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ESTADO DE MUDANCA

GOVERNO DO ESTADO DE PERNAMBUCO
SECRETARIA DE EDUCACAO E ESPORTES

EDITAL DE CHAMAMENTO PUBLICO N2 013/2023
SEI N2 1400005288.000096,/2023-32

PREAMBULO:

O ESTADO DE PERNAMBUCO, por intermédio da SECRETARIA DE EDUCACAO E ESPORTES, inscrita no CNPJ sob o n?
10.572.071/0001-12, torna publico o CHAMAMENTO PUBLICO, regido por este Edital e seus Anexos, a realizar-se até
as 17:00 horas do dia 04 de janeiro de 2024 conforme a publicagdo contida no Diario Oficial do Estado de
Pernambuco, Diario Oficial da Unido, em jornal de grande circulagdo e na pagina eletronico desta Secretaria.

1. DO OBJETO

1.1 O presente chamamento publico tem como objeto a Dispensa de licitagdo com fundamento no art. 75, inc. VIl da
Lei n2 14.133/21, visando a contratacdo de empresa (s) para prestacdo de servicos de fornecimento de
alimentagao escolar, lanches e almogos com aquisi¢do e aprovisionamento de todos os géneros alimenticios e
demais insumos, para os estudantes de 80 (oitenta) Escolas de Referéncia em Ensino Médio e 15 (quinze) Escolas
Técnicas Estaduais, totalizando 95 (noventa e cinco) unidades de ensino, conforme as condigées, especificagbes,
quantidades e exigéncias contidas no Termo de Referéncia.

1.2 Integram este Edital os anexos relacionados abaixo, que podem ser obtidos, juntamente com este Edital, no SEI n2
1400005288.000096/2023-32, bem como no site da Secretaria de Educagdo e Esportes de Pernambuco no enderego
eletronico www.educacao.pe.gov.br.

Anexo | — Termo de Referéncia e seus anexos;
Anexo Il — Declaragdo de cumprimento do disposto no inciso XXXIIl do art. 72 da Constitui¢do Federal;
Anexo lll—Minuta do Contrato;

2. DO VALOR DA CONTRATACAO
2.1 O valora sercontratado sera definido apds a realizagdo do chamamento publico
3. DA FONTE DE RECURSOS

3.1 As despesas decorrentes da presente contratacdo serdo declaradas pelo setor competente, apds realizagdo do
chamamento publico.

4. DO ENVIO DE DOCUMENTAGAO DE HABILITAGAO E DE PROPOSTA DE PREGO

4.1 A documentagdo de habilitagdo e a proposta de preco deverdo ser enviadas num periodo de até 4 (quatro) dias
Uteis a contar do dia seguinte a publicagdo para o correio eletrénico geame.seepe@gmail.com, em atengdo a
Geréncia de Anélise de Mercado. Telefone: (81)98494.4422/(81) 3183-9213 /3183-9210.

4.2 Toda documentacdo devera ser encaminhada DIGITALIZADA.

4.3 Os documentos/certiddes que ndo podem ser autenticados pela internet, deverdo ser encaminhados com
autenticagdo digital.
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5. DOS DOCUMENTOS DE HABILITAGAO

5.1 Os documentos de habilitagdo poderdao ser apresentados em original ou em cépia autenticada por cartério
competente ou porservidorintegrante da Geréncia Técnica de Licitagdes/GTLIC.

511

51.2

A autenticagdo de cdpias, para efeito de atendimento ao disposto no caput, podera ocorrer mediante a
apresentacdo do documento original.

Em nenhuma hipédtese, tais documentos poderdo conter borrdes, emendas, rasuras, entrelinhasou o uso
de corretivo.

5.2 Os documentos/certidBes que ndo apresentarem prazo de validade serdo considerados validos por um periodo de
90 (noventa) dias de sua emissdo, salvo previsdo de prazo diverso em lei ou em norma infralegal, ficando olicitante
responsavel porjuntara respectivacomprovagao.

5.3 Documentos relativos 3 HABILITACAO JURIDICA:

531

53.2

Registro comercial, no caso de empresa individual; ato constitutivo, estatuto ou contrato social em vigor,
devidamente registrado, em se tratando de sociedades comerciais, e, no caso de sociedades por agGes,
acompanhado de documentos de eleigdo de seus administradores; ou inscricdao do ato constitutivo, no
caso de sociedades civis, acompanhada de prova de diretoria em exercicio;

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;

5.4 Documentosrelativos a REGULARIDADE FISCAL, SOCIAL E TRABALHISTA:

541

54.2

543

544

545

Prova de regularidade fiscal perante a Fazenda Nacional, através da Certidao Negativa de Débitos relativos
a Créditos Tributarios Federais e a Divida Ativa da Unido (CND), expedida conjuntamente pela Secretaria
da Receita Federal do Brasil (RFB) e pela Procuradoria-Geral da Fazenda Nacional (PGFN), referente a
todos os créditos tributarios federais e a Divida Ativa da Unido (DAU) por elas administrados, ou Certiddo
Positiva com Efeitos de Negativa;

Prova de regularidade relativa ao Fundo de Garantia por Tempo de Servigo —FGTS, comprovadaatravés de
apresentacgdo de certiddo fornecida pela Caixa Econdmica Federal;

Prova de regularidade para com a Fazenda Estadual, comprovada através de Certiddo de Regularidade
Fiscal — CRF, emitida pela Secretaria da Fazenda do domicilio ou sede da licitante.Caso a licitante tenha
filial no Estado de Pernambuco, deverd apresentar também a CRF de Pernambuco;

Prova de regularidade perante a Justica do Trabalho, através de Certiddo Negativa de Débitos Trabalhistas
— CNDT ou Certiddo Positiva com efeitos de Negativa, de acordo com a Lei n? 12.440/2011 e Resolugdo
Administrativan21.470/2011 do TST.

Declaragdo de comprovagdo do cumprimento do disposto no inciso XXXIIl do art. 72 da Constituicdo
Federal.

5.5 Documentos relativos 3 QUALIFICACAO TECNICA:

551

552

553

554

Comprovacdo de experiéncia prévia de prestacdo de servicos de objeto compativel em caracteristicas,
quantidades e prazos com o objeto do procedimento, mediante atestado (s) fornecido(s) por pessoa(s) de
direito publico ou privado;

Sera considerado compativel com a quantidade o (s) atestado(s) que apresentar (em), no minimo, 40%
(quarenta por cento) das quantidades estimadas no procedimento de refeicGes para LOTE, exigindo-se a
comprovacgdo cumulativa quando da classificagdo provisoria em primeiro lugar em mais de um LOTE;
Para efeito do item 5.5.2, sera admitido o somatdrio das quantidades descritas em um ou mais atestados
apresentados, sendo compativel o fornecimento de refei¢cGes transportadas ou servidas em restaurantes
e eventos.

Ndo serdo aceitos atestados emitidos pela empresa, em seu préprio nome, nem qualquer outro em
desacordo com as exigéncias do Edital.
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5.6 Documentos relativos 3 QUALIFICACAO ECONOMICO-FINANCEIRA:

5.6.1 A empresa devera apresentar Certiddo Negativa de Faléncia ou Recuperagdo Judicial, expedida pelo
distribuidor ou distribuidores (caso exista mais de um) da sede ou domicilio da licitante OU, no caso de
empresas em recuperacao judicial, certiddo emitida pela instancia judicial competente que ateste que as
empresas tenham tido o plano de recuperagdo concedido ou homologado em juizo;

5.6.2  Certiddo Negativa de Faléncia ou Recuperagdo Judicial referente aos processos distribuidos pelo Ple
(processos judiciais eletrénicos) da sede da licitante OU, no caso de empresas em recuperagdo judicial,
certiddo emitida pela instancia judicial competente que ateste que as empresas tenham tido o plano de
recuperagao concedido ou homologado em juizo;

5.6.3 A certiddo descrita no item 5.6.2 somente é exigivel quando a certiddo negativa de Faléncia ou
Recuperagdo Judicial da sede ou do domicilio da licitante (item 5.6.1) contiver a ressalva expressa de que
ndo abrange os processos judiciais eletrénicos

5.6.4 A qualificagdo econémico-financeira consistirda em comprovagao do capital social ou Patrimdnio Liquido
correspondente a 10% (dez por cento) do valor de cada LOTE que a empresa estiver participando,
exigindo-se o somatdrio quando da participacdo de mais de um LOTE;

5.6.5 Para fins de comprovagdo do Patrimdnio Liquido, a empresa devera apresentar Balango Patrimonial e
demonstragdes contabeis do UGltimo exercicio social, exigiveis e apresentados na forma da lei (incluindo o
termo de abertura e o termo de encerramento).

5.6.6  Os balangos e demonstra¢des devem conter os registros ou autenticagdo no érgdo competente e estar
devidamente assinados pelo administrador da empresa e pelo profissional habilitado junto ao Conselho
Regional de Contabilidade — CRC, e vir acompanhados dos termos de abertura e de encerramento;

5.6.7 Os documentos/certiddes que ndo apresentarem prazo de validade serdo considerados validos por um
periodo de 90 (noventa) dias de sua emissdo, salvo previsdo de prazo diverso em lei ou em norma infra
legal, ficando a empresa vencedora responsavel por juntar a respectiva comprovagao;

5.6.8 Na hipdétese de um concorrente apresentar a melhor proposta para mais de um lote, deverd comprovar
de forma cumulativa o atendimento dos requisitos de habilitacdo técnica e de habilitacdo econémico-
financeira em relagdo a todos os lotes em que estiver participando;

5.6.9 Caso a empresa ndo logre comprovar o atendimento cumulativo dos requisitos de qualificagdo técnica e
econdmico financeira para todos os lotes em que seja classificada provisoriamente em primeiro lugar,
cabera a Administracdo especificar, considerando a maior economia obtida em valores absolutos de cada
lote, os respectivos lotes para os quais a empresa serd habilitada.

6. DA PROPOSTA DE PRECOS

6.1 A licitante classificada provisoriamente em 12 lugar no certame deverd apresentar proposta de preco adequada
ao ultimo lance, devidamente preenchida na forma do anexo A, formado pelo item 01 e 02 (MODELO DE
PROPOSTA DE PRECOS POR CUSTOS DIRETOS E INDIRETOS E MODELO DE PROPOSTA DE PRECOS UNITARIOS E
TOTAIS (PRECIFICACAO FINAL);

6.2 No item 01 da proposta (MODELO DE PROPOSTA DE PRECOS POR CUSTOS DIRETOS E INDIRETQS), a empresa
deverd informar todos os insumos que impactam no seu preco proposto de maneira objetiva, informando o valor
e representagdo em percentual atinente a cada linha de custo, totalizando 100% (cem por cento) do prego unitario
de cada item do lote.

6.3 No item 02 da proposta (MODELO DE PROPOSTA DE PRECOS UNITARIOS E TOTAIS (PRECIFICACAO FINAL), a
empresa devera informar os valores unitdrios e totais por item, considerando os quantitativos de cada lote;

6.4 O licitante devera apresentar proposta (pregos unitarios e total) para todos os itens do respectivo lote;

6.5 A proposta de precos devera ser elaborada de acordo com as especificacdes contidas no Termo de Referéncia e
seus anexos;

6.6 Deverdo estar incluidos nos pregos todos os custos da mdo de obra, encargos sociais, trabalhistas e
previdenciarios, uniformes, tributos, taxas, contribui¢cdes e quaisquer outros encargos que incidam sobre o objeto
a ser contratado, inclusive despesas de transporte;

6.7 Deverdo estar inclusos nos precos apresentados todos os gastos de frete, inclusive quaisquer tributos, sejam eles
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sociais, trabalhistas, previdenciarios, fiscais, comerciais ou de qualquer outra natureza resultantes da execucgdo
dos contratos;

6.8 Serdo desclassificadas as propostas que apresentarem o produto fora das especificagGes técnicas estabelecidas
no TR ou fora do prazo estabelecido.

7. DO JULGAMENTO DA PROPOSTA

7.1 O critério de julgamento serd o de MENOR PRECO POR LOTE.

8. DAS DISPOSICOES GERAIS

8.1 Quaisquer duvidas porventura existentes sobre o disposto no presente Edital, deverdo ser objeto de pedido

formal de esclarecimentos a Comissdo responsavel pela presente dispensa emergencial, através do seguinte e-
mail: see.licitacao.interna@gmail.com.

8.1.1 A Comissdo respondera aos pedidos de esclarecimentos até 12 horas antes do prazo final, providenciando
a juntada da resposta nos autos eletrénicos do SEI 1400005288.000096/2023-32, mesmo endereco onde
esta disponibilizado o Edital e seus anexos.

8.2 A autoridade competente para a aprovagdo do procedimento podera revoga-lo em face de razdes de interesse
publico, por motivo de fato superveniente devidamente comprovado, pertinente e suficiente para justificar tal
conduta, devendo anuld-lo por ilegalidade, de oficio ou por provocagdo de terceiros, mediante ato escrito e
devidamente fundamentado.

8.3 Em caso de divergéncia entre disposicdo do Edital e das demais pecas que compdem o processo, prevalece a
previsdo do Edital em consonanciacom Termo de Referéncia.

8.4 Os casos omissos serdo dirimidos pela Comissdo com base nas disposi¢cbes da Lei Federal n2 n? 14.133/21, e
demais diplomas legais eventualmente aplicaveis.

8.5 O foro para dirimir questdes relativas ao presente Edital sera o Foro da Comarca do Recife, Capital do Estado de
Pernambuco, com exclusdo de qualquer outro.

Recife, data da assinatura no SEI

LUCIA MOURA
GTLIC/SEE



1. DO OBIJETO

1.1. Dispensa de licitagdo com fundamento no art. 75, inc. VIII da Lei n? 14.133/21, visando a contratacdo de empresa (s) para
prestacdo de servigos de fornecimento de alimentagdo escolar, lanches e almogos com aquisicdo e aprovisionamento de todos os
géneros alimenticios e demais insumos, para os estudantes de 80 (oitenta) Escolas de Referéncia em Ensino Médio e 15 (quinze)
Escolas Técnicas Estaduais, totalizando 95 (noventa e cinco) unidades de ensino, conforme as condicGes, especificagdes, quantidades
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ANEXO | DO EDITAL
TERMO DE REFERENCIA

SEI n2 1400005288.000096/2023-32

TERMO DE REFERENCIA

e exigéncias contidas neste Termo de Referéncia.

1.2. As especificacOes e os quantitativos do objeto desta dispensa estdo descritos conforme quadro abaixo:
LOTES
Lote 01 — RECIFE NORTE E METROPOLITANA NORTE
ITEM Cod.lgo E- Descricao Quantidade Valor’u-n itario Valor Total
Fisco maximo

SERVICO DE ALIMENTACAO -

1 498629-6 PREPARACZ\O DE LANCHE IN 2.349.600 RS RS
LOCO.
SERVICO DE ALIMENTACAO -

2 498630-0 PREPARACAO DE ALMOCO 1.174.800 RS RS
IN LOCO.
SERVICO DE ALIMENTACAO -

3 498631-8 PREPARACAO  DE LANCHE, 34.800 RS RS
TIPO CEIA, IN LOCO.

Lote 02 — RECIFE SUL
ITEM Cod.lgo E- Descricao Quantidade Valor,u.n itario Valor Total
Fisco maximo

SERVICO DE ALIMENTACAO -

1 498629-6 PREPARACAO DE LANCHE IN 1.613.600 RS RS
LOCO.
SERVICO DE ALIMENTACAO -

2 498630-0 PREPARACAO DE ALMOGCO 806.800 RS RS
IN LOCO.
SERVICO DE ALIMENTACAO -

3 498631-8 PREPARACAO  DE LANCHE, 96.400 RS RS
TIPO CEIA, IN LOCO.
SERVICO DE ALIMENTACAO -

4 498633-4 PREPARACAO DE LANCHE 369.200 RS RS

SOB REGIME DE ENTREGA.

SERVICO DE ALIMENTACAO -

5 498634-2 PREPARACAO DE ALMOCO 184.600 RS RS

SOB REGIME DE ENTREGA.
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SERVICO DE ALIMENTACAO -
PREPARACAO DE LANCHE,
6 498635-0 TIPO CEIA, SOB REGIME DE 20200 RS RS
ENTREGA.
Lote 03 — MATA CENTRO, MATA NORTE E VALE DO CAPIBARIBE
ITEM Cod.lgo E- Descri¢ao Quantidade Valor’u.n itario Valor Total
Fisco maximo
SERVICO DE ALIMENTACAO -
1 498629-6 PREPARACAO DE LANCHE IN 3.595.600 RS RS
LOCO.
SERVICO DE ALIMENTACAO -
2 498630-0 PREPARACAO DE ALMOGCO 1.797.800 RS RS
IN LOCO.
SERVICO DE ALIMENTACAO -
3 498631-8 PREPARA(;Z\O DE LANCHE, 60.200 RS RS
TIPO CEIA, IN LOCO.
SERVICO DE ALIMENTACAO -
4 498633-4 PREPARACAO DE LANCHE 238.000 RS RS
SOB REGIME DE ENTREGA.
SERVICO DE ALIMENTACAO -
5 498634-2 PREPARACAO DE ALMOCO 119.000 RS RS
SOB REGIME DE ENTREGA.
Lote 04 — AGRESTE CENTRO NORTE, AGRESTE MERIDIONAL E MATA SUL
ITEM Cod.lgo E- Descricao Quantidade Valor’u-n itario Valor Total
Fisco maximo
SERVICO DE ALIMENTACAO -
1 498629-6 PREPARACAO DE LANCHE IN 4.129.200 RS RS
LOCO.
SERVICO DE ALIMENTACAO -
2 498630-0 PREPARACAO DE ALMOCO 2.081.600 RS RS
IN LOCO.
SERVICO DE ALIMENTACAO -
3 498631-8 PREPARACAO  DE LANCHE, 226.200 RS RS
TIPO CEIA, IN LOCO.
Lote 05 — SERTAO DO ALTO PAJEU E SERTAO DO MOXOTO IPANEMA
ITEM Cod_lgo E- Descricao Quantidade Valor,u.n itario Valor Total
Fisco maximo
SERVICO DE ALIMENTACAO -
1 498629-6 PREPARACAO DE LANCHE IN 2.906.800 RS RS
LOCO.
SERVICO DE ALIMENTACAO -
2 498630-0 | PREPARACAO DE ALMOCO 1.453.400 RS RS
IN LOCO.
SERVICO DE ALIMENTACAO -
3 498631-8 PREPARACAO DE LANCHE, 58.600 RS RS
TIPO CEIA, IN LOCO.
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Lote 06 — SERTAO CENTRAL, SERTAO DO ARARIPE E SERTAO DO MEDIO SAO FRANCISCO
ITEM Cod.lgo E- Descri¢do Quantidade Valor'u'n itario Valor Total
Fisco maximo
SERVICO DE ALIMENTACAO -
1 498629-6 PREPARACAO DE LANCHE IN 3.908.000 RS RS
LOCO.
SERVICO DE ALIMENTACAO -
2 498630-0 PREPARACAO DE ALMOGCO 1.954.000 RS RS
IN LOCO.
SERVICO DE ALIMENTACAO -
3 498631-8 PREPARACAO  DE LANCHE, 25.000 RS RS
TIPO CEIA, IN LOCO.

1.2.1. Osquantitativos com descri¢ao dos lotes e classificagcdo dos servigos estdo relacionados no Anexo B deste Termo de Referéncia.
Os quantitativos tomaram por base o Sistema de Informagdes da Educagdo de Pernambuco — SIEPE.

2. DAS JUSTIFICATIVAS
2.1, DA CONTRATAGAO POR DISPENSA DE LICITACAO

A presente contratagdo se dard em fungao da necessidade dos servigos de alimentagdo escolar, os quais sdo essenciais para o
desempenho das atribui¢cdes funcionais do Programa de Alimentacdo Escolar da Secretaria de Educagdo e Esportes do Estado de
Pernambuco, uma vez que a nutri¢do inadequada é um obstaculo no aprendizado dos alunos, comprometendo a atividade do érgao
de proporcionar servigos educacionais de qualidade. Faz-se assim necessaria a garantia do pleno funcionamento das Escolas Técnicas
e de Referéncia Estaduais, a aquisi¢cao e aprovisionamento de todos os géneros alimenticios e demais insumos para os estudantes.

Informe-se, por oportuno, que tal objeto atendera o dever legal exposto no Inciso VII, Art. 208 da Constituicdo Federal de 1988 que
determina o dever do Estado no atendimento ao estudante, em todas as etapas da educacdo basica, por meio de programas
suplementares de alimentagao.

Nesse contexto, os fatos ensejadores da dispensa em aprego encontram-se materializados na proximidade de exaurimento de 13
(treze) contratos oriundos dos Processos Licitatorios n? 144.2016.1.PE.103.SEE, 145.2016.1.PE.104.SEE, 141.2016.1.PE.100.SEE, cujos
contratos ja foram devidamente prorrogados de forma excepcional, atingindo o limite legal de 72 (setenta e dois) meses de vigéncia
contratual.

Ademais, destaca-se que ja existe um processo licitatdrio ordinario em curso, entretanto, considerando toda a cadeia de atos
administrativos necessarios para sua finalizagdo, existe um elevado risco de o certame nao estar finalizado até a data de exaurimento
dos contratos em apre¢o, nascendo para Administracdo Publica a probabilidade de dano a continuidade do fornecimento da
alimentagdo escolar, o qual pode gerar reflexos negativos aos destinatarios finais do objeto ora pactuado, os alunos da rede estadual
de ensino.

Outrossim, cabe informar que inexistem Atas de Registro de Pregos que possam contemplar as unidades de ensino em tela, ndo se
fazendo possivel sequer aditar os contratos vigentes sem desrespeitar o dispositivo legal presente no art. 65, § 12, da Lei n?
8.666/1993, legislacdo que rege os contratos até entdo vigentes.

Em busca de evitar maior intempéries ao interesse publico primario, averigua-se a necessidade de Dispensa de Licita¢do, objetivando
o continuo servigo de fornecimento de alimentagao escolar, lanches e almogos com aquisi¢do e aprovisionamento de todos os géneros
alimenticios e demais insumos, para os estudantes de 95 (noventa e cinco) unidades de ensino, visando atender ao Programa de
Alimentacao Escolar do Estado de Pernambuco, preservando simultaneamente o interesse coletivo e estatal na questao em tela, haja
vista a alimentacdo se configurar uma necessidade basica ao desenvolvimento biopsicossocial, a aprendizagem e ao rendimento

escolar, uma vez que a contratagdo pretendida se encontra amparada no Art. 75, VIl da Lei Federal n? 14.133/21.
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2.2, DA NECESSIDADE DA CONTRATACAO

A presente contratacdo se dard em fungdo da necessidade dos servigos de alimentagdo escolar, a fim de atender a demanda do
Programa de Alimentacao Escolar da Secretaria de Educagdo de Pernambuco para o ano letivo de 2024, uma vez que a salde e o bem-
estar dos alunos dependem de multiplos fatores, sendo a nutricdo adequada um dos mais importantes.

Uma alimentagdo que apresente nutrientes dentro dos requerimentos nutricionais recomendados, respeitando os habitos regionais,
influenciara no desenvolvimento biopsicossocial e consequentemente na aprendizagem dos (as) alunos (as). Faz-se assim necessdria
a garantia do pleno funcionamento das Escolas Técnicas e de Referéncia Estaduais, desde a aquisi¢cdo e aprovisionamento de todos os
géneros alimenticios e demais insumos para os estudantes.

CONSIDERANDO, que o Programa de Alimentag&o Escolar do Estado de Pernambuco — PAE/PE em conformidade com a Lei 11.947/2009
e suas alteragbes, a Resolucdo CD/FNDE n2 26/2013, a RDC 216 — ANVISA e a Lei 13.494/2008 — SESANS, tem como objetivo, contribuir
para o crescimento e o desenvolvimento biopsicossocial, a aprendizagem, o rendimento escolar e a formagao de habitos alimentares
saudaveis dos alunos, por meio de a¢des de educacdo alimentar e nutricionais, bem como da oferta de refeicGes que cubram as suas
necessidades nutricionais durante o periodo letivo;

CONSIDERANDO, que o fornecimento da alimentagdo escolar para os alunos da rede é uma obrigacao legal, conforme artigo 62 da
Constituicdo Federal, como também pode ser visualizada na Portaria Interministerial n2 1.010/2013, e demais instrumentos normativos
ja citados, além de representar um ganho no ensino, uma vez que a atividade desta Secretaria é proporcionar servigos educacionais de
qualidade;

CONSIDERANDO, que no Estado de Pernambuco, o Programa de Alimentagdo Escolar de Pernambuco atende a 100% dos alunos, num
modelo misto de gestao, atendendo as escolas de forma escolarizada e terceirizada;

CONSIDERANDO, que no formato de gestdo terceirizada, estdo inclusas apenas escolas de educagao Integral com a forma de Gestdo
Terceirizada, onde empresas contratadas pela SEE fornecem até 04 (quatro) refeicGes prontas diariamente;

CONSIDERANDO, que para o atendimento as escolas de Educacdo Integral com o fornecimento de refei¢Ges prontas, faz-se necessaria
a contratacdo de empresa especializada;

CONSIDERANDO, que o modelo de educacgdo Integral que vem sendo utilizado pelo Governo de Pernambuco, citado como referéncia
nacional, pelas pesquisas sociais e impressa escrita e falada, despertando no Governo Federal ajuda com recursos para ampliagdo de
unidades escolares com esse tipo de atendimento;

CONSIDERANDO, também, que esse grupo de escolas de ensino médio e que possuem turmas com outras modalidades de ensino da
educacgao basica, serdo atendidas uniformemente com refei¢des terceirizadas no Programa de Alimentagdo Escolar;

CONSIDERANDO que a carga horaria escolar é integral e a alimentagdo é essencial para o desenvolvimento de todo o processo
educacional, uma vez que o aluno passa o dia na escola e necessita da alimentacdo didria em até quatro horarios distintos para fins de

reforgo nutricional.

Busca-se guarida no artigo 75, VIl da Lei Federal n? 14.133/213, que trata da licitagdo dispensavel no caso de emergéncia e calamidade
publica. Veja-se:

Art. 75. E dispensavel a licitacdo:
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VIII - nos casos de emergéncia ou de calamidade publica, quando caracterizada urgéncia de atendimento de situagdo
gue possa ocasionar prejuizo ou comprometer a continuidade dos servigos publicos ou a seguranga de pessoas,
obras, servigos, equipamentos e outros bens, publicos ou particulares, e somente para aquisicdo dos bens
necessarios ao atendimento da situacdo emergencial ou calamitosa e para as parcelas de obras e servigos que
possam ser concluidas no prazo maximo de 1 (um) ano, contado da data de ocorréncia da emergéncia ou da
calamidade, vedadas a prorrogacdo dos respectivos contratos e a recontratagdo de empresa ja contratada com base
no disposto neste inciso;

Interpretando tal dispositivo, o TCU, através do Acérddo 727/2009 Plenario, proferiu o seguinte entendimento:

Admite-se, em carater excepcional, e com fundamento no interesse publico, contratagdo emergencial da prestagao
de servigcos que ndo possam sofrer solugdo de continuidade, desde que justificada adequadamente no respectivo
processo e apontados os problemas que poderdo advir da paralisagdo de tais servigos, comprovando-se a
ocorréncia de prejuizo ao interesse publico.

Diante da situagdo exposta, faz-se necessaria a contratagdo com urgéncia de empresa(s) que possam atender a demanda das
referidas unidades de ensino, considerando que a falta de oferta de alimentagdo escolar podera comprometer o cumprimento dos
dias letivos estabelecidos na Lei de Diretrizes e Base da Educagdo n2 9394/96.

DO QUANTITATIVO ESTIMADO

Os quantitativos previstos no presente Termo de Referéncia foram definidos visando o atendimento de 95 (noventa e cinco)
unidades de ensino, as quais os contratos que pleiteiam-se a substituicdo através da presente Dispensa, foram formalizados em
2017/2018 e ja foram prorrogados excepcionalmente, atingindo o limite de 72 (setenta e dois) meses de contrata¢do. Tendo sido
definidos conforme documento de base de calculo presente nos autos sob o Doc. 43833459, o qual foi fundamentado na base do
SIEPE (Sistema de Informac¢Ges da Educacdo de Pernambuco), cuja extragdo ocorreu em novembro de 2023 e é utilizado para
identificar a incidéncia da oferta de lanches/almoco/ceia considerando os 200 dias letivos anuais. Importante ressaltar a

caracteristica de atendimento da alimentacgdo escolar para cada modalidade de ensino, conforme segue:

e INTEGRAL DE 45 HORAS - Contempla alunos do ensino médio que ficam em dois turnos manha e tarde, recebendo trés

refeicbes (lanche manh3, almogo, lanche tarde) nos cinco dias da semana, porém existem alunos do ensino fundamental,
educacdo de jovens e adultos e Travessia nos turnos manh3, tarde e noite que recebem apenas uma refeicdo.

e INTEGRAL DE 35 HORAS - Contempla alunos do ensino médio que ficam em dois turnos manha e tarde, recebendo trés

refei¢cdes (lanche manh3, almoco, lanche tarde) em dois ou trés dias por semana, porém existem alunos do ensino fundamental,
Educacdo de Jovens e Adultos e Travessia nos turnos manhd, tarde e noite que recebem apenas uma refeicdo;

e INTEGRAL DE 35 HORAS 2T — Contempla alunos do ensino médio que ficam em dois turnos, manha e tarde ou tarde e noite,

recebendo duas refei¢es (lanche manha e almocgo ou lanche tarde e ceia) nos cinco dias da semana, porém, existem alunos
do ensino fundamental, Educagdo de Jovens e Adultos e Travessia nos turnos manh3, tarde e noite que recebem apenas uma
refeicdo;

e NOTURNO — Contempla alunos do Ensino de Jovens e Adultos e Travessia, que se encontram em distor¢do idade-série e

estudam no turno da noite, recebendo apenas uma refeicdo denominada ceia.
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3. DAS ESPECIFICACOES DO OBJETO

3.1. PRESTAGAO DE SERVIGOS DE NUTRIGAO E ALIMENTAGAO REFEIGOES ELABORADAS NAS DEPENDENCIAS DO CONTRATANTE
(SERVICO TIPO A):

3.1.1. OBJETO DA PRESTAGCAO DOS SERVIGOS:

A Prestacdo dos Servigos de Alimentagdo e Nutricdo aos beneficidrios Programa Nacional de Alimentagdo Escolar de Pernambuco
(PNAE/PE) contempla a operacionalizagdo e o desenvolvimento de todas as atividades necessarias para o fornecimento de
refeigdes, assegurando uma alimentagdo balanceada, dentro dos padrdes de seguranga alimentar, com as condi¢Bes higiénico-
sanitdrias adequadas, conforme previsto nas normas técnicas e sanitarias vigentes.

A Prestacdo de Servigcos de Alimentagdo e Nutrigdo realizar-se-a mediante a utilizacdo das dependéncias do Contratante, de forma
que a alimentacdo seja preparada, porcionada e distribuida, devendo ser embasada nas Especificagdes Técnicas (Anexos C1, C2,
C3 e C4) contidas neste Termo de Referéncia.

3.1.1.1. PARA OPERACIONALIZAGCAO DESSES SERVICOS DEVERAO SER PREVISTOS:

a) O fornecimento de géneros e produtos alimenticios, materiais de consumo em geral necessarios para a execugdo dos servigos
(utensilios, descartaveis, materiais de higiene e limpeza, entre outros);

b) A disponibilizagdo de mdo de obra especializada, pessoal técnico, operacional e administrativo, em numero suficiente para
desenvolver todas as atividades previstas, observando as normas vigentes de vigilancia sanitaria;

c) A disponibilizagdo, manutengdo, adaptagdo e adequagdo que se fizerem necessarias nas dependéncias de armazenamento de
alimentos, de equipamentos e utensilios, bem como de produgdo de refeigSes, sdo de responsabilidade do Servigo de Alimentagao e
Nutricdo da Contratada. Essas sdo previstas para as seguintes situag8es: pinturas de paredes e/ou teto, manutencdo do ar condicionado,
manutencgdo de revestimento ceramico, manutenc¢do de exaustor, troca e reparos de pequenos vazamentos nas pias da cozinha e de
higienizagdo das maos, manutencdo e adequacdo de ralos, limpeza da caixa de gordura, instalacdo de tomadas, armarios para pertences
de funcionarios, instalacdo de telas milimétricas de protecdo em janelas, cobogds e passa-pratos e portas, instalacdo de rodapés nas
portas da cozinha e area de estoque de alimentos, equipamentos e utensilios, adequagdo da iluminagao, substituicdo de lampadas e
instalacdo de protetores contra quebra e explosdo — exceto para lampadas com tecnologia de led;

d) Em caso de necessidade da gestdo, desde que observadas as condi¢des e os termos do art. 124 da Lei n? 14.133/2021, as unidades
escolares poderdo migrar de um tipo de servico para outro, mediante justificativa prévia e alteragdo no modelo de contratacgdo e
consequente readequacgdo dos custos associados;

e) Em casos de impossibilidade total de producdo local, a CONTRATADA deve prover um local especifico que tenha a producdo de
alimentos como Unico fim e que esteja dentro dos padrées normativos, conforme legislagdo vigente (Lei Federal n2 6.437 de 20/08/1977
e Decreto Estadual n? 20.786 de 10/08/1998), permitindo a utilizagdo da cozinha de uma unidade escolar que tenha condi¢do de preparo
para produgdo da alimentacdo, seguindo as especificagdes do servigo B, mediante prévia autorizagao.

3.1.2. DESCRICAO DOS SERVICOS:

A prestacdo de servigos de alimentacdo e nutricdo aos beneficidrios do Programa Nacional de Alimentagdo Escolar de Pernambuco
(PNAE/PE) envolvera todas as etapas do processo de operacionalizacdo e distribuigdo das refei¢des ao alunado, conforme o padrdo
de alimentacgdo estabelecido, o nimero de publico-alvo, os tipos de refeigdes e os respectivos horarios definidos neste Termo de
Referéncia.

Segundo as caracteristicas da (s) unidade (s) atendida (s), observa-se, ainda:

3.1.2.1. A alimentacdo fornecida devera ser equilibrada e racional, estando em condi¢Ges higiénico-sanitarias adequadas;

3.1.2.2. Os servigos deverdo estar sob a responsabilidade técnica de nutricionista com experiéncia comprovada devidamente inscrita
no orgao fiscalizador de sua profissdo (CRN), cujas fungdes abrangem o desenvolvimento de todas as atividades técnico-administrativas
inerentes ao Servico de Alimentac¢do e Nutrigdo, conforme Resolugdo CFN 600/2018;

3.1.2.3. Os servigos deverdo ser prestados nos padroes técnicos recomendados, com quadro adequado de pessoal (técnico, operacional
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e administrativo) e em nimero suficiente necessario para a execucgdo das atividades;

3.1.2.4. A operacionalizagdo, a distribuigdo e o porcionamento das refeicGes deverdo ser supervisionados pelo responsavel técnico (RT)
da Contratada, de maneira a observar sua aceitacdo, a analise da apresentagdo, o porcionamento e a temperatura das refei¢bes
servidas, para possiveis alteragdes ou adaptag¢des, visando ao atendimento adequado e satisfatoério;

3.1.2.5. Para a execugdo dos servigos, a Contratada deverd executar todas as atividades necessarias a obtengao do escopo contratado,
dentre as quais se destacam:

a) Programacdo das atividades de alimentagdo e nutricdo, tais como: Teste de Aceitabilidade (1/escola/més), atividade de Educagio
Alimentar e Nutricional (1/escola/més), capacitacdes (1/semestre — sendo nos meses de janeiro e julho) e visitas técnicas
(1/escola/semana), com o envio de documentos comprobatérios a CONTRANTE, sempre respeitando ao estabelecido na
Resolugdo/CD/FNDE n2 6 de 08 de maio de 2020 e Resolugdo DC/Anvisa/MS n2 216, de 15 de setembro de 2004 para a organizacdo e
execucdo dessas atividades até o dia 10 do més subsequente;

b) Execugdo do carddpio completo;

¢) Aquisicdo, armazenamento e controle (quantitativo e qualitativo) de géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo em
geral;

d) Pré-preparo, preparos e coc¢do da alimentacgdo;

e) Coleta de amostras da alimentacdo preparada, conforme a Instrucdo Normativa MAPA n2 331, de 23 de dezembro de 2019 e
Instrugao Normativa MAPA n2 60, de 23 de dezembro de 2019;

f) Porcionamento uniforme das refei¢ées aos alunos, utilizando utensilios apropriados;

g) Distribuicdo das refei¢cBes nos refeitdrios, estando devidamente acondicionadas nos balcdes térmicos, observando a apresentagao,
a temperatura e a qualidade, de forma a manter as condi¢des adequadas, conforme Instru¢do Normativa N2 01/2021 - SEE/PE. A
distribuicdo devera observar os horarios das 09 as 10h para o lanche da manh3, das 12 as 13h para o almogo, das 14:30h as 15:30h para
o lanche tarde e as 18:30h para a ceia. Tais hordrios poderdo ser adequados a particularidades excepcionais da unidade escolar atendida;
h) Higienizacdo e limpeza dos equipamentos, dos utensilios de cozinha e dos utilizados pelos alunos, bem como de todas as
dependéncias utilizadas;

i) Recolhimento dos utensilios e residuos descartados que deverdo ter local préprio com acondicionamento adequado. Eventuais
despesas devidas a municipalidade em razao de coleta, transporte, tratamento e disposi¢do final do lixo sdo de responsabilidades da
Contratada.

3.1.3. Os enderegos dos locais do atendimento pelo servigo, constam no ANEXO B1.
3.1.4. CARDAPIOS:

Os cardapios planejados tém por base primordial a cobertura das necessidades nutricionais cabiveis ao periodo Comprovagao de
Capital Social ou Patriménio Liquido minimo correspondente a 5% (cinco por cento)do valor estimado da licitagdo para o respectivo
lote, exigindo-se a comprovagao cumulativa quando da classificagdo proviséria em primeiro lugar em mais de um lote , devendo a
comprovacao ser feita relativamente a data da apresentacdo da proposta, conforme estabelecido no art. 31, § 3° da Lei n?
8.666/93escolar dos estudantes da rede Estadual de Ensino, os quais sdo acobertados pela previsdo legislada a partir da Lei Federal
n211.947, de 16 de junho de 2009 e a Resolug¢do n2 06, de 08 de maio de 2020, que definem por diretrizes do Programa Nacional
de Alimenta¢do Escolar, a alimentacdo saudavel, as atividades de Educa¢do Alimentar e Nutricional, a universalidade, a
participagdo social, o desenvolvimento sustentdvel e a equidade. A composicdo de tais cardapios prioriza a oferta de alimentos in
natura ou minimamente processados, tais sdo exemplos as frutas em geral, saladas, arroz, feijdo, carnes/proteinas diversas, e
outros.

A definicdo dos cardapios ocorreu de modo a preservar os critérios supramencionados, quando definidos distintivamente para o
sertdo, que se peculiariza pelos habitos alimentares das regides Metropolitana, Zona da Mata e Agreste, em vista de contemplar
a cultura alimentar prevista na Resolugdo n2 06, de 08/05/2020, quando cita em seu artigo 17, p. 42: “Cabe ao nutricionista RT a
definigdo do hordrio e do alimento adequado a cada tipo de refeigcdo, respeitados o habito e a cultura alimentar.” (Grifo nosso).

As preparagdes foram estruturadas nos cardapios em distribuigdo didria e com os devidos calculos de valor nutricional sobre a
utilizacdo da base Plan PNAE, instrumento disponibilizado pelo préprio FNDE (Fundo Nacional de Desenvolvimento pela Educagdo)
para essa finalidade. A partir da média semanal desse calculo, que abarca cada ingrediente junto ao quantitativo correspondente
(per capita) das preparagdes é previsto o atendimento das necessidades nutricionais do alunado, considerando sua faixa etaria e
periodo de permanéncia na escola ou modalidade escolar.

Em vista de elucidar maximamente a previsdo quantitativa, entenda-se que os per capitas sdo porgdes de alimento definidos para
cada pessoa com base na literatura cientifica da nutrigdo e os critérios de atendimento das necessidades nutricionais estabelecidos
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pelo FNDE, quando menciona através da Resolugdo DC n? 6, de 8 de maio de 2020 acerca da cobertura de 30 a 70% das
necessidades nutricionais didrias do alunado. Esse per capita varia se do alimento cru ou submetido a algum processamento de
cocgdo. Logo, a relagdo de quadros discriminados nos anexos C2, C3 e C4 preveem a relagdo de preparages prontas com suas
respectivas incidéncias, para que a contratada possa programar sua aquisi¢ao de insumos previamente e, desse modo atender os
termos do Instrumento Convocatério quanto as Regras Gerais dos Cardapios, conforme Anexo C - Cardapios. Ja quando descreve-
se 0 “per capita pronto”, este Programa visa que alcance os pratos de cada aluno determinada porgdo alimenticia, ou seja, os
guantitativos das preparagdes finalizadas a distribuigdo para o alunado.

3.1.4.1. REGRAS GERAIS:

a) O ANEXO C — Dos Carddpios, refere-se aos cardapios em geral que devem ser cumpridos pela Contratada para as diversas
modalidades de ensino.
b) Os géneros alimenticios adquiridos para compor os cardapios deverdo estar de acordo com as especificagGes técnicas contidas
nos ANEXOS:

e C1- Especificagdes Técnicas dos Alimentos

e C2- Fichas técnicas de Preparagses (contendo per capitas crus)

e C3- Per capitas servidos

® C4- Incidéncia de preparagdes

c) Para ao atendimento das necessidades nutricionais didrias recomendadas pelo FNDE, o qual definido através da Resolugdao DC
n2 6 de 8 de maio de 2020, foram organizados cardapios variados, de forma a garantir a aceitabilidade pelos alunos;

d) Para a garantia do atendimento das necessidades nutricionais didrias ndo devera acontecer alternancias ou substituicdes de
preparagoes do dia;

e) O cardapio semanal proposto pela SUPAE, devera ser seguido, podendo apenas haver alternancia do carddpio completo do
dia. N3o havendo prejuizos ao aporte nutricional ofertado ao aluno/dia/semana;

f) As porgdes dos alimentos e a incidéncia das preparagGes a serem servidas nas refei¢des deverdo obedecer as quantidades
modo de preparo definidos no ANEXO C2 e C3;

g) Quando houver dietas especiais, o cardapio didrio completo com a adequagdo e substituicdo dos alimentos e/ou preparagdes

alimentares, observando a especificidade de cada dieta mediante a prescricdo médica, nutricional ou odontoldgica, serd definido pela

RT contratante. Tais adaptacGes ndo acarretaram em custos adicionais a precificacdo do objeto;

h) Para o preparo do suco servido nas refeicdes devera ser utilizado polpa de frutas;

i) Em caso de ajustes (alternancia entre semanas), os cardapios deverdo ser apresentados completos ao nutricionista RT da

Contratante com antecedéncia minima de 15 (quinze) dias de sua utilizagdo, para a devida aprovagdo, que devera ser realizada no prazo

maximo de 03 (trés) dias;

i) Havendo necessidade emergencial de substituicdo de algum produto especifico (fundamentado) nas preparacGes da semana,

a proposta devera ser enviada por e-mail para analise da responsavel técnica do PNAE, considerando que as substituicdes s6 poderdo

ser realizadas dentro do mesmo grupo alimentar;

k) Para a manipulagdo dos insumos que serdo utilizados na confeccdo da refeicdo, alguns cuidados sdo indispensaveis na hora do

preparo de hortaligas e frutas para preservar o valor nutritivo, como por exemplo:

e Ao descascar, nao retire cascas grossas. Sempre que possivel, cozinhe hortalicas ou frutas com casca, de preferéncia inteiras;

e Nao cortar com faca de ferro, mas sim com faca de ago inoxiddvel e pouco antes de serem utilizadas;

e Cozinhar as hortalicas em pouca agua, apenas o tempo suficiente para que fiqguem macias (até abrir fervura, ou simplesmente
refogue-as);

e Cozinhar em panela destampada as hortalicas com cheiro forte, como repolho, couve-flor e brécolis, bem como suas folhas e talos.

3.1.5. Critérios de recebimento, guarda de géneros e produtos alimenticios e outros materiais de consumo que deverao ser
observados pela CONTRATADA:

a) As condig0es higiénicas dos veiculos dos fornecedores;

b) A existéncia de Certificado de Vistoria do veiculo de transporte;

) A higiene pessoal e a adequagdo do uniforme do entregador;

d) Aintegridade e a higiene da embalagem;

e) A adequacgdo da embalagem, de modo que o alimento ndo mantenha contato direto com papel, papeldo ou plastico reciclado;
f) A realizagdo da avaliagdo sensorial dos produtos, de acordo com os critérios definidos pela Associacdo Brasileira de Normas
Técnicas (ABNT);

g) As caracteristicas especificas de cada produto, bem como controle de temperatura no recebimento dos géneros alimenticios,
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de acordo com as normas técnicas vigentes;

h) A correta identificacdo do produto no rétulo: nome, composigdo do produto e lote; nimero do registro no Orgdo Oficial; CNPJ,
enderecgo e outros dados do fabricante e do distribuidor; temperatura recomendada pelo fabricante e condi¢des de armazenamento;
quantidade (peso) e datas de validade, de fabricacdo de todos os alimentos e respectivos registros nos érgdos competentes de
fiscalizagdo;

i) A Contratada deverd programar o recebimento dos géneros alimenticios e produtos em horarios que ndo coincidam com os
horérios de distribuicdo de refeicdes e/ou recolhimento de residuos e lixo. O recebimento de géneros e produtos alimenticios e demais
materiais necessarios a execuc¢do dos servicos devem ser programados em horarios administrativos.

3.1.6. Recebimento de produtos de origem animal (bovina, suina, aves, pescados entre outros):

a) Os produtos de origem animal deverdo ser de procedéncia idénea, com carimbo de fiscalizagdo do Servigo de Inspecdo Federal
(SIF), Servigo de Inspecdo Estadual (SIE) e do Ministério da Saude (MS), conforme competéncia, transportados em carros fechados
refrigerados, acondicionados em monoblocos, embalados em sacos plasticos ou a vacuo, em condi¢des corretas e adequadas de
temperatura, respeitando as caracteristicas organolépticas préprias de cada produto.

3.1.7. Recebimento de hortifrutigranjeiros:

a) Para o recebimento de hortifrutigranjeiros, deverdo ser observados tamanho, cor, odor, grau de maturagdo e auséncia de
danos fisicos e mecanicos. A triagem deve ser realizada retirando-se as folhas velhas e os frutos verdes e deteriorados antes da pré-
higienizacdo e do acondicionamento em embalagens adequadas.

b) Os ovos devem estar em caixas plasticas, protegidos por bandejas tipo “gavetas”, apresentando a casca integra e sem residuos,
com informagdes de data de produgdo ou lote e validade na embalagem.

3.1.8. Recebimento de leite e derivados:

a) O leite e os derivados deverdo ser de procedéncia idonea, com carimbo de fiscalizacdo do Servigo de Inspecdo Federal (SIF),
Servico de Inspegdo Estadual (SIE) e do Ministério da Saude (MS) conforme competéncia, transportados em carros fechados
refrigerados, em embalagens e temperaturas corretas e adequadas, respeitando as caracteristicas do produto.

b) Quando do recebimento, deverdo ser conferidos rigorosamente:
. O prazo de validade do leite e derivados combinado com o prazo de planejamento de consumo;
. As condi¢cOes das embalagens, de modo que ndo se apresentem estufadas ou alteradas. Nelas deve constar informacgao

nutricional exigida pela legislagdo vigente.

3.1.9. Recebimento de estocaveis:

a) Os estocdveis devem apresentar-se com embalagens integras, préprias para cada tipo, dentro do prazo de validade e com
identificagGes corretas no rétulo, apresentando informagdo nutricional exigida pela legislacdo vigente;
b) Os cereais, farinaceos e leguminosas ndo devem apresentar vestigios de insetos, umidade excessiva e objetos estranhos. As

latas ndo devem estar enferrujadas, estufadas ou amassadas e os vidros ndo devem apresentar vazamentos nas tampas, formac¢do de
espumas ou qualquer outro sinal de alteragdo ou violagdo do produto.

3.1.10. Recebimento de descartaveis, produtos e materiais de limpeza:

a) Os materiais de limpeza e os descartaveis devem apresentar-se com embalagens integras, préprias para cada produto e com
identificagdo correta no rétulo.

b) No caso de utilizagdo dos saneantes domissanitarios, deve-se observar o prazo de validade combinado com o prazo de
planejamento de consumo.

) Cada produto domissanitario devera possuir registro atualizado na ANVISA e atender a legislagdo vigente.
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3.1.11. Armazenamento de géneros alimenticios, materiais entre outros:

Deverdo ser observados:
a) As embalagens de madeira e de uso Unico, provenientes diretamente do fabricante ou produtor, utilizadas para o
acondicionamento de peixes salgados e secos e alguns tipos de frutas devem apresentar rotulagem e ser armazenadas em equipamento

de refrigeragdo exclusivo. Na impossibilidade, as mesmas devem ser separadas dos demais produtos. Ficam vetados outros tipos de
caixas de madeira nas areas de armazenamento;

b) Manusear caixas com cuidado, evitando submeté-las a peso excessivo;

) Apoiar alimentos ou recipientes com alimentos sobre pallets ou em prateleiras, ndo permitindo o contato direto com o piso.
Os géneros alimenticios devem ficar afastados a uma altura minima de 25 cm do piso;

d) Dispor os alimentos em pallets, garantindo boa circulagdo de ar, mantendo- os afastados da parede e entre si;

e) Os produtos de prateleiras devem ser mantidos em distancias necessarias do forro, das paredes e do piso, para garantir a

adequada ventilagdo, limpeza, e quando for o caso, a desinfec¢do do local ou a circulagdo de pessoas. Os pallets, prateleiras e/ou
estrados devem ser de material liso, resistente, impermeadvel e lavavel,

f) Organizar os produtos de acordo com as suas caracteristicas: enlatados, farinaceos, graos, garrafas, descartaveis entre outros;
g) Dispor os produtos obedecendo a data de fabricagdo, sendo que os produtos com data de fabricagdo mais antiga devem ser
posicionados de forma a serem consumidos em primeiro lugar;

h) Os produtos de prateleira devem ser mantidos distantes do teto no minimo 60 cm e afastados da parede em 35 cm, sendo 10
cm o minimo aceitavel, conforme o tamanho da area do estoque, a fim de favorecer a ventilagdo;

i) Manter sempre limpas as embalagens dos produtos, higienizando-as por ocasido do recebimento;

i) Atentar para eventuais e quaisquer irregularidades com os produtos. No caso de produtos ndo conformes, identificar os

mesmos como “produtos improprios para o consumo” e separd-los dos demais produtos, para que seja realizada a troca pelo
fornecedor;

k) Identificar todos os alimentos armazenados, sendo que, na impossibilidade de se manter o rétulo original do produto, as
informagdes devem ser transcritas em etiquetas, de acordo com a legislagdo pertinente;
1) Matérias-primas e ingredientes preparados crus, manipulados, parcialmente cozidos ou prontos para o consumo que sofrerem

fracionamento ou forem transferidos de suas embalagens originais devem ser acondicionados em recipientes adequados, identificados
com o roétulo original, ou através de etiquetas contendo: nome do fornecedor ou do fabricante, nome e marca do produto, modo de
conservacao, prazo de validade e data de transferéncia;

m) Os sacos plasticos apropriados ou os papéis impermeaveis utilizados para a protegao dos alimentos devem ser de uso Unico e
exclusivo para este fim e jamais devem ser reaproveitados;
n) Acondicionar alimentos destinados a refrigeragdo em volumes que permitam o adequado resfriamento do centro geométrico

do produto. Quando houver necessidade de armazenar diferentes alimentos em um mesmo refrigerador, aqueles prontos ao consumo
devem estar dispostos nas prateleiras superiores, os pré-preparados, nas prateleiras do meio, e os produtos crus nas prateleiras
inferiores, separados entre si e dos demais produtos. O refrigerador deve estar regulado para o alimento que necessitar a temperatura
mais baixa;

o) Os alimentos devem ser armazenados em equipamento de congelamento de forma a garantir os critérios de prevencdo de
contaminagdo, sendo preferencialmente, em equipamentos distintos;
p) Os produtos reprovados na recepgao ou com prazo de validade vencido, inclusive aqueles destinados para devolugdo ao

fornecedor, devem ser identificados, colocados em local apropriado e fora da drea de produgdo. Ndo é permitido comercializar
alimentos com embalagens rasgadas e/ou furadas ou que apresentem sujidades; latas amassadas, com ferrugem e/ou estufadas;

q) Respeitar rigorosamente as recomendacgdes do fabricante para o adequado armazenamento dos alimentos;

r) E proibido recongelar os alimentos que tenham sido descongelados anteriormente para serem manipulados;

s) Programar o uso das carnes congeladas: apds o seu descongelamento, estas sé podem ser armazenadas sob refrigeracdo até
4°C por até 72 horas para bovinos e aves, e por até 24 horas para os pescados;

t) Observar que os alimentos retirados de suas embalagens originais para serem manipulados crus poderao ser armazenados sob
refrigeracao (até 42C) ou sob congelamento (- 182C), desde que devidamente etiquetados;

u) Respeitar os critérios de temperatura e de tempo para o armazenamento dos alimentos, de acordo com a legislacdo vigente;
v) Os descartaveis, produtos e materiais de limpeza devem ser armazenados a temperatura ambiente e em locais adequados,

devendo os produtos de limpeza ser armazenados separadamente dos produtos alimenticios, em locais diferentes, para evitar
contaminac¢do ou impregnag¢ao com odores estranhos;

w) Produtos crus, minimamente processados, que exalem odor ou exsudem devem ser armazenados em equipamentos diferentes
dos produtos termicamente processados. Ndo estocar os alimentos sob condensadores e evaporadores das camaras frigorificas, para
evitar a contaminagao.

X) As temperaturas de armazenamento de produtos sob congelamento e sob refrigeracdo devem obedecer as recomendagdes
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dos fabricantes indicadas nos rétulos.

3.1.12. Pré-preparo e Preparo dos Alimentos:

A Contratada devera obedecer aos seguintes procedimentos e critérios técnicos em relagdo ao pré-preparo e preparo dos

alimentos:

a) Garantir que todos os manipuladores higienizem as maos antes de manusear qualquer alimento, durante os diferentes estagios

do processamento e a cada mudanca de tarefa de manipulagao;

b) Orientar os funcionarios, através de treinamentos, quanto a manipulagdo correta dos alimentos, para que ndo ocorra a

contaminagdo cruzada entre os varios géneros de alimentos durante as etapas do pré-preparo, preparo e distribuicdo das refei¢des;

) Proteger os alimentos na preparagdo ou quando prontos, garantindo que estejam sempre cobertos com tampas, filmes

plasticos ou papéis impermedveis, os quais ndo devem ser reutilizados;

d) Manter os alimentos em preparagdo ou preparados sob as temperaturas de segurancga, ou seja, inferior a 102C ou superior a

609C;

e) Planejar o processo de cocgao para que mantenha, tanto quanto possivel, todas as qualidades nutritivas dos alimentos;

f) Garantir que no processo de cocgdo os alimentos cheguem a atingir 742C no seu centro geométrico ou combinagdes conhecidas

de tempo e temperatura que confiram a mesma seguranga;

g) Elevar a temperatura de molhos quentes a serem adicionados em alguma preparagdo, garantindo que tanto os molhos quanto

os alimentos atinjam 742C no seu interior;

h) A cocgdo por fritura deve atender aos seguintes requisitos:

° Os dleos e gorduras utilizados nas frituras ndo devem ser aquecidos a mais de 180°C (cento e oitenta graus Celsius);

° A reutilizagdo do dleo s6 pode ser realizada quando este ndo apresentar quaisquer alteragdes das caracteristicas sensoriais,
como cor, sabor e odor, ou ndo apresentar formacdo de espuma e fumaca. Se isso ocorrer, deve ser desprezado;

° Para ser reutilizado, o éleo deve ser filtrado em filtros proéprios;

° O dleo ndo pode ser descartado na rede de esgoto nem em aguas pluviais. Esse ato entope as tubulagGes e provoca poluigdo;

° Recomenda-se que os dleos de fritura utilizados e inserviveis devem ser reciclados por empresas que os utilizam para a
fabricagdo de biodiesel, sabdes e tintas, conforme manual de boas praticas;

i) Realizar o pré-preparo de carnes em pequenos lotes, ou seja, retirar da refrigeracdo apenas as quantidades suficientes de
matérias-primas para as preparagdes indicadas por 30 minutos sob temperatura ambiente;

i) Grelhar, fritar ou cozinhar as carnes ou outros produtos pereciveis em lotes adequados, isto &, retirar da refrigeracdo apenas
a quantidade suficiente para trabalhar por 30 minutos por lote. Atentar para as temperaturas de seguranc¢a nas etapas de
espera: carne crua abaixo de 42C e carne pronta acima de 652C;

k) Evitar preparagdes com demasiada manipulagdo das carnes, especialmente nos casos de frangos e pescados;

1) Utilizar somente maionese industrializada. N&do utilizar ovos crus para as preparacdes (maionese caseira, mousses entre
outros.);

m) Garantir 74°C na coc¢do dos empanados (doré, milanesa), bolos, doces, entre outros.

3.1.13. Higieniza¢ao dos alimentos — Regras bdsicas:

a) Higienizar corretamente as superficies, equipamentos e utensilios;

b) Os alimentos prontos devem ser manipulados somente com garfos, pingas ou com as maos protegidas com luvas descartaveis;
c) Evitar o contato entre os alimentos crus e os cozidos em todas as fases de armazenamento, preparo, cozimento e no momento
de servir;

d) As portas dos refrigeradores e das camaras frias (se houver) devem ser mantidas bem fechadas;

e) Utilizar 4gua potavel;

f) Os funciondrios ndo devem falar, tossir ou espirrar sobre os alimentos e utensilios;

g) Para a degustacdo do alimento devem ser usados talheres e pratos.

h) Quando n3o for utilizado todo o alimento do interior de latas, estes devem ser transferidos para recipientes de plastico branco
atdxico ou de inox, ser cobertos com tampas ou filme plastico e identificados através de etiquetas com as seguintes informacdes:

. O prazo de validade (para enlatados apds abertos, este prazo é de 24 horas);

. O nome do produto;

. A data da abertura do produto;

° Assinatura do funcionario;
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. A temperatura que devera ser refrigerado (enlatado: maximo 62C).

3.1.13.1. Hortifrutigranjeiros:

a) Os vegetais folhosos deverdo ser lavados folha a folha, e os legumes e frutas um a um, retirando as partes estragadas e
danificadas, colocando-os em imersao de agua clorada a 200 PPM, no minimo por 15 minutos;

b) O corte, a montagem e a decoragao devem ser feitos com o uso de luvas descartdveis;

) Os ovos deverdo ser lavados em agua corrente antes da sua utilizagdo;

d) Durante o periodo de espera para a distribuicdo das refeicGes deverao ficar sob refrigeracdo a 102C, no maximo.

3.1.13.2. Cereais e Leguminosas:

a) Escolher os grdos a seco (arroz, feijao entre outros);
b) Lavar em dgua corrente, enxaguando no minimo 03 (trés) vezes antes de levar para cocgdo.

3.1.14. Porcionamento:

a) O processo de porcionamento da alimentagdo deverd ser efetuado sob o rigoroso controle de tempo de exposicao e de
temperatura, a fim de ndo ocorrer multiplicagdo microbiana;

b) Porcionar uniformemente as refei¢des, seguindo o per capita estabelecido, e utilizando-se de utensilios apropriados para cada
tipo de preparagao;

) O porcionamento das refei¢Ges sera efetuado da seguinte forma:

. Liquidos (café com leite, sucos e vitaminas) — distribuidos de preferéncia em caneca de aluminio com capacidade de 250 ml;
. Sanduiches, cachorro quente, biscoitos, bolos — distribuidos em embalagens plasticas individualizadas;
IIl. Lanches elaborados para o TURNO DIURNO (sopa, cuscuz, tubérculos e similares) e almogo — Usar pratos de vidro temperado e
talheres em ago inox (garfo, colher e faca sem ponta);

V. No caso de extrema necessidade, como em caso de falta de dgua, fazer uso de pratos, copos e talheres descartaveis;

V. Saladas e molhos: distribuidos em recipientes de polipropileno com capacidade de 300 ml individualmente, acrescentando-se
temperos em saché por ocasido de consumo. Indica-se a utilizagdo dos sachés (azeite, sal e vinagre);

VL. Sobremesa fruta: distribuidas e porcionadas em recipientes descartaveis individualizados com tampa (frutas em pedagos —
abacaxi, mamao, manga, entre outros.). No caso de laranja, esta devera ser servida descascada.

VIL. Bandeja lisa de polipropileno para dispor todos os utensilios usados durante a refei¢do, facilitando o transporte dos alimentos
da drea de distribuicdo até a mesa.

d) O per capita para o porcionamento das preparagBes sdo determinados pela Geréncia de Alimentagdo e Nutrigdo (GEAN)

conforme consta no ANEXO C3 deste TR, devendo ser devidamente respeitado a fim de garantir o atendimento as necessidades
nutricionais didrias previstas na Resolu¢do n2 06 de agosto de 2020 do FNDE.
3.1.15. Distribuigao das RefeigGes:

Os alimentos deverdo ser mantidos sob rigoroso controle de tempo de exposi¢ao e temperatura, a fim de ndo ocorrer multiplicagao
microbiana, conforme parametros abaixo:

a) Para a distribuicdo dos alimentos quentes, a temperatura das preparacdes deverd estar acima de 60°C, com a consumacgdo em
até 1 hora;
b) Para a distribuicdo dos alimentos refrigerados, a temperatura das preparagdes devera estar entre 102C e 21°C. Esses alimentos

sé poderdo permanecer na distribuicdo por até 2 horas. No caso de preparagdes com a temperatura inferior a 10°C, o prazo maximo
para a permanéncia na distribuicdo é de 4 horas.

3.2. PRESTAGAO DE SERVICOS DE NUTRIGAO E ALIMENTAGCAO ELABORADA E TRANSPORTADA DA COZINHA DA CONTRATADA OU
COZINHAS DE OUTRAS UNIDADES ESCOLARES DA CONTRATATANTE AS UNIDADES RECEPTORAS (SERVICO TIPO B):

3.2.1. OBIJETO DA PRESTAGAO DO SERVICO:
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A Prestagdo dos Servicos de Alimentagdo e Nutricdo aos beneficidrios do Programa Nacional de Alimentacdo Escolar de
Pernambuco (PNAE/PE) contempla a operacionalizagdo e o desenvolvimento de todas as atividades necessarias para o
fornecimento de refei¢Ges, assegurando uma alimentacdo balanceada, dentro dos padrdes de seguranca alimentar, com as
condigGes higiénico-sanitarias adequadas, conforme previsto nas normas técnicas e sanitarias vigentes.

A Prestacdo de Servicos de Alimentagcdo e Nutricdo realizar-se-a mediante a utilizagcdo das dependéncias da Contratada ou de
outras unidades escolares da Contratante, de forma que a alimentagdo seja preparada e transportada para as unidades receptoras.

As refei¢cOes serdao devidamente acondicionada em recipientes isotérmicos, tipo hot box, com capacidade adequada a quantidade
a ser servida e transportadas em veiculos equipados para tal fim, nos termos da legislagdo pertinente, até o(s) local(is) indicado(s)
pelo Contratante, onde serdo distribuidas, porcionadas e servidas e devera estar embasada nas Especificagdes Técnicas (Anexos
C1, C2, C3 e C4) contidas neste Termo de Referéncia.

3.2.1.1. PARA OPERACIONALIZAGAO DESSES SERVICOS DEVERAO SER PREVISTOS:

a) O fornecimento de géneros e produtos alimenticios, materiais de consumo em geral necessdarios para a execu¢do dos servigos
(utensilios, descartaveis, materiais de higiene e limpeza, entre outros);

b) A disponibilizacdo de mdo de obra especializada, pessoal técnico, operacional e administrativo, em numero suficiente para
desenvolver todas as atividades previstas, observadas as normas vigentes de Vigilancia Sanitaria;

c) A disponibilizagdo, manutencdo, adaptacdo e adequacdo que se fizerem necessarias nas dependéncias de armazenamento de
alimentos, de equipamentos e utensilios, bem como de produgdo de refeigdes, sdo de responsabilidade do Servico de Alimentacgdo e
Nutricdo da Contratada. Essas sdo previstas para as seguintes situa¢des: pinturas de paredes e/ou teto, manutencio do ar condicionado,
manutengao de revestimento ceramico, manutengdo de exaustor, troca e reparos de pequenos vazamentos nas pias da cozinha e de
higienizacdo das mados, manutencdo de ralos, limpeza da caixa de gordura, instalagdo de tomadas, armarios para pertences de
funcionarios, instalagdo de telas de protecdo em janelas, cobogds e passa-pratos e portas, instalacdo de rodapés nas portas da cozinha
e area de estoque de alimentos, equipamentos e utensilios, adequacdo da iluminagdo, substituicdo de lampadas e instalacdo de
protetores contra quebra e explosdo — exceto para lampadas com tecnologia de led;

d) A disponibilizacdo de veiculos de transporte para as refeicGes, devendo as mesmas estar devidamente acondicionadas em
recipientes isotérmicos até as unidades de atendimento indicadas pelo Contratante, observadas as normas vigentes da Vigilancia
Sanitaria;

e) Em caso de necessidade da gestdo, e desde que observadas as condi¢Bes e termos do art. 124 da Lei n? 14.133/21, as unidades
escolares poderdao migrar de um tipo de servigo para outro, mediante justificativa prévia e alteragdo no modelo de contratagdo e
consequente readequacdo dos custos associados.

3.2.2. DESCRICAO DOS SERVIGOS:

A prestacdo de servigos de alimentagdo e nutricdo aos alunos do Programa Nacional de Alimentagdo Escolar de Pernambuco
(PNAE/PE) envolverd todas as etapas do processo de operacionalizagdo e distribuicdo das refei¢cbes, conforme o padrio de
alimentagdo estabelecido, o numero de beneficidrios, os tipos de refeicdo e os respectivos horarios definidos neste Termo de
Referéncia.

Segundo as caracteristicas da(s) unidade(s)atendida(s), observa-se, ainda:

3.2.2.1. A alimentacdo fornecida devera ser equilibrada, racional e estar em condi¢Ges higiénico-sanitarias adequadas;

3.2.2.2. Os servigos deverdo estar sob a responsabilidade técnica de nutricionista com experiéncia comprovada, devidamente inscrita
no orgao fiscalizador de sua profissdo (CRN) para a fungdo, em garantia ao acompanhamento técnico assiduo das unidades escolares,
abrangendo em suas fung¢des o desenvolvimento de todas as atividades técnico-administrativas inerentes ao Servigco de Alimentacgdo e
Nutrigdo, conforme Resolug¢do CFN 600/2018;

3.2.2.3. Os servicos deverdo ser prestados nos padrdes técnicos recomendados, com quadro adequado de pessoal (técnico, operacional
e administrativo) e em nimero suficiente necessario para a execugdo das atividades.

3.2.2.4. A operacionalizacdo, distribuicdo e porcionamento das refeicdes deverdo ser supervisionados pelo responsavel técnico (RT) da
Contratada, de maneira a observar sua aceita¢do, analise da apresentacdo, porcionamento e temperatura das refei¢cdes servidas, para
possiveis alteragdes ou adaptagGes, visando ao atendimento adequado e satisfatorio.
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3.2.2.5. Para a execucdo dos servicos, a Contratada devera executar todas as atividades necessarias a obtenc¢do do escopo contratado,
dentre as quais se destacam:

a) Programacdo das atividades de alimentagdo e nutri¢do, tais como: Teste de Aceitabilidade (1/escola/més), atividade de Educagdo
Alimentar e Nutricional (1/escola/més), capacitagbes (1/semestre — sendo nos meses de janeiro e julho) e visitas técnicas
(1/escola/semana), com o envio de documentos comprobatérios a CONTRANTE, sempre respeitando ao estabelecido na
Resolugdo/CD/FNDE n2 6 de 08 de maio de 2020 e Resolugdo DC/Anvisa/MS n2 216, de 15 de setembro de 2004 para a organizacgio e
execucdo dessas atividades até o dia 10 do més subsequente;

b) Execucdo do cardapio completo;

c) Aquisicdo, armazenamento e controle (quantitativo e qualitativo) de géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo em
geral;

d)  Pré-preparo, preparos e cocg¢do da alimentagdo;

e) Coleta de amostras da alimentagdo preparada, conforme a Instrugdo Normativa MAPA n? 331, de 23 de dezembro de 2019 e
Instrugdo Normativa MAPA n2 60, de 23 de dezembro de 2019;

f)  Porcionamento uniforme das refeigdes aos alunos, utilizando utensilios apropriados;

g) Transporte das refei¢cBes até os locais de distribuicdo das refei¢des;

h) Distribuigdo das refei¢Ges nos refeitdrios, estando devidamente acondicionadas nos balcdes térmicos, observando a apresentagao,
a temperatura e a qualidade, de forma a manter as condi¢des adequadas, conforme Instru¢do Normativa N2 01/2021 - SEE/PE. A
distribuicdo devera observar os hordrios das 09 as 10h para o lanche da manh3, das 12 as 13h para o almogo, das 14:30h as 15:30h para
o lanche tarde e as 18:30h para a ceia. Tais hordrios poderdo ser adequados a particularidades excepcionais da unidade escolar atendida;

i) Higienizagdo e limpeza dos equipamentos, dos utensilios de cozinha e dos utilizados pelos alunos, bem como de todas as
dependéncias utilizadas;
j) Recolhimento dos utensilios e residuos descartados que deverdo ter local proprio com acondicionamento adequado. Eventuais

despesas devidas a municipalidade em razdo de coleta, transporte, tratamento e disposicdo final do lixo sdo de responsabilidades da
Contratada.

3.2.3. Os enderegos dos locais do atendimento pelo servigo, constam no ANEXO B1.
3.2.4. CARDAPIOS:

Os cardapios planejados tém por base primordial a cobertura das necessidades nutricionais cabiveis ao periodo escolar dos
estudantes da rede Estadual de Ensino, os quais sdo acobertados pela previsado legislada a partir da Lei federal n2 11.947, de 16 de
junho de 2009 e a Resolugdo n? 06, de 08 de maio de 2020 que definem por diretrizes do Programa Nacional de Alimentagao
Escolar, a alimentagdo saudavel, as atividades de Educagdo Alimentar e Nutricional, a universalidade, a participagdo social, o
desenvolvimento sustentdvel e a equidade. A composi¢ao de tais cardapios prioriza a oferta de alimentos in natura ou
minimamente processados, tais sdo exemplos as frutas em geral, saladas, arroz, feijdo, carnes/proteinas diversas, e outros.

A defini¢cdo dos cardapios ocorreu de modo a preservar os critérios supramencionados, quando definidos distintivamente para o
sertdo, que se peculiariza pelos habitos alimentares peculiares das regides Metropolitana, Zona da Mata e Agreste, em vista de
contemplar a cultura alimentar prevista na Resolugdo n2 06, de 08/05/2020, quando cita em seu artigo 17, p. 42: “Cabe ao
nutricionista RT a defini¢éo do hordrio e do alimento adequado a cada tipo de refeicdo, respeitados o hdbito e a cultura alimentar.”
(grifo nosso).

As preparacgOes foram estruturadas nos cardapios em distribuigcdo diaria e com os devidos calculos de valor nutricional sobre a
utilizacdo da base Plan PNAE, instrumento disponibilizado pelo préprio FNDE (Fundo Nacional de Desenvolvimento pela Educacgdo)
para essa finalidade. A partir da média semanal desse calculo, que abarca cada ingrediente junto ao quantitativo correspondente
(per capita) das preparagdes é previsto o atendimento das necessidades nutricionais do alunado, considerando sua faixa etaria e
periodo de permanéncia na escola ou modalidade escolar.

Em vista de elucidar maximamente a previsao quantitativa, entenda-se que os per capitas sdo porg¢des de alimento definidos para
cada pessoa com base na literatura cientifica da nutrigdo e os critérios de atendimento das necessidades nutricionais estabelecidos
pelo FNDE, quando menciona através da Resolugdo DC n? 6, de 8 de maio de 2020 acerca da cobertura de 30 a 70% das
necessidades nutricionais diarias do alunado. Esse per capita varia se do alimento cru ou submetido a algum processamento de
cocgdo. Logo, a relagdo de quadros discriminados nos anexos C2, C3 e C4 preveem a relagdo de preparagdes prontas com suas
respectivas incidéncias, para que a contratada possa programar sua aquisi¢cao de insumos previamente e, desse modo atender os
termos do Instrumento Convocatério quanto as Regras Gerais dos Cardapios, conforme Anexo C - Carddpios. Ja quando descreve-
se 0 “per capita pronto”, este Programa visa que alcance os pratos de cada aluno determinada porgdo alimenticia, ou seja, os
18



GOVERNO Ot

. PER
cOo

ESTADO DE MUDANCA

GOVERNO DO ESTADO DE PERNAMBUCO
SECRETARIA DE EDUCACAO E ESPORTES

guantitativos das preparagdes finalizadas a distribuigdo para o alunado.

3.2.4.1. REGRAS GERAIS:

a) O ANEXO C — Dos Carddapios, refere-se aos cardapios em geral que devem ser cumpridos pela Contratada para as diversas
modalidades de ensino.

b) Os géneros alimenticios adquiridos para compor os cardapios deverdo estar de acordo com as especificagdes técnicas contidas
nos ANEXOS:

o C1- Especificagdes Técnicas dos Alimentos

e C2- Fichas técnicas de Preparagses (contendo per capitas crus)

e C3- Per capitas servidos

e C4- Incidéncia de preparagdes
c) Paraao atendimento das necessidades nutricionais didrias recomendadas pelo FNDE, o qual definido através da Resolugdo DC n?
6 de 8 de maio de 2020, foram organizados carddapios variados, de forma a garantir a aceitabilidade pelos alunos;
d) Para a garantia do atendimento das necessidades nutricionais didrias ndo devera acontecer alternancias ou substituicdes de
preparagoes do dia;
e) O cardapio semanal proposto pela SUPAE, devera ser seguido, podendo apenas haver alternancia do cardapio completo do dia.
N3do havendo prejuizos ao aporte nutricional ofertado ao aluno/dia/semana;
f)  As porgGes dos alimentos e a incidéncia das preparagGes a serem servidas nas refeicées deverdo obedecer as quantidades modo
de preparo definidos no ANEXO C2 e C3;
g) Quando houver dietas especiais, o cardapio didrio completo com a adequacdo e substituicdo dos alimentos e/ou preparacdes
alimentares, observando a especificidade de cada dieta mediante a prescrigdo médica, nutricional ou odontoldgica, sera definido pela
RT contratante. Tais adaptagdes ndo acarretaram em custos adicionais a precificagdo do objeto;
h) Para o preparo do suco servido nas refeicGes devera ser utilizado polpa de frutas;
i) Em caso de ajustes (alternancia entre semanas), os cardapios deverdo ser apresentados completos ao nutricionista RT da
Contratante com antecedéncia minima de 15 (quinze) dias de sua utilizagdo, para a devida aprovacgdo, que devera ser realizada no prazo
maximo de 03 (trés) dias;
j) Havendo necessidade emergencial de substituicdo de algum produto especifico (fundamentado) nas preparagbes da semana, a
proposta devera ser enviada por e-mail para andlise da responsavel técnica do PNAE, considerando que as substituicdes so poderao ser
realizadas dentro do mesmo grupo alimentar;
k) Para a manipulagdo dos insumos que serdo utilizados na confecgdo da refeigdo, alguns cuidados sdo indispensaveis na hora do
preparo de hortaligas e frutas para preservar o valor nutritivo, como por exemplo:
e Ao descascar, ndo retire cascas grossas. Sempre que possivel, cozinhe hortalicas ou frutas com casca, de preferéncia inteiras;
e N3o cortar com faca de ferro, mas sim com faca de ago inoxidavel e pouco antes de serem utilizadas;
e Cozinhar as hortalicas em pouca agua, apenas o tempo suficiente para que figuem macias (até abrir fervura, ou simplesmente

refogue-as);

e Cozinhar em panela destampada as hortaligas com cheiro forte, como repolho, couve-flor e brécolis, bem como suas folhas e talos.

3.2.5. Critérios de recebimento, guarda de géneros e produtos alimenticios e outros materiais de consumo, caso seja necessario,
nas dependéncias da CONTRATANTE:

Deverdo ser observadas pela Contratada:

a) As condigdes higiénicas dos veiculos dos fornecedores;

b) A existéncia de Certificado de Vistoria do veiculo de transporte;

c) A higiene pessoal e a adequagao do uniforme do entregador;

d) Aintegridade e a higiene da embalagem;

e) A adequacdo da embalagem, de modo que o alimento ndo mantenha contato direto com papel, papeldo ou plastico reciclado;
f) A realizagcdo da avaliagdo sensorial dos produtos, de acordo com os critérios definidos pela Associa¢do Brasileira de Normas

Técnicas (ABNT);

g) As caracteristicas especificas de cada produto, bem como controle de temperatura no recebimento dos géneros alimenticios, de
acordo com as normas técnicas vigentes;

h) A correta identificacdo do produto no rétulo: nome, composicdo do produto e lote; nimero do registro no Orgdo Oficial; CNPJ,
endereco e outros dados do fabricante e do distribuidor; temperatura recomendada pelo fabricante e condi¢cdes de armazenamento;
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qguantidade (peso) e datas de validade, de fabricacdo de todos os alimentos e respectivos registros nos orgdos competentes de
fiscalizagdo;

i) A Contratada deverd programar o recebimento dos géneros alimenticios e produtos em horarios que ndo coincidam com os
horarios de distribuicdo de refeicdes e/ou recolhimento de residuos e lixo. O recebimento de géneros e produtos alimenticios e demais
materiais necessdrios a execug¢do dos servicos devem ser programados em horarios administrativos;

j) Atentar para eventuais e quaisquer irregularidades com os produtos alimenticios. No caso de produtos ndo conformes, identificar
0s mesmos como “produtos imprdprios para o consumo” e separa-los dos demais produtos, para que seja realizada a troca pelo
fornecedor.

3.2.6. Recebimento de descartdveis, produtos e materiais de limpeza:

a) Os materiais de limpeza e os descartdveis devem apresentar-se com embalagens integras, préprias para cada produto e com
identificagdo correta no rétulo.

b) No caso de utilizagdo dos saneantes domissanitarios, deve-se observar o prazo de validade combinado com o prazo de
planejamento de consumo.

c) Cada produto domissanitdrio devera possuir registro atualizado na ANVISA e atender a legislagdo vigente.

3.2.7. Pré-preparo e Preparo dos Alimentos:

A Contratada deverd obedecer aos seguintes procedimentos e critérios técnicos em relagdo ao pré- preparo e preparo dos

alimentos:
a) Garantir que todos os manipuladores higienizem as maos antes de manusear qualquer alimento, durante os diferentes
estagios do processamento e a cada mudanca de tarefa de manipulagdo;
b) Orientar os funcionarios, através de treinamentos, quanto a manipula¢do correta dos alimentos, para que ndo ocorra a
contaminagdo cruzada entre os varios géneros de alimentos durante as etapas do pré-preparo, preparo e distribuicdo das refei¢des.
c) Proteger os alimentos na preparagdo ou quando prontos, garantindo que estejam sempre cobertos com tampas, filmes
plasticos ou papéis impermedveis, os quais ndo devem ser reutilizados;
d) Manter os alimentos em preparac¢ao ou preparados sob os padrdes de segurancga alimentar;
e) Planejar o processo de cocgdo para que mantenha, tanto quanto possivel, todas as qualidades nutritivas dos alimentos;
f) A cocgdo por fritura deve atender aos seguintes requisitos:
g) Os 6leos e gorduras utilizados nas frituras ndo devem ser utilizados para além do seu ponto de fumaca e quando esse ndo
apresentar quaisquer alteragdes das caracteristicas sensoriais, como cor, sabor e odor, ou ndo apresentar formagao de espuma.
h) Evitar preparagdes com demasia da manipulagdo das carnes, especialmente nos casos de frangos e pescados;
i) Utilizar somente maionese industrializada. Nado utilizar ovos crus para as preparagdes (maionese caseira, mousses entre
outros.);

3.2.8. Higienizacao dos Alimentos:

3.2.8.1. Regras basicas:

a) Higienizar corretamente superficies, equipamentos e utensilios;

b) Os alimentos prontos devem ser manipulados somente com garfos, pingas ou com as maos protegidas com luvas descartaveis;
) Evitar o contato entre os alimentos crus e os cozidos em todas as fases de armazenamento, preparo, cozimento, e no
momento de servir;

d) As portas dos refrigeradores e das camaras frias (se houver) devem ser mantidas bem fechadas;

e) Utilizar agua potavel;

f) Os funcionarios ndo devem falar, tossir ou espirrar sobre os alimentos e utensilios;

g) Para a degustagdo do alimento, devem ser usados talheres e pratos;

h) Quando ndo for utilizado todo o alimento do interior de latas, estes devem ser transferidos para recipientes de plastico branco

atéxico ou de inox, ser cobertos com tampas ou filme plastico e identificados através de etiquetas com as seguintes informacgdes:
1.0 prazo de validade (para enlatados apds abertos, este prazo é de 24horas);
11.0 nome do produto;
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I1l.A data da abertura do produto;
IV.Assinatura do funcionario;
V.A temperatura que devera ser refrigerado (enlatado-maximo62C).

3.2.8.2. Hortifrutigranjeiros:

a)

Os vegetais folhosos deverdo ser lavados folha a folha, e os legumes e frutas um a um, retirando as partes estragadas e

danificadas, colocando-os em imersao de agua clorada a 200PPM, no minimo por 15minutos;

b)
<)
d)

O corte, a montagem e a decoragao devem ser feitos com o uso de luvas descartaveis;
A espera pela distribuicdo deve ficar sob a refrigeragao, no maximo de 10°C;
Os ovos deverdo ser lavados em agua corrente antes da sua utilizagdo.

3.2.8.3. Cereais e Leguminosas:

a)
b)

3.2.9.

a)

Escolher os grdos a seco (arroz, feijao entre outros);
Lavar em agua corrente, enxaguando no minimo 03(trés) vezes antes de levar para cocgédo.

Porcionamento:

O processo de porcionamento da alimentagdo deverd ser efetuado sob o rigoroso controle de tempo de exposi¢cdo e de

temperatura, a fim de ndo ocorrer multiplicagdo microbiana;

b)

Porcionar uniformemente as refei¢des, seguindo o per capita estabelecido, e utilizando-se de utensilios apropriados para cada

tipo de preparagao;

<)

VIIL
IX.
X.

Xl
XIl.

XII.

XIV.

O porcionamento das refei¢Ges sera efetuado da seguinte forma:
Liquidos (café com leite, sucos e vitaminas) — distribuidos de preferéncia em caneca de aluminio com capacidade de 250 ml;
Sanduiches, cachorro quente, biscoitos, bolos — distribuidos em embalagens plasticas individualizadas;
Lanches elaborados para o TURNO DIURNO (sopa, cuscuz, tubérculos e similares) e almogo — Usar pratos de vidro temperado e
talheres em ago inox (garfo, colher e faca sem ponta);
No caso de extrema necessidade, como em caso de falta de dgua, fazer uso de pratos, copos e talheres descartaveis;
Saladas e molhos: distribuidos em recipientes de polipropileno com capacidade de 300 ml individualmente, acrescentando-se
temperos em saché por ocasido de consumo. Indica-se a utilizacdo dos sachés (azeite, sal e vinagre);
Sobremesa fruta: distribuidas e porcionadas em recipientes descartaveis individualizados com tampa (frutas em pedagos —
abacaxi, mamao, manga, entre outros.). No caso de laranja, esta devera ser servida descascada.
Bandeja lisa de polipropileno para dispor todos os utensilios usados durante a refeigdo, facilitando o transporte dos alimentos
da drea de distribuicdo até a mesa.

d) O per capita para o porcionamento das preparagdes sdo determinados pela Geréncia de Alimentagdo e Nutrigdo (GEAN) conforme
consta no ANEXO C3 deste TR, devendo ser devidamente respeitado a fim de garantir o atendimento as necessidades nutricionais didrias
previstas na Resolugao n2 06 de agosto de 2020 do FNDE.

3.2.10. Distribuicdo das refeigoes:

Os alimentos deverdo ser mantidos sob rigoroso controle de tempo de exposicdo e temperatura, a fim de ndo ocorrer
multiplicagdo microbiana, conforme parametros abaixo:

a) Para a distribuicdo dos alimentos quentes, a temperatura das preparacGes devera estar acima de 60°C, com a consumagado em até 1

b)

hora;

Para a distribuicdo dos alimentos refrigerados, a temperatura das preparagGes devera estar entre 102C e 21°C. Esses alimentos sé
poderdo permanecer na distribuicdo por até 2 horas. No caso de preparagdes com a temperatura inferior a 10°C, o prazo maximo
para a permanéncia na distribuicdo é de 4 horas

3.2.11. Transporte da Alimentagao:
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O transporte dos alimentos deverd atender as seguintes recomendagdes:

a) Transportar as refeices devidamente acondicionadas em recipientes isotérmicos e em condi¢gdes adequadas de higiene e
conservacdo até os locais indicados pelo Contratante;

b) Manter a quantidade de veiculos para transporte da alimentagdo em ndmero suficiente e em condi¢des adequadas;

) Cumprir os horarios de entrega e distribuicdo das refei¢Ges estabelecidos pelo CONTRATANTE, devendo a refei¢cdo chegar a

unidade escolar com 30 minutos de antecedéncia dos hordrios definidos para distribuicdo lanche da manh3, almogo, lanche da tarde
e lanche da noite.

d) Os horérios das refei¢bes serdo definidos na fase de execugdo contratual pelos fiscais contratuais/gestores das unidades de
ensino.
e) Apresentar a CONTRATANTE o Certificado de Vistoria dos veiculos utilizados no transporte das refei¢cdes, expedido pela

autoridade de Vigilancia Sanitaria local, de registro do veiculo, em atendimento a Lei Federal n? 6.437 de 20.08.1977 e Decreto
Estadual N2 20.786 de 10.08.1998, Artigos 275 e 277;

f) Executar a higienizagdo didria e a conservagao do veiculo utilizado para o transporte da alimentagdo, de acordo com a
legislagdo sanitdria vigente para transporte de alimentos.

4. DA CLASSIFICAGAO ORCAMENTARIA DA DESPESA

4.1. CLASSIFICAGAO ORCAMENTARIA DA DESPESA

4.1.1. As despesas decorrentes desta contratagcdo estdo programadas em dotagdo orgamentaria propria, prevista no orcamento
do Estado de Pernambuco, para o exercicio de 2024, na classificagdo abaixo:

Fonte: ;

Unidade Orgamentaria: ;
Elemento de Despesa: ;
Atividade (Programa de Trabalho):

4.1.2. Caso ultrapasse o exercicio financeiro, as despesas do exercicio seguinte correrdo a conta dos recursos proprios para
atender as despesas da mesma natureza, cuja alocagdo sera feita mediante apostilamento no inicio de cada exercicio.

5. PROPOSTA
5.1 PRAZO DE VALIDADE DA PROPOSTA

As propostas deverdo ter validade de, no minimo, 120 (cento e vinte) dias, contados da data da sua apresentacdo, independente
de declara¢dao da empresa.

6. CONDIGCOES DA PROPOSTA

a) A licitante classificada provisoriamente em 12 lugar no certame devera apresentar proposta de preco adequada ao ultimo lance,
devidamente preenchida na forma do anexo A, formado pelo item 01 e 02 (MODELO DE PROPOSTA DE PRECOS POR CUSTOS
DIRETOS E INDIRETOS E MODELO DE PROPOSTA DE PRECOS UNITARIOS E TOTAIS (PRECIFICACAO FINAL);

b) No item 01 da proposta (MODELO DE PROPOSTA DE PRECOS POR CUSTOS DIRETOS E INDIRETOS), a empresa devera informar
todos os insumos que impactam no seu prego proposto de maneira objetiva, informando o valor e representa¢cdo em percentual
atinente a cada linha de custo, totalizando 100% (cem por cento) do precgo unitario de cada item do lote;

c) No item 02 da proposta (MODELO DE PROPOSTA DE PRECOS UNITARIOS E TOTAIS (PRECIFICACAO FINAL), a empresa devera
informar os valores unitarios e totais por item, considerando os quantitativos de cada lote;

d) O licitante deverd apresentar proposta (precgos unitdrios e total) para todos os itens do respectivo lote;
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e) A proposta de pregos devera ser elaborada de acordo com as especificages contidas neste Termo de Referéncia e seus anexos;

f) Deverdo estar incluidos nos pregos todos os custos da mao de obra, encargos sociais, trabalhistas e previdenciarios, uniformes,
tributos, taxas, contribui¢cdes e quaisquer outros encargos que incidam sobre o objeto a ser contratado, inclusive despesas de
transporte;

g) Deverdo estar inclusos nos pregos apresentados todos os gastos de frete, inclusive quaisquer tributos, sejam eles sociais,
trabalhistas, previdenciarios, fiscais, comerciais ou de qualquer outra natureza resultantes da execugdo dos contratos;

h) Serdo desclassificadas as propostas que apresentarem o produto fora das especificagdes técnicas estabelecidas no TR ou fora do
prazo estabelecido.

6.1. HABILITACAO JURIDICA:

6.1.1.

6.1.2.

Registro comercial, no caso de empresa individual; ato constitutivo, estatuto ou contrato social em vigor, devidamente
registrado, em se tratando de sociedades comerciais, e, no caso de sociedades por a¢des, acompanhado de documentos de
eleicdo de seus administradores; ou inscricdo do ato constitutivo, no caso de sociedades civis, acompanhada de prova de
diretoria em exercicio.

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.

6.2. REGULARIDADE FISCAL, SOCIAL E TRABALHISTA:

6.2.1.

6.2.2.

6.2.3.

6.2.4.

6.2.5.

Prova de regularidade fiscal perante a Fazenda Nacional, através da Certiddo Negativa de Débitos relativos a Créditos
Tributdrios Federais e a Divida Ativa da Unido (CND), expedida conjuntamente pela Secretaria da Receita Federal do Brasil
(RFB) e pela Procuradoria-Geral da Fazenda Nacional (PGFN), referente a todos os créditos tributarios federais e a Divida
Ativa da Unido (DAU) por elas administrados, ou Certiddo Positiva com Efeitos de Negativa.

Prova de regularidade relativa ao Fundo de Garantia por Tempo de Servigo — FGTS, comprovada através de apresentagdo de
certiddo fornecida pela Caixa Econ6mica Federal.

Prova de regularidade para com a Fazenda Estadual, comprovada através de Certiddo de Regularidade Fiscal — CRF, emitida
pela Secretaria da Fazenda do domicilio ou sede da proponente. Considerando-se o proponente com filial no Estado de
Pernambuco, devera apresentar, também, a CRF de Pernambuco.

Prova de regularidade perante a Justica do Trabalho, através de Certiddo Negativa de Débitos Trabalhistas — CNDT ou Certiddo
Positiva com efeitos de Negativa, de acordo com a Lei n2 12.440/2011 e Resolugdo Administrativa n2 1.470/2011 do TST.
Declaragdao de comprovagao do cumprimento do disposto no inciso XXXIIl do art. 72 da Constituicdo Federal.

6.3. REQUISITOS DE QUALIFICAGAO TECNICA

6.3.1.

6.3.2.

6.3.3.

6.3.4.

Comprovacao de experiéncia prévia de prestacdo de servigos de objeto compativel em caracteristicas, quantidades e prazos
com o objeto do procedimento, mediante atestado (s) fornecido(s) por pessoa(s) de direito publico ou privado;

Sera considerado compativel com a quantidade o (s) atestado(s) que apresentar (em), no minimo, 40% (quarenta por cento)
das quantidades estimadas no procedimento de refeicdes para LOTE, exigindo-se a comprovagdo cumulativa quando da
classificagdo proviséria em primeiro lugar em mais de um LOTE;

Para efeito do item 6.3.2. Serd admitido o somatdrio das quantidades descritas em um ou mais atestados apresentados,
sendo compativel o fornecimento de refei¢gdes transportadas ou servidas em restaurantes e eventos;

Ndo serdo aceitos atestados emitidos pela empresa, em seu préoprio nome, nem qualquer outro em desacordo com as
exigéncias do edital.

6.4. QUALIFICACAO ECONOMICO FINANCEIRA

6.4.1

A qualificagcdo econémico-financeira consistirda em comprovacdo do capital social ou Patrimonio Liquido correspondente

a 10% (dez por cento) do valor de cada LOTE que a empresa estiver participando, exigindo-se o somatério quando da participagdo
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de mais de um LOTE;

a. Para fins de comprovagdo do Patriménio Liquido, a empresa devera apresentar Balango Patrimonial e demonstragdes
contabeis do ultimo exercicio social, exigiveis e apresentados na forma da lei (incluindo o termo de abertura e o termo de
encerramento);

b. Os balangos e demonstragdes devem conter os registros ou autenticagdo no drgao competente e estar devidamente
assinados pelo administrador da empresa e pelo profissional habilitado junto ao Conselho Regional de Contabilidade — CRC, e vir
acompanhados dos termos de abertura e de encerramento;

6.4.2  Os documentos/certiddes que ndo apresentarem prazo de validade serdo considerados vélidos por um periodo de 90
(noventa) dias de sua emissdo, salvo previsdo de prazo diverso em lei ou em norma infra legal, ficando a empresa vencedora
responsavel por juntar a respectiva comprovagao.

6.4.3 Na hipotese de um concorrente apresentar a melhor proposta para mais de um lote, deverd comprovar de forma
cumulativa o atendimento dos requisitos de habilitagdo técnica e de habilitagdo econdmico-financeira em relagdo a todos os lotes
em que estiver participando.

6.4.4 Caso a empresa nao logre comprovar o atendimento cumulativo dos requisitos de qualificacdo técnica e econ6mico
financeira para todos os lotes em que seja classificada provisoriamente em primeiro lugar, cabera a Administracdo especificar,
considerando a maior economia obtida em valores absolutos de cada lote, os respectivos lotes para os quais a empresa sera
habilitada.

6.4.5 A empresa devera apresentar Certiddo Negativa de Faléncia ou Recuperagdo Judicial, expedida pelo distribuidor ou
distribuidores (caso exista mais de um) da sede ou domicilio da licitante OU, no caso de empresas em recuperagao judicial, certiddo
emitida pela instancia judicial competente que ateste que as empresas tenham tido o plano de recuperagdo concedido ou
homologado em juizo.

6.4.6  Certiddo Negativa de Faléncia ou Recuperagdo Judicial referente aos processos distribuidos pelo PJe (processos judiciais

eletrénicos) da sede da licitante OU, no caso de empresas em recuperacdo judicial, certiddo emitida pela instancia judicial
competente que ateste que as empresas tenham tido o plano de recuperagdo concedido ou homologado em juizo.

6.4.7 A certiddo descrita no item 6.4.2 somente é exigivel quando a certiddo negativa de Faléncia ou Recuperacdo Judicial da
sede ou do domicilio da licitante (item 6.4.1) contiver a ressalva expressa de que ndo abrange os processos judiciais eletrénicos.

7 DO CONTRATO

7.1 PRAZO DE VIGENCIA CONTRATUAL

7.1.1. O Contrato tera a vigéncia de 01 (um) ano, contado da data de ocorréncia da emergéncia ou da calamidade, vedadas a
prorrogacdo dos respectivos contratos e a recontratacdo de empresa ja contratada com base no art. 75, VI, da Lei
14.133/2021.

7.1.2 PRAZO PARA ASSINATURA DO CONTRATO

O licitante terd o prazo de 05 (cinco) dias corridos para assinatura do contrato, contados a partir da convocagdo pela CONTRATANTE.
Qualquer solicitagdo de prorrogagdo do prazo previsto para assinatura do contrato, somente serd analisada, se apresentada antes do
decurso do prazo para tal e devidamente fundamentada.

7.2 OBRIGAGCOES DA CONTRATANTE

7.2.1 Assegurar o livre acesso dos empregados da CONTRATADA, devidamente identificados, aos locais de prestacdo dos servigos,
quando necessario;

7.2.2 Prestar a CONTRATADA as informacGes e esclarecimentos que esta vier a solicitar para a presta¢do dos servicos;

7.2.3 Comunicar, por escrito, a CONTRATADA toda e qualquer ocorréncia relacionada com a execugdo do servico;

7.2.4  Aexecucdo do contrato se iniciara em até 7 dias Uteis, a partir da assinatura do contrato;

7.2.5 Designar Fiscal/Gestor para acompanhar e fiscalizar a execugdo do contrato, devendo este fazer o acompanhamento do servigo
e registros de todas as ocorréncias, determinando o que for necessario a regularizagdo dos defeitos observados;
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7.2.6 Indicar, formalmente, o gestor para acompanhamento da execu¢do contratual, utilizando-se dos procedimentos de
acompanhamento da execug¢do dos servigos, conforme previsto neste Termo de Referéncia, e o fiscal para auxilid-lo na avaliagao
periddica da prestagdo dos servigos;

7.2.7 Efetuar o pagamento a CONTRATADA, conforme estabelecido;

7.2.8 Comunicar a CONTRATADA, através de notificagdo fundamentada, a necessidade de substituicdo de qualquer profissional que
seja considerado inadequado para o exercicio da fungdo;

7.2.9 Fornecer, observadas as diretrizes de sua Politica Local de Protecdo de Dados Pessoais e Politica de Privacidade, as instrugdes
e condigBes necessarias ao tratamento dos dados pelo Operador/Contratado;

7.2.10 Informar a CONTRATADA, com base no Anexo C e com 05 (cinco) dias de antecedéncia, o cardapio mensal a ser fornecido;
7.2.11 Garantir que apenas as pessoas nas condi¢des arroladas neste termo de referéncia sejam contempladas com a disponibilizagao
de refei¢do desta contratagdo;

7.2.12 Solicitar o fornecimento obedecendo aos prazos estipulados neste instrumento, eventualmente, poderdo ser solicitadas
entregas com prazo menor do que o avengado neste Termo de Referéncia, caso em que havera negociacdo entre esta Secretaria e o
fornecedor;

7.3 OBRIGACGES DA CONTRATADA

Constituem obrigacdes da CONTRATADA:

7.3.1. DAS OBRIGACOES DO SERVICO TIPO A:

7.3.1.1. Dependéncias e instalagdes fisicas do servigo de nutrigcao

A Contratada responsabilizar-se-a integralmente pelo servigo prestado nos termos da legislagcdo vigente, pela operacionalizagao,
preparo das refeicdes nas dependéncias do Contratante destinadas para este fim, bem como pelo transporte interno, pela distribuicdo
e pelo porcionamento das refei¢cGes aos alunos, devendo:

a) Assegurar que as instalacgdes fisicas e dependéncias do servico objeto do contrato estejam em conformidades com a Resolugdo
ANVISA RDC 216/2004;

b) Efetuar, as suas expensas, adaptagdes que se fagam necessarias nas dependéncias do servigo de nutri¢do do Contratante;

c) Manter em perfeitas condi¢Ges de uso as dependéncias e equipamentos vinculados a execugdo do servigo, responsabilizando-se por
eventuais extravios ou quebras;

d) Responsabilizar-se pela manutencdo predial, pelas instala¢des hidraulicas e elétricas, assim como pelos entupimentos causados nas
redes coletoras de esgotos vinculados a prestacdo de servicos, realizando reparos imediatos, as suas expensas;

e) Executar a manutencdo corretiva dos equipamentos, substituindo-os de imediato, quando necessario, a fim de garantir a
continuidade dos servigos;

f) Fornecer, manter e colocar a disposi¢do do Contratante os equipamentos e utensilios considerados necessarios para a execugdo do
escopo contratado, sendo os mesmos devolvidos ao final do contrato, conforme ANEXO D;

g) As especificagBes técnicas e o modelo do equipamento deverdo ter prévia autorizagdo do Contratante;

h) Executar a manutengdo corretiva de todas as instalagdes e equipamentos danificados no prazo maximo de 48 (quarenta e oito)
horas, a fim de que seja garantido o bom andamento do servigo e a seguranca dos funcionarios da Contratada;

i) Garantir o emprego de tecnologia que possibilite reducdo e uso racional da 4gua potavel e da aquisicdo de novos equipamentos e
metais hidraulicos/sanitarios economizadores, os quais deverdo apresentar melhor desempenho sob o ponto de vista de eficiéncia no
consumo da agua potavel;

j) Providenciar a contagem e verificacdo do estado de conservagdo dos equipamentos, bem como o da cozinha, na presenca de
preposto designado pelo Contratante, com antecedéncia minima de 60 (sessenta) dias do término do contrato, para possiveis reparos,
substituicGes ou reposi¢des, durante o citado periodo;

k) Utilizar as dependéncias vinculadas a execuc¢do do servico exclusivamente para atender ao objeto do contrato;

1) Responsabilizar-se pela aquisicdo de gds necessario a execucdo das atividades, bem como, a instalagdo necessaria, conformidades
com a Resolugdo ANVISA RDC 216/2004;

m) Permitir o acesso aos espagos de alimentagdo e nutricdo sob guarda da empresa para o fiscal do contrato (diretor da escola),
acompanhado de um representante da empresa contratada;

n) Apresentar Licenca de funcionamento da empresa, com a devida comprovacgdo de licenga de funcionamento em vigor, expedido
pelo 6rgdo sanitario municipal ou estadual competente, de acordo com o inciso IV do art. 10 da Lei n2 6.437 de 20/08/77 e art. 431 do
decreto n2? 20.786, de 10/08/98.
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7.3.1.2 Quadro de pessoal

a) Manter o profissional nutricionista como responsavel técnico pelos servigos, providenciando ato continuo e eventuais
impedimentos, conforme previsto na Lei Federal n? 14.133/2021 e na Resolugdo CFN n2 600/18, a efetiva e imediata substitui¢do do
mesmo por profissional de experiéncia equivalente ou superior;
b) A Contratada devera manter obrigatoriamente um nutricionista responsavel técnico, regularmente inscrito no Conselho Regional de
Nutricionistas (CRN), inscricdo averbada pelo CRN - 62 Regido;
c) Disponibilizar e manter o quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo em quantidades suficientes e necessarias para o
cumprimento das obriga¢es assumidas;
d) Manter o quadro de pessoal em condi¢Ges de saude compativel com suas atividades, realizando, as suas expensas, exames
periddicos de saude, inclusive exames especificos, de acordo com as normas vigentes;
e) Exercer controle sobre a assiduidade e a pontualidade dos seus empregados;
f) Responder pela disciplina de seus funcionarios durante sua permanéncia nas dependéncias do Contratante, orientando-os para
manterem o devido relacionamento interpessoal;
g) Providenciar a imediata reposicdo de funcionarios para cobrir folgas, faltas, férias, demissdGes, licencas (saude, maternidade),
afastamentos, entre outros, de pessoal da area técnica operacional e administrativa, mantendo completo o quadro de funciondrios
necessarios a execugao do presente contrato;
h) Afastar imediatamente das dependéncias da unidade qualquer empregado, por mais qualificado que seja, cuja presenc¢a venha a ser
considerada inadequada ao Contratante, promovendo a sua imediata substituicdo;
i) Responsabilizar-se por eventuais paralisagdes do servico, por parte de seus empregados, garantindo a continuidade dos servigos
contratados, sem repasse de qualquer 6nus ao Contratante;
j) Realizar o seguro de seus funcionarios contra riscos de acidentes de trabalho, responsabilizando-se pelas prescricdes e encargos
trabalhistas, previdenciarios, fiscais e comerciais resultantes da execugdo do contrato;
k) Apresentar ao Contratante, quando exigido, comprovantes de pagamento de salarios, apdlices de seguro contra acidentes de
trabalho, quitagao de suas obrigagdes trabalhistas e previdenciarias relativas aos empregados que estejam ou tenham estado a servigo
do Contratante por forga deste contrato;
) Manter os empregados dentro do padrdo de higiene recomendado pela legislacdo vigente, fornecendo uniformes e equipamento
de protecdo individual (EPI) especificos para o desempenho das fungGes, sem dnus para os mesmos, tais como: aventais, jalecos, calgas,
blusas (cor clara), calcados fechados, botas antiderrapantes, incluindo obrigatoriamente touca descartavel para protecdo dos cabelos,
assim como as luvas descartaveis.
m) A CONTRATADA deverd manter os EPIs e fardamentos dos seus empregados em perfeito estado de conservagdo e garantir uma
vistoria, no minimo, semestral de todos os EPIs em seus ambitos quantitativo e qualitativo, a fim de garantir o padrdo de higiene
recomendado pela legislagao vigente;
n) Afixar no recinto do Contratante as escalas de servico mensal de seus empregados, especificando todas as funcées com nome e
respectivos horarios;
0) Manter a qualidade e a uniformidade no padrdo de alimentacdo e do servico, independentemente das escalas de servigos adotadas;
p) Promover periodicamente treinamentos especificos, tedricos e praticos de toda a equipe de trabalho, por meio de programas de
treinamento destinados aos empregados operacionais, administrativos e técnicos, abordando os aspectos de higiene pessoal,
ambiental, dos alimentos, técnicas culinarias e, obrigatoriamente, a prevenc¢do de acidentes de trabalho e combate a incéndio;
q) Apresentar, quando for solicitado, os comprovantes de pagamento de beneficios e encargos;
r) Comunicar ao Contratante quanto a existéncia de acGes trabalhistas decorrentes da execucdo do contrato que, direta ou
indiretamente, responsabilizem o Contratante em seus processos;
s) A Contratada deve observar a legislacdo trabalhista, inclusive quanto a jornada de trabalho e outras disposi¢des previstas em normas
coletivas da categoria profissional.
t) Considerando a natureza do objeto da contratagdo, sera exigida Certiddo de Registro do Responsavel Técnico da Empresa no
Conselho Regional de Nutri¢do, com a devida comprovagdo do vinculo do profissional de NUTRIGAO, através da apresentac3o de cdpia
autenticada de:

i. Contrato de Trabalho ou Carteira de Trabalho, ou;

ii. Ficha de Registro de Empregado registrada no Ministério do Trabalho, ou;
iii. Contrato Social ou Alteragdo do Contrato Social (no caso de sdcio) registrado na JUCEPE; ou
iv. Contrato de prestacdo de servicos, ou;

V. Declaragdo de contratacgdo futura do profissional detentor do atestado apresentado, desde que acompanhada de declaragdo de

anuéncia do profissional.

7.3.1.3 Controle de Qualidade e de Produgao de Alimentagao
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a) Utilizar géneros e produtos alimenticios de primeira qualidade, observando o registro na ANVISA e o prazo de validade, sendo
vetada a utilizagdo de produtos com alteragdes de caracteristicas, ainda que dentro do prazo de validade;
b) Executar o controle dos géneros e dos produtos alimenticios utilizados quanto a qualidade, estado de conservagdo,

acondicionamento, condi¢des de higiene, e ainda observadas as exigéncias vigentes: registro nos drgaos competentes e o prazo de
validade;

) Estocar os géneros e materiais necessarios a execugdo dos servicos em recintos proprios, obedecendo, no que couber, a
Resolugdo 216/2004;

d) Armazenar os géneros e produtos alimenticios adequadamente, de maneira a ndo serem misturados com os produtos de
limpeza, descartaveis e similares, de forma a garantir as condigdes ideais de consumo;

e) Manter o estoque minimo de géneros e materiais em compatibilidade com as quantidades necessarias para o atendimento,
devendo estar previsto o estoque emergencial de produtos ndo pereciveis destinados a substituicdo, em eventuais falhas no
fornecimento regular de géneros;

f) Em casos de ajustes, os cardapios deverdo ser apresentados completos ao nutricionista RT da Contratante com antecedéncia
minima de 30 (trinta) dias de sua utilizacdo, para a devida aprovacdo, que devera ser realizada no prazo maximo de 08 (oito) dias;

g) Os cardapios aprovados somente poderdo ser alterados pela Contratada com a anuéncia do Contratante apds analise das
motivagdes formais, salvo se forem relativos a itens de hortifrutigranjeiros;

h) Fornecer o cardapio completo devidamente carimbado e assinado pela nutricionista responsavel para afixagdao em local visivel
ao atendimento nas dependéncias do Contratante;

i) Atender as solicitagcOes de dietas especiais;

i) Controlar a qualidade da alimentacdo fornecida, bem como de dietas especiais, se houver, coletando amostras para analises
bacterioldgicas, toxicoldgicas e fisico-quimicas, as suas expensas;

k) Manter os alimentos ndo consumidos imediatamente apds o preparo a uma temperatura superior a 652C até o momento final
da distribuicdo. Para as saladas e sobremesas, a temperatura devera ser inferior a 72C;

1) Coletar diariamente amostras da alimentagdo preparada, que deverdo ser devidamente acondicionadas em recipientes

esterilizados e lacrados, mantendo-as sob refrigeracdo adequada pelo prazo de 72 (setenta e duas) horas para eventuais analises
laboratoriais;

m) Coletar periodicamente amostras das preparacGes, bem como das dietas especiais, se houver, para analises microbioldgicas;
n) Responsabilizar-se pela qualidade dos alimentos fornecidos, inclusive perante as autoridades sanitarias competentes. Sempre
gue houver suspeita de deteriora¢cdo ou contaminagao dos alimentos in natura ou preparados, os mesmos deverao ser suspensos do
consumo, guardando- se amostras para anadlises microbioldgicas;

o) Desprezar, no mesmo dia, as sobras de alimentos, podendo ser reaproveitados somente os alimentos que ndo foram
manipulados;
p) Elaborar Manual de Normas de Boas Praticas de Elaboracdo de Alimentos e Prestagdao de Servicos e os Procedimentos

Operacionais Padrdo (POPS), de acordo com a Resolugdo ANVISA RDC 216/2004 ou Resolugdo ANVISA RDC 275/2002, conforme
aplicavel, adequando-o a execucdo dos servicos da Unidade de Alimentagdo e Nutri¢cdo, considerando que a presta¢do de servicos de
alimentacdo e nutricdo realizar-se-4 mediante a utilizacdo das dependéncias da Contratada, onde a alimentacdo sera preparada e
transportada;

q) Estabelecer controle de qualidade em todas as etapas e processos de operacionalizagdo do servigo pelo método de Avaliagao
dos Perigos em Pontos Criticos de Controle (APPCC);

r) Realizar o controle higiénico-sanitario dos alimentos em todas as suas etapas;

s) Observar os critérios de higienizacdo durante o pré-preparo dos alimentos, ressaltando que os vegetais crus e as frutas devem
sofrer processo de desinfec¢do com solugdo clorada, de acordo com as normas vigentes;

t) Prevenir a ocorréncia de contaminagdo cruzada entre os diversos alimentos durante o pré-preparo e preparo final;

u) Usar utensilios e/ou as maos protegidas com luvas descartaveis para manipulacdo dos alimentos prontos, ressaltando que o
uso de luvas ndo implica a eliminagdo do processo de higienizagdo e assepsia das maos;

v) Supervisionar nas etapas de transporte, distribuicdo e porcionamento, a qualidade, a conservagao e condigdes de temperatura
e a aceitacdo das refei¢Ges fornecidas;

w) Observar a aceitacdo das preparag0es servidas, e no caso de aceitagdo inferior a 70% (setenta por cento) por parte dos alunos,
a preparacdo devera ser excluida dos cardapios futuros;

X) A Contratada devera realizar o registro de temperatura dos alimentos de coc¢do em planilhas préprias, colocando-as a

disposicdo do Contratante sempre que solicitado.

7.3.1.4 Higienizagdo

27



GOVERNO Ot

CcCO
ESTADO DE MUDANCA
GOVERNO DO ESTADO DE~ PERNAMBUCO
SECRETARIA DE EDUCACAO E ESPORTES
a) A Contratada devera apresentar um cronograma de higienizacdo das diversas dreas da cozinha, dos equipamentos, das copas
(se houver) e mesas e cadeiras dos refeitérios;
b) Atender ao que dispde a legislagao sanitdria vigente, referente aos Parametros e Critérios para o Controle Higiénico-sanitario
em Estabelecimentos de Alimentos;
c) Manter a absoluta higiene no armazenamento, na manipulagdo, no preparo e no transporte dos alimentos;
d) A Contratada devera instalar pias, saboneteiras e papeleiras em pontos adequados da cozinha e abastecé-los com produtos
proprios e adequados a higienizagdo das maos;
e) Os produtos utilizados na higienizagdo deverdo ser de boa qualidade e adequados a higienizacdo das diversas areas e

superficies, de maneira a ndo causar danos as dependéncias e aos equipamentos, ndo deixando residuos ou cheiros, podendo ser vetado
pelo Contratante;

f) Exercer o controle de qualidade de produtos para a higienizagdo e outros materiais de consumo necessdrios, observando o
registro nos 6rgaos competentes e de qualidade comprovada;

g) Recolher e proceder a higienizagdo dos utensilios utilizados pelos alunos na area destinada para esse fim;

h) Manter os utensilios, equipamentos e os locais de preparacdo dos alimentos rigorosamente higienizados, antes e apds sua
utilizagdo, com uso de produtos registrados pela ANVISA;

i) Proceder a higienizagdo e desinfecc¢do de pisos, ralos, paredes, janelas, inclusive area externa (local de recebimento de géneros
e de materiais), das dependéncias vinculadas ao servigo, observadas as normas sanitarias vigentes e boas praticas;

i) A higienizac¢do do refeitdrio sera de responsabilidade da Contratada, assim como a manutengao das condi¢des de higiene;

k) Proceder a higienizagdo dos refeitdrios (mesas, bancos), inclusive com o recolhimento de restos alimentares e de descartaveis,
se houver, acondicionando-os de forma adequada e encaminhando-os ao local determinado pelo Contratante;

1) Recolher diariamente e quantas vezes se fizerem necessarias residuos alimentares das dependéncias utilizadas,
acondicionando-os devidamente e encaminhando-os até o local determinado pelo Contratante, observada a legislagdo ambiental;

m) Observar que a produgdo de refeicGes dentro de padrdes higiénico- sanitarios satisfatorios é de suma importancia para a

promogao e para a manutengdo da saude. A ocorréncia de contaminagdo cruzada pode ser responsavel por surtos de doengas
transmitidas por alimentos. As facas e tabuas de corte representam riscos significativos de contaminagao;

n) N3do permitir a presenc¢a de animais domésticos na area ou nas imediagOes das dependéncias utilizadas para a execugdo dos
Servigos;
o) Permitir o acesso de pessoas externas ao servico somente com a autorizagdo expressa do Contratante ou da Contratada. Para

proceder as suas fungdes, os visitantes devem estar devidamente paramentados com os uniformes fornecidos pela Contratada, como
avental, rede ou gorro para protec¢do dos cabelos. Orienta-se que os visitantes ndo toquem nos alimentos. Ndo devem comer ou fumar
durante a visita, bem como ndo devem entrar na drea de manipulagdo de alimentos os visitantes que apresentarem ferimentos expostos
ou qualquer outro quadro clinico que represente risco de contaminagao.

7.3.1.5 Seguranga, Medicina e Meio Ambiente do Trabalho

a) A Contratada devera instruir seus funcionarios a cumprir o regulamento interno estipulado pelo Contratante, referente as
normas de seguranga;

b) Observar as regras de boa técnica e de seguranca quanto aos utensilios de uso na cozinha, mantendo rigoroso controle, de
forma a garantir que ndo seja possivel sua utilizagdo para outros fins;

) Obedecer, na execugdo e desenvolvimento das atividades, as determinagdes da Lei Federal n? 6.514, de 22 de dezembro de
1977, regulamentada pela Portaria n2 3.214, de 08 de junho de 1978, do Ministério do Trabalho e Emprego, e suas altera¢des, além de
normas e procedimentos internos do Contratante, relativos a engenharia de seguranca, medicina e meio ambiente de trabalho, no que
couber;

d) Apresentar cépia, quando solicitado, dos Programas de Controle Médico de Saude Ocupacional (PCMSO) e de Prevencdo dos
Riscos Ambientais (PPRA), contendo, no minimo, os itens constantes das normas regulamentadoras nimeros 7 e 9, respectivamente,
da Portaria n2 3.214, de 08 de junho de 1978, do Ministério do Trabalho e Emprego, conforme determina a Lei Federal n2 6.514, de 22
de dezembro de 1977;

e) Assumir total e exclusiva responsabilidade por qualquer énus ou encargos relacionados com seus empregados na prestagao
dos servigos do objeto do contrato, sejam eles decorrentes da legislagdo trabalhista, social, previdenciaria e/ou ambiental, incluidas as
indenizagbes por acidentes, moléstias ou outras de natureza profissional e/ou ocupacional.

7.3.1.6 Situagoes de Emergéncia

a) Manter o planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou planos de contingéncia para situagGes emergenciais, tais
como: falta d’agua, energia elétrica/gés, vapor, quebra de equipamentos, greves e outros, assegurando a continuidade dos servigos
estabelecidos no presente Projeto Basico;
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b) Responsabilizar-se pelo abastecimento de dgua potavel necessaria ao preparo das refei¢Ges e higienizagdo em geral, em caso de

falta da mesma na rede publica de abastecimento, sem qualquer 6nus para o Contratante.

7.3.1.7 Suplementares

a) Manter, durante toda a execugdo do contrato, em compatibilidade com as obriga¢des assumidas, todas as condi¢des que
culminaram em sua habilitagdo e qualificacdo na fase da licitagdo;

b) Reparar ou substituir, imediatamente e as suas expensas, no total ou em parte, as refeicdes fornecidas em que se verificarem vicios,
defeitos ou incorregdes resultantes da execugdo dos servigcos ou géneros/produtos alimenticios empregados;

c) Fornecer, sempre que solicitado, os documentos e informagdes necessarias para apropriacdo da mao de obra e registro de servigos,
estatisticas de consumo e de restos de alimentos, demonstrativos de custos e quaisquer outras informagdes para instruir estudos,
analises e pesquisas do Contratante;

d) Permitir o acesso de visitantes, apos autorizacdo do Contratante e no caso de acesso as areas de manipulacdo de alimentos, somente
com a paramentac¢do adequada;

e) Responsabilizar-se pelas chaves referentes as dareas fisicas utilizadas para a execugdo dos servicos, objeto do contrato. Ao
Contratante reserva-se o direito de manter cdpias de todas as chaves das instalagGes colocadas a disposi¢cdao da Contratada;

f) Responsabilizar-se pelo abastecimento didrio de sabonete liquido, toalha descartavel e papel higiénico utilizados nas dependéncias
onde desenvolva suas atividades;

g) Garantir, a qualquer momento, o acesso dos Nutricionistas do Contratante, devidamente paramentados, as areas de estocagem e
producdo de alimentos para acompanhar os procedimentos adotados no recebimento e armazenamento de géneros, pré-preparo e
producdo de refei¢des;

h) Responsabilizar-se expressamente pelos encargos trabalhistas, previdenciarios, fiscais e comerciais resultantes da execugdo deste
contrato, sem 6nus para o Contratante;

i) Realizar, para fins de pagamento, o controle de refeicdes efetivamente consumidas juntamente com o fiscal do contrato, ndo sendo
permitida a contabilizagdo das repeticdes;

j) Corrigir de pronto os problemas apresentados pela fiscalizagdao do Contratante, sob pena de aplicagdo de multas e demais penalidades
previstas no edital. Os casos ndo previstos considerados imprescindiveis para perfeita execu¢do do contrato deverdo ser resolvidos
entre o Contratante e a Contratada;

k) Comunicar ao Contratante sempre que ocorrer quaisquer mudangas no contrato social da empresa, apds a assinatura do contrato,
devendo encaminhar através de oficio cdpia autenticada do instrumento de alteragao, devidamente protocolado pelo 6rgao fiscalizador
competente;

1) Comprovar a regularidade das Obriga¢des Previdenciarias durante todo o periodo de execug¢do do contrato disposto na Lei Federal
n?8.212/91;

m) Conferir junto ao fiscal a medicdo dos servigos prestados a serem aprovados pelo Contratante;

n) Encaminhar as notas fiscais, fatura, comprovante da regularidade do GPS e Fundo de Garantia referentes aos servicos prestados
para efetivacdo do pagamento pelo Contratante;

o) Prever as situagOes de contingéncias (reforma, desinsetizacdo da cozinha do Contratante, greve, entre outras), de forma a ndo haver
solugdo de continuidade na execugdo das atividades (preparo, distribui¢do das refei¢bes);

p) Responsabilizar-se integralmente pela inscricdo e pela regularizagdo, as suas expensas, junto ao respectivo Centro de Vigilancia
Sanitdria, nos termos da legislacdo sanitdria vigente;

7.3.1.8 Responsabilidade Civil

A Contratada reconhece que é a Unica e exclusiva responsavel por danos ou prejuizos que vier a causar ao Contratante, material, propriedade
ou pessoa de terceiros, em decorréncia da execugao do objeto, ou danos advindos de qualquer comportamento de seus empregados
em servico, correndo as suas expensas, sem quaisquer 6nus para o Contratante, ressarcimento ou indenizagGes que tais danos ou
prejuizos possam causar.

7.3.2  DAS OBRIGACOES DO SERVICO TIPO B:

7.3.2.1. Dependéncias e Instalagdes Fisicas do Servigo de Nutri¢ao
A Contratada responsabilizar-se-a integralmente pelo servigo prestado, nos termos da legislagao vigente, pela operacionalizagdo e
preparo das refei¢Ges, utilizando as dependéncias da Contratada destinadas para este fim, bem como pelo transporte das refeicGes até
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os locais determinados pelo Contratante. Quanto ao porcionamento e distribuicdo das refei¢cdes, fica entendido que é de
responsabilidade da Contratada.

A Contratada devera atentar-se aos seguintes parametros:

a) Assegurar que as instalagdes fisicas e dependéncias do servigo objeto do contrato estejam em conformidades com a Resolugdo ANVISA
RDC 216/2004;

b) Manter em perfeitas condi¢Ges de uso as dependéncias e equipamentos vinculados a execugdo do servigo, responsabilizando-se por
eventuais extravios ou quebras;

¢) Responsabilizar-se pela manutengdo predial, pelas instalagdes hidraulicas e elétricas, assim como pelos entupimentos causados nas
redes coletoras de esgoto, vinculados a prestacao de servigos, realizando reparos imediatos, as suas expensas;

d) Executar a manutengdo corretiva dos equipamentos, substituindo-os de imediato, quando necessario, a fim de garantir a continuidade
dos servigos;

e) Fornecer, manter e colocar a disposigdo do Contratante os equipamentos e utensilios considerados necessarios para a execugdo do
escopo contratado, sendo os mesmos devolvidos ao final do contrato, conforme ANEXO D;

f) Executar a manutengdo corretiva de todas as instalagGes e equipamentos danificados no prazo maximo de 48 (quarenta e oito) horas,
a fim de que seja garantido o bom andamento do servigo e a seguranga dos funciondrios da Contratada;

g) Garantir a observancia no tocante a obrigatoriedade do emprego de tecnologia que possibilite redugdo e uso racional da agua potavel,
e da aquisicdo de novos equipamentos e metais hidraulicos/sanitarios economizadores, os quais deverdo apresentar melhor desempenho
sob o ponto de vista de eficiéncia no consumo da agua potavel;

h) Responsabilizar-se pela aquisicdo de gas e de todos os produtos e materiais necessarios a execu¢do das atividades.

i) Permitir o acesso aos espagos de alimentagdo e nutrigdo sob guarda da empresa para o fiscal do contrato (diretor da escola);

j) Apresentar Licenga de funcionamento da empresa, com a devida comprovagédo de licenga de funcionamento em vigor, expedido pelo
orgdo sanitdrio municipal ou estadual competente, de acordo com o inciso IV do art. 10 da Lei n2 6.437 de 20/08/77 e art. 431 do decreto
n2 20.786, de 10/08/98.

7.3.2.2. Quadro de Pessoal
a) Manter o profissional nutricionista como responsavel técnico pelos servigos, providenciando ato continuo e eventuais
impedimentos, conforme previsto na Lei Federal n. 2 14.133/2021 e na Resolugdo CFN n. 2 600/18, a efetiva e imediata substituicdo do
mesmo por profissional de experiéncia equivalente ou superior;
b) A Contratada deverd manter, obrigatoriamente, um nutricionista responsdavel técnico, regularmente inscrito no Conselho Regional
de Nutricionistas (CRN);
c) Disponibilizar e manter o quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo em quantidades suficientes e necessarias para o
cumprimento das obriga¢cdes assumidas;
d) Manter o quadro de pessoal em condi¢Bes de salide compativel com suas atividades, realizando, as suas expensas, exames
perioddicos de saude, inclusive exames especificos, de acordo com as normas vigentes;
e) Exercer controle sobre a assiduidade e a pontualidade dos seus empregados;
f) Responder pela disciplina de seus funcionarios durante sua permanéncia nas dependéncias do Contratante, orientando-os para
manterem o devido relacionamento interpessoal;
g) Providenciar a imediata reposi¢do de funcionarios para cobrir folgas, faltas, férias, demissGes, licengas (salde, maternidade),
afastamentos, entre outros, de pessoal da area técnica operacional e administrativa, mantendo completo o quadro de funcionarios
necessarios a execugdo do presente contrato;
h) Afastarimediatamente das dependéncias da unidade qualquer empregado, por mais qualificado que seja, cuja presenca venha a ser
considerada inadequada ao Contratante, promovendo a sua imediata substitui¢do;
i) Responsabilizar-se por eventuais paralisagcbes do servico por parte de seus empregados, garantindo a continuidade dos servicos
contratados, sem repasse de qualquer 6nus ao Contratante;
j) Realizar o seguro de seus funcionarios contra riscos de acidentes de trabalho, responsabilizando-se pelas prescricdes e encargos
trabalhistas, previdenciarios, fiscais e comerciais, resultantes da execu¢do do contrato;
k) Apresentar ao Contratante, quando exigidos, comprovantes de pagamentos de saldrios, apdlices de seguro contra acidentes de
trabalho, quitacdo de suas obrigacGes trabalhistas e previdenciarias relativas aos empregados que estejam ou tenham estado a servico
do Contratante por forga deste contrato;
I) Manter os empregados dentro do padrdo de higiene recomendado pela legislagdo vigente, fornecendo uniformes e equipamento
de protecdo individual (EPI) especificos para o desempenho das fungdes, sem 6nus para os mesmos, tais como: aventais, jalecos, calgas,

blusas (cor clara), calgcados fechados, botas antiderrapantes, incluindo, obrigatoriamente, touca descartdvel para protecdo dos cabelos,
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assim como as luvas descartaveis;
m) A CONTRATADA devera manter os EPIs e fardamentos dos seus empregados em perfeito estado de conservagdo e garantir uma
vistoria, no minimo, semestral de todos os EPIs em seus ambitos quantitativo e qualitativo, a fim de garantir o padrdo de higiene
recomendado pela legislagao vigente;
n) Afixar no recinto do Contratante as escalas de servigo mensal de seus empregados, especificando todas as fungdes com nome e
respectivos horarios;
o) Manter a qualidade e a uniformidade no padrdo de alimentagdo e do servigo, independentemente das escalas de servigo adotadas;
p) Promover periodicamente treinamentos especificos, tedricos e praticos de toda a equipe de trabalho, por meio de programas de
treinamentos destinados aos empregados operacionais, administrativos e técnicos, abordando os aspectos de higiene pessoal,
ambiental, dos alimentos, técnicas culinarias e, obrigatoriamente, a preveng¢do de acidentes de trabalho e combate a incéndio;
gq) Comunicar ao Contratante quanto a existéncia de agOes trabalhistas, decorrentes da execugdo do contrato que, direta ou
indiretamente, responsabilizem o Contratante em seus processos;
r) Observar a legislagdo trabalhista, inclusive quanto a jornada de trabalho e outras disposigdes previstas em normas coletivas da
categoria profissional;
s) Disponibilizar a contratante, a qualquer tempo, quando solicitada, o detalhamento dos custos referentes a mdo de obra que
impactam sobre este servigo por categoria profissional;
t) Considerando a natureza do objeto da contratagdo, serd exigida Certiddo de Registro do Responsdvel Técnico da Empresa no
Conselho Regional de Nutri¢do, com a devida comprovagio do vinculo do profissional de NUTRICAO, através da apresentacdo de cépia
autenticada de:
I.Contrato de Trabalho ou Carteira de Trabalho, ou;

Il.Ficha de Registro de Empregado registrada no Ministério do Trabalho, ou;

lll.Contrato Social ou Alteragdo do Contrato Social (no caso de sdcio) registrado na JUCEPE; ou

IV.Contrato de prestagao de servigos, ou;

V.Declaragdo de contratag¢do futura do profissional detentor do atestado apresentado, desde que acompanhada de declaragdo de

anuéncia do profissional.

7.3.2.3. Controle de Qualidade e de Produgdo da Alimentagdo

a) Utilizar géneros e produtos alimenticios de primeira qualidade, observando o registro na ANVISA e o prazo de validade, sendo vedada
a utilizagdo de produtos com alteragGes de caracteristicas, ainda que dentro do prazo de validade;

b) Executar o controle dos géneros e de produtos alimenticios utilizados quanto a qualidade, estado de conservagéo,
acondicionamento, condi¢des de higiene, e ainda observadas as exigéncias vigentes: registro nos drgaos competentes e o prazo de
validade;

c) Estocar os géneros e materiais necessarios a execugdo dos servi¢os em recintos préprios;

d) Armazenar os géneros e produtos alimenticios adequadamente de maneira a ndo serem misturados com os produtos de limpeza,
descartaveis e similares, e de forma a garantir as condigdes ideais de consumo;

e) Manter o estoque minimo de géneros e materiais em compatibilidade com as quantidades necessarias para o atendimento, devendo
estar previsto o estoque emergencial de produtos ndo pereciveis destinados a substituicdo, em eventuais falhas no fornecimento regular
de géneros;

f) Em casos de ajustes, os cardapios deverdo ser apresentados completos ao nutricionista RT da Contratante com antecedéncia minima
de 30 (trinta) dias de sua utilizacdo, para a devida aprovacgdo, que devera ser realizada no prazo maximo de 08 (oito) dias;

g) Os cardapios aprovados somente poderdo ser alterados pela Contratada com a anuéncia do Nutricionista RT apds analise das
motivagGes formais, salvo se forem relativos a itens de hortifrutigranjeiros;

h) Fornecer o cardapio completo para afixacdo em local visivel e assinado pelo nutricionista responsavel ao atendimento nas
dependéncias do Contratante;

i) Atender as solicitacdes de dietas especiais;

j) Controlar a qualidade da alimentagdo fornecida, bem como de dietas especiais, se houver, coletando amostras para andlises
bacterioldgicas, toxicoldgicas e fisico-quimicas, as suas expensas;

k) Manter os alimentos ndo consumidos imediatamente apds o preparo a uma temperatura superior a 652C até o momento final da
distribuicdo. Para as saladas e sobremesas, a temperatura devera ser inferior a 79C;

1) Coletar diariamente amostras da alimentacdo preparada, que deverdo ser devidamente acondicionadas em recipientes esterilizados
e lacrados, mantendo-as sob refrigeracdo adequada pelo prazo de 72 (setenta e duas) horas para eventuais analises laboratoriais;

m) Coletar periodicamente amostras das preparacdes, bem como das dietas especiais, se houver, para analises microbioldgicas;

n) Responsabilizar-se pela qualidade dos alimentos fornecidos, inclusive perante as autoridades sanitarias competentes. Sempre que
houver suspeita de deterioracdo ou contamina¢do dos alimentos in natura ou preparados, os mesmos deverdo ser suspensos do
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consumo, guardando- se amostras para analises microbioldgicas dos alimentos;

o) Desprezar, no mesmo dia, as sobras de alimentos, podendo ser reaproveitados somente os alimentos que ndo foram manipulados;
p) Elaborar Manual de Normas de Boas Praticas de Elaboragdo de Alimentos e Prestacdo de Servigos e os Procedimentos Operacionais
Padrdo (POPS), de acordo com a Resolugdo ANVISA RDC 216/2004 ou Resolugdo ANVISA RDC 275/2002, conforme aplicavel,
adequando- 0 a execugdo dos servigos da Unidade de Alimentagdo e Nutrigdo, considerando que a prestagdo de servigos de alimentagdo
e nutri¢do realizar-se-a mediante a utilizacdo das dependéncias da Contratada, onde a alimentagdo serd preparada e transportada;

q) Estabelecer controle de qualidade em todas as etapas e processos de operacionalizagdo do servigo, pelo método de Avaliagdo dos
Perigos em Pontos Criticos de Controle (APPCC);

r) Realizar o controle higiénico-sanitario dos alimentos em todas as suas etapas;

s) Observar os critérios de higienizagdo durante o pré-preparo dos alimentos, ressaltando que os vegetais crus e as frutas devem sofrer
processo de desinfec¢do com solugdo clorada, de acordo com as normas vigentes;

t) Prevenir a ocorréncia de contaminagdo cruzada entre os diversos alimentos durante o pré-preparo e preparo final;

u) Usar utensilios e/ou as maos protegidas com luvas descartaveis para manipulagio dos alimentos prontos, ressaltando que o uso de
luvas ndo implica na eliminagdo do processo de higienizagao e assepsia das maos;

v) Supervisionar nas etapas de transporte, distribuicdo e porcionamento, a qualidade, a conservagdo e condigdes de temperatura, e a
aceitacao das refeigdes fornecidas.

w) Observar a aceitagdo das preparagdes servidas, e no caso de aceitagdo inferior a 70% (setenta por cento) por parte dos alunos, a
preparagdo devera ser excluida dos cardapios futuros.

X) A Contratada devera realizar o registro de temperatura dos alimentos de cocgdo em planilhas proprias, colocando-as a disposi¢do
do Contratante sempre que solicitado.

7.3.2.4. Transporte

a) Transportar as refeicGes devidamente acondicionadas em recipientes isotérmicos proprios, em condi¢des adequadas de
higienizagdo, conservacgdo e temperatura, da cozinha até as unidades indicadas pelo Contratante;

b) Cumprir os horarios de entrega e distribuicdo das refeicGes estabelecidos pelo Contratante;

c) Utilizar para o transporte de alimentag¢do veiculos com certificado de vistoria emitidos pela Vigilancia Sanitaria, bem como os
relativos a manutencgdo de higiene e de conservagao;

d) Manter a quantidade de veiculos para transporte de alimentagdo, em numero suficiente e em condi¢des adequadas.

7.3.2.5. Higienizagao

a) A Contratada deverd apresentar um cronograma de higienizagdo das diversas dreas da cozinha, dos equipamentos, das copas (se
houver) e mesas e cadeiras dos refeitorios;

b) Atender ao que dispde a legislagdo sanitaria no que se refere aos pardmetros e critérios para o Controle Higiénico-Sanitario em
Estabelecimentos de Alimentos;

c) Manter a absoluta higiene no armazenamento, na manipulagdo, no preparo e no transporte dos alimentos;

d) A Contratada deverd instalar pias, saboneteiras e papeleiras em pontos adequados da cozinha e abastecé-las com produtos préprios
e adequados a higienizagdo das maos;

e) Os produtos utilizados na higienizagdo deverdo ser de boa qualidade e adequados a higienizagdo das diversas areas e das superficies,
de maneira a ndo causar danos as dependéncias e aos equipamentos, ndo deixando residuos ou cheiros, podendo ser vetado pelo
Contratante;

f) Exercer o controle de qualidade de produtos para a higieniza¢do e outros materiais de consumo necessarios, observando o registro
nos 6rgdos competentes e de qualidade comprovada;

g) Recolher e proceder a higienizacdo dos utensilios utilizados pelos alunos na area destinada para esse fim;

h) Manter os utensilios, equipamentos e os locais de preparacdo dos alimentos rigorosamente higienizados, antes e apds sua utilizagdo,
com uso de produtos registrados pela ANVISA;

i) Proceder a higienizacdo e desinfeccdo de pisos, ralos, paredes, janelas, inclusive area externa (local de recebimento de géneros e de
materiais), das dependéncias vinculadas ao servi¢o, observadas as normas sanitarias vigentes e boas praticas;

j) A higienizacdo do refeitdrio serd de responsabilidade da Contratada, assim como a manutencdo das condi¢cGes de higiene;

k) Proceder a higieniza¢do dos refeitérios (mesas, bancos), inclusive com o recolhimento de restos alimentares e de descartaveis, se
houver, acondicionando-os de forma adequada, e encaminhando-os ao local determinado pelo Contratante;

1) Recolher diariamente e quantas vezes se fizerem necessarias residuos alimentares das dependéncias utilizadas, acondicionando-os
devidamente e encaminhando-os até o local determinado pelo Contratante, observada a legislacdo ambiental;

m) Observar que a producgédo de refeicdes dentro de padrdes higiénico-sanitarios satisfatérios é de suma importancia para a promogao
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e para a manutencdo da saude. A ocorréncia de contaminacgdo cruzada pode ser responsavel por surtos de doengas transmitidas por
alimentos. As facas e tabuas de corte representam riscos significativos de contaminagao;

n) Na&o permitir a presenga de animais domésticos na drea ou nas imediagdes das dependéncias utilizadas para a execugdo dos servigos
0) Permitir o acesso de pessoas externas ao servico somente com a autorizagdo expressa do Contratante ou da Contratada. Para
proceder as suas fungdes, os visitantes devem estar devidamente paramentados com os uniformes fornecidos pela Contratada, como
avental, rede ou gorro para protegdo dos cabelos. Orienta-se que os visitantes ndo toquem nos alimentos. Ndo devem comer ou fumar
durante a visita, bem como ndo devem entrar na drea de manipulacdo de alimentos os visitantes que apresentarem ferimentos expostos
ou qualquer outro quadro clinico que represente risco de contaminagao.

7.3.2.6. Seguranca, Medicina e Meio Ambiente do Trabalho

a) A Contratada devera instruir seus funciondarios a cumprir o regulamento interno estipulado pelo Contratante, referente as normas
de seguranga;

b) Observar as regras de boa técnica e de seguranga quanto aos utensilios de uso na cozinha, mantendo rigoroso controle, de forma a
garantir que ndo seja possivel sua utilizagao para outros fins;

c) Obedecer, na execugdo e desenvolvimento das atividades, as determinagdes da Lei Federal n. 2 6.514, de 22 de dezembro de 1977,
regulamentada pela Portaria n. 2 3.214, de 08 de junho de 1978, do Ministério do Trabalho e Emprego, e suas alteragdes, além de
normas e procedimentos internos do Contratante, relativos a engenharia de seguranga, medicina e meio ambiente de trabalho, no que
couber;

d) Apresentar cépia, quando solicitado, dos Programas de Controle Médico de Satide Ocupacional (PCMSO) e de Prevengdo dos Riscos
Ambientais (PPRA), contendo, no minimo, Os itens constantes das normas regulamentadoras nimeros 7 e 9, respectivamente, da
Portaria n.2 3.214, de 08 de junho de 1978, do Ministério do Trabalho e Emprego, conforme determina a Lei Federal n.2 6.514, de 22 de
dezembro de 1977;

e) Assumir total e exclusiva responsabilidade por qualquer 6nus ou encargos relacionados com seus empregados, na prestacdo dos
servicos do objeto do contrato, sejam eles decorrentes da legislacdo trabalhista, social, previdencidria e/ou ambiental, incluidas as
indenizag¢Bes por acidentes, moléstias ou outras de natureza profissional e/ou ocupacional.

7.3.2.7. Situacdes de Emergéncia

a) Manter o planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou planos de contingéncia para situa¢ées emergenciais, tais como:
falta d’agua, energia elétrica/gas, vapor, quebra de equipamentos, greves, entre outros, assegurando a continuidade dos servigos
estabelecidos no presente Termo de Referéncia;

b) Responsabilizar-se pelo abastecimento de dgua potavel necessaria ao preparo das refei¢Ges e higienizacdo em geral, em caso de
falta da mesma na rede publica de abastecimento, sem qualquer 6nus para o Contratante.

7.3.2.8. Suplementares

a) Manter, durante toda a execugdo do contrato, em compatibilidade com as obrigagdes assumidas, todas as condigdes que
culminaram em sua habilitagdo e qualificagdo na fase da licitagao;

b) Reparar ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, as refeicdes fornecidas em que se verificarem vicios, defeitos ou
incorrecgdes resultantes da execugdo dos servigos ou géneros/produtos alimenticios empregados;

c) Fornecer, sempre que solicitado, os documentos e informagdes necessarios para apropriagdo da mao de obra e registro de servigos,
estatisticas de consumo e de restos de alimentos, demonstrativos de custos e quaisquer outras informagdes para instruir estudos,
analises e pesquisas do Contratante;

d) Responsabilizar-se pelo preenchimento de formularios préprios para Procedimentos Operacionais Padrao (POPs);

e) Responsabilizar-se pelo abastecimento diario de sabonete liquido, toalha descartavel e papel higiénico utilizados nas dependéncias
onde desenvolva suas atividades;

f) Garantir, a qualquer momento, o acesso dos Nutricionistas do Contratante, devidamente paramentados, as areas de estocagem e
produgdo de alimentos para acompanhar os procedimentos adotados no recebimento e armazenamento de géneros, pré-preparo e
producdo de refei¢bes;

g) Responsabilizar-se expressamente pelos encargos trabalhistas, previdenciarios, fiscais e comerciais resultantes da execucdo deste
contrato, sem 6nus para o Contratante;

h) Realizar, para fins de pagamento, o controle de refei¢cGes efetivamente consumidas. Ocorrendo diferencas, prevalecerdo os dados
do Contratante;

i) Corrigir de pronto os problemas apresentados pela fiscalizagdo do Contratante, sob pena de aplicagdo de multas e demais
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penalidades previstas no edital. Os casos ndo previstos considerados imprescindiveis para perfeita execu¢do do contrato deverdo ser
resolvidos entre o Contratante e a Contratada;

j) Comunicar ao Contratante sempre que ocorrer quaisquer mudangas no contrato Social da Empresa, apos a assinatura do contrato,
devendo encaminhar através de oficio cdpia autenticada do instrumento de alteragdo, devidamente protocolado pelo érgao fiscalizador
competente;

k) Comprovar a regularidade das Obriga¢des Previdencidrias durante todo o periodo de execugdo do contrato, conforme disposto na
Lei Federal n28.212/91;

I) Conferir junto ao fiscal a medigdo dos servicos prestados a serem aprovados pelo Contratante;

m) Encaminhar as notas fiscais, fatura, comprovante da regularidade do GPS e Fundo de Garantia referentes aos servigos prestados
para efetivagao do pagamento pelo Contratante;

a) Prever as situagGes de contingéncias (reforma, dedetizagdo da cozinha do Contratante, greve, entre outras), de forma a ndo haver
solugdo de continuidade na execugdo das atividades (preparo, distribui¢do das refei¢bes);

n) Responsabilizar-se integralmente pela inscricdo e pela regularizagdo, as suas expensas, junto ao respectivo Centro de Vigilancia
Sanitdria, nos termos da legislagdo sanitdria vigente;

7.3.2.9. Responsabilidade Civil

A Contratada reconhece que é a Unica e exclusiva responsavel por danos ou prejuizos que vier a causar ao Contratante, material,
propriedade ou pessoa de terceiros, em decorréncia da execugdo do objeto, ou danos advindos de qualquer comportamento de seus
empregados em servico, correndo as suas expensas, sem quaisquer 6énus para o Contratante, ressarcimento ou indenizages que tais
danos ou prejuizos possam causar.

7.4 PREVISAO E CONDICOES DE PRESTACAO DA GARANTIA CONTRATUAL

7.4.1 A CONTRATADA prestard, no prazo de 05 (cinco) dias Uteis apds a assinatura do contrato em favor da CONTRATANTE, garantia de
execugdo contratual, no percentual de 5% (cinco por cento) do valor do contrato, nos termos do artigo 98 da Lei n2 14.333/21, em
uma das modalidades de garantia previstas no diploma legal citado, ressalvada a modalidade de garantia sob a forma de
caucdo em dinheiro, que deverd ser prestada no momento da assinatura do contrato.

7.4.2 As demais disposi¢cdes sobre o tema encontram-se detalhadas na minuta do contrato.
7.5 JUSTIFICATIVA PARA VEDACAO DA SUBCONTRATAGCAO DO OBJETO

7.5.1 Nao sera permitida a subcontratacdo de qualquer parcela do objeto da presente dispensa, uma vez que, em pesquisa ao mercado,
foi constatado que o servigo pretendido pode ser prestado na sua integralidade por qualquer empresa do ramo, sem que se demande
especializagdo, concentracdo de mercado ou racionalizagdao de atividades que inviabilizem tal execu¢do. Ademais, neste caso, a
subcontratagdo ndo se mostra vantajosa técnica e economicamente para a Administragao Publica.

7.6 MODELO DE GESTAO DO CONTRATO

7.6.1. A execugdo contratual sera acompanhada e fiscalizada pelo 6rgdo Contratante, devendo a CONTRATADA
fornecer todas as informacdes solicitadas no prazo maximo de 05 (cinco) dias Uteis apds o recebimento da solicitacdo.

7.6.2. A comunicacdo entre a Contratante e a Contratada se dard por meio de telefone (81) 3183-9028/e-
mail:coext.seaf@educacao.pe.gov.br, sem prejuizo de outros meios disponiveis.

7.6.3. A contratada deverd apresentar a Nota Fiscal ou fatura para atesto da Administragdo na Superintendéncia do
Programa de Alimentacdo Escolar — SUPAE, localizada no seguinte enderecgo: Av. Afonso Olindense, 1513 - Varzea, Recife - PE,
50810-900, bloco D.

7.6.4. As obrigacGes dos agentes responsaveis pela gestdo e fiscalizacdo da presente contratagdo estdo detalhadas no
Decreto Estadual n2 51.651/2021, bem como, serdo dispostas ha minuta do contrato, anexo ao Edital deste certame.
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7.7 DA GESTAO E FISCALIZACAO DO CONTRATO
7.7.1 A Gestdao do Contrato ficard a cargo do Gestor de Administracdo dos Contratos, da Secretaria Executiva de

Administracdo e Financas (SEAF), de acordo com art. 117 da Lei n2 14.133 e Decreto n® 11.246, de 27/10/2022.

7.7.2 A Fiscalizagdo do Contrato ficara a cargo dos Gestores das Escolas Atendidas, de acordo com art. 117 da Lei n® 14.133
e Decreto n? 11.246, de 27/10/2022

DOS CRITERIOS E PRAZOS PARA PAGAMENTO
O empenhamento somente serd efetuado, e consequentemente paga a despesa, na forma prevista neste termo de referéncia,
se a contratada estiver inscrita no CADASTRO DE FORNECEDORES DO ESTADO DE PERNAMBUCO — CADFOR.

O pagamento pela prestagdo do (s) servigo (s) deverad ser efetuado a Contratada, em até 30 (trinta) dias corridos do més
subsequente a prestacdo dos servigcos, com base no quantitativo efetivamente executado, mediante apresentacdo da Nota Fiscal
/ Fatura devidamente atestada pelo servidor competente.

Nos casos de eventuais atrasos de pagamento, verificados por culpa unica e exclusiva da CONTRATANTE, fica convencionado que
a taxa de atualizagdo financeira, devida pela Contratante entre o prazo referido no item anterior e o correspondente ao efetivo
adimplemento da parcela, sera calculada mediante a aplicagao da seguinte formula:

EM=1xNxVP
Onde:
EM = Encargos Moratérios
N = Numero de dias entre a data prevista para pagamento e a do efetivo pagamento
VP = Valor da parcela a ser paga
| = indice de atualiza¢do financeira. Assim apurado: | = (TX/100)
365
TX = indice Nacional de Precos ao Consumidor Amplo - IPCA

A atualizagdo financeira prevista nesta condig¢do sera incluida na Nota Fiscal/Fatura do més seguinte ao da ocorréncia.

Nenhum pagamento sera efetuado a Contratada, cuja situagdo junto ao Cadastro de Fornecedores do Estado de Pernambuco
esteja irregular e enquanto pendente de liquidacdo ou qualquer obrigacdo financeira que Ihe for imposta, em virtude de
penalidade.

A Contratada é responsavel pelos pagamentos de quaisquer tributos, sejam eles sociais, trabalhistas, previdenciarios, fiscais,
comerciais ou de qualquer outra natureza resultantes da execugdo do contrato.

A CONTRATANTE solicitarda a CONTRATADA, na hipdtese de glosas e/ou incorre¢des de valores, a correspondente retificagdo

objetivando a emissdo da nota fiscal/fatura.

DAS SANCOES

Comete infracdo administrativa, nos termos do art. 155 da Lei n2 14.133/2021, o PROPONENTE e o CONTRATADO que:

9.1.1 Der causa a inexecucdo parcial do contrato;
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9.1.2 Der causa a inexecugdo parcial do contrato que cause grave dano a Administragdo, ao funcionamento dos servigos publicos
ou ao interesse coletivo;

9.1.3 Der causa a inexecugdo total do contrato;
9.1.4 Deixar de entregar a documentacgdo exigida para a dispensa;

9.1.5 N&o mantiver a proposta, salvo em decorréncia de fato superveniente devidamente justificado;

9.1.6 Nao celebrar o contrato ou ndo entregar a documentacdo exigida para a contrata¢do, quando convocado dentro do prazo
de validade de sua proposta;

9.1.7 Ensejar o retardamento da execuc¢do ou da entrega do objeto da dispensa sem motivo justificado;

9.1.8 Apresentar declara¢do ou documentacao falsa exigida para a dispensa ou prestar declaragdo falsa durante a dispensa ou a
execucdo do contrato;

9.1.9 Fraudar a dispensa ou praticar ato fraudulento na execug¢do do contrato;
9.1.10 Comportar-se de modo inidoneo ou cometer fraude de qualquer natureza;

9.1.10.1. Considera-se comportamento inidoneo, entre outros, a declaragdo falsa quanto as condi¢Ges de participagdo,
quanto ao enquadramento como ME/EPP ou o conluio entre os fornecedores/prestadores, em qualquer
momento da dispensa, mesmo apds o encerramento da fase de lances.

9.1.11 Praticar atos ilicitos com vistas a frustrar os objetivos da dispensa;
9.1.12 Praticar ato lesivo previsto no art. 52 da Lei n? 12.846, de 12 de agosto de 2013.

9.1.13 O PROPONENTE e o CONTRATADO que cometer qualquer das infragdes discriminadas no subitem anterior ficardo sujeito,
sem prejuizo da responsabilidade civil e criminal, as seguintes sangdes:

I.  Adverténcia pela falta do subitem 9.1.1 desta contratagdo direta, quando ndo se justificar a imposicdo de penalidade
mais grave;

Il. Multa de 0,05% (zero virgula zero quatro por cento) sobre o valor do (s) item (s) prejudicado (s) pela conduta do
fornecedor/prestador, por qualquer das infragdes dos subitens 9.1.1 a2 9.1.12;

Ill. Pelo descumprimento das obrigagdes contratuais, a Administracdo aplicara multas conforme a graduacdo
estabelecida nas tabelas seguintes, observando-se o valor minimo de R$ 2.000,00 (dois mil reais)

TABELA 1
GRAU DA PONTOS DA
INFRAGAO INFRAGAO
1 2
2 3
3 4
4 5
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5 8
6 10
TABELA 2
Moratéria
GRAU CORRESPONDENCIA Por Dia + Por Dia + Por dia + Total em
Ocorréncia (1 a|Ocorréncia (11 a| Ocorréncia 30 dias
10) 20) (21 a 30)
1 0,20% sobre o valor mensal do contrato por 0,05% 0,06% 0,09% 0,20%
incidéncia
2 0,40% sobre o valor mensal do contrato por 0,10% 0,12% 0,18% 0,40%
incidéncia
3 0,80% sobre o valor mensal do contrato por 0,20% 0,40% 0,40% 0,80%
incidéncia
4 1,6% sobre o valor mensal do contrato por 0,400% 0,50% 0,70% 1,6%
incidéncia
5 3,2% sobre o valor mensal do contrato por 0,60% 1,00% 1,60% 3,2%
incidéncia
6 4,0% sobre o valor mensal do contrato por 1,00% 1,00% 2,00% 4,0%
incidéncia
TABELA 03
Iltem DEIXAR DE: Grau Incidéncia
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Assegurar que as instalagGes fisicas e dependéncias do servigo
objeto do contrato estejam em conformidades com a Resolugdo
ANVISA RDC 216/2004;

Por ocorréncia

Efetuar, as suas expensas, adaptagdes que se fagam necessarias
nas dependéncias do servigo de nutrigdo do Contratante;

Por ocorréncia

Manter em perfeitas condi¢Ges de uso as dependéncias e
equipamentos vinculados a execugdo do servigo,
responsabilizando-se por eventuais extravios ou quebras;

Por ocorréncia

Responsabilizar-se pela manutencao predial, pelas instalagées
hidraulicas e elétricas, assim como pelos entupimentos causados
nas redes coletoras de esgotos vinculados a
prestagdo de servigos, realizando reparos imediatos, as suas
expensas;

Por ocorréncia

Reparar ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, as
refeigdes fornecidas em que se verificarem vicios, defeitos ou
incorregGes resultantes da execugdo dos servigos ou
géneros/produtos alimenticios empregados;

Por ocorréncia

Fornecer, manter e colocar a disposi¢dao do Contratante os
equipamentos e utensilios considerados necessarios para a
execugao do escopo contratado, sendo os mesmos
devolvidos ao final do contrato;

Por ocorréncia

As especificagdes técnicas e o modelo do equipamento deverdo
ter prévia autoriza¢do do Contratante;

Por ocorréncia

Executar a manutengdo corretiva de todas as instalagdes e
equipamentos danificados no prazo maximo de 48 (quarenta e
oito) horas, a fim de que seja garantido o bom
andamento do servigo e a seguranca dos funcionarios da
Contratada;

Por ocorréncia

Garantir o emprego de tecnologia que possibilite redugdo e uso
racional da dgua potdvel e da aquisicdo de novos equipamentos e
metais hidraulicos/sanitarios
economizadores, os quais deverao apresentar melhor
desempenho sob o ponto de vista de eficiéncia no consumo da
agua potavel;

Por ocorréncia
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10

Permitir situagdo que crie a possibilidade de causar ou que
causem danos fisicos, lesdo corporal ou consequéncias letais.

Por ocorréncia

11

Providenciar a contagem e verificagdo do estado de conservagao
dos equipamentos, bem como o da cozinha, na presenga de
preposto designado pelo Contratante, com
antecedéncia minima de 60 (sessenta) dias do término do
contrato, para possiveis reparos, substituicdes ou reposigoes,
durante o citado periodo;

Por ocorréncia

12

Utilizar as dependéncias vinculadas a execugao do servigo
exclusivamente para atender ao objeto do contrato;

Por ocorréncia

13

Responsabilizar-se pela aquisicdo de gas necessario a execugdo
das atividades, bem como, a instalagdo necessaria, conformidades
com a Resolugdo ANVISA RDC 216/2004;

Por ocorréncia

14

Permitir o acesso aos espacos de alimentagdo e nutrigdo sob
guarda da empresa para o fiscal do contrato (diretor da escola),
acompanhado de um representante da empresa
contratada;

Por ocorréncia

15

Apresentar Licencga de funcionamento da empresa, com a devida
comprovacdo de licenga de funcionamento em vigor, expedido
pelo 6rgdo sanitario municipal ou estadual
competente, de acordo com o inciso IV do art. 10 da Lei n2 6.437
de 20/08/77 e art. 431 do decreto n2 20.786, de 10/08/98.

Por ocorréncia

16

Suspender ou interromper, salvo motivo de forga maior ou caso
fortuito, os fornecimentos contratados

Por ocorréncia

17

Executar fornecimento incompleto, paliativo, provisério, como por
carater permanente ou deixar de providenciar recomposi¢do
complementar

Por ocorréncia

18

Executar os servigos, nas quantidades e especificagdes contidas
nas condi¢cGes de execugdo previstas neste Termo de Referéncia

Por ocorréncia

19

Fornecer informagdo pérfida de fornecimento ou substituir
material licitado por outro de qualidade inferior

Por ocorréncia

20

Indenizar quaisquer danos ou prejuizos causados ao contratante
ou a terceiros, decorrentes de agdo ou omissdo, culposa ou
dolosa, na execugdo do contrato, ndo excluindo ou reduzindo essa
responsabilidade a fiscalizagdo ou 0 acompanhamento da
CONTRATANTE

Por ocorréncia
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21 Utilizar géneros e produtos alimenticios de primeira qualidade, 5 Por ocorréncia
observando o registro na ANVISA e o prazo de validade, sendo
vedada a utilizagdo de produtos com alteragdes de caracteristicas,
ainda que dentro do prazo de validade;

22 Executar o controle dos géneros e de produtos alimenticios 5 Por ocorréncia
utilizados quanto a qualidade, estado de conservagao,
acondicionamento, condigdes de higiene, e ainda observadas as
exigéncias vigentes: registro nos érgdos competentes e o prazo de
validade

23 Armazenar os géneros e produtos alimenticios adequadamente de 4 Por ocorréncia
maneira a ndo serem misturados com os produtos de limpeza,
descartaveis e similares, e de forma a garantir as condigGes ideais
de consumo

24 Manter o estoque minimo de géneros e materiais em 3 Por ocorréncia
compatibilidade com as quantidades necessarias para o
atendimento, devendo estar previsto o estoque emergencial de
produtos ndo pereciveis destinados a substituicdo, em eventuais
falhas no fornecimento regular de géneros

25 Responsabilizar-se pela qualidade dos alimentos fornecidos, 6 Por ocorréncia
inclusive perante as autoridades sanitarias competentes. Sempre
que houver suspeita de deterioragdo ou contaminagdo dos
alimentos in natura ou preparados, os mesmos deverdo ser
suspensos do consumo, guardando- se amostras para analises
microbioldgicas dos alimentos

26 Realizar o controle higiénico-sanitario dos alimentos em todas as 6 Por ocorréncia
suas etapas

27 Prevenir a ocorréncia de contaminagdo cruzada entre os diversos 6 Por ocorréncia
alimentos durante o pré- preparo e preparo final

28 Supervisionar nas etapas de transporte, distribuicdo e 4 Por ocorréncia
porcionamento, a qualidade, a conservagdo e condigOes de
temperatura, e a aceitagdo das refei¢des fornecidas

29 Transportar as refei¢cdes devidamente acondicionadas em 2 Por ocorréncia
recipientes isotérmicos proprios, em condi¢Ges adequadas de
higienizagdo, conservagdo e temperatura, da cozinha até as
unidades indicadas pelo Contratante

30 Cumprir os horarios de entrega e distribui¢do das refeicdes 2 Por ocorréncia
estabelecidos pelo Contratante
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31 Utilizar para o transporte de alimentagdo veiculos com certificado 2 Por ocorréncia
de vistoria emitidos pela Vigilancia Sanitaria, bem como os
relativos a manutencdo de higiene e de conservagao;

32 A Contratada devera apresentar um cronograma de higienizacdo 3 Por ocorréncia
das diversas areas da cozinha, dos equipamentos, das copas (se
houver) e dos refeitdrios;

33 Atender ao que dispGe a legislagdo sanitdria no que se refere aos 5 Por ocorréncia
parametros e critérios para o Controle Higiénico-Sanitario em
Estabelecimentos de Alimentos;

34 Manter a absoluta higiene no armazenamento, na manipulagao, 6 Por ocorréncia
no preparo e no transporte dos alimentos;

35 A Contratada deverd instalar pias, saboneteiras e papeleiras em 3 Por ocorréncia
pontos adequados da cozinha e abastecé-las com produtos
proprios e adequados a higienizagdo das maos;

36 Os produtos utilizados na higienizagdo deverado ser de boa 6 Por ocorréncia
qualidade e adequados a higienizagdo das diversas areas e das
superficies, de maneira a ndo causar danos as dependéncias e aos
equipamentos, ndo deixando residuos ou cheiros, podendo ser
vetado pelo Contratante;

37 Exercer o controle de qualidade de produtos para a higienizagdo e 6 Por ocorréncia
outros materiais de consumo necessarios, observando o registro
nos érgdos competentes e de qualidade comprovada;

38 Recolher e proceder a higienizagdo dos utensilios utilizados pelos 6 Por ocorréncia
alunos na area destinada para esse fim;

39 3 Por ocorréncia
Manter o planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou
planos de contingéncia para situagdes emergenciais, tais como:
falta d’agua, energia elétrica/gds, vapor, quebra de equipamentos,
greves, entre outros, assegurando a continuidade dos servigos
estabelecidos no presente Termo de Referéncia;

IV. Impedimento de licitar e contratar com o Estado de Pernambuco e descredenciamento do CADFOR-PE, pelo prazo maximo de 3
(trés) anos, nos casos dos subitens 9.1.2 a 9.1.7, quando ndo se justificar a imposicdo de penalidade mais grave;
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V. Declaragdo de inidoneidade para licitar ou contratar, que impedird o responsavel de licitar ou contratar no ambito da
Administragcdo Publica direta e indireta de todos os entes federativos, pelo prazo minimo de 3 (trés) anos e maximo de 6 (seis)
anos, nos casos dos subitens 9.1.8 2 9.1.12, bem como nos demais casos que justifiquem a imposi¢cdo da penalidade mais grave.

9.2 Na aplicagdo das sangdes serdo considerados:
9.2.1 A natureza e a gravidade da infragdo cometida;
9.2.2 As peculiaridades do caso concreto;
9.2.3 As circunstancias agravantes ou atenuantes;
9.2.4 Osdanos que dela provierem para a Administragdao Publica;
9.2.5 Aimplantagdo ou o aperfeicoamento de programa de integridade, conforme normas e orientagGes dos érgaos de controle.

9.3 Seamulta aplicada e as indenizagdes cabiveis forem superiores ao valor de pagamento eventualmente devido pela Administra¢do
ao contratado, além da perda desse valor, a diferenca sera descontada da garantia prestada ou sera cobrada judicialmente.

9.4 A aplicagdo das sangGes, em hipdtese alguma, exime a obrigacdo de reparagao integral do dano causado a Administra¢do Publica.
9.5 A penalidade de multa pode ser aplicada cumulativamente com as demais sangGes.

9.6 Havendo indicios de pratica de infragdo administrativa tipificada pela Lei n? 12.846, de 12 de agosto de 2013 (Lei Anticorrupgdo)
como ato lesivo a administracdo publica nacional ou estrangeira, cdpias do processo administrativo necessarias a apuragdo da
responsabilidade da empresa deverdo ser remetidas a autoridade competente para apuragao da conduta tipica em questao.

9.7 Nenhuma penalidade serd aplicada sem o devido Processo Administrativo de Aplicacdo de Penalidade - PAAP, que assegurara o
contraditério e a ampla defesa ao fornecedor/prestador, observando-se o procedimento previsto na Lei n? 14.133/2021 e no
Decreto Estadual n2 42.191, de 12 de outubro de 2015.

10. DA VEDAGAO DA PARTICIPAGAO DE CONSORCIO

De acordo com o art. 15 da Lei n? 14.133/2021, a participacdo de empresas reunidas em consoércio poderd ser vedada, segundo
discricionariedade da Administracdo, com base em justificativa técnica que leve em consideragao as peculiaridades do caso concreto.

Os consorcios constituem instrumentos de ampliagdo da competitividade, na medida em que possibilitem as empresas que os integram
somar capacidade técnica, econémica-financeira e know-how para participar de procedimento licitatério em que, individualmente, ndo
teriam condi¢Ges. Ou seja, é recomendado admitir a participacdo de consorcios quando o objeto for considerado de grande
complexidade ou vulto e que sua permissdo amplie de forma concreta a competitividade do certame.

Ressalta Marcal Justem Filho em: Comentarios a Lei de LicitagSes e Contratos Administrativos, 152 edigdo, 2012, pagina 565:

“Hd hipdtese em que as circunstdncias do mercado e (ou) a complexidade do objeto tornam problemdtica a competigdo. Isso se passa
quando grande quantidade de empresa, isoladamente, néGo dispuser de condi¢bes para participar da licitagéo. Nesse caso, o instituto do
consorcio é a vida adequada para propiciar amplia¢do do universo de licitantes.”

Assim, observada a auséncia de complexidade do objeto, bem como considerando as diversas empresas no mercado que podem
participar do certame, com base no histérico de licitagcdes anteriores para o mesmo SERVICO, promovendo uma real disputa, entende
esta SUPAE que ndo é oportuno e conveniente, para o processo em tela, a participagdo de consércio no presente certame.

Diante do exposto, opta-se pela vedagdo de consércios no ambito do presente processo de dispensa de licitagdo.

11. DA RAZAO DA ESCOLHA DO PRESTADOR DOS SERVIGOS
11.1. Sera definido apds chamamento publico.

12. DA JUSTIFICATIVA DO PRECO A SER CONTRATADO
12.1. Sera definido apds chamamento publico.
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Recife data de assinatura no SEl.

Paula Darling Conceigao da Silva
Superintendente do Programa de Alimentagdo Escolar - SUPAE
Secretaria Executiva de Administracdo e Financas
Matricula: 455.854-5

ANEXOS DO TERMO DE REFERENCIA:

ANEXO A — Planilha de composigdo de custos/Modelo de proposta/Timbre da empresa
ANEXO B — Quantitativo com descri¢do dos lotes e classificagdo dos servicos
ANEXO B1 — Enderegos dos locais do atendimento

ANEXO C - Cardapios

ANEXO C1 — Especificagdes técnicas de géneros alimenticios

ANEXO C2 — Fichas técnicas (contendo per capitas crus)

ANEXO C3 — Per capitas das preparagées servidas

ANEXO C4 — Incidéncias/Frequéncias das preparagdes

ANEXO D — Rela¢do de equipamentos, utensilios e materiais descartaveis
ANEXO E — Lotes com valor discriminado

ANEXO F — Mapa de fornecimento de refeigdes consumidas e indicagdo de glosa

ANEXO G — Check list diario de fiscaliza¢cdo do contrato
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ANEXO A

PLANILHA DE COMPOSICAO DE CUSTOS
MODELO DE PROPOSTA
TIMBRE DA EMPRESA

Empresa:

CNPJ:

Endereco: CEP:
Telefone: E-mail:

A
Secretaria

Prezados Senhores,

Apresentamos e submetemos a aprecia¢do de V.Sas, nossa Proposta de Pregos, para o objeto da presente dispensa, de acordo
com as exigéncias estabelecidas no termo de referéncia e seus anexos e de acordo com as planilhas abaixo detalhadas:

LOTE: XXX
COMPOSICAO DO ITEM 1 - 498629-6 - SERVICO DE ALIMENTACAO - FORNECIMENTO DE LANCHE IN LOCO.
= Representagao Preco
DESCRICAO % unitario
1 Matéria-prima (insumos alimentares)
M3do de obra (saldrios, encargos sociais e
2 . .
trabalhistas e beneficios)
3 Higienizacdo e limpeza de ambientes
(materiais)
4 Disponibilizacdo de equipamentos
5 Manutengdo preventiva e corretiva de
equipamentos
Manutencdo predial da area de
6 alimentagdo (cozinha, despensa e
refeitorio)
7 Uniformes / EPI's
8 Servicos de controle integrado de pragas
9 Analise de 4gua
10 Logistica
11 Impostos
12 Lucro
CUSTO TOTAL DO ITEM 1 100% 0
COMPOSICAO DO ITEM 2 - 498630-0 - SERVICO DE ALIMENTACAO - FORNECIMENTO DE ALMOCO IN LOCO.
= Representagao Preco
DESCRICAO % unitario
1 Matéria-prima (insumos alimentares)
M3ao de obra (salarios, encargos sociais e
2 . .
trabalhistas e beneficios)
3 Higienizacdo e limpeza de ambientes
(materiais)
4 Disponibilizagdo de equipamentos
5 Manutencdo preventiva e corretiva de
equipamentos
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6 Manutencdo predial da area de alimentagdo
(cozinha, despensa e refeitério)
7 Uniformes / EPI's
8 Servigos de controle integrado de pragas
9 Andlise de dgua
10 Logistica
11 Impostos
12 Lucro
CUSTO TOTAL DO ITEM 2 100% 0
COMPOSICAO DO ITEM 3 - 498631-8 - SERVICO DE ALIMENTACAO - FORNECIMENTO DE LANCHE TIPO CEIA IN LOCO.
DESCRICAO Represoentagéo Prelg(?
% unitario
1 Matéria-prima (insumos alimentares)
Mao de obra (salarios, encargos sociais e
2 . -
trabalhistas e beneficios)
3 Higienizacdo e limpeza de ambientes
(materiais)
4 Disponibilizacdo de equipamentos
5 Manutengdo preventiva e corretiva de
equipamentos
Manutencdo predial da area de
6 alimentacdo (cozinha, despensa e
refeitorio)
7 Uniformes / EPI's
8 Servicos de controle integrado de pragas
9 Andlise de dgua
10 Logistica
11 Impostos
12 Lucro
CUSTO TOTAL DO ITEM 3 100% 0
VALOR DISCRIMINADO POR LOTE
LOTE XXX
i VALOR VALOR
ITEM Ef::?slﬁg DESCRICAO QUAI\:XI)DADE UNITARIO | TOTAL (C) =
(B) (A) X (B)
SERVICO DE ALIMENTACAO -
1| 4986296 PREPARACAO DE LANCHE IN LOCO.
SERVICO DE ALIMENTACAO -
2 | 4986300 PREPARACAO DE ALMOCO IN LOCO.
SERVICO DE ALIMENTACAO -
3 498631-8 | PREPARACAO DE LANCHE, TIPO CEIA,
IN LOCO.
VALOR TOTAL RS

VALOR GLOBAL DA PROPOSTA: RS (

VALIDADE DA PROPOSTA:

).

( ) dias, contados da data da sua apresentagao.
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Nome
Assinatura
Cargo
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ANEXO B - QUANTITATIVOS COM DESCRIGAO DOS LOTES E CLASSIFICAGAO DOS SERVICOS

ATENDIMENTO PARA 200 DIAS LETIVOS (DISPENSA ESCOLAS)

QuA | quan L‘:':C
casen o 7090wty | o | |12
Ne | INEP ESCOLA TIPO LOGRADOURO | BAIRRO MUNICIPIO GRE CEP | JORNADA HAE | o-
DO INTEG [ NOITE | T2 | (20 | SIE | NALiZ
SERVICO RAL- [ - e PE | AcAO
SIEPE | SIEPE [ (o
AV Miguel
1 [ %618829| erem pompEIA cAMPOS erem | SERVICO | Arraes, Q-Gleba | Macaxeira RECIFE RECIFE NORTE 52091-000 | NTESRAL 557 | 0 [ 1228 61400 | © 1
5 A DE 45H 00
AL-748
2612575 | EREM PROFESSOR CANDIDO SERVICO | Rua Dois Irméos, 4 INTEGRAL 97.60
2 2 DUARTE EREM A SN Apipucos RECIFE RECIFE NORTE 52171-010 | o0 24 | o o | 48800 [ o 1
2612267 SERVICO | Rua Gomes — 50050- | INTEGRAL 1336
3 27" | EREM SANTA PAULA FRASSINETTI | EREM A pacheco /N | ESPnheiro RECIFE RECIFE NORTE S ) 334 | 0 o | 6800 | 0 1
2612578 SERVICO Praca do 4 INTEGRAL 136.0
4 77" | EREM siLVA JARDIM EREM A Monteire 2727, | Menteiro RECIFE RECIFE NORTE 52070-645 | oo 340 | o oo | 68000 | 0 1
AV Gov Miguel
5 | 2618302 [ ESCOLA TECNICA ESTADUAL MIGUEL | e SERVICO Arraes de Macaxeira RECIFE RECIFE NORTE 52090-260 | NTESRAL o9 | 0 | 2228 | 125800 o 1
1 | BATISTA A DE 45H 00
Alencar, 7984
2617843 SERVICO | Rua Alto da Bela METROPOLITANA INTEGRAL 145.6
6 o | EREM MARIAVIEIRA MULITERNO | EREM A iste, o Centro | ABREVELIMA | /oo 53510-430 | [, 364 | 0 oo | 72800 | o 1
2610525 SERVICO | Rua Jacob, ne Cruz de METROPOLITANA INTEGRAL 166.0 10.
7 o | EREM EURICO PFISTERER EREM A oo Reboucas IGARASSU [ v o 53625222 | 1 o 415 | s0 oo | 83000 [ 011
2610519 | EREM BRASILINO JOSE DE SERVICO | Loteamento Cruz De METROPOLITANA INTEGRAL 2032 24.
8 5 CARVALHO EREM A Bonfim, Sn Rebougas IGARASSU NORTE 53660-000 DE 45H >08 124 00 101.600 800 1
2610606 | EREM ALBERTO AUGUSTO DE SERVICO | Av Joao Pessoa _ ILHADE | METROPOLITANA INTEGRAL 169.6
9 0 | MORAIS PRADINES EREM A Guerra, SN Pilar ITAMARACA | NORTE 53900-000 | DE 45H 424 0 oo | 84800 [ 0 !
2610638 SERVICO - METROPOLITANA INTEGRAL 1772
10 g | EREM EURIDICE CADAVAL EREM A R. Frei Serafim Centro ITAPISSUMA | &~ 53700-000 | oo as3 | o oo | 88600 | 0 1
2613645 | EREM MARECHAL FLORIANO servico | Rua Gabriel METROPOLITANA INTEGRAL 128.4
11 = | pEmoTO EREM A Beltrdo Pinto | Ouro Preto OLINDA | yoare 53370-190 | oo 3210 | o | 64200 | 0 1

S/N
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2611339 | EREM DESEMBARGADOR RENATO SERVICO . Jardim Brasil METROPOLITANA INTEGRAL 148.4
12 ;7 | ronseca EREM A Rua Parand, s/n | OLNDA | oorr 53230-510 | o0 370 | o oo | 74200 | 0
Rua Prof@. Enio
2611472 SERVICO Carlos de _ METROPOLITANA INTEGRAL 159.2
13 o | EREM PROFESSOR ERNESTOSILVA | EREM A Abusuerque, ne | R0 Doce OLNDA | yoore 53080-000 | o2 398 | o oo | 7e600 | 0
133
2613646 SERVICO , METROPOLITANA INTEGRAL 3104
14 5 | EREM SANTA ANA EREM A Rua Santana, s/n | Rio Doce OLNDA [ o 53040-160 | [ o0 776 | o oo | 155200 0
2612419 SERVICO , INTEGRAL 369.2 50.
15 & | EREM SANTOS DUMONT EREM 6 CEP 53370190 | Boa Viagem RECIFE RECIFE SUL 51030300 | E 451 923 | 251 | 72°% | 184600 | >0
2612465 SERVICO | R. Dr. Moacir Lagoa INTEGRAL 2132
16 S | EREM LAGOA ENCANTADA EREM A sales, o/n e RECIFE RECIFE SUL 51340-520 | o 00 533 | o oo | 08600 | 0
2612325 SERVICO | Rua Pe Jose INTEGRAL 184.4 37.
17 & | EREM MARTINS JUNIOR EREM A Regueira, 136 Torre RECIFE RECIFE SUL 50710.370 | E 451 a61 | 185 | 7% | 92200 |
Av. Manoel .
18 261;283 EREM OTHON PARAISO EREM SERX'CO Gongalves da M“Stzrd'”h RECIFE RECIFE SUL :DNETES:AL 623 | 297 2‘[;%'2 124.600 23[')
Luz, 140 50751-200
2612525 SERVICO | Rua Copacabana ) INTEGRAL 216.0
19 o7 | EREM PROFESSOR FERNANDO MOTA | EREM A o Setdbal RECIFE RECIFE SUL 51030-590 | DE 451 540 | o oo | 108000 o
2617623 | ESCOLA TECNICA ESTADUAL SERVICO ) - INTEGRAL 2932
20 s | PROPESSOR LUGILO AVILA PESSOA | ETE A Av. Caxangd, SN | iputinga RECIFE RECIFE SUL 50670-000 | o 4o 733 | o oo | 146600 0
2617823 | ESCOLA TECNICA ESTADUAL CICERO SERVICO R Mq.de , INTEGRAL 2476
21 o oms ETE A Valenca. oy | Boa Viagem RECIFE RECIFE SUL 51091500 | E 451 619 | o oo | 123800 0
2617985 | ESCOLA TECNICA ESTADUAL PORTO SERVICO | Av. Rio Branco, | Bairro do INTEGRAL 2100
22 2 oA ETE A 103 e RECIFE RECIFE SUL 50000-000 | o2 55 | 0 oo | 05000 0
EREM DE TIMBAUBA PROFESSOR Rua Manoel
23 [ 2617817 ANTONIO JOSE BARBOZA DOS grem | SERVICO Xavier de Mocosinho | TimaUsa | MATANORTE- 1 coorn 000 |INTESRAL | g5 | o | 2380 [ 115000 o
6 B NAZARE DA MATA DE 45H 00
SANTOS Andrade, s/n
2608690 SERVICO Rua Cleto MATA NORTE - INTEGRAL 234.0
24 o | EREM JOAQUINA LIRA EREM A Campel, o Centro ALANCA [ 0 e On maTa | 55890000 | 00 585 | 0 o | 27000 o
2608841 | EREM ANTONIO CORREIA DE SErvico | AV Quinze de MATA NORTE - INTEGRAL 158.4
25 0 OLIVEIRA ANDRADE EREM A Nove;nst;ro, n. Centro CONDADO NAZARE DA MATA 55940-000 DE 45H 396 0 00 79.200 0
Loteamento
2608885 SERVICO " Nova MATA NORTE - INTEGRAL 2012
26 L | EREM AUGUSTO GONDIM EREM A Coragiio de o GOIANA | nonee o vra | 55900-000 [ o 503 | o oo | 200600 | 0
Jesus, s/n
2608889 SERVICO | AvDreDjalma | .. MATA NORTE - INTEGRAL 2256 35.
27 5 | EREM BENIGNO PESSOA DE ARAUJO | EREM A Raposo, s/ | CidadeNova | GOIANA | B L AT | 55900000 | el se4 | 176 | “o° [ 112.800 | S
2652579 | ESCOLA TECNICA ESTADUAL SERVICO | Rodovia pE 32, | Loteamento MATA NORTE - INTEGRAL 288.8
28 8 | ApErico ALves pe vasconcetos | ETE A s/n Coragdo de GOIANA | \AZARE DA MATA | 22900000 | pe 4opy 722 0 0o |[1444001 ©

Jesus
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Rua Ademar
2608950 SERVICO : MATA NORTE - INTEGRAL 205.2
29 5 EREM FREI ORLANDO EREM N Correia De Planalto ITAMBE | (e Doy | 55920-000 | o 0 513 0 oo | 102.600 | 0
Melo, 226
2652585 | EREM PROFESSOR DENIVAL JOSE SERVICO | Rua Agrovila MATA NORTE - INTEGRAL 94.80
30 2 RODRIGUES DE MELO EREM A Matary S/N Centro ITAQUITINGA 1\ 1 7ARE DA MATA | 222207000 | e 4oy 237 0 o |#7400 ([0
2640864 | EREM PROFESSORA BENEDITA DE SERVICO | Av. Jose Indcio | Macapazinh MATA NORTE - INTEGRAL 154.4
31 3 MORAIS GUERRA EREM A De Andrade S/N o MACAPARANA | \AZARE DA MATA | 2885000 | e oy 386 0 oo | 77200 [0
2609090 SERVICO |  Rua Coelho ) NAZARE DA | MATA NORTE - INTEGRAL 1856
32 ) EREM DON VIEIRA EREM N Neto, o/ Jud VIATA NAZARE DA MATA | 55800-000 [ o' 464 0 oo | 82800 [ ©
2609091 SERVICO | Rua Bom Jesus, NAZARE DA | MATA NORTE - INTEGRAL 1280
33 o |EREM MACIEL MONTEIRO EREM N o Centro VIATA NAZARE DA MATA | 55800-000 [ o'/ 320 0 oo | 64000 [ ©
2609172 | EREM JORNALISTA JADER DE SERVICO | Av. Maria Emilia . MATA NORTE - INTEGRAL 1896
34 0 | ANDRADE EREM A Cavalcanti, s/n Barro TIMBAUBA | \azARE DA MATA | 22870000 | e 4oy 474 0 oo | 94800 (0
2609182 | EREM PROFESSOR JOSE MENDES DA SERVICO | Rua Sete de . MATA NORTE - INTEGRAL 166.0
35 s |sva EREM N setombro, s/n Centro TIMBAUBA [ o e vaTa | 55870000 | bt 415 0 oo | 83000 | 0
2652581 | ESCOLA TECNICA ESTADUAL MIGUEL SERVICO | Rodovia PE 82, | Loteamento . MATA NORTE - INTEGRAL 304.8
36 0 | ARRAES DE ALENCAR ETE A s/n Sapucaia TIMBAUBA | \ azarE DA maTA | 22870000 | e 4oy 762 0 oo |1°2400f 0
Av. Severino
2609230 | EREM DOUTOR WALFREDO LUIZ SERVICO Lopes de MATA NORTE - INTEGRAL 1308
37 1 PESSOA DE MELO EREM A Albuquerque, Novo TRACUNHAEM |\ n7aRE DA MATA | 2280000 | b 45y 327 0 oo | &40 [ 0
s/n
2609278 SERVICO | Rua Dr. Manoel MATA NORTE - INTEGRAL 1808
38 o | EREM PADRE GUEDES EREM N Borba S/N Centro VICENCIA [ o e n maTa | 55850000 | 452 0 o | 90400 | 0
Avenida MATA CENTRO -
39 2602662 EREM CLETO CAMPELO EREM SERX'CO Agamenom Prado GRAVATA | VITORIA DE 55642 210 :JNETEE';:AL 5 | 72 1;‘30 57.000 jgb
Magalhaes SANTO ANTAO
- MATA CENTRO -
40 2605657 EREM PROFESSOR ANTONIO FARIAS | EREM SERX'CO Biuczicj\‘j;”t's”/% Centro GRAVATA | VITORIA DE 55642-010 'DNETES:AL 723 0 2%%'2 144.600 | 0
' SANTO ANTAO
av presidente VALE DO
a1 | 2605713 | oM DOUTOR MOTA SILVEIRA erem | SERVICO | otelo Branco, | Noelandia | BOMJARDIM | CAPIBARIBE - 55730-000 | NTEGRAL | 397 | 53 [ 1988 | 5400 | 1%
7 A DE 45H 00 600
s/n LIMOEIRO
Rua Manoel VALE DO
42 | 2697026 | cpem aBiLio DE souza BarBosA | EREM | SERVICO | iivestre m Centro OROBO CAPIBARIBE - 55745000 | NTECRAL | 46a o |61 9800 | 0
0 A Ive DE 45H 00
Ribeiro, s/ n. LIMOEIRO
2609711 SERVICO | Samuel Coelho MATA SUL - INTEGRAL 136.0
43 ~""" | EREM ANTONIO ALVES DE ARAUJO | EREM N o/ Centro AMARAIL [ 0 55515-000 | o 425 0 oo | 85000 [ 0
2609725 | EREM DOUTOR ANTHENOR SERVICO - Engenho MATA SUL - INTEGRAL 239.2
44 27 | GUIMARAES EREM A Tibiri S/N bl BARREIROS | o "' o 55560-000 | o 598 0 oo | 22o600| o
INTEGRAL
2609798 | EREM PRESIDENTE TANCREDO SERVICO | PE123Sombra | Sombrada | BELEMDE |MATASUL- 218.8 18.
45 2 NEVES EREM A da Barra, s/n, Barra MARIA PALMARES 55440-000 | DE35HDE | 547 93 00 109.400 600

DOIS
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TURNOS
2608479 | EREM PROFESSOR MANOEL SERVICO Rua Sio [AGOA DOS | MATASUL - INTEGRAL 191.2 19.
46 1 EDMUNDO EREM A Sebastizo, s/n Centro GATOS PALMARES 35450-000 | e ey 478 1 95 00 | 269 [ o0
2610160 | EREM DA FRATERNIDADE SERVICO , MATA SUL - 55540- | INTEGRAL 44.40
47 > | PALMARENSE EREM N Quadra5,s/N | Quilombo3 | PALMARES | >0 = oo | oE ast 111 0 | 22200 | 0
2617822 | EREM DOS PALMARES DOM ACACIO SERVICO | Agamenon Santo MATA SUL - INTEGRAL 166.0
48 2 | RODRIGUES ALVES EREM A Magalhdes, s/n |  Onofre PALMARES | oA MARES 35540-000 | e oy 415 0 oo | 83000 [0
2610165 | ESCOLA TECNICA ESTADUAL DE servico | MargemdaBR | ho MATA SUL - INTEGRAL 292.8
49 3 | pAivaREs ETE A 101 SUSL} 'ilqvl 185 e PALMARES | >0 e 55540-000 | 1o 732 0 oo | 146400 0
2610374 | EREM WILSON DE ANDRADE SERVICO | Rua Anselmode | Bairro MATA SUL - INTEGRAL 1288
>0 5 | BARRETO EREM A Oliveira, 2 campo | RIOFORMOSO | o\ MiaRES 55570-000 | DE 45H 322 0 oo | 64400 [ O
5, | 2610422 | EREM PROFESSOR CARLOS JOSE Erem | SERVICO ;‘2;22'2;3? Centro SA% CJJ%EADA MATA SUL - 55565- | INTEGRAL | o o 1272 o500 | o
9 | DiAsDASILVA A ¢ g PALMARES 000 | DE4sH 00 :
ne 51 GRANDE
2610492 SERVICO | Rua Marqués de MATA SUL - INTEGRAL 228.0
52 o | EREM DOUTOR EURICO CHAVES EREM A Olinda 361 Centro SIRINHAEM | = 55580-000 | oo 570 | o o | 14000 o
INTEGRAL
2610383 SERVICO | Av. Dr. Leopoldo MATA SUL - DE 35H DE 426.8 47.
53 4 | EREM TAMANDARE EREM A Lins, 635 Centro | TAMANDARE |0 i 55578-000 | [ 1067 | 236 | “ 0% | 213.400 | 0
TURNOS
AGRESTE CENTRO
54 [ 2605402 [ oen ARNALDO ASSUNCAO grem | SERVICO | RuaPrudentede | o CARUARU | NORTE - 55020- [ INTEGRAL |y | 197 | 1784 | gg.200 | 22
7 A Morais, S/N 380 DE 45H 00 400
CARUARU
AGRESTE CENTRO
2605404 | EREM DOM MIGUEL DE LIMA SERVICO Rua do INTEGRAL 232.4 4.
55 > | VALVERDE EREM A Vassoural 175 | Vassoural CARUARU | NORTE - 55028-400 | 20 ss1 | 212 | “o” (116200 o
CARUARU
Rua Vereador AGRESTE CENTRO
2618705 | ESCOLA TECNICA ESTADUAL SERVICO a ' . INTEGRAL 226.4
56 ETE Jodo Avelino Cidade Alta CARUARU NORTE - 55031-470 566 0 113.200| ©
1 | MINISTRO FERNANDO LYRA A Sobrinha s/N CARUARU DE 45H 00
AGRESTE CENTRO
57 | 269774 | EreM JOSE LOPES DE SIQUEIRA erem | SERVIGO | Praca Rodolfo Centro JATAUBA | NORTE- 55180-  fINTEGRAL | 5o, | 4176 [ 2324 | 116,200 | 3>
3 A Graussa, s/N 000 DE 45H 00 200
CARUARU
Avenida vinte e SANTA CRUZ | AGRESTE CENTRO
58 26053 90| EREM LUIZ ALVES DA SILVA EREM SERX'CO nove de Centro DO NORTE - 5‘3330' :JNETESG}:{AL 418 | 192 1%'2 83.600 23(‘)
dezembro, 145 CAPIBARIBE | CARUARU
2617625 | ESCOLA TECNICA ESTADUAL JOSE servico | Avenida Miguel SANTA CRUZ | AGRESTE CENTRO INTEGRAL 238.8
59 n | NVALDO PEREIRA RAMOS ETE A Arraes de Cruz Alta DO NORTE - 55195-260 | o2 597 0 o | 19400 | o
Alencar s/N CAPIBARIBE | CARUARU
60 | 2607880 | EREM DEOLINDA AMARAL EREM | SERVICO Av. Gov. Centro LAJEDO | AGRESTE 55385-000 | INTEGRAL | 410 | o | 164.0 | 82.000 | ©
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5 A Agamenon MERIDIONAL - DE 45H 00
Magalhies, 309 GARANHUNS
RUA Lenita
Cintra - ~ AGRESTE
61 2632661 EREM JOSE DO PATROCINIO MOTA | EREM SERX'CO Loteamento Centro S/B%BUES/IO MERIDIONAL - > :%0' 'DNETEE?:AL 349 1?3%'6 69.800
Menino Jesus DE GARANHUNS
Praga S/N
Rua Projetada
ESCOLA TECNICA ESTADUAL N201 Parque De . AGRESTE
62 26135 66 | GOVERNADOR EDUARDO CAMPOS - | ETE SERX'CO Exposicao Eladio Centro S’B%Blfmo MERIDIONAL - 55370-000 :DNETE_SSAL 702 2%%'8 140.400
SAO BENTO DO UNA - GARANHUNS Porfirio De GARANHUNS
Macedo, 01
SERTAO DO
2617869 SERVICO | Rua Arcelino de ! MOXOTO INTEGRAL 272.8
63 9 EREM DE ARCOVERDE EREM A Brito, 132 Boa Vista ARCOVERDE [ o\ ovin 56519-110 | e 682 0o | 136400
ARCOVERDE
SERTAO DO
2602467 SERVICO | Av. Gumercindo Sdo MOXOTO INTEGRAL 159.2
64 s EREM SENADOR VITORINO FREIRE EREM A Cavalcante, SN Cristovio ARCOVERDE | o (o 56512200 | o et 398 00 79.600
ARCOVERDE
SERTAO DO
ESCOLA TECNICA ESTADUAL ) h
65 | 26874 [ proFESSOR FRANCISCO JONAS ETE SERVICO | Rodovia BR Pordosol | ARCOVERDE | MOXOTO 56516-110 | TEORAL | 208 2832 1 141600
1 FEITOSA COSTA A 2424, SN IPANEMA - DE 45H 00
ARCOVERDE
SERTAO DO
2618575 | ESCOLA TECNICA ESTADUAL SERVICO | Rua S3o Jorge, . - . MOXOTO INTEGRAL 301.2
66 0 JORNALISTA CYL GALLINDO ETE A SN Frei Damiao BUIQUE IPANEMA - 56520-000 DE 45H 753 00 150.600
ARCOVERDE
. SERTAO DO
2602662 SERVICO Rua Jose MOXOTO INTEGRAL 256.4
67 7 EREM JOSE PEREIRA BURGOS EREM A FS,%TSLVGSSM Mandacaru | CUSTODIA IPANEMA - 56640-000 DE 45H 641 00 128.200
’ ARCOVERDE
Rua Severino SERTAO DO
2602782 SERVICO ; . MOXOTO 56580- | INTEGRAL 209.2
68 8 EREM PEDRO BEZERRA DE MELO EREM A Francw;c’\;) Silva, Centro IBIMIRIM IPANEMA - 000 DE 45H 523 0o | 104600
ARCOVERDE
SERTAO DO
2605843 SERVICO | Av. Esio Araujo, MOXOTO INTEGRAL 206.8
69 o EREM JOSE DE ALMEIDA MACIEL EREM A SN Centro PESQUEIRA [ o 1\ e 55200000 | e 517 00 | 103400
ARCOVERDE
2602991 SERVICO Avenida N SERTAO DO INTEGRAL 233.2
70 0 EREM OLAVO BILAC EREM A Agamenon Centro SERTANIA MOXOTS 56600000 | et 583 0o | 116:600
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Magalhaes, 703 IPANEMA -
ARCOVERDE
Avenida Luiz SERTAO DO
2652593 | ESCOLA TECNICA ESTADUAL SERVICO Cajueiro de Vila do - MOXOTO INTEGRAL 256.4
= 3 ARLINDO FERREIRA DOS SANTOS ETE A Albuquerque, | Ferro Velho SERTANIA - o ANEMA - 56600-000 | e oy 641 0 oo |128200f 0
SN ARCOVERDE
SERTAO DO
2604833 SERVICO Rua Jardim MOXOTO INTEGRAL 295.6 38.
72 ; EREM JOSE EMILIO DE MELO EREM A Santa Clara, SN Centro | TUPANATINGA | o oo 56540000 | o 739 | 191 0o | 147:800 [ S
ARCOVERDE
SERTAO DO ALTO
2601992 | EREM OLIVEIRA LIMA - SAO JOSE DO SERVICO R. Jacinto i SRO JOSE DO | PAJEU - INTEGRAL 149.2
3 2 |eaimo EREM A Amorim Bonfim EGITO AFOGADOS DA 56760-000 | e oy 373 0 oo | 74600 [ O
INGAZEIRA
SERTAO DO ALTO
2613394 | EREM PROFESSORA CARLOTA SERVICO | R.Dr. Fausto PAJEU - INTEGRAL 151.6 20.
74 9 | BRECKENFELD EREM A Campos, 222 Centro TABIRA 1| AroGaDos DA | 28780000 | e 4opy 379 (102 1 gy | 75800 1 400
INGAZEIRA
Rua Governador SERTAO DO ALTO
2602455 SERVICO PAJEU - INTEGRAL 132.0
75 1 EREM CONEGO OLIMPIO TORRES EREM A Sivngirrzdg(5 Centro TUPARETAMA |\ =0 505 DA 56700-000 | o 330 0 00 | 66:000 [ 0
queira, INGAZEIRA
Rua Professora SERTAO DO
2654072 | EREM PROFESSORA IRENE MARIA SERVICO Irene Maria Maria MEDIO SAO INTEGRAL 120.4
76 0 RAMOS COELHO EREM A Ramos Coelho, | Auxiliadora AFRANIO f re ANcisCO - 56360-000 | e oy 301 0 oo | 80200 [ 0
S/N PETROLINA
Rua SERTAO DO
2603387 SERVICO L Areia MEDIO SAO INTEGRAL 250.0
77 9 EREM OTACILIO NUNES DE SOUZA EREM A Tchecos‘rl,(évaqwa Branca PETROLINA FRANCISCO - 56330-250 DE 45H 625 0 00 125.000 0
’ PETROLINA
SERTAO DO
2617809 SERVICO Avenida da Jardim MEDIO SAO INTEGRAL 291.6
78 5 EREM CLEMENTINO COELHO EREM A Integracio, /N | Maravilha PETROLINA | Co oo - 56308-340 | oo 729 0 0o | 145800 o0
PETROLINA
SERTAO DO
2603560 SERVICO Rua Horto ! . MEDIO SAO 56306- | INTEGRAL 131.6
79 0 EREM GERCINO COELHO EREM N Florestal, S/N Vila Mocé PETROLINA | Co oo - 735 DE 450 329 0 0 | 65800 | ©
PETROLINA
SERTAO DO
2603611 SERVICO | Avenida Maria Jodo de MEDIO SAO INTEGRAL 243.2 25.
80 2 EREM JESUINO ANTONIO DAVILA EREM N Aila Silva, 51 Deus PETROLINA | Co oo - 56316-140 | Lo pc, 608 | 125 0o | 122600 | oo
PETROLINA
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SERTAO DO
2603504 | EREM PADRE MANOEL DE PAIVA SERVICO : Jardim MEDIO SAO INTEGRAL 166.0
81 5 NETTO EREM A RuaNGmero, 10 [ ~*""" | PETROLINA [ o == 56330-130 | o 0 415 oo | 83000
PETROLINA
SERTAO DO
2603512 | EREM PROFESSORA OSA SANTANA SERVICO ) Cohab MEDIO SAO INTEGRAL 1196
82 5 DE CARVALHO EREM A Rua Dezoito, 18 |\ O | PETROLNA | Ll disco - 56332-175 | oo 299 oo | 5e-800
PETROLINA
2601015 SERVICO | Vila da Cohab, SERTAO CENTRAL INTEGRAL 199.6
83 ) EREM ODORICO MELO EREM N o’ Cohab PARNAMIRIM | >0 0 56163-000 | 1, o 499 oo | 99:800
Praga Nossa Nossa
2601106 | EREM AURA SAMPAIO PARENTE SERVICO |  Senhora do SERTAO CENTRAL INTEGRAL 269.6
84 9 MUNIZ EREM N berpétuo :eanrr;c;r;a SALGUEIRO |~ oo 56000-000 | oo 674 oo | 134800
Socorro,1810 P
Nossa ~
2601161 SERVICO |  Rua Getdlio SERTAO CENTRAL INTEGRAL 196.0
85 ) EREM CARLOS PENA FILHO EREM N Vargas, 326 Senhora SALGUEIRO [ ~c 2o 56000-000 | > 490 oo | 98000
Aparecida
Avenida Coronel
2617980 SERVICO |  Veremundo SERTAO CENTRAL INTEGRAL 2332
86 . EREM DE SALGUEIRO EREM N Somce s/nBR. | Planalto SALGUEIRO | > oo 56000-000 | oo 583 oo | 116:600
232
2601235 | EREM DOUTOR WALMY CAMPOS SERVICO | Avenida Euclides | Cacimba | SAO JOSE DO | SERTAO CENTRAL INTEGRAL 313.6
87 9 BEZERRA EREM A Carvalho, s/n Nova BELMONTE - SALGUEIRO >6950-000 DE 45H 784 00 156.800
2618511 | ESCOLA TECNICA ESTADUAL PEDRO SERVICO | Avenida Euclides | Cacimba | SAOJOSE DO | SERTAO CENTRAL INTEGRAL 2312
88 3 LEAO LEAL ETE A Carvalho, s/n Nova BELMONTE | - SALGUEIRO 56950000 | e oy 578 0o | 115600
) ) SERTAO DO
89 | 2517947 | trem 10sIAS INOJOSA DE OLIVEIRA | ERem | SERVICO | RuaVictorJose | VilaSanta | \o)pioina | ARARIPE - 56280- [ INTEGRAL | 5o, 15641 25 200
4 A Modesto, 95 Isabel 000 DE 45H 00
ARARIPINA
SERTAO DO
90 | 2609074 | £rem PADRE LUIZ GONZAGA erem | SERVICO Rua 11 de Centro ARARIPINA | ARARIPE - 56280-000 | NTEGRAL | 545 2068 {403 400
1 A setembro 163 DE 45H 00
ARARIPINA
2617553 | ESCOLA TECNICA ESTADUAL PEDRO SERVICO | Rua Jodo Pereira | Alto da Boa SERTAO DO 56280- | INTEGRAL 226.4
a1 3 MUNIZ FALCAO ETE A de Lisboa, s/n Vista ARARIPINA | ARARIPE - 000 | DE4sH 566 oo |113-200
ARARIPINA
Praga Padre SERTAO DO
92 [ 2600194 [ eem ARTUR BARROS cAVALCANTI [ EREM | SERVISO | pedro Modesto, | Centro BODOCO | ARARIPE - 56220-000 | NTEGRAL | 514 8560 | 45 800
2 A DE 45H 0
nes1 ARARIPINA
SERTAO DO
93 | 2600306 | £reM BARAO DE EXU grem | SERVICO Rua Zuza Centro EXU ARARIPE - 56230-000 | NTESRAL |45 164.8 | o5 400
6 A Saraiva, 87 DE 45H 00
ARARIPINA
2652578 | EREM GOVERNADOR MIGUEL SERVICO | Avenida Sio Deputado SERTAO DO INTEGRAL 107.2
94 0 | ARRAES DE ALENCAR EREM A Paulo, S/N Ulisses GRANITO f R ARIPE - 56160-000 | e oy 268 oo | >3600
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Guimaraes ARARIPINA
SERTAO DO
2600451 SERVICO | Travessa Central INTEGRAL 195.2
95 s EREM ARAO PEIXOTO DE ALENCAR | EREM A Norte, S/N Centro IPUBI ARARIPE - 56260-000 DE 45H 488 00 97.600

ARARIPINA
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ANEXO B1 — ENDERECOS DOS LOCAIS DO ATENDIMENTO

Ne | INEP ESCOLA LOGRADOURO BAIRRO MUNICiPIO CEP
1 | 26188295 | EREM POMPEIA CAMPOS AV Miguel Arr;zz Q-Gleba A L- Macaxeira RECIFE 52091-000
2 | 26125757 | EREM PROFESSOR CANDIDO DUARTE Rua Dois Irméos, S/N Apipucos RECIFE 52171-010
3 | 26122677 | EREM SANTA PAULA FRASSINETTI Rua Gomes Pacheco, S/N Espinheiro RECIFE 50050- 290
4 | 26125781 | EREM SILVA JARDIM Praca do Monteiro 2727, Monteiro RECIFE 52070-645
5 | 26183021 | ESCOLA TECNICA ESTADUAL MIGUEL BATISTA AV Gov M'g“e;’;gjes de Alencar, Macaxeira RECIFE 52090-260
6 | 26178435 | EREM MARIA VIEIRA MULITERNO Rua Alto da Bela Vista, s/n Centro ABREUELIMA |  53510-430
7 | 26105250 | EREM EURICO PFISTERER Rua Jacob, n@ 209 Cruz de IGARASSU 53625-222
Rebougas
8 | 26105195 | EREM BRASILINO JOSE DE CARVALHO Loteamento Bonfim, Sn RZL‘:)ZU';):S IGARASSU 53660-000
9 | 26106060 | EREM ALBERTO AUGUSTO DE MORAIS PRADINES Av Joao Pessoa Guerra, SN Pilar ILHA DE
’ ITAMARACA 53900-000
10 | 26106388 | EREM EURIDICE CADAVAL R. Frei Serafim Centro ITAPISSUMA 53700-000
11 | 26136455 | EREM MARECHAL FLORIANO PEIXOTO Rua Gabriel Beltrdo Pinto S/N Ouro Preto OLINDA 53370-190
12 | 26113392 | EREM DESEMBARGADOR RENATO FONSECA Rua Parana, s/n Jardim Brasil | OLINDA 53230-510
—
13 | 26114720 | EREM PROFESSOR ERNESTO SILVA Rua Profe. Enio Carlos de Rio Doce OLINDA 53080-000
Albuquerque, n2 133
14 | 26136460 | EREM SANTA ANA Rua Santana, s/n Rio Doce OLINDA 53040-160
15 | 26124190 | EREM SANTOS DUMONT CEP 53370190 Boa Viagem RECIFE 1030300
16 | 26124653 | EREM LAGOA ENCANTADA R. Dr. Moacir Sales, s/n Lagoa Encantada RECIFE 51340-520
17 | 26123258 | EREM MARTINS JUNIOR Rua Pe Jose Regueira, 136 Torre RECIFE 50710-370
18 | 26122839 | EREM OTHON PARAISO Av. Manoel Gongalves da Luz, 140 Mustardinha RECIFE 50751-200
19 | 26125250 | EREM PROFESSOR FERNANDO MOTA Rua Copacabana s/n Setdbal RECIFE 51030590
ESCOLA TECNICA ESTADUAL PROFESSOR LUCILO ) o
20| 26176238 AVILA PESSOA Av. Caxanga, SN iputinga RECIFE 50670-000
21| 26178230 | ESCOLA TECNICA ESTADUAL CICERO DIAS R Mg.de Valenca, s/n Boa Viagem RECIFE 51021-500
22 | 26179857 | ESCOLA TECNICA ESTADUAL PORTO DIGITAL Av. Rio Branco, 193 Bairro do Recife RECIFE 50000-000
EREM DE TIMBAUBA PROFESSOR ANTONIO JOSE Rua Manoel Xavier de Andrade, . .
23 [ 26178176 | oo o s SANTOS o/n Mocosinho TIMBAUBA 55870-000
24 | 26086905 | EREM JOAQUINA LIRA Rua Cleto Campelo, s/n Centro ALIANCA 55890-000
25| 26088410 | EREM ANTONIO CORREIA DE OLIVEIRA ANDRADE Av. Quinze de Novembro, n. 888 Centro CONDADO 55940-000
26| 26088851 | EREM AUGUSTO GONDIM Loteamento Coracdo de Jesus, s/n Nova Goiana GOIANA 55900-000
27 | 26088894 | EREM BENIGNO PESSOA DE ARAUJO Av Dre Djalma Raposo, S/N Cidade Nova GOIANA 55900-000
ESCOLA TECNICA ESTADUAL ADERICO ALVES DE ) Loteamento
28 | 26525798 VASCONCELOS Rodovia PE 32, s/n Coragio de Jesus GOIANA 55900-000
29 | 26089505 | EREM FREI ORLANDO Rua Ademar Correia De Melo, 226 Planalto ITAMBE 55920-000
EREM PROFESSOR DENIVAL JOSE RODRIGUES DE
30 [ 26525852 | ' Rua Agrovila Matary S/N Centro ITAQUITINGA 55950-000
31 | 26408643 | EREM PROFESSORA BENEDITA DE MORAIS GUERRA |  Av. Jose Inécio De Andrade S/N Macapazinho | MACAPARANA |  55865-000
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32| 26090902 | EREM DON VIEIRA Rua Coelho Neto, s/n Jua NAf/I/-\AFTI_EADA 55800-000
33126090910 | EREM MACIEL MONTEIRO Rua Bom Jesus, s/n Centro NAl\Z/lAARerADA 55800-000
34 | 26091720 | EREM JORNALISTA JADER DE ANDRADE Av. Maria Emilia Cavalcanti, s/n Barro TIMBAUBA 55870-000
35| 26091828 | EREM PROFESSOR JOSE MENDES DA SILVA Rua Sete de Setembro, s/n Centro TIMBAUBA 55870-000
36 | 26525810 ESCOLA TECNICA ESTADUAL MIGUEL ARRAES DE Rodovia PE 82, s/n Loteame.nto TIMBAUBA 55870-000
ALENCAR Sapucaia
37 | 26092301 | EREM DOUTOR WALFREDO LUIZ PESSOA DE MELO Av. Severino Lopes de Novo TRACUNHAEM |  55805-000
Albuquerque, s/n
38 | 26092786 | EREM PADRE GUEDES Rua Dr. Manoel Borba S/N Centro VICENCIA 55850-000
39 | 26056623 | EREM CLETO CAMPELO Avenida Agamenom Magalhdes Prado GRAVATA 55642 210
40 | 26056577 | EREM PROFESSOR ANTONIO FARIAS Rua Quintino Bocaiuva , S/N Centro GRAVATA 55642-010
41| 26067137 | EREM DOUTOR MOTA SILVEIRA av presidente Castelo Branco, s/n Noelandia BOM JARDIM 55730-000
42 | 26070260 | EREM ABILIO DE SOUZA BARBOSA Rua Manoel S"V?tre M Ribeiro, s/ Centro OROBO 55745-000
43 | 26097117 | EREM ANTONIO ALVES DE ARAUJO Samuel Coelho s/n Centro AMARAIJI 55515-000
44 | 26097257 | EREM DOUTOR ANTHENOR GUIMARAES Tibiri S/N Engenho Tibiri BARREIROS 55560-000
BELEM DE
45 | 26097982 | EREM PRESIDENTE TANCREDO NEVES PE 123 Sombra da Barra, s/n, Sombra da Barra MARIA 55440-000
46 | 26084791 | EREM PROFESSOR MANOEL EDMUNDO Rua Sdo Sebastido, s/n Centro LA(ng_?ODSOS 55450-000
47 | 26101602 | EREM DA FRATERNIDADE PALMARENSE Quadra 5,s/ N Quilombo 3 PALMARES 55540-000
48 | 26178222 Zﬁ\l—;l;/lsDOS PALMARES DOM ACACIO RODRIGUES Agamenon Magalh3es, s/n Santo Onofre PALMARES 55540-000
49 | 26101653 | ESCOLA TECNICA ESTADUAL DE PALMARES Margem da BRSjgl SUL KM185 1 ¢ eenho Paul PALMARES 55540-000
50 | 26103745 | EREM WILSON DE ANDRADE BARRETO Rua Anselmo de Oliveira, 2 Bairro Campo RIO FORMOSO 55570-000
SAO JOSE DA
51]26104229 | EREM PROFESSOR CARLOS JOSE DIAS DA SILVA Rua Inaldo de Moraes Acioli, n2 51 Centro COROA 55565-000
GRANDE
52| 26104920 | EREM DOUTOR EURICO CHAVES Rua Marqués de Olinda, 361 Centro SIRINHAEM 55580-000
53| 26103834 | EREM TAMANDARE Av. Dr. Leopoldo Lins, 635 Centro TAMANDARE 55578-000
54 | 26054027 | EREM ARNALDO ASSUNCAO Rua Prudente de Morais, S/N Salgado CARUARU 55020-380
55| 26054043 | EREM DOM MIGUEL DE LIMA VALVERDE Rua do Vassoural, 175 Vassoural CARUARU 55028-400
56 | 26187051 ESCOLA TECNICA ESTADUAL MINISTRO FERNANDO Rua Vereadf)r Jodo Avelino Cidade Alta CARUARU 55031-470
LYRA Sobrinho s/N
57 | 26057743 | EREM JOSE LOPES DE SIQUEIRA Praga Rodolfo Graussa, s/N Centro JATAUBA 55180-000
Avenida vinte e nove de SANTA CRUZ
58 | 26063905 | EREM LUIZ ALVES DA SILVA dezembro. 145 Centro DO 55190-000
! CAPIBARIBE
. . SANTA CRUZ
59 | 26176254 ;Z(".VO'CL)Q TECNICA ESTADUAL JOSE NIVALDO PEREIRA | Avenida Mlguels;\’\rlraes de Alencar Cruz Alta DO 55195-260
CAPIBARIBE
60 | 26078805 | EREM DEOLINDA AMARAL Av. Gov. Agam;(;‘g"n Magalhdes, Centro LAJEDO 55385-000
RUA Lenita Cintra - Loteamento SAO BENTO
61 | 26366614 | EREM JOSE DO PATROCINIO MOTA Menino Jesus DE Praga S/N Centro DO UNA 55370-970
ESCOLA TECNICA ESTADUAL GOVERNADOR Rua Projetada N201 Parque De SAO BENTO
62 | 26185660 | EDUARDO CAMPOS - SAO BENTO DO UNA - Exposicao Eladio Porfirio De Centro DO UNA 55370-000

GARANHUNS

Macedo, 01
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63| 26178699 | EREM DE ARCOVERDE Rua Arcelino de Brito, 132 Boa Vista ARCOVERDE 56519-110
64 | 26024675 | EREM SENADOR VITORINO FREIRE Av. Gumercindo Cavalcante, SN S3o Cristévao ARCOVERDE 56512-200
ESCOLA TECNICA ESTADUAL PROFESSOR FRANCISCO . A
65 | 26185741 JONAS FEITOSA COSTA Rodovia BR 2424, SN P6r do Sol ARCOVERDE 56516-110
66 | 26185750 ESCOLA TECNICA ESTADUAL JORNALISTA CYL Rua Sdo Jorge, SN Frei Damido BUIQUE 56520-000
GALLINDO
67 | 26026627 | EREM JOSE PEREIRA BURGOS Rua José Gongalves Floréncio, s/n Mandacaru | CUSTODIA 56640-000
68 | 26027828 | EREM PEDRO BEZERRA DE MELO Rua Severino Francisco Silva, SN Centro IBIMIRIM 56580-000
69 | 26058430 | EREM JOSE DE ALMEIDA MACIEL Av. Esio Araujo, SN Centro PESQUEIRA 55200-000
70 | 26029910 | EREM OLAVO BILAC Avenida Agam;—'(;‘:n Magalhdes, Centro SERTANIA 56600-000
ESCOLA TECNICA ESTADUAL ARLINDO FERREIRA DOS Avenida Luiz Cajueiro de Vila do Ferro ~
71| 26525933 SANTOS Albuquerque, SN Velho SERTANIA 56600-000
72 | 26048337 | EREM JOSE EMILIO DE MELO Rua Jardim Santa Clara, SN Centro TUPANATINGA 56540-000
73| 26019922 | EREM OLIVEIRA LIMA - SAO JOSE DO EGITO R. Jacinto Amorim Bonfim SAOEJGOI_?S bo 56760-000
74 | 26133949 | EREM PROFESSORA CARLOTA BRECKENFELD R. Dr. Fausto Campos, 222 Centro TABIRA 56780-000
75 | 26024551 | EREM CONEGO OLIMPIO TORRES Rua Gogfgzzi‘:grréa'fmdo Centro TUPARETAMA |  56700-000
Rua Professora Irene Maria Ramos Maria
76 | 26540720 | EREM PROFESSORA IRENE MARIA RAMOS COELHO - AFRANIO 56360-000
Coelho, S/N Auxiliadora
77 | 26033879 | EREM OTACILIO NUNES DE SOUZA Rua Tchecoslovaquia, 50 Areia Branca PETROLINA 56330-250
78 | 26178095 | EREM CLEMENTINO COELHO Avenida da Integragdo, S/N Jardim Maravilha PETROLINA 56308-340
79 | 26035600 | EREM GERCINO COELHO Rua Horto Florestal, S/N Vila Mocé PETROLINA 56306-735
80 | 26036118 | EREM JESUINO ANTONIO DAVILA Avenida Maria Aila Silva, 51 Jodo de Deus PETROLINA 56316-140
81 | 26035049 | EREM PADRE MANOEL DE PAIVA NETTO Rua Numero, 10 Arf:zj(l)r:as PETROLINA 56330-130
82 | 26035120 | EREM PROFESSORA OSA SANTANA DE CARVALHO Rua Dezoito, 18 Cohab PETROLINA 56332-175
Massangano
83| 26010151 | EREM ODORICO MELO Vila da Cohab, s/n Cohab PARNAMIRIM 56163-000
84 | 26011069 | EREM AURA SAMPAIO PARENTE MUNIZ Praca Nossa Senhora do Perpétuo | NossaSenhora | ¢ e 56000-000
Socorro,1810 Aparecida
85 | 26011611 | EREM CARLOS PENA FILHO Rua Getdlio Vargas, 326 N°ASZZ rs::;g:ra SALGUEIRO 56000-000
Avenida Coronel Veremundo
86 | 26179806 | EREM DE SALGUEIRO Planalto SALGUEIRO 56000-000
Soares, s/n BR - 232
) ) ) SAO JOSE DO
87 | 26012359 | EREM DOUTOR WALMY CAMPOQOS BEZERRA Avenida Euclides Carvalho, s/n Cacimba Nova BELMONTE 56950-000
: ) ) SAO JOSE DO
8826185113 | ESCOLA TECNICA ESTADUAL PEDRO LEAO LEAL Avenida Euclides Carvalho, s/n Cacimba Nova BELMONTE 56950-000
89 | 26179474 | EREM JOSIAS INOJOSA DE OLIVEIRA Rua Victor Jose Modesto, 95 Vila Santa Isabel ARARIPINA 56280-000
90 | 26000741 | EREM PADRE LUIZ GONZAGA Rua 11 de setembro 163 Centro ARARIPINA 56280-000
= . . Alto da Boa
91 | 26175533 | ESCOLA TECNICA ESTADUAL PEDRO MUNIZ FALCAO Rua Jodo Pereira de Lisboa, s/n ARARIPINA 56280-000

Vista
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92 | 26001942 | EREM ARTUR BARROS CAVALCANTI Praca Padre Pedro Modesto, ne81 Centro BODOCO 56220-000
93 | 26003066 | EREM BARAO DE EXU Rua Zuza Saraiva, 87 Centro EXU 56230-000
94 | 26525780 | EREM GOVERNADOR MIGUEL ARRAES DE ALENCAR Avenida Sdo Paulo, S/N De%ﬁ?r:grggzses GRANITO 56160-000
95 | 26004518 | EREM ARAO PEIXOTO DE ALENCAR Travessa Central Norte, S/N Centro IPUBI 56260-000
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CARDAPIO RMR, AGRESTE E ZONA DA MATA

12 SEMANA

P3o sedinha
LANCHE Sopa de carne Inhame Frango Batata doce Queijo
DA Cuscuz com legumes Guisado Carne moida mussarela
MANHA | Ovostemperados P&o sedinha Café com leite | Suco de caja Café com
Café com leite Café com leite leite
Vinagrete ] y . Vlnagr'ete Salada crua Legumss do
Iscas de carne egumes cozidos arn;e suina ao Estrogonofe de Ccozn Z
aceboladas orno carne arn.e °
ALMOCO | Espaguete ao molho Frango assado Arroz com Arroz com Cozido
G Arroz colorido cenoura Feijio o Pirdo de carne
de tomate Feii t Vagem Feijao
o . Jao preto preto Arroz branco
Feijao mulatinho | macassar i
Suco de cai Suco de acerola Farofa . Suco de caju
uco ae caja Meldo Suco d Suco de goiaba 5
Melancia uco ce mar\ga Doce de banana Meldo
Melancia
Péo sedinha com carne Biscoito ) Bolo
LANCHE moida Salada d Mungunza com P30 Doce Suco de Bebida
DA Suco de Caja alada de canela Caju ,
TARDE frutas Café com leite lactea

Segunda 2519,26 | 98 393,61 16% 47 424,14 17% | 435 1738,1 69% |3041,16
Terca 2823,78 | 116 464,48 16% 58 522,61 19% | 467 1870,0 66% |2209,36
Quarta 3193,78 | 163 651,18 20% 94 844,99 26% | 441 17654 55% |3841,65
Quinta 2276,22 | 90 360,69 16% 43 386,69 17% 393 1572,0 69% |2013,44
Sexta 2063,51 | 89 357,37 17% 42 376,02 18% 333 1331,3 65% |1687,88
Média semanal 2575,31 | 111 44547 17% 57 510,89 19% | 414 16554 65% |2558,70

Roberlandia Maria da Silva

Gerente de Alimentagdo e Nutrigdo — GEAN/SEE
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CARDAPIO RMR, AGRESTE E ZONA DA MATA

22 SEMANA

LANCHE Batata doce . . Inhame
DA MANHA Frango guisado Cuscuz paulista. | Risoto de Carne Ovos temperados Biscoito tipo
Suco de goiaba Suco de acerola | Suco de goiaba Café com leite cookie S_L’Jco de
caju
Legumes cozidos vineorete ; Salada crua
Vinagrete Ig do d Charque a sertaneja | Estrogonofe de Vinagrete
nsopado de Espaguete ao frango
Frango assado peixe Arroz molho Arroz colorido Feijoada
ALMOCO | Arroz com cenoura refogado de o -
o . fex Feijdo mulatinho b
Feijido mulatinho Feijdo macassar tomate Suco de cajd IArroz branco
Suco de caji Puré de batatas Feijio Maméio Farofa
Laranja Suco de manga preto Suco de goiaba
Mamao Farofa Laranja
Suco de acerola
Laranja
LANCHE Bolacha Pao sedmh a Salada de frutas Cuscuz Ovos Péo doce
DA TARDE N Carne moida S temperados .
Vitamina de acerola i Biscoito : Suco de Caja
Suco de caju Suco de goiaba

Segunda 2194,76 | 84 33529 15% 55 493,61 22% | 349 13957 64% |2562,93
Terca 2564,83 | 107 429,78 17% 56 500,72 20% | 419 1675,1 65% |2495,01
Quarta 2393,77 | 101 402,37 17% 45 407,76 17% | 410 1639,7 68% |8349,73
Quinta 2580,33 | 89 357,39 14% 36 325,90 13% | 486 1942,6 75% |3073,70
Sexta 248430 | 79 314,31 13% 52 46954 19% | 438 17512 70% |2670,15
Média semanal 244360 | 92 367,83  15% 49 43951 18% | 420 1680,9 69% |3830,31

Roberlandia Maria da Silva

Gerente de Alimentagdo e Nutrigdo — GEAN/SEE
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CARDAPIO RMR, AGRESTE E ZONA DA MATA

32 SEMANA

LANCHE DA igsfégdég:;]hcc;ﬂ]eeﬁzﬁa Macaxeira cozida Cuscuz paulista Canja Pao Sedinha
MANHA g Suco de acerola Carne moida Torradas Carne moida
Café com leite Café com leite Café com leite | Suco de acerola
. Vinagrete i
Salada crua Legumes cozido g Salada crua IEegumzs Cé)z%os
Iscas de frango ao Iscas de figado Frango a arne do tozido
mOlhO . aceb0|adaS parmegiana Frango assado Pirdo de carne
ALMOCO Avrroz colorido Avrroz refogado Espaguete a0 Arroz branco
Feijdo mulatinho Feijdo preto molho de tomate Arroz com Suco de caja
Suco de goiaba Melancia Suco de cajl Puré de batata vagem Feij&o Melancia
Banana Suco de acerola preto
Melancia Suco de manga
Banana
Cuscuz Ovos
LAE::SEDA Bolacha Broa de milho temperados P&o doce Bolo
Vitamina de acerola Suco de acerola Suco de goiaba | Suco de Caju Suco de manga

Segunda 2774,07 | 133 533,25 19% 83 742,97 27% 386 1544,0 56% |2520,22
Terca 2510,55 | 103 410,99 16% 49 442,12 18% | 420 1679,6 67% |3532,78
Quarta 2768,84 | 119 476,25 17% 71 63572 23% | 422 1687,8 61% |3165,35
Quinta 240890 | 96 385,55 16% 74 666,24 28% 384 1537,6 64% |2774,79
Sexta 1988,65| 81 323,00 16% 31 278,92 14% 350 1401,2 70% |1540,82
Média semanal 2490,20 | 106 42581 17% 61 553,19 22% 393 1570,0 64% |2706,79

Roberlandia Maria da Silva

Gerente de Alimentagdo e Nutrigdo — GEAN/SEE
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SECRETARIA DE EDUCACAO E ESPORTES

CARDAPIO RMR, AGRESTE E ZONA DA MATA

42 SEMANA
Batata doce
LANCHE P&o Sedinha Iscas de frango Sopa de feijao Cuscuz Sopa de carne com legumes
DA Carne Moida ao Péo sedinha Ovos temperados Torradas
MANHA Suco de acerola Molho Café com leite Café com leite Café com leite
Suco de caju
Vinagrete Salada crua Salada crua Legumes cozidos
Frango assado Macarronada de | Iscas de carne Creme delfra_?jgo Vinagrete
ALMOGO  |ATToz com vagem carne moida aceboladas Arroz colorido Feijoada
@ . Feijdo Arroz com cenoura Feii Arroz b Farof
Feijao preto mulatinho Feijao mulatinho €1jao macassar S rcrgzdersarxlj%OLa?;%jz
. .. u
Suco de g_0|aba Suco de manga Suco de caja Suco de acerola
Laranja Mamaéo Laranja Mamio
3 i L B L
oA | ueio musarela | B0 Bolo Vitamna de Biscoit
. Bebida Léactea
TARDE Suco de goiaba Suco de manga goiaba Salada de frutas

Segunda 2209,46 | 88 350,82 16% 55 496,87 22% | 349 13975 63% |2833,73
Terca 235599 | 97 388,24 16% 36 328,19 14% | 418 1673,0 71% |2346,17
Quarta 2372,08 | 87 348,85 15% 38 339,98 14% | 424 1697,8 72% |3146,77
Quinta 2706,89 | 99 395,63 15% 48 434,62 16% | 479 19146 71% |2614,99
Sexta 3090,82 | 126 505,30 16% 79 707,75 23% | 519 2074,1 67% |3237,27
Média semanal 2547,05| 99 397,77 16% 51 461,48 18% | 438 1751,4 69% |2835,79

Roberlandia Maria da Silva

Gerente de Alimentagdo e Nutricdo — GEAN/SEE




GOVERNO Dt

A
uUco

GOVERNO DO ESTADO DE PERNAMBUCO

ESTADO DE MUDANGCA

CEIA

SECRETARIA DE EDUCACAO E ESPORTES

CARDAPIO RMR, AGRESTE E ZONA DA MATA

Canja
Torradas

Café com leite
Salada de frutas

12 SEMANA - EJA

Mungunza com
canela

Bolacha
Café com leite

Escondidinho
de batata
inglesa com

carne moida
Suco de
acerola

Batata doce
Iscas de carne

aceboladas
Café com leite

Cuscuz paulista
Café com leite

Segunda 898,44 | 38 151,83 17% 35 318,28 35% 154 6140 68% | 819,53
Terca 1477,14 | 65 260,75 18% 59 532,87 36% 183 7325 50% |1347,87
Quarta 1258,11 | 74 297,32 24% 58 525,69 42% 115 460,9 37% | 623,88
Quinta 666,20 | 35 138,56 21% 19 166,73 25% 89 357,4 54% | 248,94
Sexta 846,69 | 36 14297 17% 39 348,69 41% 89 357,3  42% |1183,79
Média semanal 1029,31 | 50 198,29 19% 42 378,45 36% 126 504,4 50% | 844,80

Gerente de Alimentacdo e Nutricdo — GEAN/SEE

Roberlandia Maria da Silva



fo GOVERNO Dt

Uco

ESTADO DE MUDANGCA

CEIA

GOVERNO DO ESTADO DE PERNAMBUCO
SECRETARIA DE EDUCACAO E ESPORTES

Sopa de carne
com legumes
Péo sedinha

Café com leite

22 SEMANA - EJA

Escondidinho
de batata
inglesa com
frango

Suco de goiaba

Macarronada
com carne

moida
Suco de caja

Risoto de
frango

Suco de
acerola
Salada de

frutas

Maca?(eira
cozida

Iscas de carne
ao molho
Café com leite

Segunda 1141,36 (53 210,75 18% 19 17476  15% (185 740,8 65% 520,94
Terca 881,70 (@45 178,88 20% 32 28647 32% (110 4410 50% 400,26
Quarta 1074,73 (@43 173,32 16% 16 14364 13% (190 759,4 71% 583,34
Quinta 870,78 |29 115,59 15% 10 88,71 12% (141 563,0 73% 882,46
Sexta 832,86 [36 145,22 17% 18 16342 20% (131 522,4 63% 781,78
Média semanal 940,29 W1 164,75 17% 19 17140 18% (151 605,3 64% 633,76

Roberlandia Maria da Silva

Gerente de Alimentacdo e Nutricdo — GEAN/SEE




CEIA

GOVERNO Dt

A
uUco

ESTADO DE MUDANGCA

Macaxeira cozida

Iscas de frango ao molho

Suco de acerola

32 SEMANA - EJA

Sopa de
feijao
P&o sedinha
Café com

leite

Cuscuz com

0Vv0s
temperados
Suco de goiaba

GOVERNO DO ESTADO DE PERNAMBUCO
SECRETARIA DE EDUCACAO E ESPORTES

Munguza com
canela
Bolacha
Suco de acerola

Inhame
Iscas de carne
ao molho
Café com leite
Salada de frutas

Segunda 739,11 | 25 100,95 14% 7 67,05 9% 146 583,4 79% 759,03
Terca 82629 | 27 106,75 13% | 17 151,13 18% 141 565,3 68% | 1312,59
Quarta 842,30 | 19 77,65 9% 9 80,18 10% 177 708,3  84% 989,48
Quinta 1402,62 | 50 200,99 14% | 56 505,83 36% 185 7413 53% | 1313,32
Sexta 796,84 | 39 154,35 22% | 18 161,48 23% 98 3938 57% 815,33
Média semanal 901,43 | 32 128,14 14% | 21 193,13 19% 150 598,4 68% | 1037,95

Roberlandia Maria da Silva

Gerente de Alimentacdo e Nutricdo — GEAN/SEE




GOVERNO Dt

A
uUco

ESTADO DE MUDANGCA

42 SEMANA - EJA

GOVERNO DO ESTADO DE PERNAMBUCO
SECRETARIA DE EDUCACAO E ESPORTES

Inhame
CEIA | Cuscuz paulista | Macaxeira Ovos Macarronada | Batata doce
Café com leite cozida temperados com frango Carne moida
Iscas de Café com leite |Suco de acerola |Café com leite
frango ao Salada de
molho frutas
Café com leite
Segunda 846,69 36 142,97 17% 39 348,69 41% 89 357,3 42% 1183,79
Terca 791,87 30 121,78 15% 15 136,96 17% 134 536,6 68% 901,50
Quarta 680,51 18 73,57 13% 14 127,98 22% 99 397,1 68% 835,29
Quinta 1053,80 | 45 180,46 17% 31 283,18 27% 189 756,8 72% 972,69
Sexta 895,69 37 147,29 16% 33 296,18 33% 114 455,1 51% 961,72
Média semanal 833,71 33 133,21 16% 27 238,60 28% 125 500,6 60% 971,00

Gerente de Alimentacdo e Nutricdo — GEAN/SEE

Roberlandia Maria da Silva




@ GOVERNO Dt

WA
UCcCoO

ESTADO DE MUDANGA

GOVERNO DO ESTADO DE PERNAMBUCO
SECRETARIA DE EDUCACAO E ESPORTES

CARDAPIO SERTAO

12 SEMANA

LANCHE DA Xerem Inhame' Risoto de carne SoE)a de f_euao Pz_i_o sedinha
MANHA Frango guisado Carne moida Suco de Acerola Pdo sedinha  |Queijo mussarela
Café com leite Suco de Caja Café com leite | Suco de goiaba
Salada crua Legumes C.OZ'dO Vinagrete Salada crua Legumes
Frango guisado Iscas de carne cozidos
Bode guisado Arroz com cenoura aceboladas Frango assado | carne do Cozido
Feijdo preto Arroz colorido Pirdo de carne
ALMOCO Arroz refogado Farofa Feijio mulatinho |2 refogado
" latinh Banana Melancia Feiis Arroz branco
Feuao(;nubatln o Doce Suco de goiaba Suco de cajé eljao preto Feijdo
€ banana mulatinho
Banana Melancia
Suco de acerola Suco de manga | syco de cajd
P&o sedinha Bolacha
LAEA(\::DEEDA Carne moida Bolo Biscoito Salada de frutas
Suco de manga Suco Caju Bebida lactea Vitamina de Biscoito
acerola

Segunda 2176,20 | 107 426,17 20% 39 349,16  16% 353 14105 65% 2707,85
Terca 2752,68 | 108 430,97 16% 58 524,83  19% 467  1867,9 67% 4079,11
Quarta 2204,00 | 100 399,86 18% 33 300,92  14% 387  1549,0 70% 2520,25
Quinta 2698,82 | 103 411,54 15% 73 658,90 24% 411  1646,0 61% 3326,09
Sexta 2158,97 | 96 382,19 18% 31 276,48 13% 388  1552,0 2% 2377,19
Média semanal 2403,53 | 103 410,15 17% 47 422,06 17% 401 1605,1 67% 3002,10

Roberlandia Maria da Silva

Gerente de Alimentagdo e Nutrigdo — GEAN/SEE




GOVERNO Dt

WA
UCcCoO

ESTADO DE MUDANGA

GOVERNO DO ESTADO DE PERNAMBUCO
SECRETARIA DE EDUCACAO E ESPORTES

CARDAPIO SERTAO

22 SEMANA

LANCHE Batata doce Arroz mexido com Pdo sedinha Cuscuz Canja
DA Carne moida carne Ovos temperados Bode guisado P&o sedinha
MANHA Suco de caja Suco de caju Café com Leite Café com leite Suco de Goiaba
Vinagrete Salada crua EstLrgglchTs:ecc(j)eZIf(::z o Salada crua Vinagrete
Carne suina Arrgz com cenour'g Macarronada com
Frango assado i Feijoada
ALMOCO g Arroz branco Feijao tropeiro carne moida )
Arroz colorido Feijdo mulatinho Laranja Feijao mulatinho Arroz branco
Puré de batata Suco de Goiaba Melio Farofa
Feijdo preto Meldo Suco de Caja _
; Suco de Acerola Laranja
Laranja Suco de Acerola
Suco de manga
LANCHE Cuscuz x L .
DA TARDE Ovos temperados Bolacha Bolo Péao doce Biscoito tipo cookie

Suco de acerola

Vitamina de goiaba

Suco de Caja

Suco de manga

Suco de Caju

Segunda 342444 | 123 49348  14% | 94 842,97 25% 535 21408  63% | 3437,71
Terca 3381,73 | 125 500,01  15% | 63 570,55 17% 603 24121  71% | 3344,57
Quarta 244017 | 85 339,66  14% | 52 472,04 19% 409 16348 67% | 321545
Quinta 2853,60 | 118 47001  16% | 44 397,60 14% 506 2022,8  71% | 2946,30
Sexta 3004,07 | 128 511,80 17% | 65 583,39 19% 491 19649 65% | 3871,60
Média semanal 3032,00 | 116 46299  15% | 64 573,31 19% 509 20351 67% | 3363,13

Roberlandia Maria da Silva

Gerente de Alimentagdo e Nutrigdo — GEAN/SEE




GOVERNO Dt

WA
UCcCoO

ESTADO DE MUDANGA

GOVERNO DO ESTADO DE PERNAMBUCO
SECRETARIA DE EDUCACAO E ESPORTES

CARDAPIO SERTAO

32 SEMANA

Cuscuz ) . N .
LANCHE Iscas de carne ao Mungunza salgado Xerém (_:ostellnha Inhame Pao sedlnha
DA MANHA Molho guisada Ovos temperados Carne m0|d_a
Café com leite Suco de Caja Suco de Goiaba Café com leite Suco de Caju
Salada crua Legumes cozidos
Legumes cozido Salada crua Frando quisado )
Frango assado Estrogonofe de carne Vinagrete Macagr]rég 20 alho & Ca_”:e do Cozido
Arroz colorido Arroz branco Baido de dois com 6leo Pirdo de carne
ALMOGO Feijdo preto Feijao mulatinho charque Feiido breto Arroz branco
Meldo Melancia Meldo IJ:arol?‘a Feijdo mulatinho
Man Suco de Caja . Meldo
Suco de Manga Suco de Acerola J Melanma_ Suco de Goiaba
Suco de Caju
LANCHE Qupe?‘;f]ﬂ'g;‘ela Biscoito Bolacha Péo doce [
DA TARDE ) : Bebida lactea Vitamina de Acerola | Suco de Manga € guisa
Suco de Goiaba Café com leite

Segunda 294574 | 119 47429  16% | 72 64819 22% | 463 18535  63% | 3249,11
Terga 218234 | 97 389,58 18% | 44 39573 18% | 376 15027 69% | 7770,82
Quarta 2553,73 | 104 41626  16% | 81 730,75 29% | 361 14458 57% | 712859
Quinta 222508 | 86 342,17 15% | 39 34710 16% | 397 15882  71% | 2906,40
Sexta 295527 | 143 572,28  19% | 57 51621 17% | 473 18910  64% | 3507,00
Media semanal 257243 | 110 43891  17% | 59 527,59 20% | 414 16563 65% | 4912,38

Roberlandia Maria da Silva

Gerente de Alimentagdo e Nutrigdo — GEAN/SEE




GOVERNO Dt

y PER
UCcCoO

ESTADO DE MUDANGA

GOVERNO DO ESTADO DE PERNAMBUCO
SECRETARIA DE EDUCACAO E ESPORTES

CARDAPIO SERTAO

42 SEMANA

Sopa de carne com

batata Laranja
Suco de Manga

Suco de Caja

Laranja
Suco de Goiaba

Mamao
Suco de Acerola

LANCHE DA Batata doce legumes Cuscuz Inhame Péo sedinha
MANHA Frango guisado P30 sedinha Ovos temperados Carne moida Queijo mussarela
Café com leite Café com Leite Suco de Caja Suco de Goiaba
Suco de Acerola
Vinagrete . : .
g i Legumes cozidos Salada crua Vinagrete Vinagrete
Iscas de figado Bode guisado Iscas de carne Feijoada
boladas Estrogonofe de frango bolad
ace Arroz branco Arfoz com cenoura aceboladas Arroz branco
ALMOCO Arroz com cenoura Feijo preto Feii4o tropei Arroz colorido Farofa
Feijdo macassar Puré de Mamao €ljao tropeiro Feijdo mulatinho Laranja

Suco de Caju

LANCHE
DA TARDE

Bolacha
Vitamina de Goiaba

Pdo sedinha
Carne moida
Suco de Caju

Biscoito tipo cookie
Suco de acerola

Mungunza salgado
Suco de Manga

Biscoito Salada de

frutas

Segunda 2367,14 | 108 43398  18% | 48 42988 18% 379 15175  64% | 2198,95
Terca 2806,84 | 133 53189 19% | 35 319,16 11% 499 19958  70% | 2756,02
Quarta 247556 | 86 34565  14% | 51 456,39 18% 426 17054  69% | 3233,25
Quinta 2630,21 | 116 46427  18% | 62 559,76 21% 419 1677,7 64% | 8343,24
Sexta 2137,40 | 95 381,38  18% | 30 27252 13% 383 15326  72% | 2377,19
Média semanal 2488,83 | 108 431,43 17% | 45 40754 16% 421 16858 68% | 3781,73

Roberlandia Maria da Silva

Gerente de Alimentagdo e Nutrigdo — GEAN/SEE




GOVERNO Dt

A
UCcCoO

ESTADO DE MUDANGCA

CARDAPIO SERTAO

12 SEMANA - EJA

GOVERNO DO ESTADO DE PERNAMBUCO
SECRETARIA DE EDUCACAO E ESPORTES

CEIA

Canja

Torradas
Café com leite

Cuscuz
Iscas de carne
ao molho
Café com leite

Macaxeira

cozida
Frango

guisado
Suco de

goiaba

Mungunza

salgado

Suco de cajl
Salada de

Fruta

Baido de dois
com charque
Suco de caja

Segunda 800,91 | 36 14379  18% 35 316,06 39% | 122 4886  61% | 817,49
Terca 1261,28 | 60 24063  19% 52 467,89 37% | 149 5950  47% | 920,69
Quarta 1051,11 | 42 167,12  16% 50 451,17 43% | 134 5342  51% | 1497,36
Quinta 694,36 | 23 92,96 16% 6 55,62 9% | 114 4562  77% | 323,10
Sexta 1011,38 | 45 17926  18% 20 183,58 18% | 165 6581  65% | 1111,97
Média semanal 94381 | 41 164,75  17% 33 294,86 29% | 137 5464  60% | 934,12

Roberlandia Maria da Silva

Gerente de Alimentacdo e Nutricdo — GEAN/SEE



GOVERNO Dt

uco

ESTADO DE MUDANGCA

GOVERNO DO ESTADO DE PERNAMBUCO
SECRETARIA DE EDUCACAO E ESPORTES

22 SEMANA - EJA

Xerém Cuscuz Inhame Escondidinho
CEIA Costelinha Macarronada Frango Ovos de batata
guisada de carne moida guisado temperados inglesa com
Café com leite Suco de Caju Café com leite Café com frango
Salada de leite Suco de
Fruta Acerola
Segunda 898,10 36 145,59 18% 16 143,98 18% 125 500,8 63% 702,08
Terca 1137,43 | 54 216,79 19% 22 196,31 17% 182 726,6 64% 914,47
Quarta 1013,79 | 40 159,03 16% 32 290,61 29% 142 566,7 56% 2898,48
Quinta 770,78 29 115,59 15% 10 88,71 12% 141 563,0 73% 882,46
Sexta 937,97 43 170,07 18% 47 419,83  45% 112 4471 48% 685,25
Média semanal 931,61 40 161,41 17% 25 227,89 24% 140 560,8 61% 1216,55

Roberlandia Maria da Silva

Gerente de Alimentacdo e Nutricdo — GEAN/SEE



fo GOVERNO Dt

CEIA

uco

ESTADO DE MUDANGCA

GOVERNO DO ESTADO DE PERNAMBUCO
SECRETARIA DE EDUCACAO E ESPORTES

32 SEMANA - EJA

Canja
Batata doce Pao sedinha
Carne moida Café com
Café com leite
leite

Cuscuz

Bode guisado

Suco de
Goiaba

Risoto de

frango

Suco de
Acerola

Inhame
Ovos
temperados
Café com leite
Salada de
Fruta

Segunda 867,91 | 33 133,24 15% | 21 186,98 22% 136 5440 63% | 5827,75
Terca 133742 | 64 254,72 19% | 22 199,31 15% 216 864,7 65% 564,43
Quarta 1154,20 | 26 103,11 9% 11 9529 8% 247 986,6 85% | 1402,98
Quinta 1062,84 | 45 180,00 17% | 13 113,89 11% 193 7704 72% 598,73
Sexta 796,84 | 39 154,35 22% | 18 161,48 23% 98 3938 5% 815,33
Média semanal 1023,84 | 41 165,08 16% | 17 151,39 16% 178 7119 68% | 1841,84

Roberlandia Maria da Silva

Gerente de Alimentacdo e Nutricdo — GEAN/SEE



CEIA

GOVERNO Dt

A
UCcCoO

ESTADO DE MUDANGCA

GOVERNO DO ESTADO DE PERNAMBUCO

SECRETARIA DE EDUCACAO E ESPORTES

Macaxeira cozida

Carne moida
Café com leite

Sopa de feijao

P&o sedinha
Café com leite

42 SEMANA - EJA

Escondidinho de
batata inglesa com

frango

Suco de Acerola
Salada de Fruta

Torradas
Café com leite

Sopa de carne com| Macarronada de

legumes frango

Suco de Manga

Segunda 800,91 36 143,79 18% | 35 316,06 39% 122 4886 61% 817,49
Terca 594,36 23 92,96 16% 55,62 9% 114 4562  77% 323,10
Quarta 627,76 13 52,74 10% 58,07 11% 111 4440  84% 692,83
Quinta 846,69 36 142,97 17% | 39 348,69 41% 89 357,3 42% | 1183,79
Sexta 929,49 39 157,52 17% | 32 28521 31% 123 4905 53% | 2459,23
Média semanal 739,84 29 118,00 15% | 24 212,73 26% 112 4473 63% | 1095,29

Roberlandia Maria da Silva

Gerente de Alimentacdo e Nutricdo — GEAN/SEE



@ GOVERNO Dt

GOVERNO DO ESTADO DE PERNAMBUCO

4 PER SECRETARIA DE EDUCAQAO E ESPORTES
UCcoO
ESTADO DE MUDANCA
CARDAPIO INTEGRAL DE DOIS TURNOS
12 SEMANA
Escondidinho
LANCHE Cuscuz Inhame Risoto de de Batata N .
DA Ovos Carne Frango Inglesa com Pdo Se?"”ha
MANHA/LANCH Temperados Guisada Suco de Carne Moida Queijo
E Mussarela

TARDE Café com Leite Café com leite Acerola Suco de Suco de Caja

Goiaba

Vinagrete Vinagrete
Iscas de carne Legumes Charque & Salada Crua ,
aceboladas Cozidos Sertaneja Frango assado (Legumes Cozidg
ALMOGO/CEIA Arroz Frgngo Arroz com Arroz com Carne do Cozido
refogado Guisado cenoura Vagem Pirdo de carne
Feijao Arroz Colorido Feijao Feijdo Preto Arroz Branco
Mulatinho Feijo Preto Mulatinho Doce de Mamé&o

Banana Mamao Farofa banana Suco de Caju

Suco de Suco de Caja Banana Suco de

Goiaba Suco de Manga Acerola

Segunda 2182,92 | 94 37494 1% 38 33854 16% 372 14883 68% | 2326,47
Terca 1913,16 | 97 387,92  20% 31 281,97 15% 317 1269,5 66% | 2367,00
Quarta 2071,01 | 86 342,95  17% 40 362,85 18% 343 1373,2 66% | 9278,77
Quinta 274528 | 146 582,65  21% | 109 978,31 36% 303 12139 44% | 2592,77
Sexta 1309,65 | 47 18841  14% 16 14453 11% 246 9850 75% 911,74
Média semanal 2044,40 | 94 375,37 18% 47 42124 19% 316 1266,0 64% | 3495,35

Roberlandia Maria da Silva

Gerente de Alimentacdo e Nutricdo — GEAN/SEE



@ GOVERNO Dt

PER
UCo

ESTADO DE MUDANGA

GOVERNO DO ESTADO DE PERNAMBUCO
SECRETARIA DE EDUCACAO E ESPORTES

CARDAPIO INTEGRAL DE DOIS TURNOS

2° SEMANA - DOIS TURNOS

LANCHE DA Cuscuz Paulista Isciadtzt?:aDrﬁze a0 Macaxeira Cozida P&o Sedinha Biscoito tipo
MANHA/ Café com Leite Molho Frango Guisado Carne Moida Cookie Bebida
LANCHE TARDE . Café com Leite Suco de Manga Lactea
Suco de Caju
Legumes Salada Crua
Vinagrete Cozidos Salada Crua CL?;ZSe Vinagrete
Frango Assado Ensopado de Iscas de Figado Espaguete Feijoada
Arroz refogado Peixe Aceboladas Refogado Arroz Branco
ALMOCOJ/CEIA Feijao Mulatinho Ar.r.oz Refogado | Arroz 9(~)m cenoura Feijfio Farofa
Farofa Feijsio Macassar Feijao Preto Macassar Laranja
Laranja Puré de Batatas Laranja Meldo Suco de Acerola
Suco de Caja Meldo Suco de Caju Suco de
Suco de Manga Goiaba

Segunda 2598,77 | 100 40029  15% | 99 892,07 34% 330 13214  51% | 2729,60
Terca 2040,37 | 97 389,76  19% | 26 230,67 11% 362 14491  71% | 1260,80
Quarta 2005,91 | 99 39407 20% | 35 31761 16% 327 1309,7 65% | 2913,99
Quinta 1882,89 | 82 329,30 17% | 31 280,50 15% 326 13029 69% | 1712,06
Sexta 2298,45 | 97 38826  17% | 56 508,18 22% 358 14300  62% | 3311,99
Média semanal 2165,28 | 95 380,34 18% | 50 44581 20% 341 13626  64% | 2385,69

Roberlandia Maria da Silva

Gerente de Alimentagdo e Nutrigdo — GEAN/SEE



GOVERNO Dt

y PER
A
UCcCoO

ESTADO DE MUDANGA

GOVERNO DO ESTADO DE PERNAMBUCO
SECRETARIA DE EDUCACAO E ESPORTES

CARDAPIO INTEGRAL DE DOIS TURNOS

3° SEMANA - DOIS TURNOS

Escondidinho de Mungunza com Cuscuz Can Pao Sedinha
LANCHE DA Batata Inglesa Canela Ovos Tor?gcjjzs Carne Moida
MANHA/ coSrT:KI::cr)a(?go Bolacha Temperados Suco de Manda Suco de
LANCHE TARDE Goiaba Suco de Caja Café com Leite 9 Acerola
- Salada Crua Legumes Salada Crua Legumes
Vinagrete Frango a Cozidos Frango Guisado Cozidos
Iscas de Carne Parmegiana Iscas de Frango ao |Arroz com Vagem Carne do Cozido
Aceboladas Arroz | Espaguete ao Molho Feijdo Mulatinho | " . "\
Colorido Feijao  [Molho de Tomate | Arroz refogado Farofa
ALMOCO/CEIA . ~ i
¢ Mulatinho Maméo | Puré de Batata Feijao Preto Melancia Arr'az Branco
Suco de Manga Melancia Mamao Suco de s Coaégaga.é
Suco de Caju Suco de Goiaba Acerola ! )
Segunda 2169,46 | 114 455,34 21% 53 47492 22% 317 1267,7 58% 1594,79
Terca 2468,20 | 124 496,42 20% 73 654,25 26% 351 1402,2 56% 211151
Quarta 2148,18 | 89 354,37 16% 31 278,25 13% 387 1546,1 2% 2837,01
Quinta 194552 | 88 350,70 18% 47 422,61 22% 333 13314 68% 251281
Sexta 1377,31 | 56 225,48 16% 26 236,98 17% 228 911,2 66% 1216,09
Média semanal 2027,13 | 94 376,46 18% 46 413,40 20% 323 1291,7 64% 2054,44

Roberlandia Maria da Silva

Gerente de Alimentagdo e Nutricdo — GEAN/SEE
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CARDAPIO INTEGRAL DE DOIS TURNOS
4° SEMANA - DOIS TURNOS
LANCHE DA Carﬁ’gii gf c Inhame Batata Doce P&o Sedinha
MANHA/ Leaumes uslc_:uz Iscas de Carne Carne Moida Queijo
LANCHE 9 _ Paulista ao Molho . : Mussarela
Pé&o Sedinha | Café com leite .. |Café com Leite
TARDE . Suco de Caja
Suco de Caju Suco de Acerola
Legumes
Cozidos Salada Crua
L .
Frango Assado Salada Crua Charque a ggzuig]: SS Vinagrete
Arroz Macarronada de Sertaneja Feijoada
. Creme de Frango
Refogado Carne Moida Arroz com ; Arroz Branco
A o Arroz Colorido
ALMOGCO/CEIA Feijao Feijao Preto cenoura Feijio Macassar Farofa
Mulatinho Laranja Feijao Mulatinho Laranja Laranja
Banana Suco de Acerola Banana . Suco de Caja
.| Suco de Goiaba
Suco de Suco de Caju
Manga

Segunda 254529 | 106 422,65 17% | 56 505,03 20% 404 16151  63% | 1781,06
Terca 2480,64 | 121 48263  19% | 66 597,96 24% 355 14217  57% | 3380,30
Quarta 189657 | 95 37992  20% | 41 366,14 19% 295 11794  62% | 8975,99
Quinta 2319,65 | 114 456,64  20% | 51 45856 20% 370 14806  64% | 1891,75
Sexta 2391,98 | 100 400,14  17% | 53 480,60 20% 386  1542,1  64% | 3490,33
Média semanal 2326,83 | 107 42840 19% | 54 481,66 21% 362 14478  62% | 3903,89

Roberlandia Maria da Silva

Gerente de Alimentacdo e Nutricdo — GEAN/SEE
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ANEXO C1 - ESPECIFICACOES TECNICAS DE GENEROS ALIMENTICIOS

Alho de bulbo da espécie Allium sativum, L. que se apresenta com as caracteristicas da cultivar
bem definidas, fisiologicamente desenvolvido, inteiro, sadio, com as raizes cortadas rente ao
caule e isento de substancias nocivas a saude. Devem estar inteiros, limpos, firmes, isentos
de pragas visiveis a olho nu, fisiologicamente desenvolvidos ou apresentando maturidade
comercial, isentos de odores estranhos, ndo se apresentarem excessivamente maduros ou
passados, isentos de danos profundo, podriddes e disturbios fisiolégicos, ndo se
apresentarem desidratados, murchos ou congelados. O produto deve estar de acordo com a
legislacdo vigente, especialmente a Instru¢do Normativa MAPA n2 69, de 6 de novembro de
2018 e a Resolugdo DC/ANVISA/MS ne 716, de 12 de julho de 2022. Ndo devem apresentar
elementos ou agentes que comprometam a higiene do produto e estarem livres de umidade
externa anormal, odor e sabor estranho. O padrdo microbiolégico deverd estar em
conformidade a Instru¢do Normativa DC/ANVISA/MS n2 161, de 12 de julho de 2022 e
Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 724, de 12 de julho de 2022. O produto devera ser transportado
em caixas de polipropileno de alta densidade para garantir a qualidade do produto e estar em
consonancia com a Portaria MAPA n2 154, de 08 de agosto de 2019.

Arroz beneficiado parboilizado longo, tipo I. De graos fisiologicamente desenvolvidos, sdos,
limpos e secos. A embalagem primaria do produto devera ser do tipo plastico transparente,
resistente, em consonancia com a Instrugao Normativa MAPA n2 6, de 16 de fevereiro de
2009, com peso liquido de 1 Kg cada embalagem primaria. O produto deverad obedecer aos
critérios da legislagdo vigente, especialmente a Instru¢do Normativa MAPA n2 6 de 16 de
fevereiro de 2009, a Resolu¢do DC/ANVISA/MS n2 712, de 01 de julho de 2022 e a Instrugdo
Normativa MAPA n? 2, de 06 de fevereiro de 2012. O padrado microbiolégico devera estar em
conformidade a Instrugdo Normativa DC/ANVISA/MS n2 161, de 12 de julho de 2022 e
Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 724, de 12 de julho de 2022. A rotulagem deve estar de acordo
com peice, Resolugdo da Diretoria Colegiada DC/ANVISA/MS n2 429, de 8 de outubro de
2020 e a Resolucdo DC/ANVISA/MS n2 727, de 12 de setembro de 2022.

De grdos descascados e polidos, fisiologicamente desenvolvidos, sdos, limpos e secos, com
embalagem primaria do produto deverd ser do tipo plastico transparente, resistente, em
consonancia com a Instru¢do Normativa MAPA n2 6, de 16 de fevereiro de 2009, com peso
liguido de 1 Kg cada embalagem primaria. O produto deve estar de acordo com a legislagao
vigente, especialmente a Instrucdo Normativa MAPA n2 6 de 16 de fevereiro de 2009, a
Resolucdo DC/ANVISA/MS n2 712, de 01 de julho de 2022 e a Instrugdo Normativa MAPA n2
2, de 06 de fevereiro de 2012. O padrdo microbioldgico deverd estar em conformidade a
Instrucdo Normativa DC/ANVISA/MS ne 161, de 12 de julho de 2022 e Resolucdo
DC/ANVISA/MS ne 724, de 12 de julho de 2022. A rotulagem deve estar de acordo com a
Instrucdo Normativa DC/ANVISA/MS n2 75, de 8 de outubro de 2020, Resolugdo da Diretoria
Colegiada DC/ANVISA/MS n2 429, de 8 de outubro de 2020 e a Resolugdo DC/ANVISA/MS n2
727, de 12 de setembro de 2022.

Alho Branco
Arroz
parboilizado
tipo 1l
Arroz polido
Aveia Flocos
Finos

Aveia em flocos finos, 100% natural, sem aditivos ou conservantes, disposta em embalagem
de 200g. A embalagem primdria do produto devera ser do tipo plastico resistente e com
fechamento termossoldavel na vertical e horizontal, vedando hermeticamente, de maneira a
garantir a qualidade do produto, em consonancia com a Resolu¢do DC/ANVISA/MS n2 711, de
19 de julho de 2022.0 produto deve estar de acordo com a legisla¢do vigente, especialmente
a Resolugdo DC/ANVISA/MS ne 711, de 12 de julho de 2022. O padrdo microbioldgico devera
estar em conformidade a Instru¢gdo Normativa DC/ANVISA/MS n2 161, de 12 de julho de 2022
e Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 724, de 12 de julho de 2022. A rotulagem deve estar de acordo
com a Instrugdo Normativa DC/ANVISA/MS n2 75, de 8 de outubro de 2020, Resolugdo da

Diretoria Colegiada DC/ANVISA/MS n2 429, de 8 de outubro de 2020 e a Resolugdo
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DC/ANVISA/MS n2 727, de 12 de setembro de 2022.

Banana Prata

Os frutos deverdo estar inteiros, limpos, firmes, isentos de pragas visiveis a olho nu,
fisiologicamente desenvolvidos ou apresentando maturidade comercial, isentos de odores
estranhos, ndo se apresentarem excessivamente maduros ou passados, isentos de danos
profundo, podriddes e disturbios fisioldgicos, ndo se apresentarem desidratados, murchos ou
congelados.de acordo com a legislagdo vigente, especialmente a Instrugdo Normativa MAPA
n2 69, de 6 de novembro de 2018. O padrdo microbioldgico deverd estar em conformidade a
Instrucdo Normativa DC/ANVISA/MS n2 161, de 12 de julho de 2022 e Resolugdo
DC/ANVISA/MS n2 724, de 12 de julho de 2022. Os produtos deverdo ser transportados em
caixas de polipropileno de alta densidade para garantir a qualidade do produto e estar em
consonancia com a Instrugdo Normativa Conjunta SARC/ANVISA/INMETRO n2 9, de 12 de
novembro de 2002.

Batata doce

Hortalica feculenta, da espécie botanica Ipomoea batatas L. (Lam.) e familia botéanica
Convolvulaceae. Deve apresentar casca de cor roxa e polpa de coloragdo branca ou
amarelada, suficiente evolugdo de tamanho, bem conformadas, de formato alongado e
uniforme, classificada "de primeira". Devem estar inteiras, limpas, firmes, isentas de pragas
visiveis a olho nu, fisiologicamente desenvolvidas ou apresentando maturidade comercial,
isenta de odores estranhos, ndo se apresentarem excessivamente maduros ou passados,
isentos de danos profundo, podriddoes e disturbios fisioldgicos, ndo se apresentarem
desidratados, murchos ou congelados. Os produtos devem estar de acordo com a legislagao
vigente, especialmente a Instrugdo Normativa MAPA n2? 69, de 6 de novembro de 2018. O
padrdo microbioldgico deverd estar em conformidade a Instru¢do Normativa DC/ANVISA/MS
n2 161, de 12 de julho de 2022 e Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 724, de 12 de julho de 2022. Os
produtos deverdo ser transportados em caixas de polipropileno de alta densidade para
garantir a qualidade do produto e estar em consonancia com a Instru¢do Normativa Conjunta
SARC/ANVISA/INMETRO n2 9, de 12 de novembro de 2002.

Batata Inglesa

Batata inglesa in natura, deve apresentar casca de cor amarelada e polpa de coloragdo branca,
suficiente evolugdo de tamanho, bem conformadas, de formato alongado e uniforme,
classificada "de primeira". Devem estar inteiras, limpas, firmes, isentas de pragas visiveis a
olho nu, fisiologicamente desenvolvidas ou apresentando maturidade comercial, isenta de
odores estranhos, ndo se apresentarem excessivamente maduros ou passados, isentos de
danos profundo, podriddes e disturbios fisioldgicos, desidratagdo, murchos ou congelados. Os
produtos devem estar de acordo com a legislagdo vigente, especialmente a Instrucdao
Normativa MAPA n2 69, de 6 de novembro de 2018. O padrdo microbiolédgico devera estar em
conformidade a Instrugdo Normativa DC/ANVISA/MS n2 161, de 12 de julho de 2022 e
Resolucdo DC/ANVISA/MS ne 724, de 12 de julho de 2022. Os produtos deverdo ser
transportados em caixas de polipropileno de alta densidade para garantir a qualidade do
produto e estar em consonancia com a Instrugdo Normativa Conjunta
SARC/ANVISA/INMETRO n2 9, de 12 de novembro de 2002.

Bebida lactea
integral sabor
morango

Bebida de base lactea integral, pasteurizada, sabor morango, com pelo menos 51% (cinquenta
e um por cento) massa/massa (m/m) do total de ingredientes do produto, disposta em
embalagem de polietileno original de fabrica contendo 1 litro (um litro), em conformidades
aos critérios de identidade e qualidade dispostos na legislagdo vigente, especialmente os
Decretos Federais n2 9.013, de 29 de margo de 2017 e o n? 10.468 de 18 de agosto de 2020,
Instrucdo Normativa MAPA n? 16 de 23 de agosto de 2005 e Instrucdao Normativa MAPA n?
68, de 12 de dezembro de 2006. Devera ser conservada e comercializada em temperatura ndo
superior a 102C (dez graus Celsius), conforme a Instrucdo Normativa MAPA n2 16 de 23 de
agosto de 2005. O padrdo microbioldgico deverd estar em conformidade a Instrucdo
Normativa DC/ANVISA/MS n2 161, de 12 de julho de 2022 e Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 724,
de 19 de julho de 2022. A rotulagem deve estar de acordo com a Instru¢do Normativa
DC/ANVISA/MS n2 75, de 8 de outubro de 2020, a Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 429, de 8 de
outubro de 2020 e a Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 727, de 12 de setembro de 2022.
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Biscoito Doce
Tipo Maizena

Biscoito doce sem recheio fabricado a partir de matérias primas sas e limpas, isentas de
matéria terrosa e parasitos, devendo estar em perfeito estado de conservagao,
acondicionados em embalagem primaria do produto do tipo plastica transparente, com
fechamento termossoldavel, embalagem secundaria de aproximadamente 400g, respeitadno
os critérios da Resolucdo DC/ANVISA/MS n2 711, de 12 de julho de 2022. Serdo rejeitados os
biscoitos mal cozidos, queimados e de caracteres organolépticos anormais. Os produtos
devem estar de acordo com a legislagdo vigente, especialmente a Resolugdo DC/ANVISA/MS
n2 711, de 12 de julho de 2022 a Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 712, de 01 de julho de 2022 e
a Resolugcdo DC/ANVISA/MS ne 383, de 05 de agosto de 1999 e a Resolugdo DC/ANVISA/MS
n2 778 de 01 de margo de 2023. O padrdo microbioldgico devera estar em conformidade a
Instrucdo Normativa DC/ANVISA/MS n2 161, de 12 de julho de 2022 e Resolugdo
DC/ANVISA/MS n2 724, de 12 de julho de 2022. A rotulagem deve estar de acordo com a
Instrucdo Normativa DC/ANVISA/MS n2 75, de 8 de outubro de 2020, Resolugdo da
DC/ANVISA/MS n2 429, de 8 de outubro de 2020 e a Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 727, de 12
de setembro de 2022.

Biscoito tipo
Cookie sabor
baunilha com
gotas de
chocolate

Biscoito doce tipo coockie com massa nos sabores chocolate ou baunilha, com gotas de
chocolate, dispostos em embalagem unitaria de 40g, fechado hermeticamente, em emalagem
gue ndo permita a luminosidade em contato direto ao alimento. Os produtos devem estar de
acordo com a legislacdo vigente, especialmente a Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 711, de 12 de
julho de 2022 a Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 712, de 01 de julho de 2022 e a Resolugdo
DC/ANVISA/MS n2 383, de 05 de agosto de 1999 e a Resolugdo DC/ANVISA/MS ne 778 de 01
de margo de 2023. Deverdo ser fabricados a partir de matérias primas sas e limpas, isentas de
matéria terrosa e parasitos, devendo estar em perfeito estado de conservagdo. Serdao
rejeitados os biscoitos e bolachas malcozidos, queimados e de caracteres organolépticos
anormais. O padrdo microbioldgico deverd estar em conformidade a Instru¢do Normativa
DC/ANVISA/MS n2 161, de 12 de julho de 2022 e Resolugdo DC/ANVISA/MS ne 724, de 12 de
julho de 2022. A rotulagem deve estar de acordo com a Instru¢do Normativa DC/ANVISA/MS
n? 75, de 8 de outubro de 2020, Resolu¢do da DC/ANVISA/MS n2 429, de 8 de outubro de
2020 e a Resolugdo DC/ANVISA/MS ne 727, de 12 de setembro de 2022. A embalagem
primdria do produto deverd ser do tipo plastica, em consonancia com a Resolugdo
DC/ANVISA/MS n2 711, de 12 de julho de 2022.

Bolacha salgada
tipo Cream
Cracker

Bolacha salgada sem recheio fabricada a partir de matérias primas sas e limpas, isentas de
matéria terrosa e parasitos, devendo estar em perfeito estado de conservagdo,
acondicionadas em embalagem primaria do produto do tipo plastica transparente, com
fechamento termossoldavel, embalagem secundaria de aproximadamente 400g, respeitadno
os critérios da Resolucdo DC/ANVISA/MS n 711, de 12 de julho de 2022. Serdo rejeitados os
bolachas mal cozidas, queimadas e de caracteres organolépticos anormais. Os produtos
devem estar de acordo com a legislacdo vigente, especialmente a Resolugdo DC/ANVISA/MS
n2 711, de 12 de julho de 2022 a Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 712, de 01 de julho de 2022 e
a Resolugcdo DC/ANVISA/MS ne 383, de 05 de agosto de 1999 e a Resolugdo DC/ANVISA/MS
n2 778 de 01 de margo de 2023. O padrdo microbiolégico devera estar em conformidade a
Instrucdo Normativa DC/ANVISA/MS n? 161, de 12 de julho de 2022 e Resolucio
DC/ANVISA/MS n2 724, de 12 de julho de 2022. A rotulagem deve estar de acordo com a
Instrugdo Normativa DC/ANVISA/MS n? 75, de 8 de outubro de 2020, Resolugdo da
DC/ANVISA/MS n2 429, de 8 de outubro de 2020 e a Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 727, de 12
de setembro de 2022.

Bolo tipo bacia

Bolo de trigo simples, sem cobertura ou recheio, com o peso liquido de 60g, podendo ser
embalado individualmente - quando ndo preparado na cozinha escolar -, de matérias primas
sds, limpas e em perfeito estado de conservac¢do. Nao é tolerado o emprego de corantes na
confeccdo de massas dos produtos de confeitaria, sem indicios de fermentacdo e em perfeito
estado de conservacdo, além de devidamente protegidos, em temperatura adequada e de
acordo com a legislacdo em vigor. O produto deverda obedecer a legislagdo vigente,

especialmente a Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 711, de 12 de julho de 2022 e a Resolugdo
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DC/ANVISA/MS n2 383, de 05 de agosto de 1999, Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 285, de 21 de
maio de 2019 e a Instrucdo Normativa MAPA n2 8, de 2 de junho de 2005. O padrdo
microbioldgico devera estar em conformidade a Instrugdo Normativa DC/ANVISA/MS n2 161,
de 12 de julho de 2022 e Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 724, de 12 de julho de 2022. A
rotulagem deve estar de acordo com a Instrugdo Normativa DC/ANVISA/MS n2 75, de 8 de
outubro de 2020 e a Resolugdo da Diretoria Colegiada DC/ANVISA/MS n2 429, de 8 de outubro
de 2020 e a Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 727, de 12 de setembro de 2022.

Bolo tipo bacia
de chocolate

Bolo de trigo sabor chocolate, sem cobertura ou recheio, com o peso liquido de 60g, podendo
ser embalado individualmente - quando ndo preparado na cozinha escolar -, de matérias
primas sds, limpas e em perfeito estado de conservagao. Ndo é tolerado o emprego de
corantes na confec¢do de massas dos produtos de confeitaria, sem indicios de fermentacao e
em perfeito estado de conservagdo, além de devidamente protegidos, em temperatura
adequada e de acordo com a legislagdo em vigor. O produto devera obedecer a legislagdo
vigente, especialmente a Resolu¢do DC/ANVISA/MS n? 711, de 12 de julho de 2022 e a
Resolucdo DC/ANVISA/MS n2 383, de 05 de agosto de 1999, Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 285,
de 21 de maio de 2019 e a Instrugdo Normativa MAPA n2 8, de 2 de junho de 2005. O padrdo
microbioldgico devera estar em conformidade a Instrugdo Normativa DC/ANVISA/MS n2 161,
de 12 de julho de 2022 e Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 724, de 12 de julho de 2022. A
rotulagem deve estar de acordo com a Instru¢do Normativa DC/ANVISA/MS n2 75, de 8 de
outubro de 2020 e a Resolugdo da Diretoria Colegiada DC/ANVISA/MS n2 429, de 8 de outubro
de 2020 e a Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 727, de 12 de setembro de 2022.

Broa de milho

Broa de milho, feito de milho e trigo, miolo compacto, humido, ligeiramente adocicado, pouca
acidez, devendo ter a casca dura, grossa e crocante, com peso liquido de 60g. A embalagem
do produto devera ser individual, do tipo saco pldstico transparente, resistente e com
fechamento termossoldavel na vertical e horizontal, vedando hermeticamente, de maneira a
garantir a qualidade do produto.. O produto deve estar de acordo com a legislagcdo vigente,
especialmente a Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 711, de 12 de julho de 2022. A broa de milho
deve ser fabricada com matérias primas de primeira qualidade, isentos de matéria terrosa,
parasitos e em perfeito estado de conservagdo. Sera rejeitada a broa queimada ou malcozida.
O padrdao microbiolégico deverda estar em conformidade a Instrugdo Normativa
DC/ANVISA/MS n2 161, de 12 de julho de 2022 e Resolu¢do DC/ANVISA/MS n2 724, de 12 de
julho de 2022. A rotulagem deve estar de acordo com a Instru¢do Normativa DC/ANVISA/MS
n? 75, de 8 de outubro de 2020, Resolucdo da Diretoria Colegiada DC/ANVISA/MS n2 429, de
8 de outubro de 2020 e a Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 727, de 12 de setembro de 2022.

Café Torrado e
Moido

Café Torrado e Moido, de primeira qualidade, com categoria de qualidade tradicional, aroma
e sabor caracteristico do alimento. A embalagem do produto devera ser filme composto de
polietileno e/ou poliéster e aluminio ou similar, hermeticamente fechado a vacuo ou n3o.
Peso liquido de 250 gramas. O produto deve estar de acordo com a legislacdo vigente,
especialmente a Resolucdo DC/ANVISA/MS n2 716, de 12 de julho de 2022. O padrio
microbioldgico devera estar em conformidade a Instrugdo Normativa DC/ANVISA/MS n2 161,
de 12 de julho de 2022 e Resolugdo DC/ANVISA/MS ne 724, de 12 de julho de 2022. A
rotulagem deve estar de acordo com a Resolucdo da Diretoria Colegiada DC/ANVISA/MS n2
429, de 8 de outubro de 2020 e a Resolugdo DC/ANVISA/MS ne 727, de 12 de setembro de
2022.
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Canela em po

Canela em PO, especiaria, com categoria de qualidade tradicional, aroma e sabor
caracteristico do alimento, com aspecto de pé (triturada). A embalagem do produto devera
ser do tipo plastica resistente, vedado hermeticamente, de maneira a garantir a qualidade do
produto. Peso liquido de 30 gramas. O produto deve estar de acordo com a legislagdo vigente,
especialmente a Resolu¢do DC/ANVISA/MS n2 716, de 12 de julho de 2022. O padrdo
microbioldgico devera estar em conformidade a Instru¢do Normativa DC/ANVISA/MS n2 161,
de 12 de julho de 2022 e Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 724, de 12 de julho de 2022. A
rotulagem deve estar de acordo com a Resolugdo da Diretoria Colegiada DC/ANVISA/MS n2
429, de 8 de outubro de 2020 e a Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 727, de 12 de setembro de
2022.

Carne Bovina

Carne Bovina, deve ser congelada, aparada, eliminada de cartilagem, aponeuroses e do
excesso de gordura, no seguinte corte: patinho. A embalagem do produto devera ser do tipo
plastica resistente e estar de acordo com o Decretos n2 9.013, de 29 de margo de 2017. Com
peso liquido de 5 a 8 kg cada .0 produto deve estar de acordo com a legislacdo vigente,
especialmente os Decretos n2 9.013, de 29 de margo de 2017, o de n? 10.468 de 18 de agosto
de 2020 e o de n2 9.069 de 31 de maio de 2017, a de 18 de setembro de 2020 e a Portaria
MAPA n2 5, de 8 de novembro de 1988. O padrdao microbiolégico deverd estar em
conformidade a Instru¢do Normativa DC/ANVISA/MS n2 161, de 12 de julho de 2022 e
Resolucdo DC/ANVISA/MS n2 724, de 12 de julho de 2022. A rotulagem deve estar de acordo
com a Resolugdo RDC/ANVISA/MS n2 429, de 8 de outubro de 2020, a Instrugdo Normativa
DC/ANVISA/MS ne 75, de 8 de outubro de 2020, Decreto n? 9.013, de 29 de margo de 2017 e
a Resolugdo DC/ANVISA/MS ne 727, de 12 de setembro de 2022. O transporte deve ser
realizado na temperatura especificada no rétulo e em veiculos com carrogarias providas de
isolamento térmico e dotadas de unidade frigorifica, com monitoramento térmico, em
consonancia com a Resolugdo RDC/ANVISA/MS n2 275, de 21 de outubro de 2002 e a Portaria
ANVISA/MS n2 326, de 30 de julho de 1997.

Carne caprina

Carne Caprina, deve ser congelada, sem pele e aparas, com pouca gordura subcutanea e com
corte de qualidade. A embalagem do produto devera ser do tipo plastica resistente e estar de
acordo com o Decretos n2 9.013, de 29 de marg¢o de 2017. Com peso liquido de 5 a 8 kg cada
. O produto deve estar de acordo com a legislagdo vigente, especialmente o Decreto n2 9.013,
de 29 de margo de 2017, o de n? 9.069 de 31 de maio de 2017 e o de n2 10.468 de 18 de
agosto de 2020. O padrdo microbiolégico deverd estar em conformidade a Instrucdo
Normativa DC/ANVISA/MS n2 161, de 12 de julho de 2022 e Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 724,
de 12 de julho de 2022. A Rotulagem deve estar de acordo com a Instru¢do Normativa
DC/ANVISA/MS ne 75, de 8 de outubro de 2020, a Resolugdo da Diretoria Colegiada
DC/ANVISA/MS n2 429, de 8 de outubro de 2020, o Decreto n2 9.013, de 29 de marco de 2017
e a Resolucdo DC/ANVISA/MS n2 727, de 12 de setembro de 2022. O transporte deve ser
realizado na temperatura especificada no rétulo e em veiculos com carrocarias providas de
isolamento térmico e dotadas de unidade frigorifica, com monitoramento térmico, em
consonancia com a Resolugdo RDC/ANVISA/M n2 275, de 21 de outubro de 2002 e a Portaria
ANVISA/MS n2 326, de 30 de julho de 1997.

Carne moida

Carne Bovina, deve ser congelada, aparada, eliminada de cartilagem, aponeuroses e do
excesso de gordura, devera ser moida e de qualidade, com sabor e aroma caracteristico. A
embalagem do produto devera ser do tipo plastica resistente e estar de acordo com o
Decretos n29.013, de 29 de margo de 2017. Com peso liquido de 500 gramas .O produto deve
estar de acordo com a legislagao vigente, especialmente os Decretos n2 9.013, de 29 de margo
de 2017, o de n? 10.468 de 18 de agosto de 2020 e o de n2 9.069 de 31 de maio de 2017, a de
18 de setembro de 2020 e a Portaria MAPA n2 5, de 8 de novembro de 1988. O padrdo
microbioldgico devera estar em conformidade a Instrugdo Normativa DC/ANVISA/MS n? 161,
de 192 de julho de 2022 e Resolucdo DC/ANVISA/MS n2 724, de 12 de julho de 2022. A
rotulagem deve estar de acordo com a Resolu¢gdo RDC/ANVISA/MS n2 429, de 8 de outubro
de 2020, a Instrugdo Normativa DC/ANVISA/MS ne 75, de 8 de outubro de 2020, Decreto n®
9.013, de 29 de margo de 2017 e a Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 727, de 12 de setembro de
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2022. O transporte deve ser realizado na temperatura especificada no rétulo e em veiculos
com carrogarias providas de isolamento térmico e dotadas de unidade frigorifica, com
monitoramento térmico, em consonancia com a Resolu¢do RDC/ANVISA/MS n2 275, de 21 de
outubro de 2002 e a Portaria ANVISA/MS n2 326, de 30 de julho de 1997.

Carne suina
(lombo)

Carne Suina, do tipo lombo, sem osso, deve ser congelada, aparada e sem excesso de gordura,
com sabor e aromo caracteristico do alimento. A embalagem do produto devera ser do tipo
plastica resistente e estar de acordo com o Decretos n2 9.013, de 29 de margo de 2017. Com
peso liquido pega dividida de acordo com o peso. O produto deve estar de acordo com a
legislacdo vigente, especialmente os Decretos n2 9.013, de 29 de margo de 2017, o de n?
10.468 de 18 de agosto de 2020 e o de n? 9.069 de 31 de maio de 2017 . O padrdo
microbioldgico, deverd estar em conformidade a Instrugdo Normativa DC/ANVISA/MS n2 161,
de 12 de julho de 2022 e Resolu¢do DC/ANVISA/MS n2 724, de 12 de julho de 2022. A
rotulagem deve estar de acordo com a Resolu¢do RDC/ANVISA/MS n2 429, de 8 de outubro
de 2020, a Instrucdo Normativa DC/ANVISA/MS n2 75, de 8 de outubro de 2020, Decreto n?
9.013, de 29 de marg¢o de 2017 e a Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 727, de 12 de setembro de
2022. O transporte deve ser realizado na temperatura especificada no rétulo e em veiculos
com carrogarias providas de isolamento térmico e dotadas de unidade frigorifica, com
monitoramento térmico, em consonancia com a Resolu¢do RDC/ANVISA/MS n2 275, de 21 de
outubro de 2002 e a Portaria ANVISA/MS n2 326, de 30 de julho de 1997.

Cebola

A cebola deve estar inteira, limpa, firme, isenta de pragas visiveis a olho nu, fisiologicamente
desenvolvida ou apresentando maturidade comercial, isenta de odores estranhos, ndo se
apresentar excessivamente madura ou passada, isenta de danos profundos, isenta de
podridGes, ndo se apresentar desidratada, murcha ou congelada, isenta de disturbios
fisiologicos, com aspecto, cor, odor e sabor caracteristicos. Tamanho médio. O produto deve
estar de acordo com a legislagdo vigente, especialmente a Portaria n2 119, de 3 de junho de
2019, Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 716, de 12 de julho de 2022 e a Instrugdo Normativa MAPA
n2 69, de 6 de novembro de 2018. O padrdao microbioldgico devera estar em conformidade a
Instrucdo Normativa DC/ANVISA/MS ne 161, de 12 de julho de 2022 e Resolucdo
DC/ANVISA/MS n2 724, de 12 julho de 2022. Os produtos deverdo ser transportados em caixas
de polipropileno de alta densidade para garantir a qualidade do produto e estar em
consonancia com a Instrucdo Normativa Conjunta SARC/ANVISA/INMETRO n2 9, de 12 de
novembro de 2002.

Cenoura

Cenoura, deve estar inteiro, limpo, firme, sem folhas, isentos de pragas visiveis a olho nu,
fisiologicamente desenvolvidos ou apresentando maturidade comercial, isentos de odores
estranhos, ndo se apresentarem excessivamente maduros ou passados, tamanho médio, de
primeira qualidade, isentos de danos profundo, podriddes e disturbios fisiolégicos, ndo se
apresentarem desidratados, murchos ou congelados.Os produtos devem estar de acordo com
a legislagdo vigente, especialmente a Instru¢do Normativa MAPA n2 69, de 6 de novembro de
2018. O padrdao microbioldgico deverd estar em conformidade a Instrugdo Normativa
DC/ANVISA/MS n2 161, de 12 de julho de 2022 e Resolu¢do DC/ANVISA/MS n2 724, de 12 de
julho de 2022. Os produtos deverdo ser transportados em caixas de polipropileno de alta
densidade para garantir a qualidade do produto e estar em consonancia com a Instrugédo
Normativa Conjunta SARC/ANVISA/INMETRO n2 9, de 12 de novembro de 2002.

Cereal matinal

Cereal Matinal, deve apresentar-se como flocos de milho sem agucar, ligeiramente
vitrificados, marrom dourado, recoberto por leve crosta branca, textura crocante, com
umidade méaxima de 15,0% (g/100 g). A embalagem do produto devera ser do tipo plastica
resistente. Peso liquido de 500 g. O produto deve estar de acordo com a legislagdo vigente,
especialmente a Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 711, de 12 de julho de 2022. O padrdo
microbioldgico devera estar em conformidade a Instrugdo Normativa DC/ANVISA/MS n2 161,
de 12 de julho de 2022 e Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 724, de 12 de julho de 2022. . A
rotulagem deve estar de acordo com a Instru¢do Normativa DC/ANVISA/MS n2 75, de 8 de
outubro de 2020, Resolucdo da Diretoria Colegiada DC/ANVISA/MS n2 429, de 8 de outubro
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de 2020 e a Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 727, de 12 de setembro de 2022.

Charque

Charque, o produto deve ter aspecto, cheiro, cor e sabor préprio da carne, firme, consistente
e ndo pegajosa, sem manchas esverdeadas. Em corte de ponta de agulha. A embalagem do
produto deverad ser do tipo plastica resistente e estar de acordo com o Decretos n2 9.013, de
29 de margo de 2017. Com peso liquido de 05 quilos cada pega. O produto deve estar de
acordo com a legislacdo vigente, especialmente os Decretos n29.013, de 29 de margo de 2017,
0 de n? 10.468 de 18 de agosto de 2020 e o de n2 9.069 de 31 de maio de 2017, a Instrugdo
Normativa MAPA/SDA n2 92, de 18 de setembro de 2020 e a Portaria MAPA n2 5, de 8 de
novembro de 1988. O padrdo microbioldgico devera estar em conformidade a Instrugdo
Normativa DC/ANVISA/MS n2 161, de 12 de julho de 2022 e Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 724,
de 12 de julho de 2022. A rotulagem deve estar de acordo com a Resolugdo RDC/ANVISA/MS
n2 429, de 8 de outubro de 2020, a Instru¢do Normativa DC/ANVISA/MS ne 75, de 8 de
outubro de 2020, Decreto n2 9.013, de 29 de margo de 2017 e a Resolugdo DC/ANVISA/MS ne
727, de 12 de setembro de 2022. . O transporte deve ser realizado na temperatura
especificada no rétulo e em veiculos com carrogarias providas de isolamento térmico e
dotadas de unidade frigorifica, com monitoramento térmico, em consonancia com a
Resolugdo RDC/ANVISA/MS n2 275, de 21 de outubro de 2002 e a Portaria ANVISA/MS n@ 326,
de 30 de julho de 1997.

Chuchu

Chuchu, Deve estar inteiro, limpo, firme, isento de pragas visiveis a olho nu, fisiologicamente
desenvolvidos ou apresentando maturidade comercial, tamanho médio, isentos de odores
estranhos, ndo se apresentarem excessivamente maduros ou passados, isentos de danos
profundo, podriddes e disturbios fisioldgicos, ndo se apresentarem desidratados, murchos ou
congelados. Tamanho médio. Os produtos devem estar de acordo com a legislagdo vigente,
especialmente a Instru¢do Normativa MAPA n2 69, de 6 de novembro de 2018. O padrio
microbiolégico devera estar em conformidade a Instrugdo Normativa DC/ANVISA/MS n2 161,
de 12 de julho de 2022 e Resolugdo DC/ANVISA/MS ne 724, de 12 de julho de 2022. Os
produtos deverdo ser transportados em caixas de polipropileno de alta densidade para
garantir a qualidade do produto e estar em consonancia com a Instru¢do Normativa Conjunta
SARC/ANVISA/INMETRO n2 9, de 12 de novembro de 2002.

Coentro

O coentro deve estar inteiro, limpo, firme, isento de pragas visiveis a olho nu, fisiologicamente
desenvolvida ou apresentando maturidade comercial, isenta de odores estranhos, nao se
apresentar excessivamente madura ou passada, isenta de danos profundos, isenta de
podridGes, ndo se apresentar desidratada, murcha ou congelada, isenta de disturbios
fisioldgicos, com aspecto, cor, odor e sabor caracteristicos. O seu peso deve ser médio,
conforme alimento. O produto deve estar de acordo com a legislacdo vigente, especialmente
a Portaria n? 119, de 3 de junho de 2019, Resolu¢do DC/ANVISA/MS n2 716, de 12 de julho de
2022 e a Instrugdo Normativa MAPA n? 69, de 6 de novembro de 2018. O padrdo
microbioldgico devera estar em conformidade a Instrugdo Normativa DC/ANVISA/MS n2 161,
de 12 de julho de 2022 e Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 724, de 12 de julho de 2022. Os
produtos deverdo ser transportados em caixas de polipropileno de alta densidade para
garantir a qualidade do produto e estar em consonancia com a Instru¢do Normativa Conjunta
SARC/ANVISA/INMETRO n2 9, de 12 de novembro de 2002.

Colorifico
(colorau)

Colorau, em P6 de primeira qualidade, fino homogéneo obtido de frutos maduros de
espécimes genuinos, graos. Limpos, dessecados e moidos de coloragao vermelho intenso, sem
adicdo de sal, isento de materiais estranhos a sua espécie. A embalagem do produto devera
ser do tipo plastica e resistente. O peso liquido devera ser de 1 kg. Os produtos devem estar
de acordo com a legislacdo vigente, especialmente a Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 716, de 12
de julho de 2022. padrdo microbioldgico devera estar em conformidade a Instrugdo
Normativa DC/ANVISA/MS n2 161, de 12 de julho de 2022 e Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 724,
de 192 de julho de 2022. A rotulagem deve estar de acordo com a Resolu¢do da Diretoria
Colegiada DC/ANVISA/MS n2 429, de 8 de outubro de 2020 e a Resolugdo DC/ANVISA/MS n2
727, de 12 de setembro de 2022.
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Cominho

Cominho, os produtos deverdo ser preparados com matérias primas de boa qualidade e ndo
deverd apresentar cheiro acre ou rangoso. Ndo poderd conter substancias estranhas a sua
composi¢do normal, exceto as previstas nesta Norma. A embalagem do produto devera ser
do tipo plastica e resistente. O peso liquido devera ser de 1 kg. Os produtos devem estar de
acordo com a legislacdo vigente, especialmente a Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 716, de 12 de
julho de 2022. O padrao microbioldgico devera estar em conformidade a Instrugdao Normativa
DC/ANVISA/MS n2 161, de 12 de julho de 2022 e Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 724, de 12 de
julho de 2022. A rotulagem deve estar de acordo com a Resolu¢do da Diretoria Colegiada
DC/ANVISA/MS n2 429, de 8 de outubro de 2020 e a Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 727, de 12
de setembro de 2022.

Coxae
Sobrecoxa de
Frango

Coxa e sobrecoxa, sem adigdo de sal e temperos, com osso, livre de parasitas e de qualquer
substancia contaminante, congelada, com aparéncia e aroma caracteristico do alimento. A
embalagem do produto devera ser do tipo plastica resistente e de acordo com o Decreto n?
9.013, de 29 de margo de 2017. Com peso liquido médio de 01 a 1,2 quilo o pacote individual.
O transporte deve ser realizado na temperatura especificada no rétulo e em veiculos com
carrogarias providas de isolamento térmico e dotadas de unidade frigorifica, com
monitoramento térmico, em consonancia com a Resolucdo RDC/ANVISA/M n2 275, de 21 de
outubro de 2002 e a Portaria ANVISA/MS n2 326, de 30 de julho de 1997. O produto deve
estar de acordo com a legislagcdo vigente, especialmente o Decreto n2 9.013, de 29 de mar¢o
de 2017, o de n2 9.069 de 31 de maio de 2017 e o de n2 10.468 de 18 de agosto de 2020, a
Portaria SDA n2 74, de 07 de maio de 2019 e a Portaria MAPA n2 210 de 10 de novembro de
1998 . O padrdo microbiolégico deverd estar em conformidade a Instrugdo Normativa
DC/ANVISA/MS n2 161, de 12 de julho de 2022 e Resolugdo DC/ANVISA/MS ne 724, de 12 de
julho de 2022. A Rotulagem deve estar de acordo com a Instrugdo Normativa DC/ANVISA/MS
n? 75, de 8 de outubro de 2020, a Resolu¢do da Diretoria Colegiada DC/ANVISA/MS n2 429,
de 8 de outubro de 2020, o Decreto n? 9.013, de 29 de marco de 2017 e Resolugdo
DC/ANVISA/MS n2 727, de 12 de setembro de 2022.

Costela bovina

Costela Bovina, corte constituido pela parte superior da caixa toracica do bovino, tendo ossos
maiores e mais largos. A embalagem do produto devera ser do tipo plastica resistente e estar
de acordo com o Decretos n2 9.013, de 29 de margo de 2017. Com peso individual médio do
alimento. O produto deve estar de acordo com a legislagdo vigente, especialmente os
Decretos n2 9.013, de 29 de margo de 2017, o de n? 10.468 de 18 de agosto de 2020 e o de
n29.069 de 31 de maio de 2017, e a Portaria MAPA n2 5, de 8 de novembro de 1988. O padrao
microbiolégico devera estar em conformidade a Instrugdo Normativa DC/ANVISA/MS n2 161,
de 12 de julho de 2022 e Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 724, de 12 de julho de 2022. A
rotulagem deve estar de acordo com a Resolu¢cdo RDC/ANVISA/MS n¢ 429, de 8 de outubro
de 2020, a Instrucdo Normativa DC/ANVISA/MS n2 75, de 8 de outubro de 2020, Decreto n?
9.013, de 29 de marco de 2017 e a Resolu¢do DC/ANVISA/MS n2 727, de 12 de setembro de
2022.0 transporte deve ser realizado na temperatura especificada no rétulo e em veiculos
com carrogarias providas de isolamento térmico e dotadas de unidade frigorifica, com
monitoramento térmico, em consonancia com a Resolu¢do RDC/ANVISA/MS n2 275, de 21 de
outubro de 2002 e a Portaria ANVISA/MS n2 326, de 30 de julho de 1997.

Creme de leite

O creme é o produto lacteo rico em gordura retirada do leite por meio de processo
tecnoldgico especifico, que se apresenta na forma de emulsdo de gordura em agua. A
embalagem do produto devera ser do tipo UHT ou lata hermeticamente fechada e de acordo
com o Decreto n29.013, de 29 de margo de 2017. Com peso liquido de 200 gramas a unidade.
O produto deve estar de acordo com a legislagdo vigente, especialmente os Decretos n29.013,
de 29 de margo de 2017, o de n? 10.468 de 18 de agosto de 2020 e o de n2 9.069 de 31 de
maio de 2017, a Portaria MAPA n? 146 de 07 de margo de 1996. O padrdo microbioldgico
devera estar em conformidade a Instru¢do Normativa DC/ANVISA/MS n2 161, de 12 de julho
de 2022 e Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 724, de 12 de julho de 2022.. A rotulagem deve estar
de acordo com a Resolugdo RDC/ANVISA/MS n2 429, de 8 de outubro de 2020, a Instrugdo

Normativa DC/ANVISA/MS n2 75, de 8 de outubro de 2020, o Decreto n2 9.013, de 29 de
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margo de 2017 e a Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 727, de 12 de setembro de 2022.

Ervilha em
conserva

Ervilha, Produto nacional de primeira qualidade. Preparado com frutos selecionados, sdos,
sem corantes artificiais, isento de sujeiras, fermentac¢do e de indicadores de processamento
defeituoso. A embalagem do produto devera ser de metal resistente e atoxico, vedado
hermeticamente, de maneira a garantir a qualidade do produto. O peso liquido da lata devera
ser de 200g.0 produto deve estar de acordo com a legislagdo vigente, especialmente a
Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 352, de 23 de dezembro de 2002. Deve ser isento de materiais
estranhos, estragados ou téxicos e apresentar pH mdximo: 4,5. O padrdao microbioldgico
devera estar em conformidade a Instrucdo Normativa DC/ANVISA/MS n2 161, de 12 de julho
de 2022 e Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 724, de 12 de julho de 2022. A rotulagem deve estar
de acordo com a Instrugdo Normativa DC/ANVISA/MS n2 75, de 8 de outubro de 2020.

Extrato de
Tomate

Extrato de tomate, produto obtido da polpa de frutos do tomateiro (Lycopersicum esculentum
L.), devendo conter, no minimo 6% de sélidos solluveis naturais de tomate, podendo ser
adicionado de sal e/ou agucar. A embalagem do produto devera ser do tipo plastica ou lata
hermeticamente fechadas. O peso liquido devera ser de 520 g. O produto deve estar de
acordo com a legislacdo vigente, especialmente a Resolu¢gdo DC/ANVISA/MS n2 716, de 12 de
julho de 2022. O padrao microbiolédgico devera estar em conformidade a Instrucdo Normativa
DC/ANVISA/MS n2 161, de 12 de julho de 2022 e Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 724, de 12 de
julho de 2022. A rotulagem deve estar de acordo com a Instru¢do Normativa DC/ANVISA/MS
n2 75, de 8 de outubro de 2020, Resolucio da Diretoria Colegiada DC/ANVISA/MS.

Farinha de
mandioca

Farinha de mandioca seca fina - branca/crua tipo 1, produto obtido pela ligeira torracdo da
raladura das raizes de mandioca (Manihot utilissima) previamente descascada, lavada, e
isentas do radical cianeto. Deve apresentar umidade maxima 15,0 % (g /100 g). O produto
deverd ser entregue em embalagem de polietileno original de fabrica, com fechamento
termossoldavel. Peso liquido devera ser de 1 kg. O produto deve estar de acordo com a
legislagdo vigente, especialmente a Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 711, de 12 de julho de
2022.0 padrdo microbiolégico devera estar em conformidade a Instrugdo Normativa
DC/ANVISA/MS n2 161, de 12 de julho de 2022 e Resolu¢do DC/ANVISA/MS n2 724, de 12 de
julho de 2022. A rotulagem deve estar de acordo com a Instru¢do Normativa DC/ANVISA/MS
n? 75, de 8 de outubro de 2020, Resolucio da Diretoria Colegiada DC/ANVISA/MS n2 429, de
8 de outubro de 2020 e a Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 727, de 12 de setembro de 2022

Farinha de
milho (tipo
flocdo)

A farinha de milho flocada pré-cozida devera ser fabricada a partir de matéria prima sa e
limpa, isenta de matéria terrosa, parasitos e larvas. Ndo pode estar Umida, fermentada ou
rancosa. A umidade maxima deve ser de até 15,0 % (g /100 g). A embalagem do produto
deverd ser do tipo plastica transparente e resistente. O peso liquido do pacote devera ser de
500 g. O produto deverd estar de acordo com a legislacdo vigente, especialmente a Resolugdo
DC/ANVISA/MS n2 711, de 12 de julho de 2022.0 padrdo microbioldgico devera estar em
conformidade a Instrugdo Normativa DC/ANVISA/MS n2 161, de 12 de julho de 2022 e
Resolucdo DC/ANVISA/MS ne 724, de 12 de julho de 2022. . A rotulagem deve estar de acordo
com a Instrucdo Normativa DC/ANVISA/MS n2 75, de 8 de outubro de 2020, Resolugdo da
Diretoria Colegiada DC/ANVISA/MS n2 429, de 8 de outubro de 2020 e a Resolugdo
DC/ANVISA/MS n2 727, de 12 de setembro de 2022.

Farinha de rosca

Farinha de rosca é o produto obtido pela moagem do Pdo, obrigatoriamente, torrado. O
produto deverd ser entregue em embalagem de polietileno original de fabrica, com
fechamento termossoldavel. O peso liquido devera ser de 1 kg. O produto estar de acordo
com a legislagdo vigente, especialmente a Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 711, de 12 de julho
de 2022. Deve apresentar umidade maxima 15,0 % (g /100 g). O padrdo microbioldgico devera
estar em conformidade a Instrugdo Normativa DC/ANVISA/MS n2 161, de 12 de julho de 2022
e Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 724, de 12 de julho de 2022. A rotulagem deve estar de acordo
com a Instrucdo Normativa DC/ANVISA/MS n2 75, de 8 de outubro de 2020, Resolucdo da
Diretoria Colegiada DC/ANVISA/MS n2 429, de 8 de outubro de 2020 e a Resolucdo

DC/ANVISA/MS n2 727, de 12 de setembro de 2022.
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Farinha de trigo

Farinha de trigo, tipo 1, com ou sem fermento, deverd se apresentar limpa, seca e isenta de
odores ou sabores estranhos ou impréprios ao produto. A embalagem do produto devera ser
de plastico atdxico, transparente, resistente e com fechamento termossoldavel na vertical e
na horizontal, vedando hermeticamente, de maneira a garantir a qualidade do produto. O
peso liquido devera ser de 1 kg. O produto deve estar de acordo com a legislagdo vigente,
especialmente a Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 711, de 12 de julho de 2022 e Instrugdo
Normativa MAPA n2 8, de 2 de junho de 2005. O padrdao microbioldgico devera estar em
conformidade a Instrugdo Normativa DC/ANVISA/MS n2 161, de 12 de julho de 2022 e
Resolucdo DC/ANVISA/MS n2 724, de 12 de julho de 2022. A rotulagem deve estar de acordo
com a Instru¢do Normativa DC/ANVISA/MS n2 75, de 8 de outubro de 2020, Resolugdo da
Diretoria Colegiada DC/ANVISA/MS n2 429, de 8 de outubro de 2020 e a Resolugdo
DC/ANVISA/MS n2 727, de 12 de setembro de 2022.

Feijao Macassar

O feijdo macassar, grupo ll, tipo 1, proveniente da espécie Vigna unguiculata (L) Walp, de 12
qualidade, novo, de rapido cozimento, constituido de grdos inteiros e sadios, isento de
material terroso, sujidades e misturas de outras espécies deverd apresentar umidade maxima
de até 14,0 %, A embalagem do produto devera ser do tipo plastica transparente, resistente,
em unidades contendo o peso liquido de 1 kg (um quilo). O produto deve estar de acordo com
a legislacdo vigente, principalmente a Instru¢dao Normativa MAPA n2 12, de 28 de margo de
2008. O padrdao microbioldgico devera estar em conformidade com a Instrugdo Normativa
DC/ANVISA/MS n2 161, de 12 de julho de 2022 e Resolu¢do DC/ANVISA/MS n2 724, de 12 de
julho de 2022. A rotulagem deve estar de acordo com a Resolu¢do da Diretoria Colegiada
DC/ANVISA/MS n2 429, de 8 de outubro de 2020 e a Resolu¢do DC/ANVISA/MS n2 727, de 12
de setembro de 2022.

Feijao
Mulatinho

O feijdao Mulatinho, grupo |, tipo |, de primeira qualidade, novo, de rapido cozimento,
constituido de grdos inteiros e sadios, com umidade permitida em lei, isento de material
terroso, sujidades e misturas de outras espécies, deverad apresentar umidade maxima de até
14,0 %, A embalagem do produto devera ser do tipo pldstica transparente, resistente, em
unidades contendo o peso liquido de 1 kg (um quilo). O produto deve estar de acordo com a
legislagdo vigente, principalmente a Instru¢do Normativa MAPA n2 12, de 28 de margo de
2008. O padrdao microbioldgico devera estar em conformidade com a Instrugdo Normativa
DC/ANVISA/MS n2 161, de 12 de julho de 2022 e Resolu¢do DC/ANVISA/MS n2 724, de 12 de
julho de 2022. A rotulagem deve estar de acordo com a Resolugdo da Diretoria Colegiada
DC/ANVISA/MS n2 429, de 8 de outubro de 2020 e a Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 727, de 12
de setembro de 2022.

Feijao Preto

O feijdo Preto, grupo |, tipo |, de primeira qualidade, novo, de rapido cozimento, constituido
de grdos inteiros e sadios, com umidade permitida em lei, isento de material terroso,
sujidades e misturas de outras espécies, devera apresentar umidade maxima de até 14,0 %, A
embalagem do produto deverd ser do tipo plastica transparente, resistente, em unidades
contendo o peso liquido de 1 kg (um quilo). O produto deve estar de acordo com a legislagdo
vigente, principalmente a Instru¢do Normativa MAPA n? 12, de 28 de margco de 2008. O
padrdo microbiolégico devera estar em conformidade com a Instrugdio Normativa
DC/ANVISA/MS n2 161, de 12 de julho de 2022 e Resolugdo DC/ANVISA/MS ne 724, de 12 de
julho de 2022. A rotulagem deve estar de acordo com a Resolugdo da Diretoria Colegiada
DC/ANVISA/MS n2 429, de 8 de outubro de 2020 e a Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 727, de 19
de setembro de 2022.

Figado bovino

Apresentando em pegas inteiras, congelada, com aspecto brilhante avermelhado escuro,
sabor e cheiro caracteristicos, isento de manchas esverdeadas ou amarelados, sem sujidades,
parasitas e larvas. A embalagem do produto devera ser do tipo plastica resistente e estar de
acordo com o Decretos n29.013, de 29 de margo de 2017.Seu peso deve ser caracteristico do
produto. O produto deve estar de acordo com a legislacdo vigente, especialmente os
Decretos n2 9.013, de 29 de margo de 2017, o de n? 10.468 de 18 de agosto de 2020 e o de
n29.069 de 31 de maio de 2017 e a Portaria MAPA n2 5, de 8 de novembro de 1988. O padrao
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microbioldgico devera estar em conformidade com a Instrugdo Normativa DC/ANVISA/MS n@
161, de 12 de julho de 2022 e Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 724, de 12 de julho de 2022. A
rotulagem deve estar de acordo com a Resolugdo RDC/ANVISA/MS n2 429, de 8 de outubro
de 2020, a Instrugdo Normativa DC/ANVISA/MS n2 75, de 8 de outubro de 2020, o Decreto n2
9.013, de 29 de margo de 2017 e a Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 727, de 12 de setembro de
2022. O transporte deve ser realizado na temperatura especificada no rétulo e em veiculos
com carrogarias providas de isolamento térmico e dotadas de unidade frigorifica, com
monitoramento térmico, em consonancia com a Resolu¢do RDC/ANVISA/MS n2 275, de 21 de
outubro de 2002 e a Portaria ANVISA/MS n2 326, de 30 de julho de 1997.

Inhame

Devem estar inteiros, limpos, firmes, isentos de pragas visiveis a olho nu, fisiologicamente
desenvolvidos ou apresentando maturidade comercial, isentos de odores estranhos, ndo se
apresentarem excessivamente maduros ou passados, isentos de danos profundos, podridGes,
mofos e disturbios fisiolégicos, ndo se apresentarem desidratados, murchos ou congelados.
Os produtos devem estar de acordo com a legislagdo vigente, especialmente a Instrucdo
Normativa MAPA n2 69, de 6 de novembro de 2018. O padrdo microbiolégico devera estar
em conformidade com a Instrucdo Normativa DC/ANVISA/MS n2 161, de 12 de julho de 2022
e Resolugdo DC/ANVISA/MS n? 724, de 12 de julho de 2022. Os produtos deverdo ser
transportados em caixas de polipropileno de alta densidade para garantir a qualidade do
produto e estar em consonancia com a Instrugdo Normativa Conjunta
SARC/ANVISA/INMETRO n2 9, de 12 de novembro de 2002.

Jerimum

Deve possuir formato achatado com gomos, de casca na cor creme e polpa laranja acentuada,
suficientemente desenvolvido, coloragao e tamanho uniforme. Deve apresentar-se inteiro,
limpo e firme, isento de pragas visiveis a olho nu. O produto deve estar de acordo com a
legislacdo vigente, especialmente a Instrugdo Normativa MAPA n2 69, de 6 de novembro de
2018. O padrdo microbioldgico deverd estar em conformidade com a Instrugdo Normativa
DC/ANVISA/MS n2 161, de 12 de julho de 2022 e Resolu¢do DC/ANVISA/MS n2 724, de 12 de
julho de 2022. Os produtos deverdo ser transportados em caixas de polipropileno de alta
densidade para garantir a qualidade do produto e estar em consonancia com a Instrugdo
Normativa Conjunta SARC/ANVISA/INMETRO n2 9, de 12 de novembro de 2002.

Laranja Pera

Devem estar inteiros, limpos, firmes, isentos de pragas visiveis a olho nu, fisiologicamente
desenvolvidos ou apresentando maturidade comercial, isentos de odores estranhos, ndo se
apresentarem excessivamente maduros ou passados, isentos de danos profundos, podriddes,
mofos e disturbios fisioldgicos, ndo se apresentarem desidratados, murchos ou congelados.
Tamanho caracteristico do alimento. Os produtos devem estar de acordo com a legislagao
vigente, especialmente a Instrucdo Normativa MAPA n2 69, de 6 de novembro de 2018. O
padrdo microbiolégico devera estar em conformidade com a Instrucdo Normativa
DC/ANVISA/MS n2 161, de 12 de julho de 2022 e Resolugdo DC/ANVISA/MS ne 724, de 12 de
julho de 2022. Os produtos deverao ser transportados em caixas de polipropileno de alta
densidade para garantir a qualidade do produto e estar em consonancia com a Instrugdo
Normativa Conjunta SARC/ANVISA/INMETRO n2 9, de 12 de novembro de 2002.

Leite de coco

Produto extraida do endosperma do fruto do coqueiro (Cocos nuoifera) por processos
mecanicos adequados, isento de substancias estranhas a sua composicdo, de origem vegetal,
sem agucar e sem lactose. A embalagem do produto devera ser atéxica em garrafa de vidro
ou pet, em volume de 500ml, com tampa plastica rosqueada ou metdlica , hermeticamente
fechado e estar de acordo com o Decreto n2 9.013, de 29 de margo de 2017. O produto deve
estar de acordo com a legislagdo vigente, especialmente a Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 726,
de 12 de julho de 2022, a Portaria MAPA n2 146 de 07 de margo de 1996 e os Decretos n?
9.013, de 29 de margo de 2017, o de n2 10.468 de 18 de agosto de 2020 e o de n2 9.069, de
31 de maio de 2017. O padrio microbioldgico devera estar em conformidade com a Instrucdo
Normativa DC/ANVISA/MS n2 161, de 12 de julho de 2022 e Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 724,
de 12 de julho de 2022. A rotulagem deve estar de acordo com a Resolugdo RDC/ANVISA/MS
n2 429, de 8 de outubro de 2020, a Instrugdo Normativa DC/ANVISA/MS n? 75, de 8 de
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outubro de 2020, o Decreto n2 9.013, de 29 de margo de 2017 e a Resolugdo DC/ANVISA/MS
n? 727, de 12 de setembro de 2022

Leite em pé
integral

Leite em pd instantaneo integral, produto de aspecto uniforme sem grumos, de cor branca
amarelado, de sabor e odor agradavel, sem ranco, semelhante ao leite fluido, deve ser
ausente de substancias estranhas macro e microscopicamente visiveis. A embalagem do
produto devera ser atoxica do tipo saché laminado (filme composto de polietileno, poliéster
e aluminio ou similar) ou em metal com tampa plastica, hermeticamente fechado e estar de
acordo com o Decreto n? 9.013, de 29 de margo de 2017. O peso liquido da embalagem
primdria deverd ser de 200 g. O produto deve estar de acordo com a legislagdo vigente,
especialmente a Instrugao Normativa MAPA n2 53, de 1° de outubro de 2018, a Portaria MAPA
n? 146 de 07 de margo de 1996 e os Decretos n2 9.013, de 29 de margo de 2017, o de n?
10.468 de 18 de agosto de 2020 e o de n? 9.069, de 31 de maio de 2017. O padrdo
microbioldgico devera estar em conformidade com a Instrugdo Normativa DC/ANVISA/MS n2
161, de 12 de julho de 2022 e Resolugdo DC/ANVISA/MS ne 724, de 12 de julho de 2022. A
rotulagem deve estar de acordo com a Resolugdo RDC/ANVISA/MS n2 429, de 8 de outubro
de 2020, a Instrugdo Normativa DC/ANVISA/MS n2 75, de 8 de outubro de 2020, o Decreto n?
9.013, de 29 de margo de 2017 e a Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 727, de 12 de setembro de
2022.

Linguica
calabresa

Linguica obtida exclusivamente de carne suina, curada, adicionada de ingredientes, devendo
ter o sabor picante caracteristico da pimenta calabresa submetida ou ndo ao processo de
estufagem ou similar para desidratacdo e ou cozimento, sendo o processo de defumacgdo
opcional. A embalagem deve ser em filme PVC, a vdcuo, resfriada, indcua, fechada
hermeticamente, que garanta a integridade do produto e estar de acordo com o Decretos n?
9.013, de 29 de margo de 2017. O transporte deve ser realizado na temperatura especificada
no rotulo e em veiculos com carrogarias providas de isolamento térmico e dotadas de unidade
frigorifica, com monitoramento térmico, em consonancia com a Resolugdo RDC/ANVISA/MS
n? 275, de 21 de outubro de 2002 e a Portaria ANVISA/MS n2 326, de 30 de julho de 1997. 0
produto deve estar de acordo com a legislagao vigente, especialmente a Instrugdo Normativa
MAPA n2 4, de 31 de margo de 2000, os Decretos n2 9.013, de 29 de margo de 2017, o de n?
10.468 de 18 de agosto de 2020 e o de n? 9.069 de 31 de maio de 2017. O padrdo
microbiolégico devera estar em conformidade com a Instrugdo Normativa DC/ANVISA/MS n2
161, de 12 de julho de 2022 e Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 724, de 12 de julho de 2022. A
rotulagem deve estar de acordo com a Resolugdo RDC/ANVISA/MS n2 429, de 8 de outubro
de 2020, a Instru¢do Normativa DC/ANVISA/MS ne 75, de 8 de outubro de 2020, Decreto n?
9.013, de 29 de marg¢o de 2017 e a Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 727, de 12 de setembro de
2022.

Macarrao
espaguete

Macarrdo com ovos tipo espaguete longo, massa alimenticia ndo fermentada, obtida do
amassamento mecanico da farinha de trigo durum (Triticum durum L.), da semolinha ou da
sémola de trigo com 3agua, ovos, adicionado ou ndo de outras substancias permitidas. As
matérias- primas devem ser sas, limpas, isentas de matéria terrosa, sujidades, larvas, bolores,
parasitos e detritos animais ou vegetais. A embalagem do produto devera ser do tipo plastico
transparente, resistente, em unidades com peso liquido de 500g. O produto deve estar de
acordo com a legislacdo vigente, principalmente a Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 711, de 12 de
julho de 2022. O padrdo microbiolégico deverd estar em conformidade com a Instrucdo
Normativa DC/ANVISA/MS n2 161, de 12 de julho de 2022 e Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 724,
de 12 de julho de 2022. A rotulagem deve estar de acordo com a Instrugdo Normativa
DC/ANVISA/MS n? 75, de 8 de outubro de 2020, Resolugdo da Diretoria Colegiada
DC/ANVISA/MS n2 429, de 8 de outubro de 2020 e a Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 727, de 12
de setembro de 2022.

Macaxeira

A macaxeira in natura (Manihot esculenta Crantz) deve apresentar resisténcia a deterioragdo
pos-colheita, facilidade de descascamento das raizes e bem conformadas (raizes mais retas).
O poduto deve estar inteiro, limpo, firme, isento de pragas visiveis a olho nu, isento de odores
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estranhos, ndo se apresentar congelado, amassado, rachado ou com partes escuras. O
produto deve estar de acordo com a legislagdo vigente, especialmente a Instrugdo Normativa
MAPA n? 69, de 6 de novembro de 2018. O padrdo microbiolégico devera estar em
conformidade com a Instru¢do Normativa DC/ANVISA/MS n2 161, de 12 de julho de 2022 e
Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 724, de 12 de julho de 2022. Os produtos deverdo ser
transportados em caixas de polipropileno de alta densidade para garantir a qualidade do
produto e estar em consonancia com a Instrugdo Normativa Conjunta
SARC/ANVISA/INMETRO n2 9, de 12 de novembro de 2002.

Mamao
Formosa

Mamado (Carica papaya L.) deve apresentar grau de maturagdo adequado, estar integro e
firme, com casca lisa e fina, sem manchas ou perfuragdes e isento de matéria terrosa. O
mamado sera considerado imprdprio se estiver em mau estado de conservagdo e na ocorréncia
de defeitos em limites superiores aos estabelecidos em legislagdo. O produto deve estar de
acordo com a legislagdo vigente, especialmente a Instrugdo Normativa MAPA n? 4, de 22 de
janeiro de 2010 e Instrucdo Normativa n? 69, de 6 de novembro de 2018. O padrdo
microbiolégico devera estar em conformidade a Instru¢gdo Normativa DC/ANVISA/MS n2 161,
de 12 de julho de 2022 e Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 724, de 12 de julho de 2022. Os
produtos deverdo ser transportados em caixas de polipropileno de alta densidade para
garantir a qualidade do produto e estar em consonancia com a Instru¢do Normativa Conjunta
SARC/ANVISA/INMETRO n2 9, de 12 de novembro de 2002.

Margarina
vegetal

Produto com teor de gordura minimo de 10 % (dez por cento) e maximo de 90 % (noventa por
cento), em forma de emulsdo estdvel plastica ou fluida, principalmente do tipo dgua em dleo,
composto por adgua, 6leos ou gorduras de origem animal ou vegetal, podendo ser adicionado
de outros ingredientes. A margarina deve estar em bom estado de conservagao, incluindo
aspecto generalizado de deterioracdo, livre de fermentagdo, rancificagdo ou mofo, odor
estranho, impréprio ao produto, que inviabilize a sua utilizagdo para o uso proposto, e matéria
estranha. A embalagem do produto devera ser do tipo plastica, resistente, com tampa e estar
em consonancia com a Instru¢do Normativa MAPA n2 66, de 10 de dezembro de 2019, peso
liqguido de 500 g. O transporte deve ser realizado na temperatura especificada no rétulo e em
veiculos com carrogarias providas de isolamento térmico e dotadas de unidade frigorifica,
com monitoramento térmico, em consonancia com a Resolu¢do RDC/ANVISA/M n2 275, de
21 de outubro de 2002 e a Portaria ANVISA/MS n2 326, de 30 de julho de 1997. O produto
deverd estar de acordo com a legislacdo vigente, especialmente a Instrugdo Normativa MAPA
n2 66, de 10 de dezembro de 2019. O padrdo microbioldgico devera estar em conformidade
com a Instru¢cdo Normativa DC/ANVISA/MS n2 161, de 12 de julho de 2022 e Resolugdo
DC/ANVISA/MS ne 724, de 12 de julho de 2022. A rotulagem deve estar de acordo com a
Resolugdo RDC/ANVISA/MS n2 429, de 8 de outubro de 2020, a Instrucdo Normativa
DC/ANVISA/MS n2 75, de 8 de outubro de 2020 e a Instrucdo Normativa MAPA n? 66, de 10
de dezembro de 2019 e a Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 727, de 12 de setembro de 2022.

Melancia

Melancia (Citrullus lanatus) arredondada ou alongada, de casca lisa e espessa de cor verde,
com estrias ou manchas, polpa abundante, doce, de cor que varia de branco-résea a
avermelhada ou purpurea, com sementes avermelhadas ou pretas. O produto deve estar
inteiro, limpo, firme, isento de pragas visiveis a olho nu, fisiologicamente desenvolvidos ou
apresentando maturidade comercial, isento de odores estranhos, ndo se apresentar
excessivamente maduro ou passado, isento de danos profundos, podriddes, mofos e
disturbios fisiolégicos. O produto deve estar de acordo com a legislacdo vigente,
especialmente a Instrugdo Normativa MAPA n2 69, de 6 de novembro de 2018. O padrdo
microbioldgico devera estar em conformidade com a Instrugdo Normativa DC/ANVISA/MS n2
161, de 12 de julho de 2022 e Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 724, de 12 de julho de 2022. Os
produtos deverdo ser transportados em caixas de polipropileno de alta densidade para
garantir a qualidade do produto e estar em consonancia com a Instru¢do Normativa Conjunta
SARC/ANVISA/INMETRO n2 9, de 12 de novembro de 2002.

Meldo amarelo

Meldo (Cucumis melo L.), de formato redondo- ovulado, cor amarela, casca espessa e
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levemente enrugada, firme, polpa carnosa e suculenta de cor creme - erverdeada e sabor
adocicado. O produto deve estar inteiro, limpo, firme, isento de pragas visiveis a olho nu,
fisiologicamente desenvolvidos ou apresentando maturidade comercial, isento de odores
estranhos, ndo se apresentar excessivamente maduro ou passado, isentos de danos
profundos, podriddes, mofos e distirbios fisioldgicos. Os produtos devem estar de acordo
com a legislagdo vigente, especialmente a Instrugdo Normativa MAPA n? 69, de 6 de
novembro de 2018. O padrdo microbiolégico devera estar em conformidade com a Instrugdo
Normativa DC/ANVISA/MS n2 161, de 12 de julho de 2022 e Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 724,
de 12 de julho de 2022. Os produtos deverao ser transportados em caixas de polipropileno de
alta densidade para garantir a qualidade do produto e estar em consonancia com a Instrugdo
Normativa Conjunta SARC/ANVISA/INMETRO n2 9, de 12 de novembro de 2002.

Milho para
mungunza

Grdo de milho (Zea mayas, L.) com auséncia parcial ou total de gérmen, devendo apresentar-
se sdo, limpo e seco, na cor amarela, isento de matéria terrosa, parasitos e larvas. A
embalagem do produto devera ser do tipo plastico transparente resistente e com fechamento
termossoldavel na vertical e horizontal, vedando hermeticamente, de maneira a garantir a
qualidade do produto, com peso liquido de 500 g. O milho deve estar de acordo com a
legislagdo vigente, especialmente a Instru¢do Normativa MAPA n? 60, de 22 de dezembro de
2011 e a Instrugao Normativa n° 60, de 22 de dezembro de 2011 O padrdo microbioldgico
devera estar em conformidade com a Instrugdo Normativa DC/ANVISA/MS n? 161, de 12 de
julho de 2022 e Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 724, de 12 de julho de 2022. A rotulagem deve
estar de acordo com a Resolu¢do da Diretoria Colegiada DC/ANVISA/MS n2 429, de 8 de
outubro de 2020 e a Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 727, de 12 de setembro de 2022.

Milho verde em
conserva

Grdos provenientes da espécie Zea mays L., envasadas praticamente cruas, reidratadas ou
pré-cozidas, imersas ou ndao em liquido de cobertura apropriado, submetidas a
processamento tecnoldgico antes ou depois de fechadas hermeticamente nos recipientes
utilizados a fim de evitar sua alteragdo. Deve ser isento de materiais estranhos, estragados ou
toxicos e apresentar pH maximo: 4,5. A embalagem do produto deverd ser de metal resistente
e atdxico, vedado hermeticamente, de maneira a garantir a qualidade do produto, ndo devem
se apresentar estufadas, amassadas ou enferrujadas, com peso liquidos de 200 gramas. O
produto deve estar de acordo com a legislagdo vigente, especialmente a Resolugdo
DC/ANVISA/MS ne 726, de 12 de julho de 2022, Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 352, de 23 de
dezembro de 2002, Instru¢do Normativa MAPA n2 60, de 22 de dezembro de 2011 e a
Instrucdo Normativa n° 18, de 4 de julho de 2012. O padrdo microbioldgico devera estar em
conformidade com a Instrucdo Normativa DC/ANVISA/MS n2 161, de 12 de julho de 2022 e
Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 724, de 12 de julho de 2022. A rotulagem deve estar de acordo
com a Instrugdo Normativa DC/ANVISA/MS n2 75, de 8 de outubro de 2020, Resolucio da
Diretoria Colegiada DC/ANVISA/MS n2 429, de 8 de outubro de 2020 e a Resolugdo
DC/ANVISA/MS n2 727, de 12 de setembro de 2022.

Molho de
tomate

Produto obtido da polpa de frutos do tomateiro (Lycopersicum esculentum L.), devendo
conter, no minimo 6% de sélidos soluveis naturais de tomate, podendo ser adicionado de sal
e/ou acucar, acondicionado em embalagens do tipo plastica ou lata hermeticamente
fechadas, com peso liquido de 300 g. O produto deve estar de acordo com a legislagdo vigente,
especialmente a Resolugdo DC/ANVISA/MS n® 726, de 12 de julho de 2022. O padrdo
microbiolégico devera estar em conformidade com a Instru¢do Normativa DC/ANVISA/MS n2
161, de 12 de julho de 2022 e Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 724, de 12 de julho de 2022. A
rotulagem deve estar de acordo com a Instru¢do Normativa DC/ANVISA/MS ne 75, de 8 de
outubro de 2020, Resolugdo da Diretoria Colegiada DC/ANVISA/MS n2 429, de 8 de outubro
de 2020 e a Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 727, de 12 de setembro de 2022.

Oleo de soja

O dleo refinado obtido dos graos da espécie Glycine max (L)Merrill, por meio de processos
tecnoldgicos adequados, deverd estar isento de fermentagGes, matéria terrosa, parasitos e
detritos animais ou vegetais. A embalagem do produto devera ser de garrafa pet. com

conteudo liquido de 900 ml (novecentos mililitros). Produto deve estar de acordo com a
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legislacdo vigente, especialmente a Instrugdo Normativa MAPA n2 49, de 26 de dezembro de
2006. O padrdao microbioldgico devera estar em conformidade com a Instrugdo Normativa
DC/ANVISA/MS n2 161, de 12 de julho de 2022 e Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 724, de 12 de
julho de 2022. A rotulagem deve estar de acordo com a Instrugdo Normativa DC/ANVISA/MS
n2 75, de 8 de outubro de 2020, Resolugdo da Diretoria Colegiada DC/ANVISA/MS n2 429, de
8 de outubro de 2020 e a Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 727, de 12 de setembro de 2022.

Ovo de galinha

O ovo de galinha categoria A, devera ser de coloragdo branca, tamanho médio, com a casca
limpa, integra (sem rachaduras) e sem deformagdo com peso minimo de 50 gramas, a clara
deve ser limpida, transparente e consistente e a gema deve ser translicida, consistente,
centralizada e sem desenvolvimento de germes. Os ovos devem ser acondicionados em
bandejas de material descartavel com capacidade para 30 (trinta) unidades, em consonancia
com o Decreto n? 9.013, de 29 de marg¢o de 2017. O produto deve estar de acordo com a
legislacdo vigente, especialmente os Decretos n2 9.013, de 29 de margo de 2017, o de n?
10.468 de 18 de agosto de 2020 e o de n2 9.069 de 31 de maio de 2017. O padrao
microbiolégico devera estar em conformidade a Instrugdo Normativa DC/ANVISA/MS n2 161,
de 12 de julho de 2022 e Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 724, de 12 de julho de 2022. A
rotulagem deve estar de acordo com a Resolu¢cdo RDC/ANVISA/MS n2 429, de 8 de outubro
de 2020, a Instrucdo Normativa DC/ANVISA/MS n2 75, de 8 de outubro de 2020 e o Decreto
n2 9.013, de 29 de margo de 2017 e a Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 727, de 12 de setembro
de 2022.

P3o doce

O pao doce com cobertura deverad ser fabricado com matérias primas de primeira qualidade.
Deve ser isento de matéria terrosa, parasitos e em perfeito estado de conservagdo. Serd
rejeitado o pdao queimado, malcozido ou amassado. O pdao doce deverd abranger aos
seguintes sabores de cobertura: Creme; Goiabada; Coco. A embalagem do produto devera ser
do tipo saco plastico transparente resistente e com fechamento termossoldavel na vertical e
na horizontal, vedando hermeticamente, de maneira a garantir a qualidade do produto e
armazenando ao maximo o total de cem unidades por embalagem. Peso liquido de 50 g a
unidade. O produto deverda obedecer a legislagdo vigente, especialmente a Resolugao
DC/ANVISA/MS n2 711, de 12 de julho/MS n2 383, de 05 de agosto de 1999 e a Resolucio
DC/ANVISA/MS ne 285, de 21 de maio de 2019. O padrio microbioldgico devera estar em
conformidade a Instrugdo Normativa DC/ANVISA/MS n® 161, de 12 de julho de 2022 e
Resolucdo DC/ANVISA/MS ne 724, de 12 de julho de 2022. A rotulagem deve estar de acordo
com a Instrucdo Normativa DC/ANVISA/MS n2 75, de 8 de outubro de 2020, Resolugdo da
Diretoria Colegiada DC/ANVISA/MS n2 429, de 8 de outubro de 2020 e a Resoluc¢do
DC/ANVISA/MS n2 727, de 12 de setembro de 2022.

Pao seda

O pdo deve ser fabricado com matérias primas de primeira qualidade. Deve ser isento de
matéria terrosa, parasitos e em perfeito estado de conservagdo. Sera rejeitado o pao
gueimado, mal cozido ou amassado. A embalagem do produto devera ser do tipo saco plastico
transparente, resistente e com fechamento termossoldavel na vertical e na horizontal,
vedando hermeticamente, de maneira a garantir a qualidade do produto e armazenando ao
maximo o total de cem unidades por embalagem. Peso liquido de 50 g a unidade. O produto
devera obedecer a legislagdo vigente, especialmente a Resolugdo DC/ANVISA/MS ne 711, de
12 de julho de 2022 e Instru¢do Normativa MAPA n2 8, de 2 de junho de 2005 e Resolucdo
DC/ANVISA/MS n2 383, de 05 de agosto de 1999 e a Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 285, de 21
de maio de 2019. O padrdo microbiolégico devera estar em conformidade a Instrucdo
Normativa DC/ANVISA/MS n2 161, de 12 de julho de 2022 e Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 724,
de 12 de julho de 2022. A rotulagem deve estar de acordo com a Instru¢gdo Normativa
DC/ANVISA/MS n? 75, de 8 de outubro de 2020, Resolugdo da Diretoria Colegiada
DC/ANVISA/MS n2 429, de 8 de outubro de 2020 e a Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 727, de 12
de setembro de 2022.

Peito de frango

Peito de Frango, sem adi¢do de sal e temperos, com osso, livre de parasitas e de qualquer

substancia contaminante, congelada, com aparéncia e aroma caracteristico do alimento. A
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embalagem do produto devera ser do tipo pldstica resistente e de acordo com o Decreto n?
9.013, de 29 de margo de 2017. Com peso liquido médio de 01 a 1,2 quilo o pacote individual.
O transporte deve ser realizado na temperatura especificada no rétulo e em veiculos com
carrogarias providas de isolamento térmico e dotadas de unidade frigorifica, com
monitoramento térmico, em consonancia com a Resolu¢do RDC/ANVISA/M n2 275, de 21 de
outubro de 2002 e a Portaria ANVISA/MS n2 326, de 30 de julho de 1997. O produto deve
estar de acordo com a legislagdo vigente, especialmente o Decreto n? 9.013, de 29 de margo
de 2017, o de n2 9.069 de 31 de maio de 2017 e o de n? 10.468 de 18 de agosto de 2020, a
Portaria SDA n2 74, de 07 de maio de 2019 e a Portaria MAPA n? 210 de 10 de novembro de
1998 . O padrdo microbiolégico deverd estar em conformidade a Instrugdo Normativa
DC/ANVISA/MS n2 161, de 12 de julho de 2022 e Resolu¢do DC/ANVISA/MS n2 724, de 12 de
julho de 2022. A Rotulagem deve estar de acordo com a Instrugdo Normativa DC/ANVISA/MS
n? 75, de 8 de outubro de 2020, a Resolu¢do da Diretoria Colegiada DC/ANVISA/MS n2 429,
de 8 de outubro de 2020, o Decreto n? 9.013, de 29 de marco de 2017 e Resolugdo
DC/ANVISA/MS n2 727, de 12 de setembro de 2022.

Peixe - Filé de
Tilapia

O produto obtido a partir de corte Unico longitudinal da por¢dao muscular desde a parte
imediatamente posterior da cabecga até o pedunculo caudal, no sentido paralelo a coluna
vertebral, com auséncia espinhas e pele, congelado e mantido sob temperatura ndo superior
a -18 °C, ndo devendo conter impurezas ou substancias estranhas de qualquer natureza. A
embalagem do produto devera ser do tipo plastica resistente e estar de acordo com o Decreto
n2 9.013, de 29 de marco de 2017. O transporte deve ser realizado na temperatura
especificada no rétulo e em veiculos com carrogarias providas de isolamento térmico e
dotadas de unidade frigorifica, com monitoramento térmico, em consonancia com a
Resolugdo RDC/ANVISA/MS n2 275, de 21 de outubro de 2002 e Portaria ANVISA/MS n2 326,
de 30 de julho de 1997. O produto devera estar de acordo com a legislagdo vigente,
especialmente a Instrugdo Normativa MAPA n2 21, de 31 de maio de 2017. O padrdo
microbiolégico devera estar em conformidade a Instru¢gdo Normativa DC/ANVISA/MS n2 161,
de 12 de julho de 2022 e Resolucdo DC/ANVISA/MS n2 724, de 12 de julho de 2022. A
rotulagem deve estar de acordo com a Resolugdo RDC/ANVISA/MS n2 429, de 8 de outubro
de 2020, a Instrucdo Normativa DC/ANVISA/MS n2 75, de 8 de outubro de 2020, Decreto n®
9.013, de 29 de marc¢o de 2017 e a Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 727, de 12 de setembro de
2022.

Pimentdo verde

Produto de formato conico, semi-cOnico, retangular ou quadrado, de coloragdo verde, inteiro,
limpo, firme, isento de pragas visiveis a olho nu, isento de odores estranhos, de danos
profundos, podriddes e disturbios fisioldgicos, ndo se apresentarem desidratados ou murchos
conforme a legislagdo vigente, especialmente a Instrugdo Normativa MAPA n? 69, de 6 de
novembro de 2018. O padrao microbioldgico devera estar em conformidade a Instrugdo
Normativa DC/ANVISA/MS n2 161, de 12 de julho de 2022 e Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 724,
de 12 de julho de 2022. Os produtos deverdo ser transportados em caixas de polipropileno de
alta densidade para garantir a qualidade do produto e estar em consonancia com a Instrugédo

Normativa Conjunta SARC/ANVISA/INMETRO n2 9, de 12 de novembro de 2002.
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Polpa de fruta -
sabor acerola

Produto obtido de fruta polposa, por processo tecnolédgico adequado, atendido o teor minimo
de sdélidos em suspensdo, livre de matérias estranhas e sujidades. A embalagem do produto
deverd, apresentar data de fabricagdo, prazo de validade, nimero do registro do mapa, ser
do tipo saco plastico transparente resistente e com fechamento termossoldavel na vertical e
horizontal, vedando hermeticamente, de maneira a garantir a qualidade do produto. Peso
liqguido de 1 kg. A polpa de fruta deve estar de acordo com a legislagdo vigente, especialmente
o Decreto n2 6.871, de 4 de junho de 2009, a Instrugdo Normativa MAPA n2 49, de 26 de
setembro de 2018 e a Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 726, de 12 de setembro de 2022. O padrio
microbioldgico devera estar em conformidade com a Instrugdo Normativa DC/ANVISA/MS n2
161, de 12 de julho de 2022 e Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 724, de 12 de julho de 2022. A
rotulagem deve estar de acordo com a Instru¢do Normativa DC/ANVISA/MS n2 75, de 8 de
outubro de 2020 e a Resolugdo da Diretoria Colegiada DC/ANVISA/MS n2 429, de 8 de outubro
de 2020 e a Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 727, de 12 de setembro de 2022

Polpa de fruta -
sabor caja

Produto obtido de fruta polposa, por processo tecnolégico adequado, atendido o teor minimo
de sdélidos em suspensado, livre de matérias estranhas e sujidades. A embalagem do produto
deverd, apresentar data de fabricagao, prazo de validade, niumero do registro do mapa, ser
do tipo saco plastico transparente resistente e com fechamento termossoldavel na vertical e
horizontal, vedando hermeticamente, de maneira a garantir a qualidade do produto. Peso
liqguido de 1 kg. A polpa de fruta deve estar de acordo com a legislagdo vigente, especialmente
o Decreto n2 6.871, de 4 de junho de 2009, a Instru¢gdao Normativa MAPA n? 49, de 26 de
setembro de 2018 e a Resolugcdo DC/ANVISA/MS n2 726, de 12 de setembro de 2022. O padrio
microbioldgico devera estar em conformidade com a Instrugdo Normativa DC/ANVISA/MS n2
161, de 12 de julho de 2022 e Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 724, de 12 de julho de 2022. A
rotulagem deve estar de acordo com a Instru¢do Normativa DC/ANVISA/MS ne 75, de 8 de
outubro de 2020 e a Resolugdo da Diretoria Colegiada DC/ANVISA/MS n2 429, de 8 de outubro
de 2020 e a Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 727, de 12 de setembro de 2022

Polpa de fruta -
sabor caju

Produto obtido de fruta polposa, por processo tecnolégico adequado, atendido o teor minimo
de sdélidos em suspensado, livre de matérias estranhas e sujidades. A embalagem do produto
deverd, apresentar data de fabricagao, prazo de validade, niumero do registro do mapa, ser
do tipo saco plastico transparente resistente e com fechamento termossoldavel na vertical e
horizontal, vedando hermeticamente, de maneira a garantir a qualidade do produto. Peso
liqguido de 1 kg. A polpa de fruta deve estar de acordo com a legislagdo vigente, especialmente
o Decreto n? 6.871, de 4 de junho de 2009, a Instru¢dao Normativa MAPA n2 49, de 26 de
setembro de 2018 e a Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 726, de 12 de setembro de 2022. O padrio
microbioldgico devera estar em conformidade com a Instrugdo Normativa DC/ANVISA/MS n2
161, de 12 de julho de 2022 e Resolugdo DC/ANVISA/MS ne 724, de 12 de julho de 2022. A
rotulagem deve estar de acordo com a Instru¢gdo Normativa DC/ANVISA/MS ne 75, de 8 de
outubro de 2020 e a Resolugdo da Diretoria Colegiada DC/ANVISA/MS n2 429, de 8 de outubro
de 2020 e a Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 727, de 12 de setembro de 2022

Polpa de fruta -
sabor goiaba

Produto obtido de fruta polposa, por processo tecnolégico adequado, atendido o teor minimo
de sdlidos em suspensdo, livre de matérias estranhas e sujidades. A embalagem do produto
deverd, apresentar data de fabricagao, prazo de validade, numero do registro do mapa, ser
do tipo saco plastico transparente resistente e com fechamento termossoldavel na vertical e
horizontal, vedando hermeticamente, de maneira a garantir a qualidade do produto. Peso
liqguido de 1 kg. A polpa de fruta deve estar de acordo com a legislagdo vigente, especialmente
o Decreto n? 6.871, de 4 de junho de 2009, a Instru¢do Normativa MAPA n2 49, de 26 de
setembro de 2018 e a Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 726, de 12 de setembro de 2022. O padrio
microbiolégico devera estar em conformidade com a Instru¢do Normativa DC/ANVISA/MS n®
161, de 12 de julho de 2022 e Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 724, de 12 de julho de 2022. A
rotulagem deve estar de acordo com a Instru¢do Normativa DC/ANVISA/MS n2 75, de 8 de
outubro de 2020 e a Resolugdo da Diretoria Colegiada DC/ANVISA/MS n2 429, de 8 de outubro
de 2020 e a Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 727, de 12 de setembro de 2022
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Polpa de fruta -
sabor manga

Produto obtido de fruta polposa, por processo tecnolégico adequado, atendido o teor minimo
de sdélidos em suspensdo, livre de matérias estranhas e sujidades. A embalagem do produto
deverd, apresentar data de fabricagdo, prazo de validade, nimero do registro do mapa, ser
do tipo saco plastico transparente resistente e com fechamento termossoldavel na vertical e
horizontal, vedando hermeticamente, de maneira a garantir a qualidade do produto. Peso
liguido de 1 kg. A polpa de fruta deve estar de acordo com a legislagdo vigente, especialmente
o Decreto n2 6.871, de 4 de junho de 2009, a Instru¢gdo Normativa MAPA n2 49, de 26 de
setembro de 2018 e a Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 726, de 12 de setembro de 2022. O padrio
microbiolégico devera estar em conformidade com a Instrugdo Normativa DC/ANVISA/MS n@
161, de 12 de julho de 2022 e Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 724, de 12 de julho de 2022. A
rotulagem deve estar de acordo com a Instru¢do Normativa DC/ANVISA/MS n2 75, de 8 de
outubro de 2020 e a Resolugdo da Diretoria Colegiada DC/ANVISA/MS n2 429, de 8 de outubro
de 2020 e a Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 727, de 12 de setembro de 2022

Queijo
mussarela

Produto obtido por filtragem de uma massa acidificada (produto intermediario obtido por
coagulacdo de leite por meio de coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas,
completada ou ndo pela acdo de bactérias lacticas especificas). Deve ser fabricado a partir do
leite higienizado por meios mecanicos adequados e submetido a pasteurizagdo ou tratamento
térmico equivalente. A embalagem do produto devera ser do tipo plastica resistente e de
acordo com o Decreto n? 9.013, de 29 de margo de 2017. Devera ter peso liquido de 1 kg. O
transporte deve ser realizado na temperatura especificada no rétulo e em veiculos com
carrogarias providas de isolamento térmico e dotadas de unidade frigorifica, com
monitoramento térmico, em consondncia com a Resolugdo RDC/ANVISA/M n2 275, de 21 de
outubro de 2002 e a Portaria ANVISA/MS n2 326, de 30 de julho de 1997. O produto deverd
obedecer a legislagdo vigente, especialmente a Portaria MAPA n2 364, de setembro de 1997,
Portaria MAPA n2 146, de 7 de margo de 1996 e Decreto n2 10.468, de 18 de agosto de 2020.
O padrdao microbiolégico deverda estar em conformidade a Instrugdo Normativa
DC/ANVISA/MS n2 161, de 12 de julho de 2022 e Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 724, de 12 de
julho de 2022.

Sal refinado

Sal refinado iodado, cloreto de sédio, na forma de cristais brancos uniformes, inodoro, de
sabor salino-salgado, isento de sujidade, microorganismos patogénicos e outras impurezas
capazes de provocar alteragdes do alimento ou que indiquem emprego de uma tecnologia
inadequada. O produto devera ser acondicionado em saco plastico transparente resistente e
com fechamento termossoldavel na vertical e horizontal, vedando hermeticamente, de
maneira a garantir a qualidade do produto, devendo, cada embalagem, apresentar peso
liguido de 1Kg (um quilo). O produto deve estar de acordo com a legislacdo vigente,
especialmente o Decreto n? 75.697, de 6 de maio de 1975, Resolu¢do DC/ANVISA/MS ne 604,
de 10 de fevereiro de 2022 e Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 28, DE 28 de margo de 2000. O
padrdo microbioldgico deverd estar em conformidade a Instru¢do Normativa DC/ANVISA/MS
n2 161, de 12 de julho de 2022 e Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 724, de 12 de julho de 2022. A
rotulagem deve estar de acordo com a Instru¢gdo Normativa DC/ANVISA/MS ne 75, de 8 de
outubro de 2020, Resolucdo da Diretoria Colegiada DC/ANVISA/MS n2 429, de 8 de outubro
de 2020 e a Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 727, de 12 de setembro de 2022.

Sardinha em
conserva

Sardinha em conserva ao proprio suco com 6leo comestivel - O produto deve estar de acordo
com a legislagdo vigente, especialmente a Instrugdo Normativa MAPA n2 22, de 11 de julho
de 2011. A sardinha em conserva deve apresentar — se descabecada e eviscerada: com
excecdo de rins e gbnadas. O produto ndo deve conter materiais estranhos a sua composicao.
A embalagem do produto devera ser do tipo lata, de material indcuo, fechada
hermeticamente, que garanta a integridade do produto, com peso liquido de 125 g. O padrao
microbioldgico devera estar em conformidade a Instrugdo Normativa DC/ANVISA/MS n2 161,
de 12 de julho de 2022 e Resolu¢do DC/ANVISA/MS n2 724, de 12 de julho de 2022. A
rotulagem deve estar de acordo com a Instru¢do Normativa DC/ANVISA/MS n2 75, de 8 de
outubro de 2020, Resolugdo da Diretoria Colegiada DC/ANVISA/MS n2 429, de 8 de outubro
de 2020 e a Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 727, de 12 de julho de 2022.
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Tomate

Tomates (Extra), deverdo apresentar as caracteristicas do cultivar bem definidas, estarem
sdos, limpos, inteiros, firmes e serem de coloracdo vermelha uniforme, ndo apresentarem
elementos ou agentes que comprometam a higiene do produto, estarem livres de umidade
externa anormal, de odor e de sabor estranho. O produto deve estar de acordo com a
legislagdo vigente, especialmente a Instrugdo Normativa MAPA n? 33, de 18 de julho de 2018
e a Instrugdao Normativa MAPA n? 69, de 6 de novembro de 2018. O padrao microbioldgico
devera estar em conformidade a Instru¢do Normativa DC/ANVISA/MS n2 161, de 12 de julho
de 2022 e Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 724, de 12 de julho de 2022. Os produtos deverdo ser
transportados em caixas de polipropileno de alta densidade para garantir a qualidade do
produto e estar em consonancia com a Instrugdo Normativa Conjunta
SARC/ANVISA/INMETRO n2 9, de 12 de novembro de 2002.

Vagem

Vagem de feij6es comuns no grau de maturagdo proprio/verde e colocagdo verde. Devem
estar inteiras, limpas, firmes, isentas de pragas visiveis a olho nu, fisiologicamente
desenvolvidas ou apresentando maturidade comercial, isenta de odores estranhos, ndo se
apresentarem maduras ou passadas, isentas de danos profundos, podridGes e disturbios
fisiologicos, ndo se apresentarem desidratadas ou murchas. Os produtos devem estar de
acordo com a legislagdo vigente, especialmente a Instrugao Normativa MAPA n2 69, de 6 de
novembro de 2018. O padrdao microbiolégico devera estar em conformidade a Instrugao
Normativa DC/ANVISA/MS n2 161, de 12 de julho de 2022 e Resolu¢do DC/ANVISA/MS n2 724,
de 12 de julho de 2022. Os produtos deverao ser transportados em caixas de polipropileno de
alta densidade para garantir a qualidade do produto e estar em consonancia com a Instrugédo
Normativa Conjunta SARC/ANVISA/INMETRO n2 9, de 12 de novembro de 2002.

Vinagre de
alcool

Vinagre elaborado a partir de vinho acetificado, devendo apresentar sabor acido, aroma
caracteristico, cor transltcida, aspecto liquido, limpido e ausente de elementos estranhos a
sua natureza. A embalagem deverd ser garrafa pldstica transparente, resistente com peso
liqguido de 900 ml. O produto deve estar de acordo com a legislagdo vigente, especialmente a
Instrugdo Normativa MAPA n2 14, de 8 de fevereiro de 2018. O padrao microbioldgico deverd
estar em conformidade a Instrugdo Normativa DC/ANVISA/MS n2 161, de 12 de julho de 2022
e Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 724, de 12 de julho de 2022. A rotulagem deve estar de acordo
com a Resolugdo da Diretoria Colegiada DC/ANVISA/MS n2 429, de 8 de outubro de 2020 e a
Resolucdo DC/ANVISA/MS n2 727, de 12 de setembro de 2022.

Xerém

Grdo de milho (Zea mayas, L.) com auséncia parcial ou total de gérmen, de matéria prima s3
e limpa, isenta de matéria terrosa, parasitos e larvas. A embalagem do produto devera ser do
tipo plastico transparente resistente com peso liquido de 500g. O produto devera estar de
acordo com a legislacdo vigente, especialmente a Resolu¢gdo DC/ANVISA/MS n2 711, de 12 de
julho de 2022 e Resolug¢do DC/ANVISA/MS n2 604, de 10 de fevereiro de 2022. A rotulagem
deve estar de acordo com a Instru¢cdo Normativa DC/ANVISA/MS n2 75, de 8 de outubro de
2020, Resolugdo da Diretoria Colegiada DC/ANVISA/MS n2 429, de 8 de outubro de 2020 e a
Resolugdo DC/ANVISA/MS n2 727, de 12 de setembro de 2022.
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ANEXO C2 - FICHAS TECNICAS (CONTENDO PER CAPITAS CRUS)

FICHAS TECNICAS — LANCHES MANHA E TARDE

PREPARAGAD: BISCOMD DOCE
GEMEROS ALIMENTICIOS [P CAlUND| HCHOO| HC [ Pewd00] Pen [LPM00 [ LUP  [KCALMOO] KCAL | WIT. AH00 [T, Al ¥ CHO0] VIT.C[Mgfon] Mg [ FM0D] F [ Zef00] 2n | Cofi00] Ca |FIERAMOD] FIERA
BIZCOMD 50l g 752 3760 51 405 12 & 443 2215 0 [ 14 07 I T | 1| os0] 54| o1 21 1,05
4,05 6 223 o | _oz7] | 185] | 03] | o50] | _a7] 105

TOTAL

Separar as guastidades por aleno ¢ ensaca

PREFARAGAD: PAD DOCE
GEMEROS ALIMENTICIOS [P CAlUND| HCHOO| HC [ Pewd00] Pen [LPM00 [ LUP  [KCALMOO] KCAL | WIT. AH00 [T, Al ¥ CHO0] VIT.C[Mgfon] Mg [ FM0D] F [ Zef00] 2n | Cofi00] Ca |FIERAMOD] FIERA
12

] ]
&0 DOCE | 5ol g | e1s] sogs a4l 49| o8|  1a| st| 1555] ol o af ol 2 il za nzl a7 135 sz 26 24|
TOTAL ] ] [so03s [ aa] [ 1a] 156 | o [of 1| [ s [ 1,35 26 ] 12

Embalar o pio doce ¢ s¢

PREFARAGAD: BOLD TRADICIONAL

GENERDS ALIMENTICIOS P.CAUND[HCMO0 [HE [ Peott00 | Pen  [LIPMOO (LR [KCALHOO[KCAL [WIT. AH00 [WIT. A VT CHOO]YIT.C [Mgt00 Mg [FH00 | F  [=Zn00] 20 [ Caf00] Ca |FIERAHDO] FIERA
EOLO TRADICIONAL @' g | ses| ssas|  7es| ass|  zos| imas 43| 2623 262 157 af ol 155

TOTAL ] 33,48 4,35 12,5 263 | 157 [of ]

000 DEPREPARD; Separe 3z porghes indirideai

£ sirra.

PREFARACAD: XEREM
GENEROS ALIMENTICIOS _|P.C#] UND] HGH00] HC | PmiD0] Pm | LPHOD] UF | KCALNGO| KCAL | WIT. Af00[v
T [ [

M. &) YIT.CHOO) VIT.C | MgH00 [ Mg FHo0 F ZnM00| Zn Cal00| Ca |FIERAMOO| FIERA
XEREM 40| g 4 236 28 [ 330 132 [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ 58 232
FAL 1 3 1] 1] 1] 1] 1] 1] 1] 1] 1] 1] 1] 1] 1] 1] 1] ] ] ] ] ] ] ]
TOTAL 29,6 2.8 o 132 o o o o o o 2,32
MOD0 DE PREFARD:

Colacar de molha na dgua quente no minimo 2 horas antes do prepara. Em uma panela com dgua fervente o xerém |4 escorrida acracentar o sal. Tampe a panela & cozinhas em fogo baiwa por aproximadamente 40 minutas, sempre ficar mexenda para n3o grudar na finde
da panela.

PREFARAGAD: ARROZ MEXIDD COM CARNE

GENEROS ALMENTICIOS _|P. CAUND] HGHOO] HG | Peni00] Pen | UPHOO] LP | KCALMDG] KGAL | WIT. AHOD|WIT. A] ¥IT. GHOO| WIT.C [ Mgioo] g | FHoo | F [ Znio0] 2n | Calod] G [FIERAHGD] FIBRA
ARROZ PAREOILIZADD 40 | o | 783 | w6 | 1@ | 288 ; 0.1z 355 | 1452 [ 1] 23 16 E | oz | 1 052 5 B .7 065
CEEOLA T | g | &% |os4s| 17 | 005 ; 005 | 33 138 47 |02 | 12 3 X 0,01 , [ T H 01
ALHO a | =58 |o@se| T 0,07 . 00z | 13 A, [ Bl 21 ; 00% | 05 | 0008 14 | 044 5 0,045
COENTRO a | a5 | vas | ens | ozos | M, 04 | 08 | 508 40, 0405 | 395 55 | s14 | 0514 | 47 | 0047 | Ted | a4 T3 0575
TARGARINA a [ 0 [ &, G| Tes | Tes 1 | 01 [ oo0| o 3 | 003 0 [
COLORAL a | T | o5 | TeT | o077 | 61 e | 518 [R5 055 | 0008 163 5 | 134 | 0434 | 596 | 004 | =m0 | ad 321 (A
FAL a [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ [
“HCEM COM 0550 EA I [ EE | se4 | 55 | &5 4 215 [ 1 255 | 19 | 285 | 57 | 555 4 3 [ [
TAL a 0 [ [ [ [ [ [ [ [
GLEC DE 304 ml [ 100 s54 | &ad [ [ [ [ [ [
WINAGRE ml [ [ [ [ [ [ [ [ [
COLORAL a | T 075 | 761 | 00767 | 644 | D081 | 518 S8 055 | 0008 163 | 16% | 134 | 0194 004 | =0 | oz 321 (A
COENTRO a | 45 | v | @09 | oeos | fo4 | odo4 | sos | s08 405 | 0408 395 | 533 | &4 | 054 0047 | TE4 | T84 | 515 0,575
COMINAD a | &1 |ooe| =5 | ooes | o5 |oo0s| @ 0,21 0 [ [ [ [ [ [ 0,006
ALHO! a | 238 |o@sa| T 007 | o2 |oo0z| 1 115 [ 1] 021 5 | o008 05 | o008 14 | o044 ; 0,045
EATATA INGLESA W0 g | W7 | 1A [ 18 0,15 [ 4 64 H X1 15 A | 004 2 [ ooz [ 4 | oa ; [XH
TOMATE a | &1 | ofs| o5 | ooes| 0 Bl 065 125 | U584 05 5 | o003 0z [oo0e| T | o2 3 0,063
CEEOLA a | 83 |o@e1| 11 | o051 | 04 | op0s| 3 1T 47 0,141 056 | 02 |0006] 02 |0006] 14 | o4z 3 0,066
FIMENT &0 3] gl 43 lotr] 11 [ooss| o2 [oooel 2 065 0 o | ooz [sooel & oz4 | o4 loome| o1 Tooos] 3 | oer 25 0,075
TOTAL 37 36,39 10,5 398 3 1,01 51,7 52 6,3 30 2,603
MOD0 DE PFREPARD

Tempere o acém com assa cam sal 3 gosto, cologue em uma panela em fogo alio. Adicione a cebola, a batata, o pimenta, o tamak ¢ os dentes de alho. Cozinhe. Retire o acém com came cozido da panela & colague em um refratdnio. Descarte os ossas, desfie a came
grasselramente @ reserve. Passe o caldo que se formou na panela m uma penelra de incx, descarts o que flcar na pencira @ resave samente a caldo. Em uma panela em fage médic aquecida com azeite cologue a cebala ¢ deike murchas. Adiclone a carne desfiada,o
arraz branco crs & refogue. Despeje o caldo de carne peneiradc até cobrir o arraz @ cozinhe até flcar maclo. Apague o foga, knte com o aroz 4 cozida @ mexa. Regue calda de camne ¢ sirva em seguida.

PREFARAGAD: BODE GLUISADD

GENEROS ALUMENTICIOS [P CAUND] HGHOO] HC | Pewio0] Pen | UPHOO] LP | KCALMDG] KGAL | WIT. A0 [WIT. A] ¥IT. GHO0| WIT.C [ Mgioo] Mg | Fhoo | F | Znio0] 2n | Cood| G [FIERAH00] FIERA
CARNE CAPRINA 200| g | 246 | 432 | 5845 | 1696 | s604 | 208 | 1415 | zsed 3,35 19,9 | 553 | T06 | 1445 | @526 | 008 | 048 | &15 | 165 07 14
TAL a [
GLEC DIE 504 ml 100 s54 | sad
WINAGRE ml [
COLORAL a T 075 | &67 | 00867 &4 0E1 | 518 X 055 | 0008 163 | 155 | 194 | 0194 | 588 | 004 | =0 | i 321 52
COMINAD a X T 0% Bl 21 [ [ o X X
ALHO a T [ 00 | 13 ; 1 021 ; X X X 1 X X X
CEEOLA a 1T 05 | 04 00% | 53 ; 47 0181 z | 036 ; X ¥ X 14 A2 . X
TOMATE a 05 TE Bl [ 125 | 0584 05 X X ¥ X T 21 X X
FIMENT &0 a 11 033 | 02 | 0,006 El 063 1002 | 3,006 024 ; ; ; X E] 2T 1 075
COENTRO a 20,3 A5 | 104 | 0208 | S0 615 405 | 0516 | Te4 | 1568 | Si4 | Lees | 4 X TE4 | 157 5 746
EXTRATO DE TOMATE a 045 | 24 | ootz | oz | oooe &1 155 0 0 15 osa | 23 [ oar [ 21 looes] o4 Tome] 23 | osr 25 0,054
TOTAL 1,89 I7,74 13,4 306 0 24,8 26,4 30,2 0,33 36 2,813
HMODO DE PEEPABRD
Em uma vasiiha cologque a carne caprina @ o vinagre. Tempere com sal, atho amassado, coloray @ cominho. Em uma panela refogue com dheo a cebala picada, o piment3o ptado ¢ o extrato de tomate. Acrescente a carne caprina e, mexa ¢ refogue bem. Adiclone dgua
suficlente para coccdo. Por ditimo, adicione o coentro picado e sirva quente.
PREFARAGAD: MUNGUZA SALGADD

GENEROS ALIMENTICIOS [P CAUND] HGHOO] HC | PEni00] Pen | UPHOO] LP | KCALMDG] KGAL | WIT. A0 [WIT. A] ¥IT. GHOO| WIT.C [ Mgioo] Mg | Fhoo | F | Znio0] 2n | Cood| G [FIERAH00] FIERA
ALHO! 1| g | o598 [vzsa| 1 007 | o2 [ oo0z| 113 [ [ [ [ Al 021 | 05 |0008] 05 | 0008 14 | 044 45 0,045
CHARGIUE 20| g [ [ 227 | 454 | 65 | 596 248 | 433 [ [ 25 15 | 33 | 018 | 15 3 [ [
CEEOLA a 5 | ozer | 7 | oost | od 00% | 53 17 47 0181 z | 036 | o2 [opoe| o2 [o006] 4 | o 22 S
COENTRO a s | 048 | 209 | 0208 | W04 04 | 503 TE] 40 | 0408 395 | 535 | o4 | 0518 | 47 [ 0047 | T4 | TE4 | 513 5TS
COLORAL a T | 075 | B67 | 0086T| B4 e | 518 15 05F | 0008 165 | 0016 | 134 | 0194 | 538 | 004 | =0 | 21 32,1 521
COMINAD a A | oozt | ey | oper 5 0% Bl ; [ [ [ [ [ [ [ 006,
FEAD MULATINAG 40| o | Bz |o4as| 2o B 5 | ose 328 | 151, =10 54 B G2 | 28 | 116 | fes |48z | faa 756
LINGUIGA CALAEBRESA 20| g [ €1 | 32z | nE | 582 227 £, 1 25 | 04 | 008 | 14 | 025 | & 1. [ ]
TILHD FARA MUNGUZE 30| g | 258 | 644 | W01 | 505 | 045 | 0438 | 055 | si08 [ [ [ [ [ [ 15 | 045 | =z 0573
FIMENT &0 T | g | 43 | om7| 11 | 0055 | 02 | o008 Bl [ 00z | s006] & 024 | 08 |00z | 47 | od41 | 8 | oev ZE 0,078
FAL 11la [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ 0 0 0 0 0 0
TOTAL 32,8 19,27 10 267 0 3,56 94,2 4,61 2,46 65 3,126
De um dia para outro delxe de molho a chargue ¢ o milho para muenguzd &m dgua, em . No dia seguinte em uma panela cologue para cozinhar o milho até que figue macio. Em outra panela coloque para cozinhar o fdj3o, junto com as
charque dessalgada ¢ a Bnguiga calabresa. Quando o milhe @ feljSo estiverem cozidos, junte tudo numa panela malorverifique o sal. For ditimo acrescente um refogado com alho @ a cebola @ o coentro.




GOVERNO DE

ESTADO DE MUDANCA

GOVERNO DO ESTADO DE PERNAMBUCO
SECRETARIA DE EDUCACAO E ESPORTES

PREFARAGAD: COSTELINHA GUISADA
‘GENEROS ALIMENTICIOS _|P. A UND] HGHOO] HC | P00 P | LPHOO] LP | KCALMOO] KEAL | WIT. AMDO[WIT. | WIT. GHOG] ¥IT.C | Mghoa] Mg | FAGD | F | Znio0] 2n | Caoo] Gu |FIERAMGO] FIERA
COSTELA BOVINA 50 g 160 | 2505 | ss | LT 355 53T TE z 1 1.2 1 =7 | 408
TAL a [ [
GLEC DE 304 ml [ 100 s54 | sad
WINAGRE ml [ [
COLORAL a T 073 | 867 | 0,0867| 614 061 | Sta 318 053 | 0005 163 | 0016 | 134 | 0134 | 598 | 004 | 20 | 2d 32,1 521
COENTRO a | 48 | 048 | 209 | ozos | w04 04 | 503 TE] 405 | 0408 395 | 595 | o4 | 0514 | 47 | 0047 o4 | Ted | 5 TS
COMINAD a | =i [ooel| a7 | oger B 0% Bl 21 [ [ [ [ X 006,
ALHO a | =33 [o@s8| T 0,07 B 00 | 13 ; 021 5 | o005| 05 |0008] 14 | 044 . 043
EATATA INGLESA a | T | 14T 15 0,15 4 y H EXi) 15 , 0,04 ; [EN 04 ; [XH
TOMATE a 51 | 0255 | o8 | 004 Bl 10 125 | 064 05 5| 0.0ts | o, 0,01 [ S 3 (XI5
CEEOLA a | &3 [ozer| 17 | o081 | o4 | ooos| 59 17 47 0,141 0,56 2 | 0006| 02 |[0006] 14 | 04z 3 0,066
FIMENT &0 a | a3 [owrl 41 Topss] oz T oooe 21 063 [ 0 ooz |soe] & oz4 | o4 Toome] 47 Toaw] o [ogr 26 0,075
TOTAL 3,61 2575 489 563 15 1,31 24,8 2,89 4,32 12 1122
Cologue todos os Ingredientes numa panela, menos as batatas. Cologque dgua de modo gue figue 1 dedo acima das costelas bovina. Leve ao fogo - cologue na panela as batatas cortadas em 4 partes. Aproveite para corrigir o sal s for preciso.
PREFARAGAC: CARME MOIDA
‘GENEROS ALIMENTICIOS [P, CA] UND] HGHOO] HC | PEni00] P | LPHOO] LP | KCALMOO] KEAL | WIT. AMDO[WIT. | IT. GHOG] ¥IT.C | Mghoa] Mg | FAGD | F | Znio0] 2n | Cafoo] Gu |FIERAMGO] FIERA
CARNE EOVINA MOIDA, TIPO ASJ 150 | g X 34 [esd 3 : T 2055 4 1 & 3 ; & 5 o
CEEOLA FEEE] ; T 05 |0, T EE] T T NEIE 56|02 X ; 0 4 EEH S
TOMATE 2 [ad X 1 055 |0, 00|15 45 1.2 =3 ] X X o ElIE e
ALHO! q |05 X 33 2330, 002|113 15 1 21 & X ; 0 4 445 043
COENTRO a X o
COMINAD a [&d TENES 025 |05 X 2 3 006,
COLORAL a |15 XER G OTET | 6,14 X B 15 e 00| 165 63 [19.4 154|598 004 |20 X = 521
EXTRATOTOMATE a 15 5002 T X 22 I EE ERE 04|04 CIEE] ENES 056
FIMENT &0 a |43 X KX 055 |02 X = 0.2 06| & 24 |04 oI X L E il 0TS
FAL a [0 00 [ 00 0|0 [
GLEC 1 ml |0 000 [0 [ 100 354 a54 |0 o Jo [ [ [ [ 000 o 000 o [ [ [
TOTAL 1,56 29,56 3,98 222 3 4,15 244 2,97 3,52 8,2 0,606
Pesar, limpar [retirando 30 txcesso de pele ¢ gordura) da carae bovina moida. tipo acim, moer & reservar; Refogar a carne bovina moida, tipo acim, com o5 demais ingredieates ¢ deizar cozishar:
PREFARAGAD: CUSCUZ
GENEROS ALMENTICIOS _|P.C#] UND] HGHDG] HC | PeiD0]  Ptn | LPAO0 | LF | KCALNOO] KGAL | WIT. AH00[WIT. &| It GHO0| ¥IT.C | Mgho] Mg Fnoo_l F_[Zof00] Zn | Carld0] Ca |FIERAMDO] FIERA
FLOCAD DE MILHC o[ g | taats 5,0435] 1303] 1552| S5n48e| 24nd o o [ o 41z3| esse| 085 060 093] 07 Zee1] 187 e IR
0 0 0 0 0 0 ol o 0 0 [ [ al o m‘ ol o m‘ [ [ 0 o
5,05 | 247 0 0 2839 | o6 0,77 13 3,2991
te o fl seguida 73 adicionando 3 sgua 205 powces € 13 rando com as maos. Deize descansar por cerca de
Coloque a massa o cascuze da.
PREFARAGAD: OV0S TEMPERADDE
GENEROS ALMENTICIOS _|F. CA/UND| HCHO0] HC | P00] Fa | LPHOD] LP | KCALMDO] KCAL | WIT. 10D [WIT. A] WIT. CHO0] WIT.C | Mgiion| Mg | FAoo| F | Zwio0] 2n | Carido] Ca |FIER&M00] FIERA
ovo 0 | g [1e3T g2 13,05 515 E] A5 [Hsdlz |, 5821 34 266 1563 |0, 055 |0, 4202 21 |0
ALHO 2 23306 |0.24 |70 OT01 | 0,22 15,15 X 1255|0215 |08 X R 356|004 4528 04325
CEEOLA a [sa5s 027 [T 51| 0,05 334 i FET 14 5T |0,358 |0,205 |0, T3 [0, 4 ¥EN NG DESET
TOMATE a [5458 |008  [1095 |0,0523 |07 15,555 ; 1215 £56 |1054 |05 0257 |0, 5T [0, ErN T R TERE]
TARGARINA a 1T e |[7.25 o oI X 001 05
COMINAD a [&d TENES 025 |05 X Bl 21 [ B 006,
COLORAL a |15 T |TeT OTET | 6,14 X BE 15 055 00| 165 5|13 154|598 [004 |10 X = 521
COENTRO a [5ET 04|25 0215|052 X =3 e ElEd ; =6 [o2e [177 TER |67 i E TS
EXTRATO DE TOMATE g [958 |045 [2a455 |00t |04 X 60,5955 | 1528 15,01 ) =3521 |088 |2083 [006 [0567 |001 |es0s |051 |2808 05403
FIMENT &0 a [+ 14T [1.1 055 |02 X Bl = 00,2 006 |5 24 |04 2|0, A E] FillEa 0TS
ZAL 1 a [0 000 [0 0 0 0 0 0 o o 0 0 0 0 000 o 000 o 0 0
TOTAL 2,80 6,898 5,36 816 43 4,6 10,2 1,09 0,62 26 0,6611
HMODO DE PREPARO
Derreta 3 margarina ¢ refogue a cebola ¢ o alko. o5 outros ingredi & mistare bem. Acresceste 05 0705 € 05 outros ingredicates ¢ mexa sempre com wma colker de pan, tsfregando bem o Fando da
panela para wio gredar. Estard proato guasdo oz ovos mio esti mais moles ¢ sim bem
PREPARAGAD: PAD SEDINHA
GENEROS ALIMENTICIOS [P CAIUND| HCHOO| HC | Pend00| Pre [ LPH0O| LIP | KCALMOO| KCAL | WM. aM00 [wm. s wm cooo] ¥ c[mgroo] Mg [ FA0O [ F [ zni00] 20 [ Cali00] Ca [FIERAHDO] FIERA
&0 SEDINHA [ 5ol o] &3] @ﬁi sal azl  as[ 14 1555 of o o o g' il =3 n;l a7 135 sz| 6] 24] iz
TOTAL ] ] [so03s [ apa] [ 1a] 156 | o [of 1| [ s [ 1,35 26 | ] 12
HMODO DE PREPARO
Separar 3 idad. wao ¢ cnsacar indiri
PREFARAGAD: BUELD MUSSARELA
GENEROS ALIMENTICIOS P, CAJUND] HCHOD] HC | Peif00]_ Pin | LFAO0] LIP_ | KCALHOO] KCAL | WIT. AMGD [T A ¥IT CHO0] %I C | Mgion] g | FA00 | F [ Zui00] Zn [ Cafl0D] Ca [FIERANDD] FIERA
GUELIO MUSTARELS, | q 3 sl ol esal el  esal wos 330|132 103 456 o] o] 24l apl o5l o gl 35 140  ars] a0 o]
TOTAL ] 1,20 10,16 10,1 132 a4 [of [ as] [ 012 [ 140 350 ] ﬂ
HMODO DE PREPARD
separar 3 idade por alwso & servir com o A
PREFARAGAD: BOLACHA SALGADA
GEMEROS ALIMENTICIOS [P CAIUND| HCHOO| HC [ Penttoo|  Pen [ LIPMOO | LIP | KCALMOO| KCAL [ WIT. &H00 [WIT. & VT CHOO[ ¥IT.C [Mgfo0] Mg | FA0O [ F [ 2ni00] Zn | Caf00] Ca |FIERAMOD] FIERA
EOLACHA SALGADA 103 seas|  1e ss| 24| 62 211s ol o ol ol ansl sosl wml osel el 0&{ 10z] sl EX| 155
TOTAL 35,45 5.8 6,2 218 0 | __of 20,3 0,56 | | 058 |1 ] 1,55
HMODO DE PREPARD
Separar 3 guastidade por
PREFARAGAD: BISCOMO TIPO COOKIE
GEMEROS ALIMENTICIOS [P CAIUND| HCHOO| HC [ Penttoo|  Pen [ LIPMOO | LIP | KCALMOO| KCAL [ WIT. &H00 [WIT. & VT CHOO[ ¥IT.C [Mgfo0] Mg | FA0O [ F [ 2ni00] Zn | Caf00] Ca |FIERAMOD] FIERA
EISCOMO TIPO COOKIE @{ a | 533 44 @{ Pl aal 533l ages e T ol o ol o of of o o0 ol o000 of o 433 253
TOTAL 24,00 a2 32 276 0 [of ol | o [ 000 of [ 2538
MODO DE PREPARO:
Separar a quantidade por aluna @ servir individualmente.
PREFARAGAD: INHAME
‘GENEROS ALIMENTICIOS _|P. CA] UND] HGHOO] HC | Penio0] P | LPHOO] LP | KCALMOO| KCAL | WIT. AMDO[WIT. | WIT. GHOG] ¥IT.C | Mghoa] g | FADD | F | Znio0] 2n | Cafoo] Gu |FIERAMGO] FIERA
INHAE 130 g | 232 | 3006 [ 21 273 | o2 | 026 3t 126.1 [ [i] 13 728 | 23 | a1 | 04 | 052 | 03 | 033 ] 12 | 56 , 221
ZAL 1] q 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
TOTAL 30,2 2,13 0,26 126 o 1,28 31,7 0,52 0,39 16 2,21

Descasque @ em seguida lave bem o inhame, com sma escovinha. Cologue em sma panela @ cubra com 3gua. Ponha sal . Deloe cozinhar até perceber que estl mack ao espetd-lo com um garfa,




PREPARAEXD:CARNE GUIEADA
GEMEROS ALIMENTICIOS

ESTADO DE MUDANCA

GOVERNO DO ESTADO DE PERNAMBUCO

SECRETARIA DE EDUCAGAO E ESPORTES

[F-CAUND] HEHOO| HC | Ptoif00]  Fo | LIPAOO| LIP | KCALADD] KCAL | WIT. AHOD |VIT. A WIT. CHOO] WIT.C | Mgi00] Mg | FA00 | F | Zof00] 2o | Carl0D] Ca |FIERA&MDD] FIERA
CARNE EOVINHS, TIPD ACEM 150 | g 16 |se4 |55 ¥l =13 T 255 (13 A EX 55
TAL a
GLEC DE 304 ml 0 = 54
WINAGRE ml
COLORAL a |15 XER 0767|604 N ES X e 00| 165 £S5 [134 154|598 004|210 X = 21
COENTRO a |48 4% 203 0208 |04 104|509 TE] 05 405 | 555 R E F4 4.7 047 | TE4 ENEE 515
COMINAD FEEX] TENES 025 |03 EEE 21 [ [ O0E
ALHO 2 |238  |0238 |1 0T H T E i 1 Fl 00 |05 00|14 445 045
EATATA INGLESA 0| g [1a1 AT |15 15 [ y 11 X 5 5 4 04|02 TERE] & [12 B
TOMATE B a |51 0155 |08 0024 |0 [ Bl 063 |0 0 |23 0584 |10 05 |03 |0003 |02 [0008 |7 02 |23 0,063
CEEOLA 5 a |88 |0445 |17 0,085 |01 0,005 |53 13 |0 [ 0235 |12 06 [0z |00l oz |00l | 07 |z 0,11
FIMENT &0 3 g (43 loser T 0053 |02 0,006 |21 063 [0 o lwoog 3006 |5 oz4 lo4  Joo Jog  Tooos [a 027 |26 0,075
TOTAL 3,69 33,1 3,43 233 3 1,15 33,9 3,94 5,68 18 112
HMODO DE PREPAROD:
Em uma panela, cologue o 6beo @ lewe a0 fogo alto para aguecer. Junte ocarne bovina, tipo acém @ frite por 10 mnutos ou até gue doure. Acrescente a cebola @ o alho, @ refogue por 5 minutos, ou até a cebola murchar. Adidone a dgua, tampe a panela & cozinhe, em
fogo médio. Retire do fogo, junte a batata, & cozinhe por 15 minutos, sem tampar a panela, ou até que a batata fique macia. Retire do fogo, adicione o coentro @ sirva em seguida.
PREFARAGAD: RISITO DE FRANGO
GENEROS ALIMENTICIOS _|P. C#] UND] HGHOO] HC | PG| P | LFHOD] LP | KCALNGOD| KCAL | VIT. AMGD [WIT. A] ¥IT. GHO0] WIT.C | Mgioo| Mg | FHoo | F [ Zwi00] 2n | Cufoo] GCu |FIERAMGO] FIBRA
ARROZ PARBOLIZADO (tpo 1) | 40 | g | 785 | oise | T2 | 288 | 0 [XH 355 | 1452 [ [ 0 [ 0| 025 | A 045 | 4 16 X 064
CEEOLA a | &9 |o@er| 11 | 005 | 0 00% | 59 ; 47 0181 z | o056 | o2 | 0006] o2 |0006] 14 | o4z 3 6
ALHO a | @58 |o@se| T 007 |0, 00 | 11 ; 1| o2t 5 | 0005 05 |0008] 14 | 044 . 043
COLORAL a | 75 | o5 | 16T | 00767 | 644 | 0081 | 518 3 05 | 0008 163 | 163 | 194 | 0494 | 598 | 008 | =0 | ed 321 EH
“COMINAD a | 1 |ooel| =5 | o0es | 05 | 0005 Bl ; [ [ [ [ [ 006,
FILE DE PEMTO DE FRANG0 20| g [ [ 25 | 258 B 56 s | 14e 24 1 | stz | 04 | 048 | 07 | 084 X [ [
“GLED DE 5044 ml [ [ 0 0 100 1 F54_ | & [ [ [ [ [
FIMENTAQ a | 43 AT | 11| 0053 | 02 | 0008 21 0, 1002 | 3,008 24 | o4 | ooiz| o0 | o00% 027 25 0,078
COENTRO a | 48 4% | 203 | 0209 | 104 | o404 | sos | s 40, 0405 | 395 3 14 | 0514 | 47 [ 0047 Te4 | TE4 | 518 0,575
EATATA a | a1 T4 | 15 | o003 [ 4 B2 3, 1,555 ; 4 0z | o, 0,01 02 12 0,06
CHUCHU 5 | g | &1 Z | o0 | 003 [ od | ooos 10 0,55 10, 055 ; H o | o4 | o001 |tz | o0& 15 0,065
CENOURA S | g | 71 |oses| 15 | ooes | o2 | o ) 1T 51 0,255 ; H |0, 001 | =5 | L 52 016
ZAL 1] g 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
TOTAL 347 23,33 4,91 310 2,4 53 51,2 1,83 1,45 23 1,812
Em uma panela, aguega bem o dkeo @ adickone as tiras de de fild de peito de frango, refogue até que figue bem dourado; junt a cebola @ refogue um pouco mals; acrescente o arroz @ 0 pimentio @ refogue, até gue o arroz comece & grudar no fundo da panely neste
momento junte a dgua fervente ¢ o sal; cozinhe em fogo baiko, com a tampa sembtampada; quando o arroz estiver quase seco, cozinhe até secar toda a dgua. Retire do fogo @ sirva em seguida.
PREPARAGAD: ESCONDIDINHD DE BATAT S INGLESA COM CARNE MOIDA
GENEROS ALMENTICIOS _|P.CA{UND] HGHOO] HC | PenfD0] Pen | LPHOD] LP | KCALMOD] KCAL | VIT. AMGD|VIT. A] ¥iT. GHOO| WIT.C | Moo Mg | FHoo | F [ Zwi0o0] 2n | Cafoo] Cu |FIERAMGO] FIERA
EATATA INGLESA B0 | g 147 EXII K 254 64 E3.2 1.1 043 |51 05 |04 52 |0, 26 |1 EX)
CARNE EOVINA MOID&,TIPD__ |50 | g 34 [esd E] 55 T 2055 4 1 & T . 45 |5 45
LEME INTEGRAL EM PO 0| g |s8e  [osse |23s 235|525 |0.525 y 35 56 T ST {007 |0007 [058 |0038 [107 0,7
GLEC DE 304 ml 0 4 54
CEEOLA FEEE] 26717 05 [0 00% 1 T 4|12 56|02 006 0.2 006 |14 EEEE 066
COENTRO 2 |45 45203 203 i 104 H TE] 05 405|164 54 |14 |0518 |47 047 | Te4 EEEE TS
COLORAL a |15 XEE 0EET |64 ] X 55 00| 165 63 [19.4 E EEE T X = 321
COMINAD FEEX TENEN TE X 0% 21 [ X 006,
FIMENT &0 a |43 14T [10 055 |0, 006, = 0.2 006, 24 |04 otz [0 X 3 FllE 0TS
TOMATE a |54 55|05 e = 25 354 ; B X H X T ERE 063
EXTRATO DE TOMATE a |15 B 4 045 |02 004 22 N E ENE X 4 X =3 ENE 056
ALHO 2 |253  |o.zsa 0T H 002|115 15 Bl 05 X B X 14 4[4, 043
FAL a [0 0 0 0 0 0 0 0 0 oo 0 0 0 0 0 0 0 0 [ 0 0
TOTAL 22 32,28 10,4 315 8 A4 13,4 4,31 3,87 36 1,012
Faga o puré de batata ¢ separe. PFrepare a carng bovina molda, thpo acdm, deixe com pouco molho. Em um refratério cologuee uma camada de purd de batata,carne bovina modda, tipo acém . Leve a0 forno @ skrva @m seguida
PREFARAGAD: CUSCUZ PAULISTA
GENERDS ALIMENTICIOS [P CAJUND| HCHOD] HCG | Peofi00] Ptn [ LPHDO | LIP | KCALHOO] KCAL | WIT. &H00|IT. A| WIT. CHOO] ¥IT.C | MgHo0] g | FHOD ] F | Zoi00] 2n | Cafi0D] Ca |FIERANOD] FIBR&
FARDINHA 0 | a 15,3 z7z |24 32 |zt 228 5 =5 5 S B 26|16 25 |s50 [440
COENTRO a |48 45203 208|104 104|509 TE] 05 405|164 54 |14 |0518 |47 047 | Ted ENEE 5TS
EXTRATO DE TOMATE a |15 B 4 045 |02 G 22 G623 ElE e 003 |23 ENE 056
FLOCAD DE MILHD 0 | g [s04 [sezs |63 55 = 54 |565 541 10 ENNEN 1 B 21 . & 26
ARGARINA a 1.7 634|723 446 1 TERE X 00E 06
ILHO VERDE a [T A EE 16 4 12 B E] .7 85|20 B TE 025 X 5 25
] s | o [16 4 ¥ E] 225|145 A E] 3,5 15 I , 1 215 |42
FIMENT &0 a |43 1471 055 |02 06| 21 = 00,2 006 |5 24 |04 ToE ] 0% il Ea 0TS
FAL a [0 [
CEEOLA 3 33 0z67 |17 0051 o0 0,003 |53 17 o 0 [a7 oia 12 036 [0z loooe [oz [ooos (14 o4z |22 0,066
TOTAL 58,7 21,3 241 543 20 32 28 3,78 1,85 A52 2,063

Aefogue na margarina com todos os igred lentes, oxceto o flocda de miho. Em uma tigela, junte o flocso de milha com o sal. Misture bem. Em seguida vé adicionanda 2 dgua s poucos & vi misturanda com as mé os, Delxe descansar por cerca de 20 minutos.
Cologue a massa no cuscuzelro & beve ao fogo. Em ssguida misture as duas preparaghes.




ESTADO DE MUDANCA

GOVERNO DO ESTADO DE PERNAMBUCO
SECRETARIA DE EDUCACAO E ESPORTES

PREPARAGAD: BATATS DOCE
GEMEROS ALIMENTICIOS [P CAIUND| HCHOO|  HC

| Pto | LPAOD | LIF [KCaLioo| KCAL | WIT. aM00 [T, a] W cHoo] ¥Im.c [Mgion] Mg [ FAO0[ F [ 2eA00] 20 | CaA00] Ca [FIERAHDO] FIERA
EATATA DOCE looo] o [ za2 | ses | 26 | o1 | oz | us 236 | o | o 5 | 33 [ 7 | 54 Lo | oz | oa &= [ a2l a6 | 52
TOTAL [ 1 1 [ 56,4 26 | [ oz | 236 | | o [ 33 | [ 3a o8] [oa] [ az | [ 52
HMODO DE PREPARD
Lave bem 3 batatas doce ¢ o retire 3 casca. Cologue 3 _batata doce 3 pancla ¢ cubra com Sgua. Feche 3 panela ¢ deize cozishar. Sirra cm sequida
PREFARAGAD: IZCAS DE CARNE 40 MOLHD
GENEROS ALIMENTICIOS __|P. C#] UND] HGHOG] A Ftn | LIPA00 | LIP | KCALDO] KCAL | VIT. AHOO[VIT. A] ¥IT. CHOD| WIT.C | MaHo0] g 0] F [ Zofo0] 2n | Caf0] Ca [FIERAMDD] FIERA
CARNE EOVINA, TIFD ACEM 50| g [ [ G5 | &7 | 05 | 168 | 25as 45 [ [ 1 15 285 | o 3 B 45 [ [
TOMATE | g | 51 | ods [ ) Bl = EE 5 X R I I 25 063
ALHO 1| g | 233 [ozsa 007 | oz | oooz| % ; [ [ 1 21 X 5 | 0008 14 | o4 45 043
CEEOLA 3| g | 58 | ozer 005 | 04 | 0005 | 59 1T 47 0181 | 0.5 X 2 [ 0006| 14 | o4 22 S
COLORAL 1T a| 75 | oas 00567 | 614 | 0081 | 518 15 055 | 0008 163 | 163 X 538 | 004 | 20 | 21 321 EH
COMINHD 1 g | =1 | ooa 0027 | 03 | o005 2 021 [ 06 0,006
COENTRO 1] a| 45 | 048 0203 | 0.4 | od04 | 03 | so9 405 | 0408 | TE4 | Tad 0514 | 47 | 0047 T84 | T84 | 518 0575
GLEC DE 304 T m | @ [ [ 100 1 s54 | a4 [ 0 [
FAL 1] a [ [ [ [ [ [ [ [
EXTRATO DE TOMATE 2] g 1 05 o045 | 02 [oooa et 122 0 0 15 036 | 23 | 055 1 looaz] o4 [ooos| 20 [ oss 25 0,056
TOTAL 2,19 32,32 14,2 273 45 13 24 3,92 4,01 16 0,934
Em uma tigela grande, cologque a carne bovina, tipo acém e misture. Em uma panela grande, cologue o dleo e leve 2o fogo alto para aguecer. Junte a camebovina, thpo acém e frite por 10 minutos, ou até dourar. Acrescente a cebola e o alho, e refogue por 5 minutos,
ouw até a cebola murchar. Adicione o extrato de tomate @ cozinhe por 20 minutos, acrescentando os outres Ingredientes ¢ dgua s powcos, conforme o liguido for secando, até que a came bovina, tipo acém figue macia Bae o fogo @ cozinhe por 5 minutos,
mexendo sempre, ou até obter um molho encorpado. Retire do fogo, salpigue o coentro @ sirva em seguida.
E@Mx'\"—WM
GENERDS ALIMENTICIOE _|P. C&] UND| HCHOO| HC Ftn | LIPA00 | LIP | KCALADO] KCAL | WIT AHOO|VIT. A] ¥IT. CHOD| %IT.C | Mg00] g | FAOD ] F [ 2ni00] 2n | Cafi0D] Ca |FIERANOD] FIBRA
MACAXEIRA 200 | g | see | Ted 22 05 | 06 151 302 [ 1] 16,5 33 44 55 0f | 0z | 04 | 5 | 30 13 35
113 i i i i i i i i 0 i i i i i i i i i i i
TOTAL 12,4 2,2 0,6 302 [ 33 88 0,6 04 30 3,8
HMODO DE PREPARD
Primedro, coloque a macaxeira em pedagos na panela ¢ cubra com dgua. Acrescente sal, tampe a panela @ delve cozinhar. Retire do fogo e sirva em seguida.
PREFARAGAD: ESCONDIDINHD DE BATATA INGLESA COM FRANGO
GENEROS ALIMENTICIOS _|P- CA UND] HGHOO|  HGC Ftn | LIPHOD | LIP | KCALADO] KCAL | WIT. AHOO|VIT. A] WIT. CHOD| %IT. | Mg00] Mg | FHOD ] F [ 2ai00] 2o | Cafi00] Ca |FIBRAHOD] FIBRA
BATATA INGLESA 50| g | a7 | 18 2,54 [ 0 64 532 10| 4045 51 | 403 o5z | o0z | 026 | 1 EX]
FILE DE FEMTO DE FRANGO 00 | g [ [ ; 215 B 5 [iE] 113 Bl Bl 04 | 0z | 0z T T
ETE INTEGRALEM PO __ a | 5oz | osse 0295 | s | 0025 | 64 6.4 & 3 EXTN ER] 0,007 | 0,38 | 0,058 | 107 | 107
ARGARINA a [ [ [ BT | 1634 | 725 | 1446 1 0,02 000z 0 [ Y
GLEC DE 304 T [ [ 100 1 s54 | 854 [ [ [ [ [ [ [
CEEOLA 3 | 53 | 0445 0085 | 01 | o008 | 59 1,35 47 |oess| [ 001 | oz | oo | 14 | o1 22 011
COENTRO a | 45 | uas 0208 | 104 | 0404 | 503 03 403 | 0408 T84 | Tad 054 | 47 | 0047 784 | T84 | 518 TS
COLORAL a | 18 | i 00567 | 644 | 0061 | 50 15 055 | 0008 163 | 163 0154 | 538 | 004 | 20 |z 32,1 521
COMINAD a | =i [ oozt 0027 | 05 | 0003 21 [ [ [ X 006,
FIMENT &0 a | &3 [ ot 0055 | 02 | 0006 65 002 | 5,006 024 o0tz [ 04 [oo0s| 3 | oer 1 075
TOMATE a | 51 | o 0024 | 0 [ 65 125 | 0554 05 0005 02 [o006] 7 | o2 3 063
EXTRATO DE TOMATE a 15 05 0045 | 0z | o004 22 15 056 | 23 | 058 0042 04 [0008] 23 | 05 S 056
ALHO! 1| g | es8 |oesa 007 | o2 |oooz| 115 [ [ [ [ 2| oz 0005] 05 |0008] 14 | o4 45 0,045
FAL 11a 0 0 0 0 0 0 0 0 [ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
TOTAL 223 24,72 6,14 244 T A48 83,7 2,02 0,62 39 1,056
HMODO DE PEEPARD:
Frite a cebola ¢ acrescente o filé de pelto de frango, em seguida cologue o coentro @ o extrato de tomate. Reserve. Cozinhea batata @ amasse a batata inghesa, alnda guente, acrescents o keite @ misture bem até ficar cremoso. Em um refratdrio cologue uma camada
de puré @ outra de molho de frango . Leve 20 forno @ sirva em seguida.
PREFARACAD: CANJA
GENEROS ALMENTICIOS _|P. C#] UND] HGHoa | He Ftn | LIPHO00 | LIP | KCALADO] KCAL | WIT. AHOD [WIT. A ¥IT. CHOO] WIT. C | MgHon] Mg 0] F [ Zofo0] Zn | Caf0] Ca [FIERA&MDD] FIERA
FETO DE FRANGO 20| g [ [ 255 B 3 1t 14 24 [ 1| e 045 |0, T | 54 [ [
EATATA INGLESA a | 1 | 11 4 | 0 4 X H . 12 e X 4 52 H 0,096
CENOURA a | T | 0616 104 2 01 34 . 5.1 ; 0, ; X X 23 | 1@ 2 0,256
CHUCHU a | 41 [0z 056 X 00 10 ; 106 ; 0, X X X 12 E 5 0,104
COENTRO a | 45 | 048 203 | 104 | 000 308 ] 40,5 , TE4 | T ; 4 X TE4 | 1.8 5 0,575
CEEOLA a | &3 | ozer 051 X 00 33 ; 47 0, z | o X 0, X | 04 22 0,066
ALHO a | 233 |0.253 0,07 2 | ooz | 15 ; 1| ozt X 0, X | 04 45 0,043
COLORAL a | 15 | oas 00867 | 614 | 0081 | 518 3 055 | 0008| 163 | 163 54 | 538 | 004 | =0 | 21 321 0,521
COMINAD a | =i [ ooe 0,027 ; 0% Bl 21 [ [ [ 0,006
ARROZ PARBOLIZADO (tpo ] | 20 | g | 788 | 1516 144 ; 0,06 355 16 50 014 0, 16 0,52
GLEC DE 304 w | 0 [ 1 554 4 [ [ [ [
FIMENT &0 a | &3 [ ot 0,055 2| 0006 Bl = W00z | 5006 & 0,24 001z | 04 | 000% 027 ZE 0,075
FAL a [ [ [ [ [ [ [ [ [
EXTRATO DE TOMATE a 15 05 0045 | 0z | o004 &1 122 23 | 058 0042 | 04 |0008] 23 | 058 25 0,056
TOMATE a | 51 | otss oozs | 0 0 21 063 0 0 25 |ossal 10 05 ooo3] oz Joooel 7 | o2 25 0,063
TOTAL 20,2 28,09 4,87 244 24 1,63 57 177 1 24 1,788
Em uma panela tempere o pedto de frango ¢ os demals ingredientes, exceto o oz ¢ os legumes (batatainghesa, chuchu @ cenowral, @ delwe cozinhary, @m uma panela a parter cozinhe o 3oz juntamente com o sal. Acrescente o arroz junto ac frango, adicionando os
legumes (batata inglesa, chuchu @ cenoural, corrlja o sal @ tampe a panela @ deixe cozinhar por 20 minutos. Finallze salpicando coentro @ sirva.
PREFARAGAD: TORRADAS
GENEROS ALMENTICIOS _|P. C#] UND] HGHoa | HE Ftn | LIPHO0 | LIP | KCALADO] KCAL | WIT. AHOD [WIT. A ¥IT.CHOO] WIT.C | MgHo0| Mg | FH00 | F | Zi00] 2Zn | Call00] Ca |FIBRANOD] FIERA
FAO S0 | g | SaE | 235 4 31 | 155 300 150 B 15 [ [ I 1 05 | 05 | 04 | 16 B 25 1,15
TARGARINA I 0 0 0 a7 | zas | 723 | 216a 0 0 0 0 1 0,05 1 {ooos] o 0 3 | 003 0 0
TOTAL 29,3 4 4 12 1,5 0 125 0,5 0,4 8,1 1,15
HMODO DE PREPARD

Passe a




GOVERNO DO ESTADO DE PERNAMBUCO
SECRETARIA DE EDUCACAO E ESPORTES

ESTADO DE MUDANCA

PREPARAEXD: S0P& DE CARME COR LEGURMES

GEMEROS ALIMENTICIOS D[ HCMOO [ HC Pnl100 LIPHO0 LIP_[KCALMOO) KCAL | VIT. AMOQ | VIT. A WIT. CHOO| ¥IT. C | MgHOQ il FHoo F Zni100 Zn Calto| C FIERAMOOD| FIERA
CARME BOYINA, TIPD ACEM a [ 21, 12,36 55 33 142 5.2 12 [ o 10,2 L3 114 X 22 4 X [ [
EATATA INGLESA a 14,7 7 . 5 [ [ 64 4 30 L5 X 04 . 02 4 X . 12
CENOURA a 7T 7T ; 5 02 0,02 34 4 051 Al . 02 . 02 23 X X 52
CHUCHU a 4.1 41 5 07 o1 0,01 1 17 106 7 . 02 5 01 12 L2 13
MATARRAD 2 ] TE.G 15,32 10,3 06 2 04 M 2 X 5 Al 13 X X 45
[BLED DE 3044 ml [ [ [ [ 100 1 554 54 [ [ [ [ [
COLORAL a 3 0,73 S67 [ 00867 614 061 38 5 0,83 0,005 163 163 134 | 0134 [ 398 0,04 210 21 321 0321
COMINHD a 21 0,021 27 0,027 03 L0035 21 21 [ [ [ ! 0,006
ALHO a 233 [ 0233 7 0,07 02 002 13 5 1 021 X 0,005 0 0,008 14 0,14 X 0,04%
CEBOLA a 53 0,445 17 0,085 o1 005 33 135 4.7 0,235 2 06 2 0,01 a, a0 14 a7 X a,
TOMATE a kAl 0,153 05 0,024 [ 21 063 125 0,354 03 X 0003 [ 0 0,006 7 021 X 0,063
COENTRO q 45 0,48 203 0,203 10,4 0,104 303 303 40,8 0405 ) TEL T.54 14 | 0514 4, 0047 | TE4 | TE4 T3 0,373
FAL a [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ [
WINAGRE ml ] ] ] ] ] ] ] ] ] ] ] o ] ] 1] 1] 1] 1] 1] 1] 1] 1]
TOTAL 20 159 4,91 130 12 5,012 24,1 2,44 2,54 21 1,952
MOD0 DE FREPARD:
Em uma panels, doure a carne bovina, tipe acém, com a cebola e o alho. Acrescente a dgua quents e deixe cozinhar até a carneficar macia (aproximadamente 30 minutas). Juste os ingredientes e feche a pansla. Adiclone o macarrda ¢ cozinhe até ele ficarmacic.
Acerte o sal & desligue o fogo. Salpique coentro picada a gosta e sirva em seguida.
PREPARAEX FRANGO GLISADO

GEMEROS ALIMENTICIOS P.CAUND| HCHOO| HC Pnl100 Ptn LIPHO0 LIP_ [KCALMOO) KCAL | VIT. AMOQ | VIT. A WIT. CHOO| ¥IT. C | MgH0d| Mg FHo0 F Zni100 Zn Cal00| Ca |FIBRAMOO| FIERA
FRANGO [coxa ¢ sobrecoxa 150 a [ 15,46 2313 20,3 31,35 | 254532 | 3818 6,587 3,88 [ o 255 38,25 0,71 1065 [ 1,307 | 1361 703 106 [
FAL 1 a [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ o [ [ [ [ [ [ [ [
GLED DE 0.4 1 ml [ [ [ 100 1 554 554 [ [ [ o [ [ [ [ [ [ [ [
YINAGRE ml [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ [
COLORAL a 3 0,73 S67 [ 00867 614 061 38 30 0,83 0,005 163 0,016 134 | 0134 [ 398 0,04 210 21 321 0321
COMINHD a 21 0,021 27 0,027 03 L0035 21 021 [ [ [ [ [ [ ! 0,006
ALHO a 239 | 0,233 7 0,07 02 002 13 1 1 021 ; 0,005 0 0,008 14 0,14 X 0,04%
CEBOLA a 53 445 17 0,085 o1 005 33 135 4.7 0,235 2 06 . 0,01 0, a0 14 a7 X a,
TOMATE 3 a kAl L1535 05 0,024 [ 21 063 125 0,354 03 X 0003 [ 0 0,006 7 021 X 0,063
FIMENT &0 3 9 43 147 11 0,033 0.2 0,006 21 0,63 100,2 3,006 0,24 X 0,012 4, 0,141 3 027 ! 0,075
COENTRO 1 a 45 0,45 203 0,203 10,4 0,104 303 303 [ [ 40,8 0405 333 333 14 | 0514 4.7 0,047 54 754 33 0,373
EXTRATO DE TOMATE 2 g [ 14953 | 0233 | 2435 | 00457 ) 013 0004 | 60333 | 1,213 ] ] 15,01 036 | 23327 | 0557 | 2033 | 0042 ) 0367 | 0007 ) 2305 | 055 2503 005606
TOTAL 2,51 23,07 325 403 3,9 4.4 44,1 2,15 2,23 22 1,0561
MOD0 DE PREPARD:

Corte o frango [cowa & sobrecaxa) em pedagas, tiranda toda a pele ¢ gorduras que nele s¢ encantram. Em seguida, cologue em wme panela dgua e vinagre e leve ac foge poar 3 minutcs. Refogue alha, tomate, cebola, o depnls de 2 minitas, acrescente calorau_Na
panela com o franga (cowa e sobrecoxa), |unte todos os temperas refogades e extrato de tomate. Depoks de refogar a frange, Trescents um cope de dgua e delke cozinhar por 15 minutos. Depals de todo procedimento, acrescente o coentra e estard proato paa
serir.

PREPARAGAD: MUNGUNZA COM CANELA

GENEROS ALIMENTICIOS __|P. CA]UND] HGHOO] HC | Peni00] P | LIPMOO] LP | KCALADG] KCAL | WIT. AMOD |WIT. &| WIT. GHOG] %IT.C | Mghoa] Mg | FAoo | F | Znio0] 2n | Cao0] GCu |FIERAMGO] FIBRA
TMILHO D NUNGUNZE 40 | g #1358 [&55 |04 404 (045 |ods |05 44 [0 [ ] 1] [ [ [ 000 [0 000 |15 0 |233 1172
LETE DE COCO 20 | ml |39 |Ta4 254|508  |ees  |sss  4ar 334|561 T2z |0 1] T 4 |05 (oM [ev o5+ [ss0  |fvs |0 [
CANELAEM PO 1 g [s06 |05 559 |00533 124|000z 245 243 |0 [ ER 0,055 |60 06  |sse 008 [155 |00z [0z |0 |ssd 0551
AGUCAR CISTAL 20 | g [9961 [tese |05z |o064 |0 [ 386,546 |T151 |0 0o 1] 1007 [oz01 o065 [00% [0 000 [7se7 |dse |0 [
ZAL 1 FE oon [o [ [ [ [ [ [ oo o [ [ [ 000 o 000 o 0 0 0
TOTAL 37,12 3,224 5,57 231 12 0,04 16,2 0,23 0,56 190 1,703
HMODO DE PREPAROD:

Escalha o milha de mungunzd, lave & deine de molho § horas. Leve ac fogo nessa mesma dgua com mais 1 litro de dgua, agicar esal. Delxe que cozinhe até amaciar as grics.Adiclone cleite de coco. Delxe forver. Desligue o fogo,adiclone canela & sirva.

FREFARAGAC: S0P DE FELAD

GENEROS ALMENTICIOS _|P. C#] UND] HGHOO] HC | PeniD0]  Pen | LFHOD] LP | KCALIGD] KCAL | VIT. AMGD|VIT. A] ¥iT. GHO0] WIT.C | MgHoo| Mg | FHoo | F | Zwi00] 2n | Cafoo] Cu |FIERAMGO] FIERA
FELIAD MULATINHOD 30| g | Ehe | 1536 | 20 3 15 | 059 328 | 38,7 [ [ [ [ 210 63 B 24 | 29 | 087 | 125 | 553 | 154 552
EATATA INGLESA E | g | 147 | 1ie 5 | o184 [ [ 4 . S| eass| 1 12 4 [opse| oz |00 4 | ose ; 0,036
CENOURA E | g | T1 | &l 5 | oi04 | o2 | o0fe ) X 51 0,405 0,58 2 [ o0fe | 02 |oote| 25 | 84 3 0,256
CHUCHU E | g | &1 |o03es | 0056 | o4 | o008 10 E W0E | 0548 0,56 2 [ 00f6 | 04 [oo08| 12 | 086 ; 0,104
TACARRAD 20 | g | TEp | f55e | f05 | zoe B 04 ] 4, ; 015 ; [X] EN T 3 046
GLEC DE 304 ml 1] [ [ 100 1 s54_ | sad [ [ [ [ [ [
ALHO a | 259 |o@se| T 007 | oz | oooz| % 1, 1 021 ER T 0, X 14 14 ] 043
CEEOLA a | &3 |o@et| 47 | oos | o1 |ooos| 59 107 47 0181 z | 036 2 |0, 0, X 14 42 2 S
TOMATE a 51 | 0055 | 08 | o0z4| 0 E [ 125 | 0584 05 ER T 0, X 21 5 063
COENTRO a | 45 | 048 | 205 | 0203 | w04 | od04 | 509 | 308 40 | 0408 | Tt | Tad 14| 0, 4, X TE4 | T4 5 5TS
FAL a [ [ 0 [ [ [ [ [ 0 [
WINAGRE ml [ [ [ [ [ [ [ [ [ [
CHARGLE Wwla 0 i zai | 227 | t6a | 168 243 | 243 i i i i 13 13 15 [ o] 53 [osa] 18 15 i i
TOTAL 36,9 10,33 3,6 222 0 4,68 5,7 3,63 153 54 6,987

Bater o felldc, a dgua & 0 tomate no liguidificador. Colocar o felj3o batido & a batata em uma panela e cozinhar, até amaciara batata., cencura e chuchu_Se o caldo ficar multo grossa, acrescentar maks dgua. Provar e acertar o =), se necessdeio. coentro, & servir.

PREPARAEXD: 1SCAZ DE FRAMGO AD MOLHOD
GEMEROS ALIMENTICIOS P.CAUND[ HCHOO| HC | PtaM00Q Ptn LIPMOO LIP_[KCALMOO) KCAL | VIT. AMOQ | VIT. A VIT. CHOO| YIT. C | Mg/00 rl FHo0 F ZnM00 | Zn Cal00| Cs |FIERAMOO| FIERA

FILE DE PEITD DE FRANGO E ] o 215 32,25 3 4.5 13 1785 2 3 [ [ 3 46,5 04 06 0.2 03 7 10,5 [ [
FAL 1 a o [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ o [ [
GLED DE S0J4 1 ml o 0 0 100 1 554 5,54 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 o 0 0
YINAGRE ml o [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ o [ [
COLORAL a T3 0,73 S67 [ 00867 614 061 31 5 0,83 0,008 163 163 134 [ 0134 | 335 | 004 210 21 321 321
COMINHD a 21 0,021 27 0,027 03 L0035 21 21 [ [ a a o ! A

LHO a 233 | 0,233 7 0,07 0.2 002 13 5 1 021 ; ! . ! 14 14 5 !
CEBOLA a 83 26T 17 051 o1 L0035 33 5 4.7 0,141 2 0,36 . ! . ! 14 42 X !
TOMATE a EA L1535 05 024 [ 21 063 125 0,384 03 5 ! . ! T 21 A A
PIMENT &0 a 43 147 11 L0353 0.2 0,006 21 063 100,2 3006 0,24 X ! 5 ! 3 2T ! 078
COENTRO a 435 45 204 | 0203 104 0,104 303 303 40,8 0,408 54 T84 1.4 ; 4, ! 54 54 T3 373
EXTRATO DE TOMATE 2 15 045 24 0072 02 0,006 L] 183 1] 1] 18 054 23 05T 21 0063 04 0,012 23 057 28 0,054
TOTAL 2,43 32,82 5,63 133 3 4,43 58 171 0,42 22 1,04
MOD0 DE FREPARD:

Tempere o fllé de paito frango. Em uma frigideira grande, cologue o dles & leve ac fogo alto para agueces. Junte 35 iscas de il de peito de frango ¢ frite por 20 minutos, ou 3té dourar @ o liguida formada secar,
adiclone dlen, junte 3 cebola & refogus em fogo alto por 3 minutos, ou até dourar. Acrescente o extrato de fomate as demals verduras ¢ dgua, mesendo sempre, por 2 minutas, ou até encorpar. Sirva em seguida.

guants Iz, prapare & molhas: em uma panals médla




oV GOVERNO DO ESTADO DE PERNAMBUCO
PER SECRETARIA DE EDUCACAO E ESPORTES

~7 XX ESTADO DE MUDANCA

PREPARAEXD: RIZOTO DE CARNE

GEMEROS ALIMENTICIOS P.CAUND[ HCHOO| HC Pnl100 Ptn LIPMOO LIF KCALMOO[ KCAL | WIT. AMOO |YIT. & %IT. CHOQ) VIT. C | MgH00 rl FH00 F 2 0 Zn Cal00) Ca |FIBRAMOO[ FIERA
ARROZ POLIDO 40 a 88 352 7.2 2,88 0, 012 358 1432 [ [ 0 1 5 0,28 . 0,45 4 16 ! 064
CEBOLA a 53 0,267 17 0,051 0, 003 33 5 4.7 0,141 2 0,36 . 0,006 . 0,006 14 042 X 066
ALHO a 233 [ 0233 7 0,07 0, 002 13 5 1 021 ; 0,008 ; 0,008 14 014 X L0435
COLORAL ] 73 0,73 TET 0,0767 6,14 061 318 5 0,83 0,008 163 163 13,4 0134 [ 395 | 0,04 210 21 3241 321
COMINHD a 21 0,021 25 0,025 X 003 21 21 [ [ [ [ [ 06 006
CARME BOYVINA MOIDA TIPO AC 120 g [ [ 212 25,44 X 0,44 163 202, £ 1 252 13 2,28 26 312 36 [ [
GLEC DE 50J4 ml [ [ [ [ 1 554 X [ [ [ [ [ [ [
PIMENT &0 a 43 0,147 11 0,033 . 0,006 21 ! 100,2 3006 0,24 04 0,012 o1 0,003 027 26 0,078
COENTRO a 45 0,45 203 0,203 104 0,104 303 A 40,8 0405 333 333 14 0,514 4.7 0,047 54 T84 33 0,373
BATATA a 14,7 0,74 15 0,03 [ [ 64 3.2 31 1555 0,75 04 0,02 0.2 0,01 0.2 12 0,06
CHUCHU 5 a 4.1 021 o7 0,035 o1 0,005 17 0,85 [ [ 106 053 7 0,35 0.2 0,01 o1 0,01 12 06 13 0,065
CENOURA 5 a 7T 0,385 13 0,065 0.2 0,01 34 17 [ [ kAl 0,255 1 0,55 0.2 0,01 0.2 0,01 23 115 32 0,16
ZAL 1 x| 1] 1] 1] 1] 1] 1] 1] 1] 1] 1] 1] 1] 1] 1] 1] ] ] ] ] ] ] ]
JOTAL 34,7 28,37 LK FT0 3,6 539 A5.2 3,63 3,03 18 1,812
MOD0 DE PREPARD

Em uma panela, aguega bem o dleo e adicione 3 came bavina maida, tipo acém, refogue até que figue bem dourada; junte a cobola @ refogue um pouco mals; acrescente o arroz @ o pimentio ¢ refogue, atbgue o arroz comece 3 gredar no fundo da panela; neste
momento junte 3 dgua fervente o o sal; cozinhe em fogo balke, com a fampa sembtampada; quando o arroz estiver quase seco, cozinhe até secar toda a dgua. Retire do fogo @ siva em seguida.

PREPARAGED: BR0A DE MILHO

GENEROS ALMENTICIDS  |P.CA{UND| HCHMOO| HC | Peott00] P [ LPHOO| LIP [ KCALMOO| KIGAL | ¥IT. AH00 [¥IT. A YT CHOO] ¥IT.C [Mgi00] Mg [ FAO0[ F [ 2Zn00[ 2n | Cal00] Ca |FIERAMOO] FIERA
B0 DE MILHO 60| g 15| 36,30 s4l 504 25| 168 31| 1366 gl 0 O_I ol =e| el 23 1% 2] 162 s2| sz 24| 144
TOTAL 36,90 5,04 1,68 187 0 o] 15,2 [ | 138 | 162 31] | 144
MODO DE PREPARC

Separar i

LEGENDA: P. CA = PER CAPITA / UND = UNIDADE / HC = CARBOIDRATO / PTN = PROTEINA / LIP = LIPIDEOS / KCAL = CALORIAS
/ VIT. A= VITAMINA A / VIT. C = VITAMINA C / MG = MAGNESIO / F = FERRO / ZN = ZINCO / CA = CALCIO / G = GRAMA

FICHAS TECNICAS — SALADAS

PREPARACAD: LEGUMES COZIDOS

GENEROS ALIMENTICIOS P.CA| UND | HC/100 | HC [Pn/100] Ptn | UP/100 | LIP | KCAL/100 | KCAL | VIT.A/100 [VIT. A| VIT. /100 |WIT.C| Mg/100 | Mg | F/100| F |Zn/100| 2n | Ca/100| Ca | FIBRA/100 | FIBRA
CENOURA 10| e 77 077 13| 013 02| 002 34| 34 of o 51| 051 11] 11] 02| op2 02 09 23] 23 32| 032
CHUCHY 10| g 21 041 o7 007 01] 001 17| 17 o o 106| 1,06 7| 07] 02| 002 01 00 12| 12 13 013
BATATA INGLESA 10 | & 127 147 18] 018 o] o 64| 64 of o 311] 311 15| 15[ 04 004 02[ 00 4| 04] 12[ 012
TOTAL 2,65 0,38 0,03 11,5 0 4,68 3,3 0,08] 0,1 3,9] 0,57
MODO DE PREPARO
Cortar em cubos a cenoura, chuchu e batata inglesa e coloca-las para cozinha em vapor, apés os legumes estarem macios pode servir.
PREPARACAO: SALADA CRUA

GENEROS ALIMENTICIOS P.CA| UND | HC/100 | HC [Pin/100] Ptn | UP/100 | LIP | KCAL/100 | KCAL | VIT. A/100 [VIT. A| WIT.¢/100 |WIT.C| Mg/100 | Mg | F/100 | F |2Zn/100| 2n | Ca/100| Ca | FIBRA/10D | FIBRA
ALFACE 10| g 17| 017| o8| 006 01| 001 s| o9 o o 1| 11 6| 0s| 03| oos 02| 09 14| 1.4] i 01
TOMATE 5| e 51| 026 03| 004 o o 21| 105 o o 12,8| 064 10| 05| 03| 002 02| 00 7| 04 23| 0115
CEBOLA 5| g 89| 045 17| 009 01 001 39| 195 o o 47| 0,235 12| 06| 02| 001 02 00 14| 07 22| 011
CENOURA s| e 77| 039 13| 007 02| 001 34| 17 o o 5,1 0,255 11| 055 02| 001 02 00 23] 1.2 32| 016
TOTAL 1,26 0,25 0,03 5,6/ 0 2,23 2,25 0,07 0,1 3,6] 0,485
MONN DF PREPARO

Cortar as verduras e ralar a cenoura, apds isso misturar tudo e temperar e estd pronta para servir.

PREPARAGAO: VINAGRETE

GENEROS ALIMENTICIOS P.CA | UND | HC/100 | HC |Ptn/100] Ptn | LIP/100 | LIP | KCAL/100 | KCAL | VIT_A/100 |VIT.A| VIT. C/100 | WIT.C| Mg/100 | Mg | F/100 F Zn/100 Zn Ca/100 | Ca | FIBRA/10D | FIBRA
TOMATE 10| g 51| 051 0,8| 0,08 0 0 21 2,1 0| 0 12,8 1,28 10 1 0,3| 0,03 0,2 0,0 7| 07 2,3 0,23
CEBOLA 5| g 89| 04s5| 17| 009 01 001 39| 1,95 o o 47| 0235 12| 06| 02| 001 02| 00 14| o7 22| 011
COENTRO 1 g 48| 048| 2098| 021] 104 01 309| 3,09 o o 40,5| 0,408 393 393 sL4| 081 47| o0p| 784| 7.8 373 0373
PIMENTAO 3 e 49| 01s| 11| 003 02| 001 21| 063 o o 100,2| 3,006 11) 033 04| o001 01| o©p s| o3 26| 0,078
VINAGRE 1 ml 0| 0,00 ol o o o 0 0 o o 0 0| o 0 0| 0.00] o 00| o o 0 0|
TOTAL 1,58 041 0,12 777 0 4,929 5,86 0,87 01 9,5 0,791
MODO DE PREPARO

Cortar em pequenos cubos todas as verduras e misturar com sal e vinagre, esté pronto pra servir.

LEGENDA: P. CA = PER CAPITA / UND = UNIDADE / HC = CARBOIDRATO / PTN = PROTEINA / LIP = LIPIDEOS / KCAL = CALORIAS
/ VIT. A= VITAMINA A / VIT. C = VITAMINA C / MG = MAGNESIO / F = FERRO / ZN = ZINCO / CA = CALCIO / G = GRAMA

FICHAS TECNICAS — SOBREMESAS



oV GOVERNO DO ESTADO DE PERNAMBUCO
PE SECRETARIA DE EDUCACAO E ESPORTES

ESTADO DE MUDANCA

|PREPARAGED: MELAD
GENEROS ALIMENTICIOS [ P.Ca | UND [ HCHMOO| HC | Pent100 | Pen | LIPHOO | LIP | KCALHOO| KCAL | WIT. AHDO |VIT. 4] WIT.CHOO | WIT.C| Mgi00 |Mg| FHOD | F | 20400 | 20 | CaM00 | Ca | FIERAHOO| FIBR&
MELED 0] g 75 15 07| 105 o o000 23] 4350 o o 51| 15,05 6| a3l nezlogo 01| o5 3| 45 05 045
TOTAL 1,25 1.05 0,00 43.50 [ 13.1 E) ) 0,15 4.5 0.45
PREPARACAD: BANANA
GEMERS ALUMENTICIDE | P.ooa | UND | Hoion| He | Pwiton | Pe | Upioo | ue [ ecavnon] ke | s sooo v a] v cooo [wmc] mgnoo [mg] Froo ] F | zetoo | zn | caton | ca | FiERamon]  Fisss
EAMNANA 150 g 26| 33,00 1,3 1,35 0,1 0,15 35 147,00 0 0 21,6 32,4 26| 33 0,4 0,60 0,1 0,15 il 12 2 3
TOTAL e 1.95 0.15 EEEE 0 32,4 33 ) 0,15 15 3
PREFARACAD: MAMAD
GENEROS ALIMENTICIOS | P.Ca | UND [ HC#O00| HC | Pent100 | Pen | LFHO0 | L | KCALAOO] KCAL [ WIT. AH00 [WIT A WIT.CHOO | WIT.C | Mgi00 [Ma| FHOD] F | 20M00 | 2n | Ca00 | Ca | FIERAHOO] FIBR&
MAMED 0] g el 140 05 120 o1 o5 45| 6750 o o 35| s 17| 26| oz{os0 01| o5 25| 575 15 21
TOTAL 1740 120 0.15 67,50 [ 18 26 13 0.15 3.8 2.1
HMOD0 DE PREPARD: Fa. 3o da frata, retire as partes secessirias, porciose, acondicione em embalagem adequada & sirra i walmente.
PREPARAGAD: MELANCIA
GENEROS ALIMENTICIOS | P.Ca | UND [ HCHO00| HE | Pent100 | Pen | LFHO0 | L | KCALAOO| KCAL [ WIT. AH00 [WIT A WIT.CHOO | WIT.C | Mgi00 [Ma| FHOO | F | 2000 | 20 | Ca00 | Ca | FIERAHOO] FIBR&
MELANCIA 0] g 31| 1215 03] 135 o o000 33| 4350 o o 61 ats w0 5] 0zl os0 01| o5 B 13| 0 0,15
TOTAL 12,15 1.35 0,00 49.50 [ 3,15 15 ) 0,15 12 0,15
MODO DE PREPARO: Faga 3 bi 3o da frata, retire as partes mecessirias, porciose, acondicions em embalagem adequada ¢ sirva in walmente.
PREPARAGAD: LARANIA
GENEROS ALIMENTICIOS | P.Ca | UND [ HCH00| HC | Pent100 | Pen | LFHO0 | LIP | KCALAOO] KCAL [ WIT. AM00 [¥IT A] WIT.CHOO | WG| Mg/00 [Ma| FHOO| F | Zn00 | 20 | Ca00 | Ca | FIER&M00] FIBRA
LARANJA 0] g 53 13,35 1| 150 ol o [ 537|505 3l 14 o] 015 01] 015 22| 35 05 12
TOTAL 13.35 150 0,15 [ 1 0.15 0,15 33 l.gl
HMOD0 DE PREPARD: Fa. 3o da frata, retire as partes secessirias, po lagem idualmente.

PREPARAEXD: SALADA DE FRUTA
GENEROS ALIMENTICIOS | P.Ca | UND | HEHOO| HC P00 [ Ptn | LIPMOO LI

WIT.AMOD [VIT. A VIT.CHOO | VIT.C | MgMo0 (Mg FMOO [ F Zni100 | Zn Cal100 |Ca FIERAMOO FIERA

=
=
o
S
z
g
=
o
S

BANANS o[ g 26 1040 13| 05z o1 o004 a5 33,20 [ [ 216] &64 26 0 04| 018 04f 004 B 2 0.
LARANJA 40 g 53 356 1] 0,40 01 004 3T 1450 [ 55,7 2148 3 36 1] 0,04 01] 0,04 22| 88 05 0.%
MELANCILA 40 g s 324 03[ 036 of o000 33 1320 [ [ 61 244 o 4 0.2[ 0,08 01] 0,04 s 32 o1 0,04
MEL&D 40 g 75 00 07| 028 of o000 23 160 [ [ &7 348 &6l 24 0.2[ 0,08 01] 0,04 3 12 03 012
MAMED 40( g 16 464 0,5 0,32 01 0,04 45 18,00 0 0 78,5 314 17| 6,8 0,2( 0,08 0,1 0,04 2.5 1 15 0,72
TOTAL EEE 1 ?1 0.12 36,50 o 67.4 27 £ 23 £ 23 17 2

em adeqguada & sirra individualmente.

MODO DE PREPARD: Faca 3 higicsizagio da Fruta, retire as partes mecessirias,corte em pequencs pedagos ¢ mistare-as, acondi

PREPARAEXD: DOCE DE BANANA CASEIRD

GENEROS ALIMENTICIOS | P.Ca | UND | HEHOO| HC P00 [ Ptn | LIPMOO LIF | KCALMOO [ KCAL [ %IT. AMOO [VIT. A VIT.CHOO | VIT.C | MgM00 [Mg| FHMOO [ F Zni100 | Zn Cal100 Ca_| FIERAMOQ FIERA
BANANS anf g 26 10,40 13| ns2 o] o004 38 33,20 o o 26| &64 26) 1 04| 06 0,1f 004 5| 32 2 0.8
CANELS EM PO 2l g S0,6 161 333 0,05 1,24 0.£| 243 4,56 0 0 3,8 0,076 60 12 &32 [ 047 183 0,04 1002 20 53,1 1,062
TOTAL 12.01 £ 23 | 0,06 44,06 o 872 12 £ 23 EE 23 1.862

MOD0 DE PREPARD: Cortar 3= basanas maduras em rodelas e levar a0 fogo midio & mexer atf abanana derreter igual 3 wm puré. Adicione wm ponco de 3gua & 3 canel

LEGENDA: P. CA = PER CAPITA / UND = UNIDADE / HC = CARBOIDRATO / PTN = PROTEINA / LIP = LIPIDEQS / KCAL = CALORIAS
/ VIT. A= VITAMINA A / VIT. C = VITAMINA C / MG = MAGNESIO / F = FERRO / ZN = ZINCO / CA = CALCIO / G = GRAMA

FICHAS TECNICAS — BEBIDAS

FREPARAGRO: GAFE COM LEITE
GENEROS ALIMEMTICIOS | P.CA| UMD [HCHoW HC [Poiod| Pin [LIPH0Y LIP [CALAN KEAL | ¥IT. AH00{ ¥IT. & [¥IT. CHOO[ YIT.C Mool Mg |FHoo| F |Znt00] 2n [Catoo] Ca |FIERAHD0|FIERA)
o [ [ [ o [ 1 [ 3 [ [

AGUCAR 10 a 99,6 | 8,96 0.3 0,03 357 35,7 0,1 0,2 0,02 0,00 0,3
CAFEEMPO 5 a 655 | %28 | 147 | o735 | 19 | eses [ ate | zowss o o o o 165 #,25 [X] 0,41 05 0,03 07 5,35 51,2 2,56
LEITEINTEGRAL EMF& 10 a 39,2 | xee | 254 [ 00 269 | 264 a7 44,7 361 EX] ] o T 7.7 0.5 0,05 27 0,E7 290 29 [ [
[T Z0i ml o 0,00 o 00 o o o o o o o o o o o X o 00 o o o o
TOTAL [TRT 1,761 3,235 a4 26,1 . 16,95 ¥ 3 25,15 2,56
HODO DE FREF ARG

Calazar 2zalnzar dirral ida adisi et 2 mirkurar. Colnzar nar zopar individual srsruir,

FREF ARAGED: BEEIDA LECTEA
GENEROS ALIMENTICIOS [ P.CA| UND |HCHOY HC [PtnA0d Prn [LIPMOQ LIP [CALHN KCAL | ¥IT. AH00| VIT. & [VIT. CHO0| VIT. C (Moo kg | FHoo| F |Znm00] Zn [Caton] Ca | FIERAHD0|FIBRA
a

EEEIDA LACTEAS Z50 ml 76| 1900 EX] 525 19 4,75 55 37,5 o o 2.1 525 22,5 o 0,00 02 0,50 39 2225 03 0,75
AEua 200 ml o 0,00 o o o o o o o o o o o o o o0 0 0,00 o o o o
TOTAL 18,08 525 4,75 1375 . 5,25 zz5 e 5 222 5 .75
HODO DE FREF ARG

Separarnar zoparindividual

PREPARAGAD: VITAHINA DE GOIAEA
GENEROS ALIMENTICIOS [ P.CA| UND |HCHOY HC [PtnA0d Prn [LIPMOQ LIP [CALHN KCAL | ¥IT. AH00| VIT. & [VIT. CHO0| VIT. C (Moo kg | FHoo| F |ZnM00] Zn [Cafoo] Ca | FIERAHD0|FIERA
o o o @

FOLFADEFRUTA 30 a 31 2,43 [X 0,27 o 33 (X 6.1 153 0 3 0,2 0,06 0,1 0,02 24 X 0,03
AGUGAR 15 a 93,6 | 14,54 03 | 0045 o o 387 | 5805 o o ] o 1 0,15 0.2 0,03 [ 0,00 5 12 [ [
LEITEINTEGRALEM P& 30 a 392 | M6 | 254 | 299 | ees | 307 487 | 149 361 08,3 o o i 231 [ 0,15 z.7 0,51 Fan 26T [ [
AEUa Z0i ml o 0,00 o 0 o o o o o o o o o o o X 0 00 o o o o
TOTAL FTREY 3,302 2,07 27,1 [Ty 1,33 26,25 24 34 2706 03
Calacar ol liguidificadarsbater parcorzads 2 minutar zal I




oV GOVERNO DO ESTADO DE PERNAMBUCO
PE SECRETARIA DE EDUCACAO E ESPORTES

ESTADO DE MUDANCA

PREFARAGAO: VITAHINA DE ACEROLA
GENEROS ALIMENTICIOS |P.Ca| UND [HeHod HE [Pwotod P [LIPM0d LIP [CaLnd KCAL | VIT. A100 ] vIT. A [VIT. CHoo| VIT. C [Mgiodd tg [ Fhoo| F [zefoo| 2Zn [catoo] ca | FIERAMDD|FIERA)
[ o o o a @

FOLFADEFRUTA £ a 55 [ [ [X0) 2 X3 §E3E | 196,86 27 0, 0,08 Xl 0,03 EX] 07 0,21
AGUCAR 15 a 99,6 | 14,84 0F | 0045 o o 347 _| 58,05 o o ] o 1 0,15 0 [XH 0 0,00 3 12 o o
LEITE INTEGRAL EM P& E a 39,2 | N76 | 254 | 762 | ees | 07 487 | 149 361 08,3 o o 7 231 0, 0,15 =7 0,51 a0 Z6T [ [
AEUa Z00 ml o 0,00 o o o o o o o o o o o o o X 0 0,00 o o o o
TOTAL 24,35 T,345 2,07 FIENS [T} 17 2558 24 g 2ThE 21
Colocarapelpadsfruta agizars olsits nali cador o bater por zerca de Eminutar, solozar nor soporin dividual srvir,

FREFARAGRD: SUGO DE GOIAEA
GENEROS ALIMEMTICIOS |P.Ca| UMD [HoHoW HC [Pofod| Pin [P0 LIP [CALAN KEAL | WIT. AH00{ ¥IT. & [¥IT. CHOO[ ¥IT.C Mool Mg |FHo0| F |Znt00| 2n [Catoo] Ca | FIERAHO|FIERA)
o 33 [ 1 0 3 [X]

FOLFADEFRUTA En) a EX] 2,43 0,9 027 o 5,9 o X 153 H 0,2 0,06 01 0,03 EX] X 0,03
AFUCAR 15 a 99,6 | 14,94 03 | 0045 o o 3#7 | 53,05 o o o o 1 0,15 0,2 0,03 ] 0,00 3 12 o o
[T 200 ml o 0,00 o o o o o o o o o o o o o o0 0 0,00 o o o o
TOTAL 17,37 " 35 . 57,95 . 1,13 3,15 e [XE 3 e
HODO DE FREFREQ

Calazar apalpad L bat, iquidificad dividuaal

FREFARAGAD: SUCO DE CaJl
GENEROS ALIMENTICIOS |P.Ca| UND [HCHOO HC |Pindog P

n |LIPMOY LIP [CALMY KCAL [YIT. AH00 [ VIT. & YT, CHOO) VIT.C |Mgd00 Mg | FHOO| F  |ZnM00 Zn [Cafol) Ca | FIBRANDOFIERA)
FOLFADEFRUTA 0 a X 1,92 [ [ X a0 2 & o o @ o 7 Xl 0z 0,05 01 0,03 9 27 14 0,42
AGIGAR 15 a ak | 14,94 [E] 045 [ ] 37| 5405 ] ] [ ] 1 15 0.2 0,03 [] 0,00 ] 12 o o
dGua 200 m 1 2,00 1 1 o 1 1 1 1 1 [ 1 [ 1 1 000 ] 2,00 1 1 1 1
TOTAL 16,36 8225 T X535 . . 2,25 e 83 3,3 42
HODO DE PREPAEG
Galocar apolpad bt iquidificadar e roruir individual

FREF ARAGED: SUCO DE ACEROLA

GEMEROS ALIMEMTICIOS |P.CA[ UMD [HCHoo HE [Ptomod Pin [LIPA0Y LIP [CALAN KCAL | WIT. AM00 [ WIT. & WIT. CA00] WIT.C (Moo Mg | FA00 F |Znf00[ Zn |Catoof Ca | FIERAHDO|FIER,
FOLFADEFRUTA =0 a 5.5 165 [ [XE ] [ 2z X3 ] ] 6232 136,96 ) 27 [ 0,05 [X] 0,03 3 EX] o7 0,21
AGUCAR 15 a 296 | 1484 @3 | 0,045 o @ 37| S5 o o o @ 1 [XE 0.2 0,03 o 0,00 3 1z o o
AEua 200 ml ] 0,00 o ] ] 9 ] ] ] ] ] 9 ] ] 9 0,00 ] 0,00 ] ] ] ]
TOTAL 14,59 4,225 ) 465 ] 17 2,35 e a3 3% 21
HODO DE PREF ARO

GCalacar apalpa 4o Fruta som o agdzar, bakor na liqu dualments.

FREPARAGA0: SUCO DE HAHGA

GEMEROS ALIMEMTICIOS |P.CA[ UMD [HCHoo HE [Ptomod Pin [LIPA0Y LIP [CALAN KCAL [ WIT. AM00 [ WIT. A WIT. CA00] WIT.C (Moo Mg | FA00 F |Znf00[ Zn |Catoof Ca | FIERAHDO|FIER,
FOLFADEFRUTA 30 a 12,5 3,75 [X] 35 0.2 0,05 4 14,4 o o 24,9 747 ] EXd 0.2 0,05 [X] 0,03 T EX] 11 0,33
AGUCAR 15 a 296 | 1484 @3 | 0,045 o @ 37| S5 o o o @ 1 [XE 0.2 0,03 o 0,00 3 1z o o
AEua 200 ml ] 0,00 o ] ] 9 ] ] ] ] ] 9 ] ] 9 0,00 ] 0,00 ] ] ] ]
TOTAL 13,69 8,155 05 Tz,45 ] 7,47 2,35 X 03 3,3 533

Calnzar apalpa de Fruts com o agdzar, bakar o liqui dualmonts.

FREFARAGAO: SUCO DE CAJD
GENEROS ALIMEMTICIOS |P.Ca | UMD [HCHoo| HC [P0l P [LIFHOY LIP CP\LH_E‘KCAL WIT. AMO0) YIT, & [VIT, CHO0) WIT. C Mool Mg [ FA00 ) F  [ZnM00] Zn [Cai0l) Ca | FIERAHD0FIERA)
T

FOLFADEFRUTA En) a a,4 ziE 0,5 0,15 0.2 0,05 37 11 o [ 19,7 35,31 EX] 0.2 0,06 [X] 0,03 1 [E] (X 0,24
AGUCAR 15 a 99,6 | 1494 03 | 0,045 o o 337 | Sa05 o o o o 1 0,15 0,2 0,03 o 0,00 g [ o o
AEUA 200 ml i i i i i o i i i i i o i i o 00 i a0 i i i i
TOTAL 17,76 8,135 05 £3,15 [ 35,0 2,25 e 03 15 74

Calnzar apalpa de Fruts com o agdzar, bakar o liqui dualmonts.

LEGENDA: P. CA = PER CAPITA / UND = UNIDADE / HC = CARBOIDRATO / PTN = PROTEINA / LIP = LIPIDEOS / KCAL = CALORIAS
/ VIT. A= VITAMINA A / VIT. C = VITAMINA C / MG = MAGNESIO / F = FERRO / ZN = ZINCO / CA = CALCIO / G = GRAMA

FICHAS TECNICAS — CEIA

FREFARACAD: XEREM

GENEROS ALIMENTICIOS |- CAUND] HGHOO] HC | Penio0] Pen | UPHOO] LP | KCALADG] KGAL | WIT. AHOD[¥IT. A] ¥IT. GHOO] WIT.C [Mgioo] Mg | Fhoo | F | Znio0] 2n | Cood] G [FIER&H00] FIERA
HEREM 40| g T4 | =36 T 25 [ [ 330 152 [ [ [ [ [ [ [ 1] [ [ [ [ 55 252
FAL 113 i i i i i i i i i i i i i i i 0 i i i i i i
TOTAL 29,6 2,8 0 132 0 0 0 [ 0 0 2,32
HMODO DE PEEPAROD:
Colocar de malha na dgua quente no minimo 2 horas antes do preparo. Em uma panela com dgua fervente o xerém |4 escorrido acrecentar o sal. Tampe a panela @ cozinhar em fogo baivo por aproximadamente 40 minutos, sempre ficar mexendo para ndo grudar no indo
da panela.

PREFARAGAD: ARROZ MEXIDD COM CARNE

GENEROS ALMENTICIOS _|P. CAUND] HGHOO] HC | Penio0] Pen | UPHOO] LP | KCALADG] KGAL | WIT. AHO0[¥IT. A] ¥IT. GHOO] WiT.C [Mgoo] Mg | Fhoo | F | Znio0] 2n | Cood| G [FIERAH00] FIERA
ARROZ PAREOILIZADD 40| o | 183 | 3156 | Te | =as | 03 | 042 355 | 452 [ [ [ [ 23 e | 06 | 024 | 15 | 052 5 B 1T [
CEEOLA S | g | &% |o0445| 17 | o085 [ 04 005 | 53 1,35 [ SR 0, 0z | o001 | o2 [ oo | 4 | of 22 011
ALHO a | za8 |o@se| T [ 00 | 13 105 [ Bl | 05 |0008] 05 | 0008 1a | 044 45 0,045
COENTRO a | a5 | vas | ens | oeos | W, 04 | 08 | 508 405 | 0408 395 55 | 814 | 0814 | 47 | 0047 | T4 | Ta4 | 515 057F
TARGARINA a [ 0 [ &, G| Tes .5 1 o | o4 | o001 3 | 003 0 [
COLORAL a | T | o5 | Ter | oomer | 64 e | 518 EXE 055 | 0008 163 5 | 194 | 0434 | 538 | 004 | =0 | i 321 (A
FAL a ] [ [ ] [
“BCEM COM 0550 B ) =iE | sea | 55 | sas 14 =15 255 | 13 | 285 | 51 | 555
TAL a 0 [ [
GLEC DIE 504 ml [ 100 s54 | sad
WINAGRE ml [ [ [
COLORAL a | T 075 | 76T | 00767 | &4 0E1 | 518 X0 055 | 0008 163 | 165 | 194 | 0134 004 | =0 | =i 321 52
COENTRO a | 45 | 045 | 208 | 0208 | 04 04 | 503 TE] 405 | 0405 333 | 333 | &4 | 0514 0047 | TE4 | T4 | a1 TS
COMINAD a | el |ooel| =5 | ooes 5 00% | 2 21 [ [ [ X 006
ALHO a | za |o@se| T 0,07 H 00 | 13 ; 021 5 | oo0s| 05 |oo0s] 14 | 044 . 04
EATATA INGLESA W0 g | W7 | AT [ 18 0,15 [ 4 ) H EXi) 15 4 [ 004 | oz [0z | & | 04 ; [XH
TOMATE a | &1 | ofs| o5 | ooes| o Bl [ 125 | 0584 05 5 | o008 | o2 [oo0e| T | o2 3 0063
CEEOLA a | 83 |o@e1| 11 | o051 | 04 | ooos| @3 1,07 47 0181 056 | 02 [0006| 02 [0006] 14 | 04z 3 0,066
FIMENT &0 3] gl 43 [omr] 11 Tooss| o2 [oooel 2 063 [ o | ooz [sooe] & oz4 | o4 oozl o Tooos] s [ogr 26 0,075
TOTAL 37 36,39 10,5 398 3 10 51,7 52 6,3 30 2,603
HMODO DE PEEPARD

Tempere o acém com assa cam sal 3 gosto, cologue em uma panela em fogo alio. Adicione a cebola, a batata, o pimenta, o tamak e os dentes de alho. Cozinhe. Retire o acém com came cozido da panela & cologue em wm refratdcia. Descarte os ossas, desfie a came
grasselramente @ reserve. Passe o caldo que se formou na panela m uma penelra de incx, descarts o que ficar na pencira @ resave samente o caldo. Em uma panela em foge médic aquecida com azeite cologue a cebala ¢ deixe murchar. Adiclone a carne destiada,o
arroz branco cru @ refogue. Despeje o caldo de carne peneirado até cobrir o arroz @ cozinhe até ficar maclo. Apague o foga, pnte com o aroz |4 cozida @ mexa. Regue calda de came e sirva em seguida.




GOVERNO DO ESTADO DE PERNAMBUCO
SECRETARIA DE EDUCACAO E ESPORTES

ESTADO DE MUDANCA

PREPARAEX BODE GUIEADO
GEMEROS ALIMENTICIOS P.CAUND[ HCMOO [ HC Pnl100 Ptn LIPMOO LIP | KCALMOO) KCAL | VIT. AMOO | YIT. A WIT. CHOO[ WIT. C [ MgM00 rl FHo0 F Zni100 Zn Cal00| Ca [FIERAMOD| FIERA

CARME CAPRINA 200 g 246 4,32 3548 | 7696 | 36,04 | 7205 141,18 2524 3,35 13,3 353 706 1413 [ 2826 008 0,16 813 16,3 7 14
FAL a [ [ [ [ [ [
GLED DE 0.4 mL [ [ 100 554 554 [ [
YINAGRE mL [ [ [ [ [ [
COLORAL a T 0,73 S67 [ 00867 614 06 38 5 0,83 0,008 163 163 134 | 0134 [ 398 0,04 210 21 321 321
COMINHD a 21 0,021 27 0,027 03 ,00: 21 21 [ a a ! A

LHO a 233 [ 0,233 7 0,07 0.2 00, 13 5 1 021 05 0005 08 0,008 14 014 5 !
CEBOLA a 53 0,267 17 0,051 o1 ,00: 33 5 4.7 0,141 2 0,36 0.2 0006 02 0,008 14 042 X !
TOMATE 9 kAl 0,153 0.8 0,024 0 21 0,63 128 0,354 03 03 0003 [ 02 0,008 T 0,21 X !
PIMENT &0 3 a 43 0,147 11 0,033 0.2 0,006 21 063 [ [ 100,2 3006 & 0,24 04 0,012 o1 0,003 3 027 26 0,078
COENTRO 2 a 45 0,36 203 0,418 104 0,205 303 6,18 [ [ 40,8 0,516 54 15,68 14 | 1628 4.7 0,034 [ 754 15,7 33 0,746
EXTRATO DE TOMATE 3 ] 15 045 24 0,072 02 0,006 &1 183 ] ] 15 054 23 057 21 0063 [ 04 0012 23 05T 28 0,054
TOTAL 1,83 i7, 74 i34 306 o 24,8 26,4 30,2 0,33 36 2,813
MOD0 DE FREFPARD

Em uma vasitha caloguse a carne caprina ¢ o vinagre. Tempere com sal, alho amassado, colorau & cominha. Em sma panela refogue com dlea a cebala picada, o piment3o ptada e o extrata de tamate. Acrescente a carne capeing e, mexa ¢ refogue bem. Adiclone dgua
suficlente para cocgda. Par kitima, adicione o coentra picada e sirva quents.

PREPARAGAD: MUNGUZA SALGADD

GEMEROS ALIMENTICIOS P. CA UND[ HCHMOO HC Pnl100 Ptn LIPMOO LIF KCALMOO[ KCAL [ WIT. AMOO [VIT. A] ¥IT. CHOO) VIT. C | MgH0d Mg FHo0 F 2 0 Zn Cal00| Ca [FIERAMOD| FIERA
ALHO 1 a 233 [ 0,233 7 0,07 . 0,002 13 113 [ [ 1 021 0, 0,008 ; 0,008 4 014 4.3 0,043
CHARGUE 20 a [ [ 227 454 16, 336 243 438 [ [ 26 1. X 0,78 5 3 [ [
CEBOLA a 3 0,267 17 0,051 5 003 33 117 4.7 0,141 2 0,36 0, 0,006 . 0,006 4 042 2.2 066
COENTRO a & 0,45 203 0,203 104 104 303 03 40,8 0,408 333 333 14 0,514 4, 0,047 54 T84 33 373
COLORAL a 3 0,73 B6T 00867 6,14 L0681 38 Al 0,83 0,008 163 0,016 134 0134 [ 398 0,04 210 21 321 321
COMINHD a Al 0,021 27 0,027 03 003 21 . [ [ [ [ [ [ 06 006
FEWAD MULATINHD 40 a 61,2 24,45 20 & 13 052 323 131, 210 54 & 32 23 116 123 432 154 736
LINGUIGA CALABRESA 20 a [ 16,1 322 176 352 227 5. 14 28 04 0,08 14 0,28 & 1. [ [
MILHO PARA MUNGUZE 30 a 2138 | 6414 10,1 303 0,45 0,135 1035 3105 [ [ [ [ [ 15 0,45 2,33 0,573
FIMENT 40 3 | g | 43 [ 0447 11 o053 | o2 |oo0e| 2 (3 002 | s006| & 024 | 04 | oo 41 [ 0441 | & | 027 3 0,078
FAL 1 3 ] ] ] ] ] ] ] ] ] ] ] ] ] ] ] ] ] ] ] ] ] ]
TOTAL 328 13,27 i 26T o 3,56 4.2 4,61 2,46 65 3,126
De um dia para outro deixve de molho a chargue @ o milho para munguzd &m dgua, em il . No dia seguinte em uma panela coloque para cozinhar o milho até que figue macio. Em outra panela coloque para cozinhar o fdjdo, jento com as

charque dessalgada e a Bnguiga calabresa. Quando o milho e feljio estiverem cozidos, |unte tsde numa panela malorverifique o sl Por ditimo acrescente um refogad com alhe e a cebola @ o coentro.

PREFARAGAD: COSTELINHA GUISADS
GENEROS ALMENTICIOS _|P. Al UND] HGHOO] HC | PenD0] P | LPHOD] LP | KCALNGOD| KCAL | VIT. AMGD|WIT. A] ¥iT. GHO0] WIT.C | Mgoo| Mg | Fhoo | F [ Zwio0] 2n | Cafod] Cu |FIERAMGO] FIBRA
COSTELA BOVINA 50 g 160 | 2505 | s | LT 355 E 5 z 1 12 1 =7 | 405
TAL a
OLEC DE 304 ml 100 F54 | 884
WINAGRE ml
COLORAL a T 075 | &67 | 0.0861| 644 | 0061 | 518 X0 05F | 0008| 165 | 0016 | 194 | 0494 | 598 | 008 | 2w | ed 321 EH]
COENTRO a | 45 | 04s | 209 | 0208 | W04 | oq04 [ S0 TE] 405 | 0408| 395 | 595 | #14 | 08514 | 47 | 0047 | 784 | T84 | o TS
COMINAD a | el |oom| a7 | oper 5| 0003 Bl 21 [ [ [ [ X 006
ALHO a | os8 |o@se| T 0,07 2 | ooz | 15 ; 021 5 | o005 05 |o008] 14 | 044 . 045
EATATA INGLESA a | w1 | 147 | s | o4 4 y H EXi) 15 4 | o004 | oz [ooe [ 4 04 ; 0z
TOMATE a 51| 0255 | 05 | 004 Al 10 25| 064 05 R I T 0,01 7| 055 3 0,115
CEEOLA a | &3 |o@er| 17 | 008 | 04 | ooos| 58 ] 47 0,141 036 | 02 [0006] 02 |0006] 14 | o4 3 0,066
FIMENT &0 a | 43 logar] 11 [ooss| oz | oooe 21 063 0 o | ooz [soe] & oz4 | o4 [ome] 47 Jow]| s [ogr 26 0,075
TOTAL 3,61 25,15 489 563 15 1,31 24,8 2,89 4,32 12 1,123
HMODO DE PREPAROD:

Cologue todas os Ingredientes numa panela, menos as batatas. Cologue dgua de modo gue figue 1 dedo acima das costelas bovina. Love 3o fogo . cologue na panela 3s batatas cortadas em 4 partes. Aproveite para corrigir o sal se for preciso.

PREFARAGAC: CARME MOIDA

GENEROS ALMENTICIOS _|P. C#] UND] HGHOO] HC | PenD0] P | LFHOD] LP | KCALNGD| KCAL | VIT. AMGD|WIT. A] ¥iT. GHO0] WIT.C | Mgoo| Mg | Fhoo | F [ Zwi00] 2n | Cafod] GCu |FIERAMGO] FIBRA
CARNE EOVINA MOID&, TIPO AS 150 | g X [EX EEX] 3 : 157 2055 4 1 & . ; ; 5 o
CEEOLA PR EE] ; 1T 051 [0, T EE] T T 4|12 56|02 . ; X 4 EEEE OEE
TOMATE FEEX] X ] e 00|15 45 1.2 E5E |11 ] . X X 212 TED
ALHO a [0 X 233 0258 |0, 002|115 15 21 21 B . ; X 4 445 045
[COENTRO a X 0 X I
[COMINAD FEEX] TENES CE X 2 1] B 00E
COLORAL a |13 XER 76T |64 X H 15 e 00 | 165 £S5 [134 134|598 |004 |20 X = 521
EXTRATOTOMATE a 15 5002 004 |24 X 22 EAEE] ERE 04|04 I EE ENES 056
FIMENT &0 2 [43 XE 055 |02 X = 0.2 T E] 24 |04 L0 [0 ] FillEa 078
FAL a [0 00 1] X 00 |0 [
GLED 1 ml [0 000 [0 0 100 1 354 ls5e [0 oo 0 0 0 0 000 o 000 o 0 0 0
TOTAL 1,56 23,56 3,98 223 3 4,15 24,4 2,97 3,52 8,2 0,606

Pesar, limpar [retirando 30 txcesso de pele ¢ gordura) da carae bovina moida, tipo acim, moer ¢ reservar; Refogar 3 carne borina moida, tipo acim, com o5 demais ingredieates & deixar cozinkar;

PREFARAGAD: CUSCUZ
GENEROS ALMENTICIOS _|P. CA] UND] HGHOO] HC | PefDG]  Fn | LPHOD] LP | KCALAOO] KCAL | ¥IT. AM00 [WIT.A| ¥IT. GHoo| wiT.C | mMaroo] Mg Fnoo_l F_ [ 20| Zn | Cal0l] Ca [FIERA&MDD] FIERA
355,452 of

FLOCED DE MILHD | g | tsams T214| 50438 1903] 1352 2474 o a12s zase| o085 060 1093 077 2661 tar 4713 3,299
ZAL 1 g i i i i i i i gl o o gl i i ol o g{ ol o g{ i i o o
TOTAL 5,05 ; | 247 0 0 2839 | 06 0,77 13 3,2991
HODO0 DE PREPARD: Em wma tigels, juste o flocao de milko com o sal. M m seguida 13 adicionando 3 3g¥a 305 PoNces © 4 mistarando com as maos. Deize descansar por cerca de 20 minatos.

Cologue 3 massa mo cuscuzeire ¢ leve 30 fogo. Sirra em seguida.

PREFARAGAD: OY0S TEMPERADDE

GENEROS ALUMENTICIOS _|P. C#] UND] HGHOO] HC | PG| P | LFHOD] LP | KCALNGD] KCAL | VIT. AMGD [WIT. A] ¥iT. GHO0] WIT.C | Mgioo| Mg | Fhoo | F [ Zwi00] 2n | Cufoo] GCu |FIERAMGO] FIBRA
ovo 0 | g [1657 |05z 1505 |6St5 |58 A5 M3z |1, 5821 34 266 S63 |0, 055 |0, 4202 |21 |0
ALHO 2 |25906 (024 |T00 701|022 |0002 | 1515 X 1,255 B X R 356|004 4528 04525
CEEOLA a [&855 |02 [0 0513|008 |0002 | s34z i FET 14 E 2050, T3 [0, 4 ¥EN NG OE5E1
TOMATE a 5139|008 [1098 |00529 0475|0005 | 15,555 ; 1215 E5E | 1054 25T [0, 5T [0, I T IR TESE]
TARGARINA a 1T T H 5 X 001 05
COMINAD FEEN] TENES 025 |03 X 21 B 00E
COLORAL a |13 XER 0767|604 X 5 15 53 00| 165 63 [19.4 194|338 |o.04 |20 X = 521
COENTRO a [56T 04205 CEEN X E e AT ; E 0 TER |67 ET |2 L
EXTRATO DE TOMATE 9 [14,359 045 |2435 |0073 [013 X 60,333 | 1528 01 , 23321 |056  |2095 |006 [0367 |001  |29,08 |087 |2,80% 05403
FIMENT &0 2 [+ 14T [10 055 |02 X Bl = 0.2 06| & 24 |04 2|0, A E] FllE 075
ZAL 1 a [0 000 [0 0 0 0 0 0 0 oo 0 0 0 0 000 |0 000 o 0 0 0
TOTAL 2,80 6,898 5,36 816 43 4,6 10,2 1,09 0,62 26 0,6611

o5 outros ingredi & mistare bem. Acresceste 05 0705 ¢ 05 outros ingredicates ¢ mera sempre com wma colker de pan, esfregando bem o fando da

bem Fi

rem mais moles ¢ si

PREPARAGAD: PAD SEDINHA
GEMEROS ALIMENTICIOS [P cAlUND| HCHOO| HC [ Pewf00] Pe [ LPMO0 [ LP [ KCALMOO] KCAL | WIT. AM00 [WIT. Al WIT. CHOO] WIT.C [Mgt00] Mg [ FH00] F  [2ef00] 2n | Caf00] Ca [FIERAMDO] FIERA
12

]
&0 SEDINHA | 5ol g | e1s] sogs a4l agl as] 1af an| sss] ol o af 0 22 il za nzl a7 135 sz z6| 24|
TOTAL | | | 30,75 | _az] | 14l 156 | 0 | 1| | 115 | 135 26 ] 12

Separar a




GOVERNO DE

ESTADO DE MUDANCA

GOVERNO DO ESTADO DE PERNAMBUCO

SECRETARIA DE EDUCACAO E ESPORTES

PREFARAGAD: BOLACHA SALGADA
GEMEROS ALIMENTICIOS  [P. CA{UND| HCHOO |

HC [ Peeftoo| P [LPM00 [ LP [kCALMOO] KCAL [ WM. an00[wm. s vm choo] ¥m.c[Mgioo] Mg [ FA0O [ F [ 2ef00] 20 | Cafi00] Ca [FIERAMOD] FIERA
EOLACHA SALGADA q a | 703 gg' el ssl  1ea] ezl 2115 of o ol ol aop| sos] wel ogel el 0% ozl sil EX| 155
TOTAL ] 3545 | ss] 62| 218 | [ | __of 20,3 0,56 | | o058 | sa] 1,55
HMODO DE PREPABRD
Separar 3 quastidade por aluno ¢ easacar walmente.
PREFARAGAD: INHAME
GENEROS ALIMENTICIOS _|P- CA/UND] HGHOO] HC | Penio0] Pen | LPH00 | LP | KCALADO] KGAL | WIT. AHG0[¥IT. A] ¥IT. GHOG] TG [ Maoo| Mg | Fhoo | F | Znio0] 2n | Ceod| Cu |FIER&H00] FIERA
INHAE 180 g | ese | G006 | &d 275 | o2 | 026 at 126.1 [ [ 56 726 | 23 | ol | o4 | ose | 03 | 053 [ 12 | 56 1T =21
ZAL 1] g 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
TOTAL 30,2 2,13 0,26 126 0 1,28 31,7 0,52 0,39 16 2,81
Descasque @ @m seguida lave bem o inhame, com uma escovinha. Cologue em uma panela e cubra com dgua. Posha sal . Delwe cozinhar até perceber que ess macko ao espetd-lo com um garfo.
PREFARAGAD: RISOTO DE FRANGO
GENEROS ALMENTICIOS P CAUND] HGHOO] HC | PEni00] Pen | UPHOO | LP | KCALADO] KGAL | WIT. AHG0[¥IT. A] ¥IT. GHOG] TG [ Maoo| Mg | Fhioo | F | Znio0] 2n | Cood| Cu |FIER&H00] FIERA
ARROZPARBOLIZADO (tpe1) | 40 | g | 785 | w182 | 72 | 288 | 0, 012 388 | 432 [ [ 0 1 I ; 045 | 4 16 ; 064
CEEOLA a | 83 |o@er| 11 | o051 | 0, 00% | 53 ; 47 0181 | 036 2 | o006 02 [o006] 1 | 042 3 EE
ALHO a | za@ |o@se| T 007 | o, 00 | 13 ; 1 021 5 | 0005| 05 |0008] 14 | 044 . 045
COLORAL a | T | o5 | TeT | o07eT | 614 0E1 | 518 3 055 | 0008 165 | 165 | 194 | 0434 | 538 | 004 | =0 | i 321 521
“COMINAD a | el |ooel| =5 | ooes | 05 0% Bl ; [ [ [ [ [ O0E
FILE DE PEMTO DE FRANGO 20| g [ [ 25 | 258 B 56 s | 1az 24 1 | otz | 04 | o#s | o0 | 084 X [ [
“GLED DE 5044 1| ml [ [ 0 0 100 1 F54 | & [ [ [ [ [ [ [ [
FIMENT &0 G| g | 4% | oM | 11 | 0055 | 02 | 0008 Bl 0, [ 002 | 5006 024 | 04 | o0z | 00 | o005 027 26 0,075
COENTRO 1] a| 45 | o045 | 203 | o208 | w04 | oq04 | 03 | so9 405 | 0408 395 3 14 | 0514 | 47 [ 0047 Te4 | Ted | 510 0,575
EATATA S | g | a7 [ 074 | 15 | oo [ [ 4 B2 i 1555 | 1 ; 4 0z | o, 0,01 4 02 12 0,06
CHUCHU S | g | 41 [ o2 | 07 [ 0035 [ oa | o008 10 0,55 10,6 055 ; H |0, 00 |tz | e 15 0,065
CENOURA S | g | t7 |oses| fs | o065 | o2 | o ) 1T 51 0,255 ; H |0, [T I 52 3
ZAL 1] g 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
TOTAL 347 29,33 4,91 310 2,4 53 51,2 1,83 1,45 23 1,812
Em uma panela, aguega bem o dheo @ adickone as tiras de de filé de peito de frango, refogue até que figue bem dowrado; junt a cebola @ refogue um pouco mals; acrescente o arroz @ o pimentio @ refogue, atd gue .o arroz comecs a grudar no fundo da panely neste
momento junte a dgua fervente ¢ o sal; cozinhe em fogo balko, com a tampa semitampada; guando 0 arroz estiver quase seco, cozinhe até secar toda a dgua. Retire do fogo @ sirva em seguida.
PREPARAGAD: ESCONDIDINHG DE BAT AT A INGLESA COM CARNE MOiDA
GENER:DS ALIMENTICIOS _|P. G UND| HCHOD| HC | Ptoti00]  Ptn [ LPH0D | LIP | KCALHOO] KCAL | WIT. AHOD [VIT. A WIT. CHOO] WIT.C [ Mgi00] Mg | FAO0 | F | Zof00] 2n | Cofl00] Ca |FIBRAMOD] FIERA
EATATA INGLESA B0 | g 141 3|15 254 64 E3.2 1.1 045 |51 05 |04 52 26 |1 X
CARNE EOVINA MOIDA,TIPD__[150 | g 34 [esd E] i 2055 4 1 15 T . 45 |5 5
LEME INTEGRAL EM PO W | g [see  |osee |zas  |o2ss |Gas ) X 35 56 T AT [007 0007|058 |0058 |07 T
GLEC DE 304 1 ml [ 0 554 554 1] [
CEEOLA B FEEE] 26T |17 005 |04 005 | 59 1T T ENIE 56|02 06| 0.2 006 |14 ENEH S
COENTRO 2 |48 45 |208  |0208 |04 104 3 TE] 05 405 | T84 e N 047 | Tad ENEE TS
COLORAL a |15 e 0EET_| .14 e | 518 3 EH 005 | 165 65 [13.4 154|598 |004 |20 X RN 521
COMINAD FEEX TENEY TE 0% 21 1] [ X 006,
FIMENT &0 a |43 14T |11 055 |02 006, = 0.2 00E 24 |04 TEN X X 3 FllEx 0TS
TOMATE a |54 55|08 S = 25 554 ; 0.3 X H X T EEE 063
EXTRATO DE TOMATE a |15 B 4 R H 004 22 N EE ENE X 4 X =3 ENE 056
ALHO! q |23 233 07 2 002 15 El 2 |0G X & X 14 144, 043
FAL a [0 0 0 0 0 0 0 0 0 oo 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
TOTAL 22 32,28 10,4 315 ) 44,7 13,4 4,31 3,87 36 1,012
Faga o puré de batata e separe. Frepare a carne bovina molda, thpo acdém, delve com pouco molho. Em um refratirio coloquee uma camada de purd de batata,carne bowvina modda, tipo acém . Leve 20 forno e skrva em seguida
PREFARAGAD: CUSCUZ PAULISTA
GENEROS ALIMENTICIOS _|P.C#] UND] HGHOO] HC | Penio0] P | LFM00] LP | KCALMOG] KEAL | WIT. AMDG [WIT. | WIT. GHOG] ¥IT.C | Mghoa] g | FAoo | F | Zwio0] 2n | Caoo] Gu |FIERAMGO] FIERA
FARDINHA 0 | a 15,3 EEE 32 |zt 228 5 =5 5 S B I 25 |s50 [440
COENTRO a |48 45 |203 208|104 104|509 TE] 05 405|764 e Er N 047 | Ted ENEE 5TS
EXTRATO DE TOMATE a |15 B 4 045 |02 G 22 ENE ENE 042 |04 003 |23 55|24 056
FLOCAD DE MILHO 0 | g [s04 |sezs |68 55 = 54 |565 541 10 E .7 1 B 21 4 & 26
ARGARINA a 17 634|723 446 1 ER X 00E 06
ILHO VERDE a [T A EH 16 4 12 B E] 7 055 |20 06 05|05 025 X 5 25
] s | g [1e 4 ¥ E] 225|145 A E] 3.5 15 G , 1 215 |42 05
FIMENT &0 a |43 14T |14 055 |02 06| 21 = 0.2 006 |8 24 |04 TEN X 0% Fll 0TS
FAL a [0 ] [i]
CEEOLA 3 33 0267 |17 005 o 0,003 |53 17 o o la7 ol 12 oz6 (o2  looos [oz  Tooos [1a 042 |22 0,066
TOTAL 58,7 21,3 241 543 20 32 28 3,78 1,85 452 2,063
Refogue na margarina com todos os igredientes, exceto o flocdo de milho. Em uma tigela, junte o flocio de milho com o sal. Misture bem. Em seguida vi adicionando a dgua s poucos @ va misturando com as mios. Delue descansar por cerca de 20 minutos.
Cologue a massa no cuscuzelro @ keve ao fogo. Em seguida misture as duas preparagbes.
PREPARAGAD: BATATS DOCE
GEMEROS ALIMENTICIOF [P CAIUND| HCHOO| HE [ Penfioo| Pen [ LIPMOO| LIP [KCALMOO| KCAL | WIT. AMOO [WIT. Al VT CHOO[ WIT.C [MgM00] Mg [ FHOO [ F [ 2000 2n | Catod] Ca |FIBRAMOO[ FIERA
B&TATA DOCE zo0] o | =82 [ sea | 13 26 0,1 0z 115 236 0 0 w5 | 55 1 4 | o4 | os | o2 [ oal =1 [ 42l 26 52
TOTAL 56,4 26 02 236 0 | 33 | 34 los | | oa | | a2 | 5,2
Lave bem 3 batatas doce ¢ o retire 3 casca. Cologue 3_batata doce 3 pancla ¢ cubra com Sgua. Feche 3 panela ¢ deize cozishar. Sirva cm sequida
PREFARAGAD: IZCAS DE CARNE 40 MOLHD
GENEROS ALIMENTICIOS _|P.CA|UND] ACHOD] HC | PeiD0]  Pen | LPAO0] LP | KCALNOO| KCAL | ¥IT 400 [WIT. A] WIT. CHOO| WIT.C | Mgio0]| Mg | Fo0 | F | Zwi00] 2n | Cafid] Ca |FIERANOD] FIERA
CARNE EOVINA, TIFD ACEM 50| g [ [ 2z | 318 &1 | 1308 163 | esaf 45 [ [ 1 35 ; 285 1 3 B 45 [ [
TOMATE G| g | 51 |odss| o8 | ooes| o Bl = [EE 0.5 ; X R I I 25 063
ALHO 1| o | 238 [o@sa| 7 [ 00 | 13 ; [ [ 1 021 ; X 5 | 0005 14 | o4 45 043
CEEOLA 3| a 8 [0zt | 7 | o5 | o4 00% | 53 ; 47 0181 | 0.5 ; X 2 | 0006 14 | o4 22 S
COLORAL [ G | 003 | &67 | 00867 614 0E1 | 518 3 055 | 0008 163 | 163 & |0, 538 | 004 | 20 | ozl 321 EH
COMINAD [ A | ool | 27 | ooer X 0% E 21 [ 3 006,
COENTRO 1] a G | 048 | 203 | 0203 | 104 04 | 303 03 405 | 0405 T7o4 | T4 | o4 | 01 | 47 | 0047 T84 | T4 | 58 T3
GLEC DE 304 T ml [ [ 0 [ 0 1 554 54 [ [
FAL 1] a [ [ [ [ [ [ [ [
EXTRATO DE TOMATE 2] g 15 05 24 | ooas | o2 [ ooos &1 122 0 0 15 036 | 23 | oss | 21 |oose] o4 [ooos] 25 [oss 25 0,056
TOTAL 2,19 32,32 14,2 273 45 13 24 3,92 4,01 16 0,934
Em uma tigela grande, cologque a carne bovina, tipo acém e misture. Em uma panela grande, cologue o dleo e leve 2o fogo alto para aguecer. Junte a camebovina, thpo acém @ frite por 10 minutos, ou até dourar. Acrescente a cebola @ o alho, @ refogue por 5 minutos,
ou até a cebola murchar. Adiclone o extrato de tomate @ cozinhe por 20 minutos, acrescentando os outros ingredientes ¢ agua os powcos, conforme o liguido for secando, até quea came bovina, tipo acém figue macia Bake o fogo @ cozinhe por 5 minutos,
mexendo sempre, ou até obter um molho encorpado. Retire do fogo, salpigue o coentro @ sirva em seguida.
E@MKUM—WM
GENERDS ALIMENTICIOS _|P. CA] UND| HCHOD| HC | Poif00]  Ptn | LPAOD | LIP | KCALHOO] KCAL | WIT. AHOD[WIT. A WIT. CHOO] WIT.C | Mgi00] Mg | FH00 | F | Zof00] 2n | Cafl0D] Ca |FIBRAMDD] FIERA
MACAXEIRA 200 | g | see | Ted 11 22 03 06 151 302 [ [ 16,5 33 44 s | 05 | 05 | 02 | 04 15 30 13 35
FAL ila i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i
TOTAL 12,4 2,2 0,6 302 0 33 88 0,6 0,4 30 3,8
HMODO DE PREPARD

Primeira, cologuee a macaxeira em pedagos na panela @ cubra com 4gua. Acrescente sal, tampe a panela @ deive cozinhar. Retire do fogo @ sirva em seguida.




GOVERNO DO ESTADO DE PERNAMBUCO
SECRETARIA DE EDUCACAO E ESPORTES

ESTADO DE MUDANCA

PREPARAEX EZCONDIDINHO DE BATATA INGLESA CORM FRANGO
___ GEMNEROE ALIMERMTICIOS P.CAUND[ HCHOO| HC | PtaM00Q Ptn LIPMOO KCALMOO) KCAL | VIT. AMOQ | VIT. A WIT. CHOO| VIT. C | MgM0d| Mg FHo0 F ZnM00 | Zn Cal00| Cs |FIERAMOO| FIERA
EATATA INGLESA 130 g 47 1311 1, 2,34 [ 64 §3,2 31 40,43 F 40,3 o, 052 0.2 0,26 7 ad
_'ILE DE PEITO DE FRANGO 0o | g o [ 215 215 3 13 13 F 3 o, 04 0.2 0.2 7 7
LEME INTEGRAL ER PO _ a 532 0532 | 233 0,233 323 0,323 64 6.4 4 £ amn 0571 [ 007 [ 0007 | 035 | 0,035 107 10,7

ARGARIMNA a o [ BT 1634 23 14,46 0,02 o1 0,002 [ [ 3 0,06
GLED DE 0.4 ml o [ 100 1 554 54 [ [ [ [ [ [ [
CEBOLA ] &3 0,445 17 0,085 Al L00% ¥ 35 47 0,235 2 05 02 am 02 am 14 o 2.2 on
COENTRO a 435 0,45 203 0,203 104 104 303 03 40,8 0,408 54 T84 14 | 0514 4.7 0,047 54 7.54 33 373
COLORAL a T3 0,73 B6T 0567 614 061 31 Al 0,83 0,008 163 163 134 [ 0134 | 335 | 004 210 21 321 321
CORINHO a 21 0,021 27 02T 03 L0035 21 [ [ [ [ ! 006
FIMENT A0 a 43 0,147 11 033 0.2 006 63 100,2 3006 0,24 X ! 5 ! 3 027 ! 078
TOMATE a EA 0,153 05 024 [ 63 125 0,384 03 X ! . ! 7 021 X 063
EXTRATO DETOMATE a 15 03 24 045 0.2 0,004 [ 122 18 0,36 23 058 5 ! X ! 23 0,58 X 056
ALHO a 233 | 0,233 7 0,07 0.2 0,002 13 113 [ [ 21 021 ; ! ; ! 14 014 X L0435
AL 2 i} (1] (1] (1] (1] (1] (1] (1] (1] (1] (1] (1] (1] (1] (1] (1] (1] (1] (1] (1] (1] (1]
TOTAL 223 24,72 6,14 244 T 44,8 83,7 2,02 0,62 33 1,056
MOD0 DE FREPARD:

Frite a cebola @ acrescente o fisé de peito de frango, em seguida cologue o coentra @ o extrato de tomate. Reserve. Cozinhea batata o amasse a batata inghesa, ainda quonte, acrescente o keite @ mistsre bem até ficar cremoso. Em um refratirio coloque sma camada
de purk & autra de mothc de frango . Leve 30 farma o sirva em seguida.

PREPARAGED: CANJA

GENEROS ALIMENTICIOS _|P. C#] UND] HGHOO] HC | PeniD0] Fen | LFHOD] LP | KCALNGD| KCAL | VIT. AMGD|WIT. A] ¥IT. GHOO] WIT.C | 1goo| Mg | Fhoo | F [ Zwi00] 2n | Cafoo] GCu |FIERAMGO] FIBRA
FETO DE FRANGO 20| g [ [ =, ) 3 42,5 24 [ 1| stz ; 0,45 | 084 T X [ [
EATATA INGLESA a | a1 | 1me B 144 [ 4 12 H . 12 , EA X 4 52 H XED
CENOURA a | T |06 5 104 H 1 ) 3 51 , ; ; X ; X 25 | 18 2 256
CHUCHU a | a1 |oges T 056 X X 10 ; 106 ; ) ; X X X 1z E 5 104
COENTRO a | 45 | o043 | 209 | 0203 | 04 X 303 ] 40,3 , T34 ; 14| 0, 4 X T34 | 15 .5 373
CEEOLA a | &3 |o@er| A7 051 X X 33 ; 47 0, z ; 2 | o 0, X | 04 22 066
ALHO a | =59 |o@se| T [ H 00 | 11 ; 1 021 EREE 0, X | o 45 045
COLORAL a TE | 003 | 86T | 00867T| 6.4 0E1 | 18 3 05 | 0008| 163 | 163 | 194 | o494 | 598 | 008 | 20 | ed 321 521
COMINAD a | el |oom| ey | ooer ; 0% Bl 21 [ [ [ [ 006
ARROZ PARBOLIZADO (tpo ] | 20 | g | 785 | 516 | 1.2 144 ; 0,06 558 16 50 07 | 044 05 16 052
GLEC DE 304 T [ m [ [ [ [ 1 B 4 [ [ [ [ [ [ [
FIMENT &0 3 | g | 49 | oM7| 1 | 0058 ; 0,006 Bl = W00z | 5006 & 024 | 08 | o0z 01 | 0008 027 26 0,075

[ [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ [

EXTRATO DE TOMATE ) 15 05 =4 | 0045 | 02 | o004 &1 122 [ [ [ [ 25 | 058 | =i |ood4z| o4 |oo0s| =3 | 058 25 0,056
TOMATE I 51 | ots| o5 [ooza] o 0 21 063 0 0 25 lossal 0 o3 | o3 [oooal oz Toooe] 7 T o2 25 0,063
TOTAL 20,2 28,09 4,87 244 2,4 1,63 57 LiT 1 24 1,788
HMODO DE PREPAROD:

Em uma panels tempere o peita de franga @ os demals ingredientes, exceta o amoz @ o3 legumes (batatainglesa, chischu @ cenowral, @ delke cozinharr, ém uma panela 3 parter cozinhe o arroz juntamente com o sal. Acrescents o arroz junta ac frange, adiclonando as
legumes [batata inglesa, chuchy e cenoural, carrija o sal @ tampe a panela ¢ deive cozinhar por 20 minutos. Finalize salpicanda coentra @ sina.

PREPARAEX TORRADAS
GEMEROS ALIMENTICIOS P.CAUND[ HCHOO| HC | PtaM00Q Ptn LIPMOO LIP_ [KCALMOO) KCAL | VIT. AHOQ | VIT. A WIT. CHOO| ¥IT. C | PMgH00| Mg FHo0 F Zn00 | 2 Cal0d) G FIERAMOD| FIERA
& 3 [ 25 1

.. n 3
0 a 55,6 23,3 4 31 155 300 150 15 [ 125 05 05 04 16 & 23 115
PARGARINA 3 3 1] 1] 1] 1] HT 2451 J23 2163 1] 1] 1] 1] 1 003 o1 0,003 ] ] 3 0,03 ] ]
TOTAL 29,3 4 4 172 15 o 125 05 0.4 81 1,15

Passe a

FREFARAGAD: SOFA DE CARNE COM LEGUMES

GENEROS ALIMENTICIOS _|P.CA{UND| HG/00] HC | Pmi00] P | LPAOO] LIP | KCALIO0] KCAL | WIT AMOO|VIT. | WIT. GHOD] ¥IT.C | Mg00] tg | FA00 [ F [ Zei00] 2n | Cali00] Cu |FIBRAMO0] FIBRA
CARNE BOVINA, TIPD ACEM G0 | g 1] 0 | #p | fa3s | 55 | 55 4z | &bz 2 iz [ [ i Z | 13 | 44 | w7 | @ee | a4 | @a [ [
EATATAINGLESA W0 | g | W7 | 14T | s | ods [ [ 64 X [ [ K] X i5 | o4 | o004 [ o2 | ooz | 4 | o4 12 012
CENOUR 0| g | 70 | oa7 | s | ods | oz | o2 34 34 51 051 i | oz [ o0z | oz | ooz | a5 | as 32 032
CHUCHL | g | 40 | o4l | o7 | 007 | od | o T A7 e | 106 7| oz ooz | od [ ool | 2 | i i3 013
TAACARFAD @0 | g | 66 | o2 | 105 | aos 2 04 Eol Tz 03 | 045 | 08 | 06 | 18 | 38 23 046
GLED DE S04 m | 0 [ [ [ ] 1 G54 = [ [ [ [ 1] [ [
COLORAL a | 75 | o5 | 67 | o0ee7| 644 | 006l | 51 3 053 | 0006 | 163 | fes | 184 | 0434 | 598 | 004 | 2w | 2d EER] 0,321
COMINHD a | 21 | oo | =t | ooer | o5 | ooos| & 2 [ [ [ [ 1] X 0,006
ALHD a | @58 |o@se | 1 007 | 02 | nooz| 1 X 1| o2 | 08 | o008 0. 4| o4 . 0045
CEEOLA a | &8 | 0445 17 | o0ss | 04 | ooos | 5@ 1,35 47 |oem| i [ 2 | ool | o | g . 0,
TOMATE a | 51 |of3| 0@ | ooed| o 21 053 125 | 0,584 03 G | 0003 02 |o006| T | nat X 0,063
COENTRO a | 48 | 048 | 205 | n@09 | W04 | odod | oos | 508 40F | 0405 | TE4 | a4 | 14 | 051 | 47 | 0047 | Ted | Tad ik 0375
FAL a 1] [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ 1] [ [
WINAGRE m | o 0 0 0 0 0 0 0 0 ] ] ] ] ] ] ] ] ] ] 0 ] ]
TOTAL 20 15,3 4,91 130 12 512 24,1 244 2,54 21 1,952
HMODO DE PREPABD:

Em uma panels, doure a carne bovina, tipo acém, com a cebola e o abho. Acrescente a dgua quente ¢ deiwe cozinhar atd a carneficar maca (aproximadamente 30 minutos). Junte os ingredientes e feche a panela. Adicions o macarrda @ cozinhe até ele ficarmacio.
Acerte o sal & desligue o fogo. Salpique coentro picads a gosta e sirva em seguida.

PREFARAGAD: FRANGO GUISADO
GENEROS ALMENTICIOS _|P. C#] UND] HGHOO] HC | PenfiD0]  Pen | LPHOD] LP | KCALIGD] KCAL | VIT. AMGD|VIT. A] ¥iT. GHO0] WIT.C | MgHoo| Mg | FHoo | F | Zwi00] 2n | Cafoo] Cu |FIERAMGO] FIERA
FRANGO [cota ¢ sobrccoxa) 50 g 1546 | 2313 | 208 | 5135 | 254552 | Sels | 6561 | was 255 | 5525 | 001 | 1,065 | 1507 | 1961 | 709 | 106
TAL a [ [ 0 [ [
GLEC DE 304 ml [ [ 100 s54_ | sad [
WINAGRE ml [ [ [ [ [
COLORAL a | T 075 | 867 | 00867 B4 0E1 | 5iE EX 055 | 0008| 165 | 0016 | 194 | 0494 | 598 | 008 | e | 2d 321 (A
COMINAD a | el |ooel| =7 | oot 5 0% Al 021 [ [ [ X 0,006
LHO a | 268 |o@se| T 0,07 2 002 | 15 1, 1 021 5 | 0o0s| 05 | o008 14 | 044 ; 0,045
CEEOLA a | &8 445 | 17 ES X 005 33 55 47 255 z 05 ; [ [ T ¥ 0,
TOMATE 3| a | &1 55 | 0.8 TN Bl = 125 554 05 5 | o003 oz [oo0e| T | o 3 0,063
FIMENT &0 | g | 44 AT | 14 055 | 02 | 0006 Bl = 1002 006, 024 & [ ootz [ 47 | ode1 | ® | ozv 1 0,07
COENTRO 1] a| 48 45 | 203 | 0209 | 104 | o404 | s0m TE] 40,5 405 | 395 | 533 | 514 | 054 | 47 | 0047 | 784 | T84 5 0,575
EXTRATO DE TOMATE 2| o [ssalozes] 2ass [ooaar] ogs | oona| engss | 1218 [ [ 1 | o056 | easer| osst [ 20as | ooae| oser | ooor | esos | oss | asos [ ooseos
TOTAL 2,51 23,97 325 403 3,9 4,4 TR 2,15 2,23 22 1,0561
HMODO DE PREPAROD:
Corte o frango (coxa & sobrecoxa) em pedagos, trando toda a pele @ gorduras que nele se encontram. Em seguida, cologue em wme panela dgua @ vinagre ¢ leve ao fogo por 3 minutos. Refogue alho, tomate, cebala, o depols de nutos, acrescente colorau.Na
panela com o frango (coxa e sobrecoxal, junte todos os temperas refogados @ extrato de tomate. Depois de refogar o frango, Trescente um copo de dgua @ delke cozinhar por 15 minutos. Depols de todo procedimento, acrescente o coentro @ estard promto pra
senir.
PREPARAGAD: BalA0 DE DOIE COM CHARGUE
GENERDS ALIMENTICIOS _|P. CAUND| HCHOO| HC | Proii0n] P _l LIFH00 | LIP_ | KCALADD| KCAL | WIT. AHOD | ¥IT. 4] ¥IT. CHOO] ¥IT.C | Mgion] g | FAoo | F _I 20D FIER& |
FELIED PRETO 50| g 55,5 29, 21,5 1068 155 D 25 2 10,
ARROZ POLIDG 20 | g T8, 3 7.2| 4 23 55 o, 12 1; 0,5
CHARGIE E0 | g X i N 1 15 04 1. 20] 5
ALHO a 3, ; X ] I oo, 0,04
COMINAD a 2] ooz B 1] [ 0,00 0,001
COENTRO 2 4] o4s 1 40, 393 523 o4 o8| 4 0373
CEEOLA a 53] 045 4 2] op| oz ool o 011
TOTAL 46,37 o 0,64 15 5,40 4,50] 7 1niiz
‘OO0 DE PREPART

Comece cortanda a carne de charque em pedagos médios ¢ kevanda ao fage com dgua, dele ferver, escorra {se necessirlo repita,para ter cerbeza que nio figue salgada). Reserve a carne de charque.Leve o feljio para cozinhar wtilizanda a dgua do coziment da camne [se
necessiric acrescente mals dgua). Refogue uma parte da cebala picada (reservanda o resta para o aaoz), alhoe cominha Sunte ac felj3o, acerte o sal ¢ volts a0 fogo. Refogue o resta da cebola picada @ o resto do alho, junte o arroz & delxe refggar um pouco. Acrescente o
feljio & 205 poucas o caldo até cobrir o amoz, junte o coentra ¢ delxe a panela sem| tampada, cozinhe em fogo baixo.




GOVERNO DO ESTADO DE PERNAMBUCO
SECRETARIA DE EDUCACAO E ESPORTES

ESTADO DE MUDANCA

PREFARAGAD: SOPA DE FEWAD

GENEROS ALIMENTICIOS [P, CA] UND] HGHOO] HC | FEni00] P | LPHOO] LP | KCALMOO] KEAL | WIT. AMDO[WIT. | IT. GHOO] ¥IT.C | Mghoa] g | FHo0 | F | Znio0] 2n | Cafoo] Gu |FIERAMGO] FIERA
FELAD MULATINHG 30| g | 6le | 1856 | a0 3 13 3 X [ 210 & B 24 ; 057 | 125 | 363 | 154 552
EATATA INGLESA E | g | a1 | Lie 5| 01ad [ 4 X S| eass| 0 1. 4 [opsE| 02 | o064 52 ; 0,036
CENOURA E | g | 1 | &l 5 | od04 | 02 | o0f ) 3 51 0408 0,58 2 [ o0fe | 02 | ooe| es | a4 3 0,256
CHUCHU E | g | 41 |03es | 0056 | 04 | o008 10 ; 0E | 0,545 0,56 2| 0016 0005 | 12 56 ; 0,104
TACARRAD =0 | g | e | f55e | W05 | 206 = 04 ] . [ ; 015 ; [X] ENEEE 3 046
GLEC DE 304 1 ml [ [ [ [ 100 1 s54 | sad [ [ [ [ [ [ [ [ [
ALHO! a | 233 |o@sa| 1 007 | oz |oo0z| g 1, [ [ 1 021 ER Y 0, X 14| 044 ) 043
CEEOLA a | &3 [ozer| 47 | 008 | o4 |ooos| 59 107 47 0181 z | 036 2 |0, 0, X 4| o4z 2 S
TOMATE a 51 | 0455 | 05 | oo0z4 | 0 E [ 125 | 0554 05 ER T 0, X 021 5 063
COENTRO a | 45 | 045 | 205 | o@0s | f04 | og04 | 508 | 308 40F | 0408 Te4 | Tad 14 | 0, 4, X TE4_| T84 5 5TS
FAL a [ [ 0 [ [ [ [ [ 0 [
WINAGRE ml [ [ [ [ [ [ [ [ [ [
CHARGLE wla [ [ zaf | a27 | w5 | 16s 243 | 248 [ [ [ [ 15 13 15 [ o [ 33 [osa [ 1 15 0 0
TOTAL 36,9 10,33 3,6 223 0 4,68 15,7 3,63 153 54 6,987
Bater o feljdo, a dgua e o tomate no liquidificador. Colocar o felj3o batido @ a batata em uma panela e cozinhar, até amaclara batata., cenoura @ chuchu.Se o caldo ficar multo grosso, acrescentar mals dgua. Provar @ acertar o sal, se necessdrio. coentro, @ servir.
PREPARAGAD: ISCAS DE FRANGD 40 MOLHD

GENEROS ALIMENTICIOS _|P. C#] UND] HGHOO] HC | Penio0] Fn | LPMOO] LP | KCALNOD] KGAL | WIT. AMDG[WIT. &| WIT. GHOG] ¥IT.C | Mgod| Mg | Foo | F | Zwi00] 2n | Cafioo FIERANDD]  FIERA
FILE DE PEITO DE FRANGO 50 g 215 | 3225 45 13 1165 1| 465 | 04 6 | 0z | 03
TAL a [ [ [
GLEC DE 304 ml [ 100 s54 | sad [
WINAGRE ml [ [ [
COLORAL a T 075 | 867 | 0,0867| 614 0E1 | 518 X 05 | 0008 163 | 163 | 194 | 0494 | 598 | 004 | 20 | ed 321 52
COMINAD a | =i [ooel| 27 | oper | 05 0% Bl 21 [ [ o X X
ALHO a | =33 [o@s8| T [ 00 | 13 ; 1 021 ; X X X 1 X X X
CEEOLA a | & ZET [ 1T 05 | 0.0 00% | 53 ; 47 0181 z | 036 ; X ¥ X 14 A2 . X
TOMATE 2 5, 53 | 08 e 21 [ 125 | 0584 03 ;| X ¥ X 7 21 3 ¥
FIMENT &0 a | & AT | 1 055 | 0.2 | 0006 Bl [ 002 | 5,006 024 , X X X 3 2T 1 075
COENTRO a | 8 4% | 203 | 0209 | 104 | 0404 | 508 | 508 405 | 0408 TE4 | T4 14| 0, 4 X TE4_| 154 5 TS
EXTRATO DE TOMATE 2 15 [ oas | 24 [oorz] oz [ ooos 51 133 [ [ ) 054 | 23 [ oa7 [ 21 [ooes| o4 [ ooz 23 | oar 25 0,054
TOTAL 2,49 32,82 5,63 193 3 4,49 58 171 042 22 1,04
HMODO DE PREPARD:
Tempere o fllé de peito frango. Em uma frigideira grande, coloque o dleo @ leve ao fogo alto para aguecer. Junte as iscas de filé de pelto de frango e frite por 20 minutos, ow até dourar ¢ o liguido formado secar quanto |sso, prepars o w o:-am una panela média
adiclone deo, junte a cebola @ refogue em fogo alto por 3 minutos, ou até dourar. Acrescente o extrato de tomatg as demals verduras @ dgua, mesendo sempre, por 2 minutos, ou até encorpar. Slrva em segoida.
PREPARAGAD: MUNGUNZA COM CANELA

GENEROS ALMENTICIOS _|P. C#] UND] HGHOO] HC | PeniD0]  Pen | LPHOD] LP | KCALMOD| KCAL | VIT. AHGD|VIT. ] ¥iT. GHO0] WIT.C | MgHoa| Mg | Fhoo | F | Zni00] 2n | Cafoo] Gu |FIERAMGO] FIERA
TMILHO D NUNGUNZE, 40 | g [e138 855 [10. 04 [045 15 5 14 00 00|15 0f |23 172
LETE DE COCO B T T 05|26 5 3 34 361 22 T 5.4 H X X 54 |sa0 |its
CANELA EM PO 1 3 [s06 Il EEE 0533|124 T A5 X 05 |60 B 52008 |18 EN K X 551
AGUCAR CISTAL 20| g |96l sz [0ge 0E4 [0 56,545 | 11,57 0070201 [0163_|005 00 |T5sT |12
ZAL 1 FE oo0 o [ [ [ [ [ [ oo [ [ [ [ 000 o 000 o 0 0 0
TOTAL 37,12 3,224 5,57 231 12 0,04 16,2 0,23 0,56 190 1,703
HMODO DE PREPABO:
Escolha o milho de mungunzd, lave @ deine de molho & horas. Leve ao fogo nessa mesma dgua com maks 1 litro de dgua, agicar esal. Delce que cozinhe até amaciar os grios.Adiclone oleite de coco. Deixe ferver. Desligue o fogo,adiclone canela @ sirva.

PREPARAEXD: MACARRONADA DE FRANGO

GEMEROS ALIMENTICIOS P.CAUND[ HCHO HC [ Ptn/101 Ptn LIPMOO LIP_[KCALMOO) KCAL | VIT. AMOQ | VIT. A| WIT. CHOO| ¥IT. C | Mg/M00 | Mg FHo0 F__ [ Zni0n n Cal1i Ca_|FIERAHO FIERA |
MACARRAD ESPAGUETE ] 76, 61,28 10, .2 1. 3T 236, [ [ 0, O.Tﬂ 0, 64 1: 15 2 1.5
Al 1 a ! [ [ 0,00 00
_FILE DE PEMT OE FRANGO 120 ) a | 21, 25, 3 142, 2, #H 32 a, 0,45 a, 24 &,
ALHO a 0, 0,002 ] 11 2 o.21| 0, 0,01 0, 0,01 1 0,1 4 0,04
ALED a 10 1 & .5 00 0,00
CEBOLA a 01 0,00 11 4, 0,141 1 0,3 0, ! 0, 0,01 1 0.4, X 061
COENTRO a 10, 0,10, 3 30 40, X & 7.8 &1, ; 4, 0,05 & 7.8 IR 373
PIMENT &0 a 0, 0,001 21 0,6 100,; A 0,2, o, ! o1 0,00 0,2 ! 078
TOMATE a 21 0,6 12, X 1 0, 0, ! 0.2 0,01 021 X 063
COLORAL a &1 0,061 318 3.1 0,8 ! 16 1.6 13, 13 398 004 21 21 321 0321
COMINHD a 0, 0,003 21 021 0,00 of 000 [ [ 06 0,006
EXTRATO DE TOMATE ] o2l 0004 3] ] 15[ 036 23 058 210 004 04 o0 23] 055 28 0,056
TOTAL 6,38 A60 2.4 4,31 484 2,23 1,00 35 2,852

Cozinhe o macamio e ressrve. Em uma panela refague as verduras e os temperas, cologue o filé de peita de frango & doure bem.Em seguida, adicione o extrato de tomate @ o tomate picada & delxe ferver. Coloque o macarrio, misture tudomuito bem e desbigues foga.

PREPARAEXD: MACARROMNADA COM CARNE MOIDA

GEMEROS ALIMENTICIOS P CA UND[ HCHO! HC Pnl100 Ptn LIPMOO LIF KCALMOO[ KCAL [ %IT. AMO0 [YWIT. A] VIT. CHOO) VIT.C | MgH00| Mg FHo0 F__ [ Znim Zn Cal1i Ca_[FIERAMM FIBERA |
MACARRAD ESPAGUETE ] 76, 61,28 10, 524 16 3T 236 [ 0, O.Tﬂ 0, 064 1: 15 2 1.5
FAL 1 a ! [ [ [ [ [ 0,00 0,00
CARNE BOVINA MOIDA, TIPO 120 g ! 13, 23,28 EX 708 137 164, 2, 14 163 1, ALY &, 1.56 3
ALHO a 23, . 0,07 0, 0,002 13 11 21 021 0, 0,01 0, 0,01 1 0,1 4 0,04
ALED a ! [ 10 1 554 .5 [ 00 0,00
CEBOLA a 0,051 01 0,00 33 11 4, 0,141 12 0,3 0, ! 0, 0,01 1 042 06
COENTRO a 0,20: 10, 0,10, 303 30 40, X & 7.5 &1, ; 4, 0,05 & T84 3T
PIMENT &0 a 0,03 0, 0,001 21 0,6 100,; A 0,2 o, ! o1 0,00 0,27] ! L0758
TOMATE a 0,02, 21 0,6 12, X 1 0, 0, ! 0.2 0,01 0.ﬂ| X 063
COLORAL a 0,086’ &1 0,061 38 3.1 0,8 ! 16 16 13, 13 398 004 21 21 321 0,321
COMINHD a 0,02 0, 0,003 21 021 0,00 of 000 [ of 06 0,006
EXTRATO DE TOMATE ] 0,045 o2l 0004 &1 ] ] 15[ 0.3 23 055 240 004 04 001 23] 058 25 0,056
TOTAL J2,07 3,86 481 2.4 4.3 28 3,97 8,32 30 2,852

Cozinhe a carne bovina molda, tipe acém temperada com sal, cebola, pimentio, coentro, tamate, delwe a carne com pawca dgua. fpds cozida junte o extrato de tomate até levantar fervura, delxando a consisténcla grossa ,apague o fogo e misture com o macaric.

PREFARAGAD: ISCAS DE CARNE ACEBOLADA |

GENEROS ALUMENTICIOS _|P. Ca] UND] HCHO Frof00]  Fto | LIPHOD| LIP | KCALAOO] KCAL | WIT. AMOD [WIT. A WIT. CHOO] YIT.C | MgHo0 | Mg | FAOD ] F | Znio v | Cafl00| Ca |FIERAMDD] FIERA
CARNE EOVINA, TIPO ACEM 150 g =, B &7 1308 163] 2555 4, E T 13 =85 2 3 3| 45 [ [
FAL a [ [ [ [ 0,00 X [ [ [ [
COLORAL a T BET| 00567 64| 0,061 X0 053] 0,00 165[ 0,00 X IKE] X 0 321 0,52|
COMINAD a EX H i IOE 03] 0,005 [ 0,00 X [ 06 0,00
ALHO a 2533 .5‘ 0,07 0z o002 Bl = oa| oo 05 o 4o 45 0,04
WINAGRE ml .ogl [ [ EI [ 0,00 0,00
CEEOLA a B3] 045 5 | 04| 0,005 EE S [ 47 2] 05| oz o0 oz oo I 22 0,
“BLED DE 3044 A ml 1] 00| 1] of 100 1] 554 &54| 1] 1] 1] 1] o] o000 o] o000 1] 1]
TOTAL 144 32,07| 18] 263 | 4,5 0,24] | s23 3,06 3,96 14 0,48
HMODO DE PREPARO

Em uma frigideira , frite as iscas de came bavina, tipo acém temperadas na dlea até dourar Retire da frigidelra o cologque em um recipiente Frite 3 cobola na mesma gordura que fritow 3 carne, atd dowrar. Msture com as kscas de carne bovina tipo acém e sirva.

LEGENDA: P. CA = PER CAPITA / UND = UNIDADE / HC = CARBOIDRATO / PTN = PROTEINA / LIP = LIPIDEOS / KCAL = CALORIAS
/ VIT. A= VITAMINA A / VIT. C = VITAMINA C / MG = MAGNESIO / F = FERRO / ZN = ZINCO / CA = CALCIO / G = GRAMA



oV GOVERNO DO ESTADO DE PERNAMBUCO
PE SECRETARIA DE EDUCACAO E ESPORTES

ESTADO DE MUDANCA

FICHAS TECNICAS — ALMOGO

PREFARALAD: ISCAS DE CARNE ACEBCLADAS

GEMNEROS ALIMENTICIOS P-CA] UND [HCHOD] HC | Fndiod] P [LIFN00] LIF [RCALAO0 KCAL]VIT. A00] VIT. A[VIT. CHOQ VIT.C| Mgfion | g [Fro0] F [zniiol] zn |Catiol] Ca [FERAAGIFIERA
CARNE EOVING, TIPD ACEM 50| q o o % 212[ ma] a7 13,08 163] 2635 3l 45 i i 21| 318 13 3,90 3| 45 i i
SAL 1 aq o 000 i i i i o o o o i i i o o 0,00 i i i i
COLORAU 1 aq 73| o073  se7| ooer[  en| o061 28] a8 1 I I Y 153 o] w4 oo am] 21 321 0,321
COMINHD 1 aq 2l ool  z7[ooer[ 03[ oo0z 2 02 o o 0 _0| i 1 ) 0,00 i i 0,6[ 0,008]
ALHO 1 aq 238 024 7| _oo7[ oz ooz 3] 113 i i i o 2 o2 o8 oo 1] o 4.3 0,043
CEEOLA 5| q 89 045 17] 0.0s5] i) 0005 23] 195 oo 47 uzsgl 2] og[ oz oo 1] o7 22 on
OLED DE S04 1_ml o 000 0 _0| 100 1 as4| 524 o o i i i o o 0,00 i i i i
VINAGRE 1 _mil 0,00 o _| 0 o i o i 0,00 0 i
TOTAL 144 32| [ 1] | 263] 5 0,24] 323 396 7,44 048
MODO DE PREPARQ: Em uma deira , fri iscas de carne bovina, tipo acém temperadas no Sleo até dourar .Retire da frigideira e coloque em um recipi Frite a cebola na mesma

gordura que fritou a carne, até dourar. Misture com as iscas de carne bovina tipo acém e sirva.

FEEE AR AL: AR FEF DGADD
GENERDS ALIMENTICIOS | F.CA[ UND | HCHOO] HE | Feofoo] Ftn [LPADD] LIF [REALAO] KCAL]VIT. AHO0] VIT. A [VIT. CHOY VIT. C| Mghoo | Mg [ FHOR] F[Znfo0] 2n |Cafiol] Ca [FIERAHDIFIERS

ARROZ PARECOILIZADO TIFO 1 40| q reg| mp2| 72| zme[ o og2 358 @3z o o o o a0l 2] o7 oze[ 2] oss
SAL 1 o o0 o o o o o o o o o o ol o o ooo] o oo
GLEQ DE SOJ4A 1 ml Q] 000 Q Q 100 1 294| 284 Q Q Q Q Q Q Q] 000 Q] 0,00
ALHO 1 aq 233] 024 7| 007 E‘ 0,002 i) IR [ o o 2 oz oz oo o] om
TOTAL 31,76 2,95 112 0 0 12,2 0,29 0,49

: Em wma pasela midia, em fogo brasdo, refogue o alko com o dleo , aio dei ca Acresceate o arroz [sem la mportaste, se roct |
mexa bem para que todos o5 grios Fi pelo Sleo. A Sgua suficiente para cobi po . Acresceste o 5 cm pancls aberta. Buando es
coloque wma colker no meio ¢ veja 5t ainda tem Sgua embaizo, quando tiver 55 wm pouquisho de 3gus, tampe 3 pancla, deize wns 10 segusdos « desligue para que ele termine de secar com o bafo.

PREPARACAD: FELAD MULATIMHD

GEMEROS ALIMENTICIOS P.Ca| UMD [HEH00| HE [Ptofo] Pin [LIPAOD] LIF [KCALADD KCAL[WIT. AHO00[ ¥IT. AVIT. CAO] WIT.C| Mgno0 | Mg [FA00] F [ZnM00] Zn [Caf00] Ca [FIBRAADJFIERS]
FEWAD MULATINHD 50] q 12| 3060 20l  w] 13 i i i i 20 105 a] 4 @i 28] 148] 23] e1s] 124l a2
CHARGUE 5] o ol opo] 227 z408] 16a i i i i 1] 198 15[ 023 3a i i
ALHO 1 q 239] 024 Fi Y i i i i 2l o2 0s ool #[ om 43[ 0,043
CEEOLA 5] g 23] 045 17[ opes] ot i i 47[ 0235 2] o8] 02 oo w07 A
COENTRO 1 q 48] 048] 209 ozoa] 104 i ol  40s] 0408 393 333] @ 005 74| 74 37,3] 0373
COLORAL 1 q 73] o073 ae7 oper] e i ol oz23] o008 163 ooe] 14 o4 ] 2 a21] 0321
COMINHD 1 q 2l opz] a7l gz o3 i i i i i _0| i 00_{ ﬂ i 08| 0,008
JERIMUR 30 q 27 081 1 03 01 1] 1] 96 288 2 Q,_B| 0] ooo U1| 003 3| 03 17 0581
TOTAL ﬂ ) 12 0 3,53 nz| 5,25 [ za7] [ 75,4 10,6

6% mdu charqus. Acrarcents m

FEEE AFuAC AL FRUANGO GUISAD0
GEMERDS ALMENTICIOS

rts m charqus [carns racel sm podacar 2 darpais na pansla, wral

P.CA| LI [kEALH00 KCAL[YIT. AH00] ¥IT. &[WIT. CHOJ WIT.C[ Mafo0 | Mg [FAD0] F [Zn00] Zn |Cafil] Ca |FIBRAHOFIERA]
FRANGO [COA-SO0BRECOXA] 150] 3,35] 26a532] amal  e5e7| asm i i 255] ag28] o7 1,07] 1307 10,54 i i
SAL 1 i i i i i i i i i i i i i
GLED DE S0J4 1 1 254|384 1] Q Q Q Q Q Q Q Q Q
YINAGRE 1 i i i i i
COLORAL 1 q 0081 a] a8 i i 21 az1] 0321
COMINHD 1 q 21| 002 27| 0027] 03 o002 21 o021 i i i 0,5 0,006
ALHO 1 q z38] 024 7| ool oz oo0z 3] 113 i i 04 43 0@'
CEBOLA 3 q 23] 027 17 0051 01] 0,003 33 117 1] Q 042 22| 0066
TOMATE 3| g 51 i 21| 083 i i 0,21 23] 0,089
FIMENTEAD 3| g 02| 0,008 2| 063 i i 04 ol 027 26 0,078
COENTRO 1 q 0,104 303|308 i i 005 74| 74 37,3] 0,373
EXTRATO OE TOMATE 2| g | 1495 0004] 60333 1213 i i o0 2a08 osez]  zg03[ o086
TOTAL | 402 9,88 2,22 222 1,01

; Corte o frango [coxa ¢ sobrecoza) em pedagos, tirando toda a pele ¢ gorduras que nele s¢ cacostram. Em seguida, coloque cm wma pancla Sgua ¢ rinagre ¢ lere 30 fogo por 3 misatos.
Refogue alko, tomate, cebola ¢ pimestio ¢ depois de 2 minutos, acrescente coloraw ¢ cominko. Ha pantla com o frango, juste todos o5 temperos refogados « extrato de tomate. Depois de refogar o frango [coxa ¢
sobrecoxa), acresceste Sgua e deize coziskar por 15

wtos. Depois de todo procedimesto, acrescente o CORtro & e5tard prosto para ser

FREFARACAC: ARFOZ COLORIDG
GEMEROS ALIMENTICIOS P.Ca| UMD [HEH00| HC [Ptofio] Pin [LIPADD] LIE KCALAOD KCAL|WIT. AHO0] WIT. AVIT. CAO] WIT.C] MgAo0 | Mg [FADO] F [Znf00] Zn [Caf0l] Ca [FIBRAHD

ARROZ PARBOILIZADD TIPD 1 40 g reg| sige| 72| zss| o3[ oz oms| uag i i i af a0 2] o7 ozs[ 2] oas 4| 18] 15 054
CEMOURA 5 q 77 ml 12 o0es] o2l oo a4 17 o o 5] u% n s8] oz om oz om w3 s 3z UEI
WAGER 5| o | 5247 0z7] t7es| ooss] o173 ooos| z48s] 1245 o o] i3] ooss| raes| oese| oss| o[ osa ooe[ s epss|  zses oae
ALHD 1 o 233 024] 707 oz[ o002 ] IR i1 ) ] I Al oz os] om[ os] om[ [ om 3] 0043
OLED A _ml o[ _oon o o 1 aa| 654 oo o o o o o ooo[ o o[ o o oo
SAL 1 q o 000 o o o o o o [ [ ) o o o o[ o o[ o o [
TOTAL 32,4 EX] 14 156 0 1 13,7 0,32 0,51 4,395 0,96
MODO0 DE PREPARQD: Cax irturs

PREFAEACED: FEAD PRETD
GENERDS ALUMENTICIOS [P CA] UND [HCABO] HE [ Ffon] P [LIFAR0] LIP [KCALAON KCAL|VIT. AHO0] VIT. & [VIT. CHO] VIT. C] Mafion | Mg | FAOD] F[Zniol 2n [Caiod] Ca [FIERAAI]FIERS

CA| UNI IT. A g

FEWAOFRETO 50| o | sa75z| 2se( 21344 wge7| 124] oge[ seases| s i i i of 1ea107| s4,08] 6463 323] 2853 21,233 1032

CHARGUE 5] o o oo z27( s 40_5{ 16,2 i i i i 13 138] 18] o023 3a 0 i

ALHO 1 q 238 024 7| oo oz i i i i A oz o] om os 43] 0,043

CEEOLA 3| g s3] o027 17 oosi  od i i 47 o 12 usgl 0z oo o0 22| 0,068

COENTRO 1 q 48] o]  z03] ozos] 04 i o 40s[ os0s 393 333 eia] om| 47 37.5] 0,573
COLORAL 1 q 7|73 epr| oos7| e i o ozl @‘ 153 00 194 210 3210321
COMINHD 1 a 2l o0zl a7l ooy o3 i i i i i i o] o000 i 0@' d 0 05 0,006
TOTAL [ 3,n] 145] 0 0,56] 101 1,43 [ 2n [ 682 7

MODD DE PBEPARD: Lavot ipi Lirti F- I idad i cal inh larau. T di inhar. Ei I I balacaalh b

di imfrit 4, lads iijd idn. Abai: dei: P A0 minutar.




ESTADO DE MUDANCA

oV GOVERNO DO ESTADO DE PERNAMBUCO
PE SECRETARIA DE EDUCACAO E ESPORTES

PREPARACAD: CHARGUE A SERTAMES
GENERDS ALMENTI CIOS F.CA] UND [HCADO] HC | Potioo] Pen [LIEH00] LIE

[KCALHON K AL VIT. 00| IT. & [VIT. CHOg WIT.C| Mghoo | Mg | FADG] F_[Znfod] Zn [Cafiil] Ca [FIERAAOIFISF:
CHARGUE 150 g al o @‘ 227 3 @‘ .2 252 z-gl 3735 0 i i i 3] 135 15 i i
ALHO 1 238 024 7| oor[  oz[ ooz i) IR 0 i i i 2 oz o 4.3 0,043
CEBOLA 5 q 23] 045 17 0@ 1] 0005 33 195 1] Q 47| 0,235 12 08 0z 22 on
TOMATE 3 q 51 03 o024 i 2| 063 0 i 12,8] 0,384 o] o3 o3 2.3 0063
FIMENTAD 3 q 43 1] ooz o2 um{ 2| 063 0 o to0.2] 3008 s oz4] o4 26[ 0078
OLED DE S04 1_ml i 1 as4| 524 0 i i i i o o 0 0
EXTRATO DE TOMATE 2| q | 14959 60,833] 1 21% 0 o teor] og3s] zsser( oser| zos: 2,803 0,056
TOTAL 388 0 3,99 214 0,36

iar Finar o rererve. Erzald, h derfi 4. qrander. Fi h ! 4 que doure, junke 4

MOD0 DE PREPARO: bal. iar Finar o daurs, imentd 4 iar finar o par Fi

werdurar rorsrvadar c alha. Fi mair ala

PREFARAZED: ARROZ CONM CENOURSA
GENERDS ALIMEMTICIOS P.Ca| UND [HCHOO| HE [Protoo] Pin [LIPH00] LIP [KCALHON KCAL

T AH00[ VIT. & [WIT. CAOd WIT.C] Mgnon [ Mg [Fr00] F [ Zndoql Ca [FIERANDIFIER

ARROZ PARBOILIZADD TIPD 1 40 q 78| ez 72| ess| o3[ oge]  ams| wag ] i i af a0 2| o7 ozs] 12 16 16] 054
CEMOURE 5 77 ual i3] ooes] o2 o0 w17 0 i 51 0,258 f| oss] oz ool oz 1.15] 22| 08
ALHO 1 a 238 024 7| oo oz oooz i 113 0 i i i Al o2 o[ oo os 04 43[ 0,043
GLEC DE S0JA 1 _ml o o ﬂ i o 100 1 agd4| B34 0 i i i i i o] o000 i i i i
SAL 1 q o] o000 i i _0| i i 0 ] i i i i i ol o000 i i i 0
TOTAL 3214 3,02 [z 155 0 076 1Z8 0,20 2,89 084
MOD0 DE PREPARD: Laveboma arroz, deixesecar e rorerse. E laral irinhar) bom ralada, Ap I Ih du c 6l iz aarraz. Fri Ih 4 bem Fritadn
FREFARACAL FARDER

GENERDS ALMENTI CIOE F.CA] UND [HCADO] HC | Fotioo] Pen [LIEHO0] LIE [RCALHON KCAL] YIT. AHDO] ¥IT. A[VIT. CHO VIT. C| Mghoo | kg [FA00] F [=nfi0o] Zn |Cafdl] Ca [FIERAHOFIER.
F ARINHA DE MANDIOCA 20 q a7,9] 26,37 16 os#s] 03] oos 361 1083 0 i i i 7] wil uf oz osf ome[ 5] 195 g4 132
CEEOLA 3| ¢ 23] 027 17 o051 o4] opos 117 0 i 47 o 2] ozl o2 oo oz oo ] o4z 22[ 0,086
ALHO 1 a 238 024 7| ool oz oooz i 113 0 i i i 2 o2 o[ ool g oo ] om 43[ 0,043
GLEC DE S0JA 1 _ml o] o000 i i 10_0| 1 agd| s34 0 i i i i i o] o000 o] o000 i i i i
SAL 1 o[ o @‘ i i i i i i [ i i i i i ol 000 ol 000 i i i i
TOTAL i 06 K] 113 0 04 11,7 034 [XE 20,1 203
MODD DE PREPARD: Frite « cabule « m alkn o depmis scrarcents Farinks 4o mandince & mral.

FREFARACAD: FRANGO ASSADD

GEMEROS ALIMENTICIOS P.CA| UMD [HEM00[ HE [Profnd] Pin [LIPADD] LIF [KCALAOD KCAL[WIT. AHO0] ¥IT. AVIT. CADJ WIT.C] Mgro0 [ Mg [FADO] F [ZnM00] Zn [Caf0l] Ca |FIBRAHOIFIERS]
FRAMNGO [COXA-SOBRECOXA] 50| q of ooo] 1546 238 z0s( s138] esaszel sis|  eser| aast i i 255] 3g28] o] 107] 1307 i i
SAL 1 q o o000 i i i i i i i i i i i i o o0 i i i
GLEC DE S0JA 1 _ml o] o000 i of wol | seef sae i i i i i i i i i
COLORAL 1 q 73| ors]  se7] ooe7] el o081 B R i o o023 oo0s 153] 0 m{ 134 0,04 21g| 21 az1] 0321
COMINHD 1 q 21 002 27 o027 03] o003 2 o2 i i i _0| i i i 0,00 i i 0,5 0,008]
ALHD i a 3] 024 7| 007 oz| oooz] 1z 13 i i i af 2 oz og| om| og[ om| e[ ogs 43| 0043
TOTAL 0,99 234 32| 295 9,88 0,01] 385] 127 [ zm [ 123 0,37
MODO DE PREFPARD: £ igela, mi b ,oral,n alka, o <ol inh Fri-. 120 par 10 minut, quida, I k 4 5 mi deumlado e 25 irvaem
FREFARACAC: ARROE COM YAGEN

GENERDS ALIMENTICIOS F.CA| UND [HCHOO] HC | Fotiod] Fen [LIEHO0] LI [RCALHON KCAL] YIT. AHDG] ¥IT.A[VIT. CHOQ VIT. C| Mgnoo | kg [FADG] F [=nf00] 2Zn |Cafdl] Ca [FIERAMOIFIER
ARROZ PAREOILIZADD 40| o raa| a152 72| 2 g‘ 03] ot 143.2] i i i of ] 2] oF] o @I 12 0 -ﬁl 4 18 16 064
YAGEN 1] q 5347 053 t7ee] ogral ogzs| o[ eases] z4ss i of s3] ons| rrass| trss| o4s[ ood] o33] opa s am]  zzsa ogse
CEEOLA 3| g 23] 027 17 0@{ o] 0,003 i i 47 04 2] 036 o2 om| oz oo ] o4z 22[ 0,086
ALHO 1 q 233] 024 7| oor[  oz2[ ooz i i i i 21 oﬂ oz oo oz oo  wa og 43[ 0,043
SAL 1 a o] o000 i o i i o o i i i i i o o] ogo o o000 i i i 0]
TOTAL u?‘ 3,18] 0,14 [ e 0 0,26 14,4 0,34 0,53 6,27 0,93
HOBO DE ‘K \ ) ) iead : I tooraldei N . ) ) N N
PREPARACAD: PIRAD DE CARKE [CARNE DO COZID0 E PIRAD)

GENERDS ALIMENTICIOS F.CA] UND [HCHOD] HC | FtoAo0] Fin [LIPAO0] LIP [KCALADN RCAL]VIT. AROO] VIT. A[VIT. CHO] ¥IT.C| Mafn | Mg [FA00] F[Znd00] Zn |Cafidl] Ca [FERANOIFIERSA
CARNE BOYINA, TIPO ACEN 150] g of ooo] zos[ w2  ea] ais 144 21§| 2 3 3] 195] 15 7,20 5| 75 i
SAL 1 q o] o000 i i i i i i i i i i i i i 0,00 i i i i
VINAGRE 1 _ml 0,00 i o i i i i 0,00 i i
COLORAL 1 q 73| ors]  ee7| oosr] 64 0081 B NG i o ozs[ opos] g3 o m| 134 [y T Y az1] 0321
COMIMHD 1 q 2) o0z 27l ooed[ o3[ opos 21 o021 i i i i i 0,00 i i 0,5 0,006
ALHO 1 q i i i i Al o[ o8 oo w4 om 43 0@'
CEEOLA 3| g i i 47[ 041 12| o036[ 02 oo w04z 22[ o, @{
FIMENTED 3| g i o 1o0.2] z008 s o024 04 26 0,078
COENTRO 1 q i o 40zl os0s 303] 3gs s1a 373 0373]
F ARINHA DE MANDIOCA 20 q i i i i w74l 1 64| 128
EXTRATO DE TOMATE ﬂ a i ol eoi] o3e] ze3e7( ose7| zoss| op4f oe7 2,503[ 0,056
TOTAL I E] 392 322 355 2,22
HODO DE PREPARD: Tompore a carne bovina, tipo ackm, comoral, tdn, zebola o tro.Hapanela b ida, b , kil ! di - Adizi , 4, eorlequmer 1 h 1 ini i
S farara. Gam umasrsumadeir oyt oxie s e com o lummer o s omenas A disinns Farinh ds moandi i 4 ) i ks umy e e, 5 o '|
FREFARACAC: ARFIOE ERANCO

GENEROS ALIMENTICIOS F.CA| UND [HCHO0] HE | PoAb] Pen [LIPAODD LIF [RCALADY RCAL]WIT. AAO0] WIT. A [¥IT. CAO] WIT.C| Mgl | Mg [FADD] F [=ni00] Zn [Cafil] Ca [FERAHIIFIER
ARROZ PAREOILIZADD TIFO 1 -&I q rag| am2] 72l zssl o3| oz 3@{ 432 i i i i ] 1] oF] o ﬂ 12 oss 4 15 15 064
SAL 1 o o000 i i i i i i i i i i i i o 000 o 000 i i i i
TOTAL I 31,52 2,88 0,12 [ 13 0 0 [ 12 0,28 0,43 16 0,64
HODO DE FREFARD: Il la e dizi . Apdr Foruer, abai: dei: if . T. 1 4, 4, antor derervir.




GOVERNO DE

ESTADO DE MUDANCA

GOVERNO DO ESTADO DE PERNAMBUCO
SECRETARIA DE EDUCACAO E ESPORTES

FREFARACAC: ENSOPADD DE PEIRE

GENEROS ALIMENTI IS F.CA] UMD [HCHDO] HC [Pendo0] P [LIPAOO LIP [KCALHO0 KCAL]VIT. AHOO] ¥IT. A [VIT. CHOY VIT. C| Mgfon | kg [FADG] F [=nf00] zZn [Catol] Ca [FIERAADIFIERS
FEIXE [FILE OE MERLUZA) 150[ g ol oo0] el 248 2 3 ga] 1335 i i i i 27| 405 oz i i
SAL 1 q o] o000 i i i i i i i i i i i i i i i
OLED DE S0JA 1 _ml o] o000 i o] 100 1 ag4] 534 i i i i i i i i i
YINAGRE 1 ml 0,00 i i i i i i i
COLORAL 1 q 73| ors]  ser[ opoer] e ooe e Y i o og3] ooos[  1e3] ooe] 194 az1] 0321
COMINHD 1 q 21 002 27[ o027 03] opos 2 021 i i i i i _0| i 0,5 0,006
ALHO 1 q 238 024 7| o070zl oooz [TEIERE] i i i i Al oz 08 1] o4 43 uﬁ‘
CEEOLA 3| g 23] 027 17 o051 o4] o003 R T i i 47 041 1z o6 02 1] 042 22 u%‘
TOMATE 3| g 51 015 03[ 0,024 i i 2| 083 i i 12,3] 0384 o] o3 o3 RIE] 23] 0,089
FIMENTEAD 3| g 43] o E‘ 1] o0z o2[ o008 2| 083 i o 1o02[ 3008 il o3z o4 o] 027 26 0,078
LEITE DE COCO 1% ml 22] o0z2 o 1m4 ﬁ' e 166 i i i i 7] 17 os 6| 0g o7 o007
COENTRO 1 q 4s] 048] z09] ozos] w4 ogoa]  sos] sps i o 40s[ o408 393] 333 et 7od4| 734 a73] 0373
TOTAL | 2,26 255 6,02 169 0 3,95 47,3 41,6 1,03
HODO DE 1z 30 minukar anter 4o inicis preparn, tempere ar parkar doFilk 4, il di 13 il I, vinaqre, <ol inho.Fi e E 1 la, 4, lond, Iha. My 4 bala, depoir b 17 £
PREPARACE F'UF!E DEBATATA

GEMNERDS ALIMENTICIOS P.Cal UMD [HC#H00| HC [Ptnfoo] Prn [LIPHO0[ LIP [KCALAON KCAL|WIT. AH00] ¥IT. & [VIT. CAOJ VIT. C] Mg#o0 [ Mg [FAOD] F [Znf00] Zn [Cafdl] Ca |[FIERAADIFIER
BATATA INGLESA 50 g 14,7 03 i af ee| 32| ol o 31| 1555 6] 75 04 UQI 02| 0w 4 = iz 0g
LEITE INTEGRAL EMFO 5] g 382 127 269 1345 437| 24,35 361 13,08 i i R % o5 003 27 om 445 i i
AARGARIMA 2| g i o 7] 1634 723 146 534] 10,68 i i 1| oozl o] oo o] o000 0,06 i 0]
SAL 1 a i i i o i i o o i i o o] ooo o 000 I ﬂ i 0]
TOTAL 2,17 2,98] 71,3] [ 287] 15,6 13| 0,23 0,24 [ 16,6 ] [
MODO DEFREFARD: Cozinhe ar batatar 1! ' 4 bakakar dor. Derpeje arbakakar ina,coral, ina 4, completa. pausor di
akk Ferver. Sirva emrequida.

PREPARACAD: FEIJAN MACASSAR

GENERDS ALIMENTI CIOS F.CA] UND [HCADO] HC | Fotioo] Pt [LEHO0] LIP [RCALAON KCAL] YIT. AHOO T A[¥IT. CHO] YIT.C| Mgfion | Mg [FH00] F [Zofb0] Zn [Cafol] Ca [FIERAHOIFIERS)
FELAQMACASSAR 50| q eiz] sog0[  zo2l gl el 42 239[ 1395 i i i i e sa]  sa] ess] a8 198  7al s 236 g
SAL 1 a o] o000 i i i i i i i i i i i 0 o] 0,00 o] o000 i i i i
ALHO 1 a 238 024 7| oor[ ozl opoz [TEIERE] i i i i 2 o2 o[ oo g oo [ om 4,3 0,043
CEEOLA 3| q s3] o27]  17[ oos|  oqf o003 117 i i 47 o 2] o6l o2 oo oz oo w o4z 2,2[ 0,088
COENTRO 2[ q 45| 0ge] z03] oms] w04l oz0e EE ERE i o a08] o m| 393] 76| sta] 163 47 ops[ 7ae ﬁ,@| a73] 0, @
TOTAL ) 10,6 141 208 0 0,96 97,4 419 ] 2,06 552 127
HODO DE 1z Deixe o Feijar 4 1k iad h . Aplr orre kempa, la, azrerzente Squa, alh 1] h din 4a, atk quoor qrior Ex id. Eal.

FREF SRR, [SCAS DE FIGADD ACEEDLADE,

GENERDS ALIMENTI CIOS F.CA] UND [HCADO] HC | Fotioo] Frn [LEHO0] LIP [RCALAON KCAL] YIT. AHOO ¥IT. AJYIT. CHOQ YIT.C| Mgfioo | fMg [FHO00] F [Z0f00] Zn [Caiol] Ca [FIERAHOFIER.
FIGADO EOYING 150 q 1] 1es]  zo7] :os[  s4] i 1] 25 7a37| tta0s] i i 2] 13 &g 3 i i
TOMATE 3 aq 51 015 08| 0024 Q Q 21 063 Q Q 12,8] 0384 m 03 03 021 23] 0,063
ALHO 1 a 238 024 007 o0z oo0z T2 IERE] i i i i 2] oz o8 04 4,3[ 0,043
CEEOLA 3| q s3] o27]  17[ oos|  oqf o003 28] 17 i i 47 o 1z o36[ 02 042 22 u@{
COENTRO 1 a 45| 048] 203] ozos] w04 otod 09 308 i o 40s[ o408 393] 333 s14 7,54 a73] 0373
GLEC DE S0JA 1 _ml i i o 100 1 E T i i i _0| i 0 i i i 0
SAL 1 aq o i o _0| 0 ol af o o o of i 0 i i o o
TOTAL 314] [ 321 [ 226] T3 0,93 223 T3 0,55
HODO DE o P o toand " ieirae ah : P—— :
por zima 4o f{gado Frita.

FREFARACAL: CREME DE FRANGO

GENERDS ALIMENTI IS F.CA] UND [HCADO] HC | Fotioo] Frn [LIEHO0] LIP [RCALAON KCAL] YIT. AHOO IT. AJMIT. CHOQ YIT.C| Moo | Mg [FHO0] F [Zofbd] Zn [Cafol] Ca [FIERAHOIFIERA]
FILE FEITO DE FRANGO 120] q o ooo] el mes] 173 soge 26| 271z R i i 24| 2ep] opl o7el [ 1zl e] 72 i i
CREME CE LEITE 6] g g 0225] z25[ 3,375 21| 3315 1z8] 132 i i s 12l o3l o @‘ o3[ o0s]  es] -gl i i
ERVILHA 5] q 7 023 o4] opz 74| a7 i i i i 23] 18] 4] oor[ 03 5 11
TILHO YERDE 5] g 01§| 24| o % 43 i1 ) 17| 00s5 20 1 ogl oos] os 3
LEITE EM P& INTEGRAL 1%| q 254 zea] 2gs 437|457 361 36,1 i i 77l w7 os] ops[ 27
FARINHA DE TRIGO 0] g oge] 4] om w0[ 36 i i i i B Y] 1 o o
CEEOLA 3| q 0051 o4] 0003 28] 117 i i 47 o4 12| o36] o2 ool oz
COENTRO 1 a o208 04[] 0104 308 308 i of aog] osos] s3] sesl eta om] 47
GLEC DE S0JA 1 _ml o 100 1 34| 534 i i i i i 0 o] o000 i
SAL 1 a i _0| i i i i i i i i 0 o] o000 i
ALHO 1 q 007 1] 2| 0,002 13 113 1] Q Q Q 21 021 08 00 08
EXTRATO OE TOMATE 2[ q 143] 0,30 24 oo4e]  oa] op04 e0a] 121 i i 13| 036 29,3] 0586 2| oo o3
TOTAL 1491 24,2 28,2 414 63,7 0,99 [T 1,88]

HODO DE 1z inh il 4, itn 4, 1, alho, zcbala, 4, Diepair 4 s 14 o 4, e rererue. 14 4 b il .. ha 4, de 4
PREPARACAD: MACARRAD A0 ALHO E OLED [REFOGADD]

GENERDS ALIMENTI CIOS F.CA] UND [HCADO] HC | Fotioo] Frn [LIEHO0] LIP [RCALAON KCAL] YIT. AHOO IT. AJMIT. CHOQ YIT.C| Moo | Mg [FHO00] F [Zofb0] Zn [Cafol] Ca [FIERAHOIFIERA]
MACARRAD ESPAGUETE 60| q 77| 46,74 w el 13[ o7 37| 22 i i i i 28] 168 o] o054 os[ oss] 7] 1wz 23] 174
SAL 1 a o o000 i i i i i i i i i i i 0 o] o000 o] o000 i i i i
GLEC DE S0JA 1 _ml of o000 i o etz s 723 723 534] 534 i i 1 oo oa] 00 o] o000 3| 003 i i
ALHO 1 a 238 024 7| oor[ oz] opoz 5 IR i i i i 21 oﬂ oz oo ozl oo ] oge 43 0,043
CEBOLA 1 g 83 0@' 17 007 041] 0001 23] 033 1] Q 47| 0,047 12 012| 02| 0,00 02 0,00 14] 014 22| 0022
TOTAL HE £,09 16 231 534 0,05 171 0,55 0,49 10,5 1,81]

16 dourar.




GOVERNO DE

GOVERNO DO ESTADO DE PERNAMBUCO
SECRETARIA DE EDUCACAO E ESPORTES

ESTADO DE MUDANCA

PREFARAZAC: FELIOANA

GENERDS ALIMENTI CI0S P.CA] UMD [HCH00] HC [Pmaoo] Pin [LPHO0] LIP [KCALMO KCAL]VIT. AH00[ VIT. & [¥IT. CHOQ VIT.C| Mghod | Mg [FH00] F [Znf00] 2Zn [Canod] Ca |FIERAMD
FELADFRETO 70| o | ss7se| ania a1a4a] woe]  124] oses[ seases| zaes 0 i i of tse07] tn7( 43| 45| zes3] coo| wosl 7res]  aesa] 1s52s
CHARGUE Lnl a ol ooo| 227 s s 504 za8] 747 ] i i i w3 3a] 18] 048] s8] 7] i8] 45 i i
CARNE BOVING, TIPO ACER 7] g ol oo0f 22] wae] a7] eoa 3] 133 3 21 i i 2l w7l 18] 133 e[ 1me[ 8] i i i
LINGUICA CALAERESA 20 q ol ooof i 3ze[ 1we| ase 227] 454 0 i i i ] 28] o4] ooz 14 o2 6l 12 i i
SAL il a o] 000 i i i i i i 0 i i i i 0 a] 0,00 il T i i i i
ALHO i a 23] 024 7| oo7[  0z2] o002 i IR 0 i i i 2 oz os] oml og[ am] el og 43 004z
CEECLA 2 q zal 027 17| o061 o04] o008 38| 17 0 i 47] 0441 2| ozl oz oml o2[ om| 4] o4 22 0068
COENTRO il a 48] ogz]  z00[ ozoa] 104 0104 303] 308 0 ol s8] o, 40_3| 393 333 ea] om| a7 ops] 7ee] 7ae 33| 0273
TOTAL 421 40,1 156 470 z1 0,55 158] 7,21 533 9318 158
HODO DE Il h 4, Iha 4, di di i Il ink bovina, tipoazkm, ida adizi h lin i lak ldadar. di i 1! Il 90, ¢ retire ar carner. Tempere ofeiidn com
alha,ral , dei: har, apdr. dui: i id.
PREFARACED: FRANGO A PARMEGLANA |

GENERDS ALIMENTI CIOS P.CA] UMD [HCH00] HC [Pmaoo] Fn [LPH00] LIP [KCALAO KCAL]VIT. AH0O[WIT. AJWIT. CHOJ WIT.C] Mghod | Mg [Froo] F |ZnAo0] Zn [Canod] Ca [FIERANOIFIERA
FILE DE PEITO DE FRANGO 150) g of ooo] =5[] sees] 3] 4 3| 1re5 2 3 i i 2| a65] 04 oeo] 0z oao 7| 105 i i
GLEQDE S0J4 1| mi ol 000 i o[ 100] 1 284|284 ] a a a a ] al 000 al 0o a a a a
ALHO 1| q 23] 024 7| oo7[  0z2] o002 i IR 0 i i i 2 oz os] oml og[ am] el og 43 004z
avo 1| q 1500z 12 3 i i ] og3] el oozl ] am|  42] o4z i i
FARINHA DE ROSCA 20| a 53 15 1§| 14 ] i i 57 s &7 tos| 1] oae] s 7 43| 098
CEEOLA 3 q 23 7 i7 ] 47] 0141 2| o036l o2 ng| oz ool | o4e 2.7] n%
EXTRATO DE TOMATE 2] a 24 0 | BEY 28] &3 231 o42] 14 23| 056
COENTRO 1| g ] 40;8] 0,408 393 333 =4l om| 47 37.3] 0373
(GUELIO MUCARELA 20 q 225 3 i _0| 24] 43 03] ooe[ 35 oFol s7s] 1S i i
SAL ﬂ q 0 i o i 0 a] 000 a o @' i i i i
TOTAL | 4,15 73,1 3,26 1,63 207 Z
HODO DE T, il 4, 4, 1, zcbal ! Friteor Filkr 4, inh di da dur doir lador. Erpalh h 4,

4, 4; Il Filkr de Franqo. I 4, dafil 13 di b azE 4 11 borbulhar (zerzade 10 a 15 minutar).

PREFARAZED: ESPAGUETE AQ IMOLHO DE TOMATE

GENEROS ALIMENTICIOS F.CA| UND [HCHOO] HC | Pndion] Fn [LIFAO0] LIE [KCALHON KCAL] WIT. AHOD] WIT. AJVIT. CHOQ WIT. C| Mafon | Mg |FHO0| F [Znfi00] Zn [Cafiol] Ca |FERAHIIFIER.
MACARRAD ESPAGUETE B0 g 03] 618 2l 12 37| 2228 i} i} i} i} i} 0] 08 054 08 048 kK] 23| 138
EXTRATODE TOMATE 2 a1 z4| 004z 02| 0004 Bl 122 0 0 8| 038 za| o052 21 oo4] 14| ooz 058 28| 0058
SaL 1 q i i i i i i i i i i i i o] 000 o] 000 i i i 0
ALHO 1 q 7| 007 oz nooz sl 118 i i i i 21l oz og] oo o[ om[ el 0w 43| 0,043
OLED DE S0.8 1 ml i} of 100 1 354 384 i} i} i} i} i} i} o 000 o 000 i} i} i} 1]
CEEOLA 3l q 17| 0,051 E‘ 0,003 38l 17 i i 47] 0 2] o036 o2 oo o2 om| ] o4 22| 0,088
TOTAL [3 E‘ [z 235 0 0.5 1,15 0,60 0,52 125 1,55
HODO DE = F. I la.D, 4 abarbulhar, adizione o erpaquete. la: zals Ik bal. I doaalh bal. d 4 . Depair que amalho

iver p 1i . M, de 5 5 mi nem qrudar. E ar dizit Iha.

PREFARACAD: MACARRONADA DE CARNE MOIDA

GENERDS ALMENTICIOS P.CA[ UND [HCHoo[ HC [Pwmiio0] Pn [LIPA00] LIP [KCALHO0 KCAL]YIT. AH00] ¥IT. A[VIT.CHoq wIT.C] Mafo0 | Mg [FH00] F [Znii00] Zn [Canod] Ca [FIERANIJFIER.
MACARRAD ESFAGUETE &0 9 766| 4598] 03| B8 2l 12 37| 2228 i} i} i} i} ] ol og] ose| o0 kK] 23| 138
SaL 1 q a| 0,00 i i i i i i i i i i i i o] 000 i i i 0
CARNE BOVING MO{DA, TIFD 20 [ q o opoo] 134l 23 @I 53| 7,08] 137] 1544 2| za i i | sl s 2] 63 35 i 0
ALHO 1 q z38] 024 7| 007l oz nooz 3] 113 i i i i 2 o] os] om og 014 43] 0,043
GLED 1 mil al 4, @i i ol 100] 1 ag4] 884 i i i i i i o] 000 i i i 0
CEEOLA 3 q 23] 027 17] 005 o 0003 38l 17 i i 47] o 2] o036] o2 oml o2 042 22| 0,088
COENTRO 1 a i04] 004 309] 3,08 i ol ang| ooz 7e4| 74| el opi| a7 724 373 0 E‘
PIMENTAD 2 ] 43l 010 1] o0zz| 02| 0004 21| 042 a o w002| 2,004 3l o6 o4] oml og iR 26| 0,052
TOMATE 3 q 51 015 03] 0024 i i 21 03] i i 12,3] 0,384 w o3 03] om o2 0,21 23] 0,088
COLORAY 1 9 73| 073 87| 0087  &14) 0081 b IR i} i} 053] 0 @‘ w3 183 134 004 2] 21 32| 0321
COMINHO 1 q 21 opz| a7l ooer] o3 o003 2 oz i i i i i i ol 000 i n@i ﬂ i 06| 0,008
EXTRATO DE TOMATE 0 [ q 15] 150 z4] o024l 02| op2 6l & i i 13| 1] 2_9| 28] 21 o[ oaf ope| e[ 23 23] 02
TOTAL e 30,2 9,43 412 2,4 4,75] 30,2 3,95] [ 81a] 288 2,59
HODO DE FREFARC: Cozinhe o macarrao e reserve. Cozinhe a carne bovina moida, tipo acém, p da com sal, pi . tomate, col e inho . Deize a carne com pouca dgua.
Apds cozida junte ao Sleo de soja, extrato de tomate e a cebola até Fervura, a & deve estar bem grossa, apague o fogo e misture com o macarrio cozido.
PREFARACED: CARNE SUMMA AQ FORMD

GEMNEROS ALMENTICIOS F.CA| UMD [HCHO0] HC | Pntion] P [LIPA00] LIP [KCALHON KCAL] ¥IT. ANDO] VIT. AVIT. CHOJ WIT.C| NMghoo | Mg | Fro0] F[znfod] zn [Cafiol] Ca |[FIERANDFIERA
CARRE SUINA lomba] 50 | g i o | 226 [ 333l as [ w2 ]| we [ 24 i i i i 24 3% |05 [o7s| 08 [136] 4 [3 i i
SaL 1 q i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i
OLEODE S04 1] om i i i [ 1 a84 | 284 i i i i i i i i i i i i i i
COLORAL 1 q 73 [ o7a| 867 [ope7] e [ooet| xe [ am i i 023 [oo0a] 163 [ooe| 194 [ome] 39e [ ooa [ 20 | 21 321 |03
COMINHD 1 a 21 |ooa| 27 [oper]| o3 [opo] = 021 i i i i i i i i i i i i 0§ | o006
ALHO 1 q | 239 |ozsa| 7 |oor| o2 loooe| u 113 i i i i 21 071 | 08 |oooz| 03 |ooos] 14 | o | 43 0043
TOTAL 0,93 34,1 143 277 0 0,01 36,2 0,95 14 824 0,37
MOD0O DE PREPARD: Lare bem 3 carne swina. Passe o albo ¢ sal, coloras ¢ comisho em toda 3 carse. Frite em fogo médio duraste 50 minatos. Deize dowrar durante 20 3 40 minwtos. Sirra em seguida.
FREF AFALED: ESTROGONOFE DE CARME

GENERDS ALMENTI CIOS P.CA[ UMD [HCHoo] HE [Pmiioo] Prn [LIPA0O] LIP [KCALAOO KCAL]IT. AN00[¥IT. A[VIT. CHOJ vIT.C[ Ma#ao | Mg [FA00[ F [ZnA00] Zn [Caol] Ca [FIERANOFIERA
CARRE BOVING, TIPO ACER 50 | g i o | 22 [ me]| a7 [1w05] wmws [2638 3 45 i i 2 5| 18 [295] 26 | 33| 3 [ 45 i i
SaL 1 q i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i
CEEOLA 3 q 23 (0267 17 [oos| o1 [ooo3 3 117 i i 47 lom| 12 loze| o2 [oooel o2 Topos| 14 [ose| 22 [ooes
FARINHA DE TRIGO 2 q | 751 (1502 ag [og8e| 14 [oges| 360 [ 72 i i i i M |ogz| 1 [ooz| o8 [ome| 18 (o3| 23 [ooee
LEITE INTEGRAL ER PO 10 q | 532 [o5sz]| 233 [o2eal 323 [o3ea] w4 64 | 435 [ 438 i i 371 [0871] 007 o007 038 [o03s] 107 [ w07 i i
EXTRATO DE TOMATE 2 q 5 [ o3| 24 [omal o2 [oo0a] &1 122 i i 12 |03 | 29 [ose| 21 [oo42] o4 [oooe| 20 [ose| 22 [opse
COENTRO 1 q 48 [ o4a| 2008 [oz09] 104 [og0e] 309 [ 308 i i 408 lo40a| 393 [ aea| s (o] 47 [ooa7] 7ae [ 7ae [ 373 [oams
COMINHO 1 q 23 looa| 27 Toper] o3 [ope] = 021 i i i i i i i i i i i i 0 0008
ALHO 1 q | 239 lozse| 7 [oor| oz [oooz| w2 113 i i i i 21 021 | o |oooe| oz loooe| 14 [ o | 43 (o043
TOTAL 24 327 135 274 946 0,91 38,2 2,75 4,02 24,5 0,59

HODO DE PREFARD: Tompors a zarne bavina, tipn ackm, zamral, alha,

sequida.

incarpadn. Sirsasm




oV GOVERNO DO ESTADO DE PERNAMBUCO
PE SECRETARIA DE EDUCACAO E ESPORTES

ESTADO DE MUDANCA

PREPARACAD: ESTROGOMOFE DE FRAMGD
GEMERDS ALIMEMTICIOS P.CA| UMD [HCHMOO| HC | Ptnf00[ Ptn |LIPH00] LIP [KCALHON KCAL | YIT. AH00] VIT. AVIT. CHOQ VIT.C| M0 | Mg [FHO0[ F [ZnM00f Zn |CaM0d| Ca [FIBRAHOOFIERS

FILE DE PEITO DE FRANGD 150 q a a 215 |3226) 3 45 AIE] 1785 2 3 a a il 465 | 04 | 06 | 07 | 1,05 7 105 1} 1}
SAL 1 q a a a a 0 a a 0 a a a a a a a a a a a a a a
CEBOLA 3 q 89 J0267) 17 |0081] 01 [0003 38 17 a a 47 0,14 12 036 02 |0006] 02 |0006( 14 | 042 22 0,086
FARINHA DE TRIGD 2 q FR1 | 1802 ) 93 |0136| 14 [0028] 360 72 a a a a il 062 1 002 | 08 | 006 ] 13 | 036 23 0,046
LEITE INTEGRAL EM PO 0 q 692 [0592] 293 |10233[ 323 | 0323 B4 E4 LEN 4,98 a a 871 | 057|007 [ 0007 038 [0038] 07 | 07 1} 1}
EXTRATO DE TOMATE 2 q 15 032 24 0042| 02 | 0004 El 122 a a 12 0,38 23 | 058 21 [0042) 04 |00O02| 29 0,58 22 0,058
COENTRO 1 q 48 048 | 209 |0209f 104 | 0104 ] 309 | 309 a a 408 |0408[ 393 393 | 814 | 081 | 47 | 0047 [ 734 | 784 373 | 0373
COMIMHD 1 q 21 Joox) 27 [o02F] 03 [0003 21 021 a a a a a a 1} 1} 1} 1} 1} 1} 0E 0,008
ALHO 1 q 239 10239 7 007 | 02 [0002 113 113 a a a a 21 021 08 [0003] 0% |0003] 14 014 43 0,043
TOTAL 34 331 4,97 [EE] 7,96 0,91 53,2 15 117 30,5 0,59

HODO DE PREFARO: Tempere o filé de peito de frango com =al, alho, cominha & coentro. Em uma panels, adicione a carne, a cebala e deite cozinhar por 20 minutos. Desligue o fogo e acrescente a Farinha de trigo, o leite @ o extrato de
tomate. Mexa até ferver & omolho ficar incorpada. Sirva em seguida.

PREFARACEAD: BODE GUISADD
GEMERDS ALIMEMTICIOS P.CA| UMD [HCHMOO| HC | Ptnf00[ Ptn |LIPH00] LIP [KCALHON KCAL | YIT. AH00] VIT. AVIT. CHOQ VIT.C| M0 | Mg [FHO0[ F [ZnM00f Zn |CaM0d| Ca [FIBRAHOOFIERS

n 3
CARMNE CAPRINA 200 | 9 | 246 | 492 | 3842 [7e96| 3604 [7208] wite |2sed i i 935 | 133 | 353 | 7oe | w13 [2eee] ops | oge | 81z | 26| 07 14
SAL 1 q i i i i 0 i i 0 i i i i i i i i i i i i i i
OLED DE S04 1 ml i i i o | o 1 284 | 84 i i i i i i i i i i i i i i
YINAGRE 1 ml i i i i 0 i i 0 i i i i i a a a a a a a a a
COLORAL 1 q 73 o073 867 [ooe7| em [ooe| me | s i i 023 [oooa| 63 | 163 | 194 [ome] 30s] ooa [ 20 [ 21 321 |03
COMINHD 1 ] 21 oo 27 |o027)| 03 |opoos 21 021 ] ] ] ] ] ] ] ] ] ] ] ] 06 [0006
ALHO 1 a | 238 [ozaa] 7 [oo7| o2 [oooz| 13 113 i i i i 2 021 o8 |oooz| g8 |oooa| 1 [ o | 43 (004
CEEOLA 3 q 23 [0267] 17 [opst| o1 [oooz| 33 17 i i 47 Jow| 12 (o3[ o2 [oooe] o2 [ooos] 14 [oge| 22 [opes
TOMATE 3 a 51 (053] 08 [o0z4] 0 i} 21 063 i} i} 128 [03s¢] 10 03 | 02 [0003] 02 [ooos| 7 | o2 23 | 0083
FIMENTAC 3 a 43 |owr| 11 [op33| o2 [ooos| 21 063 i} i} 002 | 3,006 3 024 | 04 lomz2| o1 [opo3| 9 | o0g7 26 |007s
COEMTRQ 1 P 48 | og4a| 208 [oz0a] o4 [owe] 203 | 309 i i 408 |o040a| 7e4 | 7ed | sid4 (o] 47 |ooa7| ved | was| 303 |0373
TOTAL 6,96 71,5 73,3 201 0 23,8 17,6 29,3 0,27 27,2 2,36

HODO DE PREPAR®: Limpe bem a carne caprina, retirando todas as peles. Corte em pedagos e lave bem. Cologque em uma panelajunto com os tomates, as cebolas, o pimentfo, o coentro, o dleo, o calor auo vinagre, o cominho FRefogue
bern, até a carne ficar dourada. Adicione Sgua até cobrir a carne. Deize cozinhar por cerca de 50 minutas. Se precisar, adicione mais Sgua durante o cozimento. Acerte o sal.

PREPARACAD: BAIAD DE DOIS COM CHARGUE |
GENERDS ALIMENTICIDS F.CA] UND [HCHOO] HC [ FtnAo0] Frn [LIEA00] LIP [RCALHO0 KCAL] YIT. AR00] YIT. AVIT. CHOQ ¥IT. C| Mghoo | g | FA00] F [Znf00] 2n [Caiod] Ca [FIERAMOIFIERE

FEWAQFRETO 50 ] 58,3] 2940 213 1085 12 o 24| 12 ] ] ] ] wis‘ 4| 65| 3 zg| 23 213 103
ARROZ POLIDD 0 | a 784| 1578 72| 1a4l 03 a a a a 2ol 53 ogl o0g2] 13 17| 034
CHARGUE 30 | g al @l 227] 18 1§| 152 i i i i 1| w4l 15] 120] 33 i} i}
ALHO 1 q z38] 024 Y i i i i 2 oz o8] om| oz 43 004z
COMINHD 1 ] 21 002| Z7 002?| 03 [i] [i] [i] [i] ] [i] 0| 000 [i] 05| 0,006
COENTRO 1 a 48| 048] 200] 0203 104 a o 40| 008 393 393 st4] oml 47 373] 0, E‘
CEEOLA 3 q 23] 027 17 oos] o i i 47 0@' ] 03] o2 om| oz 2.2[ 0,088]
TOTAL [46,19] 30,6 o 0,55] nﬁ 540 nz

HODO DE PREFARO : Comece cortando a charque em pedagos médios e levando a0 Fogo com agua, deite ferver, escorra [ze necessario repita, para ter certeza que ndo fique salgada). Reserve a came Leve o feijio para cozinhar
utilizanda a dgua do cozimento da carne [se necessio acrescents mais dgua). Refogque uma parte da cebola picada (reservanda o resto para o arroz], 2 dentes de alho & cominho Junte o Feiifo, acerte o sal e valte a0 foga. Refogue o
resto da cebola picada e o resta do alho, junte o arroz e deixe refogar um pouco. Acrescente o Feijio e a0z poucas o calda até cobrir o arraz, junte o coentra e deive a panela semitampada, cozinhe em fogo baixa.

PREPARACAD: FEWAD TROPEIRD

GEMEROS ALIMENTICIOS P. CA| UMD | HCHOD [ HT | Ptn!100| Ptn [LIPA00] LIF KCALHUE‘ KCAL | YIT. AH00[ VIT. AT ©HOQ YIT. C) Mghoo | Mg [ FHo0 F | Zni00] Zn |Ca!100 Ca_|FIERAMOQFIER,
FEWAD MULATINHD -ml q 612] 2448 20 sl 13 o0ge 323] 1316 i i i i 2] 84 8 23] 1] 23] 4az 154 736
ALHO 1 q z38] 024 7| o007 o02[ oooz i IR i i i i Al oz 08 oz oo ] om 43] 0,043
CHARGUE @I q i 27| a54] e8| 336 z43] 498 i i i i ] 26[ 15 33l o7el ] 3 i o
CEEOLA 3| g 43 0051 o4] 0,003 8] 17 i i 47 041 2] 03] 02 o2 oo 4] osz 2] 0,088]
COENTRD 1| q 48 0,209 04| 0, 1U4| 309] 309 1] 1] 40,8] 0,408 vo4| T84 814 47| 005 T4 784 373 0373
FARINHA zil q 7oz 53] 7oe[ 1] zo[ o -w_s{ 7] 714 13| 28] i _0| 622] 1244] 505 122] o024 383] 07268 438] 0876
LINGUICA CALAERESA 20] g ol opo]  wea] sze] 7e[ 35 227|454 i i i o | 2z 04 18] 028 6l 12 i i
FIMENTEAD 3| g 43| 018 1] 0033 o2[ oo0s 21| 063 i ol w0o02] 3008 8 o024l 04 o[ 000 a] 027 2] 0078
GLEC DE 5044 1 ml i i i o | w0 1 a84 | 834 i i i 0 i i ] i i i ] i i
SAL 1 q a| 0,00 0 i i o i i i i i i 0 i a| 000 o o000 i i i i
TOTAL 41,43 175 892 ] 33 676 3,56] 110 543 253 [FX3 88

HODO DE PREFARO: Cozinhar o5 grios em Sgua e sal até ficarem macios, despreze o caldo da feijfo cozido e reserve. Fique a cebola, o piment3a, o coentra e reserve. Em uma panela, aquega o dleo, frite a charque [ji dessalgada e
cortada em pedagos), juntamente com a linguiga, screscente o alho, a cebala e o Feijio e refoque. Apds acrescente as verduras picadas e aos poucos acrescente a farinha ji refogada e reserde,

PHEPAHAQ.&D: ISCAS DE FRAMNGO A0 MOLHD

GEMERDS ALIMEMTICIOS P.CA| UMD [HCHOO| HC [Pnf00| Ptn |[LIPA0O| LIP [KCALHOO KCAL|VIT. AH00| YIT. &[VIT. CHOG WIT.C| Mgf00 | Mg |FHMO0| F |Znt00) Zn [Cafi0l] Ca [FIERANDIFIERA
FILE DE PEITO DE FRANGO 150 g a a 215 | 3228 2 45 13 1785 2 2 a 1] k| 465 [ 04 0E 02 02 7 105 a a
SAL 1 q a a a a a a a a a a a 0 a a a a a a 1] a a a
GLED DE 50,4 1 ml a a a a 100 1 o34 884 a a a 1] a a a a a a 0 a a a
VINAGRE 1 ml 1] a a a a a a a a a a 1] a a a a a a 0 a a a
COLORAL 1 q i3 073 | GEF |0087] B14 | 0081 312 312 a a 023 | 0002 162 163 [ 194 | 0194 ( 398 | 004 | 210 21 221 021
COMINHD 1 q 21 0,021 27 |0027] 02 |o0003 21 021 a a a 1] a a a a a a 0 a 0E 0,008
ALHO 1 Q 238 | 0239 r 0,07 02 | 0002 13 113 a a a i} 21 021 0% |0002| 08 [0008] 14 014 43 0,043
CEBOLA 3 q 84 | 0267 17 0,051 01 | o000z 29 117 a a 47 0 12 02| 02 |0006| 02 [000E) 14 042 22 0,0BE
TOMATE 3 q 51 0,152 08 | 0024 a a 21 052 a a 128 | 0384 10 02 02 |o00af 02 {0008 7 021 2.2 0,063
PIMEMTED 2 ] 43 |opse| 11 Jooee| 02 |oo004 pal 042 0 0 002 | 2004 2 ot | 04 |oooz) o [oo0z| 3 | ode 26 | 0052
COEMTRO 1 9 42 042 | 209 |0209] 104 | 0104 203 | 309 a a 4028 | 0402 724 T4 | 14 |08 | 47 [0047) To4 | 704 73 0373
EXTRATO DE TOMATE 3 2] 15 045 24 |0072] 02 ) 000g £l 183 1} 1} 12 054 23 027 | 21 jooex| 04 (0012 ) 29 027 28 0,024
TOTAL 2,44 328 568 193 3 349 5739 17 0,42 223 101
HODO DE PREFARG: Tempere o filé de peita de frango com o vinagre, sal, cominho, colorau & alho e deize tomar gosto por 10 minutos. Em uma frigideira grande, coloque o dlea e leve 20 Fogo alta para aquecer. Junte as iscas de frango e
Frite por 20 minutas, ou até dourar e o liquido farmadao secar. Adicione a cebola, piment3o e tomate e refogue ao dlea em Fogo alta por  minutos, ou até dourar. Acrescents o extrato de tomate & o coentra merendo sempre, par 2
minutos, ou até encorpar. Sirva em sequida,

LEGENDA: P. CA = PER CAPITA / UND = UNIDADE / HC = CARBOIDRATO / PTN = PROTEINA / LIP = LIPIDEOS / KCAL = CALORIAS
/VIT. A= VITAMINA A / VIT. C = VITAMINA C / MG = MAGNESIO / F = FERRO / ZN = ZINCO / CA = CALCIO / G = GRAMA
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ANEXO C3 — PER CAPITAS DAS PREPARAGOES SERVIDAS

Arroz em geral 100g
Bebidas em geral (suco de fruta, bebida lactea,
vitamina de fruta e 250 ml
café com leite)
Baido de dois 350g
Bifes em geral 120g
Biscoito 50g
Biscoito tipo cookie 60g
Bolacha 50g
Bolos 60g
Broa de milho 60g
Carne guisada/ Costelinha guisada/Bode 150g
guisado
Carne moida (para pdo sedinha) 60g
Carne moida em geral 150g
Charque a Sertaneja 120g
Creme de Frango 200g
Cuscuz (para carne, frango e ovo) 160g
Cuscuz paulista 250g
Doce de banana 30g
Ensopado de Peixe 180g
Escondidinhos em geral 300g
Macarrao ao alho e éleo 100g
Macarrao ao molho de tomate 100g
Estrogonofe (frango/carne) 200g
Farofa 30g
Feijdo em geral 150g
Feijoada 300g
Frango a Parmegiana 200g
Frango assado 120g
Frango guisado 150g
Fruta 150g
Inhame/Batata doce/Macaxeira 180g
Iscas em geral (figado/frango/carne) 120g
Legumes cozidos 50g
Macarronada 300g
Mungunza 300 ml
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Ovo cozido 50g
Ovo temperado 70g
P3o doce 50g
P3o sedinha 50g
Pirdo (carne) 150g
Puré 80g
Queijo mussarela 40g
Risotos em geral 250g
Salada crua 100g
Salada de frutas 200 g
Sopa/Canja 300 ml
Torradas 50g
Vinagrete 80g
Xerém 160g
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ANEXO C4 — INCIDENCIAS/FREQUENCIA DAS PREPARAGOES

CARDAPIO RMR, ZONA DA MATA E AGRESTE

1 - LANCHES MANHA - Prato Principal

Frequéncia de
utilizagdes (anual)

Cuscuz com ovos temperados 20
Sopa de carne com legumes e pao sedinha 10
Inhame com frango guisado 10
Batata doce com carne moida 10
P3o sedinha com queijo mussarela 10
Batata doce com frango guisado 10
Cuscuz paulista 20
Macaxeira com carne moida 10
Inhame com ovos temperados 10
Biscoito tipo cookie 10
Escondidinho de batata inglesa com carne moida 10
Canja e torradas 10
P3o sedinha com carne moida 20
Batata doce com iscas de frango ao molho 10
Risoto de carne 10
Sopa de feijdao e pdo sedinha 10
Sopa de carne com legumes e torradas 10
ACOMPANHAMENTOS

BEBIDAS Frequéncia de

utilizagOes (anual)

Suco de polpa de fruta de Goiaba 20
Suco de polpa de fruta de Caja 10
Suco de polpa de fruta de Acerola 40
Suco de polpa de fruta de Caju 20
Café com leite 110

2 - ALMOCO - Prato Principal

Frequéncia de
utilizagOes (anual)

Iscas de carne aceboladas com espaguete ao molho de tomate e 10
feijao mulatinho

Frango assado com arroz colorido e feijdo preto 10
Carne suina ao forno com arroz com cenoura, feijdo preto e farofa 10
Estrogonofe de carne com arroz com vagem e feijdo macassar 10
Carne de cozido com Pirdo de carne e arroz branco 20
Frango assado com arroz com cenoura e feijdo mulatinho 10
Ensopado de peixe com arroz refogado, feijao macassar e puré de 10
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batata
Charque a sertaneja com espaguete ao molho de tomate e feijao 10
preto
Estrogonofe de frango com arroz colorido e feijdo mulatinho 10
Feijoada com arroz branco e farofa 20
Iscas de frango ao molho com arroz colorido e feijao mulatinho 10
Iscas de figado aceboladas com arroz refogado e feijdo preto 10
Frango a parmegiana com espaguete ao molho e puré de batata 10
Frango assado com arroz com vagem e feijdo preto 20
Macarronada com carne moida e feijao mulatinho 20
Iscas de carne aceboladas com arroz com cenoura e feijao mulatinho 20
Creme de frango com arroz colorido e feijao macassar 20
ACOMPANHAMENTOS
SALADA Frequéncia de
utilizagGes (anual)
Vinagrete 80
Legumes cozidos 60
Salada crua 60
BEBIDAS Frequéncia de
utilizagées (anual)
Suco de polpa de fruta de Goiaba 40
Suco de polpa de fruta de Cajd 40
Suco de polpa de fruta de Acerola 40
Suco de polpa de fruta de Manga 40
Suco de polpa de fruta de Caju 40

SOBREMESAS Frequéncia de
utilizagbes (anual)
Melancia 40
Meldo 20
Mamao 50
Laranja 50
Banana 30
Doce de banana 10

3 - LANCHES TARDE - Prato Principal

Frequéncia de
utilizagOes (anual)

Bolacha 40
Pao doce 30
Munguzd e bolacha 10
P3o sedinha com carne moida 20

Biscoito

40
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Cuscuz com ovos temperados 20
Broa de milho 10
Biscoito tipo cookie 10
P3o sedinha com queijo mussarela 10
Bolo Individual — Tradicional 30
ACOMPANHAMENTOS
BEBIDAS Frequéncia de
utilizagoes (anual)
Suco de polpa de fruta de Goiaba 20
Suco de polpa de fruta de Caja 20
Suco de polpa de fruta de Acerola 10
Suco de polpa de fruta de Manga 20
Suco de polpa de fruta de Caju 30
Vitamina de goiaba 20
Vitamina de acerola 20
Bebida lactea sabores variados - pronta para beber 20
Café com leite 10
FRUTAS Frequéncia de
utilizagdes (anual)
Salada de frutas 30
EJA
4 - CEIA Frequéncia de
utilizagdes (anual)
Canja e torradas 10
Munguzd com canela e bolacha 20
Escondidinho de batata inglesa com carne moida 10
Batata doce com iscas de carne aceboladas 10
Cuscuz paulista 20
Sopa de carne com legumes e pado sedinha 10
Escondidinho de batata inglesa com frango 10
Macarronada com carne moida 10
Risoto de frango 10
Macaxeira cozida com iscas de carne ao molho 10
Macaxeira cozida com iscas de frango ao molho 20
Sopa de feijao e pao sedinha 10
Cuscuz com ovos temperados 10
Inhame com iscas de carne ao molho 10
Inhame com ovos temperados 10
Macarronada com frango 10
Batata doce com carne moida 10
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ACOMPANHAMENTOS
BEBIDAS Frequéncia de
utilizagdes (anual)

Suco de polpa de fruta de Goiaba 20
Suco de polpa de fruta de Caja 10
Suco de polpa de fruta de Acerola 50
Café com leite 120

FRUTAS

Frequéncia de
utilizagGes (anual)

Salada de frutas

40

INTEGRAL DE DOIS TURNOS

1 - LANCHES MANHA - Prato Principal

Frequéncia de
utilizagdes (anual)

Cuscuz com ovos temperados 20
Inhame com carne guisada 10
Risoto de frango 10
Escondidinho de batata inglesa com carne moida 10
P3o sedinha com queijo mussarela 20
Cuscuz paulista 20
Batata doce com isca de carne ao molho 10
Macaxeira cozida com frango guisado 10
P3o sedinha com carne moida 20
Escondidinho de batata inglesa com frango 10
Munguzd com canela e bolacha 10
Canja com torrada 10
Sopa de carne com legumes e pao 10
Inhame com isca de carne ao molho 10
Batata doce com carne moida 10
Biscoito tipo cookie 10
ACOMPANHAMENTOS
BEBIDAS Frequéncia de
utilizagGes (anual)
Café com leite 70
Suco de caju 20
Suco de acerola 30
Suco de caja 30
Suco de goiaba 20
Suco manga 20
Bebida lactea 10
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2 - ALMOCO - Prato Principal

Frequéncia de
utilizagGes (anual)

Isca de carne acebolada, arroz colorido e feijao mulatinho 10
Frango a parmegiana, espaguete ao molho de tomate e puré de 10
batata

Isca de frango ao molho, arroz refogado e feijao preto 10
Frango guisado, arroz com vargem, feijdo mulatinho e farofa 10
Carne de cozido com Pirdo de carne e arroz branco 20
Frango assado, arroz refogado e feijdo mulatinho 10
Macarronada de carne moida e feijao preto 10
Charque a sertaneja, arroz com cenoura, feijdo mulatinho e 10
farofa

Creme de frango, arroz colorido e feijao macassar 10
Feijoada, arroz branco e farofa 20

Isca de carne acebolada, arroz refogado e feijao mulatinho 10
Frango guisado, arroz colorido, feijdo preto 10
Frango assado, arroz com vagem e feijao preto 10
Frango assado, arroz refogado, feijdo mulatinho, farofa 10
Ensopado de peixe, arroz refogado, feijao macassar, puré de 10
batata

Isca de figado acebolado, arroz com cenoura e feijao preto 10
Creme de frango, espaguete refogado e feijdo macassar 10
Charque a sertaneja, arroz com cenoura, feijdo mulatinho 10

ACOMPANHAMENTOS
SALADA Frequéncia de
utilizagGes (anual)
Vinagrete 60
Legumes cozidos 70
Salada crua 70
SUCOS Frequéncia de
utilizagdes (anual)

Suco de caju 40

Suco de acerola 40

Suco de caja 40

Suco de goiaba 40

Suco manga 40
SOBREMESAS Frequéncia de

utilizagGes (anual)

Doce de banana 10
Banana 40
Meldo 20
Melancia 20
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Mamao

50

Laranja

60

3 - LANCHES TARDE - Prato Principal

Frequéncia de
utilizagGes (anual)

Cuscuz com ovos temperados 20
Inhame com carne guisada 10
Risoto de frango 10
Escondidinho de batata inglesa com carne moida 10
P3o sedinha com queijo mussarela 20
Cuscuz paulista 20
Batata doce com isca de carne ao molho 10
Macaxeira cozida com frango guisado 10
P3o sedinha com carne moida 20
Escondidinho de batata inglesa com frango 10
Munguzd com canela e bolacha 10
Canja com torrada 10
Sopa de carne com legumes e pao 10
Inhame com isca de carne ao molho 10
Batata doce com carne moida 10
Biscoito tipo cookie 10

ACOMPANHAMENTOS

BEBIDAS

Frequéncia de
utilizagGes (anual)

Café com leite 70
Suco de caju 20
Suco de acerola 30
Suco de caja 30
Suco de goiaba 20
Suco manga 20
Bebida lactea 10

4 - CEIA - Prato Principal

Frequéncia de
utilizagGes (anual)

Isca de carne acebolada, arroz colorido e feijdo mulatinho 10
Frango a parmegiana, espaguete ao molho de tomate e puré de 10
batata

Isca de frango ao molho, arroz refogado e feijdo preto 10
Frango guisado, arroz com vargem, feijdo mulatinho e farofa 10
Pirdo de carne e arroz branco 20
Frango assado, arroz refogado e feijao mulatinho 10
Macarronada de carne moida e feijao preto 10
Charque a sertaneja, arroz com cenoura, feijao mulatinho e 10
farofa

Creme de frango, arroz colorido e feijao macassar 10
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Feijoada, arroz branco e farofa 20
Isca de carne acebolada, arroz refogado e feijdo mulatinho 10
Frango guisado, arroz colorido, feijao preto 10
Frango assado, arroz com vagem e feijao preto 10
Frango assado, arroz refogado, feijao mulatinho, farofa 10
Ensopado de peixe, arroz refogado, feijao macassar, puré de 10
batata
Isca de figado acebolado, arroz com cenoura e feijao preto 10
Creme de frango, espaguete refogado e feijdo macassar 10
Charque a sertaneja, arroz com cenoura, feijdao mulatinho 10

ACOMPANHAMENTOS

SALADA Frequéncia de
utilizagdes (anual)

Vinagrete 60

Legumes cozidos 70

Salada crua 70

SUCOS Frequéncia de

utilizagGes (anual)

Suco de caju 40
Suco de acerola 40
Suco de caja 40
Suco de goiaba 40
Suco manga 40
SOBREMESAS Frequéncia de

utilizagGes (anual)

Doce de banana 10
Banana 40
Meldo 20
Melancia 20
Mamao 50
Laranja 60

SERTAO

1 - LANCHES MANHA - Prato Principal

Frequéncia de
utilizagGes (anual)

Xerém com frango guisado 10
Inhame com carne moida 20
Risoto de carne 10
Sopa de feijao e pao 10
Pao sedinha com queijo mussarela 20
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Xerém com costelinha guisada 10
Inhame com ovos temperados 10
P3o sedinha com carne moida 10
Batata doce com carne moida 10
Arroz mexido com carne 10
P3o sedinha com ovos temperados 10
Cuscuz com bode guisado 10
Canja com pao sedinha 10
Cuscuz com iscas de carne ao molho 10
Munguza salgado 10
Batata doce com frango guisado 10
Sopa de carne com legumes com pao 10
Cuscuz com ovos temperados 10
ACOMPANHAMENTOS
BEBIDAS Frequéncia de
utilizagdes (anual)
Café com leite 80
Suco de caja 40
Suco de acerola 20
Suco de caju 20
Suco de goiaba 40
2 - ALMOCO - Prato Principal Frequéncia de
utilizagGes (anual)
Bode guisado, arroz refagodo e feijdo mulatinho 10
Frango guisado, arroz com cenoura, feijdo preto e farofa 10
Isca de carne aceboladas, arroz colorido e feijdo mulatinho 20
Frango assado, arroz refogado e feijao preto 10
Carne de Cozido com Pirdo de carne, arroz branco e feijao 20
mulatinho
Frango assado, arroz colorido e feijdo preto 20
Carne suina, arroz branco, feijdo mulatinho e puré de batata 10
Estrogonofe de frango, arroz com cenoura e feijao tropeiro 20
Macarronada com carne moida e fejao mulatinho 10
Feijoada, arroz branco e farofa 20
Estrogonofe de carne, arroz branco e feijdo mulatinho 10
Baido de dois com charques 10
Frango guiisado, macarrdo ao alho e dleo, feijdo preto e farofa 10
Iscas de figado aceboladas, arroz com cenoura, feijao 10
macassar e puré de batata
Bode guisado, arroz branco e feijdo preto 10
ACOMPANHAMENTOS
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SALADAS Frequéncia de

utilizagGes (anual)

Vinagrete 70
Salada crua 70
Legumes cozidos 60

BEBIDA

Frequéncia de
utilizagGes (anual)

Suco de goiaba 40
Suco de caja 40
Suco de acerola 50
Suco de manga 40
Suco de caju 30

SOBREMESAS Frequéncia de
utilizacGes (anual)
Doce de Banana 10
Banana 20
Meldo 50
Melancia 50
Mamado 20
Laranja 60

3 - LANCHES TARDE - Prato Principal

Frequéncia de
utilizagdes (anual)

P3o sedinha com carne moida 20

Bolo individual 20
Biscoito 40
Bolacha 40

P3o sedinha com mussarela 10
Munguzd salgado 10
Cuscuz com ovos temperados 10

P3o doce 20
Biscoito tipo cookie 20
Cuscuz com bode guisado 10
ACOMPANHAMENTOS

BEBIDAS Frequéncia de

utilizagGes (anual)

Café com leite 10

Suco de caju 30

Suco de acerola 30

Suco de caja 10

Suco de goiaba 10

Suco manga 40

Bebida lactea

20
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Vitamina de acerola 20

Vitamina de goiaba 20

FRUTAS Frequéncia de
utilizagGes (anual)

Salada de frutas 20

EJA

CEIA Frequéncia de
utilizagGes (anual)

Canja com torradas 10

Cuscuz com isca de carne ao molho 10

Macaxeira cozida com frango guisado 10

Munguzd salgado 10

Baido de dois com charque 10

Xerém com costelinha guisada 10

Macarronada de carne moida 10

Cuscuz com frango guisado 10

Inhame com ovos temperados 20

Escondidinho de batata inglesa com frango 20

Batata doce com carne moida 10

Canja com pao sedinha 10

Cuscuz com bode guisado 10

Risoto de frango 10

Macaxeira cozida com carne moida 10

Sopa de feijdo com pdo sedinha 10

Sopa de carne com legumes e torradas 10

Macarronada de frango 10

ACOMPANHAMENTOS

SUCOS Frequéncia de
utilizagGes (anual)

Café com leite 110

Suco de goiaba 20

Suco de caju 20

Suco de acerola 30

Suco de manga 10

Suco de caja 10

FRUTAS Frequéncia de

utilizagdes (anual)

Salada de frutas 40
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Quantidade | Quantidade | Quantidade
Descri¢cdao de equipamentos para o pré-preparo e preparo dos por escola por escola por escola
alimentos 1a300 301 a 600 Acima de
Alunos Alunos 600 Alunos
L . - . . 1 2 2
Liquidificador industrial inox com capacidade para 02 litros (220 volts)
. . . . 1 1 1
Mesa em aco inox industrial/bancada de apoio 150cm (150 x 70 x 90cm)
Fogdo industrial 6 bocas, queimadores duplos, forno de j40 cm, em ferro 1 1
fundido, funcionamento gds, comp.81 mm, larg 108 mm, alt 84,9 mm
Fogdo industrial 8 bocas, queimadores duplos, forno de j40 cm, em ferro
fundido, funcionamento gds, comp.2.280 mm, larg 1.060 mm, Alt 800 1
mm
S . . . . . 1 1 2
Liquidificador em ago inox industrial, capacidade 15 litros (220 volts)
. 3 1 1
Chapa grill a gds, 120X52cm 2
Geladeira industrial 4 portas, revestimento em ago inox, 675 litros (220 1 1
volts)
Freezer horizontal, 2 portas, capacidade util minima 300- 500 litros (220 2 3 5
volts)
. . 1
Geladeira duplex frost free, 250 a 410 litros (220 volts) 1
Refresqueira dupla 30 litros (dois depdsitos de 15 litros) (220 volts).
Torneiras desmontaveis para higieniza¢do. Depdsito em policarbonato
cristal injetado. Sistema de agitacdo com pas de alta resisténcia. 1
Evaporador em aco inox 304. Gabinete inox. Pés antiderrapantes. 1 1
Bandeja removivel para esvaziar ou higienizar. Controle automatico de
temperatura.
L . . 3 5
Estante em ago inoxidavel, 5 prateleiras lisas (1,5cm), 150X50X200cm 7
Balanca eletrdnica digital de mesa, capacidade 40 kg, graduacdo 5 g (220 1 1 1
volts). DimensGes: 371x134x361 mm
Balcdo térmico com capacidade para 6 cubas GN 1/1 até 200 mm de 1 1 5
profundidade
Forno refratario industrial a gas guilhotina com pé (FLG-950 PG) (220 1 1
volts), 1 prateleira. Dimens&o do produto (A X L X P): 142X116X112cm. 1

Dimensdo interna (A X L X P ): 29X95X95cm.
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Instalagdo de gds (cilindros,valvulas e tubulagdo externa)

Filtro para torneira da cozinha. Elemento Filtrante: Refil Carbon Block 5".
Composigdo copo e tampa: Polipropileno. Retengdo de particulas: Classe
I11* (de 5 a 15 micra). Redugdo do cloro livre: Classe I* (maior igual a 75%
de reducdo do cloro da dgua). Vazdo: 90 I/h. Grau de filtragdo: 5 micra
(um grdo de areia possui entre 200 a 500 micra).

Arquivo de ago para guarda de documentos. Corpo Longo (71,5 cm),
corredigas em carrinho telescopico que permite a abertura da gaveta em
98% da extensdo total. Altura: 1,34 m, largura: 47 cm, profundidade:
71,5 cm. Feito em chapa N226 — 0,45mm de espessura.

Armario de ago para vestidrio, produzido em ago chapa 26 0,45mm,
possuindo 6 portas com venezianas para ventilagdo, compartimentos de
tamanhos grandes independentes sem divisérias internas, fechamento

das portas através de pitdo para cadeado. Altura: 198cm, largura:
095cm. Profundidade: 037cm

- PER SECRETARIA DE EDUCAGAO E ESPORTES
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ANEXO E — LOTES COM VALOR DISCRIMINADO
Lote 01 — RECIFE NORTE E METROPOLITANA NORTE
ITEM Cocz!lgo E- Descri¢ao Quantidade Valor,up itario Valor Total
Fisco maximo
SERVICO DE ALIMENTACAO -
1 498629-6 PREPARACAO DE LANCHE IN 2.349.600 RS RS
LOCO.
SERVICO DE ALIMENTACAO -
2 498630-0 PREPARACAO DE ALMOGCO 1.174.800 RS RS
IN LOCO.
SERVICO DE ALIMENTACAO -
3 498631-8 PREPARACAO DE LANCHE, 34.800 RS RS
TIPO CEIA, IN LOCO.
Lote 02 — RECIFE SUL
ITEM COd.'go E- Descri¢ao Quantidade Valor,u-n itario Valor Total
Fisco maximo
SERVICO DE ALIMENTACAO -
1 498629-6 PREPARACAO DE LANCHE IN 1.613.600 RS RS
LOCO.
SERVICO DE ALIMENTACAO -
2 498630-0 PREPARACAO DE ALMOGCO 806.800 RS RS
IN LOCO.
SERVICO DE ALIMENTACAO -
3 498631-8 PREPARACAO DE LANCHE, 96.400 RS RS
TIPO CEIA, IN LOCO.
SERVICO DE ALIMENTACAO -
4 498633-4 PREPARACAO DE LANCHE 369.200 RS RS
SOB REGIME DE ENTREGA.
SERVICO DE ALIMENTACAO -
5 498634-2 PREPARA(;AO DE ALMOCO 184.600 RS RS
SOB REGIME DE ENTREGA.
SERVICO DE ALIMENTACAO -
PREPARA(;AO DE LANCHE,
6 4986350 | 1pg CEIA, SOB REGIME DE >0.200 RS RS
ENTREGA.
Lote 03 — MATA CENTRO, MATA NORTE E VALE DO CAPIBARIBE
ITEM COd.Igo E- Descrigao Quantidade Valor’u-n itario Valor Total
Fisco maximo
1 498629-6 SERVICO DE ALIMENTACAO - 3.595.600 RS RS

PREPARACAO DE LANCHE IN
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LOCO.

SERVICO DE ALIMENTACAO -

2 498630-0 PREPARACAO DE ALMOGCO 1.797.800 RS RS
IN LOCO.
SERVICO DE ALIMENTACAO -
3 498631-8 PREPARACAO DE LANCHE, 60.200 RS RS
TIPO CEIA, IN LOCO.
SERVICO DE ALIMENTACAO -
4 498633-4 PREPARACAO DE LANCHE 238.000 RS RS
SOB REGIME DE ENTREGA.
SERVICO DE ALIMENTACAO -
5 498634-2 PREPARACAO DE ALMOCO 119.000 RS RS
SOB REGIME DE ENTREGA.
Lote 04 — AGRESTE CENTRO NORTE, AGRESTE MERIDIONAL E MATA SUL
ITEM COd.Igo E- Descri¢ao Quantidade Valor,u-n itario Valor Total
Fisco maximo
SERVICO DE ALIMENTACAO -
1 498629-6 PREPARACAO DE LANCHE IN 4,129.200 RS RS
LOCO.
SERVICO DE ALIMENTACAO -
2 498630-0 PREPARACAO DE ALMOGO 2.081.600 RS RS
IN LOCO.
SERVICO DE ALIMENTACAO -
3 498631-8 PREPARACAO  DE LANCHE, 226.200 RS RS
TIPO CEIA, IN LOCO.
Lote 05 — SERTAO DO ALTO PAJEU E SERTAO DO MOXOTO IPANEMA
ITEM COd.Igo E- Descrigao Quantidade Valor’u-n itario Valor Total
Fisco maximo
SERVICO DE ALIMENTACAO -
1 498629-6 PREPARACAO DE LANCHE IN 2.906.800 RS RS
LOCO.
SERVICO DE ALIMENTACAO -
2 498630-0 PREPARACAO DE ALMOCO 1.453.400 RS RS
IN LOCO.
SERVICO DE ALIMENTACAO -
3 498631-8 PREPARACAO  DE LANCHE, 58.600 RS RS
TIPO CEIA, IN LOCO.
Lote 06 — SERTAO CENTRAL, SERTAO DO ARARIPE E SERTAO DO MEDIO SAO FRANCISCO
ITEM COd.Igo E- Descrigao Quantidade Valor’u-n itario Valor Total
Fisco maximo
1 498629-6 SERVICO DE ALIMENTACAO - 3.908.000 RS RS

PREPARACAO DE LANCHE IN
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LOCO.
SERVICO DE ALIMENTACAO -
498630-0 PREPARACAO DE ALMOGO 1.954.000 RS RS
IN LOCO.
SERVICO DE ALIMENTACAO -
498631-8 PREPARACAO  DE LANCHE, 25.000 RS RS

TIPO CEIA, IN LOCO.
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ANEXO F — MAPA DE FORNECIMENTO DE REFEIGOES CONSUMIDAS E INDICAGAO DE GLOSA

Municipio:

Nome da escola:

Gestor da escola:

Més: Fevereiro

Total de estudantes matriculados no ano:

Observacgdes:

Total de estudantes Integral Demais modalidades
matricul
N2 de Alimentag¢do Consumida
. Frequéncia Fornecido Frequéncia | Fornecido | Frequéncia Fornecido Frequéncia Fornecido | s Lanche manha % Almoco % Lanche Tarde % Lanche Noite .
Dia L Lanche L L Lanche o Lanche contabilizado com contabilizado com contabilizado com contabilizado com [Responsavel
Diaria Turno - Diaria Almogo |Diaria Turno Diaria Turno N - PR ~ PO ~ A = P . ~
» Manh3 Tarde ) Noite relagdo a frequéncia |relacdo a frequéncia |relacdo a frequéncia |relagdo a frequéncia | pela contabilizacido
Manhal(a) (8) Integral (C) [ (D) Tarde (E) K2 Noitel(G) (H) % [(B)/(A)] % [(D)/(O)] % [(F)/(E)] % [(H)/(G)]

1 quarta-feira #DIV/O! #DIV/0O! #DIV/0O! #DIV/O!
2 quinta-feira #DIV/O! #DIV/0O! #DIV/0! #DIV/0!
3 sexta-feira #DIV/0O! #DIV/0O! #DIV/0! #DIV/0!
4 sabado #DIV/0! #DIV/0! #DIV/0! #DIV/0!
5 domingo #DIV/0! #DIV/0! #DIV/0O! #DIV/0!
6 | segunda-feira #DIV/O! #DIV/O! #DIV/O! #DIV /0!
7 terca-feira #DIV/O! #DIV/O! #DIV/O! #DIV/O!
8 guarta-feira #DIV/0O! #DIV/0O! #DIV/0O! #DIV/O!
9 quinta-feira #DIV/O! #DIV/0O! #DIV/O! #DIV/0!
10 sexta-feira #DIV/O! #DIV/0O! #DIV/0! #DIV/0O!
11 sabado #DIV/O! #DIV/0O! #DIV/0! #DIV/0!
12 domingo #DIV/0! #DIV/0! #DIV/0! #DIV/0!
13 | segunda-feira #DIV/O! #DIV/O! #DIV/O! #DIV /0!
14 terca-feira #DIV/O! #DIV/O! #DIV/0O! #DIV/0!
15 quarta-feira #DIV/O! #DIV/O! #DIV/0O! #DIV/O!
16 quinta-feira #DIV/0O! #DIV/0O! #DIV/0O! #DIV/O!
17 sexta-feira #DIV/O! #DIV/0O! #DIV/0! #DIV/O!
18 sabado #DIV/0O! #DIV/0O! #DIV/0! #DIV/0!
19 domingo #DIV/0! #DIV/0! #DIV/0! #DIV/0!
20 | segunda-feira #DIV/0! #DIV/0! #DIV/0O! #DIV/0!
21 terca-feira #DIV/O! #DIV/O! #DIV/O! #DIV /0!
22 guarta-feira #DIV/O! #DIV/0O! #DIV/0O! #DIV/O!
23 quinta-feira #DIV/O! #DIV/0O! #DIV/0O! #DIV/O!
24 sexta-feira #DIV/0O! #DIV/0O! #DIV/0! #DIV/O!
25 sabado #DIV/0O! #DIV/0O! #DIV/0! #DIV/0O!
26 domingo #DIV/O! #DIV/0O! #DIV/0! #DIV/0!
27 | segunda-feira #DIV/0! #DIV/0! #DIV/O! #DIV/0!
28 terca-feira #DIV/O! #DIV/O! #DIV/0O! #DIV/O!
1 guarta-feira #DIV/O! #DIV/O! #DIV/0O! #DIV/0!
2 quinta-feira #DIV/O! #DIV/O! #DIV/0O! #DIV/O!
3 sexta-feira #DIV/0O! #DIV/0O! #DIV/0O! #DIV/O!

Total [o] o] o] o] o] o] o] o] #DIV/0O! #DIV/0O! #DIV/0! #DIV/0O!

Assinatura

Gestor da Escola:

Responsavel pela Contabilizagdo:

Responsdavel pela Contabilizagdo:
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PLANILHA DE INDICACAO DE GLOSA
SERVICOSAeB
Escola: Bairro/ cidade:
Prestadora de servico: Data:
Integral () Semi-integral () ETE () total de alunos:
o 3- Preparagdo nao 4- Quantidade de alunos
2-Nede fornecida nao servidos
1-Descrigao | identificacao — —
do Cardapio Prmu.pal Complementar Prmu.pal Complementar
(negrito) (negrito)
Lanche
manha
Almocgo 8 X 10
Lanche tarde
Lanche noite 2 X X 5 12

Nota explicativa para preenchimento:

No campo 1 - Descri¢do estdo identificados os tipos de refeicdes que compde o objeto contratual;

No campo 2 — Indicar qual é o numero do cardépio do dia;

No campo 3 — Marcar com X quais preparag¢des nao foram atendidas;

No campo 4 — Indicar a quantidade de alunos que deixaram de consumir a preparacdo prevista para o dia.

O dados informados através desta planilha sdo de total responsabilidade do fiscal do contrato, cabendo ao mesmo a

comprovacdo dos dados informados caso haja questionamentos pela Gestdao do Contrato, Contratada e Orgdos de
Controle.
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ANEXO G — CHECK LIST DIARIO DE FISCALIZACAO DO CONTRATO
REFEICOES LOCAIS (SERVICOS A e B)

Escola: Bairro/Cidade:
Prestadora de servico: Data:
Integral ( )Semi-integral () ETE () Total de Alunos:

RELAGCAO DE OCORRENCIAS VERIFICADAS

. N NAO ~
Caod. Ocorréncias ATENDE | \ renpi | OBSERVACOES

Utilizar géneros e produtos alimenticios de primeira qualidade,
1 observando o registro na ANVISA e o prazo de validade, sendo
vetada a utilizagdo de produtos com alteragdes de caracteristicas,
ainda que dentro do prazo de validade

Executar o controle dos géneros e dos produtos alimenticios
utilizados quanto a qualidade, estado de conservagdo,

2 acondicionamento, condigdes de higiene, e ainda observadas as
exigéncias vigentes: registro nos 6rgdos competentes e o prazo de
validade

Fornecer o cardapio completo devidamente carimbado e assinado

3 pela nutricionista responsavel para afixagdo em local visivel ao
atendimento nas dependéncias do Contratante;
4 Atender as solicitagdes de dietas especiais;
Controlar a qualidade da alimentagdo fornecida, bem como de
dietas especiais, se houver;
Manter os alimentos ndo consumidos imediatamente apds o
6 preparo a uma temperatura superior a 652C até o momento final

da distribuicdo. Para as saladas e sobremesas, a temperatura
devera ser inferior a 79C;

Coletar diariamente amostras da alimentagdo preparada, que
deverdo ser devidamente acondicionadas em recipientes
7 esterilizados e lacrados, mantendo-as sob refrigeragdo adequada
pelo prazo de 72 (setenta e duas) horas para eventuais andlises
laboratoriais;

8 Coletar periodicamente amostras das preparagdes, bem como das
dietas especiais, se houver, para analises microbioldgicas;

9 Desprezar, no mesmo dia, as sobras de alimentos;

Realizar o controle higiénico-sanitario dos alimentos em todas as
10 suas etapas;

Observar os critérios de higienizagdo durante o pré-preparo dos

alimentos, ressaltando que os vegetais crus e as frutas devem
11 sofrer processo de desinfec¢do com solugdo clorada, de acordo

com as normas vigentes;

Prevenir a ocorréncia de contaminagdo cruzada entre os diversos
12 alimentos durante o pré- preparo e preparo final;

Usar utensilios e/ou as m3os protegidas com luvas descartaveis
13 para manipulagdo dos alimentos prontos, ressaltando que o uso

de luvas ndo implica a eliminagcdo do processo de higienizagdo e
assepsia das mdos;

Supervisionar nas etapas de transporte, distribuicdo e
14 porcionamento, a qualidade, a conservagdo e condi¢des de
temperatura e a aceitagdo das refei¢des fornecidas;

Observar se a aceitagdo das preparacgdes servidas, é superior a
70% (setenta por cento) por parte dos alunos,

15
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ANEXO 11 DO EDITAL
DECLARAGAO DE CUMPRIMENTO DO DISPOSTO NO INCISO XXXIIl DO ART. 72 DACONSTITUIGAO FEDERAL

CHAMAMENTO PUBLICO N2013/2023

Aempresa , inscritano CNPJ sob o nll , por intermédio do
seu representante legal, Sr. (a) , portador(a) da carteira de identidade n2
, expedida pelo(a) , DECLARA, para atender ao disposto no inciso V do artigo 27

da Lei n2 8.666/93 e alteragbes posteriores, que ndo emprega menor de dezoito anos em trabalho noturno, perigoso ou
insalubre e ndo emprega menor de dezesseis anos.

Ressalva: emprega menor, a partir de quatorze anos na condic¢do de aprendiz ().

Local e data.

Nome e assinatura do representante legal.

(*) em caso afirmativo assinalar a ressalva acima
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ANEXO 11l DO EDITAL
MINUTA DO CONTRATO

CONTRATO QUE ENTRE SI CELEBRAM O ESTADO DE
PERNAMBUCO, ATRAVES DA SECRETARIA DE EDUCAGAO E
ESPORTES-SEE E A EMPRESA , EM
DECORRENCIA DA DISPENSA DE LICITAGAO Ne
0243.2023.CCD.CD.0011.SEDUC.

O ESTADO DE PERNAMBUCO, através da SECRETARIA DE EDUCACAO E ESPORTES DO ESTADO DE PERNAMBUCO,
inscrita no CNPJ/MF sob o n® , com sede na , hesta
cidade, doravante designada CONTRATANTE, neste ato representada pelo Sr.
(nome e cargo), portador da matricula

funcional n2 ,houso da competéncia conferida pelo , e a
empresa , inscrita no
CNPJ(MF) sob o ne , sediadaem ,representada
neste ato por , conforme , doravante designada CONTRATADA,

tém entre si justo e acordado, e celebram o presente CONTRATO, mediante as seguintes cldusulas e condicOes,
gue mutuamente outorgam e estabelecem, sujeitando-se as disposicdes previstas na Lei Federal n2 14.133, de 12
de abril de 2021, nos Decretos Estaduais n? 53.384, de 22.08.2022 e 54.142, de 14.12.2022, e demais normas
aplicaveis.

CLAUSULA PRIMEIRA - DO OBJETO

Constitui objeto do presente CONTRATO a prestagdo de servicos de fornecimento de alimentagdo escolar,
lanches e almogos com aquisi¢cdo e aprovisionamento de todos os géneros alimenticios e demais insumos, para
os estudantes de 80 (oitenta) Escolas de Referéncia em Ensino Médio e 15 (quinze) Escolas Técnicas Estaduais,
totalizando 95 (noventa e cinco) unidades de ensino, nas condi¢des estabelecidas no Termo de Referéncia, na
proposta da CONTRATADA e nos demais documentos constantes do processo administrativo em epigrafe.

CLAUSULA SEGUNDA - DA DOCUMENTAGAO

Sdo partes integrantes deste CONTRATO para todos os fins de direito, o processo relativo a DISPENSA DE
LICITACAO N2 0243.2023.CCD.CD.0011.SEDUC, todos os seus anexos, assim como a proposta apresentada pela
CONTRATADA.

CLAUSULA TERCEIRA — DO PRAZO DE VIGENCIA E PRORROGACAO

O Contrato tera a vigéncia de 01 (um) ano, contado da data de ocorréncia da emergéncia ou da calamidade,

vedadas a prorrogacdo dos respectivos contratos e a recontratacdo de empresa ja contratada com base no art.
75, VIII, da Lei 14.133/2021.
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CLAUSULA QUARTA - DO PREGO

PARAGRAFO PRIMEIRO: O valor total da contratacdo é RS XXXXXXXXXXX, conforme detalhamento abaixo
descrito:

LOTES
Lote 01 — RECIFE NORTE E METROPOLITANA NORTE
ITEM Cod.lgo E- Descrigao Quantidade Valor’u.n itario Valor Total
Fisco maximo
SERVICO DE ALIMENTACAO -
1 498629-6 PREPARACAO DE LANCHE IN 2.349.600 RS RS
LOCO.
SERVICO DE ALIMENTACAO -
2 498630-0 PREPARA(;AO DE ALMOGCO 1.174.800 RS RS
IN LOCO.
SERVICO DE ALIMENTACAO -
3 498631-8 PREPARA(;AO DE LANCHE, 34.800 RS RS
TIPO CEIA, IN LOCO.
Lote 02 — RECIFE SUL
ITEM Cod.lgo E- Descrigao Quantidade Valor'u.n itario Valor Total
Fisco maximo
SERVICO DE ALIMENTACAO -
1 498629-6 PREPARA(;AO DE LANCHE IN 1.613.600 RS RS
LOCO.
SERVICO DE ALIMENTACAO -
2 498630-0 PREPARACAO DE ALMOGCO 806.800 RS RS
IN LOCO.
SERVICO DE ALIMENTACAO -
3 498631-8 PREPARACAO  DE LANCHE, 96.400 RS RS
TIPO CEIA, IN LOCO.
SERVICO DE ALIMENTACAO -
4 498633-4 PREPARACAO DE LANCHE 369.200 RS RS
SOB REGIME DE ENTREGA.
SERVICO DE ALIMENTACAO -
5 498634-2 PREPARACAO DE ALMOCO 184.600 RS RS
SOB REGIME DE ENTREGA.
SERVICO DE ALIMENTACAO -
PREPARACAO DE LANCHE,
6 498635-0 TIPO CEIA, SOB REGIME DE >0.200 RS RS
ENTREGA.
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Lote 03 — MATA CENTRO, MATA NORTE E VALE DO CAPIBARIBE
ITEM Cod.lgo E- Descricao Quantidade Valor’u.n itario Valor Total
Fisco maximo
SERVICO DE ALIMENTACAO -
1 498629-6 PREPARACAO DE LANCHE IN 3.595.600 RS RS
LOCO.
SERVICO DE ALIMENTACAO -
2 498630-0 PREPARACAO DE ALMOCO 1.797.800 RS RS
IN LOCO.
SERVICO DE ALIMENTACAO -
3 498631-8 PREPARACAO  DE LANCHE, 60.200 RS RS
TIPO CEIA, IN LOCO.
SERVICO DE ALIMENTACAO -
4 498633-4 PREPARACAO DE LANCHE 238.000 RS RS
SOB REGIME DE ENTREGA.
SERVICO DE ALIMENTACAO -
5 498634-2 PREPARA(;AO DE ALMOCO 119.000 RS RS
SOB REGIME DE ENTREGA.
Lote 04 — AGRESTE CENTRO NORTE, AGRESTE MERIDIONAL E MATA SUL
ITEM Cod.lgo E- Descrigao Quantidade Valor'u.n itario Valor Total
Fisco maximo
SERVICO DE ALIMENTACAO -
1 498629-6 PREPARACAO DE LANCHE IN 4.129.200 RS RS
LOCO.
SERVICO DE ALIMENTACAO -
2 498630-0 PREPARACAO DE ALMOCO 2.081.600 RS RS
IN LOCO.
SERVICO DE ALIMENTACAO -
3 498631-8 PREPARACAO  DE LANCHE, 226.200 RS RS
TIPO CEIA, IN LOCO.
Lote 05 — SERTAO DO ALTO PAJEU E SERTAO DO MOXOTO IPANEMA
ITEM Co<:!|go E- Descrigao Quantidade Valor’u.n itario Valor Total
Fisco maximo
SERVICO DE ALIMENTACAO -
1 498629-6 PREPARACAO DE LANCHE IN 2.906.800 RS RS
LOCO.
SERVICO DE ALIMENTACAO -
2 498630-0 PREPARACAO DE ALMOGCO 1.453.400 RS RS
IN LOCO.
SERVICO DE ALIMENTACAO -
3 498631-8 PREPARACAO  DE LANCHE, 58.600 RS RS
TIPO CEIA, IN LOCO.
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Lote 06 — SERTAO CENTRAL, SERTAO DO ARARIPE E SERTAO DO MEDIO SAO FRANCISCO
ITEM Cod.lgo E- Descricao Quantidade Valor’u.n itario Valor Total
Fisco maximo
SERVICO DE ALIMENTACAO -
1 498629-6 PREPARACAO DE LANCHE IN 3.908.000 RS RS
LOCO.
SERVICO DE ALIMENTACAO -
2 498630-0 PREPARACAO DE ALMOCO 1.954.000 RS RS
IN LOCO.
SERVICO DE ALIMENTACAO -
3 498631-8 PREPARACAO  DE LANCHE, 25.000 RS RS
TIPO CEIA, IN LOCO.

PARAGRAFO SEGUNDO: O valor do CONTRATO compreende os custos diretos e indiretos decorrentes de sua
execucdo, incluindo tributos, encargos sociais, trabalhistas, previdencidrios, fiscais e comerciais, seguros,
despesas de administracdo, lucro, eventuais custos com transporte, frete e outras despesas correlatas
necessarias ao cumprimento integral do objeto da contratacao.

CLAUSULA QUINTA - DA DOTAGAO ORGAMENTARIA

PARAGRAFO PRIMEIRO: As despesas decorrentes deste CONTRATO encontram-se previstas no Plano Plurianual
(PPA) e estdo programadas em dotacdo orcamentaria prépria do orcamento do Estado de Pernambuco para o

presente exercicio de XXX, na classificagdo abaixo:
Unidade Gestora:
Fonte:
Programa de Trabalho:
Elemento de Despesa:
Nota de Empenho;
PARAGRAFO SEGUNDO: No(s) exercicio(s) seguinte(s), as despesas correrdo a conta dos recursos préprios para

atender as despesas de mesma natureza, cujo empenho serd objeto de termo de apostilamento no inicio de cada
exercicio financeiro.

CLAUSULA SEXTA — DO REAJUSTE E DA REVISAO

PARAGRAFO PRIMEIRO: Os precos contratados sdo fixos e irreajustaveis no prazo de um ano, contado da data de
elaboracdo do orcamento estimado, ocorridaem __/ / (DD/MM/AAAA).

PARAGRAFO SEGUNDO: O preco do CONTRATO sera reajustado em periodicidade anual contada a partir da data de
elaboracdo do orcamento estimado, utilizando-se, para tanto, o indice Nacional de Precos ao Consumidor Amplo -
IPCA, fornecido pelo IBGE, que incidird exclusivamente em relagdo as obrigacGes iniciadas e concluidas apds a
ocorréncia da anualidade, nos termos da Lei Estadual n2 17.555/2021 e do Decreto n® 52.153, de 17 de janeiro de
2022.
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PARAGRAFO TERCEIRO: A CONTRATADA deverd pleitear o reajuste de precos mediante requerimento formal
durante a vigéncia do CONTRATO e, nos contratos de vigéncia plurianual, no prazo de até 12 (doze) meses apds
completado o periodo aquisitivo da anualidade, nos termos do art. 59, |, da Lei n? 17.555, de 2021, sob pena de,
nao o fazendo tempestivamente, ocorrer a preclusao do seu direito ao reajustamento.

PARAGRAFO QUARTO: Os pedidos de reajustamento deverdo ser analisados e respondidos pela Administracio
no prazo maximo de até 60 (sessenta) dias, contados a partir da instrucdo completa do requerimento pela

CONTRATADA.

PARAGRAFO QUINTO: Caso, na data da prorrogacdo contratual, ainda n3o tenha sido analisado o pedido de
reajuste tempestivamente formulado, devera ser inserida cldusula no termo aditivo de prorrogacdo para

resguardar o direito futuro ao reajustamento, sob pena de preclusdo.

PARAGRAFO SEXTO: O reajustamento sera formalizado mediante apostilamento, exceto se a sua concessdo

coincidir com a prorrogacdo contratual, quando podera ser formalizado por termo aditivo.

PARAGRAFO SETIMO: O direito ao reajustamento podera ser objeto de rendncia expressa, parcial ou integral,
bem como de negociacdo entre as partes, com vistas a garantir a vantajosidade da manutenc¢do do ajuste para

o interesse publico, nos termos do art. 62 da Lei Estadual n? 17.555, de 2021.

PARAGRAFO OITAVO: Nos reajustes subsequentes ao primeiro, a anualidade sera contada a partir da data do

fato gerador que deu ensejo ao ultimo reajuste concedido ou objeto de renuncia.

PARAGRAFO NONO: Sera assegurado o restabelecimento do equilibrio econémico-financeiro inicial do
CONTRATO em caso de forga maior, caso fortuito ou fato do principe ou em decorréncia de fatos imprevisiveis
ou previsiveis de consequéncias incalculdveis, que inviabilizem a execu¢do do CONTRATO tal como pactuado,

respeitada, em qualquer caso, a reparticao objetiva de risco estabelecida no CONTRATO.

PARAGRAFO DECIMO: O pedido de restabelecimento do equilibrio econdmico-financeiro devera ser formulado
durante a vigéncia do CONTRATO e antes de eventual prorrogac¢ao, sob pena de preclusdo.

PARAGRAFO DECIMO PRIMEIRO: Os pedidos de restabelecimento do equilibrio econdmico-financeiro do
CONTRATO deverdo ser analisados e respondidos pela Administragdo no prazo maximo de até 90 (noventa) dias,
contados a partir da instru¢do completa do requerimento pela CONTRATADA.

PARAGRAFO DECIMO SEGUNDO: A extingdo do CONTRATO n3o configura ébice para o reconhecimento do
direito ao reajuste ou ao restabelecimento do equilibrio econ6mico-financeiro CONTRATO, desde que
requeridos tempestivamente, hipdteses em que serdao concedidos a titulo de indeniza¢ao por meio de Termo de
Quitacao.

CLAUSULA SETIMA — DAS OBRIGAGOES DA CONTRATANTE

PARAGRAFO PRIMEIRO: E dever da CONTRATANTE exigir o cumprimento de todas as obrigaces assumidas pela
CONTRATADA, em especial:
I. Prestar a CONTRATADA as informagdes e esclarecimentos que esta vier a solicitar para o
desenvolvimento dos trabalhos;
Il. Expedir ordem de servico para o inicio da execu¢do do CONTRATO, com a antecedéncia prevista
no Termo de Referéncia ou, em sua auséncia, observando prazo razoavel para adog¢do das medidas
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iniciais a cargo da CONTRATADA;

lll. Comunicar, por escrito, a CONTRATADA toda e qualquer ocorréncia relacionada com a execucao
do servico, inclusive vicios e incorrecdes, para que sejam corrigidos, no todo ou em parte, as suas
expensas;

IV. Acompanhar e fiscalizar a execu¢cao do CONTRATO, através de fiscal especialmente designado para
este fim;

V. Indicar, formalmente, o gestor do CONTRATO para acompanhamento da execugao contratual,
utilizando-se dos procedimentos de acompanhamento da execucdao dos servicos, conforme
previsto no Termo de Referéncia e neste instrumento;

VI. Encaminhar a CONTRATADA os relatérios de acompanhamento da execucdo dos servigos,
devidamente elaborados e assinados pelo fiscal do CONTRATO, com os registros de
eventuais falhas verificadas e das medidas corretivas necessarias;

VII. Analisar e atestar as Faturas e Notas Fiscais emitidas e efetuar os respectivos pagamentos
nas condigOes e nos prazos estabelecidos;

VIII. Liberar o pagamento da parcela incontroversa da execucdo do objeto contratado, quando
houver controvérsia sobre a dimensdo, qualidade e quantidade do objeto executado;

IX. Aplicar as san¢Ges previstas na lei e neste CONTRATO;

X. Notificar os emitentes das garantias quanto ao inicio de processo administrativo para
apuracdo de descumprimento de cldusulas contratuais;

Xl. Proferir, no prazo de 30 (trinta) dias a contar da data do protocolo do requerimento,
admitida a prorrogacdo motivada desse prazo por igual periodo?!, decisdo explicita sobre
todas as solicitacdes e reclamagdes relacionadas a execucdo do presente CONTRATO,
ressalvados os requerimentos manifestamente impertinentes, meramente protelatdrios ou
de nenhum interesse para a boa execucdo do ajuste;

XIl. Responder a eventuais pedidos de reajustamento no prazo maximo de 60 (sessenta) dias e
aos pedidos de restabelecimento do equilibrio econémico-financeiro no prazo maximo de 90
(noventa) dias, contados a partir da instrugdo completa do requerimento;

Xlll. Cumprir a Lei n2 13.709, de 14 de agosto de 2018 (LGPD), quanto a todos os dados pessoais
a que tenha acesso em razdo do certame ou do contrato administrativo, independentemente
de declaragao ou de aceitagdo expressa;

XIV. Assegurar o livre acesso dos empregados da CONTRATADA, devidamente identificados, aos
locais de prestagao dos servigos, quando necessario;

XV. Prestar a CONTRATADA as informagdes e esclarecimentos que esta vier a solicitar para a
prestacao dos servigos;

XVI. Comunicar, por escrito, a CONTRATADA toda e qualquer ocorréncia relacionada com a
execuc¢ao do servigo;

XVII. A execugdo do contrato se iniciard em até 7 dias Uteis, a partir da assinatura do contrato;

XVIII. Designar Fiscal/Gestor para acompanhar e fiscalizar a execugdo do contrato, devendo este
fazer o acompanhamento do servico e registros de todas as ocorréncias, determinando o
gue for necessario a regularizacdo dos defeitos observados;

XIX. Indicar, formalmente, o gestor para acompanhamento da execucdo contratual, utilizando-
se dos procedimentos de acompanhamento da execucdo dos servigos, conforme previsto
neste Termo de Referéncia, e o fiscal para auxilia-lo na avaliagdo periédica da prestacdo dos
Servigos;

XX. Efetuar o pagamento a CONTRATADA, conforme estabelecido;

XXI. Comunicar a CONTRATADA, através de notificacdo fundamentada, a necessidade de
substituicdo de qualquer profissional que seja considerado inadequado para o exercicio da
fungao;

XXII. Fornecer, observadas as diretrizes de sua Politica Local de Prote¢do de Dados Pessoais e
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Politica de Privacidade, as instrucdes e condicdes necessdrias ao tratamento dos dados pelo
Operador/Contratado;

XXIIl. Informar a CONTRATADA, com base no Anexo C e com 05 (cinco) dias de antecedéncia, o
cardapio mensal a ser fornecido;

XXIV. Garantir que apenas as pessoas nas condicdes arroladas neste termo de referéncia sejam
contempladas com a disponibilizacdao de refeicdo desta contratacao;

XXV.Solicitar o fornecimento obedecendo aos prazos estipulados neste instrumento,
eventualmente, poderdo ser solicitadas entregas com prazo menor do que o avengado neste
Termo de Referéncia, caso em que havera negociacao entre esta Secretaria e o fornecedor.

CLAUSULA OITAVA - DAS OBRIGAGOES DA CONTRATADA

PARAGRAFO PRIMEIRO: Deve a CONTRATADA cumprir todas as obrigacdes estipuladas neste CONTRATO
e respectivos anexos, assumindo como exclusivamente seus os riscos e as despesas decorrentes da boa e
perfeita execucdo do objeto, em especial:

I. Prestar os servicos dentro dos parametros e rotinas estabelecidos, fornecendo todos os
materiais, equipamentos, ferramentas e utensilios, na quantidade, qualidade e tecnologia
demandadas, de acordo com as especifica¢des indicadas no Termo de Referéncia;

Il. Cumprir o cronograma de execuc¢ao do CONTRATO;

lll. Reparar, corrigir, complementar ou substituir, as suas expensas, no todo ou em parte,
conforme o caso, no prazo de até 05 (cinco) dias Uteis contado da respectiva notificacdo, ou
no prazo fixado pelo fiscal do CONTRATO, os servicos nos quais se verificarem vicios, defeitos
ou incorrecdes resultantes da execucao ou dos materiais empregados;

IV. Submeter, por escrito, para analise e aprovacdo prévia da CONTRATANTE, quaisquer
mudangas nos métodos executivos que fujam as especificagdes do TR, do memorial
descritivo ou instrumento congénere;

V. Designar preposto que tenha poder para resolugdo de possiveis ocorréncias durante a
execucdo contratual, o qual devera disponibilizar endereco de e-mail valido e nimero de
telefone mdvel que permita contato imediato com o fiscal do CONTRATO de forma
permanente;

VI. Substituir o preposto designado se houver recusa motivada da CONTRATANTE quanto a

anterior indicagao;

.Atender as determinagdes regulares do fiscal do CONTRATO ou autoridade superior,
prestando todos os esclarecimentos solicitados e atendendo prontamente as solicitagoes e
reclamagdes formuladas;

VIIL. Relatar ao fiscal do CONTRATO, por escrito, toda e qualquer ocorréncia anormal afeta

Vi

a prestagao dos servigos;

IX. Comunicar 3 CONTRATANTE, no prazo maximo de 05 (cinco) dias Uteis, qualquer alteragéo
no Contrato Social ou no endereco comercial;

X. Promover a guarda, manutencdo e vigilancia de materiais, ferramentas, e tudo o que for
necessdrio a execuc¢do do objeto, durante a vigéncia do CONTRATO;

XI. Comprovar, conforme o caso, no inicio da execu¢do contratual e sempre que solicitado pelo
fiscal, a reserva de cargos prevista em lei para pessoa com deficiéncia, para reabilitado da
Previdéncia Social? ou para aprendiz®, durante toda a vigéncia do CONTRATO, com a
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indicacao dos empregados que preencheram as referidas vagas;

XIl. Alocar os empregados necessarios ao perfeito cumprimento do objeto deste CONTRATO,
com habilitagao e conhecimento adequados;

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

XIV. Nao contratar, durante a vigéncia do CONTRATO, cdnjuge, companheiro ou parente
em linha reta, colateral ou por afinidade, até o terceiro grau, de dirigente da CONTRATANTE
ou de agente publico que tenha desempenhado fun¢do na licitagdo ou que atue na
fiscalizacdo ou gestdo do CONTRATO, nos termos do artigo 48, paragrafo unico, da Lei n?
14.133, de 2021;

XV.Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execuc¢ao do objeto, de acordo com
o Cdédigo de Defesa do Consumidor (Lei n? 8.078, de 1990), bem como por todo e qualquer
dano causado a Administracdo ou terceiros, ndo reduzindo essa responsabilidade a
fiscalizacdo ou o acompanhamento da execucdo contratual pela CONTRATANTE, que ficara
autorizado a descontar dos pagamentos devidos ou da garantia, caso exigida, o valor
correspondente aos danos sofridos;

XVI. Responsabilizar-se pelos encargos trabalhistas, previdencidrios, fiscais e comerciais
resultantes da execucdo do objeto, cuja inadimpléncia ndo transfere a responsabilidade a
CONTRATANTE e ndo poderd onerar o objeto do CONTRATO, sendo que eventual pessoal
alocado ao CONTRATO nado tera qualquer vinculo empregaticio com a CONTRATANTE;

XVILI. Guardar sigilo sobre todas as informacgGes obtidas em decorréncia da execucdo do
CONTRATO e cumprir a Lei n2 13.709, de 14 de agosto de 2018 (LGPD), quanto a todos os
dados pessoais a que tenha acesso em razdo do certame ou do contrato administrativo,
independentemente de declaragdo ou de aceitagdo expressa;

XVIIL. Manter, durante o prazo de vigéncia do CONTRATO, todas as condi¢ées de habilitacdo
exigidas na licitagdo, inclusive sua inscricdao no CADFOR-PE;
XIX. Realizar, conforme previsto no Termo de Referéncia, a transicdo contratual com

transferéncia de conhecimento, tecnologia e técnicas empregadas, sem perda de
informacdes, podendo exigir, inclusive, a capacitacdo dos técnicos da CONTRATANTE;

XX. N3o transferir a outrem, no todo ou em parte, o objeto do CONTRATO, ressalvadas as
hipdteses de subcontratacdo autorizada no Termo de Referéncia e neste CONTRATO;

XXI. Apresentar, suplementar ou estender a garantia de execu¢do contratual, se exigivel,
no prazo assinalado no CONTRATO;

PARAGRAFO SEGUNDO: Deve a CONTRATADA cumprir todas as obriga¢des estipuladas no item 7.3 do
Termo de Referéncia, Anexo | do Edital.

CLAUSULA NONA - DA FISCALIZAGAO E DA GESTAO DO CONTRATO

PARAGRAFO PRIMEIRO: A execucdo do presente CONTRATO devers ser fiscalizada pela CONTRATANTE,
sem que essa competéncia exclua ou reduza a integral responsabilidade da CONTRATADA, mesmo perante
terceiros, por quaisquer irregularidades constatadas na execu¢ao do objeto contratado;

PARAGRAFO SEGUNDO: A CONTRATANTE designa XXXXXX (nome, matricula e cargo) como servidor
responsavel pela fiscalizacdo do CONTRATO;



GOVERNO Ot

PER

GOVERNO DO ESTADO DE PERNAMBUCO
SECRETARIA DE EDUCACAO E ESPORTES

CcCO

ESTADO DE MUDANCA

PARAGRAFO TERCEIRO: O fiscal deverd ter pleno conhecimento do CONTRATO e das demais condicdes
constantes do Edital e seus anexos, tendo, entre outras, as seguintes atribuicoes:

a)

b)

c)

d)

g)

Fiscalizar a regularidade e adequacdo dos servicos prestados, de acordo com as
especificagdes previstas no Termo de Referéncia, e elaborar relatérios de
acompanhamento, com os registros de eventuais falhas verificadas e das medidas
corretivas necessarias;

Disponibilizar toda a infraestrutura necessaria para execucao dos servicos na forma e
nos prazos definidos no CONTRATO e demais anexos do Edital;

Reunir-se com o preposto da CONTRATADA, visando a estabelecer as estratégias da
execucdo do objeto, bem como tracar metas de controle, fiscalizacdo e
acompanhamento do CONTRATO;

Exigir da CONTRATADA o fiel cumprimento de todas as condi¢gdes contratuais
assumidas, na forma prevista neste CONTRATO;

Comunicar ao gestor do CONTRATO a necessidade de alteragdes do quantitativo do
objeto ou modificagdo da forma de sua execugdo, em razdo de fato superveniente;
Recusar servico prestado de forma irregular, ndo aceitando execugao diversa daquela
gue se encontra especificada no Termo de Referéncia e demais anexos, salvo quando
for prestado com qualidade superior e devidamente aceito pela autoridade
competente;

Solicitar a CONTRATADA justificativa para eventuais servicos ndo realizados ou
realizados inadequadamente, podendo assinalar prazo para correcdes de eventuais
falhas verificadas, conforme avaliacdo da execucao dos servicos;

Atestar as Notas Fiscais/Faturas mensais apresentadas pela CONTRATADA,
encaminhando-as ao gestor do CONTRATO para pagamento;

Verificar a manutencdo das condi¢des de habilitagdo da CONTRATADA, acompanhar
o empenho, o pagamento, as garantias, as glosas e a formalizagao de apostilamento e
termos aditivos, solicitando quaisquer documentos comprobatdrios pertinentes, caso
necessario;

Comunicar por escrito ao gestor do CONTRATO as faltas cometidas pela CONTRATADA
gue sejam passiveis de aplicacdo de penalidade.

PARAGRAFO QUARTO: A CONTRATANTE designa XXXXXX (nome, matricula e cargo) como servidor
responsavel pela gestdo do CONTRATO, que, entre outras, tera seguintes atribuicdes:

a) Acompanhar e observar o cumprimento das clausulas contratuais;

b) Analisar relatérios e documentos enviados pelos fiscais do CONTRATO;

c) Consolidar as avaliagdes recebidas e encaminhar as consolidagdes e os relatérios
a CONTRATADA;

d) Solicitar abertura de processo administrativo visando a aplicacdo da penalidade
cabivel, garantindo a defesa prévia a CONTRATADA;

e) Propor aplicacdo de san¢Ges administrativas pelo descumprimento das cldusulas
contratuais apontadas pelos fiscais dos contratos;

f) Providenciar o pagamento das notas fiscais/faturas emitidas pela CONTRATADA,
e atestadas pelo fiscal do CONTRATO, mediante a observancia das exigéncias
contratuais e legais;

g) Apurar o percentual de desconto ou glosas da fatura correspondente, em virtude
de servicos total ou parcialmente ndo executados no periodo de faturamento
considerado, por motivos imputdveis a CONTRATADA;

h) Manter controle atualizado dos pagamentos efetuados.

PARAGRAFO QUINTO: A ciéncia da designacdo devera ser assinada pelos servidores indicados para atuar
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como fiscal e gestor do CONTRATO, conforme termo em anexo;

PARAGRAFO SEXTO: A substituicdo do fiscal e do gestor designados, por razdes de conveniéncia ou interesse
publico, serd realizada mediante simples apostilamento ao presente CONTRATO, devendo o substituto assinar
novo termo de ciéncia.

CLAUSULA DECIMA - DO RECEBIMENTO PROVISORIO E DEFINITIVO

PARAGRAFO PRIMEIRO: Ao final de cada periodo de faturamento, a CONTRATADA encaminhar4 relatério
com a descricdo dos servicos realizados e os respectivos valores* da parcela a ser paga.

PARAGRAFO SEGUNDO: Os servicos serdo recebidos provisoriamente pelo fiscal do CONTRATO no prazo
de 05 (cinco) dias, mediante termo detalhado que ateste o cumprimento das exigéncias de carater técnico
e administrativo e a comprovacao da prestacao dos servicos.

PARAGRAFO TERCEIRO: O termo detalhado do recebimento provisério, com a anélise das ocorréncias
registradas na execucao do CONTRATO serdo encaminhados ao gestor para fins de apuracdo dos descontos
e glosas cabiveis na fatura correspondente, em virtude de servicos total ou parcialmente ndo executados.

PARAGRAFO QUARTO: O fiscal indicard a retencdo ou glosa no pagamento, proporcional a irregularidade

verificada, caso se constate que a CONTRATADA:

a) ndo produziu os resultados acordados;

b) deixou de executar, ou ndo executou com a qualidade minima exigida as atividades contratadas; ou

c) deixou de utilizar materiais e recursos humanos exigidos para a execuc¢do do servico, ou utilizou tais
recursos com qualidade ou quantidade inferior a demandada.

PARAGRAFO QUINTO: A CONTRATADA fica obrigada a reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir,
as suas expensas, no todo ou em parte, o objeto em que se verificarem vicios, defeitos ou incorrecbes
resultantes da execu¢do ou materiais empregados.

PARAGRAFO SEXTO: O recebimento provisério também ficara sujeito, quando cabivel, & conclusdo de
todos os testes de campo exigidos por normas técnicas oficiais, as expensas da CONTRATADA, e a entrega
dos Manuais e Instrugdes exigiveis.

PARAGRAFO SETIMO: Os servigos poderao ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em desacordo com
as especificagdes constantes no Termo de Referéncia e na proposta, sem prejuizo da aplicagdo das
penalidades.

PARAGRAFO OITAVO: Até que sejam sanadas todas as eventuais pendéncias técnicas, o fiscal ndo deverd
emitir o termo de Recebimento Provisoério.

PARAGRAFO NONO: Os servicos serdo recebidos definitivamente no prazo de 15 (quinze) dias, contados
do recebimento provisério, por servidor ou comissdo designada pela autoridade competente.

PARAGRAFO DECIMO: O recebimento definitivo ocorrerd mediante termo detalhado que comprove o
atendimento das exigéncias contratuais, apds a analise dos relatdrios e de toda documentacdo
apresentada pela fiscalizacdo, com a verificacdo da qualidade e quantidade do servigo prestado.
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PARAGRAFO DECIMO PRIMEIRO: Os prazos de recebimento n3o correrdo enquanto pendente a solucdo,
pela CONTRATADA, de inconsisténcias verificadas na execucdo do objeto.

PARAGRAFO DECIMO SEGUNDO: Sanadas as pendéncias e aplicadas eventuais glosas, a CONTRATANTE
comunicard a CONTRATADA o valor aprovado pela fiscalizacdo e gestdo, autorizando a emissao da Nota
Fiscal ou Fatura correspondente.

PARAGRAFO DECIMO TERCEIRO: No caso de controvérsia sobre a execucdo do objeto, quanto a dimens3o,
qualidade e quantidade, devera ser observado o teor do art. 143 da Lei n2 14.133, de 2021, comunicando-
se a empresa para emissao de Nota Fiscal no que pertine a parcela incontroversa da execugao do objeto,
para efeito de liquidacdo e pagamento.

PARAGRAFO DECIMO QUARTO: O recebimento provisério ou definitivo ndo excluird a responsabilidade
civil pela solidez e pela seguranca do servico nem a responsabilidade ético-profissional pela perfeita
execucdo do CONTRATO.

PARAGRAFO DECIMO QUINTO: A realizac3o das glosas indicadas n3o prejudica a aplicacdo de san¢des a
CONTRATADA em virtude da inexecucdo dos servicos, quando for o caso.

CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA — DO PAGAMENTO

PARAGRAFO PRIMEIRO: O valor dos pagamentos sera obtido mediante a aplicacdo dos precos unitérios
contratados as correspondentes quantidades de servicos efetivamente executados, aplicando-se eventual

desconto ou glosa.

PARAGRAFO SEGUNDO: O pagamento sera feito diretamente pela CONTRATANTE, no prazo de até 30 (trinta) dias,
por meio de ordem bancaria para crédito em conta corrente da CONTRATADA, a vista de termo de recebimento
definitivo dos servigos acompanhado dos documentos de comprovacdo da regularidade fiscal e trabalhista e da
apresentacdo e atesto da Nota Fiscal ou documento de cobranga equivalente, na forma prevista nos paragrafos

seguintes.

PARAGRAFO TERCEIRO: A CONTRATADA deverd emitir as notas fiscais em observancia as regras de retenc¢do de
imposto de renda estabelecidas na Instru¢do Normativa RFB n? 1.234/2012, e alteracBes posteriores, de acordo
com as aliquotas constantes do Anexo | da referida norma, ou em observancia a norma que venha a substitui-la,
sob pena de devolugao do documento para as corre¢des cabiveis ou de retengdo no valor total do documento fiscal,

caso nao realizadas as corregdes, nos termos do art. 42 do Decreto n2 55.069, de 25 de julho de 2023.

PARAGRAFO QUARTO: Quando n3o for possivel verificar diretamente no CADFOR-PE, a regularidade fiscal e

trabalhista da CONTRATADA serd comprovada mediante a apresentac¢do das seguintes certiddes:
a) Certiddo Negativa de Débitos relativos a Créditos Tributarios Federais e a Divida Ativa da Unido (CND);

b) Certidoes que comprovem a regularidade perante as Fazendas Estadual ou Distrital do domicilio ou sede da

CONTRATADA;
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c) Certiddo de Regularidade do FGTS (CRF); e
d) Certidao Negativa de Débitos Trabalhistas (CNDT).

PARAGRAFO QUINTO: Caso ndo seja(m) apresentado(s) quaisquer dos documentos de regularidade ou os
documentos encaminhados contenham pendéncias, a CONTRATADA tera 10 (dez) dias para sanar a auséncia

identificada, prazo em que o pagamento correspondente ao més em referéncia ficara suspenso.

PARAGRAFO SEXTO: Caso nio seja sanada a pendéncia no prazo estipulado, estara configurada a ndo manutencio
das condicdes de habilitacao pela CONTRATADA, devendo a CONTRATANTE instaurar processo administrativo para
extingdo do CONTRATO e comunicar aos 6rgdos de fiscalizagdo da regularidade fiscal quanto a inadimpléncia da

CONTRATADA, sem prejuizo da retomada dos pagamentos pelos servicos efetivamente executados.

PARAGRAFO SETIMO: Havendo erro na apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstancia que impeca a liquidac3o

da despesa, esta ficard sobrestada até que a CONTRATADA providencie as medidas saneadoras.

PARAGRAFO OITAVO: Quando do pagamento, devera ser efetuada a reten¢do do imposto sobre a renda, nos termos
previstos na Instrucdo Normativa RFB n2 1.234/2012, e altera¢des posteriores, ou em norma que venha a substitui-la,

além de outras retengdes previstas na legislacao tributaria aplicavel.

PARAGRAFO NONO: A CONTRATADA regularmente optante pelo Simples Nacional, nos termos da Lei Complementar
n2 123, de 2006, ndo sofrera a retengao tributaria quanto aos impostos e contribuigdes abrangidos por aquele regime.
No entanto, o pagamento ficard condicionado a apresenta¢do de comprovagdo, por meio de documento oficial, de

que faz jus ao tratamento tributdario favorecido previsto na referida Lei Complementar.

PARAGRAFO DECIMO: Nos casos de eventuais atrasos de pagamento, verificados por culpa Unica e exclusiva da
CONTRATANTE, fica convencionado que a taxa de atualizagdo financeira serd calculada mediante a aplica¢do da

seguinte férmula:

EM=IxNxVP
Onde:
EM Encargos Moratodrios

Numero de dias entre a data prevista para o
pagamento e a do efetivo pagamento.

VP Valor da parcela a se paga.
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X IPCA

indice de atualizag3o financeira, assim

I apurado:
= TX.
1= 50
365

PARAGRAFO DECIMO PRIMEIRO: A atualizacdo financeira prevista nesta cldusula serd incluida na Nota
Fiscal/Fatura do més seguinte ao da ocorréncia.

CLAUSULA DECIMA SEGUNDA — DA ALTERAGAO CONTRATUAL

PARAGRAFO PRIMEIRO: A CONTRATADA fica obrigada a aceitar, nas mesmas condi¢cdes contratadas, os
acréscimos ou supressoes que se fizerem necessarios no objeto, a critério exclusivo da CONTRATANTE, até
o limite de 25% (vinte e cinco por cento) do valor inicial atualizado do CONTRATO.

PARAGRAFO SEGUNDO: Na hipdtese de haver acordo entre as partes, as supressdes poderdo exceder o
limite de 25% (vinte e cinco por cento).

PARAGRAFO TERCEIRO: As alteracdes contratuais serdo obrigatoriamente formalizadas mediante
celebracdo de prévio termo aditivo ao presente instrumento, salvo nos casos de justificada necessidade de
antecipacdo de seus efeitos, hipdtese em que a formalizacdo do aditivo devera ocorrer no prazo maximo
de 1 (um) més, conforme art. 132 da Lei n2 14.133, de 2021).

PARAGRAFO QUARTO: Registros que n3o caracterizam alteragdo do CONTRATO podem ser realizados por
simples apostila, dispensada a celebragdo de termo aditivo, na forma do art. 136 da Lei n2 14.133, de 2021.

CLAUSULA DECIMA TERCEIRA — DA SUBCONTRATACAO
PARAGRAFO PRIMEIRO: N3o sera admitida a subcontratacio do objeto do CONTRATO.
CLAUSULA DECIMA QUARTA — DA GARANTIA DE EXECUCAO CONTRATUAL

PARAGRAFO PRIMEIRO: A CONTRATADA prestara garantia de execu¢do contratual, no percentual de 5%
(cinco por cento) do valor total do CONTRATO, nos termos dos artigos 96 a 98 da Lei n? 14.133, de 2021.

PARAGRAFO SEGUNDO: Caso a CONTRATADA opte pelo seguro-garantia, a apdlice deverd ser apresentada
antes da assinatura do CONTRATO-, ficando-lhe assegurado prazo minimo de 1 (um) més entre a

homologacao da licitacdo e a assinatura deste instrumento.

PARAGRAFO TERCEIRO: Caso a CONTRATADA opte pela fianca bancaria ou pela caucdo em dinheiro ou em
titulos da divida publica, a garantia sera prestada no prazo de até 10 (dez) dias Uteis, apds a assinatura do

presente CONTRATO, prorrogaveis por igual periodo, mediante justificativa aceita pela CONTRATANTE.

PARAGRAFO QUARTO: A inobservancia do prazo fixado para apresentacdo da garantia acarretara a
aplicacdo das san¢Ges administrativas previstas neste instrumento e poderd ensejar a extingdo do

CONTRATO.
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PARAGRAFO QUINTO: A garantia assegurard, qualquer que seja a modalidade escolhida, o pagamento de:

a) prejuizos advindos do ndo cumprimento do objeto do CONTRATO e do ndo adimplemento das demais

obrigacdOes nele previstas; e
b) multas moratérias e compensatorias aplicadas pela Administracdo a CONTRATADA.

PARAGRAFO SEXTO: A garantia devera ter validade durante toda a execucdo do CONTRATO e ap6s 90 (noventa)

dias do término do prazo de vigéncia contratual.

PARAGRAFO SETIMO: Nos casos de prorrogacdo do prazo de vigéncia do CONTRATO ou de alteracdo do seu
valor, por acréscimos, reajuste ou revisdo de precos, a garantia deverd ser renovada ou complementada,

seguindo os mesmos parametros utilizados quando da contratacgao.

PARAGRAFO OITAVO: Se o valor da garantia for utilizado total ou parcialmente em pagamento de qualquer
obrigacdo ou de multas e indenizacdes, a CONTRATADA obriga-se a fazer a respectiva reposicdo/complementacdo
no prazo de 10 (dez) dias uteis, contados da data em que for notificada pela CONTRATANTE, sendo possivel a

prorrogacao por igual periodo mediante justificativa aceita pela CONTRATANTE.

PARAGRAFO NONO: Na hipétese de suspensdo do CONTRATO por ordem ou inadimplemento da Administragdo,
a CONTRATADA ficara desobrigada de renovar a garantia ou de endossar a apdlice de seguro até a ordem de

reinicio da execuc¢do ou o adimplemento pela Administragao.
PARAGRAFO DECIMO: Caso utilizada a modalidade de seguro-garantia:
a) A apdlice permanecerd em vigor mesmo que a CONTRATADA ndo pague o prémio nas datas convencionadas;

b) A apodlice deverd acompanhar as modificagGes referentes a vigéncia do CONTRATO principal mediante a emissao

do respectivo endosso pela seguradora;

c) Serd permitida a substituicdo da apdlice na data de renovagdo ou de aniversdrio, desde que mantidas as
condicdes e coberturas da apdlice vigente e nenhum periodo fique descoberto, ressalvado o disposto no PARAGRAFO

NONO;

d) Ocorrido o sinistro durante a vigéncia da apdlice, sua caracterizagdo e comunicagdo poderao ocorrer fora desta
vigéncia, ndo caracterizando fato que justifique a negativa do sinistro, desde que respeitados os prazos prescricionais

aplicados ao contrato de seguro, nos termos do art. 20 da Circular Susep n° 662, de 11 de abril de 2022.

PARAGRAFO DECIMO PRIMEIRO: A garantia em dinheiro devera ser efetuada em favor da CONTRATANTE, em conta

especifica XXXXX, com correcdo monetaria.
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PARAGRAFO DECIMO SEGUNDO: Caso a opcdo seja por utilizar titulos da divida publica, estes devem ter sido emitidos
sob a forma escritural, mediante registro em sistema centralizado de liquidacao e de custddia autorizado pelo Banco

Central do Brasil, e avaliados pelos seus valores econdmicos, conforme definido pelo Ministério da Fazenda.

PARAGRAFO DECIMO TERCEIRO: Na modalidade de fianca bancaria, a garantia deverd ser emitida por banco ou
instituicdo financeira devidamente autorizada a operar no Pais pelo Banco Central do Brasil, e devera constar expressa

renuncia do fiador aos beneficios do artigo 827 do Cédigo Civil.

PARAGRAFO DECIMO QUARTO: A CONTRATADA autoriza a CONTRATANTE a reter e executar, a qualquer tempo, a

garantia, na forma prevista no Edital e neste CONTRATO.

PARAGRAFO DECIMO QUINTO: A garantia somente sera liberada ou restituida apds a fiel execu¢io do CONTRATO,
mediante termo circunstanciado de que a CONTRATADA cumpriu todas as cldusulas do CONTRATO, ou apds a sua

extin¢do por culpa exclusiva da Administragao.

PARAGRAFO DECIMO SEXTO: O emitente da garantia ofertada pela CONTRATADA deverd ser notificado pela
CONTRATANTE quanto a instauragdo de processo administrativo para apuragdo de responsabilidade e aplicacdo
de penalidades, mas o garantidor ndo é parte legitima para figurar no respectivo processo

CLAUSULA DECIMA QUINTA - DA EXTINCAO DO CONTRATO

PARAGRAFO PRIMEIRO: O CONTRATO somente se extingue quando cumpridas as obrigacdes de ambas as partes,

ainda que isso ocorra antes ou depois do prazo inicialmente estipulado para tanto.

PARAGRAFO SEGUNDO: Se as obrigacdes n3o forem cumpridas no prazo estipulado, a vigéncia ficard
automaticamente prorrogada até a conclusdo do objeto, caso em que deverd a Administragao apostilar a readequagao

do cronograma fisico-financeiro do CONTRATO.

PARAGRAFO TERCEIRO: Quando a n3o conclusdo do CONTRATO no prazo inicialmente estipulado decorrer de culpa
da CONTRATADA:

I. ficard ela constituida em mora, sendo-lhe aplicdveis as respectivas san¢des administrativas; e

Il. podera a Administracdo optar pela extincdo do CONTRATO e, nesse caso, adotara as medidas admitidas em lei
para a continuidade da execugao contratual.

PARAGRAFO QUARTO: Constituem motivos para extingdo do CONTRATO, independentemente do prazo ou das
obrigacdes nele estipuladas, as situacdes descritas no art. 137 da Lei n? 14.133, de 2021.

PARAGRAFO QUINTO: A extingdo consensual e a extingdo unilateral serdo precedidas de autorizagdo escrita e

fundamentada da autoridade competente e reduzidas a termo, assegurados o contraditdrio e a ampla defesa.

PARAGRAFO SEXTO: Aplica-se & extingdo do CONTRATO a disciplina dos arts. 138 e 139 da Lei n2 14.133/2021.
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PARAGRAFO SETIMO: O termo de extin¢do, sempre que possivel, serd instruido com os seguintes documentos:
a) Balango dos eventos contratuais ja cumpridos ou parcialmente cumpridos;

b) Relacdo dos pagamentos ja efetuados e ainda devidos;

¢) IndenizacGes e multas

CLAUSULA DECIMA SEXTA — DAS INFRACOES E SANCOES ADMINISTRATIVAS

PARAGRAFO UNICO: As penalidades se encontram dispostas no item 9 do Termo de Referéncia, Anexo |
do Edital.

CLAUSULA DECIMA SETIMA — CLAUSULA ANTICORRUPGCAO

PARAGRAFO PRIMEIRO: A CONTRATADA se compromete a observar os preceitos legais instituidos pelo
ordenamento juridico brasileiro no que tange ao combate a corrupgao, em especial a Lei Federal n2 12.846, de

12 de agosto de 2013, a Lei Federal n29.613/98 e a Lei Estadual n2 16.309/2018.

PARAGRAFO SEGUNDO: A CONTRATADA (i) declara, por si e por seus administradores, funcionarios,
representantes e outras pessoas que agem em seu home, direta ou indiretamente, estar ciente dos dispositivos
contidos na Lei Federal n? 12.846/2013 e Lei Estadual n? 16.309/2018; (ii) se obriga a tomar todas as
providéncias para fazer com que seus administradores, funciondrios e representantes tomem ciéncia quanto ao

teor da mencionada Lei Federal n2 12.846/2013 e Lei Estadual n2 16.309/2018.

PARAGRAFO TERCEIRO: A CONTRATADA, no desempenho das atividades objeto deste CONTRATO,
compromete-se perante a CONTRATANTE a abster-se de praticar ato(s) que possa(m) constituir violagdo a
legislacdo aplicavel ao presente instrumento pactual, incluindo aqueles descritos na Lei n2 12.846/2013, em

especial no seu artigo 59.

PARAGRAFO QUARTO: Qualquer descumprimento das regras da Lei Anticorrupcdo e de suas regulamentacdes,

por parte da CONTRATADA, em qualquer um dos seus aspectos, podera ensejar:

| - Instauragcdo do Processo Administrativo de Responsabilizacdo — PAR, nos termos da Lei Estadual n2
16.309/2018 e do Decreto Estadual n? 46.967/2018, com aplicacdo das sancdes administravas porventura

cabiveis;

Il — Ajuizamento de acdo com vistas a responsabilizacdo na esfera judicial, nos termos dos artigos 18 e 19 da Lei

n® 12.846/2013 e do artigo 39 da Lei Estadual n? 16.309/2018.

PARAGRAFO QUINTO: Sem prejuizo da obriga¢do de cumprimento das disposicdes de seus respectivos cédigo
de ética e conduta, a CONTRATADA se obriga a, no exercicio dos direitos e obriga¢des previstos neste contrato

e no cumprimento de qualquer uma de suas disposi¢oes: (I) ndo dar, oferecer ou prometer qualquer bem de
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valor ou vantagem de qualquer natureza a agentes publicos ou a pessoas a eles relacionadas ou ainda quaisquer
outras pessoas, empresas e/ou entidades privadas, com o objetivo de obter vantagem indevida, influenciar ato
ou decisdo ou direcionar negdcios ilicitamente e (Il) adotar as melhores praticas de monitoramento e verificacdo
do cumprimento das leis anticorrup¢ao, com o objetivo de prevenir atos de corrupcao, fraude, praticas ilicitas

ou lavagem de dinheiro por seus sécios, administradores, colaboradores e/ou terceiros por elas contratados.

PARAGRAFO SEXTO: A CONTRATADA se obriga a notificar a CONTRATANTE, imediatamente, por escrito, a
respeito de qualquer suspeita ou violacdo das legislacdes anticorrupgao vigentes, bem como nos casos em que

obtiver ciéncia de qualquer pratica de suborno ou corrupgao.

PARAGRAFO SETIMO: A comprovada violac3o de qualquer das obrigacdes previstas nesta cldusula é causa
para a rescisdo unilateral deste CONTRATO, sem prejuizo da cobranca das perdas e danos causados a parte
inocente.

CLAUSULA DECIMA OITAVA — DA CESSAO DOS DIREITOS PATRIMONIAIS

PARAGRAFO PRIMEIRO: A celebragdo do presente CONTRATO implica a cessdo 8 CONTRATANTE de todos
os direitos patrimoniais relativos ao objeto contratado, o qual podera ser livremente utilizado e/ou
alterado em outras ocasides, sem necessidade de nova autorizacdo da CONTRATADA.

PARAGRAFO SEGUNDO: A cess3o de direitos patrimoniais a que se refere o PARAGRAFO PRIMEIRO inclui
o fornecimento de todos os dados, documentos e elementos de informacdo pertinentes a tecnologia de
concepcao, desenvolvimento, fixacdo em suporte fisico de qualquer natureza e aplicacdo da obra.

CLAUSULA DECIMA NONA — DOS CASOS OMISSOS

Os casos omissos serdo decididos pelo CONTRATANTE, segundo as disposi¢Ges contidas na Lei n2 14.133, de
2021, e demais normas estaduais aplicaveis, e, subsidiariamente, segundo as disposi¢Ges contidas na Lei n?
8.078, de 1990 (Cddigo de Defesa do Consumidor) e nas normas e principios gerais dos contratos.

CLAUSULA VIGESIMA — DA PUBLICACAO

Nos termos do art. 94 da Lei n? 14.133, de 2021, o presente instrumento contratual sera publicado no Portal
Nacional de Contratag¢des Publica (PNCP) em até 20 (vinte) dias Uteis contados da data de sua assinatura, bem
como no Sistema PE Integrado como condic¢do de sua eficacia

CLAUSULA VIGESIMA PRIMEIRA — DA RESOLUGCAO DE CONTROVERSIAS E DO FORO

PARAGRAFO PRIMEIRO: As controvérsias administrativas e litigios decorrentes deste CONTRATO deverio ser
preferencialmente submetidos a composicdo da Camara de Negociacdo, Conciliacdo e Mediacdo da

Administracdo Publica Estadual, conforme art. 11 da Lei Complementar n2 417, de 09.12.2019.

PARAGRAFO SEGUNDO: Fica eleito o Foro da Comarca do Recife para dirimir os litigios decorrentes deste
CONTRATO que ndo puderem ser compostos pela conciliacdo, obedecidos os termos do art. 92, §19, da Lei 14.133,

de 2021.
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E, para firmeza e como prova de assim haverem entre si ajustado e contratado, foi lavrado o presente
instrumento contratual, o qual depois de lido e achado conforme, foi assinado pelas partes contratantes

Recife, XX de XXXXXXXXXXX de XXXXX

SECRETARIA DE EDUCAGAO E ESPORTES DO ESTADO DE PERNAMBUCO
CNPJ XXX
CONTRATANTE
REPRESENTANTE DA EMPRESA
CNPJ XXX
CONTRATADA



