,00 0,00
Total 317,35 298,50 484,22| 3483,82 34,05 24,61 118,01 250,98 10,60 240,79 8,11 529,05
2&?3’60#;?2 com Queijo + Per capita (bruto) P(T;-qze;gti)t; ia;?r';gg Energia Proteina | Lipideos Ci’;%zldr Calcio Ferro Retinol Vit. C Sadio
Ingredientes © (kea) [ (kJ) (9 (@) ) (mg) (mg) | (mcg) (mg) (mg)
Cuscuz com Queijo
Cebolinha, crua 7,80 6,00 1,30 1,17 4,90 0,11 0,02 0,20 4,79 0,04 16,74 1,91 0,10
Cereais, milho, flocos, com sal 50,00 50,00 1,00 184,80 773,20 3,65 0,80 40,42 0,91 0,26 0,00 0,00 135,87
Leite, de vaca, integral 10,00 10,00 1,00 6,50 27,20 0,29 0,32 0,59 10,80 0,01 4,97 0,00 6,38
Manteiga, sem sal 5,00 5,00 1,00 37,88 158,48 0,02 4,30 0,00 0,18 0,00 37,70 0,00 0,19




Queijo de coalho 40,00 40,00 1,00 149,20 624,25 9,79 12,11 0,27| 298,40 0,29 76,80 0,00 214,40
Tomate, com semente, cru 25,00 20,00 1,25 3,07 12,83 0,22 0,03 0,63 1,39 0,05 20,60 4,24 0,20
Cenoura, crua 23,40 20,00 1,17 6,00 25,60 0,22 0,04 0,91 4,28 0,09| 148,00 1,02 2,22
Suco de fruta
Maracuja, polpa, congelada 60,00 60,00 1,00 23,26 97,30 0,49 0,11 5,76 2,77 0,18 46,80 4,35 4,86
Acucar, cristal 20,00 20,00 1,00 0,00 323,71 0,06 0,00 19,92 1,52 0,03 0,00 0,00 0,00
Total 241,20 231,00 411,87 2047,48 14,86 17,74 68,70 325,03 0,95 351,61 11,53 364,22
gi‘;g:)eit. OSSa ;?; : d?)e FITIES 5 Per capita (bruto) P(e"rqtilaig‘i)t)a Fca;?rggg Energia Proteina | Lipideos Czrtkézldr Calcio Ferro Retinol Vit. C Sédio
Ingredientes © (kea) [ (kJ) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mcg) (mg) (mg)
Salada de Frutas
Banana, pacova, crua 75,50 50,00 1,51 0,00 162,99 0,61 0,04 10,16 2,75 0,19 0,00 0,00 0,47
Mac3, Fuji, com casca, crua 64,50 50,00 1,29 27,76 116,14 0,14 0,00 7,58 0,96 0,05 2,00 1,20 0,00
Mamaéao, Formosa, cru 58,00 40,00 1,45 18,14 75,88 0,33 0,05 4,62 9,95 0,09 31,20 31,41 1,30
Manga, Tommy Atkins, crua 40,80 30,00 1,36 15,21 63,63 0,26 0,07 3,83 2,29 0,02 30,00 2,38 0,00
Melao, cru 41,10 30,00 1,37 8,81 36,86 0,20 0,00 2,26 0,86 0,07 34,80 2,60 3,35
Goiaba, vermelha, com casca, crua 30,50 25,00 1,22 13,54 56,66 0,27 0,11 3,25 1,11 0,04 19,75 20,15 0,00
Laranja, baia, suco 61,00 50,00 1,22 18,32 76,67 0,33 0,00 4,35 2,96 0,03 2,00 47,24 0,00
Uva, Italia, crua 24,40 20,00 1,22 10,57 44,24 0,15 0,04 2,71 1,33 0,03 1,46 0,66 0,00
Biscoito salgado
Biscoito, salgado, cream cracker 40,00 40,00 1,00 172,69 722,55 4,02 5,77 27,49 8,00 0,88| 0,00 0,00 341,74
Total 435,80 335,00 285,05| 1355,62 6,31 6,08 66,25 30,21 1,40 121,21 105,65 346,86
S&Tzesfﬁﬂgumhe CRIREED= Per capita (bruto) P(Tir (l:lailg:)t;l Fca;z_regg Energia Proteina | Lipideos Czrtt())(;ldr Célcio Ferro Retinol Vit. C Sadio
 Ingredientes b o (keal) | (kJ) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mcg) (mg) (mg)
Sanduiche de Frango
Azeitona, verde, conserva 6,40 5,00 1,28 6,85 28,65 0,05 0,71 0,21 2,28 0,01 1,50 0,00 67,35
Frango, peito, sem pele, cru 43,60 40,00 1,09 47,66 199,42 8,61 1,21 0,00 2,95 0,17 0,80 0,00 22,40
Cenoura, crua 11,70 10,00 1,17 3,00 12,80 0,11 0,02 0,46 2,14 0,05| 74,00 0,51 1,11
Chuchu, cru 13,30 10,00 1,33 1,70 7,10 0,07 0,01 0,41 1,15 0,02 0,00 1,06 0,00
Alface, crespa, crua 7,65 5,00 1,53 0,53 2,23 0,07 0,01 0,08 1,90 0,02 11,65 0,78 0,17
Milho, verde, enlatado, drenado 10,00 10,00 1,00 9,76 40,82 0,32 0,24 1,71 0,22 0,06 4,60 0,17 26,03
Maionese, tradicional com ovos 10,00 10,00 1,00 30,22 126,42 0,06 3,05 0,79 0,35 0,01 0,80 0,00 78,70
Pio, trigo, francés 50,00 50,00 1,00] 149,91| 627,20 3,98 155 29,32 7,88 0,50 1,49 0,00| 323,84
Tomate, com semente, cru 6,25 5,00 1,25 0,77 3,21 0,05 0,01 0,16 0,35 0,01 5,15 1,06 0,05
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,40 0,40 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 156,00
Suco de fruta
Acglcar, cristal 10,00 30,00 0,33 116,05 485,57 0,10 0,00 29,88 2,28 0,05 0,00 0,00 0,00
Goiaba, vermelha, suco natural
(néctar), s/ aglicar 60,00 60,00 1,00 22,20 92,88 0,40 0,24 5,78 3,13 0,08 50,28 38,82 0,00
Total 229,30 235,40 388,64 1626,32 13,82 7,04 68,81 24,61 0,98 150,27 42,41 675,65




_"I!:prir;iél';:%gggnf; Staau * Per capita (bruto) P(ei\ir Tlaig(i)t)a Fcat:r?rregg Energia Proteina | Lipideos Czquldr Calcio Ferro Retinol Vit. C Saddio
Ingredientes d © (keal) | (kJ) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mcg) (mg) (mg)
Leite com Cacau
Leite, de vaca, integral 200,00 200,00 1,000 130,00] 543,92 5,86 6,48 11,84 216,00 0,16 99,40 0,00 127,60
Cacau, cru 30,00 30,00 1,00 22,29 93,25 0,29 0,04 5,82 3,63 0,08 0,00 4,07 0,21
Tapioca de Coco
Fécula, de mandioca 30,00 30,00 1,00 99,26| 415,28 0,16 0,09 24,34 3,57 0,03 0,00 0,00 0,73
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,50 0,50 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,001 195,00
Coco seco ralado 10,00 10,00 1,00 66,00| 276,14 0,69 6,45 2,44 2,60 0,33 0,00 0,15 3,70
Fruta
Mamao, Formosa, cru 145,00 100,00 1,45 45,34 189,71 0,82 0,12 11,55 24,87 0,23 | 78,00 78,53 3,26
Total 415,50 370,50 362,88| 1518,30 7,81 13,18 56,00 250,67 0,84 177,40 82,75 330,50
#;rr%zrg;:iugu%%n;(f?gjta Per capita (bruto) P((-Igir (:Jaiglt; Fca::r?rl;zgg Energia Proteina | Lipideos Czrtl;(;ldr Calcio Ferro Retinol Vit. C Saédio
Ingredientes d © (keal) [ (k) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mcg) (mg) (mg)
Cuscuz com Soja Temperada
Cebolinha, crua 7,80 6,00 1,30 1,17 4,90 0,11 0,02 0,20 4,79 0,04 16,74 1,91 0,10
Cereais, milho, flocos, com sal 50,00 50,00 1,00 184,80 773,20 3,65 0,80 40,42 0,91 0,26 0,00 0,00 135,87
Tomate, com semente, cru 25,00 20,00 1,25 3,07 12,83 0,22 0,03 0,63 1,39 0,05 20,60 4,24 0,20
Manteiga, sem sal 3,00 3,00 1,00 22,73 95,09 0,01 2,58 0,00 0,11 0,00 22,62 0,00 0,12
Soja, proteina texturizada 40,00 40,00 1,00 111,20 467,20 19,20 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 12,00
Cebola, crua 7,65 5,00 1,53 1,97 8,25 0,09 0,00 0,44 0,70 0,01 0,00 0,23 0,03
Alho, cru 0,65 0,50 1,30 0,57 2,37 0,04 0,00 0,12 0,07 0,00 0,00 0,00 0,03
Tomate, extrato 10,00 10,00 1,00 6,09 25,49 0,24 0,02 1,50 2,91 0,21 14,40 1,80 49,79
Cenoura, crua 23,40 20,00 1,17 6,00 25,60 0,22 0,04 0,91 4,28 0,09| 148,00 1,02 2,22
Colorifico (marca Marata) 0,50 0,50 1,00 1,50 6,30 0,00 0,00 0,25 0,00 0,00 0,00 0,00 50,00
Sal refinado, Marca Sal Lebre 1,00 1,00 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 390,00
Suco de fruta
Acucar, cristal 30,00 30,00 1,00 116,05 485,57 0,10 0,00 29,88 2,28 0,00 0,00 0,00 0,00
Acerola, polpa, congelada 60,00 60,00 1,00 13,16 55,07 0,36 0,00 3,32 4,56 0,00 103,80 373,94 0,77
Total 259,00 246,00 468,31 1961,87 24,23 3,50 85,68 21,98 0,67 326,16 383,15 641,12
LIETICE LAMZEW eld MEEEREITE GEiT Fator de . o Carboidr | .. . . . »
Leite de Coco + Banana Per capita (bruto) P(Tirqt;al}g:)t)a e Energia Proteina | Lipideos atos Célcio Ferro Retinol Vit. C Sédio
Ingredientes ° (kea) [ (kJ) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mcg) (mg) (mg)
Mingau de Macaxeira com Leite de Coco
Acucar, cristal 10,00 10,00 1,00 38,68 161,86 0,03 0,00 9,96 0,76 0,02 0,00 0,00 0,00
Leite, de coco 80,00 80,00 1,00 132,93 556,17 0,81 14,69 1,76 4,68 0,36 0,00 0,00 35,20
Mandioca, crua 30,00 30,00 1,00 45,43 190,06 0,34 0,09 10,85 4,56 0,08 0,90 4,96 0,65

Fruta




Banana, pacova, crua 70,00 70,00 1,00 54,54 228,18 0,86 0,06 14,22 3,84 0,26] 0,00 0,00 0,66
Total 190,00 190,00 271,57| 1136,27 2,04 14,84 36,79 13,84 0,72 0,90 4,96 36,50
cl‘il:;:ié'sl'aploca com Ovo + suco Per capita (bruto) P(Tir ?Jaig:,t)a ia;:’r';gg Energia Proteina | Lipideos Caart%c:dr Calcio Ferro Retinol Vit. C Sadio
Ingredientes d © (keal) | (kJ) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mcg) (mg) (mg)
Suco de frutas
AgUcar, cristal 30,00 30,00 1,00 116,05 485,57 0,10 0,00 29,88 2,28 0,05 0,00 0,00 0,00
Acerola, polpa, congelada 60,00 60,00 1,00 13,16 55,07 0,36 0,00 3,32 4,56 0,10| 103,80 373,94 0,77
Tapioca com ovo
Fécula, de mandioca 30,00 30,00 1,00 99,26 415,28 0,16 0,09 24,34 3,57 0,03 0,00 0,00 0,73
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,50 0,50 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 195,00
Cebolinha, crua 6,00 6,00 1,00 1,17 4,90 0,11 0,02 0,20 4,79 0,04 16,74 1,91 0,10
Manteiga, com sal 5,00 5,00 1,00 36,30 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ovo, de galinha, inteiro, cru 103,04 92,00 1,12| 131,66 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tomate, com semente, cru 25,00 20,00 1,25 3,07 59,03 1,01 0,16 2,89 6,38 0,22 94,76 19,52 0,94
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,40 0,40 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Total 259,94 243,90 400,67 1019,85 1,73 0,27 60,64 21,57 0,44 21530 39537| 197,54
Nome: Risoto de frango + fruta e P((-Izirq(il?g(i)t)a '?;;’r;g: Energia Proteina | Lipideos Czrtk(’)‘;'dr Célcio | Ferro | Retinol | Vit.C | Sédio
Ingredientes o (keal) | (kJ) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mcg) (mg) (mg)
Risoto de frango
Arroz, tipo 1, cru 40,00 40,00 1,00 143,12 598,80 2,86 0,13 31,50 1,77 0,27 0,00 0,00 0,41
Abobrinha, italiana, crua 27,60 20,00 1,38 3,86 16,13 0,23 0,03 0,86 3,03 0,05 8,20 1,37 0,00
Frango, peito, com pele, cru 54,50 50,00 1,09 74,73 312,68 10,39 3,37 0,00 4,21 0,22 2,00 0,00 31,00
Cebola, crua 7,65 5,00 1,53 1,97 8,25 0,09 0,00 0,44 0,70 0,01 0,00 0,23 0,03
Tomate, extrato 10,00 10,00 1,00 6,09 25,49 0,24 0,02 1,50 2,91 0,21 14,40 1,80 49,79
Milho, verde, enlatado, drenado 10,00 10,00 1,00 9,76 40,82 0,32 0,24 1,71 0,22 0,06 4,60 0,17 26,03
Oleo, de soja 2,00 2,00 1,00 17,68 73,97 0,00 2,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Pimentdo, verde, cru 6,26 5,00 1,25 1,06 4,45 0,05 0,01 0,24 0,44 0,02 1,90 5,01 0,00
Queijo, mozarela 5,00 5,00 1,00 16,49 69,01 1,13 1,26 0,15 43,75 0,02 545 0,00 29,05
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,50 0,50 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00| 195,00
Fruta
Melancia, crua 347,20 160,00 2,17 52,17 218,28 1,41 0,00 13,02 12,35 0,36] 58,56 9,83 0,00
Total 510,71 307,50 326,93 1367,89 16,73 7,05 49,43 69,37 1,22 95,11 18,43 331,32




FICHA TECNICA DE PREPARO - CARDAPIO DOS LANCHES DA TARDE/ ENSINO MEDIO INTEGRADO E SUPERIOR

gs;edecfl:jé Ve GOl RIS = Per capita c::i:a Fator de Energia Proteina | Lipideos Caartlz)zldr Calcio Ferro Retinol Vit. C Sédio
; (bruto) T corregao
Ingredientes (liquido) (keal) (kJ) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mcg) (mg) (mg)
Cuscuz com Frango
Cebolinha, crua 2,60 2,00 1,30 0,39 1,63 0,04 0,01 0,07 1,60 0,01 5,58 0,64 0,03
Cereais, milho, flocos, sem sal 50,00 50,00 1,00 181,67 760,10 3,44 0,59 40,22 0,99 0,85 0,00 0,00 15,49
Tomate, com semente, cru 12,50 10,00 1,25 1,53 6,42 0,11 0,02 0,31 0,69 0,02 10,30 2,12 0,10
Manteiga, sem sal 1,00 1,00 1,00 7,58 31,70 0,00 0,86 0,00 0,04 0,00 7,54 0,00 0,04
Frango, peito, sem pele, cru 119,00 50,00 2,38 59,58 249,28 10,76 1,51 0,00 3,68 0,22 1,00 0,00 28,00
Cebola, crua 7,65 5,00 1,53 1,97 8,25 0,09 0,00 0,44 0,70 0,01 0,00 0,23 0,03
Alho, cru 0,65 0,50 1,30 0,57 2,37 0,04 0,00 0,12 0,07 0,00 0,00 0,00 0,03
Tomate, extrato 10,00 10,00 1,00 6,09 25,49 0,24 0,02 1,50 2,91 0,21 14,40 1,80 49,79
Cenoura, crua 11,70 10,00 1,17 3,00 12,80 0,11 0,02 0,46 2,14 0,05 74,00 0,51 1,11
Colorifico (marca Maratd) 1,00 1,00 1,00 3,00 12,60 0,00 0,00 0,50 0,00 0,00 0,00 0,00 100,00
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,50 0,50 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 195,00
Suco de fruta
AcuUcar, cristal 15,00 15,00 1,00 58,03| 242,78 0,05 0,00 14,94 1,14 0,02 0,00 0,00 0,00
Acerola, polpa, congelada 60,00 60,00 1,00 13,16 55,07 0,36 0,00 3,32 4,56 0,10] 103,80| 373,94 0,77
Total 291,60 215,00 336,57 | 1408,49 15,23 3,03 61,89 18,51 1,50 216,62| 379,25| 390,39
g:gi.a??:ﬁfade DBl i Per capita c::i:a Fator cje Energia Proteina | Lipideos Ca;rtlz)zldr Calcio Ferro Retinol Vit. C Saédio
Ingredientes (bruto) | tiquido) | °°™%% [ca) | &) | (@) ) @ | mg | (mg | (meg) | (mg) | (mg)
Baido de Dois Com Pacoca
Arroz, tipo 1, cru 40,00 40,00 1,00 143,12 598,80 2,86 0,13 31,50 1,77 0,27 0,00 0,00 0,41
Carne de sol 28,60 20,00 1,43 62,60 261,92 5,38 4,38 0,00 2,60 0,38 0,00 0,00| 388,60
Cebola, crua 15,30 10,00 1,53 3,94 16,49 0,17 0,01 0,89 1,40 0,02 0,00 0,47 0,06
Farinha, de mandioca, crua 25,00 25,00 1,00 90,22| 377,47 0,39 0,07 21,97 16,22 0,27 0,00 0,00 0,26
Cebolinha, crua 2,60 2,00 1,30 0,39 1,63 0,04 0,01 0,07 1,60 0,01 5,58 0,64 0,03
Coentro 0,55 0,50 1,10 1,40 5,84 0,11 0,02 0,26 6,23 0,21 4,59 2,83 1,06
Couve, manteiga, crua 12,80 8,00 1,60 2,16 9,06 0,23 0,04 0,35 10,47 0,04 46,64 7,73 0,49




(hriitn)

~AArrarian

Feijao, corda 31,50 30,00 1,05 60,00] 252,00 4,20 0,00 9,60 18,60 1,20 0,00 0,00 0,00
Pimentao, verde, cru 3,20 2,00 1,60 0,43 1,78 0,02 0,00 0,10 0,18 0,01 0,76 2,00 0,00
Tomate, com semente, cru 12,50 10,00 1,25 1,53 6,42 0,11 0,02 0,31 0,69 0,02 10,30 2,12 0,10
Fruta
Laranja, lima, crua 62,55 45,00 1,39 20,57 86,05 0,48 0,03 5,19 14,16 0,05| 0,00 19,56 0,50
Total 234,60 192,50 386,35| 1617,45 13,99 4,72 70,24 73,91 2,49 67,87 35,35 391,51
ug:::ﬁ;ogﬁ:ggom el Pe(ll') f:t%i)ta c::irt a E::;r gi Energia Proteina | Lipideos Ce;rtk()gdr Calcio Ferro Retinol Vit. C Sédio
Ingredientes (liquido) ¢ (kcal) (kJ) (@) (9) (9) (mg) (mg) (mcg) (mg) (mg)
Bebida lactea 200,00] 200,00 1,00 182,26| 762,58 5,56 2,30 36,06] 194,34 0,12 20,20 1,78 72,90
Maca, Fuji, com casca, crua 103,20 80,00 1,29 44 .41 185,82 0,23 0,00 12,12 1,54 0,07 3,20 1,93 0,00
Biscoito, doce, maisena 40,00 40,00 1,00 177,13 741,10 3,23 4,79 30,09 21,78 0,70 0,00 2,49 140,81
Total 343,20 320,00 403,80| 1689,50 9,02 7,09 78,28 217,66 0,90 23,40 6,19 213,71
N . Ri : Per 8 . . Carboidr Al . . -
ome: Risoto de Carne + fruta Per capita it Fator c~le Energia Proteina | Lipideos atos Calcio Ferro Retinol Vit. C Sédio
Ingredientes (bruto) | iquido) | °*"%° ["kea) | () | (@ ) @ | mg | (mg | (meg) | (mg) | (mg)
Risoto de Carne
Arroz, tipo 1, cru 40,00 40,00 1,00 143,12 598,80 2,86 0,13 31,50 1,77 0,27 0,00 0,00 0,41
Abobrinha, italiana, crua 27,60 20,00 1,38 3,86 16,13 0,23 0,03 0,86 3,03 0,05 8,20 1,37 0,00
Carne, bovina, coxao mole, sem
gordura, cru 67,80 60,00 1,13 101,44 424,42 12,74 5,22 0,00 1,79 1,13 1,80 0,00 36,60
Cebola, crua 7,65 5,00 1,53 1,97 8,25 0,09 0,00 0,44 0,70 0,01 0,00 0,23 0,03
Tomate, extrato 10,00 10,00 1,00 6,09 25,49 0,24 0,02 1,50 2,91 0,21 14,40 1,80 49,79
Milho, verde, enlatado, drenado 10,00 10,00 1,00 9,76 40,82 0,32 0,24 1,71 0,22 0,06 4,60 0,17 26,03
Oleo, de soja 2,00 2,00 1,00 17,68 73,97 0,00 2,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Pimentao, verde, cru 6,26 5,00 1,25 1,06 4,45 0,05 0,01 0,24 0,44 0,02 1,90 5,01 0,00
Queijo, mozarela 5,00 5,00 1,00 16,49 69,01 1,13 1,26 0,15 43,75 0,02 5,45 0,00 29,05
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,50 0,50 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 195,00
Fruta
Melancia, crua 347,20 160,00 2,17 52,17 218,28 1,41 0,00 13,02 12,35 0,36| 58,56 9,83 0,00
Total 524,01| 317,50 353,64| 1479,63 19,08 8,90 49,43 66,95 213 94,91 18,43 336,92
Nome: Vitamina de Fruta + Bolo Per capita c::iia Fator de Energia Proteina | Lipideos Caartt:gdr Calcio Ferro Retinol Vit. C Saédio




Ingredientes OO | iquido) | ™ [ (keal) [ (k) @ @) @ | (mg) | (mg | (meg) | (mg) | (mg)
Bolo, industrializado (média
diferentes sabores) 60,00 60,00 1,00 252,00| 1054,37 3,89 11,76 32,70 69,60 2,16 0,74 1,14 199,20
Leite, de vaca, integral 150,00 150,00 1,00 97,50 407,94 4,40 4,86 8,88 162,00 0,12 74,55 0,00 95,70
Goiaba, vermelha, com casca, crua 25,00 20,83 1,20 11,28 47,21 0,23 0,09 2,71 0,93 0,04 16,46 16,79 0,00
Mamé&o, Formosa, cru 25,00 16,78 1,49 7,61 31,83 0,14 0,02 1,94 417 0,04 13,09 13,18 0,55
Acucar, cristal 10,00 10,00 1,00 38,68 161,86 0,03 0,00 9,96 0,76 0,02 0,00 0,00 0,00
Total 270,00 257,61 407,08 1703,21 8,68 16,73 56,19| 237,46 2,37 104,83 31,11 295,45
:::ilgc.)sc Escc:;z ggm E\éﬁz Pelt') catpita c::irt a Fator Qe Energia Proteina | Lipideos Cﬁ;rttézldr Calcio Ferro Retinol Vit C Sédio
Ingredientes bruto) " | (liquido) | “°"™*%?° [ [ o) | (9) ) @ | mg) | (mg) | (mcg) | (mg) | (mg)
Cuscuz com ovos mexidos
Cebolinha, crua 6,00 6,00 1,00 1,17 4,90 0,11 0,02 0,20 4,79 0,04 16,74 1,91 0,10
Cereais, milho, flocos, com sal 50,00 50,00 1,00 184,80 773,20 3,65 0,80 40,42 0,91 0,26 0,00 0,00 135,87
Leite, de vaca, integral 10,00{ 10,00 1,00 6,50 27,20 0,29 0,32 0,59 10,80 0,01 4,97 0,00 6,38
Manteiga, sem sal 2,00 2,00 1,00 15,15 63,39 0,01 1,72 0,00 0,07 0,00 15,08 0,00 0,08
Ovo, de galinha, inteiro, cru 103,04 92,00 1,12 131,66 550,88 11,99 8,19 1,51 38,66 1,44 72,52 0,00 154,56
Tomate, com semente, cru 25,00( 20,00 1,25 3,07 12,83 0,22 0,03 0,63 1,39 0,05 20,60 4,24 0,20
Cenoura, crua 23,40 20,00 1,17 6,00 25,60 0,22 0,04 0,91 4,28 0,09 148,00 1,02 2,22
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,50 0,50 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 195,00
Café com Leite
Leite, de vaca, integral 100,00| 100,00 1,00 65,00 271,96 2,93 3,24 5,92 108,00 0,08 49,70 0,00 63,80
Café 10,00{ 10,00 1,00 0,10 0,42 0,01 0,02 0,05 0,20 0,00 0,00 0,00 0,20
Acucar, cristal 20,00] 20,00 1,00 77,37 323,71 0,06 0,00 19,92 1,52 0,03 0,00 0,00 0,00
Total 349,94 330,50 490,82 2054,09 19,50 14,39 70,15| 170,62 2,00 327,61 7,17 558,41
gﬁg‘u‘; (f?gr?]‘;'fehf gltji%rzledlfruta Peill') :::g)ta c::i:a (I::::)er :i Energia Proteina | Lipideos Cirt%‘;'dr Célcio | Fero | Retinol | Vit.C | Sodio
Ingredientes (liquido) ¢ (kcal) | (k) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mcg) (mg) (mg)
Sanduiche integral de Queijo e Tomate
Queijo, mozarela 40,00 40,00 1,00 131,95| 552,07 9,06 10,07 1,22 350,02 0,12 43,60 0,00 232,40
Pao, trigo, forma, integral 50,00 50,00 1,00 126,60| 529,68 4,71 1,83 24,97 65,88 1,49 0,00 0,00 253,05
Tomate, com semente, cru 20,00 25,00 0,80 3,83 16,04 0,27 0,04 0,78 1,74 0,06 25,75 5,30 0,26
Maionese, tradicional com ovos 5,00 5,00 1,00 15,11 63,21 0,03 1,52 0,39 0,17 0,00 0,40 0,00 39,35
Alface, lisa, crua 10,00 10,00 1,00 1,38 5,78 0,17 0,01 0,24 2,75 0,06 21,70 2,14 0,42
Cenoura, crua 10,00 11,70 0,85 3,51 14,98 0,13 0,02 0,53 2,50 0,05 86,58 0,60 1,30




Suco de fruta

Acdlcar, cristal 30,00 30,00 1,00 116,05| 485,57 0,10 0,00 29,88 2,28 0,05 0,00 0,00 0,00
Caju, polpa, congelada 60,00 60,00 1,00 21,94 91,80 0,29 0,09 5,61 0,50 0,09 12,60 71,83 2,50
Total 225,00 231,70 420,37| 1759,13 14,76 13,60 63,64| 425,84 1,93 190,63 79,87| 529,28
S:C?z.eﬁ?&:om PRI ERITERgD & Pe(;; f:t%i)ta c::irta E:::;r cgz Energia Proteina | Lipideos Ce;rttgczdr Célcio Ferro Retinol Vit. C Sadio
Ingredientes (liquido) ¢ (keal) | (k) ) ) (9) (mg) (mg) (mcg) (mg) (mg)
P&o com paté de frango
Azeitona, verde, conserva 6,40 5,00 1,28 6,85 28,65 0,05 0,71 0,21 2,28 0,01 1,50 0,00 67,35
Frango, peito, sem pele, cru 43,60 40,00 1,09 47,66| 199,42 8,61 1,21 0,00 2,95 0,17 0,80 0,00 22,40
Cenoura, crua 11,70 10,00 1,17 3,00 12,80 0,11 0,02 0,46 2,14 0,05 74,00 0,51 1,11
Alface, lisa, crua 13,30 10,00 1,33 1,38 5,78 0,17 0,01 0,24 2,75 0,06 21,70 2,14 0,42
Cebola, crua 15,30 10,00 1,53 3,94 16,49 0,17 0,01 0,89 1,40 0,02 0,00 0,47 0,06
Milho, verde, enlatado, drenado 10,00 10,00 1,00 9,76 40,82 0,32 0,24 1,71 0,22 0,06 4,60 0,17 26,03
Maionese, tradicional com ovos 10,00 10,00 1,00 30,22 126,42 0,06 3,05 0,79 0,35 0,01 0,80 0,00 78,70
Pao, trigo, forma, integral 50,00 50,00 1,00 126,60| 529,68 4,71 1,83 24,97 65,88 1,49 0,00 0,00f 253,05
Tomate, com semente, cru 12,50 10,00 1,25 1,53 6,42 0,11 0,02 0,31 0,69 0,02 10,30 2,12 0,10
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,40 0,40 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 156,00
Tomate, extrato 10,00 10,00 1,00 6,09 25,49 0,24 0,02 1,50 2,91 0,21 14,40 1,80 49,79
Suco de fruta
Aclcar, cristal 30,00 30,00 1,00 116,05| 485,57 0,10 0,00 29,88 2,28 0,05 0,00 0,00 0,00
Maracuja, polpa, congelada 60,00 60,00 1,00 23,26 97,30 0,49 0,11 5,76 2,77 0,18 46,80 4,35 4,86
Total 273,20 255,40 376,34 1574,85 15,14 7,21 66,71 86,61 2,33 174,90 11,57| 659,88
E: gmuﬁr; e-go:_tasgi OF;aenlgrchom Pe(rl; :::t;:)i)ta c::i:a (I:::'%r gi Energia Proteina | Lipideos Cz’;%zldr Calcio Ferro Retinol Vit. C Sadio
Ingredientes (liquido) ¢ (kcal) | (kJ) ) (@) (9) (mg) (mg) (mcg) (mg) (mg)
Torta de Frango Com Legumes
Farinha, de trigo 27,00 27,00 1,00 97,33 407,22 2,64 0,37 20,27 4,82 0,26 0,00 0,00 0,20
Fermento em péd, quimico 0,50 0,50 1,00 0,45 1,88 0,00 0,00 0,22 0,00 0,00 0,00 0,00 50,26
Leite, de vaca, integral 10,00 10,00 1,00 6,50 27,20 0,29 0,32 0,59 10,80 0,01 4,97 0,00 6,38
Caldo de galinha, tablete 2,00 2,00 1,00 5,02 21,00 0,13 0,41 0,21 0,32 0,01 0,00 0,00 446,00
Milho, amido, cru 6,00 6,00 1,00 21,68 90,72 0,04 0,00 5,23 0,06 0,01 0,00 0,00 0,48
Oleo, de soja 10,00 10,00 1,00 88,40 369,87 0,00 10,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ovo, de galinha, inteiro, cru 8,96 8,00 1,12 11,45 47,90 1,04 0,71 0,13 3,36 0,13 6,31 0,00 13,44




Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,50 0,50 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 195,00
Alho, cru 0,65 0,50 1,30 0,57 2,37 0,04 0,00 0,12 0,07 0,00 0,00 0,00 0,03
Frango, peito, sem pele, cru 43,60 40,00 1,09 47,66| 199,42 8,61 1,21 0,00 2,95 0,17 0,80 0,00 22,40
Cebola, crua 7,65 5,00 1,53 1,97 8,25 0,09 0,00 0,44 0,70 0,01 0,00 0,23 0,03
Coentro 1,10 1,00 1,10 2,79 11,67 0,22 0,05 0,52 12,46 0,42 9,17 5,67 2,11
Cenoura, crua 23,40 20,00 1,17 6,00 25,60 0,22 0,04 0,91 4,28 0,09 148,00 1,02 2,22
Milho, verde, enlatado, drenado 10,00] 10,00 1,00 9,76 40,82 0,32 0,24 1,71 0,22 0,06 4,60 0,17 26,03
Ervilha, enlatada, drenada 10,00{ 10,00 1,00 7,38 30,90 0,46 0,04 1,34 2,22 0,14 0,90 0,00 37,20
Tomate, com semente, cru 10,00] 8,00 1,25 1,23 5,13 0,09 0,01 0,25 0,56 0,02 8,24 1,70 0,08
Vinagre, maga 2,00 2,00 1,00 0,50 2,09 0,00 0,00 0,12 0,14 0,00 0,00 0,00 0,10
Queijo ralado 3,00] 3,00 1,00 12,93 54,10 1,15 0,86 0,12 33,27 0,03 3,51 0,00 45,87
Suco de Fruta
Aclcar, cristal 30,00( 30,00 1,00 116,05| 485,57 0,10 0,00 29,88 2,28 0,05 0,00 0,00 0,00
Acerola, polpa, congelada 60,00( 60,00 1,00 13,16 55,07 0,36 0,00 3,32 4,56 0,10 103,80 373,94 0,77
Total 266,36 253,50 450,83 ( 1886,77 15,79 14,26 65,41 83,06 1,51 290,30 382,74 848,61
Nome: Arroz a grega com frango Per Carboidr
+ fruta Per capita capita Fator de Energia Proteina | Lipideos atos Calcio Ferro Retinol Vit. C Saédio
(bruto) (liquido) correcao
 Ingredientes (kcal) | (kJ) ) Q) (9) (mg) (mg) (mcg) (mg) (mg)
Arroz a grega com frango
Arroz, tipo 1, cru 50,00 50,00 1,00 178,89 748,50 3,58 0,17 39,38 2,21 0,34 0,00 0,00 0,51
Frango, peito, sem pele, cru 54,50 50,00 1,09 59,58 249,28 10,76 1,51 0,00 3,68 0,22 1,00 0,00 28,00
Cebola, crua 7,65 5,00 1,53 1,97 8,25 0,09 0,00 0,44 0,70 0,01 0,00 0,23 0,03
Cenoura, crua 29,25 25,00 1,17 7,50 32,00 0,28 0,05 1,14 5,35 0,12 185,00 1,28 2,78
Ovo, de galinha, inteiro, cru 33,60 30,00 1,12 42,93 179,63 3,91 2,67 0,49 12,61 0,47 23,65 0,00 50,40
Uva passa 10,00 10,00 1,00 29,90| 125,10 0,31 0,05 7,92 5,00 0,19 0,08 0,23 1,10
Sal refinado, Marca Sal Lebre 1,00 1,00 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 390,00
Oleo, de soja 5,00 5,00 1,00 44,20| 184,93 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Fruta
Melancia, crua 347,00 160,00 2,17 52,17 218,28 1,41 0,00 13,02 12,35 0,36] 58,56 9,83 0,00
Total 538,00 336,00 417,15 1745,97 20,34 9,45 62,39 41,90 1,70 268,29 11,58 472,81
][“°"“e' ERIHDEBHES S 8UE0CO o oo e | P sy Energia Broteinal || Lipidaos | “2229M " caicio (| Fero | Refinel | vit© | Sédio
Ll (bruto) c_:ap!ta corregao atos
Ingredientes (liquido) (keal) | (k) ) ) (9) (mg) (mg) (mcg) (mg) (mg)




Baiao de trés

Arroz, tipo 1, cru 40,00 40,00 1,00 143,12 598,80 2,86 0,13 31,50 1,77 0,27 0,00 0,00 0,41
Carne, bovina, seca, crua 61,50 50,00 1,23 156,37| 654,27 9,83 12,68 0,00 7,06 0,66 0,00 0,00| 2220,00
Cebolinha, crua 1,30 1,00 1,30 0,20 0,82 0,02 0,00 0,03 0,80 0,01 2,79 0,32 0,02
Coentro 0,55 0,50 1,10 1,40 5,84 0,11 0,02 0,26 6,23 0,21 4,59 2,83 1,06
Couve, manteiga, crua 12,80 8,00 1,60 2,16 9,06 0,23 0,04 0,35 10,47 0,04 46,64 7,73 0,49
Feijao, corda 31,50 30,00 1,05 60,00 252,00 4,20 0,00 9,60 18,60 1,20 0,00 0,00 0,00
Pimentao, verde, cru 6,30 5,00 1,26 1,06 4,45 0,05 0,01 0,24 0,44 0,02 1,90 5,01 0,00
Tomate, com semente, cru 12,50 10,00 1,25 1,53 6,42 0,11 0,02 0,31 0,69 0,02 10,30 2,12 0,10
Suco de frutas
Acucar, cristal 15,00 15,00 1,00 58,03| 242,78 0,05 0,00 14,94 1,14 0,02 0,00 0,00 0,00
Acerola, polpa, congelada 60,00 60,00 1,00 13,16 55,07 0,36 0,00 3,32 4,56 0,10 103,80 373,94 0,77
Total 241,45| 219,50 437,03| 1829,50 17,82 12,91 60,57 51,74 2,56 170,02 391,96| 2222,84
c’:‘;:‘ géfgrr_:_e::ertuet ; i) s Pe(:) I(‘:at;‘))i)ta caP:i:a Ej::)er g«: Energia Proteina | Lipideos Czrttc))cgdr Calcio Ferro Retinol Vit. C Sadio
 Ingredientes . (liquido) ¢ (keal) | (kJ) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mcg) (mg) (mg)
Leite com café
Leite, de vaca, integral 100,00 100,00 1,00 65,00 271,96 2,93 3,24 5,92| 108,00 0,08 49,70 0,00 63,80
Café 3,00 3,00 1,00 0,03 0,13 0,00 0,01 0,01 0,06 0,00 0,00 0,00 0,06
Aclcar, cristal 10,00 10,00 1,00 38,68| 161,86 0,03 0,00 9,96 0,76 0,02 0,00 0,00 0,00
Omelete nutritiva
Cheiro verde (50% cebolinha verde,
50% salsa), cru 1,00 0,83 1,20 0,28 1,18 0,02 0,00 0,05 1,38 0,02 0,00 0,42 0,02
Oleo, de soja 1,00 1,00 1,00 8,84 36,99 0,00 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ovo, de galinha, inteiro, cru 45,00 40,17 1,12 57,49| 240,53 5,23 3,58 0,66 16,88 0,63 31,66 0,00 67,49
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,50 0,50 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 195,00
Fruta
Maga, Argentina, com casca, crua 90,00 78,94 1,14 49,36| 206,53 0,18 0,19 13,09 2,68 0,04| 3,16 1,17 1,04
Total 250,50 234,44 219,69| 919,17 8,40 8,02 29,70 129,76 0,79 84,52 1,59 327,41
y:nTgérI]c;gn:rtf rzztg;i:ait;:\tgjszi <k Pe(ll'J :jtF:)ta c::irta (I::::;r cgz Energia Proteina | Lipideos Czrtk())(:dr Calcio Ferro Retinol Vit. C Sddio
Ingredientes (liquido) ¢ (kcal) | (kJ) (9) () () (mg) (mg) (mcg) (mg) (mg)
logurte natural batido com banana
logurte natural 170,00 170,00 1,00 103,70 433,88 5,90 5,53 7,92 205,70 0,09 45,90 0,85 78,20
Banana, pacova, crua 30,00 20,00 1,50 15,58 65,19 0,25 0,02 4,06 1,10 0,07 0,00 0,00 0,19




[Acucar, cristal 30,00/  30,00] 1,00 116,05] 48557] 010] 0,00] 2988 228] 0,05] 0,00] 0,00] 0,00
Macaxeira cozida
Mandioca, crua 80,00 61,53 1,30 93,17| 389,81 0,70 0,18 22,26 9,35 0,17 1,85 10,17 1,32
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,50 0,50 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 195,00
Total 310,50 282,03 328,50 1374,45 6,94 5,73 64,12| 218,42 0,38 47,75 11,02 274,71
:?;:Z’e-l;arstlgca com queljo + Per capita caP:i: a Fator c_le Energia Proteina | Lipideos Ca;rtt;cgdr Calcio Ferro Retinol Vit. C Sadio
Ingredientes (bruto) | tliquido) [**™%*° [fca) T ) | @ | @ | @ | mg | mg) | (meg) | (mg) | (mg)
Manga, polpa, congelada 60,00 60,00 1,00 28,98| 121,27 0,23 0,14 7,51 4,27 0,05 0,00 14,94 4,04
Aclcar, cristal 30,00 30,00 1,00 116,05| 485,57 0,10 0,00 29,88 2,28 0,05 0,00 0,00 0,00
Tapioca com queijo
Fécula, de mandioca 50,00 50,00 1,00 165,43 692,14 0,26 0,14 40,57 5,94 0,05 0,00 0,00 1,22
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,50 0,50 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 195,00
Queijo, mozarela 40,00 40,00 1,00 131,95| 552,07 9,06 10,07 1,22| 350,02 0,12 43,60 0,00 232,40
Total 180,50 180,50 442,41 1851,05 9,64 10,36 79,19| 362,51 0,28 43,60 14,94 432,66
ggm:’disggrgls;g ; ectj:i sbf }?J?acom Pell; :at%ita caP:iI;a E::;r gz Energia Proteina | Lipideos Czrttécsdr Calcio Ferro Retinol Vit. C Saédio
Ingredientes (bruto) | (liquido) s (kea) [ (k) (@) (9) @ | (mg) [ (mg) [ (mcg) [ (mg) | (mg)
Escondidinho de Batata com Carne do Sol
Carne de sol 67,80 60,00 1,13 187,80 785,76 16,14 13,14 0,00 7,80 1,14 0,00 0,00 1165,80
Leite, de vaca, integral 40,00 40,00 1,00 26,00 108,78 1,17 1,30 2,37 43,20 0,03 19,88 0,00 25,52
Cebola, crua 7,65 5,00 1,53 1,97 8,25 0,09 0,00 0,44 0,70 0,01 0,00 0,23 0,03
Cenoura, crua 11,70 10,00 1,17 3,00 12,80 0,11 0,02 0,46 2,14 0,05 74,00 0,51 1,11
Coentro 1,10 1,00 1,10 2,79 11,67 0,22 0,05 0,52 12,46 0,42 9,17 5,67 2,11
Batata, inglesa, crua 229,36 188,00 1,22 0,00 506,33 3,33 0,00 27,61 6,67 0,68 0,00 58,44 0,00
Oleo, de soja 3,00 3,00 1,00 26,52 110,96 0,00 3,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Queijo ralado 5,00 5,00 1,00 21,55 90,17 1,92 1,43 0,20 55,45 0,05 5,85 0,00 76,45
Repolho, branco, cru 7,49 7,00 1,07 1,20 5,01 0,06 0,01 0,27 2,42 0,01 0,93 1,31 0,26
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,40 0,40 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 156,00
Tomate, com semente, cru 12,50 10,00 1,25 1,53 6,42 0,11 0,02 0,31 0,69 0,02 10,30 2,12 0,10
Fruta
Manga, Tommy Atkins, crua 81,60 60,00 1,36 30,42 127,26 0,51 0,13 7,66 4,58 0,05 60,00 4,76 0,00
Total 467,60 389,40 302,78 | 1773,40 | 23,67 19,10 39,85 136,12 2,46 180,13 73,04 1427,38




FICHA TECNICA DE PREPARO - CARDAPIO DOS LANCHES NOTURNO TECNICO SUBSEQUENTE/ ENSINO SUPERIOR

Nome: Sopa de feijao + Fruta Per capita Per capita Fator de Energia Proteina Lipideos Carboidratos | Calcio Ferro Retinol | Vit. C Sodio
Ingredientes (bruto) (liquido) correcio (keal) (k) (2) (2 (2) (mg) (mg) | (mcg) | (mg) (mg)
Sopa de feijao
Abdbora, moranga, crua 19,95 15,00 1,33 2,25 9,90 0,17 0,02 0,22 0,46 0,00 52,95 1,45 0,00
Alho, cru 0,65 0,50 1,30 0,57 2,37 0,04 0,00 0,12 0,07 0,00 0,00 0,00 0,03
Batata, inglesa, crua 14,64 12,00 1,22 7,72 32,32 0,21 0,00 1,76 0,43 0,04 0,00 3,73 0,00
Cebola, crua 3,06 2,00 1,53 0,79 3,30 0,03 0,00 0,18 0,28 0,00 0,00 0,09 0,01
Coentro 1,10 1,00 1,10 2,79 11,67 0,22 0,05 0,52 12,46 0,42 9,17 5,67 2,11
Macarro, trigo, cru 20,00 20,00 1,00 74,22 310,56 2,00 0,26 15,59 3,46 0,18 0,00 0,00 1,43
Arroz, tipo 1, cru 5,00 5,00 1,00 17,89 74,85 0,36 0,02 3,94 0,22 0,03 0,00 0,00 0,05
Oleo, de soja 2,00 2,00 1,00 17,68 73,97 0,00 2,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal refinado, Marca Sal Lebre 1,00 1,00 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 390,00
Tomate, com semente, cru 12,50 10,00 1,25 1,53 6,42 0,11 0,02 0,31 0,69 0,02 10,30 2,12 0,10
Cenoura, crua 17,55 15,00 1,17 4,50 19,20 0,17 0,03 0,68 3,21 0,07 111,00 0,77 1,67
Colorifico (marca Maratd) 1,00 1,00 1,00 3,00 12,60 0,00 0,00 0,50 0,00 0,00 0,00 0,00 100,00
Feijao, fradinho, cru 21,00 20,00 1,05 67,83 283,81 4,04 0,47 12,25 15,50 1,03 0,00 0,00 2,00
Carne moida 33,90 30,00 1,13 64,20 268,61 7,99 3,33 0,00 3,90 0,87 0,00 0,00 18,30
Chuchu, cru 22,05 15,00 1,47 2,55 10,66 0,10 0,01 0,62 1,73 0,03 0,00 1,59 0,00
Fruta

Laranja, lima, crua 125,10 90,00 1,39 41,13 172,09 0,95 0,07 10,38 28,32 0,11 0,00 39,11 1,00
Total 300,50 239,50 308,66 | 1292,33 16,39 6,28 47,07 70,73 2,81 183,42 | 54,53 516,70
NUITEB SIS I CRLIEE Per capita Per capita Fator de Energia Proteina Lipideos | Carboidratos | Calcio Ferro [ Retinol | Vit.C Sodio
Frango com Suco de Fruta (bruto) (liquido) D

Ingredientes (kea) | () ©® ©® ©® (mg) | (mg) | (mcg) | (mg) | (mg)

Sanduiche Integral de Paté de Frango

Azeitona, verde, conserva 6,40 5,00 1,28 6,85 28,65 0,05 0,71 0,21 2,28 0,01 1,50 0,00 67,35
Frango, peito, sem pele, cru 43,60 40,00 1,09 47,66 199,42 8,61 1,21 0,00 2,95 0,17 0,80 0,00 22,40
Cenoura, crua 11,70 10,00 1,17 3,00 12,80 0,11 0,02 0,46 2,14 0,05 74,00 0,51 1,11
Chuchu, cru 13,30 10,00 1,33 1,70 7,10 0,07 0,01 0,41 1,15 0,02 0,00 1,06 0,00
Alface, crespa, crua 7,65 5,00 1,53 0,00 2,23 0,07 0,01 0,08 1,90 0,02 11,65 0,78 0,17
Milho, verde, enlatado, drenado 10,00 10,00 1,00 9,76 40,82 0,32 0,24 1,71 0,22 0,06 4,60 0,17 26,03
Maionese, tradicional com ovos 10,00 10,00 1,00 30,22 126,42 0,06 3,05 0,79 0,35 0,01 0,80 0,00 78,70
Pio, trigo, forma, integral 50,00 50,00 1,00 126,60 529,68 4,71 1,83 24,97 65,88 1,49 0,00 0,00 253,05




Tomate, com semente, cru 6,25 5,00 1,25 0,77 3,21 0,05 0,01 0,16 0,35 0,01 5,15 1,06 0,05
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,40 0,40 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 156,00
Tomate, extrato 10,00 10,00 1,00 6,09 25,49 0,24 0,02 1,50 2,91 0,21 14,40 1,80 49,79
Suco de fruta
Acucar, cristal 10,00 30,00 0,33 116,05 485,57 0,10 0,00 29,88 2,28 0,05 0,00 0,00 0,00
Manga, polpa, congelada 60,00 60,00 1,00 28,98 121,27 0,23 0,14 7,51 4,27 0,05 0,00 14,94 4,04
Total 239,30 245,40 377,67 | 1582,67 14,62 7,23 67,68 86,66 2,15 112,90 | 20,33 658,70
E_:;::e: Sicrlsnivioi il Per capita Per ca'pita Fator (!e Energia Proteina Lipideos | Carboidratos | Calcio Ferro | Retinol | Vit. C Sodio
Ingredientes (bruto) (liquido) | corredo o T W) © © © mg) | _(mg) | (meg) | (mg) | (mg)
Cuscuz com Queijo
Cebolinha, crua 2,60 2,00 1,30 0,39 1,63 0,04 0,01 0,07 1,60 0,01 5,58 0,64 0,03
Cereais, milho, flocos, com sal 50,00 50,00 1,00 184,80 773,20 3,65 0,80 40,42 0,91 0,26 0,00 0,00 135,87
Leite, de vaca, integral 10,00 10,00 1,00 6,50 27,20 0,29 0,32 0,59 10,80 0,01 4,97 0,00 6,38
Manteiga, sem sal 1,00 1,00 1,00 7,58 31,70 0,00 0,86 0,00 0,04 0,00 7,54 0,00 0,04
Queijo de coalho 40,00 40,00 1,00 149,20 624,25 9,79 12,11 0,27 298,40 0,29 76,80 0,00 214,40
Tomate, com semente, cru 6,25 5,00 1,25 0,77 3,21 0,05 0,01 0,16 0,35 0,01 5,15 1,06 0,05
Cebola, crua 5,85 5,00 1,17 1,97 8,25 0,09 0,00 0,44 0,70 0,01 0,00 0,23 0,03
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,40 0,40 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 156,00
Suco de fruta

Acerola, polpa, congelada 60,00 60,00 1,00 0,00 55,07 0,36 0,00 3,32 4,56 0,10 103,80 | 373,94 0,77
Acucar, cristal 10,00 10,00 1,00 38,68 161,86 0,03 0,00 9,96 0,76 0,02 0,00 0,00 0,00
Total 186,10 183,40 389,89 [ 1686,36 14,30 14,12 55,23 318,10 0,71 203,84 | 375,87 | 513,57
Nome: Vitamina de Fruta + Bolo Per capita Per capita Fator de Energia Proteina Lipideos Carboidratos | Calcio Ferro Retinol | Vit.C Sédio
Ingredientes (bruto) (iquido) | corregio | (kea) | (k) ©® ©® @ (mg) | (mg) | (mcg) | (mg) | (mg)
Bolo, industrializado (média diferentes

sabores) 60,00 60,00 1,00 252,00 [ 1054,37 3,89 11,76 32,70 69,60 2,16 0,74 1,14 199,20
Acgucar, cristal 10,00 10,00 1,00 38,68 161,86 0,03 0,00 9,96 0,76 0,02 0,00 0,00 0,00
Leite, de vaca, integral 150,00 150,00 1,00 97,50 407,94 4,40 4,86 8,88 162,00 0,12 74,55 0,00 95,70
Manga, polpa, congelada 60,00 60,00 1,00 28,98 121,27 0,23 0,14 7,51 4,27 0,05 0,00 14,94 4,04
Total 280,00 280,00 417,17 | 1745,43 8,55 16,76 59,05 236,63 2,35 75,29 16,08 298,94
II:IA(;?;: f;rr?ja(:()londo L et Per capita Per capita Fator de Energia Proteina Lipideos Carboidratos | Calcio Ferro Retinol | Vit. C Sodio
Ingredientes (bruto) (quido) | corres® ") [ ) ® ® ® (mg) | (mg | (mep) | mp) | (mp)

Arroz Colorido Com Carne Moida

Arrogz, tipo 1, cru 30,00 30,00 1,00 107,34 449,10 2,15 0,10 23,63 1,32 0,20 0,00 0,00 0,31
Beterraba, crua 24,15 15,00 1,61 7,32 30,64 0,29 0,01 1,67 2,72 0,05 0,57 0,47 1,46
Cenoura, crua 11,70 10,00 1,17 3,00 12,80 0,11 0,02 0,46 2,14 0,05 74,00 0,51 1,11




Carne moida 67,80 60,00 1,13 128,40 537,23 15,97 6,66 0,00 7,80 1,73 0,00 0,00 36,60
Cebola, crua 15,30 10,00 1,53 3,94 16,49 0,17 0,01 0,89 1,40 0,02 0,00 0,47 0,06
Oleo, de soja 1,00 1,00 1,00 8,84 36,99 0,00 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Pimentdo, verde, cru 2,60 2,00 1,30 0,43 1,78 0,02 0,00 0,10 0,18 0,01 0,76 2,00 0,00
Tomate, com semente, cru 6,25 5,00 1,25 0,77 3,21 0,05 0,01 0,16 0,35 0,01 5,15 1,06 0,05
Sal refinado, Marca Sal Lebre 1,00 1,00 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 390,00
Fruta
Mamado, Formosa, cru 145,00 100,00 1,45 45,34 189,71 0,82 0,12 11,55 24,87 0,23 78,00 78,53 3,26
Total 304,80 234,00 305,38 | 1277,94 19,59 7,93 38,45 40,78 2,31 158,48 | 83,04 432,84
Z‘El“guggge com Leite + Pao Frances Per capita Per ca'pita Fator (Ee Energia Proteina Lipideos | Carboidratos | Calcio Ferro | Retinol | Vit. C Sadio
Ingredientes (bruto) (liquido) | correcdo o T W) © © © mg) | _(mg) | (meg) | _(mp) | _(mg)
Café com Leite
Café, po, torrado 10,00 10,00 1,00 43,00 179,91 1,47 1,20 6,58 10,70 0,81 0,00 0,00 0,11
Acucar, cristal 20,00 20,00 1,00 77,37 323,71 0,06 0,00 19,92 1,52 0,03 0,00 0,00 0,00
Leite, de vaca, integral 100,00 100,00 1,00 65,00 271,96 2,93 3,24 5,92 108,00 0,08 49,70 0,00 63,80
Pio Francés com Queijo
Pio, trigo, francés 50,00 50,00 1,00 149,91 627,20 3,98 1,55 29,32 7,88 0,50 1,49 0,00 323,84
Queijo, mozarela 40,00 40,00 1,00 131,95 552,07 9,06 10,07 1,22 350,02 0,12 43,60 0,00 232,40
Total 220,00 220,00 467,22 | 1954,86 17,50 16,06 62,96 478,11 1,55 94,79 0,00 620,15
Nome: Sopa de Carne com pao + Fruta Per capita Per capita Fator de Energia Proteina Lipideos Carboidratos | Calcio Ferro Retinol | Vit. C Sodio
Ingredientes (bruto) (liquido) corregio | (kcal) | (k) (2) (2) (2) (mg) (mg) | (mcg) | (mg) (mg)
Sopa de Carne com Torradas
Abdbora, moranga, crua 13,30 10,00 1,33 1,50 6,60 0,11 0,01 0,14 0,30 0,00 35,30 0,96 0,00
Alho, cru 0,65 0,50 1,30 0,57 2,37 0,04 0,00 0,12 0,07 0,00 0,00 0,00 0,03
Batata, inglesa, crua 12,20 10,00 1,22 6,44 26,93 0,18 0,00 1,47 0,36 0,04 0,00 3,11 0,00
Cebola, crua 3,06 2,00 1,53 0,79 3,30 0,03 0,00 0,18 0,28 0,00 0,00 0,09 0,01
Chuchu, cru 14,70 10,00 1,47 1,70 7,10 0,07 0,01 0,41 1,15 0,02 0,00 1,06 0,00
Coentro 1,10 1,00 1,10 2,79 11,67 0,22 0,05 0,52 12,46 0,42 9,17 5,67 2,11
Macarrio, trigo, cru 20,00 20,00 1,00 74,22 310,56 2,00 0,26 15,59 3,46 0,18 0,00 0,00 1,43
Arroz, tipo 1, cru 5,00 5,00 1,00 17,89 74,85 0,36 0,02 3,94 0,22 0,03 0,00 0,00 0,05
Oleo, de soja 2,00 2,00 1,00 17,68 73,97 0,00 2,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,50 0,50 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 195,00
Tomate, com semente, cru 12,50 10,00 1,25 1,53 6,42 0,11 0,02 0,31 0,69 0,02 10,30 2,12 0,10
Cenoura, crua 17,55 15,00 1,17 4,50 19,20 0,17 0,03 0,68 3,21 0,07 111,00 0,77 1,67
Colorifico (marca Maraté) 0,50 0,50 1,00 1,50 6,30 0,00 0,00 0,25 0,00 0,00 0,00 0,00 50,00
Carne moida 67,80 60,00 1,13 128,40 537,23 15,97 6,66 0,00 7,80 1,73 0,00 0,00 36,60
Pio, trigo, francés 50,00 50,00 1,00 149,91 627,20 3,98 1,55 29,32 7,88 0,50 1,49 0,00 323,84

Fruta




Banana, pacova, crua 112,50 75,00 1,50 58,43 244,48 0,92 0,06 15,23 4,12 0,28 0,00 0,00 0,70
Total 333,36 271,50 467,84 | 1958,18 24,15 10,67 68,18 42,00 3,30 167,26 | 13,78 611,54
Nome: Macarronada a Bolonhose + Fruta | Per capita Per capita Fator de Energia Proteina Lipideos | Carboidratos | Calcio Ferro [ Retinol | Vit.C Sodio
Ingredientes (bruto) (liquido) corregio | (kea) | (k) ® ©® ® (mg) | (mg) | (mcg) | (mg) | (mg)
Macarronada a Bolonhose
Carne moida 67,80 60,00 1,13 128,40 537,23 15,97 6,66 0,00 7,80 1,73 0,00 0,00 36,60
Cebola, crua 7,65 5,00 1,53 1,97 8,25 0,09 0,00 0,44 0,70 0,01 0,00 0,23 0,03
Tomate, extrato 15,00 15,00 1,00 9,14 38,24 0,37 0,03 2,24 4,36 0,31 21,60 2,70 74,69
Macarrio, trigo, cru 55,00 55,00 1,00 204,12 854,03 5,50 0,72 42,87 9,52 0,48 0,00 0,00 3,94
Manjericdo, cru 0,50 0,50 1,00 0,11 0,44 0,01 0,00 0,02 1,05 0,00 5,18 0,01 0,02
Oleo, de soja 5,00 5,00 1,00 44,20 184,93 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Pimentio, verde, cru 6,23 5,00 1,25 1,06 4,45 0,05 0,01 0,24 0,44 0,02 1,90 5,01 0,00
Queijo, mozarela 5,00 5,00 1,00 16,49 69,01 1,13 1,26 0,15 43,75 0,02 5,45 0,00 29,05
Tomate, com semente, cru 12,50 10,00 1,25 1,53 6,42 0,11 0,02 0,31 0,69 0,02 10,30 2,12 0,10
Fruta
Melio, cru 109,60 80,00 1,37 23,50 98,31 0,54 0,00 6,02 2,29 0,18 92,80 6,94 8,93
Total 284,28 240,50 430,52 | 1801,30 23,77 13,70 52,31 70,60 2,79 137,23 | 17,02 153,37
IS I(.)gurte SEIB TOERD ¥ 32 Per capita Per capita Fator de Energia Proteina Lipideos Carboidratos | Calcio Ferro Retinol | Vit. C Sédio
checlon/idalcomiong (bruto) (liquido) correcao
Ingredientes (keal) (kJ) (8 (2) (8 (mg) (mg) (mecg) | (mg) (mg)
Togurte, sabor morango 250,00 250,00 1,00 173,91 727,66 6,78 5,83 24,23 252,58 0,00 67,57 0,00 95,00
Batata doce com ovo
Batata, doce, crua 135,60 120,00 1,13 141,89 593,67 1,51 0,16 33,84 25,33 0,46 4364,40 [ 19,78 10,53
Sal refinado, Marca Sal Lebre 1,00 1,00 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 390,00
Ovo, de galinha, inteiro, cru 45,00 40,17 1,12 57,49 240,53 5,23 3,58 0,66 16,88 0,63 31,66 0,00 67,49
Total 431,60 411,17 373,29 | 1561,85 13,52 9,56 58,73 294,79 1,09 4463,63 | 19,78 563,01
?r‘:::;:: smudisthe g Uy B0 Suee 4 Per capita Per ca,pita Fator (!e Energia Proteina Lipideos Carboidratos | Calcio Ferro Retinol | Vit. C Sodio
Ingredientes L) (iquido) | correei® ™cad | &) @ @ @ mg | (me) | (mep) | (me) | (mg)
Sanduiche de Ovos
Alface, crespa, crua 26,60 20,00 1,33 2,14 8,94 0,27 0,03 0,34 7,60 0,08 46,60 3,12 0,68
Ovo, de galinha, inteiro, cru 56,00 50,00 1,12 71,56 299,39 6,52 4,45 0,82 21,01 0,78 39,41 0,00 84,00
Cebola, crua 15,30 10,00 1,53 3,94 16,49 0,17 0,01 0,89 1,40 0,02 0,00 0,47 0,06
Cheiro verde (50% cebolinha verde, 50%
salsa), cru 6,50 5,00 1,30 1,70 7,11 0,14 0,02 0,29 8,30 0,12 0,00 2,51 0,12
Tomate, extrato 10,00 10,00 1,00 6,09 25,49 0,24 0,02 1,50 2,91 0,21 14,40 1,80 49,79
Pio, trigo, francés 50,00 50,00 1,00 149,91 627,20 3,98 1,55 29,32 7,88 0,50 1,49 0,00 323,84
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,40 0,40 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 156,00




Oleo, de soja 2,00 2,00 1,00 17,68 73,97 0,00 2,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Suco de Frutas
Acucar, cristal 10,00 10,00 1,00 38,68 161,86 0,03 0,00 9,96 0,76 0,02 0,00 0,00 0,00
Maracuja, polpa, congelada 60,00 60,00 1,00 23,26 97,30 0,49 0,11 5,76 2,77 0,18 46,80 4,35 4,86
Total 236,80 217,40 314,95 | 1317,76 11,83 8,19 48,87 52,62 1,90 148,71 | 12,24 619,34
Nome: Risoto de carne + fruta Per capita Per capita Fator de Energia Proteina Lipideos | Carboidratos | Calcio Ferro | Retinol [ Vit. C Sodio
Ingredientes (bruto) (liquido) correciio (keal) [ (k) (8) (8) (8 (mg) (mg) (mcg) | (mg) (mg)
Risoto de carne
Arroz, tipo 1, cru 40,00 40,00 1,00 143,12 598,80 2,86 0,13 31,50 1,77 0,27 0,00 0,00 0,41
Abobrinha, paulista, crua 55,20 40,00 1,38 12,32 51,56 0,26 0,06 3,15 7,47 0,07 0,00 7,02 0,20
Carne, bovina, coxdo mole, sem gordura,
cru 67,80 60,00 1,13 101,44 424,42 12,74 5,22 0,00 1,79 1,13 1,80 0,00 36,60
Cebola, crua 15,30 10,00 1,53 3,94 16,49 0,17 0,01 0,89 1,40 0,02 0,00 0,47 0,06
Tomate, extrato 10,00 10,00 1,00 6,09 25,49 0,24 0,02 1,50 2,91 0,21 14,40 1,80 49,79
Milho, verde, enlatado, drenado 10,00 10,00 1,00 9,76 40,82 0,32 0,24 1,71 0,22 0,06 4,60 0,17 26,03
Oleo, de soja 5,00 5,00 1,00 4420 184,93 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Pimentdo, verde, cru 12,60 10,00 1,26 2,13 8,91 0,11 0,02 0,49 0,88 0,04 3,80 10,02 0,00
Queijo ralado 5,00 5,00 1,00 21,55 90,17 1,92 1,43 0,20 55,45 0,05 5,85 0,00 76,45
Fruta
Melancia, crua 347,20 160,00 2,17 52,17 218,28 1,41 0,00 13,02 12,35 0,36 58,56 9,83 0,00
Total 568,10 350,00 396,72 | 1659,88 20,04 12,11 52,46 84,23 2,21 89,01 29,32 189,55
gg::se: CrEsmmeumeines: arend Per capita Per ca’pita Fator (}e Energia Proteina Lipideos Carboidratos | Calcio Ferro Retinol | Vit. C Sodio
Ingredientes e (iquido) | cores®® ) | (D) @ @ @ g | mp | (mep) | (mg) | (me)
Cuscuz com carne
Cebolinha, crua 7,80 6,00 1,30 1,17 4,90 0,11 0,02 0,20 4,79 0,04 16,74 1,91 0,10
Cereais, milho, flocos, sem sal 50,00 50,00 1,00 181,67 760,10 3,44 0,59 40,22 0,99 0,85 0,00 0,00 15,49
Tomate, com semente, cru 25,00 20,00 1,25 3,07 12,83 0,22 0,03 0,63 1,39 0,05 20,60 4,24 0,20
Manteiga, sem sal 3,00 3,00 1,00 22,73 95,09 0,01 2,58 0,00 0,11 0,00 22,62 0,00 0,12
Carne moida 56,50 50,00 1,13 107,00 447,69 13,31 5,55 0,00 6,50 1,45 0,00 0,00 30,50
Cebola, crua 7,65 5,00 1,53 1,97 8,25 0,09 0,00 0,44 0,70 0,01 0,00 0,23 0,03
Alho, cru 0,65 0,50 1,30 0,57 2,37 0,04 0,00 0,12 0,07 0,00 0,00 0,00 0,03
Tomate, extrato 10,00 10,00 1,00 6,09 25,49 0,24 0,02 1,50 2,91 0,21 14,40 1,80 49,79
Cenoura, crua 23,40 20,00 1,17 6,00 25,60 0,22 0,04 0,91 4,28 0,09 148,00 1,02 2,22
Colorifico (marca Marata) 0,50 0,50 1,00 1,50 6,30 0,00 0,00 0,25 0,00 0,00 0,00 0,00 50,00
Sal refinado, Marca Sal Lebre 1,00 1,00 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 390,00
Suco de frutas
Acgcar, cristal 30,00 30,00 1,00 116,05 485,57 0,10 0,00 29,88 2,28 0,05 0,00 0,00 0,00
Manga, polpa, congelada 60,00 60,00 1,00 28,98 121,27 0,23 0,14 7,51 4,27 0,05 0,00 14,94 4,04




Total 275,50 256,00 476,80 | 1995,45 18,00 8,99 81,67 28,28 2,80 222,36 | 24,15 542,51
Nome: Escondidino de Macaxeira com . . . , ., . 1 . . o
Carne do Sol e Vegetais + fruta Per capita Per capita Fator de Energia Proteina Lipideos | Carboidratos | Calcio Ferro | Retinol [ Vit. C Sodio
: £ (bruto) (liquido) corregio
Ingredientes (keal) [ (k) (€3) () (€3) (mg) (mg) (meg) | (mg) (mg)
Escondidinho de Macaxeira com Carne do Sol
Carne de sol 67,80 60,00 1,13 187,80 785,76 16,14 13,14 0,00 7,80 1,14 0,00 0,00 1165,80
Leite, de vaca, integral 40,00 40,00 1,00 26,00 108,78 1,17 1,30 2,37 43,20 0,03 19,88 0,00 25,52
Cebola, crua 7,65 5,00 1,53 1,97 8,25 0,09 0,00 0,44 0,70 0,01 0,00 0,23 0,03
Cenoura, crua 11,70 10,00 1,17 3,00 12,80 0,11 0,02 0,46 2,14 0,05 74,00 0,51 1,11
Coentro 1,10 1,00 1,10 2,79 11,67 0,22 0,05 0,52 12,46 0,42 9,17 5,67 2,11
Mandioca, crua 229,36 188,00 1,22 284,66 | 1191,03 2,13 0,56 68,00 28,56 0,51 5,64 31,07 4,04
Oleo, de soja 3,00 3,00 1,00 26,52 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Queijo ralado 5,00 5,00 1,00 21,55 54,10 1,15 0,86 0,12 33,27 0,03 3,51 0,00 76,45
Repolho, branco, cru 7,49 7,00 1,07 1,20 3,58 0,04 0,01 0,19 1,73 0,01 0,67 0,94 0,26
Tomate, com semente, cru 12,50 10,00 1,25 1,53 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10
Fruta
Manga, Tommy Atkins, crua 81,60 60,00 1,36 30,42 21,21 0,09 0,02 1,28 0,76 0,01 10,00 0,79 0,00
Total 467,20 389,00 587,44 | 2197,18 21,14 15,96 73,38 130,62 2,20 122,87 | 39,21 | 1275,42
Nome: Macarrdo parafuso com carne + . . . , . . 1 . . o
Suco de Fruta Per capita Pef‘ ca'plta Fator (}e Energia Proteina Lipideos | Carboidratos | Calcio Ferro [ Retinol [ Vit. C Sodio
Ingredientes e (quido) | cores® Theead) | (D) @ @ @ mp | mp | (mep) | (mg) | (me)
Macarrao parafuso com carne
Macarro, trigo, cru 70,00 70,00 1,00 259,79 | 1086,94 7,00 0,91 54,56 12,11 0,62 0,00 0,00 5,02
Tomate, extrato 10,00 10,00 1,00 6,09 25,49 0,24 0,02 1,50 2,91 0,21 14,40 1,80 49,79
Cebola, crua 3,10 3,00 1,03 1,18 4,95 0,05 0,00 0,27 0,42 0,01 0,00 0,14 0,02
Piment#o, verde, cru 3,77 3,00 1,26 0,64 2,67 0,03 0,00 0,15 0,26 0,01 1,14 3,01 0,00
Tomate, com semente, cru 6,24 5,00 1,25 0,77 3,21 0,05 0,01 0,16 0,35 0,01 5,15 1,06 0,05
Colorifico (marca Maratd) 0,50 0,50 1,00 1,50 6,30 0,00 0,00 0,25 0,00 0,00 0,00 0,00 50,00
Oleo, de soja 2,00 2,00 1,00 17,68 73,97 0,00 2,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Carne moida 89,00 80,00 1,11 171,20 716,30 21,30 8,88 0,00 10,40 2,31 0,00 0,00 48,80
Sal refinado, Marca Sal Lebre 1,00 1,00 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 390,00
Alho, cru 0,54 0,50 1,08 0,57 2,37 0,04 0,00 0,12 0,07 0,00 0,00 0,00 0,03
Succo de fruta

Acfcar, cristal 30,00 30,00 1,00 0,00 485,57 0,10 0,00 29,88 2,28 0,05 0,00 0,00 0,00
Caju, polpa, congelado 60,00 60,00 1,00 24,00 100,42 0,29 0,10 5,62 0,50 0,09 12,60 71,40 2,50
Total 276,15 265,00 483,41 | 2508,19 29,10 11,92 92,49 29,30 3,31 33,29 77,41 546,21
Nome: Baido de trés + suco de frutas Per capita Per capita Fator de Energia Proteina Lipideos | Carboidratos | Calcio Ferro | Retinol | Vit. C Sodio
Ingredientes (bruto) (liquido) correcio | (keal) | (k) (@ (@ ) (mg) | (mg | (mep) | (mg) | (mg




Baiao de trés

Arroz, tipo 1, cru 40,00 40,00 1,00 143,12 598,80 2,86 0,13 31,50 1,77 0,27 0,00 0,00 0,41

Carne, bovina, charque, cru 61,50 50,00 1,23 124,43 520,62 11,36 8,42 0,00 7,59 0,76 0,00 0,00 2937,50

Cebolinha, crua 1,30 1,00 1,30 0,20 0,82 0,02 0,00 0,03 0,80 0,01 2,79 0,32 0,02

Coentro 0,55 0,50 1,10 1,40 5,84 0,11 0,02 0,26 6,23 0,21 4,59 2,83 1,06

Couve, manteiga, crua 12,80 8,00 1,60 2,16 9,06 0,23 0,04 0,35 10,47 0,04 46,64 7,73 0,49

Feijao, corda 31,50 30,00 1,05 60,00 252,00 4,20 0,00 9,60 18,60 1,20 0,00 0,00 0,00

Pimentdo, verde, cru 6,30 5,00 1,26 1,06 4,45 0,05 0,01 0,24 0,44 0,02 1,90 5,01 0,00

Tomate, com semente, cru 12,50 10,00 1,25 1,53 6,42 0,11 0,02 0,31 0,69 0,02 10,30 2,12 0,10

Suco de frutas

Accar, cristal 15,00 15,00 1,00 58,03 242,78 0,05 0,00 14,94 1,14 0,02 0,00 0,00 0,00

Acerola, polpa, congelada 60,00 60,00 1,00 13,16 55,07 0,36 0,00 3,32 4,56 0,10] 103,80| 373,94 0,77
Total 241,45 219,50 405,09| 1695,85 19,34 8,65 60,57 52,28 2,66 170,02 391,96 2940,34

Nome: Macaxeira cozida com frango +

fruta Per capita Per capita Fator de Energia Proteina Lipideos | Carboidratos | Calcio Ferro | Retinol [ Vit. C Sodio

(bruto) (liquido) correcio
Ingredientes (kea) | (&) (@ (@ ) (mg) | (mg) | (meg) | (mg) | (mg)
Macaxeira cozida com frango

Frango, peito, sem pele, cru 87,20 80,00 1,09 95,33 398,85 17,22 2,42 0,00 5,89 0,35 1,60 0,00 44,80

Cebola, crua 7,65 5,00 1,53 1,97 8,25 0,09 0,00 0,44 0,70 0,01 0,00 0,23 0,03

Cenoura, crua 29,25 25,00 1,17 7,50 32,00 0,28 0,05 1,14 5,35 0,12 185,00 1,28 2,78

Mandioca, crua 160,00 123,06 1,30 186,33 779,62 1,39 0,37 44,51 18,69 0,33 3,69 20,34 2,65

Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,50 0,50 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 195,00

Fruta

Melancia, crua 347,00 160,00 2,17 52,17 218,28 1,41 0,00 13,02 12,35 0,36 58,56 9,83 0,00

Total 631,60 393,56 343,30 1437,00 20,39 2,84 59,12 42,99 1,17 248,85 31,68 245,25




FICHA TECNICA DE PREPARO - CARDAPIO DO ALMOGO/ ENSINO MEDIO INTEGRADO

Nome: Salada Crua (Acelga, Repolho Roxo e
Pepino); Salada Cozida (Batata Doce, Chuchq:~Uva . . Carboidr . . . .
Passas); Isca. de Frango Acebolada; Arroz; Feijao Per capita |Per capita | Fator de Energia Proteina | Lipideos - Calcio Ferro Retinol Vit. C Sadio
Com Macaxeira; Farofa de Cuscuz ; Fruta; Suco de (bruto) (liquido) corregao
fruta
Ingredientes (keal) [ (k) (9) (@) @ (mg) (mg) (mcg) (mg) (mg)
Salada Crua
Acelga, crua 42,90 30,00 1,43 6,28 26,29 0,43 0,03 1,39 12,90 0,08 99,00 6,77 0,35
Repolho, roxo, cru 16,05 15,00 1,07 4,64 19,40 0,29 0,01 1,08 6,55 0,08 0,60 6,48 0,35
Pepino, cru 21,30 15,00 1,42 1,43 5,98 0,13 0,00 0,31 1,44 0,02 0,60 0,75 0,00
Salada Cozida
Orégano 0,50 0,50 1,00 1,53 6,40 0,06 0,05 0,32 7,88 0,22 1,73 0,25 0,08
Batata, doce, crua 53,20 40,00 1,33 47,30 197,89 0,50 0,05 11,28 8,44 0,15| 1454,80 6,59 3,51
Chuchu, cru 58,80 40,00 1,47 6,79 28,42 0,28 0,02 1,65 4,60 0,07 0,00 4,25 0,00
Uva passa 5,00 5,00 1,00 14,95 62,55 0,15 0,02 3,96 2,50 0,09 0,04 0,12 0,55
Isca de Frango Acebolada
Frango, peito, sem pele, cru 189,00 180,00 1,05 214,49 897,41 38,75 5,44 0,00 13,25 0,78 3,60 0,00 100,80
Cebola, crua 30,60 20,00 1,53 7,88 32,99 0,34 0,02 1,77 2,80 0,04 0,00 0,93 0,12
Alho, cru 1,30 1,00 1,30 1,13 4,73 0,07 0,00 0,24 0,14 0,01 0,00 0,00 0,05
Colorifico (marca Maratd) 1,00 1,00 1,00 3,00 12,60 0,00 0,00 0,50 0,00 0,00 0,00 0,00 100,00
Oleo, de soja 1,00 1,00 1,00 8,84 36,99 0,00 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Coentro 1,10 1,00 1,10 2,79 11,67 0,22 0,05 0,52 12,46 0,42 9,17 5,67 2,11
Cebolinha, crua 1,30 1,00 1,30 0,20 0,82 0,02 0,00 0,03 0,80 0,01 2,79 0,32 0,02
Arroz refogado
Arroz, tipo 1, cru 70,00 70,00 1,00 250,45| 1047,89 5,01 0,23 55,13 3,09 0,47 0,00 0,00 0,71
Cebola, crua 1,53 1,00 1,53 0,39 1,65 0,02 0,00 0,09 0,14 0,00 0,00 0,05 0,01
Alho, cru 1,30 1,00 1,30 1,13 4,73 0,07 0,00 0,24 0,14 0,01 0,00 0,00 0,05
Oleo, de soja 1,00 1,00 1,00 8,84 36,99 0,00 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,50 0,50 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 195,00
Feijao carioca com Macaxeira
Feijao, carioca, cru 52,50 50,00 1,05 164,51 688,32 9,99 0,63 30,61 61,29 3,99 0,00 0,00 0,00
Mandioca, crua 26,20 20,00 1,31 30,28 126,71 0,23 0,06 7,23 3,04 0,05 0,60 3,31 0,43
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,50 0,50 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 195,00
Cebola, crua 1,53 1,00 1,53 0,39 1,65 0,02 0,00 0,09 0,14 0,00 0,00 0,05 0,01
Alho, cru 1,30 1,00 1,30 1,13 4,73 0,07 0,00 0,24 0,14 0,01 0,00 0,00 0,05
Farofa de cuscuz
Cereais, milho, flocos, sem sal 30,00 30,00 1,00 109,00 456,06 2,06 0,36 24,13 0,59 0,51 0,00 0,00 9,29
Oleo, de soja 1,00 1,00 1,00 8,84 36,99 0,00 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Alho, cru 1,30 1,00 1,30 1,13 4,73 0,07 0,00 0,24 0,14 0,01 0,00 0,00 0,05
Cebola, crua 1,53 1,00 1,53 0,39 1,65 0,02 0,00 0,09 0,14 0,00 0,00 0,05 0,01




[sal refinado, Marca Sal Lebre 0,50 0,50 1,00 | 0,00] 0,00] 0,00] 0,00]  0,00] 0,00] 0,00] 0,00] 0,00] 195,00
Suco de acerola
Acerola, polpa, congelada 50,00 50,00 1,00 10,97 45,89 0,30 0,00 2,77 3,80 0,08 86,50 311,62 0,64
Acucar, cristal 20,00 20,00 1,00 77,37] 323,71 0,06 0,00 19,92 1,52 0,03 0,00 0,00 0,00
Fruta
Melancia, crua 217,00 100,00 2,17 32,61 136,43 0,88 0,00 8,14 7,72 0,23] 36,60 6,15 0,00
Total 900,74 700,00 1018,70| 4262,27| 60,04 9,99 171,98 155,63 7,38 1696,03| 353,33] 804,19




FICHA TECNICA DE PREPARO - CARDAPIO DO ALMOGO/ ENSINO MEDIO INTEGRADO
Nome: Salada Crua (Acelga, Repolho Roxo e Pepino);
Salada Cozida (Batata Doce, Chuchu, Uva Passas); . . . Carboidr o . . -
Filé de Frango; Arroz refogado ; Feijao Com Macaxeira; ) Per capita Fator de Energia Proteina | Lipideos . Calcio Ferro Retinol Vit. C Sodio
Farofa de Cuscuz;Fruta; Suco de fruta Per capita (bruto) (liquido) corregio
Ingredientes (kcal) (kJ) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mcg) (mg) (mg)
Salada Crua
Acelga, crua 42,90 30,00 1,43 6,28 26,29 0,43 0,03 1,39 12,90 0,08 99,00 6,77 0,35
Repolho, roxo, cru 16,05 15,00 1,07 4,64 19,40 0,29 0,01 1,08 6,55 0,08 0,60 6,48 0,35
Pepino, cru 21,30 15,00 1,42 1,43 5,98 0,13 0,00 0,31 1,44 0,02 0,60 0,75 0,00
Salada Cozida
Orégano 0,50 0,50 1,00 1,53 6,40 0,06 0,05 0,32 7,88 0,22 1,73 0,25 0,08
Batata, doce, crua 53,20 40,00 1,33 47,30 197,89 0,50 0,05 11,28 8,44 0,15| 1454,80 6,59 3,51
Chuchuy, cru 58,80 40,00 1,47 6,79 28,42 0,28 0,02 1,65 4,60 0,07 0,00 4,25 0,00
Uva passa 5,00 5,00 1,00 14,95 62,55 0,15 0,02 3,96 2,50 0,09 0,04 0,12 0,55
Filé de Frango
Frango, peito, sem pele, cru 189,00 180,00 1,05 214,49 897,41 38,75 5,44 0,00 13,25 0,78 3,60 0,00 100,80
Alho, cru 1,32 1,12 1,18 1,27 5,30 0,08 0,00 0,27 0,15 0,01 0,00 0,00 0,06
Cebola, crua 5,60 5,00 1,12 1,97 8,25 0,09 0,00 0,44 0,70 0,01 0,00 0,23 0,03
Colorifico (marca Maratd) 0,30 0,30 1,00 0,90 3,78 0,00 0,00 0,15 0,00 0,00 0,00 0,00 30,00
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,50 0,50 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 195,00
Oleo, de soja 3,00 3,00 1,00 26,52 110,96 0,00 3,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Orégano 0,50 0,50 1,00 1,53 6,40 0,06 0,05 0,32 7,88 0,22 1,73 0,25 0,08
Arroz refogado
Arroz, tipo 1, cru 70,00 70,00 1,00 250,45| 1047,89 5,01 0,23 55,13 3,09 0,47 0,00 0,00 0,71
Cebola, crua 1,53 1,00 1,53 0,39 1,65 0,02 0,00 0,09 0,14 0,00 0,00 0,05 0,01
Alho, cru 1,30 1,00 1,30 1,13 4,73 0,07 0,00 0,24 0,14 0,01 0,00 0,00 0,05
Oleo, de soja 1,00 1,00 1,00 8,84 36,99 0,00 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,50 0,50 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00) 195,00
Feijao de corda com macaxeira
Feijao, corda 52,50 50,00 1,05 100,00 420,00 7,00 0,00 16,00 31,00 2,00 0,00 0,00 0,00
Mandioca, crua 26,20 20,00 1,31 30,28 126,71 0,23 0,06 7,23 3,04 0,05 0,60 3,31 0,43
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,50 0,50 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 195,00
Cebola, crua 1,53 1,00 1,53 0,39 1,65 0,02 0,00 0,09 0,14 0,00 0,00 0,05 0,01
Alho, cru 1,30 1,00 1,30 1,13 4,73 0,07 0,00 0,24 0,14 0,01 0,00 0,00 0,05
Farofa de cuscuz
[Cereais, milho, flocos, sem sal 30,00 [ 3000 ] 1,00]  109,00]  456,06] 2,06] 0,36]  24,13] 0,59] 0,51] 0,00] 0,00] 9,29




Oleo, de soja 1,00 1,00 1,00 8,84 36,99 0,00 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Alho, cru 1,30 1,00 1,30 1,13 4,73 0,07 0,00 0,24 0,14 0,01 0,00 0,00 0,05
Cebola, crua 1,53 1,00 1,53 0,39 1,65 0,02 0,00 0,09 0,14 0,00 0,00 0,05 0,01
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,50 0,50 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 195,00
Suco de fruta
Maracuja, polpa, congelada 50,00 50,00 1,00 19,38 81,09 0,41 0,09 4,80 2,30 0,15 39,00 3,63 4,05
Acucar, cristal 20,00 20,00 1,00 77,37 323,71 0,06 0,00 19,92 1,52 0,03 0,00 0,00 0,00
Fruta

Melao, cru 137,00 100,00 1,37 29,37 122,88 0,68 0,00 7,53 2,86 0,23| 116,00 8,68 11,17

Total 795,66 685,42 967,70| 4050,49 56,52 11,43 156,90 111,53 5,21 1717,69 41,43 941,63




FICHA TECNICA DE PREPARO - CARDAPIO DO ALMOGO/ ENSINO MEDIO INTEGRADO
Nome: Salada de Vinagrete; Salada Cozida
(Abdbora, Batata Inglesa, Azeitona); Frango .. |Fator de . . o Carboidr A . . -
em Cubos; Arroz; Feijao com Batata Doce; Per capita (bruto) Pe.r ca,plta e Energia Proteina | Lipideos . Calcio Ferro Retinol Vit. C Saédio
. . (liquido)
Farofa; Fruta; Suco de fruta o
Ingredientes (kea) | (k) (9) (9) 9 | (mg) | (mg) | (mcg) | (mg) | (mg)
Frango em cubos
Frango, peito, sem pele, cru 189,00 180,00 1,05 214,49 897,41 38,75 5,44 0,00 13,25 0,78 3,60 0,00 100,80
Oleo, de soja 2,00 2,00 1,00 17,68 73,97 0,00 2,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Alho, cru 0,59 0,50 1,18 0,57 2,37 0,04 0,00 0,12 0,07 0,00 0,00 0,00 0,03
Colorifico (marca Marata) 0,50 0,50 1,00 1,50 6,30 0,00 0,00 0,25 0,00 0,00 0,00 0,00 50,00
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,50 0,50 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 195,00
Cebola, crua 7,84 7,00 1,12 2,76 11,55 0,12 0,01 0,62 0,98 0,01 0,00 0,33 0,04
Salada de vinagrete
Tomate, com semente, cru 37,50 30,00 1,25 4,60 19,25 0,33 0,05 0,94 2,08 0,07 30,90 6,36 0,31
Pimentdo, verde, cru 18,90 15,00 1,26 3,19 13,36 0,16 0,02 0,73 1,31 0,06 5,70 15,03 0,00
Cebola, crua 22,95 15,00 1,53 5,91 24,74 0,26 0,01 1,33 2,10 0,03 0,00 0,70 0,09
Vinagre, mag¢i 1,00 1,00 1,00 0,25 1,05 0,00 0,00 0,06 0,07 0,00 0,00 0,00 0,05
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,50 0,50 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 195,00
Salada cozida
Batata, inglesa, crua 57,18 46,87 1,22 30,17 126,23 0,83 0,00 6,88 1,66 0,17 0,00 14,57 0,00
Abdbora, moranga, crua 66,50 50,00 1,33 7,50 33,00 0,56 0,07 0,72 1,52 0,00 176,50 4,82 0,00
Azeitona, verde, conserva 12,80 10,00 1,28 13,69 57,29 0,09 1,42 0,41 4,56 0,02 3,00 0,00 134,70
Arroz refogado
Arroz, tipo 1, cru 70,00 70,00 1,00 250,45| 1047,89 5,01 0,23 55,13 3,09 0,47 0,00 0,00 0,71
Cebola, crua 1,53 1,00 1,53 0,39 1,65 0,02 0,00 0,09 0,14 0,00 0,00 0,05 0,01
Alho, cru 1,30 1,00 1,30 1,13 473 0,07 0,00 0,24 0,14 0,01 0,00 0,00 0,05
Oleo, de soja 1,00 1,00 1,00 8,84 36,99 0,00 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,50 0,50 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 195,00
Feijao de corda com batata doce
Feijdo, corda 52,00 50,00 1,04 100,00 420,00 7,00 0,00 16,00 31,00 2,00 0,00 0,00 0,00
Batata, doce, crua 26,60 20,00 1,33 23,65 98,94 0,25 0,03 5,64 4,22 0,08 727,40 3,30 1,75
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,50 0,50 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 195,00
Farofa

Cebola, crua 1,53 1,00 | 153 | 0,39] 165  002] 000 0,09] 0,14] 0,00  0,00] 0,05] 0,01




Alho, cru 1,30 1,00 1,30 1,13 4,73 0,07 0,00 0,24 0,14 0,01 0,00 0,00 0,05

Oleo, de soja 1,00 1,00 1,00 8,84 36,99 0,00 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Farinha, de mandioca, torrada 30,00 30,00 1,00 109,58 458,49 0,37 0,09 26,76 22,66 0,36 0,00 0,00 3,09

Fruta

Laranja, baia, crua 139,00 [ 10000 [ 139 | 4544] 190,11] 098] o010] 1147] 3541] 0,14] 400 56,87] 0,00
Suco de fruta

Caju, polpa, congelada 50,00 50,00 1,00 18,28 76,50 0,24 0,08 4,68 0,42 0,07] 10,50 59,86 2,08

Aguicar, cristal 20,00 20,00 1,00 77,37 323,71 0,06 0,00 19,92 1,52 0,03 0,00 0,00 0,00

Total 814,02 705,87 947,82 3968,91| 5522 11,55 152,32] 126,49 432 961,60] 161,93] 1073,78




FICHA TECNICA DE PREPARO - CARDAPIO DO ALMOGO/ ENSINO MEDIO INTEGRADO

Nome: Salada Crua (Repolho branco, manga e Alface);
Salada Cozida (Cenoura , Chuchu, Milho, cebola); Carne Carboidr
do Sol Assada; Arroz; Feijao com Abdbora; Macarrao; P ita | Fator d Energia Proteina | Lipideos atos Calcio Ferro Retinol Vit. C Sodio
Fruta; Suco de fruta Per capita (bruto) |' o' ¢apita | Fator de
(liquido) | corregao
Ingredientes (kcal) (kJ) (@) (9 9 (mg) (mg) (mcg) (mg) (mg)
Salada Crua
Manga, Tommy Atkins, crua 20,40 15,00 1,36 7,60 31,81 0,13 0,03 1,92 1,15 0,01 15,00 1,19 0,00
Repolho, branco, cru 25,80 15,00 1,72 2,57 10,74 0,13 0,02 0,58 5,18 0,02 2,00 2,81 0,55
Alface, lisa, crua 39,90 30,00 1,33 4,15 17,35 0,51 0,04 0,73 8,25 0,18 65,10 6,42 1,27
Salada Cozida
Cebola, crua 1,53 1,00 1,53 0,39 1,65 0,02 0,00 0,09 0,14 0,00 0,00 0,05 0,01
Chuchu, cru 58,80 40,00 1,47 6,79 28,42 0,28 0,02 1,65 4,60 0,07 0,00 4,25 0,00
Cenoura, crua 58,50 50,00 1,17 15,00 64,00 0,56 0,11 2,28 10,70 0,24 370,00 2,56 5,55
Milho, verde, enlatado, drenado 10,00 10,00 1,00 9,76 40,82 0,32 0,24 1,71 0,22 0,06 4,60 0,17 26,03
Carne de sol assada
Carne de sol | 221,40 | 18000 | 123 | 56340 [ 235727 | 4842 | 3942 [ o000 | 2340 [ 342 [ 000 [ 000 [ 3497.40
Arroz
Arroz, tipo 1, cru | 70,00 | 7000 [ 100 [ 25045 [ 104789 | 501 | 023 [ 5513 | 309 [ 047 [ 000 | 000 | 071
Feijao de corda com Abdbora
Feijao, corda 52,50 50,00 1,05 100,00 420,00 7,00 0,00 16,00 31,00 2,00 0,00 0,00 0,00
Abdbbora, moranga, crua 26,20 20,00 1,31 3,00 13,20 0,22 0,03 0,29 0,61 0,00 70,60 1,93 0,00
Macarrao espaguete
Macarréo, trigo, cru, com ovos 31,00 31,00 1,00 114,88 480,64 3,20 0,61 23,75 6,03 0,28 0,00 0,00 4,57
Alho, cru 0,59 0,50 1,18 0,57 2,37 0,04 0,00 0,12 0,07 0,00 0,00 0,00 0,03
Cebola, crua 4,48 4,00 1,12 1,58 6,60 0,07 0,00 0,35 0,56 0,01 0,00 0,19 0,02
Colorifico (marca Maratd) 0,18 0,18 1,00 0,54 2,27 0,00 0,00 0,09 0,00 0,00 0,00 0,00 18,00
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,50 0,50 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 195,00
Oleo, de soja 1,00 1,00 1,00 8,84 36,99 0,00 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Fruta
Melancia, crua 217,00 100,00 | 2,17 | 32,61 | 136,43 0,88 0,00 8,14 7,72 0,23 36,60 6,15 0,00
Suco de fruta
Acerola, polpa, congelada 50,00 50,00 1,00 10,97 45,89 0,30 0,00 2,77 3,80 0,08 86,50 311,62 0,64

Acucar, cristal 20,00 20,00 1,00 77,37 323,71 0,06 0,00 19,92 1,52 0,03 0,00 0,00 0,00




Total 909,78 688,18 1210,46 5068,04 67,15 41,75 135,53 108,03 7,11 650,40 337,32 3749,78




FICHA TECNICA DE PREPARO - CARDAPIO DO ALMOGO/ ENSINO MEDIO INTEGRADO
Nome: Salada crua (Alface, Pimentéo e
Tomate); Salada cozida (Batata Doce, Carboidr
Chuchu e Cebola); Figado acebolado; Arroz; . Fator de Energia Proteina | Lipideos Calcio Ferro Retinol Vit. C Saédio
oo . . . Per capita = atos
Feijao com Batata Doce; Farofa; Doce Per capita (bruto) liquid correca
Cristalizado; Suco de fruta (liquido) o
Ingredientes (keal) (kJ) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mcg) (mg) (mg)
Salada crua
Alface, lisa, crua 39,90 30,00 1,33 4,15 17,35 0,51 0,04 0,73 8,25 0,18 65,10 6,42 1,27
Pimentdo, verde, cru 18,90 15,00 1,26 3,19 13,36 0,16 0,02 0,73 1,31 0,06 5,70 15,03 0,00
Tomate, com semente, cru 18,75 15,00 1,25 2,30 9,62 0,16 0,03 0,47 1,04 0,04 15,45 3,18 0,15
Salada cozida
Orégano 2,00 2,00 1,00 6,12 25,61 0,22 0,21 1,29 31,52 0,88 6,90 1,00 0,30
Batata, doce, crua 59,05 44,40 1,33 52,50 219,66 0,56 0,06 12,52 9,37 0,17] 1614,83 7,32 3,90
Chuchu, cru 65,27 44,40 1,47 7,54 31,54 0,31 0,03 1,84 5,11 0,08 0,00 4,71 0,00
Cebola, crua 15,30 10,00 1,53 3,94 16,49 0,17 0,01 0,89 1,40 0,02 0,00 0,47 0,06
Figado acebolado
Carne, bovina, figado, cru 200,09 187,00 1,07 263,76 1103,55 38,73 10,02 2,07 7,77 10,52|14841,63 0,00 142,12
Alho, cru 1,30 1,00 1,30 1,13 4,73 0,07 0,00 0,24 0,14 0,01 0,00 0,00 0,05
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,50 0,50 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 195,00
Oleo, de soja 1,00 1,00 1,00 8,84 36,99 0,00 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Cebola, crua 76,50 50,00 1,53 19,71 82,47 0,86 0,04 4,43 7,00 0,10 0,00 2,33 0,30
Arroz refogado
Arroz, tipo 1, cru 70,00 70,00 1,00 250,45 1047,89 5,01 0,23 55,13 3,09 0,47 0,00 0,00 0,71
Cebola, crua 1,53 1,00 1,53 0,39 1,65 0,02 0,00 0,09 0,14 0,00 0,00 0,05 0,01
Alho, cru 1,30 1,00 1,30 1,13 4,73 0,07 0,00 0,24 0,14 0,01 0,00 0,00 0,05
Oleo, de soja 1,00 1,00 1,00 8,84 36,99 0,00 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,50 0,50 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 195,00
Feijao de corda com batata doce
Feijdo, corda 52,50 50,00 1,05 100,00 420,00 7,00 0,00 16,00 31,00 2,00 0,00 0,00 0,00
Batata, doce, crua 26,60 20,00 1,33 23,65 98,94 0,25 0,03 5,64 4,22 0,08| 727,40 3,30 1,75
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,50 0,50 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 195,00
Alho, cru 1,30 1,00 1,30 1,13 4,73 0,07 0,00 0,24 0,14 0,01 0,00 0,00 0,05
Cebola, crua 1,53 1,00 1,53 0,39 1,65 0,02 0,00 0,09 0,14 0,00 0,00 0,05 0,01




Farofa

Farinha, de mandioca, crua 30,00 30,00 1,00 108,26 452,96 0,47 0,08 26,37 19,46 0,33 0,00 0,00 0,31

Alho, cru 3,90 3,00 1,30 3,39 14,20 0,21 0,01 0,72 0,41 0,02 0,00 0,00 0,16

Oleo, de soja 3,00 3,00 1,00 26,52 110,96 0,00 3,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Cebola, crua 4,59 3,00 1,53 1,18 4,95 0,05 0,00 0,27 0,42 0,01 0,00 0,14 0,02

Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,50 0,50 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 195,00

Suco de fruta

Acerola, polpa, congelada 50,00 50,00 1,00 10,97 45,89 0,30 0,00 2,77 3,80 0,08 86,50 311,62 0,64

Acucar, cristal 20,00 20,00 1,00 77,37 323,71 0,06 0,00 19,92 1,52 0,03 0,00 0,00 0,00
Doce cristalizado

Banana, doce em barra 20,00 20,00 1,00 56,02 234,39 0,43 0,01 15,13 2,39 0,12| 5,40 0,00 1,98

Total 787,31 675,80 1042,88 4365,03 55,71 15,81 167,80 139,78 15,23 17368,91 355,61 933,84




FICHA TECNICA DE PREPARO - CARDAPIO DO ALMOGO/ ENSINO MEDIO INTEGRADO
Nome: Salada Crua (Repolho, Tomate, Alface);
Salada Cozida ( Abobrinha com Beterraba e
Ervilha); Filé de Peixe ao Forno; Arroz com . , ., Carboidr o . . -
Cenour)a; Feijio com abébora; Farofa; Fruta; Suco A Pe_r ca'pita I;a;z;:g Energia Proteina | Lipideos . Calcio Ferro Retinol Vit. C Sadio
de fruta (liquido) o
Ingredientes (keal) (kJ) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mcg) (mg) (mg)
Salada Crua
Repolho, branco, cru 16,05 15,00 1,07 2,57 10,74 0,13 0,02 0,58 5,18 0,02 2,00 2,81 0,55
Tomate, com semente, cru 18,75 15,00 1,25 2,30 9,62 0,16 0,03 0,47 1,04 0,04 15,45 3,18 0,15
Alface, lisa, crua 39,90 30,00 1,33 4,15 17,35 0,51 0,04 0,73 8,25 0,18 65,10 6,42 1,27
Salada Cozida
Abobrinha, italiana, crua 69,00 50,00 1,38 9,64 40,33 0,57 0,07 2,15 7,56 0,12 20,50 3,44 0,00
Beterraba, crua 64,40 40,00 1,61 19,53 81,72 0,78 0,04 4,44 7,25 0,13 1,52 1,25 3,89
Ervilha, enlatada, drenada 10,00 10,00 1,00 7,38 30,90 0,46 0,04 1,34 2,22 0,14 0,90 0,00 37,20
Filé de Peixe ao Forno
Peixe, agua doce, tilapia, filé, cru, Oreochromis
niloticus 196,20 180,00 1,09 169,20 707,93 32,76 4,16 0,02 18,00 1,01 0,00 0,00 93,60
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,50 0,50 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 195,00
Tempero a base de sal 1,00 1,00 1,00 0,21 0,88 0,03 0,00 0,02 0,00 0,00 0,00 0,00 325,60
Arroz com cenoura
Arroz, tipo 1, cru 70,00 70,00 1,00 250,45| 1047,89 5,01 0,23 55,13 3,09 0,47 0,00 0,00 0,71
Cenoura, crua 11,70 10,00 1,17 3,00 12,80 0,11 0,02 0,46 2,14 0,05 74,00 0,51 1,11
Alho, cru 1,30 1,00 1,30 1,13 4,73 0,07 0,00 0,24 0,14 0,01 0,00 0,00 0,05
Oleo, de soja 1,00 1,00 1,00 8,84 36,99 0,00 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Feijao carioca com abdbora
Feijdo, carioca, cru 52,50 50,00 1,05 164,51 688,32 9,99 0,63 30,61 61,29 3,99 0,00 0,00 0,00
Abdbora, moranga, crua 26,60 20,00 1,33 3,00 13,20 0,22 0,03 0,29 0,61 0,00 70,60 1,93 0,00
Sal refinado, Marca Sal Lebre 1,00 1,00 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 390,00
Alho, cru 1,30 1,00 1,30 1,13 4,73 0,07 0,00 0,24 0,14 0,01 0,00 0,00 0,05
Farofa
Farinha, de mandioca, crua 30,00 30,00 1,00 108,26 452,96 0,47 0,08 26,37 19,46 0,33 0,00 0,00 0,31
Oleo, de soja 1,00 1,00 1,00 8,84 36,99 0,00 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Colorifico (marca Maratd) 1,00 1,00 1,00 3,00 12,60 0,00 0,00 0,50 0,00 0,00 0,00 0,00 100,00
Cebola, crua 4,59 3,00 1,53 1,18 4,95 0,05 0,00 0,27 0,42 0,01 0,00 0,14 0,02

Suco de fruta
Manga, polpa, congelada 50,00 [ 5000 | 1,000 2415  101,06] 0,19] 0,12] 6,26] 3,56] 0,04] 0,00]  1245] 3,37




Actcar, cristal 20,00 [ 2000 | 1,00]  7737] 32371 006] 000] 19,92] 1,52] 0,03]  0,00] 0,00] 0,00
Fruta

Laranja, lima, crua 139,00 100,00 1,39 4570] 191,21 1,06 008] 11,53 3147 012]  0,00] 4346 1,11

Total 826,79 700,50 915,55| 3831,63] 52,71 7,58| 161,57| 173,33 6,70 250,07 75,58 1153,99




FICHA TECNICA DE PREPARO - CARDAPIO DO ALMOGO/ ENSINO MEDIO INTEGRADO

Nome: Salada Crua (Repolho, Tomate, Alface);
Salada Cozida (Abobrinha com Beterraba e

E;"';'er):;zﬁgg ";S)fnaggg:of:;”g'a%\a:r‘,ﬁu‘;gf“ . per capita |F21Or 48 Energia Proteina | Lipideos | %"\ calcio | Ferro | Retinol | Vit.C | Sodio
Suco de fruta Per capita (bruto) (liquido) corcl;ega
Ingredientes (kcal) (kJ) (9 (9) (9) (mg) (mg) (mcg) (mg) (mg)
Salada crua
Repolho, branco, cru 16,05 15,00 1,07 2,57 10,74 0,13 0,02 0,58 5,18 0,02 2,00 2,81 0,55
Tomate, com semente, cru 18,75 15,00 1,25 2,30 9,62 0,16 0,03 0,47 1,04 0,04 15,45 3,18 0,15
Alface, lisa, crua 39,90 30,00 1,33 4,15 17,35 0,51 0,04 0,73 8,25 0,18 65,10 6,42 1,27
Salada cozida
Abobrinha, italiana, crua 69,00 50,00 1,38 9,64 40,33 0,57 0,07 2,15 7,56 0,12 20,50 3,44 0,00
Beterraba, crua 64,40 40,00 1,61 19,53 81,72 0,78 0,04 4,44 7,25 0,13 1,52 1,25 3,89
Ervilha, enlatada, drenada 10,00 10,00 1,00 7,38 30,90 0,46 0,04 1,34 2,22 0,14 0,90 0,00 37,20
Frango assado de panela
Frango, sobrecoxa, sem pele, crua 218,00 200,00 1,09 323,59| 1353,91 35,14 19,24 0,00 12,59 1,81 8,00 0,00 160,00
Batata, inglesa, crua 23,20 20,00 1,16 12,87 53,87 0,35 0,00 2,94 0,71 0,07 0,00 6,22 0,00
Alho, cru 1,42 1,20 1,18 1,36 5,68 0,08 0,00 0,29 0,16 0,01 0,00 0,00 0,06
Colorifico (marca Marata) 0,50 0,50 1,00 1,50 6,30 0,00 0,00 0,25 0,00 0,00 0,00 0,00 50,00
Cebola, crua 5,60 5,00 1,12 1,97 8,25 0,09 0,00 0,44 0,70 0,01 0,00 0,23 0,03
Oleo, de soja 1,00 1,00 1,00 8,84 36,99 0,00 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,80 0,80 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 312,00
Arroz com cenoura
Arroz, tipo 1, cru 70,00 70,00 1,00 250,45 1047,89 5,01 0,23 55,13 3,09 0,47 0,00 0,00 0,71
Cenoura, crua 11,70 10,00 1,17 3,00 12,80 0,11 0,02 0,46 2,14 0,05 74,00 0,51 1,11
Alho, cru 1,30 1,00 1,30 1,13 4,73 0,07 0,00 0,24 0,14 0,01 0,00 0,00 0,05
Oleo, de soja 1,00 1,00 1,00 8,84 36,99 0,00 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Feijao de corda com abébora
Feijdo, corda 52,50 50,00 1,05 100,00 420,00 7,00 0,00 16,00 31,00 2,00 0,00 0,00 0,00
Abdbora, moranga, crua 26,60 20,00 1,33 3,00 13,20 0,22 0,03 0,29 0,61 0,00 70,60 1,93 0,00
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,50 0,50 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 195,00
Alho, cru 1,30 1,00 1,30 1,13 4,73 0,07 0,00 0,24 0,14 0,01 0,00 0,00 0,05
Farofa

Farinha, de mandioca, crua 30,00 30,00 1,00 108,26 452,96 0,47 0,08 26,37 19,46 0,33 0,00 0,00 0,31
Oleo, de soja 1,00 1,00 1,00 8,84 36,99 0,00 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Colorifico (marca Maratd) 1,00 1,00 1,00 3,00 12,60 0,00 0,00 0,50 0,00 0,00 0,00 0,00 100,00
Cebola, crua 4,59 3,00 1,53 1,18 4,95 0,05 0,00 0,27 0,42 0,01 0,00 0,14 0,02

Suco de fruta




Manga, polpa, congelada 50,00 50,00 1,00 2415 101,06 0,19 0,12 6,26 3,56 0,04 0,00 12,45 3,37

Aclcar, cristal 20,00 20,00 1,00 77,37 323,71 0,06 0,00 19,92 1,52 0,03 0,00 0,00 0,00
Fruta

Melio, cru 137,00 100,00 1,37 29,37 122,88 0,68 0,00 7,53 2,86 0,23| 116,00 8,68 11,17

Total 877,11 747,00 1015,44( 4251,15 52,21 22,96 146,83 110,59 5,71 374,07 47,25 876,94




FICHA TECNICA DE PREPARO - CARDAPIO DO ALMOCO/ ENSINO MEDIO INTEGRADO
Nome: Salada Crua (Tomate, Cenoura e Acelga);
Salada Cozida (Repolho, Batata e Cenoura); Carboidr
Cozido de Carne; Arroz; Feijao com Batata Doce; . |Fator de Energia Proteina | Lipideos atos Calcio Ferro Retinol Vit. C Saédio
Pirdo; Fruta; Suco de fruta Per capita (bruto) Per Ca’plta correga
(liquido) -
Ingredientes (keal) (kJ) 9 () () (mg) (mg) | (mcg) (mg) (mg)
Salada crua
Tomate, com semente, cru 18,75 15,00 1,25 2,30 9,62 0,16 0,03 0,47 1,04 0,04 15,45 3,18 0,15
Acelga, crua 46,20 30,00 1,54 6,28 26,29 0,43 0,03 1,39 12,90 0,08 99,00 6,77 0,35
Cenoura, crua 17,55 15,00 1,17 4,50 19,20 0,17 0,03 0,68 3,21 0,07 111,00 0,77 1,67
Salada cozida
Batata, inglesa, crua 61,00 50,00 1,22 32,19 134,66 0,89 0,00 7,34 1,78 0,18 0,00 15,54 0,00
Cenoura, crua 35,10 30,00 1,17 9,00 38,40 0,34 0,06 1,37 6,42 0,14 222,00 1,54 3,33
Repolho, roxo, cru 21,40 20,00 1,07 6,18 25,86 0,38 0,01 1,44 8,73 0,10 0,80 8,64 0,47
Cebola, crua 1,53 1,00 1,53 0,39 1,65 0,02 0,00 0,09 0,14 0,00 0,00 0,05 0,01
Cozido de carne
Carne, bovina, coxdo mole, sem gordura, cru 226,00 200,00 1,13 338,13 1414,74 42,46 17,39 0,00 5,97 3,77 6,00 0,00 122,00
Batata, inglesa, crua 24,40 20,00 1,22 12,87 53,87 0,35 0,00 2,94 0,71 0,07 0,00 6,22 0,00
Cenoura, crua 23,40 20,00 1,17 6,00 25,60 0,22 0,04 0,91 4,28 0,09 148,00 1,02 2,22
Arroz
Arroz, tipo 1, cru 70,00 [ 7000 | 1,00] 25045] 1047,89] 5,01] 0,23]  55,13] 309  047]  0,00] 0,00] 0,71
Feijao carioca com batata doce
Feijdo, carioca, cru 52,50 50,00 1,05 164,51 688,32 9,99 0,63 30,61 61,29 3,99 0,00 0,00 0,00
Batata, doce, crua 26,60 20,00 1,33 23,65 98,94 0,25 0,03 5,64 4,22 0,08| 727,40 3,30 1,75
Pirao
Farinha, de mandioca, crua 50,00 50,00 1,00 180,43 754,94 0,78 0,14 43,95 32,44 0,55 0,00 0,00 0,51
Cebola, crua 6,12 4,00 1,53 1,58 6,60 0,07 0,00 0,35 0,56 0,01 0,00 0,19 0,02
Alho, cru 5,20 4,00 1,30 4,53 18,93 0,28 0,01 0,96 0,54 0,03 0,00 0,00 0,21
Coentro 1,10 1,00 1,10 2,79 11,67 0,22 0,05 0,52 12,46 0,42 9,17 5,67 2,11
Colorifico (marca Maratd) 2,00 2,00 1,00 6,00 25,20 0,00 0,00 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00| 200,00
Tempero a base de sal 1,00 1,00 1,00 0,21 0,88 0,03 0,00 0,02 0,00 0,00 0,00 0,00| 325,60
Cebolinha, crua 1,30 1,00 1,30 0,20 0,82 0,02 0,00 0,03 0,80 0,01 2,79 0,32 0,02
Cheiro verde (50% cebolinha verde, 50% salsa), cru 1,30 1,00 1,30 0,34 1,42 0,03 0,00 0,06 1,66 0,02 0,00 0,50 0,02




Sal refinado, Marca Sal Lebre | 1,00 [ 100 ] 1,00] 0,00] 0,00] 0,00] 0,00] 0,00 000] 000 0,00] 0,00] 390,00

Fruta
Melancia, crua | 217,00 | 10000 [ 217] 3261] 136,43] 0,88] 0,00] 8,14] 772  023] 36,60] 6,15] 0,00
Suco de fruta
Abacaxi, polpa, congelada 50,00 50,00 1,00 15,30 64,00 0,23 0,06 3,90 6,77 0,18 1,00 0,62 0,62
Acucar, cristal 20,00 20,00 1,00 7737 32371 0,06 0,00 19,92 1,52 0,03 0,00 0,00 0,00
Total 980,45 776,00 1177,81] 4929,65] 63,28 18,75 186,87| 178,24] 10,58 1379,21 60,46] 1051,78




FICHA TECNICA DE PREPARO - CARDAPIO DO ALMOGO/ ENSINO MEDIO INTEGRADO
Nome: Salada crua (Alface Lisa, Repolho
Verde, Tomate e beterraba); Bisteca Bovina Carboid
Assada; Arroz; Feijao com Abdbora; Puré de 5 " Fator de Energia Proteina | Lipideos Zrtozl "l calcio Ferro Retinol Vit. C Sadio
batata; Fruta; Suco de fruta . er capita =
Per capita (bruto) (liquido) cor‘:eg.a
Ingredientes (keal) (kJ) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mcg) (mg) (mg)
Salada crua
Alface, lisa, crua 39,90 30,00 1,33 4,15 17,35 0,51 0,04 0,73 8,25 0,18 65,10 6,42 1,27
Repolho, branco, cru 16,05 15,00 1,07 2,57 10,74 0,13 0,02 0,58 5,18 0,02 2,00 2,81 0,55
Tomate, com semente, cru 18,75 15,00 1,25 2,30 9,62 0,16 0,03 0,47 1,04 0,04 15,45 3,18 0,15
Beterraba, crua 53,66 33,33 1,61 16,27 68,09 0,65 0,03 3,70 6,04 0,11 1,27 1,04 3,24
Bisteca bovina assada
Bisteca bovina (crua) 180,80 160,00 1,13 753,60 3153,06 34,51 67,17 0,00 19,20 3,70 0,00 0,00 80,00
Coentro 1,10 1,00 1,10 2,79 11,67 0,22 0,05 0,52 12,46 0,42 9,17 5,67 2,11
Colorifico (marca Maratd) 1,00 1,00 1,00 3,00 12,60 0,00 0,00 0,50 0,00 0,00 0,00 0,00 100,00
Alho, cru 1,30 1,00 1,30 1,13 4,73 0,07 0,00 0,24 0,14 0,01 0,00 0,00 0,05
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,50 0,50 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 195,00
Arroz
Arroz, tipo 1, cru 70,00 70,00 1,00 250,45| 1047,89 5,01 0,23 55,13 3,09 0,47 0,00 0,00 0,71
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,50 0,50 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 195,00
Feijao carioca com abébora
Feijdo, carioca, cru 51,03 50,00 1,02 164,51 688,32 9,99 0,63 30,61 61,29 3,99 0,00 0,00 0,00
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,50 0,50 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 195,00
Cebola, crua 1,53 1,00 1,53 0,39 1,65 0,02 0,00 0,09 0,14 0,00 0,00 0,05 0,01
Abdbora, moranga, crua 26,60 20,00 1,33 0,00 13,20 0,22 0,03 0,29 0,61 0,00 70,60 1,93 0,00
Puré de batata
Batata, inglesa, crua 64,00 60,00 1,07 38,62 161,60 1,06 0,00 8,81 2,13 0,22 0,00 18,65 0,00
Leite, de vaca, integral 15,00 15,00 1,00 9,75 40,79 0,44 0,49 0,89 16,20 0,01 7,46 0,00 9,57
Cebola, crua 5,60 5,00 1,12 1,97 8,25 0,09 0,00 0,44 0,70 0,01 0,00 0,23 0,03
Manteiga, com sal 2,00 2,00 1,00 14,52 60,75 0,01 1,65 0,00 0,19 0,00 15,08 0,00 11,57
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,50 0,50 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 195,00
Fruta




[Abacaxi, cru 216,00 | 90,00 | 2,40  4349] 18196]  0,77] 011] 11,10] 2019] 023] 2,07] 31,16] 0,00
Suco de fruta

Caju, polpa, congelado 50,00 50,00 1,00 20,00 83,68 0,25 0,08 4,68 0,42 0,08] 1050 59,50 2,09

Acucar, cristal 20,00 20,00 1,00 7737] 323,71 0,06 0,00] 19,92 1,52 0,03 0,00 0,00 0,00

Total 836,32 641,33 1406,89| 5899,68] 54,17| 70,55 138,71| 158,78 9,53 198,69 130,63] 991,35




FICHA TECNICA DE PREPARO - CARDAPIO DO ALMOGO/ ENSINO MEDIO INTEGRADO
Nome: Salada Crua (Cenoura, Tomate e
Acelga); Salada Cozida (Batata, Chuchu, ;
geei?éo;::e(‘))r,npl\?lg?;:xeei'?;?r::ga?oAf:;eIE?LIJ?:?’Sﬁcr:?fi,e . Per capita Fator dg Energia Proteina | Lipideos szzzldr Calcio Ferro Retinol Vit. C Saédio
fruta Per capita (bruto) (liquido) cor;eg.a
Ingredientes (keal) (kJ) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mcg) (mg) (mg)
Salada Crua
Tomate, com semente, cru 18,75 15,00 1,25 2,30 9,62 0,16 0,03 0,47 1,04 0,04 15,45 3,18 0,15
Acelga, crua 46,20 30,00 1,54 6,28 26,29 0,43 0,03 1,39 12,90 0,08 99,00 6,77 0,35
Cenoura, crua 17,55 15,00 1,17 4,50 19,20 0,17 0,03 0,68 3,21 0,07 111,00 0,77 1,67
Salada Cozida
Orégano 1,00 1,00 1,00 3,06 12,80 0,11 0,10 0,64 15,76 0,44 3,45 0,50 0,15
Batata, inglesa, crua 42,70 35,00 1,22 22,53 94,26 0,62 0,00 5,14 1,24 0,13 0,00 10,88 0,00
Cenoura, crua 35,10 30,00 1,17 9,00 38,40 0,34 0,06 1,37 6,42 0,14 222,00 1,54 3,33
Chuchu, cru 51,45 35,00 1,47 5,94 24,86 0,24 0,02 1,45 4,03 0,06 0,00 3,71 0,00
Peito de frango acebolado
Frango, inteiro, sem pele, cru 218,00 200,00 1,09 258,19| 1080,28 41,17 9,13 0,00 13,05 1,07 8,00 0,00 146,00
Cebola, crua 30,60 20,00 1,53 7,88 32,99 0,34 0,02 1,77 2,80 0,04 0,00 0,93 0,12
Arroz
[Arroz, tipo 1, cru 70,00 70,00 1,00] 250,45] 1047,89] 501 023] 5513] 309] 047] 0,00] 0,00] 0,71
Feijao carioca com macaxeira
Feijao, carioca, cru 52,50 50,00 1,05 164,51 688,32 9,99 0,63 30,61 61,29 3,99 0,00 0,00 0,00
Mandioca, crua 26,20 20,00 1,31 30,28 126,71 0,23 0,06 7,23 3,04 0,05 0,60 3,31 0,43
Puré de batata
Batata, inglesa, crua 64,00 60,00 1,07 38,62 161,60 1,06 0,00 8,81 2,13 0,22 0,00 18,65 0,00
Leite, de vaca, integral 15,00 15,00 1,00 9,75 40,79 0,44 0,49 0,89 16,20 0,01 7,46 0,00 9,57
Cebola, crua 5,60 5,00 1,12 1,97 8,25 0,09 0,00 0,44 0,70 0,01 0,00 0,23 0,03
Manteiga, com sal 2,00 2,00 1,00 14,52 60,75 0,01 1,65 0,00 0,19 0,00 15,08 0,00 11,57
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,50 0,50 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 195,00
Fruta
[Laranja, lima, crua 139,00 100,00 1,39]  4570]  191,21] 1,06] 0,08] 1153] 3147] 0,12] 0,00  43,46] 1,11
Suco da fruta
Manga, polpa, congelada 50,00 50,00 1,00 24,15 101,06 0,19 0,12 6,26 3,56 0,04 0,00 12,45 3,37
Acucar, cristal 20,00 20,00 1,00 77,37 323,71 0,06 0,00 19,92 1,52 0,03 0,00 0,00 0,00




Total 906,15]  773,50] | 977,03] 4089,00] 61,73 12,68] 153,75] 183,62] 7,03 482,04] 106,37] 373,57]




FICHA TECNICA DE PREPARO - CARDAPIO DO ALMOGO/ ENSINO MEDIO INTEGRADO
Nome: Salada crua (Alface, tomate e beterraba);
Salgda cozida (Bgzata, cenoura e cheiro ve~rde); Bife _ _ Carboidr _ _ _ _
bovino; Arroz; Feijao com abdbora; Macarréo . |Fator de Energia Proteina | Lipideos atos Calcio Ferro Retinol Vit. C Saédio
parafuso refogado; Fruta; Suco de fruta Per capita (bruto) Per capita corregi
(liquido) o
Ingredientes (kcal) (kJ) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mcg) (mg) (mg)
Salada crua
Alface, lisa, crua 39,90 30,00 1,33 4,15 17,35 0,51 0,04 0,73 8,25 0,18 65,10 6,42 1,27
Tomate, com semente, cru 18,75 15,00 1,25 2,30 9,62 0,16 0,03 0,47 1,04 0,04 15,45 3,18 0,15
Beterraba, crua 58,00 52,00 1,12 25,39 106,24 1,01 0,05 5,78 9,42 0,17 1,98 1,62 5,05
Salada cozida
Batata, inglesa, crua 61,00 50,00 1,22 32,19 134,66 0,89 0,00 7,34 1,78 0,18 0,00 15,54 0,00
Cenoura, crua 35,10 30,00 1,17 9,00 38,40 0,34 0,06 1,37 6,42 0,14 222,00 1,54 3,33
Cheiro verde (50% cebolinha verde, 50% salsa), cru 1,30 1,00 1,30 0,34 1,42 0,03 0,00 0,06 1,66 0,02 0,00 0,50 0,02
Bife Bovino
Carne, bovina, coxdo mole, sem gordura, cru 168,00 160,00 1,05 270,51 1131,80 33,97 13,91 0,00 4,78 3,02 4,80 0,00 97,60
Oleo, de soja 2,00 2,00 1,00 17,68 73,97 0,00 2,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Cebola, crua 7,84 7,00 1,12 2,76 11,55 0,12 0,01 0,62 0,98 0,01 0,00 0,33 0,04
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,80 0,80 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00( 312,00
Arroz
[ Arroz, tipo 1, cru 70,00 [ 7000 | 1,00]  250,45] 1047,89] 5,01] 0,23]  55,13] 3,09] 0,47] 0,00] 0,00] 0,71
Feijao de corda com abébora
Feijdo, corda 52,50 50,00 1,05 100,00 420,00 7,00 0,00 16,00 31,00 2,00 0,00 0,00 0,00
Abobora, moranga, crua 26,20 20,00 1,31 3,00 13,20 0,22 0,03 0,29 0,61 0,00 70,60 1,93 0,00
Macarrao parafuso
Macarrdo, trigo, cru, com ovos 31,00 31,00 1,00 114,88 480,64 3,20 0,61 23,75 6,03 0,28 0,00 0,00 4,57
Alho, cru 0,59 0,50 1,18 0,57 2,37 0,04 0,00 0,12 0,07 0,00 0,00 0,00 0,03
Cebola, crua 4,48 4,00 1,12 1,58 6,60 0,07 0,00 0,35 0,56 0,01 0,00 0,19 0,02
Colorifico (marca Marat4) 0,18 0,18 1,00 0,54 2,27 0,00 0,00 0,09 0,00 0,00 0,00 0,00 18,00
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,50 0,50 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 195,00
Oleo, de soja 1,00 1,00 1,00 8,84 36,99 0,00 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Fruta
[Abacaxi, cru | 216,00 | 90,00 | 2,40]  4349] 181,96] 0,77] 011] 11,10 20,19] 0,23] 2,07]  31,16] 0,00
Suco da fruta
[Manga, polpa, congelada | 50,00 | 5000 | 1,00]  24,15]  101,06] 0,19] 0,12] 6,26] 3,56] 0,04] 0,00  1245] 3,37




Acucar, cristal

10,00

10,00

1,00

38,68

161,86

0,03

0,00

9,96

0,76

0,02]

0,00

0,00

0,00

Total

855,14

674,98

950,49

3979,83

53,55

18,20

139,43

100,19

6,83

382,00

74,85

641,17




FICHA TECNICA DE PREPARO - CARDAPIO DO ALMOGO/ ENSINO MEDIO INTEGRADO
Nome: Salada crua (Pepino, pimentéo e cebola roxa);
Salada cozida (Cenoura e couve refogados); Iscas de Carboidr
Carne; Arroz com cenoura; Feijao com macaxeira; . |Fator de Energia Proteina | Lipideos | ~ , ' Calcio Ferro [ Retinol Vit. C Sadio
Macarréo espaguete; Fruta; Suco de fruta Per capita (bruto) Per capita correca
(liquido) -
Ingredientes (kcal) (kJ) (9) (9) (9 (mg) (mg) (mcg) (mg) (mg)
Salada crua
Pepino, cru 40,00 36,00 1,11 3,43 14,36 0,31 0,00 0,73 3,46 0,05 1,44 1,80 0,00
Pimentao, verde, cru 33,00 26,00 1,27 5,53 23,16 0,27 0,04 1,27 2,28 0,11 9,88 26,05 0,00
Cebola, crua 11,00 10,00 1,10 3,94 16,49 0,17 0,01 0,89 1,40 0,02 0,00 0,47 0,06
Laranja, lima, suco 5,00 5,00 1,00 1,97 8,23 0,04 0,01 0,46 0,39 0,00 0,00 2,07 0,00
Salada cozida
Alho, cru 1,20 1,00 1,20 1,13 4,73 0,07 0,00 0,24 0,14 0,01 0,00 0,00 0,05
Cenoura, crua 57,00 50,00 1,14 15,00 64,00 0,56 0,11 2,28 10,70 0,24 370,00 2,56 5,55
Couve, manteiga, crua 59,20 40,00 1,48 10,82 45,28 1,15 0,22 1,73 52,35 0,18| 233,20 38,67 2,47
Oleo, de soja 3,00 3,00 1,00 26,52 110,96 0,00 3,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Iscas de carne
Carne, bovina, coxdo mole, sem gordura, cru 168,00 160,00 1,05 270,51 1131,80 33,97 13,91 0,00 4,78 3,02 4,80 0,00 97,60
Oleo, de soja 2,00 2,00 1,00 17,68 73,97 0,00 2,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Cebola, crua 7,84 7,00 1,12 2,76 11,55 0,12 0,01 0,62 0,98 0,01 0,00 0,33 0,04
Sal refinado, Marca Sal Lebre 1,00 1,00 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 390,00
Arroz
[ Arroz, tipo 1, cru 70,00 [ 7000 | 1,00] 250,45] 1047,89] 501] 023] 5513] 3,09 047]  0,00] 0,00] 0,71
Feijao de corda com macaxeira
Feijdo, corda 52,50 50,00 1,05 100,00 420,00 7,00 0,00 16,00 31,00 2,00 0,00 0,00 0,00
Mandioca, crua 26,20 20,00 1,31 30,28 126,71 0,23 0,06 7,23 3,04 0,05 0,60 3,31 0,43
Macarrao espaguete
Macarrio, trigo, cru, com ovos 31,00 31,00 1,00 114,88 480,64 3,20 0,61 23,75 6,03 0,28 0,00 0,00 4,57
Alho, cru 0,59 0,50 1,18 0,57 2,37 0,04 0,00 0,12 0,07 0,00 0,00 0,00 0,03
Cebola, crua 4,48 4,00 1,12 1,58 6,60 0,07 0,00 0,35 0,56 0,01 0,00 0,19 0,02
Colorifico (marca Maratd) 0,18 0,18 1,00 0,54 2,27 0,00 0,00 0,09 0,00 0,00 0,00 0,00 18,00
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,50 0,50 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 195,00
Oleo, de soja 1,00 1,00 1,00 8,84 36,99 0,00 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Fruta
[Manga, Tommy Atkins, crua 81,60 | 6000 | 1,36]  30,42]  127,26] 0,51] 0,13] 7,66] 458] 0,05]  60,00] 4,76] 0,00




Suco da fruta

Acerola, polpa, congelada 50,00 50,00 1,00 10,97 45,89 0,30 0,00 2,77 3,80 0,08 86,50 311,62 0,64
Acucar, cristal 10,00 10,00 1,00 38,68 161,86 0,03 0,00 9,96 0,76 0,02 0,00 0,00 0,00
Total 716,29 638,18 946,50 3962,99 53,04 21,34 131,30] 129,39 6,61 766,42 391,81 715,18




FICHA TECNICA DE PREPARO - CARDAPIO DO ALMOGO/ ENSINO MEDIO INTEGRADO

Nome: Salada crua (Repolho roxo, repolho branco

e laranja); Salada cozida (Chuchu, beterraba e

orégano); Lombo Suino; Arroz com ervilha; Feijao . Fator de . . . Carboidr o . . i
com abobora; Macarréo espaguete; Fruta; Suco de Per capita (bruto) Pe_r ca’plta e Energia Proteina | Lipideos - Calcio Ferro | Retinol Vit. C Saédio

(liquido)
fruta )
Ingredientes (kcal) | (kJ) (@) (9) @ (mg) (mg) (mcg) (mg) (mg)
Lombo suino
Porco, lombo, cru 201,11 169,00 1,19 296,81| 1241,84 38,20 14,82 0,00 7,02 0,80 0,00 0,00 89,57
Alho, cru 1,30 1,00 1,30 1,13 4,73 0,07 0,00 0,24 0,14 0,01 0,00 0,00 0,05
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,50 0,50 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 195,00
Colorifico (marca Maratd) 1,00 1,00 1,00 3,00 12,60 0,00 0,00 0,50 0,00 0,00 0,00 0,00 100,00
Coentro 1,10 1,00 1,10 2,79 11,67 0,22 0,05 0,52 12,46 0,42 9,17 5,67 2,11
Cebolinha, crua 1,30 1,00 1,30 0,20 0,82 0,02 0,00 0,03 0,80 0,01 2,79 0,32 0,02
Feijao carioca com abobora
Feijao, carioca, cru 51,03 50,00 1,02 164,51 688,32 9,99 0,63 30,61 61,29 3,99 0,00 0,00 0,00
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,50 0,50 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 195,00
Cebola, crua 1,53 1,00 1,53 0,39 1,65 0,02 0,00 0,09 0,14 0,00 0,00 0,05 0,01
Abdbora, moranga, crua 26,60 20,00 1,33 3,00 13,20 0,22 0,03 0,29 0,61 0,00 70,60 1,93 0,00
Salada cozida
Chuchu, cru 45,00 40,00 1,13 6,79 28,42 0,28 0,02 1,65 4,60 0,07 0,00 4,25 0,00
Beterraba, crua 45,00 40,00 1,13 19,53 81,72 0,78 0,04 4,44 7,25 0,13 1,52 1,25 3,89
Orégano 0,10 0,10 1,00 0,31 1,28 0,01 0,01 0,06 1,58 0,04 0,35 0,05 0,02
Salada crua
Repolho, branco, cru 28,00 20,00 1,40 3,42 14,33 0,18 0,03 0,77 6,91 0,03 2,66 3,74 0,73
Repolho, roxo, cru 28,00 20,00 1,40 6,18 25,86 0,38 0,01 1,44 8,73 0,10 0,80 8,64 0,47
Laranja, péra, crua 63,00 50,00 1,26 18,39 76,93 0,52 0,06 4,47 10,94 0,05 1,00 26,87 0,00
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,50 0,50 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 195,00
Macarrao espaguete
Macarréo, trigo, cru, com ovos 31,00 31,00 1,00 114,88 480,64 3,20 0,61 23,75 6,03 0,28 0,00 0,00 4,57
Alho, cru 0,59 0,50 1,18 0,57 2,37 0,04 0,00 0,12 0,07 0,00 0,00 0,00 0,03
Cebola, crua 4,48 4,00 1,12 1,58 6,60 0,07 0,00 0,35 0,56 0,01 0,00 0,19 0,02
Colorifico (marca Maratd) 0,18 0,18 1,00 0,54 2,27 0,00 0,00 0,09 0,00 0,00 0,00 0,00 18,00
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,50 0,50 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 195,00
Oleo, de soja 2,00 2,00 1,00 17,68 73,97 0,00 2,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Arroz refogado com ervilha

|Arroz, tipo 1, cru 70,00 | 7000 | 100] 25045] 1047.89] 501[ 023] 5513 309] o047] 000[ 000[ 071




Oleo, de soja 1,00 1,00 1,00 8,84 36,99 0,00 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Alho, cru 1,18 1,00 1,18 1,13 4,73 0,07 0,00 0,24 0,14 0,01 0,00 0,00 0,05
Cebola, crua 2,24 2,00 1,12 0,79 3,30 0,03 0,00 0,18 0,28 0,00 0,00 0,09 0,01
Ervilha, enlatada, drenada 10,00 10,00 1,00 7,38 30,90 0,46 0,04 1,34 2,22 0,14 0,90 0,00] 37,20
Fruta
[Laranja, baia, crua 139,00 | 100,00 | 1,39]  4544] 19011] 098] o010] 1147] 3541] 0,14] 400] 56,87] 0,00
Suco da fruta

Caju, polpa, congelada 50,00 50,00 1,00 18,28 76,50 0,24 0,08 4,68 0,42 0,07] 1050] 59,86 2,08
Acucar, cristal 10,00 10,00 1,00 38,68] 161,86 0,03 0,00 9,96 0,76 0,02 0,00 0,00 0,00

Total 817,74 697,78 1032,69| 4321,49| 61,02 19,78 152,44| 171,43 6,80 104,29] 169,76 1039,53




FICHA TECNICA DE PREPARO - CARDAPIO DO ALMOGO/ ENSINO MEDIO INTEGRADO
Nome: Salada crua (Alface, pepino e tomate);
Salada cozida (Beterraba, chuchu e milho verde); Carboidr
Estrogonofe de carne; Arroz com cenoura; Feijao i Fator de Energia Proteina | Lipideos Calcio Ferro Retinol Vit. C Saédio
; . . . Per capita ~ atos
com batata doce; Farofa; Fruta; Suco de fruta Per capita (bruto) (liquido) correga
iquido
o
Ingredientes (keal) (kJ) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mcg) (mg) (mg)
Salada crua
Alface, lisa, crua 39,90 30,00 1,33 4,15 17,35 0,51 0,04 0,73 8,25 0,18 65,10 6,42 1,27
Pepino, cru 40,00 36,00 1,11 3,43 14,36 0,31 0,00 0,73 3,46 0,05 1,44 1,80 0,00
Tomate, com semente, cru 18,75 15,00 1,25 2,30 9,62 0,16 0,03 0,47 1,04 0,04 15,45 3,18 0,15
Salada cozida
Beterraba, crua 64,40 40,00 1,61 19,53 81,72 0,78 0,04 4,44 7,25 0,13 1,52 1,25 3,89
Chuchu, cru 11,47 10,00 1,15 1,70 7,10 0,07 0,01 0,41 1,15 0,02 0,00 1,06 0,00
Milho, verde, enlatado, drenado 10,00 10,00 1,00 9,76 40,82 0,32 0,24 1,71 0,22 0,06 4,60 0,17 26,03
Estrogonofe de carne
Carne, bovina, coxdo mole, sem gordura, cru 226,00 200,00 1,05 338,13| 1414,74 42,46 17,39 0,00 5,97 3,77 6,00 0,00 122,00
Alho, cru 1,18 1,00 1,18 1,13 4,73 0,07 0,00 0,24 0,14 0,01 0,00 0,00 0,05
Cebola, crua 8,96 8,00 1,12 3,15 13,19 0,14 0,01 0,71 1,12 0,02 0,00 0,37 0,05
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,80 0,80 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 312,00
Colorifico (marca Marata) 0,50 0,50 1,00 1,50 6,30 0,00 0,00 0,25 0,00 0,00 0,00 0,00 50,00
Oleo, de soja 3,00 3,00 1,00 26,52 110,96 0,00 3,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Creme de Leite 10,00 10,00 1,00 22,15 92,67 0,15 2,25 0,45 8,27 0,03 12,77 0,00 5,20
Leite, de vaca, integral 20,00 20,00 1,00 13,00 54,39 0,59 0,65 1,18 21,60 0,02 9,94 0,00 12,76
Tomate, molho industrializado 5,00 5,00 1,00 1,92 8,04 0,07 0,05 0,39 0,59 0,08 3,80 0,14 20,91
Milho, amido, cru 3,00 3,00 1,00 10,84 45,36 0,02 0,00 2,61 0,03 0,00 0,00 0,00 0,24
Arroz com cenoura
Arroz, tipo 1, cru 70,00 70,00 1,00 250,45| 1047,89 5,01 0,23 55,13 3,09 0,47 0,00 0,00 0,71
Cenoura, crua 11,70 10,00 1,17 3,00 12,80 0,11 0,02 0,46 2,14 0,05 74,00 0,51 1,11
Alho, cru 1,30 1,00 1,30 1,13 4,73 0,07 0,00 0,24 0,14 0,01 0,00 0,00 0,05
Oleo, de soja 1,00 1,00 1,00 8,84 36,99 0,00 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Feijao de corda com batata doce
Feijdo, corda 52,50 50,00 1,05 100,00 420,00 7,00 0,00 16,00 31,00 2,00 0,00 0,00 0,00
Batata, doce, crua 26,60 20,00 1,33 23,65 98,94 0,25 0,03 5,64 4,22 0,08 727,40 3,30 1,75
Sal refinado, Marca Sal Lebre 1,00 1,00 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 390,00
Alho, cru 1,30 1,00 1,30 1,13 4,73 0,07 0,00 0,24 0,14 0,01 0,00 0,00 0,05




Farofa

Farinha, de mandioca, crua 30,00 30,00 1,00 108,26 452,96 0,47 0,08 26,37 19,46 0,33 0,00 0,00 0,31
Oleo, de soja 1,00 1,00 1,00 8,84 36,99 0,00 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Colorifico (marca Maratd) 1,00 1,00 1,00 3,00 12,60 0,00 0,00 0,50 0,00 0,00 0,00 0,00 100,00
Cebola, crua 4,59 3,00 1,53 1,18 4,95 0,05 0,00 0,27 0,42 0,01 0,00 0,14 0,02
Suco da fruta
Manga, polpa, congelada 50,00 50,00 1,00 24,15 101,06 0,19 0,12 6,26 3,56 0,04 0,00 12,45 3,37
Acucar, cristal 10,00 10,00 1,00 0,00 161,86 0,03 0,00 9,96 0,76 0,02 0,00 0,00 0,00
Fruta

Melancia, crua 217,00 100,00 2,17 32,61 136,43 0,88 0,00 8,14 7,72 0,23| 36,60 6,15 0,00

Total 941,95 741,30 1025,46| 4454,30 59,78 26,17 143,54| 131,73 7,64 958,62 36,93| 1051,94




FICHA TECNICA DE PREPARO - CARDAPIO DO ALMOGO/ ENSINO MEDIO INTEGRADO

Nome: Salada crua (Acelga, tomate e orégano);

Salada cozida (Couve-flor, repolho roxo); Carboidr

Alméndengas ao molho de tomate; Arroz; Feijao Per capita Fator de Energia Proteina | Lipideos atosl Calcio Ferro Retinol Vit. C Sédio
com batata doce; Farofa; Fruta; Suco de fruta Per capita (bruto) (quuigo) correca

o
Ingredientes (kcal) (k) (9 (9 () (mg) (mg) | (mcg) (mg) (mg)
Salada crua
Acelga, crua 42,90 30,00 1,43 6,28 26,29 0,43 0,03 1,39 12,90 0,08 99,00 6,77 0,35
Tomate, com semente, cru 18,75 15,00 1,25 2,30 9,62 0,16 0,03 0,47 1,04 0,04 15,45 3,18 0,15
Orégano 1,00 1,00 1,00 3,06 12,80 0,11 0,10 0,64 15,76 0,44 3,45 0,50 0,15
Salada cozida
Couve-flor, crua 48,00 30,00 1,60 6,77 28,32 0,57 0,06 1,36 5,35 0,16 0,60 10,82 1,03
Repolho, roxo, cru 16,05 15,00 1,07 4,64 19,40 0,29 0,01 1,08 6,55 0,08 0,60 6,48 0,35
Almondengas ao molho de tomate
Carne moida 196,20 180,00 1,09 385,20| 1611,68 47,92 19,98 0,00 23,40 5,20 0,00 0,00 109,80
Alho, cru 1,18 1,00 1,18 1,13 4,73 0,07 0,00 0,24 0,14 0,01 0,00 0,00 0,05
Cebola, crua 5,60 5,00 1,12 1,97 8,25 0,09 0,00 0,44 0,70 0,01 0,00 0,23 0,03
Tomate, com semente, cru 7,35 7,00 1,05 1,07 4,49 0,08 0,01 0,22 0,49 0,02 7,21 1,48 0,07
Pimentao, verde, cru 6,25 5,00 1,25 1,06 4,45 0,05 0,01 0,24 0,44 0,02 1,90 5,01 0,00
Colorifico (marca Marata) 1,00 1,00 1,00 3,00 12,60 0,00 0,00 0,50 0,00 0,00 0,00 0,00 100,00
Farinha, de trigo 5,00 5,00 1,00 18,02 75,41 0,49 0,07 3,75 0,89 0,05 0,00 0,00 0,04
Tomate, extrato 20,00 20,00 1,00 12,19 50,99 0,49 0,04 2,99 5,82 0,42 28,80 3,60 99,59
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,80 0,80 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 312,00
Oleo, de soja 5,00 5,00 1,00 44,20 184,93 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Arroz
[ Arroz, tipo 1, cru 70,00 | 7000 | 100 | 25045] 1047,89] 5,01] 0,23]  55,13] 3,09] 0,47] 0,00] 0,00] 0,71
Feijao de corda com batata doce
Feijdo, corda 52,50 50,00 1,05 100,00 420,00 7,00 0,00 16,00 31,00 2,00 0,00 0,00 0,00
Batata, doce, crua 26,60 20,00 1,33 23,65 98,94 0,25 0,03 5,64 4,22 0,08 727,40 3,30 1,75
Sal refinado, Marca Sal Lebre 1,00 1,00 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00] 390,00
Alho, cru 1,30 1,00 1,30 1,13 4,73 0,07 0,00 0,24 0,14 0,01 0,00 0,00 0,05
Farofa

Farinha, de mandioca, crua 30,00 30,00 1,00 108,26 452,96 0,47 0,08 26,37 19,46 0,33 0,00 0,00 0,31
Oleo, de soja 1,00 1,00 1,00 8,84 36,99 0,00 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Colorifico (marca Maratd) 1,00 1,00 1,00 3,00 12,60 0,00 0,00 0,50 0,00 0,00 0,00 0,00 100,00




[Cebola, crua 4,59 3,00 153 | 1,18] 495] 005 000] 027] o042] o001] 0,00] 0,14] 0,02
Suco da fruta
Caju, polpa, congelada 50,00 50,00 1,00 18,28 76,50 0,24 0,08 4,68 0,42 0,07| 10550| 59,86 2,08
Aclicar, cristal 10,00 10,00 1,00 38,68] 161,86 0,03 0,00 9,96 0,76 0,02 0,00 0,00 0,00
Fruta
Laranja, lima, crua 139,00 100,00 1,39 4570] 191,21 1,06 0,08 1153] 3147 0,12]  000] 4346 1,11
Total 762,07 657,80 1090,08| 4562,61| 64,92| 26,85 143,65] 164,44 9,62 894,91| 144,82 1119,66




FICHA TECNICA DE PREPARO - CARDAPIO DO ALMOGO/ ENSINO MEDIO INTEGRADO
Nome: Salada crua (Alface, cenoura, pepino e
uva roxa); Salada cozida (Cenoura e Couve
manteiga refogados com alho); Escondidinho de 8 . T Carboidr o . . -
ST 6 Sl e FETaE: (e CETe s Cemea e ) Per capita Fator dg Energia Proteina | Lipideos atos Calcio Ferro Retinol Vit. C Saédio
Per capita (bruto) . T correga
Fruta; Suco de fruta (liquido) o
Ingredientes (keal) (kJ) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mcg) (mg) (mg)
Salada crua
Alface, crespa, crua 44,70 30,00 1,49 3,20 13,41 0,40 0,05 0,51 11,39 0,12 69,90 4,67 1,01
Cenoura, crua 27,12 24,00 1,13 7,20 30,72 0,27 0,05 1,09 5,14 0,11] 177,60 1,23 2,66
Pepino, cru 39,60 36,00 1,10 3,43 14,36 0,31 0,00 0,73 3,46 0,05 1,44 1,80 0,00
Uva, Itélia, crua 48,80 40,00 1,22 21,15 88,49 0,30 0,08 5,43 2,66 0,06 2,92 1,32 0,00
Salada cozida
Cenoura, crua 62,15 55,00 1,13 16,50 70,40 0,62 0,12 2,51 11,77 0,26| 407,00 2,81 6,11
Couve, manteiga, crua 59,20 40,00 1,48 10,82 45,28 1,15 0,22 1,73 52,35 0,18| 233,20 38,67 2,47
Alho, cru 1,18 1,00 1,18 1,13 4,73 0,07 0,00 0,24 0,14 0,01 0,00 0,00 0,05
Oleo, de soja 2,00 2,00 1,00 17,68 73,97 0,00 2,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Escondidinho de carne de sol
Carne de sol 169,50 150,00 1,13 469,50 | 1964,39 | 40,35 32,85 0,00 19,50 2,85 0,00 0,00 2914,50
Leite, de vaca, integral 40,00 40,00 1,00 26,00 108,78 1,17 1,30 2,37 43,20 0,03 19,88 0,00 25,52
Cebola, crua 7,65 5,00 1,53 1,97 8,25 0,09 0,00 0,44 0,70 0,01 0,00 0,23 0,03
Cenoura, crua 11,70 10,00 1,17 3,00 12,80 0,11 0,02 0,46 2,14 0,05 74,00 0,51 1,11
Coentro 1,10 1,00 1,10 2,79 11,67 0,22 0,05 0,52 12,46 0,42 9,17 5,67 2,11
Batata, inglesa, crua 122,00 100,00 1,22 64,37 269,33 1,77 0,00 14,69 3,55 0,36 0,00 31,08 0,00
Oleo, de soja 3,00 3,00 1,00 26,52 110,96 0,00 3,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Queijo ralado 5,00 5,00 1,00 21,55 90,17 1,92 1,43 0,20 55,45 0,05 5,85 0,00 76,45
Repolho, branco, cru 7,49 7,00 1,07 1,20 5,01 0,06 0,01 0,27 2,42 0,01 0,93 1,31 0,26
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,40 0,40 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 156,00
Tomate, com semente, cru 12,50 10,00 1,25 1,53 6,42 0,11 0,02 0,31 0,69 0,02 10,30 2,12 0,10
Arroz
Arroz, tipo 1, cru 70,00 70,00 1,00 250,45 1047,89 5,01 0,23 55,13 3,09 0,47 0,00 0,00 0,71
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,40 0,40 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 156,00
Feijao de corda com batata doce
Feijdo, corda 52,50 50,00 1,05 100,00 420,00 7,00 0,00 16,00 31,00 2,00 0,00 0,00 0,00
Batata, doce, crua 26,60 20,00 1,33 23,65 98,94 0,25 0,03 5,64 4,22 0,08| 727,40 3,30 1,75
Sal refinado, Marca Sal Lebre 1,00 1,00 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 390,00




[Alho, cru 1,30 1,00 1,30] 1,13] 473]  007]  0,00] 024] 0,14]  0,01] 0,00] 0,00] 0,05
Macarrao espaguete
Macarréo, trigo, cru, com ovos 31,00 31,00 1,00 114,88 480,64 3,20 0,61 23,75 6,03 0,28 0,00 0,00 4,57
Alho, cru 0,59 0,50 1,18 0,57 2,37 0,04 0,00 0,12 0,07 0,00 0,00 0,00 0,03
Cebola, crua 4,48 4,00 1,12 1,58 6,60 0,07 0,00 0,35 0,56 0,01 0,00 0,19 0,02
Colorifico (marca Marata) 0,18 0,18 1,00 0,54 2,27 0,00 0,00 0,09 0,00 0,00 0,00 0,00 18,00
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,50 0,50 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 195,00
Oleo, de soja 2,00 2,00 1,00 17,68 73,97 0,00 2,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Suco da fruta
Caju, polpa, congelada 50,00 50,00 1,00 18,28 76,50 0,24 0,08 4,68 0,42 0,07 10,50 59,86 2,08
Acucar, cristal 10,00 10,00 1,00 38,68 161,86 0,03 0,00 9,96 0,76 0,02 0,00 0,00 0,00
Fruta
Melancia, crua 217,00 100,00 2,17 32,61 136,43 0,88 0,00 8,14 7,72 0,23| 36,60 6,15 0,00
Total 1132,64 899,98 1299,60( 5441,34 65,72 44,15| 155,61| 281,02 7,76 1786,69| 160,92 3956,60




FICHA TECNICA DE PREPARO - CARDAPIO DO ALMOGO/ ENSINO MEDIO INTEGRADO
Nome: Salada cozida (couve refogada com
tomate e cebola); Feijoada com carne suina e . . L Carboidr A . . .
legumes; Arroz; Farofa; Fruta; Suco de fruta Per capita (bruto) Pe_r ca,pita Fca;g’regz SnaEf el | Hizeees atos IED A et IS Sl
(liquido) &
Ingredientes (kcal) (kJ) (9 (9 ((¢)) (mg) (mg) | (mcg) (mg) (mg)
Salada cozida
Couve, manteiga, crua 48,00 30,00 1,60 8,12 33,96 0,86 0,16 1,30 39,26 0,14 174,90 29,01 1,85
Cebola, crua 11,00 10,00 1,10 3,94 16,49 0,17 0,01 0,89 1,40 0,02 0,00 0,47 0,06
Tomate, com semente, cru 18,75 15,00 1,25 2,30 9,62 0,16 0,03 0,47 1,04 0,04 15,45 3,18 0,15
Sal refinado, Marca Sal Lebre 1,00 1,00 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00] 390,00
Oleo, de soja 1,00 1,00 1,00 8,84 36,99 0,00 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Feijoada com carne suina e legumes
Feijéo, preto, cru 84,00 80,00 1,05 258,85 1083,04 17,08 0,99 47,00 88,72 5,17 0,00 0,00 0,00
Porco, lombo, cru 166,60 140,00 1,19 245,88 1028,74 31,65 12,28 0,00 5,82 0,66 0,00 0,00 74,20
Carne, bovina, charque, cru 30,75 25,00 1,23 62,22 260,31 5,68 4,21 0,00 3,79 0,38 0,00 0,00 1468,75
Repolho, branco, cru 5,35 5,00 1,07 0,86 3,568 0,04 0,01 0,19 1,73 0,01 0,67 0,94 0,18
Cenoura, crua 5,70 5,00 1,14 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Cebola, crua 4,59 3,00 1,53 1,97 8,25 0,09 0,00 0,44 0,70 0,01 0,00 0,23 0,03
Oleo, de soja 1,00 1,00 1,00 8,84 36,99 0,00 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Alho, cru 2,60 2,00 1,30 2,26 9,47 0,14 0,00 0,48 0,27 0,02 0,00 0,00 0,11
Cebolinha, crua 2,60 2,00 1,30 0,39 1,63 0,04 0,01 0,07 1,60 0,01 5,58 0,64 0,03
Arroz
Arroz, tipo 1, cru 70,00 70,00 1,00 250,45 1047,89 5,01 0,23 55,13 3,09 0,47 0,00 0,00 0,71
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,50 0,50 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 195,00
Cebola, crua 1,53 1,00 1,53 0,39 1,65 0,02 0,00 0,09 0,14 0,00 0,00 0,05 0,01
Oleo, de soja 1,00 1,00 1,00 8,84 36,99 0,00 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Alho, cru 1,30 1,00 1,30 1,13 4,73 0,07 0,00 0,24 0,14 0,01 0,00 0,00 0,05
Farofa
Farinha, de mandioca, crua 30,00 30,00 1,00 108,26 452,96 0,47 0,08 26,37 19,46 0,33 0,00 0,00 0,31
Oleo, de soja 1,00 1,00 1,00 8,84 36,99 0,00 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Colorifico (marca Maratd) 1,00 1,00 1,00 3,00 12,60 0,00 0,00 0,50 0,00 0,00 0,00 0,00 100,00
Cebola, crua 4,59 3,00 1,53 1,18 4,95 0,05 0,00 0,27 0,42 0,01 0,00 0,14 0,02
Suco da fruta
Caju, polpa, congelada 50,00 50,00 1,00 18,28 76,50 0,24 0,08 4,68 0,42 0,07 10,50 59,86 2,08
Agcar, cristal 10,00 10,00 1,00 0,00 161,86 0,03 0,00 9,96 0,76 0,02 0,00 0,00 0,00
Fruta




Laranja, baia, crua

139,00

100,00

1,39

45,44

190,11

0,98

0,10

11,47

35,41

0,14]

4,00

56,87

0,00

Total

692,86

588,50

1050,29

4556,30

62,77

22,20

159,54

204,16

7,50

211,10

151,37

2233,54




FICHA TECNICA DE PREPARO - CARDAPIO DO ALMOGCO/ ENSINO MEDIO INTEGRADO
Nome: Hamburguer de Ervilha Per cabita Fator de Energia Proteina | Lipideos Cartboidr Calcio Ferro Retinol Vit. C Saédio
Per capita (bruto) ' cap correca 2I0S
(liquido) °
Ingredientes (kcal) (kJ) (9 ) (9 (mg) (mg) (mcg) (mg) (mg)
Hambdurguer de Ervilha

Ervilha, enlatada, drenada 170,00 170,00 1,00 125,54 525,24 7,82 0,65 22,85 37,77 2,36 15,30 0,00 632,40
Cebola, crua 8,96 8,00 1,12 3,15 13,19 0,14 0,01 0,71 1,12 0,02 0,00 0,37 0,05
Alho, cru 1,18 1,00 1,18 1,13 4,73 0,07 0,00 0,24 0,14 0,01 0,00 0,00 0,05
Farinha, de trigo 15,00 15,00 1,00 54,07 226,23 1,47 0,21 11,26 2,68 0,14 0,00 0,00 0,11
Orégano 1,00 1,00 1,00 3,06 12,80 0,11 0,10 0,64 15,76 0,44 3,45 0,50 0,15
Cheiro verde (50% cebolinha verde, 50% salsa), ¢ 1,30 1,00 1,30 0,34 1,42 0,03 0,00 0,06 1,66 0,02 0,00 0,50 0,02
Oleo, de soja 5,00 5,00 1,00 44,20 184,93 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,50 0,50 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 195,00
Ovo, de galinha, inteiro, cru 56,00 50,00 1,12 71,56 299,39 6,52 4,45 0,82 21,01 0,78 39,41 0,00 84,00

Total 258,94 251,50 303,05| 1267,95 16,14 10,42 36,58 80,13 3,77 58,17 1,37 911,79
Nome: Cozido de Panela (Soja) com Batata Per capita Fator de Energia Proteina | Lipideos | Carboidr | caicio Ferro | Retinol | Vit.C Sédio

- Per capita (bruto) (liquido) correca atne
Ingredientes q o (kcal) | (kJ) (9 (9) ()] (mg) (mg) (mcg) (mg) (mg)
Cozido de Panela (Soja) com Batata

Soja, proteina texturizada 100,00 100,00 1,00 278,00| 1168,00 48,00 0,00 20,00 0,00 0,00 0,00 0,00 30,00
Cebola, crua 8,96 8,00 1,12 3,15 13,19 0,14 0,01 0,71 1,12 0,02 0,00 0,37 0,05
Alho, cru 1,18 1,00 1,18 1,13 4,73 0,07 0,00 0,24 0,14 0,01 0,00 0,00 0,05
Batata, inglesa, crua 61,00 50,00 1,22 32,19 134,66 0,89 0,00 7,34 1,78 0,18 0,00 15,54 0,00
Orégano 1,00 1,00 1,00 3,06 12,80 0,11 0,10 0,64 15,76 0,44 3,45 0,50 0,15
Cheiro verde (50% cebolinha verde, 50% salsa), ¢ 1,30 1,00 1,30 0,34 1,42 0,03 0,00 0,06 1,66 0,02 0,00 0,50 0,02
Oleo, de soja 1,00 1,00 1,00 8,84 36,99 0,00 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,50 0,50 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00] 195,00




Total 174,94 162,50| | 326,71| 1371,so| 49,23| 1,12| 28,99| 20,45| 0,67 3,45| 16,92| 225,27|

Nome: Feijoada Vegetariana _ Per capita |F ator de Energia Proteina | Lipideos | €arboidr | caicio | Ferro | Retinol | Vit.C | Sadio
- Per capita (bruto) (liquido) correca atne
Ingredientes 4 o (keal) | (kJ) (@) (@) @) (mg) | (mg) | (mcg) | (mg) (mg)
Feijoada Vegetarina
Feijao, preto, cru 84,00 80,00 1,05 258,85 1083,04 17,08 0,99 47,00 88,72 517 0,00 0,00 0,00
Azeitona, verde, conserva 15,00 15,00 1,00 20,54 85,94 0,14 2,13 0,62 6,85 0,03 4,50 0,00 202,05
Repolho, branco, cru 5,35 5,00 1,07 0,86 3,58 0,04 0,01 0,19 1,73 0,01 0,67 0,94 0,18
Cebola, crua 4,59 3,00 1,53 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Oleo, de soja 1,00 1,00 1,00 8,84 36,99 0,00 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Alho, cru 2,60 2,00 1,30 0,00 9,47 0,14 0,00 0,48 0,27 0,02 0,00 0,00 0,11
Cebolinha, crua 2,60 2,00 1,30 0,39 1,63 0,04 0,01 0,07 1,60 0,01 5,58 0,64 0,03
Batata, inglesa, crua 42,70 35,00 1,22 22,53 94,26 0,62 0,00 5,14 1,24 0,13 0,00 10,88 0,00
Cenoura, crua 35,10 30,00 1,17 9,00 38,40 0,34 0,06 1,37 6,42 0,14 222,00 1,54 3,33
Queijo de coalho 40,00 40,00 1,00 149,20 624,25 9,79 12,11 0,27| 298,40 0,29 76,80 0,00 214,40
Total 232,94 213,00 470,21 1977,56 28,19 16,32 55,14 405,23 5,79 309,55 13,99 420,10
Nome: Almondegas de soja ao molho ) Per capita Fator de Energia Proteina | Lipideos | Carboidr | caicio Ferro | Retinol | Vit.C Saédio
Per capita (bruto) . correga atne
Ingredientes (liquido) | ™75 (keal) | (kJ) (9) () @ | (mg) | (mg) | (meg) | (mg) | (mg)
Almondegas de soja ao molho
Soja, proteina texturizada 100,00 100,00 1,00 278,00 1168,00 48,00 0,00 20,00 0,00 0,00 0,00 0,00 30,00
Alho, cru 1,18 1,00 1,18 1,13 4,73 0,07 0,00 0,24 0,14 0,01 0,00 0,00 0,05
Cebola, crua 5,60 5,00 1,12 1,97 8,25 0,09 0,00 0,44 0,70 0,01 0,00 0,23 0,03
Tomate, com semente, cru 7,35 7,00 1,05 1,07 4,49 0,08 0,01 0,22 0,49 0,02 7,21 1,48 0,07
Pimentao, verde, cru 6,25 5,00 1,25 1,06 4,45 0,05 0,01 0,24 0,44 0,02 1,90 5,01 0,00
Colorifico (marca Marata) 1,00 1,00 1,00 3,00 12,60 0,00 0,00 0,50 0,00 0,00 0,00 0,00 100,00
Farinha, de trigo 5,00 5,00 1,00 18,02 75,41 0,49 0,07 3,75 0,89 0,05 0,00 0,00 0,04
Tomate, extrato 20,00 20,00 1,00 12,19 50,99 0,49 0,04 2,99 5,82 0,42 28,80 3,60 99,59
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,80 0,80 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 312,00
Oleo, de soja 5,00 5,00 1,00 44,20 184,93 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ovo, de galinha, inteiro, cru 56,00 50,00 1,12 71,56 299,39 6,52 4,45 0,82 21,01 0,78 39,41 0,00 84,00
Total 208,18 199,80 432,21 1813,25 55,78 9,58 29,21 29,48 1,30 77,32 10,33 625,78
Nome: Aimondegas (ervilha) ac molho Per capita (bruto) P(Tirqiaigci:)a Fca;:’r';gg Energia Proteina | Lipideos Caartt;?dr Calcio | Ferro | Retinol | Vit.C | Sedio
 Ingredientes o (keal) | (kJ) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mcg) (mg) (mg)

Almondegas (ervilha) ao molho
|Ervilha, enlatada, drenada | 170,00 | 170,00 | 100 | 12554] 52524] 7,82] 065] 2285] 37,77] 2,36]  15,30] 0,00] 632,40




Alho, cru 1,18 1,00 1,18 0,00 4,73 0,07 0,00 0,24 0,14 0,01 0,00 0,00 0,05
Cebola, crua 5,60 5,00 1,12 1,97 8,25 0,09 0,00 0,44 0,70 0,01 0,00 0,23 0,03
Tomate, com semente, cru 7,35 7,00 1,05 1,07 4,49 0,08 0,01 0,22 0,49 0,02 7,21 1,48 0,07
Pimentao, verde, cru 6,25 5,00 1,25 1,06 4,45 0,05 0,01 0,24 0,44 0,02 1,90 5,01 0,00
Colorifico (marca Marata) 1,00 1,00 1,00 3,00 12,60 0,00 0,00 0,50 0,00 0,00 0,00 0,00 100,00
Farinha, de trigo 5,00 5,00 1,00 18,02 75,41 0,49 0,07 3,75 0,89 0,05 0,00 0,00 0,04
Tomate, extrato 20,00 20,00 1,00 12,19 50,99 0,49 0,04 2,99 5,82 0,42 28,80 3,60 99,59
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,80 0,80 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 312,00
Oleo, de soja 5,00 5,00 1,00 44,20 184,93 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ovo, de galinha, inteiro, cru 56,00 50,00 1,12 71,56 299,39 6,52 4,45 0,82 21,01 0,78 39,41 0,00 84,00
Total 278,18 269,80 278,61 1170,49 15,59 10,23 32,06 67,25 3,66 92,62 10,33| 1228,18
Nome: Hamburguer de soja Per caplta (bruto) P(Tirq?jaigci:)a Fca;z';gg Energia Proteina | Lipideos Caarttc))(;ldr Calcio Ferro | Retinol Vit. C Sadio
| Ingredientes o (keal) [ (kJ) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mcg) (mg) (mg)
Hamburguer de soja
Soja, proteina texturizada 100,00 100,00 1,00 278,00 1168,00 48,00 0,00 20,00 0,00 0,00 0,00 0,00 30,00
Cebola, crua 8,96 8,00 1,12 3,15 13,19 0,14 0,01 0,71 1,12 0,02 0,00 0,37 0,05
Alho, cru 1,18 1,00 1,18 0,00 4,73 0,07 0,00 0,24 0,14 0,01 0,00 0,00 0,05
Farinha, de trigo 15,00 15,00 1,00 54,07 226,23 1,47 0,21 11,26 2,68 0,14 0,00 0,00 0,11
Orégano 1,00 1,00 1,00 3,06 12,80 0,11 0,10 0,64 15,76 0,44 3,45 0,50 0,15
Cheiro verde (50% cebolinha verde, 50% salsa), c 1,30 1,00 1,30 0,34 1,42 0,03 0,00 0,06 1,66 0,02 0,00 0,50 0,02
Oleo, de soja 5,00 5,00 1,00 44,20 184,93 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,50 0,50 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 195,00
Ovo, de galinha, inteiro, cru 56,00 50,00 1,12 71,56 299,39 6,52 4,45 0,82 21,01 0,78 39,41 0,00 84,00
Total 188,94 181,50 454,38] 1910,71] 56,33 9,77] 33,73] 42,37 1,41 42,87 1,37] 309,39
Nome: Suflé de legumes com queijo Per capita (bruto) Pﬁirqﬁ?ng F;::’r';gg Energia Proteina | Lipideos Caartt;gdr Calcio | Ferro | Retinol | Vit ¢ | Sedio
Ingredientes ) (kcal) [ (k) (9 (@) ()] (mg) (mg) (mcg) (mg) (mg)
Suflé de legumes com queijo
Abobrinha, italiana, crua 69,00 50,00 1,38 0,00 40,33 0,57 0,07 2,15 7,56 0,12 20,50 3,44 0,00
Cenoura, crua 35,10 30,00 1,17 9,00 38,40 0,34 0,06 1,37 6,42 0,14 222,00 1,54 3,33
Cebola, crua 8,96 8,00 1,12 3,15 13,19 0,14 0,01 0,71 1,12 0,02 0,00 0,37 0,05
Abdbora, moranga, crua 26,60 20,00 1,33 3,00 13,20 0,22 0,03 0,29 0,61 0,00 70,60 1,93 0,00
Alho, cru 1,18 1,00 1,18 1,13 4,73 0,07 0,00 0,24 0,14 0,01 0,00 0,00 0,05
Chuchu, cru 58,80 40,00 1,47 6,79 28,42 0,28 0,02 1,65 4,60 0,07 0,00 4,25 0,00
Farinha, de trigo 15,00 15,00 1,00 54,07 226,23 1,47 0,21 11,26 2,68 0,14 0,00 0,00 0,11
Orégano 1,00 1,00 1,00 3,06 12,80 0,11 0,10 0,64 15,76 0,44 3,45 0,50 0,15
Cheiro verde (50% cebolinha verde, 50% salsa), ¢ 1,30 1,00 1,30 0,34 1,42 0,03 0,00 0,06 1,66 0,02 0,00 0,50 0,02
Oleo, de soja 5,00 5,00 1,00 44,20 184,93 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,50 0,50 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 195,00
Ovo, de galinha, inteiro, cru 56,00 50,00 1,12 71,56 299,39 6,52 4,45 0,82 21,01 0,78| 39,41 0,00/ 84,00
Queijo, mozarela 40,00 40,00 1,00 131,95] 552,07 9,06] 10,07 1,22 350,02 0,12] 43,60 0,00 232,40




| Total 318,44]  261,50] | 328,25] 1415,13] 18,80] 20,03] 20,41] 411,58] 1,87 399,57 12,52] 51512]
Nome: Omelete de queijo . Per capita Fator d? Energia Proteina | Lipideos Carboidr Calcio Ferro Retinol Vit. C Sédio
Per capita (bruto) (liquido) correca atos
Ingredientes o (keal) [ (k) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mcg) (mg) (mg)
Omelete de queijo
Cheiro verde (50% cebolinha verde, 50% salsa),
cru 1,00 0,83 1,20 0,28 1,18 0,02 0,00 0,05 1,38 0,02 0,00 0,42 0,02
Oleo, de soja 3,00 3,00 1,00 26,52 110,96 0,00 3,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ovo, de galinha, inteiro, cru 96,40 80,34 1,20 114,98 481,06 10,47 7,15 1,31 33,76 1,26 63,33 0,00 134,97
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,50 0,50 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 195,00
Queijo, mozarela 40,00 40,00 1,00 131,95 552,07 9,06 10,07 1,22] 350,02 0,12 43,60 0,00 232,40
Total 140,90 124,67 273,73 1145,27 19,55 20,23 2,58| 385,16 1,40 106,93 0,42 562,39
Nome: Omelete com legumes Per capita (bruto) Pgirqf.?gf:f T’J:’rregg Energia Proteina | Lipideos Cﬁ;rt%(;Idr calcio | Ferro | Retinol | vitc | sedio
| Ingredientes o (keal) [ (kJ) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mcg) (mg) (mg)
Omelete com legumes
Cebola, crua 8,96 8,00 1,12 3,15 13,19 0,14 0,01 0,71 1,12 0,02 0,00 0,37 0,05
Alho, cru 1,18 1,00 1,18 1,13 4,73 0,07 0,00 0,24 0,14 0,01 0,00 0,00 0,05
Cenoura, crua 35,10 30,00 1,17 9,00 38,40 0,34 0,06 1,37 6,42 0,14 222,00 1,54 3,33
Orégano 1,00 1,00 1,00 3,06 12,80 0,11 0,10 0,64 15,76 0,44 3,45 0,50 0,15
Cheiro verde (50% cebolinha verde, 50% salsa), ¢ 1,30 1,00 1,30 0,34 1,42 0,03 0,00 0,06 1,66 0,02 0,00 0,50 0,02
Oleo, de soja 5,00 5,00 1,00 44,20 184,93 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,50 0,50 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 195,00
Ovo, de galinha, inteiro, cru 96,40 80,34 1,20 114,98 481,06 10,47 7,15 1,31 33,76 1,26 63,33 0,00 134,97
Pimentao, verde, cru 33,00 26,00 1,27 5,53 23,16 0,27 0,04 1,27 2,28 0,11 9,88 26,05 0,00
Queijo ralado 5,00 5,00 1,00 21,55 90,17 1,92 1,43 0,20 55,45 0,05 5,85 0,00 76,45
Total 187,44 157,84 202,95 849,87 13,35 13,80 5,81 116,59 2,04 304,51 28,96 410,03
Nome: Panqueca vegetarina Per capita (bruto) P(Tir cl:jzinglt)a Ii:ac:?r:agg Energia Proteina | Lipideos Caarttézldr Calcio Ferro | Retinol Vit. C Sadio
 Ingredientes q ) (keal) | (kJ) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mcg) (mg) (mg)
Panqueca vegetarina com soja e legumes
Soja com legumes
Cebola, crua 8,96 8,00 1,12 3,15 13,19 0,14 0,01 0,71 1,12 0,02 0,00 0,37 0,05
Alho, cru 1,18 1,00 1,18 0,00 4,73 0,07 0,00 0,24 0,14 0,01 0,00 0,00 0,05
Cenoura, crua 35,10 30,00 1,17 9,00 38,40 0,34 0,06 1,37 6,42 0,14 222,00 1,54 3,33
Orégano 1,00 1,00 1,00 3,06 12,80 0,11 0,10 0,64 15,76 0,44 3,45 0,50 0,15
Cheiro verde (50% cebolinha verde, 50% salsa), ¢ 1,30 1,00 1,30 0,34 1,42 0,03 0,00 0,06 1,66 0,02 0,00 0,50 0,02
Sal refinado, Marca Sal Lebre 0,50 0,50 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 195,00
Soja, proteina texturizada 100,00 100,00 1,00 278,00 1168,00 48,00 0,00 20,00 0,00 0,00 0,00 0,00 30,00
Piment&o, verde, cru 33,00 26,00 1,27 5,53 23,16 0,27 0,04 1,27 2,28 0,11 9,88 26,05 0,00
Massa da panqueca




Farinha, de trigo 15,00 15,00 1,00 0,00 226,23 1,47 0,21 11,26 2,68 0,14 0,00 0,00 0,11
Leite, de vaca, integral 30,00 30,00 1,00 0,00 81,59 0,88 0,97 1,78 32,40 0,02 14,91 0,00 19,14
Oleo, de soja 1,00 1,00 1,00 8,84| 36,99 0,00 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ovo, de galinha, inteiro, cru 5,00 5,00 1,00 7,16 29,94 0,65 0,45 0,08 2,10 0,08 3,94 0,00 8,40

Total 232,04 218,50 315,08| 1636,46 51,95 2,84 37,41 64,55 0,98 254,18 28,96 256,26
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