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Estudo Técnico Preliminar - SEDES/SEEDS/SUBSAN/CSAN/DIPSAN

1. INTRODUGAO

1.1. O presente Estudo Técnico Preliminar (ETP) tem como objetivo estabelecer as bases para a contratagdo de empresa(s) especializada(s) no fornecimento de refei¢des nos Restaurantes Comunitarios (RCs) do Distrito
Federal (DF), em conformidade com a Lei n? 14.133/2021, que regulamenta as contrata¢des publicas. Este estudo busca fornecer uma visdo geral dos requisitos e consideragdes necessarias para o processo de contratagdo, bem
como com o Decreto n? 44.330/2023, que regulamenta a Lei Federal n? 14.133/2021, Lei de Licita¢cdes e Contratos Administrativos, no ambito da Administracdo Publica direta, autarquica e fundacional do Distrito Federal.

1.2. Os Restaurantes Comunitarios do DF s3o estabelecimentos publicos que oferecem refeigdes a pregos acessiveis para a populagdo de baixa renda. A Lei 14.133/2021 estabelece diretrizes e critérios para a contratagdo
de empresas que serdo responsaveis pela produgdo e fornecimento dessas refei¢des.

1.3. A Secretaria de Estado de Desenvolvimento Social, por meio da Portaria n? 16, de 21 de junho de 2023, padronizou os hordrios de funcionamento dos Restaurantes Comunitarios, ampliando a possibilidade
de atendimento a populagdo e, por conseguinte, aperfeicoando o cenario de garantia da seguranga alimentar e nutricional dos usudrios dos Restaurantes Comunitarios do Distrito Federal.

1.4. Considerando a vigéncia final dos contratos celebrados, os quais ndo admitem mais prorrogag¢des, nas respectivas RegiGes Administrativas do DF do Gama, Paranod, Riacho Fundo Il e Santa Maria, faz-se necessaria
e urgente a pretensa contratagdo de empresas para a prestagdo de servigos de fornecimento de refei¢gdes nos referidos equipamentos publicos, como parte da politica de seguranga alimentar e nutricional desenvolvida pela
Secretaria de Estado de Desenvolvimento Social (Sedes/DF), como forma de evitar a descontinuidade da prestacdo do servico nos equipamentos publicos.

1.5. Considerando a Ordem de Servigo n2 117, de 4 de margo de 2024 (134959182), alterada sua composi¢do pela Ordem de Servigo n2 302, de 17 de junho de 2024 (143581974 e 143764436), a qual designou a equipe
de planejamento da contratagdo, cujo objeto consiste na prestacdo de servigos de alimentagdo e nutri¢do (café da manh3, almogo e jantar), para gestdo de Restaurantes Comunitarios do Distrito Federal, localizados nas RegiGes
Administrativas de Gama, Paranoa, Riacho Fundo Il e Santa Maria a partir do preparo, fornecimento e distribuicdo de refei¢des nutricionalmente adequadas e saudaveis para atender as demandas da Secretaria de Estado de
Desenvolvimento Social (Sedes), a pretensa contratagado justifica-se, ainda, pelo exposto a seguir.

1.6. A pretensa contratagdo se faz necessaria e urgente, considerando as peculiaridades da prestagdo de servigos e os respectivos contratos de cada um dos Restaurantes Comunitdrios do Gama, Parano4d, Riacho Fundo
Il e Santa Maria, as quais serdo demonstradas no presente Estudo Técnico Preliminar.

1.7. Em acréscimo, ha de se ressaltar que com a implementagdo gradativa da oferta do café da manhd, almocgo e jantar, todos os dias da semana, nos Restaurantes Comunitarios do DF, a pretensa contratagdo tera como
objetivo primordial ndo s6 combate a fome, mas a oferta dessas refeicdes nutricionalmente balanceadas, nos 4 (quatro) RCs mencionados, elaboradas de forma segura, sustentdvel de modo a respeitar a cultura local, garantir a
dignidade humana e reduzir as desigualdades, contribuindo para a redug¢do da inseguranga alimentar e nutricional no Distrito Federal.

2. DESCRICAO DA NECESSIDADE DA CONTRATAGAO

2.1. Fundamentacio: Descri¢do da necessidade da contratacgdo, considerado o problema a ser resolvido sob a perspectiva do interesse publico (inciso | do §1° do art. 18 da Lei 14.133/2021 e art. 60, inciso |, do Decreto
n2 44.330/2023).

2.2. Um dos objetivos do Plano Plurianual do DF é o Direito Humano a Alimentagdo Adequada e saudavel (DHAA), que visa a garantir o direito de todos ao acesso regular e permanente a alimentos de qualidade, em

quantidade suficiente, sem comprometer o acesso a outras necessidades essenciais, tendo como base praticas alimentares promotoras de salde que respeitem a diversidade cultural e que sejam ambiental, cultural, econémica e
socialmente sustentdveis.

2.3. O escopo deste objetivo é a promogdo do acesso a alimentacdo adequada e saudavel como contribui¢do para a efetiva garantia do DHAA a populagdo do DF, realizavel por meio da Politica Nacional de Seguranca
Alimentar e Nutricional - Pnsan - que possui carater eminentemente intersetorial.

2.4. O DF homologou a Lei n. 4085, de 10 de janeiro de 2008, que criou a Politica de Seguranca Alimentar e Nutricional do DF e dispds sobre o Sistema de Seguranca Alimentar e Nutricional - Sisan/DF. E importante
mencionar que a Lei Distrital prevé, como integrantes desse Sistema, a Conferéncia de Seguranca Alimentar e Nutricional do Distrito Federal, o Conselho de Seguranga Alimentar e Nutricional do Distrito Federal — Consea/DF, a
Camara Intersetorial de Seguranga Alimentar e Nutricional do Distrito Federal — Caisan/DF e as instituicdes privadas, com ou sem fins lucrativos, que manifestem interesse na adesdo e que respeitem os critérios, principios,
diretrizes e objetivos do Sisan. Cumpre ressaltar que o marco legal foi atualizado para sintonizar-se com marcos legais federais, diretrizes e principios emanados da Lei Organica de Seguranga Alimentar e Nutricional — Losan (Lei n.
11.346, de 15 de setembro de 2006). Essa Lei Federal define a Seguranga Alimentar e Nutricional como sendo “a garantia de todos, de forma regular e permanente, a alimentos de qualidade, em quantidade suficiente, com base
em praticas alimentares promotoras de salide que respeitem a diversidade cultural e sejam ambiental, cultural, econ6mica e socialmente sustentdveis” (art. 29).
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2.5. O Governo do Distrito Federal (GDF) deve fundamentar suas politicas publicas adotando aquele consagrado disposto no ambito nacional, inclusive da Losan, em seu artigo 32, qual seja: “A seguranca alimentar e
nutricional consiste na realizagdo do direito de todos ao acesso regular e permanente a alimentos de qualidade, em quantidade suficiente, sem comprometer o acesso a outras necessidades essenciais, tendo como base préticas
alimentares promotoras de satde que respeitem a diversidade cultural e que sejam ambiental, cultural, econdmica e socialmente sustentaveis”.

2.6. Atualmente, o DF concretiza sua Politica de Seguranga Alimentar e Nutricional com agbes de provimento alimentar emergencial a familias/pessoas acolhidas pelos equipamentos de assisténcia social ou provimento
alimentar continuado, em cardter complementar, as pessoas atendidas em entidades e programas sociais governamentais que atendam aos requisitos legais necessarios. Além dessas agdes, o DF possui, atualmente, rede
composta por 18 Restaurantes Comunitérios (16 em funcionamento e 2 deles em fase final de inauguragéo) que oferecerem refei¢cdes adequadas e saudaveis a pregos acessiveis.

2.7. Logo, o planejamento para os préximos 4 anos foi de que os programas existentes passem por um processo de consolidagdo e aprimoramento de gestdo, agregando também novas a¢des, bem como agdes de
transferéncia de renda, capacitagdo profissional e outras agdes para a promogdo da independéncia financeira e autossustentabilidade e sua efetiva inclusdo social.

2.8. Também se propde o delineamento de novas intervengdes, considerando ser fundamental que as politicas e os programas conexos e com impacto sobre a Seguranga Alimentar e Nutricional (SAN) da populagdo
articulem-se e vinculem-se de modo a ampliar as possibilidades de acesso a alimentos adequados, o que envolve todo o sistema alimentar, desde a produgdo até o consumo pelas familias e/ou pessoas, além da necessidade de
facilitar e incentivar escolhas alimentares saudaveis, o que se alcanga por meio da Educagdo Alimentar e Nutricional (EAN). A esse respeito, cabe destacar que o comportamento alimentar da populagdo pode ser influenciado
tanto pelas escolhas pessoais como por aspectos sociais, culturais e comportamentais, mas também esta fortemente interligado a fendmenos sociais, entre eles a pobreza e a exclusdo social, além da qualidade e do acesso a
informacdo. A medida que a¢des de transferéncia de renda, promog3o da independéncia financeira e autossustentabilidade de familias e individuos forem implementadas no Distrito Federal, as agdes educativas deverdo ser
intensificadas para que os cidaddos tenham condi¢bes e autonomia para produzir, selecionar e consumir os alimentos de forma adequada, reduzindo gradativamente a Inseguranga Alimentar e Nutricional (InSAN) entre a
populagdo.

2.9. Em consondancia com os principios do DHAA, cabe ao Estado promover, prover e proteger a saide dos individuos, tornando-se imperativa a integragdo das praticas de EAN com os programas de acesso ao alimento
no DF, fundamentando-se qualquer agdo estatal nos principios da educacgdo e dos saberes populares, contemplando, dessa forma, o desenvolvimento de habilidades pessoais e autonomia para escolhas alimentares de familias e
pessoas. Vale ressaltar, por fim, que, embora a populagdo em situagdo de extrema pobreza e em vulnerabilidade social, alimentar e nutricional seja o sujeito prioritario da acdo do Estado, uma politica de SAN tem caréter universal
e um dos caminhos para tal universalizagdo é balizar conhecimentos e informagdes técnico-cientificas em alimentagdo e nutri¢do, associados ao poder regulamentador do Estado de intervir no mercado de alimentos por meio da
regulamentagdo e marketing de alimentos.

2.10. Dentro deste contexto, o Programa Restaurantes Comunitdrios estd institucionalizado no Distrito Federal, por meio da Lei n2 4.601, de 17 de julho de 2011, e regulamentado pelo Decreto n? 33.329, de 10 de janeiro
de 2011, com vistas a contribuir com o DHAA.

3. DA NECESSIDADE DE OS RESTAURANTES COMUNITARIOS SEREM LICITADOS EM 2024

3.1 O contrato de prestagdo de servigos n2 39.570/2019 (28021959), referente ao Restaurante Comunitario do Gama, processo SEI n? 00431-00009231/2019-81, decorrente do Pregdo Eletrdnico n2 141/2018, ARP

9011/2019 (26443398), foi celebrado em 8/10/2019, para fornecimento de refeigdo do tipo Almogo. O 52 Termo Aditivo (123287917) prorrogou por mais 12 meses o contrato de 8/10/2023 a 8/10/2024. Por forga do inciso Il, art.
57 da lei n2 8.666/93, a duragdo do contrato estd limitado a sessenta meses, e, portanto, ndo admitird mais prorrogacdo, uma vez alcangado o limite legal na data de 08/10/2024.

3.2. O contrato de prestacdo de servigos n? 40.043/2019 (30796840), referente ao Restaurante Comunitdrio do Paranoa, processo SEI n® 00431-00013340/2019-01, decorrente do Pregdo Eletrdnico n? 141/2018, ARP
9009/2019 (29811521), foi celebrado em 4/11/2019, para fornecimento de refeigdo do tipo Almogo. O 62 Termo Aditivo (126070425) celebrado em 03/11/2023 prorrogou a vigéncia por mais 12 meses, de 4/11/2023 a
4/11/2024. Por forga do inciso Il, art. 57 da lei n2 8.666/93, a duragdo do contrato estd limitado a sessenta meses, e, portanto, ndo admitira mais prorroga¢io, uma vez alcancado o limite legal na data de 4/11/2024.

3.3. Por outro lado, o contrato de prestacdo de servigos n2 40.549/2020 (35965569), referente ao Restaurante Comunitario do Paranod, processo SEI n2 00431-00001744/2020-88, para fornecimento de refeicdo do tipo
café da manh3, terd sua vigéncia final expirada em 2/3/2025, por forca do 42 Termo Aditivo (134225119).

3.4. A esse respeito, importa destacar que, pela prépria natureza do servigo prestado no ambito do Restaurante Comunitério, ndo é possivel conjugar empresas diferentes dentro de um mesmo Restaurante Comunitario.
Por esse motivo, ainda que o contrato de café da manhd pudesse ser estendido por mais alguns meses, ndo seria vidvel tal opgdo, eis que haveria contrata¢des distintas, potencialmente com empresas contratadas diferentes,
exercendo servigo continuado dentro da mesma unidade, o que ndo se mostra possivel na pratica. Assim, a exemplo do que j3 foi feito em diversos outros Restaurantes Comunitdrios, sera unificado o servigo, celebrando-se um
mesmo contrato para um mesmo Restaurante Comunitario.

3.5. No que concerne ao Restaurante Comunitario de Santa Maria, o contrato de prestagdo de servigos n2 40.383/2019 (33469588), referente ao fornecimento de refeigbes do tipo Almogo, proveniente do Pregdo
Eletronico n2 141/2018, ARP 9011/2019 (25688988), processo SEI n2 00431-00009237/2019-59, foi celebrado em 18/12/2019. O 52 Termo Aditivo (129187611) celebrado em 18/12/2023 prorrogou a vigéncia do contrato até
18/12/2024 e, também, ndo admite mais prorrogagdo por atingir o limite legal imposto.

3.6. Por fim, o contrato de prestacdo de servicos n? 40.383/2019 (33469588), do Restaurante Comunitario do Riacho Fundo I, referente ao fornecimento de refei¢des do tipo Almogo, proveniente do Pregdo Eletrénico
n® 141/2018, ARP 9011/2019 (32323238), foi celebrado em 31/12/2019. O 62 Termo Aditivo (129557386) prorrogou a vigéncia de 31/12/2023 a 31/12/2024 e, de igual forma, ndo admite mais prorroga¢io por atingir o limite
legal imposto.

3.7. Importa destacar que o Pregdo Eletrénico n2 141/2018 foi proveniente do processo SEI n2 410.00012776/2018-97 e apesar de prever o fornecimento das refeigbes do tipo café da manh3d, almogo e jantar, em 3
unidades foram contratadas apenas o Almogo (Gama, Santa Maria e Riacho Fundo Il) e apenas Almogo e Café da Manh3 no Restaurante Comunitério do Paranoa.

3.8. Neste interim, convém destacar que os Restaurantes Comunitdrios sdo parte integrante da politica de Seguranga Alimentar e Nutricional e devem ter como objetivo ndo apenas o combate a fome, mas
principalmente a oferta de refei¢des nutricionalmente balanceadas, elaboradas de forma segura, sustentdvel de modo a respeitar a cultura local, garantir a dignidade humana e reduzir as desigualdades, as refei¢des café da
manhd, almogo e jantar serdo ofertadas todos os dias, gradualmente em todos os Restaurantes Comunitdrios do DF, de acordo com as quantidades e especificagdes descritas no Estudo Técnico Preliminar e posterior Termo de
Referéncia, para as unidades ora em aprego.
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3.9. Assim, considerando o Decreto n? 7.272, de 25 de agosto de 2010, que define os objetivos e diretrizes da Politica Nacional de Seguranga Alimentar e Nutricional (PNSAN), bem como as atribui¢des dos dérgaos
integrantes do Sisan quanto a gestdo da politica publica;

3.10. Considerando que, no ambito do Governo do Distrito Federal, cabe a Subsecretaria de Seguranga Alimentar e Nutricional (Subsan), da Secretaria de Estado de Desenvolvimento Social (Sedes) contribuir, por meio de
politicas publicas integradas e transversais, para que o DHAA seja respeitado, protegido, promovido e provido no Distrito Federal e, ainda, em observancia ao disposto na Lei n2 4.085, de 10 de janeiro de 2008, que dispde sobre a
Politica de Segurancga Alimentar e Nutricional no ambito do Distrito Federal, alterada pela Lei n2 4.725, de 28 de dezembro de 2011;

3.11. Destaca-se, ainda, Decreto n? 7.272 de 2010, que define os objetivos e diretrizes da Politica Nacional de Seguranga Alimentar e Nutricional (PNSAN), bem como as atribuigdes dos drgdos integrantes do Sisan quanto
a gestdo da politica publica.

3.12. Considerando, ainda, que a ampliagdo do Programa Restaurante Comunitdrio do DF é uma das metas da Secretaria de Estado de Desenvolvimento Social e que esses equipamentos sdo uma importante ferramenta
no combate a fome e na garantia do direito a alimentagdo para a populagdo mais vulneravel, como também geram empregos diretos e indiretos nas Regides Administrativas onde sdo implantados e que contribuem para a geragdo
de renda e o desenvolvimento local e, ainda, que do principio da supremacia do interesse publico, principio geral do Direito Administrativo, decorrem outros principios, tais quais o da continuidade da prestagdo do servigco publico
e o do dever inescusdavel do Estado em presta-lo, assim, levando-se em consideragdo todos os procedimentos administrativos pelos quais uma contratagdo deve passar até a conclusdo de seu rito e visando a oferta da prestagdo do
servigo publico nas Regies Administrativas do Gama, Paranoa, Riacho Fundo Il e Santa Maria, para atender a populagdo em vulnerabilidade e em inseguranc¢a alimentar das referidas regides, resta concluida a presente
justificativa.

4. REQUISITOS DA CONTRATAGAO
4.1. Fundamentac3o: inciso Ill do §1° do art. 18 da Lei 14.133/2021 e art. 60, inciso Il, Decreto n® 44.330/2023.
4.2. Com base no levantamento de necessidades, é necessario estabelecer requisitos técnicos claros para a empresa contratada. Isso pode incluir critérios como experiéncia comprovada na gestdo de servigos de

alimentagdo em grande escala, capacidade de produgdo e distribuicdo das refei¢des, garantia de qualidade e seguranca alimentar, além de adequagdo as normas sanitarias e ambientais.

4.3. Com base na Lei 14.133/2021, sdo estabelecidos requisitos especificos para a contratagcdo de empresa de fornecimento de refeicbes nos Restaurantes Comunitarios do DF. Alguns desses requisitos podem
incluir: Certificagdo de boas praticas na produgdo de alimentos; Cumprimento de normas sanitdrias vigentes; Comprovagdo de experiéncia prévia em fornecimento de refeigdes em larga escala; Capacidade de oferecer refei¢oes
balanceadas e nutritivas, considerando as necessidades nutricionais da populagdo atendida; e Compatibilidade com praticas de sustentabilidade, como a redu¢do de desperdicio de alimentos e a utilizagdo de ingredientes
organicos e de produgdo local, sempre que possivel.

4.4, Os servigos serdo prestados por empresa especializada no ramo, devidamente regulamentada e autorizada pelos 6rgdos competentes, em conformidade com a legislagdo vigente e padr&es de sustentabilidade, que
deverdo ser especificados no Termo de Referéncia. Os instrumentos licitatérios e os contratos deverdo prever padrdes de aceitabilidade e nivel de desempenho para aferigdo da qualidade esperada na execugdo do contrato, com
previsdo de adequagdo de pagamento em decorréncia do resultado. O objeto da contratagdo sera definido de forma precisa no termo de referéncia e no contrato como exclusivamente de prestagdo de servigos.

4.5, As vedagdes e as disposi¢cGes contratuais obrigatdrias previstas na legislacdo deverdo ser rigidamente instruidas nos instrumentos convocatorios e no contrato. O processo licitatdrio devera garantir a exequibilidade
dos pregos propostos, conforme determinara o Termo de Referéncia e o Edital de licitagdo, conforme a pesquisa de pregos.

4.6. O Termo de Referéncia deverd conter todas as caracteristicas técnicas relativas ao estudo, orcamento, cronograma, especificagdes técnicas e demais documentos afins, de modo a garantir que todas as informagdes
necessarias estardo disponiveis para o conhecimento do proponente.

4.7. Trata-se de servico comum de carater continuado, sem fornecimento de mao-de-obra em regime de dedicagdo exclusiva, a ser contratado mediante licitagdo, na modalidade pregdo, em sua forma eletronica.

4.8. Desse modo, o objeto da pretensa contratagdo é caracterizado como sendo de servigo comum, haja vista que os padrdes das especificagbes sdo consideradas gerais, usuais e se encontram disponiveis a qualquer

tempo no mercado proprio de alimentagdo, podendo ser objetivamente definidos no Edital.

4.9. Outrossim, o objeto da licitagdo é caracterizado como servigo continuo, pois visa suprir necessidades permanentes desta Secretaria, por meio da prestagdo de servigo ndo passivel de divisdo ou segmentagdo, nem
fases, nem de etapas independentes, prestado de maneira ininterrupta, sem a dedicagdo exclusiva de mao de obra.

4.10. A esse respeito, cabe reforgar que, segundo o Tribunal de Contas da Unido — TCU, servigos continuos sdo definidos como:

Servigos auxiliares e necessarios a Administracdo no desempenho das respectivas atribui¢des. Sdo aqueles que, se interrompidos, podem comprometer a continuidade de atividades essenciais e cuja contratacdo
deva estender-se por mais de um exercicio financeiro.

4.11. O servigo tera vigéncia inicial de 12 meses, a contar de sua assinatura, e podera ser prorrogado nos termos do §20 do art. 179, do Decreto n? 44.330/2023:

A Administragdo podera celebrar contratos com prazo de até 5 (cinco) anos, nas hipdteses de servigos e fornecimentos continuos, que poderdo ser prorrogados sucessivamente, respeitada a vigéncia maxima
decenal, desde que haja previsdo em edital e respeitadas as diretrizes do art. 106 da Lei Federal n? 14.133, de 2021.

4.12. A essencialidade do servigo atrela-se a necessidade de existéncia e manutengdo do contrato, pelo fato de eventual paralisagdo da atividade contratada implicar em prejuizo ao exercicio das atividades da
Administragdo contratante, como preconiza o art. 152 da Instrucdo Normativa n? 5, de 26 de maio de 2017, da Secretaria de Logistica e Tecnologia da Informagdo do Ministério do Planejamento, Orgamento e Gestdo:

Art. 15. Os servigos prestados de forma continua sdo aqueles que, pela sua essencialidade, visam atender a necessidade publica de forma permanente e continua, por mais de um exercicio financeiro, assegurando a
integridade do patriménio publico ou o funcionamento das atividades finalisticas do érgdo ou entidade, de modo que sua interrupgdo possa comprometer a prestagdo de um servigo publico ou o cumprimento da
missdo institucional.

4.13. Dessa forma, o servigo fornecido nos Restaurantes Comunitarios é essencial, pois preparam e comercializam refeicGes saudaveis a prego acessivel, cuja paralisagdo do fornecimento prejudicaria a continuidade da
acdo de provimento alimentar prevista na Politica de SAN.
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4.14. Quanto a modalidade de continuidade do processo de contratagdo, cumpre informar que esta Secretaria faz a opgdo pelo Registro de Pregos, principalmente, em razdo de se evitar a descontinuidade da prestagdo do
servigo, bem como a néo vinculagdo do orgamento, tendo em vista ndo haver obrigatoriedade e dever na contratagdo, o que constitui vantagem econémica para a Administracdo, vez que o Sistema de Registro de Pregos permite
redugdo de custos operacionais e otimizagdo dos processos de contratagdo de bens e servigos.

4.15. O licitante devera apresentar declaragdo de que tem pleno conhecimento das condigdes necessdrias para a prestagdo do servigo, conforme Edital de Licitagdo.
4.16. Exigéncias de Habilitagdo: Para fins de habilitagdo, devera o licitante comprovar os seguintes requisitos:
4.16.1. Da Qualificagdo Técnica:

l- Comprovante do registro da empresa no Conselho Regional de Nutri¢do em plena validade;

Il - Comprovagdo de aptiddo para desempenho de atividade pertinente e compativel com o objeto deste Pregdo, mediante atestado(s) ou declaragdo(des) de Capacidade Técnica registrado no Conselho Regional de
Nutricionistas da respectiva regido onde a empresa executa seus servigos, fornecido por pessoa juridica de direito publico ou privado, declarando ter a empresa realizado ou estar realizando o fornecimento dos servigos,
compativel em caracteristicas, quantidades e prazos com o objeto deste edital. O atestado devera conter, preferencialmente, nome, endereco e telefone de contato do atestador.

I - Comprovagdo técnico-operacional da licitante efetuada mediante a apresentacdo de atestado(s) de capacidade técnica, expedido(s) por pessoa juridica de direito publico ou privado, referente a servigos prestados no
ambito de sua atividade econOmica principal e secunddria especificadas no contrato social vigente, os quais deverdo estar vinculados aos servigos e quantidades minimas descritas a seguir:

a) 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;

b) O licitante disponibilizara todas as informagdes necessarias a comprovacdo da legitimidade dos atestados apresentados, apresentando, dentre outros documentos, cdpia do contrato que deu suporte a contratagdo,
endereco atual da contratante e local em que foram prestados os servigos.

c) Serd admitida, para fins de comprovagdo de quantitativo minimo do servigo, a apresentacdo de diferentes atestados de servigos executados de forma concomitante, pois essa situagdo se equivale, para fins de
comprovagdo de capacidade técnico-operacional, a uma Unica contratagdo;

d) Considera(m)-se compativel(eis) o(s) atestado(s) que expressamente certifique(m) que a empresa ja forneceu, no minimo, 30% (trinta por cento) do quantitativo total do lote interessado.

V- Declaragdo formal da empresa de que tomou conhecimento, por intermédio de seu representante técnico, de todas as condi¢des de trabalho referentes aos servigos, em conformidade com o Termo de Referéncia.

V- Declaragdo de que possui ou instalara filial ou escritério de representagdo no Distrito Federal com telefone fixo e mdvel com DDD 61 e capacidade operacional para receber e solucionar qualquer demanda da
CONTRATANTE, devendo comprovar, no prazo maximo de 30 (trinta) dias ap0s a assinatura do contrato;

4.16.1.1. Os atestados de capacidade técnica poderdo ser apresentados em nome da matriz ou da filial da empresa licitante.

4.16.1.2. Quanto aos requisitos que deverdo ser comprovados no subitem 4.16.1., |, cumpre esclarecer que de acordo com a legislagdo vigente, quando a atividade-fim da empresa contratada refere-se a atuagdo ligada a

nutrigdo humana, bem como quando ha atividades privativas de profissional da nutricdo, é imprescindivel o registro no Conselho Regional de Nutrigdo, bem como a declaragdo, dessa entidade ou de outro ente contratante,
publico ou privado, da capacidade técnica da empresa a ser contratada.

4.16.1.3. E importante ressaltar que, pela natureza do servigo e pela essencialidade e impacto do interesse publico envolvido na prestagdo de servicos que é objeto desta contratagdo, os requisitos de qualificagdo técnica se
mostram inafastaveis na medida em que se encontram. Assim, faz-se necessario exigir atestados de adequada execugdo de contrato(s) pretérito(s) — item a -, além da comprovacgdo da legitimidade desses mesmos atestados — item
b —, facultada a comprovagdo de quantitativo minimo do servigo, com diferentes atestados de servigos executados de forma concomitante — item c —, ressaltando-se possivel e suficiente a apresentagdo de comprovagdo de
fornecimento de, ao menos, 30% do quantitativo total do contrato a ser firmado —item d.

4.16.1.4. Esse percentual é o minimo necessario para verificagdo de que a empresa sera capaz, ao menos em tese, de fornecer a totalidade das refeigdes previstas nesta contratagdo.

4.16.1.5. Fundamental, ainda, que a empresa contratada emita declaragdo de que tomou conhecimento, por intermédio de seu representante técnico, de todas as condi¢des de trabalho referentes aos servigos constantes
desta contratagdo.

4.16.2. Caso admitida a participagdo de cooperativas, serd exigida a seguinte documentagdo complementar:

|- A relagdo dos cooperados que atendem aos requisitos técnicos exigidos para a contratagdo e que executardo o contrato, com as respectivas atas de inscricdo e a comprovagdo de que estdo domiciliados na localidade da
sede da cooperativa, respeitado o disposto nos artigos 49, inciso Xl, 21, inciso |, e 42, §§22 a 69, da Lei n. 5.764, de 1971;

- A declaragdo de regularidade de situagdo do contribuinte individual — DRSCI, para cada um dos cooperados indicados;

- A comprovagdo do capital social proporcional ao nimero de cooperados necessarios a prestagdo do servigo;

V- O registro previsto na Lei n. 5.764, de 1971, art. 107;

V- A comprovagdo de integragdo das respectivas quotas-partes por parte dos cooperados que executardo o contrato;
VI - Os seguintes documentos para a comprovagao da regularidade juridica da cooperativa:

a) ata de fundagdo;

b) estatuto social com a ata da assembleia que o aprovou;

c) regimento dos fundos instituidos pelos cooperados, com a ata da assembleia;
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d) editais de convocagdo das trés ultimas assembleias gerais extraordinarias;

e) trés registros de presenc¢a dos cooperados que executardo o contrato em assembleias gerais ou nas reunides seccionais; e

f) ata da sessdo que os cooperados autorizaram a cooperativa a contratar o objeto da licitagdo; e

g) A Ultima auditoria contabil-financeira da cooperativa, conforme disp&e o art. 112 da Lei n. 5.764, de 1971, ou uma declaragdo, sob as penas da lei, de que tal auditoria ndo foi exigida pelo érgdo fiscalizador.

4.16.2.1. Para a participagdo das cooperativas sera imprescindivel que que a sua atividade esteja diretamente ligada ao objeto licitado.

4.16.2.2. Sendo a Cooperativa de Trabalho de Servigo constituida por sécios para a prestagdo de servigos especializados a terceiros, ndo poderd haver a presenga dos pressupostos da relagdo de emprego e ndo podera ser
utilizada para intermediagdo de mdo de obra subordinada, conforme art. 42 e 52 da Lei n2 12.690, de 19 de julho de 2012.

4.16.3. Da Regularidade Fiscal e Trabalhista:

4.16.3.1. Certiddo Negativa de Débitos ou certiddo positiva com efeito de negativa, emitida pela Secretaria de Estado de Fazenda do Distrito Federal, em plena validade, para as empresas com sede ou domicilio fora do
Distrito Federal, que poderd ser obtida por meio do sitio eletrénico da Secretaria de Fazenda do Distrito Federal - https://ww1.receita.fazenda.df.gov.br/cidadao/certidoes/Certidao;

4.16.3.2. Certiddo Negativa de Débitos Trabalhistas (CNDT), expedida pela Justiga do Trabalho, conforme determina a Lei n2 12.440, de 2011;

4.16.3.3. Prova de Regularidade junto a Fazenda Nacional (Débitos e Tributos Federais), a Divida Ativa da Unido e junto a Seguridade Social (contribui¢des sociais previstas nas alineas “a” a “d” do paragrafo Gnico do art. 11 da

Lei n2 8.212, de 24 de julho de 1991 — contribui¢des previdencidrias e as as de terceiros), fornecida por meio da Certiddo Negativa, ou Positiva com Efeito de Negativa, de Débitos Relativos aos Tributos Federais e a Divida Ativa da
Unido;

4.16.3.4. Certificado de Regularidade do Fundo de Garantia por Tempo de Servigo — FGTS, fornecido pela CEF — Caixa Econémica Federal, devidamente atualizado (Lei n.2 8.036/1990).

4.16.4. Da Qualificagdo Econémico-Financeira:

l- Certiddo Negativa de faléncia, de recuperagdo judicial ou extrajudicial (Lei n2 11.101, de 9 de fevereiro de 2005), expedida pelo distribuidor da sede da empresa, datado dos ultimos 90 (noventa) dias, ou que esteja dentro
do prazo de validade expresso na prépria Certiddo. No caso de pragas com mais de um cartdrio distribuidor, deverdo ser apresentadas as certiddes de cada um dos distribuidores;

Il - Balango Patrimonial e demais demonstragdes contabeis do Ultimo exercicio social, ja exigiveis e apresentadas na forma da Lei devidamente registrados, que comprovem a boa situagdo financeira da empresa, vedada a sua
substituicdo por balancetes ou balangos provisérios.

a) As empresas constituidas no ano em curso poderdo substituir o balango anual por balango de abertura, devidamente autenticado pela Junta Comercial;

b) A boa situagdo financeira da empresa sera avaliada pelos indices de Liquidez Geral (LG) e Liquidez Corrente (LC) e Solvéncia Geral (SG), resultantes da aplicacdo das seguintes férmulas:

ATIVO CIRCULANTE + REALIZAVEL A LONGO PRAZO

LG =
PASSIVO CIRCULANTE + EXIGIVEL A LONGO PRAZO
ATIVO CIRCULANTE
LC=
PASSIVO CIRCULANTE
ATIVO TOTAL
SG =
PASSIVO CIRCULANTE + EXIGIVEL A LONGO PRAZO
c) As licitantes que apresentarem resultado menor ou igual a 1 (um), em qualquer um dos indices acima, deverdo comprovar capital social minimo ou patrimoénio liqguido minimo de 10% (dez por cento) do valor total
estimado para o servigo cotado.
d) Balango patrimonial e demonstragdes contabeis referentes ao ultimo exercicio social, comprovando indices de Liquidez Geral (LG), Liquidez Corrente (LC), e Solvéncia Geral (SG) superiores a 1 (um);
e) Capital Circulante Liquido (CCL) ou Capital de Giro (Ativo Circulante — Passivo Circulante) de, no minimo, 16,66% (dezesseis inteiros e sessenta e seis centésimos por cento) do valor estimado para a contratagdo, tendo por

base o balango patrimonial e as demonstragGes contabeis do ultimo exercicio social; e
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f) Comprovagdo de patrimonio liquido de 10% (dez por cento) do valor estimado da contratagdo, por meio da apresentagdo do balango patrimonial e demonstragdes contabeis do Ultimo exercicio social, apresentados na
forma da lei, vedada a substitui¢do por balancetes ou balangos provisérios, podendo ser atualizados por indices oficiais, quando encerrados ha mais de 3 (trés) meses da data da apresentagdo da proposta.

4.16.5. Habilitagdo juridica:

|- A documentacdo relativa a habilitagdo juridica, conforme o caso, consistird em:

a) Cédula de identidade do Representante Legal ou Preposto da empresa;

b) Inscri¢do do ato constitutivo, no caso de sociedades civis, acompanhada de prova de diretoria em exercicio;

c) Procuragdo dos responsaveis por assinar a proposta ou, na falta desta, o contrato social da empresa;

d) Decreto de autorizagdo, em se tratando de empresa ou sociedade estrangeira em funcionamento no Pais, e ato de registro ou autorizagdo para funcionamento expedido pelo érgdo competente, quando a atividade assim
o exigir;

e) Registro no Cadastro Nacional de Pessoa Juridica — CNPJ;

f) Prova de inscrigdo Estadual, Municipal ou do Distrito Federal; e

g) Reprodugdo autenticada do Registro comercial, ato constitutivo, estatuto ou contrato social em vigor, devidamente registrado na Junta Comercial e acompanhados do ato de Eleigdo dos Administradores, ato de eleigdo da

diretoria em exercicio e composi¢cdo societaria da empresa, conforme a natureza da atividade da licitante, visando comprovar a adequagdo da finalidade da licitante com o objeto da licitagdo, bem como o cumprimento do art. 14 e
§§ da Lei n.2 14.133 de 2021, inclusive para afericdo de cumprimento da vedagdo de nepotismo, quando for o caso.

5. PREVISAO NO PLANO DE CONTRATAGAO ANUAL

5.1. Colaciona-se que deve haver a demonstragdo do alinhamento entre a contratagdo e o planejamento do érgdo ou entidade, identificando a previsdo no Plano Anual de ContratagGes ou, se for o caso, justificando a
auséncia de previsdo (cf. art. 7°, inciso IX, da Instru¢do Normativa n2 40, de 22 de maio de 2020).

5.2. Assim dispde o art. 18 da Lei 14.133/21:
Art. 18. A fase preparatdria do processo licitatdrio é caracterizada pelo planejamento e deve compatibilizar-se com o plano de contratagdes anual de que trata o inciso VIl do caput do art. 12 desta Lei, sempre que
elaborado, e com as leis orgamentarias, bem como abordar todas as consideragdes técnicas, mercadoldgicas e de gestdo que podem interferir na contratagdo, compreendidos:

§ 12 O estudo técnico preliminar a que se refere o inciso | do caput deste artigo deverd evidenciar o problema a ser resolvido e a sua melhor solugdo, de modo a permitir a avaliagdo da viabilidade técnica e
econdmica da contratacdo, e conterd os seguintes elementos:

Il - demonstragdo da previsdo da contratagdo no plano de contratagdes anual, sempre que elaborado, de modo a indicar o seu alinhamento com o planejamento da Administracdo.
5.3. No mesmo sentido, o art. 38 do Decreto n2 44.330/2023:

Art. 38. A Secretaria de Estado de Planejamento, Orgamento e Administragdo do Distrito Federal (SEPLAD) é o drgdo responsavel por gerir o Plano de ContratagGes Anual do Distrito Federal com o objetivo de
racionalizar as contratacGes dos 6rgdos e entidades da Administracdo Publica Distrital, garantir o alinhamento com o planejamento estratégico e subsidiar a elaboragdo das respectivas leis orcamentdrias.

5.4. Ainda o art. 40 do mesmo instrumento legal:
Art. 40. O Plano de Contratages Anual do Distrito Federal se caracteriza como instrumento de governanga das contratagBes publicas e tém como objetivos:
| - racionalizar as contratagdes das unidades administrativas,
Il - promover a padronizagdo de produtos e servigos;
Il - propiciar a economia de escala e a redugdo de custos processuais;
IV - garantir o alinhamento das contratagdes com o planejamento estratégico dos 6rgdos e das entidades;
V - subsidiar a elaboragdo da lei orgamentaria do Distrito Federal;
VI - auxiliar a programacdo e execugdo financeiras;
VII - sinalizar intengdes ao mercado fornecedor, de forma a aumentar o didlogo potencial com o mercado e incrementar a competitividade; e

VIII - garantir maior transparéncia e controle das contratagGes do Distrito Federal.

5.5. E, por fim, a Portaria ME/SEGES n2 8.678/21 que dispde em seu art. 62 que o Plano de Contratagdo Anual € um instrumento de Governanga nas contratagdes publicas.
5.6. O objeto da contratagdo esta previsto no levantamento do Plano de Contratagdes Anual 2024 (Despacho 129549662 constante nos autos do Processo 00431-00022132/2023-71), uma vez que deve haver a

demonstragdo do alinhamento entre a contratagdo e o planejamento do drgdo ou entidade, identificando a previsdo no Plano Anual de Contratagdes, conforme dispde o art.18, art. 38 e art. 40 da Lei n2 14.133/2021, ou se for o
caso, justificando a auséncia de previsdo (cf. art. 7°, inciso IX, da Instrugcdo Normativa n? 40, de 22 de maio de 2020), e, por fim, em atendimento ao disposto na Portaria ME/SEGES n2 8.678/21 que em seu art. 62 destaca que o
Plano de Contratagdo Anual é um instrumento de Governanga nas contratagdes publicas.

5.7. Importa destacar que a previsdo dessas contratagdes consta nos proximos instrumentos de planejamento, a saber: Plano Plurianual - PPA (2024 - 2027), Lei de Diretrizes Orcamentarias - LDO (2024)_e no
planejamento da Lei Orgamentdria Anual - LOA (2024).
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5.8. Aliado ao Plano Anual de Contratages, o Plano Estratégico do DF destaca o compromisso do Brasil em tomar medidas ousadas e transformadoras para a promog¢do do desenvolvimento sustentdvel materializadas na
Agenda 2030, que consiste em um plano de agdo para pessoas, planeta e prosperidade, na busca do fortalecimento da paz universal por meio de 17 Objetivos de Desenvolvimento Sustentdvel, os ODS, e suas respectivas metas.
Assim, ao abordar os ODS, com suas metas e indicadores, na elaboragdo do Plano Estratégico do DF, vislumbrou-se a possibilidade de posicionar o Distrito Federal nos cenarios nacional e mundial, tendo em vista que todas as
nagdes signatarias do documento se comprometeram a implementar a Agenda 2030. Para tanto, foram correlacionados os 17 ODS aos oito eixos do Plano.

5.9. No Plano Estratégico do Distrito Federal 2019-2060, consta como objetivo 2, dentre os 17 objetivos de Desenvolvimento Sustentavel, a fome zero e a agricultura sustentével.

5.10. Portanto, para garantir o alinhamento das agdes governamentais até 2030 com os Objetivos de Desenvolvimento Sustentdvel, definidos pela ONU, foi tracado como um desses objetivos, pertencente ao eixo, acabar
com a fome e garantir o acesso de todas as pessoas, até 2030, em particular os pobres e pessoas em situagdes vulnerdveis, incluindo criangas, a alimentos seguros, nutritivos e suficientes durante o ano bem como acabar com
todas as formas de desnutri¢do, incluindo atingir, até 2025, as metas acordadas internacionalmente sobre nanismo e caquexia em criangas menores de cinco anos de idade, e atender as necessidades nutricionais dos
adolescentes, mulheres gravidas e lactantes e pessoas idosas.

5.11. Inclui-se, para o alcance desses objetivos, a oferta de refei¢des nutricionalmente adequadas e saudaveis em regiGes localizadas nos centros urbanos do DF, em regides de grande movimentagdo didria de
trabalhadores de baixa renda, como, por exemplo, as dreas centrais das cidades e que, quando possivel, também estejam préximas a locais de grande circulagdo, com transporte publico disponivel e priorizando grupos sociais que
estejam em situagdo de inseguranga alimentar e nutricional e/ou em vulnerabilidade social.

6. ESTIMATIVA DE QUANTIDADES
6.1. Fundamentag3o: inciso IV do § 1° do art. 18 da Lei 14.133/21 e art. 60, inciso V, Decreto n? 44.330/2023.
6.2. A memodria de calculo para os quantitativos a serem ofertados nas unidades baseou-se na média de refei¢des servidas de janeiro a dezembro de 2023, como demonstrado na tabela abaixo:
Descrigdo . MEDIA Desvio || DP/MEDIA || MEDIA
Restaurante (Qtde) Jan. Fev. Mar. Abr. Mai. Jun. Jul. Ago. Set. Out. Nov. Dez. Total MENSAL padrio %) DIARIAZ
(DP) i1
Gama (cﬁ:]m;g%) 53.208 || 43.590 || 56.935 || 45.296 || 55.327 || 54.478 || 54.870 || 54.253 || 50.680 || 45.455 || 41.539 || 45.451 || 601.082 50.090 5437 11% 2.004
ﬁ:i:; 5.861 || 5.336 || 7.534 || 7.164 || 9.298 || 8.638 || 9.212 |/ 10.100 || 9.762 || 9.620 || 9.120 || 8.483 | 100.128 8.344 1548 19% 334
Paranoa A
(conr:(;gs?i) 48.718 || 41.541 || 50.355 || 39.423 || 50.041 || 50.104 || 48.909 || 49.865 || 46.365 || 44.196 || 41.828 || 45.651 || 556.996 46.416 3872 8% 1.857
Riacho Almogo 46.525 || 40.823 || 53.310 || 41.949 || 54.989 || 56.261 || 56.397 || 53.204 || 49.225 || 43.439 || 39.083 || 44.028 || 579.233 48.269 6395 13% 1.931
Fundo Il (com PSR)
Santa Maria (C(A)::gg;) 39.401 || 34.849 || 42.941 || 33.160 || 41.174 || 42.284 || 42.871 || 41.1009 || 38.285 || 37.079 || 34.713 || 38.513 || 466.379 38.865 3365 9% 1.555

" PSR: Popula¢io em Situacio de Rua
2 Média didria para 25 dias, uma vez que se considerou o funcionamento de segunda a sabado, sendo 25 a média de dias Uteis para os periodos em analise.

6.2.1. Para as refei¢Ges supracitadas acresceu-se o percentual positivo do desvio padrdo. Esse acréscimo busca acompanhar as tendéncias de crescimento observadas nestes Restaurantes, conforme a tabela abaixo:

RESTAURANTE COMUNITARIO DO GAMA

REFEICAO DP/MEDIA (%) Média diaria + DP

ALMOCO 11% 2.224

RESTAURANTE COMUNITARIO DO PARANOA

REFEICAO DP/MEDIA (%) Média diaria + DP
CAFE DA MANHA 19% 397
ALMOCO 8% 2.005

RESTAURANTE COMUNITARIO DO RIACHO FUNDO

REFEICAO H DP/MEDIA (%) ” Média diaria + DP
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ALMOCO 13% 2.181

RESTAURANTE COMUNITARIO DE SANTA MARIA

REFEICAO DP/MEDIA (%) Média diaria + DP
ALMOCO 9% 1.694
6.2.2. Por outro lado, para estimar as novas modalidades de refei¢cGes foi realizada uma pesquisa de intengdo em todos os Restaurantes Comunitarios envolvidos nesta contratagdo. A pesquisa consistiu na aplicagdo de

questionario sobre a intengdo de consumir café da manh3 (se ainda ndo houver oferta) e jantar naquela unidade ja frequentada para o almogo. Com tal pesquisa, tecnicamente embasada, adquire-se a possibilidade de estimar,
com base nas intengdes dos préprios cidaddos interessados, a quantidade de refeigdes de café da manh3 e jantar das unidades ja existentes. Foram anexados aos autos os documentos que compuseram a pesquisa supracitada

6.2.3. Assim, inicialmente calculou-se a amostra de cada unidade para se quantificar o nimero de questiondrios a serem aplicados. Considerando que para cada refeigdo consumida um individuo frequentou o Restaurante
Comunitario, a populagdo considerada para o célculo amostral foi o nUmero médio de refei¢des servidas no almogo (com PSR) entre janeiro e julho de 2023. Assim, o calculo amostral foi realizado considerando o quantitativo de
39.526 (minimo) a 66.903 (maximo) refei¢des/pessoas/més. Ademais, considerou-se erro amostral de 5%, nivel de confianga de 95% e baseou-se na férmula abaixo:

n=N.Z%.p.(1-p) / Z2.p.(1-p) + €2.N-1

Em que n: amostra calculada, N: populacio finita, Z: varidvel normal, p: real probabilidade do evento, e: erro amostral. Dessa forma, o tamanho amostral calculado foi de 381-382 refeicGes/pessoa, aos quais foram
adicionados 10% para cobertura de possiveis perdas e inconsisténcias, totalizando 419-420 refei¢des/pessoa. A tabela abaixo contém detalhadamente o nimero de refeigdes e respectivas amostras finais:

Quantitativos de refeigdes nos Restaurantes Comunitarios - Exercicio de 2023
Restaurante “ Jan. ” Fev. “ Mar. “ Abr. || Mai. || Jun. “ Jul. “ Total “ Média Mensal “ Amostra estimada “ Amostra final (+10%)
Gama || 53.208 | 43590 |[ 56.935 | 45296 || 55327| 54.478] 54870 363.704] 51958 | 382 \ 420 \
Paranoa 54.579 46.877 57.889 46.587 59.339 58.742 58.121 382.134 54.591 382 420
Riacho Fundo 46.525 40.823 53.310 41.949 54.989 56.261 56.397 350.254 50.036 382 420
Santa Maria 39.401 34.849 42.941 33.160 41.174 42.284 42.871 276.680 39.526 381 419

Em seguida, foi elaborado um instrutivo para treinamento da aplicagdo do questionario em cada unidade. Os questionarios foram aplicados pelos servidores e registrados em formuldrio eletrénico para posterior
tabulagdo de dados. Abaixo sera detalhado os resultados de cada RC em relagdo as perguntas especificas de consumo das novas modalidades de refei¢Ges.

6.2.4. Restaurante Comunitario do Gama

O referido RC ja ofertava a modalidade almogo. Assim, a pesquisa investigou a intengdo de consumo do café da manha e do jantar. Nesse aspecto, os resultados demonstram que 91,7% dos entrevistados afirmaram
que consumiriam o café da manha e destes 60,1% o fariam de 5 a 7 vezes por semana:

8. 0(a) senhor(a) viria tomar café da manha (7 as 9h) caso este Restaurante Comunitdrio 9. Se sim, quantas vezes por semana o(a) senhor(a) faria essa refeigdo neste Restaurante
oferecesse essa refeigdo? Comunitario?
421 respostas 386 respostas

@ sim @ 1-2 x/semana
® nao @ 3-4 x/semana
5-7 x/semana

@ Raramente
8,3%

30,6%

Para o jantar, os resultados demonstram que 83,4% dos entrevistados consumiriam esta modalidade e destes 63,1% o fariam de 5 a 7 vezes por semana:



10. O(a) senhor(a) viria jantar (17 as 19h) caso este Restaurante Comunitario oferecesse essa 11. Se sim, quantas vezes por semana o(a) senhor(a) faria essa refeigao neste Restaurante

refeicdo? Comunitario?
421 respostas 350 respostas
@ sim @ 1-2 x/semana
@ nio . @ 3-4 x/semana
5-7 x/semana
16,6% @ Raramente

83,4%

A partir dos resultados, extrapolou-se a amostra para os nimeros da populagdo investigada e o percentual representativo das novas modalidade sobre o almogo, como demonstram as tabelas abaixo:

[ A ][ 8B | ¢ | A [ B [ ¢
51.958 || 91,70% || 47.645 51.958 || 83,40% | 43.332
Resultado pesquisa C D E Resultado pesquisa c D E
(café) 47.645 || 60,10% || 28.634 (jantar) 43.332 || 63,10% || 27.342
E F G E F G
[28.634] 51.958 |[ 55,11% 27.342 |[ 51.958 | 52,62%
LEGENDA

A = média total de refeigcdes

B= Percentual de respondentes "sim"

C="A"X "B"

D= Percentual de respondentes " 5 a 7 vezes por semana"

E="C" X "D"

F= média total do almogo

G=("E"/"F")*100

Assim, a equipe de planejamento, tomando como referéncia os resultados da pesquisa, optou por estimar, para o café da manh3, a contratacdo inicial de 30% do almogo, totalizando 667 refeigdes diarias, apos
arredondamento. Posteriormente, como hd a possibilidade de aditivar 25%, pode-se chegar aos 55% indicados pela pesquisa. A decisdo justifica-se como forma de ndo superestimar a contratagdo, pois atualmente nenhum
Restaurante que serve essa modalidade acompanha o percentual resultante da pesquisa, como demonstra a tabela abaixo com os dados de 2023:

Exercicio de 2023: Fornecimento de Refeigdes nos Restaurantes Comunitarios

. . -~ P tual do Café da Manh3a
RC Modalidade Jan Fev Mar Abr Mai Jun Jul Ago Set Out Nov Dez Total Médias ercentua ? aie da Vanha
em relagdo ao Almogo
Café
da Manhs 10.012 || 14.883 || 24.895 || 12.448
I .
Arniqueira Almogo 46.272 |[ 58.868 | 105.140 ][ 52.570 22,76%
Almogo (PSR) 1.568 || 2.684 || 4.252 || 2.126
Café da
Manh3 4.530 || 4.337 6.668 || 5.499 || 6.408 || 6.469 || 5.929 | 7.301 6.103 5.747 || 5.972 5.698 || 70.661 5.888

. \
Brazlandia Almoco || 55.787 |[48.628 || 61.522 |[ 47.050 ][ 57.342 || 56.016 |[ 53.407 |[ 46.429 || 41.639 |[ 40.973 || 40.052 |[ 45.968 || 594.813 |[ 49.568 11,65%

Almogo (PSR) || 1.135 830 1.227 || 1.190 || 1.282 || 1.112 950 842 714 764 869 747 11.662 972

A . e 0,
Ceilandia ij:i:g 11.548 || 10.175 || 13.635 || 11.636 || 13.281 || 12.652 || 13.424 || 14.244 || 12.869 || 13.416 || 12.942 || 14.687 || 154.509 || 12.876 16,50%




| Amogo [ 66.638][57.700][ 72.422 || 61.208 || 71.746 || 70.354 || 73.539 || 75.466 || 67.259 || 64.648 || 60.556 || 67.776 [ 809.312 || 67.443

Almogo (PSR) || 9.776 || 8.108 || 10.896 || 9.528 | 10.836 || 10.522 || 11.194 || 12.614 || 11.432 || 11.422 || 10.358 || 10.700 || 127.386 || 10.616

ijis; 7.909 || 7.503 || 9.676 || 7.574 || 8.844 || 8.050 || 8.717 || 8.692 || 7.616 || 7.384 | 7.210 || 6.515 || 95.690 || 7.974

0,
Estrutural Almogo || 47.997 |[40.172 || 48.609 || 37.899 |[ 45.134 [ 43.961 [[48.151 [ 47.581 [ 42.769 | 39.374 | 37.521 | 38.793 | 517.961 [ 43.163 17,64%

Almogo (PSR) || 964 3.264 || 1.792 || 1.662 || 1.938 || 1.927 || 2.148 || 2.144 || 2.088 || 2.190 || 2.250 || 2.282 || 24.649 || 2.054

i/la:isg 5.861 || 5.336 || 7.534 || 7.164 || 9.298 || 8.638 || 9.212 |[10.100 || 9.762 || 9.620 || 9.120 || 8.483 |/ 100.128 || 8.344

4 0,
Paranod Almogo || 44.231 |[38.523 || 46.469 || 35.805 || 44.843 [ 43.902 |[ 43.637 |[ 44.347 |[ 40.997 || 38.506 || 35.720 || 39.229 [ 496.209 || 41.351 17,98%

Almocgo (PSR) || 4.487 || 3.018 || 3.886 || 3.618 || 5.198 || 6.202 || 5.272 || 5.518 || 5.368 || 5.690 || 6.108 || 6.422 || 60.787 || 5.066

ﬁ:iﬁ; 8.198 || 6.951 || 8.839 || 7.455 || 8.662 || 7.791 || 7.595 || 8.860 || 11.840|| 13.330 || 13.806 || 13.461 || 116.788 || 9.732

1 0,
Planaltina Almoco || 83.127 |[ 64.486 || 77.718 |[ 57.402 |[ 63.904 || 61.556 |[ 62.064 |[ 61.137 || 66.113 |[ 67.345 || 70.565 |[ 72.301 || 807.718 ][ 67.310 12,71%

Almogo (PSR) || 6.800 || 6.202 || 8.542 || 7.490 || 8.758 || 7.558 || 9.418 | 10.510 || 10.894 || 12.366 || 11.420 || 10.974 || 110.932 || 9.244

Café da 7.256 15285 | 15.890 || 15.237 || 14.176 | 67.844 || 13.569
Manha
a 2 9
Por do Sol Almogo 36.246 || 61.339 ][ 54.083 ][ 50.791 |[ 53.398 || 255.857 || 51.171 26,33%
Almogo (PSR) 156 |[ 308 |[ 354 || 382 |[ 614 |[ 1.814 | 363
Café da
o 1.876 || 12.757 | 15.747 | 15.821 || 15.739 || 14.996 || 13.978 || 90.914 | 12.988
Recanto das® anha 23 88%
Emas Almogo | 58.467 || 47.816 || 54.933 || 41.419 || 43.586 || 39.152 || 58.004 || 58.386 || 57.191 || 57.483 || 53.936 || 54.831 || 625.204 || 52.100 o8
Almoco (PSR) |[ 2.163 || 1.997 || 2.576 |[ 1.952 [ 2.382 || 2.276 |[ 2.676 || 2.326 |[ 2.232 | 2.252 || 2.168 || 2.432 | 27.432 | 2.286
i:;‘;:g 12397 || 10.584 || 13.763 || 11.418 | 13.908 || 13.622 || 13.275 || 14.705 || 13.266 | 12.326 || 11.331 || 11.348 || 151.943 || 12.662

H 0,
Samambaia Almogo || 80.763 |[67.854 || 85.598 || 68.656 || 80.438 |[ 73.817 |[ 76.698 |[ 76.839 |[ 73.932 || 68.180 || 62.800 || 66.141 || 881.716 || 73.476 16,93%

Almogo (PSR) || 1.062 888 1.148 816 1.170 || 1.398 || 1.478 || 1.600 || 1.444 | 1.535 || 1.603 || 1.374 || 15.516 || 1.293

i::is; 10.859 |[10.293 || 13.976 || 12.145 || 12.042 || 10.316 || 9.213 || 10.052 || 10.209 || 10.782 || 10.266 || 11.619 || 131.772 || 10.981

~ Pre [
Sdo Sebastigo || 0 |[56.322 | 48.157 ][ 59.077 |[45.706 |[ 53.524 || 53.073 || 47.072 || 49.380 || 47.421 [ 46.877 || 43.052 || 51.271 || 600.932 || 50.078 20,31%

Almocgo (PSR) || 3.017 || 2.942 || 4.146 || 3.815 || 4.492 || 4.645 || 3.486 || 3.922 || 3.806 || 4.616 || 4.884 || 4.260 || 48.031 || 4.003

i::isg 7.050 || 6.555 || 8.498 || 7.733 || 9.831 || 7.933 || 9.684 |[11.307 || 11.134 || 11.201 || 10.775 || 10.320 || 112.021 || 9.335

i 0,
Sobradinho Almogo 45.009 || 38.943 || 48.147 || 40.279 || 49.339 || 46.068 || 48.920 || 48.029 || 45.723 || 43.746 || 42.037 || 45.987 || 542.227 || 45.186 20,08%

Almogo (PSR) || 822 716 1.108 || 1.026 || 1.200 974 1.448 || 1.708 || 1.699 || 1.907 || 1.596 | 1.333 || 15.537 || 1.295

ij:is; 13.730 || 12.662 || 14.091 || 5.556 || 5.972 || 5.743 || 6.304 || 7.645 || 6.683 || 6.867 || 6.571 || 7.133 || 98.957 || 8.246

0,
Sol Nascente Almoco || 46.115 |[38.794 || 48.127 |[ 37.825 |[ 46.560 || 44.633 |[ 39.463 |[ 48.368 || 45.997 |[ 40.441 || 39.765 |[ 46.155 || 522.243 | 43.520 18,64%

Almogo (PSR) 652 554 600 602 630 732 658 734 854 818 784 932 8.550 713

MEDIA TOTAL 18,78%

"0 Restaurante Comunitario de Arniqueira iniciou o fornecimento de refei¢cdes em novembro de 2023.
2 0 Restaurante Comunitario do Sol Nascente/P6r do Sol iniciou o fornecimento de refeicdes em agosto de 2023.

3 0 Restaurante Comunitdrio do Recanto das Emas iniciou o fornecimento de café da manhd em junho de 2023.

Para o jantar, manteve-se o resultado da pesquisa, de 52% do almogo, totalizando 1.156 refei¢oes diarias. Ressalta-se que para os calculos foram desconsideradas as casas decimais.



6.2.5. Restaurante Comunitario do Paranoa

O referido RC ja ofertava as modalidades de café da manha e almogo. Assim, a pesquisa investigou apenas a intengdo de consumo do jantar. Nesse aspecto, os resultados demonstram que 94,7% dos entrevistados
consumiriam o jantar e destes 60,3% o fariam de 5 a 7 vezes por semana:

8. 0(a) senhor(a) viria jantar (17 as 19h) caso este Restaurante Comunitario oferecesse essa
refeicdo?
416 respostas

9. Se sim, quantas vezes por semana o(a) senhor(a) faria essa refeicdo neste Restaurante
Comunitario?
395 respostas

® sim

@ 1-2 x/semana
@® nio

@ 3-4 x/semana
5-7 x/semana

. @ Raramente
|

14,4%

94,7%

A partir dos resultados, extrapolou-se a amostra para os nimeros da populagdo investigada e o percentual representativo das novas modalidade sobre o almogo, como demonstra a tabela abaixo:

A B C
47.013 || 94,70% || 44.521

Resultado pesquisa c D E
(jantar) 44.521 | 60,30% || 26.846

E F G

26.846 || 47.013 || 57,10%

LEGENDA

A =média total de refeicdes

B= Percentual de respondentes "sim"
=AY "B

D= Percentual de respondentes " 5 a 7 vezes por semana"
E="C' X "D"

F= média total do almogo
G=("E"/ "F")*100

Dessa forma, para o jantar manteve-se o resultado da pesquisa, de 57% do almogo, totalizando 1.142 refei¢des didrias. Ressalta-se que para os cdlculos foram desconsideradas as casas decimais.

6.2.6. Restaurante Comunitario do Riacho Fundo Il

O referido RC ja ofertava a modalidade almogo. Assim, a pesquisa investigou a inten¢do de consumo do café da manha e do jantar. Nesse aspecto, os resultados demonstram que 86,9% dos entrevistados
consumiriam o café da manh3 e destes 58,8% o fariam de 5 a 7 vezes por semana:



8. 0(a) senhor(a) viria tomar café da manha (7 as 9h) caso este Restaurante Comunitario 9. Se sim, quantas vezes por semana o(a) senhor(a) faria essa refei¢do neste Restaurante

oferecesse essa refeigdo? Comunitario?
420 respostas 364 respostas

@ sim
® nzo 58,8% @ 3-4 x/semana
© 5-7 xisemana
@ Raramente

@ 1-2 x/semana

Para o jantar os resultados demonstram que 74% dos entrevistados consumiriam esta modalidade e destes 59,7% o fariam de 5 a 7 vezes por semana:

10. O(a) senhor(a) viria jantar (17 as 19h) caso este Restaurante Comunitdrio oferecesse essa 11. Se sim, quantas vezes por semana o(a) senhor(a) faria essa refei¢do neste Restaurante
refeigdo? Comunitario?
420 respostas 310 respostas

@ sim @ 1-2 x/semana

@® nio @ 3-4 x'semana
@ 5-7 xisemana
@ Raramente

26,8%

A partir dos resultados, extrapolou-se a amostra para os nimeros da populagdo investigada e o percentual representativo das novas modalidade sobre o almogo, como demonstram as tabelas abaixo:

A B C A B C
50.036 || 86,90% || 43.481 50.036 || 74,00% || 37.026
Resultado pesquisa || C D E Resultado pesquisa || C D E
(café) 43.481 || 58,80% || 25.566 (jantar) 37.026 || 59,70% || 22.104
E F G E F G
25.566 || 50.036 || 51,09% 22.104 || 50.036 || 44,18%
[ LEGENDA

| A = média total de refeicdes

B= Percentual de respondentes "sim"

C="A"X "B"

D= Percentual de respondentes " 5 a 7 vezes por semana"

E="C" X "D"

F= média total do almogo

G=("E"/"F")*100




Assim, a equipe de planejamento, tomando como referéncia os resultados da pesquisa, optou por estimar, para o café da manh3, a contratacdo inicial de 30% do almogo, totalizando 654 refeigdes diarias, apos
arredondamento. Posteriormente, como ha a possibilidade de aditivar 25%, pode-se chegar aos 55%, aproximando-se dos 51,09% indicados pela pesquisa. A decisdo justifica-se como forma de ndo superestimar a contratagdo,
pois atualmente nenhum Restaurante que serve essa modalidade acompanha o percentual resultante da pesquisa, como demonstrou a tabela apresentada no item 6.2.4.

Para o jantar, manteve-se o resultado da pesquisa, de 44% do almogo, totalizando 959 refei¢Ges didrias. Ressalta-se que para os cdlculos foram desconsideradas as casas decimais.

6.2.7. Restaurante Comunitario de Santa Maria

O referido RC ja ofertava a modalidade almogo. Assim, a pesquisa investigou a intengdo de consumo do café da manhd e do jantar. Nesse aspecto, os resultados demonstram que 93,8% dos entrevistados
consumiriam o café da manh3 e destes 75,1% o fariam de 5 a 7 vezes por semana:

8. 0(a) senhor(a) viria tomar café da manha (7 as 9h) caso este Restaurante Comunitdrio 9. Se sim, quantas vezes por semana o(a) senhor(a) faria essa refeicdo neste Restaurante
oferecesse essa refeicdo? Comunitario?
435 respostas 406 respostas

@ sim @ 1-2 x/semana

® nao @ 3-4 x/semana

@ 5-7 x/semana
@ Raramente

_—]

93,8%

Para o jantar os resultados demonstram que 88,5% dos entrevistados consumiriam esta modalidade e destes 79,1% o fariam de 5 a 7 vezes por semana:

10. O(a) senhor(a) viria jantar (17 as 19h) caso este Restaurante Comunitario oferecesse essa 11. Se sim, quantas vezes por semana o(a) senhor(a) faria essa refei¢do neste Restaurante
refeicdo? Comunitario?
435 respostas 382 respostas

® sim @ 1-2 x/semana

® nao @ 3-4 x/isemana

® 5-7 x/semana
@ Raramente

)

A partir dos resultados, extrapolou-se a amostra para os nimeros da populagdo investigada e o percentual representativo das novas modalidade sobre o almogo, como demonstram as tabelas abaixo:

[ A B c A B c
39.526 || 93,80% || 37.075 39.526 || 88,50% || 34.980
Resultado pesquisa || C D E Resultado pesquisa C D E
(café) 37.075 || 75,10% || 27.843 (jantar) 34.980 || 79,10% || 27.669
E F G E F G
27.843 || 39.526 || 70,44% 27.669 || 39.526 || 70,00%
LEGENDA

A = média total de refei¢es

B= Percentual de respondentes "sim"




Assim, a equipe de planejamento, tomando como referéncia os resultados da pesquisa, optou por estimar, para o café da manhd, a contratacdo inicial de 45% do almogo, totalizando 762 refeigdes diarias, apos
arredondamento. Posteriormente, como hd a possibilidade de aditivar 25%, pode-se chegar aos 70% indicados pela pesquisa. A decisdo justifica-se como forma de ndo superestimar a contratagdo, pois atualmente nenhum

[c="arx"s"

I D= Percentual de respondentes " 5 a 7 vezes por semana'

[E="c"x"p"

I F= média total do almogo

[[6=("e"/"F")*100

|
]
|
|
|

Restaurante que serve essa modalidade acompanha o percentual resultante da pesquisa, como demonstrou a tabela apresentada no item 6.2.4.

Outrossim, a a equipe de planejamento, tomando como referéncia os resultados da pesquisa, optou por estimar, para o jantar, a contratagdo inicial de 45% do almogo, totalizando 762 refei¢es didrias, apds
arredondamento. Posteriormente, como ha a possibilidade de aditivar 25%, pode-se chegar aos 70% indicados pela pesquisa. A decisdo justifica-se como forma de ndo superestimar a contratagdo, pois atualmente nenhum

Restaurante que serve essa modalidade acompanha o percentual resultante da pesquisa, como demonstra a tabela abaixo:

Exercicio de 2023: Fornecimento de Refei¢oes nos Restaurantes Comunitarios
RC Modalidade Jan Fev Mar Abr Mai Jun Jul Ago Set Out Nov Dez Total || Médias Percentual do Jantar em relagdo
ao Almogo
Almogo 46.272 | 58.868 || 105.140 || 52.570
Almogo 1.568 || 2.684 || 4.252 | 2.126
Arniqueira’ (PSR) 33,20%
Jantar 16.828 [ 16.967 || 33.795 || 16.898
Jantar (PSR) 908 1.616 2.524 1.262
Almogo 83.127 || 64.486 || 77.718 || 57.402 || 63.904 || 61.556 || 62.064 || 61.137 || 66.113 || 67.345 || 70.565 || 72.301 || 807.718 || 67.310
Almogo 6.800 || 6.202 || 8.542 || 7.490 || 8.758 || 7.558 || 9.418 || 10.510 || 10.894 || 12.366 || 11.420 || 10.974 || 110.932 || 9.244
Planaltina? (PSR) 16,48%
Jantar 6.314 || 11.263 | 11.351 ] 11.295 | 10.780 || 51.003 || 10.201
Jantar (PSR) 542 2.548 || 3.220 || 3.342 9.652 2.413
Almogo 36.246 || 61.339 || 54.083 |[ 50.791 || 53.398 || 255.857 || 51.171
Almogo 156 || 308 || 354 | 382 || 614 || 1.814 || 363
Por do Sol? (PSR) 39,55%
Jantar 19.718 || 25.462 || 20.689 || 17.775 || 17.138 || 100.782 || 20.156
Jantar (PSR) 32 82 64 104 850 1.132 226
Almogo 58.467 || 47.816 || 54.933 || 41.419 || 43.586 || 39.152 || 58.004 || 58.386 || 57.191 || 57.483 || 53.936 || 54.831 || 625.204 || 52.100
Recanto das A(I:;(;g;o 2.163 1.997 || 2.576 || 1.952 || 2.382 || 2.276 || 2.676 || 2.326 || 2.232 || 2.252 || 2.168 || 2.432 || 27.432 2.286 31769
" (]
Emas®
Jantar 5.269 || 21.882 | 22.057 || 18.540 || 17.756 || 16.207 || 13.082 || 114.793 || 16.399
Jantar (PSR) 168 968 926 862 910 1.128 || 1.141 6.103 872
MEDIA TOTAL 30,25%
' 0 Restaurante Comunitdrio de Arniqueira iniciou o fornecimento de refeicdes em novembro de 2023.
2 0 Restaurante Comunitario de Planaltina iniciou o fornecimento do jantar em agosto de 2023.
3 0 Restaurante Comunitdrio do Sol Nascente/P6r do Sol iniciou o fornecimento de refeigdes em agosto de 2023.
4 0 Restaurante Comunitario do Recanto das Emas iniciou o fornecimento do jantar em junho de 2023.
6.3. Assim, os quantitativos de refeigdes estimados a serem adotados para os Restaurantes Comunitarios do Gama, Paranog, Riacho Fundo Il e Santa Maria devem ser:
RESTAURANTE COMUNITARIO DO GAMA |
REFEICAO [ oAria || wmensaL [ anuaL ]
CAFE DA MANHA [ 667 | 20010 || 240120 |




ALMOCO 2.224 66.720 800.640
JANTAR 1.156 34.680 416.160
TOTAL 4.047 121.410 1.456.920
RESTAURANTE COMUNITARIO DO PARANOA
REFEICAO DIARIA MENSAL ANUAL
CAFE DA MANHA 397 11.910 142.920
ALMOCO 2.005 60.150 721.800
JANTAR 1142 34260 411120
TOTAL 3.544 106.320 1.275.840
RESTAURANTE COMUNITARIO DO RIACHO FUNDO II
REFEICAO DIARIA MENSAL ANUAL
CAFE DA MANHA 654 19.620 235.440
ALMOCO 2.181 65.430 785.160
JANTAR 959 28.770 345.240
TOTAL [ 3794 | 113820 1.365.840
RESTAURANTE COMUNITARIO DE SANTA MARIA
REFEICAO | DIARIA || MENSAL ANUAL
CAFE DA MANHA [ 762 || 22.860 274.320
ALMOCO 1.694 50.820 609.840
JANTAR 762 22.860 274.320
TOTAL 3.218 96.540 1.158.480
6.4. Adicionalmente ao exposto, destaca-se a recente alteragdo trazida pelo Decreto n2 45.715, de 18 de abril de 2024, publicado no Diario Oficial do Distrito Federal n2 75, de 19 de abril de 2024, pagina 01, que alterou

o Decreto n2 33.329, de 10 de novembro de 2011, incorporando a oferta do café da manh3, sem custo, para as pessoas em situagdo de rua nos Restaurantes Comunitarios do Distrito Federal.

6.4.1. Assim, para as pretensas contratagdes devera ser prevista a gratuidade a populagdo em situagdo de rua para todas as modalidades de refei¢ées, fato que levou esta equipe de planejamento a pormenorizar, por meio
da tabela abaixo com os dados de 2023, essa proporgdo de atendimento a esse publico nos Restaurantes Comunitarios do Gama, Paranod, Riacho Fundo Il e Santa Maria.

Percentual de PSR (almogo) em

RC Modalidade Jan Fev Mar Abr Mai Jun Jul Ago Set Out Nov Dez Total || Médias || relagdo ao TOTAL DO ALMOCO (geral
+PSR)
/?:gr:;";;’ 44.874 || 37.002 || 48.289 || 37.744 || 45.383 || 44.396 | 44.758 || 43.445 || 41.202 || 36.023 || 33.045 || 37.031 || 493.192 || 41.099
Gama A 17,95%
(:‘S‘;‘;" 8.334 || 6.588 || 8.646 || 7.552 || 9.944 | 10.082 || 10.112 || 10.808 || 9.478 | 9.432 | 8.494 || 8.420 || 107.890 | 8.991
’?:g"e‘;cl;’ 44.231 || 38.523 || 46.469 || 35.805 || 44.843 || 43.902 | 43.637 || 44.347 || 40.997 || 38.506 || 35.720 || 39.229 || 496.209 || 41.351
Paranod I 10,91%
A(Pm;;‘;° 4.487 || 3.018 || 3.886 || 3.618 || 5.198 | 6.202 || 5.272 || 5.518 || 5.368 || 5.690 || 6.108 || 6.422 || 60.787 || 5.066
Almoso | 1o ee7 | 40.115 || 52.166 || 40.907 || 53.913 || 55.166 | 55.373 || 52.096 | 48.342 || 42.505 || 38.159 || 42.908 || 567.337 || 47.278
Riacho (geral)
2,05%
Fundo Almoco
(PSR 838 || 708 || 1.144 || 1.042 || 1.076 | 1.095 | 1.024 || 1.108 | 883 | 934 | 924 || 1.120 || 11.896 | 991
’?gg;ﬁ;’ 37.678 | 33.347 || 40.914 || 31.500 || 39.180 || 40.288 || 40.797 || 38.827 | 36.683 || 35.395 || 32.741 || 36.153 || 443.503 || 36.959
Sant.a 4,91%
Maria Almogo

1.723 || 1.502 || 2.027 || 1.660 || 1.994 || 1.996 || 2.074 || 2.282 || 1.602 || 1.684 || 1.972 || 2.360 || 22.876 || 1.906

(PSR)



https://www.sinj.df.gov.br/sinj/Norma/589fac45858c49ffb151b66a06297424/Decreto_45715_18_04_2024.html#:~:text=DECRETO%20N%C2%BA%2045.715%2C%20DE%2018,Mis%C3%A9ria%2C%20e%20d%C3%A1%20outras%20provid%C3%AAncias.

6.4.2. Nessa senda, para fins de planejamento relacionado a execugdo financeira dos contratos a serem firmados, sugere-se que seja estimada a mesma proporgdo de pessoas em situagdo de rua que frequentam essas
unidades no almogo para as demais modalidades de refei¢Ges.

6.4.3. Para o café da manh3, justifica-se esta sugestdo posto que anteriormente a alteracdo do Decreto mencionado ndo havia a previsibilidade desse fornecimento gratuito a populagdo em situagdo de rua e,
consequentemente, ndo ha dados que possibilitem a estimativa de oferta para esta modalidade de refeigdo.

6.4.4. Por outro lado, apesar de ja haver a previsdo de gratuidade para o jantar as pessoas em situagdo de rua, sé ha dados para quatro RCs que fornecem essa refeigdo atualmente (Recanto das Emas, Planaltina, Por do
Sol e Arniqueira) e estes dados ndo necessariamente refletem a realidade dos territérios do Gama, Paranod, Riacho Fundo e Santa Maria. Sob esta perspectiva, a equipe de planejamento considera equivocado extrapolar a
proporgdo de fornecimento de jantar a populagdo em situagdo de rua com base em territérios distintos aqueles que serdo licitados.

7. LEVANTAMENTO DE MERCADO
7.1. Fundamentac&o: inciso V do § 1° do art. 18 da Lei 14.133/2021 e art. 60, inciso Ill, do Decreto n2 44.330/2023.
7.2. Consoante apontado no Documento de Formalizagdo de Demanda, bem como neste Estudo Técnico Preliminar, o objeto da demanda é a contratagdo de empresa especializada no preparo, fornecimento e

distribuicdo de refeigdes nutricionalmente adequadas e sauddveis para 4 (quatro) Restaurantes Comunitdrios, equipamentos essenciais no dambito do Distrito Federal para garantia do direito constitucional de acesso a
alimentagdo. Os equipamentos estdo localizados nas Regides Administrativas do Gama, Parano4, Riacho Fundo Il e Santa Maria.

7.3. Quanto aos precos, 0 que se tem quanto a média de precos de todos os equipamentos existentes no DF é o valor de subsidio por refeicdo de RS 6,86 para o almogo (considerando as 16 unidades em funcionamento)
e RS 1,49 para o café da manh3 (considerando as 13 unidades que fornecem essa refeicdo, inclusive o Restaurante Comunitério do Itapod que, recentemente, ampliou seu fornecimento e agora oferta todas as modalidades de
refeicbes).

7.4. Em relagdo ao jantar, este passou a ser servido no Distrito Federal, de forma inédita e inovadora, a partir de 26 de junho de 2023. Os primeiros Restaurantes Comunitdrios a oferecerem o jantar foram o do Recanto
das Emas, Sol Nascente/Pér do Sol, Planaltina, Arniqueira e Itapo3, este ultimo iniciando o fornecimento em junho de 2024. Considerando esses cinco equipamentos, a média de preco (subsidio por refei¢cdo) para o jantar nas
unidades que o possuem é de RS 4,86 atualmente.

7.5. Todos esses pregos foram, por forga legal, obtidos apds o devido procedimento licitatério, com o devido pregdo eletronico e a ata de registro de pregos.

7.6. Assim, os valores apontados se mostram elemento suficiente e razoavel como referéncia a ser tomada para a andlise da demanda apresentada. Cabe destacar que houve substancial alteragdo da forma de célculos
dos valores em apreco, o que se deu em observancia das recomendacgdes do Tribunal de Contas do Distrito Federal. Nos termos da Nota Técnica 18 (113316962), da Unidade de Controle Interno do Gabinete desta Secretaria, ha
diversas decisdes da Corte de Contas, ali indicadas, que dizem respeito as contratacdes da Sedes, inclusive quanto aos Restaurantes Comunitérios. A Decisdo n? 1966/2021, por meio da qual aquele Tribunal administrativo orientou
que os Editais deveriam conter "as composigOes de custos detalhadas que balizaram a formagdo dos custos unitarios estimativos das refei¢ées". Ademais, consoante descrito na Decisdo referida:

24. Contudo, em que pese os valores unitarios estimativos encontrarem- se compativeis com os praticados pela Administracdo Publica, ndo consta nos autos administrativos a composi¢do de custos detalhada de
como se chegou ao valor unitério de cada tipo de refeigdo, uma vez que para a formagdo do custo por refeigdo deve ser discriminado todos os demais custos envolvidos, como MAO DE OBRA, ENCARGOS
SOCIAIS, EQUIPAMENTOS E UTENSiLIOS, INSUMOS, TRIBUTOS, LUCRO etc.

25. A indicagdo precisa da metodologia para a formagdes dos custos unitarios é de fundamental importdncia, uma vez que o servigo pretendido é de natureza continuada e que, para as eventuais prorrogagdes do
contrato devem ser avaliados adequadamente os custos envolvidos no caso de repactuacdes e reajustes, sem deixar de levar em consideragdo o desconto auferido no certame.

7.7. Ainda, nos termos das Decisbdes n2 2615/2010 e n2 4338/2022:
Il — com base no art. 113, § 20, da Lei no 8.666/93 e art. 198 da Resolugdo no 38/90 desta Corte de Contas, determinar a SEDEST que: (...) b) faga um orgamento do certame a partir do projeto basico, tomando
separadamente os seus itens e quantidades e demonstrando a composi¢io de preco de cada item (cf. Decisdo n2 2615/2010);

IIl. determinar a Secretaria de Estado de Desenvolvimento Social do Distrito Federal — Sedes/DF que, no prazo de 15 (quinze) dias, junte ao Processo SEI n2 00431- 00016402/2021-43 as composi¢des de precos das
refei¢des detalhadas em quantitativos, aliquotas e custos unitdrios de seus insumos (m3o de obra, materiais, equipamentos e instalages), BDI e encargos sociais, ou, na impossibilidade de fazé-lo, apresente
justificativas, devendo encaminhar ao Tribunal, no mesmo prazo, cépia da respectiva documentagdo comprobatdria Ill. autorizar: a) a continuidade do certame, sem prejuizo de futura averiguagdo quanto a
compatibilidade das propostas vencedoras em relagdo a exigéncia de detalhamento dos custos unitarios dos servigos demandados, na forma do item 27.5 do Termo de Referéncia - Anexo | do Edital (cf. Decisdo n?
4338/2022).

7.8. E, ainda:

Quanto aos custos dos insumos, identificamos algumas Decisdes do TCDF que exigem demonstracdo da compatibilidade com os pregos de mercado, bem como demonstragdo da adequabilidade dos quantitativos
totais:
Decisdo n? 789/2023:

Il = com fulcro no art. 277 do RI/TCDF e no art. 113, § 22, da Lei n.2 8.666/1993, determinar a Sedes/DF que suspenda cautelarmente o Pregdo Eletrdnico por SRP n.2 1/2023- Sedes/DF, até ulterior deliberacio deste
Tribunal, devendo a jurisdicionada, no prazo de 5 (cinco) dias, adotar as seguintes providéncias, encaminhando a Corte documentagdo comprobatéria: (...) c) junte ao processo administrativo da

7.9. O Tribunal de Contas do Distrito Federal destacou que é necesséario o detalhamento por categoria profissional, bem como a pormenorizagdo de todos os aspectos ligados aos custos da operagdo do contrato de
prestacdo de servigo no ambito do Restaurante Comunitario.

7.10. Como consequéncia, o que se tem neste Processo é uma metodologia inédita, mais préxima de quanto desejado, até o momento, pelo Tribunal de Contas do Distrito Federal.



7.11. Quanto ao atendimento ao interesse publico e as necessidades da Administragdo, ante o objeto especifico da demanda e o objetivo a ser alcangado, tal atendimento se dara a partir da observancia estrita dos
requisitos normativos para produgdo e oferta de alimentos saudaveis e suficientes — em todos os dias da semana e nas ocasiGes de café da manh3, almogo e jantar —, bem como pelo seguimento dos padrdes de qualidade e
seguranga dispostos para a matéria.

8. ESTIMATIVA DO PRECO DE CONTRATAGAO

Fundamentagdo: Estimativa do valor da contratagdo, acompanhada dos pregos unitdrios referenciais, das memdérias de calculo e dos documentos que lhe ddo suporte, que poderdo constar de anexo classificado, se a
administragdo optar por preservar o seu sigilo até a conclusdo da licitagdo (inciso VI do § 1° da Lei 14.133/21 ) e art. 60, inciso VI, do Decreto n2 44.330/2021 e os parametros da Instrugdo Normativas Seges/ME n2 65/2021.

8.1. Para dar suporte a estimativa do valor da contratagdo, segue detalhamento nos Anexos deste documento, com a composigdo do cardapio e as quantidades e especificagdes técnicas de produgdo, necessarias para a
execugdo do objeto da pretensa contratagdo e balizamento do prego a ser estimado.

8.2. O custo estimado da contratagdo sera informado apds a pesquisa de pregos realizada pela area técnica responséavel desta Sedes, baseada nos pardmetros previstos na legislagdo especifica, bem como atendendo a
nova metodologia da composi¢do dos custos para a formagdo do valor da refeigdo, de acordo com as recomendagdes do Tribunal de Contas do Distrito Federal (TCDF), proferidas em Decisdes anteriores relacionadas a outros
Pregdes Eletronicos de mesmo objeto, realizados pela Secretaria de Estado de Desenvolvimento Social do DF.

9. DESCRICAO DA SOLUGAO COMO UM TODO
Fundamentacdo: inciso VIl do § 1° do art. 18 da Lei 14.133/21 e art. 7°, inciso 1V, da IN 40/2020.

9.1. A solugdo objeto desta Demanda, a que este Estudo Técnico Preliminar acompanha, diz respeito a prestagdo do servico de fornecimento de refeicGes nos equipamentos publicos denominados Restaurantes
Comunitarios, geridos pela Secretaria de Desenvolvimento Social do Distrito Federal (Sedes), por meio desta Subsecretaria de Segurancga Alimentar e Nutricional (Subsan).

9.2. Considerando a natureza de tal servigo a populagdo, bem como os principios que regem a Administragdo Publica, tem-se que a forma mais adequada para o contexto é a contratagdo de empresa, por meio de
licitagdo, para exercer a atividade, sob supervisdo estatal.

9.3. As refeigcBes deverdo ser servidas em todos os dias da semana, de segunda-feira a domingo, e se constituem como café da manhg, almogo e jantar. Os hordrios sdo, preferencialmente: das 07h as 9h, para oferta a
populagdo, do café da manhd; 11h as 14h, para oferta a populagdo, do almogo; e das 17h as 19h, para oferta a populagdo, do jantar, conforme Portaria n? 16, de 21 de junho de 2023.

9.4. As refei¢des devem ser nutricionalmente balanceadas, elaboradas de forma segura, sustentavel, elaboradas e servidas de modo a respeitar a cultura local, garantir a dignidade humana e reduzir as desigualdades.
9.5. As refeicdes devem ser ofertadas aos cidaddos em duas modalidades: consumo no local e/ou acondicionadas em embalagens prdprias para essa finalidade (marmitas).

9.6. Além do preparo das refeigdes e sua disponibilizagdo aos usudrios do equipamento publico, é igualmente dever da empresa que vier a explorar o servigo ocupar-se de tudo o que esta diretamente relacionado ao

servigo, como — mas ndo s6 — a limpeza, manutengdo e conservagdo dos espagos; a seguranc¢a dos equipamentos, insumos e ferramentas; o transporte, armazenamento e adequada conservagao dos ingredientes e alimentos, bem
como de tudo o que diz respeito a adequada presta¢do do servigo.

9.7. Como ja apontado, servico deverd ser prestado observada a vigéncia maxima decenal prevista no §20 do art. 179, do Decreto n2 44.330/2023.

9.8. Reforga-se, ademais, a obrigatoriedade, por parte da empresa a ser contratada, de atender ao disposto nos Anexos: | - Das obrigacGes da contratada; e Il - EspecificacGes técnicas de produgdo, constantes
deste Estudo Técnico Preliminar.

10. DO REGISTRO DE PRECOS

10.1. Considerando que o Registro de Pregos foi adotado como procedimento licitatério para a pretensa contratagdo e que se trata de um registro formal que pode ou ndo gerar uma contratagdo, a Administragdo poderd

implantar os trés tipos de refei¢cdes de forma gradativa e em momentos distintos, dentro da validade da ata de registro de precos e/ou de sua prorrogacdo por igual periodo, desde que comprovado o preco vantajoso, de acordo
com o disposto no art. 84 da Lei n® 14.133/2021 e § 12 do art. 198 do Decreto n? 44.330/2023.

10.2. A opcdo desta Secretaria pelo procedimento a ser utilizado deu-se em consideragdo a necessidade de se evitar a descontinuidade da prestagdo do servigo, bem como a nao vinculagdo do orgamento, tendo em vista
nao haver obrigatoriedade e dever na contratagdo, o que constitui vantagem econdmica para a Administragdo.

10.3. De acordo com o jurista Margal Justen Filho:

“O SRP consiste em um contrato normativo, resultante de um procedimento licitatério especifico. Estabelece regras vinculantes para a Administragdo Publica e um particular relativamente a contratagGes futuras, em
condigdes predeterminadas”. Ainda mais: “ndo é gerada obrigacdo de contratar, mas o Poder Publico esta vinculado pelos termos do resultado da licitagdo e deve respeitar as condi¢Ges ali previstas e assume uma
pluralidade de obrigagdes".

10.4. Temos, assim, que o Sistema de Registro de Pregcos tem como objetivo tornar possiveis contratagdes simultaneas ou sucessivas, sem a necessidade da realizagdo de procedimentos individuais para cada item.
Assim, o Sistema de Registro de Pregos poderd ser usado para a contratagdo de bens e servigos, segundo o artigo 82, § 52 da Lei n? 14.133/2021. Importante destacar que de acordo com o art. 84 da Lei n2 14.133/2021, ha a
possibilidade da prorrogagdo por igual periodo, ou seja, até 2 (dois) anos de vigéncia, desde que comprovado o prego vantajoso.

10.5. No ambito do Distrito Federal, o Registro de Precos encontra regulamentacdo no Decreto n2 44.330, de 16 de margo de 2023, que estabelece, em seu art. 189, inciso I, que o SRP sera adotado, preferencialmente,
quando, pelas caracteristicas do bem ou servigo, houver necessidade de contratagdes frequentes; inciso Ill, quando for conveniente a aquisicdo de bens ou a contratagdo de servigos para atendimento a mais de um 6rgdo ou
entidade, ou a programas de governo, e inciso IV, quando, pela natureza do objeto, ndo for possivel definir previamente o quantitativo a ser demandado pela Administragdo.

10.6. DA FORMALIZAGAO DA ATA DE REGISTRO DE PRECOS


https://www.gov.br/plataformamaisbrasil/pt-br/legislacao-geral/instrucoes-normativas/instrucao-normativa-seges-me-no-65-de-7-de-julho-de-2021
https://www.dodf.df.gov.br/index/visualizar-arquivo/?pasta=2023|06_Junho|DODF%20116%2022-06-2023|&arquivo=DODF%20116%2022-06-2023%20INTEGRA.pdf

10.6.1. Homologado o resultado da licitagdo, o licitante mais bem classificado tera o prazo de 05 (cinco) dias, contados a partir da data de sua convocagdo, para assinar a Ata de Registro de Pregos, cujo prazo de validade
encontra-se nela fixado, sob pena de decadéncia do direito a contratagdo, sem prejuizo das sangbes previstas na Lei n? 14.133, de 2021.

10.6.2. O prazo de convocagdo podera ser prorrogado uma vez, por igual periodo, mediante solicitagdo do licitante mais bem classificado ou do fornecedor convocado, desde que:

a) a solicitacdo seja devidamente justificada e apresentada dentro do prazo; e

b) a justificativa apresentada seja aceita pela Administragdo.

10.6.3. A ata de registro de pregos sera assinada por meio de assinatura digital e disponibilizada no sistema de registro de pregos.

10.6.4. Serdo formalizadas tantas Atas de Registro de Precos quantas forem necessarias para o registro de todos os itens constantes no Termo de Referéncia, com a indicagdo do licitante vencedor, a descrigdo do(s) item(ns),
as respectivas quantidades, pregos registrados e demais condigdes.

10.6.5. O preco registrado, com a indicagdo dos fornecedores, sera divulgado no Portal Nacional de Contratagdes Publicas - PNCP e disponibilizado durante a vigéncia da ata de registro de pregos.

10.6.6. A existéncia de pregos registrados implicara compromisso de fornecimento nas condiges estabelecidas, mas ndo obrigard a Administragdo a contratar, facultada a realizagdo de licitagdo especifica para a aquisi¢do
pretendida, desde que devidamente justificada.

10.6.7. Na hipétese de o convocado ndo assinar a ata de registro de pregos no prazo e nas condigbes estabelecidas, fica facultado a Administragdo convocar os licitantes remanescentes do cadastro de reserva, na ordem de
classificagdo, para fazé-lo em igual prazo e nas condigdes propostas pelo primeiro classificado.

10.7. DA VALIDADE DA ATA DE REGISTRO DE PRECOS

10.7.1. O prazo de validade da Ata de Registro de Pregos, oriunda do Pregdo Eletrénico, obedecerd os prazos e condigdes estabelecidas no edital da licitagdo, podendo o prazo ser prorrogado uma vez, por igual periodo,
desde que ocorra motivo justificado aceito pela Administragdo, em observancia ao art. 198, caput e seus paragrafos e incisos, do Decreto n2 44.330/2023.

10.8. DA UTILIZAGAO DA ATA DE REGISTRO DE PRECOS POR ORGAO OU ENTIDADES NAO PARTICIPANTES

10.8.1. O pregoeiro devera fazer constar no edital a impossibilidade de adesdo a futura ata de registro de pregos a drgdos ou entidades que ndo participaram dos procedimentos iniciais da pretensa licitagdo.

10.8.2. E vedada a participagdo do 6rgdo ou entidade em mais de uma ata de registro de precos com o mesmo objeto no prazo de validade daquela de que ja tiver participado, salvo na ocorréncia de ata que tenha
registrado quantitativo inferior ao maximo previsto no edital, atendendo ao que esta disposto no art. 82, VIII, da Lei 14.133/2021.

10.9. DO CONTROLE E DAS ALTERAGCOES DE PRECOS

10.9.1. Durante a vigéncia da Ata, os precos registrados poderdo ser revistos em decorréncia de eventual redugdo dos pregos praticados no mercado ou de fato que eleve o custo dos servigos ou bens registrados, cabendo
ao 6rgdo gerenciador promover a negociagdo junto aos fornecedores, observadas as disposi¢des contidas na alinea "d" do inciso Il do art. 124 da Lei n® 14.133/2021.

10.9.2. Mesmo comprovada a ocorréncia de situacdo prevista na alinea "d" do inciso Il do art. 124 da Lei n® 14.133/2021, a administracdo, se julgar conveniente, podera optar por cancelar a ata e iniciar outro processo
licitatorio.

10.9.3. Comprovada a redugdo dos pregos praticados no mercado nas mesmas condi¢es do registro e, definido o novo prego maximo a ser pago pela administragdo, o fornecedor beneficiario registrado serd convocado
pela Sedes/DF para negociacdo do valor registrado em ata.

10.9.4. N&o se aplicam a ata de registro de pregos os acréscimos de até 25% (vinte e cinco por cento) do valor inicial de que trata o art. 125 da Lei n2 14.133/2021.

10.10. DO CANCELAMENTO DO REGISTRO DE PRECOS DO FORNECEDOR BENEFICIARIO

10.10.1. O cancelamento do registro de pregos poderd ocorrer por fato superveniente, decorrente de caso fortuito ou for¢ca maior, que prejudique o cumprimento da ata, devidamente comprovado e justificado, por razdo de

interesse publico ou a pedido do fornecedor.

10.10.2. O registro do fornecedor serd cancelado nas seguintes hipoteses.

|- A pedido, quando:

a) Comprovar estar impossibilitado de cumprir as exigéncias da ata, por ocorréncia de casos fortuitos ou de forga maior;

b) O seu prego registrado se tornar, comprovadamente, inexequivel em func¢do da elevagdo dos precos de mercado, dos insumos que compdem o custo das aquisicdes/contratacBes, e se a comunica¢do ocorrer antes do
pedido de fornecimento, caso que ndo implicara aplicagdo de penalidade se confirmada a veracidade dos motivos apresentados.

Il - Por iniciativa da Sedes/DF, quando:

a) O fornecedor beneficiario ndo aceitar reduzir o seu prego registrado, na hipdtese de este se tornar superior aos praticados no mercado;

b) O fornecedor beneficiario perder qualquer condigdo de habilitagdo técnica exigida no processo licitatorio;

c) Por razdes de interesse publico, devidamente motivado e justificado;

d) O fornecedor beneficidrio nio retirar a nota de empenho ou instrumento equivalente no prazo estabelecido pela Sedes/DF, sem justificativa aceitavel;

e) O fornecedor beneficiario sofrer sangdo prevista nos incisos Il ou IV do caput do art. 156 da Lei n2 14.133/2021;



f) Caracterizada qualquer hipdtese de inexecugédo total ou parcial por parte do fornecedor das condigdes estabelecidas na ata de registro de pregos ou nos pedidos dela decorrentes;

g) O fornecedor beneficidrio descumprir as condigdes da ata de registro de precos;

10.10.3. O cancelamento de registros nas hipdteses previstas nas letras "d", "e" e "g" sera formalizado por despacho do 6rgdo gerenciador, assegurado o contraditério e a ampla defesa.

10.10.4. Em qualquer das hipéteses acima, concluido o processo, a Sedes/DF fara o devido apostilamento na ata de registro de precos e informara ao fornecedor beneficiario a nova ordem de registro.

10.10.5. A ata de registro de pregos, decorrente desta licitagdo, serd cancelada automaticamente:

a) Por decurso do prazo de vigéncia;

b) Quando nao restarem fornecedores registrados.

10.11. DA INTENGAO DE REGISTRO DE PRECOS

10.11.1. De acordo com o paragrafo Unico do artigo 192 do Decreto n2 44.330/2023, o 6rgdo gerenciador deve providenciar a realizagdo do procedimento de Intencdo de Registro de Precos (IRP), salvo se houver justificativa

da autoridade competente:

Art. 192. Paragrafo Unico. A publicidade da intengdo de registro de pregos aos demais 6rgdos e entidades, prevista no inciso I, do caput deste artigo, poderd ser dispensada pelo 6rgdo gerenciador, mediante
justificativa, quando o objeto for de interesse restrito a 6rgdos ou entidades especificas da Administragdo Publica Distrital.

10.11.2. Considerando que a autoridade competente pelo procedimento licitatério poderd afastar a Intengdo de Registro de Pregos (IRP), consignamos que divulgacdo de IRP deve ser dispensada, considerando o paragrafo
Unico do art. 192 do Decreto 44.330/2023, tendo em vista que a oferta dos Restaurantes Comunitarios nas regides do Gama, Paranod, Riacho Fundo Il e Santa Maria é de interesse restrito da Secretaria de Estado de
Desenvolvimento Social do Distrito Federal.

10.11.3. A presente demanda segue planejamento individualizado desta Subsan/Sedes, comprovado pelo Estudo Técnico Preliminar especifico para a contratagdo do servigo de fornecimento de alimentagdo nos Restaurantes
Comunitarios do DF

10.11.4. No planejamento foi identificada a qualidade do objeto apto a satisfazer as necessidades desta Secretaria, estimando-se os quantitativos adequados e determinados para atender a presente demanda.

11. JUSTIFICATIVA PARA PARCELAMENTO

11.1. Fundamentac&o: Justificativas para o parcelamento ou ndo da solugio. (inciso VIIl do § 1° do art. 18 da Lei 14.133/21 e a inciso VI, do art. 60, do Decreto n2 44.330/2023)

11.2. Considerando que a Administragdo deve respeitar a integridade qualitativa do objeto a ser executado, a aquisi¢do serd realizada através de 4 lotes distintos, compostos, cada um, por 3 itens, café da manh3, almogo

e jantar, sendo mais satisfatério do ponto de vista da eficiéncia técnica e da execugdo contratual. A contratagdo por meio em 4 lotes distintos ndo desvirtua o objeto e nem coloca em risco a satisfagdo do interesse publico.
Ao contrario, visa a manter a qualidade do fornecimento e o maior nivel de controle pela Administragdo na execugdo dos servicos, garantindo assim melhores resultados e obtencdo do menor valor.

11.3. Anote-se que a adjudicagdo dos objetos deve ser procedida por itens/lotes, nos termos da Simula n2 247 do Tribunal de Contas da Unido, devido ao fato de cada item/lote corresponder a uma licitagdo autdonoma:

E obrigatéria a admissdo da adjudicagdo por item e ndo por preco global, nos editais das licitagdes para a contratagdo de obras, servigos, compras e alienagdes, cujo objeto seja divisivel, desde que n3o haja
prejuizo para o conjunto ou complexo ou perda de economia de escala, tendo em vista o objetivo de propiciar a ampla participagdo de licitantes que, embora ndo dispondo de capacidade para a execugdo,
fornecimento ou aquisi¢do da totalidade do objeto, possam fazé-lo com relagdo a itens ou unidades auténomas, devendo as exigéncias de habilitagdo adequar-se a essa divisibilidade.

11.4. Assim, o critério que melhor atende ao interesse publico nesta contratagdo é a de 04 (quatro) lotes definidos com razoabilidade e proporcionalidade, de modo a ampliar a competitividade e obtengdo do menor
valor.
11.5. Considera-se, ainda, que o Tribunal de Contas da Unido recomenda que a licitacdo seja procedida por itens/lotes sempre que econdmica e tecnicamente vidvel, cabendo a Administragdo, justificadamente,

demonstrar a vantajosidade da opgdo feita. Portanto, que ndo ha na presente licitagdo viabilidade técnica de empresas diversas trabalharem no mesmo local em horarios diversos, portanto, fica inviabilizada a possibilidade de
efetuar a divisdo por itens (café da manh3, almogo e jantar).

11.6. Assim, a divisibilidade do certame por itens ndo garantiria maior celeridade e eficiéncia as varias etapas procedimentais relativas a licitagdo, a formalizagdo e acompanhamento da execugdo do servigo, ao controle
dos atos processuais, com reflexos na economia processual e financeira. E, ainda, ndo atenderia ao principio da eficiéncia no sentido de preservar a elevada necessidade de manter a qualidade e nivel da execugdo e
acompanhamento dos servigos.

11.7. O fornecedor sera selecionado por meio da realizagio de procedimento de LICITACAO, na modalidade PREGAO, sob a forma ELETRONICA, com adogdo do critério de julgamento MENOR PRECO POR GRUPO e
o regime de execugdo do contrato sera empreitada por prego unitario.

11.8. A essencialidade do servigo atrela-se a necessidade de existéncia e manutengdo do contrato, pelo fato de eventual paralisagdo da atividade contratada implicar prejuizo ao exercicio das atividades da Administracdo
contratante, como preconiza o art. 152 da Instrugdo Normativa n2 05/2017 da Secretaria de Logistica e Tecnologia da Informagdo do Ministério do Planejamento, Orgamento e Gest3o, ja transcrito.

11.9. Em observancia ao Parecer Referencial SEI-GDF n.2 5/2020 - PGDF/PGCONS, o adequado enquadramento do objeto a ser contratado ¢é tarefa de indole técnica, cumprindo ao setor demandante, assim, sua analise.
Ao Ordenador de Despesa, por sua vez, competirad decidir sobre a oportunidade e a conveniéncia de se realizar o respectivo procedimento licitatdrio, seguindo ou ndo a sistematica de Registro de Pregos. Essa competéncia,
apontada no art. 30 do Decreto Distrital n2 38.598/2010, que trata das normas de execugdo orcamentaria e financeira, concede ao Administrador a oportunidade de se decidir pelo referido sistema, em cada caso concreto, sempre
de forma motivada e embasada na legislagdo de regéncia.



11.10. Em acréscimo, insta destacar que a Lei n? 2.340/1999, em seu art. 29, criou a Central de Compras e Licitagdes do Distrito Federal, vinculada a Secretaria de Fazenda e Planejamento, atualmente denominada
Secretaria de Economia do Distrito Federal, com a finalidade de centralizar as licitagbes de compras, obras e servicos da Administragdo direta, autarquica e fundacional, e das empresas publicas do Distrito Federal (artigo
alterado pela Lei n? 2.568 de 20/07/2020):

Art. 2° Fica criada a Central de Compras e Licitagbes do Distrito Federal, vinculada a Secretaria de Fazenda e Planejamento, com a finalidade de centralizar as licitagdes de compras, obras e servigos da Administragdo
Direta, Autarquica e Fundadora, e das Empresas Publicas do Distrito Federal.

11.11. Em sentido semelhante dispGe o art. 12 do Decreto Distrital n2 38.356/2017, de 24 de julho de 2017, cuja redagdo é a seguinte: “Ficam excluidos do regime de centralizagdo das licitagbes de compras, obras e
servigos, instituido pelo artigo 22 da Lei n2 2.340, de 12 de abril de 1999, alterada pela Lei n° 2.568, de 20 de julho de 2000, os procedimentos licitatdrios de interesses especificos da Secretaria de Estado do Trabalho,
Desenvolvimento Social, Mulheres, Igualdade Racial e Direitos Humanos do DF — SEDESTMIDH”".

11.12. Por fim, o art. 192 do Decreto n2 44.330, de 16 de margo de 2023, dispde que compete ao 6rgdo ou entidade gerenciadora a pratica de todos os atos de controle e administragdo do Sistema de Registro de Precos.

11.13. Importa, ainda, destacar que se justifica a dispensa da divulgagdo de Intengdo de Registro de Pregos (IRP), considerando o pardgrafo Unico do art. 192 do Decreto 44.330/2023, tendo em vista que a oferta dos
Restaurantes Comunitdrios nas regides do Gama, Paranod, Riacho Fundo Il e Santa Maria é de interesse restrito da Secretaria de Estado de Desenvolvimento Social do Distrito Federal.

12. DA SUBCONTRATACAO

12.1. A participacdo de consércios ndo serd admitida, uma vez que o objeto da pretensa contratagcdo é amplamente comercializado por diversas empresas do mercado, isto é, as especificagbes do objeto, sendo de
natureza comum, além dos critérios de habilitagdo de natureza técnica e econGmica ja sdo atendidas por muitas empresas do mercado de alimentagdo. Tal permissibilidade poderia causar dano a Administragdo por frustrar o
préprio carater competitivo da disputa pelo prego mais vantajoso.

12.2. Em virtude da especificidade do objeto ndo serd permitida a subcontratagdo compulséria, sendo afastada a possibilidade de subcontratagdo compulséria, em harmonia com as Decisdes n2 2236/2016, 743/2016 e
2943/201 / TCU: Acorddo no 2763/2011.
12.3. O objeto da presente contratagdo é amplamente comercializado por diversas empresas do mercado. Justifica-se ainda pela necessidade de compatibilizagdo e uniformidade do objeto que compde a presente

licitagdo, ndo sendo aplicével cota reservada e nem subcontratagdo compulséria para as entidades preferenciais, sendo afastado conforme previsdo do art. 9, paragrafo 10, Il, e 11, do Decreto no 35.592/2014, que regulamenta o
tratamento preferencial e simplificado nas contratagdes publicas das microempresas, empresas de pequeno porte e microempreendedores individuais previsto na Lei Distrital no 4.611 /2011.

12.4. Conforme entendimento do Tribunal de Contas da Unido - TCU, uma vez admitida a subcontratagdo, esta somente pode alcangar parte do objeto contratado, inclusive, recentemente esse Tribunal proferiu
julgamento no sentido de que a subcontratagdo integral do objeto pactuado desnatura o certame licitatdrio e justifica a apenagdo do agente que a autorizou. Deste modo, entende-se que ndo ha formas de divisdo do objeto que
ndo seja subcontratar uma outra empresa para atuar no mesmo local e com mesmo objeto, o que contraria veemente os julgados do TCU.

12.5. Serd admitida a subcontratagdo dos servigos que possuem natureza acessdria em relacdo ao objeto a ser contratado.

12.5.1. Entende-se por itens de naturezas acessorias os servigos de vigilancia, agente de portaria, manutencdo e limpeza.

12.5.2. Sera permitida a subcontratagdo até o limite de 30% do objeto contratado.

13. DA GARANTIA DA CONTRATACAO

13.1. A CONTRATADA devera prestar garantia, no prazo de 10 (dez) dias corridos apds a assinatura do Contrato, no valor correspondente a 5% (cinco por cento) do valor do contratado e tera seu valor atualizado nas

mesmas condi¢des daquele, conforme disposi¢do dos arts. 96 e seguintes da Lei n2 14.133, de 2021. Porém, tratando-se de seguro-garantia, a CONTRATADA devera prestar, no prazo de 10 (dez) dias corridos, ap6s a solicitagdo por
essa SEDES-DF, e antes da assinatura do Contrato.

13.2. A solicitagdo contida no subitem 7.1. sera feito no minimo de 1 (um) més contado da data de homologagdo da licitagdo e antes da formalizagdo do contrato.
13.3. Cabera ao contratado optar por uma das seguintes modalidades de garantia:

l- caugdo em dinheiro ou em titulos da divida publica emitidos sob a forma escritural, mediante registro em sistema centralizado de liquidagdo e de custédia autorizado pelo Banco Central do Brasil, e avaliados por seus
valores econémicos, conforme definido pelo Ministério da Economia;

- seguro-garantia;
- fianga bancaria emitida por banco ou institui¢do financeira devidamente autorizada a operar no Pais pelo Banco Central do Brasil.
IV - titulo de capitalizagdo custeado por pagamento Unico, com resgate pelo valor total.

13.4. Na hipdtese de suspensdo do contrato por ordem ou inadimplemento da Administragdo, o contratado ficara desobrigado de renovar a garantia ou de endossar a apdlice de seguro até a ordem de reinicio da
execugdo ou o adimplemento pela Administragdo.

13.5. O edital fixara prazo minimo de 1 (um) més, contado da data de homologacgdo da licitagdo e anterior a assinatura do contrato, para a prestagdo da garantia pelo contratado quando optar pela modalidade prevista no
inciso Il do § 12 do artigo 96 da Lei 14.133/2021.

13.6. Nos contratos de execugdo continuada ou de fornecimento continuo de bens e servigos, serd permitida a substituicdo da apdlice de seguro-garantia na data de renovagdo ou de aniversario, desde que mantidas as
mesmas condi¢des e coberturas da apdlice vigente e desde que nenhum periodo fique descoberto, ressalvado o disposto no §22 do art. 96 da Lei n? 14.133/2021.

13.7. A garantia prestada pelo contratado sera liberada ou restituida apds a fiel execugdo do contrato ou apds a sua extingdo por culpa exclusiva da Administragdo e, quando em dinheiro, atualizada monetariamente.


https://www.sinj.df.gov.br/sinj/Norma/50298/Lei_2340_12_04_1999.html
https://www.sinj.df.gov.br/sinj/Norma/1998763c9390477d9c633b3fa36b77ac/Decreto_38365_26_07_2017.html#:~:text=Regulamenta%20a%20Lei%20n%C2%BA%205.448,e%20servi%C3%A7os%20pelo%20Distrito%20Federal.
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2021/lei/L14133.htm#art96

14. DA VISTORIA

14.1. Na fase da habilitagdo serd imprescindivel a avaliagdo prévia do local de execugdo dos servigos para o conhecimento pleno das condi¢des e peculiaridades do objeto a ser contratado, sendo assegurado ao
interessado o direito de realizagdo de vistoria prévia, acompanhado por servidor designado para esse fim, de segunda a sexta-feira, das 8 horas as 18 horas, nos termos do art. 62, § 22 da Lei Federal n2 14.133/2021.

14.2. Serdo disponibilizados data e horario diferentes aos interessados em realizar a vistoria prévia, com o devido agendamento sendo realizado por meio do telefone 3373-7384 (Diretoria de PactuacGes de Seguranga
Alimentar e Nutricional da Subsan/Sedes).

14.3. Para a vistoria, o representante legal da empresa ou responsavel técnico deverd estar devidamente identificado, apresentando documento de identidade civil e documento expedido pela empresa comprovando sua
habilitagdo para a realizagdo da vistoria.

14.4. Caso o licitante opte por ndo realizar a vistoria, devera prestar declara¢do formal assinada pelo responsével técnico do licitante acerca do conhecimento pleno das condigBes e peculiaridades da contratagdo.

14.5. A ndo realizagdo da vistoria ndo podera embasar posteriores alegagdes de desconhecimento das instalagdes, duvidas ou esquecimentos de quaisquer detalhes dos locais da prestagdo dos servigos, devendo o
contratado assumir os 6nus dos servigos decorrentes.

15. DEMONSTRATIVO DOS RESULTADOS PRETENDIDOS

15.1. Fundamentacg&o: inciso IX do § 1° do art. 18 da Lei 14.133/21 e inciso X, art. 60 e inciso VI, do § 1° do art. 35, do Decreto n2 44.330/2023

15.2. Considerando o volume e a importancia da contratagdo, é primordial que os resultados a serem obtidos atendam o interesse publico, além de assegurar a sele¢do da proposta apta a gerar o resultado de contratagdo

mais vantajoso para a Administragdo Publica, inclusive no que se refere ao ciclo de vida do objeto; assegurar tratamento isondmico entre os licitantes, bem como a justa competicdo; evitar contratagdes com sobreprego ou com
precos manifestamente inexequiveis e superfaturamento na execugdo dos contratos; incentivar a inovagdo e o desenvolvimento nacional sustentével.

15.3. No que se refere ao atendimento do interesse publico, é primordial que o objeto da pretensa contratagdo seja cumprido e que assegure a alimentagdo adequada e sauddvel para a populagdo alvo, visando a
minimizar a inseguranga alimentar e nutricional para as pessoas que se encontram em vulnerabilidade e risco social, garantindo, assim, o cumprimento da politica publica que propde o respeito, a prote¢do, a promogdo e o
provimento dos direitos humanos a alimentagdo.

15.4. N3do se pode olvidar que os resultados pretendidos também se correlacionam com os principios da Administragdo e, nesse contexto, o principio da competitividade deve ser buscado, objetivando alcangar a proposta
mais vantajosa para a Administragdo Publica e para que se consiga alcangar o melhor contrato, por meio da promogdo e ampliagdo do acesso ao processo licitatdrio, garantindo a competitividade e as clausulas assecuratdrias da
igualdade de condigdes a todos os concorrentes.

15.5. Considerando-se a economicidade, a qualidade, a eficiéncia e quaisquer outras circunstancias que se reputem essenciais para garantir a satisfacdo do interesse publico, a proposta mais vantajosa corresponde aquela
que melhor atenda as exigéncias e necessidades da Administragdo Publica. A sua selegdo, dessa forma, assegura que o melhor servigo ou melhor bem, entre os disponiveis e oferecidos, seja contratado pelo ente publico.

15.6. Outro resultado pretendido, dentro da seara dos principios administrativos, é observar o principio da isonomia, visto que a observancia de tal principio ajuda a evitar a ocorréncia de irregularidades nos
procedimentos licitatdrios, mitigando o risco de ocorréncia de direcionamento ou favorecimento no decorrer do certame, fazendo-se manifesta a sua importancia.

15.7. Importante destacar as palavras de Maria Sylvia Zanella Di Pietro:

(...) a isonomia, ou principio da igualdade, visa “ndo apenas permitir a Administrag¢do a escolha da melhor proposta, como também assegurar igualdade de direitos a todos os interessados em contratar”. Trata-se de
um objetivo que busca garantir, dessa forma, que jamais sejam estabelecidas condi¢des que impliquem o favorecimento de um licitante em detrimento dos demais, resguardando a todos a igualdade de condigdes —
sem prejuizo de tratamentos diferenciados a particulares que se enquadrem em categorias protegidas especialmente por lei, a exemplo das microempresas e empresas de pequeno porte, que continuam gozando de
beneficios materiais nas licitagdes.

15.8. Portanto, o que se busca na pretensa licitagdo, além da contratacdo da proposta mais vantajosa, é fomentar a ampla e justa competicdo, oferecendo oportunidades a todos aqueles que estejam interessados, e
garantir que o procedimento realmente conduza a selegdo da proposta que oferega as melhores condi¢ées a Administragdo Publica, independentemente daquele que a tenha oferecido, observada a isonomia entre os licitantes.

15.9. Quando se elenca, dentre os resultados pretendidos, evitar contratagdes com sobreprego ou com pre¢os manifestamente inexequiveis e superfaturamento na execugdo dos contratos, entende-se que é condigdo
inerente a selegdo da proposta mais vantajosa e busca-se, com essa medida, promover verdadeiro combate a corrupgdo e possiveis fraudes que causem prejuizo ao erario. Portanto, trata-se de uma disposi¢do que ird munir o
agente publico de instrumentos para se precaver contra a ocorréncia dessas irregularidades sob o prisma dos ditames legais, contribuindo para a realizagdo de processo licitatério cuja fungdo principal é a satisfagdo adequada da
necessidade da Administragdo Publica.

15.10. Por fim, incentivar a inova¢do e o desenvolvimento nacional sustentdvel também é um dos resultados pretendidos, considerando que a prépria Nova Lei de Licitagbes prevé o incentivo a inovagdo e o
desenvolvimento nacional sustentavel como mais um dos principais objetivos do processo licitatério.

15.11. Nas palavras de Hely Lopes Meirelles, entende-se como desenvolvimento nacional sustentdvel a “busca do desenvolvimento econémico e do fortalecimento de cadeias produtivas de bens e servigos domésticos,
usando-se para esse fim o poder de compra governamental”, incluindo-se ainda a ideia de preservagdo do meio ambiente.

15.12. Tem-se, assim, disposi¢do que confere ao processo licitatorio o objetivo de promover, dentro dos limites legais, transformagdes do ponto de vista ambiental e socioeconémico no dmbito do Distrito Federal, ao
fomentar o pleno emprego, a preservagdo do meio ambiente, o desenvolvimento e inovagdo tecnoldgica, o incentivo as microempresas e empresas de pequeno porte, entre outros pontos. A busca da inovagdo e do
desenvolvimento nacional sustentdvel deve ser realizada em harmonia com o interesse publico, evitando o comprometimento da qualidade da proposta mais vantajosa a ser selecionada pelo ente publico em determinado
procedimento licitatdrio.

15.13. Portanto, o alcance dos resultados pretendidos por esta Administragdo representa a busca pelo sucesso na aplicagdo destes mecanismos de satisfagdo do interesse publico, uma vez que todos se correlacionam e sdo
as verdadeiras metas a serem alcangadas pelo consequente processo licitatério que visa atender a pretensa demanda desta Secretaria.



15.14. Ademais, com a demanda proposta pretende-se ampliar a prestagdo do servigos nos equipamentos publicos visto que serdo ofertados a populagdo destas RegiGes Administrativas as trés refei¢des: café da manh3,
almogo e jantar, sete dias por semana, inclusive feriados, visando, assim, garantir a seguranga alimentar e nutricional da populagdo atendida bem como minimizar a vulnerabilidade e o risco social presentes nas RegiGes
Administrativas. As refei¢des serdo nutritivas, balanceadas e elaboradas de forma segura por equipe técnica formada por nutricionistas da SEDES.

15.15. Diante disso, os resultados pretendidos sdo a adequada alimentagcdo dos cidaddos do DF, mormente os que ainda se encontram na classificagdo de inseguranga alimentar e nutricional. Também é resultado
pretendido o combate a fome, contribuindo para o atingimento da fome zero.

15.16. Adicionalmente, é resultado pretendido a realizacdo de educagdo alimentar e nutricional aos usudrios desses Restaurantes Comunitérios, suas familias e a populagdo em geral das localidades a serem atendidas,
considerando que os Restaurantes Comunitarios também devem ser espagos educativos na tematica da alimentagdo.

15.17. Desse modo, sdo resultados esperados, ante o exposto, o adequado aproveitamento dos recursos humanos, materiais e financeiros da Administragdo Publica e da empresa a ser contratada, gerando renda,
empregos, e, sobretudo, mais acesso a alimentagdo para as pessoas em situagdo de vulnerabilidade social nas quatro regides que receberdo os equipamentos.

16. DOS POSSIVEIS IMPACTOS AMBIENTAIS

16.1. Incumbe aos dérgdos e entidades integrantes da Administragdo Publica conviver com a nova realidade trazida pela Lei n? 14.133, de 2021, que prevé o desenvolvimento sustentdvel como principio e objetivo das

contratagdes publicas.
16.2. Nas palavras do professor Joel Menezes Niebuhr:

“A Administragdo Publica deve conciliar a busca por contratos vantajosos (principio da eficiéncia e da eficacia) com o desenvolvimento nacional e sustentavel. Sob essa perspectiva, as licitagbes e os contratos
administrativos transitam também em torno de pautas relacionadas a justiga social, fomento de natureza econémica e questdes ambientais, apanhadas pelo abrangente amdlgama da sustentabilidade”.

16.3. O direito fundamental ao meio ambiente ecologicamente equilibrado, o principio do desenvolvimento sustentavel e os multiplos valores constitucionais albergados pela fungdo regulatdria das licitagdes que impdem
a adogdo de critérios e praticas de sustentabilidade socioambiental e de acessibilidade nas contratagdes publicas. A implementagdo de contratagGes sustentaveis é um imperativo constitucional e também se lastreia em normas
legais e infralegais.

16.4. 0 paragrafo Unico, inciso V, do Decreto n? 44.330/2023 dispbe que a governanga das contratacdes tem a funcio de assegurar o alcance dos objetivos do processo licitatério por meio da promocao da internalizagdo
de tecnologias diferenciadas e sistemas construtivos inovadores que promovam a melhoria na produtividade, sustentabilidade ambiental, eficiéncia e qualidade.

16.5. Assim, considerando o impacto ambiental decorrente das caracteristicas dos servigos a serem prestados, a Contratada deverd declarar que atende aos requisitos de sustentabilidade, apresentando documentagao
especifica apta a essa finalidade. Ademais, devera a Contratada atuar com crescente preocupagdo ambiental e adogdo de praticas que minimizem ao maximo os impactos ambientais decorrentes de sua atividade.

16.6. Dos Grandes Geradores de Residuos Sélidos:

16.6.1. A Lein?5.610, de 18 de fevereiro de 2016, dispe sobre a responsabilidade dos grandes geradores de residuos sélidos gerenciarem os préprios residuos ndo perigosos e ndo inertes, passando a ser responsaveis pelo

acondicionamento adequado, coleta, transporte e disposi¢do final dos residuos sélidos, sendo regulamentada pelo Decreto n2 37.568, de 24 de agosto de 2016. Assim, sdo considerados Grandes Geradores as pessoas fisicas ou
juridicas que produzem mais de 120 litros diarios de residuos em estabelecimentos comerciais, publicos, de prestagdo de servigo, terminais rodoviarios e aeroportuarios, cuja natureza ou composigdo sejam similares aqueles dos
residuos domiciliares.

16.6.2. Portanto, devera ser observado o disposto nos artigos 9 a 14 do Decreto Distrital n2 37.568, de 24 de agosto de 2016 no que diz respeito a responsabilidade dos grandes geradores, considerando que sdo
integralmente responsaveis pelo gerenciamento ambientalmente adequado dos residuos sélidos que produzam e pelos 6nus dele decorrentes independentemente do volume didrio produzido observado, ainda, o disposto art. 26
do Decreto Distrital visto que a contratagdo de servigos de coleta, armazenamento, transporte, transbordo, tratamento ou destinagdo final de residuos sélidos ndo isenta os grandes geradores da responsabilidade por danos
provocados pelo gerenciamento inadequado dos seus residuos ou rejeitos.

16.6.3. Os grandes geradores de residuos sélidos devem manter disponivel e atualizado o Plano de Gerenciamento de Residuos Sélidos para fins de fiscalizagdo que sera realizada pela ADASA em relagéo as atividades de
competéncia do SLU e por agéncia de fiscalizagdo do Distrito Federal em relagdo ao acondicionamento, coleta, transporte e disposigdo final de que trata o Decreto n2 37.568, de 24 de agosto de 2016.

16.7. Dos Produtos Biodegraddveis:

16.7.1. A Lei n2 6.266, de 29 de janeiro de 2019, alterada pela Lei n? 6.297, de 03 de maio de 2019, dispde sobre a obrigatoriedade de os estabelecimentos comerciais utilizarem canudo e copo fabricados com produtos

biodegradaveis, forma prescrita na

Art. 12 As organizagGes publicas e privadas, incluindo microempreendedores individuais, bem como as entidades da administragdo direta, autarquica e fundacional do Distrito Federal, ficam obrigadas a substituir
copos e canudos de plastico fornecidos a titulo oneroso ou gratuito por produtos biodegradaveis. (Artigo Alterado(a).pelo(a) Lei 7123 de 26/04/2022)

§ 22 Fica o governo do Distrito Federal obrigado, a partir da vigéncia desta Lei, a exigir, em seus novos editais de contrata¢do de acordo com o disposto no art. 12 da Lei n2 4.770, de 22 de fevereiro de 2012, e no art.
82 da Lei n? 4.797, de 6 de margo de 2012, que seus fornecedores cumpram o disposto nesta Lei.

16.8. Do Cddigo de Cores para residuos:

16.8.1. Conforme a Resolugdo CONAMA n2 275/2011 que estabelece o cédigo de cores para os diferentes tipos de residuos, a ser adotado na identificagdo de coletores e transportadores, bem como nas campanhas
informativas para a coleta seletiva e considerando que a reciclagem de residuos deve ser incentivada, facilitada e expandida no pais, para reduzir o consumo de matérias-primas, recursos naturais ndo-renovaveis, energia e agua;
bem como a necessidade de reduzir o crescente impacto ambiental associado a extragdo, geragdo, beneficiamento, transporte, tratamento e destinagdo final de matérias-primas, provocando o aumento de lixdes e aterros
sanitdrios, fica recomendada a adogdo de referido cédigo de cores para programas de coleta seletiva nos Restaurantes Comunitdrios, objeto da pretensa contratagdo.

16.9. Da Avaliacdo de Conformidade:
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16.9.1. Os produtos deverdo atender aos Requisitos de Avaliagdo de Conformidade - RAC e possuir a Etiqueta Nacional de Conservagdo - ENCE, de acordo com os Regulamentos técnicos e programas de avaliagdo de
conformidade e observadas as Portarias e Resolugdes, assim como a legislagdo correlata expedida pelo Inmetro, Conama e eventuais outras autoridades na matéria.

17. VIABILIDADE DA CONTRATACAO

17.1. O estudo técnico preliminar apresentado na forma do inciso XIll do § 1° do art. 18 da Lei 14.133/21 estabelece as bases para a contratagdo de uma empresa de fornecimento de refei¢des nos Restaurantes
Comunitarios do DF, considerando os requisitos técnicos, objetivos e marco legal. Esse documento servird como referéncia para a elaboragdo do edital de licitagdo e demais etapas do processo de contratagdo, garantindo a sele¢do
de uma empresa qualificada para fornecer refei¢cées de qualidade a populagdo beneficiada pelos Restaurantes Comunitarios, mostrando-se a solugdo adequada e viavel.

17.2. No mesmo sentido, o art. 57 do Decreto n2 44.330/2023 disp&e que:
Art. 57. O ETP devera evidenciar o problema a ser resolvido e a melhor solugdo, de modo a permitir a avaliagdo da viabilidade técnica, socioecondmica e ambiental da contratagdo.

17.3. A viabilidade das contratagGes ora demandadas se mostra clara. Ha base legal para as contratagdes, mormente os dispositivos legais e normativos elencados neste Estudo Técnico Preliminar, no Documento de
Formalizagdo de Demanda e na Anélise de Riscos. Vale reforgar, nesse aspecto, que o Programa Restaurantes Comunitarios consta da Lei n. 4.208, de 25 de setembro de 2008, regulamentado pelos Decretos n. 29.975, de 27 de
janeiro de 2009, n. 33.329, de 10 de novembro de 2021, e n. 44.335, de 20 de margo de 2023, com vistas a contribuir com o Direito Humano a Alimentacdo Adequada (DHAA).

17.4. Ha possibilidade juridica das contratagdes, além de encaixe no Plano Estratégico do Distrito Federal 2019-2060, especialmente no que tange ao atingimento da fome zero e o incentivo a agricultura sustentdvel, e no
Plano Plurianual vigente. H4, ademais, consonancia com a Politica Nacional de Seguranga Alimentar e Nutricional, com a Agenda 2030, em seus Objetivos de Desenvolvimento Sustentdvel, com énfase no objetivo de acabar com a
fome e garantir o acesso de todas as pessoas, até 2030, em particular os pobres e pessoas em situagdes vulneraveis, incluindo criangas, a alimentos seguros, nutritivos e suficientes durante o ano bem como acabar com todas as
formas de desnutrigdo.

17.5. Ressalta-se que sé apds o processo licitatério e antes da celebragdo do contrato serdo emitidas as notas de empenho com as previsdes para cada exercicio financeiro. Inobstante, ha viabilidade econémica e previsdo
or¢amentaria e financeira para as pretensas contratacdes em 2024, pois constam no PPA 2024-2027, LDO 2024 e no planejamento da LOA 2024. Outrossim, ha amparo nas politicas publicas de seguranga alimentar e nutricional de
estado do Distrito Federal.

18. PROVIDENCIAS A SEREM ADOTADAS PELA ADMINISTRACAO PREVIAMENTE A CELEBRACAO DO CONTRATO (ART. 18, § 12, X, DA LEI N2 14.133/2021)
18.1. Consta, no Anexo V deste Estudo, plano de fiscalizagdo com os modelos de instrumentais que irdo subsidiar a execug¢do contratual.
18.2. O plano de fiscalizagdo contempla itens de referéncia , a serem levados em consideragdo durante a fiscalizagdo periddica por parte do(s) executor(es) contratual(is), que descrevem todas as dreas e etapas do servigo

a ser prestado, nos termos da legislagdo vigente e dos instrumentos preparatdrios e contratuais. Em suma, os itens abrangem ag8es de fiscalizagdo nas seguintes areas: cdmaras (resfriada e congelada); estoque de alimentos;
estoque de produtos de limpeza; agougue; area de manipulagdo de salada; area de lavagem de bandejas e pratos; cozinha; drea externa; drea de sobras sujas de alimentos; banheiros dos funcionarios; banheiros dos usudrios;
saldo; balcbes de distribuigdo (antes e durante os horarios de refeigdo); além da fiscalizacdo de normas aplicaveis aos funciondrios/quadro de pessoal; cardapios; recebimento e transito de mercadorias; equipamentos;
descartes; bem como pagamentos de tributos, taxas e tarifas, como agua e energia elétrica.

18.3. Ademais, os itens apontam verificagGes que devem ser realizadas em diferentes e frequentes intervalos: ages de controle e fiscalizagdo didrias, semanais, mensais, semestrais e anuais. Ao todo, sdo mais de cem
itens de fiscalizagdo a serem verificados durante toda a vigéncia contratual, além da fiscalizagdo exercida em redundancia pelas areas de gestdo da Subsan/Sedes, das visitas dos gestores da Subsan/Sedes as unidades, e dos
roteiros de fiscalizagdo levados a efeito pela Suag/Sedes quando dos pagamentos mensais pelo servigo.

18.4. Além dos itens de referéncia citados, com o objetivo de garantir o alcance dos resultados esperados e a efetiva prestagdo dos servigos atrelados aos contratos de alimentagdo e nutrigdo, as agdes de fiscalizagdo
deverdo ter como norte também os parametros balizadores relacionados as infragSes contratuais (Instrumento de Medigdo de Resultados), que correspondem as pontuagBes a serem atribuidas as possiveis inadequagdes
registradas durante a fiscalizagdo contratual.

18.5. O plano de fiscalizagdo prevé ainda os seguintes instrumentais:

18.5.1. Instrumental de Acompanhamento da Execucdo (Instrumental 1), que consiste em planilha automatizada a ser preenchida diariamente a fim de possibilitar o acompanhamento de todos os itens relevantes para a
execugdo satisfatéria do servigo prestado e alcance dos resultados esperados, levando-se em consideragdo os itens de referéncia e pardmetros balizadores relacionados as infragdes contratuais. O referido instrumento engloba
aspectos relacionados ao carddapio (grupo 1), condi¢Bes higiénico-sanitarias (grupo 2), manutenc¢ido/fiscalizacdo geral/documentacdo (grupo 3) e colaboradores (grupo 4), contemplando itens de verificacdo didria, semanal, mensal,
semestral e anual.

18.5.2. Check-List do Executor Contratual (Instrumental 2), que objetiva auxiliar os executores contratuais na insergdo de todos os documentos necessarios ao pagamento mensal as empresas contratadas.
18.5.3. Acompanhamento das contas de energia e dgua (Instrumental 3), o qual é utilizado para acompanhamento especifico do pagamento das faturas de energia e dgua das unidades.
18.6. Para que os contratos atinjam satisfatoriamente seus objetivos, a Administragdo, previamente a celebragdo dos instrumentos, capacitara servidores de seu quadro para fiscalizagdo e gestdo contratual, iniciativa ja

conduzida anualmente no ambito da Sedes. Para tanto, sera utilizado cronograma com as atividades de capacitagdo dos servidores, com o maior nimero possivel de servidores das areas de algum modo correlatas aos contratos a
serem firmados.

18.7. A mencionada capacitagdo aos servidores compreende diferentes iniciativas para aperfeicoamento na matéria, desde ages e cursos de capacitagdo no ambito da prépria Secretaria até a participagdo nos mais
respeitados eventos de capacitagdo do pais na tematica.

18.8. Por fim, salienta-se que os modelos do plano de fiscalizagdo e as previsdes de capacitagdes poderdo ser aprimorados no decorrer da vigéncia contratual. Assim, para além dos instrumentais propostos, os gestores e
executores contratuais podem implementar novas ferramentas que se fizerem necessdrias a melhor qualidade e eficiéncia do servigo, bem como propor capacitagdes necessarias ao aperfeicoamento dos servidores envolvidos no
planejamento e execugdo dos contratos.
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19. CONTRATACOES CORRELATAS E/OU INTERDEPENDENTES (ART. 18, § 12, XI, DA LEI N2 14.133/2021)

19.1. Quanto a contratagdes correlatas, destaca-se a aquisicdo de mesas com assentos escamoteaveis para atender os Restaurantes Comunitérios do DF, conforme Processo SEI n2 00431-00007512/2023-86; a contratagdo
para aquisigdo de balcdes térmicos para a distribuigdo de alimentos, conforme Processo SEI n2 00431-00009346/2023-52 e a aquisi¢do de material permanente (balangas digitais e termdmetros) conforme Processo SEI n2 00431-
00021069/2023-56 e, ainda a aquisi¢do de Japonas Térmicas para baixas temperaturas, de uso exclusivo nos Restaurantes Comunitarios, conforme processo SEI n2 00431-00014779/2023-20.

20. POSICIONAMENTO CONCLUSIVO (ART. 18, § 12, XilI, DA LEI N2 14.133/2021)

20.1. Ante o exposto, considerando-se os elementos que compdem este Estudo Técnico Preliminar, entende-se pela adequagdo da contratagdo para o atendimento da necessidade a que se destina, necessidade
diretamente ligada a garantia de fruigdo do direito basico a alimentagdo pela populagdo do Distrito Federal, em especial dos cidaddos que se encontram em situacdo de inseguranca alimentar e nutricional.

20.2. Consoante elementos dispostos neste Estudo Técnico Preliminar e seus anexos, declaramos que a aquisicdo do objeto deste Estudo é vidvel e é adequado ao atendimento da necessidade a que se destina.
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Anexo | - DAS OBRIGAGOES DA CONTRATADA

Sdo obrigacSes da CONTRATADA:
|- Fornecer todos os insumos, produtos e mdo-de-obra necessdrios para completa execugdo dos servigos.

Il - Garantir o fornecimento das preparagdes previstas no cardapio do dia durante o periodo de atendimento aos usuarios, em todos os dias da semana, preferencialmente das 07h as 09h no café da manh3, das 11h as 14h no
almogo e das 17h as 19h no jantar, sem interrupgdes ou atrasos de qualquer natureza, na quantidade estabelecida no contrato, sob risco de aplicagdo de penalidade de grau gravissimo.

- O tempo para atendimento do cidaddo deverd respeitar o disposto na Lei n2 2.529, de 21 de fevereiro de 2000, no tocante ao tempo maximo de espera.

V- Adquirir os géneros alimenticios preferencialmente da Agricultura Familiar do DF, Regido Integrada de Desenvolvimento do Entorno - RIDE e outras localidades do pais, podendo a CONTRATANTE estabelecer as
interlocugdes necessdrias com os 6rgdos e empresas do Sistema de Agricultura do Distrito Federal (Secretaria de Agricultura, EMATER e CEASA) para promover a viabilidade deste processo.

V- Para implementagdo da obrigagdo constante no inciso 1V, podera ser fornecido, 2 (duas) vezes por semestre, carddpio especial com carnes, frutas, verduras e legumes organicos produzidos por produtores do Distrito
Federal ou da RIDE e certificados na forma da legislacdo, para realizagdo do Dia da Produgdo Organica.

VI - Manter contato permanente com a CONTRATANTE, a fim de programar e determinar as prioridades dos servigos, em fungdo do funcionamento da Unidade do respectivo Restaurante Comunitario.

VII - Manter todos os seus funcionarios devidamente uniformizados, de acordo com o desempenho de suas funges.

VIl - Desenvolver boas relagdes com a CONTRATANTE e sua equipe técnica, acatando orientagdes e instrugdes pertinentes as normas de seguranga, higiene, seguran¢a do trabalho, legislagdo dos alimentos e Seguranca
Alimentar e Nutricional.

IX - Apresentar, antes do inicio da execugdo dos servigos, ficha com todos os dados pessoais (nome, nimero da carteira de identidade e da carteira de trabalho, endereco, foto etc.) de todos os seus funcionarios.

X- No caso de alteragdo no quadro de pessoal, devera a CONTRATANTE ser automaticamente comunicada e mantida na Unidade ficha atualizada de todos os funcionarios.

Xl - Manter, durante toda a execugdo dos servigos contratados, um Responsavel Técnico Nutricionista legalmente habilitado, inclusive aos sabados, domingos e feriados, além do cumprimento adequado do quadro técnico de

nutricionistas para a Unidade.

XIl - Responsabilizar-se pelas aprovagdes e licengas junto aos érgdos publicos, quando aplicdvel, bem como por qualquer multa decorrente da ndo observancia da legislagdo vigente.

Xl - Observar rigorosamente todas as normas legais, infralegais e técnicas aplicéveis, especialmente relacionadas a salde e seguranga dos usudrios do equipamento.

XV - Levar ao conhecimento da CONTRATANTE por escrito, para posterior definigdo, qualquer caso omisso quanto a execugdo dos servigos.

XV - Responder por danos causados a CONTRATANTE e a terceiros, decorrentes de atos praticados por seus funcionarios ou prepostos.

XVI- A CONTRATADA responsabilizar-se-a pela vigilancia e guarda da edificagdo e dos equipamentos, bens e utensilios, no periodo diurno e noturno, durante toda a duragdo do contrato, mantendo em seu quadro de pessoal
funcionarios em quantidade e qualificagdo suficientes para o desempenho da fungdo.

XVII- A CONTRATADA devera instalar sistema de monitoramento por camera de vigilancia que permita a visualizagdo, no minimo, do caixa, fila, balcdes de distribuicdo, saldo e drea de produgdo.

XVIII- A CONTRATADA devera proporcionar acesso irrestrito, total e integral dos materiais filmados na Unidade, conforme solicitagdo da CONTRATANTE, devendo guardar os registros por, no minimo, 30 (trinta) dias.

XIX - Manter o local do Restaurante Comunitario diariamente limpo, higienizado, bem como responsabilizar-se pela retirada de todo lixo produzido na Unidade e em seu entorno.

XX - Manter em adequadas condiges de uso as instalagdes do Restaurante Comunitdrio e reparar eventuais danos a unidade, tais como: pinturas, pisos, azulejos, cantoneiras dos azulejos, portas, vidros, ferragens de

esquadrias, telas, forro, pias, torneiras, sifées, ralos, grelhas, registros, lougas sanitarias, valvulas de descarga, filtros de dgua, carga ou recarga de extintores, interruptores, tomadas, disjuntores, quadros elétricos, lumindrias,
lampadas, reatores, entre outras instalagdes gerais e especiais, inclusive encanamentos, equipamentos e méveis vinculados a execugdo dos servigos, exceto quando se tratar de dano estrutural decorrente de desgaste natural ou
caso fortuito ou forga maior, hipdtese em que o reparo do dano sera de responsabilidade da Administragdo.

XXI - Responsabilizar-se pelos danos a que tiver dado causa.

XXIl - Responsabilizar-se pela manutengdo preventiva e corretiva dos equipamentos de sua propriedade ou da CONTRATANTE, necessarios ao bom funcionamento da Unidade, incluidas as instalagdes da cozinha, vestiarios e
demais areas ocupadas na edificagdo, bem como reparar os danos ocorridos durante a vigéncia do contrato, independentemente da existéncia de culpa.

XXIIl - Realizar as manutengdes necessarias ao uso do equipamento publico, garantindo-lhe a conservagdo, devendo apresentar relatdrios periédicos a CONTRATANTE com informagdo das intercorréncias ocorridas, reparos
realizados, assim como do estado dos equipamentos e drea fisica a sua disposigdo.

XXIV - Realizar desentupimento de instalac®es hidraulicas em func¢do de danos ao encanamento provocados pelo descarte de objetos em ralos e/ou vasos sanitarios.
XXV - Revisar, restaurar e manter em adequado funcionamento a rede elétrica.

XXVI - Realizar, no periodo de vigéncia do Contrato, as benfeitorias necessarias, ou seja, aquelas que tém como finalidade a prdpria conservagdo do equipamento publico, evitando sua deterioragdo. Na hipdtese de benfeitorias
Uteis ou voluptuarias, a CONTRATADA podera retira-las ao fim do contrato, desde que ndo provoque danos a estrutura da Unidade.

XXVII - Devolver ao término do contrato, em perfeitas condi¢des de funcionamento/utilizac3o, as instala¢des, equipamentos, mdveis e utensilios de propriedade do patriménio publico, salvo aqueles que tiverem cumprido a vida
util prevista pelo fabricante. Devera ser lavrado um termo do qual constard o arrolamento dos bens recebidos e a descrigdo do estado de conservagao e funcionamento fisico de cada um.



XXVIII - Cabe a Contratada restituir o imével no estado em que o recebeu, de acordo com o termo de vistoria.

XXIX- A manutengdo dos equipamentos devera ser efetuada no prazo de até 48 horas, levando-se em consideragdo a importancia do equipamento para o funcionamento da Unidade, para que ndo comprometa a seguranc¢a
e/ou a qualidade do servigo.

XXX - Comunicar, no prazo de até 48 horas, contadas da ciéncia, qualquer necessidade de reparos de natureza estrutural a Administragdo, sob pena de, extrapolado esse prazo, a agdo corretiva ficar a cargo da CONTRATADA.
XXXI-  Encarregar-se das atividades de aquisi¢cdo de géneros alimenticios e do seu armazenamento, em setor proprio, sempre em tempo habil ao cumprimento do objeto consignado no presente Estudo Técnico Preliminar.
XXXII - Disponibilizar, sempre que solicitado pela CONTRATANTE, amostra de qualquer material e/ou género alimenticio a ser empregado na execugdo contratual, sem custos adicionais.

XXXIIl - Garantir o fornecimento de todos os equipamentos de protegdo individual - EPI aos funcionarios, de acordo com as atividades desenvolvidas, devidamente esterilizados (capas, capote, mdscaras, gorros, propés, luva de
malha de ago, protetor auricular e dculos), aos representantes da CONTRATANTE e aos prestadores de servigo sempre que indispensavel, bem como todo o material descartavel necessério a execugdo contratual, sem custos
adicionais.

XXXIV - Manter permanentemente em servigo e em nimero suficiente, equipe composta por profissionais de nutri¢cdo de nivel superior, para desenvolver atividades relacionadas ao abastecimento e produgdo de refeices, bem
como pessoal qualificado de forma a garantir o atendimento aos usudrios, sendo todos devidamente registrados pela empresa, cabendo a esta todo o 6nus de natureza trabalhista e previdencidria, ressaltando-se que estes
funcionarios, embora sem qualquer vinculo empregaticio com a CONTRATADA, obedecerdo as normas da Unidade.

XXXV - Proceder a substituigdo do profissional nutricionista que atue em desacordo com as normas legais vigentes e com o cédigo de ética de sua profissdo, ou ainda que se demonstre aquém da capacidade de administrar a
produgdo do Restaurante Comunitario.

XXXVI - Promover treinamento especifico e periddico de seus funcionérios, bem como quando identificada essa necessidade pela CONTRATANTE.
XXXVII - Caso a CONTRATANTE convide a equipe de funciondrios da CONTRATADA para participar de capacitagdo especifica, a empresa deverd libera-los e arcar com os custos relacionados.
XXXVIII - Manter sempre um preposto, preferencialmente nutricionista, com poderes para deliberar e/ou atender a qualquer solicitagdo da fiscalizagdo, relacionada a boa execugdo dos servigos contratados.

XXXIX - Providenciar, de acordo com o periodo estipulado pela legislagdo pertinente, exame de salde de seus funcionarios, a fim de evitar a veiculagdo de doengas aos usuarios pelos produtos alimenticios, a saide do
manipulador de alimentos deve ser comprovada por meio de atestados médicos, exames e laudos laboratoriais originais ou suas copias. Estes documentos devem permanecer a disposi¢do da autoridade sanitaria sempre que
solicitados, no efetivo local de trabalho do manipulador. A periodicidade dos exames médicos e laboratoriais deve ser anual, obedecendo as exigéncias dos 6rgdos de Vigilancia Sanitaria e Epidemioldgica, mas podera ser reduzida
dependendo das ocorréncias endémicas de certas doengas.

XL - Segurar seus funcionarios contra riscos de acidentes de trabalho, cujo certificado, devidamente expedido pelo INSS, conforme preceitua a lei, devera ser apresentado a CONTRATANTE.
XLl - Respeitar e fazer respeitar as normas de seguranga de higiene e satde dos funcionarios, fornecendo os meios apropriados e necessarios a execugao das atividades laborais.
XLII-  Fornecer no minimo 02 (dois) jogos de uniformes a todos os seus funciondrios no ato da contratagdo e providenciar a troca do referido jogo a cada 06 (seis) meses, zelando para que se apresentem com aspecto adequado,

conservados, limpos e nominalmente identificados, substituindo-os sempre que necessario e, devendo os funciondrios assinar um documento atestando o recebimento do uniforme, devidamente datado.
XLIIl - Responsabilizar-se por todos os encargos e despesas com a alimentagdo de seus funcionarios.

XLIV -  Disponibilizar/manter sala para utilizagdo de funcionarios da CONTRATANTE, para acompanhamento e fiscalizagdo dos servigos prestados.

XLV - Responsabilizar-se pelo pagamento do fornecimento de agua, esgoto, internet, luz, gés e taxas e/ou impostos decorrentes da utilizagdo do imdvel.
XLVI - As faturas referentes ao consumo de energia e dgua deverdo ser pagas e apresentadas junto com as notas fiscais dos servigos prestados, referente ao pagamento mensal ao més a que se referem.
XLVII - Implantar o Manual de Boas Praticas de Fabricagdo (MBP) e os Procedimentos Operacionais Padrdo (POP) personalizado no Restaurante Comunitario no prazo de até 03 (trés) meses apos a assinatura do contrato. Os

documentos devem estar organizados, aprovados, datados e assinados pelo responsavel e acessiveis aos funciondrios, servidores da CONTRATANTE e a autoridade sanitaria e deverdo ser atualizados sempre que houver
necessidade.

XLVIII - Os POPs deverdo estar afixados em locais de facil visualizagdo e apresentados de forma clara para a compreens3o.
XLIX-  No minimo, deverd existir Procedimentos Operacionais Padrdo (POP) para:

- Higiene e saude dos funciondrios: deve especificar os exames médicos realizados, a periodicidade de sua execugcdo e contemplar as medidas a serem adotadas nos casos de problemas de satude detectados;

- Capacitagio dos funciondrios em Boas Préticas com o contetido programatico minimo estabelecido no art. 120, Il da IN/DIVISA/SVS n2 16, de 23 de maio de 2017;

- Controle de qualidade na recepgdo de mercadorias;

- Transporte de alimentos;_

- Higienizagdo e manutencdo das instalacdes, equipamentos e moéveis com periodicidade adequada: devera conter, no minimo, a descri¢do dos procedimentos de limpeza e desinfecgdo, inclusive o principio ativo
germicida, sua concentragdo de uso, tempo de contato e temperatura que devem ser utilizados, quando aplicavel, deve contemplar a manutencao e a calibragdo de equipamentos;

- Higienizagdo do reservatdrio e controle da potabilidade da dgua;

- Controle integrado de vetores e pragas urbanas: devera contemplar as medidas preventivas e corretivas destinadas a impedir sua atragdo, abrigo, acesso e proliferagdo.



L- Ceder as instalagbes do Restaurante Comunitario, sem 0Onus, fora do hordrio de atendimento aos usuarios, para cursos, capacitagbes e eventos oferecidos pelo Poder Publico e autorizados formalmente pela
CONTRATANTE.

LI - Ficara cedida a contratada, drea total do Restaurante Comunitério, envolvendo a drea de execugdo dos servigcos, bem como suas dreas lindeiras, com exce¢do da Sala de Administragdo que restard sob a responsabilidade
da contratante.

LIl - A CONTRATADA devera executar estratégias de Educacdo Alimentar e Nutricional, tendo como referencial tedrico o “Marco de Referéncia de Educagcdo Alimentar e Nutricional para as Politicas Publicas” e outras
publicagGes direcionadas as politicas publicas relacionadas. Para essas atividades devem ser considerados os aspectos abaixo:

- Serdo realizadas atividades de Educagdo Alimentar e Nutricional (EAN) mensais nos Restaurantes Comunitarios, elaboradas pela CONTRATANTE com apoio da CONTRATADA, conforme Plano de Educagdo Alimentar
e Nutricional da SEDES, considerando os aspectos éticos, culturais, socioecondmicos e regionais, a fim de promover habitos alimentares adequados e saudaveis, de forma a estimular a autonomia do usuario para
que ele tenha liberdade de fazer escolhas adequadas também fora do ambiente do Restaurante Comunitario.

- O planejamento, monitoramento e avaliagdo serdo realizados em conjunto pela CONTRATANTE E CONTRATADA em reunides previamente agendadas.
- Os temas das atividades serdo pré-definidos em cronograma com base no calendério anual de datas comemorativas e datas que fazem alusdo a Segurancga Alimentar e Nutricional.
- A metodologia de cada atividade (oficina, mural, roda de conversa, etc) sera pactuada pelas partes na reunido de planejamento.

- A CONTRATADA devera executar a atividade conforme o planejamento e disponibilizar materiais de apoio (folders, impressdo de materiais educativos, banners, equipamentos eletrdnicos, locais para exposi¢do do
tema) para divulgagdo das agdes de EAN.

- A CONTRATADA deverd disponibilizar amostras de degustagdo ou brindes para a atividade de EAN, conforme planejamento prévio, sendo distribuidas gradualmente durante o horario do almogo (11h as 14h) no
Restaurante Comunitario.

- Cabera a CONTRATANTE acompanhar e apoiar a execugdo das atividades mensais nos Restaurantes comunitarios.

- A divulgacdo dos eventos de Educagdo Alimentar e Nutricional sera feita pela CONTRATADA, nos Restaurantes Comunitérios, e pelos érgaos oficiais de comunicacdo do Governo do Distrito Federal, por parte
da CONTRATANTE.

LI - Dispor no refeitério, um mural ou quadro de avisos, em local visivel, medindo 2 (dois) metros de comprimento por 1,5 (um e meio) metro de largura (2,00x1,50), para expor comunicacGes diversas.

LIV - Devera constar, obrigatoriamente, o numero do telefone da Ouvidoria do Distrito Federal e o do Nucleo da Vigilancia Sanitaria responsavel pela regido onde esta estabelecido o Restaurante Comunitério.

LV - Devera ser usado para atividades educativas e informativos de interesse da comunidade local, devendo ter autorizagdo prévia da CONTRATANTE para serem ali fixados.

LVI - Campanhas educativas, propagandas e publicidades deverdo obedecer as recomendagdes emanadas da Assessoria de Comunicagdo — ASCOM/SEDES.

LVIl-  Dispor, no refeitério, 06 (seis) banners educativos e informativos, em local visivel, medindo até 3m? (trés metros quadrados), conforme solicitagio da CONTRATANTE.

LVIIl -  Manter sede, filial ou escritério de representagdo no Distrito Federal com telefone fixo e mével com DDD 61 e capacidade operacional para receber e solucionar qualquer demanda da CONTRATANTE, devendo comprovar
o cumprimento desta obrigagdo no prazo maximo de 30 (trinta) dias apds a assinatura do contrato.

LIX - A CONTRATADA fica obrigada a aceitar, nas mesmas condigdes contratuais, os acréscimos ou supressdes que se fizerem necessérios, no montante de 25% (vinte e cinco por cento), do valor inicialmente contratado, nos
termos do art. 125 da Lei n® 14.133/2021.

LX - Manter, durante toda execugdo contratual, todas as condigdes de habilitagdo e qualificagdo exigidas na licitagdo em compatibilidade com as obrigagdes assumidas.

LXI - E facultada 8 CONTRATADA a utilizagdo das areas externas da unidade para a produgdo de hortalicas e temperos, bem como o plantio de arvores frutiferas.

LXIl - N&o permitir a utilizagdo de qualquer trabalho do menor de dezesseis anos, exceto na condi¢do de aprendiz para os maiores de quatorze anos.

LXIlI - N&do permitir a utilizagdo do trabalho do menor de dezoito anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre.

LXIV - Arcar com o 6nus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos quantitativos de sua proposta, inclusive quanto aos custos varidveis decorrentes de fatores futuros e incertos, devendo complementd-los, caso
o previsto inicialmente em sua proposta ndo seja satisfatorio para o atendimento ao objeto da licitagdo, conforme Art. 63 da Instrugdo Normativa n2 05.

LXV -  Respeitar os termos estipulados no Decreto n? 38.365, de 26 de julho de 2017, que regulamenta a Lei n? 5.448, de 12 de janeiro de 2015, que proibe contetdo discriminatdrio contra a mulher.

LXVI- A Contratada fica obrigada ao cumprimento do disposto na Lei Distrital n2 6.112/2018, que disp&e sobre a obrigatoriedade da implantagdo do Programa de Integridade nas empresas que contratarem com a Administragdo
Publica do Distrito Federal, em todas esferas de Poder, e da outras providéncias.

Anexo Il - ESPECIFICACOES TECNICAS DE PRODUGCAO

CAFE DA MANHA - O cardépio diario da refei¢io do tipo Café da Manh3 deverd ser constituido, obrigatoriamente, de:

PANIFICACAO Serdo ofertados em dias intercalados, 100g (cem gramas) de pdo (sal ou doce) ou 100g (cem gramas) de outros
produtos de panificagdo do tipo bolo, biscoito, pdo de queijo, rosca ou cuscuz, conforme previsdo de cardapio
estabelecido mensalmente em conjunto com a CONTRATANTE, com 5g (cinco gramas) de manteiga e uma fatia de



https://www.sinj.df.gov.br/sinj/Norma/1998763c9390477d9c633b3fa36b77ac/Decreto_38365_26_07_2017.html
https://www.sinj.df.gov.br/sinj/Norma/78931/Lei_5448_12_01_2015.html
https://www.sinj.df.gov.br/sinj/Norma/3bf29283d9ea42ce9b8feff3d4fa253e/Lei_6112_02_02_2018.html

25g (vinte e cinco gramas) de queijo minas ou mussarela ou uma fatia de 25g (vinte e cinco gramas) de proteina
do tipo presunto ou uma unidade de ovo — 50g.

A incidéncia do complemento devera ser de, queijo: 3 (trés) vezes por semana; presunto: 1 (uma) vez na semana;
ovo 3 (trés) vezes na semana.

Entende-se por manteiga o produto gorduroso obtido exclusivamente pela bate¢do e maxalagem, com ou sem
modificagdo bioldgica de creme pasteurizado derivado exclusivamente do leite de vaca. A matéria gorda da
manteiga devera estar composta exclusivamente de gordura lactea.

| N&o serd permitido o uso de margarina ou creme vegetal.

Serdo servidos 200ml (duzentos mililitros) de leite integral de qualidade igual ou superior ao do tipo C para cada

usudrio. A qualidade microbioldgica e sensorial do leite deve seguir os padrdes estabelecidos no Regulamento
LEITE Técnico de Produgdo, Identidade e Qualidade de leite tipo C, estabelecidos na Instrugdo Normativa n2 51, de 18
de setembro de 2002 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

N3&o sera permitida a utilizagdo de leite em pé ou composto lacteo.

Serdo servidos 100ml (cem mililitros) de café em copo biodegradavel para cada usudrio.

Devera ser adotada a seguinte diluigdo para 100ml (cem mililitros): 8g (oito gramas) de café e 5g (cinco gramas)

de agucar.
. Devera ser servida a opgdo de café sem agucar, ofertando adogante aos usuarios.
CAFE P P p ~ P - ~ P
Caracteristicas do Produto: Café, em p6 homogéneo, torrado e moido, constituidos de grao de café tipo 8 COB ou
melhores, com no maximo 20% em peso de grdaos com defeitos pretos, verdes e ou ardidos (PVA) =, evitando
presencga de graos preto-verdes e fermentados, gosto predominante de café arabica, admitindo-se café robusta
(conilon), com classificagdo de bebida de Dura a Rio, isento de gosto Rio Zona. Acondicionados em embalagem do
tipo almofada ou a vacuo.
Uma porgao de fruta por pessoa, variada, conforme a disponibilidade sazonal.
Porcionamento da fruta com casca: 150g (cento e cinquenta gramas) para melancia e meldo e 120g (cento e vinte
FRUTA_DA gramas) para as demais.
ESTACAO Porcionamento da fruta fatiada sem casca: 100g (cem gramas).
N&o é permitido servir 02 (duas) unidades de fruta pelo peso de 1 (uma) fruta somente.
ACUCAR E Serd fornecido agucar (saché) ou adogante (saché), a escolha do usuario, para uso no café e/ou leite
ADOCANTE < ¢ g " P :

ALMOCO - O cardapio diario da refei¢cdo do tipo Almogo devera ser constituido, obrigatoriamente, de:

Beneficiado, polido, longo fino, tipo 1 ou parboilizado, produzido diariamente. O porcionamento de arroz
ARROZ preparado deverad ser de 200g (duzentos gramas) per capita, prevalecendo o porcionamento a vontade
do cliente, desde que ndo ultrapasse a capacidade do prato ou da marmita oferecida.

Novo, tipo 1, produzido diariamente. Podendo ainda ser composto (tutu, feijdo tropeiro) no maximo

FEUAO duas vezes por semana. O porcionamento de feijdo preparado devera ser de 150g per capita,

prevalecendo o porcionamento a vontade do cliente, desde que ndo ultrapasse a capacidade do prato ou
da marmita oferecida.

Variada, contendo folhosos ou legumes, raizes ou tubérculos, ou massas. Quantidade minima 100g (cem
GUARNIGAO gramas) per capita de preparagdo pronta. Para guarnigdes do tipo farofa a quantidade minima devera ser
de 60g (sessenta gramas)

Sempre de 02 (dois) tipos de géneros (verduras, legumes ou frutas) crus ou cozidos, servidos refrigerados

SALADAS e diariamente variados. O porcionamento devera ser de 100g (cem gramas) per capita, prevalecendo o
porcionamento a vontade do cliente, desde que ndo ultrapasse a capacidade do prato ou da marmita
oferecida.
PRATO PROTEICO Carne bovina, suina, pescados, aves, visceras, salgados e embutidos preparados segundo as diversas

variagBes da cozinha nacional e internacional. O porcionamento do prato proteico preparado e pronto
para consumo devera ser de no minimo 120g (cento e vinte gramas) de carne sem osso e 180g (cento e
oitenta gramas) de carne com 0sso per capita, sem levar em consideragdo o caldo ou molho da




preparagdo. As carnes com osso deverdo ter, no minimo, 120 g (cento e vinte gramas) de proteina. O
porcionamento do peixe em postas devera ser de no minimo 140g (cento e quarenta gramas).

As carnes utilizadas devem ser de boa qualidade, sendo permitido, preferencialmente, o uso dos
seguintes tipos:

CARNE BOVINA: Acém — preparagdes cozidas, picadas ou moidas; Patinho — preparagdes cozidas, picadas
ou moidas; Coxdo Mole — preparagdes cozidas e picadas; Fraldinha — preparagdes cozidas e assadas;
Costela — preparag8es cozidas; Cupim — preparagdes assadas. FRANGO: Coxa e sobrecoxa — preparagdes
assadas ou cozidas; Filé de sassami — preparagdes cozidas ou iscas para grelhar; Peito sem osso -
preparagdes cozidas ou iscas para grelhar. CARNE SUINA: Paleta e/ou Pernil: preparacdes cozidas ou
picadas ou em cubos; Coxdao mole: preparag¢des cozidas ou picadas ou em cubos.
PESCADOS: Filé de mapara: preparagées empanadas ou assadas; Posta de mapara: preparagdes cozidas,
fritas ou assadas; Posta de piramutaba: preparag¢des cozidas, fritas ou assadas; Filé de merluza:

preparagBes empanadas ou assadas; Filé de tildpia: preparagdes empanadas ou assadas.
ViSCERAS: Figado — preparagdes grelhadas (bifes e iscas); Bucho — preparacdes cozidas

SOBREMESAS

Deverdo ser oferecidos 02 (dois) tipos de sobremesa: frutas — no minimo 22(vinte e duas) vezes ao més
e doces — no maximo 8 (oito) vezes ao més.

FRUTAS

As frutas fatiadas que acompanham as marmitas deverdo ser embaladas adequadamente em
embalagem plastica biodegradavel e fechada hermeticamente, observado o disposto na Lei n. 6.266, de
29 de janeiro de 2019, e legislagdo correlata.

As frutas devem ser variadas, mas priorizando a sazonalidade, ao longo do carddpio semanal devendo
ter os seguintes porcionamentos:
- Fruta unidade ou fatiada com casca: 150g (cento e cinquenta gramas) para melancia e meldo e 120g
(cento e vinte gramas) para as demais.
- Fruta fatiada sem casca: 100g (cem gramas).

N3o é permitido servir 02 (duas) unidades de fruta pelo peso de 01 (uma) fruta somente.

As frutas ndo poderdo ser repetidas mais do que 2x (duas vezes) na mesma semana.

| bocEs

Permitido doces do tipo: Gelatina, Pudim, Arroz Doce e Doce Caseiro: 50 g (cada)

suco

Sera oferecido suco de fruta in natura ou da polpa de fruta, de acordo com IN MAPA N2 49
de 26/09/2018, em copo descartédvel e biodegradavel de 200 (duzentos) ml, sendo uma unidade por
usuario, observado o disposto na Lei n2 6.266, de 29 de janeiro de 2019 e demais legislagdo correlata.

A concentragdo do suco devera ser de 20% para maracujd, limdo e tamarindo e de 40% para os demais
sabores.

E vedada a substituicdo da fruta por um copo de suco ou vice-versa.

A contratada devera oferecer a opgdo de suco sem agucar, ofertando adogante (saché).

CAFE

Sera oferecido café em copo descartavel e biodegradavel de 50ml (cinquenta mililitros), sendo uma
unidade por usuario, observado o disposto na Lei n2 6.266, de 29 de janeiro de 2019 e demais legislagdo
correlata.

A contratada devera oferecer a opgdo de café sem agucar, ofertando adogante (saché).

FREQUENCIA dos pratos proteicos do almogo, em média, devera ser:

TIPO DE CARNE FREQUENCIA (MENSAL)

BOVINA COM 0SSO 3 x (trés vezes)

BOVINA SEM 0SSO

7 x (sete vezes)
FRANGO COM 0SSO 5 x (cinco vezes)
FRANGO SEM 0SSO 4 x (quatro vezes)
SUINA COM 0SSO 1 x (uma vez)

SUINA SEM 0SSO 2 x (duas vezes)

PESCADOS FILE

1 x (uma vez)




PESCADOS POSTA 1 x (uma vez)
VISCERAS 2x (duas vezes)
SALGADOS COMPOSTOS Feijoada as sextas feiras

OBSERVAGOES (Almogo):
- Quando forem servidos no cardapio pescados, visceras, carne suina e feijoada, a CONTRATADA deverd oferecer como opgdes aos usuarios, preparagdes do tipo: ovos (omelete, ovo mexido ou torta de ovos), torta de frango ou
carne, ou carne moida.

- A feijoada, na propor¢do minima de 270g (duzentos e setenta), servida as sextas-feiras devera ser elaborada nas seguintes composi¢des e proporg¢des dos ingredientes: feijdo preto (30%), carne suina magra e salgada (35%),
linguiga calabresa (10%), pé suino salgado (10%), costelinha suina salgada (10%), orelha suina salgada (5%).

- Os tipos de carne suina que devem ser utilizados sdo: paleta suina, lombo suino ou pernil suino salgados.
- Ndo serdo permitidos: suan suino, carne salgada e mascara suina (cara com orelha suina).
- A dobradinha, servida na proporgdo minima de 270g (duzentos e setenta) devera ser elaborada nas seguintes composicdes e proporgdes: feijdo branco (25%), bucho (50%), linguica calabresa (15%) e cenoura (10%).

- Nos casos de preparagdes do tipo torta, escondidinho ou outras que sejam compostas de massas, além da proteina, o porcionamento devera ser ajustado para 200g (duzentos gramas) sendo, no minimo, 120g (cento e vinte
gramas) de proteina na composigdo.
- Os cortes de carne bovina, peixe, frango e carne suina a serem utilizados nos cardapios mensais serdo definidos pela CONTRATANTE em conjunto com a CONTRATADA, considerando as opgdes relacionadas acima;

- Os cortes de carne bovina, peixe, frango e carne suina diferentes dos previstos no Termo de Referéncia, provenientes da Agricultura Familiar deverdo ser submetidos a aprovagdo da CONTRATANTE para insergdo no cardapio.

- As preparagdes do tipo carne com legumes (ex: cozido), deverdo ser servidos 120g (cento e vinte gramas) de carne sem osso e 100g (sem gramas) de legumes diversos. Neste tipo de preparagdo ndo sera necessario servir outra

guarnigdo.

JANTAR - O carddpio didrio da refei¢do do tipo Jantar devera ser constituido, obrigatoriamente, de:

A composi¢do da sopa e/ou caldo devera ter como base: vegetais, massas, leguminosas, cereais
ou creme adicionado de vegetais, oferecidos alternadamente, com porcionamento minimo de
250g (duzentos e cinquenta gramas).

A preparagdo devera ter a adi¢do de produto proteico com porcionamento minimo de 80g
SOPA E/OU CALDO (oitenta gramas).

O porcionamento da sopa e/ou caldo deverd ser de 500 ml (quinhentos mililitros) per capita e
obedecera ao cardapio mensal previamente estabelecido.

A frequéncia deverd ser de 2x (duas vezes) na semana.

A composigdo das preparagGes devera ter como base: arroz, feijdo, leguminosas, vegetais, etc,
oferecidos alternadamente.

A preparagdo deverad ter a adigdo de produto proteico com porcionamento minimo de 100g (cem

GALINHADA'_ARROZ N gramas) sem osso e 150g (cento e cinquenta gramas) com 0sso.
CARRETEIRO, BAIAO DE TRES,

entre outras variagdes

O porcionamento das preparagdes devera ser de 400g (quatrocentos gramas) per capita quando
preparada com proteina sem osso e 450g (quatrocentos e cinquenta gramas) per capita quando
preparada com proteina com osso e obedecera ao cardapio mensal previamente estabelecido.

A frequéncia devera ser de 3x (trés vezes) na semana.

A composi¢do das preparagdes deverd ter as seguintes variagdes: escondidinho, lasanha,
macarronada, pdo com carne moida ou frango, entre outros.

A preparagdo devera ter a adi¢do de produto proteico com porcionamento minimo de 100g (cem
gramas).

MASSAS E/OU SANDUICHES

O porcionamento das preparagdes devera ser de 400g (quatrocentos gramas) per capita e
obedecera ao cardapio mensal previamente estabelecido.

A frequéncia deverd ser de 2x (duas vezes) na semana. ‘

N&o sera permitido o uso de margarina ou creme vegetal nas preparagdes do tipo Jantar. ‘




OBSERVACOES GERAIS:

- Todas as carnes e produtos lacteos utilizados nas preparagdes deverdo ser de boa qualidade, conter o selo do Servigo de Inspe¢do Federal e serem adquiridos em estabelecimento fiscalizado pelos érgdos competentes;
- Ndo sera permitida a utilizagdo de carnes com aponeuroses, tenddes e excesso de tecido adiposo;

- Ndo sera permitida a utilizagdo de aparas ou recortes de carnes, nem o corte de carne “sangria”;

- N&o sera permitido o espessamento do caldo de feijdo com qualquer tipo de farinaceo, exceto quando o feijdo for composto (tutu e tropeiro);

- A distribuigdo das refeigcdes deverd ser realizada por funciondrio devidamente uniformizados, treinados e capacitados para os servigos de entrega em balcdes de distribuicOes;

- A CONTRATANTE realizara a seu critério, andlises laboratoriais (fisico-quimicos, microbioldgicas) e classificagdo de arroz, feijdo e café in natura, por meio de amostras coletadas na Unidade, por empresa especializada e
credenciada junto aos 6rgdos competentes ou acionando 6rgdo de controle sanitario.

- As refeiges (do tipo marmitas) da modalidade café da manhd, almogo e jantar serdo fornecidas em embalagem adequada disponibilizada pela CONTRATADA, contendo impressa a identificagdo de que o alimento foi produzido
pelo equipamento publico de seguranga alimentar e nutricional.

- A tabela abaixo contém os complementos dos cardapios diarios para cada refeigdo, inclusive para tipo marmita:

CAFE DA Guardanapos de papel de boa absorgdo acondicionados em invélucros préprios, quando necessario,
MANHA colher embaladas em invélucros préprio, agucar e adogante (saché).

Guardanapos de papel de boa absorgdo acondicionados em invélucros préprios, quando necessario, colher, faca e
garfo embalados em invélucros préprio, palito embalado individualmente (saché), sendo uma unidade por usuario,
farinha de mandioca acondicionada em farinheira, molho de pimenta, azeite de oliva (saché), vinagre (saché) e
adogante (saché).

ALMOCO

Guardanapos de papel de boa absorg¢do acondicionados em invélucros préprios, quando necessario, colher, faca e
JANTAR garfo embalados em invélucros préprio, palito embalado individualmente (saché), sendo uma unidade por usuario
e molho de pimenta.

- Para as refeigGes do tipo marmita, os talheres deverdo ser de material descartavel, resistente e adequado.

Anexo lll - Metodologia: dimensionamento dos custos

1. A presente metodologia tem o objetivo de estimar com melhor precisdo o prego médio do objeto contratual. Para isso considerou-se os custos dos seguintes itens:
1.1 Despesa com matéria-prima;
1.2 Despesas com equipamentos, mobilidrio e utensilios;
1.3 Despesas com materiais descartaveis;
1.4 Despesas com itens de limpeza e higiene;
1.5 Despesas com andlise microbioldgica de amostras, teste de estanqueidade, controle de pragas e limpeza da caixa d'agua;
1.6 Despesas com dgua/esgoto, energia elétrica e gés;
1.7 Despesas com mao de obra;
1.8 Despesas com BDI e lucros.

Acentua-se que os dimensionamentos das despesas supracitadas ndo compdem um rol taxativo, cabendo a contratada dimensionar a real necessidade de cada despesa para que ocorra a total execugdo do objeto
contratual.

1.1. Despesa com matéria- prima

O fluxo abaixo apresenta as etapas que constituem a metodologia para a composi¢do dos custos relacionados a matéria-prima. Insta destacar que, em seguida, cada etapa assinalada sera pormenorizada neste
tépico.



Fluxo de composic¢ao de custos com matéria- prima

Elahoracao do
cardapio
exemplificativo

Elaboracao das
Fichas Técnicas de
Preparo (FTPs)

Lista Final de
Insumos mensais
para cada unidade

Cardapio de 30 dias para cada
modalidade de refeigao.

Instrumento
que contém os ingredientes
necessarios para cada prato, a
guantidade utilizada na receitae o
modo de preparo.

A partir do cardapio e das FTPs &
possivel encontrar os guantitativos
mensais para cada insumo de
matéria-prima.

Assim, inicialmente foi elaborado carddpio de 30 (trinta) dias para cada tipo de refei¢do — café da manhd, almogo e jantar. Os cardapios foram elaborados de acordo com as composigdes e incidéncias preconizadas
no presente ETP, como delineado abaixo.

Destaca-se que o carddpio apresentado é meramente exemplificativo, uma vez que as combinagdes de refeicbes passam por adaptagdes conforme sazonalidade de frutas, verduras e legumes, e ainda sdo realizadas
mensalmente, pela equipe técnica, variagdes nas combinagdes de prato principal, guarnicdo, saladas e demais itens, a fim de evitar monotonia e melhorar a aceitabilidade pela populagdo. Sublinha-se que toda e qualquer variagdo
de cardapio deve estar de acordo com as especificagdes técnicas de produgdo pré-estabelecidas neste ETP.

Café da manha
Segunda-Feira Terga-feira (2) Quarta-feira (3) Quinta-feira (4) SFXta- Sabado (6) Domingo (7)
(1) feira (5)
Cuscuz com - P3o com - . Cuscuz com
I . Pdo com Cuscuz com . " Bolo de Pdo com manteiga .
Panificagdo manteiga e X . manteiga, queijo e A manteiga,
I manteiga, e ovo || manteiga e ovo Fuba e ovo o
queijo presunto queijo
. . . . . . . 5 . Leite e . . . .
Bebida Leite e café Leite e café Leite e café Leite e café café Leite e café Leite e café
Fruta Banana Melancia Maga Mamao Meldo Laranja Péra
S da-Fei Sexta-
egunca-teira Terca-feira (9) Quarta-feira (10) Quinta-feira (11) .ex 2 Sabado (13) Domingo (14)
(8) feira (12)
P3o com Cuscuz com P3o com o P3o com
P . . . Cuscuz com Pdo de ) .
Panificagdo manteiga manteiga e manteiga e X . manteiga Bolo de laranja
" L manteiga e ovo queijo
e ovo queijo queijo presunto e ovo
X . . . . . . ) . Leite e ) . ) .
Bebida Leite e café Leite e café Leite e café Leite e café café Leite e café Leite e café
Fruta Goiaba Abacaxi Meldo Melancia Maga Laranja Banana
i:?;r(‘f:)_ Terga-feira (16) || Quarta-feira (17) Quinta-feira (18) fesif:;:._si) Sabado (20) Domingo (21)




P3o com - . P3o com Cuscuz com
I Cuscuz com ) Cuscuz com P3o com manteiga e . " R
Panificagdo X manteiga e A Rosca manteiga, queijo manteiga e
manteiga e ovo A manteiga e ovo ovo -
queijo e presunto queijo
. . . . . . . 5 . Leite e 5 . . .
Bebida Leite e café Leite e café Leite e café Leite e café café Leite e café Leite e café
Fruta Melancia Manga Banana Mamao Meldo Laranja Goiaba
Segunda-Feira . . . . Sexta- ., .
22) Terca-feira (23) || Quarta-feira (24) Quinta-feira (25) feira (26) Sabado (27) Domingo (28)
. P3o com . ~ .
P P3o com - " K Cuscuz com manteiga Bolo P3o com manteiga Cuscuz com
Panificagdo . Pdo de queijo manteiga, ovo e . . .. X
manteiga e ovo e queijo simples e queijo manteiga e ovo
presunto
. . . . . . . X . Leite e X . . .
Bebida Leite e café Leite e café Leite e café Leite e café café Leite e café Leite e café
~ ~ . Banana . .
Fruta Meldo Mamao Abacaxi Manga prata Laranja Maga
Segunda-Feira .
Terga-feira (30
(29) < (30)
Pa
Panificagdo a(.J com Rosca
manteiga, e ovo
Bebida Leite e café Leite e café
Fruta Pera Goiaba
Almogo
Segunda-Feira . . . . Sexta-feira . .
8 ) Terca-feira (2) Quarta-feira (3) || Quinta-feira (4) ) Sabado (6) Domingo (7)
M d
Cubos de carne Feiioada oq:iexc: N
Peito de frango suina ao molho de || Frango assado ! P
. Strogonoff de bacaxi (coxa e (postas) .
Prato proteico em cubos ao apacaxi Carne moida
molho de ervas carne o0ca sobrecoxa) ao o0ca
pedo: molho de pedo: Opgao: Torta
Escondidinho de fra Omelete de
, agafrao de frango
carne moida forno
Ratatouill
2 é O.UI € Jardineira de
Chuchu Batata inglesa (berinjela e legumes
tg, abobrinha Farofa de € Macarrdo ao
- refogado com sauté Polenta (chuchu, )
Guarnigdao - refogadas com couve alho e dleo
cheiro verde , cenoura e
cebola, orégano e batata)
molho de tomate)
Vinagrete
Salada P beterraba tomate P y beterraba )
cenoura tomate cebola, azeite pepino
e vinagre)
Arroz branco Arroz branco Arroz branco Arroz branco Arroz branco Arroz branco Arroz branco
Acompanhamentos = - = = - = = - = = -
Feijdo carioca Feijdo preto Feijdo carioca Feijdo preto Feijdo carioca Feijdo preto Feijdo carioca
Sobremesa Laranja Doce de banana Melancia Banana Prata Laranja | Maga Gelatina




. . R Suco de Suco de Suco de
Bebida Suco de uva Suco de manga Suco de caju Suco de goiaba R .
abacaxi melancia manga
Segunda-Feira . . uinta-feira Sexta-feira . .
g Terca-feira (9) Quarta-feira (10) Q Sabado (13) || Domingo (14)
(8) (11) (12)
Carne chinesa Peixe assado (filé) Carne suina
carne bovina, . .
( bréco"\: strogonoff de com molho de Carne bovina Feijoada Frango assado a? molho
Prato proteico - o 8 ervas ao molho (coxa e vinagrete
pimentdo, frango b )
repolho e molho Opgao: Carne escuro Opgdo: torta sobrecoxa Opgdo: ovos
shoyo) moida com milho de frango mexidos
Macarrdo ao
) Batata doce Abobrinha molho Farofa de Quibebe de Mandioca
Guarni¢ao sauté refogada vermelho couve abobora cozida
Tabule (trigo Vinagrete
para quibe, . (.tomat~e Chicéria e Cenoura e
alface, tomate, || Alface e tomate || Repolho e cenoura || Acelga e pepino pimentdo,
Salada . K tomate beterraba
cebola, pepino e cebola, azeite
horteld) e vinagre)
Arroz branco Arroz branco Arroz branco Arroz branco Arroz branco Arroz branco Arroz branco
Acompanhamentos = = - = = - = - = = -
Feijdo preto Feijdo carioca Feijdo preto Feijdo carioca Feijdo carioca Feijdo preto Feijdo carioca
Sobremesa Banana Pudim Melancia Arroz doce Laranja Goiaba Mamao
. . Suco de Suco de Suco de
Bebida Suco de uva Suco de acerola Suco de caju Suco de manga R . .
abacaxi tamarindo melancia
Segunda-Feira . . Quinta-feira Sexta-feira . .
Terca-feira (16 uarta-feira (17 Sabado (20 Domingo (21
1) safeira (16) | Q (17) (15) (19) (20) g0 (21)
Carne suina
assada (costela) Iscas de figado R " Frango xadrez
com molho acebolada Frango a moda Feijoada i 5
caipira (coxa e (pimentso,
. Silveirinha de barbecue P Carne bovina cebola,
Prato proteico carne moida 3 sobrecoxa) em cubos cenoura
Opg.;ao: Ovos (cebola, tomate ) !
Opgso: Torta de tricolores e quiabo) Opgdo: Quibe repolho e
carne moida (cenoura, tomate de forno shoyo)
e cebola)
Seleta de
legumes
. Inhame cozido P N . Farofa de Chuchu com
Guarnigdao . (brécolis, Puré de batata Angu de fuba -
com agafrdo couve vagem
cenoura e
milho)
Salada de feijdo Vinagrete
Cenoura, fradinho (feijdo tomate Repolho roxo,
Acelga e Chicéria e . (feij ( ~ P Alface e
Salada beterraba e fradinho, pimentdo, repolho verde
beterraba tomate K tomate
tomate tomate, cebola || cebola, azeite e tomate
e piment3o) e vinagre)
Arroz branco Arroz branco Arroz branco Arroz branco Arroz branco Arroz branco Arroz branco
Acompanhamentos
Feijdo preto Feijdo carioca Feijdo preto Feijdo carioca || Feijdo carioca Feijdo preto Feijdo carioca
. . . ) Flan de .
Sobremesa Laranja Banana Doce de abébora Melancia Laranja Meldo
chocolate
. . . Suco de Suco de Suco de Suco de
Bebida Suco de caju Suco de goiaba Suco de uva Y ) Y R Y " .
tamarindo abacaxi acerola melancia




Segunda-Feira . . Quinta-feira Sexta-feira . .
(22) Terga-feira (23) || Quarta-feira (24) (25) (26) Sabado (27) || Domingo (28)
Peixe assado
(filé) com Coziddo de
Frango assado Dobradinha molho de Feijoada carne bovina Iscas de
Prato broteico ao molho Costela bovina ao tomate e (carne bovina, frango
P vermelho (coxa molho pimentao batata, grelhado com
e sobrecoxa) Opgao: Carne Opco: T cenoura e cebola
Opgdo: omelete moida com pgao: Torta abobora)
) de carne
milho
Brécolis
. fi F: Puré
Guarnigdao Abobc.Jra com Farofa crocante Mandioca cozida refogado com arofa de - uré de
quiabo cebola e couve batata
cenoura
Vinagrete Tabule (trigo
Alface, repolho Acelga e - (.tomat~e para quibe, Repolho roxo
Salada Cenoura e chicdria || Alface e tomate pimentdo, tomate,
e tomate beterraba K . e tomate
cebola, azeite || cebola, pepino
e vinagre) e horteld)
Arroz branco Arroz branco Arroz branco Arroz branco Arroz branco Arroz branco Arroz branco
Acompanhamentos = - - = = - = - ~ = -
Feijdo preto Feijdo carioca Feijdo preto Feijdo carioca Feijdo carioca Feijdo preto Feijdo carioca
Sobremesa Goiaba Banana Melancia Flan de coco Laranja Abacaxi Mamao
Bebida Suco de uva Suco d? Suco de caju Suco de goiaba Suco d? Suco de Suco de
melancia abacaxi acerola manga
Segunda-Feira .
Terga-fi
(29) erca-feira (30)
Carne moida Cubos de frango
. R ao molho
Prato proteico com cheiro o
pizzaiolo (coxa e
verde
sobrecoxa)
Guarnigdo Polenta Cenoura e couve
flor
Salada de feijao
Cenoura e fradinho (feijdo
Salada enino fradinho,
pep tomate, cebola e
pimentdo)
Arroz branco Arroz branco
Acompanhamentos — — -
Feijao preto Feijdo carioca
. Doce de batata
Sobremesa Laranja
doce com coco
X Suco de
Bebida X Suco de uva
melancia
Jantar
inta-fei
Segunda-Feira (1) Terca-feira (2) Quarta-feira (3) Quln(:) € 1 sexta-feira (5) Sabado (6) Domingo (7)
Prato Arroz Carreteiro Sopa de frango, Baido de trés Arroz colorido P3o com Escondidinho de Canja de galinha
macarrao e com carne frango ao sugo carne moida




legumes suina
. . . Quinta-feira Sexta-feira . .
Segunda-Feira (8) || Terca-feira (9) Quarta-feira (10) (11) (12) Sabado (13) Domingo (14)
Caldo de frango, || Arroz cremoso de Macarréo oriental . Sopa de Earne, i N Escondidinho de
Prato X , com frango e Galinhada macarrdo e Baido de trés
milho e batata carne suina frango
legumes legumes
Segunda-Feira . . Quinta-feira Sexta-feira , .
Te -f 1 - 17 2| D 21
(15) erca-feira (16) Quarta-feira (17) (18) (19) Sabado (20) omingo (21)
. N Caldo verde Macarrdo oriental Caldo de
. Arroz colorido Lasanha a Arroz , R
Prato Galinhada . com carne e com carne suina e mandioca com
com frango bolonhesa Carreteiro .
batata legumes carne bovina
Segunda-Feira . . Quinta-feira Sexta-feira ., .
Te -f 2 -f 24 27 D 2,
(22) erca-feira (23) Quarta-feira (24) (25) (26) Sabado (27) omingo (28)
Caldo de feijdo, ) Escondidinho de Lasanha de i . Caldo de mandioca || Arroz cremoso de
Prato N Galinhada , frango ao Baido de trés . X
macarrdo e carne carne suina sugo com carne suina carne bovina
Segunda-Feira .
Terga-fi
(29) erca-feira (30)
Sopa de frango N
P ~g Macarrao a
Prato || com macarrdo e
bolonhesa
legumes

Por conseguinte, foram construidas as fichas técnicas das preparagdes (FTPs). Acentua-se que a FTP é um instrumento que auxilia na preparagdo dos itens do cardapio, uma vez que contém os ingredientes

necessarios para cada prato, a quantidade utilizada na receita e o modo de preparo.

Para se calcular o quantitativo de cada ingrediente necessario para as preparagdes, deve-se utilizar os respectivos fatores de corregdo e cocgdo destes ingredientes.

referéncias de célculo de fator de cocgdo e corregdo:

- ORNELLAS LH. Técnica Dietética: selegdo e preparo de alimentos. 8a ed. Sdo Paulo: Editora Atheneu; 2007.
- SILVA, PATRICIA CHAVES E. et al. Analise do Fator de Cocgdo de Alimentos. In: VIl CONNEPI-Congresso Norte Nordeste de Pesquisa e Inovagdo. 2012.
- PHILIPPI, Sonia Tucunduva. Nutri¢do e técnica dietética. 3a ed. Ampl. e atual. Barueri, SP: Manole; 2014.

Para as FTPs considerou-se as seguintes

- BARROS, R. M.; GARCIA, P. P. C.; ALMEIDA, S. G. Andlise e Elaboragdo dos Fatores de Corregdo e Cocgdo de Alimentos. Anuario da produgdo de iniciagdo cientifica discente, Brasilia, v. 13, n. 16, p. 103-113, 2010.
- PEREIRA, L. T. DESENVOLVIMENTO DE UM CATALOGO DE FATOR DE COCGAO DE ALIMENTOS COMUMENTE CONSUMIDOS NA REGIAO DO CURIMATAU PRAIBANO. Cuité/PB, p.57, 2017.

Para os alimentos nos quais as referéncias supracitadas ndo previam os fatores de cocgdo e/ou corre¢do, foram adotados os fatores utilizados nos Restaurantes Comunitdrios em funcionamento. A tabela resumo
contendo os fatores aplicados nas receitas encontra-se abaixo:

Frutas
Nome “ Fator cocgdo (FCY) ” Fator corregdo (FC)
Banana ‘ - | 1,0 ‘
Laranja - 1,0
Melancia - 1,0
Maga - 1,0
Mamao - 1,47
Meldo - 1,0
Péra - 1,0
Goiaba - 1,0
Abacaxi - 1,89




Manga

[ 1,55

Verduras e hortaligas

Nome Fator cocgdo (FCY) Fator corregdo (FC)
Acelga - 1,54
Abdbora 1,06 1,15
Abobrinha 1,06 1,33
Alho - 1,08
Batata doce 0,99 1,13
Batata inglesa 1 1,06
Beterraba 0,94 1,61
Brécolis 1,08 2,12
Cenoura 0,9 1,17
Couve flor cozida 1,08 2,22
Couve manteiga 0,9 1,50
Chuchu 0,96 1,47
Macaxeira 1,09 1,39
Maxixe 0,93 1,03
Repolho refogado 0,80 1,35
Repolho cozido 0,97 1,35
Tomate - 1,25
Quiabo 1,07 1,22
Cebola - 1,20
Pimentdo - 1,26
Salsa - 1,10
Cebolinha - 1,11
Vagem 1,02 1,26
Alface crespa - 1,21
Chicéria - 1,12
Berinjela 0,9 1,04
Inhame 1,02 1,40
Pepino - 1,17
Lim&o (suco) - | 2,26
Cereais
Nome Fator cocgdo (FCY) Fator corregdo (FC)
Arroz branco polido 2,5 -
Trigo partido 2,5 -
Macarrdo espaguete 2,48* -
Leguminosas
Nome Fator cocgdo (FCY) Fator corregdo (FC)
Feijdo carioca sem caldo: 2,0; com caldo: 3,0 1,05
Feijdo preto sem caldo: 2,0; com caldo: 3,0 1,05
Feijdo de corda 2 1,05
Feijdo branco 2,16 1,08




Feijdo fradinho 2 1,05
Grdo de bico 1,92* 1,01
Carne bovina

Nome Fator cocgdo (FCY) | Fator corregdo (FC)
Acém 0,7 1,11
Coxdo mole 0,6 1,10
Costela 0,6 1,08
Carne moida refogada 0,7 1,0

Carne ensopada 0,7 -
Bucho 0,83 1,10
Carne suina

Nome Fator cocgdo (FCY) Fator corregdo (FC)
Paleta 0,7 1,10
Pernil 0,7 1,10
Coxdo Mole 1,04 1,10
Linguiga calabresa 1,22 1,0
Ré 0,91 1,0
Costelinha 0,9 1,0
Orelha 1,2 1,0

Frango

Nome Fator cocgdo (FCY) Fator corregdo (FC)
Peito desossado 0,76 1,0
Filé de sassami 0,8 (ensopado); 0,67 (grelhado) 1,0
Coxa e sobrecoxa 0,71* 1,0

Frango ensopado 0,8 -
Peixe

Nome Fator cocgdo (FCY) Fator corregdo (FC)
Postas de Marapa 0,6 1,0
Filé de Tilapia 0,6 1,0

Visceras

Nome Fator cocgdo (FCY) | Fator corregdo (FC)
Figado 0,7 1,10
Bucho 0,83 1,1

Para melhor entendimento, encontra-se a seguir o modelo de FTP utilizado para uma das preparagdes:

Preparagdo: Arroz branco

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corregdo
Arroz agulhinha longo tipo 1 kg 8,000 8,000 1
Alho com casca kg 0,100 0,092 1,08
Cebola kg 0,200 0,166 1,2
Sal Refinado kg 0,100 0,100 1




Oleo de soja I L I 0,300 | o300 | 1
Modo de preparo:

e Catar o arroz, lavar e escorrer bem.
e Refogar no 6leo a cebola picada, o alho e o sal, juntar o arroz.

e Acrescentar agua suficiente para o cozimento em fogo brando.

Rendimento em porgées: 100 porgdes | Peso da porgdo (g): 200g

Carboidratos por porcio (g/%): Proteinas por porgdo (g/%): Lipideos por porgdo (g/%):

56,5¢ (81,4%) 5,1g (7,4%) 3,58 (11,2%) VET por porgao (kcal): 278 kcal

Por conseguinte, a titulo exemplificativo, encontra-se abaixo o passo a passo do calculo do arroz:

12) Considerar a gramatura do alimento pronto = 200g

22) Aplicar a férmula do fator de cocgdo(FCY):

FCY = peso do alimento pronto/ peso do alimento limpo ou cru

2,5= 200/ peso do alimento cru

Peso do alimento cru= 80 gramas(g)
39) Aplicar a férmula do fator de corregdo (FC) para se obter a quantidade de matéria prima bruta a ser adquirida pelo estabelecimento:
FC = peso bruto do alimento/peso do alimento limpo ou cru
1= peso bruto do alimento/ 80g

Peso bruto do alimento= 80g

49) Calcular a a quantidade de matéria prima bruta a ser adquirida para 100 porgdes:
80g x 100 porg¢des= 8000g ou 8kg

Abaixo encontram-se todas as fichas técnicas produzidas a partir do cardapio exemplificativo elaborado para fins de mensuragdo do custo com matérias primas da presente contratacdo, a saber:

Café da manha:

Preparagdo: Café da manha — Bolo de fuba

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de corre¢ao
Farinha de trigo especial kg 1,000 1,000 1
Acucar cristal kg 2,500 2,500 1

Ovos unid 33 33 1,12

Leite pasteurizado | 2,000 2,000 1
Fermento em pé kg 0,125 0,125 1
Sal refinado kg 0,012 0,012 1
Oleo de soja kg 1,300 1,300 1




2,000 1
0,125 1

2,000
0,125

Fuba de milho kg

Erva doce kg

Modo de preparo: Pré-aquega o forno a 180°C. Unte e enfarinhe uma forma de bolo. Misture a farinha de trigo e o fuba de milho. Reserve. Em um
recipiente, bata os ovos com o agucar cristal até obter uma mistura clara e fofa. Adicione o éleo de soja e o leite pasteurizado a mistura de ovos e
acucar. Misture bem até ficar homogéneo. Acrescente a erva-doce a mistura liquida e misture. Aos poucos, adicione a mistura de farinha de trigo e
fubd a mistura liquida, até que a massa esteja completamente incorporada. Por ultimo, adicione o fermento em pé e misture suavemente até que
esteja bem distribuido na massa. Despeje a massa na forma preparada e nivele a superficie. Leve ao forno pré-aquecido e asse por
aproximadamente 35-45 minutos, ou até que um palito inserido no centro do bolo saia limpo. Retire o bolo do forno e deixe esfriar na forma por
alguns minutos. Em seguida, desenforme o bolo e deixe esfriar completamente antes de cortar e servir.

Rendimento em porgées: 100 porgbes “ Peso da porgdo (g): 100g

Carboidratos por porgdo (g/%):

Proteinas por porg¢ao (g/%):

Lipideos por porgdo (g/%):

VET por porgdo (kcal):

51,6 g /55,4% 4,63g/5,1% 15,78g /39,4% 360,4 kcal
Preparag¢do: Café da manha - Bolo de laranja
Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de corre¢do
Farinha de trigo especial kg 4,000 4,000 1
Acucar cristal kg 3,000 3,000 1
Ovos unid 30 30 1,12
Leite pasteurizado | 2,500 2,500 1
Fermento em pé kg 0,200 0,200 1
Manteiga com sal kg 1,500 1,500 1
Laranja pera (suco) kg 3,000 1,327 2,26

Modo de preparo: Pré-aqueca o forno a 180°C. Unte e enfarinhe uma forma de bolo. Em uma tigela, peneire a farinha de trigo e o fermento em pé.
Reserve. Em outro recipiente, bata a manteiga com o aglcar cristal até obter uma mistura cremosa e clara. Adicione os ovos um de cada vez,
batendo bem apds cada adi¢do. Gradualmente, adicione a mistura de farinha e o leite a mistura de ovos e manteiga, alternando entre os
ingredientes secos e o leite, comegando e terminando com os ingredientes secos. Misture bem até que a massa esteja homogénea. Adicione o suco
de laranja a massa e misture até que esteja bem incorporado. Despeje a massa na forma preparada e nivele a superficie. Leve ao forno pré-aquecido
e asse por aproximadamente 35-45 minutos, ou até que um palito inserido no centro do bolo saia limpo. Retire o bolo do forno e deixe esfriar na
forma por alguns minutos. Em seguida, desenforme o bolo e deixe esfriar completamente antes de cortar e servir.

Rendimento em porg¢Ses: 100 porgdes Peso da porgdo (g): 100g

Carboidratos por porgdo (g/%): Proteinas por porgdo (g/%): Lipideos por porgdo (g/%): VET por porgdo (kcal):
61,1g/62% 6,12g/6% 14,24g/32% 397 keal
Preparagdo: Café da manha - Bolo simples
Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de corre¢do

Farinha de trigo especial kg 3,200 3,200 1
Agucar cristal kg 1,500 1,500 1

Ovos unid 25 25 1,12
Leite pasteurizado | 2,000 2,000 1
Fermento em pé kg 0,150 0,150 1
Manteiga com sal kg 0,650 0,650 1

Modo de preparo: Pré-aqueca o forno a 180°C. Unte e enfarinhe uma forma de bolo. Em uma tigela, peneire a farinha de trigo e o fermento em pé.
Reserve. Em outro recipiente, bata a manteiga com o agucar cristal até obter uma mistura cremosa e clara. Adicione os ovos um de cada vez,
batendo bem apds cada adi¢do. Gradualmente, adicione a mistura de farinha a mistura de ovos e manteiga, alternando com o leite, comegando e

terminando com os ingredientes secos. Misture bem até que a massa esteja homogénea. Despeje a massa na forma preparada e nivele a superficie.
Leve ao forno pré-aquecido e asse por aproximadamente 30-40 minutos, ou até que um palito inserido no centro do bolo saia limpo. Retire o bolo
do forno e deixe esfriar na forma por alguns minutos. Em seguida, desenforme o bolo e deixe esfriar completamente antes de cortar e servir.




Rendimento em porgdes: 100 porgbes

Peso da porgdo (g): 100g

Carboidratos por porgdo (g/%):

Proteinas por porg¢do (g/%):

Lipideos por porgdo (g/%):

VET por porgdo (kcal):

41,74 g/ 65,3% 4,84g/7,7% 7,49g/27% 250, 3 kcal
Preparagdo: Café da manha — Café com leite
Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de corregdo
Café moido kg 0,800 0,800 1
Leite pasteurizado kg 20,000 20,000 1
Acucar cristal kg 0,500 0,500 1

Modo de preparo: Preparo do café coado: Ferva a 4gua. A dgua deve estar quente, mas ndo fervendo, para evitar queimar o café. A temperatura
ideal é entre 90°C e 96°C. Coloque o café moido em um filtro para café coado. Despeje a agua quente sobre o café moido, comegando pelo centro e
movendo-se em circulos em diregdo as bordas do filtro. Certifique-se de umedecer todo o café uniformemente. Quando a goteira diminuir e o café
parar de escorrer, o café coado estara pronto. Preparo do leite: ferva o leite pasteurizado e coloque em recipientes térmicos de armazenamento, a

exemplo de garrafas térmicas exclusivas.

Rendimento em porgées: 100 porgdes

Peso da porgdo (g): 300ml

Carboidratos por porgdo (g/%):

Proteinas por porgdo (g/%):

Lipideos por porgdo (g/%):

VET por porgdo (kcal):

58,3 g/50,9% 14,258/ 12,7% 18,28/ 36,5% 150,13 kcal
Preparagdo: Café da manha — Cuscuz com manteiga e ovo
Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de corre¢do
Flocdo de milho kg 4,000 4,000 1
Sal refinado kg 0,100 0,100 1
Ovos Unid 100 100 1,12
Manteiga com sal kg 0,500 0,500 1

Modo de preparo: Misture o flocdo com o sal. Regue com agua aos poucos e deixe hidratar por 10 minutos. Coloque na cuscuzeira sem compactar
e deixe cozinhar em fogo alto por aproximadamente 10 minutos. Apds, baixe o fogo e deixe cozinhar por mais 10 minutos. Sirva com ovos e
manteiga.

Rendimento em porgdes: 100 por¢des

Peso da porgdo (g): 150g

Carboidratos por porgdo (g/%):

Proteinas por porgdo (g/%):

Lipideos por porgdo (g/%):

VET por porgdo (kcal):

36g/28,4% 239g/18,7% 30,3g/52,9% 152,93 kcal
Preparagdo: Café da manha — Cuscuz com manteiga e queijo
Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de corre¢do
Flocdo de milho kg 4,000 4,000 1
Sal refinado kg 0,100 0,100 1
Queijo mussarela kg 2,500 2,500 1
Manteiga com sal kg 0,500 0,500 1

Modo de preparo: Misture o flocdo com o sal. Regue com dgua aos poucos e deixe hidratar por 10 minutos. Coloque na cuscuzeira sem compactar,
intercalando com o queijo. Deixe cozinhar em fogo alto por aproximadamente 10 minutos. Apds, baixe o fogo e deixe cozinhar por mais 10 minutos.
Sirva com queijo e manteiga.

Rendimento em porg¢des: 100 porgdes

Peso da porgdo (g): 130g

Carboidratos por porgdo (g/%):

Proteinas por por¢do (g/%):

Lipideos por porg¢do (g/%):

VET por porgao (kcal):

14,2 g/ 23,6% 10 g/17,2% 15,3g/59% 179,44 Kcal
Preparagao: Café da manha — Pdo com manteiga e ovo
Ingrediente “ Unidade de consumo || Peso bruto ” Peso liquido “ Fator de corre¢do




Pdo francés 50g kg 10,000 10,000 1

Sal refinado kg 0,100 0,100 1
Ovos Unid 100 100 1,12

Manteiga com sal kg 0,500 0,500 1

Modo de preparo: Comece preparando os ovos: Em uma tigela, quebre os ovos e bata-os com um garfo ou um fouet até que as gemas e as claras
estejam bem misturadas. Tempere com sal. Despeje os ovos batidos na frigideira quente com manteiga. Mexa os ovos suavemente com uma
espatula, cozinhando até que estejam completamente cozidos, mas ainda Umidos. Corte o pdo francés ao meio, formando duas metades. Coloque
os ovos cozidos dentro do pdo francés, criando um sanduiche. Feche o sanduiche pressionando levemente as metades do pdo e sirva.

Rendimento em porgdes: 100 porgdes

Peso da

porgdo (g): 150g

Carboidratos por porgdo (g/%):

Proteinas por porgado (g/%):

Lipideos por porgdo (g/%):

VET por porgdo (kcal):

93,3g/59,7% 24,2g/15,7% 16,8g / 24,6% 410,6 kcal
Preparagdo: Café da manha — Pao com manteiga e queijo
Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de corre¢dao
P3o francés 50g kg 10,000 10,000 1
Sal refinado kg 0,100 0,100 1
Queijo mussarela kg 2,500 2,500 1
Manteiga com sal kg 0,500 0,500 | 1

Modo de preparo: Corte o pdo francés ao meio, formando duas metades. Coloque as fatias de queijo dentro do pdo francés, criando um sanduiche.
Feche o sanduiche pressionando levemente as metades do p&o e sirva com

manteiga.

Rendimento em porgGes: 100 porgbes

Peso da porgdo (g): 130g

Carboidratos por porgdo (g/%):

Proteinas por porg¢do (g/%):

Lipideos por porgdo (g/%):

VET por porgdo (kcal):

81,18/56,3% 21,7g/15,4% 17,7g/284% 433,61 kcal
Preparag¢do: Café da manha — Pao com manteiga e presunto
Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de corre¢do
P3o francés 50g kg 10,000 10,000 1
Sal refinado kg 0,100 0,100 1
Presunto kg 2,500 2,500 1
Manteiga com sal kg 0,500 0,500 | 1

Modo de preparo: Corte o pdo francés ao meio, formando duas met

ades. Coloque as fatias de presunto dentro do p3o francés, criando um
sanduiche. Feche o sanduiche pressionando levemente as metades do p&o e sirva com manteiga.

Rendimento em porgdes: 100 porgdes

Peso da porgdo (g): 130g

Carboidratos por porgdo (g/%):

Proteinas por porgdo (g/%):

Lipideos por porgdo (g/%):

VET por porgdo (kcal):

80,5g/65,5% 17,94 g/ 15% 10,3g/19,4% 368,38 kcal
Preparag¢do: Café da manha — Pao com manteiga, queijo e presunto

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de corre¢do
P3o francés 50g kg 10,000 10,000 1
Sal refinado kg 0,100 0,100 1
Queijo mussarela kg 1,250 1,250 1
Presunto kg 1,250 1,250 1
Manteiga com sal kg 0,500 0,500 1

Modo de preparo: Corte o pdo francés ao meio, formando duas metades. Coloque as fatias de queijo e presunto dentro do pdo francés, criando um
sanduiche. Feche o sanduiche pressionando levemente as metades do p&o e sirva com manteiga.




Rendimento em porgdes: 100 porgdes

Peso da porgdo (g): 130g

Carboidratos por porgdo (g/%):
80,5g/61,7%

Proteinas por por¢do (g/%):

19,3g/15,1%

Lipideos por porgdo (g/%):
13,1 g/23,2%

VET por porgdo (kcal):
397,14 kcal

Preparagdo: Café da manha — Frutas fatiadas com casca — meldo ou melancia

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de corregdo
Meldo kg 15,000 15,000 1 - Servida com casca
Melancia kg | 15,000 | 15,000 I 1- Servida com casca

Modo de preparo: Lavar as frutas em dgua corrente; Higienizar na s

olugdo clorada (15 minutos); Enxaguar em dgua corrente; Cortar e servir.

Rendimento em porgdes: 100 porgdes

Peso da porgdo (g): 150g

Carboidratos por porcdo (g/%):
Meldo - 5,7g/86,3%
Melancia - 6,58/87,2%

Proteinas por porgdo (g/%):
Mel3o - 0,6 g/10%
Melancia - 0,7g/9,7%

Lipideos por porgdo (g/%):
Meldo - 0,1g/3,8%
Melancia-0,1g / 3,1%

VET por porgdo (kcal):
Mel3o - 24 kcal
Melancia - 29 kcal

Preparagdo: Café da manha - Frutas fatiadas sem casca — manga, mamao, abacaxi

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de corre¢do
Manga Tommy ou kg 15,500 10,000 1,55
Mama3o Formosa ou kg 14,700 10,000 1,47
Abacaxi kg 18,900 10,000 1,89

Modo de preparo: Lavar as frutas em dgua corrente; Higienizar na solugdo clorada (15 minutos); Enxaguar em agua corrente; Retirar a casca; Cortar
e servir.

Rendimento em porg¢des: 100 porgdes

Peso da porgdo (g): 100g

Carboidratos por porcdo (g/%):
Manga tommy - 12,8g/89,6%
Mamo formosa - 11,6g/ 91,1%
Abacaxi - 11,6g/88,8%

Proteinas por porgdo (g/%):

Manga tommy - 0,9g/6.9%

Mam3o formosa - 0,8g /7%
Abacaxi- 0,7g/5,7%

Lipideos por porgdo (g/%):

Manga tommy - 0,2g/3,5%

Mam3o formosa - 0,1g/2%
Abacaxi- 0,3g/5,5%

VET por porgdo (kcal):
Manga tommy - 52 kcal
Mamdo formosa - 46 kcal
Abacaxi - 49 kcal

Almogco
Preparagdo: Salada: Cenoura e chicéria
Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corre¢do
Cenoura kg 4,480 3,82 1,17
Chicéria kg 7,020 6,26 1,12

Modo de preparo: Selecionar, higienizar e cortar as hortaligas; Misturar bem a cenoura e a chicéria pica
um papel filme ou tampa, até o momento da distribuicdo, servir conforme o carddpio.

dos. Deixar sob refrigeragdo, protegidas com

Rendimento em porgGes: 100 porgdes

| Peso da porg3o (g): 100g

Carboidratos por porgdo (g/%): Proteinas por porgdo (g/%): Lipideos por porgdo (g/%): VET por porgdo (kcal):

4,1g/66,6% 1,1g/253% 1,2g/8,1% 16,76 kcal

Preparagdo: Salada: Chicéria e tomate

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corregdo
Chicéria Kg 3,360 3 1,12

Tomate Kg 8,750 7 1,25




Modo de preparo: Selecionar, higienizar e cortar as hortalicas; Misturar bem a chicdria e o tomate picados. Deixar sob refrigeracdo, protegidas com
um papel filme ou tampa, até o momento da distribuigdo, servir conforme o cardépio.

Rendimento em porg¢des: 100 porgdes

Peso da porgdo (g): 100g

Carboidratos por porgdo (g/%):

Proteinas por porgdo (g/%):

Lipideos por porgdo (g/%):

VET por porgao (kcal):

3,5g8/63% 1,07 g/ 27,6% 0,16g/9,3% 15,5 kcal

Preparagdo: Salada: acelga e beterraba

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corre¢do
Acelga Kg 4,620 3 1,54

Beterraba Kg 11,270 7 1,61

Modo de preparo: Selecionar, higienizar e cortar as hortaligas; ralar a beterraba; Misturar bem a acelga e a beterraba picados. Deixar sob

refrigeracdo, protegidas com um papel filme ou tampa, até o momento da distribuigdo, servir conforme

o cardapio.

Rendimento em porgGes: 100 porgdes

Peso da porgdo (g): 100g

Carboidratos por porcdo (g/%):

Proteinas por porg¢do (g/%):

Lipideos por porgdo (g/%):

VET por porgdo (kcal):

9,16 g/ 79,4% 1,8g/18,4% 0,1g/2,2% 39,1 keal

Preparagdo: Salada: Acelga e pepino

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corregdo
Acelga Kg 4,620 3 1,54

Pepino Kg 8,190 7 1,17

Modo de preparo: Selecionar, higienizar e cortar as hortaligas; Cortar o pepino em fatias bem finas. Mi
Deixar sob refrigeragdo, protegidas com um papel filme ou tampa, até o momento da distribuigdo, servi

sturar bem a acelga e o
r conforme o cardapio.

pepino picados.

Rendimento em porgdes: 100 porgdes

Peso da porgdo (g): 100g

Carboidratos por porgdo (g/%):

Proteinas por porgdo (g/%):

Lipideos por porgdo (g/%):

VET por porgdo (kcal):

2,95g/67,3% 09g/26,5% 0,96g/6,2% 13,90 kcal

Preparagdo: Salada: Alface e tomate

Ingrediente Unidade de consumo l Peso bruto | Peso liquido | Fator de Corregdo
Alface lisa/crespa kg 3,630 3 1,21

Tomate kg 8,750 [7 [1,25

Modo de preparo: Selecionar, higienizar e cortar as hortaligas; Misturar bem o alface e o tomate picados. Deixar sob refrigeracdo, protegidas com
um papel filme ou tampa, até o momento da distribuigdo, servir conforme o cardépio.

Rendimento em porgGes: 100 porgdes

| Peso da porgao (g): 100g

Carboidratos por porgdo (g/%):

Proteinas por porgdo (g/%):

Lipideos por porg¢do (g/%):

VET por porgdo (kcal):

3,21g/60,8% 1,1g/29,5% 0,15g/9,8% 14,3 kcal

Preparagdo: Alface, tomate e pepino

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corregdo
Alface lisa/crespa kg 3,630 3 1,21

Tomate kg 4,370 3,5 1,25

Pepino kg 4,970 4,25 1,17

Modo de preparo: Selecionar, higienizar e cortar as hortaligas; Cortar o pepino em fatias bem finas. Mi
picados. Deixar sob refrigeragdo, protegidas com um papel filme ou tampa, até o momento da distribui¢do, servir conforme o cardapio.

sturar bem o tomate, o alface e o pepino

Rendimento em porg¢des: 100 porgdes

Peso da porgdo (g): 100g

Carboidratos por porgdo (g/%):
2,828/59,2%

Proteinas por porgdo (g/%):
0,99g/31,3%

Lipideos por porgdo (g/%):

VET por porgdo (kcal)

0,13g/9.6%

12,6 kcal




Preparagdo: Salada: cenoura e beterraba

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corregdo
Cenoura Kg 5,850 5 1,17
Beterraba Kg 8,050 5 1,61

Modo de preparo: Selecionar, higienizar as hortaligas; Ralar a cenoura e a beterraba. Misturar bem. Deixar sob refrigeracdo, protegidas com um
papel filme ou tampa, até o momento da distribuicdo, servir conforme o carddpio.

Rendimento em porg¢des: 100 porgdes Peso da porgdo (g): 100g
Carboidratos por porgdo (g/%): Proteinas por porgdo (g/%): Lipideos por porgdo (g/%): VET por porgdo (kcal):
9,32g/80,3% 1,54g/16,2% 0,15g/3,6% 38 kcal

Preparagao: Salada: cenoura e pepino

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corre¢do
Cenoura Kg 5,850 5 1,17
Pepino Kg 5,850 5 [117

Modo de preparo: Selecionar, higienizar e cortar as hortalicas; Cortar o pepino em fatias bem finas. Misturar bem a cenoura ralada e o pepino
picado. Deixar sob refrigeragdo, protegidas com um papel filme ou tampa, até o momento da distribuicdo, servir conforme o cardapio.

Rendimento em porg¢des: 100 porgdes Peso da porgdo (g): 100g
Carboidratos por porgdo (g/%): Proteinas por porgdo (g/%): Lipideos por porgdo (g/%): VET por porgdo (kcal):
4,89g/75% 0,9g/18,2% 0,15 g/ 6,8% 20 kcal

Preparagdo: Salada: cenoura, beterraba e tomate

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corre¢do
Cenoura Kg 3,510 3 1,17
Beterraba Kg 4,830 3 1,61
Tomate Kg 5 4 1,25

Modo de preparo: Selecionar, higienizar e cortar as hortalicas; Ralar a cenoura e a beterraba; Misturar bem a cenoura, a beterraba e o tomate
picado; Deixar sob refrigeracdo, protegidas com um papel filme ou tampa, até o momento da distribuigdo, servir conforme o cardapio.

Rendimento em porg¢des: 100 porgdes Peso da porgdo (g): 100g
Carboidratos por porgdo (g/%): Proteinas por porgdo (g/%): Lipideos por porg¢do (g/%): VET por porgdo (kcal):
728/77,1% 1,34g/18,1% 0,16 g/ 4,8% 29,6 kcal

Preparagdo: Salada: Repolho roxo e tomate

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corregdo
Repolho roxo Kg 5,400 4 1,35
Tomate Kg 7,500 6 [1,25

Modo de preparo: Selecionar, higienizar e cortar as hortalicas; Ralar o repolho. Misturar bem o repolho e o tomate picados. Deixar sob refrigeragdo,
protegidas com um papel filme ou tampa, até o momento da distribuigdo, servir conforme o cardapio.

Rendimento em porg¢des: 100 porgdes Peso da porgdo (g): 100g
Carboidratos por porgdo (g/%): Proteinas por por¢do (g/%): Lipideos por porgdo (g/%): VET por porgao (kcal):
4,248 /70% 1g/23,9% 0,13g/6,1% 18,6 kcal

Preparagdo: Salada: Cenoura e repolho verde

Ingrediente ‘ Unidade de consumo | Peso bruto [ Peso liquido | Fator de Corregdo

Cenoura ‘ Kg | 5,850 ‘ 5 | 1,17




Repolho verde ‘

| ke

[ 6,750

[s

[135

Modo de preparo: Selecionar, higienizar e cortar as hortalicas; Ralar a cenoura e o repolho bem fininhos. Misturar bem a cenoura e o repolho
ralados. Deixar sob refrigeragdo, protegidas com um papel filme ou tampa, até o momento da distribuigdo, servir conforme o cardapio.

Rendimento em porgGes: 100 porgbes

Peso da porgdo (g): 100g

Carboidratos por porgdo (g/%):

Proteinas por porgdo (g/%):

Lipideos por porgdo (g/%):

VET por porgao (kcal):

5,98g/753% 1,12g/18,3% 0,188/6,4% 24,5 kcal
| Preparagdo: Salada: alface, repolho e tomate
Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corregdo
Alface lisa/crespa Kg 3,630 3 1,21
Repolho Kg 4,050 3 1,35
Tomate kg 5,00 4 1,25

Modo de preparo: Selecionar, higieni

zar e cortar as hortalicas; Ralar o repolho. Misturar bem o repolho, alface e o tomate picados. Deixar sob

refrigeracdo, protegidas com um papel filme ou tampa, até o momento da distribuicdo, servir conforme o cardapio.

Rendimento em porg¢des: 100 porgdes

Peso da porgdo (g): 100g

Carboidratos por porgdo (g/%):

Proteinas por porgdo (g/%):

Lipideos por porgdo (g/%):

VET por porgdo (kcal):

3,89g/60,4% 1,36 g/30,3% 0,19g/9,3% 17,9 kcal

Preparagdo: Salada: Repolho verde, repolho roxo e cenoura

Ingrediente Unidade de consumo I Peso bruto | Peso liquido | Fator de Corregdo
Repolho verde Ke [4,050 [ 3,000 [135

Repolho roxo Kg 4,050 3,000 1,35

Cenoura kg 4,680 4,000 1,17

Modo de preparo: Selecionar, higienizar e cortar as hortaligas; Ralar a cenoura e o repolho bem fininhos. Misturar bem a cenoura e o repolho verde

e roxo ralados. Deixar sob refrigeragdo, protegidas com um papel filme ou tampa, até o momento da distribuicdo, servir conforme o cardapio.

Rendimento em porgGes: 100 porgdes

Peso da porgdo (g): 100g

Carboidratos por porg¢do (g/%): Proteinas por porgdo (g/%): Lipideos por porgdo (g/%): VET por porgdo (kcal):

6,1g/74,3% 12,5g/19,4% 0,18g/6,4% 25,8 keal

Preparagdo: Salada: Repolho verde, repolho roxo e tomate

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corregdo
Repolho verde Kg 4,050 3,000 1,35

Repolho roxo Kg 4,050 3,000 1,35

Tomate kg 5,000 4,000 1,25

Modo de preparo: Selecionar, higienizar e cortar as hortalicas; Ralar o repolho bem fininho. Misturar b
ralados. Deixar sob refrigeragdo, protegidas com um papel filme ou tampa, até o momento da distribuigdo, servir conforme o cardapio.

em o tomate e o repolho verde e roxo

Rendimento em porg¢des: 100 porgdes

Peso da porgdo (g): 100g

Carboidratos por porgdo (g/%):

Proteinas por porgdo (g/%):

Lipideos por porgdo (g/%):

VET por porgdo (kcal):

4,62g/69,1% 1.22g/23,6% 0,17g/7,3% 20,6 kcal
| Preparagdo: Salada de feijao fradinho
Ingrediente ‘ Unidade de consumo | Peso bruto Peso liquido Fator de Corre¢do
Feijdo fradinho kg 2,625 2,500 1,05
Cebola kg 1,200 1,000 1,2
Tomate kg 2,500 2,000 1,25




Pimentdo verde kg 2,520 2,000 1,26
Salsa kg 0,050 0,045 11
Cebolinha kg 0,050 0,045 1,11
Vinagre | 0,500 0,500 1
Limdo kg 0,400 0,176 2,26
Sal refinado kg 0,050 0,050 1

Modo de preparo: Cozinhe o feijdo fradinho na pressdo até ficar macio, mas ndo desmanchando. Depois de cozido, escorra e deixe esfriar.
Enquanto o feijdo esfria, prepare os vegetais. Pique a cebola, os tomates e o pimentdo verde em cubos pequenos. Reserve. Em uma tigela grande,
coloque o feijdo fradinho cozido e ja frio. Adicione a cebola picada, os tomates picados e o pimentdo verde picado a tigela com o feijdo. Em seguida,
acrescente a salsa picada e a cebolinha verde picada. Separadamente, prepare o molho. Misture o vinagre com o suco de limdo e o sal. Despeje o
molho sobre os ingredientes e misture tudo. Deixar sob refrigeragdo, protegidas com um papel filme ou tampa, até o momento da distribuigdo,

servir conforme o cardapio.

Rendimento em porg¢des: 100 porgdes

Peso da porgdo (g): 100g

Carboidratos por por¢do (g/%):

Proteinas por porgdo (g/%):

Lipideos por porgdo (g/%):

VET por porgdo (kcal):

18,878/ 67,9% 5,678/25% 0,7g/7% 90,37 kcal

Preparagdo: Salada: Tabule

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corre¢do
Cebola kg 1,200 1,000 1,2
Tomate kg 3,750 3,000 1,25
Pepino kg 3,510 3,000 1,17
Cebolinha kg 0,100 0,090 1,11
Limdo kg 0,500 0,221 2,26
Sal refinado kg 0,050 0,050 1
Hortel3 fresca kg 0,100 0,100 1
Trigo para quibe kg 1,200 1,200 1

Modo de preparo: Comece preparando o trigo para quibe. Deixe-o de molho por cerca de 20-30 minutos, ou até que ele tenha absorvido toda a
4gua e esteja macio. Apds o tempo de molho, escorra o trigo em uma peneira e pressione-o levemente para remover o excesso de dgua. Pique a
cebola, os tomates, o pepino, a cebolinha verde e as folhas de hortela. Reserve. Adicione a cebola picada ao trigo e misture bem. Acrescente os
tomates, o pepino, a cebolinha verde e a horteld picada a tigela com o trigo. Separadamente, prepare o molho, misturando o suco dos limdes com o
sal refinado. Despeje o molho sobre os ingredientes e misture bem. Deixar sob refrigeragdo, protegidas com um papel filme ou tampa, até o
momento da distribuigdo, servir conforme o cardapio.

Rendimento em porgGes: 100 porgdes

Peso da porg3o (g): 100g

Carboidratos por porcdo (g/%): Proteinas por porgdo (g/%): Lipideos por porg¢do (g/%): VET por porgdo (kcal):
12,28/79,2% 2,248/ 16,4% 0,27 g /4,4% 54,73 kcal

Preparagdo: Salada: Vinagrete (tomate, pimentao, cebola, azeite e vinagre)

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corregao
Cebola kg 9,000 7,500 1,2
Tomate kg 5,600 4,480 1,25
Piment3o verde kg 3,150 2,500 1,26
Salsa kg 0,050 0,045 1,1
Cebolinha kg 0,050 0,045 1,11
Vinagre | 0,200 0,200 1
Azeite | 0,100 0,100 1




Modo de preparo: Selecionar, higienizar e cortar as hortalicas; Misturar bem o tomate, a cebola e o piment3o verde e ap6s adicione a salsa picada e
a cebolinha verde picada. Prepare o molho misturando o vinagre com o azeite de oliva. Deixar sob refrigeragdo, protegidas com um papel filme ou
tampa, até o momento da distribuigdo, servir conforme o cardapio.

Rendimento em porg¢des: 100 porgdes | Peso da porgdo (g): 100g
Carboidratos por porgdo (g/%): Proteinas por porg¢do (g/%): Lipideos por porgdo (g/%): VET por porgdo (kcal):
10g/63,3% 2g/15,5% 1,25g/21,2% 52,85 kcal

| Preparagdo: Arroz branco

Ingrediente | Unidade de consumo ‘ Peso bruto Peso liquido Fator de Corre¢do
Arroz agulhinha longo tipo 1 kg 8,000 8,000 1

Alho com casca kg 0,100 0,092 1,08

Cebola kg 0,200 0,166 1,2

Sal Refinado kg 0,100 0,100 1

Oleo de soja L 0,300 0,300 1

Modo de preparo:

e Selecionar o arroz, lavar e escorrer bem.
e Refogar no dleo a cebola picada, o alho e o sal, juntar o arroz.
e Acrescentar agua suficiente para o cozimento em fogo brando.

Peso da porgdo (g): 200g

Rendimento em porgGes: 100 porgdes

Carboidratos por porcdo (g/%): Proteinas por porgdo (g/%): Lipideos por porg¢do (g/%): VET por porgdo (kcal):
56,5 (81,4%) 5,1g (7,4%) 3,5g (11,2%) 278 keal

Preparagao: Feijdo preto ou carioca

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corregdo
Feijdo Preto/ carioca kg 5,250 5,000 1,05

Alho com casca kg 0,100 0,092 1,08

Cebola kg 0,200 0,166 1,2

Sal refinado kg 0,100 0,100 1

Oleo de soja L 0,150 0,150 1

Modo de preparo:

e Selecionar e lavar bem o feijdo.

e Deixar de remolho de um dia para o outro.

e Colocar para cozinhar.

e Refogar no dleo a cebola picada, o alho e o sal, juntar o feijdo.

Rendimento em porg¢des: 100 porgdes Peso da porgdo (g): 150g
Carboidratos por porgdo (g/%): Proteinas por porgdo (g/%): Lipideos por porgdo (g/%): VET por porgdo (kcal):
20,8g (62,5%) 7,38 (21,8%) 2,3g (15,7%) 133 kcal

Preparag¢do: Guarnicdo - abébora com quiabo

Ingrediente ‘ Unidade de consumo | Peso bruto Peso liquido Fator de Corregdo
Abdbora cabotia kg 7,590 6,600 1,15
Alho com casca kg 0,100 0,092 1,08
Cebola kg 0,500 0,416 1,20
Quiabo kg 3,420 2,803 1,22




Sal refinado kg 0,100 0,100 1,00

Oleo de soja L 0,100 0,100 1,00

Modo de preparo: Em uma panela, aqueca o 6leo de soja em fogo médio. Adicione o sal, a cebola e o alho picados, e refogue até que fiquem
dourados. Adicione o quiabo e a abdbora, deixe cozinhar até ficar macio. Finalizar com salsa e cebolinha.

Rendimento em porgdes: 100 porgdes Peso da porgdo (g): 100g
Carboidratos por porgdo (g/%): Proteinas por porg¢do (g/%): Lipideos por porgdo (g/%): VET por porgdo (kcal):

8,0g/61% 1,98/ 14% 1,4g / 25% 52 kcal

Preparag¢do: Guarnigdo - abobrinha refogada

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corregdo
Abobrinha kg 12,540 9,428 1,33

Alho com casca kg 0,100 0,092 1,08

Cebola kg 0,500 0,416 1,20

Salsa kg 0,050 0,045 1,10

Cebolinha kg 0,050 0,045 1,11

Sal refinado kg 0,100 0,100 1,00

Oleo de soja L 0,100 0,100 1,00

Modo de preparo: Em uma panela, agueca o 6leo de soja em fogo médio. Adicione o sal, a cebola e o alho picados, e refogue até que fiquem

dourados. Acrescente a abobrinha picada e deixe refogar até ficar macio. Finalizar com salsa e cebolinha.

Rendimento em porgGes: 100 porgbes

| Peso da porgdo (g): 100g

Carboidratos por porg¢do (g/%): Proteinas por porgdo (g/%): Lipideos por porgdo (g/%): VET por porgdo (kcal):

4,8g/55% 1,38/15% 1,14g/30% 35 kcal

Preparag¢do: Guarnicdo - angu de fuba de milho

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corre¢dao
Fubd de milho kg 5,000 5,000 1,00

Alho com casca kg 0,100 0,092 1,08

Salsa kg 0,050 0,045 1,10

Cebolinha kg 0,050 0,045 1,11

Sal refinado kg 0,100 0,100 1,00

Oleo de soja L 0,300 0,300 1,00

Modo de preparo: Em uma panela, refogue o alho picado no dleo de soja em fogo médio. Em seguida

adicione a agua e o sal e deixe ferver.

Enquanto isso, dissolva o fuba em agua e apds, despeje, aos poucos, o fuba dissolvido na dgua que esta fervendo. Abaixe o fogo e mexa até

engrossar. Finalizar com salsa e cebol

inha.

Rendimento em porgdes: 100 porgdes

Peso da porgdo (g): 100g

Carboidratos por porgdo (g/%):

Proteinas por porgdo (g/%):

Lipideos por porgdo (g/%):

VET por porgdo (kcal):

38,74g/71,4% 4,14g/79% 4,8g/20,7% 209,41 kcal

Preparagdo: Guarnigdo - batata doce sauté

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corregdo
Batata doce kg 11,410 10,097 1,13

Orégano kg 0,030 0,030 1,00

Salsa kg 0,050 0,045 1,10




Cebolinha kg 0,050 0,045 1,11
Sal refinado kg 0,100 0,100 1,00
Manteiga com sal kg 0,200 0,200 1,00

Modo de preparo: Descascar e cortar a batata doce em rodelas. Cozinhar a batata doce em agua, escorrer e reservar. Em uma frigideira grande,

derreta a manteiga em fogo médio-alto. Junte as batatas, sal e orégano, e mexa bem até as batatas dourarem por todos os lados. Finalizar com salsa

e cebolinha.

Rendimento em porg¢des: 100 porgdes

Peso da porgdo (g): 100g

Carboidratos por porgdo (g/%):

Proteinas por porgdo (g/%):

Lipideos por porgdo (g/%):

VET por porgdo (kcal):

29,2g/82,6% 1,86 g/ 5,6% 1,748/ 11,8% 132,68 kcal

Preparagdo: Guarnigdo - batata inglesa sauté

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corregdo
Batata inglesa kg 10,600 10,000 1,06

Orégano kg 0,050 0,050 1,00

Cebola kg 0,500 0,416 1,20

Sal refinado kg 0,100 0,100 1,00

Manteiga com sal kg 0,300 0,300 1,00

Modo de preparo: Descascar e cortar a batata inglesa em rodelas. Cozinhar a batata inglesa em 4gua, escorrer e reservar. Em uma frigideira grande,
derreta a manteiga em fogo médio-alto. Junte as batatas, sal e orégano, e mexa bem até as batatas dourarem por todos os lados. Finalizar com salsa

e cebolinha.

Rendimento em porgGes: 100 porgbes

Peso da porgao (g): 100g

Carboidratos por porgdo (g/%):

Proteinas por porgdo (g/%):

Lipideos por porgdo (g/%):

VET por porgdo (kcal):

17,2g / 68,8% 2,28/9,2% 2,3g/22% 94,18 kcal

Preparag¢do: Guarnicdo - brocolis refogado com cebola e cenoura

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corregdo
Brdcolis kg 6,870 3,240 2,12

Cebola kg 1,800 1,500 1,20

Cenoura kg 6,500 5,555 1,17

Alho com casca kg 0,100 0,092 1,08

Sal refinado kg 0,100 0,100 1,00

Oleo de soja L 0,100 0,100 1,00

Modo de preparo: Cozinhe o brdcolis em dgua com sal até que fique macio. Escorra e reserve. Cozinhe

a cenoura, pique e reserve. Em uma panela,

aquegca o 6leo de soja em fogo médio. Adicione o sal, a cebola e o alho picados, e refogue até que figuem dourados. Acrescente o brécolis e a

cenoura e refogue.

Rendimento em porgdes: 100 porgdes

Peso da porgdo (g): 100g

Carboidratos por porgdo (g/%):

Proteinas por porg¢do (g/%):

Lipideos por porgdo (g/%):

VET por porgdo (kcal):

7,058 / 59% 2,22g/ 19% 1,2g/22% 48 kcal
Preparagdo: Guarnigdo - cenoura com couve flor
Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corregdo
Cenoura kg 7,800 6,666 1,17
Couve flor kg 8,220 3,702 2,22
Alho com casca kg 0,100 0,092 1,08
Cebola kg 0,500 0,416 1,20




Sal refinado

kg

0,100

0,100

1,00

Oleo de soja

L

0,100

0,100

1,00

Modo de preparo: Cozinhe a couve-flor em dgua com sal até que fique macio. Escorra e reserve. Cozinhe a cenoura, pique e reserve. Em uma
panela, aquega o 6leo de soja em fogo médio. Adicione o sal, a cebola e o alho picados, e refogue até que fiquem dourados. Acrescente a couve-flor

e a cenoura e refogue.

Rendimento em porgdes: 100 porgdes

Peso da porgdo (g): 100g

Carboidratos por porgdo (g/%): Proteinas por porgdo (g/%): Lipideos por porgdo (g/%): VET por porgdo (kcal):
7,48 /63% 1,7g/ 15% 1,2g/ 26% 47 keal

Preparagdo: Guarnigdo - chuchu com vagem

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corregdo
Chuchu kg 10,710 7,285 1,47
Vagem kg 3,700 2,936 1,26
Alho com casca kg 0,100 0,092 1,08
Cebola kg 0,500 0,416 1,20
Salsa kg 0,050 0,045 1,10
Cebolinha kg 0,050 0,045 1,11
Sal refinado kg 0,100 0,100 1,00
Oleo de soja L 0,050 0,050 1,00

Modo de preparo: Em uma panela, aguega o 6leo de soja em fogo médio. Adicione o sal, a cebola e 0 a

Iho picados, e refogue até que fiquem

dourados. Acrescente o chuchu e a vagem picados e deixe cozinhar até ficarem macios. Finalizar com salsa e cebolinha.

Rendimento em porgGes: 100 porgdes

Peso da porgdo (g): 100g

Carboidratos por porcdo (g/%): Proteinas por porgdo (g/%): Lipideos por porg¢do (g/%): VET por porgdo (kcal):

5,3g/67,2% 1,2g/ 15,4% 0,6g/17,4% 31 keal

Preparagdo: Guarnigdo - chuchu refogado com cheiro verde

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Correcdo
Chuchu kg 15,300 10,408 1,47

Cebola kg 0,500 0,416 1,20

Salsa kg 0,050 0,045 1,10

Cebolinha kg 0,050 0,045 1,11

Sal refinado kg 0,100 0,100 1,00

Oleo de soja L 0,100 0,100 1,00

Modo de preparo: Em uma panela, aqueca o 6leo de soja em fogo médio. Adicione o sal, a cebolae o a
dourados. Acrescente o chuchu picado e deixe cozinhar até ficar macio. Finalizar com salsa e cebolinha.

Iho picados, e refogue até que fiquem

Rendimento em porgdes: 100 porgdes

Peso da porgdo (g): 100g

Carboidratos por porgdo (g/%):

Proteinas por porgdo (g/%):

Lipideos por porgdo (g/%):

VET por porgdo (kcal):

5,0g/60,2% 1g/ 10,9% 1,1g / 28,9% 33 keal

Preparagdo: Guarnigdo - farofa crocante

Ingrediente l Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corregdo
Farinha de mandioca crua kg 3,000 3,000 1,00

Cenoura kg 1,950 1,666 1,17

Cebola kg 0,300 0,250 1,20




Alho com casca kg 0,100 0,092 1,08
Batata palha kg 1,000 1,000 1,00
Sal refinado kg 0,100 0,100 1,00
Manteiga com sal kg 0,500 0,500 1,00

Modo de preparo: Em uma panela, re

fogue o alho e a cebola picados na manteiga até que figuem dourados. Acrescente o sal e a cenoura ralada e
refogue. Em seguida adicione a farinha de mandioca e a batata palha e misture bem. Sirva conforme cardapio.

Rendimento em porg¢des: 100 porgdes

Peso da porgdo (g): 100g

Carboidratos por porgdo (g/%):
29,7g / 68,1%

Proteinas por porgdo (g/%):
0,978/ 2,3%

Lipideos por porgdo (g/%):
5,48g / 29,6%

VET por porgdo (kcal)
166,8 kcal

Preparagdo: Guarnigdo - farofa de couve

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corre¢do
Farinha de mandioca crua kg 3,500 3,500 1,00
Couve manteiga kg 3,550 3,034 1,17
Cebola kg 0,500 0,416 1,20
Alho com casca kg 0,100 0,092 1,08
Sal refinado kg 0,100 0,100 1,00
Manteiga com sal kg 0,200 0,200 1,00
Oleo de soja L 0,300 [ 0,300 [ 1,00

Modo de preparo: Em uma panela, aquega o 6leo de soja em fogo médio. Adicione a cebola e o alho pi

Acrescente a manteiga, o sal e a couve picada e refogue. Em seguida adicione a farinha de mandioca e

cados, e refogue até que figuem dourados.
misture bem. Sirva conforme cardapio.

Rendimento em porgGes: 100 porgdes

Peso da porgdo (g): 100g

Carboidratos por porcdo (g/%):

Proteinas por porgdo (g/%):

Lipideos por porg¢do (g/%):

VET por porgdo (kcal):

34,27/ 71,3% 1,73g/ 3,8% 5g/24,8% 181,61 keal

Preparag¢do: Guarnicdo - inhame cozido com agafrao

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corregdo
Inhame kg 13,720 9,800 1,40

Cebola kg 0,500 0,416 1,20

Alho com casca kg 0,100 0,092 1,08

Acafrio kg 0,050 0,050 1,00

Sal refinado kg 0,100 0,100 1,00

Oleo de soja L 0,300 0,300 1,00

Modo de preparo: Em uma panela, aqueca o 6leo de soja em fogo médio. Adicione a cebola e o alho picados, e refogue até que figuem dourados.
Acrescente o inhame, o sal e 0 agafrdo e mexa bem, até secar a baba do inhame. Acrescente a agua, tampe a panela e deixe cozinhar, até que o

inhame fiqgue macio.

Rendimento em porg¢des: 100 porgdes

Peso da porgdo (g): 100g

Carboidratos por porgdo (g/%):
20,5g / 67,5%

Proteinas por porgdo (g/%):
2,48 /8,1%

Lipideos por porgdo (g/%):
3,14g / 24,4%

VET por porgdo (kcal):
116 kcal

Preparagdo: Guarnigdo - jardineira de legumes (Chuchu, cenoura e batata)

Ingrediente Unidade de consumo l Peso bruto Peso liquido Fator de Corregdo
Cenoura kg 4,550 3,888 1,17
Batata kg 3,710 3,500 1,06
Chuchu kg 4,590 3,122 1,47




Sal refinado

kg

0,100

0,100 1,00

Manteiga com sal

kg

0,200

0,200 1,00

Modo de preparo: Cozinhe os legumes cortados em pedagos pequenos com sal e dgua até ficarem macios. Escorra e reserve. Em uma panela
aqueca a manteiga, acrescente os legumes e misture bem. Servir conforme cardapio.

Rendimento em porgGes: 100 porgdes

| Peso da porgdo (g): 100g

Carboidratos por porcdo (g/%):

Proteinas por porgdo (g/%):

Lipideos por porg¢do (g/%):

VET por porgdo (kcal):

9,3g / 64% 1,3g/9,2% 1,7g /26,7% 58 kcal

Preparagdo: Guarni¢do - macarréo ao alho e éleo

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corregdo
Macarrdo sémola espaguete kg 4,000 4,000 1,00

Alho com casca kg 0,200 0,185 1,08

Sal refinado kg 0,100 0,100 1,00

Oleo de soja L 0,500 0,500 1,00

Modo de preparo: Ferva agua com um pouco de sal e éleo; Coloque o macarrdo na agua fervente e deixe cozinhar por alguns minutos; Escorra o
macarrdo e reserve. Em uma panela, aquega o 6leo de soja em fogo médio. Adicione o alho picado, e r
e 0 macarrdo cozido e misture bem. Servir conforme o carddpio.

efogue até que fique dourado. Adicione o sal

Rendimento em porgGes: 100 porgdes

Peso da porgdo (g): 100 g

Carboidratos por porcdo (g/%):

Proteinas por porg¢do (g/%):

Lipideos por porg¢do (g/%):

VET por porgdo (kcal):

29,27g/ 62,7% 55g/11,8% 5,28g / 25,5% 186,4 keal

Prepara¢do: Guarnigdo - macarrdao ao molho vermelho

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corregdo
Macarrdo sémola espaguete kg 3,500 3,500 1,00
Alho com casca kg 0,100 0,092 1,08
Cebola kg 0,500 0,416 1,20
Extrato de tomate kg 0,500 0,500 1,00
Tomate kg 1,250 1,000 1,25
Manjericdo fresco kg 0,050 0,050 1,00
Sal refinado kg 0,100 0,100 1,00
Oleo de soja L 0300 0,300 1,00

Modo de preparo: Ferva agua com um pouco de sal e 6leo; Coloque o macarrdo na agua fervente e deixe cozinhar por alguns minutos; Escorra o
macarrdo e reserve. Em uma panela, aquega o 6leo de soja em fogo médio. Adicione a cebola e o alho
Acrescente sal, tomate picado, extrato de tomate e o macarrdo cozido e misture bem. Finalize com ma

picados, e refogue até que figuem dourados.
njericdo fresco.

Rendimento em porgGes: 100 porgdes

Peso da porg3o (g): 100g

Carboidratos por porcdo (g/%):

Proteinas por por¢do (g/%):

Lipideos por porg¢do (g/%):

VET por porgdo (kcal):

26,92 g/68,2% 51g/13,1% 3,27g/ 18,8% 156,7 kcal

Preparag¢do: Guarnicdo - mandioca cozida

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corregdo
Mandioca descascada kg 9,500 9,500 1,00

Sal refinado kg 0,100 0,100 1,00

Salsa kg 0,050 0,045 1,10

Cebolinha kg 0,050 0,045 1,11

Modo de preparo: Coloque a mandioca em pedagos na panela de pressdo e cubra com dgua. Acrescente sal, tampe a panela e cozinhe até ficar




macia. Escorra a mandioca e finalize com salsa e cebolinha.

Rendimento em porg¢des: 100 porgdes

Peso da porgdo (g): 100 g

Carboidratos por porgdo (g/%): Proteinas por porgdo (g/%): Lipideos por porgdo (g/%): VET por porgdo (kcal):
28,36 g / 96% 0,638/2,2% 0,23g/1,8% 114,3 kcal
| Preparag¢do: Guarnigdo - polenta
Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corregdo
Flocdo de milho kg 5,000 5,000 1,00
Alho com casca kg 0,100 0,092 1,08
Salsa kg 0,050 0,045 1,10
Cebolinha kg 0,050 0,045 1,11
Sal refinado kg 0,100 0,100 1,00
Oleo de soja L 0,300 0,300 1,00

com salsa e cebolinha.

Modo de preparo: Em uma panela, refogue o alho picado no éleo de soja em fogo médio. Em seguida adicione a agua e o sal e deixe ferver.
Acrescente, aos poucos, o flocdo de milho na agua que esta fervendo, mexendo sem parar até engrossar. Abaixe o fogo e deixe cozinhar. Finalizar

Rendimento em porgdes: 100 porgdes

Peso da porgdo (g): 100g

Carboidratos por porgdo (g/%):

Proteinas por porgdo (g/%):

Lipideos por porgdo (g/%):

VET por porgdo (kcal):

11,62g/73,7% 1,89g/12,7% 0,9g /13,6% 59,6 kcal

Preparag¢do: Guarnigdo - puré de batata

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corregdo
Batata inglesa kg 10,000 9,433 1,06

Cebola kg 0,500 0,416 1,20

Alho com casca kg 0,100 0,092 1,08

Sal refinado kg 0,100 0,100 1,00

Manteiga com sal kg 0,450 0,450 1,00

Modo de preparo: Cozinhe a batata em dgua sem sal até amolecer; Escorra, descasque e liquidifique a
Reservar; Refogue o alho e a cebola na manteiga. Adicione a batata liquidificada e o sal. Servir conforme o cardépio.

batata até ficar uma mistura pastosa.

Rendimento em porgdes: 100 porgdes

Peso da porgdo (g): 100g

Carboidratos por porgdo (g/%):

Proteinas por porgdo (g/%):

Lipideos por porgdo (g/%):

VET por porgdo (kcal):

14,5g / 58,7% 1,88/7,5% 3,78/ 33,8% 99 kcal

Preparagdo: Guarnigdo - quibebe de abébora

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corregdo
Abdbora cabotid kg 10,840 9,426 1,15

Cebola kg 0,500 0,416 1,20

Alho com casca kg 0,100 0,092 1,08

Salsa kg 0,050 0,045 1,10

Cebolinha kg 0,050 0,045 1,11

Sal refinado kg 0,100 0,100 1,00

Oleo de soja L 0,100 [[0,200 [ 1,00

Modo de preparo: Em uma panela, aquega o 6leo de soja em fogo médio. Adicione a cebola e o alho picados, e refogue até que fiquem dourados.
Acrescente a abdbora picada e o sal e deixe cozinhar até ficar macia. Finalizar com salsa e cebolinha.

Rendimento em porgGes: 100 porgdes

|| Peso da porgdo (g): 100g




Carboidratos por porcio (g/%): 8,58 / 62% P;?Stzi;\als?’;or porcdo (g/%): Lipidef,;gc/)rzr;c‘;;;éo (g/%): \gESTkZZIr porgdo (kcal):

Preparag¢do: Guarnigdo - Ratatouille

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corre¢ao
Berinjela kg 4,040 3,884 1,04

Cebola kg 1,200 1,000 1,20

Abobrinha kg 4,390 3,300 1,33

Tomate kg 2,500 2,000 1,25

Alho com casca kg 0,100 0,092 1,08

Sal refinado kg 0,100 0,100 1,00

Oleo de soja L 0,100 0,100 1,00

Modo de preparo: Corte a berinjela, a abobrinha e os tomates em rodelas finas. Descasque a cebola e corte-a em rodelas finas. Em uma panela,
aqueca o dleo de soja em fogo médio. Adicione o alho picado e deixe dourar levemente. Na mesma frigideira, adicione as rodelas de cebola e
refogue por alguns minutos até que figuem macias. Em seguida, adicione as rodelas de berinjela e abobrinha. Adicione o sal e refogue até que os
vegetais figuem macios. Por fim, adicione as rodelas de tomate e continue cozinhando por mais alguns minutos, até que todos os vegetais estejam

macios.

Rendimento em porgGes: 100 porgdes

Peso da porgdo (g): 100g

Carboidratos por porcdo (g/%):
4,85g / 56%

Proteinas por porgdo (g/%):

1,3g /15%

Lipideos por porgdo (g/%):
1,128 /29%

VET por porgdo (kcal):
35 kcal

Preparagdo: Guarnigdo - seleta de legumes (brécolis, cenoura e milho)

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corregdo
Brécolis kg 7,850 3,702 2,12
Cenoura kg 5,200 4,444 1,17
Milho verde kg 2,000 2,000 1,00
Alho com casca kg 0,100 0,092 1,08
Sal refinado kg 0,100 0,100 1,00
Oleo de soja L 0,100 0,100 1,00

Modo de preparo: Cozinhe o brdcolis em dgua com sal até que fique macio. Escorra e reserve. Cozinhe

cenoura e o milho verde e refogue.

a cenoura, pique e reserve. Em uma panela,
aqueca o 6leo de soja em fogo médio. Adicione o sal, a cebola e o alho picados, e refogue até que figuem dourados. Acrescente o brécolis e a

Rendimento em porg¢des: 100 porgdes

Peso da porgdo (g): 100g

Carboidratos por porgdo (g/%):
8,528 /57%

Proteinas por porgdo (g/%):

2,64g / 18%

Lipideos por porgdo (g/%):
1,64 g/25%

VET por porgdo (kcal):
60 kcal

Preparagdo: Carne bovina ao molho escuro

Ingrediente Unidade de consumo | Peso bruto Peso liquido Fator de Corregdo
Acém com osso kg 28,540 25,711 1,11
Cebola kg 0,500 0,416 1,20
Alho com casca kg 0,100 0,092 1,08
Salsa kg 0,050 0,045 1,10
Cebolinha kg 0,050 0,045 1,11
Molho inglés L 1,000 1,000 1,00
Sal refinado kg 0,100 0,100 1,00




Oleo de soja L [ 0,300 [ 0,300 [ 1,00

Modo de preparo: Corte a carne em cubos e tempere. Em uma panela grande, coloque o 6leo e refogue a cebola picada até dourar. Adicione o alho
picado e refogue por mais 30 segundos. Junte os cubos de carne e refogue até que figuem dourados por todos os lados. Acrescente o molho inglés e
a agua. Cozinhe por mais alguns minutos. Va adicionando 4gua aos poucos, conforme o liquido for secando, até a carne ficar macia e restar um
caldo. Retire do fogo, salpique a salsa e a cebolinha.

Rendimento em porg¢des: 100 porgdes Peso da porgdo (g): 180g (porgdo proteica)
Carboidratos por porg¢do (g/%): 1,46 g || Proteinas por porgdo (g/%): 25,1g I(_g;i;l’;e.os por porgdo VET por porgdo (kcal):

/3% / 50% 10,3é/47% 205,7 kcal

Preparagdo: Carne bovina em cubos

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corregdo
Acém sem 0sso kg 19,000 17,117 1,11

Cebola kg 0,500 0,416 1,20

Alho com casca kg 0,100 0,092 1,08

Salsa kg 0,050 0,045 1,10

Cebolinha kg 0,050 0,045 1,11

Colorau kg 0,050 0,050 1,00

Sal refinado kg 0,100 0,100 1,00

Oleo de soja L 0,300 0,300 1,00

Modo de preparo: Corte a carne em cubos e tempere. Em uma panela grande, coloque o dleo e refogue a cebola picada até dourar. Adicione o alho
picado e refogue por mais 30 segundos. Junte os cubos de carne e refogue até que fiquem dourados por todos os lados. Adicione o colorau e
cozinhe por alguns minutos, adicionando um pouco de dgua aos poucos, conforme o liquido for secando, até a carne ficar macia e restar um pouco
de caldo. Retire do fogo, salpique a salsa e a cebolinha.

Rendimento em porgdes: 100 por¢des Peso da porgdo (g): 120g (porgdo proteica)
Carboidratos por porcdo (g/%): Proteinas por por¢do (g/%): I(_g;;:;os por porgdo VET por porgdo (kcal):

0,468 / 1% 25,1g /51% 10,3g / 48% 201,5 kcal

Preparagdo: Carne chinesa

Ingrediente Unidade de consumo | Peso bruto Peso liquido Fator de Corre¢do
Coxdo mole kg 19,000 17,272 1,10

Cebola kg 1,200 1,000 1,20

Brdcolis kg 9,800 4,622 2,12

Repolho roxo kg 4,170 3,088 1,35

Pimentdo verde kg 1,260 1,000 1,26

Alho com casca kg 0,100 0,092 1,08

Shoyu L 0,500 0,500 1,00

Sal refinado kg 0,100 0,100 1,00

Oleo de soja L 0,300 0,300 1,00

Modo de preparo: Corte a carne em cubos e tempere. Em uma panela grande, coloque o éleo e refogue a cebola picada até dourar. Adicione o alho
picado e refogue por mais 30 segundos. Junte os cubos de carne e refogue até que fiquem dourados por todos os lados. Adicione todos os vegetais
e o shoyu e cozinhe por mais alguns minutos, adicionando agua aos poucos, conforme o liquido for secando, até a carne ficar macia e os vegetais
cozidos.

Rendimento em porgGes: 100 porgdes || Peso da porgdo (g): 220 g

Carboidratos por porcdo (g/%): || Proteinas por porgdo (g/%): H Lipideos por porgdo (g/%): || VET por porgdo (kcal):




5,28/ 7% [ 413g/ 53% || 13,9 / 40% [| 311 keal [

Preparagdo: Carne moida

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Correg¢do

Acém sem 0sso moido kg 17,140 17,140 1,00

Cebola kg 0,500 0,416 1,20

Alho com casca kg 0,100 0,092 1,08

Sal refinado kg 0,100 0,100 1,00

Oleo de soja L 0,300 0,300 1,00

Modo de preparo: Corte a carne em cubos e tempere. Em uma panela grande, coloque o 6leo e leve ao fogo alto para aquecer. Em uma panela
grande, coloque o dleo e refogue a cebola picada até dourar. Adicione o alho picado e refogue por mais 30 segundos. Junte os cubos de carne e
refogue até que figuem dourados por todos os lados.

Rendimento em porgdes: 100 por¢des

Peso da porgdo (g): 120g (porgdo proteica)

Lipideos por porgdo

Carboidratos por porcdo (g/%): 0,46g / Proteinas por porg¢do g/%): (&/%): VET por porgdo (kcal):

1% 23,4g / 50% 10,14g / 49% 192,6 kcal

Preparagdo: Carne moida com cheiro verde

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corregdo
Acém sem 0sso moido kg 17,140 17,140 1,00
Cebola kg 0,500 0,416 1,20
Alho com casca kg 0,100 0,092 1,08
Salsa kg 0,100 0,090 1,10
Cebolinha kg 0,100 0,090 1,11
Sal refinado kg 0,100 0,100 1,00
Oleo de soja L 0,300 0,300 1,00

Modo de preparo: Corte a carne em cubos e tempere. Em uma panela grande, coloque o dleo e leve ao fogo alto para aquecer. Em uma panela
grande, coloque o dleo e refogue a cebola picada até dourar. Adicione o alho picado e refogue por mais 30 segundos. Junte os cubos de carne e
refogue até que figuem dourados por todos os lados. Retire do fogo, salpique a salsa e a cebolinha.

Rendimento em porgdes: 100 porgdes

Peso da porgdo (g): 120g (porgdo proteica)

Carboidratos por porgdo (g/%):
0,46g /1%

Proteinas por porgdo (g/%):
23,4g / 50%

Lipideos por porgdo (g/%):
10,14g / 49%

VET por porgdo (kcal):
192,6 kcal

Preparagdo: Carne suina ao molho vinagrete

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corregdo
Pernil suino s/osso kg 18,850 17,136 1,10
Pimentdo verde kg 0,630 0,500 1,26
Cebola kg 1,700 1,416 1,20
Tomate kg 1,870 1,496 1,25
Limdo kg 0,400 0,176 2,26
Vinagre branco L 0,100 0,100 1,00
Salsa kg 0,050 0,045 1,10
Cebolinha kg 0,050 0,045 1,11
Alho com casca kg 0,100 0,092 1,08
Sal refinado kg 0,100 0,100 1,00




Oleo de soja I [[0,300 [ 0,300 [ 1,00

Modo de preparo: Corte a carne em cubos, tempere e reserve. Em um recipiente separado junte a cebola, tomate, pimentdo, limdo e vinagre e
deixe marinar por alguns minutos. Em uma panela grande, coloque o 6leo e refogue a cebola picada até dourar. Adicione o alho picado e refogue
por mais 30 segundos. Junte a carne e refogue até que esteja totalmente cozida e dourada. Adicione os vegetais marinados e cozinhe por 30
minutos, adicionando agua aos poucos, conforme o liquido for secando, até a carne ficar macia. Retire do fogo, salpique a salsa e a cebolinha.

Rendimento em porg¢des: 100 porgdes Peso da porgdo (g): 120g (porgdo proteica)
Carboidratos por porgdo (g/%): 2,4g / Proteinas por porgdo (g/%): :‘;';:Zios por porgo VET por porgdo (kcal):

3% 39,12g / 46% 19,68/ 51% 352 Kcal

Preparagdo: Carne suina assada com molho barbecue

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corregdo
Costelinha suina kg 20,000 20,000 1,00

Cebola kg 0,500 0,416 1,20

Acucar cristal kg 1,200 1,200 1,00

Vinagre branco L 2,000 2,000 1,00

Paprica defumada kg 0,100 0,100 1,00

Extrato de tomate kg 2,000 2,000 1,00

Limdo kg 0,400 0,176 2,26

Alho com casca kg 0,100 0,092 1,08

Sal refinado kg 0,050 0,050 1,00

Shoyu L 0,250 0,250 1,00

Oleo de soja L 0,300 0,300 1,00

Modo de preparo: Corte a carne em fatias, tempere e reserve. Em uma panela prepare o molho barbecue: coloque o agucar e a agua e leve ao fogo
baixo para o agucar derreter e caramelizar. Em seguida coloque o alho amassado e deixe cozinhar mais 1 a 2 minutos. Coloque o extrato de tomate,
paprica, lim3o, vinagre, sal e shoyu. Mexa a mistura vez por outra para evitar que queime. Aumente o fogo e deixe engrossar Em seguida, prepare a
carne suina: em um recipiente, espalhe o molho barbecue por toda a carne. Espere alguns minutos para pegar sabor. Leve para assar em forno a
1802 por 30 minutos.

Rendimento em porg¢des: 100 porgdes Peso da porgdo (g): 180g (porgdo proteica)
Carboidratos por porcdo (g/%): Proteinas por porg¢do (g/%): || Lipideos por porg¢do (g/%): || VET por porgdo (kcal):
19,24/ 11,6% 36,95 g / 24,5% 42,8g/63,9% 603,3 keal

Preparagdo: Cozidao de carne bovina

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corregdo
Acém sem 0sso kg 19,000 17,117 1,11
Batata inglesa kg 3,770 3,556 1,06
Cenoura kg 3,900 3,333 1,17
Abdbora cabotid kg 3,250 2,826 1,15
Cebola kg 0,600 0,500 1,20
Salsa kg 0,050 0,045 1,10
Cebolinha kg 0,050 0,045 1,11
Alho com casca kg 0,100 0,092 1,08
Sal refinado kg 0,200 0,200 1,00
Oleo de soja L 0,300 0,300 1,00




Modo de preparo: Corte a carne em cubos e tempere. Em uma panela grande, coloque o dleo e refogue a cebola picada até dourar. Adicione o alho
picado e refogue por mais 30 segundos. Junte os cubos de carne e refogue até que figuem dourados por todos os lados. Adicione todos os legumes,
sal, agua e cozinhe por mais um tempo até a carne ficar macia e os legumes cozidos e firmes. Desligue o fogo e salpique a salsa e cebolinha picados
por cima.

Rendimento em porgGes: 100 porgdes I Peso da porgdo (g): 220g

Carboidratos por porcdo (g/%): Proteinas por por¢do (g/%): Lipideos por porgdo (g/%): VET por porgao (kcal):

13,86 g/ 16,5% 34,97 g/ 46,2% 12,58 g/37,4% 302,9 kcal

Preparagdo: Costela bovina ao molho

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corregdo
Costela bovina kg 32,400 30,000 1,08
Extrato de tomate kg 0,500 0,500 1,00
Tomate kg 1,000 0,800 1,25
Cebola kg 0,600 0,500 1,20
Alho com casca kg 0,100 0,092 1,08
Salsa kg 0,050 0,045 1,10
Cebolinha kg 0,050 0,045 1,11
Sal refinado kg 0,100 0,100 1,00
Oleo de soja L 0,300 [ 0,300 [ 1,00

Modo de preparo: Tempere a costela com alho, cebola e alho. Em uma panela larga aquega o dleo e refogue a cebola e o alho picados. Em seguida,
refogue a carne até dourar. Adicione dgua, o extrato de tomate e o tomate e deixe cozinhar por mais tempo até que a carne fique cozida e macia.

Rendimento em porgGes: 100 porgdes l Peso da porgdo (g): 180g (porgdo proteica)
Carboidratos por porgdo (g/%): Proteinas por porgdo (g/%): Lipideos por porgdo (g/%): || VET por porgdo (kcal):

1,748/1,9% 50,49 g/18,2% 98,44 g/79,9% 1.087,92 kcal

Preparagdo: Cubos de carne suina ao molho de abacaxi

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corregdao
Pernil suino s/osso kg 18,850 17,136 1,10

Alho com casca kg 0,100 0,092 1,08

Limdo kg 0,400 0,176 2,26

Alecrim desidratado kg 0,050 0,050 1,0

Abacaxi kg 3,000 1,587 1,89

Oleo de soja L 0,300 0,300 1,0

Cebola kg 0,500 0,416 1,2

Sal refinado kg 0,100 0,100 1,0

Shoyu L 0,250 0,250 1,0

Agucar kg 0,200 0,200 1,0

Modo de preparo: Corte a carne em cubos e tempere com suco de limdo, alecrim e sal. Em uma panela grande, coloque o éleo e refogue a cebola
picada até dourar. Adicione o alho picado e refogue por mais 30 segundos. Junte os cubos de carne e refogue até que figquem dourados por todos os
lados. Adicione dgua aos poucos, conforme o liquido for secando e, em seguida, o shoyu. Deixe a carne cozinhar até ficar bem macia. Por ultimo,
acrescente o abacaxi picado e mexa delicadamente.

Rendimento em porgdes: 100 porgdes

Peso da porgdo (g): 120g (porgdo proteica)

Carboidratos por porgdo (g/%):
561g/7,5%

Proteinas por porgdo (g/%):
38,258/ 38,3%

Lipideos por porgdo (g/%):
24,18 /54,2%

VET por porgdo (kcal):
399,72 kcal

“ Preparagdo: Cubos de Frango ao molho pizzaiolo




Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corre¢dao
Peito de frango s/pele e s/ osso kg 15,000 15,000 1,00

Oleo de soja L 0,300 0,300 1,00

Alho com casca kg 0,100 0,092 1,08

Cebola kg 0,500 0,416 1,2

Tomate kg 1,300 1,040 1,25

Manjericdo desidratado Kg 0,010 0,010 1,0

Orégano kg 0,050 0,050 1,0

Sal refinado Kg 0,100 0,100 1,0

Extrato de tomate Kg 0,500 0,500 1,0

Modo de preparo: Corte o peito de frango em cubos e tempere. Em uma panela grande, coloque o dleo e refogue a cebola picada até dourar.
Adicione o alho picado e refogue por mais 30 segundos. Junte os cubos de filé e refogue até que fiquem dourados por todos os lados. Adicione o
tomate, manjericdo e orégano e cozinhe por mais alguns minutos. Va adicionando dgua aos poucos, conforme o liquido for secando, até o frango
cozinhar e ficar macio.

Rendimento em porg¢des: 100 porgdes | Peso da porgdo (g): 120g (porgdo proteica)
Carboidratos por porcdo (g/%): Proteinas por porgdo (g/%): Lipideos por porgdo (g/%): || VET por porgdo (kcal):
2g/3,6% 31,91g/67,6% 6,1g/289% 188, 94 kcal

Preparag¢do: Dobradinha

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corregdo
Linguiga calabresa kg 3,370 3,370 1,0

Bucho bovino Kg 17,890 16,263 1,1

Cenoura Kg 3,510 3,000 1,17

Feijdo Branco kg 3,370 3,12 1,08

Oleo de soja | 0,300 0,300 1,0

Alho com casca kg 0,200 0,185 1,08

Cebola kg 1,000 0,833 1,2

sal refinado [ ke 0,100 0,100 1,0

Modo de preparo: Preparo do feijdo: Deixe o feijdo de molho, de véspera. Cozinhe o feijdo na agua com 1 cabega de alho inteira sem descascar, até
amolecer, sem desmanchar (cerca de 20 minutos) e reserve. Preparo da carne: Retire toda a gordura do bucho e corte em tiras. Coloque dentro de
um recipiente e lave vérias vezes em dgua corrente. Em seguida, escalde o bucho em dgua quente pelo menos 3 vezes. Em uma panela de pressao,
coloque o bucho, a cebola e a cenoura para cozinhar até o bucho ficar macio. Em outra panela, coloque 4gua para ferver e cozinhe a linguiga
calabresa por alguns minutos, desprezando a dgua do cozimento depois. Por fim, escorra o bucho e a cenoura, junte o feijdo e a linguica e aqueca
tudo junto, mexendo delicadamente para ndo desmanchar os feijes.

Rendimento em porg¢des: 100 porgdes Peso da porgdo (g): 270g
Carboidratos por porgdo (g/%): Proteinas por porgdo (g/%): Lipideos por porgdo (g/%): VET por porgao (kcal):
23,288/21,3% 46,58 g / 40,9% 19,13g/37,8% 455,48 kcal

Preparagdo: Feijoada

Ingrediente | Unidade de consumo I Peso bruto Peso liquido Fator de Corre¢do
Feijdo kg 2,830 2,695 1,05

Paleta suina kg 14,850 13,500 1,1

Linguiga calabresa Kg 2,210 2,210 1,0

Pé de porco Kg 2,960 2,960 1,0

Costelinha suina Kg 3,000 3,000 1,0

Orelha suina salgada kg 1,125 1,125 1,0




Louro kg 0,030 0,030 1,0
Salsa kg 0,050 0,045 1,10
Cebolinha kg 0,050 0,045 1,11
Oleo de soja L 0,300 0,300 1,0
Cebola kg 0,500 0,416 1,2
Sal refinado kg 0,100 0,100 1,0
Alho com casca kg 0,100 0,092 1,08

Modo de preparo: Preparo do feijdo: Deixe o feijdo de molho por 12 horas. Em seguida, coloque o feijdo para cozinhar em bastante dgua com as
folhas de louro. Preparo das carnes: Lave bem as carnes salgadas, corte em pedagos e deixe de molho em agua por 12 horas, trocando a agua pelo
menos duas vezes. Em uma panela a parte, cozinhe por % hora as carnes salgadas, escorra a dgua e reserve. Preparo da feijoada: Quando o feijao
estiver comegando a amolecer, coloque as carnes, a linguica e deixe ferver em fogo brando até estar tudo bem cozido (leva algum tempo: de 2 a 3
horas). Em uma panela a parte, esquente o 6leo e refogue a cebola e o alho picado. Coloque uma concha do feijdo, amasse bem e deixe ferver e
despeje na feijoada. Deixe ferver por mais 30 minutos.

Rendimento em porg&es: 100 porgdes I Peso da porgdo (g): 270g
Carboidratos por porgdo (g/%): Proteinas por porgdo (g/%): Lipideos por porgdo (g/%): VET por porgdo (kcal):
25,15g/13,8% 47,84 g/29,8% 40,3 g/56,4% 644,08 kcal

Preparagdo: Frango a moda caipira

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corregdo
Coxa e sobrecoxa de frango kg 25,350 25,350 1,00

Oleo de soja L 0,300 0,300 1,00

Alho com casca kg 0,100 0,092 1,08

Cebola kg 1,000 0,833 1,2

Sal refinado Kg 0,100 0,100 1,0

Salsa kg 0,050 0,045 1,10

Cebolinha kg 0,050 0,045 1,11

Tomate kg 0,600 0,480 1,25

Quiabo kg 1,000 0,819 1,22

Modo de preparo: Tempere as coxas e sobrecoxas. Em uma panela grande, coloque o dleo e refogue a cebola picada até dourar. Adicione o alho
picado e refogue por mais 30 segundos. Junte os pedagos de frango e refogue até que figuem dourados por todos os lados. Adicione agua até cobrir
todos os pedagos e cozinhe por mais alguns minutos. V4 adicionando agua aos poucos, conforme o liquido for secando, até o frango ficar cozido e
formar um caldo. Enquanto isso, prepare o quiabo a parte: pique no tamanho de 3 a 4 cm e cozinhe em panela separada com uma pitada de sal.
Apds o cozimento, escorra a dgua e adicione-o a panela do frango. Junte o tomate e deixe cozinhar por mais alguns minutos, mexendo com cuidado
para ndo desmanchar o quiabo. Retire do fogo e salpique a salsa e a cebolinha picadas.

Rendimento em porgdes: 100 porgdes Peso da porgdo (g): 180g (porgdo proteica)
Carboidratos por porgdo (g/%): Proteinas por porg¢do (g/%): || Lipideos por porgdo (g/%): || VET por porgdo (kcal):
1,788 /1,1% 44,78 g [ 46,9% 22g/52% 384,24 kcal

Preparagdo: Frango assado

Ingrediente | Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corregdo
Coxa e sobrecoxa de frango kg 25,350 25,350 1,00

Oleo de soja L 0,300 0,300 1,00

Alho com casca kg 0,100 0,092 1,08

Cebola kg 1,000 0,833 1,2

Sal refinado Kg 0,100 0,100 1,0

Colorau kg 0,050 0,050 1,0




Modo de preparo: Pré-aquega o forno em temperatura média (1802C). Em um recipiente, prepare uma mistura para temperar os pedagos de
frango, colocando um pouco de agua, a cebola picadinha, o alho amassado, o sal e o colorau. Em um recipiente, regue o frango com a mistura dos
temperos, deixando um pouco de caldo no fundo do recipiente. Deixe marinar por alguns minutos, preferencialmente, dentro da geladeira. Regue
uma assadeira com um fio de dleo, coloque os pedacgos de frango e leve ao forno para assar por aproximadamente 40 minutos. De vez em quando,
regue o frango com o caldo da assadeira e va adicionando dgua aos poucos, conforme o liquido for secando. Assim que o frango dourar, desligue o
fogo, tendo o cuidado para deixar sobrar um pouco do caldo. Por ultimo, sirva o frango com o caldo por cima.

Rendimento em porg&es: 100 porgdes Peso da porgdo (g): 180g (porgdo proteica)
Carboidratos por porgdo (g/%): Proteinas por porgdo (g/%): || Lipideos por porgdo (g/%): || VET por porgdo (kcal):

1,4g/0,9% 44,6 g/46,9% 22g/52,2% 382 kcal

Preparagdo: Frango assado ao molho de agafrdo

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corregdo
Coxa e sobrecoxa de frango kg 25,350 25,350 1,00

Oleo de soja L 0,300 0,300 1,00

Alho com casca kg 0,100 0,092 1,08

Cebola kg 1,000 0,833 1,2

Sal refinado Kg 0,100 0,100 1,0

Salsa kg 0,050 0,045 1,10

Cebolinha kg 0,050 0,045 1,11

Acafrdo kg 0,050 0,050 1,0

Modo de preparo: Pré-aquega o forno em temperatura média (1802C). Em um recipiente, prepare uma mistura para temperar os pedagos de
frango, colocando um pouco de agua, a cebola picadinha, o alho amassado, o sal e 0 agafrdo. Em um recipiente, regue o frango com a mistura dos
temperos, deixando um pouco de caldo no fundo do recipiente. Deixe marinar por alguns minutos, preferencialmente, na geladeira. Regue uma
assadeira com um fio de dleo, coloque os pedacos de frango e leve ao forno para assar por aproximadamente 40 minutos. De vez em quando, regue
o frango com o caldo da assadeira e va adicionando dgua aos poucos, conforme o liquido for secando. Assim que o frango dourar, desligue o fogo,
tendo o cuidado para deixar sobrar um pouco do caldo. Por ultimo, sirva o frango com o caldo por cima e salpique salsa e cebolinha picados por
cima.

Rendimento em porg&es: 100 porgdes | Peso da porgdo (g): 180g (porgao proteica)
(;aggogid/rgtg;’por porcdo (g/%): Proteinas por porg¢do (g/%): || Lipideos por porgdo (g/%): || VET por porgdo (kcal):
! ! 44,59¢g/47,1% 22,028/52,3% 381 keal
Preparagdo: Frango assado ao molho vermelho
Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corregdo
Coxa e sobrecoxa de frango kg 25,350 25,350 1,00
Oleo de soja L 0,300 0,300 1,00
Alho com casca kg 0,100 0,092 1,08
Cebola kg 1,000 0,833 1,2
Sal refinado kg 0,100 0,100 1,0
Extrato de tomate kg 0,500 0,500 1,0
Tomate Kg 1,500 1,200 1,25
Cebolinha [ ke [ 0,050 0,045 111
Colorau [ ke [ 0,050 [ 0,050 [0

Modo de preparo: Pré-aquega o forno em temperatura média (1802C). Em um recipiente, prepare uma mistura para temperar os pedagos de
frango, colocando um pouco de agua, a cebola picadinha, o alho amassado, o sal e o colorau. Em um recipiente, regue o frango com a mistura dos
temperos, deixando um pouco de caldo no fundo do recipiente. Deixe marinar por alguns minutos, preferencialmente, na geladeira. Em seguida,
adicione os tomates e o extrato de tomate e misture tudo. Regue uma assadeira com um fio de 6leo, coloque os pedagos de frango e leve ao forno
para assar por aproximadamente 40 minutos. De vez em quando, regue o frango com o caldo da assadeira e va adicionando 4dgua aos poucos,




conforme o liquido for secando. Assim que dourar, desligue o fogo, tendo o cuidado para deixar sobrar um pouco do caldo. Por ultimo, sirva o frango

com o caldo por cima e salpique ceboli

nha picada por cima.

Rendimento em porgGes: 100 porgdes

| Peso da porgdo (g): 180g (porgdo proteica)

Carboidratos por porg¢do (g/%): Proteinas por porgdo (g/%): || Lipideos por porgdo (g/%): || VET por porgdo (kcal):
2,55g/1,9% 44,86g/46,5% 22,1g/51,5% 388,54 kcal

Preparagdo: Frango xadrez (pimentdo, cebola, cenoura, repolho e shoyo)

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corre¢dao
Peito de frango s/pele e s/ osso kg 15,000 15,000 1,00
Oleo de soja L 0,300 0,300 1,00
Alho com casca kg 0,100 0,092 1,08
Cebola kg 2,400 2,000 1,2
Sal refinado Kg 0,100 0,100 1,0
Repolho kg 2,780 2,059 1,35
Piment3o verde kg 1,260 1,000 1,26
Cenoura kg 6,500 5,555 1,17
Shoyu L 0,250 0,250 1,00

Modo de preparo: Corte o peito de frango em cubos e tempere. Em uma panela grande, cologue o 6leo e refogue a cebola picada até dourar.
Adicione o alho picado e refogue por mais 30 segundos. Junte os cubos de carne e refogue até que fiquem dourados por todos os lados. Adicione
todos os vegetais e 0 shoyu e cozinhe por mais alguns minutos, adicionando agua aos poucos, conforme o liquido for secando, até a carne ficar

macia e os vegetais cozidos.

Rendimento em porgdes: 100 porgdes

Peso da porgdo (g): 220g

Carboidratos por por¢do (g/%):

Lipideos por porgdo (g/%):

8,368/9,3% Pzr;),tse;n;j Z;r;{::/:rgéo (g8/%): 14,46 g / 49% \gEs'I;,psc;r'f;:géo (kcal):

Preparagdo: Iscas de figado acebolada

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corregdo
Figado bovino kg 17,140 17,140 1,00

Oleo de soja L 0,300 0,300 1,00

Alho com casca kg 0,100 0,092 1,08

Cebola kg 2,000 1,666 1,2

Sal refinado Kg 0,100 0,100 1,0

Modo de preparo: Corte o figado em tiras e tempere. Aqueca o 6leo em uma frigideira, refogue a

e refogue por mais 30 segundos. Junte o figado e refogue. Acrescente as cebolas e cozinhe até que tudo esteja dourado.

cebola picada até dourar. Adicione o alho picado

Rendimento em porg¢des: 100 porgdes

Peso da porgdo (g): 120g (porgdo proteica)

Carboidratos por porgdo (g/%): Proteinas por porgdo (g/%): Lipideos por porgdo (g/%): || VET por porgdo (kcal):

3,66g/8,2% 35,83g/51,8% 12,27 g / 40% 276,45 kcal

Preparagdo: Iscas de frango grelhado com cebola

Ingrediente | Unidade de consumo | Peso bruto Peso liquido Fator de Corregdo
Peito de frango s/pele e s/ osso kg 17,910 17,910 1,00

Oleo de soja L 0,300 0,300 1,00

Alho com casca kg 0,100 0,092 1,08

Cebola kg 2,000 1,666 1,2

Sal refinado Kg 0,100 0,100 1,0




Modo de preparo: Corte o peito de frango em tiras e tempere. Aquega o 6leo em uma frigideira, refogue o alho picado. Adicione a cebola cortada
em pedagos maiores e refogue até ficar transparente. Junte as tiras de frango e refogue até dourar por todos os lados.

Rendimento em porgdes: 100 porgdes Peso da porgdo (g): 120g (porgdo proteica)
Carboidratos por porgdo (g/%): Proteinas por porgdo (8/%): Lipideos por porgdo (g/%): || VET por porgdo (kcal):

1,778/ 2,8% 37,96 g/69,8% 6,618/27,3% 217,46 kcal

Preparagdo: Moqueca de peixe (postas)

Ingrediente | Unidade de consumo I Peso bruto Peso liquido Fator de Corregdo
Mapara em postas kg 23,300 23,300 1,00

Oleo de soja L 0,300 0,300 1,00

Alho com casca kg 0,100 0,092 1,08

Cebola kg 1,200 1,000 1,2

Sal refinado Kg 0,230 0,230 1,0

Tomate Kg 2,500 2,000 1,25

Pimentado Kg 2,000 1,587 1,26

Leite de coco | 1,000 1,000 1,0

Modo de preparo: Tempere o peixe e reserve. Em uma panela, aquega o éleo e refogue rapidamente o pimentdo em tiras, a cebola em rodelas, o
tomate em rodelas e o alho amassado. Coloque as postas de peixe e refogue delicadamente. Adicione o leite de coco e deixe cozinhar por 15
minutos.

Rendimento em porg¢des: 100 porgdes Peso da porgdo (g): 140g (porgdo proteica)
Carboidratos por porgdo (g/%): Proteinas por porgdo (g/%): Lipideos por porgdo (g/%): || VET por porgao (kcal):
2,84g/2,6% 42,62 g/55,3% 14,42¢g/42,1% 308,13 kcal

Preparagdo: Escondidinho de carne moida

Ingrediente | Unidade de consumo | Peso bruto Peso liquido Fator de Corregdo
Acém sem 0sso kg 17,140 15,441 1,11

Oleo de soja L 0,300 0,300 1,00

Alho com casca kg 0,100 0,092 1,08

Cebola kg 0,500 0,416 1,2

Sal refinado Kg 0,100 0,100 1,0

Batata inglesa kg 10,000 9,433 1,06

Manteiga kg 0,500 0,500 1,0

Modo de preparo: Inicialmente, prepare o puré de batata: Cozinhe as batatas cortadas em cubos em uma panela com dgua e uma pitada de sal até
que fiqguem macias. Escorra bem as batatas e coloque-as em uma tigela. Adicione a manteiga a tigela com as batatas quentes e amasse até obter um
puré liso. Reserve. Para a carne moida: Em uma panela, aqueca o 6leo de soja em fogo médio. Adicione a cebola picada e o alho picado, e refogue
até que fiqguem dourados. Acrescente a carne moida a panela e cozinhe, mexendo frequentemente, até que esteja totalmente cozida e dourada.
Tempere a carne moida com sal a gosto, salsa e cebolinha picadas. Misture bem. Em um refratario, monte o escondidinho: Coloque uma camada de
puré de batata no fundo do refratario. Em seguida, adicione a carne moida temperada sobre o puré de batata. Por cima da carne moida, adicione
uma segunda camada de puré de batata, espalhando-o uniformemente. Pré-aquega o forno a 180°C. Leve o refratario ao forno pré-aquecido e asse
o escondidinho por cerca de 20-25 minutos, ou até que a parte superior esteja dourada. Retire do forno e deixe descansar por alguns minutos antes
de servir. Sirva quente e acompanhado de salsa e cebolinha picadas por cima.

Rendimento em porg¢des: 100 porgdes Peso da porgdo (g): 200g
Carboidratos por porgdo (g/%): Proteinas por porg¢do (g/%): Lipideos por porgdo (g/%): VET por porgdo (kcal):
18,34 g/20,8% 32g/38,3% 15,18 g / 40,9% 334,22 kcal

Preparagdo: Carne moida com milho

Ingrediente || Unidade de consumo H Peso bruto “ Peso liquido H Fator de Corregdo




Acém sem 0sso kg 17,140 15,441 1,11
Oleo de soja L 0,300 0,300 1,00
Alho com casca kg 0,100 0,092 1,08
Cebola kg 0,500 0,416 1,2
Sal refinado Kg 0,100 0,100 1,0
Milho verde lata kg 2,000 2,000 1,0

Modo de preparo: Tempere a carne moida e reserve. Em uma panela grande, coloque o dleo e refogue a cebola picada até dourar. Adicione o alho
picado e refogue por mais 30 segundos. Junte a carne moida e refogue até que fique dourada. Acrescente o
Cozinhe por mais alguns minutos. Va adicionando dgua aos poucos, conforme o liquido for secando, até a carne ficar macia.

milho e a dgua até cobrir a carne.

Rendimento em porgGes: 100 porgdes

Peso da porgdo (g): 120g (porgdo proteica)

Carboidratos por por¢do (g/%): 7,18 /
10,1%

Proteinas por porgdo
(8/%):
30,65 g/ 48,1%

Lipideos por porgdo
(8/%):
11,8g / 41,8%

VET p

or porgao (kcal):

255 kcal

Preparagdo: Silveirinha de carne moida

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corregdo
Acém sem 0sso kg 17,140 15,441 1,11

Oleo de soja L 0,300 0,300 1,00

Alho com casca kg 0,100 0,092 1,08

Cebola kg 0,500 0,416 1,2

Sal refinado kg 0,100 0,100 1,0

Milho verde lata kg 1,500 1,500 1,0

Salsa kg 0,050 0,045 1,10

Cebolinha kg 0,050 0,045 1,11

Cenoura kg 1,950 1,666 1,17

Modo de preparo: Tempere a carne moida e reserve. Em uma panela grande, coloque o éleo e refogue a cebola picada até dourar. Adicione o alho
picado e refogue por mais 30 segundos. Junte a carne moida e refogue até que fique dourada. Acrescente o milho, a cenoura e agua até cobrir toda
a preparagdo. Cozinhe por mais alguns minutos. Va adicionando agua aos poucos, conforme o liquido for secando, até a carne e os vegetais ficarem
cozidos. Retire do fogo e salpique a salsa e a cebolinha picadas.

Rendimento em porgGes: 100 porgdes

Peso da porgdo (g): 120g (porgdo
proteica)

Carboidratos por porgdo (g/%): Proteinas por porgdo (g/%): Lipideos por porgdo (g/%): VET por porgdo (kcal):
7,31g/10,2% 30,7g/48,2% 11,7g/41,5% 254,93 kcal
| Prepara¢do: Omelete de forno
Ingrediente | Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corregdo
Ovos und 240,00 240,00 1,0
Oleo de soja L 0,150 0,150 1,00
Alho com casca kg 0,100 0,092 1,08
Cebola kg 1,000 0,833 1,2
Sal refinado Kg 0,100 0,100 1,0
Salsa kg 0,050 0,045 1,10
Cebolinha kg 0,050 0,045 1,11
Modo de preparo: Coloque os ovos em uma tigela e bata bastante com a ajuda de um garfo ou batedor. Tempere com sal. Adicione a cebola, a salsa
e a cebolinha. Em uma forma untada, coloque a omelete e leve para assar em forno preaquecido a 200 °C por 30 minutos;
Rendimento em porg¢des: 100 porgdes H Peso da porgdo (g): 120g (porgdo proteica)




Carboidratos por porcdo (g/%):

Proteinas por porgdo (g/%):

Lipideos por por¢do (g/%):

VET por porgdo (kcal):

3g/5,5% 28,16g/54,1% 9,36 g / 40,5% 208,32 kcal

Preparag¢do: Ovos mexidos

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corre¢ao
Ovos und 240,00 240,00 1,0

Oleo de soja L 0,300 0,300 1,00

Cebola kg 0,500 0,416 1,2

Sal refinado Kg 0,100 0,100 1,0

Modo de preparo: Coloque o 6leo em uma frigideira e adicione os ovos. Quebre as gemas sem mexer os ovos. S6 depois desse passo, leve a
frigideira ao fogo baixo. A clara vai cozinhar primeiro que a gema. Quando a gema comegar a ficar cozida, mexa vigorosamente para misturar tudo.
N3o frite demais, para evitar que o mexido fique seco.

Rendimento em porgGes: 100 porgdes

Peso da porgdo (g): 120g (porgdo proteica)

Carboidratos por porcdo (g/%):

Proteinas por porg¢do (g/%):

Lipideos por porg¢do (g/%):

VET por porgdo (kcal):

2,378/4,1% 28g/51,2% 10,85 g/ 44,7% 218,74 keal

Preparagdo: Ovos tricolores (cenoura, tomate e cebola)

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corregdo
Ovos und 200,00 200,00 1,0
Oleo de soja L 0,300 0,300 1,00
Alho com casca kg 0,100 0,092 1,08
Cebola kg 1,000 0,833 1,2
Sal refinado Kg 0,100 0,100 1,0
Salsa kg 0,050 0,045 1,10
Cebolinha kg 0,050 0,045 1,11
Tomate kg 2,500 2,000 1,25
Cenoura kg 1,300 1,111 1,17

Modo de preparo: Em uma panela em fogo alto, aqueca o dleo e refogue a cebola em rodelas. Acrescente o alho amassado e refogue por alguns
segundos. Coloque os tomates em cubos e sem sementes. Misture tudo. Em um recipiente separado, bata os ovos. Quebre as gemas sem mexer os
ovos e adicione o sal. Coloque os ovos na panela e mexa vigorosamente para misturar tudo. N3o frite demais, para evitar que o mexido fique seco.

Rendimento em porgdes: 100 porgdes

Peso da porgdo (g): 120g

C‘la;lzogid/r;t;;por porgdo (g/%): Proteinas por porgdo (g/%): Lipideos por porgdo (g/%): VET por porgdo (kcal):

! ! 23,84g / 48,4% 9,68/43,9% 196,97 kcal
Preparagdo: Quibe de forno
Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corregdo
Acém sem 0sso kg 17,140 15,441 1,11
Oleo de soja L 0,300 0,300 1,00
Alho com casca kg 0,100 0,092 1,08
Cebola kg 1,000 0,833 1,2
Sal refinado kg 0,100 0,100 1,0
Salsa kg 0,050 0,045 1,10
Cebolinha kg 0,050 0,045 1,11
Trigo para quibe kg 3,200 3,200 1,0




Hortela fresca H

kg

[ 0,050

0050 I

1,0

Modo de preparo: Preparo do trigo: Coloque o trigo de molho na agua quente por 1 hora para hidratar. Apés, escorra a dgua, sem apertar o trigo.
Preparo da carne: Tempere a carne moida usando cebola, alho, salsa, cebolinha e horteld. Por ultimo, misture o trigo com a carne e amasse bem.
Unte uma assadeira com 6leo e espalhe o quibe formando uma camada de uns 2,5 cm. Regue com éleo e leve ao forno médio, preaquecido, até

assar e dourar.

Rendimento em porgdes: 100 porgdes

Peso da porgdo (g): 200g

Carboidratos por porgdo (g/%):

Proteinas por porgdo (g/%):

Lipideos por porgdo (g/%):

VET por porgao (kcal):

27,58/ 29,5% 34,13 g/ 39,6% 11,86 g/ 30,9% 345,19 kcal

Preparagdo: Torta de carne moida

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corregdo
Acém sem 0sso kg 17,140 15,441 1,11
Oleo de soja L 0,300 0,300 1,00
Alho com casca kg 0,100 0,092 1,08
Cebola kg 0,500 0,416 1,2
Sal refinado Kg 0,100 0,100 1,0
Fermento em pé kg 0,150 0,150 1,0
Manteiga kg 2,000 2,000 1,0
Farinha kg 4,000 4,000 1,0
Ovos und 16 16 1,0

Modo de preparo: Preparo do recheio: tempere a carne moida. Em uma panela, refogue a cebola picada e depois o alho. Adicione a carne moida e
refogue até ficar dourada. Reserve. Preparo da massa: Bata no liquidificador os ovos, a manteiga, 6leo, farinha, sal e o fermento. Despeje metade
da massa em forma untada e enfarinhada. Coloque o recheio de carne moida. Por cima, adicione o restante da massa. Leve ao forno para assar em

fogo brando até dourar.

Rendimento em porg¢des: 100 porgdes

Peso da porgdo (g): 200g

Carboidratos por porgdo (g/%):
34g/26,1%

Proteinas por porgdo (g/%):
35,168/ 27%

Lipideos por porgdo (g/%):
27,18/ 46,9%

VET por porgdo (kcal):
520,38 kcal

Preparagdo: Torta de frango

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Correg¢do
Peito de frango s/pele e s/ osso kg 15,780 15,780 1,00

Oleo de soja L 0,300 0,300 1,00

Alho com casca kg 0,100 0,092 1,08

Cebola kg 0,500 0,416 1,2

Sal refinado Kg 0,100 0,100 1,0

Fermento em pé kg 0,150 0,150 1,0

Manteiga kg 2,000 2,000 1,0

Farinha kg 4,000 4,000 1,0

Ovos und 16 16 1,0

Modo de preparo: Preparo do recheio: tempere o frango desfiado. Em uma panela, refogue a cebola picada e depois o alho.
refogue até ficar dourado. Reserve. Preparo da massa: Bata no liquidificador os ovos, a manteiga, dleo, farinha, sal e o fermento. Despeje metade
da massa em forma untada e enfarinhada. Coloque o recheio de frango. Por cima, adicione o restante da massa. Leve ao forno para assar em fogo

brando até dourar.

Adicione o frango e

Rendimento em porg¢des: 100 porgdes

Peso da porgdo (g): 200g

Carboidratos por porgdo (g/%):
31,9 g/26,7%

Proteinas por porgdo (g/%):
38,34g/32,1%

Lipideos por porgdo (g/%):
21,84g/41,2%

VET por porgao (kcal):
477,52 kcal




| Preparagdo: Peito de frango em cubos ao molho de ervas

Ingrediente | Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corregdo
Peito de frango s/pele e s/ osso kg 15,000 15,000 1,00
Oleo de soja L 0,300 0,300 1,00
Alho com casca kg 0,100 0,092 1,08
Cebola kg 0,500 0,416 1,2

Sal refinado Kg 0,100 0,100 1,0
Salsa kg 0,050 0,045 1,10
Cebolinha kg 0,050 0,045 1,11
Limdo kg 0,200 0,088 2,26==
Orégano kg 0,050 0,050 1,0
Alecrim desidratado kg 0,010 0,010 1,0
Manjericdo desidratado kg 0,010 0,010 1,0

Modo de preparo: Corte o peito de frango em cubos e tempere com sal e limdo. Em uma panela grande, coloque o dleo e refogue a cebola picada
até dourar. Adicione o alho picado e refogue por mais 30 segundos. Junte os cubos de filé e refogue até que fiquem dourados por todos os lados.
Adicione o orégano, alecrim e manjericdo e cozinhe por mais alguns minutos. Va adicionando dgua aos poucos, conforme o liquido for secando, até
o frango cozinhar e ficar macio, deixando sobrar um caldo.

Rendimento em porg¢des: 100 porgdes

Peso da porgdo (g): 120g (porgdo proteica)

Carboidratos por porgdo (g/%):

Proteinas por porgdo (g/%):

Lipideos por porgdo (g/%):

VET por porgdo (kcal):

1,188/2,1% 31,71g/68,5% 6g/29,4% 185,15 kcal

Preparagdo: Peixe assado (filé) ao molho de ervas

Ingrediente | Unidade de consumo I Peso bruto Peso liquido Fator de Corregdo
Filé de tilapia kg 20,000 20,000 1,00
Oleo de soja L 0,200 0,200 1,00
Alho com casca kg 0,100 0,092 1,08
Cebola kg 0,500 0,416 1,2
Sal refinado Kg 0,200 0,200 1,0
Salsa kg 0,050 0,045 1,10
Cebolinha kg 0,050 0,045 1,11
Alecrim desidratado kg 0,030 0,030 1,0
Manijericdo desidratado kg 0,050 0,050 1,0

Modo de preparo: Tempere os filés de tilapia com sal e alho picadinho. Deixe descansar por 1 hora. Em um recipiente, misture as ervas desidratadas
com um pouquinho de agua. Coloque os filés em uma assadeira untada com 6leo e cubra com o molho de ervas e um pouquinho de dleo. Leve para
assar em forno médio por cerca de 20 minutos. Retire do fogo e salpique a cebolinha e salsinha por cima.

Rendimento em porg¢des: 100 porgdes

Peso da porgdo (g): 120g (porgdo proteica)

Carboidratos por porgdo (g/%):
1,468 /2%

Proteinas por porgdo (g/%):
36,418/ 69%

Lipideos por porgdo (g/%):
6,79g / 29%

VET por porg¢do (kcal):
211 kcal

Preparagao: Peixe assado (filé) ao molho de tomate e pimentdo

Ingrediente | Unidade de consumo | Peso bruto Peso liquido Fator de Corre¢do
Filé de tilapia kg 20,000 20,000 1,00
Oleo de soja L 0,200 0,200 1,00
Alho com casca kg 0,100 0,092 1,08




Cebola kg 0,500 0,416 1,2
Sal refinado Kg 0,200 0,200 1,0
Salsa kg 0,050 0,045 1,10
Pimentdo kg 1,000 0,793 1,26
Tomate kg 1,300 1,040 1,25
Extrato de tomate kg 0,500 0,500 1,0

Modo de preparo: Tempere os filés de tildpia. Deixe descansar por 1 hora. Em uma panela refogue a cebola picada, os tomates e os pimentdes. Em
seguida, coloque o extrato de tomate. Cozinhe a mistura por 10 minutos. Coloque os filés de peixe em uma assadeira untada com 6leo e adicione a
mistura por cima. Leve para assar em forno médio por cerca de 20 minutos. Retire do fogo e salpique a cebolinha e a salsinha por cima.

Rendimento em porgGes: 100 porgdes

Peso da porgdo (g): 120g (porgdo proteica)

Carboidratos por porcdo (g/%):

Proteinas por porgdo (g/%):

Lipideos por porg¢do (g/%):

VET por porgao (kcal):

2,07g/3,2% 36,66 g/ 68,7% 6,668/28 % 213,39 kcal

Preparagdo: Strogonoff de frango

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corregdo
Peito de frango s/pele e s/ osso kg 15,000 15,000 1,00

Oleo de soja L 0,300 0,300 1,00

Alho com casca kg 0,100 0,092 1,08

Cebola kg 0,500 0,416 1,2

Sal refinado Kg 0,100 0,100 1,0

Creme de leite kg 1,500 1,500 1,0

Extrato de tomate kg 1,500 1,500 1,0

Modo de preparo: Corte o frango em tiras finas e tempere. Em uma panela, coloque o 6leo e refogue a cebola picada até dourar. Adicione o alho
picado e refogue por mais 30 segundos. Junte o frango e refogue até que fiquem dourados por todos os lados. Acrescente extrato de tomate.
Cozinhe por mais alguns minutos. Va adicionando dgua aos poucos, conforme o liquido for secando, até a carne ficar macia e restar um caldo
encorpado. Abaixe o fogo, adicione o creme de leite e misture até a completa dissolugdo. Retire do fogo antes de ferver.

Rendimento em porgGes: 100 porgbes

I Peso da porgdo (g): 120g (porgdo proteica)

Carboidratos por porcdo (g/%):
3,268/5,2%

Proteinas por porgdo (g/%):

Lipideos por porgdo (g/%):

VET por porgdo (kcal):

32,33g/56,8% 9,68/38% 227,63 keal
Preparagdo: Strogonoff de carne
Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corregdo
Coxdo mole kg 18,850 17,136 1,1
Oleo de soja L 0,300 0,300 1,00
Alho com casca kg 0,100 0,092 1,08
Cebola kg 0,500 0,416 1,2
Sal refinado Kg 0,100 0,100 1,0
Creme de leite kg 1,500 1,500 1,0
Extrato de tomate kg 1,500 1,500 1,0

Modo de preparo: Corte a carne em tiras finas e tempere. Em uma panela, coloque o dleo e refogue a cebola picada até dourar. Adicione o alho
picado e refogue por mais 30 segundos. Junte carne e refogue até que fiqguem dourados por todos os lados. Acrescente extrato de tomate. Cozinhe
por mais alguns minutos. Va adicionando dgua aos poucos, conforme o liquido for secando, até a carne ficar macia e restar um caldo encorpado.
Abaixe o fogo, adicione o creme de leite e misture até a completa dissolugdo. Retire do fogo antes de ferver.

Rendimento em porgGes: 100 porgdes

| Peso da porgdo (g): 120g (porgdo proteica)

Carboidratos por porcdo (g/%): ” Proteinas por por¢do (g/%): H Lipideos por porgdo (g/%):

| VET por porgdo (kcal):




3,27g/6% | 37,15 g/ 40,8% | 21,518/53,2% || 364,23 keal

Preparagdo: Arroz doce

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corregdo
Arroz agulhinha tipo 1 kg 1,400 1,400 1
Agucar cristal kg 1,000 1,000 1
Canela em casca kg 0,025 0,025 1
Leite condensado kg 0,600 0,600 1
Leite | 0,600 0,600 1

Modo de preparo: Cozinhe o arroz em fogo alto. Assim que ferver, abaixe o fogo e tampe a panela. Apds a agua secar, adicione o leite e o agucar.
Mexa bem, aumente o fogo e deixe ferver. Apos a fervura, abaixe o fogo, mantenha a panela destampada e, de vez em quando, mexa para evitar
pregar no fundo da panela. Adicione a canela e assim que a calda engrossar, desligue o fogo.

Rendimento em porg¢des: 100 porgdes Peso da porgdo (g): 508
Carboidratos por porgdo (g/%): Proteinas por porgdo (g/%): Lipideos por porgdo (g/%): VET por porgdo (kcal):
25,12 g/ 88,3% 1,68/5,6% 0,758/ 6% 113,51 Kcal

Preparagdo: Doce de abdébora

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corregdo
Abdbora kg 5,420 4,713 1,15

Acucar cristal kg 1,350 1,350 1

Canela em casca kg 0,008 0,008 1

Modo de preparo: Em uma panela, coloque a abdbora, o agticar e a canela. Cozinhe em fogo brando, mantendo a panela tampada. Mexa sempre e
amasse com uma colher de pau até a abébora desmanchar. Quando ela estiver bem cozida, adicione a canela e desligue o fogo. O doce nao pode
ficar seco, tem que ficar molhadinho.

Rendimento em porgdes: 100 porgdes Peso da porgdo (g): 50g
Carboidratos por porgdo (g/%): Proteinas por porgdo (g/%): Lipideos por porgdo (g/%): VET por porgdo (kcal):
15,92 g/ 95,6% 0,5g/3,2% 09g/1,2% 62,34 kcal

Preparag¢do: Doce de banana

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corregdo
Banana kg 8,000 5,290 1,51

Agucar cristal kg 2,000 2,000 1

Cravo da ndia kg 0,010 0,010 [1

Modo de preparo: Descasque e corte as bananas em rodelas. Coloque o agticar em uma panela e espere formar uma calda (caramelo). Adicione um
pouco de dgua e o cravo e mexa tudo até levantar fervura. Em seguida, coloque as bananas e mexa até elas ficarem cobertas. Abaixe o fogo e deixe
cozinhar em fogo médio até que as bananas fiquem na cor de caramelo.

Rendimento em porgdes: 100 porgdes | Peso da porgdo (g): 50g
Carboidratos por porcdo (g/%): Proteinas por porg¢do (g/%): Lipideos por porgdo (g/%): VET por porgdo (kcal):
34,16 g/ 97,2% 0,7g/2% 0,1g/0,8% 135,38 kcal

Preparagdo: Doce de batata doce com coco

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corregdo
Batata doce kg 6,250 5,530 1,13

Agucar cristal kg 2,375 2,375 1

Coco ralado sem agucar kg 0,400 0,400 1




Modo de preparo: Em uma panela, coloque as batatas para cozinhar em dgua até que fiquem bem macias. Escorra a 4gua e amasse-as com um
garfo ou espremedor. Reserve. Em outra panela, coloque a dgua e o agucar para ferver até formar uma calda espessa. Adicione o coco ralado e a
batata doce amassada. Mexa até desgrudar do fundo da panela (+/- 10 minutos).

Rendimento em porg¢des: 100 porgdes

| Peso da porgdo (g): 50g

Carboidratos por porgdo (g/%):

Proteinas por porg¢ao (g/%):

Lipideos por porgdo (g/%):

VET por porgdo (kcal):

24,718/ 79,4% 0,3g/0,9% 2,6 g/19,6% 118,38 kcal
| Preparagdo: Flan de chocolate
Ingrediente | Unidade de consumo | Peso bruto Peso liquido Fator de Corre¢do
Leite pasteurizado | 3,125 3,125 1
Leite condensado kg 0,625 0,625 1
Agucar cristal kg 0,312 0,312 1
Achocolatado kg 0,930 0,930 1
Amido de milho kg 0,031 0,031 1
Ovos Und 6,000 6,000 1
Gelatina em p6 sem sabor kg 0,075 0,075 1
Esséncia de baunilha | 0,031 0,031 1
Modo de preparo: Bata no liquidificador o leite, o leite condensado, o achocolatado, amido de milho, ovos, baunilha e a gelatina hidratada na agua
e dissolvida. Em seguida, coloque em recipientes e leve a geladeira. Sirva gelado.
Rendimento em porg¢des: 100 porgdes Peso da porgdo (g): 50g
Carboidratos por porgdo (g/%): Proteinas por porgdo (g/%): Lipideos por porgdo (g/%): VET por porgdo (kcal):
17,63 g/70,8% 2,68/10,6% 2g/18,6% 97,87 kcal
Preparagdo: Flan de coco
Ingrediente | Unidade de consumo l Peso bruto Peso liquido Fator de Corregdo
Leite pasteurizado | 3,125 3,125 1
Leite condensado kg 0,625 0,625 1
Acucar cristal kg 0,312 0,312 1
Coco ralado sem agucar kg 0,300 0,930 1
Amido de milho kg 0,031 0,031 1
Ovos Und 6,000 6,000 1
Gelatina em pé sem sabor kg 0,075 0,075 1
Esséncia de baunilha | 0,031 0,031 1

Modo de preparo: Bata no liquidificador o leite, o leite condensado, o coco ralado, amido de milho, ovo
dissolvida. Em seguida, coloque em recipientes e leve a geladeira. Sirva gelado.

s, baunilha e a gelatina hidratada na agua e

Rendimento em porgdes: 100 porgdes

Peso da porgdo (g): 50g

Carboidratos por porgdo (g/%):
11,38g/33,7%

Proteinas por porgdo (g/%):

Lipideos por porgdo (g/%):

VET por porgdo (kcal):

2,98/9,3% 7,7g/57% 122,42 kcal
Preparagdo: Fruta fatiada com casca (meldo, melancia)
Ingrediente Unidade de consumo | Peso bruto | Peso liquido | Fator de Corregdo
Fruta (mel3o, melancia) kg [ 15,000 [ 15,000 [1

e servir.

Modo de preparo: Lavar as frutas em agua corrente; Higienizar na solugdo clorada (15 minutos); Enxaguar em agua corrente; Retirar a casca; Cortar




Rendimento em porgdes: 100 porgdes

Peso da porgdo (g): 150g

Carboidratos por porgdo (g/%):
Meldo- 5,7g/86,3%
Melancia- 6,5g/87,2%

Proteinas por porgdo (g/%):
Meldo- 0,6g/10%
Melancia-0,7 g/ 9,7%

Lipideos por porgdo (g/%):
Meldo- 0,1g/3,8%
Melancia-0,1g/ 3,1%

VET por porgdo (kcal):
Meldo- 24 kcal
Melancia - 29 kcal

Preparagdo: Fruta inteira com casca (banana, pera, mag3, goiaba)

Ingrediente

Unidade de consumo

| Peso bruto

Peso liquido l Fator de Corregdo

Fruta inteira

kg

[ 12,000

12,000 [1

Modo de preparo: Lavar as frutas em

dgua corrente; Higienizar na solugdo clorada (15 minutos); Enxaguar em agua corrente e servir.

Rendimento em porg¢des: 100 porgdes

Peso da porgdo (g): 120g

Carboidratos por porcdo (g/%):
Banana - 26,7g/93,6%

Proteinas por porgdo (g/%):
Banana - 1,3g/4,8%

Lipideos por porgdo (g/%):
Banana- 0,2g / 1,7%

VET por porgdo (kcal):
Banana - 109 kcal

5 _ 0, 2 0,

Magd - 15,7g /91,1% Ma.ga 0,3/1,9% Ma.(;a 0,5 / 7% Maga - 64 kcal

R Goiaba - 0,9g/7,2% Goiaba - 0,58/ 9% .
Goiaba - 13,4g / 83,8% Pera-  0,4g/ 3% Pera-  0.2g/ 3,3% Goiaba- 50 kcal
Pera- 14g / 93,7% 58 [ 3% 1281 3,37 Pera- 54 kcal
Preparagdo: Fruta fatiada sem casca: manga
Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corregdo
Manga kg 15,500 10,000 1,55

Modo de preparo: Lavar as frutas em agua corrente; Higienizar na solugdo clorada (15 minutos); Enxaguar em agua corrente; Retirar a casca; Cortar

e servir.

Rendimento em porgdes: 100 porgdes

Peso da porgdo (g): 100g

Carboidratos por porgdo (g/%):
16g/92,7%

Proteinas por porgdo (g/%):
0,5g/3,1%

Lipideos por porgdo (g/%):
0,3g/4,2%

VET por porgdo (kcal):
64 kcal

Preparagdo: Fruta fatiada sem casca:

Mamao

Ingrediente

Unidade de consumo

| Peso bruto

| Peso liquido | Fator de Corregdo

Mamdo

kg

[ 14,700

[ 10,000 [1,47

Modo de preparo: Lavar as frutas em agua corrente; Higienizar na solugdo clorada (15 minutos); Enxaguar em agua corrente; Retirar a casca; Cortar

e servir.

Rendimento em porg&es: 100 porgdes

| Peso da porgdo (g): 100g

Carboidratos por porgdo (g/%):
10,7 g/ 88,1%

Proteinas por porgdo (g/%):
0,6g/5,6%

Lipideos por porgdo (g/%):
0,3g/6,3%

VET por porgdo (kcal):
43 kcal

Preparagdo: Fruta fatiada sem casca:

Abacaxi

Ingrediente

Unidade de consumo

Peso bruto

Peso liquido Fator de Corregdao

Abacaxi

kg

18,900

10,000 1,89

Modo de preparo: Lavar as frutas em agua corrente; Higienizar na solugdo clorada (15 minutos); Enxaguar em agua corrente; Retirar a casca; Cortar

e servir.

Rendimento em porgdes: 100 porgdes

Peso da porgdo (g): 100g

Carboidratos por porcdo (g/%):
11,6 g/ 88,8%

Proteinas por porgdo (g/%):
0,7g/5,7%

Lipideos por porg¢do (g/%):
0,3g/5,5%

VET por porgdo (kcal):
49 kcal




Preparagdo: Gelatina

Ingrediente

| Unidade de consumo

| Peso bruto

| Peso liquido | Fator de Corre¢do

Gelatina em p6 ¢/ sabor

| ke

[0,750

[0,750 [1

Modo de preparo: Ferva metade da agua, adicione o pd e mexa até misturar por completo. Em seguida, adicione o restante da agua e mexa mais
um pouco. Em seguida, coloque nos recipientes e leve para gelar.

Rendimento em porg&es: 100 porgdes

Peso da porgdo (g): 50g

Carboidratos por porgdo (g/%):
6,7g/91%

Proteinas por porgdo (g/%):

Lipideos por porgdo (g/%):

VET por porgdo (kcal):

0,68/9% 0g/0,0% 30 kcal
Preparag¢do: Pudim
Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corregao
Leite pasteurizado | 3,125 3,125 1
Leite condensado kg 0,625 0,625 1
Agicar cristal kg [1,500 1,500 [1
Ovos Und [ 19,000 [ 19,000 [1

Modo de preparo: Bata os ovos no li

quidificador. Acrescente o leite co

ndensado e o leite e bata novamente. Calda: Derreta o agticar na panela até
ficar na cor caramelo, acrescente a agua e deixe engrossar. Coloque em forminhas. Asse em banho maria em forno médio por 45 minutos em média.

Rendimento em porgGes: 100 porgbes

| Peso da porgdo (g): 50

Carboidratos por porgdo (g/%): Proteinas por porgdo (g/%): Lipideos por porgdo (g/%): VET por porgdo (kcal):
20,778/ 72,3% 2,39g/8,5% 2,4g/19,2% 112,52 kcal
| Preparagdo: Suco de melancia
Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corregdo
Melancia kg 17,200 10,000 1,72
Agucar kg 1,000 1,000 1

Modo de preparo: Lavar as frutas em agua corrente; Higienizar na solugdo clorada (15 minutos); Enxaguar em dgua corrente; Retirar a casca; Cortar
e bater no liquidificador com dgua e agucar.

Rendimento em porgdes: 100 porgdes

Peso da porgdo (g): 200 ml

Carboidratos por porgdo (g/%):

Proteinas por porgdo (g/%):

Lipideos por porcdo (g/%):

VET por porgdo (kcal):

21g/93,6% 1,24 8/5,6% 0,09g/0,9% 89,28 keal

Preparagdo: Suco de polpa (dilui¢do): uva, caju, goiaba, abacaxi, acerola, manga, tamarindo

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de Corregdo
Polpa kg 8,000 8,000 1

Acticar kg [ 2,000 2,000 [1

Modo de preparo: Bater no liquidificador a polpa com a dgua e o agucar.

Rendimento em porg¢des: 100 porgdes

Peso da porgdo (g): 200 ml

Carboidratos por porgdo (g/%):
uva: 31,68g/100%
caju:27,4g/97,4%

goiaba: 26,4g/96%
abacaxi:26,2/97,6%

acerola: 24,3g/98%

manga: 29,9g/97,4%
tamarindo:44,9/96,3%

Proteinas por porgdo (g/%):
uva:0,06g/0,0%
caju:0,4g/1,6%

goiaba: 0,6/2,2g
abacaxi:1,74g/1,6%
acerola: 0,53 g/2%

manga: 0,4g/1,2%
tamarindo: 1,2g/2,5%

uva: 0g/0%
caju:0,1g/1%

goiaba: 0,2g/1,8%
abacaxi:0,1g/0,8%
acerola: 0g/0%
manga: 0,2g/1,4%
tamarindo:0,2g/1,2%

Lipideos por porgdo (g/%):

VET por porgdo (kcal):
uva: 127 kcal

caju: 113 kcal

goiaba: 110 kcal
abacaxi: 107 kcal
acerola: 100 kcal
manga: 123 kcal
tamarindo: 187 kcal




Preparagdo: Jantar — Arroz Carreteiro

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de corregdo
Arroz agulhinha longo tipo 1 kg 8,000 8,000 1
Coxdo mole kg 18,330 16,663 1,10
Tomate kg 7,500 6,000 1,25
Cebola kg 1,200 1,000 1,2
Alho com casca kg 0,200 0,185 1,08
Oleo de soja | 0,600 0,600 1
Sal refinado kg 0,200 0,200 1
Salsa kg 0,050 0,045 1,10
Cebolinha kg 0,050 0,045 1,11
Pimenta de cheiro kg 0,050 0,042 1,2

Modo de preparo: Em uma panela, aqueca o 6leo de soja em fogo médio. Adicione a cebola e o alho picados, e refogue até que figuem dourados e
perfumados. Acrescente os cubos de coxdo mole a panela e cozinhe até que estejam dourados por todos os lados. Adicione os tomates picados a
panela e refogue até que eles comecem a amolecer e soltar seus sucos. Se desejar um toque picante, adicione a pimenta de cheiro picada junto com
os tomates. Enxague o arroz em agua corrente até que a agua saia clara. Isso ajuda a remover o excesso de amido. Adicione o arroz a panela com os
outros ingredientes e misture bem para que o arroz fique revestido com o sabor dos ingredientes. Coloque agua suficiente para cozinhar o arroz.
Tempere o arroz com sal e mexa bem. Deixe a mistura ferver e, em seguida, reduza o fogo para baixo, tampe a panela e cozinhe o arroz até que ele
esteja macio e todo o liquido tenha sido absorvido. Antes de servir, decore com salsa e cebolinha picadas.

Rendimento em porgGes: 100 porgdes | Peso da porgdo (g): 400g
Carboidratos por porcdo (g/%): Proteinas por por¢do (g/%): Lipideos por porgdo (g/%): VET por porgdo (kcal):
26,228 /25,2% 38,25g/33,7% 20,77 g /41,1% 454,74 keal

Preparagdo: Jantar — Arroz colorido com carne suina

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de correg¢do
Arroz agulhinha longo tipo 1 kg 8,000 8,000 1
Pernil suino sem osso kg 15,700 14,272 1,10
Vagem kg 3,700 2,936 1,26
Cenoura kg 3,900 3,333 1,17
Pimentdo vermelho kg 1,260 1,000 1,26
Cebola kg 1,200 1,000 1,2
Alho com casca kg 0,200 0,185 1,08
Oleo de soja | 0,600 0,600 1

Sal refinado kg 0,200 0,200 1
Salsa kg 0,050 0,045 1,10
Cebolinha kg 0,050 0,045 1,11

Modo de preparo: Tempere os cubos de pernil suino com sal e reserve. Em uma panela, aqueca o 6leo de soja em fogo médio, adicione a cebola e o
alho picado e refogue até que fiquem dourados. Acrescente os cubos de pernil suino temperados e doure-os por todos os lados, garantindo que
figuem bem cozidos por dentro. Quando a carne estiver dourada, adicione a vagem, a cenoura e o pimentdo vermelho a panela. Refogue por mais
alguns minutos até que os legumes fiquem ligeiramente macios. Enxague o arroz em agua corrente até que a agua saia clara. Adicione o arroz a
panela com os outros ingredientes e mexa bem para que o arroz fique revestido com o sabor dos ingredientes. Adicione agua suficiente para
cozinhar o arroz. Deixe a mistura ferver, reduza o fogo para baixo, tampe a panela e cozinhe o arroz até que ele esteja macio e todo o liquido tenha
sido absorvido. Quando o arroz estiver pronto, desligue o fogo e deixe-o descansar com a panela tampada por alguns minutos. Antes de servir,
decore com salsa e cebolinha picadas.




Rendimento em porgdes: 100 porgdes

Peso da porgdo (g): 400g

Carboidratos por porgdo (g/%):

Proteinas por porg¢do (g/%):

Lipideos por porgdo (g/%):

VET por porgdo (kcal):

70g / 45,8% 35,74g / 22,4% 22,53g/31,8% 637,62 kcal

Preparagdo: Jantar — Arroz colorido com frango

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de corregdo
Arroz agulhinha longo tipo 1 kg 8,000 8,000 1
Peito de frango sem osso e sem pele kg 12,500 12,500 1
Vagem kg 3,700 2,936 1,26
Cenoura kg 3,900 3,333 1,17
Pimentdo vermelho kg 1,260 1,000 1,26
Cebola kg 1,200 1,000 1,2
Alho com casca kg 0,200 0,185 1,08
Oleo de soja I 0,600 0,600 1
Sal refinado kg 0,200 0,200 1
Salsa kg 0,050 0,045 1,10
Cebolinha kg 0,050 0,045 1,11

Modo de preparo: Tempere os cubos de peito de frango com sal e reserve. Em uma panela, agueca o dleo de soja em fogo médio, adicione a cebola
e o0 alho picado e refogue até que figuem dourados. Acrescente os cubos de peito de frango temperados e doure-os por todos os lados, garantindo
que fiquem bem cozidos por dentro. Quando a carne estiver dourada, adicione a vagem, a cenoura e o pimentdo vermelho a panela. Refogue por
mais alguns minutos até que os legumes fiquem ligeiramente macios. Enxague o arroz em agua corrente até que a agua saia clara. Adicione o arroz a
panela com os outros ingredientes e mexa bem para que o arroz fique revestido com o sabor dos ingredientes. Adicione agua suficiente para
cozinhar o arroz. Deixe a mistura ferver, reduza o fogo para baixo, tampe a panela e cozinhe o arroz até que ele esteja macio e todo o liquido tenha
sido absorvido. Quando o arroz estiver pronto, desligue o fogo e deixe-o descansar com a panela tampada por alguns minutos. Antes de servir,
decore com salsa e cebolinha picadas.

Rendimento em porg¢des: 100 porgdes

Peso da porgdo (g): 400g

Carboidratos por porgdo (g/%):

Proteinas por porg¢do (g/%):

Lipideos por porg¢do (g/%):

VET por porgao (kcal):

70,19 g /56,8% 33,328 /26,7% 9,18g/16,5% 500 kcal

Preparagdo: Jantar — Arroz cremoso com carne bovina

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de corre¢do
Arroz agulhinha longo tipo 1 kg 8,000 8,000 1
Acém bovino sem 0sso kg 15,850 14,279 1,11
Tomate kg 5,000 4,000 1,25
Piment3o verde kg 1,260 1,000 1,26
Pimentdo vermelho kg 1,260 1,000 1,26
Ervilha congelada kg 1,000 1,000 1
Cebola kg 1,200 1,000 1,2
Alho com casca kg 0,200 0,185 1,08
Oleo de soja | 0,600 0,600 1
Sal refinado kg 0,200 0,200 1
Salsa kg 0,050 0,045 1,10
Cebolinha kg 0,050 0,045 1,11

Modo de preparo: Tempere os cubos de acém bovino com sal e reserve. Em uma panela, aqueca o 6leo de soja em fogo médio, adicione a cebola e
o alho picado e refogue até que fiquem dourados. Acrescente os cubos de acém bovino temperados e doure-os por todos os lados, garantindo que
fiquem bem cozidos por dentro. Quando a carne estiver dourada, adicione os pimentdes picados e os tomates. Refogue por mais alguns minutos




até que os vegetais amolegam. Enxague o arroz em 4gua corrente até que a dgua saia clara. Adicione o arroz a panela com os outros ingredientes e
mexa bem para que o arroz fique revestido com o sabor dos ingredientes. Adicione agua suficiente para cozinhar o arroz. Deixe a mistura ferver,
reduza o fogo para baixo, tampe a panela e cozinhe o arroz até que ele esteja quase pronto. Adicione as ervilhas congeladas a panela e continue
cozinhando por mais 5 minutos, ou até que as ervilhas estejam macias e o arroz esteja totalmente cozido e cremoso. Antes de servir, decore com
salsa e cebolinha picadas.

Rendimento em porg¢des: 100 por¢des Peso da porgdo (g): 400g
Carboidratos por porgdo (g/%): Proteinas por porgdo (g/%): Lipideos por porgdo (g/%): VET por porgdo (kcal):
71,31g/51,9% 34,85g /24,9% 14,4g / 23,2% 559,81 kcal

Preparagdo: Jantar — Arroz cremoso com carne suina

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de corre¢do
Arroz agulhinha longo tipo 1 kg 8,000 8,000 1
Pernil suino sem osso kg 15,700 14,272 1,10
Tomate kg 5,000 4,000 1,25
Piment3o verde kg 1,260 1,000 1,26
Pimentdo vermelho kg 1,260 1,000 1,26
Ervilha congelada kg 1,000 1,000 1
Cebola kg 1,200 1,000 1,2
Alho com casca kg 0,200 0,185 1,08
Oleo de soja | 0,600 0,600 1

Sal refinado kg 0,200 0,200 1
Salsa kg 0,050 0,045 1,10
Cebolinha kg 0,050 0,045 1,11

Modo de preparo: Modo de preparo: Tempere os cubos de pernil suino com sal e reserve. Em uma panela, aquega o éleo de soja em fogo médio,
adicione a cebola e o alho picado e refogue até que fiquem dourados. Acrescente os cubos de pernil suino temperados e doure-os por todos os
lados, garantindo que fiquem bem cozidos por dentro. Quando a carne estiver dourada, adicione os pimentdes picados e os tomates. Refogue por
mais alguns minutos até que os vegetais amolegam. Enxdgue o arroz em agua corrente até que a agua saia clara. Adicione o arroz a panela com os
outros ingredientes e mexa bem para que o arroz fique revestido com o sabor dos ingredientes. Adicione agua suficiente para cozinhar o arroz.
Deixe a mistura ferver, reduza o fogo para baixo, tampe a panela e cozinhe o arroz até que ele esteja quase pronto. Adicione as ervilhas congeladas a
panela e continue cozinhando por mais 5 minutos, ou até que as ervilhas estejam macias e o arroz esteja totalmente cozido e cremoso. Antes de
servir, decore com salsa e cebolinha picadas.

Rendimento em porgGes: 100 porges | Peso da porg3o (g): 400g
(:Gzrl;iic;;a;c;s7|;>r porgdo (g/%): Proteinas por porcio (g/%): Lipideos por por¢do (g/%): VET por porgdo (kcal):

! ! 35,84g/22,5% 22,5g/31,8% 636,79 kcal
Preparagdo: Jantar — Baido de trés
Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de corre¢do
Arroz agulhinha longo tipo 1 kg 8,000 8,000 1
Feijdo fradinho kg 5,250 5,000 1,05
Coxdo mole kg 18,330 16,663 1,10
Pimentdo verde kg 1,260 1,000 1,26
Pimentdo vermelho kg 1,260 1,000 1,26
Cebola kg 1,200 1,000 1,2
Alho com casca kg 0,200 0,185 1,08
Oleo de soja | 0,600 0,600 1
Sal refinado kg 0,200 0,200 1




Salsa kg 0,050 0,045 1,10

Cebolinha kg 0,050 0,045 1,11

Modo de preparo: Inicialmente, cozinhe o feijdo fradinho. Lave-o bem e, em uma panela de pressao, coloque o feijdo com agua suficiente para
cobri-lo. Cozinhe sob pressdo por cerca de 15 a 20 minutos apds o inicio da fervura, ou até que o feijdo esteja macio. Reserve. Em uma panela,
aqueca o 6leo de soja em fogo médio, adicione a cebola e o alho picado e refogue até que fiquem dourados. Acrescente os cubos de coxdo mole e
cozinhe até que estejam dourados por todos os lados. Adicione os pimentdes picados e continue refogando até que eles amolegam. Enxague o arroz
em agua corrente até que a agua saia clara. Adicione o arroz a panela com os outros ingredientes e mexa bem para que o arroz fique revestido com
o sabor dos ingredientes. Em seguida, adicione o feijdo fradinho cozido junto com o caldo que ele soltou durante o cozimento. Misture bem.
Adicione 4gua suficiente para cozinhar o arroz. Deixe a mistura ferver, reduza o fogo para baixo, tampe a panela e cozinhe o arroz até que ele esteja
macio e todo o liquido tenha sido absorvido. Antes de servir, decore com salsa e cebolinha picadas.

I Rendimento em porgGes: 100 porgdes

” Peso da porg3o (g): 400g

Carboidratos por porcdo (g/%): Proteinas por porgdo (g/%): Lipideos por porgdo (g/%): VET por porgdo (kcal):
97,39 g/ 48,5% 51,64 g/ 26,2% 22,27g / 25,4% 789,54 kcal
Preparagdo: Jantar — Caldo de feijao, macarrdo e carne

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de corregao
Macarrdo espaguete kg 3,220 3,220 1
Feijdo preto kg 5,250 5,000 1,05
Acém bovino sem 0sso kg 12,680 11,423 1,11
Cebola kg 1,200 1,000 1,2
Alho com casca kg 0,200 0,185 1,08
Oleo de soja | 0,300 0,300 1
Sal refinado kg 0,200 0,200 1
Salsa kg 0,050 0,045 1,10
Cebolinha kg 0,050 0,045 1,11
Louro desidratado kg 0,001 0,001 1

Modo de preparo: Inicialmente, cozinhe o macarrdo espaguete em uma panela separada de acordo com as instrugdes da embalagem. Quando
estiver pronto, escorra 0 macarrdo e reserve. Em uma panela, aqueca o 6leo de soja em fogo médio, adicione a cebola e o alho picado e refogue até
que fiqguem dourados. Acrescente os cubos de acém bovino e cozinhe até que estejam dourados por todos os lados. Adicione o feijao preto cozido
com louro a panela e misture bem com a carne e a cebola. Encha a panela com 4gua suficiente para cobrir os ingredientes. Adicione uma pitada de
sal refinado a gosto. Deixe o caldo ferver e, em seguida, reduza o fogo para médio-baixo. Deixe a mistura cozinhar por cerca de 15-20 minutos para
que os sabores se misturem bem. Apds esse tempo, adicione o macarrdo espaguete cozido a panela e misture. Deixe o caldo cozinhar por mais
alguns minutos até que o macarrdo esteja aquecido e os sabores estejam bem incorporados. Antes de servir, retire a folha de louro e decore com
salsa e cebolinha picadas.

Rendimento em porg&es: 100 porgdes

Peso da porgdo (g): 400g

Carboidratos por porgdo (g/%):

Proteinas por porgdo (g/%):

Lipideos por porgdo (g/%):

VET por porgdo (kcal):

56,99 g / 44,9% 37,53 g/33,9% 10,47 g/ 21,2% 443,37 kcal

Preparagdo: Jantar — Caldo de frango, milho e batata

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de corre¢do
Peito de frango sem osso e sem pele kg 10,000 10,000 1

Milho verde lata kg 7,000 7,000 1

Batata inglesa kg 20,140 19,000 1,06

Cebola kg 1,200 1,000 1,2

Alho com casca kg 0,200 0,185 1,08

Oleo de soja | 0,300 0,300 1

Sal refinado [ xe [[0,200 [ 0,200 [1




Salsa kg 0,050 0,045 1,10

Cebolinha kg 0,050 0,045 1,11

Modo de preparo: Em uma panela, agueca o 6leo de soja em fogo médio, adicione a cebola e o alho picado e refogue até que figuem dourados.
Retire o alho dourado da panela e descarte. Acrescente os pedacos de frango a panela e cozinhe até que fiquem dourados por todos os lados.
Enxdgue o milho verde em uma peneira para remover o liquido da lata. Adicione o milho verde escorrido a panela com o frango e misture bem.
Adicione os cubos de batata a panela e misture novamente. Cubra os ingredientes com 4gua suficiente para fazer o caldo. Tempere o caldo com sal e
deixe ferver. Em seguida, reduza o fogo para médio-baixo e cozinhe até que as batatas estejam macias e o frango esteja totalmente cozido, o que
geralmente leva cerca de 20-25 minutos. Apds o cozimento, ajuste o sal, se necessario, e adicione mais agua se o caldo estiver muito grosso. Antes

de servir, decore com salsa e cebolinha picadas.

Rendimento em porgGes: 100 porgdes

I Peso da porgdo (g): 500g

Carboidratos por porgdo (g/%):

Proteinas por porgdo (g/%):

Lipideos por porgdo (g/%):

VET por porgdo (kcal):

47,99 g/51,5% 27,2g/31,5% 6,53g/17% 345,33 kcal
Preparagdo: Jantar — Caldo de mandioca com carne bovina

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de corre¢do
Mandioca com casca kg 24,220 17,424 1,39
Acém bovino sem 0sso kg 12,680 11,423 1,11
Tomate kg 6,250 5,000 1,25
Cebola kg 1,200 1,000 1,2
Alho com casca kg 0,200 0,185 1,08
Oleo de soja | 0,300 0,300 1
Sal refinado kg 0,200 0,200 1
Salsa kg 0,050 0,045 1,10
Cebolinha kg 0,050 0,045 1,11
Colorau kg 0,050 0,050 1
Louro kg 0,001 0,001 1

Modo de preparo: Em uma panela, aquega o dleo de soja em fogo médio. Adicione a cebola e o alho picados, e refogue até que fiquem dourados.

Acrescente os cubos de acém bovino a panela e cozinhe até que estejam dourados por todos os lados. Adicione os tomates picados a panela e
refogue até que eles comecem a amolecer. Adicione o colorau a mistura e mexa bem para incorporar o sabor e a cor. Coloque os pedagos de

mandioca na panela e misture com os outros ingredientes. Cubra todos os ingredientes com agua suficiente para fazer o caldo. Adicione a folha de
louro a panela e tempere o caldo com sal. Deixe o caldo ferver e, em seguida, reduza o fogo para médio-baixo e cozinhe até que a mandioca esteja

completamente macia e desmanchando. Antes de servir, retire a folha de louro e decore com salsa e cebolinha picadas.

Rendimento em porg¢Ses: 100 porgdes Peso da porgdo (g): 500g
Carboidratos por porg¢do (g/%): Proteinas por porgdo (g/%): Lipideos por porgdo (g/%): VET por porgdo (kcal):
62,13g/56,1% 24,72g / 23,3% 9,73g/20,6% 424,48 kcal

Preparagdo: Jantar — Caldo de mandioca com carne suina

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de corre¢ao
Mandioca kg 24,220 17,424 1,39
Pernil suino sem osso kg 12,570 11,427 1,10
Tomate kg 6,250 5,000 1,25
Cebola kg 1,200 1,000 1,2
Alho com casca kg 0,200 0,185 1,08
Oleo de soja | 0,300 0,300 1

Sal refinado kg 0,200 0,200 1
Salsa kg 0,050 0,045 1,10




Cebolinha

kg

0,050

0,045

1,11

Colorau

kg

0,050

0,050

1

Modo de preparo: Em uma panela, aquega o éleo de soja em fogo médio. Adicione a cebola e o alho picados, e refogue até que fiquem dourados.
Acrescente os cubos de pernil suino a panela e cozinhe até que estejam dourados por todos os lados. Adicione os tomates picados a panela e
refogue até que eles comecem a amolecer. Adicione o colorau a mistura e mexa bem para incorporar o sabor e a cor. Coloque os pedagos de
mandioca na panela e misture com os outros ingredientes. Cubra todos os ingredientes com 4gua suficiente para fazer o caldo. Adicione a folha de
louro a panela e tempere o caldo com sal. Deixe o caldo ferver e, em seguida, reduza o fogo para médio-baixo e cozinhe até que a mandioca esteja
completamente macia e desmanchando. Antes de servir, decore com salsa e cebolinha picadas.

Rendimento em porg¢des: 100 porgdes

Peso da porgdo (g): 500g

Carboidratos por porgdo (g/%): Proteinas por porg¢ao (g/%): Lipideos por porgdo (g/%): VET por porgdo (kcal):
60,55 g / 49% 25,53g/21% 16,19 g / 30% 486,24 kcal

| Preparagdo: Jantar — Caldo verde com carne e batata
Ingrediente ‘ Unidade de consumo | Peso bruto Peso liquido Fator de corre¢do
Acém bovino sem 0sso kg 12,680 11,423 1,11
Couve manteiga kg 11,600 7,733 15
Batata inglesa kg 20,140 19,000 1,06
Cebola kg 1,200 1,000 1,2
Alho com casca kg 0,200 0,185 1,08
Oleo de soja I 0,300 0,300 1
Sal refinado kg 0,200 0,200 1
Salsa kg 0,050 0,045 1,10
Cebolinha kg 0,050 0,045 1,11

Modo de preparo: Em uma panela, agueca o dleo de soja em fogo médio. Adicione a cebola e o alho picados, e refogue até que figquem dourados.
Acrescente os cubos de acém bovino a panela e cozinhe até que estejam dourados por todos os lados. Adicione os cubos de batata a panela com a
carne e misture bem. Cubra todos os ingredientes com agua suficiente para fazer o caldo. Tempere o caldo com sal e deixe ferver. Em seguida,
reduza o fogo para médio-baixo e cozinhe até que as batatas estejam macias. Enquanto o caldo esta cozinhando, lave e higienize a couve manteiga,
retire os talos e corte as folhas em tiras finas (julienne). Quando as batatas estiverem macias, use um mixer de mdo ou um liquidificador para
transformar o caldo em um creme bem homogéneo. Se estiver usando um liquidificador, faga isso em lotes para evitar transbordamentos. Volte o
caldo cremoso para a panela e adicione a couve manteiga cortada. Deixe a couve cozinhar no caldo quente por cerca de 5 minutos, até que esteja
macia e brilhante. Antes de servir, decore com salsa e cebolinha picadas.

Rendimento em porg¢des: 100 porgdes

Peso da porgdo (g): 500g

Carboidratos por porgdo (g/%):

Proteinas por porg¢do (g/%):

Lipideos por porgdo (g/%):

VET por porg¢do (kcal):

42,11g/42,9% 289g/32,2% 9,86g/24,8% 357,88 kcal

Preparagdo: Jantar — Canja de galinha

Ingrediente || Unidade de consumo || Peso bruto ” Peso liquido || Fator de corre¢do
Arroz agulhinha longo tipo 1 kg 7,200 8,000 1
Peito de frango sem osso e sem pele kg 10,000 10,000 1
Cenoura kg 6,500 5,555 1,17
Cebola kg 1,200 1,000 1,2
Alho com casca kg 0,200 0,185 1,08
Oleo de soja [ 0,300 0,300 1
Sal refinado kg 0,200 0,200 1
Salsa kg 0,050 0,045 1,10
Cebolinha kg 0,050 0,045 1,11




Modo de preparo: Em uma panela, aqueca o 6leo de soja em fogo médio. Adicione a cebola e o alho picados, e refogue até que figuem dourados.
Acrescente os cubos de peito de frango a panela e cozinhe até que estejam dourados por todos os lados. Adicione as cenouras cortadas a panela
com o frango e misture bem. Cubra todos os ingredientes com agua suficiente para fazer a canja. Tempere com sal e deixe ferver. Em seguida,
reduza o fogo para médio-baixo e cozinhe até que as cenouras estejam macias, o que geralmente leva cerca de 15-20 minutos. Enquanto o caldo
estd cozinhando, lave o arroz em 4gua corrente até que a dgua saia clara. Quando as cenouras estiverem macias, adicione o arroz lavado a panela e
misture bem. Deixe a mistura ferver novamente, reduza o fogo para baixo, tampe a panela e cozinhe até que o arroz esteja macio. Antes de servir,

decore com salsa e cebolinha picadas.

Rendimento em porgdes: 100 porgdes

Peso da porgdo (g): 500g

Carboidratos por porgdo (g/%):

Proteinas por porgdo (g/%):

Lipideos por porgdo (g/%):

VET por porgdo (kcal):

69,64 g / 63,6% 27,64 g/24,9% 5,66g/11,5% 444,20 kcal
Preparagdo: Jantar — Escondidinho de carne moida

Ingrediente | Unidade de consumo | Peso bruto Peso liquido | Fator de corre¢do
Acém bovino sem o0sso [ke [ 15,850 14,279 [1,11
Manteiga com sal kg 1,350 1,350 1
Batata inglesa kg 27,000 25,471 1,06
Cebola kg 1,200 1,000 1,2
Alho com casca kg 0,200 0,185 1,08
Oleo de soja | 0,300 0,300 1
Sal refinado kg 0,200 0,200 1
Salsa kg 0,050 0,045 1,10
Cebolinha kg 0,050 0,045 1,11

Modo de preparo: Inicialmente, prepare o puré de batata: Cozinhe as batatas cortadas em cubos em uma panela com dgua e uma pitada de sal até
que figuem macias. Escorra bem as batatas e coloque-as em uma tigela. Adicione a manteiga a tigela com as batatas quentes e amasse até obter um
puré liso. Reserve. Para a carne moida: Em uma panela, aquega o 6leo de soja em fogo médio. Adicione a cebola picada e o alho picado, e refogue
até que fiquem dourados. Acrescente a carne moida a panela e cozinhe, mexendo frequentemente, até que esteja totalmente cozida e dourada.
Tempere a carne moida com sal a gosto, salsa e cebolinha picadas. Misture bem. Em um refratario, monte o escondidinho: Coloque uma camada de
puré de batata no fundo do refratario. Em seguida, adicione a carne moida temperada sobre o puré de batata. Por cima da carne moida, adicione
uma segunda camada de puré de batata, espalhando-o uniformemente. Pré-aqueca o forno a 180°C. Leve o refratario ao forno pré-aquecido e asse
o escondidinho por cerca de 20-25 minutos, ou até que a parte superior esteja dourada. Retire do forno e deixe descansar por alguns minutos antes

de servir. Sirva quente e acompanhado de salsa e cebolinha picadas por cima.

Rendimento em porg¢des: 100 porgdes

Peso da porgdo (g): 400g

Carboidratos por porgdo (g/%):

Proteinas por porg¢do (g/%):

Lipideos por por¢do (g/%):

VET por porgao (kcal):

45,44 g [ 34,2% 33,27g/26,5% 22g/39,4% 503,16 kcal
Preparagdo: Jantar — Escondidinho de carne suina

Ingrediente “ Unidade de consumo || Peso bruto || Peso liquido “ Fator de corre¢do
Pernil suino sem osso ‘ kg | 15,700 | 14,272 ‘ 1,10
Manteiga com sal kg 1,350 1,350 1
Batata inglesa kg 27,000 25,471 1,06
Cebola kg 1,200 1,000 1,2
Alho com casca kg 0,200 0,185 1,08
Oleo de soja | 0,300 0,300 1
Sal refinado kg 0,200 0,200 1
Salsa kg 0,050 0,045 1,10
Cebolinha kg 0,050 0,045 1,11




Modo de preparo: Inicialmente, prepare o puré de batata: Cozinhe as batatas cortadas em cubos em uma panela com dgua e uma pitada de sal até
que fiqguem macias. Escorra bem as batatas e coloque-as em uma tigela. Adicione a manteiga a tigela com as batatas quentes e amasse até obter um
puré liso. Reserve. Para a carne suina: Em uma panela, aquega o éleo de soja em fogo médio. Adicione a cebola picada e o alho picado, e refogue até
que fiqguem dourados. Acrescente a carne picada (ou pode ser desfiada ao final) a panela e cozinhe, mexendo frequentemente, até que esteja
totalmente cozida e dourada. Tempere a carne com sal a gosto, salsa e cebolinha picadas. Misture bem. Em um refratario, monte o escondidinho:
Coloque uma camada de puré de batata no fundo do refratdrio. Em seguida, adicione a carne temperada sobre o puré de batata. Por cima da carne,
adicione uma segunda camada de puré de batata, espalhando-o uniformemente. Pré-aqueca o forno a 180°C. Leve o refratério ao forno pré-
aquecido e asse o escondidinho por cerca de 20-25 minutos, ou até que a parte superior esteja dourada. Retire do forno e deixe descansar por
alguns minutos antes de servir. Sirva quente e acompanhado de salsa e cebolinha picadas por cima.

Rendimento em porg&es: 100 porgdes

Peso da porgdo (g): 400g

Carboidratos por porgdo (g/%):

Proteinas por porg¢ao (g/%):

Lipideos por porgdo (g/%):

VET por porgao (kcal):

43,47g/29,7% 34,26g/23,6% 30g/46,7% 580,14 kcal

| Preparagdo: Jantar — Escondidinho de frango

Ingrediente | Unidade de consumo | Peso bruto Peso liquido Fator de corre¢do
Peito de frango sem osso e sem pele kg 12,500 12,500 1
Manteiga com sal kg 1,350 1,350 1
Batata inglesa kg 27,000 25,471 1,06
Cebola kg 1,200 1,000 1,2
Alho com casca kg 0,200 0,185 1,08
Oleo de soja | 0,300 0,300 1
Sal refinado kg 0,200 0,200 1
Salsa kg 0,050 0,045 1,10
Cebolinha ke [ 0,050 [ 0,045 [111

Modo de preparo: Inicialmente, prepare o puré de batata: Cozinhe as batatas cortadas em cubos em uma panela com dgua e uma pitada de sal até
que fiqguem macias. Escorra bem as batatas e coloque-as em uma tigela. Adicione a manteiga a tigela com as batatas quentes e amasse até obter um
puré liso. Reserve. Para o frango: Em uma panela, aquega o dleo de soja em fogo médio. Adicione a cebola picada e o alho picado, e refogue até que
fiquem dourados. Acrescente o frango picado (ou pode ser desfiado ao final) a panela e cozinhe, mexendo frequentemente, até que esteja
totalmente cozida e dourada. Tempere o frango com sal a gosto, salsa e cebolinha picadas. Misture bem. Em um refratdrio, monte o escondidinho:
Coloque uma camada de puré de batata no fundo do refratdrio. Em seguida, adicione o frango temperado sobre o puré de batata. Por cima do
frango, adicione uma segunda camada de puré de batata, espalhando-o uniformemente. Pré-aquega o forno a 180°C. Leve o refratario ao forno pré-
aquecido e asse o escondidinho por cerca de 20-25 minutos, ou até que a parte superior esteja dourada. Retire do forno e deixe descansar por
alguns minutos antes de servir. Sirva quente e acompanhado de salsa e cebolinha picadas por cima.

Rendimento em porgGes: 100 porgdes

“ Peso da porgdo (g): 400g

Carboidratos por porgdo (g/%):

Proteinas por porgdo (g/%):

Lipideos por porgdo (g/%):

VET por porgdo (kcal):

43,47 g/37,2% 31,82 g/28,8% 16,73 g/34,1% 442,18 kcal

| Preparagdo: Jantar — Galinhada
Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de corre¢do
Arroz agulhinha longo tipo 1 kg 8,000 8,000 1
Frango (coxa e sobrecoxa) kg 21,120 21,120 1
Milho verde lata kg 4,000 4,000 1
Cebola kg 1,200 1,000 1,2
Alho com casca kg 0,200 0,185 1,08
Oleo de soja | 0,600 0,600 1
Sal refinado kg 0,200 0,200 1

[ salsa ke [ 0,050 [0,045 [1,10

| cebolinha | ke [ 0,050 0,045 1,11




Pimenta de cheiro kg 0,050 0,042 1,2

Acafrdo kg 0,100 0,100 1

Modo de preparo: Em uma panela, aguega o dleo de soja em fogo médio. Adicione o frango (coxas e sobrecoxas) e doure-os por todos os lados até
que fiqguem bem dourados. Retire o frango da panela e reserve. Na mesma panela, adicione a cebola picada e refogue até que fique dourada.
Adicione o alho picado a panela e refogue. Retorne o frango a panela e misture bem com a cebola e o alho. Tempere o frango com sal e adicione a
pimenta de cheiro inteira (vocé pode fazer um pequeno corte na pimenta para liberar mais sabor e picancia). Cubra o frango com agua suficiente
para cozinha-lo. Leve a fervura, reduza o fogo para médio-baixo, tampe a panela e deixe cozinhar até que o frango esteja cozido e macio. Enquanto o
frango estd cozinhando, lave o arroz em agua corrente até que a agua saia clara. Na mesma panela em que o frango foi cozido, adicione o arroz
lavado e escorrido. Adicione o agafrdo ao arroz e misture bem para que ele fique bem colorido. Escorra o milho verde da lata e adicione-o ao arroz.
Cubra o arroz com agua suficiente para cozinhar. Tempere o arroz com sal e leve a fervura. Reduza o fogo para baixo, tampe a panela e cozinhe o
arroz até que ele esteja macio e todo o liquido tenha sido absorvido. Misture o frango no arroz cozido. Sirva quente e acompanhado de salsa e
cebolinha picadas por cima.

Rendimento em porg¢des: 100 porgdes Peso da porgdo (g): 400g
Carboidratos por porgdo (g/%): Proteinas por porgdo (g/%): Lipideos por porgdo (g/%): VET por porgdo (kcal):
74,13 g/ 43,7% 44,13 g/ 25,8% 23,2g/30,5% 684,68 kcal

Preparagdo: Jantar — Lasanha a bolonhesa

Ingrediente Unidade de consumo | Peso bruto Peso liquido Fator de corre¢do
Massa para lasanha kg | 8,064 8,064 1
Acém bovino sem osso kg | 15,850 14,279 1,11
Extrato de tomate kg 3,000 3,000 1
Tomate kg 2,500 2,000 1,25
Piment3o verde kg 1,260 1,000 1,26
Cebola kg 1,200 1,000 1,2
Alho com casca kg 0,200 0,185 1,08
Oleo de soja | 0,300 0,300 1
Sal refinado kg 0,200 0,200 1
Queijo mussarela kg 1,000 1,000 1

Modo de preparo: Em uma panela, aqueca o 6leo de soja em fogo médio. Adicione a cebola picada e o alho picado, e refogue até que fiquem
dourados. Acrescente o acém bovino moido a panela e cozinhe, mexendo frequentemente, até que a carne esteja completamente cozida e dourada.
Adicione o pimentdo verde picado e os tomates picados a panela. Cozinhe por mais alguns minutos até que os vegetais estejam macios. Misture o
extrato de tomate na panela e tempere com sal. Cozinhe por mais alguns minutos para que os sabores se combinem bem. Em uma panela com adgua
fervente, cozinhe as folhas de massa para lasanha de acordo com as instrugdes da embalagem. Certifique-se de adicionar um pouco de sal a dgua
enquanto cozinha a massa. Pré-aqueca o forno a 180°C. Em uma forma refrataria grande, comece a montar a lasanha: Coloque uma camada fina do
molho de carne no fundo da forma. Em seguida, coloque uma camada de massa para lasanha. Repita as camadas alternando entre massa e molho.
Certifique-se de terminar com uma camada de molho na parte superior. Espalhe queijo mussarela ralado por cima da dltima camada de molho.
Cubra a forma com papel aluminio. Leve a lasanha ao forno pré-aquecido e asse por 25-30 minutos. Retire o papel aluminio e asse até que o queijo
esteja dourado e borbulhante. Retire do forno e deixe a lasanha descansar por alguns minutos antes de cortar e servir.

Rendimento em porgGes: 100 porgbes “ Peso da porgao (g): 400g

Carboidratos por porgdo (g/%):

Proteinas por porg¢do (g/%):

Lipideos por porgdo (g/%):

VET por porgdo (kcal):

58,95 g/ 44,4% 38,28 g/29,1% 15,53 g/ 26,6% 562,34 kcal
| Preparagdo: Jantar — Lasanha de frango ao sugo

Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de corre¢dao
Massa para lasanha kg 8,064 8,064 1

Peito de frango sem osso e sem pele kg 12,500 12,500 1

Extrato de tomate kg 3,000 3,000 1

Tomate ke 2,500 [ 2,000 1,25




Pimentdo verde kg 1,260 1,000 1,26
Cebola kg 1,200 1,000 1,2
Alho com casca kg 0,200 0,185 1,08
Oleo de soja I 0,300 0,300 1
Sal refinado ke [[0,200 [ 0,200 [1
Queijo mussarela | kg | 1,000 ‘ 1,000 | 1

Modo de preparo: Em uma panela, agueca o 6leo de soja em fogo médio. Adicione a cebola picada e o alho picado, e refogue até que fiquem
dourados. Acrescente o peito de frango desfiado a panela e cozinhe, mexendo frequentemente, até que o frango esteja completamente cozido.
Adicione o piment&o verde picado e os tomates picados a panela. Cozinhe por mais alguns minutos até que os vegetais estejam macios. Misture o
extrato de tomate na panela e tempere com sal. Cozinhe por mais alguns minutos para que os sabores se combinem bem. Em uma panela grande
com agua fervente, cozinhe as folhas de massa para lasanha de acordo com as instrugdes da embalagem. Certifique-se de adicionar um pouco de sal
a agua enquanto cozinha a massa. Pré-aquega o forno a 180°C. Em uma forma refrataria grande, comece a montar a lasanha: Coloque uma camada
fina do molho de frango no fundo da forma. Em seguida, coloque uma camada de massa para lasanha. Repita as camadas alternando entre massa e
molho até que todos os ingredientes sejam utilizados. Certifique-se de terminar com uma camada de molho na parte superior. Espalhe queijo
mussarela ralado por cima da uUltima camada de molho. Cubra a forma com papel aluminio. Leve a lasanha ao forno pré-aquecido e asse por 25-30
minutos. Retire o papel aluminio e asse até que o queijo esteja dourado e borbulhante. Retire do forno e deixe a lasanha descansar por alguns
minutos antes de cortar e servir.

Rendimento em porgdes: 100 por¢des Peso da porgdo (g): 400g
Carboidratos por porgdo (g/%): Proteinas por porgdo (g/%): Lipideos por porgdo (g/%): VET por porgdo (kcal):
56,98 g/ 48,5% 36,83g/31,7% 10,258/ 19,8% 465,36 kcal

Preparagdo: Jantar —Macarrdo a bolonhesa

Ingrediente | Unidade de consumo | Peso bruto I Peso liquido | Fator de corre¢do
Macarrdo espaguete I kg | 8,064 I 8,064 | 1
Acém bovino sem osso kg 15,850 14,279 1,11
Extrato de tomate kg 5,000 5,000 1
Tomate kg 2,500 2,000 1,25
Piment3o verde kg 1,260 1,000 1,26
Cebola kg 1,200 1,000 1,2
Alho com casca kg 0,200 0,185 1,08
Oleo de soja | 0,600 0,600 1
Sal refinado kg 0,200 0,200 1
Salsa ke [0,050 [0,045 [1,10
Cebolinha | ke [[0,050 0,045 1,11

Modo de preparo: Em uma panela, agueca dgua e cozinhe o macarrdo espaguete de acordo com as instrugdes da embalagem até que esteja al
dente. Escorra e reserve. Enquanto o macarrdo cozinha, em outra panela, aquega o 6leo de soja em fogo médio. Adicione a cebola picada e o alho
picado, e refogue até que figuem dourados. Acrescente o acém bovino moido a panela e cozinhe, mexendo frequentemente, até que a carne esteja
completamente cozida e dourada. Adicione o pimentdo verde picado e os tomates picados a panela. Cozinhe por mais alguns minutos até que os
vegetais estejam macios. Misture o extrato de tomate na panela e tempere com sal a gosto. Cozinhe por mais alguns minutos para que os sabores se
combinem bem. Adicione a salsa e a cebolinha picadas ao molho de carne e mexa bem. Sirva o macarrdo incorporado ao molho a bolonhesa.

Rendimento em porg¢des: 100 porgdes Peso da porgdo (g): 400g
Carboidratos por por¢do (g/%): Proteinas por porg¢do (g/%): Lipideos por por¢do (g/%): VET por porgao (kcal):
72,58/ 47,6% 39,34 g/27,8% 15,46 g / 24,6% 565,54 kcal

Preparagdo: Jantar -Macarrao oriental com carne suina e legumes

Ingrediente “ Unidade de consumo || Peso bruto “ Peso liquido “ Fator de corre¢do

Macarrdo espaguete H kg || 8,064 || 8,064 H 1




Pernil suino sem osso kg 15,700 14,272 1,10
Couve flor kg 4,100 1,846 2,22
Brdcolis kg 3,920 1,849 2,12
Cenoura kg 3,900 3,333 1,17
Alho com casca kg 0,200 0,185 1,08
Oleo de soja I 0,600 0,600 1
Sal refinado kg 0,100 0,100 1
Molho Shoyu | 0,250 0,250 1

Modo de preparo: Em uma panela, aqueca agua e cozinhe o macarrdo espaguete de acordo com as instrucées da embalagem até que esteja al
dente. Escorra e reserve. Em uma frigideira ou wok, aqueca o 6leo de soja em fogo médio-alto. Adicione o alho picado a frigideira e refogue por
alguns segundos, tomando cuidado para ndo queimar. Adicione as tiras de pernil suino a frigideira e cozinhe até que figuem douradas e cozidas por
todos os lados. Tempere com sal. Retire a carne da frigideira e reserve. Na mesma frigideira, adicione os floretes de couve-flor, brécolis e as tiras de
cenoura. Refogue por alguns minutos até que os legumes fiqguem levemente cozidos, mantendo ainda um pouco de crocdncia. Adicione o macarrdo
cozido aos legumes na frigideira. Retorne a carne suina cozida a frigideira. Regue o prato com molho shoyu e misture bem todos os ingredientes na
frigideira até que estejam bem incorporados e aquecidos. Continue cozinhando por mais alguns minutos, mexendo constantemente, para garantir
que todos os ingredientes estejam bem misturados e aquecidos. Quando todos os ingredientes estiverem bem quentes e misturados, retire a
frigideira do fogo e sirva.

Rendimento em porg¢des: 100 porgdes

Peso da porgdo (g): 400g

Carboidratos por por¢do (g/%):

Proteinas por por¢do (g/%):

Lipideos por por¢do (g/%):

VET por porgao (kcal):

66,78 g / 40,5% 40g/25,5% 23,558/ 33,9% 625,44 kcal

Preparagdo: Jantar -Macarrao oriental com frango e legumes

Ingrediente ” Unidade de consumo “ Peso bruto “ Peso liquido || Fator de corre¢do
Macarrdo espaguete | kg | 8,064 | 8,064 | 1
Peito de frango sem osso e sem pele kg 12,500 12,500 1
Couve flor kg 4,100 1,846 2,22
Brdcolis kg 3,920 1,849 2,12
Cenoura kg 3,900 3,333 1,17
Alho com casca kg 0,200 0,185 1,08
Oleo de soja | 0,600 0,600 1
Sal refinado kg 0,100 0,100 1
Molho Shoyu | 0,250 0,250 1

Modo de preparo: Em uma panela, aquega dgua e cozinhe o macarrdo espaguete de acordo com as instru¢des da embalagem até que esteja al
dente. Escorra e reserve. Em uma frigideira ou wok, aqueca o éleo de soja em fogo médio-alto. Adicione o alho picado a frigideira e refogue por
alguns segundos, tomando cuidado para ndo queimar. Adicione as tiras de frango a frigideira e cozinhe até que fiquem douradas e cozidas por todos
os lados. Tempere com sal. Retire o frango da frigideira e reserve. Na mesma frigideira, adicione os floretes de couve-flor, brécolis e as tiras de
cenoura. Refogue por alguns minutos até que os legumes figuem levemente cozidos, mantendo ainda um pouco de crocancia. Adicione o macarrdo
cozido aos legumes na frigideira. Retorne o frango cozido a frigideira. Regue o prato com molho shoyu e misture bem todos os ingredientes na
frigideira até que estejam bem incorporados e aquecidos. Continue cozinhando por mais alguns minutos, mexendo constantemente, para garantir
que todos os ingredientes estejam bem misturados e aquecidos. Quando todos os ingredientes estiverem bem quentes e misturados, retire a
frigideira do fogo e sirva.

Rendimento em porg¢des: 100 porgdes

Peso da porgdo (g): 400g

Carboidratos por por¢do (g/%):

Proteinas por por¢do (g/%):

Lipideos por porgdo (g/%):

VET por porgao (kcal):

66,78 g /50,3% 37,62 g /30,9% 10,21g/18,9% 487,48 kcal
| Preparagdo: Jantar —Pdao com frango
| Ingrediente ” Unidade de consumo “ Peso bruto “ Peso liquido || Fator de corre¢do
[ Pso baguete [ xe [ 20,000 [[ 20,000 [1




Peito de frango sem osso e sem pele kg 12,500 12,500 1
Extrato de tomate kg 2,900 2,900 1
Tomate kg 3,750 3,000 1,25
Piment3o verde kg 1,260 1,000 1,26
Cebola kg 1,200 1,000 1,2
Alho com casca kg 0,200 0,185 1,08
Oleo de soja | 0,300 0,300 1
Sal refinado kg 0,100 0,100 1
Molho inglés | 0,100 0,100 1

Modo de preparo: Em uma panela, aqueca o dleo de soja em fogo médio. Adicione a cebola picada e o alho picado, e refogue até que fiquem
dourados. Acrescente o peito de frango desfiado a panela e cozinhe, mexendo frequentemente, até que o frango esteja completamente cozido.
Adicione o pimentdo verde picado e os tomates picados a panela. Cozinhe por mais alguns minutos até que os vegetais estejam macios. Misture o
extrato de tomate na panela e tempere com sal e o molho inglés. Cozinhe por mais alguns minutos para que os sabores se combinem bem.
Preencha a baguete(s) com o recheio de frango preparado, pressionando bem para que fique bem distribuido. Enrole a baguete em papel aluminio,
deixando uma pequena abertura na parte superior. Leve a baguete(s) ao forno pré-aquecido e asse até que esteja aquecido e o pdo fique levemente
crocante. Retire do forno, desenrole o papel aluminio da parte de cima da baguete e sirva.

Rendimento em porgdes: 100 porgdes Peso da porgdo (g): 400g
Carboidratos por porgdo (g/%): Proteinas por porgdo (g/%): Lipideos por porgdo (g/%): VET por porgdo (kcal):
130,29 g / 64,5% 47,38g/24,2% 9,91g/11,4% 784,3 kcal

Preparagdo: Jantar -Sopa de macarrdo com legumes e carne

Ingrediente Unidade de consumo | Peso bruto Peso liquido Fator de corre¢do
Macarrdo espaguete kg | 4,030 4,030 1
Acém bovino sem 0sso kg 12,680 11,423 1,11
Cenoura kg 5,200 4,444 1,17
Chuchu kg 6,120 4,163 1,47
Batata inglesa kg 4,240 4,000 1,06
Cebola kg 2,400 2,000 1,2
Alho com casca kg 0,200 0,185 1,08
Oleo de soja | 0,300 0,300 1
Sal refinado kg 0,100 0,100 1
Colorau kg 0,050 0,050 1
Salsa kg 0,050 0,045 1,10
Cebolinha kg 0,050 0,045 1,11

Modo de preparo: Em uma panela, aguega o 6leo de soja em fogo médio. Adicione a cebola picada e o alho picado, e refogue até que fiquem
dourados. Acrescente a carne de acém cortada em cubos a panela e cozinhe até que fique dourada por todos os lados. Adicione a cenoura, o chuchu
e as batatas cortadas a panela. Mexa bem para combinar os ingredientes. Despeje agua na panela, o suficiente para cobrir todos os ingredientes e
formar a base da sopa. Tempere com sal e adicione o colorau. Mexa para garantir que o tempero esteja bem distribuido. Deixe a sopa ferver e, em
seguida, reduza o fogo para médio-baixo e cozinhe até que os legumes estejam macios e a carne esteja totalmente cozida. Enquanto a sopa cozinha,
cozinhe o macarrdo espaguete em uma panela separada, de acordo com as instrugdes da embalagem. Escorra o macarrdo quando estiver al dente.
Quando os legumes e a carne estiverem cozidos na sopa, adicione o macarrdo cozido a panela e misture bem. Deixe a sopa ferver por mais alguns
minutos para que o macarrdo absorva os sabores da sopa. Retire a sopa do fogo e finalize com salsa e cebolinha picadas.

| Rendimento em porgGes: 100 porgdes || Peso da porgdo (g): 500g
Carboidratos por porcdo (g/%): Proteinas por porg¢do (g/%): Lipideos por porgdo (g/%): VET por porgdo (kcal):
46,58 g / 45,1% 29,19 g/30,8% 10,13 g/ 24,1% 379,04 kcal

“ Preparagdo: Jantar —Sopa de macarrdo com legumes e frango



Ingrediente Unidade de consumo Peso bruto Peso liquido Fator de corregdo
Macarrdo espaguete kg 4,030 4,030 1
Peito de frango sem osso e sem pele kg 10,000 10,000 1
Cenoura kg 5,200 4,444 1,17
Chuchu kg 6,120 4,163 1,47
Batata inglesa kg 4,240 4,000 1,06
Cebola kg 2,400 2,000 1,2
Alho com casca kg 0,200 0,185 1,08
Oleo de soja | 0,300 0,300 1
Sal refinado kg 0,100 0,100 1
Acafrdo kg 0,050 0,050 1
Salsa kg 0,050 0,045 1,10
Cebolinha kg 0,050 0,045 1,11

Modo de preparo: Em uma panela, aquega o dleo de soja em fogo médio. Adicione a cebola picada e o alho picado, e refogue até que fiquem
dourados. Acrescente o peito de frango cortado em cubos a panela e cozinhe até que fique dourada por todos os lados. Adicione a cenoura, o
chuchu e as batatas cortadas a panela. Mexa bem para combinar os ingredientes. Despeje dgua na panela, o suficiente para cobrir todos os
ingredientes e formar a base da sopa. Tempere com sal e adicione o agafrdo. Mexa para garantir que o tempero esteja bem distribuido. Deixe a sopa
ferver e, em seguida, reduza o fogo para médio-baixo e cozinhe até que os legumes estejam macios e o frango esteja totalmente cozido. Enquanto a
sopa cozinha, cozinhe o macarrdo espaguete em uma panela separada, de acordo com as instrucdes da embalagem. Escorra o macarrdo quando
estiver al dente. Quando os legumes e o frango estiverem cozidos na sopa, adicione o macarrdo cozido a panela e misture bem. Deixe a sopa ferver
por mais alguns minutos para que o macarrdo absorva os sabores da sopa. Retire a sopa do fogo e finalize com salsa e cebolinha picadas.

Rendimento em porgdes: 100 por¢des

Peso da porgdo (g): 500g

Carboidratos por porgdo (g/%):
45g/49,9%

Proteinas por porgdo (g/%):
28g/34%

Lipideos por porgdo (g/%):
59,12g/16,1%

VET por porgdo (kcal):
330,25 kcal

Também é necessdrio esclarecer que para os dias nos quais o carddpio exemplificativo prevé para o almogo dois pratos proteicos, foi feita propor¢do de consumo das preparagBes baseada na proporgdo
consumida habitualmente nos Restaurantes Comunitarios em funcionamento. Outrossim, ressalta-se que o consumo do "feijdo carioca" nos dias de feijoada e dobradinha segue a mesma proporgdo de consumo das "opgdes" dos
dias 5,12,19,23 e 26.

Acentua-se que os quantitativos para a opgdo de prato proteico pode variar entre os Restaurantes Comunitérios, esta variagdo é decorrente de habitos alimentares regionalizados e diversidade de perfil dos usuérios.

A tabela abaixo apresenta os quantitativos estimados para essas preparagoes.

Dia Preparagdo
Cubos de carne suina ao molho de abacaxi Opgao: Escondidinho de carne moida
RC almogo
80% 20%
Gama 2224 1779 444
3 Paranoa 2005 || 1604 401
ﬁ'aCho Fundo [l 181 | 1744 436
SantaMaria || 1694 |[1355 338
5 Feijoada Opgao: Omelete de forno Feu.ao
RC almogo Carioca
85% 15% 15%
Gama 2224 1890 333 333
Paranoa 2005 1704 300 300
Riacho Fundo || 2181 1853 327 327




Santa Maria 1694 1439 254 254
Moqueca de peixe (postas) Opgdo: Torta de frango
RC almogo
80% 20%
Gama 2224 1779 444
6 Paranod 2005 || 1604 401
IRI'aCh" Fundo 15181 | 1744 436
Santa Maria 1694 1355 338
Peixe assado (filé) com molho de ervas Opgdo: Carne moida com milho
RC almogo
70% 30%
Gama 2224 1556 667
10 || paranod 2005 || 1403 601
ﬁ'a°h° Fundo 11181 | 1526 654
Santa Maria 1694 1185 508
Feijoada Opgdo: torta de frango Feu.a °
RC almogo Carioca
85% 15% 15%
12 Gama 2224 1890 333 333
Paranoa 2005 1704 300 300
ﬁ'aCho Fundo 15181 | 1853 327 327
Santa Maria 1694 1439 254 254
Carne suina ao molho vinagrete Opgao: ovos mexidos
RC almogo
80% 20%
Gama 2224 1779 444
14 || paranod 2005 || 1604 401
ﬁ'a°h° Fundo 1l 181 | 1744 436
Santa Maria 1694 1355 338
Carne suina assada (costela) com molho Opg3io: Torta de carne moida
RC almoco || barbecue
80% 20%
16 Gama 2224 1779 444
Paranoa 2005 1604 401
ﬁ'a°h° Fundo 5181 | 1744 436
Santa Maria 1694 1355 338
17 Iscas de figado acebolada Opgao: Ovos tricolores (cenoura, tomate e
RC almogo cebola)
60% 40%
Gama 2224 1334 889
Paranoa [2005 | 1203 802




\_‘ ﬁ'a°h° Fundo 1l )11 | 1308 872 \—‘
Santa Maria 1694 1016 677
Feijoada Opgao: Quibe de forno FEIj.aO
RC almogo Carioca
85% 15% 15%
19 Gama 2224 1890 333 333
Paranoa 2005 1704 300 300
IRI'aCh" Fundo 5181 | 1853 327 327
Santa Maria 1694 1439 254 254
Dobradinha Opgdo: omelete Feu.ao
RC almogo Carioca
85% 15% 15%
23 Gama 2224 1890 333 333
Paranoa 2005 1704 300 300
ﬁ'acm Fundo 15181 | 1853 327 327
Santa Maria 1694 1439 254 254
Peixe assado (filé) com molho de tomate e o . .
X ~ Opgdo: Carne moida com milho
RC almogo || Pimentao
70% 30%
25 Gama 2224 1556 667
Paranoa 2005 1403 601
ﬁ'a°h° Fundo 1l )11 | 1526 654
Santa Maria 1694 1185 508
Feijoada Opgao: Torta de carne FEIj.aO
RC almogo Carioca
85% 15% 15%
2 Gama 2224 1890 333 333
Paranoa 2005 1704 300 300
IRI'aCh" Fundo 5181 | 1853 327 327
Santa Maria 1694 1439 254 254

As proporg¢des foram baseadas nos consumos dos Restaurantes Comunitdrios em funcionamento.

Além disso, foram adicionados a lista de ingredientes que ird compor os custos com matéria- prima os componentes do complemento de cada refeicdo. Os dimensionamentos citados na tabela abaixo foram
baseados na realidade dos RCs em funcionamento, a saber:

CAFE DA

. R ) o -
MANHA Agucar e adogante saché (1 unidade de cada para 10% dos usuarios)

Farinha de mandioca (8g para 25% dos usudrios), molho de pimenta (2,25g para 25% dos usudrios), azeite de oliva saché
ALMOCO || (1 unidade para 25% dos usuarios), vinagre saché (1 unidade para 10% dos usuarios), adogante saché (1 unidade para 10%




JANTAR | Molho de pimenta (2,25g para 25% dos usuarios).

Pontua-se ainda que para os calculos foram consideradas 3_(trés) casas decimais sem arredondamento e que foi calculado o quantitativo exato dos itens nos quais o presente estudo faz mengdo a gramatura a fim de
ndo superestimar o valor das refeigGes.

Assim, como etapa final de composi¢do dos custos relacionados a matéria-prima, construiu-se a lista de ingredientes para 30 (trinta) dias de cada tipo de refeigdo em cada restaurante, como demonstram as tabelas
abaixo.

CAFE DA MANHA
| Café da manha: Gama (667 refei¢des/dia)
| Item | Unidade | Quantidade mensal
1 Abacaxi kg 252,126
2 Acucar cristal kg 160,080
3 Banana prata kg 320,160
4 Café moido kg 160,080
5 Erva doce kg 0,834
6 Farinha de trigo especial kg 161,414
7 Fermento em pé kg 5,569
8 Flocdo de milho kg 266,800
9 Fuba de milho kg 13,340
10 Goiaba kg 240,120
11 Laranja pera 125 kg 340,170
12 Leite pasteurizado | 4072,035
13 Magd kg 240,120
14 Mamaéo formosa kg 294,147
15 Manga Tommy kg 206,770
16 Manteiga c/sal kg 127,731
17 Melancia kg 300,150
18 Meldo kg 400,200
19 Oleo de soja | 8,671
20 Ovos un 9231
21 P3o de queijo kg 133,400
22 P3o francés 50g kg 867,100
23 Pera kg 160,080
24 Presunto Coz.s/c kg 33,350
25 Queijo minas kg 66,700
26 Queijo mussarela kg 83,375
27 Sal refinado kg 7,284
Complemento mensal

28 Aglcar saché und 2001
29 Adogante saché und 2001




Café da manha: Paranod (397 refeigdes/dia)

Item Unidade Quantidade mensal
1 Abacaxi kg 150,066
2 Agucar cristal kg 95,280
3 Banana prata kg 190,560
4 Café moido kg 95,280
5 Erva doce kg 0,496
6 Farinha de trigo especial kg 96,074
7 Fermento em pé kg 3,315
8 Flocdo de milho kg 158,800
9 Fuba de milho kg 7,940
10 Goiaba kg 142,920
11 Laranja pera 125 kg 202,470
12 Leite pasteurizado | 2423,685
13 Magd kg 142,920
14 Maméo formosa kg 175,077
15 Manga Tommy kg 123,070
16 Manteiga c/sal kg 76,026
17 Melancia kg 178,650
18 Meldo kg 238,200
19 Oleo de soja | 5,161
20 Ovos un 5494
21 P3o de queijo kg 79,400
22 P3o francés 50g kg 516,100
23 Pera kg 95,280
24 Presunto Coz.s/c kg 19,850
25 Queijo minas kg 39,700
26 Queijo mussarela kg 49,625
27 Sal refinado kg 4,335
Complemento mensal
28 Acucar saché und 1191
29 Adogante saché und 1191
Café da manha: Riacho Fundo 11 (654 refei¢des/dia)
Item | Unidade | Quantidade mensal

1 Abacaxi kg 247,212
2 Acucar cristal kg 156,960
3 Banana prata kg 313,920
4 Café moido kg 156,960
5 Erva doce kg 0,818
6 Farinha de trigo especial kg 158,268
7 Fermento em pé kg 5,461




Flocdo de milho kg 261,600

Fubd de milho kg 13,080
10 Goiaba kg 235,440
11 Laranja pera 125 kg 333,540
12 Leite pasteurizado | 3992,670
13 Maca kg 235,440
14 Mamdo formosa kg 288,414
15 Manga Tommy kg 202,740
16 Manteiga c/sal kg 125,241
17 Melancia kg 294,300
18 Meldo kg 392,400
19 Oleo de soja | 8,502
20 Ovos un 9051
21 P3o de queijo kg 130,800
22 P3o francés 50g kg 850,200
23 Pera kg 156,960
24 Presunto Coz.s/c kg 32,700
25 Queijo minas kg 65,400
26 Queijo mussarela kg 81,750
27 Sal refinado kg 7,142

Complemento mensal
28 Agticar saché | und 1962
29 Adogante saché | und 1962
Café da manha: Santa Maria (762 refei¢des/dia)
Item Unidade Quantidade mensal

1 Abacaxi kg 288,036
2 Acucar cristal kg 182,880
3 Banana prata kg 365,760
4 Café moido kg 182,880
5 Erva doce kg 0,953
6 Farinha de trigo especial kg 184,404
7 Fermento em pé kg 6,363
8 Flocdo de milho kg 304,800
9 Fuba de milho kg 15,240
10 Goiaba kg 274,320
11 Laranja pera 125 kg 388,620
12 Leite pasteurizado | 4652,010
13 Magd kg 274,320
14 Mamdo formosa kg 336,042
15 Manga Tommy kg 236,220
16 Manteiga c/sal kg 145,923




17 Melancia kg 342,900
18 Meldo kg 457,200
19 Oleo de soja | 9,906
20 Ovos un 10546
21 P3o de queijo kg 152,400
22 P3o francés 50g kg 990,600
23 Pera kg 182,880
24 Presunto Coz.s/c kg 38,100
25 Queijo minas kg 76,200
26 Queijo mussarela kg 95,250
27 Sal refinado kg 8,321
Complemento mensal
28 Agucar saché | und 2286
29 Adogante saché | und 2286
ALMOCO
Almogo: Gama (2224 refeigbes/dia)
Item | Unidade ‘ Quantidade mensal
1 Abacaxi kg 473,706
2 Abdbora cabutia kg 602,704
3 Abobrinha kg 376,523
4 Acafrdo kg 2,224
5 Acelga kg 410,995
6 Acém com 0ss0 kg 634,730
7 Acém sem 0sso kg 2483,704
8 Achocolatado outros kg 20,683
9 Agucar cristal kg 1444,908
10 Alecrim desidratado kg 1,579
11 Alface crespa kg 484,387
12 Alho com casca kg 241,067
13 Amido de milho kg 1,379
14 Arroz agulhinha longo T1 kg 5368,736
15 Azeite puro de oliva | 8,896
16 Banana d'agua kg 177,920
17 Banana prata kg 1067,520
18 Batata doce kg 392,758
19 Batata inglesa kg 891,299
20 Batata palha kg 22,240
21 Berinjela kg 89,850
22 Beterraba kg 1217,418
23 Brdcolis kg 545,325
24 Bucho kg 338,121




25 Canela em casca kg 0,734
26 Cebola kg 1330,974
27 Cebolinha kg 40,864
28 Cenoura kg 1789,486
29 Chicéria kg 323,814
30 Chuchu kg 680,544
31 Coco ralado s/aglcar kg 15,568
32 Colorau kg 3,647
33 Costela bovina kg 720,576
34 Costelinha suina kg 582,600
35 Couve flor kg 182,813
36 Couve manteiga kg 315,808
37 Coxao mole resfriado kg 841,784
38 Cravo da india kg 0,222
39 Creme de leite 200g kg 66,720
40 Esséncia de baunilha | 1,379
41 Extrato tomate 350g kg 154,560
42 Farinha de mandioca crua kg 378,080
43 Farinha de trigo especial kg 62,160
44 Feijdo branco kg 63,693
45 Feijdo carioca T1 kg 1488,533
46 Feijdo fradinho kg 116,760
47 Feijdo preto kg 1731,828
48 Fermento em pé kg 2,331
49 Figado bovino kg 228,648
50 Filé de tildpia kg 622,400
51 Flocdo de milho kg 222,400
52 Frango coxa e sobrecoxa kg 2818,920
53 Frango peito s/pele s/osso kg 1521,729
54 Fuba de milho kg 111,200
55 Gelatina em po6 c/sabor kg 16,680
56 Gelatina em p6 s/sabor kg 3,336
57 Goiaba kg 533,760
58 Hortel3 fresca kg 4,615
59 Inhame kg 305,133
60 Laranja pera 125 kg 1868,160
61 Leite condensado 395g kg 55,044
62 Leite de coco | 17,790
63 Leite pasteurizado | 286,340
64 Limdo kg 65,828
65 Linguica calabresa kg 230,769
66 Louro kg 2,268
67 Maca kg 266,880




68 Macarrdo sémola espaguete kg 166,800
69 Mamdo formosa kg 653,856
70 Mandioca kg 567,120
71 Manijericdo desidratado kg 1,779
72 Manteiga c/sal kg 104,468
73 Mapara em posta kg 414,507
74 Melancia kg 3247,040
75 Meldo kg 333,600
76 Milho verde lata 200g kg 112,290
77 Molho inglés | 22,240
78 Oleo de soja | 569,812
79 Orégano kg 4,003
80 Orelha salgada kg 85,050
81 Ovos un 5380
82 Paleta salgada kg 1122,660
83 Paprica defumado kg 1,779
84 Pé de porco salgado kg 223,776
85 Pepino kg 578,907
86 Pernil suino s/ osso kg 670,683
87 Pimentdo verde kg 510,706
88 Polpa de abacaxi kg 711,680
89 Polpa de acerola kg 533,760
90 Polpa de caju kg 711,680
91 Polpa de goiaba kg 533,760
92 Polpa de manga kg 711,680
93 Polpa de tamarindo kg 177,920
94 Polpa de uva kg 889,600
95 Quiabo kg 98,301
96 Repolho kg 482,163
97 Repolho roxo kg 392,981
98 Sal refinado kg 268,285
99 Salsa kg 36,082
100 Shoyu kg 25,575
101 Tomate kg 3046,740
102 Trigo partido kg 64,032
103 Vagem kg 82,288
104 Vinagre branco | 77,391
Complemento mensal

105 Adogante aspartame saché und 6672
106 Azeite saché und 16680
107 Farinha de mandioca crua kg 133,440
108 Molho de Pimenta | 37,363
109 Vinagre saché und 6672




110

Café moido

kg

266,880

111

Acucar cristal

kg

166,800

* para os ovos e azeite saché foram desconsideradas as casas decimais a fim de ser compativel com a unidade de compra.

Almogo: Paranoa (2005 refei¢des/dia)

Item Unidade Quantidade mensal

1 Abacaxi kg 427,065
2 Abdbora cabutia kg 543,355
3 Abobrinha kg 339,447
4 Acafrdo kg 2,005

5 Acelga kg 370,524
6 Acém com 0sso kg 572,227
7 Acém sem 0sso kg 2239,197
8 Achocolatado outros kg 18,647

9 Acucar cristal kg 1302,628
10 Alecrim desidratado kg 1,423

11 Alface crespa kg 436,689
12 Alho com casca kg 217,331
13 Amido de milho kg 1,243

14 Arroz agulhinha longo T1 kg 4840,070
15 Azeite puro de oliva | 8,020

16 Banana d'agua kg 160,400
17 Banana prata kg 962,400
18 Batata doce kg 354,083
19 Batata inglesa kg 803,604
20 Batata palha kg 20,050

21 Berinjela kg 81,002

22 Beterraba kg 1097,537
23 Brdcolis kg 491,626
24 Bucho kg 304,846
25 Canela em casca kg 0,662

26 Cebola kg 1199,938
27 Cebolinha kg 36,840

28 Cenoura kg 1613,284
29 Chicéria kg 291,928
30 Chuchu kg 613,530
31 Coco ralado s/aglcar kg 14,035

32 Colorau kg 3,288

33 Costela bovina kg 649,620
34 Costelinha suina kg 525,280
35 Couve flor kg 164,811
36 Couve manteiga kg 284,710




37 Coxdo mole resfriado kg 758,893
38 Cravo da india kg 0,201
39 Creme de leite 200g kg 60,150
40 Esséncia de baunilha | 1,243
41 Extrato tomate 350g kg 139,345
42 Farinha de mandioca crua kg 340,850
43 Farinha de trigo especial kg 56,080
44 Feijdo branco kg 57,425
45 Feijdo carioca T1 kg 1341,900
46 Feijdo fradinho kg 105,263
47 Feijdo preto kg 1561,305
48 Fermento em pé kg 2,103
49 Figado bovino kg 206,194
50 Filé de tilapia kg 561,200
51 Flocdo de milho kg 200,500
52 Frango coxa e sobrecoxa kg 2541,338
53 Frango peito s/pele s/osso kg 1371,963
54 Fuba de milho kg 100,250
55 Gelatina em pé c/sabor kg 15,038
56 Gelatina em pé s/sabor kg 3,008
57 Goiaba kg 481,200
58 Hortel3 fresca kg 4,160
59 Inhame kg 275,086
60 Laranja pera 125 kg 1684,200
61 Leite condensado 395g kg 49,624
62 Leite de coco | 16,040
63 Leite pasteurizado | 258,144
64 Limdo kg 59,348
65 Linguica calabresa kg 208,058
66 Louro kg 2,045
67 Mac3 kg 240,600
68 Macarrdo sémola espaguete kg 150,375
69 Mamdo formosa kg 589,470
70 Mandioca kg 511,275
71 Manjericdo desidratado kg 1,604
72 Manteiga c/sal kg 94,205
73 Mapara em posta kg 373,732
74 Melancia kg 2927,300
75 Meldo kg 300,750
76 Milho verde lata 200g kg 101,225
77 Molho inglés | 20,050
78 Oleo de soja | 513,710
79 Orégano kg 3,609




80 Orelha salgada kg 76,680
81 Ovos un 4852
82 Paleta salgada kg 1012,176
83 Paprica defumado kg 1,604
84 Pé de porco salgado kg 201,754
85 Pepino kg 521,902
86 Pernil suino s/ osso kg 604,708
87 Piment3o verde kg 460,423
88 Polpa de abacaxi kg 641,600
89 Polpa de acerola kg 481,200
90 Polpa de caju kg 641,600
91 Polpa de goiaba kg 481,200
92 Polpa de manga kg 641,600
93 Polpa de tamarindo kg 160,400
94 Polpa de uva kg 802,000
95 Quiabo kg 88,621
96 Repolho kg 434,684
97 Repolho roxo kg 354,284
98 Sal refinado kg 241,871
99 Salsa kg 32,529
100 Shoyu kg 23,058
101 Tomate kg 2746,754
102 Trigo partido kg 57,720
103 Vagem kg 74,185
104 Vinagre branco | 69,774
Complemento mensal

105 Adogante aspartame saché und 6015
106 Azeite saché und 15037
107 Farinha de mandioca crua kg 120,300
108 Molho de Pimenta | 33,684
109 Vinagre saché und 6015
110 Café moido kg 240,600
111 Aclcar cristal | kg | 150,375

* para os ovos e azeite saché foram desconsideradas as casas decimais a fim de ser compativel com a unidade de compra.

Almogo: Riacho Fundo Il (2181 refei¢des/dia)

Item Unidade Quantidade mensal
1 Abacaxi kg 464,529
2 Abdbora cabutid kg 591,051
3 Abobrinha kg 369,243
4 Agafrdo kg 2,181
5 Acelga kg 403,049
6 Acém com 0sso kg 622,457




7 Acém sem 0sso kg 2435,998
8 Achocolatado outros kg 20,283
9 Acgucar cristal kg 1416,963
10 Alecrim desidratado kg 1,548
11 Alface crespa kg 475,022
12 Alho com casca kg 236,407
13 Amido de milho kg 1,352
14 Arroz agulhinha longo T1 kg 5264,934
15 Azeite puro de oliva | 8,724
16 Banana d'agua kg 174,480
17 Banana prata kg 1046,880
18 Batata doce kg 385,165
19 Batata inglesa kg 874,125
20 Batata palha kg 21,810
21 Berinjela kg 88,112
22 Beterraba kg 1193,879
23 Brdcolis kg 534,781
24 Bucho kg 331,502
25 Canela em casca kg 0,720
26 Cebola kg 1305,234
27 Cebolinha kg 40,073
28 Cenoura kg 1754,874
29 Chicéria kg 317,554
30 Chuchu kg 667,386
31 Coco ralado s/aglcar kg 15,267
32 Colorau kg 3,577
33 Costela bovina kg 706,644
34 Costelinha suina kg 571,160
35 Couve flor kg 179,278
36 Couve manteiga kg 309,702
37 Coxao mole resfriado kg 825,509
38 Cravo da india kg 0,218
39 Creme de leite 200g kg 65,430
40 Esséncia de baunilha | 1,352
41 Extrato tomate 350g kg 151,560
42 Farinha de mandioca crua kg 370,770
43 Farinha de trigo especial kg 61,040
44 Feijdo branco kg 62,446
45 Feijdo carioca T1 kg 1459,868
46 Feijdo fradinho kg 114,503
47 Feijdo preto kg 1698,292
48 Fermento em pé kg 2,289
49 Figado bovino kg 224,191




50 Filé de tildpia kg 610,400
51 Flocdo de milho kg 218,100
52 Frango coxa e sobrecoxa kg 2764,418
53 Frango peito s/pele s/osso kg 1492,469
54 Fuba de milho kg 109,050
55 Gelatina em p6 c/sabor kg 16,358
56 Gelatina em pé s/sabor kg 3,272
57 Goiaba kg 523,440
58 Hortela fresca kg 4,526
59 Inhame kg 299,233
60 Laranja pera 125 kg 1832,040
61 Leite condensado 395g kg 53,980
62 Leite de coco | 17,440
63 Leite pasteurizado | 280,804
64 Limdo kg 64,548
65 Linguiga calabresa kg 226,251
66 Louro kg 2,224
67 Maga kg 261,720
68 Macarrdo sémola espaguete kg 163,575
69 Mamdo formosa kg 641,214
70 Mandioca kg 556,155
71 Manjericdo desidratado kg 1,744
72 Manteiga c/sal kg 102,492
73 Mapara em posta kg 406,352
74 Melancia kg 3184,260
75 Meldo kg 327,150
76 Milho verde lata 200g kg 110,125
77 Molho inglés | 21,810
78 Oleo de soja | 558,793
79 Orégano kg 3,926
80 Orelha salgada kg 83,385
81 Ovos un 5280
82 Paleta salgada kg 1100,682
83 Paprica defumado kg 1,744
84 Pé de porco salgado kg 219,395
85 Pepino kg 567,714
86 Pernil suino s/ osso kg 657,488
87 Pimentdo verde kg 500,817
88 Polpa de abacaxi kg 697,920
89 Polpa de acerola kg 523,440
90 Polpa de caju kg 697,920
91 Polpa de goiaba kg 523,440
92 Polpa de manga kg 697,920




93 Polpa de tamarindo kg 174,480
94 Polpa de uva kg 872,400
95 Quiabo kg 96,400
96 Repolho kg 472,841
97 Repolho roxo kg 385,383
98 Sal refinado kg 263,101
99 Salsa kg 35,384
100 Shoyu kg 25,078
101 Tomate kg 2987,825
102 Trigo partido kg 62,808
103 Vagem kg 80,697
104 Vinagre branco | 75,882
Complemento mensal
105 Adogante aspartame saché und 6543
106 Azeite saché und 16357
107 Farinha de mandioca crua kg 130,860
108 Molho de Pimenta | 36,641
109 Vinagre saché und 6543
110 Café moido kg 261,720
111 Acucar cristal kg 163,575
* para os ovos foram desconsideradas as casas decimais a fim de ser compativel com a unidade de compra.
Almogo: Santa Maria (1694 refei¢des/dia)
Item Unidade Quantidade mensal
1 Abacaxi kg 360,816
2 Abdbora cabutid kg 459,074
3 Abobrinha kg 286,794
4 Acafrdo kg 1,694
5 Acelga kg 313,051
6 Acém com 0sso kg 483,468
7 Acém sem 0sso kg 1891,855
8 Achocolatado outros kg 15,754
9 Acgucar cristal kg 1100,572
10 Alecrim desidratado kg 1,202
11 Alface crespa kg 368,953
12 Alho com casca kg 183,617
13 Amido de milho kg 1,050
14 Arroz agulhinha longo T1 kg 4089,316
15 Azeite puro de oliva | 6,776
16 Banana d'agua kg 135,520
17 Banana prata kg 813,120
18 Batata doce kg 299,160
19 Batata inglesa kg 678,875




20 Batata palha kg 16,940
21 Berinjela kg 68,438
22 Beterraba kg 927,296
23 Brocolis kg 415,369
24 Bucho kg 257,437
25 Canela em casca kg 0,559
26 Cebola kg 1013,779
27 Cebolinha kg 31,125
28 Cenoura kg 1363,012
29 Chicéria kg 246,646
30 Chuchu kg 518,364
31 Coco ralado s/aglcar kg 11,858
32 Colorau kg 2,778
33 Costela bovina kg 548,856
34 Costelinha suina kg 443,680
35 Couve flor kg 139,247
36 Couve manteiga kg 240,548
37 Coxao mole resfriado kg 641,179
38 Cravo da india kg 0,169
39 Creme de leite 200g kg 50,820
40 Esséncia de baunilha | 1,050
41 Extrato tomate 350g kg 117,725
42 Farinha de mandioca crua kg 287,980
43 Farinha de trigo especial kg 47,360
44 Feijdo branco kg 48,494
45 Feijdo carioca T1 kg 1133,895
46 Feijdo fradinho kg 88,935
47 Feijdo preto kg 1319,050
48 Fermento em pé kg 1,776
49 Figado bovino kg 174,142
50 Filé de tildpia kg 474,000
51 Flocdo de milho kg 169,400
52 Frango coxa e sobrecoxa kg 2147,145
53 Frango peito s/pele s/osso kg 1159,113
54 Fuba de milho kg 84,700
55 Gelatina em po6 c/sabor kg 12,705
56 Gelatina em pé s/sabor kg 2,541
57 Goiaba kg 406,560
58 Hortel3 fresca kg 3,515
59 Inhame kg 232,417
60 Laranja pera 125 kg 1422,960
61 Leite condensado 395g kg 41,927
62 Leite de coco | 13,550




63 Leite pasteurizado | 218,103
64 Limdo kg 50,140
65 Linguiga calabresa kg 175,702
66 Louro kg 1,727
67 Maga kg 203,280
68 Macarrdo sémola espaguete kg 127,050
69 Mamdo formosa kg 498,036
70 Mandioca kg 431,970
71 Manijericdo desidratado kg 1,355
72 Manteiga c/sal kg 79,578
73 Mapard em posta kg 315,715
74 Melancia kg 2473,240
75 Meldo kg 254,100
76 Milho verde lata 200g kg 85,530
77 Molho inglés | 16,940
78 Oleo de soja | 434,013
79 Orégano kg 3,049
80 Orelha salgada kg 64,755
81 Ovos un 4099
82 Paleta salgada kg 854,766
83 Paprica defumado kg 1,355
84 Pé de porco salgado kg 170,378
85 Pepino kg 440,948
86 Pernil suino s/ osso kg 510,835
87 Pimentdo verde kg 388,997
88 Polpa de abacaxi kg 542,080
89 Polpa de acerola kg 406,560
90 Polpa de caju kg 542,080
91 Polpa de goiaba kg 406,560
92 Polpa de manga kg 542,080
93 Polpa de tamarindo kg 135,520
94 Polpa de uva kg 677,600
95 Quiabo kg 74,875
96 Repolho kg 367,259
97 Repolho roxo kg 299,330
98 Sal refinado kg 204,349
99 Salsa kg 27,482
100 Shoyu kg 19,480
101 Tomate kg 2320,667
102 Trigo partido kg 48,784
103 Vagem kg 62,678
104 Vinagre branco | 58,947

Complemento mensal




105 Adocante aspartame saché und 5082
106 Azeite saché und 12705
107 Farinha de mandioca crua kg 101,640
108 Molho de Pimenta | 28,459
109 Vinagre saché und 5082
110 Café moido kg 203,280
111 Acgucar cristal kg 127,050
* para os ovos foram desconsideradas as casas decimais a fim de ser compativel com a unidade de compra.
JANTAR
Jantar: Gama (1156 refei¢bes/dia)
Item | Unidade | Quantidade mensal

1 Acafrao kg 4,046

2 Acém sem 0sso kg 1319,227
3 Alho com casca kg 70,148
4 Arroz agulhinha longo T1 kg 1123,632
5 Batata inglesa kg 1565,746
6 Brécolis kg 90,630
7 Cebola kg 448,736
8 Cebolinha kg 14,647
9 Cenoura kg 456,610
10 Chuchu kg 236,354
11 Colorau kg 2,509
12 Couve flor kg 94,792
13 Couve manteiga kg 134,096
14 Coxao mole resfriado kg 1059,474
15 Ervilha congelada kg 23,120
16 Extrato tomate 350g kg 160,684
17 Feijdo fradinho kg 182,070
18 Feijdo preto kg 60,690
19 Frango coxa e sobrecoxa kg 732,442
20 Frango peito s/pele s/osso kg 1224,300
21 Louro kg 0,023
22 Macarrdo sémola espaguete kg 472,521
23 Mandioca kg 559,966
24 Manteiga c/sal kg 46,818
25 Massa p/lasanha kg 186,440
26 Milho verde lata 200g kg 219,640
27 Molho inglés | 1,156
28 Oleo de soja | 157,242
29 P3o baguete 200g kg 231,200
30 Pernil suino s/ osso kg 871,277
31 Pimenta de cheiro kg 2,890




32 Pimentdo verde kg 116,525
33 Pimentdo vermelho kg 101,959
34 Queijo mussarela kg 23,120
35 Sal refinado kg 66,680
36 Salsa kg 14,647
37 Shoyu kg 5,780
38 Tomate kg 563,550
39 Vagem kg 85,544
Complemento mensal
40 || Molho de pimenta || | || 19,421
Jantar: Paranoa (1142 refei¢des/dia)
Item Unidade Quantidade mensal
1 Acafrdo kg 3,997
2 Acém sem 0sso kg 1303,250
3 Alho com casca kg 68,520
4 Arroz agulhinha longo T1 kg 1110,024
5 Batata inglesa kg 1530,280
6 Brdcolis kg 89,533
7 Cebola kg 433,960
8 Cebolinha kg 14,275
9 Cenoura kg 430,762
10 Chuchu kg 209,671
11 Colorau kg 2,284
12 Couve flor kg 93,644
13 Couve manteiga kg 132,472
14 Coxdo mole resfriado kg 1046,643
15 Ervilha congelada kg 22,840
16 Extrato tomate 350g kg 158,738
17 Feijdo fradinho kg 179,865
18 Feijdo preto kg 59,955
19 Frango coxa e sobrecoxa kg 723,571
20 Frango peito s/pele s/osso kg 1170,550
21 Louro kg 0,023
22 Macarrdo sémola espaguete kg 451,113
23 Mandioca kg 553,185
24 Manteiga c/sal kg 46,251
25 Massa p/lasanha kg 184,182
26 Milho verde lata 200g kg 216,980
27 Molho inglés | 1,142
28 Oleo de soja | 154,170
29 P&do baguete 200g kg 228,400




30 Pernil suino s/ osso kg 860,725
31 Pimenta de cheiro kg 2,855
32 Piment3o verde kg 115,114
33 Pimentdo vermelho kg 100,724
34 Queijo mussarela kg 22,840
35 Sal refinado kg 65,094
36 Salsa kg 14,275
37 Shoyu kg 5,710
38 Tomate kg 556,725
39 Vagem kg 84,508
Complemento mensal
40 “ Molho de pimenta || | || 19,186
Jantar: Riacho Fundo 11 (959 refei¢des/dia)
Item Unidade Quantidade mensal

1 Acafrdo kg 3,357
2 Acém sem 0sso kg 1094,411
3 Alho com casca kg 57,540
4 Arroz agulhinha longo T1 kg 932,148
5 Batata inglesa kg 1285,060
6 Brdcolis kg 75,186
7 Cebola kg 364,420
8 Cebolinha kg 11,988
9 Cenoura kg 361,735
10 Chuchu kg 176,072
11 Colorau kg 1,918
12 Couve flor kg 78,638
13 Couve manteiga kg 111,244
14 Coxao mole resfriado kg 878,924
15 Ervilha congelada kg 19,180
16 Extrato tomate 350g kg 133,301
17 Feijdo fradinho kg 151,043
18 Feijdo preto kg 50,348
19 Frango coxa e sobrecoxa kg 607,622
20 Frango peito s/pele s/osso kg 982,975
21 Louro kg 0,019
22 Macarrdo sémola espaguete kg 378,824
23 Mandioca kg 464,540
24 Manteiga c/sal kg 38,840
25 Massa p/lasanha kg 154,668
26 Milho verde lata 200g kg 182,210
27 Molho inglés | 0,959
28 Oleo de soja | 129,465




29 P3o baguete 200g kg 191,800
30 Pernil suino s/ osso kg 722,798
31 Pimenta de cheiro kg 2,398
32 Piment3o verde kg 96,667
33 Pimentdo vermelho kg 84,584
34 Queijo mussarela kg 19,180
35 Sal refinado kg 54,663
36 Salsa kg 11,988
37 Shoyu kg 4,795
38 Tomate kg 467,513
39 Vagem kg 70,966
Complemento mensal
40 | Molho de pimenta | [ I 16,111
Jantar: Santa Maria (762 refeigbes/dia)
Item Unidade Quantidade mensal
1 Acafrdo kg 2,667
2 Acém sem 0sso kg 869,594
3 Alho com casca kg 45,720
4 Arroz agulhinha longo T1 kg 740,664
5 Batata inglesa kg 1021,080
6 Brocolis kg 59,741
7 Cebola kg 289,560
8 Cebolinha kg 9,525
9 Cenoura kg 287,426
10 Chuchu kg 139,903
11 Colorau kg 1,524
12 Couve flor kg 62,484
13 Couve manteiga kg 88,392
14 Coxao mole resfriado kg 698,373
15 Ervilha congelada kg 15,240
16 Extrato tomate 350g kg 105,918
17 Feijdo fradinho kg 120,015
18 Feijdo preto kg 40,005
19 Frango coxa e sobrecoxa kg 482,803
20 Frango peito s/pele s/osso kg 781,050
21 Louro kg 0,015
22 Macarrdo sémola espaguete kg 301,005
23 Mandioca kg 369,113
24 Manteiga c/sal kg 30,861
25 Massa p/lasanha kg 122,895
26 Milho verde lata 200g kg 144,780




27 Molho inglés | 0,762
28 Oleo de soja | 102,870
29 P&do baguete 200g kg 152,400
30 Pernil suino s/ osso kg 574,319
31 Pimenta de cheiro kg 1,905
32 Pimentdo verde kg 76,810
33 Piment3do vermelho kg 67,208
34 Queijo mussarela kg 15,240
[ 35 | Sal refinado ke 43,434
36 Salsa kg 9,525
37 Shoyu kg 3,810
38 Tomate kg 371,475
39 Vagem kg 56,388
Complemento mensal
40 | Molho de pimenta I [ | 12,802

Desta feita, destaca-se que para se identificar detalhadamente o caminho percorrido para a obtengdo do quantitativo final de cada insumo constante neste ETP, deve-se seguir os passos abaixo:

12) Identificar nas FTPs as receitas nas quais utilizou-se o insumo.

29) Identificar no carddpio as preparagdes e os dias que contém o insumo.

32) Calcular o dimensionamento mensal do insumo a partir do niumero de refeigdes estimadas do Restaurante Comunitdrio.

Assim, a partir do cardapio e das fichas técnicas de preparagdo é possivel encontrar os quantitativos mensais para cada insumo de matéria-prima das tabelas supracitadas. Para maiores elucidagdes, cita-se, como
exemplo, o caminho para se chegar ao quantitativo de 2483,704 kg/més de acém sem osso para o almogo no Restaurante Comunitario do Gama:

19) Inicialmente, deve-se identificar nas FTPs as preparagdes que utilizaram o insumo acém sem osso.

292) A partir das FTPs, identificar no carddpio as preparagdes e os dias nos quais foram utilizados esse insumo:



Almogo

Quarta-feira 3) Domingo (7) Quarta-feira (10) SegundaFeira (15) || Tergafeira (16) Sexta-feira (19) Sibado (20)
’ : Carne suing assada {costela) com !
% i Peixe assada (fIE) com motha de ervas f qap i Feijoada
Proto prnteicn Cubos g8 came suine 30 molho de sbacaxi C@ :I;l:nha decame || malko barbacus “Came bovin em cubos
| Opedo: Escondidinho de came moida | ( Opgdo: Carne mm’dammmil@ | Opcdo: Tarta de carme moida @0: Quibe de lnr@
Ratatouilie " . Inhame cozida com Seleta de legumes (brocolis, -
— {betiniela & 2bobrinha refogadas com cebala, Macarrio a0 alho & dleo Abotrinha refogada s cenouea & milha) Farafa de couve Chuchu com vagem
orégano & malho de tomate)
i ~ L Vinagrete (tomate pimentao, Repalho roxo, repolho
Salad Cenaura e beterraba Aiface, tomate & peging lﬂmna e ganouns Acelga e betemaba Chicdria e tomate celiola, azeite & vinagre) \erde & Tomate
. Arroz branca Arroz branca [ Arraz branco Arroz branoa Arraz branco Arraz branco Arroz branco
Feij3o carioca Feijdo carioca I Feijdo preto Feijds preta Feijao carioca Feijao carioca Feija preta
Sobremesa Melanda Gelatina Melzncia larnia Banana Larenz Fan gz chocolate
Bebida Suto de taju Suco g2 mangs Suco de cju Sugo de aju Sucy de goisba Suio de abacaxi Suto de acercls
Quinta-feira (25) Seta-feira (26) Sabado (27) Segunda-Feira (29)
;ﬁ:‘;‘:“ [fil&) comn maiho de tomate & Feijoada &uﬁgduam:bﬂu‘m P ————
Prate proteico [carne bovina, batata, cendura e .
- . - Shor) cheiro verde
(: Opedoc Came moida com milho C Opgdo: Torta de carme moida |
o Brocolis o com cebala e cenoura Farofa de couve Polenta
Guamigio B1dcofs refoged i
\Vinagrene (tomate pimentio, Tabule ftrigo para quine, tomate, .
Salada Alface & omaie Ehols, areite e vinagre) czbols, peaino 2 horlE) Cenaura & pepina
s Arroz brancg Arroz branco Aoz branco Arroz branco
[ Fiefjdo carioca | Feijdo carioca |[ Feijiio preto || Feija preta |
[ Sobremesa |[ Fran de coco Laranja |[ Abacai Laranja |
[ Bebida [ 5ueo e goiave Suco de abacari |[ 5o de acerola Sucode melancis |

32) Por fim, calcular o dimensionamento mensal do insumo a partir do nimero de refei¢des estimadas para o Restaurante Comunitario.

A B | c*
Prato Quant. 100 Carda’!)io do N2 de Total no més
pessoas - Peso dia pessoas (ke)
bruto (kg) estimadas
Escondidinho de carne moida 17,14 Opgdo (dia 03) 444 76,1016
Carne moida 17,14 Prato principal (dia 07) 2224 381,1936
Carne moida com milho 17,14 Opgdo (dia 10) 667 114,3238
Silveirinha de carne moida 17,14 Prato principal (dia 15) 2224 381,1936
Torta de carne moida 17,14 Opgdo (dia 16) 444 76,1016
Quibe de forno 17,14 Opgao (dia 19) 333 57,0762
Carne bovina em cubos 19 Prato principal (dia 20) 2224 422,56
Carne moida com milho 17,14 Opgdo (dia 25) 667 114,3238
Torta de carne moida 17,14 Opgdo (dia 26) 333 57,0762
Coziddo de carne bovina 19 Prato principal (dia 27) 2224 422,56
Carne moida com cheiro verde 17,14 Prato principal (dia 29) 2224 381,1936
Total 2.483,704

1.2.

Despesas com equipamentos, mobilidrio e utensilios

*C= (B x A)/100




Para o dimensionamento dos referidos itens, utilizou-se como referéncia a tabela abaixo:

EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS
ITEM REFERENCIA ESPECIFICACAO
1 1a ca.da~ 500 Espatulas para frituran® 5
refeicGes
1 da 500
2 a ca. a~ P4 inox com cabo de 1,00 m de comprimento e pd de 10x15 de polietileno
refeicGes
3 la Caszi 500 Facas cabo branco 12”
refei¢des
4 1a cafjisoo Facas cabo branco 7"
refeicGes
5 la Caqi 500 Facas cabo branco inox 8”
refeicBes
6 la caf:ia~ 500 Rodos n° 9 com cabo de aluminio e 2 borrachas
refeicGes
7 1 por Restaurante Mangueira em tecido de ago reforcado, com didmetro de %”, para alta pressdo, com bico de metal
(rolo com 20 m).
8 1 por Restaurante Funil tamanho médio em plastico (500 ml)
1 da 1000
9 aca .a~ Abridor de lata em ago inoxiddavel
refeicGes
10 la cad.a~1000 Escorredor para massas (escorredor hotel n® 40)
refeicGes
1 da 500
11 2 ca. a~ Pegador para massas de inox
refeicGes
1
12 @ caszi 500 Pegadores para frios de inox
refeicGes
13 la caqsisoo Garfo tridente 70 cm
refeicGes
14 1a Caan 500 Garfo tridente 50 cm
refeicBes
15 1a caf:ia~ 700 Concha grande em aluminio (concha hotel n° 14)
refeicGes




1acada 500

16 i Conchas pequenas em aluminio (conchas hotel n° 10)
refeicGes
40% do numero de
17 refeicGes de maior Talheres para almogo em ago inoxidavel do tipo GARFO (40% do quantitativo total)
volume
40% do numero de
18 refeicGes de maior Talheres para almogo em acgo inoxiddvel do tipo FACA (40% do quantitativo total)
volume
40% do numero de
19 refeicGes de maior Talheres para almogo em ago inoxidavel do tipo COLHER DE SOPA (40% do quantitativo total)
volume
1acada 150 . . . .
20 refeicBes Assadeiras grandes, retangulares em aluminio fosco, medindo 700x600x80 mm (assadeira hotel n29)
1acada 500 . . . .
21 refeicdes Assadeira pequena, retangular em aluminio fosco, medindo 460x300x60 mm (assadeira hotel n2 5)
1 2
22 @ ca.d;i 00 Caixas pldasticas vazadas com capacidade de 52 litros, medindo 525x330x300 mm
refeicGes
1 a cada 500
23 L Espumadeira grande inox - 125 mm
refeicGes
1
24 @ Caszi 500 Espumadeira pequena inox - 105 mm
refei¢des
1 a cada 500
25 i Copo de aluminio com capacidade de 4,5 litros (caneco hotel n°18)
refeicGes
26 1 por Restaurante Copo de aluminio com capacidade de 8,3 litros (caneco hotel n2 22)
1 a cada 1000 . . . . .
27 o Panela de aluminio batido com capacidade de 60 litros, tipo cagarola com asa e tampa.
refeicGes
1 da 500
28 ?e?’:igii)es Panela de aluminio batido com capacidade de 40 litros, do tipo cagarola com asa e tampa
29 1a caf:ia~800 Panela de aluminio batido com capacidade de 20 litros, do tipo cagarola com asa e tampa
refeicGes
1 da 800
30 ?e:ig%es Panela de aluminio batido com capacidade de 10 litros, do tipo cagarola com asa e tampa
1
31 a cada 500 Caldeirdo em aluminio com capacidade de 90 litros (caldeirdo hotel n° 50).

refeicGes




1acada 800

32 L Picadores de legumes manuais em ago inoxidavel, com espessura de 10 mm.
refeicGes
33 1 acada 700 Bandejas plasticas, cor branca, com capacidade de 17 litros e medidas aproximadas de 325
refeicBes x215x110mm
1 a cada 500 . P ) . . .
34 refeicdes Bandejas plasticas, cor branca, com capacidade de 7 litros e medidas aproximadas de 415x290x73mm
35 1acada 200 Caixas brancas plasticas fechadas, capacidade para 30 litros, medindo
refeicGes aproximadamente150X400X560mm
1 da 800 ( . -
36 a ca' a~ Escorredor para fritura em ago inoxidavel, com medida minima de 335x130x140 mm.
refei¢des
37 1acada 500 Colher de polietileno com medida minima de 80x120 mm. Material do cabo: polietileno, com medida
refeicGes de 600 mm.
1
38 @ cafi;i400 Tabua de polietileno para carnes nas dimensdes de 500x600x20 mm.
refei¢des
39 1 acada 50 Recipiente gastronorm para balc3o de distribui¢do 1/1 — 65 mm com tampa em alca, fabricado em ago
refei¢des inoxidavel AISI 304-18/8-0,8mm
1 da 200 o - . .
40 ra'e;:ig?”)es Lixeira de plastico, medindo 1000x360x360 mm, com tampa basculante removivel.
Bandeja pldstica - Caracteristicas Minimas: fabricada em material atéxico em polipropileno com
polimero de alta fluidez para injegdo, resisténcia ao impacto adequado a utilizagdo como bandeja, com
a1 1 por refei¢do de as dimensbes: 47,5 x 32,7 x 2,3 cm (com variagdo de +/- 5%), na cor preferencialmente PRETA, com
maior volume superficie mais lisa (aveludada), com rigidez adequada, firmeza ao movimentar com o prato,
estabilidade dimensional e maior durabilidade, resistente a quimica, resistente até 702 em maquina
autoclave - enxague
40% do nimero de Prato para refeigdo - Tipo: raso - Caracteristicas Adicionais: Com resisténcia de no maximo 170° em
42 refeigGes de maior maquina de lavar louga, empilhamento sem a caixa - de 40 a 50 unidades. Cor branca, Material:
volume fabricado em Gres de Porcelana. Didmetro: com didmetro de 27 cm
Balanga Eletronica - Tipo plataforma de 600x400 mm, de precisdo, alta qualidade, regulagem pratica
43 1 por Restaurante ¢ - ’p P .. - p / g » regu'agem p !
eficiente e estavel — carga maxima 300 kg e sensibilidade de 100 g. Voltagem 220 volts
1 da 1000 . . .
44 aca .a~ Frigideira basculante industrial a gas, com capacidade de 100 litros.
refeicGes
Freezer Horizontal com capacidade minima de 300 litros para armazenamento de polpa de frutas e
45 1 por Restaurante .
embutidos
6 1 acada 1000 Forno Combinado constituido interna e externamente em ago inoxidavel e capacidade para 40 GN’S

refeicGes

1/1x65mm — Elétrico ou Gas.




1acada 800

47 refeicdes Pass-Through aquecido, em ago inoxidavel e capacidade igual ou superior a 1000 litros.
48 1 a cada 800 Refresqueira para sucos, com gabinete confeccionado em ago inoxidavel e capacidade para 200 litros e
refeicBes com refrigeragdo
49 1 por Restaurante Maquina de Descascar Legumes Industrial - Conjunto de descascadores proprios para descascar
P tubérculos com capacidade 450 a 600 kg/h
Multiprocessador de Alimentos - Tipo Robot Coupe - Acompanham acessorios, fatiador, ralador,
50 1 por Restaurante X .
desfiador para corte quadrado, para corte ondulado, grade para cubos, corte em palito
51 1 por Restaurante Amaciador de bife — Material: gabinete monobloco, construido em ago inoxidavel
Caldeirdo Industrial a Gas/Vapor - Material: chapa de ago inox, com fundo abaulado para cima.
52 1 acada 1000 Caracteristicas adicionais: a gas, vapor autoclavado, com camara de vapor, tampa em ago inox, com
refeicGes sistema auto compensador, registro de escoamento, torneira fixa para alimentagdo, capacidade para
500 litros, manémetro, vélvula de alivio.
53 1 por Restaurante Hidrolavadora de alta pressdo com reservatdrio para detergente.
1 acada 700 . ~ . .
54 refeicdes Carro Plataforma Inox - Dimensdes aproximadas: 900x600x 900 mm, com capacidade para 200 kg
1 da 1000 . . .
55 aca .a~ Carro Basculante para Lavagem de Cereais — capacidade 80 litros.
refei¢des
56 1 por Restaurante Fogdo a gas industrial de 12 queimadores em inox, provido de 04 chapas bifeteiras.
57 1 por Restaurante Filtro para dgua em inox com capacidade de até 1000 litros/hora.
58 1 por Restaurante No-break com recarga automatica de bateria.
Leitores dticos para decodificagdo de codigos de barras de alta densidade com rapidez, comunicagdo
59 2 por Restaurante L
USB ou similar
TermOmetro digital para alimentos com faixa de temperatura de -50 a 300°C / -58 °F a 572 °F com
60 2 por Restaurante ~ . o
resolugdo minima de 0,1 °C
61 1 por Restaurante Balanca eletronica digital, capacidade de 30kg, 110/220v.
1 da 500 L -
62 a ca. a~ Vassoura gari (minimo 40 cm) com cabo de aluminio
refeicGes
1 a cada 500 . . .
63 - Balde plastico (minimo 10 litros)
refeicGes
64 1 por Restaurante Mural ou quadro aviso refeitério 2x1,5 ( 1 por RC)
65 1 por Restaurante Televisor (minimo 40 polegadas)




66 3 por Restaurante Computador completo (para caixas, estoque e sala da nutrigdo)

67 1 por Restaurante Kit lixeiras para coleta seletiva (minimo 60 litros)
MOBILIARIO
1acada . L .
68 Mesa de Ago Inox - Com tampo, estrutura e pés em aco inoxidavel medindo 2.200x900x800 mm.

1000 refei¢des

69 1 por Restaurante Mesa para cozinheiro em ago inoxidavel com dimensdes: 2.200 x 700 x 800mm.

70 1 acada 1000 Estante Lisa - Com 04 (quatro) planos lisos, executados em chapa de ago inoxidavel, medindo
refeicBes 1.000x600x1.800 mm.

71 1acada 500 Estante Gradeada - Com (04) quatro planos gradeados, executados em chapa de ago inoxidavel,
refeicGes medindo 1.400x1.800x800mm.

72 1 acada 1000 Estantes Gradeadas - Com 04 (quatro) planos gradeados, executados em chapa de ago inoxidavel,
refeicGes medindo 1.150 x600x 1.800 mm.

73 1acada 500 Armadrio Roupeiro - tipo, guarda—volume com 12 vdos sobrepostos, confeccionados em chapa de ago,
refeicGes medindo aproximadamente. 1.970,00x920x450 mm.

Prateleiras - Conjunto de 04 prateleiras sobrepostas e desmontéveis, em ago inox, chapa 18, com 1200

74 1 a cada 500 mm de largura, 450 mm de profundidade, e 1550 mm de altura, com fachas vazadas e base em perfis,
refeicGes tipo grade, de uso na guarda e secagem de panelas e outros vasilhames, com sapatas embutidas
antiderrapantes.

Ressalta-se que a tabela acima ja era considerada como dimensionamento desses itens nos processos licitatdrios anteriores e permanecem como referéncia nos Restaurantes Comunitarios em
funcionamento. Todavia, para os Restaurantes desta pretensa contratagdo foram feitas atualizagGes considerando a realidade dos RCs em funcionamento. Pontua-se ainda que para os calculos foram desconsideradas as casas
decimais. A tabela final com os dimensionamentos para cada RC estd abaixo.

EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS: GAMA - 2224 REFEICGES/DIA (ALMOCO)
P Quantitativo
Referéncia de referéncia
ITEM ESPECIFICACAO REFERENCIA por RC ou (n2 almogo ou TOTAL
refeicdo Rc)g
1 Espatulas para frituran®5 la ca.daN >00 500 2224 4
refeigcGes
) P& inox com cabo de 1,00 m d_e Fomprimento e pa de 10x15 de la caf:lel 500 500 2224 4
polietileno refei¢des
1 da 500
3 Facas cabo branco 12” @ ca. al 500 2224 4
refeigcGes




1 acada 500

4 Facas cabo branco 7" - 500 2224 4
refeigGes
5 Facas cabo branco inox 8” 1a Cafj"i >00 500 2224 4
refeigBes
6 Rodos n° 9 com cabo de aluminio e 2 borrachas la ca.dal 500 500 2224 4
refeigcGes
Mangueira em tecido de ago reforgado, com didmetro de %", 1 por
7 ~ . 1 1 1
para alta pressdo, com bico de metal (rolo com 20 m). Restaurante
. - P 1 por
8 Funil tamanho médio em plastico (500 ml) 1 1 1
Restaurante
1 da 1000
9 Abridor de lata em ago inoxidavel aca Aa~ 1000 2224 2
refeigBes
10 Escorredor para massas (escorredor hotel n° 40) la cac.ia~1000 1000 2224 2
refeigGes
1 da 500
11 Pegador para massas de inox 2 ca. aN 500 2224 4
refeigBes
1
12 Pegadores para frios de inox @ ca.del 500 500 2224 4
refeigdes
13 Garfo tridente 70 cm 1a cada 500 500 2224 4
refeigGes
14 Garfo tridente 50 cm 1a ca-da~ >00 500 2224 4
refeigBes
15 Concha grande em aluminio (concha hotel n® 14) la ca.daN 700 700 2224 3
refeigcGes
1
16 Conchas pequenas em aluminio (conchas hotel n° 10) @ ca-del >00 500 2224 4
refeigBes
40% do
S . o .
17 Talheres para almogo em agq |nC?X|dave| do tipo GARFO (40% do nunj\EjO de 04 2274 889,6
quantitativo total) refeices de
maior volume
40% do
S . o .
18 Talheres para almogo em ago |n.OX|daveI do tipo FACA (40% do nun.1e~ro de 0,4 2224 889,6
quantitativo total) refeicGes de
maior volume
19 Talheres para almogo em ago inoxiddvel do tipo COLHER DE 40% do 0,4 2224 889,6
SOPA (40% do quantitativo total) ndmero de




refeicbes de
maior volume

Assadeiras grandes, retangulares em aluminio fosco, medindo 1acada 150
20 700x600x80 mm (assadeira hotel n29) refeigcGes 150 2224 14
Assadeira pequena, retangular em aluminio fosco, medindo 1 acada 500
21 460x300x60 mm (assadeira hotel n2 5) refei¢des 500 2224 4
Caixas pldsticas vazadas com capacidade de 52 litros, medindo 1acada 200
22 525x330x300 mm refeigGes 200 2224 1
1 da 500
23 Espumadeira grande inox - 125 mm 2 caA Ei 500 2224 4
refeigBes
24 Espumadeira pequena inox - 105 mm 1a cafjii 500 500 2224 4
refeigBes
25 Copo de aluminio com capachade de 4,5 litros (caneco hotel la ca.da~ 500 500 2224 4
n°18) refeigGes
Copo de aluminio com capacidade de 8,3 litros (caneco hotel n? 1 por
26 1 1 1
22) Restaurante
27 Panela de aluminio batido com capacidade de 60 litros, tipo 1la cac.la~1000 1000 2994 5
cagarola com asa e tampa. refei¢des
78 Panela de aluminio batido com capacidade de 40 litros, do tipo la ca-da~ 500 500 2224 4
cagarola com asa e tampa refeigdes
29 Panela de aluminio batido com capacidade de 20 litros, do tipo la ca.cla~ 800 300 2974 5
cagarola com asa e tampa refei¢des
30 Panela de aluminio batido com capacidade de 10 litros, do tipo la ca.del 800 300 2224 )
cagarola com asa e tampa refei¢des
31 Caldeirdo em aluminio com cap?udade de 90 litros (caldeirdo la caf:laN 500 500 2274 4
hotel n° 50). refei¢des
32 Picadores de legumes manuais em ago inoxidavel, com la cafizi 800 300 2224 )
espessura de 10 mm. refeigBes
33 Bandejas plasticas, cor branca, com capacidade de 17 litros e 1acada 700 700 2224 3
medidas aproximadas de 325 x215x110mm refeigBes
31 Bandejas pIas.t|cas, cor t?ranca, com capacidade de 7 litros e la ca.da~ 500 500 2224 4
medidas aproximadas de 415x290x73mm refeigGes
35 Caixas branFas plastlca.s fechadas, capacidade para 30 litros, la ca.del 200 200 2224 1
medindo aproximadamente150X400X560mm refeigBes




Escorredor para fritura em ago inoxidavel, com medida minima 1 a cada 800
36 de 335x130x140 mm. refei¢des 800 2224 2
37 Colher de polietileno com medida minima de 80x120 mm. 1 acada 500 500 2224 4
Material do cabo: polietileno, com medida de 600 mm. refei¢des
38 Tabua de polietileno para carnes nas dimensdes de 500x600x20 la ca.da~ 400 400 2994 5
mm. refeigcGes
Recipiente gastronorm para balcio de distribui¢do 1/1 — 65 mm 1 da 50
39 com tampa em alga, fabricado em acgo inoxidavel AISI 304-18/8- a ca? Na 50 2224 44
refeigcGes
0,8mm
0 Lixeira de pldstico, medindo 1000x369x360 mm, com tampa la cafﬂa~ 200 200 2224 1
basculante removivel. refeigGes
Bandeja plastica - Caracteristicas Minimas: fabricada em
material atoxico em polipropileno com polimero de alta fluidez
para injegdo, resisténcia ao impacto adequado a utilizagdo como
bandeja, com as dimensdes: 47,5 x 32,7 x 2,3 cm (com variagdo 1 por refei¢do
41 de +/- 5%), na cor preferecialmente PRETA , com superficie mais de maior 1 2224 2224
lisa (aveludada), com rigidez adequada, firmeza ao movimentar volume
com o prato, estabilidade dimensional e maior durabilidade,
resistente a quimica, resistente até 702 em maquina autoclave -
enxague
Prato para refeigdo - Tipo: raso - Caracteristicas Adicionais: Com
oA . R . 40% do
resisténcia de no maximo 170° em méquina de lavar louga, ntmero de
42 empilhamento sem a caixa - de 40 a 50 unidades. Cor branca, refeices de 0,4 2224 889,6
Material: fabricado em Gres de Porcelana. Diametro: com . ¢
in maior volume
didametro de 27 cm
Balanga Eletronica - Tipo plataforma de 600x400 mm, de
43 precisdo, alta qualidade, regulagem pratica, eficiente e estavel — 1 por 1 1 1
carga maxima 300 kg e sensibilidade de 100 g. Voltagem 220 Restaurante
volts
a4 Frigideira basculante |ndustr_|a| a gds, com capacidade de 100 1la caclla~1000 1000 2224 )
litros. refei¢oes
Freezer Horizontal com capacidade minima de 300 litros para 1 por
45 . 1 1 1
armazenamento de polpa de frutas e embutidos Restaurante
Forno Combinado constituido interna e externamente em ago 1 da 1000
46 inoxidavel e capacidade para 40 GN’S 1/1x65mm — Elétrico ou aca .aN 1000 2224 2
. refeigcGes
Gas.
47 Pass-Through aquecido, em aco |nOX|d§ve| e capacidade igual ou la cafﬂa~ 800 800 2994 5
superior a 1000 litros. refeigcGes




Refresqueira para sucos, com gabinete confeccionado em ago 1 acada 800
48 Y . . . ~ S 800 2224
inoxidavel e capacidade para 200 litros e com refrigeragdo refeigGes
Madquina de Descascar Legumes Industrial - Conjunto de 1 por
49 descascadores proprios para descascar tubérculos com RestaZrante 1 1
capacidade 450 a 600 kg/h
Multiprocessador de Alimentos - Tipo Robot Coupe -
Acompanham acessorios, fatiador, ralador, desfiador para corte 1 por
50 1 1
quadrado, para corte ondulado, grade para cubos, corte em Restaurante
palito
51 Amaciador de bife — Material: gabinete monobloco, construido 1 por 1 1
em ago inoxidavel Restaurante
Caldeirdo Industrial a Gas/Vapor - Material: chapa de ago inox,
com fundo abaulado para cima. Caracteristicas adicionais: a gas,
vapor autoclavado, com camara de vapor, tampa em ago inox, 1 a cada 1000
52 . . L 1000 2224
com sistema auto compensador, registro de escoamento, refei¢des
torneira fixa para alimentagdo, capacidade para 500 litros,
mandmetro, valvula de alivio.
. ~ - 1 por
53 Hidrolavadora de alta pressdo com reservatério para detergente. 1 1
Restaurante
Carro Plataforma Inox - Dimensdes aproximadas: 900x600x 900 1 acada 700
54 . . 700 2224
mm, com capacidade para 200 kg refeigBes
55 Carro Basculante para Lavagem de Cereais — capacidade 80 1la cac.la~1000 1000 2224
litros. refeigGes
56 Fogdo a gas industrial de 12 queimadores em inox, provido de 1 por 1 1
04 chapas bifeteiras. Restaurante
Filtro para agua em inox com capacidade de até 1000 1 por
57 . 1 1
litros/hora. Restaurante
- . 1 por
58 No-break com recarga automatica de bateria. 1 1
Restaurante
Leitores dticos para decodificagdo de cddigos de barras de alta 2 por
59 . - L L 2 1
densidade com rapidez, comunicagdo USB ou similar Restaurante
60 TermOmetro digital para alimentos com faixa de temperatura de 2 por ) 1
-50 a 300°C / -58 °F a 572 °F com resolu¢do minima de 0,1 °C Restaurante
61 Balanca eletrénica digital, capacidade de 30kg, 110/220wv. L por 1 1
¢ gital, cap & ’ Restaurante
o o 1 a cada 500
62 Vassoura gari (minimo 40 cm) com cabo de aluminio ¢ 500 2224

refeigBes




1 acada 500

63 Balde plastico (minimo 10 litros) S 500 2224 4
refei¢des
. . 1 por
64 Mural ou quadro aviso refeitdrio 2x1,5 ( 1 por RC) 1 1 1
Restaurante
. - 1 por
65 Televisor (minimo 40 polegadas) Restaurante 1 1 1
66 || Computad leto ( i t la da nutricdo) 3 por 3 1 3
omputador completo (para caixas, estoque e sala da nutrigdo Restaurante
T . - . 1 por
67 Kit lixeiras para coleta seletiva (minimo 60 litros) 1 1 1
Restaurante
MOBILIARIO: GAMA - 2224 REFEICOES/DIA (ALMOGO)
A . Quantitativo
Referéncia de referéncia
ITEM ESPECIFICACAO REFERENCIA por RC ou TOTAL
refeicio (n2 almogo ou
¢ RC)
Mesa de Ago Inox - Com tampo, estrutura e pés em aco 1 acada 1000
68 inoxidavel medindo 2.200x900x800 mm. refeigBes 1000 2224 2
69 Mesa para cozinheiro em ago inoxidavel com dimensd&es: 2.200 x 1 por 1 1 1
700 x 800mm. Restaurante
70 Estante Lisa - 90m 94l(quatro) .planos lisos, executados em 1la caqa~1000 1000 2994 5
chapa de ago inoxidavel, medindo 1.000x600x1.800 mm. refeigGes
Estante Gradeada - Com (04) quatro planos gradeados, 1 2 cada 500
71 executados em chapa de ago inoxidavel, medindo refeicBes 500 2224 4
1.400x1.800x800mm. e
Estantes Gradeadas - Com 04 (quatro) planos gradeados, 1 da 1000
72 executados em chapa de ago inoxidavel, medindo 1.150 x600x aca .a~ 1000 2224 2
refei¢Oes
1.800 mm.
Armario Roupeiro - tipo, guarda—volume com 12 vdos 1 da 500
73 sobrepostos, confeccionados em chapa de ago, medindo a (;a. aN 500 2224 4
aproximadamente. 1.970,00x920x450 mm. reteicoes
Prateleiras - Conjunto de 04 prateleiras sobrepostas e
desmontdveis, em ago inox, chapa 18, com 1200 mm de largura,
450 mm de profundidade, e 1550 mm de altura, com fachas 1 a cada 500
74 L. . 500 2224 4
vazadas e base em perfis, tipo grade, de uso na guarda e refeigGes

secagem de panelas e outros vasilhames, com sapatas
embutidas antiderrapantes.




EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS: PARANOA - 2005 REFEICOES/DIA (ALMOGO)

Referéncia

Quantitativo
de referéncia

ITEM ESPECIFICACAO REFERENCIA por RC ou TOTAL
refeicio (n2 almogo ou
¢ RC)
1
1 Espatulas para frituran® 5 @ ca-del >00 500 2005 4
refeigBes
5 P& inox com cabo de 1,00 m d.e (;omprlmento e pa de 10x15 de la (:a.cla~ 500 500 2005 4
polietileno refeicGes
3 Facas cabo branco 12” 1a cafizi >00 500 2005 4
refeigBes
4 Facas cabo branco 7" 1a cada 500 500 2005 4
refeigcGes
5 Facas cabo branco inox 8” la ca.daN >00 500 2005 4
refeigBes
6 Rodos n° 9 com cabo de aluminio e 2 borrachas 1a ca.del 500 500 2005 4
refeigBes
Mangueira em tecido de ago reforgado, com didmetro de %”, 1 por
7 ~ ; 1 1 1
para alta pressdo, com bico de metal (rolo com 20 m). Restaurante
. . . 1 por
8 Funil tamanho médio em plastico (500 ml) 1 1 1
Restaurante
. 1 da 1000
9 Abridor de lata em ago inoxidavel aca .a~ 1000 2005 2
refeigcBes
1 1
10 Escorredor para massas (escorredor hotel n° 40) a cat?a~ 000 1000 2005 2
refeigBes
1 da 500
11 Pegador para massas de inox a ca. aN 500 2005 4
refeigcGes
1 da 500
12 Pegadores para frios de inox 2 caA al 500 2005 4
refeigBes
13 Garfo tridente 70 cm 1a cada 500 500 2005 4
refeigcGes
14 Garfo tridente 50 cm 1a cada 500 500 2005 4
refeigBes
15 Concha grande em aluminio (concha hotel n° 14) 1acada 700 700 2005 2

refeigBes




1 acada 500

16 Conchas pequenas em aluminio (conchas hotel n° 10) . 500 2005 4
refeigcGes
40% do
S . o .
17 Talheres para almogo em a<_;o_ |nt?X|daveI do tipo GARFO (40% do nurT\e~ro de 04 2005 302
quantitativo total) refeices de
maior volume
40% do
L . o .
18 Talheres para almogo em agg |n'OX|daveI do tipo FACA (40% do nun"\e~ro de 04 2005 802
quantitativo total) refeicGes de
maior volume
40% do
Talheres para almogo em ago inoxidavel do tipo COLHER DE numero de
9 SOPA (40% do quantitativo total) refeicGes de 0,4 2005 802
maior volume
Assadeiras grandes, retangulares em aluminio fosco, medindo 1 acada 150
20 700x600x80 mm (assadeira hotel n29) refei¢des 150 2005 13
Assadeira pequena, retangular em aluminio fosco, medindo 1 acada 500
21 460x300x60 mm (assadeira hotel n2 5) refeigBes >00 2005 4
Caixas pldsticas vazadas com capacidade de 52 litros, medindo 1acada 200
22 525x330x300 mm refeigBes 200 2005 10
1 da 500
23 Espumadeira grande inox - 125 mm 2 ca. a~ 500 2005 4
refeigGes
1
24 Espumadeira pequena inox - 105 mm @ ca.del 500 500 2005 4
refeigBes
25 Copo de aluminio com capau::iade de 4,5 litros (caneco hotel la ca\.cla~ 500 500 2005 4
n°18) refeicGes
Copo de aluminio com capacidade de 8,3 litros (caneco hotel n? 1 por
26 1 1 1
22) Restaurante
27 Panela de aluminio batido com capacidade de 60 litros, tipo 1la caQa~1000 1000 2005 )
cagarola com asa e tampa. refeigbes
78 Panela de aluminio batido com capacidade de 40 litros, do tipo la Ca_dfi 500 500 2005 4
cagarola com asa e tampa refeigBes
29 Panela de aluminio batido com capacidade de 20 litros, do tipo la caf:ia~ 800 300 2005 5
cagarola com asa e tampa refeigbes
30 Panela de aluminio batido com capacidade de 10 litros, do tipo la ca.daN 800 300 2005 )
cagarola com asa e tampa refeigBes




31 Caldeirdo em aluminio com cap?adade de 90 litros (caldeirdo la ca.da~ 500 500 2005 4
hotel n° 50). refei¢des
32 Picadores de legumes manuais em ago inoxidavel, com la caf:lel 800 300 2005 )
espessura de 10 mm. refei¢des
33 Bandejas plasticas, cor branca, com capacidade de 17 litros e 1acada 700 700 2005 5
medidas aproximadas de 325 x215x110mm refeigcGes
Bandejas plasticas, cor branca, com capacidade de 7 litros e 1 acada 500
34 medidas aproximadas de 415x290x73mm refeigBes 500 2005 4
35 Caixas bran(':as plas‘nca's fechadas, capacidade para 30 litros, la cafﬂa~ 200 200 2005 10
medindo aproximadamente150X400X560mm refei¢des
Escorredor para fritura em ago inoxidavel, com medida minima 1 acada 800
36 de 335x130x140 mm. refeigBes 800 2005 2
37 Colher de polietileno com medida minima de 80x120 mm. 1 acada 500 500 2005 4
Material do cabo: polietileno, com medida de 600 mm. refeigBes
38 Tabua de polietileno para carnes nas dimensdes de 500x600x20 la ca.da~ 400 400 2005 5
mm. refeigGes
Recipiente gastronorm para balcdo de distribui¢do 1/1 — 65 mm 1 a cada 50
39 com tampa em alga, fabricado em ago inoxidavel AISI 304-18/8- . 50 2005 40
refeigBes
0,8mm
40 Lixeira de plastico, medindo 1000x369x360 mm, com tampa la ca.da~ 200 200 2005 10
basculante removivel. refei¢des
Bandeja plastica - Caracteristicas Minimas: fabricada em
material atoxico em polipropileno com polimero de alta fluidez
para injegdo, resisténcia ao impacto adequado a utilizagdo como
bandeja, com as dimensdes: 47,5 x 32,7 x 2,3 cm (com variagdo 1 por refei¢do
41 de +/- 5%), na cor preferecialmente PRETA , com superficie mais de maior 1 2005 2005
lisa (aveludada), com rigidez adequada, firmeza ao movimentar volume
com o prato, estabilidade dimensional e maior durabilidade,
resistente a quimica, resistente até 702 em maquina autoclave -
enxague
Prato para refeigdo - Tipo: raso - Caracteristicas Adicionais: Com
oA o o P 40% do
resisténcia de no maximo 170° em maquina de lavar louga, nimero de
42 empilhamento sem a caixa - de 40 a 50 unidades. Cor branca, refeices de 0,4 2005 802
Material: fabricado em Gres de Porcelana. Didametro: com R §
oA maior volume
didmetro de 27 cm
Balanga Eletronica - Tipo plataforma de 600x400 mm, de
43 precisdo, alta qualidade, regulagem pratica, eficiente e estavel — 1 por 1 1 1
carga maxima 300 kg e sensibilidade de 100 g. Voltagem 220 Restaurante

volts




Frigideira basculante industrial a gas, com capacidade de 100

1 acada 1000

44 . L 1000 2005
litros. refei¢des
45 Freezer Horizontal com capacidade minima de 300 litros para 1 por 1 1
armazenamento de polpa de frutas e embutidos Restaurante
Forno Combinado constituido interna e externamente em ago 1 a cada 1000
46 inoxidavel e capacidade para 40 GN’S 1/1x65mm — Elétrico ou . 1000 2005
. refeigBes
Gas.
47 Pass-Through aquecido, em aco |nOX|d.aveI e capacidade igual ou la caszi 800 300 2005
superior a 1000 litros. refeigBes
Refresqueira para sucos, com gabinete confeccionado em ago 1 acada 800
48 L . . X ~ . 800 2005
inoxidavel e capacidade para 200 litros e com refrigeragdo refeigGes
Madquina de Descascar Legumes Industrial - Conjunto de 1 vor
49 descascadores proprios para descascar tubérculos com Resta’:rante 1 1
capacidade 450 a 600 kg/h
Multiprocessador de Alimentos - Tipo Robot Coupe -
Acompanham acessérios, fatiador, ralador, desfiador para corte 1 por
50 1 1
quadrado, para corte ondulado, grade para cubos, corte em Restaurante
palito
51 Amaciador de bife — Material: gabinete monobloco, construido 1 por 1 1
em ago inoxidavel Restaurante
Caldeirdo Industrial a Gas/Vapor - Material: chapa de ago inox,
com fundo abaulado para cima. Caracteristicas adicionais: a gas,
vapor autoclavado, com cadmara de vapor, tampa em ago inox, 1 a cada 1000
52 . . L 1000 2005
com sistema auto compensador, registro de escoamento, refei¢des
torneira fixa para alimentacgdo, capacidade para 500 litros,
mandmetro, vélvula de alivio.
. ~ - 1 por
53 Hidrolavadora de alta pressdo com reservatério para detergente. 1 1
Restaurante
Carro Plataforma Inox - Dimensdes aproximadas: 900x600x 900 1acada 700
54 ) S 700 2005
mm, com capacidade para 200 kg refeigBes
55 Carro Basculante para Lavagem de Cereais — capacidade 80 la caQa~1000 1000 2005
litros. refeicGes
56 Fogdo a gas industrial de 12 queimadores em inox, provido de 1 por 1 1
04 chapas bifeteiras. Restaurante
Filtro para agua em inox com capacidade de até 1000 1 por
57 R 1 1
litros/hora. Restaurante




58 No-break com recarga automatica de bateria. 1 por 1 1 1
Restaurante
Leitores Gticos para decodificagdo de cddigos de barras de alta 2 por
59 . - L - 2 1 2
densidade com rapidez, comunicagdo USB ou similar Restaurante
60 TermOmetro digital para alimentos com faixa de temperatura de 2 por 5 1 5
-50 a 300°C / -58 °F a 572 °F com resolugdo minima de 0,1 °C Restaurante
61 Bal letrdnica digital idade de 30kg, 110/220 1 por 1 1 1
alanga eletronica digital, capacidade de 30kg, V. Restaurante
62 Vassoura gari (minimo 40 cm) com cabo de aluminio 1a caf:la~ 500 500 2005 4
refeigGes
1 da 500
63 Balde pldstico (minimo 10 litros) 2 ca. al 500 2005 4
refeigBes
. - 1 por
64 Mural ou quadro aviso refeitdrio 2x1,5 ( 1 por RC) 1 1 1
Restaurante
. - 1 por
65 Televisor (minimo 40 polegadas) Restaurante 1 1 1
66 Computador completo (para caixas, estoque e sala da nutrigdo) 3 por 3 1 3
P P P ! q ¢ Restaurante
T . - . 1 por
67 Kit lixeiras para coleta seletiva (minimo 60 litros) 1 1 1
Restaurante
MOBILIARIO: PARANOA - 2005 REFEICOES/DIA (ALMOCO)
. Quantitativo
Referéncia de referéncia
ITEM ESPECIFICACAO REFERENCIA por RC ou TOTAL
refeic (n2 almogo ou
efeicdo RC)
Mesa de Ago Inox - Com tampo, estrutura e pés em ago 1 a cada 1000
68 inoxidavel medindo 2.200x900x800 mm. refei¢des 1000 2005 2
69 Mesa para cozinheiro em ago inoxidavel com dimensdes: 2.200 x 1 por 1 1 1
700 x 800mm. Restaurante
70 Estante Lisa - C.om 94’(quatro) .planos lisos, executados em 1la canaNIOOO 1000 2005 )
chapa de ago inoxidavel, medindo 1.000x600x1.800 mm. refeigBes
Estante Gradeada - Com (04) quatro planos gradeados, 1 a cada 500
71 executados em chapa de ago inoxiddvel, medindo refeicBes 500 2005 4
1.400x1.800x800mm. <




Estantes Gradeadas - Com 04 (quatro) planos gradeados,

1 a cada 1000

72 executados em chapa de ago inoxidavel, medindo 1.150 x600x . 1000 2005 2
refei¢des
1.800 mm.
Armario Roupeiro - tipo, guarda—volume com 12 vdos 1 2 cada 500
73 sobrepostos, confeccionados em chapa de ago, medindo refeicses 500 2005 4
aproximadamente. 1.970,00x920x450 mm. ¢
Prateleiras - Conjunto de 04 prateleiras sobrepostas e
desmontdveis, em ago inox, chapa 18, com 1200 mm de largura,
450 mm de profundidade, e 1550 mm de altura, com fachas 1 acada 500
74 S s 500 2005 4
vazadas e base em perfis, tipo grade, de uso na guarda e refeigcGes
secagem de panelas e outros vasilhames, com sapatas
embutidas antiderrapantes.
EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS: RIACHO FUNDO II - 2181 REFEICﬁES/DIA (ALMOCO)
A s Quantitativo
Referéncia de referéncia
ITEM ESPECIFICAGAO REFERENCIA por RC ou TOTAL
feics (n2 almogo ou
refeigdo RC)
1
1 Espatulas para fritura n® 5 @ cafiaN 500 500 2181 4
refeigBes
5 P& inox com cabo de 1,00 m c!e ?omprlmento e pa de 10x15 de la ca.da~ 500 500 2181 4
polietileno refeigBes
3 Facas cabo branco 12” 1a Cafjel 500 500 2181 4
refeicOes
4 Facas cabo branco 7" la ca.dal >00 500 2181 4
refeigGes
5 Facas cabo branco inox 8” 1a Cafji >00 500 2181 4
refeigBes
. 1 da 500
6 Rodos n° 9 com cabo de aluminio e 2 borrachas 2 ca. aN 500 2181 4
refeigcGes
Mangueira em tecido de ago reforgado, com didmetro de %", 1 por
7 ~ . 1 1 1
para alta pressdo, com bico de metal (rolo com 20 m). Restaurante
. - (o 1 por
8 Funil tamanho médio em plastico (500 ml) 1 1 1
Restaurante
1 da 1000
9 Abridor de lata em ago inoxidavel acada 1000 2181 2

refeigBes




1 acada 1000

10 Escorredor para massas (escorredor hotel n® 40) o 1000 2181 2
refeigcGes
1
11 Pegador para massas de inox @ Cafji >00 500 2181 4
refei¢des
12 Pegadores para frios de inox la ca.dal >00 500 2181 4
refeigcGes
13 Garfo tridente 70 cm 1a cada 500 500 2181 4
refeigBes
14 Garfo tridente 50 cm 1a cada 500 500 2181 4
refeigcGes
1 da 700
15 Concha grande em aluminio (concha hotel n° 14) 2 ca. al 700 2181 3
refeigBes
16 Conchas pequenas em aluminio (conchas hotel n° 10) 1a ca.del 500 500 2181 4
refeigBes
40% do
L . o .
17 Talheres para almogo em agq mclmdavel do tipo GARFO (40% do nunlwenro de 04 2181 872,4
quantitativo total) refeicGes de
maior volume
40% do
S . o .
18 Talheres para almogo em agf) |nIOX|daveI do tipo FACA (40% do nurT\e~ro de 04 2181 872,4
quantitativo total) refeicGes de
maior volume
40% do
Talheres para almogo em acgo inoxiddvel do tipo COLHER DE numero de
9 SOPA (40% do quantitativo total) refeicGes de 0,4 2181 8724
maior volume
Assadeiras grandes, retangulares em aluminio fosco, medindo 1 acada 150
20 700x600x80 mm (assadeira hotel n29) refeigBes 150 2181 14
21 Assadeira pequena, retangular em e'alumlnlo fosco, medindo la (:a.cla~ 500 500 2181 4
460x300x60 mm (assadeira hotel n2 5) refeicGes
Caixas pldsticas vazadas com capacidade de 52 litros, medindo 1 acada 200
22 525x330x300 mm refeigBes 200 2181 10
23 Espumadeira grande inox - 125 mm 1a caf:la~ 500 500 2181 4
refeigGes
1 da 500
24 Espumadeira pequena inox - 105 mm acada 500 2181 4

refeigGes




25 Copo de aluminio com capau::iade de 4,5 litros (caneco hotel la ca.da~ 500 500 2181 4
n°18) refeigcGes
Copo de aluminio com capacidade de 8,3 litros (caneco hotel n? 1 por
26 1 1 1
22) Restaurante
27 Panela de aluminio batido com capacidade de 60 litros, tipo 1la caQa~1000 1000 2181 5
cagarola com asa e tampa. refeigbes
78 Panela de aluminio batido com capacidade de 40 litros, do tipo la cafjel 500 500 2181 4
cagarola com asa e tampa refeicbes
29 Panela de aluminio batido com capacidade de 20 litros, do tipo la cafiaN 800 800 2181 5
cagarola com asa e tampa refeigbes
30 Panela de aluminio batido com capacidade de 10 litros, do tipo la ca‘da~ 800 300 2181 )
cagarola com asa e tampa refeigBes
31 Caldeirdo em aluminio com cap?t:ldade de 90 litros (caldeirdo la caf:la~ 500 500 2181 4
hotel n° 50). refei¢des
32 Picadores de legumes manuais em ago inoxidavel, com la ca.da~ 800 300 2181 5
espessura de 10 mm. refeigGes
33 Bandejas plasticas, cor branca, com capacidade de 17 litros e 1acada 700 700 2181 3
medidas aproximadas de 325 x215x110mm refeigBes
34 Bandejas plaspcas, cor l?ranca, com capacidade de 7 litros e la ca.da~ 500 500 2181 4
medidas aproximadas de 415x290x73mm refeigGes
35 Caixas bran;as pIastlca§ fechadas, capacidade para 30 litros, la caf:lel 200 200 2181 10
medindo aproximadamente150X400X560mm refei¢des
Escorredor para fritura em ago inoxidavel, com medida minima 1 acada 800
36 de 335x130x140 mm. refeigcGes 800 2181 2
37 Colher de polietileno com medida minima de 80x120 mm. 1 acada 500 500 2181 4
Material do cabo: polietileno, com medida de 600 mm. refeigBes
38 Tabua de polietileno para carnes nas dimensdes de 500x600x20 la cafﬂaN 400 200 2181 5
mm. refeigcGes
Recipiente gastronorm para balcio de distribui¢do 1/1 — 65 mm 1 da 50
39 com tampa em alga, fabricado em aco inoxidavel AISI 304-18/8- a ca? ~a 50 2181 43
refeigcGes
0,8mm
0 Lixeira de pldstico, medindo 1000x369x360 mm, com tampa la caf:la~ 200 200 2181 10
basculante removivel. refeigBes
41 Bandeja plastica - Caracteristicas Minimas: fabricada em 1 por refei¢do 1 2181 2181

material atoxico em polipropileno com polimero de alta fluidez

de maior




para injegdo, resisténcia ao impacto adequado a utilizagdo como volume
bandeja, com as dimensdes: 47,5 x 32,7 x 2,3 cm (com variagdo
de +/- 5%), na cor preferecialmente PRETA , com superficie mais
lisa (aveludada), com rigidez adequada, firmeza ao movimentar
com o prato, estabilidade dimensional e maior durabilidade,
resistente a quimica, resistente até 702 em maquina autoclave -
enxague
Prato para refeigdo - Tipo: raso - Caracteristicas Adicionais: Com 40% do
resisténcia de no maximo 170° em maquina de lavar louga, m]m(:ro de
42 empilhamento sem a caixa - de 40 a 50 unidades. Cor branca, refeices de 0,4 2181 872,4
Material: fabricado em Gres de Porcelana. Didametro: com R §
ia maior volume
didmetro de 27 cm
Balanga Eletronica - Tipo plataforma de 600x400 mm, de
a3 precisdo, alta qualidade, regulagem pratica, eficiente e estivel — 1 por 1 1 1
carga maxima 300 kg e sensibilidade de 100 g. Voltagem 220 Restaurante
volts
a4 Frigideira basculante |ndustr_|a| a gas, com capacidade de 100 1la cac?a~1000 1000 2181 )
litros. refei¢des
Freezer Horizontal com capacidade minima de 300 litros para 1 por
45 . 1 1 1
armazenamento de polpa de frutas e embutidos Restaurante
Forno Combinado constituido interna e externamente em ago 1 2 cada 1000
46 inoxidavel e capacidade para 40 GN’S 1/1x65mm — Elétrico ou o 1000 2181 2
. refeigBes
Gas.
47 Pass-Through aquecido, em. aco |nOX|d.aveI e capacidade igual ou la ca.da~ 800 300 2181 5
superior a 1000 litros. refeigcGes
Refresqueira para sucos, com gabinete confeccionado em ago 1 a cada 800
48 L . . X ~ . 800 2181 2
inoxidavel e capacidade para 200 litros e com refrigeragdo refeigBes
Mdquina de Descascar Legumes Industrial - Conjunto de
P , 1 por
49 descascadores proprios para descascar tubérculos com Restaurante 1 1 1
capacidade 450 a 600 kg/h
Multiprocessador de Alimentos - Tipo Robot Coupe -
Acompanham acessorios, fatiador, ralador, desfiador para corte 1 por
50 1 1 1
quadrado, para corte ondulado, grade para cubos, corte em Restaurante
palito
Amaciador de bife — Material: gabinete monobloco, construido 1 por
51 S 1 1 1
em ago inoxidavel Restaurante




Caldeirdo Industrial a Gas/Vapor - Material: chapa de ago inox,
com fundo abaulado para cima. Caracteristicas adicionais: a gas,
vapor autoclavado, com camara de vapor, tampa em ago inox,

1 acada 1000

52 ; ; L 1000 2181
com sistema auto compensador, registro de escoamento, refei¢des
torneira fixa para alimentagdo, capacidade para 500 litros,
mandmetro, vélvula de alivio.
. ~ . 1 por
53 Hidrolavadora de alta pressdo com reservatério para detergente. 1 1
Restaurante
Carro Plataforma Inox - Dimensdes aproximadas: 900x600x 900 1acada 700
54 . s 700 2181
mm, com capacidade para 200 kg refeigcGes
55 Carro Basculante para Lavagem de Cereais — capacidade 80 la cat‘:IaNIOOO 1000 2181
litros. refeigBes
56 Fogdo a gds industrial de 12 queimadores em inox, provido de 1 por 1 1
04 chapas bifeteiras. Restaurante
Filtro para agua em inox com capacidade de até 1000 1 por
57 ) 1 1
litros/hora. Restaurante
- . 1 por
58 No-break com recarga automatica de bateria. 1 1
Restaurante
Leitores dticos para decodificagdo de cddigos de barras de alta 2 por
59 . . L o 2 1
densidade com rapidez, comunicagdo USB ou similar Restaurante
60 TermOmetro digital para alimentos com faixa de temperatura de 2 por 5 1
-50 a 300°C / -58 °F a 572 °F com resolugdo minima de 0,1 °C Restaurante
61 Balanca eletronica digital, capacidade de 30kg, 110/220 1 por 1 1
alanga eletrdnica digital, capacidade de 30kg, V. Restaurante
1
62 Vassoura gari (minimo 40 cm) com cabo de aluminio @ Cafj"i >00 500 2181
refeigBes
. . : 1 da 500
63 Balde pléstico (minimo 10 litros) a ca. aN 500 2181
refeigcGes
. o 1 por
64 Mural ou quadro aviso refeitdrio 2x1,5 ( 1 por RC) 1 1
Restaurante
65 Televisor (minimo 40 polegadas) 1 por 1 1
eleviso 0 &% polegadas Restaurante
66 | Computad leto ( ixas, est la da nutrigio) 3 por 3 1
omputador completo (para caixas, estoque e sala da nutrigdo Restaurante
T . - . 1 por
67 Kit lixeiras para coleta seletiva (minimo 60 litros) 1 1

Restaurante




MOBILIARIO: RIACHO FUNDO i - 2181 REFEICOES/DIA (ALMOGO)

Referéncia

Quantitativo
de referéncia

ITEM ESPECIFICACAO REFERENCIA por RC ou TOTAL
refeicio (n2 almogo ou
¢ RC)
Mesa de Ago Inox - Com tampo, estrutura e pés em agco 1 a cada 1000
68 inoxidavel medindo 2.200x900x800 mm. refeigcGes 1000 2181 2
69 Mesa para cozinheiro em ago inoxidavel com dimensdes: 2.200 x 1 por 1 1 1
700 x 800mm. Restaurante
70 Estante Lisa - Com 04 (quatro) planos lisos, executados em 1 a cada 1000 1000 2181 5
chapa de ago inoxidavel, medindo 1.000x600x1.800 mm. refeigBes
Estante Gradeada - Com (04) quatro planos gradeados, 1 da 500
71 executados em chapa de ago inoxidavel, medindo a ?a. aN 500 2181 4
1.400x1.800x800mm. reteicoes
Estantes Gradeadas - Com 04 (quatro) planos gradeados, 1 a cada 1000
72 executados em chapa de ago inoxidavel, medindo 1.150 x600x . 1000 2181 2
refeigGes
1.800 mm.
Armario Roupeiro - tipo, guarda—volume com 12 vdos 1 da 500
73 sobrepostos, confeccionados em chapa de ago, medindo a ;a. al 500 2181 4
aproximadamente. 1.970,00x920x450 mm. reteicoes
Prateleiras - Conjunto de 04 prateleiras sobrepostas e
desmontdveis, em ago inox, chapa 18, com 1200 mm de largura,
450 mm de profundidade, e 1550 mm de altura, com fachas 1 a cada 500
74 .. . 500 2181 4
vazadas e base em perfis, tipo grade, de uso na guarda e refei¢Oes
secagem de panelas e outros vasilhames, com sapatas
embutidas antiderrapantes.
EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS: SANTA MARIA - 1694 REFEICOES/DIA (ALMOCO)
A Quantitativo
Referéncia de referéncia
ITEM ESPECIFICACAO REFERENCIA por RC ou TOTAL
refeics (n2 almogo ou
efeicdo RC)
1 da 500
1 Espatulas para frituran®5 @ ca. el 500 1694 3
refeigBes
5 P& inox com cabo de 1,00 m d.e (;omprlmento e pa de 10x15 de la cafiaN 500 500 1694 3
polietileno refeigGes




1 acada 500

3 Facas cabo branco 12” - 500 1694 3
refeigcGes
4 Facas cabo branco 7" 1a ca-da~ >00 500 1694 3
refeigBes
5 Facas cabo branco inox 8” 1a ca.dal 500 500 1694 3
refeigcGes
6 Rodos n°® 9 com cabo de aluminio e 2 borrachas la ca.dal >00 500 1694 3
refeigBes
Mangueira em tecido de ago reforgado, com didametro de %”, 1 por
7 o . 1 1 1
para alta pressdo, com bico de metal (rolo com 20 m). Restaurante
. . - 1 por
8 Funil tamanho médio em pléstico (500 ml) 1 1 1
Restaurante
9 Abridor de lata em ago inoxidavel la cac.ia~1000 1000 1694 1
refeigBes
1 da 1000
10 Escorredor para massas (escorredor hotel n° 40) aca .a~ 1000 1694 1
refeigGes
1
11 Pegador para massas de inox @ ca.del 500 500 1694 3
refei¢des
1 da 500
12 Pegadores para frios de inox @ ca. a~ 500 1694 3
refeigGes
13 Garfo tridente 70 cm 1a ca-da~ >00 500 1694 3
refeigBes
14 Garfo tridente 50 cm 1a cada 500 500 1694 3
refeigcGes
1 7
15 Concha grande em aluminio (concha hotel n® 14) @ ca.dal 00 700 1694 2
refei¢des
. 1 da 500
16 Conchas pequenas em aluminio (conchas hotel n° 10) a ca. aN 500 1694 3
refeigcGes
40% do
S . o .
17 Talheres para almogo em acq mgmdavel do tipo GARFO (40% do nun.1e~ro de 04 1694 677.6
quantitativo total) refeicGes de
maior volume
40% do
S . o .
18 Talheres para almogo em ago inoxidavel do tipo FACA (40% do numero de 04 1694 677.6

quantitativo total)

refeices de
maior volume




Talheres para almogo em acgo inoxiddvel do tipo COLHER DE

40% do
numero de

9 SOPA (40% do quantitativo total) refeicGes de 0,4 1694 6776
maior volume
Assadeiras grandes, retangulares em aluminio fosco, medindo 1 acada 150
20 700x600x80 mm (assadeira hotel n29) refeigBes 150 1694 1
21 Assadeira pequena, retangular em elllumlnlo fosco, medindo la (:a.cla~ 500 500 1694 3
460x300x60 mm (assadeira hotel n2 5) refeigcGes
Caixas pldsticas vazadas com capacidade de 52 litros, medindo 1 acada 200
22 525x330x300 mm refeigBes 200 1694 8
23 Espumadeira grande inox - 125 mm 1a caf:la~ 500 500 1694 3
refeigGes
1 da 500
24 Espumadeira pequena inox - 105 mm 2 caA al 500 1694 3
refeigBes
25 Copo de aluminio com capauodade de 4,5 litros (caneco hotel la caf:iel 500 500 1694 3
n°18) refei¢des
Copo de aluminio com capacidade de 8,3 litros (caneco hotel n? 1 por
26 1 1 1
22) Restaurante
27 Panela de aluminio batido com capacidade de 60 litros, tipo la caQa~1000 1000 1604 1
cagarola com asa e tampa. refeigdes
28 Panela de aluminio batido com capacidade de 40 litros, do tipo la ca.da~ 500 500 1694 3
cagarola com asa e tampa refeigbes
29 Panela de aluminio batido com capacidade de 20 litros, do tipo la caf:la~ 800 300 1694 )
cagarola com asa e tampa refeigbes
30 Panela de aluminio batido com capacidade de 10 litros, do tipo la ca.cla~ 800 300 1694 5
cagarola com asa e tampa refeigbes
31 Caldeirdo em aluminio com cap?udade de 90 litros (caldeirdo la ca.del 500 500 1694 3
hotel n° 50). refeigBes
32 Picadores de legumes manuais em ago inoxidavel, com la caf:iaN 800 300 1694 5
espessura de 10 mm. refeigcGes
33 Bandejas plasticas, cor branca, com capacidade de 17 litros e 1 acada 700 700 1694 )
medidas aproximadas de 325 x215x110mm refeigGes
3 Bandejas plas.tlcas, cor l?ranca, com capacidade de 7 litros e la caf:ia~ 500 500 1694 3
medidas aproximadas de 415x290x73mm refeigGes




35 Caixas brancas plasticas fechadas, capacidade para 30 litros, 1acada 200 200 1694 3
medindo aproximadamente150X400X560mm refei¢des
Escorredor para fritura em ago inoxidavel, com medida minima 1 a cada 800
36 de 335x130x140 mm. refeigdes 800 1694 2
37 Colher de polietileno com medida minima de 80x120 mm. 1 acada 500 500 1694 3
Material do cabo: polietileno, com medida de 600 mm. refeigGes
38 Tabua de polietileno para carnes nas dimensdes de 500x600x20 la ca.del 400 200 1694 4
mm. refeigBes
Recipiente gastronorm para balc3o de distribui¢do 1/1 — 65 mm 1 a cada 50
39 com tampa em alga, fabricado em ago inoxidavel AISI 304-18/8- . 50 1694 33
refeigBes
0,8mm
20 Lixeira de plastico, medindo 1000x369x360 mm, com tampa la ca.cIa~ 200 200 1694 3
basculante removivel. refeigBes
Bandeja pldstica - Caracteristicas Minimas: fabricada em
material atéxico em polipropileno com polimero de alta fluidez
para injegdo, resisténcia ao impacto adequado a utilizagdo como
bandeja, com as dimensdes: 47,5 x 32,7 x 2,3 cm (com variagdo 1 por refei¢do
41 de +/- 5%), na cor preferecialmente PRETA , com superficie mais de maior 1 1694 1694
lisa (aveludada), com rigidez adequada, firmeza ao movimentar volume
com o prato, estabilidade dimensional e maior durabilidade,
resistente a quimica, resistente até 702 em maquina autoclave -
enxague
Prato para refeigdo - Tipo: raso - Caracteristicas Adicionais: Com
oA L o - 40% do
resisténcia de no maximo 170° em méquina de lavar louga, nimero d
42 empilhamento sem a caixa - de 40 a 50 unidades. Cor branca, ? . e~ 0 de 0,4 1694 677,6
Material: fabricado em Gres de Porcelana. Didmetro: com re_elgoes N
. maior volume
didmetro de 27 cm
Balanga Eletrdnica - Tipo plataforma de 600x400 mm, de
43 precisdo, alta qualidade, regulagem pratica, eficiente e estavel — 1 por 1 1 1
carga maxima 300 kg e sensibilidade de 100 g. Voltagem 220 Restaurante
volts
4 Frigideira basculante |ndustr.|a| a gas, com capacidade de 100 la cac?a~1000 1000 1694 1
litros. refeigcGes
45 Freezer Horizontal com capacidade minima de 300 litros para 1 por 1 1 1
armazenamento de polpa de frutas e embutidos Restaurante
Forno Combinado constituido interna e externamente em ago 1 2 cada 1000
46 inoxidavel e capacidade para 40 GN’S 1/1x65mm — Elétrico ou 1000 1694 1

Gas.

refeigBes




Pass-Through aquecido, em ago inoxiddvel e capacidade igual ou 1 a cada 800
47 ) . S 800 1694
superior a 1000 litros. refei¢des
Refresqueira para sucos, com gabinete confeccionado em ago 1 a cada 800
48 L, . . X ~ s 800 1694
inoxidavel e capacidade para 200 litros e com refrigeragdo refeigBes
Mdquina de Descascar Legumes Industrial - Conjunto de 1 por
49 descascadores proprios para descascar tubérculos com Restazrante 1 1
capacidade 450 a 600 kg/h
Multiprocessador de Alimentos - Tipo Robot Coupe -
Acompanham acessoérios, fatiador, ralador, desfiador para corte 1 por
50 1 1
quadrado, para corte ondulado, grade para cubos, corte em Restaurante
palito
51 Amaciador de bife — Material: gabinete monobloco, construido 1 por 1 1
em ago inoxidavel Restaurante
Caldeirdo Industrial a Gas/Vapor - Material: chapa de ago inox,
com fundo abaulado para cima. Caracteristicas adicionais: a gas,
vapor autoclavado, com camara de vapor, tampa em ago inox, 1 a cada 1000
52 : . . 1000 1694
com sistema auto compensador, registro de escoamento, refei¢des
torneira fixa para alimentagdo, capacidade para 500 litros,
mandmetro, vélvula de alivio.
. o L. 1 por
53 Hidrolavadora de alta pressdo com reservatério para detergente. 1 1
Restaurante
Carro Plataforma Inox - Dimensdes aproximadas: 900x600x 900 1acada 700
54 ) . 700 1694
mm, com capacidade para 200 kg refeigGes
55 Carro Basculante para Lavagem de Cereais — capacidade 80 1la ca(#a~1000 1000 1694
litros. refeicOes
56 Fogdo a gds industrial de 12 queimadores em inox, provido de 1 por 1 1
04 chapas bifeteiras. Restaurante
Filtro para agua em inox com capacidade de até 1000 1 por
57 R 1 1
litros/hora. Restaurante
- . 1 por
58 No-break com recarga automatica de bateria. 1 1
Restaurante
Leitores dticos para decodificagdo de cddigos de barras de alta 2 por
59 . . L - 2 1
densidade com rapidez, comunicagdo USB ou similar Restaurante
60 TermOmetro digital para alimentos com faixa de temperatura de 2 por ) 1
-50 a 300°C / -58 °F a 572 °F com resolugdo minima de 0,1 °C Restaurante
- . . 1 por
61 Balanga eletronica digital, capacidade de 30kg, 110/220v. 1 1

Restaurante




1 acada 500

62 Vassoura gari (minimo 40 cm) com cabo de aluminio - 500 1694 3
refeigcGes
1
63 Balde pldstico (minimo 10 litros) @ Cafjel >00 500 1694 3
refeigBes
. - 1 por
64 Mural ou quadro aviso refeitério 2x1,5 ( 1 por RC) 1 1 1
Restaurante
. . 1 por
65 Televisor (minimo 40 polegadas) Restaurante 1 1 1
66 Computador completo (para caix; toqu ala da nutrigdo) 3 por 3 1 3
omputador completo (p as, estoque e s ¢do Restaurante
T . - . 1 por
67 Kit lixeiras para coleta seletiva (minimo 60 litros) 1 1 1
Restaurante
MOBILIARIO: SANTA MARIA - 1694 REFEICOES/DIA (ALMOGO)
A Quantitativo
Referéncia de referéncia
ITEM ESPECIFICAGAO REFERENCIA por RC ou TOTAL
feics (n2 almogo ou
refei¢do RC)
Mesa de Ago Inox - Com tampo, estrutura e pés em aco 1 a cada 1000
68 inoxidavel medindo 2.200x900x800 mm. refeicBes 1000 1694 !
69 Mesa para cozinheiro em ago inoxidavel com dimensdes: 2.200 x 1 por 1 1 1
700 x 800mm. Restaurante
70 Estante Lisa - C.om .04'(quatro) .planos lisos, executados em la cat?a~1000 1000 1694 1
chapa de ago inoxidavel, medindo 1.000x600x1.800 mm. refei¢des
Estante Gradeada - Com (04) quatro planos gradeados, 1 da 500
71 executados em chapa de ago inoxiddvel, medindo a ia_ a~ 500 1694 3
1.400x1.800x800mm. rejeicoes
Estantes Gradeadas - Com 04 (quatro) planos gradeados, 1 da 1000
72 executados em chapa de ago inoxidavel, medindo 1.150 x600x aca .aN 1000 1694 1
refeigcGes
1.800 mm.
Armadrio Roupeiro - tipo, guarda—volume com 12 vdos 1 a cada 500
73 sobrepostos, confeccionados em chapa de ago, medindo refeicdes 500 1694 3

aproximadamente. 1.970,00x920x450 mm.




Prateleiras - Conjunto de 04 prateleiras sobrepostas e
desmontdveis, em ago inox, chapa 18, com 1200 mm de largura,
450 mm de profundidade, e 1550 mm de altura, com fachas 1 acada 500
vazadas e base em perfis, tipo grade, de uso na guarda e refeigcBes
secagem de panelas e outros vasilhames, com sapatas
embutidas antiderrapantes.

74 500 1694 3

1.3. Despesas com materiais descartaveis

Para o dimensionamento das "Despesas com utensilios individuais descartdveis por refei¢do" considerou-se as demandas necessdrias para a produgdo e fornecimento das refei¢des provenientes dos Termos de
Referéncia anteriores e das especificagdes técnicas descritas nesse ETP. No caso das embalagens para viagem, considerou-se a porcentagem de usuarios que compram a modalidade "marmita" nas refeicGes dos RCs em

funcionamento em 2023, sendo considerada para o jantar a mesma proporg¢do do almogo (60%).

Seguem abaixo as tabela que embasaram o referido dimensionamento das "Despesas com utensilios individuais descartdveis por refeicdo" :

Gama
Tipo de Referéncia Quantidade || Quantidade
P - (Quantitativo Item Unidade il Observagdo (memoéria)
refeicao . diaria mensal
diario)
Guardanapos saché -
667 22x19 und 667 20010 1 por usudrio
Hamburgueira de
667 Isopor branca 14cm X und 6,67 200 1% viagem
13cm X 8,5cm
Pote plastico Para frutas porcionadas - % pelo carddpio novo -
667 biodegradavel 150ml und 311 9338 14 dias (melancia, mamdo, meldo, abacaxi,
com tampa manga)
Copo plastico . X -
667 biodegradavel 200 m und 667 20010 Café e leite- 1 por usuario
Café da -
manh3 Tampa plastica
667 biodegradavel para und 6,67 200 Café e leite- 1% viagem
copo 200ml
COLHER REFEICAO -
667 LEVE CRISTAL und 667 20010 1 por usuario
667 Sacos plasticos para und 275 8250 1 por refeigdo (embalar tanFo os descartaveis
talheres quanto os em inox)
667 Saf:c? Zip Lock und 4 120 Coleta de amostras - CAafe.da manha (4
hermético 14x20cm preparos) referéncia - TR
667 Etiqueta adesiva und 10 320 Para identificar marmita e amostras
60x40mm
Almogo 2224 Guardanapos saché und 2224 66720 1 por usudrio
22x19
Embalagem de isopor .
2224 und 1334 40032 60% viagem
com tampa (750ml)
Pote plastico Para frutas porcionadas - % pelo cardapio novo -
2224 biodegradavel 150ml und 593 17792 8 dias (melancia, mamé&o, meldo, abacaxi,
com tampa manga)
(L Para sobremesas - % pelo cardapio novo - 8 dias
Pote plastico (doce banana, gelatina, pudim, arroz doce, doce
2224 biodegradavel 100ml und 593 17792 . '8 'P ! !
abdbora, flan chocolate e coco, doce batata
com tampa doce)




Pote plastico

2224 biodegradavel 100ml und 1334 40032 Para saladas- 60% viagem
com tampa
Copo plastico -
2224 biodegradavel 200 mi und 2224 66720 Suco- 1 por usudrio
Tampa plastica
2224 biodegradavel para und 1334 40032 Suco - 60% viagem
copo 200ml
Copo plastico Café- 1 por usuario que fara refeigdo no local
2224 biodegradavel 50 ml und 889 26688 (40%)
GARFO REFEICAO o
2224 LEVE CRISTAL und 1334 40032 60% viagem
FACA REFEICAO LEVE o
2224 CRISTAL und 1334 40032 60% viagem
COLHER REFEICAO -
2224 LEVE CRISTAL und 1334 40032 60% viagem
2224 Sacos plasticos para und 2224 66720 1 por refeicdo (embalar tan.to os descartaveis
talheres quanto os em inox)
2224 Palito de dentes saché und 2224 66720 1 por refeigdo
Saco Zip Lock Coleta de amostras - Almogo (8 preparos)
2224 hermético 14x20cm und 8 240 referéncia - TR
2224 Etiqueta adesiva und 2676 30304 Para identificar marmitas, salada pra viagem e
60x40mm amostras
Guardanapos saché -
1156 22%19 und 1156 34680 1 por usudrio
Embalagem de isopor .
1156 und 693 20808 60% viagem
com tampa (750ml)
GARFO REFEICAO 0
1156 LEVE CRISTAL und 693 20808 60% viagem
FACA REFEICAO LEVE o
1156 CRISTAL und 693 20808 60% viagem
Jantar COLHER REFEICAO o
1156 LEVE CRISTAL und 693 20808 60% viagem
1156 Sacos plasticos para und 1156 34680 1 por refeigdo (embalar tanFo os descartaveis
talheres guanto os em inox)
1156 Palito de dentes saché und 1156 34680 1 por refeigdo
Saco Zip Lock Coleta de amostras - Jantar (1 preparo)
1156 hermético 14x20cm und ! 30 referéncia - TR
1156 Etiqueta adesiva und 694 20838 Para identificar marmita e amostras
60x40mm
Paranoa
. Referéncia . .
T'p? ‘ie (Quantitativo Item Unidade Quatmf:u.iade Quantidade Observagdo (memoéria)
refei¢do il didria mensal
didrio)
Café da 397 Guardanapos saché und 397 11910 1 por usuario

manha

22x19




Hamburgueira de

397 Isopor branca 14cm X und 3,97 119 1% viagem
13cm X 8,5cm
Pote plastico Para frutas porcionadas - % pelo cardapio novo -
397 biodegradavel 150ml und 185 5558 14 dias (melancia, mamdo, meldo, abacaxi,
com tampa manga)
Copo plastico . . -
397 biodegradavel 200 ml und 397 11910 Café e leite- 1 por usuario
Tampa plastica
397 biodegradavel para und 3,97 119,1 Café e leite- 1% viagem
copo 200ml
COLHER REFEICAO -
397 LEVE CRISTAL und 397 11910 1 por usuario
397 Sacos plasticos para und 720 21600 1 por refeigdo (embalar tanFo os descartaveis
talheres guanto os em inox)
Saco Zip Lock Coleta de amostras - Café da manha (4
397 hermético 14x20cm und 4 120 preparos) referéncia - TR
397 Etiqueta adesiva und 7,97 239 Para identificar marmita e amostras
60x40mm
Almogo 2005 Guardanapos saché || 2005 60150 1 por usuério
22x19
2005 Embalagem de isopor || 1203 36090 60% viagem
com tampa (750ml)
Pote plastico Para frutas porcionadas - % pelo carddpio novo -
2005 biodegradavel 150ml und 534 16040 8 dias (melancia, mamé&o, meldo, abacaxi,
com tampa manga)
P Para sobremesas - % pelo cardapio novo - 8 dias
Pote plastico (doce banana, gelatina, pudim, arroz doce, doce
2005 biodegradavel 100ml und 534 16040 . '8 ' P ! ’
abdbora, flan chocolate e coco, doce batata
com tampa
doce)
Pote plastico
2005 biodegradavel 100ml und 1203 36090 Para saladas- 60% viagem
com tampa
Copo plastico -
2005 biodegradavel 200 ml und 2005 60150 Suco- 1 por usudrio
Tampa plastica
2005 biodegradavel para und 1203 36090 Suco - 60% viagem
copo 200ml
Copo plastico Café- 1 por usuario que fara refeigdo no local
2005 biodegradavel 50 ml und 802 24060 (40%)
GARFO REFEICAO o
2005 LEVE CRISTAL und 1203 36090 60% viagem
FACA REFEICAO LEVE o
2005 CRISTAL und 1203 36090 60% viagem
COLHER REFEICAO o
2005 LEVE CRISTAL und 1203 36090 60% viagem
2005 Sacos plasticos para und 2005 60150 1 por refeigdo (embalar tan.to os descartaveis
talheres guanto os em inox)
2005 Palito de dentes saché und 2005 60150 1 por refeigdo




2005 Sa?c? Zip Lock und 3 240 Coleta de amostras: - Almogo (8 preparos)
hermético 14x20cm referéncia - TR
2005 Etiqueta adesiva und 2414 72420 Para identificar marmitas, salada pra viagem e
60x40mm amostras
1142 Guardanapos saché und 1142 34260 1 por usuério
22x19 P
Embalagem de isopor .
1142 und 685,2 20556 60% viagem
com tampa (750ml)
GARFO REFEICAO o
1142 LEVE CRISTAL und 685,2 20556 60% viagem
FACA REFEICAO LEVE o
1142 CRISTAL und 685,2 20556 60% viagem
Jantar COLHER REFEICAO o
1142 LEVE CRISTAL und 685,2 20556 60% viagem
1142 Sacos plasticos para und 1142 34260 1 por refeigdo (embalar tan.to os descartaveis
talheres guanto os em inox)
1142 Palito de dentes saché und 1142 34260 1 por refeigdo
Saco Zip Lock Coleta de amostras - Jantar (1 preparo)
1142 hermético 14x20cm und ! 30 referéncia - TR
1142 Etiqueta adesiva und 686,2 20586 Para identificar marmita e amostras
60x40mm
Riacho Fundo II
Referéncia
Ti . .
|p(? (ie (Quantitativo Item Unidade Quatnlm.:lade Quantidade Observagdo (memdria)
refei¢do I diaria mensal
diario)
Guardanapos saché -
654 22%19 und 654 19620 1 por usudrio
Hamburgueira de
654 Isopor branca 14cm X und 6,54 196 1% viagem
13cm X 8,5cm
Pote plastico Para frutas porcionadas - % pelo cardapio novo -
654 biodegradavel 150ml und 305 9156 14 dias (melancia, mamdo, meldo, abacaxi,
com tampa manga)
Copo plastico . . -
654 biodegradavel 200 ml und 654 19620 Café e leite- 1 por usuario
Café da P
manh3 Tampa pldstica
654 biodegradavel para und 6,54 196 Café e leite- 1% viagem
copo 200ml
COLHER REFEICAO -
654 LEVE CRISTAL und 654 19620 1 por usuario
654 Sacos plasticos para und 500 15000 1 por refeigdo (embalar tan.to os descartaveis
talheres quanto os em inox)
Saco Zip Lock Coleta de amostras - Café da manh3 (4
654 hermético 14x20cm und 4 120 preparos) referéncia - TR
654 Etiqueta adesiva und 10,54 316 Para identificar marmita e amostras
60x40mm




Guardanapos saché

2181 22%19 und 2181 65430 1 por usudrio
Embalagem de isopor .
2181 und 1308,6 39258 60% viagem
com tampa (750ml)
Pote plastico Para frutas porcionadas - % pelo cardapio novo -
2181 biodegradavel 150ml und 581 17448 8 dias (melancia, mamé&o, meldo, abacaxi,
com tampa manga)
. Para sobremesas - % pelo cardapio novo - 8 dias
Pote plastico (doce banana, gelatina, pudim, arroz doce, doce
2181 biodegradavel 100m| | und 581 17448 ! '8 » pucim, ’
abdbora, flan chocolate e coco, doce batata
com tampa
doce)
Pote plastico
2181 biodegradavel 100ml und 1308,6 39258 Para saladas- 60% viagem
com tampa
Copo plastico -
2181 biodegradavel 200 ml und 2181 65430 Suco- 1 por usudrio
Tampa pldstica
Almogo 2181 biodegradavel para und 1308,6 39258 Suco - 60% viagem
copo 200ml
Copo plastico Café- 1 por usuario que fara refeigdo no local
2181 biodegradavel 50 ml und 8724 26172 (40%)
GARFO REFEICAO o
2181 LEVE CRISTAL und 1308,6 39258 60% viagem
FACA REFEICAO LEVE o
2181 CRISTAL und 1308,6 39258 60% viagem
COLHER REFEICAO o
2181 LEVE CRISTAL und 1308,6 39258 60% viagem
2181 Sacos plasticos para und 2181 65430 1 por refeigdo (embalar tanFo os descartaveis
talheres guanto os em inox)
2181 Palito de dentes saché und 2181 65430 1 por refeigdo
Saco Zip Lock Coleta de amostras - Almogo (8 preparos)
2181 hermético 14x20cm und 8 240 referéncia - TR
2181 Etiqueta adesiva und 26252 78756 Para identificar marmitas, salada pra viagem e
60x40mm amostras
Jantar 959 Guardanapos saché || 959 28770 1 por usuario
22x19
Embalagem de isopor .
959 und 575,4 17262 60% viagem
com tampa (750ml)
GARFO REFEICAO o
959 LEVE CRISTAL und 575,4 17262 60% viagem
FACA REFEICAO LEVE o
959 CRISTAL und 575,4 17262 60% viagem
COLHER REFEICAO o
959 LEVE CRISTAL und 575,4 17262 60% viagem
959 Sacos plasticos para und 959 28770 1 por refeigdo (embalar tan.to os descartaveis
talheres quanto os em inox)
959 Palito de dentes saché und 959 28770 1 por refeigdo
959 Saco Zip Lock und 1 30 Coleta de amostras - Jantar (1 preparo)

hermético 14x20cm

referéncia - TR




Etiqueta adesiva

biodegradavel 50 ml

959 und 576,4 17292 Para identificar marmita e amostras
60x40mm
Santa Maria
Referéncia
Tipod tidad tidad -
|pc.» ~e (Quantitativo Item Unidade Qua?, X ade || Quantidade Observagdo (memoria)
refeigdo L. diaria mensal
diario)
Guardanapos saché L.
762 22%19 und 762 22860 1 por usudrio
Hamburgueira de
762 Isopor branca 14cm X und 7,62 228,6 1% viagem
13cm X 8,5cm
Pote plastico Para frutas porcionadas - % pelo cardapio novo -
762 biodegradavel 150ml und 355 10668 14 dias (melancia, mamdo, meldo, abacaxi,
com tampa manga)
Copo plastico . X -
762 biodegradavel 200 m und 762 22860 Café e leite- 1 por usuario
Café da -
manh3 Tampa plastica
762 biodegradavel para und 7,62 228 Café e leite- 1% viagem
copo 200ml
COLHER REFEICAO -
762 LEVE CRISTAL und 762 22860 1 por usuario
762 Sacos plasticos para und 455 13650 1 por refeigdo (embalar tanFo os descartaveis
talheres guanto os em inox)
Saco Zip Lock Coleta de amostras - Café da manha (4
762 hermético 14x20cm und 4 120 preparos) referéncia - TR
762 Etiqueta adesiva und 11,62 348 Para identificar marmita e amostras
60x40mm
Almogo 1694 Guardanapos saché und 1694 50820 1 por usuério
22x19
Embalagem de isopor .
1694 und 1016,4 30492 60% viagem
com tampa (750ml)
Pote plastico Para frutas porcionadas - % pelo carddpio novo -
1694 biodegradavel 150ml und 451 13552 8 dias (melancia, mamdo, meldo, abacaxi,
com tampa manga)
(L Para sobremesas - % pelo cardapio novo - 8 dias
Pote plastico (doce banana, gelatina, pudim, arroz doce, doce
1694 biodegradavel 100ml und 451 13552 . '8 ' P ! ’
abdbora, flan chocolate e coco, doce batata
com tampa
doce)
Pote plastico
1694 biodegradavel 100ml und 1016,4 30492 Para saladas- 60% viagem
com tampa
Copo plastico -
1694 biodegradavel 200 ml und 1694 50820 Suco- 1 por usudrio
Tampa plastica
1694 biodegradavel para und 1016,4 30492 Suco - 60% viagem
copo 200ml
1694 Copo plastico und 677.6 20328 Café- 1 por usuario que fara refeigdo no local

(40%)




GARFO REFEICAO o
1694 LEVE CRISTAL und 1016,4 30492 60% viagem
FACA REFEICAO LEVE o
1694 CRISTAL und 1016,4 30492 60% viagem
COLHER REFEICAO o
1694 LEVE CRISTAL und 1016,4 30492 60% viagem
1694 Sacos plasticos para und 1694 50820 1 por refeigdo (embalar tan.to os descartaveis
talheres quanto os em inox)
1694 Palito de dentes saché und 1694 50820 1 por refei¢do
Saco Zip Lock Coleta de amostras - Almogo (8 preparos)
1694 hermético 14x20cm und 8 240 referéncia - TR
1694 Etiqueta adesiva und 2040,8 61224 Para identificar marmitas, salada pra viagem e
60x40mm amostras
762 Guardanapos saché || 762 22860 1 por usuério
22x19 P
Embalagem de isopor .
762 und 457,2 13716 60% viagem
com tampa (750ml)
GARFO REFEICAO o
762 LEVE CRISTAL und 457,2 13716 60% viagem
FACA REFEICAO LEVE -
762 CRISTAL und 457,2 13716 60% viagem
Jantar COLHER REFEICAO 0
762 LEVE CRISTAL und 457,2 13716 60% viagem
762 Sacos plasticos para und 762 22860 1 por refeigdo (embalar tanFo os descartaveis
talheres guanto os em inox)
762 Palito de dentes saché und 762 22860 1 por refeigdo
Saco Zip Lock Coleta de amostras - Jantar (1 preparo)
762 hermético 14x20cm und 1 30 referéncia - TR
762 Btiqueta adesiva und 458,2 13746 Para identificar marmita e amostras
60x40mm

Para o dimensionamento das "Despesas gerais com descartaveis para preparo de refeigbes" considerou-se o uso habitual dos referidos itens pelos Restaurantes Comunitdrios em funcionamento em 2023, assim
foram identificados os produtos comuns e a média de consumo de 7 (sete) RCs em funcionamento.

Posteriormente, calculou-se a média para 30 dias e 0 somou-se com o impacto da inser¢do do jantar (27%) na média diaria, uma vez que os RCs ndo serviam essa modalidade de refeigdo. O impacto do jantar foi
calculado pela média correspondente a essa modalidade nos RCs do Gama, Paranoad, Riacho Fundo Il e Santa Maria, como detalhado abaixo:

GAMA
TOTAL DIARIO: 4047
Café da manha Almoco | Jantar
667 2224 1156
16,48% 54,95% \ 28,56%
PARANOA
TOTAL DIARIO: 3544
Café da manha Almoco Jantar
397 2005 1142
11,20% 56,57% 32,22%

RIACHO FUNDO I
TOTAL DIARIO: 3794




Café da manha Almoco Jantar
654 2181 959
17,24% 57,49% 25,28%
SANTA MARIA
TOTAL DIARIO: 3218
Café da manha Almogo Jantar
762 1694 762
23,68% 52,64% 23,68%
Média de impacto do jantar desses 4 RCs: 27,44%

Pontua-se ainda que foram desconsideradas as casas decimais.

Exemplo (TOUCA DESCARTAVEL):
12 calculou-se o quantitativo didrio considerando 25 dias:
700/25 = 28
22 multiplicou-se o quantitativo diario para 30 dias:
28 x 30 =840
32 multiplicou-se a média de 30 dias por 1,27 (impacto de 27% do jantar):
840x 1,28 = 1066,80
42 Resultado desconsiderando as casas decimais:

= média de 1066 toucas descartdveis para funcionamento com 30 dias e adicionando-se o jantar.

MEMORIA DE CALCULO
. Total diario =25 || Total mensal (25 || Total mensal
Item Unidade dias dias) (30 dias) RC
ct 8 32,000 800 960 Sdo Sebastido
CcT 9 36,000 900 1080 Sol Nascente
CcT 4 16,000 400 480 Santa Maria
TOUCA DESCARTAVEL -
CT(pacote com 100) CT 4 16,000 400 480 Gama
CcT 9 36,000 900 1080 Ceilandia
CcT 9 36,000 900 1080 Estrutural
| CcT 6 24,000 600 720 Riacho Fundo Il
- CALCULOU-SE PARA 30 DIAS +
Médias 7 28,000 700 1066 27% DO IMPACTO DO JANTAR
I UN 3 - 3 - Riacho Fundo Il
UN 2 - 2 - Sol Nascente
UN 2 - 2 - Santa Maria
PANO PERFEX - ROLO COM 600 A
UNIDADES UN 2 - 2 - Ceilandia
UN 3 - 3 - Estrutural
UN 3 - 3 - Sdo Sebastido
UN 4 - 4 - Gama




CALCULOU-SE PARA 30 DIAS +

Médias 2,714285714 - 2,714285714 4 27% DO IMPACTO DO JANTAR
CcT 11 44,000 1100 1320 Riacho Fundo Il
cT 10 40,000 1000 1200 Sol Nascente
CcT 15 60,000 1500 1800 Santa Maria
LUVA DES%%T\;AI/OE(;' - PACOTE CcT 10 40,000 1000 1200 Gama
CcT 19 76,000 1900 2280 Ceilandia
CcT 12 48,000 1200 1440 Estrutural
ct 12 48,000 1200 1440 S&o Sebastido
- +
Médias 12,71428571 50,857 1271,428571 1937 g?;,cgé%::c?ggg%?@;
CcT 6 24 600 720 Riacho Fundo Il
CT 8 32 800 960 Sol Nascente
) CcT 6 24 600 720 Santa Maria
Saco de lixo i%lg(pacote com o 3 32 300 960 Gama
CcT 8 32 800 960 Ceilandia
CcT 8 32 800 960 Estrutural
ct 4 16 400 480 S&o Sebastido
- +
Médias 6,857142857 27,42857143 685,7142857 1045 g?;cgé?:ﬂ::c?gggifrlﬁiR
CcT 3 12 300 360 Riacho Fundo Il
CcT 6 24 600 720 Sol Nascente
) CcT 5 20 500 600 Santa Maria
Saco de lixo Zggg)r (pacote com o 3 32 300 960 Gama
CcT 8 32 800 960 Ceilandia
CcT 8 32 800 960 Estrutural
ct 4 16 400 480 S&do Sebastido
- +
BN RN
und 1 - 1 - Riacho Fundo Il
und 2 - 2 - Sol Nascente
und 1 - 1 - Santa Maria
BOBINA PLASTICA PICOTADA
40X60CM com 500 unidades und ! - ! . Gama
und 2 - 2 - Ceilandia
und 2 - 2 - Estrutural
und 1 - 1 - S&do Sebastido
- +
Médias 1,428571429 - 1,428571429 2 g?;’cgéc:&s;cirgggcj:’lﬁiR
BOBINA FILME PVC 45CM X und 8 - 8 - Riacho Fundo Il
300M und 8 - 8 - Sol Nascente
und 5 - 5 - Santa Maria
und 8 - 8 - Gama
und 9 - 9 - Ceilandia
und 11 - 11 - Estrutural




| |
und 8 - 8 - Sdo Sebastido
- CALCULOU-SE PARA 30 DIAS +
Médias 8,142857143 - 8,142857143 12 27% DO IMPACTO DO JANTAR
Posto isto, encontram-se abaixo as tabelas finais com os dimensionamentos para cada RC das "Despesas com utensilios individuais descartaveis por refeicdo" e "Despesas gerais com descartaveis para preparo de
refeicdes".
Despesas com utensilios individuais descartaveis por refei¢do
Tipo de Item Unidade QUANTIDADE QUANTIDADE QUANTIDADE MENSAL I\I?El:\lAS'I“\IISD:IE‘II::A
refeicdo MENSAL GAMA MENSAL PARANOA RIACHO FUNDO I MARIA
Guardanapos saché 22x19 und 20010 11910 19620 22860
Hamburgueira de Isopor
branca 14cm X 13cm X und 200 119 196 228
8,5cm
Pote plastico biodegradavel und 9338 5558 9156 10668
150ml com tampa
Copo plastico
biodegradavel 200 mi und 20010 11910 19620 22860
Café da Tampa pldstica
manha biodegradavel para copo und 200 119 196 228
200ml
COLHER REFEICAO LEVE
CRISTAL und 20010 11910 19620 22860
Sacos pldsticos para und 8250 21600 15000 13650
talheres
Saco Zip Lock hermético und 120 120 120 120
14x20cm
Etiqueta adesiva 60x40mm und 320 239 316 348
Almogo Guardanapos saché 22x19 und 66720 60150 65430 50820
Embalagem de isoporcom || 40032 36090 39258 30492
tampa (750ml)
Pote plastico biodegradavel || 17792 16040 17448 13552
150ml com tampa
Pote plastico biodegraddvel || 4 17792 16040 17448 13552
100ml com tampa
Pote plastico biodegradavel | 40032 36090 39258 30492
100ml com tampa
Copo plastico
biodegradavel 200 mi und 66720 60150 65430 50820
Tampa pldstica
biodegradavel para copo und 40032 36090 39258 30492
200ml
Copo plastico
biodegradavel 50 m| und 26688 24060 26172 20328
GARFO REFEICAO LEVE
CRISTAL und 40032 36090 39258 30492
FACA REFEICAO LEVE
CRISTAL und 40032 36090 39258 30492




1.4.

COLHER REFEICAO LEVE
CRISTAL und 40032 36090 39258 30492
Sacos plasticos para und 66720 60150 65430 50820
talheres
Palito de dentes saché und 66720 60150 65430 50820
Saco Zip Lock hermético und 240 240 240 240
14x20cm
Etiqueta adesiva 60x40mm und 80304 72420 78756 61224
Guardanapos saché 22x19 und 34680 34260 28770 22860
Embalagem de isopor com || 20808 20556 17262 13716
tampa (750ml)
GARFO REFEICAO LEVE
CRISTAL und 20808 20556 17262 13716
FACA REFEICAO LEVE
CRISTAL und 20808 20556 17262 13716
Jantar COLHER REFEICAO LEVE
CRISTAL und 20808 20556 17262 13716
Sacos plasticos para und 34680 34260 28770 22860
talheres
Palito de dentes saché und 34680 34260 28770 22860
Saco Zip Lock hermético
14x20cm und 30 30 30 30
Etiqueta adesiva 60x40mm und 20838 20586 17292 13746

Despesas com itens de limpeza e higiene

Despesas gerais com descartdveis para preparo de refei¢des

Item Unidade || Quantidade mensal

Touca descartével und 1066
Pano Perfex 28CMX40CM 240M AZUL 600UN und 4

Luva plastica descartavel und 1937

Saco de lixo 40LT und 1045

Saco de lixo 200LT und 914

BOBINA PLASTICA PICOTADA 40X60CM und 1000
BOBINA FILME PVC 45CM X 300M und 12




Para o dimensionamento desses itens considerou-se as demandas necessérias para a producgdo e fornecimento das refeicdes provenientes dos Termos de Referéncia anteriores e das especificagdes técnicas descritas
nesse ETP. Também foi utilizada como base o uso habitual dos referidos itens pelos Restaurantes Comunitarios em funcionamento em 2023, assim identificou-se os produtos comuns e a média de consumo de 7 (sete) RCs.

Posteriormente, calculou-se a média para 30 dias e 0 somou-se com o impacto da inser¢do do jantar (28%) na média diaria, uma vez que os RCs ndo serviam essa modalidade de refeigdo. O impacto do jantar foi
calculado pela média correspondente a essa modalidade nos RCs do Gama, Paranod, Riacho Fundo Il e Santa Maria. Pontua-se ainda que para os cdlculos foram desconsideradas as casas decimais apds a virgula.

Exemplo (dgua sanitdria):

12 calculou-se o quantitativo didrio considerando 25 dias:
217,85/25 = 8,71
22 multiplicou-se o quantitativo diario para 30 dias:
8,71x30=1261,42
32 multiplicou-se a média de 30 dias por 1,27 (impacto de 27% do jantar):
261,42 x 1,27 = 332,01
42 Resultado desconsiderando as casas decimais:

= média de 332 litros de dgua sanitéria para funcionamento com 30 dias e adicionando-se o jantar.

Segue abaixo a tabela que embasou o referido dimensionamento:

MEMORIA DE CALCULO
Total diario =2 T
Item Unidade ota t;izso 5 || Total r:iearsl)sal (25 To(t:ér:;:)sal RC
| 15 3,000 75 90 S3o Sebastido
| 60 12,000 300 360 Sol Nascente
3 | 45 9,000 225 270 | Santa Maria
Agua Sanitlirrfs()galéo des | 50 10,000 250 300 Gama
| 20 4,000 100 120 Ceilandia
| 55 11,000 275 330 Estrutural
| 60 12,000 300 360 Riacho Fundo Il
wisios somansy|  sma | awasnes | s | CALULOUSEPRADDIAST
| 17 0,68 17 20,4 Riacho Fundo Il
| 15 0,6 15 18 Sol Nascente
[ 10 0,4 10 12 Santa Maria
Alcool 70% (1 litro) | 40 1,6 40 48 Gama
| 25 1 25 30 Ceilandia
| 25 1 25 30 Estrutural
| 52 2,08 52 62,4 S&do Sebastido
s seassis | 1osucssyt | deassics | o | CALCULOUSEPARAZODIAS+
Alcool em gel (galdo de 4 litros) | 5 0,800 20 24 Riacho Fundo Il
| 5 0,800 20 24 Sol Nascente
[ 10 1,600 40 48 | Santa Maria
[ v [ 4 | 6400 | 160 [ 202 Gama




| 30 4,800 120 144 Ceilandia
| 10 1,600 40 48 Estrutural
| 10 1,600 40 48 Sdo Sebastido
- +
Médias 15,71428571 2,514 62,85714286 95 g?;cgéolasigﬁggg(jﬂﬁiR
| 20 4 100 120 Riacho Fundo Il
| 20 4 100 120 Sol Nascente
| 5 1 25 30 Santa Maria
Desinfetante (galdo de 5 litros) | 20 4 100 120 Gama
| 20 4 100 120 Ceilandia
| 26 5,2 130 156 Estrutural
| 52 10,4 260 312 Sdo Sebastido
- +
Médias 23,28571429 || 4,657142857 116,4285714 177 g?;cgé?&sigfggg(jflﬁiR
| 260 10,4 260 312 Riacho Fundo Il
| 225 9 225 270 Sol Nascente
| 200 8 200 240 Santa Maria
Detergente (galdo 5 litros) | 250 10 250 300 Gama
| 320 12,8 320 384 Ceilandia
| 161 6,44 161 193,2 Estrutural
| 80 3,2 80 96 Sdo Sebastido
- +
Médias 213,7142857 || 8,548571429 213,7142857 325 g?&fgéﬁ&;ﬁgfggg?g&ﬁi"
razzsjignean;il:::;??ozz;i | 40 1,6 40 48 S6 1 RCindicou a compra
- +
0 | s R
Secjg:\/';?‘ﬂ)du(’g;’:; mfgsu)i“a | 10 08 20 24 S6 1 RC indicou a compra
- +
0 | o v | w | G
und 4 - 4 - Riacho Fundo I
und 14 - 14 - Sol Nascente
und 12 - 12 - Santa Maria
Esponja dupla face und 20 - 20 - Gama
und 13 - 13 - Ceilandia
und 15 - 15 - Estrutural
und 10 - 10 - S&o Sebastido
o - +
Médias 12,57142857 - 12,57142857 19 g?;,cgg?n:/igﬁgg;cjzlﬁiR
Esponja fibrago und 6 - 6 - Riacho Fundo Il
und 14 - 14 - Sol Nascente
und 11 - 11 - Santa Maria
und 11 - 11 - Gama
und 15 - 15 - Ceilandia




und 11 - 11 - Estrutural
und 30 - 30 - S3o Sebastido
- +
. N
| 30 6 150 180 Riacho Fundo Il
| 15 3 75 90 Sol Nascente
| 20 4 100 120 Santa Maria
Limpa alum.l'nio (galdo de 5 | 20 2 100 120 Gama
litros)
| 20 4 100 120 Ceilandia
| 40 8 200 240 Estrutural
| 39 7,8 195 234 Sdo Sebastido
- +
Médias 26,28571429 || 5,257142857 131,4285714 200 g?&fgéﬁbgﬁgfggg?;ﬁﬁi"
und 8 - 8 - Riacho Fundo I
und - 5 - Sol Nascente
und 6 - 6 - Santa Maria
Luva de borracha grande [y g : m : Gama
und 9 - 9 - Ceilandia
und 2 - 2 - Estrutural
und 9 - 9 - Sdo Sebastido
- +
Mcias 7 : 7 10| 375 00 IMPACTO DO IANTAR
und 20 - 20 - Riacho Fundo I
und 30 - 30 - Sol Nascente
B ) und 10 - 10 - Santa Maria
Pano de chaz;cl\r/:Jado 48cm x und 10 N 10 N Gama
und 30 - 30 - Ceilandia
und 30 - 30 - Estrutural
und 20 - 20 - S3o Sebastido
- +
wiios assas| - samsyies | 3| CALCULOUSEPARA0DIASS
und 80 - 80 - Riacho Fundo I
und 40 - 40 - Sol Nascente
und 48 - 48 - Santa Maria
Papel higiénico 300 metros und 50 - 50 - Gama
und 90 - 90 - Ceilandia
und 57 - 57 - Estrutural
und 78 - 78 - Sdo Sebastido
- +
e v Gassiis | os | CALCULOUSEPARA0DIASS
Papel toalha interfolhas 20x20 und 350 14000 350000 420000 Riacho Fundo Il
com 1000 unidades und 280 11200 280000 336000 Sol Nascente
und 385 15400 385000 462000 Santa Maria
und 480 19200 480000 576000 Gama




und 500 20000 500000 600000 Ceilandia
und 230 9200 230000 276000 Estrutural
und 100 4000 100000 120000 Sdo Sebastido
- +
Médias 332,1428571| 13285,71429 332142,8571 506185 g?;cgé%rigfggg(jzlﬁia
| 3 - 3 - Riacho Fundo Il
| 7 - 7 - Sol Nascente
| 3 - 3 - Santa Maria
Sanitizante para verduras 1 kg | 3 - 3 - Gama
| 10 - 10 - Ceilandia
| 3 - 3 - Estrutural
| 4 - 4 - Sdo Sebastido
- +
Médias 4,714285714 - 4,714285714 7 g?;cgéﬁasigfggggﬁﬁiia
| 5 1,000 25 30 Riacho Fundo Il
| 10 2,000 50 60 Sol Nascente
sab i | 10 2,000 50 60 Santa Maria
i ate e [0 [ aow s o
| 10 2,000 50 60 Ceilandia
| 10 2,000 50 60 Estrutural
| 20 4,000 100 120 Sdo Sebastido
- +
Médias 10,71428571 2,143 53,57142857 81 g?&fgéﬁ&;ﬁgfggg?i&ﬁiR

A tabela final com esses dimensionamentos para cada RC esta abaixo.

Despesas gerais com itens de limpeza e higiene

Item Unidade || Quantidade mensal
Agua Sanitéria L 332
Alcool 70% L 40
Alcool em gel L 95
Desinfetante L 177
Detergente L 325
Detergente Liquido para Maquina de Lavar Lougas L 60
Secante Liquido para Maquina de Lavar Lougas L 30
Esponja dupla face unidade 19




Esponja Fibrago unidade 21

Limpa aluminio L 200

Luva de borracha grande multiuso unidade 10

Pano de chdo alvejado 48cm x 68cm unidade 32

Papel higiénico 300 metros unidade 96
Papel toalha interfolhas 20x20 unidade 506.185

Sanitizante para verduras 1 kg unidade 7
Sabonete Liquido Neutro Glicerinado Antisséptico L 81
1.5. Despesa com andlise microbioldgica de amostras, controle de pragas e limpeza da caixa d'agua

Para dimensionamento dessa despesa considerou-se a periodicidade semestral para a analise de amostras, anual para o teste de estanqueidade, mensal para os procedimentos de dedetizacdo e desratizacdo e
semestral para a limpeza da caixa d'dgua. Essa periodicidade encontra embasamento nas licitagdes anteriores e na Resolugdo da ANVISA n2 216, de 15 de setembro de 2004, a qual dispde sobre o Regulamento Técnico de Boas
Praticas para servigos de Alimentagdo. A tabela abaixo sintetiza os referidos dimensionamentos:

Despesa com analise microbioldgica de amostras, controle de pragas e
limpeza da caixa d'agua

Item Periodicidade de execugdao
Andlise microbioldgica de amostras Semestral
Teste de estanqueidade Anual

Controle de pragas e vetores urbanos

(m?)! Mensal

Limpeza da caixa d'dgua (m3)? Semestral

TPara cotagdo do valor na pesquisa de prego sera considerada a drea total de cada RC (GAMA - 2384,9538 m2, PARANOA - 1177,4813 m?, RIACHO FUNDO- 2112,2776 m? e SANTA MARIA - 1271,4255 m?)
2 Para cotagdo do valor na pesquisa de prego sera considerada os metros cubicos de caixa d'dgua dos RCs (50 m?)

1.6. Despesa com agua/esgoto, energia elétrica e gas

Para o dimensionamento do gasto médio com &dgua, energia elétrica e gas foi considerada a média de consumo de 7 (sete) RCs em funcionamento. Assim, considerou-se para a agua o consumo médio em metros
culbicos (m3), para energia elétrica o consumo médio em kilowatts-hora (kWh) e para o gas o consumo médio em quilogramas (kg). Segue abaixo as tabelas que embasaram o referido dimensionamento:

CONSUMO DE AGUA, ENERGIA ELETRICA E GAS - MEDIA MENSAL DOS RESTAURANTES COMUNITARIOS

RESTAURANTE Contratada | Consumo médio - 4gua (m3?)' | Consumo médio- energia elétrica (kWh)' || Consumo médio- gas (kg)'

Paranoa Vogue 368,67 5.827 1090

Sdo Sebastido Vogue 288,67 6.451 1270




Estrutural Ciga 44,00 6.366 1080

Sol Nascente Ciga 32,33 7.835 1620

Samambaia Kadu 31,00 11.388 1930

Sobradinho Triunfo 321,33 8.306 1216

Recanto das Emas || Top Quality 322,00 4368,33 850
TOTAL (MEDIA MENSAL - 25 dias) 201,14 7.220,05 1.293,71

"média referente a 3 (trés) meses de consumo de dgua, energia elétrica e gas no ano de 2023.

Posteriormente, calculou-se a média para 30 dias e 0 somou-se com o impacto da inser¢do do jantar (27%) na média didria, uma vez que os RCs ndo serviam essa modalidade de refei¢do.

Exemplo (consumo médio de dgua -m?3):

12 calculou-se o quantitativo didrio considerando 25 dias:
201,14/25 = 8,05
22 multiplicou-se o quantitativo diario para 30 dias:
8,05x30=1241,37
32 multiplicou-se a média de 30 dias por 1,28 (impacto de 27% do jantar):
241,50x 1,27 = 306,54
42 Resultado desconsiderando as casas decimais:

= média de 306 m® mensais para funcionamento com 30 dias e adicionando-se o jantar.

Desta feita, a tabela abaixo apresenta os dimensionamentos de custos para cada despesa supracitada. Pontua-se ainda que para as médias totais mensais foram desconsideradas as casas decimais.

Despesa com agua/esgoto, energia elétrica e gas
Item Gasto mensal médio
Agua 306 m?

Energia elétrica 11.003 kWh
Gas 1.971 kg

1.7. Despesa com mao de obra

Preliminarmente, vale esclarecer que o objeto é a contratagdo de empresa especializada na prestagdo de servigos de exploragdo de Restaurantes Comunitarios com a prestagdo de servigos de preparo, fornecimento

e distribuigdo de alimenta¢do,_ sem dedicacdo exclusiva de mdo de obra. Assim, o Edital ndo ird exigir quantitativo minimo ou maximo de profissionais a serem alocados no servigo, com excegdo dos nutricionistas, agente de
portaria e vigilante, nos seguintes termos:

Para a fungdo Nutricionista, deverdo ser atendidas as quantidades conforme RESOLUCAO CFN n2 600 de 25/02/2018.



Fungdo Quantidade

1 - De 100 a 500 refeicdes
2 - De 501 a 1000 refei¢des
3 - De 1001 a 1500 refeigdes
4 - De 1501 a 2000 refei¢des
4 + 1 a cada 1.000 refei¢des/dia - acima de 2500 refeigdes RESOLUGAO CFN n2 600 de 25/02/2018.

Nutricionista
(1 Responsével Técnico)

Outrossim, a CONTRATADA devera manter em seu quadro de funcionarios 1 (um) Posto Diurno - Agente de Portaria CBO 5174-20 e 1 (um) Posto 24 horas - Vigilante CBO 5173-30 que atendam as descri¢des sumarias
de cada posto e que as desempenhem no equipamento publico respectivo, admitida a subcontratagdo. Assim, a exce¢do dessas trés categorias, os profissionais elencados ndo compdem um rol taxativo, cabendo a contratada
dimensionar a real necessidade do quadro para que ocorra a total execug¢do do objeto contratual.

Abaixo encontra-se a tabela de m&o de obra sugestiva para cada Restaurante:

Categoria Profissional H Quantidade Gama' ” Quantidade Paranoa? H Quantidade Riacho Fundo II® H Quantidade Santa Maria®
Cozinheiro 2 2 2 2
Auxiliar de cozinha 8 7 8 7
Auxiliar de servigos gerais 6 5 6 5
Caixa 3 | 3 3 3
Agente de portaria 2 | 2 2 2
Vigilante 4 4 4 4
Nutricionistas 4 4 4 4
TOTAL 29 27 29 27

'Considerando 2224 refei¢cdes da modalidade almoco; 2considerando 2005 refeicdes da modalidade almoco; 3considerando 2181 refeicdes da modalidade almoco, 4 considerando 1694 refeicGes da modalidade almogo.

Acentua-se que para as categorias profissionais de cozinheiro, auxiliar de cozinha, agougueiro, auxiliar de servigos gerais e caixa o dimensionamento foi baseado no quantitativo médio desses profissionais nos
Restaurantes Comunitdrios em funcionamento e a ampliagdo dos dias de funcionamento e das modalidades de refeigdes.

Necessario ressaltar também que os valores de composicdo podem ser alterados de acordo com a estratégia comercial da empresa, bem como por seu regime tributdrio (Empresa do simples, Lucro Real ou
Presumido), sendo tais composi¢des apenas utilizadas como referéncia para prospecgdo de propostas, ndo impactando sobre o valor de referéncia da contratagdo. Uma vez que, como dito anteriormente, a presente contratagdo
ndo é para dedicacdo exclusiva de mdo de obra, mas sim por demanda de refeigGes, ou seja, busca-se que o servigo seja prestado a contento, independentemente de quantos profissionais serdo alocados para tanto. Isto em razdo
da volatilidade da demanda, que possui por caracteristica 0 aumento ou diminuigdo repentina e ainda em razdo da tecnologia empreendida pela contratada em equipamentos, que pode em muitos casos, substituir a mao de obra.
Assim, a fixagdo de quadro de profissionais no periodo de diminuicdo da demanda, sem que a empresa pudesse diminuir seus quadros poderia ocasionar a inexequibilidade do contrato, bem como nas situagdes de aumento
poderia tornar o nimero de profissionais insuficientes, para além dos limites de acréscimo de 25%, prejudicando a execugao.

Posto isto, o quantitativo de funcionarios, equipamentos, mdveis e/ou utensilios disponiveis devem ser compativeis com volume, diversidade e complexidade das prepara¢des alimenticias, conforme Resolugdo de
Diretoria Colegiada - RDC n2 216/2004 - ANVISA. A CONTRATADA devera providenciar a imediata substituicdo dos funcionarios eventualmente ausentes por quaisquer motivos, sejam por afastamentos regulamentares, como
folgas, férias, licencas em geral e/ou faltas injustificadas, a fim de garantir o pleno funcionamento do Restaurante Comunitario.

Sumariamente, é atribuicdo da CONTRATADA manter o seu quadro de pessoal compativel com o funcionamento regular do Restaurante Comunitéario, com suas jornadas de trabalho estabelecidas em lei e composto
por nutricionista, cozinheiro, auxiliar de servigo de alimentagdo, auxiliar de servigo de manutenc&o, auxiliar de servigos gerais, agente de portaria, vigilante e demais cargos que venham a ser necessdrios para a total execugdo do
objeto contratual.

Abaixo encontra-se a planilha modelo com os itens considerados no calculo de cada categoria profissional.

DETALHAMENTO DO CUSTO DIRETO DO POSTO (CD)

Planilha de Custo e Formacgdo de Pregos - Posto de Servigo

ITEM DESCRICAO PERCENTUAL VALOR (RS)

1 Moddulo 1: Composi¢do da Remuneragéo




Salario-Base

Adicional de Periculosidade

Base de Calculo Adicional de Insalubridade

Adicional de Insalubridade

RS

Adicional Noturno

Hora Noturna Adicional

Adicional de Hora Extra

Su

btotal da Remuneragdo para incidéncia das contribuigdes sociais e custos trabalhistas:

RS

Verbas de natureza indenizatdria

Indenizagdo por Intervalo Intrajornada ndo concedido

Total da Remuneragdo — Mddulo 1:

RS

Mddulo 2: Encargos e Beneficios Anuais, Mensais e Diarios

Submédulo 2.1 — Beneficios Mensais e Didrios:

Transporte

Desconto Legal do Vale-Transporte (6% salério-base)

Auxilio-Alimentagdo

Auxilio-Saude

Seguro de Vida e Assisténcia Funeral

Fundo Social e Odontolégico

Fundo de Indenizagdo por Invalidez

Contribuigdo Assistencial Patronal

Total de Beneficios Mensais e Didrios - Submaédulo 2.1:

Subméddulo 2.2 — Encargos Previdenciarios, FGTS e outras contribuigdes:

INSS (Lei n2 8.212/91, art. 22, inciso |)

SESI (Lei n2 8.036/90, art. 30 e Decreto Lei n2 9.403/46) ou SESC (Lei n2 8.036/90, art.30 e




Decreto Lei n? 9.853/46) ou SEST (art. 72 da Lei n® 8.706/93)

SENAI (Decreto Lei n2 4.048/42) ou SENAC (Decreto Lei n2 8.621/46) ou SENAT (art. 72 da
Lei n2 8.706/93)

INCRA (Decreto-Lei n® 1.146/70 e Lei n? 2.613/55)

Salario Educagdo (Lei 9.424/96, art.15, Lei n2 9.766/98 e Decreto n2 6.003/06, art 29)

FGTS (Lei n2 8.036/90, art.15)

RAT X FAP (Lei n2 8.212/91, art. 22, inciso Il e Lei n? 10.666/03, art. 10)

SEBRAE (Lei n2 8.029/90, art. 82, alterado pelas Leis n2s: 8.154/90 e 11.080/04)

Total Encargos Previdenciarios, FGTS e outras contribui¢des - Submaédulo 2.2:

Submddulo 2.3 — 132 Saldrio e Adicional de Férias

132 Salario

Adicional de Férias

Incidéncia do submdédulo 2.2 sobre 132 Salario e Adicional de Férias

Inc. Multa do FGTS rescisdo sem justa causa sobre 132 e Adicional de Férias

Total 132 Saldrio e Adicional de Férias — Submédulo 2.3:

Subméddulo 2.4 — Afastamento-Maternidade:

Férias Proporcionais ao Afastamento-Maternidade

Incidéncia do submddulo 2.2 sobre as Férias Proporcionais

Total Afastamento-Maternidade — Submédulo 2.4:

Total dos Encargos e Beneficios Anuais, Mensais e Diarios - Médulo 2:

Mddulo 3: Provisdo para Rescisdo

Aviso Prévio Indenizado

Incid. do submoddulo 2.2 sobre o reflexo do aviso prévio indenizado no 132

Multa do FGTS do aviso prévio indenizado

Multa do FGTS para Rescisdo sem justa Causa

Indenizagdo Adicional




3 Total da Provisdo para Rescisdo — Mddulo 3:
4 Mddulo 4 — Custo de Reposigdo do Profissional Ausente
A Reposigdo relativa a Férias
B Reposicdo referente a Licenga Paternidade
(o Reposigdo em razdo de outras auséncias legais
D Reposigdo devido a concessdo de Aviso Prévio Trabalhado
E Incidéncia do submdédulo 2.2 sobre o Custo de Reposi¢do (A a D)
F Reposigdo relativa a Auséncia por Doenca
G Reposigdo relativa a Auséncia por Acidente de Trabalho
H Incidéncia dos submddulos 2.3, 2.4 e Mddulo 3 sobre o Custo de Reposigdo
4 Total do Custo de Reposi¢do do Profissional Ausente — Mddulo 4:
Total de Encargos Sociais e Trabalhistas constantes dos Mddulos 2 (2.2,2.3e2.4),3 e 4:
5 Moédulo 5: Insumos Diversos
A Uniformes
B Equipamentos a serem compartilhados entre os diversos turnos de execugao
C Equipamentos individulizados por profissional do posto
5 Total de Insumos Diversos — Mddulo 5:

Subtotal Mddulos 1, 2, 3,4 e 5:

1.8. Despesas com BonificagGes e Despesas Indiretas (BDI)

Conceitualmente, denomina-se Beneficios ou Bonificagdes e Despesas Indiretas (BDI) a taxa correspondente as despesas indiretas e ao lucro que, aplicada ao custo direto de um empreendimento (materiais, mdo-
de-obra, equipamentos), eleva-o a seu valor final. Cabe explicar aqui que, conforme Acérddo n2 1.726/2008 — Plenario do Tribunal de Contas da Unido, a Administragdo nao indicard um percentual fixo para o BDI, até porque, por
retratar os custos indiretos do futuro contratado, existe para este uma margem de liberdade de definigdo prévia. Nesse sentido, para a composi¢do do preco final serdo utilizadas as médias de percentual de BDI aferidas na
pesquisa de mercado.

Inicialmente, faz-se necessario a analise do Decreto n2 44.330, de 16 de margo de 2023, o qual afirma:



Subsecdo VI - Da Planilha Comparativa e Valor de Referéncia
Art. 99. Apds a realizagdo da pesquisa, o agente responsdvel deverd apresentar Planilha Comparativa de Pregos com o resultado dos valores encontrados.

Paragrafo Unico. A Planilha Comparativa de Pregos deverd conter, no minimo, a descri¢do do objeto, quantidade solicitada, valores de cada fonte pesquisada, valor final unitério, valor final total, data da elaboracdo,
nome, matricula, se¢do e assinatura do agente responsdvel.

Art. 100. Para cada item contido na planilha serdo aplicados os seguintes critérios para verificagdo dos valores exorbitantes e inexequiveis:

| - Calcular a mediana do conjunto de valores encontrados na pesquisa de precos;

Il - Identificar os pregos exorbitantes e inexequiveis como sendo aqueles que se apresentem 50% (cinquenta por cento) superiores ou inferiores, respectivamente, da mediana do conjunto.
Paragrafo tnico. Apos identificar os valores exorbitantes e inexequiveis, devera ser calculada a média e a mediana dos valores validos.

Art. 101. Ap6s a aplicagdo da metodologia para célculo do valor de referéncia, a Planilha Comparativa de Precos deverd apresentar, no minimo, trés pregos validos.

Art. 102. O valor de referéncia de cada item serd o menor preco ou o maior percentual de desconto obtido apés o calculo da média e mediana final dos valores validos contidos na pesquisa de pregos, conforme o
critério de julgamento estabelecido em edital.

Art. 103. A Planilha Comparativa de Pregos podera ser composta por pregos publicos com prazo de validade superior ao previsto nesta se¢do desde que comprovada, nos autos, a inexisténcia de pregos publicos
vigentes.

Parégrafo Gnico. Na hipdtese prevista no caput, os pregos publicos com prazo de vigéncia superior ao fixado poderdo ser atualizados pelo indice Nacional de Pregos ao Consumidor Amplo-IPCA, apurado pelo
Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica-IBGE, nos termos do art. 3°, do Decreto Distrital n2 37.121, de 16 de fevereiro de 2016 e suas alteragdes, devendo os respectivos calculos estarem descritos nos autos.

Art. 104. Cabe ao agente responsavel pela pesquisa de pregos realizar analise critica dos pregos encontrados, bem como do valor de referéncia, a fim de verificar se estdo homogéneos e condizentes com a realidade
atual do mercado.

Subsecdo VII - Das Regras Especificas
Art. 105. Nas contratagdes diretas por inexigibilidade ou por dispensa de licitagdo, aplica-se o disposto no art. 90.

§ 12 Quando nao for possivel estimar o valor do objeto na forma estabelecida no art. 90, a justificativa de precos serd dada com base em valores de contratagdes de objetos idénticos, comercializados pela futura
contratada, por meio da apresentagdo de notas fiscais emitidas para outros contratantes, publicos ou privados, no periodo de até 1 (um) ano anterior a data da contratagdo pela Administragdo, ou por outro meio
idoneo.

§ 22 Excepcionalmente, caso a futura contratada ndo tenha comercializado o objeto anteriormente, a justificativa de prego de que trata o paragrafo anterior podera ser realizada com objetos semelhantes de mesma
natureza, devendo apresentar especificacGes técnicas que demonstrem similaridade com o objeto pretendido.

§ 32 Fica vedada a contratagdo direta por inexigibilidade caso a justificativa de precos demonstre a possibilidade de competigdo.

§ 42 Na hipdtese de dispensa de licitagdo com base nos incisos | e Il do art. 75 da Lei n? 14.133, de 12 de abril de 2021, a estimativa de pregos de que trata o caput podera ser realizada concomitantemente a sele¢do
da proposta economicamente mais vantajosa.

§ 52 O procedimento do § 42 serd realizado por meio de solicitagdo formal de cotagdes a fornecedores.

Art. 106. Os pregos de itens constantes nos catdlogos oficiais de soluges de tecnologia da informagdo e comunicagdo (TIC) com condigdes padronizadas deverdo ser utilizados como prego estimado, salvo se a
pesquisa de pregos realizada resultar em valor inferior.

Paragrafo Unico. As estimativas de precos constantes em modelos de contratacdo de solugdes de TIC, publicados pelo Poder Executivo Federal, poderdo ser utilizadas como preco estimado.

Art. 107. Na pesquisa de prego para obtengdo do prego estimado relativo as contratagdes de prestagdo de servigos com regime de dedicagdo de mdo de obra exclusiva, aplica-se o disposto na Instrugdo Normativa n®
5, de 26 de maio de 2017, ou outra que venha a substitui-la, observado, no que couber, o disposto nesta segdo.

Subsecdo VIII - Disposi¢des Gerais sobre a Pesquisa de Pregos:

Art. 108. Excepcionalmente, serd admitida a determinagdo de preco estimado com base em menos de trés precos, bem como a escolha da metodologia de menor prego ou maior desconto, desde que devidamente
justificada nos autos pelo gestor responsavel e aprovada pela autoridade competente.

Art. 109. Sempre que necessario e possivel, observada a realidade do mercado do objeto que se pretende contratar, poderdo ser adotados critérios para analise dos pregos exorbitantes e inexequiveis diferentes
daqueles descritos na subsecdo V, desde que devidamente motivado e justificado pelo agente responsavel.

Art. 110. O memorial de célculo, os comprovantes e as justificativas que instruem a atividade de pesquisa de pregos serdo anexados ao processo administrativo.

Art. 111. Quando da conclusdo dos trabalhos para apuragdo do valor de referéncia, o agente responsavel pela pesquisa de pregos devera elaborar lista de verificagdo, a fim de garantir que todos os procedimentos
prescritos nesta se¢do foram obedecidos.

Art. 112. Desde que justificado, o orcamento estimado da contratacdo podera ter carater sigiloso, sem prejuizo da divulgagdo do detalhamento dos quantitativos e das demais informagdes necessarias para a
elaboragdo das propostas, salvo na hipétese de licitagdo cujo critério de julgamento for maior desconto.

Art. 113. Compete a Secretaria de Estado de Planejamento, Orcamento e Administracdo do Distrito Federal (SEPLAD) editar normas complementares sobre e decidir acerca dos casos omissos e situagdes
excepcionais.


https://dflegis.df.gov.br/ato.php?tipo=busca-exata&ds_titulo=Lei%20n%C2%BA%2014.133

Desta feita, apds o dimensionamento detalhado no Anexo I, os itens irdo para pesquisa de preco a qual seguird os tramites preconizados no Decreto n2 44.330, de 16 de marco de 2023. Apds realizada a pesquisa de
precos, sera calculado o prego por refeigdo didria nos seguintes moldes:

Para as "despesas com matéria-prima" e as "despesas com utensilios individuais descartaveis por refeigdo", por ja preverem os gastos separados para cada tipo de fornecimento (café da manh3, almogo e jantar),
serd considerado o custo gerado por cada refeigdo.

Para as demais despesas ("Despesa com equipamentos, mobilidrio e utensilios"; "Despesas gerais com descartaveis para preparo de refei¢des"; "Despesa com itens de limpeza e higiene"; " Despesa com andlise

microbioldgica de amostras, controle de pragas e limpeza da caixa d'agua"; "Despesa com agua/esgoto, energia elétrica e gis"; "Despesa com mdo de obra") sera calculado o custo considerando o percentual que cada tipo de
fornecimento impacta no quantitativo total didrio de refei¢des, a saber:

GAMA

TOTAL DIARIO: 4047 refeicdes
Café da manh3 Almogo Jantar
16,48% 54,95% 28,56%

PARANOA

TOTAL DIARIO: 3544 refeicdes
Café da manh3 Almogo Jantar
11,20% 56,57% 32,22%

RIACHO FUNDO I
TOTAL DIARIO: 3794 refei¢des

Café da manha Almogo Jantar
17,24% 57,49% 25,28%
SANTA MARIA
TOTAL DIARIO: 3218 refei¢des
Café da manha | Almogo | Jantar |
23,68% | s264% | 2368% |

Ainda se faz necessério explicar que para a "Despesa com equipamentos, mobilidrio e utensilios", sera considerado o valor da depreciagdo anual para uma vida Gtil de 5 anos como exemplificado abaixo:
Depreciagdo= 60 meses

Valor unitario da depreciagdo = valor unitario de aquisi¢do / 60 meses

Assim, serd previsto o custo total didrio para o café da manh3, almogo e jantar. Ressalta-se novamente que essa previsdo ndo sera taxativa e tem como principal objetivo mensurar de forma mais realistica o custo
necessario para o preparo e fornecimento das refeigdes nos Restaurantes Comunitarios.

A tabela com o modelo final que formard essa previsdo de custos apds a pesquisa de pregos encontra-se abaixo:

GAMA
Médulo Café da manh3 Almogo Jantar
16,48% 54,95% 28,56%
1- Despesas com matéria-prima RS RS RS
2- Despesa com equipamentos, mobilidrio e utensilios RS RS RS
3- Despesas com utensilios individuais descartaveis por refeigdo RS RS RS
4- Despesas gerais com descartaveis para preparo de refei¢des RS RS RS
5- Despesa com itens de limpeza e higiene RS RS RS
6- Despesa com analise microbioldgica de amostras, teste de estanqueidade, controle de pragas e limpeza da caixa d'dgua | RS | RS I RS
7- Despesa com agua/esgoto, energia elétrica e gas RS RS RS
8- Despesa com m3o de obra RS RS RS
9- Custos Indiretos e Tributos RS RS RS



https://www.sinj.df.gov.br/sinj/Norma/878b445155514f05a3fb411e1c2da0c0/Decreto_44330_16_03_2023.html

10 - Lucro RS R$ R$
TOTAL/REFEICAO DIARIA RS R$ RS
PARANOA

Médulo Café da manha | Almocgo | Jantar
11,20% 56,57% 32,22%

1- Despesas com matéria-prima RS RS RS

2- Despesa com equipamentos, mobiliario e utensilios RS RS RS

3- Despesas com utensilios individuais descartaveis por refeicdo RS RS RS

4- Despesas gerais com descartdveis para preparo de refei¢des RS RS RS

5- Despesa com itens de limpeza e higiene RS RS RS

6- Despesa com andlise microbioldgica de amostras, teste de estanqueidade e controle de pragas e limpeza da caixa d'dgua || RS RS RS

7- Despesa com agua/esgoto, energia elétrica e gas RS RS RS

8- Despesa com mao de obra RS RS RS

9- Custos Indiretos e Tributos RS RS RS

10- Lucro RS RS R$

TOTAL/REFEICAO DIARIA R$ RS R$

RIACHO FUNDO 11

Médulo Café da manha Almogo Jantar
17,24% 57,49% 25,28%

1- Despesas com matéria-prima RS RS RS

2- Despesa com equipamentos, mobilidrio e utensilios RS RS RS

3- Despesas com utensilios individuais descartaveis por refeigdo RS RS RS

4- Despesas gerais com descartaveis para preparo de refei¢des RS RS RS

5- Despesa com itens de limpeza e higiene RS RS RS

6- Despesa com andlise microbiolégica de amostras, teste de estanqueidade e controle de pragas e limpeza da caixa d'agua || RS RS RS

7- Despesa com agua/esgoto, energia elétrica e gas RS RS RS

8- Despesa com m3o de obra RS RS R$

9- Custos Indiretos e Tributos RS RS RS

10- Lucro RS RS RS

TOTAL/REFEIGAO DIARIA RS [ RS [ RS

SANTA MARIA

Médulo Café da manh3a | Almogo Jantar
23,68% 52,64% 23,68%

1- Despesas com matéria-prima RS RS RS

2- Despesa com equipamentos, mobilidrio e utensilios RS RS RS

3- Despesas com utensilios individuais descartéveis por refei¢do RS RS RS

4- Despesas gerais com descartaveis para preparo de refei¢des RS RS RS

5- Despesa com itens de limpeza e higiene RS RS RS

6- Despesa com andlise microbiolégica de amostras, teste de estanqueidade e controle de pragas e limpeza da caixa d'agua || RS RS RS

7- Despesa com agua/esgoto, energia elétrica e gas RS RS RS




8- Despesa com mdo de obra RS RS RS
9- Custos Indiretos e Tributos RS RS RS
10- Lucro RS R$ R$
TOTAL/REFEICAO DIARIA RS RS RS

Anexo V - Plano de Fiscalizagdao

O presente Plano de Fiscalizagdo dispGe de procedimentos, controles e recursos necessarios e Uteis a gestdo e fiscalizagdo dos servigos contratados. O objetivo do plano é o alcance dos melhores resultados na

prestacdo dos servicos e na execugdo do contrato.

De forma geral, o plano de fiscalizagdo contempla itens de referéncia (Tabela 1), a serem levados em consideragdo durante a fiscalizagdo periddica por parte do(s) executor(es) contratual(is), que descrevem todas as
dreas e etapas do servigo a ser prestado, nos termos da legislagdo vigente e dos instrumentos preparatdrios e contratuais. Em suma, os itens abrangem agdes de fiscalizagdo nas seguintes areas: camaras (resfriada e congelada);
estoque de alimentos; estoque de produtos de limpeza; agougue; area de manipulagcdo de salada; drea de lavagem de bandejas e pratos; cozinha; drea externa; area de sobras sujas de alimentos; banheiros dos funcionarios;
banheiros dos usudrios; saldo; balcdes de distribuicdo (antes e durante os horarios de refei¢do); além da fiscalizagdo de normas aplicaveis aos funciondrios/quadro de pessoal; cardédpios; recebimento e transito de mercadorias;
equipamentos; descartes; bem como pagamentos de tributos, taxas e tarifas, como dgua e energia elétrica. Ademais, os itens apontam verificagdes que devem ser realizadas em diferentes e frequentes intervalos: agdes de
controle e fiscalizagdo diarias, semanais, mensais, semestrais e anuais. Ao todo, sdo mais de cem itens de fiscalizagdo a serem verificados durante toda a vigéncia contratual, além da fiscalizagdo exercida em redundancia pelas
areas de gestdo da Subsan/Sedes, das visitas dos gestores da Subsan/Sedes as unidades, e dos roteiros de fiscalizagdo levados a efeito pela Suag/Sedes quando dos pagamentos mensais pelo servigo.

TABELA 1 - ITENS DE REFERENCIA

CONTROLES DIARIOS

CAMARAS (RESFRIADA E CONGELADA)

Apontamentos
Observar as paredes, piso, monoblocos e portas.
. . . ~ . Caso os rétulos ndo estejam suficientemente claros, solicitar a nota fiscal aos representantes da empresa no RC para saber melhor as
3. Verificar se as carnes contém os selos de inspegdo permitidos. e o X
especificagdes do alimento.
4. IV. Observar a data de validade dos produtos fechados (ainda ndo manipulados).
. - « Alimentos ndo podem ter contato imediato com o chdo
5. Observar se os monoblocos/caixas vazadas/recipientes em geral estdo sobre estrados.

6. Verificar se a matéria prima e os ingredientes que foram fracionados ou transferidos de ou transferidos
de suas embalagens originais estdo devidamente etiquetados com indicagdo do contetdo, dard do
porcionamento e data de validade.

Em caso positivo, entrar em contato com a Diretoria Técnica de SAN e/ou com a nutricionista da SEDES fiscalizadora para orientagdes

7. Verificar se hd sobras de alimentos preparados de dia(s) anterior(es). . .

imediatas.
8. Verificar a temperatura das camaras. Temperatura cdmara de congelamento: -12 °C a -18 °C; temperatura cdmara resfriada: 0 °C a 10°C.
9. Verificar se o degelo das proteinas estad ocorrendo sob refrigeragdo. Proibido descongelar o alimento em temperatura ambiente, em dgua corrente ou imerso em agua.

I Item
’ 1 Limpeza em geral.
’ 2. Observar se os produtos, de modo geral, contém rétulo do fabricante.




10.

Verificar se ha amostra do dia anterior e se estd devidamente identificada.

Quantidade 100g deve ser armazenado por 72 h sob refrigeragdo.

11. Verificar se ha caixas de papeldo. Caso haja se estdo separadas e devidamente embaladas
ESTOQUE DE ALIMENTOS

Item Apontamentos
12. Limpeza em geral. Observar pisos, paredes, prateleiras e teto.
13. Verificar se ha produtos  vencidos. Ap0s aberto, o alimento deve ser guardado em recipiente adequado e identificado.
14. Observar se os alimentos estdo em contato direto com o solo e paredes. Alimentos ndo podem ter contato imediato com o chdo e paredes.
15.  Verificar se hd produtos ndo permitidos pelo edital (como suco concentrado, suco em pd, temperos

prontos etc). -

. . . , - . i O recipiente deve conter o rétulo original ou etiqueta com nome, data de
16. Alimentos e ingredientes, apds abertos, devem estar acondicionados e identificados. P . g . i
transferéncia e validade.
ESTOQUE DE PRODUTOS DE LIMPEZA

Item Apontamentos
17. Limpeza em geral. Observar pisos, paredes, prateleiras e teto.
18. Verificar se ha produtos vencidos. _
19.  Verificar se os produtos de limpeza seguem as especificagdes permitidas pelos érgdos de fiscalizagdo . . I .

P P g p L. ¢ P P & & Ndo é permitida a utilizagdo de produtos caseiros.
sanitaria.
20. Todos os produtos devem estar sobre os estrados. N&o é permitido produtos em contato direto com o ch&o.
21. Verificar se o sabonete é liquido, neutro, inodoro e com agdo antisséptica. Verificar se os produtos com agdo antisséptica sdo aprovados pela ANVISA
ACOUGUE

Item l Apontamentos
22. Limpeza em geral. Observar os equipamentos, bancadas e piso
23. Verificar se o corte das proteinas estd acontecendo em local préprio para manipulagdo, fechado, Dispensdvel para as unidades que a proteina chega cortada e previamente manipulada. Para as unidades que ndo possuem agougue, o

munido de ar condicionado e com profissional habilitado

corte das proteinas deve acontecer em horario contrario a produgdo e deve ser retirado em pequenos lotes das camaras.

AREA

DE MANIPULAGAO DE SALADA

Item ”

Apontamentos




24. Limpeza em geral.

Observar os equipamentos, bancadas e piso.

25. Verificar se os equipamentos estdo em bom funcionamento e devidamente higienizados. Solicitar planilhas de monitoramento de temperatura

26. Observar, de forma geral, se os produtos estdo sendo higienizados e sanitizados. Deve ser usado solugdo clorada ou hipoclorito para sanitizagdo dos hortifrutis.
27. Verificar a correta utilizagdo das méascaras no momento da manipulagdo do alimento. As mascaras devem cobrir a boca e as narinas.

28. Caso a higienizagdo de salada for na mesma sala de higienizagdo de utensilios, verificar se hd um

procedimento correto para evitar contaminagdo cruzada.

A higienizacdo dos hortifrutis deve ocorrer em horario contrdrio a higienizagdo dos utensilios.

29. N3o pode haver caixas de papeldo e madeira no local. _
AREA DE LAVAGEM DE BANDEJAS E PRATOS
Item Apontamentos
Observar os equipamentos, bancadas, piso e remogdo dos lixos (deve ser feito o correto descarte ao menos 2 vezes por dia).
31. Observar a correta higienizagdo dos utensilios. Observar se ndo hd

residuos e/ou gordura nas bandejas, pratos e panelas.

32. Verificar se os utensilios usados (panelas, bandejas, talheres, formas etc) estdo em contato direto com

o Nenhum utensilio pode ter contato com o chdo.
chdo.
33. Verificar, caso tenha, se a maquina de lavar pratos esta em perfeito funcionamento. _
34, Verificar se esta sendo feita a correta esterilizagdo dos pratos, talheres e bandejas. _
35. Observar se tém sido utilizadas vassouras e rodos com cabo de plastico. Observar a utilizagdo de

panos descartdveis para secar utensilios, equipamentos e superficies que entram em contato direto
com os alimentos.

E vedada a utilizagdo de vassouras e rodos com cabos de madeira,
sendo proibido varrer a seco. Ndo devem ser utilizados panos de prato e panos ndo descartaveis para a limpeza de superficies.

\
I
I
I
0 N
|
I
I

COZINHA
Item Apontamentos
36. Limpeza em geral. Observar paredes, tetos, pisos e equipamentos.
37. Verificar se os equipamentos da cozinha (fornos, fogao, coifas, liquidificador e etc) estdo em bom

funcionamento e devidamente higienizados.




38.

Verificar se os funciondrios fazem uso de uniformes e EPIs limpos e em bom estado de conservagdo.

39. Verificar se o piso esta seco. _

40. Verificar se hd materiais de limpeza guardados na cozinha. Deve haver area de armazenamento especifica fora da area de manipulagdo para que ndo ocorra contaminagdo dos alimentos.
. - . . Temperatura do pass through

41. Verificar se o pass through estd ligado e na temperatura correta (devera ser ligado antes de armazenar " P g

os alimentos).

- Quente: superior ou igual a 602C
- Frio: até 10°C

42, Os alimentos devem ser produzidos no dia do seu consumo e ndo podem ficar mais de seis horas
acondicionados no pass through. -
43. N&o podem ficar alimentos prontos as bancadas. _
AREA EXTERNA (FUNDOS)
Item Apontamentos
44, Observar se a grama estd aparada. _
45. N&o deixar entulhos ou objetos amontoadas e desorganizadas. _
. . " x Os contéineres devem permanecer fechados em tempo integral.
46. Verificar a limpeza dos contéineres e do chdo ao redor destes. P p &
47. Observar se os sacos de lixo estdo bem vedados. _
. ( . ~ . " N « S O lixo Umido deve
48. Verificar se esta sendo feita a separagdo dos residuos sélidos entre reciclaveis e ndo reciclaveis de - o s . ( . . .
. . , ser acondicionado em sacos pldsticos recicldveis em coletores devidamente fechados nas dreas externas até recolhimento pelo servigo
acordo com a legislagdo vigente e se o lixo estd armazenado em embalagens adequadas. - R
publico de coleta de lixo.
AREA DE SOBRAS SUJAS DE ALIMENTOS
Item Apontamentos
49. Observar se os alimentos estdo em tambores proprios para acondicionamento e se estes estdo ~
. Devem conter tampa de vedagdo completa.
devidamente fechados.
50. Observar a limpeza do local. _
BANHEIROS DOS FUNCIONARIOS
Item Apontamentos
51. Limpeza de modo geral.




52.

Verificar se ha papel toalha, papel- higiénico e sabonete liquido antibacteriano.

Deve haver drea prdpria para armazenamento

53. Observar se estdo armazenando produtos de limpeza em banheiros.
destes produtos.
54. Verificar se os funciondrios estdo armazenando aventais nos banheiros. _
55.  Verificar se o funcionario responsével pela limpeza dos banheiros estd com uniforme diferenciado. _
BANHEIROS DOS USUARIOS

Item Apontamentos
56. Limpeza de modo _
57. Verificar se hd papel toalha, papel- higiénico e sabonete liquido antibacteriano. _

~ . . Deve haver drea prépria para armazenamento
58. Observar se estdo armazenando produtos de limpeza em banheiros. propria p
destes produtos.
59.  Verificar se o funcionario responsével pela limpeza dos banheiros esta com uniforme diferenciado. _
SALAO

Item Apontamentos
60. Limpeza de modo _
61. Observar as lampadas do Restaurante. Verificar se as ldmpadas estdo funcionando.
62. Observar se as telas de protegdo das janelas estdo integras. _

Balcdes de distribuigdo (Antes do servigo)

Item Apontamentos
63. Realizar a prova dos alimentos e solicitar ao RT a corregdo, caso necessario. _
64. Verificar se as aguas dos balcdes estdo tocando as cubas para que a temperatura seja mantida. A temperatura deve ficar mantida entre 802C e 902C.
65. Verificar se os termostatos (frio e quente) dos balces estdo ligados. _
66. Acompanhar a pesagem das preparagdes junto com a nutricionista ou técnica da empresa.

Balcdes de distribui¢do (Durante o servigo)




A amostra das preparacOes deve ser retirada apds 2h de funcionamento da unidade.

67. Verificar se as amostras foram recolhidas. e . ‘
Conforme legislagdo vigente, o responsavel deve fazer uso de luvas, mascara e rede no cabelo.
68. Verificar se os funciondrios estdo atendendo a populagdo com cortesia e urbanidade. _
69. Verificar se os funciondrios estdo usando mdscara da forma correta (tampando narinas e boca). Observar a necessidade de troca de luvas e mascaras sempre quando houver necessidade (ex. excesso de suor).
70.  Verificar a limpeza dos balcdes durante o horario de funcionamento. Evitar o acimulo de alimentos e
proliferagdo de vetores. -
FUNCIONARIOS / QUADRO PESSOAL
Item Apontamentos
71. Verificar se todos os funcionarios possuem uniformes completos, limpos e de acordo com a fun¢do que L . . . . . .
Os funcionarios responsaveis pela limpeza e recolhimento de lixo possuem uniformes de cor diferente.
desempenham.
- L - o L Luvas de malha de ago durante o corte e desossa de carnes. Luva nitrilica (borracha) de cano longo na higienizagdo de utensilios,
72. Verificar se todos os funcionarios possuem EPI necessarios para a execugdo das atividades. . . P . . K
ambiente, coleta e transporte de lixo. Luvas térmicas em situagdes de calor intenso.
73.  Verificar a limpeza aparente dos funcionarios (ex. unhas cortadas e sem esmalte, barba feita, botas
limpas e etc.). Verificar a ndo utilizagdo de adornos pessoais (ex. brincos, anéis, pulseiras e etc). -
74. Observar a correta higienizagdo das maos antes da manipulagdo dos alimentos. _
75. Observar se ndo ha funciondrios de limpeza executando atividades diretas de manipulagdo de L L ) L . R ~ . .
) . Em hipdtese alguma, funcionarios de limpeza devem executar atividades diretas de manipulagdo de alimentos ou vice-versa.
alimentos ou vice -versa.
76. Observar se o quantitativo de funcionarios, equipamentos, moéveis e utensilios é compativel com a - o - . ~
q R 9 quip L R .. P Para nutricionistas e técnicos em nutrigdo. deve-se respeitar a Resolugdo n2600 de 25/02/2018 do CFN.
complexidade e quantidade de preparagdes alimenticias.
77. Verificar se os funcionarios de limpeza dos banheiros, do saldo e do recolhimento dos pratos/talheres/ || Nos horarios de atendimento aos usudrios é obrigatdria a presenca dos funcionarios de limpeza dos banheiros, saldo e recolhimento dos
bandejas estdo presentes no horario de atendimento aos usuarios. pratos/talheres/ bandejas.
78.  Observar se o Responsével Técnico Nutricionista demonstra a devida competéncia para capacitar os . P N . - R R L "
. B . : (- R O Responsavel Técnico Nutricionista deve ter autoridade e competéncia para instruir seus funcionarios sobre boas préticas, seguranga e
demais funcionarios; elaborar, atualizar e implementar o Manual de Boas Praticas de Fabricagdo e os . - . . ~ A
. Lo K . X ~ saude no trabalho; Elaborar POPs e Manual de Boas Préticas para a unidade; Acompanhar as inspegdes sanitarias e prestar as
Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) para unidade; acompanhar as inspegdes e prestar . " L. e o . o
R ~ - . e . informagdes necessarias; Notificar 6rgado de vigilancia epidemiolégica em casos de DTAs.
informagdes necessarias; notificar casos de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs).
79. Observar se ha a presenca de visitantes na drea de alimentos e manipulacio, e se estes visitantes estdo || As pessoas que ndo fazem parte da equipe de funcionarios que estiverem na area de alimentos s3o consideradas visitantes e devem ser

devidamente orientados e paramentados por gorro ou rede para protecdo do cabelo.

instruidos sobre boas praticas e estar paramentados na drea de produgdo.

CARDAPIOS

Item

Apontamentos




80.

Observar se houve a fixagdo do cardapio em mural e ao lado do caixa de venda de refeigGes e verificar
se o cardapio estd junto a rampa, proximo ao prato modelo.

Caso o carddpio tenha sofrido alteracdo autorizada pela contratante, esta deverd ser feita antes de fixar o cardapio.

81. Observar se as refei¢des do tipo café da manha estdo sendo constituidas conforme as especificacdes
do termo de referéncia. -
82. Observar se as refei¢des do tipo almogo estdo sendo constituidas conforme as especificacdes do termo

de referéncia.

83. Observar se as refei¢des do tipo jantar estdo sendo constituidas conforme as especificagdes do termo
de referéncia. -
RECEBIMENTOS e TRANSITOS DE MERCADORIA
Item Apontamentos
84. Verificar as condigBes de temperatura do veiculo onde é transportado o alimento. O veiculo deve estar climatizado em conformidade com as cargas transportadas.
85. Verificar se ha transporte de cargas diferentes. N&o deve ser transportado em um mesmo veiculo género alimenticios, matérias-primas e produtos de higiene.
. . . , N&o pode haver objetos estranhos aos itens transportados; Ndo podem haver acimulo de sujidades na parte interior do veiculo; Os
86. Verificar limpeza e organiza¢do do veiculo. X R .
alimentos devem ser transportados sobre paletes ou estrados, sem contato direto com o assoalho do veiculo.
O transporte de géneros alimenticios deve ocorrer por meio de monoblocos, recipientes, ou embalagens adequadas, sempre cobertos e
o . L. . . identificados com data de fabricagdo/fracionamento, data de validade, local de destino e temperatura ideal para o transporte. Em
87. Observar se o transporte dos géneros alimenticios estd sendo efetuado de maneira correta. . - ; . - N
seguida, ndo podem, de forma alguma, ser transportados em contato direto com o piso, para evitar danos ou contaminagdo e devem
estar separados e protegidos sobre prateleiras, estrados ou paletes, que devem estar devidamente higienizados.
88. Verificar se o recebimento de mercadoria esta ocorrendo dentro do horario permitido e se esta Nas unidade em que ha cruzamento de fluxo de géneros, é vedado em horario de atendimento aos usudrios.
EQUIPAMENTOS
Item Apontamentos
89. Verificar se o nimero de equipamentos é condizente com a execugdo do objeto contratual a contento. Caso haja necessidade de adequagdes, a responsabilidade sera da contratada.

Todo e qualquer reparo e conserto das instalagdes e dos equipamentos correra por conta da contratada, e sua necessidade devera ser

90. Observar o adequado funcionamento dos equipamentos. . R o n L ~
comunicada previamente por escrito a analise técnica do setor competente, que autorizard a intervengdo.
SEGURANCA
Item Apontamentos
91. Observar se ha funciondrios o suficiente e devidamente capacitados para realizar a seguranca e guarda E responsabilidade da contratada manter a seguranca e a guarda da edificacdo, equipamentos, bens e utensilios no periodo diurno e

da edificagdo, equipamentos, bens e utensilios, durante o periodo de duragdo do contrato.

noturno durante toda a duragdo do periodo do contrato.

92.

Verificar se ha a presenca de sistema de monitoramento por camera de vigildncia, e se os registros
destes materiais sdo mantidos guardados por, no minimo, 30 dias.

O monitoramento por cdmera de vigilancia deve permitir a visualizagdo, no minimo, do caixa, fila, rampa, saldo e area de produgao.
Estes devem ser mantidos guardados por, no minimo, 30 dias, com acesso irrestrito, total e
integral a contratante.

DESCARTES




Item

Apontamentos

E vedado o armazenamento, por mais de uma semana, de sobras de éleo vegetal resultantes da producdo ou proceder com a

93. Verificar se o descarte de residuos de sobras de éleo vegetal resultante da produgdo esta sendo feito transformagdo desse tipo de residuo em outros subprodutos.
de maneira correta.
O descarte dos residuos deve ocorrer em recipiente adequado evitando seu despejo na rede de aguas pluviais e esgoto.
94. Verificar se os produtos reprovados na recepgdo ou com prazo de validade vencido, até os que estdo Produtos reprovados na recepgdo ou com prazo de validade vencido, inclusive os destinados para devolugdo, devem ser identificados e
destinados a devolugdo estdo sendo devidamente identificados e armazenados em local adequado e se colocados em local adequado.
é realizado o monitoramento e retirada didria da drea de armazenamento dos produtos expirados ou
danificados. Devera ser realizado o monitoramento e retirada diaria dos produtos danificados ou expirados.
95. Verificar se o lixo esta sendo separado e descartado corretamente, evitando-se acimulos. _
OUTRAS OBSERVACOES
Item Apontamentos
A - = . . " Os géneros a serem utilizados deverdo ser devidamente selecionados, lavados e sanitizados com produto e dilui¢do adequada. A
96. Observar se os géneros utilizados estdo sendo devidamente selecionados, lavados e sanitizados, se o . N . ~ ~ 3 . . . N ~
. . - R . A A manipulagdo deve ocorrer em fluxo linear, com programagdo que ndo permita cruzamento de atividades e a drea destinada a selegdo,
fluxo de operag@es internas permite contaminagdo cruzada ou manipulagdes simultaneas e se ha R . K ) . X . X . N
- R e o , A , . limpeza e lavagem (drea suja) deve ser isolada da drea de preparo final (area limpa) por meio de barreira fisica
separagdo, por meio de barreira fisica ou técnica, entre a drea suja e a area limpa. ..
ou técnica.
97. Observar se a area de preparo esta livre de caixas de madeira ou de papeldo. _
98. Observar se a higieniza¢do dos uniformes e panos de limpeza estdo sendo realizadas fora da area de N&o é permitido, na drea de preparo, o contato entre os alimentos crus, semipreparados e o prontos para consumo.
produgdo.
s Ao dessalgar carnes e pescados, devem ser seguidas as recomendagdes do fabricante ou utilizar 4gua potavel sob refrigeracdo de até
99. Observar como é feita a dessalga de carnes e pescados. . N
59C, ou ainda em agua sob fervura.
. . P Lo . . No local onde ocorre a higienizagdo de hortifruticolas deve haver a fixagdo de instrugdes por meio de POPs sobre o correto
100. Verificar se ha POPs visiveis e compreensiveis, sobre a higienizagdo de frutas e hortaligas. X
procedimento.
101. Observar se os alimentos em preparagdo ou preparados estdo protegidos com tampas, filmes plasticos
ou papéis impermeaveis, ndo reutilizados. _
102. Observar se o 6leo a ser reutilizado apresenta condi¢des adequadas. _
103. Verificar se os ovos estdo sendo armazenados corretamente com a certificagdo de qualidade dos
fornecedores. -
104. Verificar se hd instalagdo e manutengdo dos equipamentos necessarios ao funcionamento do
sistema de controle eletrénico de fornecimento de refeigdes. -
105. Verificar se a venda e a distribui¢do dos cartdes de refeigdo estdo ocorrendo corretamente e dentro dos

limites diarios por usuario, estipulados em contrato




106.

Verificar se as refeigGes para viagem (tipo marmita) estdo sendo fornecidas em embalagem adequada e
contendo identificagdo impressa de que o alimento foi produzido na unidade.

praticas, atendimento ao publico, porcionamento, entre outros.

CONTROLES PERIODICOS

Item

Apontamentos

113. Verificar semestralmente a limpeza da caixa d’dgua.

| CONTROLES SEMANAIS
I Item Apontamentos
107. Em cada local, verificar se hd itens que necessitam de manutengdo (vazamentos, mofo, trincas,
quebra, furos etc). -
’ 108. Verificar se a empresa esta preenchendo as planilhas de temperatura e de higienizagdo. _
| CONTROLES MENSAIS
I Item Apontamentos
’ 109. Verificar desinsetizagdo e desratizagdo. Solicitar cépia do recibo do servigo que deve ser realizada no minimo mensalmente.
‘ 110. Verificar limpeza das caixas de gordura. _
’ 111. Acompanhar as atividades de educag3o alimentar e nutricional. _
l 112. Verificar se hd necessidade de treinamento e aperfeigoamento dos funciondrios quanto as boas

114. Verificar anualmente a realizagdo do teste de estanqueidade.

115. Verificar semestralmente se houve analise das amostras recolhidas.

A CONTRATADA devera proceder a andlise semestral das amostras recolhidas, as suas expensas, para fins de comprovagdo a
CONTRATANTE da qualidade higiénico-sanitdria das refeigGes produzidas na Unidade

116. Verificar anualmente a realizagdo de exames periddicos dos funcionarios.

117. Implantar Manual de Boas praticas

RESOLUGAO N° 216, DE 15 DE SETEMBRO DE 2004 - ANVISA

Manual de Boas Praticas: documento que descreve as operagdes realizadas pelo estabelecimento, incluindo, no minimo, os requisitos
higiénico-sanitarios dos edificios, a manutengao e higienizagdo das instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle da dgua de
abastecimento, o controle integrado de vetores e pragas urbanas, a capacitagdo profissional, o controle da higiene e satude dos
manipuladores, o manejo de residuos e o controle e garantia de qualidade do alimento preparado.

RESOLUCAOQ N° 216, DE 15 DE SETEMBRO DE 2004 - ANVISA
Os servigos de alimentagdo devem implementar Procedimentos Operacionais Padronizados relacionados aos seguintes itens:
a) Higienizagdo de instalagBes, equipamentos e mdveis;
b) Controle integrado de vetores e pragas urbanas;
c) Higienizagdo do reservatdrio;
d) Higiene e saude dos manipuladores.

118. Implantar POPs.
119. Capacitagdo de funciondrios em Boas Praticas de manipulagdo de alimentos.

Instrugdo Normativa DIVISA/SVS N2 16 DE 23/05/2017
| - doengas transmitidas por alimentos;
Il - higiene e saude dos funcionarios;
Il - qualidade da agua;




V - qualidade sanitaria na manipulagdo de alimentos e nas demais etapas da produgdo;

IV - controle integrado de pragas e vetores urbanos;
VI - Procedimentos Operacionais Padronizados.

Além dos itens de referéncia citados, com o objetivo de garantir o alcance dos resultados esperados e a efetiva prestagdo dos servigos atrelados aos contratos de alimentagdo e nutrigdo, as agdes de fiscalizagdo
deverdo ter como norte também os pardmetros balizadores relacionados as infragdes contratuais (Tabela 2 - Instrumento de Medi¢do de Resultados), que correspondem as pontuagBes a serem atribuidas as possiveis
inadequacgdes registradas durante a fiscalizagdo contratual.

Tabela 2 - Instrumento de Medigdo de Resultados

~ PONTUACAO POR
Item INFRACOES GRAU OCORRENCIA
1.1 Descumprir o cardapio oficial, sem prévia autorizagdo. 1 0,2
1.2 Deixar de fornecer preparagdes para degustacdo dos fiscais, de forma reincidente 1 0,2
13 Nao fornecer certificados dos cursos de capacitagdo de todos os colaboradores e de todos os temas nos prazos 1 02
) estabelecidos. ’
1.4 Inadequagdo no armazenamento de utensilios, géneros alimenticios, produtos de limpeza e outros insumos — 1 02
: pontuacdo por fato observado. !
15 Descumprir os horarios de inicio ou término das refeigdes, sem autorizacdo da CONTRATANTE - pontuagdo a cada 15 1 02
' minutos de diferenca nos horarios de abertura ou de término !
1.6 Prestar informagdo técnica e/ou administrativa equivocada em qualquer de seus meios de comunicagao. 1 0,2
1.7 Deixar de responder, no prazo fixado, demandas do setor de fiscalizagdo — pontuagdo por fato observado. 1 0,2
18 Colaboradores trajando uniformes sujos, incompletos, mal conservados ou ndo adequados a fun¢do e/ou com 1 02
: aparéncia fora do padrdo de higiene recomendado pela legislagdo vigente — pontuacdo por colaborador !
19 Colaborador sem o adequado uso de EPI — pontuagdo por colaborador. | 1 | 0,2
Grau 1.10 Deixar de realizar manutengdo predial e/ou manuteng&o preventiva dos equipamentos no prazo estabelecido. - 1 02
1 : pontuagdo grau 1 de acordo com as caracteristicas do objeto da manutengdo !
111 Colaboradores trabalhando sem registro formal e/ou cadeira/atestado de saude ou vencidos — pontuag&o por 1 02
: colaborador. !
1.12 Presenca de insetos e roedores nas dependéncias dos Restaurantes. | 1 | 0,2
1.13 Falta ou inadequagdo de etiquetas de identificagdo das preparagdes do tipo marmita. 1 0,2
114 N&o divulgar o cardapio semanal em local visivel aos usuarios nas dependéncias dos restaurantes, bem como em meio 1 02
: eletrénico. ’
115 N3o realizar a reposigdo de utensilios e mobilidrios e equipamentos para manter a qualidade dos servigos prestados, 1 02
' tanto em estoque quanto durante a execugdo do servico — pontuag¢do por natureza do item. !
116 Deixar de providenciar os contéineres e lixeiras limpos, fechados e em niimero suficiente para o acondicionamento do 1 02
: lixo. !
117 Deixar de elaborar prato modelo préximo aos balcdes térmicos de distribuigdo com os alimentos componentes da 1 02
: refeigdo do dia e se hd presenca da lista de preparagbes que contenham gluten/lactose !
1.18 Outras ocorréncias atribuidas grau 1 (leve I) | 1 | 0,2
Grau Deixar de cumprir o Manual de Boas Préticas de Fabricagdo e os Procedimentos Operacionais Padrdo (POP)
2 2.1 personalizado no Restaurante Comunitario no prazo estabelecido, assim como recomendagdes de resolugdes, 2 0,4
normativas e legislagdes sanitarias em qualquer um de seus itens - pontuagdo total por fato observado.
29 Auséncia ou preenchimento inadequado de qualquer uma das planilhas exigidas em contrato e/ou descritas no MBPF — ) 04
' pontuacdo por planilha. !
23 Higienizagdo inadequada e/ou auséncia de equipamentos e material de limpeza e higiene necessérios em qualquer um ) 04
' dos banheiros de responsabilidade da CONTRATADA. !
24 Higienizagcdo inadequada de qualquer uma das areas de responsabilidade da CONTRATADA, assim como de 5 04
: equipamentos e utensilios — pontuagdo por setor afetado. !




| 2.5 “ Deixar de disponibilizar e/ou repor uniformes e/ou EPIs para os colaboradores — pontuagdo por dia de observagdo. || 2 “ 0,4
26 Deixar de apresentar ou cumprir total ou parcialmente fichas técnicas de preparagdo (FTP) e/ou ndo dispor de FTP 2 04
' atualizada e previamente aprovada para todas as preparagdes do cardapio — pontuagdo por FTP. !
2.7 Usar termdmetros e balangas ndo calibrados ou ndo verificados. 2 0,4
2.8 Deixar de adotar comportamento sustentavel e de boas praticas ambientais em situagdes em que seria adequado. 2 0,4
29 Deixar de coletar amostra de todas as preparagdes, em todas as refeigdes e na quantidade adequada — pontuagdo por ) 04
’ amostra. !
Interromper temporariamente a realizagdo dos servigos, gerando filas, por atraso na produgdo, falta/substitui¢do de
2.10 || item ou itens do cardapio ou por auséncia de colaborador — pontuagdo por interrupgdo e, a partir do 302 minuto, por 2 0,4
minuto de paralisagdo.
Deixar de realizar controle integrado de pragas e vetores urbanos, limpeza do reservatério de agua, dos sistemas de
2.11 || exaustdo e das caixas de gordura, manutencdo corretiva dos equipamentos, troca dos elementos filtrantes, calibragdo 2 0,4
de equipamentos, andlise de potabilidade de d4gua dentro do prazo adequado — pontuagdo por ocorréncia.
212 Utilizar insumo de baixa qualidade e/ou ndo aprovado, assim como alterar a marca de um insumo sem consultar ) 04
: previamente a equipe de fiscalizagdo. !
213 Deixar de manter, durante toda execugdo contratual, todas as condigGes de habilitacdo e qualificagdo exigidas na ) 04
: licitagdo em compatibilidade com as obrigagdes assumidas. ’
2.14 N3do disponibilizar produtos adequados para a assepsia das maos dos colaboradores, visitantes e usuarios. 2 0,4
2.15 N&o realizar as atividades de Educagao Alimentar e Nutricional conforme planejamento prévio. 2 0,4
2.16 Outras ocorréncias atribuidas grau 2 (leve I1) 2 0,4
3.1 Cobrar pregos maiores do que os fixados contratualmente. 3 0,6
3.2 Servir por¢des em quantidade/peso inferiores aos contratuais — pontuagao total por fato observado. | 3 | 0,6
33 Manter armazenado produto sem identificagdo, fora do prazo de validade e/ou inadequadamente embalado. 3 0,6
3.4 Manter lixo nas dependéncias de um dia para o outro, ndo recolher e/ou ndo armazend-los de maneira adequada. 3 0,6
35 Manter drea de pré-preparo ou produgdo suja e/ou desorganizada antes, durante ou apds o periodo de execugdo das 3 06
: atividades. !
36 Trabalhar com equipamentos com temperaturas fora da legislagdo para refrigeracdo, congelamento, descongelamento 3 06
’ e distribuicdo de alimentos, assim como com areas de manipulagdo com temperatura fora da legislagdo. !
3.7 Deixar de realizar manutengdo predial e/ou manuteng&o corretiva dos equipamentos no prazo estabelecido. - 3 06
G : pontuacgdo grau 3 de acordo com as caracteristicas do objeto da manutengdo !
rau
3 3.8 Utilizagdo de produtos alimenticios ou de limpeza sem registro no Ministério da Saude. 3 0,6
39 Utilizagdo de insumos alimenticios proibidos no Termo de Referéncia, como temperos industrializados, margarina, suco 3 06
' em po, entre outros. !
3.10 Disponibilizar para consumo dos usudrios e/ou de colaboradores alimento pronto com alteragdes organolépticas, fora 3 06
: da temperatura adequada de conservagdo e/ou com presenga de contaminagao fisica — pontuagdo por ocorréncia. !
311 Utilizagdo inadequada ou diluigdo incorreta (fora da recomendagdo do fabricante), de produtos proprios para a 3 06
' higienizacdo de hortaligas, frutas, utensilios e equipamentos. !
3.12 Deixar de repor itens do cardapio até o término do horario da refeigdo. 3 0,6
313 Deixar acumular e ndo recolher o lixo produzido no local de fornecimento das refei¢des, durante os horarios de 3 06
: funcionamento do Restaurante. !
| 3.14 Outras ocorréncias atribuidas grau 3 (médio) 3 0,6
Grau || 4.1 Deixar de cumprir determinagdo formal ou instru¢do complementar do 6rgdo fiscalizador. | 4 | 0,8
4 Deixar de manter preposto responsavel pelo servigo na unidade do Restaurante Comunitario durante toda a jornada de
4.2 trabalho do mesmo e/ou 0 mesmo deixar atender dentro do prazo as solicitagdes de esclarecimentos (ou qualquer 4 0,8
outra) do Gestor do Contrato e da equipe de fiscalizagdo — pontuagdo por incidente.
43 Deixar de manter responsavel técnico nutricionista e quadro técnico desse profissional durante todo o expediente, 4 08
. 5

segundo a Resolugdo n2 600/2018 — CFN e/ou legislagdo superveniente.




a4 Deixar de obter as aprovacgdes e licengas junto aos 6rgdos publicos, quando aplicavel, bem como receber multa 4 08
: decorrente da ndo observancia da legislagdo vigente. ’
4.5 Outras ocorréncias atribuidas grau 4 (grave 1) 4 0,8
5.1 Utilizar as dependéncias do Restaurante para fins alheios aos do objeto do contrato. 5 1
5.2 Disponibilizar para consumo alimento pronto com contaminagdo quimica ou biolégica. 5 1
| 5.3 Uso de produtos de origem animal sem registro no Servico de Inspecdo permitido. l 5 1
5.4 ‘ Uso de dgua ndo potdvel. | 5 | 1
5.5 N&o pagar despesas de agua e energia elétrica. 5 1
5.6 Utilizar géneros alimenticios fora do prazo de validade ou sem rotulagem. 5 1
Grau |37 Utilizagdo de restos ou sobras alimentares. 5 1
5 5.8 Fornecer a refeigdo incompleta. 5 1
59 Deixar de indenizar a SEDES ou terceiros no caso de danos causados por seus empregados ou prepostos em razdo da 5 1
’ execugdo do presente contrato, por ocorréncia.
5.10 N&o fornecer o acesso a registros de imagens realizados pelo sistema de monitoramento por camera de vigilancia, na 5 1
: unidade.
511 Vender refei¢des acima do limite permitido por usuario, exceto por solicitagdo da Contratada, devidamente justificada, 5 1
’ e/ou regulamentado por outra legislagdo superveniente expedida pelo GDF.
5.12 Qutras ocorréncias atribuidas grau 5 (grave I1) 5 1

Neste contexto, a fiscalizagdo periddica do(s) executor(es) contratual(is) devera ser materializada, na prética, por meio do Instrumental de Acompanhamento da Execugdo (Instrumental 1), que consiste em planilha
automatizada a ser preenchida diariamente a fim de possibilitar o acompanhamento de todos os itens relevantes para a execugdo satisfatoria do servigo prestado e alcance dos resultados esperados, levando-se em consideragdo
os itens de referéncia e parametros balizadores relacionados as infragdes contratuais. O referido instrumento engloba aspectos relacionados ao cardapio (grupo 1), condigdes higiénico-sanitarias (grupo 2),
manutencgdo/fiscalizagdo geral/documentacido (grupo 3) e colaboradores (grupo 4), contemplando itens de verificagdo didria, semanal, mensal, semestral e anual.

O plano de fiscalizagdo contempla, ainda, o Instrumental 2 (Check-List do Executor Contratual), que objetiva auxiliar os executores contratuais na inser¢do de todos os documentos necessarios ao pagamento mensal
as empresas contratadas. Deve ser preenchido pelos executores contratuais.

Outrossim, é feito, ainda, o acompanhamento das contas de energia e dgua, Instrumental 3 deste plano, o qual é utilizado para acompanhamento especifico do pagamento das faturas de energia e 4dgua das
unidades. Deve ser preenchido pelos executores contratuais.

Para melhor esclarecimento da aplicabilidade dos instrutivos compostos neste plano, segue abaixo o guia periddico de fiscalizagdo de cada documento supramencionado:

GUIA PERIODICO DE FISCALIZAGAO

Diariamente | Semanalmente | Mensalmente | Semestralmente | Anualmente

Instrumental 1 Instrumental 1 Instrumental 1 Instrumental 1 Instrumental 1
(item 1.1 a0 1.8; 1.10 a0 1.13; 2.1 a0 2.35; 3.1; 3.6 a0 3.10; 3.13; 3.14; 3.16 a0 3.19; 4.2 a0 4.5) || (item 3.2 a0 3.5; 3.11; 3.12; 3.15 (c, €, f, g); 3.16) || (Itens 1.9; 3.15a; 3.15d; 3.15h; 3.20; 3.21; 4.1) || (itens 3.15b; 3.15i) || (itens 3.15j; 4.6; 4.7)

Instrumental 2

| Instrumental 3 |

Ainda, sublinha-se que, para além do uso e preenchimento de todos os instrumentos constantes deste plano e outros que venham a ser desenvolvidos durante a vigéncia contratual, os servidores de algum modo
envolvidos na fiscalizagdo e gestdo contratual passardo por um programa de capacitagdo. Tal programa inclui, a exemplo do que ja é feito pela Sedes: oficinas ao longo do ano sobre a fiscalizagdo de contratos; cursos de
capacitagdo da propria Sedes sobre execugdo contratual, voltados especificamente para fiscalizagdo de contratos como os dos Restaurantes Comunitdrios; cursos de sangGes administrativas; congressos de licitagdes e contratos
administrativos, nutrigdo, e areas correlatas; semindrios, palestras e eventos ligados a temdtica. Prevista, ainda, a participacdo dos servidores nos mais importantes eventos em nivel nacional de suas areas especificas de
competéncias, como o Férum Nacional de Nutricionistas, o Congresso Brasileiro de Nutri¢cdo e o Congresso Brasileiro de Licitagdes e Contratos.

Por fim, salienta-se que os modelos deste plano de fiscalizagdo e as previsGes de capacitagdes poderdo ser aprimorados no decorrer da vigéncia contratual. Assim, para além dos instrumentais propostos, os
gestores e executores contratuais podem implementar novas ferramentas que se fizerem necessarias a melhor qualidade e eficiéncia do servigo, bem como propor capacitagdes necessérias ao aperfeicoamento dos servidores
envolvidos no planejamento e execu¢do dos contratos.

Desta feita, segue os instrumentais do presente plano:



INSTRUMENTAL 1
Documento SEI - 145204090

GOVERNO DO DISTRITO FEDERAL
'SECRETARIA DE ESTADO DE DESENVOLVIMENTO SOCIAL

Subsecretaria de Seguranga Alimentar e Nutricional - SUBSAN

Coordenagio de Seguranga Alimentar e Nutrigio - CSAN
Diretoria de Gestio de Equipamentos de Seguranga Alimentar e Nutricional - DIGESAN

PLANILHA DE FISCALIZAGAO DA EXECUGCAO
GRUPO 1 - CARDAPIO / PRESTAGAO DO SERVICO

DIAS DO MES / Més/ano de referéncia 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 M 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31

CARDAPIO | PRESTAGAO DO Item  pontos/
ITEM SERVIGO doIMR  item

11 Cumprir cardapio

a Café da manhd 14 0.2 ]

b Almogo 11 02 )

¢ Jantar 11 0.2 ]
Cumprir horario de

12 aberturaffechamento

a Café damanhd 15 02 ]

b Almogo 1.5 0.2 )

c Jantar 15 0.2 ]

13 Identificagdo (etiquetas) das marmitas

a Cafédamanhd 113 02 ]
b Almogo 113 02 [}
c Jantar 113 02 0
14 Afixar cardapio

a Cafédamanhd 114 02 0
b Almogo 114 02 [}
c Jantar 114 02 [}
15 Prato modelo 117 02 ]
16 Amostras

a Café da manha 29 04 [}
b Almogo 29 0.4 )
c Jantar 29 04 0
17 Interrupgéo do servigo

a Cafédamanhd 210 04 0
b Almogo 210 04 [}
c Jantar 2,10 04 0

18 Qualidade da refeigio




GOVERNO DO DISTRITO FEDERAL
SECRETARIA DE ESTADO DE DESENVOLVIMENTO SOCIAL
Subsecretaria de Seguranga Alimentar e Nutricional - SUBSAN

Coordenagio de Sequranga Alimentar e Nutrigio - CSAN.
Diretoria de Gestio de Equipamentos de Seguranga Alimentar e Nutricional - DIGESAN

PLANILHA DE FISCALIZAGAO DA EXECUGAO
GRUPO 1 - CARDAPIO / PRESTAGAO DO SERVIGO

DIAS DO MES / Més/ano de referénci 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 3

CARDAPIO | PRESTAGAO DO Item  pontos/

ITEM SERVICO doIMR  item

a Cafédamanhd 212 04 ]
b Amogo 212 04 0
< Jantar 212 04 ]

Niéo realizar atividade de EAN
19 conforme planejado  2.15 0.4 ]

1.10 Quantidade/gramatura
a Café damanha 32 06 ]
b AIMoco 32 0.6 (4]
c Jantar 32 06 0

Verificar o uso de insumos/alimentos

in proibidos
a Café damanha 39 06 o
b AIMogo 39 0.6 [}
< Jantar 39 06 0
1.12 Reposigio de itens ]
a Café da manha 312 06 [}
b Almogo 312 06 ]
< Jantar  3.12 06 ]

113 Né&o fornecer refeigdo completa
a Café da manhd 58 1 0
b Almogo 58 1 ")
< Jantar 58 1 Q

[%]
c
o
=
o




GOVERNO DO DISTRITO FEDERAL
SECRETARIA DE ESTADO DE DESENVOLVIMENTO SOCIAL
Subsecretaria de Seguranga Alimentar e Nutricional - SUBSAN
Coordenagio de Sequranga Alimentar e Nutrigio - CSAN.
Diretoria de Gestio de Equipamentos de Seguranga Alimentar e Nutricional - DIGESAN

PLANILHA DE FISCALIZAGAO DA EXECUGAO
GRUPO 1 - CARDAPIO / PRESTAGAO DO SERVIGO

DIAS DO MES / Més/ano de referéncia 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29

ANOTACOES DIARIAS:
DATA ITEM PROVIDENCIAS (ATENDIDOMNAQ ATENDIDO)

30 3




GOVERNO DO DISTRITO FEDERAL
SECRETARIA DE ESTADO DE DESENVOLVIMENTO SOCIAL
Subsecretaria de Seguranga Alimentar e Nutricional - SUBSAN

Coordenagie de Sequranga Alimentar e Nutrigso - CSAN
Dirstoria de Gestio de Equipamentos de Seguranga Alimentar e Nutricional - DIGESAN

PLANILHA DE FISCALIZAGAO DA EXECUGCAO
GRUPO 2 - CONDIGOES HIGIENICO-SANITARIAS

DIAS DO MES / Més/ano de referéncl 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31

IFORME (deixar em branco) ol

CONDIGOES HIGIENICO-SANITARIAS €m do  pontos/

TEM MR item
21 Inadequagdo no armazenamento de:
a utensilios 14 02 (]
b alimentos (ex.:fora estrados, sem
etiquetas. caixas de papeldo) 14 02 0
¢ produtos de limpeza 14 02 [}
d outres insumos 14 02 4]

Alimentos em preparo ou preparados
22 sem correta protecdo/vedacao (ex.: sem

plastico filme, sem tampas) 14 02 [
23 Amazenamento inadequado dos oves 14 0.2 )
24 Presenca de insetos/roedores 112 02 [}
Containeres e lixeiras (ndo limpos/
29 fechados/ identificados) 116 02 [}
26 Camaras frias (caixas de papeldo ndo 14 02
integras e em local ndo delimitado) Q
27 Matérias primas fracionadas sem ™ 02
etiquetamentofidentificacdo 2
. BalcBes témicos sujos durante hordrio 4o 02
de funcionamento 4]
Limpeza dos banheiros/ material de
29  higiéne pessoal (sem papel toalha/ papel 23 04
hig./ sabonete antisséptico) [}
210 Presenca de caixas de papeldo/madeira
nas areas de preparacio de alimentos 2.1 04 [
21 Vassouras/rodos com cabos de madeira 2.1 04 [

Panos ndo descartaveis (impeza de
212  pratos, bandejas, superficies em contato

com alimentos) 24 04 [}

213 Material de limpeza armazenado na
cozinhalbanheiro/saldo 24 04 ]

214 Limpeza dos ambientes:
a salao 24 04 ]

b cozinha 24 04 ]




GOVERNO DO DISTRITO FEDERAL
SECRETARIA DE ESTADO DE DESENVOLVIMENTO SOCIAL
Subsecrataria de Seguranga Alimentar & Nutricional - SUBSAN

Coordenagie de Sequranga Alimentar e Nutrigso - CSAN

Diretoria de Gestio de Equipamentos de Seguranga Alimentar e Nutricional - DIGESAN.

PLANILHA DE FISCALIZAGAO DA EXECUGCAO
GRUPO 2 - CONDIGOES HIGIENICO-SANITARIAS

DIAS DO MES / Més/ano de referéncl 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31

mem  CONDIGOES HIGIENICO-SANITARIAS “mp‘"" "“’12:15’
c agougue 24 04 )
d area de higienizacdo de saladas 24 04 [’}
e area de higienizaciio de utensilios 24 04 )
f ‘estoque seco 24 04 ')
g hortifriti 24 04 ]
h ‘estoque descartaveis 24 04 7]
i camaras frias 24 04 )

1 area externa (grama néc

cortada/entulhos/materiais ndo 24 04

pertinentes) [}

215 Higienizacdo inadequada das maos anies
de manipular alimentos } 0

216  Produtos ndo adequados para assepsia

das maos 214 04 )
217 Funcionarios da limpeza exercendo
atividade de manipulagdo de alimentos e 2.16 04
vice-versa Q
218 Tambores para acondicionamento de 216 04
'sobras sem vedacdo adequada : [}

219 Produtos de limpeza sem identificagio
ffora do prazo de validade/ embalagem 33 0.6

inadequada [}
220 Néo retirar lixo de um dia para o outro 34 0.6 ']
221 Area de pré-preparo e preparo
desorganizadas e sujas 35 06
(antesidurante/apos) [
222 Equipamentos com temperatura
inadequada (legislagé@o)
a «camara fria 36 06 ')
b ‘camara congelada 36 06 ')
c balcao témico quente 36 06 4]
d balco térmico frio 36 06 (4]




GOVERNO DO DISTRITO FEDERAL
SECRETARIA DE ESTADO DE DESENVOLVIMENTO SOCIAL
Subsecrataria de Seguranga Alimentar & Nutricional - SUBSAN

Coordenagie de Sequranga Alimentar e Nutrigso - CSAN

Diretoria de Gestio de Equipamentos de Seguranga Alimentar e Nutricional - DIGESAN.

PLANILHA DE FISCALIZAGAO DA EXECUGCAO
GRUPO 2 - CONDIGOES HIGIENICO-SANITARIAS

DIAS DO MES / Més/ano de referéncl 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31

B = N Item do pontos/
CONDIGOES HIGIENICO-SANITARIAS
TEM ¢ MR item
e passthrough 36 06 ')
223 Degelo de proteinas fora da temperatura 36 06
adequada (acima de 5°C) "]
224 Corte de proteina em temperatura
ambiente por mais de 30" ouem 36 06
ambiente climatizado por mais de 2n ]
225 Servir alimentos fora da temperatura
3.10 06
adequda 2
226 Servir alimentos com alteragéo
organoléptica ou com contaminacao 3.10 06
fisica ]
227 Produto para higienizagdo de saladas 4 4 o
(diluicdo incorreta) . ]
228 Selegdo, higienizagao e saniizacdo 3.14 06
inadequada dos alimentos - ]
229 N&o devolugdo/descarte de alimentos
314 06
reprovados ou vencidos ]
230 Lixo acumulado no sal&o em horario de
313 06
funcionamento o
231 Servir alimentos com contaminacéo 52 1
bioldgica ou quimica 2
232 Usode produtos de origem animal sem 53 1
registro do Servico de Inspecdo ) I3
233 Uso de agua néo potavel 54 1 )
234 Géneros alimenticios fora do prazo de 56 1
validade ou sem rotulagem ]

235 Uso de restos ou sobras alimentares 57 1 @
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PLANILHA DE FISCALIZAGAO DA EXECUGCAO
GRUPO 2 - CONDIGOES HIGIENICO-SANITARIAS

DIAS DO MES / Més/ano de referéncia 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31

ANOTACOES DIARIAS:
DATA ITEM PROVIDENCIAS (ATENDIDO/NAO ATENDIDO)




o

DIAS DO MES / Més/ano de referénci

MANUTENCAO/ FISCALIZACAO
GERAL / DOCUMENTACAO

N30 responder no prazo demanda do
fiscal

Nao realizar manutengéo predial (grau
leve) no prazo estabelecido

Na&o realizar manutencéo de
equipamento (grau leve) no prazo
estabelecido

Telas rasgadas/ ndo integras
Lampadas queimadas

Transporte inadequado de monoblocos
(arrastando pelo chdo)

Nao realizar reposicio de utensilios e
mobiliario

Veiculo de transporte de insumos:
limpeza

transporte de alimentos junto com
produtos de higienizagdo

Deixar de cumprir MBPF
Descumprir POP's

Nao preenchimento de planilhas do
MBPF (semanal)

Descumprir/ ndo dispor de FTP
(semanal)

Uso de balangatermometro ndo calibrado

N&o adotar comportamento de
sustentabilidade ambiental

Nio realizar os controles periodicos:
Controle de pragas e vetores (mensal)

Limpeza do reservat6rio de agua
(semestral)

Limpeza de exaustores (semanal)

Limpeza das caixas de gordura (mensal)

Item do pontos/
MR item

17 0.2
1.10 02
02

1.10
1.18 02
1.18 02
1.18 02
1.15 02
04
04
21 04
21 04
22 04
26 04
27 04
28 04
2N 04
2n 04
zn 04
2n 04
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PLANILHA DE FISCALIZAGAO DA EXECUCAO
GRUPO 3 - MANUTENGAO / FISCALIZAGAO GERAL / DOCUMENTAGAO

9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31

IFORME (deixar em branco) ol
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PLANILHA DE FISCALIZAGAO DA EXECUCAO
GRUPO 3 - MANUTENGAO / FISCALIZAGAO GERAL / DOCUMENTAGAO
DIAS DO MES / Més/ano de referénci 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 3

MANUTENCAO / FISCALIZACAO Item do pontos/

GERAL / DOCUMENTACAO IMR item
e Manutengdo cometiva de equipamentos 5 4 04
(semanal) N [}
f Troca de sistemas filtrantes (semanal) 2.1 04 )
g Calibracéo de equipamentos (semanal) 21 04 /]
h Analise de potabilidade da agua (sempre 211 04
que solicitado) B ]
i Analise de amostras (minimo: semestral) 215 04 ]
] Teste de estanqueidade (anual) 215 04 7]
3.16 N&o realizar manutencdo predial (grau 37 06
grave) no praze estabelecido B : [}
3.17  Utilizagao de produtos alimenticios ou de
limpeza sem registro no Ministério da 38 06
Saude 2]
318 Deixar de cumprir determinacgo formal 41 0.8 4]
319 Deixar de manter preposto/ néo ) 08
responder solicitagdo de esclarecimentos [}
320 Deixar de manter responsavel ticnico 43 08
nutricionista (quantidade adequada) 0
321 Deixar de obter aprovagées e licengas 44 08 )
322 No pagar despesas de agua e energia 55 1 4]
(]

ANOTACOES DIARIAS:
DATA ITEM PROVIDENCIAS (ATENDIDO/MNAO ATENDIDO)
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PLANILHA DE FISCALIZAGAO DA EXECUCAO
GRUPO 3 - MANUTENGAO / FISCALIZAGAO GERAL / DOCUMENTAGAO

DIAS DO MES / Més/ano de referéncia 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31




4.3

44

-

a

4.6

Y

a

4.7

DIAS DO MES / Més/ano de referénci

‘COLABORADORES
N&o capacitar colaboradores/ ndo
apresentar os certificados (mensal)

Uniformes inadequados
(sujosfincompletos/fora do padrio)

01 colaborador
02 colaboradores
03 colaboradores
04 colaboradores
05 colaboradores

Falta de cortesia e urbanidade por parte
dos colaboradores

Quantidade de colaboradores
incompativel com a
complexidade/qualidade do servico

Inadequagéo de EPI (ex.: mascaras,
touca, luva térmica, luva de malha de
ago, luva para transporte de lixo)

01 colaborador
02 colaboradores
03 colaboradores
04 colaboradores
05 colaboradores

Colaborador sem registro
formal/atestado de saide (anual e
‘sempre que houver novo colaborador)

01 colaborador
02 colaboradores
03 colaboradores
04 colaboradores
05 colaboradores

Deixar de disponibilizar/repor
uniformes/EPI's

Item do pontos/
MR item

13 0.2
18 02
18 04
18 0.6
18 08
18 1
1.18 0.2
1.18 02
19 02
19 04
19 06
19 08
19 1
11 02
in 04
1.1 06
1.1 0.8
in 1
25 04
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PLANILHA DE FISCALIZAGAO DA EXECUCAO
GRUPO 4 - COLABORADORES

& 9 10 1 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31

IFORME (deixar em branco) ol

o o 8 & &

o e & 8 &

SRS ]
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PLANILHA DE FISCALIZAGAO DA EXECUCAO
GRUPO 4 - COLABORADORES

DIAS DO MES / Més/ano de referéncia 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31

ITENS PARA VERIF| A {FORME (X; JARDANDO PROVIDE

ANOTAGOES DIARIAS:
DATA ITEM PROVIDENCIAS (ATENDIDO/MNAO ATENDIDO)




‘GOVERNO DO DISTRITO FEDERAL
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PONTUAGCAO MENSAL

Més/ano de referéncia

AREAS AVALIADAS

1 CARDAPIO

2 CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS

3 MANUTENGAO / FISCALIZAGAO GERAL / DOCUMENTAGAO
4

COLABORADORES

TOTAL MENSAL 0

INSTRUMENTAL 2

CHECK-LIST DO EXECUTOR CONTRATUAL
Considerando a execugdo do(s) servigo(s) objeto da contratagdo em referéncia;

Considerando que a documentagdo abaixo especificada foi conferida de modo a espelhar as determinagdes legais, contratuais e de
ordem administrativa com vistas a possibilitar a execugdo financeira da(s) despesa(s) em comento; considerando que o(s) documento(s) fiscal(is)
encontra(m)-se devidamente atestado(s) e que a(s) despesa(s) foi(ram) realizada(s) observando os saldos contratuais e orgamentarios;

Considerando as competéncias do executor do contrato/convénio no ambito desta Secretaria;

Encaminhamos a(s) fatura(s) respectiva(s) para autorizagdo dos procedimentos de liquidagdo da despesa, com consequente emissdo
da(s) Ordem(ns) Bancdria(s), conforme a legislagdo em vigor. Tendo em vista a documentagdo acostada aos autos em epigrafe, em especial aqueles
relacionados a seguir, afirmamos que o(s) servigo(s) foi(ram) executado(s) dentro das especificagdes contratuais e tais despesas atendem a todos os
requisitos legais para realizagdo do pagamento, ap6s autorizagdo da Autoridade Ordenadora de Despesas.

|| Documento || Sim/N3do/N3o se aplica || Link SEI ||
| |




Nota Fiscal n®

Nota Fiscal autorizada n?

Atesto do Gestor do Contrato n?

Relatério Circunstanciado que comprove a execugdo do servigo n2

Planilha RefeigBes Servidas

Fatura e comprovante de pagamento - energia elétrica

Fatura e comprovante de pagamento - abastecimento de agua

Declaragdo de opgdo pelo Simples Nacional - NAO OPTANTE -

Cdpia da Nota de Empenho atualizada

Extrato saldo de empenho (extraido do SIGGO)
Extrato saldo de contrato (extraido do SIGGO)

Copia do Contrato n?

Extrato do Contrato

Registro SIGGO contrato (inicial e atualizado)

Codpia do(s) Termo (s) Aditivo (s)

Publicagdo do ato de designagdo do (s) Gestor (es) do Contrato

Garantia Contratual (cdpia Carta Fianga, Caugdo etc) - Apdlice

Certiddo de Regularidade Fiscal junto ao GDF - validade
Certificado de Regularidade Fiscal do FGTS - validade
Certiddo de Regularidade Fiscal perante a Receita Federal do Brasil - validade
Certiddo de Regularidade de Débitos Trabalhistas - CNDT - validade

CertidGes de regularidade de Débito Estadual, no caso de empresa de outro Estado

Certidoes de regularidade de Débito Municipal, no caso de empresa de outro Estado

Comprovantes de Pagamento dos Encargos Sociais (INSS, FGTS) do més anterior - DARF

Comprovante de recolhimento do FGTS

Copia da Relagdo dos Trabalhadores constantes no Arquivo - RE - GFIP/SEFIP
Copia da SEFIP Resumo do Fechamento - RELATORIO ANALITICO DA GRF e RELATORIO ANALITICO DE GPS

Copia do Protocolo de envio de arquivos - Conectividade Social (GFIP)

Mandado Judicial (se houver)

Ante todo o exposto, observando a regularidade do objeto e ocorréncia da despesa, tendo em vista, ainda, as competéncias dessa
Unidade Administrativa, solicito que sejam adotadas providéncias com vistas ao pagamento da despesa em questdo.

INSTRUMENTAL 3

ACOMPANHAMENTO CONTAS DE ENERGIA E AGUA

RESTAURANTES COMUNITARIOS
UNIDADE || ENDERECO || TELEFONE || SERVICOS PRESTADOS

N¢ Identificagdo da Unidade

CEB/NEOENERGIA
N2 Medidor




N¢ Identificagdo da Unidade
CAESB

N2 Hidrémetro

| competéncias || NEOENERGIA

CAESB
Ano| Més || Situagdo do Pagamento || ObservagGes || Link SEI || Situagdo do Pagamento

Observagées || Link SEI

descrevendo as entradas contidas no referido fluxo de fiscalizagdo.

Em reforgo aos instrumentais contidos neste plano, foi realizado um mapeamento do processo relacionado a fiscalizagdo da execugdo contratual. Como resultado desse mapeamento, construiu-se fluxograma (abaixo
e constante do Documento 139515401, anexo aos autos desta contratagdo) que sintetiza as principais etapas de fiscalizagdo. Somado a esse instrumento, foi elaborado procedimento operacional padronizado (POP) (139515796),

GeRsan

Empresa Conrtads

RS ISR
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