Quarta-feira, 14 de maio de 2025 DioF g;.nu € Rondonia, ed. 89 - 102

§ 22 Fica designado como pregoeiro substituto o servidor indicado no inciso Il, alinea a), deste artigo, o qual
desempenhard as atividades de estilo da pregoeira em suas auséncias ou impedimentos legais.
Art. 22 Esta portaria entra em vigor na data de sua publicacao, com efeitos retroativos a contar do dia 22 de abril
de 2025, para os incisos atualizados por este ato normativo. As demais disposicdes em contrario ficam revogadas.
Dé-se ciéncia. Publique-se. Cumpra-se.
Marcia Rocha de Oliveira Francelino
Superintendente Estadual de Compras e Licitagées (SUPEL/RO)
Protocolo 0060011817

Portaria n? 74 de 12 de maio de 2025
Altera a Portaria n.2 60, que reformula as equipes de licitacdes e designa servidores para compor a Comissdo de
Educacao, Cultura, Lazer e Turismo, no ambito da Superintendéncia Estadual de Compras e Licitacdes - SUPEL/RO.

A SUPERINTENDENTE DE COMPRAS E LICITACOES DO ESTADO DE RONDONIA, no uso das atribuicdes legais e
regimentais previstas nos termos do art. 52, inciso V, do Decreto n2 27.948, de 01 de marcgo de 2023 e do art. 43 da Lei
Complementar n. 965, de 20 de dezembro de 2017;

CONSIDERANDO a Portaria 63/2025 (0059510290) que institui a Comissao de Educacao, Cultura, Lazer e Turismo,
no ambito da Superintendéncia de Compras e Licitacdes do Estado de Rondoénia - SUPEL/RO, com objetivo de aplicar
celeridade e eficiéncia na tramitacdo de processos de compras publicas; e

CONSIDERANDO a necessidade de reestruturacdo organizacional das atividades relacionadas a conducdo de
certames no ambito da Superintendéncia Estadual de Compras e Licitacdes - SUPEL,

RESOLVE:

Art. 12 Reformular no dmbito do Sistema Eletrdnico de Informacdes (SEI) a Equipe de Licitacdo (SUPEL-OMEGA),
instituida para atuacdo interna no ambito da Superintendéncia Estadual de Compras e Licitacdes, denominada
Comissao de Educacao, Cultura, Lazer e Turismo (SUPEL-COEDU) e designa os servidores abaixo relacionados para sua
composicao:

| - Agente de contratacao:

a) Roger Martins Cardoso, matricula n.2 *<<+*x961,

Il - Equipe de Apoio:

a) Josélia Pagani Ferreira, matricula n.2 *<+x627,

b) Suélen Torres da Silva, matricula n.@®kkk+*x853. @

c) Franciara Sobrinho do Nascimento Ximenes, matricula n.2 ****x832,

§ 12 O servidor indicado no inciso |, alinea a), atuard como pregoeiro, sempre que a modalidade de licitagcdo
escolhida for pregdo eletrénico, conforme previsto no art. 82, § 52 da Lei Federal n? 14.133/2021.

§ 22 Fica designada como pregoeira substituta a servidora indicada no inciso Il, alinea a), deste artigo, a qual
desempenhard as atividades de estilo do pregoeiro em suas auséncias ou impedimentos legais.

Art. 29 Esta portaria entra em vigor na data de sua publicacao, com efeitos retroativos a contar do dia 22 de abril
de 2025, para os incisos atualizados por este ato normativo. As demais disposicdoes em contrario ficam revogadas.

Dé-se ciéncia. Publique-se. Cumpra-se.
Marcia Rocha de Oliveira Francelino
Superintendente Estadual de Compras e Licitacdes (SUPEL/RO)
Protocolo 0060060731

Portaria n? 75 de 13 de maio de 2025
Altera a Portaria n.2 59, que reformula as equipes de licitacbes e designa servidores para compor a Comissao
Especial de Licitacdes, no ambito da Superintendéncia Estadual de Compras e Licitacdes - SUPEL/RO.

A SUPERINTENDENTE DE COMPRAS E LICITACOES DO ESTADO DE RONDONIA, no uso das atribuicdes legais e
regimentais previstas nos termos do art. 52, inciso V, do Decreto n? 27.948, de 01 de marco de 2023 e do art. 43 da Lei
Complementar n. 965, de 20 de dezembro de 2017,

CONSIDERANDO a Portaria 63/2025 (0059510290) que institui a Comissao Especial de Licitacdes, no ambito da
Superintendéncia de Compras e Licitacbes do Estado de Ronddnia - SUPEL/RO, com objetivo de aplicar celeridade e
eficiéncia na tramitacao de processos de compras publicas; e

CONSIDERANDO a necessidade de reestruturacdao organizacional das atividades relacionadas a conducdo de
certames no ambito da Superintendéncia Estadual de Compras e Licitac6es - SUPEL,

Autenticidade pode ser verificada em: https://ppe.sistemas.ro.gov.br/Diof/Pdf/26090
Diario assinado eletronicamente por EDUARDO FELIPHE ALMEIDA DOS SANTOS - Diretor, em 14/05/2025, as 15:36



04/09/2025, 10:13 SEI/RO - 0063972611 - Instrumento Convocatério

RONDONIA
* ——
Governo do Estado

GOVERNO DO ESTADO DE RONDONIA
Superintendéncia Estadual de Compras e Licitagdes - SUPEL
Comissdo de Educacdo, Cultura, Lazer e Turismo - SUPEL-COEDU
INSTRUMENTO CONVOCATORIO
PREGAO ELETRONICO N2 90248/2025/LEI N2 14.133/2021

PARA O ITEM 09, aplica-se AMPLA PARTICIPAGCAO sem a reserva de cota no total de até 25% as empresas ME/EPP;
PARA OS DEMAIS ITENS, adota-se a exclusiva participagdo de Empresas de Pequeno Porte - EPP, Microempresas - ME e equiparadas.

RESUMO DOS DADOS

ABERTURA DA SESSAO PUBLICA: 22/09/2025, as 10h (horério de Brasilia), no sitio https://www.gov.br/compras/pt-br. Limite para esclarecimentos e impugnacdes ao edital: 17/09/2025.

OBJETO:

Registro de Pregos para futura e eventual Aquisigdo de Géneros Alimenticios para confecgdo e oferta de alimentagdo escolar ao alunado das unidades executoras da Rede Estadual de Ensino, jurisdicionadas as superintendéncias de Machadinho
D'Oeste, Cerejeiras, Ouro Preto D'Oeste, Ariquemes, Porto Velho e Alta Floresta, contempladas no ambito do Programa Nacional de Alimentacdo Escolar — PNAE, condigOes e exigéncias estabelecidas neste instrumento e seus anexos.

FUNDAMENTO:

Lei federal n? 14.133, de 01 de Abril de 2021.
Decreto estadual n228.874, de 25 de Janeiro de 2024.
dentre outros.

PROCESSO ADMINISTRATIVO: 0029.019161/2025-15

UASG: 925373
ENDEREGO ELETRONICO : https://www.gov.br/compras/pt-br

VALOR ESTIMADO DA CONTRATAGAO

ORCAMENTO ANUAL RS 917.991,76 (novecentos e dezessete mil novecentos e noventa e um reais e setenta e seis centavos).
VISTORIA INSTRUMENTO CONTRATUAL
Nao Ata de Registro de Precos

DOCUMENTOS DE HABILITAGAO

Requisitos Basicos:

1. Habilitagdo juridica: Conforme estabelecido no jtem 13.2.1 e seus subitens do | Requisitos Especificos:
Termo de Referéncia.

2. Qualificagdo econdmico e financeira: Conforme estabelecido no item 13.2.3 e
seus subitens do Termo de Referéncia.

3. Regularidade fiscal, social e trabalhista: Conforme estabelecido no item 13.2.2
e seus subitens do Termo de Referéncia.

4. Qualificagdo técnica: Conforme estabelecido no item 13.2.4 e seus subitens do
Termo de Referéncia.

CONTRATAGAO EXCLUSIVA ME/EPP? | RESERVA COTA ME/EPP? EXIGE AMOSTRA/DEMONSTRAGAO?
Sim Ndo Nao
CRITERIO DE JULGAMENTO MODO DE DISPUTA REGISTRO DE PRECO
Maior desconto Por Item Aberto Sim
TELEFONES PARA CONTATO E-MAIL PARA CONTATO:
TELEFONE: (69) 3212-9243 supelcoedu@gmail.com
OBSERVACOES GERAIS:

1. Maiores informagdes e esclarecimentos sobre o certame serdo prestados nas dependéncias da Superintendéncia Estadual de Licitagdes, sito a Av. Farquar, 2986, bairro: Pedrinhas, Complexo Rio Madeira, Ed. Pacads Novos, 22 andar, em Porto
Velho/RO - CEP: 76.801-470.

2. Informamos que devido a atualizacdo do sistema compras.gov.br, para fins de pesquisa da licitagdo devera ser inserido o nimero 90000 antes do numero do certame. (EX.: 90001/2024)

SUMARIO
1. DO PREAMBULO;
2. DOS ORGAOS E ENTIDADES PARTICIPANTES DO REGISTRO DE PREGOS;
3. DO OBJETO;
4. DA QUANTIDADE MINIMA A SER COTADA;
5. DA POSSIBILIDADE DE PREVISAO DE PRECOS DIFERENTES;
6. DA IMPUGNAGAO AO EDITAL E DO PEDIDO DE ESCLARECIMENTO;
7. DAS CONDICOES DE PARTICIPACAO;
8. DO BENEFICIO AS MICROEMPRESAS E EMPRESAS DE PEQUENO PORTE;
9. DO REGISTRO DA PROPOSTA NO SISTEMA ELETRONICO;
10. DA FORMULAGAO DE LANCES, CONVOCAGAO ME/EPP E CRITERIO DE DESEMPATE;
11. A FASE DE NEGOCIAGCAO E JULGAMENTO DA PROPOSTA DE PRECOS;
12. DA FASE DE HABILITACAO;
13. DO RECURSO;
14. DA HOMOLOGAGAO;
15. DA REVOGAGAO E DA ANULAGAO;
16. DAS INFRAGOES ADMINISTRATIVAS E SANGOES;
17. DA DOTAGAO ORGAMENTARIA;
18. DO SISTEMA DE REGISTRO DE PRECO;
19. CANCELAMENTO DO REGISTRO DO LICITANTE VENCEDOR E DOS PRECOS REGISTRADOS;
20. DAS DISPOSICOES GERAIS;
21. DOS ANEXOS;
1. DO PREAMBULO

https://sei.sistemas.ro.gov.br/sei/controlador.php?acaoc=documento_imprimir_web&acao_origem=arvore_visualizar&id_documento=66228985&infra_sistema=100000100&infra_unidade_atual=110000768&infra_hash... 1/6
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1.1. A SUPERINTENDENCIA ESTADUAL DE LICITACOES, por meio da Portaria n® 74/2025/GAB/SUPEL, publicada no DOE na data 14 de Maio de 2025, torna publico que se encontra autorizada a realizagdo da licitagio na modalidade
de PREGAO, na forma ELETRONICA, sob o n2 90248/2025/SUPEL/RO, do tipo MAIOR DESCONTO POR ITEM, com o Método de Disputa: ABERTO, em conformidade com a Lei Federal n®. 14.133, de 2021, Decreto Estadual n® 28.874/2024, a_Lei
Complementar n? 123/06, e o Decreto Estadual 21.675/2017 e suas alteragbes, e demais legislagdes vigentes, tendo como interessado (a) Secretaria de Estado da Educagéo - SEDUC.

1.1.1. O instrumento convocatdrio e todos os elementos integrantes encontram-se disponiveis, para conhecimento e retirada, no endereco eletronico: https://www.gov.br/compras/pt-br

1.1.2. A sesso inaugural deste PREGAO ELETRONICO dar-se-a por meio do sistema eletrdnico, na data e horario estabelecidos.

1.1.3. N3o havendo expediente ou ocorrendo qualquer fato superveniente que impeca a abertura do certame na data marcada, a sessdo sera automaticamente transferida para o primeiro dia Util subsequente, no mesmo horario e
locais estabelecidos no preambulo deste Edital, desde que ndo haja comunicagdo do(a) Pregoeiro(a) em contrario.

1.1.4. Os horarios mencionados neste Edital de Licitagdo referem-se ao horario oficial de Brasilia/DF.

2. DOS ORGAOS E ENTIDADES PARTICIPANTES DO REGISTRO DE PREGCOS
2.1. S3o participantes deste Sistema de Registro de Precos os seguintes drgdos e/ou entidades:

- Secretaria de Estado da Educagdo - SEDUC.

3. DO OBIJETO

3.1. O objeto da presente licitagdo é a aquisicdo de Géneros Alimenticios para confecgdo e oferta de alimentagdo escolar ao alunado das unidades executoras da Rede Estadual de Ensino, jurisdicionadas as superintendéncias
de Machadinho D'Oeste, Cerejeiras, Ouro Preto D'Oeste, Ariquemes, Porto Velho e Alta Floresta, contempladas no ambito do Programa Nacional de Alimentagdo Escolar — PNAE, por meio do Sistema de Registro de Precos, conforme condigdes,
quantidades e exigéncias estabelecidas no Termo de Referéncia - Anexo I.

3.2. Em caso de divergéncia existente entre as especificagdes do objeto descritas no sistema eletrénico — Portal de Compras do Governo Federal, e as especificacdes constantes no ANEXO | deste Edital — Termo de Referéncia,
prevalecerdo as ultimas.

3.3. Das especificagdes técnicas/quantidades do objeto: Ficam aquelas estabelecidas no item 3.2 e seus subitens do Anexo | — Termo de Referéncia, as quais foram devidamente aprovadas pelo ordenador de despesa do 6rgdo

requerente.

3.4. Da garantia do objeto: Ficam aquelas estabelecidas no item 3.4 e seus subitens do Anexo | — Termo de Referéncia, as quais foram devidamente aprovadas pelo ordenador de despesa do 6rgdo requerente.

3.5 Das condigdes contratuais/garantia contratual: Ficam aquelas estabelecidas no item 7.4 e 9 e seus subitens do Anexo | — Termo de Referéncia, as quais foram devidamente aprovadas pelo ordenador de despesa do 6rgdo

requerente.

3.6. Do reajuste e supressao contratual: Ficam aquelas estabelecidas no item 20 e 30 e seus subitens do Anexo | — Termo de Referéncia, as quais foram devidamente aprovadas pelo ordenador de despesa do érgdo requerente.

3.7. Da fiscalizacdo e acompanhamento do recebimento/execugdo do objeto: Ficam aquelas estabelecidas no item 10 a 10.4 do Anexo | — Termo de Referéncia, as quais foram devidamente aprovadas pelo ordenador de despesa do
6rgdo requerente.

3.8. Da entrega/recebimento: Ficam aquelas estabelecidas no jitem 8.1 a 8.2 e 11.1 e subitens do Anexo | — Termo de Referéncia, as quais foram devidamente aprovadas pelo ordenador de despesa do érgdo requerente.

3.9. Do pagamento: Ficam aquelas estabelecidas no item 11.2 a 11.4 do Anexo | — Termo de Referéncia, as quais foram devidamente aprovadas pelo ordenador de despesa do érgdo requerente.

3.10. Da obrigagdo da contratada: Ficam aquelas estabelecidas no item 18.2 e subitens do Anexo | — Termo de Referéncia, as quais foram devidamente aprovadas pelo ordenador de despesa do 6rgdo requerente.

3.11. Da obrigagdo da contratante: Ficam aquelas estabelecidas no item 18.1 e subitens do Anexo | — Termo de Referéncia, as quais foram devidamente aprovadas pelo ordenador de despesa do dérgdo requerente.

3.12. Dos critérios de sustentabilidade: Ficam aquelas estabelecidas no item 7.1 e subitens do Anexo | — Termo de Referéncia, as quais foram devidamente aprovadas pelo ordenador de despesa do 6rgdo requerente.

4. DA QUANTIDADE MiNIMA A SER COTADA

4.1. N3o serdo registrados valores minimos ou quantidades minimas para faturamento e entrega, conforme item 4.5 do Anexo | — Termo de Referéncia.

5. DA POSSIBILIDADE DE PREVISAO DE PREGCOS DIFERENTES

5.1. NAO SERA admitida a previsdo de precos diferentes, conforme item 12.1.6 do Anexo | — Termo de Referéncia.

5.2. Na hipdtese de o preco contratado tornar-se superior ao prego praticado no mercado por motivo superveniente, o érgdo ou entidade gerenciadora convocara o fornecedor para negociar a redugdo do preco registrado.
5.2.1. Caso ndo aceite reduzir seu prego aos valores praticados pelo mercado, o fornecedor sera liberado do compromisso assumido quanto ao item contratado, sem aplicagdo de penalidades administrativas.

5.3. Na hipdtese de o prego de mercado tornar-se superior ao preco contratado e o fornecedor ndo puder cumprir as obrigacdes estabelecidas, serd facultado ao fornecedor requerer a Contratante a alteragdo do preco registrado,
mediante comprovacdo de fato superveniente que supostamente o impossibilite de cumprir o compromisso.

5.4. Neste caso, o fornecedor encaminhara, juntamente com o pedido de alteragdo, a documentagdo comprobatdria ou a planilha de custos que demonstre a inviabilidade do prego contratado em relagdo as condigdes inicialmente
pactuadas.

5.5. Na hipdtese de ndo comprovagdo da existéncia de fato superveniente que inviabilize o prego contratado, o pedido sera indeferido pela Contratante e o fornecedor devera cumprir as obrigagdes estabelecidas no Contrato, sob pena
de rescisdo contratual, sem prejuizo das sangdes previstas na Lei n? 14.133, de 2021, e na legislagdo aplicavel.

5.6. Na hipotese de comprovagdo da majoracdo do prego de mercado que inviabilize o prego registrado, conforme previsto no item 5 e no item 5.4, a Contratante atualizard o preco, de acordo com a realidade dos valores praticados
pelo mercado, mediante Termo Aditivo.

6. DA IMPUGNAGAO AO EDITAL E DO PEDIDO DE ESCLARECIMENTO

6.1. De acordo com o Art. 164, da Lei n? 14.133, de 2021, qualquer pessoa é parte legitima para impugnar edital de licitagdo por irregularidade na aplicacdo desta Lei ou para solicitar esclarecimento sobre os seus termos, devendo
protocolar o pedido até 3 (trés) dias Uteis antes da data de abertura do certame, observado o seguinte procedimento:

6.1.1. Envio exclusivo para o enderego eletronico: supelcoedu@gmail.com;

6.1.2. Apds o envio do e-mail, a licitante devera certificar-se quanto a confirmac¢do de recebimento pelo Nicleo de Atendimento desta Superintendéncia, para ndo tornar sem efeito, pelo telefone (069) 3212-9243 ou ainda,
concomitantemente, caso julgue necessdrio, protocolaro original presencialmente na SUPEL, no horario das 07h30min. as 13h30min (horario local), de segunda-feira a sexta-feira, situada na Av. Farquar, 2986 - Bairro: Pedrinhas Complemento:
Complexo Rio Madeira, Ed. Pacaas Novos - 22 Andar, em Porto Velho/RO - CEP: 76.801-470;

6.1.3. Mencionar o nimero do Pregdo, o ano e o numero do processo licitatério.

6.2. As impugnacdes e pedidos de esclarecimentos ndo suspendem os prazos previstos no certame, de forma que a concessao de efeito suspensivo a impugnacdo é medida excepcional e devera ser motivada nos autos do processo de
licitagdo.

6.3. A decisdo do(a) Pregoeiro(a) quanto a impugnagdo sera informada preferencialmente via e-mail (aquele informado na impugnagdo), e através do campo proprio do Sistema Eletronico do site Compras.gov.br, sendo
necessariamente divulgado em sitio eletronico oficial no prazo de até 3 (trés) dias Uteis, limitado ao ultimo dia Util anterior a data da abertura do certame, ficando o licitante obrigado a acessa-lo para obtengdo das informagGes prestadas pelo(a)
Pregoeiro(a), na forma do Art. 164, paragrafo Unico, da Lei 14.133/2021.

6.4. Acolhida a impugnacdo, sera definida e publicada nova data para a realizagdo do certame.

7. DAS CONDICOES DE PARTICIPAGAO

7.1. Poderdo participar deste Pregdo os interessados que estiverem previamente credenciados no Sistema de Cadastramento Unificado de Fornecedores - SICAF e no Portal de Compras do Governo Federal
(https://www.gov.br/compras/pt-br), por meio de Certificado Digital conferido pela Infraestrutura de Chaves Publicas Brasileira — ICP — Brasil.

7.2. Os licitantes deverdo obedecer rigorosamente aos termos deste Edital e de seus anexos.
7.2.1. Ante eventual auséncia de regramento especifico em Edital, deverdo ser observados os inseridos no Termo de Referéncia, sempre pautando-se na legislagdo vigente.

7.3. O licitante responsabiliza-se exclusiva e formalmente pelas transagdes efetuadas em seu nome, assume como firmes e verdadeiras suas propostas e seus lances, inclusive os atos praticados diretamente ou por seu representante,
excluida a responsabilidade do provedor do sistema ou do érgdo ou entidade promotora da licitagdo por eventuais danos decorrentes de uso indevido das credenciais de acesso, ainda que por terceiros.

7.4. E de responsabilidade do cadastrado conferir a exatiddo dos seus dados e manté-los atualizados junto aos érgdos responsaveis pela informagdo, devendo proceder, imediatamente, a corre¢do ou a alteragdo dos registros t3o logo
identifique incorre¢do ou aqueles se tornem desatualizados.

7.5. A ndo observancia do disposto no item anterior podera ensejar desclassificagdo no momento da habilitagdo.

7.6. Ndo poderdo disputar esta licitagdo, direta ou indiretamente:

7.6.1. Aquele que ndo atenda as condigGes deste Edital e seu(s) anexo(s);

7.6.2. Pessoa fisica ou juridica que se encontre, ao tempo da licitagdo, impossibilitada de participar da licitagdo em decorréncia de penalidade que Ihe foi imposta de:

7.6.2.1. Impedimento de licitar e contratar no ambito da Administragdo Publica direta e indireta do Estado de Ronddnia, nos termos do art. 156, lIl, § 42, da Lei n. 14.133/2021;
7.6.2.2. Declarados inidéneos para licitar ou contratar com a Administragdo Publica, na forma do art. 156, IV, § 59, da Lei n. 14.133/2021;

7.6.3. Estrangeiros que nao tenham representagdo legal no Brasil com poderes expressos para receber citagdo e responder administrativa e judicialmente;

7.6.4. Aquele que se enquadre no disposto no art. 14, da Lei n. 14.133, de 2021;

7.6.5. Agente publico do dérgdo, agente publico de drgdo ou entidade licitante ou contratante, conforme_§§ 12 e 22 do art. 92 da Lei n2 14.133, de 2021.
7.6.6. Pessoas juridicas reunidas em consércio observar o art. 15 da Lei n. 14.133, de 2021 e disposigdo constante no item 14 do Anexo | - Termo de Referéncia.

7.6.7 Da subcontratagdo: Ficam aquelas estabelecidas no item 7.3 e subitens do Anexo | — Termo de Referéncia, as quais foram devidamente aprovadas pelo ordenador de despesa do érgdo requerente.

7.7. 0O licitante responsabiliza-se exclusiva e formalmente pelas transacGes efetuadas em seu nome, assume como firmes e verdadeiras suas propostas e seus lances, inclusive os praticados diretamente ou por seu representante,
excluida a responsabilidade do provedor do sistema ou do érgdo ou entidade promotora da licitacdo por eventuais danos decorrentes de uso indevido das credenciais de acesso, ainda que por terceiros.

7.8. E de responsabilidade do cadastrado conferir a exatiddo de seus dados e manté-los atualizados junto aos 6rgdos responsaveis pela informagdo, devendo proceder, imediatamente, a corre¢do ou a alteragdo dos registros tio logo
identifique incorre¢do ou aqueles que se tornem desatualizados.

7.9. A ndo observancia do disposto no item anterior podera ensejar desclassificagdo ou inabilitagdo.

8. DO BENEFICIO AS MICROEMPRESAS E EMPRESAS DE PEQUENO PORTE

8.1. Na forma do Art. 49, da Lei Federal n? 14.133, de 2021, aplicam-se as licitagdes e contratos disciplinados por esta Lei as disposi¢des constantes dos arts. 42 a 49 da Lei Complementar n2 123, de 14 de dezembro de 2006, devendo
atentar as regras estabelecidas no regramento especifico citado.

8.2. Para obtencdo de beneficios a que se refere este item, a licitante devera apresentar:

https://sei.sistemas.ro.gov.br/sei/controlador.php?acaoc=documento_imprimir_web&acao_origem=arvore_visualizar&id_documento=66228985&infra_sistema=100000100&infra_unidade_atual=110000768&infra_hash...
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8.2.1. Declaragdo, em campo proprio do sistema eletrénico, que cumpre os requisitos estabelecidos no_artigo 3° da Lei Complementar n2 123, de 2006, estando apto a usufruir do tratamento favorecido estabelecido em seus_arts. 42 a
49, observado o disposto nos_§§ 12 ao 32 do art. 42, da Lei n.2 14.133, de 2021;

8.2.2. Declaragdo de que no ano-calenddrio de realizagdo da licitagdo ainda ndo tenha celebrado contratos com a Administragdo Publica cujos valores somados extrapolem a receita bruta maxima admitida para fins de enquadramento
como empresa de pequeno porte, na forma do Art. 49, § 29, da Lei n2 14.133, de 2021.

8.2.3. A empresa de pequeno porte que, no ano-calendario, exceder o limite de receita bruta anual, previsto no inciso Il, do caput do artigo 32 da Lei Complementar n. 123/06, fica excluida, no més subsequente a ocorréncia do
excesso, do tratamento juridico diferenciado, bem como do regime de que trata o art. 12, para todos os efeitos legais, ressalvado o disposto nos §§92-A, 10 e 12, da mesma LC 123/06.

8.3. A falsidade da declaragdo sujeitara o licitante as sang8es previstas na Lei n? 14.133, de 2021, neste Edital e em normas correlatas.

8.4 Nos itens/lotes destinados a exclusiva participacdo de Microempresas e Empresas de Pequeno Porte e equiparadas aplica-se o Decreto Estadual n2 21.675/2017, no que couber.

9. DO REGISTRO DA PROPOSTA NO SISTEMA ELETRONICO

9.1. A participacdo no Pregdo Eletronico dar-se-d por meio da digitagdo da senha privativa do Licitante a partir da data da liberagdo do Edital, até o horario limite de inicio da Sessdo Publica, horario de Brasilia, devendo ser
encaminhado, exclusivamente por meio do sistema, quando convocado, a proposta de prego, conforme exigéncias do Edital.

9.2. O licitante deverd registrar sua proposta, no sistema eletrénico, observando os seguintes campos: Valor unitario e total do item ou valor global, ou percentual de desconto; descri¢do detalhada do objeto, contendo as informag&es
conforme a especificagdo do Termo de Referéncia.

9.2.1. A licitante devera preencher o campo "marca" apenas com a marca especifica do produto que deseja ofertar, sob pena de ser desclassificada caso ndo esteja de acordo.
9.3. Nos valores propostos estardo inclusos todos os custos operacionais, encargos previdenciarios, trabalhistas, tributdrios, comerciais e quaisquer outros que incidam direta ou indiretamente no fornecimento dos bens.

9.4. Os precgos ofertados, tanto na proposta inicial, quanto na etapa de lances, serdo de exclusiva responsabilidade do licitante, ndo Ihe assistindo o direito de pleitear qualquer alteragdo, sob alegacdo de erro, omissdo ou qualquer
outro pretexto.

9.5. As ofertas de propostas dos licitantes devem respeitar os pregos maximos estabelecidos neste Edital.

9.6. As propostas registradas através do preenchimento no momento do cadastro no Sistema COMPRAS.GOV.BR NAO DEVEM CONTER NENHUMA IDENTIFICACAO DA EMPRESA PROPONENTE, visando atender o principio da
impessoalidade e preservar o sigilo das propostas.

9.7. Quando da inclusdo do anexo da proposta no sistema eletrénico, as empresas deverdo fornecer as informagdes necessarias para a identificagdo da proposta em conformidade com o item 12 do Anexo | deste edital - Termo de
Referéncia, que somente sera publica apds a fase de lances.

10. DA FORMULAGAO DE LANCES, CONVOCAGAO ME/EPP E CRITERIO DE DESEMPATE
10.1. Iniciada a etapa competitiva, os licitantes deverdo encaminhar lances exclusivamente por meio de sistema eletrénico, sendo imediatamente informados do seu recebimento e do valor consignado no registro.
10.2. O lance devera ser ofertado pelo valor UNITARIO de cada item.
10.3. Os licitantes poderdo oferecer lances sucessivos, observando o horério fixado para abertura da sessdo e as regras estabelecidas no Edital.
10.4. O licitante somente podera oferecer lance de valor inferior ou percentual de desconto superior ao ultimo por ele ofertado e registrado pelo sistema.
10.5. O intervalo minimo de diferenga de valores ou percentuais entre os lances, que incidira tanto em relagdo aos lances intermediarios quanto em relagdo a proposta que cobrir a melhor oferta, deverd ser de:
a) 1% (um por cento), quando o item licitado possuir valor estimado acima de RS 1.000.000,00 (um milhéo de reais);
b) 2% (dois por cento), quando o item licitado possuir valor estimado de até RS 1.000.000,00 (um milhéo de reais).
10.6. O licitante podera, uma Unica vez, excluir seu ultimo lance ofertado, no intervalo de quinze segundos apds o registro no sistema, na hipdtese de lance inconsistente ou inexequivel.
10.7. O procedimento seguira de acordo com o modo de disputa aberto, conforme item 12.1.3 do Anexo | deste edital - Termo de Referéncia.

10.8. Apds o encerramento da etapa de lances, serd verificado se ha empate entre as licitantes que neste caso, por forga da aplicagdo da exclusividade obrigatoriamente se enquadram como Microempresa — ME ou Empresa de
Pequeno Porte — EPP, conforme determina a Lei Complementar n. 123/06,CONTROLADO SOMENTE PELO SISTEMA COMPRAS.GOV.BR.

10.9. Havendo eventual empate entre propostas ou lances, o critério de desempate sera aquele previsto no_art. 60 da Lei n? 14.133, de 2021., nesta ordem:

a) disputa final, hipdtese em que os licitantes empatados poderdo apresentar nova proposta em ato continuo a classificagdo;

b) avaliagdo do desempenho contratual prévio dos licitantes, para a qual deverdo preferencialmente ser utilizados registros cadastrais para efeito de atesto de cumprimento de obrigagdes previstos na Lei n2 14.133, de 2021;
c) desenvolvimento pelo licitante de agdes de equidade entre homens e mulheres no ambiente de trabalho, conforme regulamento;

d) desenvolvimento pelo licitante de programa de integridade, conforme orientagdes dos érgdos de controle.

10.10. Persistindo o empate, sera realizado SORTEIO ELETRONICO através do sistema ComprasGov, nos processos cadastrados a partir de 14/10/2024, em sessdo publica entre as propostas empatadas, nos moldes do artigo 28, §§

12 e 22 da Instrugdo Normativa SEGES/MGI N2 79.

10.11. Subsidiariamente a utilizacdo do subitem 10.10, caso necessario, a sessdo publica de sorteio sera efetuada de forma presencial, podendo qualquer interessado participar, sendo transmitida em canal oficial da
Superintendéncia Estadual de Compras e Licitagdes - SUPEL, sendo observado os procedimentos, a saber:

a) Informagdo no chat da sessdo publica quanto: data, hora e local da sessdo para o procedimento de desempate das propostas, a ser realizado no site sorteador.com.br (ou outro compativel);

b) Por ordem alfabética, serd disponibilizado a indicagdo dos nomes das licitantes, que se encontram em situagdo de propostas empatadas, no site indicado na alinea "a" do subitem 10.11;

c) A primeira licitante sorteada, sera a primeira classificada. A sequéncia classificatdria das propostas empatadas seguira em ordem sucessiva;

d) A sessdo sera oficialmente encerrada apds a conclusdo desses procedimentos, e o registro audiovisual da sessdo permanecera para visualizagdo no canal oficial da Superintendéncia Estadual de Compras e Licitagdes - SUPEL.
e) Havera transmissdo ao vivo da sessdo do sorteio nos canais oficiais SUPEL: https://www.youtube.com/@supelro5251 e https://www.instagram.com/supelrondonia/

f) Havera lavratura de ata de sorteio, com presencga de testemunhas, que sera incluida no processo administrativo;

10.12. Encerrada a etapa de envio de lances da sessdo publica, na hipdtese da proposta do primeiro colocado permanecer acima do prego maximo ou inferior ao desconto definido para a contratagdo, o pregoeiro poderd negociar
condiges mais vantajosas, apds definido o resultado do julgamento.

10.13. Nos itens/lotes destinados a exclusiva participacdo de Microempresas e Empresas de Pequeno Porte e equiparadas sera concedida prioridade de contratagdo de microempresas e empresas de pequeno porte sediadas local ou
regionalmente, até o limite de 10% (dez por cento) do melhor prego valido, nos termos previstos no Decreto Estadual n2 21.675/2017:

a) aplica-se o disposto neste subitem nas situagdes em que as ofertas apresentadas pelas microempresas e empresas de pequeno porte sediadas local ou regionalmente sejam iguais ou até 10% (dez por cento) superior ao menor
prego;

b) a microempresa ou a empresa de pequeno porte sediada local ou regionalmente melhor classificada podera apresentar proposta de prego inferior aguela considerada vencedora da licitagdo, situagdo em que podera ser adjudicado
0 objeto em seu favor;

c) na hipétese da ndo contratagdo da microempresa ou da empresa de pequeno porte sediada local ou regionalmente com base na alinea "b", serdo convocadas as remanescentes que porventura se enquadrem na situagdo da alinea
"a", na ordem classificatéria, para o exercicio do mesmo direito;

d) no caso de equivaléncia dos valores apresentados pelas microempresas e empresas de pequeno porte sediadas local ou regionalmente, sera realizado sorteio entre elas para que se identifique aquela que primeiro podera
apresentar melhor oferta;

e) quando houver propostas beneficiadas com as margens de preferéncia para produto nacional em relagdo ao produto estrangeiro previstas no Decreto Estadual 21.675/2017 , a prioridade de contrata¢do prevista neste artigo sera
aplicada exclusivamente entre as propostas que fizerem jus as margens de preferéncia, de acordo com os Decretos de aplicagdo das margens de preferéncia.

11. DA FASE DE NEGOCIAGAO E JULGAMENTO DA PROPOSTA DE PRECOS

11.1. Encerrada a etapa de envio de lances da sessdo publica, o Pregoeiro verificara se o licitante provisoriamente classificado em primeiro lugar atende as condigdes de participagdo no certame, conforme previsto no art. 14 da Lei n®
14.133/2021, legislagdo correlata e no item 7 deste edital, especialmente quanto a existéncia de sangdo que impega a participagdo no certame ou a futura contratagdo.

11.2. Seguidamente serd realizada a negociagdo e atualizagdo dos pregos por meio do CHAT MENSAGEM do sistema Compras.gov.br, devendo o (a) Pregoeiro (a)examinar a compatibilidade dos pregos em relagdo ao estimado para
contratagdo.

11.2.1. Serdo aceitos somente precos em moeda corrente nacional (R$S), com valores unitarios e totais com no maximo 02 (duas) casas decimais, considerando as quantidades constantes no Anexo | — Termo de Referéncia. Caso seja
encerrada a fase de lances, e a licitante divergir com o exigido, o (a) Pregoeiro (a), poderd convocar no chat de mensagens para atualizacdo do referido lance e/ou realizar a atualiza¢do dos valores arredondando-os para menos automaticamente
caso a licitante permanega inerte.

11.3. O (a) Pregoeiro (a) ndo aceitard o item cujo prego seja superior ao estimado (valor de mercado) para a contratagdo.

11.3.1. Sob andlise do (a) Pregoeiro (a), podera ser convocada todas as licitantes, que estejam dentro do valor estimado para contratagdo, para que no prazo maximo de 02 (duas) horas, se outro prazo ndo for fixado, envie a proposta
adequada ao ultimo valor ofertado, acompanhada, se for o caso, dos documentos complementares, quando necessarios a confirmagdo daqueles exigidos neste Edital.

11.3.2. Cabera ao licitante remeter no prazo estabelecido, exclusivamente via sistema Compras.gov, a proposta atualizada com o prego ou desconto, sob pena de desclassificacdo.

11.3.3. A PROPOSTA DE PRECOS devera conter: o valor devidamente atualizado do lance e/ ou da negociagdo ofertados, com a especificagdo completa do objeto, contendo marca/modelo/fabricante.

11.4. Para fins de aceitagdo da proposta o (a) Pregoeiro (a) examinard a proposta ajustada quanto a adequagdo ao objeto e a compatibilidade do preco em relagdo aos valores estimados para contratagdo, podendo solicitar
manifestagdo técnica e juridica de outros setores do 6rgdo, a fim de subsidiar sua decisdo.

11.5. Quando houver indicios de inexequibilidade da proposta de prego, serd oportunizado ao licitante o Principio do Contraditério e da Ampla Defesa, para que querendo esclarega a composi¢do do preco da sua proposta, ou em caso
da necessidade de esclarecimentos complementares, poderdo ser efetuadas diligéncias, na forma do artigo 59 da Lei Federal n® 14.133/2021.

11.6. Para fins de analise da proposta quanto ao cumprimento das especificagdes do objeto, podera ser colhida a manifestagdo escrita do érgdo requisitante, ou da drea especializada no objeto.
11.7. A PROPOSTA DE PRECOS, inserida no sistema de Compras.gov.br devera estar de acordo com o item 12 do Anexo | - termo de Referéncia.
11.8. As propostas terdo validade minima de 90 (noventa) dias, a contar da data de sua apresentag3do.

11.8.1 A SUPEL solicitara as empresas, cujas propostas estiverem com prazo de vencimento inferior a 10 (dez) dias, apds declarada habilitada, que fagam a devida atualizagdo com o intuito de dar celeridade ao processo de adjudicagdo
e homologacdo pela Unidade Gestora.

11.8.2. As propostas com prazo de vencimento superior ao mencionado no item 11.8.1., serdo enviadas imediatamente a Unidade Gestora sem a referida atualizagdo temporal, para que se dé inicio ao procedimento homologatério.

11.8.2.1. Quando o processo for encaminhado para homologagdo juntamente com a proposta atualizada, cujo prazo de vencimento seja superior a 10 (dez) dias, ficara a cargo da SUPEL informar a Unidade o prazo em dias restante
para o vencimento.

11.8.3. Decorrido o prazo de vencimento da proposta sem que a Unidade Gestora promova a homologagdo, a esta recai a responsabilidade de solicitar as licitantes a atualizagdo.

11.8.4. O procedimento mencionado no item 11.8.1 sera dispensado nos processos em que for certificada a necessidade de prioridade de tramitagdo, de modo que as propostas serdo encaminhadas a Unidade Gestora para os atos de
homologacdo, desde que dentro da validade, apo6s finalizada a fase de habilitagdo.

11.9. Na ocasido da homologagdo, caso haja divergéncias entre o valor constante na proposta, enviado pela licitante, e o valor final das negociacGes registradas no Termo de Julgamento, sera considerado o registrado no Termo para
fins de homologagao.

https://sei.sistemas.ro.gov.br/sei/controlador.php?acaoc=documento_imprimir_web&acao_origem=arvore_visualizar&id_documento=66228985&infra_sistema=100000100&infra_unidade_atual=110000768&infra_hash...
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12. DA FASE DE HABILITACAO

12.1. Serdo realizadas consultas, ao Cadastro de Fornecedores Impedidos de Licitar e Contratar com a Administragdo Publica Estadual - CAGEFIMP, instituido pela Lei Estadual 2.414, de 18 de fevereiro de 2011, ao Cadastro Nacional de
Empresas Inidéneas e Suspensas - CEIS/CGU (Lei Federal 12.846/2013), Sistema de Cadastramento Unificado de Fornecedores - SICAF, Cadastro Nacional de Condenagdes Civeis por Atos de Improbidade Administrativa, mantido pelo Conselho
Nacional de Justiga (www.cnj.jus.br/improbidade_adm/consultar_requerido.php) e Lista de Inidéneos, mantida pelo Tribunal de Contas da Unido - TCU.

12.2. Os documentos previstos no Termo de Referéncia, necessarios e suficientes para demonstrar a capacidade do licitante de realizar o objeto da licitagdo, serdo exigidos para fins de habilitagdo, nos termos dos_arts. 62 a 70 da Lei n®
14.133, de 2021.

12.3. A DOCUMENTAGAO DE HABILITAGAO ANEXADA NO SISTEMA COMPRAS.GOV TERA EFEITO PARA TODOS OS ITENS, OS QUAIS A EMPRESA ENCONTRA-SE CLASSIFICADA.

12.4. Os licitantes poderdo deixar de apresentar os documentos de habilitagdo que constem do SICAF e/ou Cadastro Geral de Fornecedores — CAGEFOR da SUPEL, assegurando aos demais licitantes o direito de acesso aos dados
constantes dos sistemas.

12.4.1. E de responsabilidade do licitante conferir a exatiddo dos seus dados cadastrais no SICAF e manté-los atualizados junto aos 6rgdos responsaveis pela informacao, devendo proceder, imediatamente, a correcdo ou a alteracdo dos
registros t3o logo identifique incorre¢do ou aqueles se tornem desatualizados.

12.5. A ndo observancia do disposto no item anterior podera ensejar inabilitagdo.

12.6 A verificagdo pelo pregoeiro, em sitios eletrénicos oficiais de drgdos e entidades emissores de certiddes constitui meio legal de prova, para fins de habilitagdo.

12.7. O Pregoeiro, apds da aceitagdo do(s) item(ns), convocara a licitante melhor classificada para que, no prazo de até 2 (duas) horas, se outro prazo ndo for fixado, envie os documentos de habilitagdo.
12.8. Apos a entrega dos documentos para habilitagdo, ndo sera permitida a substituicdo ou a apresentagao de novos documentos, salvo em sede de diligéncia, para:

12.8.1. complementagdo de informacgGes acerca dos documentos ja apresentados pelos licitantes e desde que necessaria para apurar fatos existentes a época da abertura do certame; e

12.8.2. atualizagdo de documentos cuja validade tenha expirado apds a data de recebimento das propostas;

12.9. Na analise dos documentos de habilitagdo, a comissdo de contratagdo podera sanar erros ou falhas, que ndo alterem a substdncia dos documentos e sua validade juridica, mediante decisdo fundamentada, registrada em ata e
acessivel a todos, atribuindo-lhes eficacia para fins de habilitagdo e classificagdo.

12.10. As Microempresas e Empresas de Pequeno Porte deverdo encaminhar a documentagdo de habilitagdo, ainda que haja alguma restricdo de regularidade fiscal e trabalhista, nos termos do art. 43, § 12 da LC n. 123, de 2006 e
alteragdes.

12.11. Havendo alguma restrigdo na comprovagdo da regularidade fiscal, sera assegurado prazo de 5 (cinco) dias Uteis para sua regularizagdo pelo licitante, prorrogével por igual periodo, com inicio no dia em que o proponente for
declarado vencedor do certame.

12.11.1. A prorrogacdo do prazo previsto no subitem 12.11. podera ser concedida, a critério da Administragdo Publica, quando requerida pelo licitante, mediante apresentagdo de justificativa.

12.11.2. Ressalvado os documentos possiveis de verificagdo conforme item 12.4, os licitantes deverdo encaminhar, nos termos deste Edital e anexos, a documentacdo relacionada nos itens a seguir, para fins de habilitacdo:

12.12. RELATIVOS A REGULARIDADE FISCAL, SOCIAL E TRABALHISTA

a) Comprovagdo de inscrigdo no Cadastro de Pessoas Fisicas (CPF) ou no Cadastro Nacional da Pessoa Juridica (CNPJ);

b) Comprovagdo de inscrigdo no cadastro de contribuintes estadual e/ou municipal, se houver, relativo ao domicilio ou sede do licitante, pertinente ao seu ramo de atividade e compativel com o objeto contratual;
c) Prova de regularidade perante a Fazenda federal;

d) Prova de regularidade Estadual e/ou municipal do domicilio ou sede do licitante, ou outra equivalente, na forma da lei;

e) Certiddo de Regularidade do FGTS, relativa a Seguridade Social e ao FGTS, que demonstre cumprimento dos encargos sociais instituidos por lei;

f) Prova de regularidade perante a Justiga do Trabalho, mediante apresentacdo de Certiddo de Regularidade de Débito — CNDT, para comprovar a inexisténcia de débitos inadimplidos perante a Justiga do Trabalho

12.12.1. Serd admitida comprovagdo também, por meio de “certiddo positiva com efeito de negativo”, diante da existéncia de débito confesso, parcelado e em fase de adimplemento.

12.13. RELATIVOS A HABILITAGAO JURIDICA
a) No caso de empresario individual: inscrigdo no Registro Publico de Empresas Mercantis, a cargo da Junta Comercial da respectiva sede;

b) Em se tratando de microempreendedor individual — MEI: Certificado da Condicdo de Microempreendedor Individual - CCMEI, cuja aceitagdo ficard condicionada a verificagdo da autenticidade no
sitio http://www.portaldoempreendedor.gov.br/;

c) No caso de sociedade empresaria ou empresa individual de responsabilidade limitada - EIRELI: ato constitutivo, estatuto ou contrato social em vigor, devidamente registrado na Junta Comercial da respectiva sede, acompanhado de
documento comprobatério de seus administradores;

d) No caso de sociedade simples: inscrigdo do ato constitutivo no Registro Civil das Pessoas Juridicas do local de sua sede, acompanhada de prova da indicagdo dos seus administradores;

e) No caso de cooperativa: ata de fundagdo e estatuto social em vigor, com a ata da assembleia que o aprovou, devidamente arquivado na Junta Comercial ou inscrito no Registro Civil das Pessoas Juridicas da respectiva sede, bem
como o registro de que trata o art. 107 da Lei n? 5.764, de 1971;

f) No caso de agricultor familiar: Declara¢do de Aptiddo ao Pronaf — DAP ou DAP- P valida, ou, ainda, outros documentos definidos pelo Ministério do Desenvolvimento Social, conforme Decreto n° 11.802, de 28/11/2023.
g) No caso de produtor rural: matricula no Cadastro Especifico do INSS — CEl, que comprove a qualificagdo como produtor rural pessoa fisica, nos termos da Instru¢do Normativa RFB n2 2110, de 2022.

h) No caso de empresa ou sociedade estrangeira em funcionamento no Pais: decreto de autorizagdo, e se for o caso, ato de registro ou autorizagdo para funcionamento expedido pelo 6rgdo competente, quando a atividade assim o
exigir.

12.13.1. Os documentos acima deverdo estar acompanhados da Ultima alteragdo ou da consolidagdo respectiva.

12.14. RELATIVOS A QUALIFICAGAO ECONOMICA-FINANCEIRA

12.14.1. Os critérios de qualificagdo econédmico-financeira a serem atendidos pelo fornecedor serdo aqueles estabelecidos no item 13.2.3 do Anexo | deste edital - Termo de Referéncia.

12.15. RELATIVOS A QUALIFICACAO TECNICA
12.15.1. Os critérios de qualificagdo técnica a serem atendidos pelo fornecedor serdo aqueles estabelecidos no item 13.2.4 do Anexo | deste Edital — Termo de Referéncia.
12.16. Quando permitida a participagdo de empresas estrangeiras que ndo funcionem no Pais, as exigéncias de habilitacdo serdo atendidas mediante documentos equivalentes, inicialmente apresentados em tradugdo livre.

12.16.1. Na hipdtese de o licitante vencedor ser empresa estrangeira que ndo funcionem no Pais, para fins de assinatura do contrato ou da ata de registro de pregos, os documentos exigidos para a habilitagdo serdo traduzidos por
tradutor juramentado no Pais e apostilados nos termos do disposto no_Decreto n2 8.660, de 29 de janeiro de 2016, ou de outro que venha a substitui-lo, ou consularizados pelos respectivos consulados ou embaixadas.

12.17. DAS DECLARAGOES:

12.17.1. As licitantes deverao dispor as seguintes declaragdes:

a) Declaragdo de que atende aos requisitos de habilitagdo

b) Declaragdo de que cumpre as exigéncias de reserva de cargos para pessoa com deficiéncia e para reabilitado da Previdéncia Social.

c) Declaragio de que suas propostas econémicas compreendem a integralidade dos custos para atendimento dos direitos trabalhistas previstos na CF/88, e demais legislacdes correlatas.
d) Declaragdo do cumprimento do disposto no inciso XXXIIl do art. 7° da Constituigdo Federal.

e) Declaragdo, caso se enquadre, que cumpre os requisitos estabelecidos no artigo 3° da Lei Complementar n? 123, de 2006, estando apto a usufruir do tratamento favorecido estabelecido em seus_ arts. 42 a 49.

f) Declaragdo, caso se enquadre, de que no ano-calendario de realizagdo da licitagdo ainda ndo tenha celebrado contratos com a Administragdo Publica cujos valores somados extrapolem a receita bruta maxima admitida para fins de
enquadramento como empresa de pequeno porte, na forma do Art. 49, § 29, da Lei n2 14.133, de 2021.

g) Outras declaragbes eventualmente exigidas no Anexo | deste edital - Termo de Referéncia
12.17. N&o serd necessaria a juntada as documentacdes exigidas em meio eletrdnico, pela plataforma Compras.gov, com os demais documentos de habilitacdo/proposta.

12.18. As licitantes que deixarem de apresentar os documentos exigidos para a Habilitagdo ou os apresentar em desacordo com o estabelecido neste Edital, serdo inabilitadas.

13. DO RECURSO

13.1. A interposicdo de recurso referente ao julgamento das propostas, a habilitagdo ou inabilitagdo de licitantes, a anulagdo ou revogacdo da licitagdo, observara o disposto no_art. 165 da Lei n? 14.133, de 2021 apds a fase de
Julgamento e Habilitagdo, declarada a empresa VENCEDORA do certame, qualquer Licitante dentro do prazo poderd manifestar em campo préprio do Sistema Eletronico, de forma imediata sua intengdo de recorrer no prazo minimo de 10 (dez)
minutos, em cada fase.

13.1.1. Aintencdo de recorrer devera ser registrada imediatamente, sob pena de preclusdo.

13.2. As razdes do recurso deverdo ser apresentadas em momento Unico, em campo proprio no sistema, no prazo de trés dias Uteis, contados a partir da data de intimagdo ou de lavratura da ata de habilitagdo ou inabilitagdo ou, na
hipdtese de adogdo da inversdo de fases prevista no § 12 do art. 82, da ata de julgamento.

13.3. Os demais licitantes ficardo intimados para, se desejarem, apresentar suas contrarrazdes, no prazo de trés dias Uteis, contado da data de intimagdo pessoal ou de divulgagdo da interposi¢do do recurso.
13.4. Serd assegurado ao licitante vista dos elementos indispensdveis a defesa de seus interesses.

13.5. O recurso sera dirigido a autoridade que tiver editado o ato ou proferido a decisdo recorrida, a qual podera reconsiderar sua decisdo no prazo de 3 (trés) dias Uteis, ou, nesse mesmo prazo, encaminhar recurso para a autoridade
superior, a qual deverd proferir sua decisdo no prazo de 10 (dez) dias Uteis, contado do recebimento dos autos.

13.6 . O acolhimento do recurso importard na invalidagdo apenas dos atos que ndo possam ser aproveitados.
13.7. Os recursos interpostos fora do prazo ndo serdo conhecidos.

13.8. O recurso tera efeito suspensivo do ato ou da decisdo recorrida até que sobrevenha decisdo final da autoridade competente.

14. DA HOMOLOGAGAO

14.1. Encerradas as fases de julgamento e habilitagdo, e exauridos os recursos administrativos, o processo licitatério sera encaminhado a autoridade superior da unidade demandante para adjudicar o objeto e homologar o
procedimento, observado o disposto no art. 71 da Lei n2 14.133, de 2021.

15. DA REVOGAGAO E DA ANULAGAO
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15.1. A autoridade superior podera revogar o procedimento licitatério por motivo de conveniéncia e oportunidade, e deverd anular por ilegalidade insanavel, de oficio ou por provocagdo de terceiros, assegurada a prévia manifestagdo
dos interessados.

15.2 O motivo determinante para a revogac¢do do processo licitatério devera ser resultante de fato superveniente devidamente comprovado.

15.3 Ao pronunciar a nulidade, a autoridade indicara expressamente os atos com vicios insanaveis, tornando sem efeito todos os subsequentes que deles dependam, e dara ensejo a apuragdo de responsabilidade de quem |hes tenha
dado causa.

15.4 Na hipétese da ilegalidade de que trata o caput ser constatada durante a execugdo contratual, aplica-se o disposto no art. 147 da Lei n? 14.133, de 2021.

16. DAS INFRAGOES ADMINISTRATIVAS E SANGOES

16.1. A licitante e o contratado que incorram em infragGes sujeitam-se as sang¢des administrativas previstas nos termos do art. 156 da Lei Federal n.2 14.133, de 2021, sem prejuizo de eventuais implicagdes penais nos termos do que
prevé o Capitulo I1-B do Titulo XI do Cédigo Penal e sang¢des previstas no item 19 e subitens do Anexo | deste Edital - Termo de Referéncia.

16.2. A aplicagdo das sangBes previstas neste edital ndo exclui, em hipdtese alguma, a obrigagdo de reparagdo integral dos danos causados a Administragdo Publica do Estado de Rondénia.

17. DA DOTAGAO ORCAMENTARIA

17.1. Os recursos financeiros necessarios para acobertar as despesas decorrentes da contratagdo, estdo consignados no orgamento da Secretaria de Estado da Educagdo - SEDUC-RO, conforme estabelecido no item 17 do Anexo | deste
Edital - Termo de Referéncia.

18. DO SISTEMA DE REGISTRO DE PRECO

18.1. Homologada a licitagdo pela Autoridade Competente, a Ata de Registro de Pregos sera publicada na imprensa Oficial, momento em que tera efeito de compromisso nas condi¢des ofertadas e pactuadas na proposta apresentada a
licitagdo.

18.2. O limites global e individual para adesdes a este Sistema de Registro de Precos hdo podera exceder, por Orgdo ou entidade 50% dos quantitativos dos itens do instrumento convocatério, registrado na ata de
registro de precos para o Orgdo gerenciador e Orgéos participantes, em conformidade com o § 42, do art. 86, da Lei n® 14.133/2021, conforme item 29.3. do Termo de Referéncia.

18.3. Conforme § 59, do art. 86, da Lei n? 14.133/2021, as aquisi¢des ou contratagdes adicionais a que se refere o subitem 7.3., decorrentes das adesdes a ata de registro de prego ndo podera exceder, na totalidade, ao dobro do
quantitativo de cada item registrado na ata de registro de preco para o Orgdo gerenciador e para os Orgdos participantes, independentemente do nimero de Orgdos n3o participantes que aderirem, conforme item 29.4. do Termo de Referéncia.

18.4. O quantitativo minimo para cada ordem de fornecimento a ser exarada pelos 6rgdo gerenciador, participantes e ndo participantes poderdo ser de no minimo 5% (cinco por cento) das quantidades estimadas para cada item, no
entanto, ressalta-se que, dada as peculiaridades do objeto, o qual é definido em razdo de cardapios, que por sua vez sdo definidos com base na percapta de cada unidade escolar, constituindo a pauta de compras, esse percentual podera sofrer
oscilagdes em razdo de modificagbes, troca de cardapios e/ou adaptagbes em razdo de habitos alimentares regionais e outros fatores de ordem técnica, conforme item 8.1.3. do Termo de Referéncia.

18.5. Conforme § 59, do art. 86, da Lei n® 14.133/2021, as aquisicbes ou contratacdes adicionais, decorrentes das adesdes a ata de registro de preco, independentemente do 6rgdo ou entidade solicitante, ndo podera exceder ao limite
global de duas vezes o quantitativo registrado.

18.6. A validade desta ata de registro de pregos sera de 1(um) ano, contados a partir da publicagdo no Diario Oficial do Estado, e podera ser prorrogado, por igual periodo, desde que comprovado o prego vantajoso, mediante pesquisa
de mercado que leve em consideragdo os pardmetros fixados no art. 51 do Decreto Estadual n° 28.874/2024.

18.7. Os prazos de vigéncia dos eventuais contratos decorrentes do registro observardo os limites previstos no Capitulo V do Titulo Il da Lei Federal n° 14.133/2021.

18.8. A existéncia de pregos registrados ndo obriga a Administragdo a firmar as contratagdes que deles poderdo advir, facultando-se a realizagdo de licitagdo especifica para a aquisigdo pretendida, sendo assegurada ao beneficiario do
registro a preferéncia de fornecimento em igualdade de condigdes.

18.9. A ata de registro de pregos, os ajustes dela decorrentes, suas alteragbes e rescisdes obedecerdo o Decreto Estadual n° 28.874/2024, a Lei Federal n° 14.133/2021, e as demais normas complementares e disposi¢es desta Ata e
do Edital que a precedeu, aplicaveis a execugdo e especialmente aos casos omissos.

18.10. Fica a Detentora ciente que a publicidade da ata de registro de pregos na imprensa oficial tera efeito de compromisso nas condi¢des ofertadas e pactuadas na proposta apresentada a licitagdo.

18.11. Nos termos do Decreto Estadual n° 28.874/2024, a Ata de Registro de Pregos, durante a sua vigéncia, podera ser utilizada por qualquer 6rgdo ou entidade da Administragdo Publica que ndo tenha participado do certame
licitatério, mediante anuéncia do érgdo gerenciador.

18.12. - E vedada a participacdo do 6rgio ou entidade em mais de uma ata de registro de precos com o mesmo objeto no prazo de validade daquela de que ja tiver participado, salvo na ocorréncia de ata que tenha registrado
quantitativo inferior ao maximo previsto no edital;

18.13. Por ocasido da publicagdo da ata de registro de pregos, sera verificado no SICAF e em outros meios se a adjudicataria mantém as condigdes de habilitagdo.
18.14. Apds a homologagdo da licitagdo, deverdo ser observadas as seguintes condigdes para formalizagdo da ata de registro de precos:

18.14.1. Serdo registrados na ata os pregos e os quantitativos do adjudicatario, devendo ser observada a possibilidade de o licitante oferecer ou ndo proposta em quantitativo inferior ao maximo previsto no edital e se obrigar nos
limites dela;

18.14.2. Sera incluido na ata, na forma de anexo, o registro dos licitantes ou dos fornecedores que:

18.14.2.1. Aceitarem cotar os bens ou servigos com pregos iguais aos do licitante vencedor na sequéncia de classificagdo da licitagdo; e

18.14.2.2. Mantiverem sua proposta original.

18.15. Para o cadastro reserva disposto no item 18.14.2 o (a) Pregoeiro (a) realizard as convocagdes no chat de mensagens durante o transcurso da sessdo publica.

18.16. Sera respeitada, nas contratacdes, a ordem de classificagdo dos licitantes ou dos fornecedores registrados na ata.

18.17. O registro a que se refere o item 18.14.2 tem por objetivo a formacgdo de cadastro de reserva para o caso de impossibilidade de atendimento pelo detentor da ata.
18.18. A habilitagdo dos fornecedores que compordo o cadastro de reserva sera conferida quando houver necessidade de contratacdo de fornecedor remanescente.

18.19. O prego registrado podera ser revisto em caso de for¢a maior, caso fortuito ou fato do principe ou em decorréncia de fatos imprevisiveis ou previsiveis de consequéncias incalculdveis, que inviabilizem a execugdo tal como
pactuado, observada a instrugdo processual respectiva, cabendo ao 6rgdo gerenciador da ata promover as necessarias negociagdes junto aos fornecedores.

18.19.1. A alteragdo dos pregos registrados ndo altera automaticamente os pregos dos contratos decorrentes do Sistema de Registro de Pregos, cuja revisdo deverd ser feita pelo érgdo contratante, observadas as disposi¢Ges legais
incidentes sobre os contratos.

18.20. Quando o prego inicialmente registrado, por motivo superveniente, tornar-se superior ao prego praticado no mercado o 6rgdo gerenciador deverd convocar o fornecedor visando a negociagdo para redugdo de pregos e sua
adequacdo ao praticado pelo mercado.

18.20.1 Os fornecedores que ndo aceitarem reduzir seus precos aos valores praticados pelo mercado serdo liberados dos compromissos assumidos, sem aplicagdo de penalidades administrativas.

18.20.2. A redugdo do preco registrado sera comunicada pelo érgdo gerenciador aos 6rgdos que tiverem formalizado contratos com fundamento no respectivo registro, para que avaliem a necessidade de efetuar a revisdo dos precos

contratados.
18.20.3. A ordem de classificagdo dos fornecedores que aceitarem reduzir seus pregos aos valores de mercado observara a classificagdo obtida originalmente na licitagdo.
19. CANCELAMENTO DO REGISTRO DO LICITANTE VENCEDOR E DOS PRECOS REGISTRADOS
19.1. O registro de prego de fornecedor ou prestador de servigo sera cancelado quando:
19.1.1. For atestado o descumprimento das condigdes previstas na ata de registro de pregos;
19.1.2. O contrato ou documento equivalente ndo for firmado no prazo estabelecido pela Administragao;
19.1.3. O fornecedor ou prestador de servigo registrado ndo aceitar reduzir o seu prego registrado, na hipotese deste se tornar superior aos pregos praticados no mercado;
19.1.4. Estiverem presentes razdes de interesse publico; e
19.1.5. Restar caracterizada a impossibilidade de concretizagdo do objeto registrado em razédo de caso fortuito ou forga maior.
19.2. O cancelamento de registro, nas hipéteses previstas, assegurados o contraditdrio e a ampla defesa, sera formalizado por despacho da autoridade competente do érgdo gerenciador, apds manifestagdo da fiscalizagdo contratual.
19.3. O disposto no § 1° do art. 136 do Decreto 28.874/2024 podera ser observado nas hipéteses de cancelamento do registro, sem prejuizo da prévia negociagdo para obtengdo de condigdes mais vantajosas para a Administragao.
20. DAS DISPOSICOES GERAIS

20.1. A qualquer momento, ap6s a aceitagdo das propostas, poderdo, os licitantes ser convocados a atualizar sua validade, no prazo de 2 (duas) horas, sob pena de desclassificagdo.

20.2. Sera divulgada ata da sessdo publica nos sistemas eletrénicos: https://www.gov.br/compras/pt-br e no site https://rondonia.ro.gov.br/supel.

20.3. As disposigOes atinentes a fiscalizagdo e a gestdo do contrato, a entrega do objeto e as condi¢des de pagamento deverdo ser observadas no Anexo | - Termo de Referéncia deste Edital.
20.4. Todas as referéncias de tempo no Edital, no aviso e durante a sessdo publica observardo o horario de Brasilia - DF.
20.5. A homologagdo do resultado desta licitagdo ndo implicara direito a contratagdo.

20.6. As normas disciplinadoras da licitacdo serdo sempre interpretadas em favor da ampliacdo da disputa entre os interessados, desde que ndo comprometam o interesse da Administracdo, o principio da isonomia, a finalidade e a
seguranca da contratagdo.

20.7. Os licitantes assumem todos os custos de preparagdo e apresentagdo de suas propostas e a Administragdo ndo sera, em nenhum caso, responsavel por esses custos, independentemente da condugdo ou do resultado do processo
licitatério.

20.8. Na contagem dos prazos estabelecidos neste Edital e seus Anexos, excluir-se-a o dia do inicio e incluir-se-a o do vencimento. Sé se iniciam e vencem os prazos em dias de expediente na Administragdo.

20.9. O desatendimento de exigéncias formais ndo essenciais ndo importard o afastamento do licitante, desde que seja possivel o aproveitamento do ato, observados os principios da isonomia e do interesse publico.

20.10. O licitante responsabiliza-se exclusiva e formalmente pelas transacGes efetuadas em seu nome, assume como firmes e verdadeiras suas propostas e seus lances, inclusive os atos praticados diretamente ou por seu
representante, excluida a responsabilidade do provedor do sistema ou do 6rgdo ou entidade promotora da licitagdo por eventuais danos decorrentes de uso indevido das credenciais de acesso, ainda que por terceiros.

20.11. O Edital e seus anexos estdo disponiveis, na integra, no Portal Nacional de Contrata¢@es Publicas (PNCP) e endereco eletrénico https://rondonia.ro.gov.br/supel/licitacoes/ https://www.gov.br/compras/pt-br

20.12. Fica o licitante incumbido de acompanhar todas as operagdes no sistema. Em caso de problemas técnicos/operacionais dentro da plataforma Compras.gov, devera ser feita imediata manifestagdo pela empresa, direta e
concomitantemente, a Superintendéncia Estadual de Compras e Licitagdes - SUPEL via telefone e/ou e-mail (ambos informados no resumo deste edital), sob pena de precluséo do direito de alegagdo em sede recursal.

20.13. Quando a desconexdo do sistema eletrénico para o (a) Pregoeiro (a) persistir por tempo superior a 1 (uma) hora, a sessdo publica sera suspensa e reiniciada somente apds decorridas vinte e quatro horas da comunicagdo do fato
pelo (a) Pregoeiro (a) aos participantes, no sitio eletrénico utilizado para divulgagdo.

20.14. Ante eventual auséncia de regramento especifico em Edital, deverdo ser observados os inseridos no Termo de Referéncia, sempre pautando-se na legislagdo vigente.

21. DOS ANEXOS
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21.1. Fazem parte deste instrumento convocatdrio, como se nele estivessem transcritos, os seguintes documentos:

Elaborado por:

ANEXO | - Termo de Referéncia (0063744808);

ANEXO II- Analise de Risco (0058905666);

ANEXO Il - Modelo de Minuta de Contrato (0063745175);

ANEXO IV - SAMS (0060042976);

ANEXO V - Quadro Estimativo de Pregos (0060428682);

ANEXO VI - Minuta da Ata de Registro de Pregos e da Adesdo a ata (0064003602);
ANEXO VII - Termo de Nomeagao de Preposto (0058905658);

ANEXO VIII - Manual do Cartdo PNAE (0058905660);

ANEXO IX - Relagdo das Escolas - SUPERPVH (Municipios e Distritos) (0058959516);
ANEXO X - Relagdo das Escolas-SUPERAFO (Alta Floresta e Alto Alegre) (0058959567);
ANEXO XI - Relagdo das Escolas - SUPEROPO-Urupa (0058959633);

ANEXO XII - Relagdo das Escolas - SUPERBUR-Buritis (0058959669);

ANEXO XIII - Relagdo das Escolas - SUPERARI - Alto Paraiso (0058959715);

ANEXO XIV - Relagdo de Documentos - SUPERCER (Cerejeiras e Pimenteiras) (0058958085);

ANEXO XV - Relagdo das Escolas — SUPERPVH (Baixo Madeira) (0058959769);

ANEXO XVI - Relagdo das Escolas - SUPERMDO (Machadinho e Vale do Anari) (0058959791).
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Réger Martins Cardoso
Pregoeiro(a) SUPEL-COEDU

Superintendéncia Estadual de Compras e Licitagdes - SUPEL

Franciara S. do Nascimento Ximenes
Membro da Comissao de Processamento e Apoio - SUPEL/RO
Portaria n® 74/2025/GAB-SUPEL/RO

Revisado por:

Réger Martins Cardoso
Agente de Contratagdo - SUPEL/RO
Portaria n° 74/2025/GAB-SUPEL/RO

=

sel &

‘ eletrénica

=

aei?@

assinatura

‘ eletrénica

Porto Velho-RO, 04 de setembro de 2025.

Documento assinado eletronicamente por Franciara Sobrinho do Nascimento, Assessor(a), em 04/09/2025, as 11:14, conforme hordrio oficial de Brasilia, com fundamento no artigo 18 caput e seus §§ 12 e 29, do Decreto n2 21.794, de 5 Abril de 2017.

Documento assinado eletronicamente por Réger Martins Cardoso, Pregoeiro(a), em 04/09/2025, as 11:14, conforme horario oficial de Brasilia, com fundamento no artigo 18 caput e seus §§ 12 e 29, do Decreto n2 21.794, de 5 Abril de 2017.

Referéncia: Caso responda este Instrumento Convocatério, indicar expressamente o Processo n2 0029.019161/2025-15

SEI n2 0063972611
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1. DENTIFICAGAO

SEI/RO - 0063744808 - Termo de Referéncia

RONDONIA

Governo do Estado

GOVERNO DO ESTADO DE RONDONIA
Secretaria de Estado da Educag¢do - SEDUC
Geréncia de Aquisi¢cdes - SEDUC-GEA
TERMO DE REFERENCIA

N2 114/2025 - SEDUC-GEA

Unidade Orgamentaria: Secretaria de Estado da Educagdo - SEDUC

Unidade Requisitante: Superintendéncia Regional de Educagdo de Machadinho D'Oeste, Cerejeiras, Ouro Preto D'Oeste, Ariquemes, Porto Velho e Alta Floresta.

Unidade Solicitante: Unidades Escolares

Processo Administrativo: 0029.019161/2025-15

2. INTRODUGAO E BASE LEGAL

2.1. O presente Termo de Referéncia foi elaborado com base no Estudo Técnico Preliminar 6 (SEI n2 0058906019), em atendimento ao disposto na lei federal 14.133/21 e do Decreto
Estadual n2 28.874/2024, que regulamenta as contratagGes publicas no dmbito da Administragdo Publica direta, autarquica e fundacional do Estado de Rondénia, com fundamento na
Lei Federal n° 14.133, de 1° de abril de 2021 - Lei de Licitagdes e Contratos Administrativos, objetivando a aquisicao de bens, definindo o conjunto de elementos que nortearao o
procedimento licitatério para formagdo de Registro de Pregos, através de Pregdo, na forma Eletrénica.

3. DO OBIJETO

3.1. Constitui este Termo de Referéncia, o Registro de Pregos para futura e eventual Aquisicdo de Géneros Alimenticios para confecgdo e oferta de alimentagdo escolar ao alunado das
unidades executoras da Rede Estadual de Ensino, jurisdicionadas as superintendéncias de Machadinho D'Oeste, Cerejeiras, Ouro Preto D'Oeste, Ariquemes, Porto Velho e Alta
Floresta, contempladas no ambito do Programa Nacional de Alimentagdo Escolar — PNAE, condi¢des e exigéncias estabelecidas neste instrumento e seus anexos.

3.2. Descri¢ao do Objeto:

ITEM

CATMAT

DESCRICAO

UNIDADE

QUANTIDADE

01

463692

OLEO VEGETAL DE SOJA - Comestivel, refinado, obtido de matéria prima vegetal (soja), sem colesterol e sem gorduras trans,
aspecto limpido e isento de oxidacdo impurezas, cor e odor caracteristicos, isento de rancgo e substancias estranhas.
Embalagem plastica resistente, integra, isenta de ruptura ou amassados e transparente que garanta a integridade do produto
e conter a rotulagem nutricional obrigatdria, apresentar externamente os dados de identificagdo, procedéncia, informagoes
nutricionais, numero de lote, data de fabricagdo. Validade minima de 09 (nove) meses a contar da data de entrega do
produto. Embalagem com 900ml.

MUNICIPIO DE ALTA FLORESTA E ALTO ALEGRE.

UNIDADE

4.337

02

463692

OLEO VEGETAL DE SOJA - Comestivel, refinado, obtido de matéria prima vegetal (soja), sem colesterol e sem gorduras trans,
aspecto limpido e isento de oxidagdo impurezas, cor e odor caracteristicos, isento de rango e substancias estranhas.
Embalagem pldstica resistente, integra, isenta de ruptura ou amassados e transparente que garanta a integridade do produto
e conter a rotulagem nutricional obrigatdria, apresentar externamente os dados de identificacdo, procedéncia, informacdes
nutricionais, nUmero de lote, data de fabricacdo. Validade minima de 09 (nove) meses a contar da data de entrega do
produto. Embalagem com 900ml.

MUNICIPIO DE ALTO PARAISO.

UNIDADE

1.514

03

463692

OLEO VEGETAL DE SOJA - Comestivel, refinado, obtido de matéria prima vegetal (soja), sem colesterol e sem gorduras trans,
aspecto limpido e isento de oxidagdo impurezas, cor e odor caracteristicos, isento de rango e substancias estranhas.
Embalagem pldstica resistente, integra, isenta de ruptura ou amassados e transparente que garanta a integridade do produto
e conter a rotulagem nutricional obrigatdria, apresentar externamente os dados de identificagdo, procedéncia, informagdes
nutricionais, nimero de lote, data de fabricagdo. Validade minima de 09 (nove) meses a contar da data de entrega do
produto. Embalagem com 900ml.

REGIAO DO BAIXO MADEIRA.

UNIDADE

1.043

04

463692

OLEO VEGETAL DE SOJA - Comestivel, refinado, obtido de matéria prima vegetal (soja), sem colesterol e sem gorduras trans,
aspecto limpido e isento de oxidacdo impurezas, cor e odor caracteristicos, isento de ranc¢o e substancias estranhas.
Embalagem plastica resistente, integra, isenta de ruptura ou amassados e transparente que garanta a integridade do produto
e conter a rotulagem nutricional obrigatdria, apresentar externamente os dados de identificacdo, procedéncia, informacoes
nutricionais, niumero de lote, data de fabrica¢do. Validade minima de 09 (nove) meses a contar da data de entrega do
produto. Embalagem com 900ml.

MUNICIPIOS DE BURITIS, CAMPO NOVO DE RONDONIA, NOVA MAMORE (DISTRITO DE JACINOPOLIS), PORTO VELHO
(DISTRITO DE RIO PARDO).

UNIDADE

7.636

05

463692

OLEO VEGETAL DE SOJA - Comestivel, refinado, obtido de matéria prima vegetal (soja), sem colesterol e sem gorduras trans,
aspecto limpido e isento de oxidagdo impurezas, cor e odor caracteristicos, isento de rango e substancias estranhas.
Embalagem pldstica resistente, integra, isenta de ruptura ou amassados e transparente que garanta a integridade do produto
e conter a rotulagem nutricional obrigatdria, apresentar externamente os dados de identificacdo, procedéncia, informacdes
nutricionais, nUmero de lote, data de fabricacdo. Validade minima de 09 (nove) meses a contar da data de entrega do
produto. Embalagem com 900ml.

MUNICIPIO DE CEREJEIRAS E PIMENTEIRAS.

UNIDADE

3.000

06

463692

OLEO VEGETAL DE SOJA - Comestivel, refinado, obtido de matéria prima vegetal (soja), sem colesterol e sem gorduras trans,
aspecto limpido e isento de oxidagdo impurezas, cor e odor caracteristicos, isento de rango e substancias estranhas.
Embalagem plastica resistente, integra, isenta de ruptura ou amassados e transparente que garanta a integridade do produto

UNIDADE

5.682
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e conter a rotulagem nutricional obrigatdria, apresentar externamente os dados de identificagdo, procedéncia, informagdes
nutricionais, nimero de lote, data de fabricagdo. Validade minima de 09 (nove) meses a contar da data de entrega do
produto. Embalagem com 900ml.

MUNICIPIOS DE MACHADINHO E VALE DO ANARI.

OLEO VEGETAL DE SOJA - Comestivel, refinado, obtido de matéria prima vegetal (soja), sem colesterol e sem gorduras trans,
aspecto limpido e isento de oxidacdo impurezas, cor e odor caracteristicos, isento de rango e substancias estranhas.
Embalagem plastica resistente, integra, isenta de ruptura ou amassados e transparente que garanta a integridade do produto
07 463692 e conter a rotulagem nutricional obrigatdria, apresentar externamente os dados de identificagdo, procedéncia, informagdes UNIDADE 1.427
nutricionais, niUmero de lote, data de fabrica¢do. Validade minima de 09 (nove) meses a contar da data de entrega do
produto. Embalagem com 900ml.

MUNICIPIO DE URUPA.

OLEO VEGETAL DE SOJA - Comestivel, refinado, obtido de matéria prima vegetal (soja), sem colesterol e sem gorduras trans,
aspecto limpido e isento de oxidagdo impurezas, cor e odor caracteristicos, isento de rango e substancias estranhas.
Embalagem plastica resistente, integra, isenta de ruptura ou amassados e transparente que garanta a integridade do produto
e conter a rotulagem nutricional obrigatdria, apresentar externamente os dados de identificacdo, procedéncia, informacdes
nutricionais, nUmero de lote, data de fabrica¢do. Validade minima de 09 (nove) meses a contar da data de entrega do UNIDADE 4.917

produto. Embalagem com 900ml.

MUNICiPIOS DE PORTO VELHO, CANDEIAS DO JAMARI, MUNICIPIO DE CEREJEIRAS E PIMENTEIRAS E DISTRITO DO
TRIUNFO.

08 463692

CARNE BOVINA IN NATURA DE 22, CONGELADA, EM CUBOS DE, NO MiNIMO, 3X3 CM (PALETA/MUSCULO E/OU LOMBO) -
Carne de 22 corte, proveniente de machos da espécie bovina, sadios, abatidos sob inspegdo veterinaria e manipulada em
condigdes higiénicas satisfatdrias, livre de parasitas e de qualquer substancia contaminante que possa altera-la ou encobrir
alguma alteragdo. Durante o processamento, deve ser realizada a aparagem (eliminagdo dos excessos de gordura, 0ssos,
cartilagem e aponevroses) e, conter no maximo, 10 % de gordura e no maximo, 3% de aponevroses. Deve ser congelada e
transportada a temperatura de - 12° a - 18° C. Caracteristicas organolépticas: Aspecto préprio de cada espécie, ndo amolecido
e nem pegajoso; Cor prépria da espécie (vermelho vivo), sem manchas esverdeadas; Cheiro e sabor préprios (sem cheiro
desagradavel). O produto ndo deverd apresentar superficie Umida, pegajosa, exsudato ou partes flacidas ou de consisténcia
09 476495 anormal, com indicios de fermentagdo putrida. Embalagem e peso: o produto devera estar congelado, sem acumulos de agua KG 19.460
e gelo, em embalagem plastica a vacuo, transparente, flexivel, atéxica, resistente. Embalagem integra, sem sinais de
rachaduras na superficie, sem furos. Ndo serdo aceitas embalagens defeituosas que exponham o produto a contaminagao
e/ou deterioracdo. Rotulagem: o produto devera ser rotulado de acordo com a legisla¢do vigente e deverdo estar impressos
de forma clara e indelével as seguintes informagGes: Nome e enderec¢o do abatedouro, constando obrigatoriamente registro
no SIM/SIE/SIF/SISBI- POA; Identificacdo completa do produto e do fabricante; Data de fabricacdo, Lote; Temperatura para
armazenamento e conservacdo; Carimbo de inspecdo sanitdria. Prazo de validade e prazo maximo para consumo (minima de
90 dias, a contar da data de entrega); em pacotes com peso até 2kg.

MUNICIPIOS DE MACHADINHO E VALE DO ANARI.
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3.2.1. As especificagdes do objeto descritas acima, tém precedéncia sobre os codigos extraidos do Catalogo de Materiais (CATMAT) do ComprasGov.

3.2.2. Em caso de qualquer inconsisténcia ou discordancia entre as duas fontes, as especificacdes fornecidas devem ser consideradas como as corretas e prevalecerdo para todos os
fins contratuais e procedimentos relacionados.

3.3. Da Forma de Apresentag¢ao do Produto

3.3.1. Os produtos deverao ser novos, entregues acondicionados nas embalagens originais da fabrica e devidamente lacrados. As embalagens deverdo estar firmes e adequadas para
proteger o conteldo contra a a¢do da luz, poeira, umidade e contra possiveis danos durante o armazenamento e transporte, garantindo que os produtos sejam entregues em perfeito
estado de conservacdo e ainda, estar em conformidade com as demais normas estabelecidas pelo Ministério da Saude.

3.3.2. Os produtos pereciveis deverdo observar na integra as disposi¢des estabelecidas pelo Ministério da Saude.
3.3.3. Os produtos deverdo guardar observancia quanto a:

3.3.3.1. Possuir Registro junto a ANVISA nos termos da RDC 27/2010 e RDC 240/2018, que dispde sobre as categorias de alimentos e embalagens isentos de obrigatoriedade de
registro sanitdrio.

3.3.3.2. Os produtos embalados e rotulados devem estar em conformidade com as exigéncias da ANVISA RDC 429/2020.

3.3.3.3. Os produtos de origem animal deverao estar registrados no Servico de Inspegdo Federal (SIF), Servico de Inspecdo Estadual (SIE), Sistema de Inspe¢do Municipal (SIM) ou
registrado pelos servigos de inspecdo que aderiram ao Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecudria por meio do Sistema Brasileiro de Inspec¢do de Produtos de Origem
Animal (SISBI/POA).

3.3.4. Eventuais produtos isentos de quaisquer registro e/ou servico de inspegdo, estardo sujeitos a verificagdo nos meios oficiais e, conforme o caso, a comprovagdo por parte do
proponente, em face de diligéncia na fase da analise das propostas, sob pena de desclassificagao.

3.4. Garantia dos produtos

3.4.1. A todos os itens, aplica-se o disposto no Cddigo de Protec¢do e Defesa do Consumidor — CDC (Lei 8078/90|Lei n2 8.078, de 11 de setembro de 1990) e as demais legislagbes
pertinentes e, considerando a natureza do objeto e a pratica de mercado, observara a sua adequabilidade quanto vicios ou qualquer defeito de fabricagdo, que apresentam mau
estado de conservagado, ainda que dentro do prazo de validade, além de outros requisitos dispostos no quadro de detalhamento do objeto, constante no subitem 3.2., acima.

3.4.2. Os produtos que ndo atenderem as condi¢des estabelecidas neste Termo de Referéncia, deverdo ser substituidos pelo fornecedor, sem custo adicional, no prazo de até 48
(quarenta e oito) horas.

3.5. Do Parcelamento do Objeto

3.5.1. A justificativa quanto ao parcelamento ou ndo, do objeto, encontra-se definida no item 11, do Estudo Técnico Preliminar 6 (SEI n2 0058906019) e baseia-se no principio do
parcelamento que devera ser adotado quanto técnicamente viavel e economicamente vantajoso, nos termos do inciso V, art. 40, da Lei n. 14.133/2021.

Ressaltamos que os itens foram dispostos, por agrupamento dos itens pertencentes as distintas unidades escolares, em razdo da Regional a qual pertencem, objetivando tornar o
certame mais atrativo aos fornecedores, propiciando assim, conferindo aos proponentes, a condigdao concorrer em itens isolados ou combinados, de acordo com sua capacidade de
atuagao comercial, primando assim pela ampliagdo da competitividade.

Isto posto, entendemos que a formulacdo da disputa em itens, estando estes agrupados em relagdo as regionais, resultara, ndo sé na obtencdo da proposta mais vantajosa para a
Administracdo, mas inclusive, em maior eficiéncia administrativa, confere maior viabilidade na gestdo dos contratos e atendimento as demandas, bem como, vem corroborar com a
ampliacdo da competividade e fomento do mercado local.

4. NATUREZA DO FORNECIMENTO

4.1. O objeto desta contratacdo é caracterizado como bem comum, nos termos do art. 62, Xlll da Lei n2 14.133/21, conforme justificativa constante da Documento de Formalizacdo de
Demanda 1686 (SEI n2 0058905937) e Estudo Técnico Preliminar 6 (SEl n2 0058906019).

4.2. O objeto desta contrata¢do nio se enquadra como sendo bem de luxo, conforme, art. 181, do Decreto Estadual n2 28.874, de 25/01/2024.
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4.3. Os contratos oriundos do Registro de Pregos, poderdo ser prorrogados, em conformidade com o disposto no art. 107, da Lei n2. 14.133/2021, uma vez que se trata de objeto cujo
fornecimento possui natureza continua, por se tratar de ag¢do para garantia de fornecimento de alimentagao escolar estabelecida pelo Programa Nacional de Alimentagdo Escola -
PNAE, conforme Lei Federal n2 11.947/2009.

4.4. O contrato oferece maior detalhamento das regras que serdo aplicadas em relagdo a vigéncia da contratacdo.

4.5. Quantidade minima para cota¢do: Ndo sera facultado para o objeto em tela, conforme previsto no art. 82, inciso Il, da Lei n® 14.133/2021, a cotacdo de quantidade inferior ao
total estabelecido no quadro do subitem 3.2, por entender que ndo ha viabilidade técnica.

5. FUNDAMENTAGAO DA CONTRATACAO

5.1. A fundamentagdo da contratacdo, objeto pretendido e de seus quantitativos encontram-se pormenorizadas no Documento de Formalizagdo de Demanda 1686 (SEl n?
0058905937) e Estudo Técnico Preliminar 6 (SEI n2 0058906019).

5.2. O Plano de Contratacdo Anual - PCA, encontra-se em fase de elaboracdo.

5.3. O presente instrumento objetiva apresentar regramento acerca da aquisicdo proposta pela unidade requisitante, por meio da Documento de Formalizagdo de Demanda 1686 (SEI
n2 0058905937) e Estudo Técnico Preliminar 6 (SEI n2 0058906019), restando preservados na integra, aspectos relativos a definicdo técnica, quantitativos, destinagdo e outras
informacdes relativas ao objeto, sendo de competéncia desta SEDUC-CCOM/GEA, t3o somente os aspectos relativos as normas de enquadramento da modalidade.

5.4. N3o serdo admitidas declaracdes posteriores de desconhecimento de fatos, no todo ou em parte, que venham a impedir ou dificultar a execugdo dos servigos/fornecimento dos
produtos.

5.5. No caso em tela, trata-se de aquisicdo que dar-se-4 por meio do Sistema de Registro de Precos e tal op¢cdo fundamenta-se por se enquadrar nos incisos de | a IV, do art. 116, do
Decreto n2 28.874/2024.

6. DESCRICAO DA SOLUGCAO COMO UM TODO CONSIDERADO O CICLO DE VIDA DO OBJETO E ESPECIFICAGAO DO BEM

6.1. A descri¢cdo da solugdo como um todo encontra-se pormenorizada na Estudo Técnico Preliminar 6 (SEI n2 0058906019), anexo deste Termo.

7. REQUISITOS DA CONTRATACAO
7.1. Sustentabilidade

7.1.1. Além dos critérios de sustentabilidade eventualmente inseridos na descricdo do objeto e no Estudo Técnico Preliminar 6 (SEl n2 0058906019), devem ser observados os critérios
de sustentabilidade ambiental, estabelecidos pelos 6rgios estaduais e/ou municipais competentes.

7.2. Do declinio da apresentag¢do da amostra

7.2.1. Para o objeto deste TR, a aceita¢do das propostas nao estd condicionada a apresentacdo de amostras, considerando a pluralidade de itens, sendo que a avaliagdo do produto
serd verificada por ocasido da entrega, estando tais produtos sujeitos a recusa de recebimento definitivo, caso ndo corresponda as condigdes e especificagées minimas definidas nos
autos.

7.3. Subcontratagao

7.3.1. E vedada a subcontratacdo, cessdo e/ou transferéncia total ou parcial do objeto contratual, considerando que o mesmo é de natureza comum, de uso cotidiano, facilmente
encontrado no mercado de pequeno, médio ou grande porte, bem como, ndo apresenta nivel de complexidade que impega sua execu¢do sem que haja a necessidade de
intermedidrios.

7.4. Garantia da Contratagao

7.4.1. Ndo havera exigéncia da garantia da contratagdo dos artigos 96 e seguintes da Lei n2 14.133/2021, em razdo da natureza do objeto.

8. MODELO DE EXECUGAO DO OBJETO
8.1. Local de Entrega
8.1.1. As entregas deverao ser efetuadas nas unidades requisitantes, mediante prévio agendamento, nos locais informados no rol de enderegos das unidades escolares:

As entregas deverdo ser efetuadas nas unidades requisitantes, mediante prévio agendamento, nos locais informados no rol de enderecos das unidades escolares:

e SUPERPVH (Porto Velho, Candeias, Distrito do Triunfo e Itapua do Oeste) - Planilha endereco das escolas (SEl n2 0058959516)

e SUPERAFO (Alta Floresta e Alto Alegre) - ID SEI N2 0058959567

e  SUPEROPO(Urupad) - ID SEI N2 0058959633)

e  SUPERBUR (Buritis, Campo Novo de Rond6nia, Nova Mamoré (Distrito de Jacindpolis), Porto Velho (Distrito de Rio Pardo)) - ID SEI N2 0058959669
e  SUPERARI (Alto Paraiso) - ID SEI N2 0058959715

e SUPERCER (Cerejeiras e Pimenteiras) - ID SEI N2 0058959749

e SUPERPVH (Baixo Madeira) - ID SEI N2 0058959769

e SUPEMDO (Machadinho e Vale do Anari) - ID SEI N2 0058959791

As entregas sem agendamento somente serdo aceitas, excepcionalmente, desde que ndo prejudique os demais servigos, a critério da unidade requisitante.

8.1.2. As quantidades e prazos serdo informados na ordem de fornecimento, tendo como base a seguinte periodicidade:

ALIMENTO | PERIOCIDADE DE FORNECIMENTO

Oleo de Soja Quinzenal/Mensal

Carne Semanal/Quinzenal

8.1.3. Em atendimento ao disposto no art. 121, inciso 1V, as solicitagdes de fornecimento poderdo ser de no minimo 5% (cinco por cento) das quantidades estimadas para cada item,
no entanto, ressalta-se que, dada as peculiaridades do objeto, o qual é definido em razdo de carddpios, que por sua vez sdo definidos com base na percapta de cada unidade escolar,
constituindo a pauta de compras, esse percentual poderd sofrer oscilagdes em razdo de modificagdes, troca de cardapios e/ou adapta¢Bes em razdo de habitos alimentares regionais e
outros fatores de ordem técnica.

8.2. Condigdes de entrega

8.2.1. A entrega dos bens sera de forma parcelada, devendo se dar em até 05 (cinco) dias Uteis, contados a partir do primeiro dia Util apds o recebimento da Nota de Empenho ou
outro documento equivalente, o que ocorrer primeiro.

8.2.2. O prazo de entrega somente podera ser prorrogado mediante o cumprimento, pela Contratada, dos seguintes requisitos cumulativos:
a) Solicitacdo de prorrogagdo protocolada dentro do prazo de entrega dos materiais/bens;

b) Comprovac¢do documental da ocorréncia de motivo imprevisivel (caso fortuito, forca maior ou fato do principe), ocorrido depois da apresentacdo de sua proposta, que tenha
correlacdo direta de causa e efeito sobre a necessidade do atraso.
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8.2.3. Ndo se admitira prorrogagao se:

a) O atraso ocorrer por culpa da contratada;

b) Se ndo cumprir os requisitos do item 8.2.2; ou

¢) Houver interesse publico devidamente justificado nos autos que demonstre ser a escolha mais vantajosa para a administracao.

8.2.4. Ocorrendo recusa ou atraso na entrega total ou parcial do bem, o responsavel pela fiscalizagdo do contrato se obriga por forca do Art. 42 da Lei Estadual n2. 2.414/11, a produzir
parecer técnico e o encaminhara ao ordenador de despesas para instauracdo de procedimento administrativo, instru¢cdo dos autos para fins de penalizagdo da contratada e insercdo
no “Cadastro de Fornecedores Impedidos de Licitar e Contratar com a Administra¢éo Publica Estadual”.

8.2.5. Qualquer solicitagdao por parte da Contratada devera ser dirigida ou entregue na Superintendéncia Regional de Educagdo de Ji-Parana- RO, de segunda a sexta-feira, no hordrio
das 7h30min as 13h30min.

9. MODELO DE GESTAO DO CONTRATO

9.1. O prazo de vigéncia do (s) contrato (s), oriundos da Ata de Registro de Precos, serd de até 12 (doze) meses, contados da data de assinatura do contrato ou recebimento de
documento equivalente, na forma dos art. 105 a 107 da Lei n2. 14.133/2021.

9.2. A Administragdo convocara regularmente o interessado para aceitar ou retirar o instrumento equivalente, para no local indicado, firmar o instrumento de Contrato, no prazo de
até 03 (trés) dias uteis, contado da data da ciéncia ao chamamento, nas condi¢des estabelecidas no respectivo Termo de Referéncia, Instrumento Convocatdrio e anexo sob pena de
decair o direito a contratacdo, sem prejuizo das san¢8es previstas no art. 90, da Lei n. 2 14.133/2021.

9.3. O contrato devera ser executado fielmente pelas partes, de acordo com as cldusulas avengadas e as normas do Decreto Estadual n? 28.874, de 25 de janeiro de 2024, da Lei n?
14.133, de 2021 e cada parte respondera pelas consequéncias de sua inexecugdo total ou parcial.

9.4. As comunicagdes entre o érgdo ou entidade e a contratada devem ser realizadas por escrito sempre que o ato exigir tal formalidade, admitindo-se o uso de mensagem eletrénica
para esse fim.

9.5. 0 drgdo ou entidade podera convocar representante da empresa para adog¢do de providéncias que devam ser cumpridas de imediato.

9.6. Apds a assinatura do contrato ou instrumento equivalente, o 6rgdo ou entidade poderd, caso julgue necessario, convocar o representante da contratada para reunido inicial que
tratara, no que couber, da apresentagdo do plano de fiscalizagdo, que contera informagGes acerca das obrigagdes contratuais, dos mecanismos de fiscalizagdo, das estratégias para
execugao do objeto, do plano complementar de execugdo da contratada, quando houver, da transferéncia de posse e das sang¢des aplicaveis, dentre outros.

9.7. No decorrer da execugdo deverdo ser observadas, quando necessario, a ado¢do de medidas preventivas e/ou mitigadoras, sugeridas na Anadlise de Riscos 19 (SEI n 0058905666).

10. Fiscalizagdo
10.1. De acordo com o art. 22, do Decreto n? 28.874/2021, a fungdo de fiscal de contrato cabera as seguintes atribuicdes:

a) conhecer o termo de contrato e todos os seus Anexos, especialmente o Projeto Basico ou o Termo de Referéncia, certificando-se de que a contratada estd cumprindo todas as
obrigagcdes assumidas;

b) confrontar os precos e quantidades constantes da nota fiscal com os estabelecidos no contrato;
c) acompanhar e analisar os testes, ensaios, exames e provas necessarios ao controle de qualidade dos materiais, quando houver;
d) informar ao gestor ocorréncias que possam gerar dificuldades a conclusdo da obra ou em relagdo a terceiros; e

e) proceder, conforme cronograma de entrega (subitem 8.1.2.) e/ou conforme disposto em contrato.

10.2. Fiscalizagao Técnica
10.2.1. Compete ao Fiscal Técnico, naquilo que se aplicar ao presente objeto:
a) prestar apoio técnico e operacional ao gestor do contrato com informagdes pertinentes as suas competéncias;

b) anotar no histdrico de gerenciamento do contrato todas as ocorréncias relacionadas a execugdo do contrato, com a descri¢cdo do que for necessdrio para a regularizagdo das faltas
ou dos defeitos observados;

c) emitir notifica¢cGes para a correcdo de rotinas ou de qualquer inexatiddo ou irregularidade constatada, com a definicdo de prazo para a correcao;

d) informar ao gestor do contato, em tempo habil, a situacdo que demandar decisdo ou ado¢do de medidas que ultrapassem a sua competéncia, para que adote as medidas
necessarias e saneadoras, se for o caso;

e) comunicar imediatamente ao gestor do contrato quaisquer ocorréncias que possam inviabilizar a execuc¢do do contrato nas datas estabelecidas;

f) fiscalizar a execucdo do contrato para que sejam cumpridas as condi¢Bes estabelecidas, de modo a assegurar os melhores resultados para a administragdo, com a conferéncia das
notas fiscais e das documentagGes exigidas para o pagamento e, apds o ateste, que certifica o recebimento provisério, encaminhar ao gestor de contrato para ratificagao;

g) comunicar ao gestor do contrato, em tempo habil, o término do contrato sob sua responsabilidade, com vistas a renovagdo tempestiva ou a prorrogagao contratual;

h) participar da atualizagdo do relatério de riscos durante a fase de gestdo do contrato, em conjunto com o fiscal administrativo e com o setorial, sob coordenacdo do gestor do
contrato;

i) auxiliar o gestor do contrato com as informagdes necessarias, na elaboracdo do documento comprobatdrio da avaliagdo realizada na fiscalizagdo do cumprimento de obrigacGes
assumidas pelo contratado;

j) realizar o recebimento provisdrio do objeto do contrato, mediante termo detalhado que comprove o cumprimento das exigéncias de carater técnico;

k) verificar se estdo sendo atendidas as especificagcBes contidas nos planos, projetos, planilhas, memoriais descritivos, especificagbes técnicas, projeto basico, termo de referéncia,
assim como os prazos de execuc¢do e de conclusdo, devendo solicitar ao preposto da contratada a corregao de imperfeicdes detectadas;

I) a execugdo do objeto contratual, proceder a sua medigdo e recebé-lo, pela formalizagdo da atestagdo;

m) recusar servi¢co ou fornecimento irregular ou em desacordo com as condi¢Ges previstas no edital de licitacdo, na proposta da contratada e no instrumento de contrato e seus
Anexos;

n) averiguar se é a contratada quem executa o contrato e certificar-se de que ndo existe cessdo ou subcontratacdo fora das hipdteses legais e previstas no contrato;
o) dar ciéncia ao gestor, com antecedéncia razodavel, da possibilidade de ndo haver a conclusdo do objeto na data aprazada, com as justificativas pertinentes;
p) comunicar ao gestor de contratos, a necessidade de se realizar acréscimos ou supressdes no objeto contratado, com vistas a economicidade e a eficiéncia na execugdo contratual;

q) confrontar os pregos e quantidades constantes da nota fiscal com os estabelecidos no contrato;

10.3. Fiscalizagao Administrativa
10.3.1. O fiscal administrativo do contrato tem como competéncia, naquilo que se aplicar ao presente objeto:

a) prestar apoio técnico e operacional ao gestor do contrato, com a realizagdo das tarefas relacionadas ao controle dos prazos relacionados ao contrato e a formalizagdo de
apostilamentos e de termos aditivos, ao acompanhamento do empenho e do pagamento e ao acompanhamento de garantias e glosas;

b) certificar-se de que a contratada mantém, durante toda execucdo do contrato, as condi¢cdes de habilitacdo e qualificacdo exigidas na licitacdo e/ou na contratacgdo, solicitando os
documentos necessarios a esta constatacdo, com especial atencdo para a regularidade trabalhista e previdenciaria;

c) examinar a regularidade no recolhimento das contribui¢des fiscais, trabalhistas e previdenciarias;

d) atuar tempestivamente na solugdo de eventuais problemas relacionados ao descumprimento das obrigagGes contratuais e reportar ao gestor do contrato para que tome as
providéncias cabiveis, quando ultrapassar a sua competéncia;
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e) participar da atualizacdo do relatério de riscos durante a fase de gestdo do contrato, em conjunto com o fiscal técnico e com o setorial, sob coordenagdo do gestor do contrato;

f) auxiliar o gestor do contrato com as informag8es necessdrias, na elabora¢cdo do documento comprobatdério da avaliagdo realizada na fiscalizagdo do cumprimento de obrigacGes
assumidas pelo contratado;

g) realizar o recebimento provisorio do objeto do contrato, mediante termo detalhado que comprove o cumprimento das exigéncias de carater administrativo;

h) receber e conferir a nota fiscal emitida pela contratada, atestando a efetiva realizagdo do objeto contratado, na quantidade e qualidade contratada, para fins de pagamento das
faturas correspondentes;

i) nos casos de requerimento de revisdo contratual, exigir a comprovacao dos custos suportados pelo contratado através de notas fiscais, realizando andlise critica da compatibilidade
dos precos com a realidade de mercado constatada junto a outras fontes;

j) receber todos os documentos necessarios, contratualmente estabelecidos, para a liquidagdo da despesa e encaminha-los, juntamente com a nota fiscal, para o gestor do contrato
que, apos conferéncia, remeterd a documentagdo para o setor responsavel pelo pagamento, em tempo habil, de modo que o pagamento seja efetuado no prazo adequado;

10.4. Gestor do Contrato
10.4.1. Assim, de acordo com o art. 21 do Decreto n.2 28.874/2024, cabera ao gestor do contrato as seguintes atribuicdes:
a) instruir o processo com os documentos necessarios as alteragées contratuais, inclusive controlando os limites aplicaveis, e encaminha-lo a autoridade superior para decisao;

b) encaminhar o requerimento de prorrogagdo do prazo de execu¢do do objeto ou da vigéncia do contrato a autoridade competente, instruindo o processo com manifestagdo
conclusiva e dados que comprovem o impedimento do cumprimento do prazo pela contratada;

c) controlar o prazo de vigéncia do contrato e de execug¢do do objeto, assim como de suas etapas e demais prazos contratuais, recomendando, com antecedéncia razodvel, a
autoridade competente, quando for o caso, a deflagracdo de novo procedimento licitatério ou a prorrogacdo do prazo, instruindo o processo com a documentagdo necessaria;

d) prover o fiscal do contrato das informagdes e dos meios necessarios ao exercicio das atividades de fiscalizacdo e supervisionar as atividades relacionadas ao adimplemento do
objeto contratado;

e) comunicar a autoridade competente as irregularidades cometidas pela contratada, sugerindo, quando for o caso, a imposi¢cdo de sang¢des contratuais e/ou administrativas,
conforme previsdo contida no edital e/ou instrumento contratual ou na legislacdo de regéncia;

f) adotar as medidas preparatdrias para a aplicacdo de san¢des e de rescisdo contratual, conforme previsdo contida no edital e/ou instrumento contratual ou na legislacdo de regéncia,
cabendo a autoridade competente a deflagracdo do respectivo procedimento, a notificacdo da contratada para a apresentacdo de defesa e a decisao final;

g) promover o controle das garantias contratuais, inclusive no que se refere a juntada de comprovante de recolhimento e adequacdo da sua vigéncia e do seu valor;

h) propor, formalmente, a autoridade competente, a liberacdo da garantia contratual em favor da contratada nos prazos regulamentares;

i) receber as notas fiscais atestadas pelo(s) fiscal(is) do contrato e encaminha-las para o setor responsavel pelo pagamento, apds conferéncia dos respectivos documentos;
j) manter controle atualizado dos pagamentos efetuados, em ordem cronoldgica;

k) documentar nos autos todos os fatos dignos de interesse administrativo;

[) registrar as informagdes necessarias nos sistemas informatizados utilizados pelo Poder Executivo do Estado de Ronddnia, inclusive inserindo os dados referentes aos contratos
administrativos no Portal Nacional de ContratagGes Publicas- PNCP, e manté- los atualizados;

m) diligenciar para o acompanhamento de situagdes que possam impactar nos precos contratados, como a criacdo, alteracdo ou extingdo de tributos ou encargos legais ou a
superveniéncia de disposi¢des legais que repercutam no contrato, na forma do art. 134 da Lei Federal n°® 14.133, de 2021;

n) elaborar o relatério final de que trata a alinea “d” do inciso VI do § 32 do art. 174 da Lei Federal n® 14.133, de 2021, com as informagdes obtidas durante a execugdo do contrato;

o) tomar providéncias para a formalizacdo de processo administrativo de responsabilizagcdo para fins de aplicacdo de san¢des, a ser conduzido pela comissdo de que trata o art. 158 da
Lei Federal n° 14.133, de 2021, ou pelo agente ou pelo setor competente para tal, conforme o caso;

p) realizar o recebimento definitivo do objeto do contrato mediante termo detalhado que comprove o atendimento das exigéncias contratuais;

q) receber os pedidos de reajuste, repactuacgdo e revisdo de contratos, devendo emitir parecer quanto ao cabimento.

11. CRITERIOS DE CERTIFICACAO E DE PAGAMENTO
11.1. Recebimento
11.1.1. O recebimento do bem se dara da seguinte forma:

a) Provisoriamente no ato do recebimento, por comissdo instituida, conforme definicdo das escolas e CRE, por meio de Portaria, para efeito de posterior verificacdo de sua
conformidade com as especificacGes constantes neste Termo de Referéncia e na proposta comercial, mediante termo circunstanciado; e

b) Definitivamente no prazo de até 2 (dois) dias, contados do recebimento provisorio, pela comissdo instituida conforme as escolas e CRE, por meio de Portaria, apds a verificacdo da
quantidade, qualidade e, data de validade dos produtos, com a consequente aceitagdo mediante termo circunstanciado.

11.1.2. O recebimento provisério NAO liquida a despesa e NAO se presta para autorizar o pagamento do bem.
11.1.3. O recebimento provisério ou definitivo ndo exclui a responsabilidade civil do CONTRATADO em face da eventual existéncia de vicios redibitérios.

11.1.4. O objeto sera rejeitado, no todo ou em parte, quando verificado que o0 mesmo ndo estd em conformidade com as especificacdes definidas neste neste Termo de Referéncia e
na proposta comercial, devendo, conforme o caso, ser reparado, corrigido, reconstruido no prazo formalmente acordado entre as partes, a contar da notificagdo da Contratada, as
suas custas, sem prejuizo da aplicagdo das penalidades, podendo, caso haja concordancia expressa da unidade requisitante, este prazo ser estendido até o limite inicialmente
estabelecido no item 8.2.1. Nesse caso, sera suspenso o prazo de recebimento definitivo, até que seja sanada a situagao.

11.1.5. Se a Contratada realizar a substituicdo, adequagdo e/ou reparos necessérios dentro do prazo estipulado, adequando o objeto aos termos pactuados, sera recebido
provisoriamente e, apds constatar a conformidade em face dos termos pactuados, em definitivo, no prazo de até 10 (dez) dias Uteis, pela comissdo designada.

11.1.6. Caso se verifique que ndo se mostra possivel a adequac¢do do objeto deste Termo de Referéncia ou que, mesmo depois de concedido prazo para reparag¢des, ndo foi alcancado
o resultado esperado, serad cabivel a rescisdo unilateral do Contrato, com base no que dispde o art. 104, Il e art. 138 da Lei Federal n. 14.133/2021, bem como a aplicacdo de
penalidades, conforme o disposto no art. 87 da referida Lei, com abertura de processo administrativo em que se garantira o contraditério e a ampla defesa.

11.2. Liquidagao

11.2.1. Recebida a Nota Fiscal ou documento de cobranga equivalente, em 2 (duas) vias, acompanhado do Termo de Recebimento Definitivo, o setor competente devera verificar se o
documento apresentado expressa os elementos necessdrios e essenciais do documento, tais como: o prazo de validade, a data da emissdo, os dados do contrato e do érgao
contratante, o periodo respectivo de execu¢do do contrato, o valor a pagar, eventual destaque do valor de retengdes tributarias cabiveis, o nimero do empenho e o nimero da Conta
Bancdria da CONTRATADA, para depdsito do pagamento.

11.2.2. A nota fiscal ou instrumento de cobranga equivalente devera ser obrigatoriamente acompanhado da comprovagao da regularidade fiscal, constatada por meio de consulta on-
line ao SICAF ou, na impossibilidade de acesso ao referido Sistema, mediante consulta aos sitios eletrénicos oficiais ou a documentagdo mencionada no art. 68 da Lei n2 14.133/2021.

11.2.3. A Administragdo devera realizar consulta ao SICAF ou a sitios eletrénicos para:
a) verificar a manutencgdo das condi¢des de habilitagdo exigidas no edital;

b) identificar possivel razdo que impeca a participacdo em licitagcdo, no ambito do 6rgdo ou entidade, proibicdo de contratar com o Poder Publico, bem como ocorréncias impeditivas
indiretas.

11.2.4. Constatando-se, junto ao SICAF, a situa¢do de irregularidade do contratado, serd providenciada sua notificagcdo, por escrito, para que, no prazo de 05 (cinco) dias Uteis,
regularize sua situa¢do ou, no mesmo prazo, apresente sua defesa. O prazo podera ser prorrogado uma vez, por igual periodo, a critério do contratante.

11.2.5. N3o havendo regularizagdo ou sendo a defesa considerada improcedente, o contratante deverd comunicar aos 6rgaos responsaveis pela fiscalizagao da regularidade fiscal
quanto a inadimpléncia do contratado, bem como quanto a existéncia de pagamento a ser efetuado, para que sejam acionados os meios pertinentes e necessarios para garantir o
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recebimento de seus créditos.

11.2.6. Persistindo a irregularidade, o contratante deverd adotar as medidas necessarias a rescisdo contratual nos autos do processo administrativo correspondente, assegurada ao
contratado a ampla defesa.

11.2.7. Havendo a efetiva execu¢do do objeto, os pagamentos serdo realizados normalmente, até que se decida pela rescisdo do contrato, caso o contratado ndo regularize sua
situagdo junto ao SICAF.

11.2.8. Em caso de ndo comprovagdo da habilitagdo fiscal perante a Fazenda Estadual, o contratado serd instado a se manifestar sobre a possibilidade de compensagao do crédito com
o débito existente, caso em que os autos deverdo ser remetidos ao érgdo fazendario para as providéncias cabiveis, com prévia oitiva da Procuradoria Geral do Estado em caso de
débito inscrito em divida ativa, conforme dispde o § 3°, do art. 188, do Decreto n2 28.874/2024.

11.2.9. O imposto de renda, incidente sobre os pagamentos efetuados pela Administracdo, referente ao objeto deste Termo, serd retido na fonte, conforme orienta a Informacgdo n2
80/2024/PGE-PA (Id. 0051051075), aprovada por meio do Id. 0055089783.

11.3. Prazo de pagamento

11.3.1. O pagamento sera efetuado no prazo de até 15 (quinze) dias Uteis, contados a partir da apresentagdo formal da respectiva documentacéo, respeitada a ordem cronoldgica das
exigibilidades e depois da liquidacdo da despesa, conforme sec¢ao anterior.

11.3.2. No caso da ocorréncia de eventuais atrasos de pagamento provocados exclusivamente pela Administragdo, o valor devido devera ser acrescido de atualizagdo financeira, e sua
apuracdo se fard desde a data de seu vencimento até a data do efetivo pagamento, em que os juros de mora serdo calculados a taxa de 0,5% (meio por cento) ao més, ou 6% (seis por
cento) ao ano, mediante aplicagdo das seguintes formulas:

I= (TX/100)
365
EM=1xNxVP
Onde:
| = indice de atualizacdo financeira;
TX = Percentual da taxa de juros de mora anual;
EM = Encargos moratoérios;
N = Numero de dias entre a data prevista para o pagamento e a do efetivo pagamento;
VP = Valor da parcela em atraso.

11.3.3. Na hipdtese de pagamento de juros de mora e demais encargos por atraso, os autos deverdo ser instruidos com as justificativas e motivos e, ser submetidos a apreciacdo da
autoridade superior competente, que adotara as providéncias para verificar se é ou ndo caso de apuracdo de responsabilidade, identificacdo dos envolvidos e imputacdo de 6nus a
guem deu causa.

11.3.4. A Contratante ndo se responsabilizara por qualquer despesa que venha a ser efetuada pela Contratada, que porventura ndo tenha sido acordada no contrato. Os eventuais
encargos financeiros, processuais e outros, decorrentes da inobservancia, pela Contratada, de prazo de pagamento, serdo de sua exclusiva responsabilidade.

11.3.5. Em hipdtese alguma serd concedido reajustamento dos pregos propostos e o valor constante da Nota Fiscal ou instrumento equivalente, quando da sua apresentagao, nao
sofrera qualquer atualizagdo monetaria até o efetivo pagamento.

11.4. Forma de pagamento

11.4.1. O pagamento das Notas fiscais deverd ser efetuado por cada Conselho Escolar, por meio de cartdo magnético (PNAE funcdo débito; PEALE fungdo crédito a vista)
disponibilizado a escola em nome do Portador do Centro de Custo (Presidente do Conselho Escolar), visto que a alimentagdo escolar é executada de forma descentralizada em nosso
estado (anexo Manual Cartdo PNAE - 0058905660).

11.4.2. A Nota Fiscal devera ser emitida em nome do respectivo Conselho Escolar, da Unidade Executora (escola), pertencente a Jurisdicdo da Superintendéncia Regional de Educacgdo
de Ji-Parand - RO.

11.4.3. Quando do pagamento, se aplicavel, serd efetuada a retengdo tributaria prevista na legislagdo aplicavel.

11.4.4. Independentemente do percentual de tributo inserido na proposta, serdo retidos na fonte, quando da realizacdo do pagamento, os percentuais estabelecidos na legislacdo
vigente.

11.4.5. O contratado que eventualmente, seja regularmente optante pelo Simples Nacional, nos termos da Lei Complementar n? 123/2006, ndo sofrerd a retengdo tributaria quanto
aos impostos e contribui¢cdes abrangidos por aquele regime. No entanto, o pagamento ficard condicionado a apresentacdo de comprovagao, por meio de documento oficial, de que faz
jus ao tratamento tributdrio favorecido previsto na referida Lei Complementar, podendo tal comprovacao se dar por meio do extrato do Simples Nacional ou outro documento
instituido pela Receita Federal.

12. FORMA E CRITERIO DE SELECAO DO FORNECEDOR E FORMA DE FORNECIMENTO
12.1. Forma de selegao e critério de julgamento da proposta

12.1.1. O fornecedor serad selecionado por meio da realizacdo de procedimento de LICITACAO, na modalidade PREGAO, sob a forma ELETRONICA, com adogdo do critério de
julgamento pelo "MAIOR DESCONTQ" por item, devendo as propostas serem apresentadas contendo o PERCENTUAL aplicado, em conformidade com o estabelecido no ato
convocatoério pela Comissdo de Licitagdo, de acordo com a Lei n® 14.133/2021 e Decreto N° 28.874, de 25 de janeiro de 2024.

12.1.2. A validade da proposta devera de no minimo 90 (noventa) dias, contados da data de abertura do certame.

12.1.3. Modo de Disputa: Aberto conforme inciso | do art. 56 da Lei n? 14.133/2021, que consiste na apresentacdo das propostas, pelos licitantes, por meio de lances publicos e
sucessivos, crescentes ou decrescentes, visto que se trata de um pregdo cujo o critério de julgamento é maior desconto para os itens da licitagdo.

12.1.3.1. No modo de disputa aberto, a fase de lances resume-se a disputa eletronica, realizada por todos os licitantes, oportunidade em que os valores sdo registrados pelo sistema e
o lance vencedor é aquele que contém o melhor pre¢o em razdo do desconto ofertado, obtido no encerramento dessa etapa de disputa.

12.1.3.2. A opgdo da escolha consiste no fato de haver, o estimulo continuo da disputa de pregos no modo aberto, ou seja, os lances sucessivos e publicos, afasta todo risco de
empresas amadoras (novas no mercado) lances sem valor fora do mercado numa etapa fechada (que é sigilosa). Os pregos em disputa aberta ficam claros para melhor competicdo
entre os participantes. Entdo, evitar riscos na contratacdo contribui para ter uma licitagdo que alcance mais prontamente os resultados pretendidos, além do que, ndo foi possivel
identificar que optar por modo disputa diferente do "modo aberto" venha a trazer vantagem para a Administracdo e nem mesmo aponta simplificacdo do processo ou celeridade no
resultado da licitacdo.

12.1.4. As proponentes poderdo apresentar, juntamente com a proposta, folder/catdlogo/prospecto, referente aos produtos, objetivando auxiliar e dar agilidade na analise das
propostas.

12.1.5. N3o serad admitida a oferta de proposta em quantitativo inferior ao maximo previsto neste TR, conforme dispde o art. 82, inciso IV, da Lei n? 14.133/2021, considerando que o
fornecimento do objeto se dara de forma parcelada com entrega em diversas unidades escolares, sendo que tal permissdo podera incorrer no acréscimo do volume de contratos, por
conseguinte, influenciando negativamente no gerenciamento.

12.1.6. Relativamente a oferta de pregos, conforme dispde o art. 82, inciso lll, ndo serdo admitidos precos diferentes, uma vez que para as pesquisas de pregos, incluiu-se precgos do
comércio local, nos municipios de cada Superintendénica , como forma de obter uma estimativa que contemple os custos necessarios, em razdo dos aspetos relacionados a localizagao
geografica.

12.1.7. Nos termos do § 29, art. 82, da Lei n. 14.133/2021, tendo em vista o critério de julgamento, qual seja por item, a contratacdo de itens isolados exigira observancia aos limites
estabelecidos na planilha de pregos elaborada pela Supel e que dard base ao certame e, transcorridos o prazo estabelecido no 31.2., deste Termo, caberd a Superintendéncia
responsavel, a verificagdo e atualiza¢do dos pregos para balizar as aquisi¢oes.
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12.2. Forma de fornecimento

12.2.1. O fornecimento do objeto sera de forma parcelada, conforme previsto no Estudo Técnico Preliminar 6 (SEl n2 0058906019).

12.3. Compromisso de fornecimento e Preposto

12.3.1. As empresas arrematantes sediadas fora do Estado de Ronddnia, deverdo declarar (podendo ser através do chat de negociagdo) que, estdo cientes das condi¢Bes de entrega
dos produtos e que, sagrando-se vencedora do certame, se compromete a indicar representacao através de preposto, sediado no Estado de Rondonia, preferencialmente no municipio
onde se encontram as unidades a serem atendidas, com capacidade para atender as demandas de forma adequada e suficientes, nas condi¢Ges estabelecidas no Edital e seus anexos.

12.3.2. Em razdo da condicdo acima, as empresas sediadas fora do Estado de Ronddnia, deverdo encaminhar, juntamente com a “proposta ajustada”, o TERMO DE NOMEAGAO DE
PREPOSTO, conforme modelo Anexo Il (SEI n2 0058905658), sob pena de nio homologacdo do item/grupo.

12.3.3. A qualquer tempo, em prol da boa execucdo, a detentora poderd fazer a substituicdo do preposto, devendo, no entanto, encaminhar de imediato a Gerenciadora, novo termo
de nomeacado.

12.3.4. Frisa-se o subitem 7.3., deste Termo, disp&e que fica vedada a subcontrata¢do total ou parcial do objeto, cessdo ou transferéncia total ou parcial do objeto licitado.

13. EXIGENCIAS DE HABILITACAO

13.1. Previamente a celebragdo do contrato, é facultado a Administragdo verificar o eventual descumprimento das condi¢Ges para contratagdo, especialmente quanto a existéncia de
sanc¢do impeditiva, mediante a consulta a cadastros informativos oficiais, tais como:

a) SICAF;
b) Cadastro Nacional de Empresas Inidéneas e Suspensas - CEIS, mantido pela Controladoria - Geral da Unido (www.portaldatransparencia.gov.br/ceis);
c) Cadastro Nacional de Empresas Punidas — CNEP, mantido pela Controladoria-Geral da Unido (https://www.portaltransparencia.gov.br/sancoes/cnep).

d) Cadastro de Fornecedores Impedidos de Licitar e Contratar com a Administracdo Publica Estadual - CAGEFIMP emitido pela Controladoria Geral do Estado.

13.2. Para fins de habilitagdo, devera o interessado comprovar os seguintes requisitos, conforme sua natureza juridica:
13.2.1. HABILITACAO JURIDICA
a) No caso de empresdrio individual: inscricdo no Registro Publico de Empresas Mercantis, a cargo da Junta Comercial da respectiva sede;

b) Em se tratando de microempreendedor individual — MEI: Certificado da Condigdo de Microempreendedor Individual - CCMEI, cuja aceitagdo ficara condicionada a verificacdo da
autenticidade no sitio http://www.portaldoempreendedor.gov.br/;

c) No caso de sociedade empresaria ou empresa individual de responsabilidade limitada - EIRELI: ato constitutivo, estatuto ou contrato social em vigor, devidamente registrado na
Junta Comercial da respectiva sede, acompanhado de documento comprobatdrio de seus administradores;

d) No caso de sociedade simples: inscricdo do ato constitutivo no Registro Civil das Pessoas Juridicas do local de sua sede, acompanhada de prova da indicacdo dos seus
administradores;

e) No caso de cooperativa: ata de fundagdo e estatuto social em vigor, com a ata da assembleia que o aprovou, devidamente arquivado na Junta Comercial ou inscrito no Registro Civil
das Pessoas Juridicas da respectiva sede, bem como o registro de que trata o art. 107 da Lei n2 5.764, de 1971,

f) caso de agricultor familiar: Declarag¢do de Aptiddo ao Pronaf — DAP ou DAP- P vidlida, ou, ainda, outros documentos definidos pelo Ministério do Desenvolvimento Social, conforme
Decreto n° 11.802, de 28/11/2023.

g) No caso de produtor rural: matricula no Cadastro Especifico do INSS — CEl, que comprove a qualificagdo como produtor rural pessoa fisica, nos termos da Instru¢do Normativa RFB
n2 2110, de 2022.

h) No caso de empresa ou sociedade estrangeira em funcionamento no Pais: decreto de autorizagdo, e se for o caso, ato de registro ou autorizagdo para funcionamento expedido pelo
orgdo competente, quando a atividade assim o exigir.

13.2.1.1. Os documentos acima deverao estar acompanhados da Ultima alteracdo ou da consolidagdo respectiva.

13.2.2. RELATIVOS A REGULARIDADE FISCAL, SOCIAL E TRABALHISTA
a) Comprovagdo de inscri¢cdo no Cadastro de Pessoas Fisicas (CPF) ou no Cadastro Nacional da Pessoa Juridica (CNPJ);

b) Comprovacdo de inscricdo no cadastro de contribuintes estadual e/ou municipal, se houver, relativo ao domicilio ou sede do licitante, pertinente ao seu ramo de atividade e
compativel com o objeto contratual;

c) Prova de regularidade perante a Fazenda federal;
d) Prova de regularidade Estadual e/ou municipal do domicilio ou sede do licitante, ou outra equivalente, na forma da lei;
e) Certiddo de Regularidade do FGTS, relativa a Seguridade Social e ao FGTS, que demonstre cumprimento dos encargos sociais instituidos por lei;

f) Prova de regularidade perante a Justica do Trabalho, mediante apresenta¢do de Certiddo de Regularidade de Débito — CNDT, para comprovar a inexisténcia de débitos inadimplidos
perante a Justica do Trabalho.

g) Declaracdo de cumprimento do disposto no inciso XXXIII, do art. 72 da Constituicdo Federal.

13.2.2.1. Sera admitida comprovagao também, por meio de “certiddo positiva com efeito de negativo”, diante da existéncia de débito confesso, parcelado e em fase de adimplemento.

13.2.3. RELATIVOS A QUALIFICAGAO ECONOMICA-FINANCEIRA

a) Certiddo Negativa de feitos sobre faléncia — Lei n°. 11.101/05, expedida pelo distribuidor da sede do licitante, expedida nos ultimos 90 (noventa) dias caso ndo conste o prazo de
validade.

13.2.3.1. As empresas em recuperacao judicial, poderdo participar da licitacdo, desde que apresentado o seu plano de recuperac¢do judicial homologado pelo juizo, conforme
determina o art. 58, da Lei n? 11.101/2005.

13.2.3.2. A exigéncia de qualificagdo econdmico-financeira encartada acima é usual de mercado e estdo em harmonia com o que prevé o art. 69, bem como, utiliza-se do que faculta o
art. 70, inciso I, da Lei 14.133/21, sendo necessario, para garantir que a (s) vencedora (as) detenha (am) condi¢bes econdmicas para executar o futuro contrato.

13.2.4. QUALIFICAGAO TECNICA
13.2.4.1. Para fins de aferimento da qualificagdo técnica, os licitantes interessados em participar do certame, deverdo atender os seguintes requisitos:

13.2.4.2. Comprovacgao de aptiddo para o fornecimento de bens similares de complexidade tecnoldgica e operacional equivalente ou superior com o objeto desta contrata¢cdo, ou com
o item pertinente, por meio da apresentacdo de certiddes ou atestados, emitidos por pessoas juridicas de direito publico ou privado.

13.2.4.3. Para fins da comprovagdo de que trata este subitem, o(s) Atestado(s) de Capacidade Técnica deverdo contemplar o fornecimento de géneros alimenticios pereciveis ou ndo-
pereciveis, compativeis, em caracteristicas e quantidade, considerado o(s) item(ns) de valor igual ou superior a 4% (quatro por cento) do valor total, conforme segue:

a) Compativel em caracteristicas o (s) atestado (s) que em sua individualidade ou soma, contemple o fornecimento de materiais condizentes com o objeto desta licitagdo, qual seja,
fornecimento de géneros alimenticios;

b) Compativel em quantidade o (s) atestado (s) que em sua individualidade ou soma contemple o fornecimento de géneros alimenticios, condizentes com o porcentual minimo de
10% (dez por cento) do quantitativo total definido no(s) item(ns), para o qual ofertar proposta.
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13.2.4.4. O atestado deverd indicar dados da entidade emissora (razdo social, CNPJ, endereco, telefone, data de emissdo) e dos signatarios do documento (nome, fungdo, telefone,
etc.), além da descri¢do do objeto e quantidade expressa em unidade ou valor.

13.2.4.5. Na auséncia dos dados indicados, antecipa-se a diligéncia prevista no artigo 64 da Lei Federal 14.133/2021 para que sejam encaminhados em conjunto os documentos
comprobatdrios de atendimentos, quais sejam cépias de contratos, notas de empenho, dentre outros.

13.2.4.6. Caso nao sejam encaminhados, o Pregoeiro os solicitara no decorrer do certame para certificar a veracidade das informagdes e atendimento da finalidade do Atestado.

13.2.4.7. As exigéncias acima, se mostram razoaveis, diante do montante estimado e se prestam a verificar se o potencial fornecedor possui capacidade suficiente para executar o
contrato, sem comprometer a continuidade e a qualidade do fornecimento do objeto, bem como, avaliar a experiéncia prévia do fornecedor na execu¢do de servigos similares ao
objeto da licitagdao. Sao ferramentas basicas, no entanto, fundamentais para garantir a eficiéncia e a eficacia das contratagdes publicas, uma vez que, permitir que empresas sem a
devida capacidade técnica ou financeira participem poderia resultar em falhas na execugdo dos contratos, atrasos, custos adicionais e, potencialmente, na necessidade de relicitagao,
o que poderia ser prejudicial para o interesse publico.

13.3. DAS DECLARAGCOES
13.3.1. A proponente devera apresentar, juntamente com a documentagdo, por ocasido de sua participagdo no certame, as seguintes declaragGes:

a) Declaragdo de disponibilidade da Licenga de Funcionamento expedida pela ANVISA ou 6rgao equivalente (autoridade sanitaria competente estadual, distrital ou
municipal) e quando exigivel, que dispora de Certificagdo de Inspeg¢ao Sanitdria de Veiculos e Transporte, reunindo condi¢des de apresenta-la quando solicitado pela Administracao.

b) Declaragdo de que cumpre as exigéncias de reserva de cargos para pessoa com deficiéncia e para reabilitado da Previdéncia Social, previstas em lei e em outras
normas especificas, conforme art. 62, inciso 1V, da Lei n. 14.133/2021.

c) Apresentar a Declaragdo de Fato Superveniente;

d) Apresentar a Declara¢do de ME/EPP;

e) Apresentar a Declaracgdo de Ciéncia do Edital;

f) Apresentar a Declaragdo Independente de Proposta;

g) Apresentar a Declaragdo de Acessibilidade;

h) Apresentar a Declaragdo de Cota de Aprendizagem;

i) Apresentar a Declaragdo de Ndo Utilizagdo de Trabalho Degradante ou Forgado.

13.3.2. Fica dispensada de apresentacdo formal, a(s) declaracdo(des) ja exigidas e firmadas junto ao Sistema de Compras, por ocasido do cadastramento da proposta.

14. DA PARTICIPACAO DE EMPRESAS CONSTITUIDAS EM FORMA DE CONSORCIO

14.1. Tendo em vista que, é prerrogativa do Poder Publico, na condi¢cdo de contratante, a escolha da participagdo, ou ndo, de empresas constituidas sob a forma de consdrcio, com as
devidas justificativas, conforme se depreende da literalidade do texto da Lei Federal n.2 14.133/2021, art. 15, fica vedada a participacdo de empresas reunidas sob a forma de
consércio, sendo que neste caso o objeto a ser licitado ndo envolve questdes de alta complexidade técnica, ao ponto de haver necessidade de parcelamento do objeto, através da
unido de esforgos, bem como, busca incentivar a participacdo de empresas locais, especialmente as de pequeno e médio porte.

15. DA PARTICIPAGAO DE COOPERATIVAS

15.1. A participagdo de cooperativas, sera permitida desde que seu objeto seja compativel com definido neste Termo, a constituicdo e o funcionamento observem, conforme o caso, as
regras estabelecidas no artigo 16, da Lei n2 14.133/2021 e demais legislagbes aplicaveis.

16. ESTIMATIVAS DO VALOR DA CONTRATAGAO

16.1. Em atendimento ao art. 34, inciso VI, do Decreto Estadual n? 28.874/2024, ressaltamos que os precos utilizados para balizar a estimativa orcamentaria, assim informado no
Estudo Técnico Preliminar 6 (SEI n2 0058906019), tem como metodologia, a consulta de pregos junto aos Banco de Pregos e certame licitatério desta SEDUC, ja homologado,
conforme Cotagdo Banco de Pregos e Termo de Homologagdo (SEI n 0058989285).

16.2. A estimativa de precos unitdrios e global, que balizard a selecdo proposta mais vantajosa, por ocasido do certame licitatdrio, sera oportunamente juntada aos autos pela
Superintendéncia Estadual de Compras e Licitagdes - SUPEL, em atendimento a competéncia designativa.

17. ADEQUACAO ORCAMENTARIA

17.1. As despesas decorrentes de eventual contratagdo correrdo por conta dos recursos consignados a Secretaria de Estado da Educagdo, pela Lei Orgamentdria Anual - LOA, conforme
Informagdo 245 (SEl n2 0059308108) discriminada a seguir:

FUNCAO PROGRAMATICA: NATUREZA DA DESPESA: FONTE:

12.361.2156.4037 - Combater o Abandono Escolar no Ensino Fundamental 339030 - 61 - Géneros Alimenticio - 1552000001 - Transferéncias de recursos do FNDE
PNAE referentes ao PNAE

-61-Gé i icio - 1552 1- énci DE

12.362.2157.4042 - Combater o Abandono Escolar no Ensino Médio 339030 - 61 - Géneros Alimenticio 552000001 - Transferéncias de recursos do FN

PNAE referentes ao PNAE

12.366.2158.4051 - Combater o Abandono Escolar na Educagdo de Jovens e 339030 - 61 - Géneros Alimenticio - 1552000001 - Transferéncias de recursos do FNDE
Adultos PNAE referentes ao PNAE

12.367.2158.4047 - Combater o Abandono Escolar na Educacio Especial 339030 - 61 - Géneros Alimenticio - 1552000001 - Transferéncias de recursos do FNDE
PNAE referentes ao PNAE

12.361.2158.4055 - Combater o Abandono Escolar na Educacdo Indigena no 339030 - 61 - Géneros Alimenticio - 1552000001 - Transferéncias de recursos do FNDE
Ensino Fundamental PNAE referentes ao PNAE

12.362.2158.4059 - Combater o Abandono Escolar na Educagdo Indigena no 339030 - 61 - Géneros Alimenticio - 1552000001 - Transferéncias de recursos do FNDE
Ensino Médio PNAE referentes ao PNAE

18. OBRIGACGES DAS PARTES
18.1. Da Contratante
18.1.1. Efetuar o recebimento dos materiais verificando se os mesmos estdo em conformidade com o Termo de Referéncia.

18.1.2. Acompanhar e fiscalizar o fornecimento dos produtos, por meio de um servidor especialmente designado, como representante da Administra¢do, nos termos do art. 117 da Lei
n? 14.133/2021, exigindo seu fiel e total cumprimento.

18.1.3. Realizar os atos relativos a cobranga do cumprimento pela Contratada das obriga¢des contratualmente assumidas e aplicar san¢des, garantida a ampla defesa e o contraditério,
decorrentes do descumprimento das obriga¢cdes contratuais.

18.1.4. Prestar as informagdes e os esclarecimentos que venham a ser solicitado pela Contratada a qualquer tempo.

18.1.5. Comunicar prontamente a Contratada, qualquer anormalidade no objeto do instrumento contratual, podendo recusar o recebimento, caso ndo esteja de acordo com as
especificacdes e condi¢des estabelecidas no Termo de Referéncia.

18.1.6. Notificar previamente a Contratada, quando da aplicagdo de san¢Ges administrativas.
18.1.7. Proporcionar todas as facilidades para que a Contratada possa executar o contrato dentro das normas estabelecidas neste Termo de Referéncia.

18.1.8. Efetuar o pagamento a Contratada, de acordo com o estabelecido no presente Termo de Referéncia.
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18.2. Da Contratada

18.2.1. Além de outras obrigacdes prevista na Lei n2 14.133/2021, a contratada devera:

18.2.1.1. Apresentar, conforme o caso, quando solicitado, dentro do prazo de validade e nos termos da legislagdo pertinente:
a) Alvara de Licencga e Funcionamento Sanitario;

b) Certificado de Vistoria de Veiculos e Transporte.

18.2.1.2. Responsabilizar-se pelo cumprimento das condi¢des informadas nas declaragdes requeridas, conforme subitem 13.3, deste Termo, inclusive aquelas firmadas no Sistema de
Compras.

18.2.1.3. Retirar o Contrato, nota de empenho ou documento equivalente, nos termos constantes neste Termo de Referéncia;

18.2.1.4. Fornecer os materiais, objeto da licitagdo, de acordo com as especificacdes contidas no presente Termo de Referéncia, observando, inclusive as normas de rotulagem dos
produtos.

18.2.1.5. Fornecer os materiais nas quantidades indicadas pelo érgdo requisitante em cada nota de empenho/ordem de fornecimento, da qual constardo: data de expedicdo,
especificaces, quantitativo, prazo, local de entrega e precos unitario e total.

18.2.1.6. Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execugdo do objeto, de acordo com o Cédigo de Defesa do Consumidor (Lei n® 8.078, de 1990), bem como por todo e
qualguer dano causado a Administracdo ou terceiros, ndo reduzindo essa responsabilidade a fiscalizagdo ou o acompanhamento da execuc¢do contratual pelo Contratante, que ficara
autorizado a descontar dos pagamentos devidos ou da garantia, caso exigida no edital, o valor correspondente aos danos sofridos;

18.2.1.7. Nos pregos propostos deverdo estar inclusos todos os tributos, encargos, taxas, seguros, frete até o destino e quaisquer outros énus que porventura possam recair sobre a
execugao do objeto da presente licitagdo, os quais ficardo a cargo, Unica e exclusivamente da Contratada.

18.2.1.8. Entregar os materiais, objetos da licitacdo no local, prazo e condi¢cdes determinados neste Termo de Referéncia.

18.2.1.9. Responsabilizar-se por todas as despesas decorrentes da execugdo do contrato, inclusive locomogdo, quaisquer outras que forem devidas, quer em relagdo a execugao do
fornecimento, quer em relagdo aos empregados.

18.2.1.10. Transportar os materiais com seguranga e observancia as normas da ANVISA, para garantir a integridade e a qualidades dos mesmos, utilizando-se para tanto, de todos os
acessérios necessarios para a boa e perfeita execugdo contratual.

18.2.1.11. Arcar com todas as despesas relativas ao fornecimento e todos os tributos incidentes, devendo efetuar os respectivos pagamentos na forma e nos prazos previstos em Lei.

18.2.1.12. Prestar todos os esclarecimentos que lhe forem solicitados pela SEDUC no concernente ao objeto do presente termo de referéncia, inclusive documentagao e atos
praticados até o recebimento definitivo e cujas reclamagdes formalmente realizadas obriga-se a atender prontamente.

18.2.1.13. Responder, integralmente, por perdas e danos que vier a causar a8 Contratante ou a terceiros, em razdo de acdo ou omissdo dolosa ou culpa, sua ou dos seus prepostos,
independentemente de outras cominagdes contratuais ou legais a que estiver sujeita.

18.2.1.14. Nao efetuar, sob nenhum pretexto, a transferéncia de responsabilidade para outros, sejam fabricantes, técnicos ou quaisquer outros.
18.2.1.15. Prover todos os meios necessarios a garantia da plena operacionalidade do fornecimento, inclusive considerados os casos de greve ou paralisagdo de qualquer natureza.
18.2.1.16. Nao subcontratar, ceder ou transferir total ou parcialmente, o objeto do contrato.

18.2.1.17. Indenizar terceiros e/ou a SEDUC, mesmo em caso de auséncia ou omissdo de fiscalizagdo de sua parte, pelos danos causados por sua culpa ou dolo, devendo a
CONTRATADA adotar todas as medidas preventivas, com fiel observancia as exigéncias das autoridades competentes e as disposi¢des legais vigentes.

18.2.2. Quando da permanéncia nas dependéncias da SEDUC, por ocasido das entregas, manter seu pessoal identificado, preferencialmente através de crachds, com fotografia
recente.

18.2.3. O licitante vencedor se obriga a informar, para fins de recebimento de citagGes, intimagdes, ordem de servigo, e outras comunicagdes oficiais com a Secretaria de Estado da
Educacgdo, o nome do seu preposto, seu endereco comercial, E-mail (endereco eletrénico) e n2 de telefone mével e fixo para contato.

18.2.4. O licitante se obriga a acompanhar, permanentemente, os meios de comunicagdo informados e responder as comunicagdes encaminhadas, sob pena de revelia.

18.2.5. Manter durante toda a execuc¢do do contrato, em compatibilidade com as obrigacGes por ela (contratada) assumidas, todas as condi¢gdes de habilitacdo e qualificacdo exigidas
na licitacdo.

18.2.6. O contratado sera obrigado a reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir, a suas expensas, no total ou em parte, o objeto do contrato em que se verificarem vicios,
defeitos ou incorreg¢des resultantes de sua execugdo ou de materiais nela empregados.

19. INFRACOES E SANCOES ADMINISTRATIVAS

19.1. Comete infragdo administrativa, nos termos da Lei n2 14.133, de 2021, o contratado que:

a) der causa a inexecugdo parcial do contrato;

b) der causa a inexecugdo parcial do contrato que cause grave dano a Administragdo ou ao funcionamento dos servigos publicos ou ao interesse coletivo;
c) causa a inexecucdo total do contrato;

d) o retardamento da execugdo ou da entrega do objeto da contratagdo sem motivo justificado;

e) apresentar documentacdo falsa ou prestar declaragdo falsa durante a execugdo do contrato;

f) praticar ato fraudulento na execugdo do contrato;

g) comportar-se de modo inidéneo ou cometer fraude de qualquer natureza;

h) praticar ato lesivo previsto no art. 52 da Lei n? 12.846, de 12 de agosto de 2013.

19.2. Serdo aplicadas ao contratado que incorrer nas infragdes acima descritas as seguintes sanc¢oes:

a) Adverténcia, quando o contratado der causa a inexecugao parcial do contrato, sempre que ndo se justificar a imposicao de penalidade mais grave (art. 156, §292, da Lei n? 14.133, de
2021);

b) Impedimento de licitar e contratar, quando praticadas as condutas descritas nas alineas “b”, “c” e “d” do subitem acima deste Contrato, sempre que ndo se justificar a imposi¢do de
penalidade mais grave (art. 156, § 42, da Lei n2 14.133, de 2021);

” llfll «“
’

c) Declaragdo de inidoneidade para licitar e contratar, quando praticadas as condutas descritas nas alineas “e
“b”, “c” e “d”, que justifiguem a imposicdo de penalidade mais grave (art. 156, §59, da Lei n? 14.133, de 2021).

g” e “h” do subitem acima deste Contrato, bem como nas alineas

19.3. Multa: A aplicagdo da sang¢do prevista na alinea “b” observard os seguintes parametros:

a) 0,1% (um décimo por cento) até 0,2% (dois décimos por cento) por dia Util sobre o valor da parcela em atraso do Contrato, em caso de atraso na entrega dos bens, limitada a
incidéncia a 15 (quinze) dias. Apds o décimo quinto dia Util e a critério da Administragdo, no caso de execugdo com atraso, podera ocorrer a ndo-aceitagdo do objeto, de forma a
configurar, nessa hipdtese, inexecuc¢do total da obrigagdo assumida, sem prejuizo da rescisdo unilateral da avenga;

b) 0,1% (um décimo por cento) até 10% (dez por cento) sobre o valor da parcela em atraso do Contrato, em caso de atraso na execuc¢do do objeto, por periodo superior ao previsto no
subitem anterior ou de inexecucdo parcial da obriga¢do assumida;

c) 0,5% (meio por cento) até 30% (trinta por cento) sobre o valor do Contrato ou do saldo ndo atendido do Contrato, em caso de inexecugdo total da obrigagdo assumida;
d) 0,2% a 3,2% por dia sobre o valor mensal do Contrato, conforme detalhamento constante da tabela abaixo; e
19.4. As penalidades de multa decorrentes de fatos diversos serdo consideradas independentes entre si.

19.5. Para efeito de aplicagdo de multas, as infragGes sdo atribuidos graus, com percentuais de multa conforme a tabela a seguir, que elenca apenas as principais situagdes previstas,
ndo eximindo de outras equivalentes que surgirem, conforme o caso:

INFRAGAO
ITEM | DESCRICAO | GrAU | CORRESPONDENCIA
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Suspender ou interromper, salvo motivo de forga maior ou caso fortuito, as entregas
1 dos produtos, objeto do contrato, por dia e por unidade de atendimento; 05 3,2% ao dia sobre o valor total do contrato

Recusar-se a executar as determinacdes feitas pela FISCALIZAGCAO, sem motivo

2 justificado; por ocorréncia; 04 1,6% ao dia sobre o valor total do contrato
3 Destruir ou danificar documentos por culpa ou dolo de seus agentes; por ocorréncia. 05 3,2% por dia
4 Permitir situagdo que crie a poisib.ilidade.ou cause dapos. fisico, lesdo corporal ou 06 4,0% por dia
consequéncias letais; por ocorréncia.
5 Recusar prestar os servicos nos locais indicados pela Administracdo, 07 6% ao dia sobre o valor total do contrato
Para os itens a seguir, deixar de:
5 Cumprir determinagdo formal ou instrugﬁ? cqmplementar do érgdo fiscalizador, por 02 0,4% a0 dia sobre o valor mensal do contrato
ocorréncia;
6 Substituir empregado alocado que n&o atenda as necessidades do servico/entrega, por 01 0,2% ao dia sobre o valor total do contrato

funcionario e por dia;
Cumprir quaisquer dos itens do Contrato e seus Anexos ndo previstos nesta tabela de
7 multas, apds reincidéncia formalmente notificada pelo 6rgao fiscalizador, por item e 03
por ocorréncia;

0,8% ao dia sobre o valor total do contrato

Indicar e manter durante a execugdo do contrato os prepostos previstos no Contrato; 01

8 0,2% ao dia sobre o valor mensal do contrato

*Incide sobre a parte inadimplida.

19.6. A aplicacdo das sangOes previstas neste Contrato ndo exclui, em hipdtese alguma, a obrigagdo de reparagdo integral do dano causado ao Contratante (art. 156, §99, da Lei n2
14.133, de 2021).

19.7. Todas as sangGes previstas neste Contrato poderdo ser aplicadas cumulativamente com a multa (art. 156, §79, da Lei n2 14.133, de 2021).
19.7.1. Antes da aplicagdo da multa sera facultada a defesa do interessado no prazo de 15 (quinze) dias Uteis, contado da data de sua intimacgdo (art. 157, da Lei n? 14.133, de 2021).

19.7.2. Se a multa aplicada e as indenizag¢Ges cabiveis forem superiores ao valor do pagamento eventualmente devido pelo Contratante ao Contratado, além da perda desse valor, a
diferenca sera descontada da garantia prestada ou sera cobrada judicialmente (art. 156, §89, da Lei n? 14.133, de 2021).

19.7.3. Previamente ao encaminhamento a cobranca judicial, a multa podera ser recolhida administrativamente no prazo maximo de 10 (dez) dias, a contar da data do recebimento da
comunicacdo enviada pela autoridade competente.

19.8. A aplicagdo das sangoes realizar-se-a em processo administrativo que assegure o contraditério e a ampla defesa ao Contratado, observando-se o procedimento previsto no caput
e paragrafos do art. 158 da Lei n2 14.133, de 2021, para as penalidades de impedimento de licitar e contratar e de declaragdo de inidoneidade para licitar ou contratar.

19.9. Na aplicagdo das sang¢0es serdo considerados (art. 156, §12, da Lei n2 14.133, de 2021):

a) a natureza e a gravidade da infragdo cometida;

b) as peculiaridades do caso concreto;

c) as circunstancias agravantes ou atenuantes;

d) os danos que dela provierem para o Contratante;

e) a implantagdo ou o aperfeicoamento de programa de integridade, conforme normas e orientacdes dos érgaos de controle.

19.10. Os atos previstos como infragdes administrativas na Lei n2 14.133, de 2021, ou em outras leis de licitagdes e contratos da Administragao Publica que também sejam tipificados
como atos lesivos na Lei n2 12.846, de 2013, serdo apurados e julgados conjuntamente, nos mesmos autos, observados o rito procedimental e autoridade competente definidos na
referida Lei (art. 159).

19.11. A personalidade juridica do Contratado podera ser desconsiderada sempre que utilizada com abuso do direito para facilitar, encobrir ou dissimular a pratica dos atos ilicitos
previstos neste Contrato ou para provocar confusdo patrimonial, e, nesse caso, todos os efeitos das san¢des aplicadas a pessoa juridica serdo estendidos aos seus administradores e
socios com poderes de administragdo, a pessoa juridica sucessora ou a empresa do mesmo ramo com relagao de coligagdo ou controle, de fato ou de direito, com o Contratado,
observados, em todos os casos, o contraditdrio, a ampla defesa e a obrigatoriedade de analise juridica prévia (art. 160, da Lei n2 14.133, de 2021)

19.12. O Contratante deverd, no prazo maximo de 15 (quinze) dias Uteis, contado da data de aplicagdo da sancdo, informar e manter atualizados os dados relativos as san¢des por ela
aplicadas, para fins de publicidade no Cadastro Nacional de Empresas Inidéneas e Suspensas (Ceis) e no Cadastro Nacional de Empresas Punidas (Cnep), instituidos no ambito do
Poder Executivo Federal. (Art. 161, da Lei n2 14.133, de 2021)

19.13. As san¢bes de impedimento de licitar e contratar e declaracdo de inidoneidade para licitar ou contratar sdo passiveis de reabilitacdo na forma do art. 163 da Lei n2 14.133/21.

19.14. Os débitos do contratado para com a Administragdo contratante, resultantes de multa administrativa e/ou indeniza¢des, ndo inscritos em divida ativa, poderdo ser
compensados, total ou parcialmente, com os créditos devidos pelo referido érgdo decorrentes deste mesmo contrato ou de outros contratos administrativos que o contratado possua
com o mesmo érgdo ora contratante, na forma da Instru¢do Normativa SEGES/ME n2 26, de 13 de abril de 2022.

20. DO REAJUSTE CONTRATUAL

20.1. Os pregos sao fixos e irreajustaveis no prazo de um ano contado da data orgamento estimado definitivo da Administragao, conforme previsto no § 29, do art. 154, do Decreto n?
28.874/2024.

20.2. Ocorrendo a hipdtese de reajuste contratual, desde que requerido e comprovado documentalmente pela contratada, observados os termos dos artigos 152 a 154, do Decreto n?
28.874/2024, podera ser concedido revisdo contratual dos valores inicialmente pactuados, utilizando algum indice oficial de inflagdo tais como: IPCA/IBGE, bem como, outro indice
gue vier a substitui-los.

20.3. Dentro do prazo de vigéncia do contrato e mediante solicitagdo da contratada, quando cabivel, os pregos contratados poderao sofrer reajuste apds o interregno de um ano,
aplicando-se o Indice Nacional de Pregos ao Consumidor Amplo (IPCA), ou outro que vier a substitui-lo, exclusivamente para as obrigagdes iniciadas e concluidas apds a ocorréncia da
anualidade. Nos reajustes subsequentes ao primeiro, o interregno minimo de um ano serd contado a partir dos efeitos financeiros do ultimo reajuste.

20.4. Na auséncia de previsdo legal quanto ao indice substituto, as partes elegerdo novo indice oficial, para reajustamento do prego do valor remanescente, por meio de termo aditivo.
Art. 154.0 reajuste em sentido estrito, espécie de reajuste nos contratos de obra, fornecimento ou servico continuado sem dedicagdo exclusiva de mdo de obra, consiste na aplicagdo de indice de
corregdo monetdria estabelecido no contrato, que retratard a variagdo efetiva do custo de produgdo, admitida a adogdo de indices combinados, especificos ou setoriais.

§ 1°Nas hipoteses em que o valor dos contratos de servigos continuados sejam preponderantemente formados pelos custos dos insumos, poderd ser adotado o reajuste de que trata este artigo.

§ 2°0 reajustamento deverd observar o indice especifico ou setorial previsto no contrato, bem como o interregno minimo de 1 (um) ano a contar do or¢camento estimado definitivo da
Administragdo, ou, de forma justificada, o Edital pode prever outra data-base, como a data da apresentagdo da proposta ou a data do orcamento a que essa proposta se referir, ou do ultimo
reajustamento levado a efeito no contrato.

§ 3°Caso haja a prorrogagdo do contrato, o contratado deverd ressalvar expressamente sua pretens@o ao reajustamento de pregos previamente a prorrogagéo do contrato ou em termo aditivo,
sob pena de preclusdo.

§ 4°Quando, antes da data do reajustamento, jd tiver ocorrido a revisdo do contrato para a manutengdo do seu equilibrio econémico-financeiro, esta deverd ser levada em consideragdo quando
da andlise técnica acerca do reajuste, de modo a evitar a sobreposi¢cdo indevida dos institutos.

§ 5°Deverdo ser excluidos do cdlculo do efeito financeiro do reajustamento eventuais parcelas cuja execugdo ou fornecimento se encontrem atrasadas por culpa do contratado.

§ 6°Em caso de paralisagdo ou aditamento de prazo em obras publicas, que venha a ultrapassar o prazo previsto em contrato para a execugdo, ter-se-d que as parcelas contratuais excedentes ao
prazo original seréo reajustadas pelo indice previsto no instrumento convocatdrio, desde que devidamente justificado pela contratante e que o contratado ndo tenha dado causa ao atraso na
execugdo.

§ 7°0 registro do reajustamento de precos poderd ser formalizado por simples apostila, conforme o art. 136, inciso I, da Lei Federal n° 14.133, de 2021, observada a minuta padronizada
aprovada pela Procuradoria-Geral do Estado, exceto quando coincidirem com a prorrogagdo contratual, em que deverd ser formalizado por termo aditivo.

§ 8°F nula qualquer estipulacdo de reajuste com periodicidade inferior a um ano.
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Art. 155.0 pedido de reajuste do contrato deverd ser devidamente fundamentado e instruido, além daqueles constante no art. 152, com os seguintes documentos:
I - planilha de custos demonstrando a equagdo inicial do contrato, quando esta jd ndo constar do processo licitatorio; e

Il - planilha de custos demonstrando a equagdo atual do contrato, a qual deverd demonstrar a variagdo do prego, levando em consideragéo o indice de reajuste pré-fixado no instrumento
convocatdrio e no contrato.

20.5. Alteragbes correspondentes a reequilibrio ou revisdo contratual devem seguir, no que for aplicavel, o disposto no Decreto n? 28.874/2024.

21. DA EXTINGAO CONTRATUAL

21.1. O Termo de Contrato podera ser extinto, nas hipdteses previstas no art. 137, da Lei n® 14.133/2021, sem prejuizo das san¢bes aplicaveis.

22. APLICACAO DO DECRETO ESTADUAL N° 21.675/2017

22.1. Na presente aquisicdo ndo serd permitido o Tratamento Favorecido, Diferenciado e Simplificado as Microempresas — ME, Empresas de Pequeno Porte — EPP,
Microempreendedores Individuais — MEI e equiparadas, previsto no inciso Ill, do art. 48, da Lei Complementar n2 123/2016 e no Decreto Estadual n2. 21.675/2017, com respaldo no
inciso Ill, do art. 49, da LC n® 123/2006 e art. 82, do Decreto Estadual n? 21.675/2017, considerando que a aplicacdo de tal beneficio, podera resultar em prejuizos para a
Administracao, tais como perda da economia de escala, risco de sobrepreco e inexecuc¢do contratual, sobretudo, pelo fato de que a entrega dos produtos se dara de forma parcelada,
em conformidade com o cronograma e, diretamente nas unidades escolares, seja ela rural ou urbana, o que torna a parcela de 25%, prevista na LC, pouco atrativa e de dificil execucao
em razdo da logistica, tendo em vista que alguns itens que compdem os grupos, destinados a determinadas unidades escolares, possuem quantitativos irrisorios.

22.2. Aplica-se o beneficio previsto no inciso |, do art. 48, da Lei Complementar n2 123/2006 e art. 62, do Decreto Estadual n?. 21.675/2017, para os itens cujo valor estimado se
enquadre no limite ali estabelecido.

23. DO SISTEMA DE REGISTRO DE PRECOS

Fundamenta-se a metodologia adotada para a pretendida contratagdo ou aquisi¢ao, qual seja, a adogdo do Sistema de Registro de pregos, no disposto na Segdo IV, do Decreto
Estadual n2 28.874/2024, de 25 de janeiro de 2024.

A Lei n? 14.133/2021, especificamente em seu artigo 40, diz que o planejamento devera considerar:
“Il - processamento por meio de sistema de registro de precos, quando pertinente;”

O sistema de registro de precos consiste em um Procedimento Auxiliar, assim previsto no art. 78, da Lei n? 14.133/2021, cujos procedimentos encontram-se definidos no art. 82, da
citada Lei.

Margal Justen Filho, comentando o tema, assevera que:

“O sistema de Registro de Pregos (SRP) é uma das mais uteis e interessantes alternativas de gestdo de contratagées colocada a disposi¢do da Administragdo Publica. (...) A
sistemdtica do registro de pregos possibilita uma atuagdo rdpida e imediata da Administragdo Publica, com observdncia ao principio da isonomia e garantindo a persecugdo

objetiva da contratagcdo mais vantajosa.”@

O procedimento de registro de pregos tem vistas a reduzir os custos procedimentais da aquisicdao, por meio da racionalizagdo da aquisi¢do. Salutar, neste momento, renovar a consulta
a sede doutrindaria, quando expressa:

“Consiste num procedimento especial a ser adotado, que agiliza as aquisi¢es na drea publica, permitindo que os fornecimentos sejam feitos sem grandes entraves burocrdticos,
adaptados as contingéncias da vida moderna, eliminando uma série de medidas supérfluas e desnecessdrias.

A licitagdo, nesse caso, destina-se a selecionar fornecedor e proposta para contratacbes ndo especificas, seriadas, que poderdo ser realizadas durante certo periodo, por repetidas
vezes, quantas vezes a administragdo o desejar.”@

Dentre os diversos argumentos que justificam a adogdo dessa estratégia de compras, ressalta-se a reducdo do esfor¢o administrativo para a realizacdo de diversos processos
licitatorios, sendo que a execugdo conjunta culmina em um Unico certame. Tal fato implica, diretamente, redugdo dos custos operacionais da Administra¢do e na redugdo dos custos
operacionais dos sistemas de controle da administragdo, sem prejuizo dos ditames do ordenamento acerca das contratagdes publicas, tal qual o sistema just in time, utilizado por
grandes empresas e fabricas e recomendada pela Administragdo.

Além disso, cumpre propor mencgdo especial ao ganho de economia de escala, que retorna em economia de recursos para os cofres publicos. Ao prospectar grandes volumes licitados,
a Administra¢do Publica amplia seu poder de compra junto aos fornecedores e consegue reducdes consideraveis de precos, fato que certamente ndo ocorreria se o certamente fosse
de forma isolada.

Em nosso Estado, por forca dos incisos | a IV, do art. 116, do Decreto n2 28.874/2024, o Registro de Precos deve ser utilizado de forma preferencial em relagdo ao rito tradicional das
contratagdes, sempre que:

I - quando, pelas caracteristicas do objeto, houver a necessidade de contratagées sucessivas;

Il - quando for mais conveniente a aquisi¢do de bens com previsdo de entregas parceladas ou contratagdo de servicos a serem remunerados por unidade de medida ou por meio
de regime de tarefa;

Il - quando for conveniente a contratagdo de determinado objeto para atendimento a mais de um drgéo ou entidade;
IV - quando, pela natureza do objeto, ndo for possivel definir previamente o quantitativo exato a ser demandado pela Administragdo Estadual.

Evidenciadas as hipdteses acima, a nao utilizagdo do Registro de Precos como forma de contratacdo, devera ser justificada nos autos do processo como condi¢do de validade dos atos
(839, do art. 116, do Decreto n2 28.874/2021), ou seja, utilizar o sistema é a obrigagao legal, salvo, quando evidente a inviabilidade.

No presente caso, a aquisicdo (géneros alimenticios) relaciona-se com a necessidade de atendimento a mais de uma unidade escolar (inciso lll), ensejando vdérias contratagdes, por
isso, caso a aquisi¢do ndo se prover via registro de pregos, teriamos que reprisa-la varias vezes ao ano, o que demonstraria ineficiéncia na eleigdo da forma de contratagdo em afronta
ao principio da eficiéncia (inciso 1). Além do que, o quantitativo solicitado é apenas uma estimativa, ndo se sabe exatamente o quantitativo a ser utilizado, pois pela natureza do
objeto ndo é possivel definir previamente o quantitativo a ser demandado (inciso 1V), em razdo da imprevisibilidade de casos de ingressos e egressos de alunos, é essa indefinigdo
que faz que a contratagdo via registro de preco seja a mais vantajosa pois permite que a aquisicdo seja de forma parcelada (inciso 1l), somente quando surgir a necessidade real,
devido ao fato de a as unidades nao dispor de espaco fisico adequado para armazenamento e estocagem dos produtos.

Vale ressaltar que, além das evidéncias justificadas, a escolha pela contratacdo por meio do Sistema de Registro de Precos, foi definida em atendimentos as regras da Resolu¢do n2 06,
de 08 de maio de 2020 - Dispde sobre o atendimento da alimentagdo escolar aos alunos da educagdo bdsica no dmbito do Programa Nacional de Alimentagdo Escolar — PNAE, bem
como a RESOLUCAO N2 20, DE 2 DE DEZEMBRO DE 2020 - Altera a Resolugéio/CD/FNDE n? 6, de 8 de maio de 2020, que dispde sobre o atendimento da alimentagdo escolar aos alunos
da educagdo bdsica no Gmbito do Programa Nacional de Alimentagdo Escolar — PNAE.

Dessa forma, o registro de precos confere flexibilidade as contrata¢des publicas porque a aquisicdo dele decorrente ndo é obrigatdria; porque a administragdo ndo precisa repetir os
procedimentos de selecdo do mesmo objeto durante o ano; e poder decidir com curto espaco para resposta (abastecimento) o melhor momento da contratacgdo; razdo pela qual a
SEDUC opta pela formacdo de registro de precos.

24. DA PUBLICAGAO E VIGENCIA DA ATA DE REGISTRO DE PREGCOS

24.1. Homologada a licitagdo, sera formalizada a Ata de Registro de Precos, documento vinculativo obrigacional, com caracteristicas de compromisso para a futura aquisi¢do, sendo
qgue os fornecedores classificados serdo divulgados através da publicacdo da Ata de Registro de Precos na Imprensa Oficial, data a partir da qual passard a vigorar o compromisso
pactuado entre as partes, conforme proposta apresentada e, por conseguinte, iniciar-se-a a sua vigéncia.

25. VIGENCIA DA ATA DE REGISTRO DE PREGCOS

25.1. A Ata de Registro de Pregos tera vigéncia de 12 (doze) meses, contados de sua publicagdo, podendo ser prorrogada, por igual periodo, desde que comprovada a vantajosidade do
preco, conforme disposto no art. 84, da Lei n® 14.133/2021.
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26. DO GERENCIAMENTO DA ATA

26.1. O Gerenciamento da ATA de Registro de Preco decorrente do presente Termo de Referéncia sera exercida pela Superintendéncia Estadual de Licitagdes, a quem compete o
controle de uso da referida ATA e demais atribui¢es definidas no art. 122, do Decreto n2 28.874/2024.

26.2. Em atendimento ao disposto no art. 117 e 122, inciso IV, do Decreto n2 28.874/2024, esclarecemos que na presente aquisicdo, ndo sera facultada a promoc&o de publicagio de
Intengdo de Registro de Precos — IRP, considerando a urgéncia para conclusdo do certame, em razdo do risco de desabastecimento de géneros alimenticios nas unidades escolares.

27. DAS OBRIGACOES DO GERENCIADOR E DA DETENTORA

27.1. DO GERENCIADOR

27.1.1. Compete ao Gerenciador, dentre outras atividades estabelecidas na ata de registro de precos:

a) A condugdo do conjunto de procedimentos para o registro de precos e gerenciamento da ata de registro de pregos dela decorrente.
b) Informar aos demais 6rgdos da administragdo publica sobre a sua intencdo de registrar precos dos itens previamente definidos.

c) A prética de todos os atos de controle e administragdo do Sistema de Registro de Pregos.

27.2. DA DETENTORA
27.2.2. Além de outras obriga¢Oes definidas na Ata de Registro de Precos, a detentora da Ata devera:
a) Estar devidamente licenciada junto aos drgdos de fiscalizacdo do objeto licitado, podendo ser fiscalizada, a qualquer tempo, pelo Orgdo Gerenciador.

b) Efetuar a entrega dos produtos nas quantidades, prazos e locais estabelecidos no Instrumento Convocatdrio.

28. DO USO DA ATA DE REGISTRO DE PRECOS

28.1. Conforme prevé o art. 83, a Lei n? 14.133/2021 e art. 127, do Decreto n® 28.874/2024, durante o prazo de vigéncia da Ata de Registro de Precos, a Administracdo n3o serd
obrigada a aquisi¢do, exclusivamente por seu intermédio, podendo utilizar, para tanto, outros meios, desde que demonstrada a vantagem e permitida em Lei, sem que, desse fato,
caiba recurso ou indenizagGes de qualquer espécie a empresa detentora da Ata, sendo assegurada ao beneficiario do registro, a preferéncia de fornecimento em igualdade de
condigdes.

28.2. Eventual pedido de adesio a ARP, devera ser instruido nos termos do art. 124, § 5°, do Decreto Estadual n. 28.874/2024.

28.3. Dos Participantes da ATA
28.3.1. Participam da Ata de Registro de Pregos as Unidades Escolares.
Superintendéncia Regional de Educacdo de Machadinho D'Oeste/SEDUC-SUPERMDO

¢ Municipios de Machadinho D'Oeste e Vale do Anari
Superintendéncia Regional de Educagdo de Cerejeiras/SEDUC-SUPERCER
¢ Municipios de Cerejeiras e Pimenteiras
Superintendéncia Regional de Educagdo de Ouro Preto do Oeste/SEDUC-SUPEROPO
¢ Municipio de Urupa.
Superintendéncia Regional de Educagdo de Ariquemes/SEDUC - SUPERARI
¢ Municipio de Alto Paraiso.
Superintendéncia Regional de Educagdo de Porto Velho/SEDUC-SUPERPVH
¢ Municipios de Porto Velho, Candeias do Jamari, Municipio de Cerejeiras, Pimenteiras e Distrito do Triunfo e Baixo Madeira.
Superintendéncia Regional de Educacdo de Alta Floresta D'Oeste/SEDUC-SUPERAFO
¢ Municipios de Alta Floresta e Alto Alegre.
Superintendéncia Regional de Educac¢do de Buritis/SEDUC-SUPERBUR

¢ Municipios de Buritis, Campo Novo de Ronddnia, Nova Mamoré (Distrito de Jacinépolis), Porto Velho (Distrito de Rio Pardo).

29. DA UTILIZAGAO DA ATA E DO FORNECIMENTO ADICIONAL “CARONA”

29.1. Nos termos do Artigo 124, do Decreto Estadual n2 28.874/2024, a Ata de Registro de Precos, durante sua vigéncia, podera ser utilizada por qualquer Orgdo ou Entidade da
Administracdo Publica Estadual que n3o tenha participado do certame licitatrio, mediante prévia autorizagdo do Orgdo gerenciador, desde que devidamente justificada a vantagem e
respeitadas no que couber, as condi¢Bes e as regras estabelecidas na Lei n° 14.133/2021 e no Decreto Estadual n°28.874/2024, relativas a utilizagdo do Sistema de Registro de Preco.

29.2. Caberd ao fornecedor beneficiario da Ata de Registro de Precgos, observadas as condi¢des nela estabelecidas, optar pela aceitagdo ou ndo do fornecimento decorrente da adesao,
desde que n3o prejudique as obrigacdes presentes e futuras da Ata, assumidas com o Orgdo gerenciador e Orgdos participantes.

29.3. As aquisicdes ou contratagdes adicionais de que trata este item, ndo podera exceder, por Orgdo ou entidade 50% dos quantitativos dos itens do instrumento convocatério,
registrado na ata de registro de pregos para o Orgdo gerenciador e Orgdos participantes, em conformidade com o § 42, do art. 86, da Lei n2 14.133/2021.

29.4. Conforme § 59, do art. 86, da Lei n® 14.133/2021, as aquisicbes ou contrata¢des adicionais a que se refere o subitem 7.3., decorrentes das adesdes a ata de registro de preco ndo
poderd exceder, na totalidade, ao dobro do quantitativo de cada item registrado na ata de registro de preco para o Orgdo gerenciador e para os Orgdos participantes,
independentemente do nimero de Orgdos n3o participantes que aderirem.

29.5. Cabera ao Orgdo ou Entidade que se utilizar da ata, verificar a vantagem econdmica da ades3o a este Registro de Preco.

30. DAS ALTERACOES

30.1. As eventuais alterages da ata de registro de precos ndo poderdo acarretar aumento dos quantitativos registrados, inclusive, nas hipdteses previstas no art. 124 da Federal n°
14.133, de 2021, bem como do art. 126, inciso VI, do Decreto n2 28.874/2024.

30.2. Os eventuais contratos decorrentes do registro de precos poderdo ser alterados de acordo com as diretrizes da Lei Federal n°® 14.133, de 2021, observando-se, quanto aos
acréscimos e supressdes, a aplicagcdo do limite legal relativo ao contrato individualmente considerado, e ndo a ata de registro de precos.

31. DOS PRECOS
31.1. O percentual de desconto, registrado na Ata de Registro de Pregos, permanecera inalterado durante toda a sua vigéncia, compreendendo, inclusive, eventual prorroga¢do da ata.

31.2. Sem prejuizo do disposto no art. 133, do Decreto Estadual n? 28.874/2024, a base de pregos para aplicagdo do percentual registrado, sera verificada quadrimestralmente,
iniciando-se com a data da publicacdo da ARP, para tanto, a Superintendéncia Regional, efetuara a pesquisa de precos, preferencialmente, no mercado local, assim considerado (s) o
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(s) municipio (s) referenciados nos autos.

31.3. Na impossibilidade de chegar a um consenso com os precos obtidos na forma do subitem 31.2., os autos poderdo ser encaminhados a SEDUC-GCP, para que, através das mesmas
fontes inicialmente utilizadas na cotacdo para obtencdo da estimativa que deu base ao certame licitatdrio, obtenha a base de aplica¢do do percentual.

31.4. A pesquisa de precgos para fins de revisdao e possivel atualizagdo da base de pregos devera considerar, primordialmente, todas as caracteristicas do produto registrado na Ata,
inclusive, a marca.

31.5. Inexistindo no mercado local produto de mesma marca registrada na ata, podera pela ordem:

a) Cotar marca de produto similar;

b) Cotar em mercado da regido mais proxima daquela definida nos autos;

c) Solicitar cotacdo pelas mesmas fontes utilizadas no quadro comparativo do certame;

d) Utilizar-se de precos atualizados de atas de outras regionais, desde que a qualidade dos produtos e as condi¢Ges geografica de entrega, sejam compativeis.

31.6. Além da qualidade do produto, serdo observadas ainda a similaridade das condi¢des dos produtos cotados para fins de revisdo dos pregos, tais como, tipo de embalagem e
rotulagem exigidas, exigéncia de selo de qualidade e outros requisitos especificos, definidos no instrumento convocatério.

31.7. Quando houver divergéncia de quantidades do produto, em razdao do tamanho da embalagem, comparado aquele registrado na ata, o agente poderd efetuar a conversao da
unidade medida, a fim de tornar equivalente a unidade medida registrada.

31.8. A planilha quadrimestral consolidada com os novos pregos base, serd encaminhada ao fornecedor, que podera, no prazo concedido, manifestar sua concordancia ou, sua
discordancia quanto a possivel divergéncia.

31.9. Quando o prec¢o base, inicialmente registrado, por motivo superveniente, se mostrar superior ao preco praticado no mercado, a Superintendéncia deverd convocar o
fornecedor/detentor, visando a negociac¢do para reducdo de precos e sua adequagio ao praticado pelo mercado.

31.10. De igual modo sendo verificado que o prego base, inicialmente registrado, se encontra abaixo do praticado no mercado, fica facultado ao fornecedor, requerer junto a
Superintendéncia Regional, a sua atualizagado.

31.11. Havendo discordancia quanto aos pregos propostos na revisdo, que incide na condigdo prevista no subitem 31.8, o fornecedor devera se manifestar formalmente, instruindo
seu pedido com os argumentos pertinentes e as comprovagbes necessdrias e fidedignas, que serdo submetidas a andlise da Superintendéncia Regional.

31.12. Para os pregos, 0s quais ndao houver consenso quanto a atualiza¢cdo, o fornecedor podera ser dispensado dos compromissos assumidos, sem aplicacdo de penalidades
administrativas, podendo o Gerenciador, convocar o fornecedor remanescente, nos termos do art. 131, do Decreto n2 28.874/2024.

31.12.1. Convocacgdo de fornecedor remanescente, somente podera se dar com relagdo ao item, ndo podendo se dar com relagdo a item isoladamente.

31.13. A alteragdo dos precos registrados ndo altera automaticamente os pregos dos contratos ja firmados, decorrentes do Sistema de Registro de Precos, cuja revisdo devera ser feita
pelo 6rgdo contratante, observadas as disposi¢des legais incidentes sobre os contratos.

31.14. Apds os ajustes necessdrios, a planilha de revisdo de pregos quadrimestral, sera publicada pela Superintendénica Regional, no site da SEDUC.

32. DO CADASTRO RESERVA

32.1. Apods a definigdo do preco final do licitante vencedor, conforme previsto no art. 131, do Decreto n? 28.874/2024, sera procedida a consulta juntos aos demais licitantes,
respeitada a ordem de classificagdo, quanto ao interesse em ofertar pregos iguais aos do licitante vencedor, para formagdao de cadastro reserva, fazendo constar de anexo que
integrara a ata.

32.2. O cadastro reserva poderd ser utilizado nas seguintes hipdteses:

| - impossibilidade de atendimento pelo primeiro colocado da ata;

Il - descumprimento das condi¢Oes da ata pelo compromitente;

Il - recusa do vencedor em assinar a ata de registro de precos, o contrato ou o instrumento equivalente, dentro do prazo fixado no edital, sem prejuizo da aplicagdo de penalidades;
IV - liberagdo do compromisso por razées admitidas no mencionado Decreto.

32.3. A documentacdo dos licitantes constantes no cadastro reserva serao conferidas e atualizadas quando da sua convocagao para fornecimento.

32.4. Inexistindo interessados para formagdo de cadastro reserva e havendo a necessidade de contratacdo, a Administragdo poderd proceder com a convocagao nos termos do § 3°,
art. 131, do Decreto n2? 28.874/2024.

33. DO CANCELAMENTO DA ATA DE REGISTRO E PRECOS

33.1. O registro de preco de fornecedor ou prestador de servico sera cancelado quando:

| - for atestado o descumprimento das condig¢des previstas na ata de registro de precos;

Il - o contrato ou documento equivalente ndo for firmado no prazo estabelecido pela Administragdo;

Il - o fornecedor ou prestador de servico registrado ndo aceitar reduzir o seu prego registrado, na hipdtese deste se tornar superior aos precos praticados no mercado;
IV - estiverem presentes razdes de interesse publico; e

V - restar caracterizada a impossibilidade de concretizacdo do objeto registrado em razdo de caso fortuito ou forca maior.

33.2. Em qualquer hipdtese de cancelamento de registro, é assegurado o contraditério e a ampla defesa.

34. CONDICOES GERAIS

34.1. O presente instrumento objetiva apresentar regramento acerca da aquisigdo proposta pela unidade requisitante, restando preservados na integra, aspectos relativos a defini¢do
técnica, quantitativos, destinagdo e outras informagdes relativas ao objeto, sendo de competéncia desta SEDUC-GEA, tdo somente os aspectos relativos as normas de enquadramento
da modalidade.

34.2. A Administracdo utilizar-se-a da aplicacdo de juizo arbitral para dirimir conflitos relativos a direitos patrimoniais disponiveis, conforme disposto na Lei Estadual 4.007/2017 e Lei
n. 9.307/1996, alterada pela Lei Federal n. 13.129/2015. Tal medida visa o cumprimento ao Art. 11 da Lei Estadual 4.007, de 28 de margo de 2017.

34.3. As partes deverdo cumprir a Lei n2 13.709, de 14 de agosto de 2018 (LGPD), quanto a todos os dados pessoais a que tenham acesso em razdo do certame ou do contrato
administrativo que eventualmente venha a ser firmado, a partir da apresentag¢do da proposta no procedimento de contratagdo, independentemente de declaragdo ou de aceitagao
expressa.

34.4. Para solugdo de provaveis controvérsias da contratagdo, ficou definido como clausula compromissoria, a forma estatal, conforme consta em cldusula na Minuta de Contrato,
anexo deste Termo de Referéncia.

34.5. Demais normas relacionadas ao Sistema de Registro de Precos, serao definidas no instrumento de formalizagdo da Ata de Registro de Precos.

34.6. Ainda que se trate de recurso Federal, sdo transferéncias automaticas, ndo havendo, portanto, obrigatoriedade de publicacdo do Diario Oficial da Unido, devendo as publica¢des
se dar nos meios usuais adotados pela SUPEL.

35. ANEXOS

Anexo | - Minuta de Contrato (SEI n2 0063745175);

Anexo Il - SAMS (SEI n2 0058905670);

Anexo Il - Termo de Nomeagdo de Preposto (SEI n2 0058905658);
Anexo IV - Manual do Cartdo PNAE (SEI n2 0058905660);
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Anexo V - Relagdo das Escolas - SUPERPVH (Municipios e Distritos) (SEl n2 0058959516);
Anexo VI - Relacdo das Escolas-SUPERAFO (Alta Floresta e Alto Alegre) (SEl n2 0058959567);
Anexo VII - Relagdo das Escolas - SUPEROPO-Urupa (SEI n2 0058959633);
Anexo VIII - Relagcdo das Escolas - SUPERBUR-Buritis (SEI n2 0058959669);
Anexo IX - Relagdo das Escolas - SUPERARI - Alto Paraiso (SEI n2 0058959715);
Anexo X - Relagdo de Documentos - SUPERCER (Cerejeiras e Pimenteiras) (SEI n2 0058958085);
Anexo Xl - Rela¢do das Escolas — SUPERPVH (Baixo Madeira) (SEl n2 0058959769);
Anexo XII - Relagdo das Escolas - SUPERMDO (Machadinho e Vale do Anari) (SEI n2 0058959791);

ELABORADO POR: Anderson Mar Oliveira Cristo

REVISADO POR: Aparecida Ferreira de Almeida - Gerente

APROVADO POR: Adriana Margues Ramos - Coordenadora

APROVAGAO AUTORIDADE COMPETENTE: DEBORA LUCIA RAPOSO DA SILVA, Secretdria Adjunta de Estado da Educacdo.

Na forma do que dispde o Art. 6°, VI da Lei n? 14.133/21, autorizo, aprovo, declaro e dou fé as laudas do presente Termo de Referéncia e Anexo.

(Assinado digitalmente pelos elaboradores e autoridade competente)
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seus §§ 12 e 29, do Decreto n? 21.794, de 5 Abril de 2017.
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Referéncia: Caso responda este Termo de Referéncia, indicar expressamente o Processo n? 0029.019161/2025-15 SEI n2 0063744808
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Governo do Estado de

RONDONIA

GOVERNO DO ESTADO DE RONDONIA
Secretaria de Estado da Educacdo - SEDUC

ANALISE DE RISCOS

1. DADOS PROCESSUAIS

INSTITUICAO SECRETARIA DE ESTADO DA EDUCAGAO - SEDUC
PROCESSO 0029.019161/2025-15

Unidades Executoras da Rede Estadual de Ensino, pertencentes a:
Superintendéncia Regional de Machadinho D'Oeste
Superintendéncia Regional de Cerejeiras

Superintendéncia Regional de Ouro Preto do Oeste
Superintendéncia Regional de Ariquemes

Superintendéncia Regional de Porto Velho

Superintendéncia Regional de Alta Floresta D'Oeste

AREA
REQUISITANTE

As aquisi¢cGes de géneros alimenticios anteriores efetuadas pelas unidades executoras, denominadas “Uex”, conforme

BJE
OBJETO Resolugdo n2 06/2020-FNDE, foram realizadas através de Pregdo Eletrdnico, na modalidade de Sistema de Registro de Precos.
2. ANALISE DE RISCOS
2.1. A analise de risco no processo de licitagdo é uma atividade que visa identificar, avaliar e tratar os possiveis eventos futuros que podem afetar o sucesso da contratacdo publica,

pode ajudar a prevenir ou minimizar problemas como atrasos, custos excessivos, qualidade insatisfatdria, fraudes, corrupgao, entre outros, além de contribuir para a melhoria da eficiéncia,
eficacia e economicidade das contratagdes publicas. Neste sentido, mencionamos o artigo 18 da Lei 14.133, de 01 de abril de 2021, in verbis:

2.2
Art. 18. A fase preparatéria do processo licitatorio é caracterizada pelo planejamento e deve compatibilizar-se com o plano de contratagdes anual de que trata o inciso VIl do caput do art. 12 desta Lei,
sempre que elaborado, e com as leis orgamentarias, bem como abordar todas as consideragdes técnicas, mercadoldgicas e de gestdo que podem interferir na contratagdo, compreendidos:
X - a analise dos riscos que possam comprometer o sucesso da licitagdo e a boa execugdo contratual;

2.3. IDENTIFICACAO

2.3.1. Trata-se das aquisi¢des de géneros alimenticios, a fim de atender as necessidades da Coordenadoria Regional de Machadinho d'Oeste.

2.4. AVALIACAO

2.4.1. Estimando a probabilidade e a severidade de cada risco identificado, considerando os fatores internos e externos que podem influenciar sua ocorréncia e seus efeitos. Etapa

essa que é feita por meio de técnicas como analise histdrica, analise estatistica, andlise de arvore de falhas, analise de modos e efeitos de falha, entre outras;

2.5. QUALIFICACAO

2.5.1. Terd uma probabilidade de ocorréncia de riscos MEDIO.

2.5.2. Considerando a sua importancia, considerando os critérios definidos previamente, como o nivel de tolerancia, o grau de exposi¢cdo, o custo-beneficio, entre outros. Utilizou-se
de técnicas como matriz de risco, curva de risco, grafico de Pareto, entre outras;

2.6. TRATAMENTO DOS RISCOS

2.6.1. Trata-se das a¢des ou medidas para prevenir, reduzir, transferir ou aceitar os riscos, de acordo com a estratégia, utilizando as técnicas de plano de a¢do, plano de contingéncia e
plano de comunicagao.

2.6.2. Aceitar ou aumentar o risco quando isso implica em um maior risco de impugnagdes, recursos ou contesta¢cdes por parte dos licitantes. Mudar a probabilidade: estabelecer
penalidades contratuais, clausulas de rescisdo ou multas para os fornecedores que descumprirem as obrigacdes assumidas, reduzindo assim a chance de que isso ocorra.

3. QUANTO A AVALIACAO GERAL DOS PRINCIPAIS RISCOS E/OU IMPROPRIEDADES IDENTIFICADAS PARA FINS DE AQUISICAO DE GENEROS ALIMENTICIOS

Do quantitativo de 12 (doze) riscos identificados, tém-se, de acordo com o nivel de risco estabelecido, 06 (seis) considerados médios, 02 (dois) considerados alto, 02 (dois)
extremos e 02 (dois) considerados baixo, conforme tabela 1 e grafico 1 abaixo que seguem:

NIVEL DE RISCO NUMERO DE RISCOS PERCENTUAL

Baixo 2 17%
Médio 6 50%
Alto 2 17%
TOTAL 12 100%

DISTRIBUICAO DE RISCOS

[ 6(50,0%
a

https://sei.sistemas.ro.gov.br/sei/controlador.php?acaoc=documento_imprimir_web&acao_origem=arvore_visualizar&id_documento=60893088&infra_sistema=100000100&infra_unidade_atual=110000768&infra_hash...

4. IDENTIFICAGAO DO RISCO E ACOES SUGERIDAS.
Processo de aquisicbes de géneros alimenticios - 0029.029250/2024-99
RISCOS PROBABILIDADES CONSEQUENCIAS  NiVEL DE RISCO AGOES SUGERIDAS
Acompanhar rigorosamente o contrato através do fiscal de contrato;
Atraso na entrega dos produtos; Eventual Relevante

Estabelecer cldusulas contratuais com penalidades claras para atrasos, incentivando a
pontualidade.
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Definir critérios de qualidade especificos e mensuraveis no contrato;

Estabelecer um plano de agdo corretiva que fornecedor deve seguir em caso de ndo

Prestagdo do servigo mal-executado; Rarissima Relevante Baixo .
conformidade;

Submeter a ma-execug¢do as sangdes contratuais.

Estabelecer um plano de contingéncia com fornecedores alternativos previamente qualificados;

Desisténcia do fornecedor na execugdo do

servico; Rara Relevante il Realizar uma analise de viabilidade financeira e operacional dos fornecedores antes da
contratagao.
. . . Realizar uma analise para entender as razdes do fracasso e ajustar o edital conforme
Fracasso no procedimento licitatério; Rara Muito relevante Alto ..
necessario.
Utilizar dados historicos e padroes de mercado para definir estimativas de pregos mais precisas;
Estimativa incorreta de pregos; Rara Relevante Médio
Realizar uma pesquisa de mercado robusta e com o maximo de cotagdes que for possivel.
Detalhar claramente as responsabilidades especificas para todas as partes;
Auséncia das obrigacGes das partes; Rara Relevante Médio

Estabelecer clausulas contratuais com penalidades claras para descumprimentos.

o - Atuacdo da fiscalizagdo para que a empresa substitua o material no menor tempo possivel e
Entrega de material diferente do especificado. Eventual Relevante ~ e .
estabelecer um protocolo de devolugdo e substituigdo rapida para materiais ndo conformes.

Realizar anadlise prévia e aprofundada da demanda, com célculo justificado;

Falta de clareza quanto a quantidade a ser o Implementar um processo de revisdo continua das quantidades, ajustando conforme
. Rara Relevante Médio ..
adquirida; necessario com base na demanda real;

Estabelecer um estoque de seguranga para cobrir variagdes inesperadas na demanda.
Realizar pesquisa de mercado detalhada, com referéncias de pregos praticados por outros

6rgdos publicos e em informagdes disponiveis em banco de dados de compras governamentais;

Solicitar aos fornecedores a apresentacdo de planilhas detalhadas de custos e realizar uma
Custos adicionais e sobrepreco; Rara Pouco relevante Baixo analise criteriosa da composicdo dos valores apresentados;

Utilizar dados histdricos e padrdes de mercado para definir estimativas de pregos mais precisas;

Realizar uma pesquisa de mercado robusta e com o maximo de cotagdes que for possivel.
Elaboragdo criteriosa do Termo de Referéncia com especificagdo detalhada do material a ser
adquirido;

Atuacao regular do fiscal para garantir que todas as praticas estejam alinhadas com as
regulamentacgdes aplicaveis.

Os géneros alimenticios entregues deverdo estar no maximo no tergo inicial de validade, e
apresentar as caracteristicas constantes nas especificagdes do edital;

Baixa qualidade dos alimentos; Eventual Pouco relevante Médio
Falta de Conformidade Regulatodria; Rara Relevante Médio

Prazo de validade préximo ao vencimento; Rara Muito relevante Alto

Em relagdo aos riscos médios e altos, que totalizam oito, inicialmente ndo requerem tratamento urgente, mas demandam ateng¢do e melhorias na aplica¢do de boas praticas e
medidas adequadas.

As medidas propostas visam fortalecer as iniciativas do Governo do Estado, contribuindo ativamente para a redugdo dos riscos, aprimorando os mecanismos de governancga e
implementando as melhores praticas em operagdes, gestdo de riscos e controles internos na SEDUC, especialmente nos processos de contratagdo. Isso, por sua vez, tem como objetivo
oferecer suporte a Alta Gestdao no processo decisério.

5. CONSIDERACOES FINAIS

O presente documento encontra-se em total consonancia com a Portaria n2 217, de 08 de dezembro de 2021, elaborada pela Controladoria Geral do Estado de Rondonia, que
estabelece a metodologia de gestdo de risco no ambito do Poder Executivo Estadual, o que nos permite destacar que a Matriz de Riscos apresentada ndo visa apontar irregularidades nos
processos, mas sim identificar possiveis eventos que possam afetar o alcance dos objetivos do processo, a fim de preveni-los a tempo, através da proposicdo de agdes que mitiguem esses
riscos, cabendo a gestdo avaliar a viabilidade e pertinéncia de sua implementagao.

O foco deste trabalho foi direcionado para a identificagdo dos principais riscos relacionados a contratacdo de empresa para aquisicdes de géneros alimenticios. Foram
minuciosamente identificados e analisados os riscos, com especial aten¢do ao saneamento daqueles riscos classificados como de alto e extremo grau, sendo recomendado a apresentagdo de
justificativas e esclarecimentos relevantes caso ndo sejam adotadas medidas mitigadoras, para evitar possiveis questionamentos de érgdos de controle externo.

Para os riscos classificados como de baixo ou médio impacto, ressalta-se a importancia de adotar as melhores praticas disponiveis, mesmo ndo existindo urgéncia no tratamento.
Destacamos também a observancia a avaliagao do custo versus beneficio do controle, para que o controle ndo cause mais gastos do que o préprio risco a ser mitigado.

Importa destacar, como anteriormente mencionado, que as informagdes aqui apresentadas tém o intuito de orientar a atuagdo do gestor publico. No entanto, cabe a autoridade
responsavel tomar a decisdo que julgar mais apropriada para atender ao interesse publico. Ademais, as orientacdes e sugestdes fornecidas ndo abrangem todas as possibilidades de
identificacdo de riscos e questdes relevantes no processo operacional em questdo. E atribuicio da unidade e dos gestores das areas envolvidas adotar uma abordagem continua para
identificd-los, bem como avaliar eventuais fragilidades no processo. Além disso, devem implementar as medidas necessarias, como controles internos eficazes, tanto para corrigir possiveis
irregularidades e/ou inadequagdes, quanto para atuar preventivamente no desenvolvimento de politicas e procedimentos internos, assegurando a conformidade com a legisla¢do, as metas e
os objetivos estabelecidos.

Porto Velho - RO, data no ato da assinatura eletrénica.

APARECIDA FERREIRA DE ALMEIDA

Gerente de Aquisicoes

ANEXO UNICO
Escala de probabilidades, consequéncias e niveis de riscos
Escala de Probabilidade:

Frequéncia Significado Expressao
Evento extraordinario para os padrdes conhecidos da gestdo e
operagdo do processo de contratagdo. Embora possa assumir

dimensdo estratégica para a manutengdo do processo, ndo ha
histérico disponivel para sua ocorréncia.

Rarissima 0,10

Evento casual, inesperado. Muito embora raro, ha histérico de
Rara ocorréncia conhecido por parte dos gestores e operadores do 0,35

processo de contratagao.
Evento usual, corriqueiro. Devido a sua ocorréncia habitual,

Eventual seu histérico é amplamente conhecido por parte dos gestores 0,70
e operadores do processo de contratagdo.
Evento se reproduz muitas vezes, se repete seguidamente, de
maneira assidua, numerosa e ndo raro de modo acelerado.

Frequente Interfere de modo claro no ritmo das atividades, sendo 1,00
evidente, mesmo para os que conhecem pouco o processo de
contratacao.

Escala de Consequéncias:

https://sei.sistemas.ro.gov.br/sei/controlador.php?acaoc=documento_imprimir_web&acao_origem=arvore_visualizar&id_documento=60893088&infra_sistema=100000100&infra_unidade_atual=110000768&infra_hash...
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Impacto

Irrelevante

Pouco relevante

Relevante

Muito relevante

Nivel de Risco: Probabilidade X Consequéncias:

SEI/RO - 0058905666 - Analise de Riscos

Significado
Degradagdo na operagdo do processo de contratagdo, porém
causando impactos minimos para o 6rgdo/entidade (em termos
financeiros, danos a imagem, afetagdo da qualidade do processo
de contratagdo).
Degradagdo na operagdo do processo de contratagdo, causando
pequenos impactos no érgido/entidade.
Interrupgdo do processo de contratagdo, causando impactos
significativos para o érgdo e entidade, porém passivel de
recuperagao
Interrupgdo do processo, causando impactos irreversiveis para o
orgdo/entidade.

Consequéncia Avaliagdo do Risco

Muito Relevante Médio Alto -_
Relevante Baixo Médio Alto _

Pouco relevante Insignificante Baixo Médio Alto
Irrelevante Insignificante = Insignificante = Baixo Médio
Rarissima Rara Eventual Frequente

il
Sel* o
ass II’I::III:II.I
eletrénica

§§ 12 e 29, do Decreto n? 21.794, de 5 Abril de 2017.

Probabilidade

Expressao

10

20

50

100

Documento assinado eletronicamente por Aparecida Ferreira de Almeida, Assessor(a), em 09/04/2025, as 14:18, conforme horério oficial de Brasilia, com fundamento no artigo 18 caput e seus

A autenticidade deste documento pode ser conferida no site portal do SEl, informando o cddigo verificador 0058905666 e o cddigo CRC 1BED749F.

Referéncia: Processo n2 0029.019161/2025-15

https://sei.sistemas.ro.gov.br/sei/controlador.php?acaoc=documento_imprimir_web&acao_origem=arvore_visualizar&id_documento=60893088&infra_sistema=100000100&infra_unidade_atual=110000768&infra_hash...
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RONDONIA

Governo do Estado

GOVERNO DO ESTADO DE RONDONIA
Secretaria de Estado da Educag¢do - SEDUC
Geréncia de Aquisi¢cdes - SEDUC-GEA

MINUTA DE CONTRATO

* MINUTA DE DOCUMENTO

CONTRATANTE: O ESTADO DE RONDONIA, através da SECRETARIA DE ESTADO DE EDUCACAO, inscrita no CNPJ de n2 04.564.530/0001-13, situada na Rua Padre Chiquinho, Palacio
Rio Madeira, Reto 01, Edificio Rio Guaporé, nesta capital, neste ato representado pela Secretéria de Estado da Educacdo, (NOME), inscrita no CPF n2 *** XXX.XXX-**, no uso das
atribuicdes que Ihes confere o Decreto de 30 de dezembro de 2022, c¢/c com o art. 36 da Lei Complementar n2 733, de 10 de outubro de 2013.

CONTRATADA: (EMPRESA), inscrita no CNPJ sob o n2 (CNPJ), situada a (Rua), (n2), (Bairro), (CEP), (Cidade/Estado), neste ato representada pelo Sr. (nome/cargo),
inscrito no CPF sob o (n°), conforme documentos (atos constitutivos da empresa ou procurag¢ao apresentada).

Os Contratantes, por for¢a do presente instrumento, celebram o presente Contrato, decorrente do PROCESSO ADMINISTRATIVO N2 XXXXXXXXX que deu origem a
Registro de Pregos - PRECAO ELETONICO com fulcro no art. 82, da Lei n? 14.133/2021, autorizado pela Autoridade Competente (XXX), regido pela Lei Federal n®
14.133/2021 e Decreto Estadual n° 28.874/2024, com suas altera¢des e legislagdo correlata, sujeitando-se as normas dos supramencionados diplomas legais, mediante as clausulas e
condigOes a seguir estabelecidas:

CLAUSULA PRIMEIRA — DO OBJETO

1.1. Constitui objeto do presente TERMO DE CONTRATO a Aquisicdo de Géneros Alimenticios para confec¢do e oferta de alimentacdo escolar ao alunado das
unidades executoras da Rede Estadual de Ensino, jurisdicionadas as superintendéncias de Machadinho D'Oeste - RO, Cerejeiras, Ouro Preto D'Oeste, Ariquemes,
Porto Velho e Alta Floresta, conforme condicGes estabelecidas no Termo de Referéncia e seus anexos.

1.2. Vinculagao: Integram este Contrato, independentemente de transcricao, o Termo de Referéncia e seus anexos, a Autorizagdao (xxxxxxx), Edital de licitacao PE
ng, o disposto na proposta da CONTRATADA (xxx) e demais elementos que sirvam a exata definicdo do objeto descrito na cldusula primeira.

CLAUSULA SEGUNDA — DAS CARACTERISTICAS DO OBJETO

2.1. As informacGes quanto as especificacdes do objeto, estdo previstas no Subitem 3.2, do Termo de Referéncia, conforme dados abaixo:

ITEM DESCRICAO UNIDADE MARCA QUANTIDADE P. UNITARIO VALOR
TOTAL

CLAUSULA TERCEIRA — DO LOCAL, PRAZO DE EXECUCAO E CONDICOES DE RECEBIMENTO DO OBJETO
3.1. O objeto da contratacdo devera ser fornecido no local, prazo e condicGes estabelecidas no subitem 8.1, do Termo de Referéncia.
3.2. A entrega dos bens sera de forma parcelada, devendo se dar em até 05(cinco) dias uteis, conforme estabelecidos no subitem 8.2., do Termo de Referéncia.

3.3. A forma de recebimento do bem esta estabelecidos nos subitem 11.1., e 11.1.6., do Termo de Referéncia.

CLAUSULA QUARTA — MODELOS DE EXECUGAO E GESTAO CONTRATUAL
4.1. O regime de execucdo contratual, o modelo de execuc¢do do objeto constam no item 8, do Termo de Referéncia.
4.2. O modelo de gestdo e de fiscalizacdo do contrato constam, respectivamente, no item 9 e 10, do Termo de Referéncia.

4.3. A Matriz de Risco nao foi elaborada, visto que a natureza do processo ndo envolve riscos relevantes que possam ocasionar o desequilibrio econémico-
financeiro do contrato.

CLAUSULA QUINTA - DO VALOR

5.1. O valor total da contratacdo é de RS xxx (), que corresponde a nota de empenho, a servir de lastro, para efetuar o pagamento da contratacdo do objeto
referido na clausula primeira, tudo depois de recebidos, testados e aprovados pela CONTRATANTE.

5.2. No valor acima estdo incluidas todas as despesas ordindrias diretas e indiretas decorrentes da execucdo do objeto, inclusive tributos e/ou impostos, encargos
sociais, trabalhistas, previdenciarios, fiscais e comerciais incidentes, taxa de administracao, frete, seguro e outros necessarios ao cumprimento integral do objeto
da contratacgao.

CLAUSULA SEXTA — DA DOTACAO ORCAMENTARIA

6.1. O objeto deste termo encontra respaldo orcamentario conforme informacgdes a seguir, desta Secretaria de Estado de Educagdo, conforme detalhado abaixo:

DOTACAO ORCAMENTARIA PARA EXECUCAO DA DESPESA

FUNGCAO PROGRAMATICA: NATUREZA DA DESPESA: FONTE:
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1581000001 - Recursos ndo Vinculados de

339030-61 - Géneros Alimenticio - .
Impostos (Ensino)

12.361.2156.4037 - Combater o Abandono Escolar no Ensino Fundamental PNAE
. ] o 1581000001 - Recursos ndo Vinculados de
12.362.2151.4042 - Combater o Abandono Escolar no Ensino Médio 339030-61 - Géneros Alimenticio - Impostos (Ensino)

PNAE
12.366.2158.4051 - Combater o Abandono Escolar na Educagdo de Jovens e . . . 1581000001 - Recursos nap Vinculados de

339030-61 -Géneros Alimenticio - Impostos (Ensino)

Adultos PNAE
1581000001 - Recursos nao Vinculados de
12.367.2158.4047 - Combater o Abandono Escolar na Educacgdo Especial 339030-61 -Géneros Alimenticio - Impostos (Ensino)

PNAE ~ )
12.361.2158.4055 - Combater o Abandoo Escolar na Educagdo Indigena no A . L. 1581000001| ) Recmtjrso(sEnap V)lnculados de
Ensino Fundamental 339030-61 -Géneros Alimenticio - Mpostos (ENsINo

PNAE 1581000001 - Recursos ndo Vinculados de
12.362.2158.4059 - Combater o Abandono Escolar na Educag¢do Indigena no 339030-61 -Géneros Alimenticio - Impostos (Ensino)

Ensino Médio PNAE 1581000001 - Recursos ndo Vinculados de

Impostos (Ensino)

CLAUSULA SETIMA — DAS CONDICOES DE PAGAMENTO, LIQUIDACAO, PRAZOS E CRITERIOS DE ATUALIZACAO MONETARIA

7.1. As informacgGes quanto ao pagamento ao contratado e demais condicdes a ele referentes a esse contrato estdo previstas no Item 11, do Termo de Referéncia.

CLAUSULA OITAVA — DAS CONDICOES CONTRATUAIS
8.1. A formalizagdo da contratacdo se dard através de Contrato Administrativo na forma do art. 89 e seguintes da Lei n° 14.133/2021.

8.2. A empresa CONTRATADA deverd assinar o contrato disponibilizado via Sistema Estadual de Informagdo - SEI no prazo maximo de 03 (trés) dias Uteis, apos a
notificagcdo para assinatura do Contrato, nas condi¢des estabelecidas no respectivo Termo de Referéncia e Anexos, sob pena de decair o direito a contratacdo, sem
prejuizo das sang¢des previstas no art. 90 da Lei n° 14.133/2021.

8.3. O prazo de convocacdo podera ser prorrogado uma vez, por igual periodo, quando solicitado pela parte durante o seu transcurso e desde que ocorra motivo
justificado e aceito pela Administragao.

8.4. E facultado a Administracdo, quando o convocado ndo assinar o termo de contrato ou n3o aceitar ou ndo retirar o instrumento equivalente no prazo e nas
condicOes estabelecidas, convocar os licitantes remanescentes, na ordem de classificacdo, para a celebracao do contrato nas condicdes propostas pelo licitante
vencedor.

8.5. A recusa injustificada do adjudicatario em assinar o contrato ou em aceitar ou retirar o instrumento equivalente no prazo estabelecido pela Administracdo
caracterizara o descumprimento total da obrigacdo assumida e o sujeitard as penalidades legalmente estabelecidas e a imediata perda da garantia de proposta em
favor do 6rgao ou entidade licitante.

8.6. E obrigacdo do contratado de manter, durante toda execucdo do contrato, em compatibilidade com as obrigacSes por ele assumidas, todas as condi¢des de
habilitacdo e qualificacdo exigidas na licitacdo ou na contratacdo direta.

CLAUSULA NONA - PRAZO DE VIGENCIA DO CONTRATO

9.1. A vigéncia contratual, serd de até 12 (doze) meses, da assinatura do contrato, podendo ser prorrogado, conforme previsto no art. 106 a 114 da Lei n°
14.133/2021 e no subitem 9.1, do Termo de Referéncia.

CLAUSULA DECIMA — DA GARANTIA DO OBJETO E DA GARANTIA DE EXECUCAO CONTRATUAL
10.1. N3o serdo exigidas Garantias Contratuais, conforme previsto no Subitem 7.4, do Termo de Referéncia.

10.2. A Contratada devera garantir o produto e/ou os servicos executados, respondendo, nos ditames da Lei n2. 8.078/90 (Cddigo de Defesa do Consumidor) e as
demais legislacGes pertinentes, por quaisquer danos decorrentes da ma execucdo dos servigos que ndo estiverem conforme o pactuado neste contrato e demais
normas pertinentes, conforme item 3.4, do Termo de Referéncia.

CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA — DA EXTINGAO DOS CONTRATOS

11.1. Em caso de descumprimento de quaisquer das condicdes estabelecidas neste instrumento, a extincdo do contrato, seja administrativa ou amigavel, sera
efetuada de acordo com as disposi¢des do art. 137 e seguintes da Lei n2 14.133/2021 e demais ordenamentos juridicos.

CLAUSULA DECIMA SEGUNDA — DA SUBCONTRATACAO

12.1. Nao serd admitida a subcontrata¢do do objeto contratual, conforme previsto no Subitem 7.3, do Termo de Referéncia.

CLAUSULA DECIMA TERCEIRA — DAS OBRIGACOES

13.1. Além daquelas determinadas por leis, decretos, regulamentos e demais dispositivos legais, nas obrigacdes da Contratada também se incluem o disposto no
Subitem 18.2, do Termo de Referéncia.

13.1.1. A Contratada fica obrigada a cumprir as exigéncias de reserva de cargos prevista em lei, bem como em outras normas especificas, para pessoa com
deficiéncia, para reabilitado da Previdéncia Social e para aprendiz.

13.2. Além daquelas determinadas por leis, decretos, regulamentos e demais dispositivos legais, nas obrigacdes da Contratante também se incluem o disposto no
Subitem 18.1, do Termo de Referéncia.

13.3. As partes deverdo cumprir a Lei n? 13.709, de 14 de agosto de 2018 (LGPD), quanto a todos os dados pessoais a que tenham acesso em razdo do certame ou
do contrato administrativo que eventualmente venha a ser firmado, a partir da apresentacdo da proposta no procedimento de contratacdo, independentemente
de declaracdo ou de aceitacdo expressa, conforme Subitem 34.3, do Termo de Referéncia.

13.3.1. E dever do contratado orientar e treinar seus empregados sobre os deveres, requisitos e responsabilidades decorrentes da LGPD.

CLAUSULA DECIMA QUARTA — DAS SANCOES

14.1. Sem prejuizo das san¢des cominadas no art. 156. I, I, lll e IV, da Lei n? 14.133/2021 e nas demais legislagdes correlatas, pela inexecuc¢do total ou parcial do
contrato, a Administracdo podera, garantida a prévia e ampla defesa, aplicar a CONTRATADA as sanc¢des previstas no Item 19, do Termo de Referéncia.
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CLAUSULA DECIMA QUINTA — DAS ALTERACOES CONTRATUAIS E DO REEQUILIBRO ECONOMICO-FINANCEIRO
15.1. As alteragdes contratuais reger-se-3do pela disciplina dos arts. 124 e seguintes da Lei n® 14.133/2021 e arts. 142 a 145 do Decreto Estadual n2 28.874/204.

15.1.1. Os acréscimos ou supressdes ndao poderdo exceder a 25% (vinte e cinco por cento) do valor inicial atualizado do contrato nas obras, nos servigos ou nas
compras e de 50% (cinquenta por cento), no caso de reforma de edificio ou de equipamento.

15.2. 0 reequilibrio econémico-financeiro se dara sob a forma de reajuste em sentido estrito, espécie de reajuste nos contratos de obra, fornecimento ou servigo continuado
sem dedicac¢do exclusiva de mdo de obra, com a previsdo de indices especificos ou setoriais.

15.2.1. O pedido relacionado ao reequilibrio econédmico-financeiro devera ser apresentado pela contratada no prazo maximo de 30 (trinta) dias, contados do fato
gerador de seu direito.

15.2.2. Eventual pedido de reajuste ou repactuacdo seguira as regras do arts. 154 a 155 e 157 a 162 do Decreto Estadual n? 28.874/2024, conforme Item 20, do
Termo de Referéncia.

15.3. A data base para reajuste serd a do orcamento estimado pela Administracdo, tendo como indice o indice Nacional de Precos ao Consumidor Amplo (IPCA),
ou outro que vier a substitui-lo, em decorréncia de sua extin¢cdo, conforme Item 20, do Termo de Referéncia.

A revisdo contratual (revisdo de precos ou recomposicao) é cabivel diante de fatos supervenientes a formulagdo da proposta e externos a relacdo contratual,
imprevisiveis ou previsiveis, mas de consequéncias incalculdveis, retardadores ou impeditivos da execuc¢do do ajustado, ou, ainda, em caso de for¢ca maior, caso
fortuito ou fato do principe, configurando 4lea econdmica extraordinaria e extracontratual, podendo se dar tanto a favor do contratado quanto da Administracao
contratante, devendo ser instruido com os documentos estabelecidos no art. 164 do Decreto Estadual n2 28.874/2024.

15.4. A decisdo sobre o pedido de restabelecimento do equilibrio economico-financeiro (reajuste, repactuacdo ou revisdo) deve ser realizada no prazo maximo
de 60 (sessenta dias), contados a partir da solicitacdo e da entrega dos documentos necessarios a instrucdo do pedido.

15.5. Os precos sdo fixos e irreajustaveis no prazo de 01 (um) ano, conforme esposado no subitem 20.1, do Termo de Referéncia.

CLAUSULA DECIMA SEXTA — DA FRAUDE E CORRUPCAO

16.1. A CONTRATADA deverd observar os mais altos padrdes éticos durante a execugao do Contrato, estando sujeitas as san¢des previstas na legislagdo brasileira.

CLAUSULA DECIMA SETIMA — DOS CASOS OMISSOS

17.1. Rege-se este instrumento pelas normas e diretrizes estabelecidas na Lei Federal n°® 14.133/2021 e Decreto Estadual n° 28.874/2024, e outros preceitos de
direito publico, aplicando-se supletivamente os principios da teoria geral dos contratos e disposicdes de direito privado.

CLAUSULA DECIMA OITAVA - DA PUBLICACAO

18.1. Apds as assinaturas deste Contrato a unidade Contratante, providenciard a publicacdo de resumo no Diario Oficial do Estado e no Portal Nacional de
Contratagdes Publicas (PNCP), sem prejuizo de outras publica¢gdes necessarias, conforme a Lei n® 14.133/2021 e Decreto Estadual n? 28.874/2024.

CLAUSULA DECIMA NONA - DO FORO

19.1. As questdes decorrentes da execucao deste Instrumento que nao possam ser dirimidas administrativamente serdo processadas e julgadas no Foro de Porto
Velho, capital do Estado de Rondénia, que prevalecera sobre qualquer outro, por mais privilegiado que seja para dirimir quaisquer duvidas oriundas do presente
Contrato.

CLAUSULA VIGESIMA — DAS DISPOSICOES FINAIS

20.1. Declaram as partes que este Contrato corresponde a manifestacao final, completa e exclusiva do acordo entre elas celebrado.

CLAUSULA VIGESIMA PRIMEIRA — DAS ASSINATURAS, DATA DA CELEBRAGAO E VISTO DA PROCURADORIA GERAL DO ESTADO

21.1. Considerando que a presente avenca é celebrada no bojo de processo virtual que tramita no ambito do Sistema Eletrénico de Informacdes - SEI, a data de
celebragdo sera correspondente a da aposi¢do da assinatura eletrénica mais recente de qualquer das partes qualificadas no preambulo.

21.2. Instrumento juridico elaborado na forma do art. 23, I, da LCE 620/2011, segundo as informacBes e documentos constantes dos autos do processo
identificado neste instrumento.

21.3. Para firmeza e como prova do acordado, o presente Contrato, o qual, depois de lido e achado conforme, vai assinado eletronicamente pelas partes.

Porto Velho, XX de xxxx de 2025.
NOME DO ASSINANTE

Cargo/Funcdo

Documento assinado eletronicamente por Ana Lucia da Silva Silvino Pacini, Secretario(a), em 02/09/2025, as 16:43, conforme horério oficial de Brasilia, com fundamento no artigo 18
caput e seus §§ 12 e 29, do Decreto n?21.794, de 5 Abril de 2017.

1
assinatura l{l
eletrbnica

Referéncia: Caso responda este(a) Minuta de Contrato, indicar expressamente o Processo n2 0029.019161/2025-15 SEI n2 0063745175
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Gaverno do Estado de

RONDONIA

GOVERNO DO ESTADO DE RONDONIA
Secretaria de Estado da Educagdo - SEDUC

SAMS

SOLICITAGAO E AQUISICAO DE MATERIAIS/SERVICOS — SAMS

N Processo: 0029.019161/2025-15

Unidade Orgcamentaria: Secretaria de Estado da Educagao

Unidade Solicitante: Superintendéncias Regionais de Educa¢do de Machadinho D'Oeste - RO, Cerejeiras, Ouro
Preto D'Oeste, Ariquemes, Porto Velho e Alta Floresta

Objeto: Constitui este Termo de Referéncia, o Registro de Pregos para futura e eventual Aquisicdo de Géneros Alimenticios para confecgdo e oferta de alimentagdo escolar ao
alunado das unidades executoras da Rede Estadual de Ensino, jurisdicionadas as superintendéncias de Machadinho D'Oeste - RO, Cerejeiras, Ouro Preto D'Oeste, Ariquemes, Porto
Velho e Alta Floresta, contempladas no ambito do Programa Nacional de Alimentagdo Escolar — PNAE, conforme condig¢Ges, quantidades e exigéncias estabelecidas no Termo de

Referéncia e seus anexos.

ITEM

CATMAT

DESCRICAO

UNIDADE
DE
MEDIDA

QUANTIDADE
ESTIMADA

MARCA

PRECO
UNITARIO

VALOR
TOTAL

01

416665

OLEO VEGETAL DE SOJA - Comestivel, refinado, obtido de matéria prima
vegetal (soja), sem colesterol e sem gorduras trans, aspecto limpido e
isento de oxidagdo impurezas, cor e odor caracteristicos, isento de
ranco e substancias estranhas. Embalagem plastica resistente, integra,
isenta de ruptura ou amassados e transparente que garanta a
integridade do produto e conter a rotulagem nutricional obrigatéria,
apresentar externamente os dados de identifica¢do, procedéncia,
informag&es nutricionais, nimero de lote, data de fabricacdo. Validade
minima de 09 (nove) meses a contar da data de entrega do produto.
Embalagem com 900ml.

MUNICIPIO DE ALTA FLORESTA E ALTO ALEGRE.

UNIDADE

4.337

02

416665

OLEO VEGETAL DE SOJA - Comestivel, refinado, obtido de matéria prima
vegetal (soja), sem colesterol e sem gorduras trans, aspecto limpido e
isento de oxidagdo impurezas, cor e odor caracteristicos, isento de
rango e substancias estranhas. Embalagem plastica resistente, integra,
isenta de ruptura ou amassados e transparente que garanta a
integridade do produto e conter a rotulagem nutricional obrigatéria,
apresentar externamente os dados de identifica¢do, procedéncia,
informag&es nutricionais, nimero de lote, data de fabricagdo. Validade
minima de 09 (nove) meses a contar da data de entrega do
produto. Embalagem com 900ml.

MUNICIPIO DE ALTO PARAISO.

UNIDADE

1.514

03

416665

OLEO VEGETAL DE SOJA - Comestivel, refinado, obtido de matéria prima
vegetal (soja), sem colesterol e sem gorduras trans, aspecto limpido e
isento de oxidagdo impurezas, cor e odor caracteristicos, isento de
rango e substancias estranhas. Embalagem plastica resistente, integra,
isenta de ruptura ou amassados e transparente que garanta a
integridade do produto e conter a rotulagem nutricional obrigatéria,
apresentar externamente os dados de identificagdo, procedéncia,
informag&es nutricionais, nimero de lote, data de fabricagdo. Validade
minima de 09 (nove) meses a contar da data de entrega do
produto. Embalagem com 900ml.

REGIAO DO BAIXO MADEIRA.

UNIDADE

1.043

04

416665

OLEO VEGETAL DE SOJA - Comestivel, refinado, obtido de matéria prima
vegetal (soja), sem colesterol e sem gorduras trans, aspecto limpido e
isento de oxidagdo impurezas, cor e odor caracteristicos, isento de
ranco e substancias estranhas. Embalagem plastica resistente, integra,
isenta de ruptura ou amassados e transparente que garanta a
integridade do produto e conter a rotulagem nutricional obrigatéria,
apresentar externamente os dados de identificagdo, procedéncia,
informagGes nutricionais, nimero de lote, data de fabricagdo. Validade
minima de 09 (nove) meses a contar da data de entrega do
produto. Embalagem com 900ml.

MUNICIPIOS DE BURITIS, CAMPO NOVO DE RONDONIA, NOVA
MAMORE (DISTRITO DE JACINOPOLIS), PORTO VELHO (DISTRITO DE
RIO PARDO).

UNIDADE

7.636

05

416665

OLEO VEGETAL DE SOJA - Comestivel, refinado, obtido de matéria prima
vegetal (soja), sem colesterol e sem gorduras trans, aspecto limpido e
isento de oxidagdo impurezas, cor e odor caracteristicos, isento de
ranco e substancias estranhas. Embalagem plastica resistente, integra,
isenta de ruptura ou amassados e transparente que garanta a
integridade do produto e conter a rotulagem nutricional obrigatéria,
apresentar externamente os dados de identificagdo, procedéncia,
informagGes nutricionais, nimero de lote, data de fabricagdo. Validade
minima de 09 (nove) meses a contar da data de entrega do
produto. Embalagem com 900ml.

MUNICIPIO DE CEREJEIRAS E PIMENTEIRAS.

UNIDADE

3.000
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06

416665

OLEO VEGETAL DE SOJA - Comestivel, refinado, obtido de matéria prima
vegetal (soja), sem colesterol e sem gorduras trans, aspecto limpido e
isento de oxidagdo impurezas, cor e odor caracteristicos, isento de
ranco e substancias estranhas. Embalagem plastica resistente, integra,
isenta de ruptura ou amassados e transparente que garanta a
integridade do produto e conter a rotulagem nutricional obrigatéria,
apresentar externamente os dados de identificacdo, procedéncia,
informacg&es nutricionais, nimero de lote, data de fabricacdo. Validade
minima de 09 (nove) meses a contar da data de entrega do
produto. Embalagem com 900ml.

MUNICIPIOS DE MACHADINHO E VALE DO ANARI.

UNIDADE

5.682

07

416665

OLEO VEGETAL DE SOJA - Comestivel, refinado, obtido de matéria prima
vegetal (soja), sem colesterol e sem gorduras trans, aspecto limpido e
isento de oxidagdo impurezas, cor e odor caracteristicos, isento de
ranco e substancias estranhas. Embalagem plastica resistente, integra,
isenta de ruptura ou amassados e transparente que garanta a
integridade do produto e conter a rotulagem nutricional obrigatéria,
apresentar externamente os dados de identificacdo, procedéncia,
informacg&es nutricionais, nimero de lote, data de fabricacdo. Validade
minima de 09 (nove) meses a contar da data de entrega do
produto. Embalagem com 900ml.

MUNICIPIO DE URUPA.

UNIDADE

1.427

08

416665

OLEO VEGETAL DE SOJA - Comestivel, refinado, obtido de matéria prima
vegetal (soja), sem colesterol e sem gorduras trans, aspecto limpido e
isento de oxidagdo impurezas, cor e odor caracteristicos, isento de
rango e substancias estranhas. Embalagem plastica resistente, integra,
isenta de ruptura ou amassados e transparente que garanta a
integridade do produto e conter a rotulagem nutricional obrigatéria,
apresentar externamente os dados de identificacdo, procedéncia,
informacg&es nutricionais, nimero de lote, data de fabricacdo. Validade
minima de 09 (nove) meses a contar da data de entrega do
produto. Embalagem com 900ml.

MUNICIPIOS DE PORTO VELHO, CANDEIAS DO JAMARI, MUNICIPIO DE
CEREJEIRAS E PIMENTEIRAS E DISTRITO DO TRIUNFO.

UNIDADE

4917

09

476495

CARNE BOVINA IN NATURA DE 22, CONGELADA, EM CUBOS DE, NO
MiNIMO, 3X3 CM (PALETA/MUSCULO E/OU LOMBO) - Carne de 22
corte, proveniente de machos da espécie bovina, sadios, abatidos sob
inspegao veterindria e manipulada em condi¢Ges higiénicas
satisfatorias, livre de parasitas e de qualquer substancia contaminante
gue possa altera-la ou encobrir alguma alterag¢do. Durante o
processamento, deve ser realizada a aparagem (eliminagdo dos
excessos de gordura, 0ssos, cartilagem e aponevroses) e, conter no
maximo, 10 % de gordura e no maximo, 3% de aponevroses. Deve ser
congelada e transportada a temperatura de - 12° a - 18° C.
Caracteristicas organolépticas: Aspecto préprio de cada espécie, ndo
amolecido e nem pegajoso; Cor prépria da espécie (vermelho vivo),
sem manchas esverdeadas; Cheiro e sabor préprios (sem cheiro
desagradavel). O produto ndo devera apresentar superficie Umida,
pegajosa, exsudato ou partes flacidas ou de consisténcia anormal, com
indicios de fermentagdo putrida. Embalagem e peso: o produto devera
estar congelado, sem acimulos de 4dgua e gelo, em embalagem plastica
a vacuo, transparente, flexivel, atodxica, resistente. Embalagem integra,
sem sinais de rachaduras na superficie, sem furos. Nao serdo aceitas
embalagens defeituosas que exponham o produto a contaminagdo e/ou
deterioragdo. Rotulagem: o produto devera ser rotulado de acordo com
a legislagdo vigente e deverdo estar impressos de forma clara e
indelével as seguintes informac¢des: Nome e enderego do abatedouro,
constando obrigatoriamente registro no SIM/SIE/SIF/SISBI- POA;
Identificacdo completa do produto e do fabricante; Data de fabricagdo,
Lote; Temperatura para armazenamento e conservagao; Carimbo de
inspecdo sanitaria. Prazo de validade e prazo maximo para consumo
(minima de 90 dias, a contar da data de entrega); em pacotes com peso
até 2kg.

MUNICIPIOS DE MACHADINHO E VALE DO ANARI.

KG

19.460

VALOR DA PROPOSTA: EM RS VALIDADE DA PROPOSTA:

PRAZO DE ENTREGA:

LOCAL:

DATA:

TELEFONE DE CONTATO e E-MAIL:

BANCO:

AGENCIA:

C/C:

ASSINATURA (QUANDO RUBRICADO, NOME POR EXTENSO OU CARIMBO DO RESPONSAVEL PELA COTACAO DA EMPRESA):

CARIMBO DO CNPJ/CPF-ME:

USO EXCLUSIVO DA SC/SUPEL

INFORMAGOES ADICIONAIS:

Forma de entrega: Parcelada, nas unidades contempladas no Termo de Referéncia

Prazo para pagamento: 15 (dias) dias uteis.

Locais de entrega: Conforme endereco das Escolas e seu Municipio.

Porto Velho, data e hora do sistema.
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Documento assinado eletronicamente por DEBORA LUCIA RAPOSO DA SILVA, Secretario(a) Adjunto(a), em 14/05/2025, as 22:16, conforme horario oficial de Brasilia, com fundamento
no artigo 18 caput e seus §§ 12 e 22, do Decreto n® 21.794, de 5 Abril de 2017.
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Gowerno do Estado de

RONDONIA

GOVERNO DO ESTADO DE RONDONIA
Superintendéncia Estadual de Compras e Licitagdes - SUPEL

ATA

ATA DE REGISTRO DE PRECOS N° XXXX/202X/SUPEL_RO

Origem: Pregdo Eletronico n° 90248/2025

Data da
Homologacé&o:

XXIXXIXXXX Processo n® |0029.019161/2025-15

Orgéo Participante: | Secretaria de Estado da Educacio - SEDUC

A . .| Superintendéncia Estadual de Compras e Licitagdes -
Orgéo gerenciador:

SUPEL
1. CLAUSULA | - IDENTIFICACAO DO(S) FORNECEDOR(S) REGISTRADO(S).
1.1. A identificacdo dos detentores esta inserida no anexo Unico desta ata.
2. CLAUSULA Il - DO OBJETO
2.1. Registro de Precos para futura e eventual Aquisicdo de Géneros Alimenticios para confeccdo e

oferta de alimentacdo escolar ao alunado das unidades executoras da Rede Estadual de Ensino, jurisdicionadas
as superintendéncias de Machadinho D'Oeste, Cerejeiras, Ouro Preto D'Oeste, Ariquemes, Porto Velho e Alta
Floresta, contempladas no &mbito do Programa Nacional de Alimentacdo Escolar — PNAE.

3. CLAUSULA 11l — DA VALIDADE DA ATA DE REGISTRO DE PREGOS

3.1. A validade desta ata de registro de precos sera de 1(um) ano, contados a partir da publicacdo no
Diario Oficial do Estado, e podera ser prorrogado, por igual periodo, desde que comprovado o preco vantajoso,
mediante pesquisa de mercado que leve em consideracdo os parametros fixados no art. 51 do Decreto Estadual
n° 28.874/2024.

4, CLAUSULA IV - DA UTILIZACAO DESTA ATA DE REGISTRO DE PRECOS POR ORGAO NAO
PARTICIPANTE
4.1. A adesdo ao presente Registro de Precos fica condicionada ao atendimento das determinacdes

do Estado de Rondoénia apds autorizacdo expressa do 6rgdo gerenciador — Superintendéncia Estadual de
Compras e Licitagdes — SUPEL.

4.2. A adesado fica ainda condicionada as exigéncias dispostas no art. 124, § 12 ao § 82 do Decreto
Estadual n° 28.874/2024, em consonancia com o art. 86 da Lei n? 14.133, de 12 de abril de 2021.

4.3. As aquisicdes ou as contratagdes adicionais (caronas) ndo poderdo exceder, por 6rgao ou
entidade, 50% (cinquenta por cento) dos quantitativos dos itens registrados na ata de registro de precos,
ressalvado o disposto no art. 86, § 7°, da Lei Federal n° 14.133, de 2021.

4.4, O conjunto de solicitacbes de adesao, independentemente do érgdo ou entidade solicitante, ndo

https://sei.sistemas.ro.gov.br/sei/controlador.php?acao=documento_imprimir_web&acao_origem=arvore_visualizar&id_documento=48174153&in... 1/5
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poderd exceder ao limite global de duas vezes o quantitativo registrado.
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5. CLAUSULA V — DA REVISAO E CANCELAMENTO DO REGISTRO

5.1. Os precos registrados poderdo ser revisto em caso de for¢ca maior, caso fortuito ou fato do
principe ou em decorréncia de fatos imprevisiveis ou previsiveis de consequéncias incalculaveis, que
inviabilizem a execugdo tal como pactuado, observada a instrugao processual respectiva, cabendo ao érgao
gerenciador promover as negociagdes junto aos fornecedores, conforme disposto no art. 133 do Decreto
Estadual n° 28.874 de 25 de janeiro de 2024.

5.2. Os precos registrados serdo mantidos inalterados por todo o periodo de vigéncia da Ata de
Registro de Precos - ARP, admitida sua revisdao para majorar ou minorar os pregos registrados em casos
excepcionais, nas hipdteses legais e considerando os precos vigentes de mercado.

5.3. A revisdo de precos precedera de requerimento: | - do detentor da ata, que deverd fazé-la antes
do pedido de fornecimento e, instruindo seu pedido com documentacdo probatéria de majoracdo de preco do
mercado e a oneracdo de custos; ou Il - pelo 6rgdo participante ou érgdo interessado, comprovando por meio
de pesquisas de precos que ha minoracdo do valor originalmente registrado.

5.4. Quando o prego inicialmente registrado, por motivo superveniente, tornar-se superior ao prego
praticado no mercado o 6rgdo gerenciador convocara o fornecedor visando a negociacdo para reducdo de
precos e sua adequagdo ao praticado pelo mercado e, caso este nao aceite a redu¢ao dos seus pregos aos
valores praticados pelo mercado serd liberado dos compromissos assumidos, sem aplicacdo de penalidades
administrativas, nos termo do art. 134, § 12 do Decreto Estadual n° 28.874/2024.

5.5. Se nao houver prova efetiva da desatualizacdao dos precos registrados e da existéncia de fato
superveniente, o fornecedor continuard obrigado a cumprir os compromissos pelo valor registrado na ata, sob
pena de cancelamento do registro de precos e de aplicagdo das penalidades administrativas previstas em lei e
no edital, nos termos do art. 135, § 22 do Decreto Estadual n° 28.874/2024.

5.5.1. Na hipdtese do cancelamento do registro de pregos prevista no art. 135, § 22 do Decreto Estadual
n° 28.874/2024, o 6rgdo gerenciador podera convocar os demais fornecedores integrantes do cadastro de
reserva para que manifestem interesse em assumir o fornecimento dos bens, a execug¢ao das obras ou dos
servigos, pelo preco registrado na ata.

5.6. Caso comprovada a desatualizacdo dos precos registrados decorrente de fato superveniente que
prejudique o cumprimento da ata, podera ser efetuada a atualizacdo do preco registrado, adequando-o aos
valores praticados no mercado.

5.6.1. O drgao gerenciador, em alternativa a atualizacdo prevista no item 5.6 desta Ata de Registro de
Precos, poderd liberar o fornecedor do compromisso sem aplicacdo de penalidades, convocando,
posteriormente, os licitantes remanescentes, na ordem de classificacao, para negociacdo e assinatura da ata no
maximo nas condi¢des ofertadas por estes, desde que o valor seja igual ou inferior ao orcamento estimado
para a contratacao, inclusive quanto aos precos atualizados, nos termos do instrumento convocatoério.

5.6.2. A reducdo do preco registrado serd comunicada pelo érgao gerenciador aos drgaos que tiverem
formalizado contratos com fundamento no respectivo registro, para que avaliem a necessidade de efetuar a
revisdo dos precos contratados.

5.7. O cancelamento do preco registrado, em conformidade com o artigo 136 do Decreto Estadual n°
28.874/2024, podera ocorrer por fato superveniente decorrente de caso fortuito ou forga maior que prejudique
o cumprimento da ata, devidamente comprovados e justificados, por razdo de interesse publico ou a pedido
do fornecedor.

5.7.1. O preco registrado, em atencdo ao estabelecido pelo art. 136, inc. | a V do Decreto Estadual n°
28.874/2024, também podera ser cancelado quando o fornecedor descumprir total ou parcialmente as
condicOes previstas na Ata de Registro de Precos, ndo retirar a nota de empenho ou instrumento equivalente
no prazo estabelecido pela Administracdo, ndo aceitar reduzir o seu preco registrado na hipdtese deste se
tornar superior aqueles praticados no mercado ou sofrer sancdo prevista na forma do Decreto Estadual n°
28.874/2024 em seu Capitulo VIII.

6. CLAUSULA VI - DA FORMAGAO DE CADASTRO RESERVA

6.1. Em atencdo ao art. 131 do Decreto Estadual n° 28.874/2024, o cadastro reserva sera composto
pelos demais licitantes que aceitaram cotar os bens, obras ou servicos com pregos iguais aos do licitante
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vencedor, a ser incluido na respectiva ata na forma de anexo, respeitada a sequéncia da classificacdo do
certame.

6.2. O cadastro reserva podera ser utilizado nas hipdteses previstas no art. 131, § 12 do Decreto
Estadual n® 28.874/2024.

6.3. A apresentacdo de novas propostas para compor o cadastro de reserva ndo prejudicard o
resultado do certame em relacdo ao licitante melhor classificado.

6.4. Esta ordem de classificacdo dos licitantes registrados devera ser respeitada nas contratacdes e

somente sera utilizada caso o melhor colocado no certame tenha seu registro cancelado ou revogado.

6.5. Para o registro do preco dos demais licitantes sera exigida a analise da habilitacdo.

7 CLAUSULA VII - DAS SANC(~)ES PELO DESCUMPRIMENTO DAS DIRETRIZES DA ATA DE

REGISTRO DE PRECOS

7.1. O descumprimento da Ata de Registro de Precos ensejara aplicacdo das penalidades
estabelecidas no edital e seus anexos. As san¢des também se aplicam aos integrantes do cadastro de reserva
no registro de pregos que, convocados, ndo honrarem o compromisso assumido injustificadamente.

7.2. Quando o fornecedor descumprir total ou parcialmente as condicOes previstas na Ata de Registro
de Pregos, ndo retirar a nota de empenho ou instrumento equivalente no prazo estabelecido pela
Administracdao, nao aceitar reduzir o seu pre¢o registrado na hipdtese deste se tornar superior aqueles
praticados no mercado ou sofrer sangdo prevista na forma do Decreto Estadual n® 28.874/2024 em seu Capitulo
VII, o preco registrado sera cancelado, em conformidade com o artigo 136, inc. | a V do Decreto Estadual n°®
28.874/2024.

8. CLAUSULA VIiI - DAS CONDIGOES DE FORNECIMENTO

8.1. As condic¢Oes gerais referentes ao fornecimento, tais como prazo, local de entrega e recebimento
do objeto, como também as relativas as penalidades e obrigacdes da Administracdo e do fornecedor detentor
do registro, encontram-se definidas no Termo de Referéncia e Edital da licitacdo, partes integrantes da presente
Ata.

8.2. E vedado o aditamento dos quantitativos consignados na Ata de Registro de Precos.

8.3. A detentora do registro fica obrigada a atender todas as ordens de fornecimento efetuadas pelo
6rgao participante, durante a vigéncia desta ata.

8.4. Em atencdo ao art. 126 do Decreto Estadual n° 28.874/2024, faz-se necessario a permanente
pesquisa de mercado, inclusive, antes da formalizacdo da contrata¢do, para afericdio da manutencdo da
vantajosidade dos precos registrados.

8.5. A violacdo da integridade da conduta contratual, por meio do rompimento de deveres
contratuais ou oriundos de outras normas aplicdveis ao caso, sujeita o contratado a aplicacdo das penalidades
legalmente previstas nos arts. 184 ao 187 do Decreto Estadual n° 28.874/2024, bem como art. 156 da Lei n.
14.133, de 2021.

9. CLAUSULA IX - DO PAGAMENTO

9.1. O pagamento, decorrente do objeto registrado nesta ata sera efetuado conforme disposto no
Edital e seus anexos.

10. CLAUSULA X — DAS DISPOSIGOES FINAIS

10.1. A existéncia de precos registrados ndo obriga a Administracdo a firmar as contratacdes que deles

poderdo advir, facultada a realizacdo de licitacdo especifica para a aquisicao pretendida, sendo assegurada a
Detentora do registro de precos a preferéncia em igualdade de condic¢des.

10.2. Fica a empresa detentora ciente que a publicidade da ata de registro de precos na imprensa
oficial terd efeito de compromisso nas condi¢es ofertadas e pactuadas na proposta apresentada a licitacdo.

10.3. A Ata de Registro de Precos, os ajustes dela decorrentes, suas alteragdes e rescisdes obedecerdo
ao Decreto Estadual n°28.874 de 25 de janeiro de 2024, a Lei no 14.133, de 1o de abril de 2021 e as normas
complementares e as disposicdes presentes nesta Ata e no Edital que a precedeu, aplicaveis a execucao e,
especialmente, aos casos omissos.
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10.4. Fazem parte integrante desta Ata, para todos os efeitos legais: o Edital de Licitagdo e seus
anexos, bem como, os ANEXOS desta ata que contém os precos registrados e seus respectivos detentores.

11. CLAUSULA XI - DO FORO

11.1. Para dirimir eventuais conflitos oriundos desta Ata, é competente o Foro da Comarca de Porto
Velho/RO, excluindo-se qualquer outro, por mais privilegiado que seja.

ANEXO UNICO

CONSUMO 1 1p. | Mmarca | PRECO | PRECO DIF. | pETENTORA

ITEM | ESPECIFICAGAC ESTIMADO MERCADO | REGISTRADO | %

EMPRESA(S) DETENTORA(S):

RAZAO | ENDERECO | CIDADE | REPRESENTANTE | CPF | TELEFONE

CNPJ | soc1aL

RAFAEL DE MOURA BARROS
Coordenador do Sistema de Registro de Precos/SUPEL

FABIOLA MENEGASSO DIAS
Diretora Executiva/SUPEL

ISRAEL EVANGELISTA DA SILVA

Superintendente Estadual de Compras e Licitacbes

Elaborado por:

Referéncia: Caso responda este(a) Ata, indicar expressamente o Processo n2 0043.002145/2023-43 SEI n2 0046883726
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Governo do Estado de

RONDONIA

GOVERNO DO ESTADO DE RONDONIA
Secretaria de Estado da Educagdo - SEDUC

TERMO

* MODELO DE DOCUMENTO
ANEXO 11l

TERMO DE NOMEACAO DE PREPOSTO

Por meio deste instrumento, a Empresa , inscrita

no CNPJ/CPF sob 0 n. , com sede
, por intermédio do seu
representante legal infra-assinado, nomeia e constitui seu(sua) preposto(a), o(a) Sr.(a)
, inscrito no CPF sob 0 n.
, com endereco comercial em
, para o fim especial de
representar a empresa outorgante na condicdo de PREPOSTO no processo 0029. X XXXXX/2024-XX, a Ata
de Registro de Prego originada deste e futuro contrato celebrado entre a Empresa e a Secretaria Estadual de
Educacdo — SEDUC, podendo o mesmo utilizar de todos os poderes necessarios ao fiel cumprimento do
presente mandato no sentido de resolver quaisquer ocorréncias relacionadas a execucdo do contrato,
especialmente quanto as entregas, podendo firmar contratos, entregar e receber empenhos e outros
documentos, firmar acordos operacionais, aditar, discordar, transigir, firmar compromissos em nome da
outorgante, tendo esta a validade de vigéncia do contrato.

(local e data)

NOME DO ASSINANTE (Representante Legal da Empresa)
Cargo/Funcao/CPF
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q Conceito e Finalidade

\ O Cartao PNAE é um cartdo de pagamento para uso no territério nacional, no ambito do
Programa, cujo objetivo é possibilitar a utilizacdo dos recursos em consonéancia com a Lei n°®
11.947/2009.
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Publico-alvo

o Entidades Executoras (EEx): estados, municipios e o Distrito Federal,

o Unidade Executora (UEx): sociedade civil com personalidade juridica de direito privado,
vinculada a escola da rede de ensino do Estado, do Distrito Federal e do Municipio, que
pode ser instituida por iniciativa da escola, da comunidade ou de ambas, comumente

chamadas de “Caixa Escolar”. “Associacao de Pais e Mestres”. Circuito de Pais e Mestres”
e que representam a comunidade educativa.

\ \

Vantagens da utilizagao do cartao

o Mais agilidade na realizagdo dos pagamentos dos géneros alimenticios, visto que o
uso do Cartao PNAE permite a liquidacao automatica e direta das despesas em favor do
estabelecimento comercial;

o Mais controle sobre a destinacdo dada aos recursos, ja que todos os pagamentos
realizados com o cartdo trazem a identificacdo dos estabelecimentos comerciais
destinatarios dos créditos;

o Transparéncia na execugdo dos recursos, ja que os gestores poderdo gerar
demonstrativos mensais de todos os pagamentos realizados com o cartdo PNAE, sem a
necessidade de solicitagdo as agéncias, pela internet, por meio do Autoatendimento Setor
Publico, ou pelos Terminais de Autoatendimento do Banco do Brasil, no caso dos
portadores.

PNA -
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Emissao do Cartao PNAE

O processo de abertura da conta de relacionamento (conta que viabilizara o
funcionamento da conta cartdo) sera feito, pelo FNDE junto ao Banco, de forma
automatizada.

O Cadastramento da EEx e dos portadores é feito pela EEx, com o apoio da agéncia de
relacionamento do Banco do Brasil. A emissdo dos plasticos é feita apés o

cadastramento da senha pelo portador em qualquer agéncia do Banco e, em seguida, o
cartao € remetido diretamente ao endereco do préprio portador.

Estrutura de cadastramento

O cartdao PNAE estara vinculado ao CNPJ da Entidade Executora.

FNDE <« solicita abertura de conta cartdo < Banco do Brasil «» abre a conta <+ EEx < Assina
termo de adesao < Efetua o cadastramento dos Portadores

Permissoes

Saques
Compras na fungao crédito
Compras parceladas

Compras no exterior

Uso na internet ou compras por telefone*

Limites
O limite total da EEx coincide com o saldo disponivel na conta de relacionamento do cartao

PNAE, aplicado em fundo de investimento.

O limite de cada cartdo é estabelecido pela EEx, de acordo com o tipo de gestado (centralizada /
descentralizada), considerando como teto o seu limite total.

Demonstrativos

Os demonstrativos de utilizagdo do Cartdao PNAE poderao ser acessados:

o pela internet, por meio do Autoatendimento Setor Publico, pelos usuarios cadastrados pela
EEx junto ao BB;

. Pelos Terminais de Autoatendimento do Banco do Brasil pelos portadores do Cartédo PNAE.

PNA
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Procedimentos para habilitar o uso do cartao

Apos a abertura da Conta Cartdo PNAE a Entidade Executora devera seguir os seguintes
passos:

1. Conformidade da conta de relacionamento: entregar o Termo de Adesdo ao Acordo de
Cooperacdo Técnica 047/2018 entre o BB e FNDE, no ambito do Programa PNAE, assinado pelo
Secretario Estadual de Educacao ou Prefeito Municipal, conforme o caso;

2. Cadastro de portadores: solicitar aos portadores indicados que atualizem seus cadastros
pessoais, ja que o Cartdo PNAE sera encaminhado via Correios para o endereco residencial;

3. Cadastramento de Centros de Custo, portadores e respectivos limites: Centros de custo,
junto a agéncia de relacionamento. Portadores e limites, sao feitos por meio do Autoatendimento
Setor Publico, pela internet;

4. Cadastramento de senhas: apés o cadastramento do item anterior, solicitar que cada
portador cadastre, em qualquer Agéncia BB, sua senha pessoal para utilizacdo do Cartdo PNAE.
Salienta-se que o cartdo somente sera gerado apds a conclusao desta etapa.

5. Liberagao do Cartdo: apds o recebimento do cartdo em sua residéncia, o portador devera se
dirigir a qualquer Terminal de Autoatendimento do Banco do Brasil para efetuar a liberagao do cartao,
passando assim a poder utiliza-lo normalmente.
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Documentos necessarios

Habilitagado para uso do Cartdao PNAE

l. Termo de Adesdo ao Acordo de Cooperacdo Técnica n® 047/2018 (disponivel na agéncia
bancaria e no site www.fnde.gov.br).

Il Termo de Adesdo ao Fundo de Investimento BB CP Supremo Setor Publico (disponivel na
agéncia bancaria).

lll.  Termo de Autorizacdo para Envio de Informacdes ao FNDE (anexo e, também, disponivel na
agéncia bancaria e no site www.fnde.gov.br O termo deve ser assinado pelo(s) representante(s)
legal(is) da entidade, para autorizar o Banco do Brasil a enviar, ao FNDE, periodicamente,
informagdes sobre a movimentacdo dos recursos, com vistas a viabilizar iniciativas de
monitoramento e controle por parte do 6rgéao e da sociedade civil.

Atualizagao Cadastral do Portador (Caso necessario)

. Comprovante de endereco;

Il. Documento de identificacdo e comprovante de inscricdo no Cadastro de Pessoas
Fisicas (CPF).

OBS: Podem ser exigidos outros documentos, considerando que a atualizagdo cadastral é parte do
relacionamento do Banco do seus clientes

Autoatendimento Setor Publico

N

Na ocasido da visita a agéncia, para aqueles que ainda ndo utilizam, recomenda-se que o(s)
representante(s) legal(is) da entidade solicite(m) a geréncia habilitacdo para uso do
Autoatendimento Setor Publico disponibilizado pelo Banco do Brasil aos entes publicos. O
Autoatendimento Setor Publico € um aplicativo do Banco do Brasil disponivel para computadores,
tablets e smartphones, que permite realizar consultas a saldo e extratos, ordens de pagamento e
transferéncias eletronicas pela internet. Para ter acesso, é necessario assinar termo de adesao na
sua agéncia de relacionamento, cadastrar o(s) celular(es) do(s) representante(s) da entidade e as
senhas que serao utilizadas para acesso ao aplicativo. Para usar o Autoatendimento Setor Publico
por meio de computadores e tablets, cligue aqui, ou acesse a pagina do Banco do Brasil
(www.bb.com.br -> Setor Publico -> (Estadual ou Municipal) -> Acesse a Conta).

NN
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Perguntas e Respostas

a) O cartdao PNAE tem anuidade? N&o.
b) Quantos portadores sdao permitidos por cartao? Apenas UM.
c) Quantos cartées PNAE cada UEx pode ter? Apenas UM.

d) Quem é o portador do cartdo PNAE? E o representante legal da EEX ou UEx, autorizado a movimentar a conta
cartao.

e) Como proceder no caso de alteragao do representante legal da entidade? O novo representante legal, deve
solicitar a alteracdo a EEx. A EEX, por meio do Autoatendimento Setor publico, providenciara a exclusdo do portador
anterior e o bloqueio do cartdo PNAE. Em seguida, solicitara a inclusao do novo portador, como representante legal
da Unidade Executora Propria (UEx), o qual devera comparecer a uma agéncia do Banco para cadastrar senha (a
partir desse procedimento, o novo plastico sera gerado).

f) Como é solicitado o cartdo PNAE? A 12 via ¢ solicitada pela EEx junto ao Banco. Em caso de necessidade, a 22 via
devera ser solicitada pelo representante legal da Entidade Executora ou Unidade Executora (portador) na agéncia de
relacionamento do Banco do Brasil, ou pela Central de Atendimento do BB (CABB) — Capitais e Regides
Metropolitanas (4003 0107) e Demais Localidades (0800 979 0107).

g) E possivel alterar o limite do cartdo PNAE? E possivel apenas pela EEXx, limitado ao limite total referente
ao saldo em aplicagao financeira da conta de relacionamento. O portador n&o podera alterar seu limite.

h) Como é realizada a alteragdao da senha do cartao PNAE? Em qualquer agéncia do Banco do Brasil, se o (a)
portador (a) souber a senha anterior. E na agéncia de relacionamento, no caso de desconhecimento da senha
anterior.

i) E possivel emitir extrato do cartio PNAE nos Terminais de Autoatendimento do Banco do Brasil? Sim. Fica
disponivel a partir do fechamento da primeira fatura (dia 10). Além disso, também ¢é possivel, pela EEx, a emissao
por meio do canal de autoatendimento do Banco do Brasil pela Internet, ja a partir da primeira transagao.
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J) De que forma o uso do cartdao pode auxiliar o FNDE e as entidades beneficiarias do PNAE no processo de
prestacdo de contas? O Banco do Brasil disponibiliza demonstrativo de todas as transacdes realizadas com o
Cartao PNAE, identificando os dados de cada transagao, como data, valor, nome do estabelecimento comercial etc.

K) Qual(is) transacao(es) esta(ao) disponivel(is) para o cartio PNAE no canal de autoatendimento do Banco do
Brasil pela Internet? Nesse caso, € possivel para as EEx realizar consultas a saldo e extratos e pagamento, bem
como o gerenciamento de limites de portadores, inclusdo e excluséo.

I) Como proceder se o Estatuto Social da entidade vedar a possibilidade de um dos representantes legais
realizar a movimentagédo exclusiva dos recursos, por meio do Cartdo PNAE? Nesse caso, a entidade devera
providenciar alteracdo em seu Estatuto Social, de modo a possibilitar que o cartdo PNAE possa ser movimentado por
apenas um representante legal. Caso contrario, ndo podera movimentar os recursos do PNAE disponiveis na conta
cartao.

m) Como proceder se o Estatuto Social da entidade vedar que os recursos sejam movimentados por meio
eletronico? Nesse caso, a entidade devera providenciar alteragcdo em seu Estatuto Social, de modo a
possibilitar que seus recursos sejam movimentados por meio eletrénico. Caso contrario, os recursos disponiveis na
conta do Cartdao PNAE n&o poderéao ser utilizados.

n) Como a Entidade Executora pode fazer adesao e quais documentos sdo necessarios para a habilitagdo para uso do
Cartdao PNAE? Para formalizar a adesao, a Entidade Executora devera entregar os documentos abaixo para a sua
agéncia de relacionamento do Banco do Brasil e enviar um oficio ao FNDE, assinado pelo representante legal da
Entidade Executora, com copia do Termo de Adesado ao Acordo de Cooperagéo Técnica n° 047/2018 (item | abaixo)
entregue anteriormente ao Banco do Brasil:

I. Termo de Ades&do ao Acordo de Cooperacdo Técnica n° 047/2018 (disponivel na agéncia bancaria e no site
www.fnde.gov.br).

Il. Termo de Adeséo ao Fundo de Investimento BB CP Supremo Setor Publico (disponivel na agéncia bancaria).

Ill. Termo de Autorizacdo para Envio de Informagcées ao FNDE (disponivel na agéncia bancaria e no site
www.fnde.gov.br). O termo deve ser assinado pelo(s) representante(s) legal(is) da entidade, para autorizar o Banco do
Brasil a enviar, ao FNDE, periodicamente, informagdes sobre a movimentagdo dos recursos, com vistas a viabilizar
iniciativas de monitoramento e controle por parte do érgao e da sociedade civil.

0) Quais sdo os passos nhecessarios para a adesao e uso dos cartées?

i. 1° passo) Enviar oficio ao FNDE com cépia do Termo de Adeséo;

ii. 2° passo) Aguardar o FNDE criar a conta cartao

iii. 3° passo) Entregar os documentos relacionados acima na agéncia de relacionamento do Banco do Brasil

iv. 4° passo) Entrar em contato com a agéncia de relacionamento do Banco do Brasil para cadastramento da estrutura
basica do cartao e portadores;
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P) Quem recebera o cartdo PNAE? A Entidade Executora, ao aderir ao Cartdo PNAE, devera indicar o seu
representante para ser o portador de um cartdo PNAE. Além disso, podera definir que cada unidade executora recebera
um cartédo (no caso de ter gestdo descentralizada). E, adicionalmente, se for necessario, podera criar centros de custos,
que sao instancias definidas pelas entidades executoras e autorizadas a operar cartées PNAE para facilitar o controle
das informacdes de aquisi¢cao pelas regionais de ensino, por exemplo.

q) Com o Cartao PNAE, o FNDE repassara os recursos direto para os portadores do Cartio PNAE? Nao. O
FNDE repassara os recursos para a conta da Entidade Executora. Esta, por sua vez, definira os limites de uso dos
recursos para cada portador do cartdo PNAE. Orienta-se que a Entidade Executora distribua os limites para as
unidades executoras proporcionais a quantidade de alunos e os respectivos valores per capitas de cada modalidade de
ensino. Exemplo: Se a escola A tem 100 alunos de creches e a escola B tem 100 alunos do ensino fundamental, a
escola A recebera 100xR$1,07= R$ 107,00 por dia letivo e a escola B recebera 100xR$0,36= R$ 36,00 por dia letivo.

r) E obrigatéria a aquisicdo de alimentos de acordo com a modalidade de ensino? Como saber a qual
modalidade pertence cada aquisicdo? N&o ha necessidade de adquirir os alimentos de forma separada por
modalidade de ensino. Por exemplo, ao adquirir arroz, ndo ha necessidade de separar a aquisicao do arroz que sera
destinado aos alunos das creches com a aquisi¢gdo do arroz que sera destinados aos alunos do Ensino Fundamental,
pode ser adquirida a quantidade total de arroz suficiente para todas as modalidades.

s) Uma vez enviado o Cartao e ativo o seu uso, em caso de execugdo descentralizada, é possivel delegar outros
responsaveis para utiliza-lo? Se sim, quais os critérios para esse tipo de execugédo? Nao. O cartdao é nominal e
intransferivel. A informagéo da senha e o empréstimo do cartdo para outra pessoa é vedada pelo Banco do Brasil.

t) E possivel transferir limites de um cartio PNAE para outro? Sim, se os portadores do Cartdo forem
vinculados a mesma Entidade Executora. Por exemplo, se a gestédo for descentralizada e cada escola tiver um cartéo,
caso uma escola nao esteja utilizando os seus recursos, a Entidade Executora pode retirar o valor do limite acumulado
e repassar para uma outra escola.

u) O recurso da alimentagdo escolar sera depositado diretamente na conta referente ao Cartidao PNAE ou
somente parte do recurso sera destinada a esta finalidade? Apds a adesado pelo ente federado, todo o recurso

repassado sera utilizado na modalidade cartdo. E a conta anterior ndo recebera mais recursos do FNDE.

v) Existe data prevista para inicio da vigéncia do Cartdao PNAE ou passa a vigorar quando da abertura da conta
e realizagao dos demais requisitos exigidos a Entidade Executora? Passara avigorar apds a abertura da conta
cartdo pelo FNDE. Mas para a sua abertura, é necessaria a adesédo do ente federado e a realizagcdo dos requisitos
exigidos.

w) O representante escolhido para portar o cartdo podera adquirir somente itens nas empresas vencedoras da
licitagao ou, em caso de necessidade, adquirir de outras empresas? As regras relacionadas aos procedimentos
licitatorios ndo seréo alteradas. Neste sentido, o cartdo devera ser utilizado sem afetar as regras de aquisigdo no setor
publico.
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x) A aquisicdo e o uso do Cartdao PNAE sao obrigatérios? Inicialmente o processo sera por ades&o, mas
futuramente sera obrigatorio, pois facilitara a gestdo e controle do Programa Nacional de Alimentagao Escolar.

y) Serao permitidas operagdes na fungido crédito, mas, ha uma data estipulada para ser descontado o
pagamento do que foi adquirido ou é definida pelo portador do Cartdao PNAE diretamente no banco? O nome
da transacao autorizada é “crédito” porque as transagdes demoram, em geral, 24 horas para serem efetivadas na
conta. Mas € necessario ter recursos em conta para poder realizar o pagamento. Nao & possivel agendar um
pagamento para datas futuras. Tudo o que for pago sera debitado em aproximadamente 24 horas apos a transacgao.

aa) E preciso ter uma gestdo descentralizada para aderir ao cartio PNAE? N&o. A ades&o e uso do cartéo ¢
adaptavel e independente do tipo de gestdo adotada (centralizada, mista ou descentralizada). Mas a Entidade
Executora que tem gestido descentralizada tera a vantagem que atualmente sdo contas diferentes para cada unidade
executora e ha necessidade de pagamento das transag¢des bancarias. Com o Cartao PNAE, sera uma unica conta e
nao havera gastos com transagdes bancarias.

bb) O que sdo centros de custo? Ao aderir ao Cartdo PNAE, a Entidade Executora pode criar Centros de
Custo, os quais sdo instancias definidas pelas Entidades Executoras e autorizadas a operar o cartdo PNAE para
facilitar a organizacdo da execucgao e das informagdes. Por exemplo, se a Entidade Executora tem uma gestao mista,
ela pode ter um Centro de Custo para operar as aquisicdes centralizadas e outro Centro de Custo para reunir as
informagdes das unidades executoras. Num segundo exemplo, a Entidade Executora pode criar Centros de Custo
organizados por regionais e cada Centro de Custo reunir as unidades executoras da sua regido.

cc) Sera aberta uma conta exclusiva para o Cartdo PNAE ou, ao aderir ao Cartdo, o FNDE continuara
repassando na conta atual? Apds a adesao, sera aberta uma conta especifica para o Cartdo PNAE. E a conta
anterior nao recebera mais recursos do FNDE.

dd) E possivel fazer transacdes pela Internet com o Cartdo PNAE? Sim. O cartdo estara habilitado para
transagcbes de compras em ambiente online (e-commerce).

ee) Com o Cartao PNAE sera fornecida uma conta para cada Unidade Executora? N&o. A Entidade Executora
tera apenas uma conta bancaria. A EEx tera um cartdo PNAE e, além disso podera definir limites de uso para cada
portador do cartdo/representante da Unidade Executora. Orienta-se que a Entidade Executora distribua os limites para
as unidades executoras proporcionais a quantidade de alunos e os respectivos valores per capitas de cada
modalidade de ensino. Exemplo: Se a escola A tem 100 alunos de creches e a escola B tem 100 alunos do ensino
fundamental, a escola A recebera 100xR$1,07= R$ 107,00 por dia letivo e a escola B recebera 100xR$0,36= R$ 36,00
por dia letivo.

ff) Como ficara a aquisicdo da agricultura familiar com o Cartdao PNAE? N&o havera alteragdes nas regras de
aquisicdo de alimentos da agricultura familiar. No entanto, como o pagamento sera feito por cartdo bancario, é
importante que a Entidade Executora apoie os agricultores familiares a adquirirem as maquinas que permitem o
pagamento por cartdo bancario.

gg) Como fazer para garantir aquisicao de alimentos quando o portador do cartdao da UEx entrar de férias ou

estiver de atestado? No caso de auséncia do titular do cartao PNAE (por motivo de férias ou atestado médico),
a EEx podera solicitar a emiss&o de um outro cartdo em nome do substituto legal.
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hh) O cartdao PNAE é de débito ou de crédito, ou de ambas fun¢ées? O cartdo opera na plataforma de crédito
nos ambientes de adquirentes credenciados (“maquinas de cartdo”). As transagbes sdo debitadas da conta da EEX
apos a transacgao, em até 24h. Nao é possivel agendar um pagamento para datas futuras.

ii) H4 uma quantidade maxima de cartoes PNAE por Entidade Executora? A Entidade Executora tera um
cartdo PNAE, mas podera disponibilizar outros cartdes para cada uma das unidades executoras e para os centros de

custo.

jj) Como fazer a prestagao de contas do PNAE no SIGPC apés adesdo ao Cartao PNAE? Da mesma forma
que é feita atualmente. O cartdao PNAE néo altera a forma de prestagéo de contas.

Kk) Pode ser usada a conta do PDDE para o repasse dos recursos apds adesdao ao Cartio PNAE? Nao. No
caso do Cartdo PNAE, ndo havera a criacdo de contas para cada unidade executora. Sera uma unica conta da
Entidade Executora, a qual podera disponibilizar limites para uso por parte das unidades executoras.

Il) Com o Cartao PNAE, a Entidade Executora continuara responsavel por todas as aquisi¢ées realizadas com
os recursos do FNDE? Sim. Destaca-se que o Art. 8° da Resolugado n° 26/2013 institui que mesmo quando ha
descentralizagdo para as escolas, cabe a Entidade Executora assegurar a prestacdo de contas sobre a correta
utilizagao dos recursos financeiros.

mm) A Entidade Executora podera colocar recursos proprios na conta do Cartiao PNAE? Na&o, para evitar
confusdo no controle do uso dos recursos. Por exemplo, a legislagdo do PNAE prevé a reprogramacao do saldo
disponivel na conta do Programa, para ser utilizado no exercicio subsequente, no entanto ha a possibilidade de
deducédo desse saldo, caso ultrapasse a 30% dos recursos disponivel no exercicio. Assim, caso haja créditos de
recursos proprios da Entidade Executora - EEx. na conta especifica do PNAE, o calculo para verificar o saldo
excedente na conta do Programa podera ser prejudicado, acarretando um valor a ser deduzido dos repasses previstos
acima do previsto.
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Em caso de duvidas: coefa@fnde.gov.br
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Governo do Estado de

RONDONIA

GOVERNO DO ESTADO DE RONDONIA
Secretaria de Estado da Educagao - SEDUC

ADENDO

COORDENADORIA REGIONAL DE EDUCACAO DE PORTO VELHO - ENDERECO DAS UEX CANDEIAS/DISTRITO DE TRIUNFO/ITAPUA

, LOCALIZACAO QUANTIDADE
CRE |MUNICIPIO| ESCOLA | INEP [E CONDICOES | CEP | TELEFONE EMAIL DA ESCOLA
DE ALUNOS
DE ACESSO
Rua Dom Jodo
Bosco, n° 20,
PORTO | Candeias do | EEEF JAIME [} 10, iatééitg do Jamari, | 768601 99920.9442 |ecef] aimebarcessat@seduc.ro.gov.br 679
VELHO | Jamari | BARCESSAT andelas do Jamarl, | - o, - J -T0.gov-
aproximadamente
22 km de Porto
Velho*
Rua 01 , N° 946,
EEEF Santa Izabel.
PORTO | Candeias do | TEODORO Candeias do Jamari, | 76.860-
VELHO Tamari DE 11005050 aproximadamente 000 99247-3280  |escolateodoro@seduc.ro.gov.br 362
ASSUNCAO 22 km de Porto
Velho*
Av. Tancredo
EEEFM Neves, n° 1.487,
. CARLOS Unido.
PORTO | Candeias do | e 0 ivioND | 11005041 | Candeias do Jamari, | /050" 99268-9200  [cdacandeias@seduc.ro.gov.br 1230
VELHO Jamari . 000
DE aproximadamente
ANDRADE 23 km de Porto
Velho*
Rua Lumiar, n° 567,
PORTO | Distrito de EEEFM gizgitg ClleeT"i"lrlilltxlrflct)‘é 76.860-
. ALBINO 11046953 . 1 99280-5514  [albinobuttner@seduc.ro.gov.br 477
VELHO Triunfo BUTTNER aproximadamente 971
114 km de Porto
Velho*
Rua Airton Sena, n°
PORTO | [Itapua do EEEFM Ilt.&;S SuS?; Ce(;l(:ro.Oeste 76.861-
P PAULO 11005360 | - 2Pua i 99243-2420  |paulofreire_itapua@seduc.ro.gov.b 928
VELHO Oeste aproximadamente 000
FREIRE
112 km de Porto
Velho*
Rua Senador Olavo
Pires, n° 1363,
~ EEEF JOAO Centro.
PORTO | Itapuddo | pp s NeiSCO | 11040882 | Ttapui  do  Oeste, | /0501 99208-0163 /o oo 2 francisco@seduc.ro.gov.br 339
VELHO Oeste . 000 99245-4048
CORREIA aproximadamente
111 km de Porto
Velho*

—
»
| .
eletrbnica

Documento assinado eletronicamente por Lourdes Maria Soares silva, Técnico(a), em 26/06/2024, as 14:06, conforme horario oficial de
Brasilia, com fundamento no artigo 18 caput e seus §§ 1° e 2°, do Decreto n® 21.794, de 5 Abril de 2017.

i A autenticidade deste documento pode ser conferida no site portal do SEI, informando o codigo verificador 0049320723 ¢ o coédigo CRC

SCF809B9.

Referéncia: Caso responda este(a) Adendo, indicar expressamente o Processo n® 0029.032918/2024-85

SEI n° 0049320723




Governo do Estado de

RONDONIA

GOVERNO DO ESTADO DE RONDONIA
Secretaria de Estado da Educagdo - SEDUC

ADENDO
RELACAO DAS ESCOLAS
LOCALIZACAO
CRE | MUNICIPIO UNIDADE INEP E CONDICOES | CEP | TELEFONE ENDERECO ELETRONICO QUANTIDADES
ESCOLAR DE ALUNOS
DE ACESSO
Alta CEEJA Luiz Vaz de pv: Rio de
Alta Floresta v Janeiro, 4776, |76.954-/(69) 3641- .
Fl'orestaD, Oeste Camdes 11024275 Bairro Cidade 000 2656 ceeja_afo@seduc.ro.gov.br 174
D'Oeste
Alta.
Alta Colégio Tiradentes Rua: Nereu
Florestag}toaeitlgrem da Policia Militar - 11025638 Ramos, 4581, |/0">" §6992)43641‘ ctpmxi@seduc.ro.gov.br 748
D'Oeste CTPM XI Bairro Redondo
Alta P Av.: Mato
FlorestaA,lta Floresta EEEF Euridice 11024682|Grosso, 3861, 76.954-(69) 3641- escolaeuridice@seduc.ro.gov.br 659
\ D'Oeste Lopes Pedroso . 000 2015
D'Oeste Bairro Centro
Alta Av.: Alta
Alta Floresta EEEF Tancredo de Floresta, 2973, |76.954-|(69) 3641-
F l'oresta D'Oeste Almeida Neves 11025620 Bairro Princesa 000 2873 etan.afo.ro@seduc.ro.gov.br 216
D'Oeste
Isabel
Alta Av. Presidente
Alto Alegre [EEEFM Artur da Dutra, 3480, 76.952-((69) 3643-
Flloresta dos Parecis |Costa e Silva 11024437 Bairro Cristo 000 1008 eeefmartur@seduc.ro.gov.br 678
D'Oeste :
Rei.
Alta EEEMTI Av.: Amapa,
Floresta g}g‘eztlgr“ta Juscelino Kubitschek 110249684503, Bairro 10> 26192)73 641- 1 scolajko_afo@seduc.ro.gov.br 305
D'Oeste de Oliveira Santa Felicidade
Alta Linha 47,5 -
Floresta A’lta Floresta EIEEE Hap Bitt 11022558 Ter,ra . 76.954- indigenaaltafloresta@seduc.ro.gov.br 5
, D'Oeste Tupari Indigena Rio 000
D'Oeste
Branco
Alta Linha 47,5 -
Floresta A’lta Floresta EIEEE Kon Koatt 11037962 Terra Indigena 76.934- indigenaaltafloresta@seduc.ro.gov.br 63
) D'Oeste Tupari - 000
D'Oeste Rio Branco
Alta Linha 47,5 -
Floresta A}ta Floresta EIEEE Saw D Jo 11038047 Terra Indigena 76.954- indigenaaltafloresta@seduc.ro.gov.br 4
) D'Oeste Tupari . 00
D'Oeste Rio Branco
Alta . Linha 47,5 -
FlorestaA,lta Floresta EIEEE Mekiton 11046236(Terra Indigena 76.954- indigenaaltafloresta@seduc.ro.gov.br 4
) D'Oeste Tupari : 000
D'Oeste Rio Branco
Alta Linha 47,5 -
Floresta/Alta Floresta EIEEF Amen Koare Terra Indigena |76.954- L
D'Oeste D'Oeste Tupari 11046244 Rio Branca 000 indigenaaltafloresta@seduc.ro.gov.br 7
Alta Linha 47,5 - KM
Floresta A’lta Floresta EIEE.FM Boatt 11038373|160, Aldeia Rio 76.954- indigenaaltafloresta@seduc.ro.gov.br 87
) D'Oeste Gerainny 000
D'Oeste Branco
Alta Linha 47,5 - KM
Floresta Alto Aleg.r ¢ |EIEEF Aipere 11049049/160, Aldeia Rio 76.932- indigenaaltafloresta@seduc.ro.gov.br 4
\ dos Parecis 000
D'Oeste Branco
Alta Linha 47,5 - KM
FlorestaAltO Aleg.r ¢ |EIEEF Kwiupyhuam|11050969(160, Aldeia Rio 76.952- indigenaaltafloresta@seduc.ro.gov.br 1
\ dos Parecis 000
D'Oeste Branco
Alta Terra
FlorestaA,lta Floresta EIEEFM Anomae 11046252 [ndigena Rio . 76.954- indigenaaltafloresta@seduc.ro.gov.br 99
, D'Oeste Tupari Branco - Aldeia |000
D'Oeste Serrinha




Referéncia: Caso responda este(a) Adendo, indicar expressamente o Processo n° 0029.029650/2024-02 SEI n° 0048890612



GOVERNO DO ESTADO DE RONDONIA
SECRETARIA DE ESTADO DA EDUCACAO - SEDUC
COORDENADORIA REGIONAL DE EDUCACAO - CRE/POLO OURO PRETO DO OESTE

Rua do Cacau n° 444, bairro Jardim Aeroporto, CEP: 76.920.000 - Ouro Preto do Oeste-RO.

ESCOLAS ESTADUAIS DE URUPA

00.670.384/0001-50

Bairro Alto Alegre, Urupéa - RO

UNIDOS PELA
EDUCACAO

01 L. Rua Carlos de Lima n® 1729, Bairro Cristina Gomes Coimbra _
E. E.E.F.M. Altamir Billy Soares | "\, Horizonte, Urupé - RO. Conselho Escolar | 11020504 CPE: 600.395.902-91
TEIXEIRAO
01.335.848/0001-34
02 | CEEJA Enaldo Lucas de Oliveira Rua 15 de Novembro , n°4343, Conselho Escolar 11040319 Ailton Maceno Mendes, _

CPF: 622.122.732-15




CNPJ

01.983.278/0001-99

00.670.373/0001-70

05.605.564/0001-71

03.149.579/0001-47

10.790.643/0001-30

30.224.061/0001-01

24.638.497/0001-36

00.672.457.0001-42

INEP

11039582

11004428

11045914

11042028

11076801

11050349

11049855

11004347

Secretaria de Estado da

Educacao
(AW
\ RONDONIA
CRE: Buritis
ENDERECO ESCOLA GESTOR (A)

EEEFMTI
R. CHUPINGUAIA, 2220 ETOR 4 MARECHAL Eliane Cristina Pereira

RONDON
R. BARRETOS, 1870 —SETOR 03 EEEFM BURITI Maria Rosane Senn

EEEFM

AV. FOZ DO IGUAGU, 2400 — SETOR 03

AV. PORTO VELHO, 880 SETOR 01

DISTRITO DE RIO BRANCO/CAMPO NOVO
DE RONDONIA

DISTRITO DE RIO PARDO, S/N, BAIRRO
RIO PARDO

DISTRITO DE JACINOPOLIS RUA
QUINTINO BOCAIUVA, S/N
CENTRO

AV COSTA E SILVA N2 1034

MARIA DE ABREU
BIANCO

EEEFM PROF2
ELVANDAS MARIA
DE SIQUEIRA

EEFM.RUTH ROCHA

EEEFM
FERNANDO DE
SOUZA GOMES

EEEFM PEDRO
MENDES CARDOSO

Maria Aparecida Almeida

Rodrigo Neto dos Santos

Angelina aparecida
masalskas

Gleyde Ferreira Da Cunha

Fabiana Oliveira Alecrin
da silva

Joaozinho Dos Santos

Governo do Estado de

RONDONIA

CPF

***.***.**2_ 53

***_***.**2_ 06

***.***.**2_15

***_***.**2_ 20

CONTATO E-MAIL
9 9345-1596
eeefmarechalrondon@seduc.ro.gov.br
3238-2311
99312-6612 escolaburiti@seduc.ro.gov.br
3238-2481
9 8486-7601
3238-2567 eeefmmariadeabreu@seduc.ro.gov.br
9 9270-5682
escolaelvandas@seduc.ro.gov.br
3238-2590

69 98131-5624
eeemfruthrocha@seduc.ro.gov.br

escolafernandogsouza@seduc.ro.gov.b

99338-4473
99218-6010

69 98457 6322 escolapedromcardoso@seduc.ro.gov.br
9 8483-9769 escolal5deoutubro@seduc.ro.gov.br



CAMPO NOVO DE RONDONIA

EEEFM 15 DE OUTUBRO




RELAGAO ESCOLAS ESTADUAIS DO MUNICIPIO DE ALTO PARAISO / CRE-ARIQUEMES

ESCOLAS MUNICIPIO ENDERECO COMPLETO GESTOR(A)
EEEFM LAURINDO RABELO Alto Paraiso 101, R. Mario Barbosa, 1, Alto Paraiso | Gilvan Vasconcelos Gomes
- RO, 76862-000
EEEF CUSTODIO GABRIEL Alto Paraiso Tv. Um, Alto Paraiso - RO, 76862-000 | Eleunice dos Santos Barros

FILHO




Diario Oficial do Estado de Rondo6nia n°® 114
Disponibilizagdo: 24/06/2024
Publicagdo: 24/06/2024

Gowerno do Estado de

RONDONIA

GOVERNO DO ESTADO DE RONDONIA
Secretaria de Estado da Educacao - SEDUC

Portaria n® 8028 de 21 de junho de 2024

A COORDENADORA REGIONAL DE EDUCACAO DE CEREJEIRAS, no uso das
atribuigdes legais que lhe sdo conferidas no Decreto 28.874, de 25 de janeiro de 2024 e considerando o
Documento de Formalizagao de Demanda — DFD 0048387489 RESOLVE:

Art. 1° Instituir a Comissao para realizar estudos preliminares de viabilidade técnica e
econdmica relacionados a Aquisicdo de géneros alimenticios para confec¢do e oferta de alimentagao
escolar ao alunado das unidades executoras da Rede Estadual de Ensino, por Sistema de Registro de
Pregos - SRP, destinados a atender unidades executoras pertencentes a jurisdicdo da Coordenadoria
Regional de Cerejeiras-RO.

Art. 2° Nomear para compor a Comissdo do Estudo Técnico Preliminar (CETP), sem
prejuizo de suas atribui¢cdes usuais, os servidores abaixo relacionados:

SETOR NOME MATRICULA
Nutri¢ao Ana Paula Amaral ol (1)
Financeiro | Clisse Golgalves Pereira HARERED1T
Nutricao Priscilla de Oliveira Ciotti Sampaio kxR 105
Financeiro | Sirley Cardoso Leite Dutra odkckxEk]168

Art. 3° Competéncias da Comissao:

I - Realizar reunides regulares para discutir aspectos técnicos e econdmicos relacionados a
Aquisicao de géneros alimenticios (recurso do PNAE), por Sistema de Registro de Precos - SRP, com
foco na viabilizagdo eficiente do fornecimento de alimentagdo ofertada aos alunos das Unidades
Executoras. Nesse contexto, a Comissdo justificara a necessidade da contratacdo e demais elementos
relevantes para garantir a logistica adequada para a aquisicao dos alimentos.

IT - Consultar especialistas, se necessario, para auxiliar pontualmente no desenvolvimento
dos trabalhos da

Comissao.
Art. 4° Prazo:

O prazo para a conclusdo dos trabalhos da Comissao serd de até 10 (dez) dias a partir da
data de publicagdo da Portaria, podendo ser prorrogado por igual periodo pela Coordenadora Regional de



Educacao.
Art. 5° Apresentagdo do Estudo:

Ao término dos trabalhos, a Comissdo apresentard o estudo final a Coordenadora Regional
de Educacao, contendo os resultados do trabalho.

Art. 6° Desenvolvimento dos Trabalhos:

Os trabalhos poderdo ser conduzidos mediante troca de estudos ou manifestagdes dos
membros da Comissdo, com utilizag¢do preferencial de meios eletronicos.

Art. 7° Participagcdo dos Membros:

A participacdo dos membros designados sera considerada funcdo de relevante interesse
publico e nao

remunerada.
Art. 8° Vigéncia:

Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicagao.

Marlene Ribeiro de Souza
Coordenadoria Regional de Educagao de Cerejeiras-RO

eil _ Documento  assinado eletronicamente  por Marlene Ribeiro de Souza, Coordenador(a), em
.;s::.n.-.:u.':. [Ely 21/06/2024, as 13:32, conforme horario oficial de Brasilia, com fundamento no artigo 18 caput ¢ seus §§
1° e 2° do Decreto n® 21.794, de 5 Abril de 2017.

eletrénica

i@ A autenticidade deste documento pode ser conferida no site portal do SEI, informando o codigo
verificador 0050027505 e o cdédigo CRC 43A6ECDB.

Referéncia: Caso responda esta Portaria, indicar expressamente o Processo n° 0029.022509/2024-71 SEI n° 0050027505



SECRETARIA DE ESTADO DE EDUCAGAO - SEDUC
COORDENADORIA DE PROGRAMAS - CPROG
GERENCIA DE PROGRAMAS DE ALIMENTACAO ESCOLAR - GPAE

CARDAPIO NECESSIDADES ALIMENTARES ESPECIAIS

DIABETES
HORARIO SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA
Ficha 02: Macarronada . e . Ficha 04: Sanduiche |Ficha 05: X-Salada (Carne
. Ficha 03: Picadinho de . -
. - .| Integral de Carne Moida Natural de Frango com | moida,Queijo Mucarela,
. Ficha 01: Mingau de Aveia Carne com Arroz Integral e
09h45min com Salada (Alface, Suco de Polpa com Alface e Tomate) com
(Adocante) com Canela. Salada (Alface, Tomate e . . .
Tomate e Cenoura) e Genoura) e Fruta (Maca) Leite (Maracuja e Suco de Fruta (Abacaxi
Fruta (Mel&o). Q- Acerola). com Macga).
DIAS DA SEMANA Energia Proteina Lipideos Carboidratos Calcio Ferro Retinol Vit. C Saodio
(kcal) (kJ) (¢)) ¢)) ¢)) (mg) (mg) (mcg) (mg) (mg)
Segunda-feira 347 1453,19 17,71 6 55,41 430,15 2,91 32,70 0,81 156,38
Terca-feira 352 1470,99 22,51 13 37,68 43,35 3,82 367,95 27,54 787,24
Quarta-feira 407 1702,49 23,72 7 60,38 52,10 2,87 499,44 27,33 167,34
Quinta-feira 432 1806,31 34,64 12 47,65 552,46 3,04 410,30 332,34 643,99
Sexta-feira 492 2061,74 23,01 17 67,57 357,15 3,53 119,74 46,19 572,29
Média semanal 405,91 1698,94 24,32 11,40 53,74 287,04 3,23 286,02 86,84 465,45
vﬁ}gzk / /,'//[/«f»': %028 %‘qmmu -
Maria Aucincte Nepomucena da Silva Aliane Mafrtins Batista Beatriz M. de Freitas Viadya Maria Matosde Souza
Nutricionista RT CRN7 7569 Nutricionista QT CRN7/ 8473 Nutricionista QT CRN7/ 14519 Nutricionista CRN7 10567
GPAE/SEDUC — Matricula 300155437 GPAE/SEDUC — Matricula 300197142 GPAE/SEDUC — Matricula 300197145

GPAE/SEDUC — Matricula 300197148




SECRETARIA DE ESTADO DE EDUCAGAO - SEDUC
COORDENADORIA DE PROGRAMAS - CPROG
GERENCIA DE PROGRAMAS DE ALIMENTACAO ESCOLAR - GPAE

CARDAPIO NECESSIDADES ALIMENTARES ESPECIAIS

INTOLERANCIA A LACTOSE

HORARIO SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA
Ficha 01: Cachorro Quente| Ficha 02: Vitamina de FEEL O (RO CI2 [AEYD . ) T . o
. ; ~ com Legumes (Batata Doce| Ficha 04: Canjicéo e Ficha 05: Mingau de
09h45min Escolar (Carne Moida) e [Frutas (Maméo e Banana), ~ .
g ~ . e Cenoura) e Fruta Fruta (Poncd). Milho com Banana.
Suco de Fruta (Melancia). P&o com Ovo mexido. :
(Laranja).
Energia Proteina Lipideos Carboidratos Célcio Ferro Retinol Vit. C Sadio
DIAS DA SEMANA
(keal) (kJ) )] @ @ (mg) (mg) (mcg) (mg) (mg)
Segunda-feira 483 2020,65 23,67 11 73,23 58,61 3,67 313,92 30,71 793,47
Terca-feira 578 2419,88 23,25 10 90,39 622,01 1,33 111,63 103,80 831,66
Quarta-feira 487 2040,07 28,57 8 74,55 66,92 1,84 2.087,96 76,83 301,15
Quinta-feira 583 244206 23,05 14 83,45 479,21 0,84| 14.062,80 48,82 256,47
Sexta-feira 589 2468,15 22,53 7 589,14 | 18.782,40 320,63 - - -
Média semanal 544,13 2278,16 24,22 9,88 182,15 4001,83 65,66 3315,26 52,03 436,55
Maria Amg{gepomucena da Silva ! /"///:f’ Beatritz‘"l\l/l,: de Freitas %ﬁmﬁﬁl @

Nutricionista RT CRN7 7569

GPAE/SEDUC — Matricula 300155437

Aliane Martins Batista
Nutricionista QT CRN7/ 8473

GPAE/SEDUC — Matricula 300197142

Nutricionista QT CRN7/ 14519

GPAE/SEDUC — Matricula 300197145

Viadya Maria Mato

e Souza

Nutricionista CRN7 10567

GPAE/SEDUC — Matricula 300197148




SECRETARIA DE ESTADO DE EDUCAGAO - SEDUC
COORDENADORIA DE PROGRAMAS - CPROG
GERENCIA DE PROGRAMAS DE ALIMENTACAO ESCOLAR - GPAE

CARDAPIO NECESSIDADES ALIMENTARES ESPECIAIS

ALERGIA A PROTEINA DO LEITE - APLV

HORARIO SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA
Ficha 02: Vatapa de : : Ficha 05: Sanduiche
Ficha 01: Cuscuz com Frango, Arroz, Salada F'E:icgi'rc(:g;?noenﬁo%l;r:e Ficha 04: Pado com Carne[Natural de Frango (Alface
09h45min Carne Moida e Fruta (Alface, Cenoura e .~ | Moida e Alface, Café e | e Tomate) com Suco de
. Suco de Fruta (Maracuja :
(Laranja). Tomate) e Suco de Fruta Fruta (Banana). Fruta (Melancia Fruta e
: .~ Polpa e Manga Fruta).
(Melancia com Limé&o). Acerola).
Energia Proteina Lipideos Carboidratos Célcio Ferro Retinol Vit. C Saodio
DIAS DA SEMANA
(kcal) (kJ) (9) ) ) (mg) (mg) (mcg) (mg) (mg)
Segunda-feira 407 1702,04 22,44 10 58,34 41,74 3,16 4474 61,02 303,46
Terca-feira 526 2202,69 22,98 10 87,49 63,62 2,35 341,81 36,10 444,79
Quarta-feira 461 1930,34 22,55 11 67,90 47,72 3,31 341,42 25,32 797,51
Quinta-feira 423 1769,68 15,75 10 66,94 34,07 2,43 60,37 5,41 623,45
Sexta-feira 575 2404,87 33,49 10 88,09 78,18 3,16 301,85 347,41 924,25
Média semanal 478,42 2001,93 23,44 10,29 73,75 53,07 2,88 218,04 95,05 618,69
i L) ; ‘ /,‘,////"A: o)) % m*ﬁ@u. o)
Maria Amgepomucena da Silva Aliane Mattins Batista Beatriz M. de Freitas Vla'dygl;,/'l‘?zria Matosde Souza
Nutricionista RT CRN7 7569 Nutricionista QT CRN7/ 8473 Nutricionista QT CRN7/ 14519 Nutricionista CRN7 10567
CPAE/SEDUG —MiatFiculs 3001E5A7 GPAE/SEDUC — Matricula 300197142 GPAE/SEDUC — Matricula 300197145

GPAE/SEDUC — Matricula 300197148




SECRETARIA DE ESTADO DE EDUCAGAO - SEDUC
COORDENADORIA DE PROGRAMAS - CPROG
GERENCIA DE PROGRAMAS DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - GPAE

CARDAPIO NECESSIDADES ALIMENTARES ESPECIAIS

HIPERTENSAO ARTERIAL

Nutricionista RT CRN7 7569
GPAE/SEDUC — Matricula 300155437

Nutricionista QT CRN7/ 8473
GPAE/SEDUC — Matricula 300197142

Nutricionista QT CRN7/ 14519
GPAE/SEDUC — Matricula 300197145

Nutricionista CRN7 10567
GPAE/SEDUC — Matricula 300197148

HORARIO SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA
Ficha 01: Vitamina de Ficha 02: Salada de Ficha 03: Sopa de Carne Ficha 04: Caniiquinha Ficha 05: Inhame Cozido,
09h45min Banana e Maméo com Frutas (Abacate, Banana, com Feijdo, Legumes com Frar.1 o Djeqsfiado Carne Moida, Salada
Aveia e Pdo Integral com | Laranja, Macd, Mamao e (Abdbora, Mandioca e Ar10z € F?u ta (Meléo)’ (Alface e Tomate) e Fruta
Ovo Mexido. Mel&do) com Aveia. Couve) e Pao Francés. ; (Banana).
DIAS DA SEMANA nergia Proteina Lipideos Carboidratos Célcio Ferro Retinol Vit. C Sadio
(kcal) (kJ) ) C)] C)] (mg) (mg) (mcg) (mg) (mg)
Segunda-feira 540 2259,95 22,37 18 75,75 384,46 3,71 229,06 62,55 498,46
Terca-feira 304,03 1272,04 8,01 6,95 56,82 55,20 2,25 97,98 94,12 5,69
Quarta-feira 542 2267,72 26,17 10 86,60 79,79 4,69 148,51 24,25 432,71
Quinta-feira 560 2343,74 26,46 9 89,44 61,21 1,92 393,09 33,33 288,82
Sexta-feira 448 1876,19 25,38 12 65,38 65,76 3,51 328,98 52,78 172,35
Média semanal 478,84 2003,93 21,68 11,13 74,80 129,29 3,22 239,52 53,41 279,61
) Wﬁg ) IH2 m %’;m*ﬁ@u o) -
Maria Aucineté Nepomucena da Silva Aliane Martins Batista Beatriz M. de Freitas Viadya Maria Matosde Souza




SECRETARIA DE ESTADO DE EDUCAGAO - SEDUC
COORDENADORIA DE PROGRAMAS - CPROG
GERENCIA DE PROGRAMAS DE ALIMENTACAO ESCOLAR - GPAE

CARDAPIO NECESSIDADES ALIMENTARES ESPECIAIS

VEGETARIANO

HORARIO SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA

Ficha 02: Risoto de

Ficha 01: Maria Isabel Legumes (Vagem e Ficha 03: Tapioca com Ficha 04: Alimondegas Ficha 05: Salada de
09h45min (Vegetéariana), Salada Cenoura), Puré de Banana e Castanha, Suco | de Soja, Arroz, Feijao e | Frutas (Abacate, Banana,
(Alface, Repolho e Abdbora, Salada Crua de Fruta (Maracuja e Salada (Alface, Tomate e| Laranja, Macd, Mamao e

Cenoura) e Fruta (Laranja).| (Beterraba e Couve) e Manga). Repolho) e Fruta (Mel&o). Mel&do) com Aveia.

Fruta (Melancia).

Energia Proteina Lipideos Carboidratos Célcio Ferro Retinol Vit. C Sadio
PIAS DA SEVANA ™ kea ) © © © (mg) (mg) (meg) (mg) (mg)
Segunda-feira 424 1776,66 23,29 6 68,71 78,76 1,70 795,44 92,99 177,42
Terca-feira 379 1590,24 8,00 10 64,91 76,27 1,61 574,32 36,51 125,39
Quarta-feira 452 1896,14 4,14 7 44,64 32,93 0,91 203,60 32,47 8,20
Quinta-feira 537 224493 28,52 9 87,16 79,80 4,25 249,32 48,99 398,57
Sexta-feira 322 1347,59 8,18 7 61,64 58,11 2,31 118,08 103,69 6,97
Média semanal 422,84 1771,11 14,43 7,65 65,41 65,17 2,15 388,15 62,93 143,31
. M?@S : "% <0  mrrooufod-
Maria Aucin€te Nepomucena da Silva Aliane Martins Batista Beatriz M. de Freitas Viidya Maria Matosde Souza
Nutricionista RT CRN7 7569 Nutricionista QT CRN7/ 8473 Nutricionista QT CRN7/ 14519 Nutricionista CRN7 10567

GPAE/SEDUC — Matricula 300155437 GPAE/SEDUC — Matricula 300197142 GPAE/SEDUC — Matricula 300197145 GPAE/SEDUC — Matricula 300197148




SECRETARIA DE ESTADO DE EDUCAGAO - SEDUC
COORDENADORIA DE PROGRAMAS - CPROG
GERENCIA DE PROGRAMAS DE ALIMENTACAO ESCOLAR - GPAE

CARDAPIO NECESSIDADES ALIMENTARES ESPECIAIS

INTOLERANCIA AO GLUTEN - CELIACO

HORARIO SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA

. . o Ficha 05: Carne com
. ) . Ficha 0.2', Arroz,-Feuao Ficha 03: Tapioca com Ovo| Ficha 04: Canjica com | Mandioca, Arroz, Feijdo,

. Ficha 01: Canja de Frango com Filé de Peixe ao . ;
09h45min ~ : e Suco de Fruta (Acerola |Farinha de Soja, Canela|Salada (Couve, Cenoura e
com Fruta (Mel&o). molho, Beterraba Cozida e .
com Couve). e Castanha do Brasil. Repolho) e Fruta
Fruta (Banana). .
(Melancia).

DIAS DA SEMANA Energia Proteina Lipideos Carboidratos Célcio Ferro Retinol Vit. C Sadio

(kcal) (kJ) C)) @ @ (mg) (mg) (mcg) (mg) (mg)
Segunda-feira 464 1941,79 28,75 8 68,94 50,76 2,34 1.177,09 34,64 174,76
Terca-feira 511,76 2142,90 25,73 11 78,26 393,77 2,17 77,62 45,83 318,32
Quarta-feira 361 1514,45 14,76 11 6,57 111,25 1,87 456,83 359,96 242,02
Quinta-feira 333 1395,15 6,41 11 53,48 134,51 0,71 7.091,04 0,66 80,80
Sexta-feira 588 2461,36 25,93 13 93,05 112,53 4,83 338,79 51,65 272,16

Média semanal 451,68 1891,13 20,31 10,68 60,06 160,56 2,39 1828,27 98,55 217,61
i W&ﬁ i ‘ /:/L‘/;(‘i 92 Viad %mm@u o
Maria Aucinété Nepomucena da Silva Aliane Martins Batista - M - S a Va- ' ar.'a Matosde Souza
Nutricionista RT CRN7 7569 Nutricionista QT CRN7/ 8473 Nutricionista QT CRN7/ 14519 Hutriclonista CRN7 10567

GPAE/SEDUC — Matricula 300155437 GPAE/SEDUC - Matricula 300197142 GPAE/SEDUC — Matricula 300197145 GPAE/SEDUC — Matricula 300197148




SECRETARIA DE ESTADO DE EDUCAGAO - SEDUC
COORDENADORIA DE PROGRAMAS - CPROG
GERENCIA DE PROGRAMAS DE ALIMENTACAO ESCOLAR - GPAE

CARDAPIO NECESSIDADES ALIMENTARES ESPECIAIS

HORARIO

09h45min

SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA

Energia Proteina Lipideos Carboidratos Célcio Retinol
PIAS DA SEVANA ™) ) © © © (mg) (mg) (mcg) (mg) (mg)
Segunda-feira 404 1693,78 20,73 10 60,24 251,48 1,62 47,25 19,54 252,24
Terca-feira 492 2065,32 25,47 15 65,79 409,29 1,53 303,56 39,28 176,38
Quarta-feira 429 1795,42 18,65 12 61,07 57,67 2,59 318,55 46,19 325,01
Quinta-feira 317 1326,54 11,31 5 56,06 255,17 1,05 19,62 0,14 92,82
Sexta-feira 600 2513,81 30,10 18 79,53 130,55 5,16 523,99 26,01 428,84

%ﬂmﬂ@u :
Viadya Maria Matosde Souza

¥ \V ' ’_,'
Aliane I\%tiﬂa IODY]

Beatriz M. de Freitas
Nutricionista QT CRN7/ 8473

Nutricionista QT CRN7/ 14519
GPAE/SEDUC — Matricula 300197142 GPAE/SEDUC — Matricula 300197145

Maria Am&pomucena da Silva

Nutricionista RT CRN7 7569
GPAE/SEDUC — Matricula 300155437

Nutricionista CRN7 10567
GPAE/SEDUC — Matricula 300197148




SECRETARIA DE ESTADO DA EDUCACAO - SEDUC
COORDENADORIA DE PROGRAMAS - CPROG
GERENCIA DE PROGRAMAS DE ALIMENTACAO ESCOLAR - GPAE
COORDENADORIA REGIONAL DE EDUCACAO DE CEREJEIRAS
CARDAPIO - Ensino Fundamental, EJA Fundamental
PERIODO DE ATENDIMENTO PROGRAMADO: 200 DIAS LETIVOS/ 1° e 2° SEMESTRE

1° e 2° SEMESTRE
HORARIO SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA
FTP 01: Cachorro Quente FTP 02: Salada de Frutas Escolar FTP 03: Carne Moida com FTP 04: Carne em Cubos, FTP 05: Guisado de peixe,
Escolar com Carne Moida | (abacate, banana, maméao, maga e | Vegetais (abdbora e repolho), arroz, farofa de banana, Arroz, Farofa, Salada (tomate,
09h30min (Tomate, cenoura e Milho) e laranja) com Aveia. Arroz, Feijao com Couve e salada (Alface e Cenoura) agrido e cenoura) e Fruta
Suco de Fruta (Maracuja). Fruta (Tangerina) (melancia)
DIAS DA Energia Proteina | Lipideos |Saturados| Carboidratos AI'F i) Calcio [Magnésio| Ferro Zinco Retinol Vit. C Sodio Gorduras
SEMANA imentar trans
(kcal) (kJ) (9) (9) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mg) (mg) (mcg) (mg) (mg) (9)
Segunda 411,44 | 1721,45 | 16,96 9,88 2,55 64,51 3,63 119,69 39,13 3,82 3,31 0,93 12,05 692,95 0,58
Terca 414,09 | 1732,55 | 13,01 12,77 517 65,84 8,40 246,75 96,41 2,32 1,97 89,46 86,38 117,18 0,00
Quarta 482,80 | 2020,03 | 21,51 10,43 2,34 76,86 10,60 107,25 | 129,19 4,87 4,52 2,66 73,06 258,91 0,08
Quinta 478,56 | 2002,29 | 17,60 11,12 2,85 76,29 4,29 45,11 50,95 2,12 4,02 3,03 12,53 271,71 0,15
Sexta 474,95 | 1987,19 | 19,17 9,77 3,65 77,44 4,34 79,03 65,37 2,00 1,37 1,47 25,75 272,17 0,07
Média semanal 452,37 - 17,65 10,80 3,31 72,19 6,25 119,57 76,21 3,03 3,04 19,51 41,96 322,58 0,17
ey ,-’/-
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GPAE/SEDUC — Matricula 300155437 Nusricionista 0T - CRN-T74021 Nutriclonista 0T - CRN-1/ 1061
SEDUC CRE/Covejiras-RO SEDUC CRE/Cerejeiras-R0




SECRETARIA DE ESTADO DA EDUCACAO - SEDUC
COORDENADORIA DE PROGRAMAS - CPROG
GERENCIA DE PROGRAMAS DE ALIMENTACAO ESCOLAR - GPAE
COORDENADORIA REGIONAL DE EDUCACAO DE CEREJEIRAS

CARDAPIO - Ensino Fundamental, EJA Fundamental
PERIODO DE ATENDIMENTO PROGRAMADO: 200 DIAS LETIVOS/ 1° ¢ 2° SEMESTRE

1° e 2° SEMESTRE

HORARIO SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA
FTP 06: Carne com Abdbora, .
Arroz, Salada Jardineira FTP 07: Canja de Galinha com FTP 08: Frango Atolado, AULFLEBEIECE IO FTP 10: Feijoada Escolar,
. ; Escolar (abacate, banana,
09h30min | (Vargem, Beterraba, Batata) | Mandioca (cenoura, batata doce e Arroz, Salada (Couve ~ . Arroz, Farofa, Couve Refogada
- . . mama&o, maga e laranja) com :
e fruta couve) com Péo francés Refogada) Fruta (Melancia) Aveia e Fruta (Laranja).
(Banana). ’
DIAS DA Energia Proteina | Lipideos |Saturados| Carboidratos AI'F L Calcio [Magnésio| Ferro Zinco Retinol Vit. C Sodio Gorduras
SEMANA T trans
(kcal) (kJ) (9) (9) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mg) (mg) (mcg) (mg) (mg) (9)
Segunda 480,23 - 19,63 11,13 2,82 77,80 5,59 39,63 70,81 2,26 4,29 1,30 38,43 316,77 0,15
Terca 540,65 - 20,87 11,51 2,43 86,79 4,36 57,01 77,33 1,69 1,94 5,12 30,68 544,54 0,19
Quarta 426,51 - 18,36 10,26 2,05 64,99 2,74 57,29 74,47 1,47 1,69 3,93 40,52 283,51 0,04
Quinta 414,09 - 13,01 12,77 517 65,84 8,40 246,75 96,41 2,32 1,97 89,46 86,38 117,18 0,00
Sexta 414,09 - 13,01 12,77 517 65,84 8,40 246,75 96,41 2,32 1,97 89,46 86,38 117,18 0,00
Média semanal 455,11 - 16,98 11,69 3,53 72,25 5,90 129,49 83,09 2,01 2,37 37,85 56,48 275,84 0,08
.'/._
Maria Auﬂgi\&ﬁepomucena da Silva i :ﬁ;‘ hﬂ[&llw MV ) m“m%
Mutricionista RT CRN7 7569 Matricionista OT - CRN-1/4021 Wutriclonista 0T - CRN-1/10614
GPAE/SEDUC — Matricula 300155437 SEDUC CRE/Covejniras-RO SEDUC CRE/Corejeiras-R0




SECRETARIA DE ESTADO DA EDUCACAO - SEDUC
COORDENADORIA DE PROGRAMAS - CPROG

GERENCIA DE PROGRAMAS DE ALIMENTACAO ESCOLAR - GPAE

COORDENADORIA REGIONAL DE EDUCACAO DE CEREJEIRAS

CARDAPIO - Ensino Fundamental, EJA Fundamental

PERIODO DE ATENDIMENTO PROGRAMADO: 200 DIAS LETIVOS/ 1° e 2° SEMESTRE

1°e 2° SEMESTRE
HORARIO SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA
(I;;I; ;:h:;r;)ql:mheer I\:re:ﬁre:)l hI;IZZall’zzézoCaa‘c:na‘elh(aorl%rebooslégrérgzé FTP 13: Frango Atolado, FTP 14: Galinhada, Salada FTP 15: Macarrdo com Carne
09h30min urguer, 9o, . el Arroz, Salada (Couve (Tomate e Couve) e Fruta Moida, Salada (Alface, Tomate
tomate e alface) e Suco de Salada Jardineira (Beterraba, . .
” Refogada) e Fruta (Melancia) (Banana) e Cenoura) e Fruta (Laranja)
Fruta (maracuja) Cenoura e Vagem)
DIAS DA Energia Proteina | Lipideos [Saturados| Carboidratos (ALY Cilcio [Magnésio| Ferro Zinco | Retinol | Vit.C Sédio | Gorduras
SEMANA Slenty trans
(kcal) (kJ) (9) (9) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mg) (mg) (mcg) (mg) (mg) (9)
Segunda 381,49 - 19,86 10,34 2,39 67,85 3,1 41,21 54,66 1,93 1,57 6,17 18,04 821,23 0,31
Terca 557,55 - 27,00 12,30 3,13 83,56 8,29 68,36 97,66 3,88 5,44 3,25 6,93 278,51 0,17
Quarta 426,52 - 18,35 10,25 2,05 64,99 2,75 57,28 74,47 1,48 1,68 3,93 40,53 283,52 0,05
Quinta 416,18 - 18,90 8,23 1,70 71,29 4,94 53,79 70,78 1,26 1,67 2,20 51,41 283,42 0,04
Sexta 488,39 - 20,96 12,80 2,85 72,96 4,92 62,56 64,08 2,75 5,98 3,12 49,80 347,59 0,10
Média semanal 454,03 - 21,01 10,78 2,42 72,13 4,80 56,64 72,33 2,26 3,27 3,73 33,34 402,85 0,13
I Ve
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SECRETARIA DE ESTADO DA EDUCACAO - SEDUC
COORDENADORIA DE PROGRAMAS - CPROG
GERENCIA DE PROGRAMAS DE ALIMENTACAO ESCOLAR - GPAE
COORDENADORIA REGIONAL DE EDUCACAO DE CEREJEIRAS
CARDAPIO - Ensino Fundamental, EJA Fundamental
PERIODO DE ATENDIMENTO PROGRAMADO: 200 DIAS LETIVOS/ 1° e 2° SEMESTRE

1° e 2° SEMESTRE

HORARIO SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA
FTP 16: Estrogonofe de FTP 18: Arroz com Filé de FTP 19: Sanduiche Natural FTP 20: Risoto de Frango
ANV / 09h30min Carne, Arroz, Salada (Alface,| FTP 17: logurte com Castanha e Peixe ao Molho, Farofa, (pao de hamburguer, frango Desfiado com Legumes
tomate e cenoura) e Fruta P&o com manteiga Salada (Alface, Tomate e desfiado, alface e tomate) e | (cenoura e batata doce) e Fruta
(Banana prata) cenoura) e Fruta (Laranja) Suco de Fruta (Maracuja) (banana nanica)
Dl ok Energia Proteina | Lipideos [Saturados| Carboidratos ALl Calcio [Magnésio| Ferro Zinco Retinol Vit. C Sédio Gorduras
SEMANA Alimentar trans
(kcal) (kJ) (9) (9) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mg) (mg) (mcg) (mg) (mg) (9)
Segunda 462,80 - 18,69 12,83 3,75 70,10 4,44 44,98 63,09 2,30 4,12 12,97 40,09 321,73 0,20
Terca 450,49 - 11,91 15,87 7,58 66,67 5,32 200,74 54,72 1,00 1,44 107,50 6,23 553,21 0,63
Quarta 475,68 - 19,47 8,47 1,58 80,53 5,59 80,12 66,76 1,54 1,29 1,47 68,93 318,20 0,07
Quinta 407,12 - 19,70 9,06 2,01 62,49 3,59 137,18 52,97 3,59 1,13 2,73 19,06 679,59 0,54
Sexta 392,86 - 17,83 7,10 1,52 64,72 3,73 27,33 62,56 1,30 1,61 3,66 16,04 282,37 0,03
Média semanal 437,79 - 17,52 10,66 3,29 68,90 4,54 98,07 60,02 1,95 1,92 25,66 30,07 431,02 0,29
./._
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Nutricionista RT CRN7 7569 Mtricionista OT - CRN-1/4021 Nutriclonista QT - CRN-1/1061
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SECRETARIA DE ESTADO DA EDUCACAO - SEDUC
COORDENADORIA DE PROGRAMAS - CPROG
GERENCIA DE PROGRAMAS DE ALIMENTACAO ESCOLAR - GPAE
COORDENADORIA REGIONAL DE EDUCACAO DE CEREJEIRAS
CARDAPIO - Ensino Médio e EJA Médio
PERIODO DE ATENDIMENTO PROGRAMADO: 200 DIAS LETIVOS/ 1° e 2° SEMESTRE

1° e 2° SEMESTRE
HORARIO SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA
FICHA TECNICA 08: FICHA TECNICA 18: Salada de | FICHA TECNICA 38: Carne FICHA TECNICA 39: FICHA TENICA 80: Guisado
Cachorro Quente Escolar , : . .
. , Frutas Escolar (abacate, banana, |Moida com Vegetais (abdbora| Carne em Cubos, arroz, de peixe, Arroz, Farofa,
A 09h30min| com Carne Moida (Tomate, ~ ; s .
. mamao, macga e laranja) com e repolho), Arroz, Feijao com | farofa de banana, salada Salada (tomate, agrido e
cenoura e Milho) e Suco de X : ;
et Aveia. Couve e Fruta (Tangerina) (Alface e Cenoura) cenoura) e Fruta (melancia)
Fruta (Maracuja).
Fibra
DIAS DA Energia Proteina |Lipideos | Saturados | Carboidratos | Alimenta| Calcio | Magnésio| Ferro | Zinco | Retinol | Vit.C Sodio | Gorduras
SEMANA r trans
(kcal) (kJ) (@ (@ (C)] (C)] (C)] (mg) (mg) (mg) | (mg) | (mcg) | (mg) (mg) (9)
Segunda 474,54 - 19,49 12,53 3,13 72,20 4,19 123,34 44,77 4,15 4,01 1,16 14,27 | 723,02 0,60
Terca 427,09 - 13,59 13,41 5,58 67,02 8,40 268,35 98,35 2,34 2,05 99,40 | 86,38 | 129,94 0,00
Quarta 546,33 - 24,37 11,11 2,62 85,45 11,31 116,39 | 134,81 5,22 5,31 2,62 77,36 | 262,87 0,09
Quinta 555,26 - 20,82 12,81 3,29 88,63 5,45 52,43 58,72 2,54 4,75 2,98 15,96 | 276,22 0,17
Sexta 536,82 - 22,08 11,01 3,89 87,14 5,26 85,73 74,60 2,34 1,60 1,47 28,40 | 277,08 0,07
Média semanal 508,01 - 20,07 12,18 3,70 80,09 6,92 129,25 82,25 3,32 3,54 21,53 | 44,47 | 333,83 0,19
B {4 P
aria u::Tn & Mepomucena da Silva Lo Yoty . z (.t e ) s
" N:tricionisi: :T CRN7 75:9 l MJ“%MM\ mmm%
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GPAE/SEDUC — Matricula 300155437

SEDUC CRE/Covajeiras-RO SEDUC CRE/Corejeiras-R0




SECRETARIA DE ESTADO DA EDUCACAO - SEDUC
COORDENADORIA DE PROGRAMAS - CPROG
GERENCIA DE PROGRAMAS DE ALIMENTACAO ESCOLAR - GPAE
COORDENADORIA REGIONAL DE EDUCACAO DE CEREJEIRAS
CARDAPIO - Ensino Médio e EJA Médio
PERIODO DE ATENDIMENTO PROGRAMADO: 200 DIAS LETIVOS/ 1° e 2° SEMESTRE

1° e 2° SEMESTRE
HORARIO SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA
Ficha Técnica 41: Carne . S . : . o . Ficha Técnica 18: Salada
com Abdbora, Arroz, Salada F.|cha el 3.7' el Free TEEilles o8 g de Frutas Escolar Ficha Técnica 52: Feijoada
. o Galinha com Mandioca (cenoura, Atolado, Arroz, Salada ~

ANA 09h30min Jardineira (Vargem, ~ (abacate, banana, mamao, |Escolar, Arroz, Farofa, Couve
batata doce e couve) com Pao (Couve Refogada) Fruta . .

Beterraba, Batata) e fruta francas (Melancia) maca e laranja) com Refogada e Fruta (Laranja).

(Banana). Aveia.
Fibra

DIAS DA Alimenta Gorduras

SEMANA Energia Proteina |Lipideos | Saturados | Carboidratos r Calcio | Magnésio | Ferro | Zinco | Retinol | Vit.C Sodio trans
(kcal) (kJ) (9) (9) (@) (@) (@) (mg) (mg) (mg) | (mg) | (mcg) | (mg) (mg) (9)
Segunda 544,13 - 22,63 12,78 3,27 86,79 6,10 42,35 77,61 2,52 4,99 1,52 38,66 | 322,85 0,17
Terca 589,43 - 23,61 11,98 2,57 94,75 4,81 59,11 83,09 1,92 2,20 5,22 29,88 | 550,60 0,20
Quarta 499,96 - 21,31 11,77 2,37 76,64 3,15 60,26 85,20 1,65 1,96 4,30 43,24 | 291,19 0,05
Quinta 427,09 - 13,59 13,41 5,58 67,02 8,40 268,35 98,35 2,34 2,05 99,40 | 86,38 | 129,94 0,00
Sexta 656,95 - 26,34 17,44 5,75 98,84 12,56 | 123,15 | 127,28 4,39 4,07 1,46 76,36 |3174,99 0,46
Média semanal 543,74 - 21,51 13,66 3,93 84,65 7,39 111,05 | 103,83 2,60 3,08 22,38 | 54,90 | 893,96 0,18
- ' f
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MNutricionista RT CRN7 7569
GPAESSEDUC — Matricula 300155437
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COORDENADORIA REGIONAL DE EDUCACAO DE CEREJEIRAS

SECRETARIA DE ESTADO DA EDUCACAO - SEDUC
COORDENADORIA DE PROGRAMAS - CPROG
GERENCIA DE PROGRAMAS DE ALIMENTACAO ESCOLAR - GPAE

CARDAPIO - Ensino Médio e EJA Médio
PERIODO DE ATENDIMENTO PROGRAMADO: 200 DIAS LETIVOS/ 1° e 2° SEMESTRE

] 1° e 2° SEMESTRE
HORARIO SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA
s I':LC:"': T,\'f(iNr'ﬁAPZ,& 4o | FICHA TECNICA 40: Carne em | FICHA TECNICA 53: Frango |  FICHA TECNICA 58: FICHA TECNICA 61:
09h30min har?1bt’1l: Cueer f;rl: i (to;oateee Cubos, Arroz, Macarrao ao alho e Atolado, Arroz, Salada Galinhada, Salada Macarrao com Carne Moida,

guer, 90, Oleo, Feijao e Salada Jardineira (Couve Refogada) e Fruta | (Tomate e Couve) e Fruta | Salada (Alface, Tomate e

alface) e Suco de Fruta . .

.. (Beterraba, Cenoura e Vagem) (Melancia) (Banana) Cenoura) e Fruta (Laranja)
(maracuja)
: . . . Fibra - - . . . . .. | Gorduras
DIAS DA Energia Proteina |Lipideos | Saturados | Carboidratos Alimenta Calcio | Magnésio | Ferro Zinco | Retinol | Vit.C Sodio T
SEMANA

(kcal) (kJ) (9) (9) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mg) (mg) | (mcg) | (mg) (mg) (9)

Segunda 397,70 - 26,37 11,15 2,55 63,43 3,06 141,78 61,16 3,86 1,32 3,33 18,04 | 719,68 0,59
Terca 639,28 - 28,72 13,46 3,30 99,24 8,74 70,53 103,47 4,04 5,64 3,25 6,93 | 279,33 0,17
Quarta 499.95 - 21.31 11.79 2.36 76.64 3.15 60.25 85.18 1.63 1.96 4.30 43.24 | 291.18 0.05
Quinta 533,69 - 18,84 17,63 4,51 79,33 5,15 55,08 75,14 1,46 1,85 4,90 52,47 | 283,87 0,08
Sexta 515,69 - 24,84 14,01 3,71 72,97 4,91 63,11 66,9 3,1 5,98 3,58 49,81 | 357,37 0,12
Média semanal 518,18 - 24,08 13,62 3,29 78,51 5,07 78,56 79,00 2,83 3,36 3,87 35,37 | 386,35 0,20
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SECRETARIA DE ESTADO DA EDUCACAO - SEDUC
COORDENADORIA DE PROGRAMAS - CPROG
GERENCIA DE PROGRAMAS DE ALIMENTACAO ESCOLAR - GPAE
COORDENADORIA REGIONAL DE EDUCACAO DE CEREJEIRAS
CARDAPIO - Ensino Médio e EJA Médio
PERIODO DE ATENDIMENTO PROGRAMADO: 200 DIAS LETIVOS/ 1° e 2° SEMESTRE

_ 1°e 2° SEMESTRE
HORARIO SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA
FICHA TECNICA 45: Ficha Ténica 76: Arroz com | FLC',‘“:; TECtN'CI’? 17: 4| FICHA TECNICA 67: Risoto
Estrogonofe de Carne, Arroz, - : Filé de Peixe ao Molho, anduiche Natural (pao €| de Frango Desfiado com
09h30min| Salada (Alface, tomate e Flgal';g:ﬁ:g:%ﬁ g;r:c:g;:; icc;m Farofa, Salada (Alface, hamburguer, frango Legumes (cenoura e batata
cenoura) e Fruta (Banana 9 Tomate e cenoura) e Fruta | desfiado, alface e tomate) doce) e Fruta (banana
prata) (Laranja) e Suco de Fruta nanica)
- (Maraciiia)
DIAS DA Energia Proteina |Lipideos | Saturados | Carboidratos Alli:rlr?;zt a Calcio | Magnésio | Ferro | Zinco | Retinol | Vit.C Sodio Got:g:;as
SEMANA
(kcal) (kJ) (@) (9) (@ (@ ()] (mg) (mg) (mg) | (mg) | (mcg) | (mg) (mg) (9)
Segunda 474,54 - 19,49 12,53 3,13 72,20 4,19 123,34 4477 4,15 4,01 1,16 14,27 | 723,02 0,60
Terca 427,09 - 13,59 13,41 5,58 67,02 8,40 268,35 98,35 2,34 2,05 99,40 | 86,38 | 129,94 0,00
Quarta 546,33 - 24,37 11,11 2,62 85,45 11,31 116,39 134,81 5,22 5,31 2,62 77,36 | 262,87 0,09
Quinta 555,26 - 20,82 12,81 3,29 88,63 5,45 52,43 58,72 2,54 4,75 2,98 15,96 | 276,22 0,17
Sexta 536,82 - 22,08 11,01 3,89 87,14 5,26 85,73 74,60 2,34 1,60 1,47 28,40 | 277,08 0,07
Média semanal 508,01 - 20,07 12,18 3,70 80,09 6,92 129,25 82,25 3,32 3,54 21,53 | 44,47 | 333,83 0,19
ol .-"'/x
Maria A;Efaﬁﬁ??lepomucena da Silva __S:"'k.j Tad Ae 0 “p '\."ig.tff‘/
Nutricionista RT CRN7 7569 Méﬂﬂhwm‘ ) Ana Padla Amaral Sitva
GPAE/SEDUC — Matricula 300155437 strigionista OT - CRN-I/ 4021 Mutricionista QT - CRN-1/106Ve
SEDUC CRE/Corajeiras-RO SEDUC CRE/Carejeiras-RO




FICHA TECNICA DE PREPARO - CARDAPIO ENSINO MEDIO - REGULAR - 1° SEMANA

FICHA TECNICA 08: Cachorro Quente Escolar com Carne . . ) . . Carboi-d [ Fibra : ’ ] ’ ] ! Gorduras
Moida (Tomate, cenoura e Milho) e Suco de Fruta (Maracuja) P?;ﬁ;g')'a P(T’irqﬁ?::)a :::::;;i Medida caseira EEgE IPilisli) || ILjeiitees || SElEees ratos Alimentar ClEp | MEgese |- e Zies R || Vi€ eEily trans
Ingredientes (kcal) (kJ) @) @) @) @) @) (mg) (mg) (mg) (mg) (mcg) (mg) (mg) ((¢)]
Carne, bovina, acém, moido, cru 50,00 50,00 1,00| 01 colher servir cheia 68,28 285,69 9,71 2,97 1,35 0,00 0,00 1,31 7,07 0,88 3,17 1,16 0,00 24,50 0,05
P&o de hamburguer 75,00 75,00 1,00 01 unidade 209,25 875,50 7,13 3,25 0,82 37,09 1,58 103,50 15,75 2,49 0,50 0,00 0,00 359,25 0,52
Cebola, crua 3,00 3,00 1,00 1 clrcharasa 1,18 4,95 0,05 0,00 0,00 0,27 0,07 0,42 0,36 0,01 0,01 0,00 0,14 0,02 0,00
Cebolinha, crua 1,00 1,00 1,00 1 clr de café 0,20 0,82 0,02 0,00 0,00 0,03 0,04 0,80 0,25 0,01 0,00 0,00 0,32 0,02 0,00
Tomate, com semente, cru 25,00 25,00 1,00] 1 1/2clr de sopa 3,83 16,04 0,27 0,04 0,03 0,78 0,29 1,74 2,64 0,06 0,03 0,00 5,30 0,26 0,00
Cenoura, crua 25,00 25,00 1,00] 1e 1/2clr de sopa 8,53 35,71 0,33 0,04 0,00 1,92 0,80 5,64 2,81 0,05 0,06 0,00 1,28 0,83 0,00
Tomate, extrato 20,00 20,00 1,00| 1 clr de sopa cheia 12,19 50,99 0,49 0,04 0,00 2,99 0,56 5,82 5,87 0,42 0,07 0,00 3,60 99,59 0,00
Milho, verde, cru 15,00 15,00 1,00| 1 clr de sopa. rasa 20,72 86,71 0,99 0,09 0,03 4,28 0,59 0,24 4,89 0,06 0,08 0,00 0,00 0,17 0,00
Alho, cru 0,50 0,50 1,00 1/4 dente 0,57 2,37 0,04 0,00 0,00 0,12 0,02 0,07 0,11 0,00 0,00 0,00 0,00 0,03 0,00
Oleo, de soja 6,00 6,00 1,00 2 clIr de café cheia 53,04 221,92 0,00 6,00 0,91 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,03
Sal, dietético 1,00 1,00 1,00 1 clr de café rasa 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 234,32 0,00
Maracuja, polpa, congelada 50,00 50,00 1,00 3 clr de sopa 19,38 81,09 0,41 0,09 0,00 4,80 0,25 2,30 4,85 0,15 0,09 0,00 3,63 4,05 0,00
Acucar, cristal 20,00 20,00 1,00{ 1 clr de sopa cheia 77,37 323,71 0,06 0,00 0,00 19,92 0,00 1,62 0,20 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Total 291,50 291,50 474,54 1985,49 19,49 12,53 3,13 72,20 419| 123,34 44,77 4,15 4,01 1,16 14,27| 723,02 0,60
Informagao nutricional em 100g 162,79| 681,13 6,69 4,30 1,08 2477 1,44| 42,31 15,36 1,42 1,38 0,40 4,90| 248,03 0,20
Rendimento total (g) 100,00
Fator de cocgao 0,34

Responsavel Técnica - RT: @S
Maria Am epomucena da Silva

Mutricionista RT CRN7 7569
GPAE/SEDUC — Matricula 300155437 . i . i ) ) -
Cachorro Quente: Doure o alho e a cebola no 6leo vegetal, acrescente o tomate e logo apds a carne moida temperada. Apés cozida acrescente a cenoura em cubos ou ralada, milho verde e o extrato de tomate. Por Ultimo acrescente a
Quadro Técnico - QT: y cebolinha e o coentro.

/ Corte o péo, adicione o molho preparado com a carne.
V. Y a o Suco de polpa: Bater a polpa de fruta no liquidificador, juntamente com agua e agucar. Sirva o cachorro quente escolar acompanhado de suco de fruta.
Azl A0 6 Spm ol Siva
Piacie e Diveira Cit Sampakd Ana Pacia Amaral

Mutriclonista 0T - CRN-I/4021 Mutricionista QT - CRN-1/10614
SEDUC CRE/ Covajoiras-RO SEDUC CRE/Corejeiras-RO




FICHA TECNICA DE PREPARO - CARDAPIO ENSINO MEDIO- REGULAR - 01 SEMANA
:Ic:l: TE‘CI;:EIA ::: Salald T c:le Fruta:: Esc.() illabacaisy Per capita Per capita Fator de = e Energia Proteina | Lipideos | Saturados Cf:t);)si'd Ali';—ri:;ﬁar Caélcio | Magnésio | Ferro Zinco Retinol Vit. C Saédio Got:::;as
anana, mamao, maga e laranja) com Aveia. (bruto) (liquido) corregio

Ingredientes (keal) (kJ) (@) @) Q) (@) (@) (mg) (mg) (mg) (mg) | (mcg) | (mg) (mg) (9)
Abacate, cru 40,00 40,00 1,00 1 clr de sopa cheio 38,46 160,92 0,50 3,36 0,92 2,41 2,53 3,17 5,87 0,08 0,09 0,00 3,46 0,00 0,00
Banana, prata, crua 40,00 40,00 1,00 8 rodelas pequenas 39,30 164,43 0,51 0,03 0,00 10,38 0,82 3,03 10,52 0,15 0,06 0,00 8,64 0,00 0,00
Mamao, Papaia, cru 30,00 30,00 1,00 1 clr de sopa 12,05 50,40 0,14 0,04 0,00 3,13 0,31 6,73 6,65 0,06 0,02 0,00 24,66 0,49 0,00
Maga, Fuiji, com casca, crua 30,00 30,00 1,00 2 clr de sopa rasa 16,65 69,68 0,09 0,00 0,00 4,55 0,40 0,58 0,61 0,03 0,00 0,00 0,72 0,00 0,00
Laranja, péra, crua 90,00 90,00 1,00 O1unidade pequena 33,10 138,48 0,94 0,11 0,00 8,05 0,69 19,70 7,75 0,08 0,05 0,00 48,36 0,00 0,00
Leite, de vaca, integral 200,00 200,00 1,00 1 xicara 130,00 543,92 5,86 6,48 4,04 11,84 0,00{ 216,00 19,44 0,16 0,78 99,40 0,00{ 127,60 0,00
Aveia, flocos, crua 40,00 40,00 1,00 2 clr de sopa cheia 157,53 659,10 5,57 3,40 0,62 26,65 3,65 19,16 47,50 1,78 1,05 0,00 0,54 1,85 0,00

Total 470,00 470,00 427,09 1786,94 13,59 13,41 5,58 67,02 8,40| 268,35 98,35 2,34 2,05 99,40 86,38 129,94 0,00
Informagéo nutricional em 100g 90,87| 380,20 2,89 2,85 1,19 14,26 1,79 57,10 20,93 0,50 044| 2115 1838 27,65 0,00
Rendi total (g) 100,00
Fator de cocgcdo 0,21
Responsavel Técnica - RT:

Maria Aucin Esepamucena da Silva
Nutricionista RT CRN7 7569
GPAE/SEDUC — Matricula 300155437
Quadro Técnico - QT: Higienize as frutas (Abacate, Banana, Mamé&o, Magé e Laranja), descasque-as, corte em cubos, misturando-as ao leite e aveia. Sirva gelado.
-"!ﬂ:‘_ﬁ,ﬁ:i z!.ﬂe{m*u D = Ana Padla A Siva
Mricionksta 0T - CRN-T/ 4021 Mutricionista 0T - CRN-1/106%
SEDUC CRE/Carjeiras-RO SEDUC CRE/Cerejeiras-R0




FICHA TECNICA DE PREPARO - CARDAPIO ENSINO MEDIO- REGULAR - 01 SEMANA

Nome: X ’
FICHA TECNICA 38: Carne Moida com Vegetais (abébora e Per capita Per capita Fator de . . Energia Proteina | Lipideos | Saturados Car o ‘Flbra Célcio | Magnésio | Ferro Zinco | Retinol | Vit.C | Sadio GaEliES
- q " A Medida caseira ratos Alimentar trans
repolho), Arroz, Feijao com Couve e Fruta (Tangerina) (bruto) (liquido) correcio
Ingredientes (kcal) (kJ) (9) (9) (@) (9) (9) (mg) (mg) (mg) (mg) | (mcg) | (mg) (mg) ((¢)]
Carne, bovina, acém, moido, cru 50,00 50,00 1,00 02 clr de servir 68,28 285,69 9,71 2,97 1,35 0,00 0,00 1,31 7,07 0,88 3,17 1,16 0,00 24,50 0,05
Arroz, tipo 1, cru 60,00 60,00 1,00 02 clr de servir cheia 214,67 898,19 4,30 0,20 0,06 47,26 0,98 2,65 18,23 0,41 0,73 0,00 0,00 0,61 0,00
| Feijéo, carioca, cru 40,00 40,00 1,00 01 concha peq. Rasa 131,61 550,66 7,99 0,50 0,08 24,49 7,37 49,03 83,98 3,19 1,16 0,00 0,00 0,00 0,00
Abdbora, cabotian, crua 20,00 20,00 1,00 1 clr de sopa cheia 7,72 32,30 0,35 0,11 0,02 1,67 0,43 3,59 1,76 0,07 0,06 0,00 1,02 0,00 0,00
Couve, manteiga, crua 25,00 25,00 1,00 01 folha média 6,76 28,30 0,72 0,14 0,03 1,08 0,78 32,72 8,66 0,11 0,10 0,00 24,17 1,54 0,00
Cebolinha, crua 1,00 1,00 1,00 01 clr de café 0,20 0,82 0,02 0,00 0,00 0,03 0,04 0,80 0,25 0,01 0,00 0,00 0,32 0,02 0,00
Cebola, crua 3,00 3,00 1,00 01 clr de cha rasa 1,18 4,95 0,05 0,00 0,00 0,27 0,07 0,42 0,36 0,01 0,01 0,00 0,14 0,02 0,00
Coentro 0,50 0,50 1,00 1/2 cIr de café 1,40 5,84 0,11 0,02 0,00 0,26 0,05 6,23 3,47 0,21 0,02 1,46 2,83 1,06 0,00
Tomate, com semente, cru 10,00 10,00 1,00 01 clr de sopa cheia 3,42 6,42 0,11 0,02 0,01 0,31 0,12 0,69 1,05 0,02 0,01 0,00 2,12 0,10 0,00
| Repolho, branco, cru 20,00 20,00 1,00 02 clr de sopa cheia 2,57 14,33 0,13 0,02 0,00 0,58 0,28 5,18 1,28 0,02 0,02 0,00 2,81 0,55 0,00
colorau 1,00 1,00 1,00 01 cIr de café 3,18 12,97 0,08 0,06 0,01 0,73 0,32 2,10 1,63 0,19 0,03 0,00 0,01 0,12 0,00
Sal, dietético 1,00 1,00 1,00 01 clr de café 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 234,32 0,00
Alho, cru 0,50 0,50 1,00 1/4 de um dente 0,57 2,37 0,04 0,00 0,00 0,12 0,02 0,07 0,11 0,00 0,00 0,00 0,00 0,03 0,00
Oleo, de soja 8,00 8,00 1,00 01 clr de cha cheia 70,72 295,89 0,00 7,00 1,06 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,04
Tangerina, Ponc3, crua 90,00 90,00 1,00 1unidade pequena laranja 34,05 142,45 0,76 0,07 0,00 8,65 0,85 11,60 6,96 0,10 0,00 0,00 43,94 0,00 0,00
Total 330,00 330,00 546,33| 2281,18 24,37 11,11 2,62| 8545 11,31 116,39 134,81 5,22 5,31 2,62| 77,36 262,87 0,09
Informagao nutricional em 100g 691,27 7,38 3,37 079 2589 343| 3527 40,85 1,58 1,61 079| 2344| 7966 0,03
Rendi total (@) 100,00
Fator de cocgao 0,30

Responsavel Técnica - RT:

Maria Amfsepomucena da Silva

Mutricionista RT CRN7 7569
GPAE/SEDUC — Matricula 300155437

Quadro Técnico - QT: / \
el DG N Ana Pala AmarsiSiva
Mutricionleta 0T - CRN-T/4021 Mutricionlsta (T - CRN-7/1061s
SEDUG CRE/Corajoiras-RO SEDUC CRE/Carsjeiras-RO

Higienize os vegetais, a couve e reserve.
Carne Moida: Doure o alho e a cebola em éleo quente, adicione a carne moida eo colorau, cozinhe até que a mesma reduza sua coloragéo vermelha. Acrescente a abobora cortada em cubos, o tomate e o repolho.
Tampe e cozinhe em fogo alto até o completo cozimento da carne e dos vegetais. Apague o fogo e salpique cebolinha e coentro sobre a preparagao.
Feijao: prepare como de costume, acrescentando couve e cebolinha.
Arroz: Em uma panela aquega o 6leo e coloque o alho para dourar. Apds doura-lo acrescente o arroz, o sal, a 4gua e deixe cozinhar como de costume.
Sirva a carne com vegetais, arroz, feijao e tangerina de sobremesa.




FICHA TECNICA DE PREPARO - CARDAPIO ENSINO MEDIO- REGULAR - 01 SEMANA

Responsavel Técnica - RT:

Maria Au%&ﬁepomucen: da Silva

Nutricionista RT CRN7 7569
GPAE/SEDUC — Matricula 300155437

Quadro Técnico - QT: f‘/- .
oo 1on A8 s o
ko testis AaPadl AmaroSiva
Nutriclonleta 0T - CRN-I14021 Mutriclonista 0T - CRN-1/1061.

S0 CRECarejia-RO SEDUC CRE/Corejekas-R0

Higienize os vegetais e reserve. Refogue no éleo a carne em cubos com tomate, sal, alho, colorau e cebola até dourarem. Cozinhe a carne até amolecer. Ao final, salpique cebolinha e coentro.

Arroz: Em uma panela aquega o 6leo e coloque o alho para dourar. Apds doura-lo acrescente o arroz, o sal, a 4gua e deixe cozinhar como de costume.

Salada: Rale a cenoura crua e sirva com a alface.
Farofa de banana: Corte a banana em cubos e doure em frigideira com dleo pré-aquecido. Retire a banana e reserve sobre papel toalha para absorgdo do excesso de 6leo. Despreze o que restar de dleo na frigideira, adicione a farinha mexendo sem

parar, apague o fogo e adicione a banana e mexa até completa mistura.
Sirva a carne em cubos, acompanhada de arroz, salada, farofa de banana.

EL?]:::E:::L:A( :Iz;(?:;ng :r::;lﬁ':;, oS farozltarcialce Per capita Per capita Fator de Medida caseira Energia Proteina | Lipideos | Saturados C?an:;s"d Aliff:l;ﬁar Célcio | Magnésio | Ferro Zinco | Retinol | Vit. C | Sédio Gi::#;as
(bruto) (liquido) corregao
Ingredientes (kcal) (kJ) (@) (@) (@) (9) (@) (mg) (mg) (mg) (mg) | (mcg) | (mg) (mg) (@)
Carne, bovina, acém, sem gordura, cru 70,00 70,00 1,00 02 clIr de servir 100,82 421,83 14,57 4,28 1,96 0,00 0,00 3,30 9,29 1,06 3,65 1,52 0,00 35,00 0,13
Arroz, tipo 1, cru 60,00 60,00 1,00 02 clIr de servir 214,67 898,19 4,30 0,20 0,06 47,26 0,98 2,65 18,23 0,41 0,73 0,00 0,00 0,61 0,00
Farinha, de mandioca, torrada 30,00 30,00 1,00 02 clr de sopa 109,58 458,49 0,37 0,09 0,03 26,76 1,96 22,66 12,00 0,36 0,11 0,00 0,00 3,09 0,00
Cenoura, crua 30,00 30,00 1,00 02 clr de sopa rasa 10,24 42,85 0,40 0,05 0,00 2,30 0,96 6,76 3,37 0,06 0,07 0,00 1,54 1,00 0,00
Banana, da terra, crua 30,00 30,00 1,00 02 rodelas 38,41 160,70 0,43 0,07 0,00 10,10 0,46 1,25 7,14 0,09 0,05 0,00 4,72 0,00 0,00
Cebolinha, crua 1,00 1,00 1,00 01 clr de cha 0,20 0,82 0,02 0,00 0,00 0,03 0,04 0,80 0,25 0,01 0,00 0,00 0,32 0,02 0,00
Cebola, crua 3,00 3,00 1,00 01 cIr de ché rasa 1,18 4,95 0,05 0,00 0,00 0,27 0,07 0,42 0,36 0,01 0,01 0,00 0,14 0,02 0,00
Coentro 0,50 0,50 1,00 1/2 cIr de café 1,40 5,84 0,11 0,02 0,00 0,26 0,05 6,23 3,47 0,21 0,02 1,46 2,83 1,06 0,00
Tomate, com semente, cru 10,00 10,00 1,00 1/2 cIr de sopa cheia 1,53 6,42 0,11 0,02 0,01 0,31 0,12 0,69 1,05 0,02 0,01 0,00 2,12 0,10 0,00
Alface, lisa, crua 20,00 20,00 1,00 1 folha média 2,76 11,57 0,34 0,02 0,00 0,49 0,47 5,50 1,82 0,12 0,07 0,00 4,28 0,85 0,00
colorau 1,00 1,00 1,00 01 cIr de café 3,18 12,97 0,08 0,06 0,01 0,73 0,32 2,10 1,63 0,19 0,03 0,00 0,01 0,12 0,00
Sal, dietético 1,00 1,00 1,00 01 cIr de café 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 234,32 0,00
Alho, cru 0,50 0,50 1,00 1/4 de um dente 0,57 2,37 0,04 0,00 0,00 0,12 0,02 0,07 0,11 0,00 0,00 0,00 0,00 0,03 0,00
Oleo, de soja 8,00 8,00 1,00 01 clr de cha 70,72 295,89 0,00 8,00 1,22 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,04
Total 265,00 265,00 555,26 2322,89 20,82 12,81 3,29 88,63 5,45 52,43 58,72 2,54 4,75 2,98 15,96 276,22 0,17
Informagao nutricional em 100g 209,53 876,56 7,86 4,83 1,24 33,45 2,06 19,78 22,16 0,96 1,79 1,12 6,02| 104,23 0,06
to total (g) [ 100,00]

Fator de coccdo 0,38




FICHA TECNICA DE PREPARO - CARDAPIO ENSINO MEDIO- REGULAR - 01 SEMANA
;Igc:;; 08 g '(?el::::f; :i'::::?ﬁ::::;’i :)arofa, Sabdalfomoate; Per capita Per capita Fator de e p—— Energia Proteina | Lipideos | Saturados Cf;?gs"d Alif\:t:natar Célcio | Magnésio | Ferro Zinco | Retinol | Vit.C | Sédio G%rg::;as
(bruto) (liquido) corregao
Ingredientes (keal) (kJ) ((¢)] ()] @) (@) @) (mg) (mg) (mg) (mg) | (mcg) | (mg) (mg) (9)
Peixe, dgua doce, tambaqui, filé, cru 80,00 80,00 1,00 1 filé pequeno 72,87 304,87 14,85 1,05 0,48 0,00 0,00 9,60 18,96 0,17 0,31 0,00 0,00 34,34 0,00
Arroz, tipo 1, cru 60,00 60,00 1,00 2 clr de servir 214,67 898,19 4,30 0,20 0,06 47,26 0,98 2,65 18,23 0,41 0,73 0,00 0,00 0,61 0,00
Limao, tahiti, cru 3,00 3,00 1,00{ 1clrdecharasa 0,95 3.99 0,03 0,00 0,00 0,33 0,04 1,53 0,29 0,01 0,01 0,00 1,15 0,04 0,00
Sal, dietético 1,00 1,00 1,00 1 clr de café 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00| 234,32 0,00
Alho, cru 0,50 0,50 1,00 1/2 clr de café 0,57 2,37 0,04 0,00 0,00 0,12 0,02 0,07 0,11 0,00 0,00 0,00 0,00 0,03 0,00
Cebola, crua 3,00 3,00 1,00] 1clrdecharasa 1,18 4,95 0,05 0,00 0,00 0,27 0,07 042 0,36 0,01 0,01 0,00 0,14 0,02 0,00
colorau 1,00 1,00 1,00 01 clr de café 3,18 12,97 0,08 0,06 0,01 0,73 0,32 2,10 1,63 0,19 0,03 0,00 0,01 0,12 0,00
Cebolinha, crua 1,00 1,00 1,00 1 clr de café 0,20 0,82 0,02 0,00 0,00 0,03 0,04 0,80 0,25 0,01 0,00 0,00 0,32 0,02 0,00
Tomate, com semente, cru 20,00 20,00 1,00{ 1 cIr de sopa cheia 3,07 12,83 0,22 0,03 0,02 0,63 0,23 1,39 2,11 0,05 0,03 0,00 4,24 0,20 0,00
Coentro 0,50 0,50 1,00 1/2 clr de café 1,40 5,84 0,11 0,02 0,00 0,26 0,05 6,23 3,47 0,21 0,02 1,46 2,83 1,06 0,00
Pimenta de cheiro, cru 1,00 1,00 1,00 1 clr de café 0,29 1,20 0,01 0,00 0,00 0,07 0,03 0,02 0,11 0,00 0,00 0,01 0,00 0,00 0,00
Leite, de coco 8,00 8,00 1,00 1 clr de sopa rasa 13,29 55,62 0,08 1,47 2,07 0,18 0,05 0,47 1,35 0,04 0,03 0,00 0,00 3,52 0,00
Farinha, de mandioca, crua 30,00 30,00 1,00 2clrde sopa rasa 108,26 452,96 0,47 0,08 0,03 26,37 1,92 19,46 11,10 0,33 0,12 0,00 0,00 0,31 0,03
Oleo, de soja 8,00 8,00 1,00| 2 clr de café cheia 70,72 295,89 0,00 8,00 1,22 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,04
Agrido, cru 20,00 20,00 1,00 3 ramos 3,32 13,87 0,54 0,05 0,00 0,45 0,43 26,51 3,63 0,62 0,14 0,00 12,02 1,49 0,00
Cenoura, crua 30,00 30,00 1,00 2 clr de sopa 10,24 42,85 0,40 0,05 0,00 2,30 0,96 6,76 3,37 0,06 0,07 0,00 1,54 1,00 0,00
Melancia, crua 100,00 100,00 1,00 1 fatia pequena 32,61 136,43 0,88 0,00 0,00 8,14 0,12 7,72 9,63 0,23 0,10 0,00 6,15 0,00 0,00
Total 367,00 367,00 536,82| 2245,65 22,08 11,01 3,89 87,14 5,26 85,73 74,60 2,34 1,60 1,47 28,40| 277,08 0,07

Informagao nutricional em 100g 146,27 611,89 6,02 3,00 1,06 23,74 1.43 23,36 20,33 0,64 0,44 0,40 7,74 75,50 0,02
Rendi total (g) 100,00
Fator de coccao 0,27
Responsavel Técnica - RT:

Maria Auﬁf&epumucena da Silva
Mutricionista RT CRN? 7569
GPAE/SEDUC — Matricula 300155437 Salada: Higienize os vegetais, descasque e rale a cenoura e corte o tomate em rodelas, pique o agrido. Misture e tempere a gosto.
Peixe: Tempere os pedagos de pintado com limao, pimenta de cheiro, sal, colorau e alho. Deixe tomar gosto por 30 minutos antes do preparo. Aquega o 6leo em uma panela e refogue a cebola e o alho até dourar. Acrescente o peixe e refogue-o
Quadro Técnico - QT: por alguns minutos. Adicione o leite de coco e a dgua. Tampe a panela e deixe ferver em fogo baixo, até o peixe ficar cozido. Salpique coentro e cebolinha.
Arroz: Em uma panela aqueca o dleo e coloque o alho para dourar. Apés doura-lo acrescente o arroz e deixe “fritar”. Acrescente agua, o sal e deixe cozinhar como de costume. Reserve.
s . Farofa: Em uma panela com dleo, doure o alho, acrescente o sal e farinha de mandioca mexendo por alguns minutos, apague o fogo e reserve.
0 o ) (M Sirva o guisado de peixe com arroz, farofa, salada e fruta (previamente higienizada e porcionada).
ek bt AnaPale
Nutriloeist (T - CRH-T14021 Nutriclonista 0T - CRN-1/1081
SEDUE CRE/Covsjolran-RO SEDUC CRE/Corejeiras-RO




FICHA TECNICA DE PREPARO - CARDAPIO ENSINO MEDIO- REGULAR - 02 SEMANA

Nome: . .
FICHA TECNICA 41: Carne com Abébora, Arroz, Salada Per capita Per capita Fator de Medida caseira Energia Proteina | Lipideos | Saturados C?::gsl-d Alil:rlmzr:tar Caélcio | Magnésio | Ferro Zinco | Retinol | Vit.C Sédio Gc.z:::;as
Jardineira (Vargem, Beterraba, Batata) e Fruta (Banana). (bruto) (liquido) corregéo
Ingredientes (keal) (KJ) @) @) @) @) m¢ m m m m m m¢
Carne, bovina, acém, sem gordura, cru 70,00 70,00 1,00 02 clr de servir 100,82 421,83 14,57 4,28 1,96 0,00 0,00 3,30 9,29 1,06 3,65 1,52 0,00 35,00 0,13
Arroz, tipo 1, cru 60,00 60,00 1,00 02 clr de servir 214,67 898,19 4,30 0,20 0,06 47,26 0,98 2,65 18,23 0,41 0,73 0,00 0,00 0,61 0,00
Abbora, cabotian, crua 20,00 20,00 1,00 1/2 clr de sopa cheia 7,72 32,30 0,35 0,11 0,02 1,67 0,43 3,59 1,76 0,07 0,06 0,00 1,02 0,00 0,00
Tomate, com semente, cru 10,00 10,00 1,00 01 clr de sopa cheia e 1/2 1,53 6,42 0,11 0,02 0,01 0,31 0,12 0,69 1,05 0,02 0,01 0,00 2,12 0,10 0,00
Cebolinha, crua 1,00 1,00 1,00 01 clr de cha 0,20 0,82 0,02 0,00 0,00 0,03 0,04 0,80 0,25 0,01 0,00 0,00 0,32 0,02 0,00
Cebola, crua 3,00 3,00 1,00 01 clr de cha rasa 1,18 4,95 0,05 0,00 0,00 0,27 0,07 0,42 0,36 0,01 0,01 0,00 0,14 0,02 0,00
Tomate, extrato 10,00 10,00 1,00 1/2 colher de sobremesa 6,09 25,49 0,24 0,02 0,00 1,50 0,28 2,91 2,93 0,21 0,04 0,00 1,80 49,79 0,00
Alho, cru 0,50 0,50 1,00 1/4 de um dente 0,57 2,37 0,04 0,00 0,00 0,12 0,02 0,07 0.1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,03 0,00
Limao, tahiti, cru 3,00 3,00 1,00 01 clr de cha rasa 0,95 3,99 0,03 0,00 0,00 0,33 0,04 1,53 0,29 0,01 0,01 0,00 1,15 0,04 0,00
Oleo, de soja 8,00 8,00 1,00 01 clr de cha 70,72 295,89 0,00 8,00 1,22 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,04
Sal, dietético 1,00 1,00 1,00 01 clr de café 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 234,32 0,00
Banana, prata, crua 100,00 100,00 1,00 01 unidade 98,25 411,08 1,27 0,07 0,00 25,96 2,04 7,56 26,29 0,38 0,15 0,00 21,59 0,00 0,00
Vagem, crua 30,00 30,00 1,00 02 clr de sopa 7,47 31,25 0,54 0,05 0,00 1,60 0,72 12,33 5,35 0,13 0,10 0,00 0,35 0,00 0,00
Beterraba, crua 30,00 30,00 1,00 01 clr de sopa 14,65 61,29 0,58 0,03 0,00 3,33 1,01 5,43 7,33 0,10 0,16 0,00 0,84 2,92 0,00
Batata, inglesa, crua 30,00 30,00 1,00 2 clr de sopa 19,31 80,80 0,53 0,00 0,00 4,41 0,35 1,07 4,37 0,11 0,07 0,00 9,33 0,00 0,00
Total 376,50 376,50 544,13 2276,67| 22,63| 1278 327 86,79 610 4235 7761 252) 499 1,52| 3866| 32285 0,17
Informagéo nutricional em 100g 144,52 604,69 6,01 3,39 0,87 23,05 1,62 11,25 20,61 0,67 1,33 0,40 10,27 85,75 0,05

total (g)

Fator de coc

Responsavel Técnica - RT:

Nutricionista RT CRN7 7569
GPAE/SEDUC — Matricula 300155437

Quadro Técnico - QT:

8 a0 oo

Mol 0 -CRA-T4021 Wtriclonista (7 - CRN-7/106 %
S0 CRE CaroiarR) SEDUCCRE/Corajeras RO

Corte a Carne bovina em cubos ou em tiras e tempere-a com sal . Em uma panela, aqueca o 6leo e acrescente a cebola, o alho e a carne aos poucos para doura-los.
i igieni. e cortado em

Depois de dourados, adicione a abdbora e batata d

macia.

Arroz: Em uma panela aquega o 6leo e coloque o alho para dourar. Apos doura-lo acrescente o arroz e deixe “fritar”. Acrescente agua, o sal e deixe cozinhar como de costume.
Salada: Higienize as verduras e ap6s cozinhe em agua até amolecer. Apos cozidas descasque-as e corte. Tempere & gosto. Sirva a carne com abébora com arroz, salada jardineira e Fruta.

cubos e adicione agua até cobrir. Adicione o extrato de tomate e o cheiro verde. Deixe cozinhar por 20 minutos ou até que a abobdbora esteja




FICHA TECNICA DE PREPARO - CARDAPIO ENSINO MEDIO- REGULAR - 02 SEMANA

Nome: ) )
FICHA TECNICA 37: Canja de Galinha com Mandioca Per capita Per capita Fator de N N Energia Proteina | Lipideos | Saturados izl A Calcio | Magnésio | Ferro Zinco | Retinol | Vit.C | Sédio GelElies
= A el Medida caseira ratos Alimentar trans
(cenoura, batata doce e couve) com Pao francés (bruto) (liquido) corregio
Ingredientes (keal) (kJ) @) @) @) (@) @) (mg) (mg) (mg) (mg) (mcg) (mg) (mg) @)
Frango, peito, sem pele, cru 80,00 80,00 1,00 02 clr de servir cheia 90,37 378,10 14,41 3,20 0,98 0,00 0,00 4,57 19,93 0,38 0,87 2,57 0,00 51,10 0,01
Arroz, tipo 1, cru 60,00 60,00 1,00 02 clr de servir 214,67 898,19 4,30 0,20 0,06 47,26 0,98 2,65 18,23 0,41 0,73 0,00 0,00 0,61 0,00
Mandioca, crua 40,00 40,00 1,00 1 unidade pequena 60,57 253,41 0,45 0,12 0,04 14,47 0,75 6,08 17,80 0,11 0,08 0,00 6,61 0,86 0,00
Cenoura, crua 20,00 20,00 1,00 02 clr de sopa cheia 6,83 28,56 0,26 0,03 0,00 1,53 0,64 4,51 2,25 0,04 0,04 0,00 1,02 0,67 0,00
Batata, doce, crua 20,00 20,00 1,00 01 clr de sopa 23,65 98,94 0,25 0,03 0,00 5,64 0,51 4,22 3.38 0,08 0,04 0,00 3,30 1,75 0,00
Limao, tahiti, cru 3,00 3,00 1,00 01 clr de cha rasa 0,95 3,99 0,03 0,00 0,00 0,33 0,04 1,5 0,29 0,01 0,01 0,00 1,15 0,04 0,00
Coentro 0,50 0,50 ,00 1/2 cIr de café 1,40 5,84 0,11 0,02 0,00 0,26 0,05 6,2 347 0,2 0,02 1,46 2,83 1,06 0,00
Cebola, crua 3,00 3,00 ,00 01 clr de cha rasa 1,18 4,95 0,05 0,00 0,00 0,27 0,07 0.4 0,36 0,0 0,01 0,00 0,14 0,02 0,00
Cebolinha, crua 1,00 1,00 ,00 01 clr de cha 0,20 0,82 0,02 0,00 0,00 0,03 0,04 0,80 0,25 0,0 0,00 0,00 0,32 0,02 0,00
Alho, cru 0,50 0,50 1,00 1/4 de um dente 0,57 2,37 0,04 0,00 0,00 0,12 0,02 0,07 0,11 0,00 0,00 0,00 0,00 0,03 0,00
colorau 1,00 1,00 1,00 01 clr de café 3,18 12,97 0,08 0,06 0,01 0,73 0,32 2,10 1,63 0,19 0,03 0,00 0,01 0,12 0,00
Oleo, de soja 7,00 7,00 1,00 01 clr de cha 61,88 258,91 0,00 7,00 1,06 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,04
Sal, dietético 1,00 1,00 1,00 01 clr de café 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 234,32 0,00
Couve, manteiga, crua 15,00 15,00 1,00 1/2 folha média 4,06 16,98 0,43 0,08 0,02 0,65 0,47 19,63 5,20 0,07 0,06 0,00 14,50 0,93 0,00
Pao, trigo, francés 40,00 40,00 1,00 01 unidade 119,92 501,76 3,18 1,24 0,40 23,46 0,92 6,30 10,19 0,40 0,31 1,19 0,00 259,07 0,15
Total 292,00 292,00 589,43 2465,79 23,61 11,98 2,57 94,75 4,81 59,11 83,09 1,92 2,20 5,22 29,88| 550,60 0,20
Informagao nutricional em 100g 201,86 844,45 8,09 4,10 0,88 32,45 1,65 20,24 28,46 0,66 0,75 1,79 10,23| 188,56 0,07
Rendi total (g) 100,00
Fator de cocgdo 0,34

Responsavel Técnica - RT:

Maria Auszsepamucenl da silva

Nutricionista RT CRN7 7569

GPAE/SEDUC — Matricula 300155437

Quadro Técnico - QT: e
ekl a el Sin
Notrconista 0T -CRA-TA21 Nutriclonista (T - CRN-1/1061
SEONC CRE/Cojolr-RD SEDUC CRE/Corejeiras-RO

Higienize a verduras e legumes. Descasque, corte em cubos e cozinhe a mandioca. Reserve. Corte a batata doce e a cenoura em cubos e a couve em tiras e reserve.

Corte o frango em cubos, retirando a pele e aparas e adicione limao em sua superficie deixando por alguns minutos. Tempere o frango com alho, colorau e sal e doure no 6leo aquecido em fogo baixo juntamente com a cebola.
Adicione a batata, a cenoura, a couve e o arroz e deixe cozinhar. Depois de cozido, apague o fogo e salpique a cebolinha e o coentro sobre a canja. Sirva com pao como acompanhamento.




Responsavel Técnica - RT:
Maria Auﬂ&ﬁepomucena da Silva
Nutricionista RT CRN7 7569
GPAE/SEDUC — Matricula 300155437

Higienize os vegetais e a melancia. Descasque, corte e cozinhe a mandioca. Reserve.
Arroz: Em uma panela aquega o 6leo e coloque o alho para dourar. Apés acrescente o arroz e deixe “fritar”. Acrescente agua, o sal e deixe cozinhar como de costume. Reserve. Frango: Corte o frango em pedacos, retire a pele e as aparas,

FICHA TECNICA DE PREPARO - CARDAPIO ENSINO MEDIO- REGULAR - 02 SEMANA
;ch::azs)c :::?:t:?"wz::g;;\ toladoiioziSaladal(EoLye Per capita Per capita Fator de Medida caseira Energia Proteina | Lipideos | Saturados C?;?g;'d Ali’r:::niar Célcio | Magnésio | Ferro Zinco Retinol Vit. C Sédio Gl:rr::;as
(bruto) (liquido) corregao

Ingredientes (kcal) (kJ) (@) (@) (@) (9) [(s)] (mg) (mg) (mg) (mg) (meg) (mg) (mg) (@)
Frango,sobrecoxa, sem pele, cru 80,00 70,00 1,14| 1 cIr de servir cheia 90,37 378,10 14,41 3,20 0,98 0,00 0,00 4,57 18,93 0,38 0,87 2,57 0,00 51,10 0,01
Arroz, tipo 1, cru 60,00 60,00 1,00 2 clr de servir 214,67 898,19 4,30 0,20 0,06 47,26 0,98 2,65 18,23 0,41 0,73 0,00 0,00 0,61 0,00
Mandioca, crua 50,00 50,00 1,00 1 unidade pequena 75,71 316,76 0,57 0,15 0,05 18,08 0,94 7,60 22,25 0,14 0,10 0,00 8,26 1,08 0,00
Couve, manteiga, crua 20,00 20,00 1,00| 1 clr de sopa picada 541 22,64 0,57 0,11 0,02 0,87 0,62 26,17 6,93 0,09 0,08 0,00 19,34 1,23 0,00
Liméo, tahiti, cru 3,00 3,00 1,00 1 clr de ché rasa 0,95 3,99 0,03 0,00 0,00 0,33 0,04 1,53 0,29 0,01 0,01 0,00 1,15 0,04 0,00
Cebola, crua 3,00 3,00 1,00 1 clr de cha rasa 1,18 4,95 0,05 0,00 0,00 0,27 0,07 0,42 0,36 0,01 0,01 0,00 0,14 0,02 0,00
Cebolinha, crua 1,00 1,00 1,00 1 clr de café 0,20 0,82 0,02 0,00 0,00 0,03 0,04 0,80 0,25 0,01 0,00 0,00 0,32 0,02 0,00
Coentro 0,50 0,50 1,00 1/2 clr de café 1,40 5,84 0,11 0,02 0,00 0,26 0,05 6,23 347 0,21 0,02 1,46 2,83 1,06 0,00
| Acafréo 1,00 1,00 1,00 1 clr de café 3,10 12,97 0,11 0,06 0,02 0,65 0,04 1,11 2,64 0,11 0,01 0,27 0,81 1,48 0,00
Tomate, com semente, cru 20,00 20,00 1,00 1 clr de sopa cheia 3,07 12,83 0,22 0,03 0,02 0,63 0,23 1,39 2,1 0,05 0,03 0,00 4,24 0,20 0,00
Alho, cru 0,50 0,50 1,00 1/4 de um dente 0,57 2,37 0,04 0,00 0,00 0,12 0,02 0,07 0,11 0,00 0,00 0,00 0,00 0,03 0,00
Oleo, de soja 8,00 8,00 1,00 1clrde cha 70,72 295,89 0,00 8,00 1,22 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,04
Sal, dietético 1,00 1,00 1,00 1/2 cIr de café 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00] 234,32 0,00
Melancia, crua 100,00 100,00 1,00 1 fatia pequena 32,61 136,43 0,88 0,00 0,00 8,14 0,12 7,72 9,63 0,23 0,10 0,00 6,15 0,00 0,00

Total 248,00 238,00 499,96| 2091,78 21,31 1,77 2,37 76,64 3,15 60,26 85,20 1,65 1,96 4,30 43,24| 291,19 0,05
Informagao nutricional em 100g 210,07 878,90 8,95 4,95 1,00] 32,20 1,32 2532 35,80 0,69 0,82 181  1817| 122,35 0,02
Rendi total (g) 100,00 |
Fator de cocgao 0,42

Quadro Técnico - QT: misture bem todos os pedagos juntos. Refogue no éleo com sal, alho, agafrdo, cebola e tomate. Deixe cozinhar acrescentando mandioca cozida. Depois que o frango estiver completamente cozido e o caldo bem grosso, salpique cebolinha e
coentro para finalizar.
Salada: Corte a couve em tiras e refogue no dleo.

o ] Sirva o frango, acompanhada de arroz, salada de couve refogada e fruta melancia.

kbt tamahnanisha
Weiia -GN Wotriclonista T - CRN-1 105
0GR a0 D CE o9




FICHA TECNICA DE PREPARO - CARDAPIO ENSINO MEDIO- REGULAR - 02 SEMANA

Responsavel Técnica - RT:

Mutricionista RT CRN7 7569
GPAE/SEDUC — Matricula 300155437

Quadro Técnico - QT: / .
ek b
Warclonata 0T - CRV1/402) Nutriclonista 0T - CRN-1/1060
S CRECoraoiar R0 SEDUC CRE/Corejeiras-R0

Higienize as frutas (Abacate, Banana, Mamao, Maga e Laranja), descasque-as, corte em cubos, misturando-as ao leite e aveia. Sirva gelado.

:L?:::'Eni?':g: :nsz-;gsaa::li ?':neja';r:g: Ej:i‘:ar {abacatey Per capita Per capita Fator de Medida caseira Energia Proteina | Lipideos | Saturados C?;?gs"d Alifr:l;r:‘tar Célcio | Magnésio | Ferro Zinco Retinol Vit. C Saédio G(er:rL]n;as
’ ’ " (bruto) (liquido) corregdo

Ingredientes (kcal) (kJ) @) @) (@) @) (9) (mg) (mg) (mg) (mg) | (mcg) | (mg) (mg) (9)

Abacate, cru 40,00 40,00 1,00 1 clr de sopa cheio 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Banana, prata, crua 40,00 40,00 1,00 8 rodelas pequenas 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Mamao, Papaia, cru 30,00 30,00 1,00 1 clr de sopa 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Mag4, Fuiji, com casca, crua 30,00 30,00 1,00 2 clr de sopa rasa 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Laranja, péra, crua 90,00 90,00 1,00 01unidade pequena 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Leite, de vaca, integral 200,00 200,00 1,00 1 xicara 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Aveia, flocos, crua 40,00 40,00 1,00 2 clr de sopa cheia 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Total 470,00 470,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Informagéo nutricional em 100g 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Rendi total (g) 100,00

Fator de cocgao 0,21




FICHA TECNICA DE PREPARO - CARDAPIO ENSINO MEDIO- REGULAR - 02 SEMANA

Nome - FICHA TECNICA 52: Feijoada Escolar, Arroz, Farofa,

Responsavel Técnica - RT:

Nutricionista RT CRN7 7569

GPAE/SEDUC — Matricula 300155437

Quadro Técnico - QT:

ekt APl AraniSin
Mricioniata 0T - CRAH 4021 Nutricionlsta (T - CRN-1/106%
SEDUC CRE/Covejpiras-RO SEDUCCRE/Corejeiras-RO

Feijoada: Higienize os legumes. Corte o carne em cubos e tempere. Cozinhe o feijéo juntamente com o carne. Depois de cozido, refogue com alho, éleo, cebola. Por Ultimo, acrescente o a cebolinha, coentro e folha de louro.

Farofa: Em uma panela com éleo, doure o alho, acrescente e farinha de mandioca mexendo por alguns minutos, apague o fogo e reserve.
Arroz: Em uma panela aquega o ¢leo o alho para dourar. Apés acrescente o arroz e deixe “fritar”. Acrescente agua, o sal e deixe cozinhar como de costume.
Couve refogada: Em uma panela com dleo, refogue a couve e reserve.

Sirva a feijoada, acompanhada de arroz, farofa, couve e a laranja como sobremesa.

Couve Refogada e Fruta (Laranja). P?tl; r¢:uat|‘:)'i)ta P(Iell;l ::I?:(i,t)a :::::-;;: Medida caseira Energia Proteina | Lipideos | Saturados C?::gsl'd Ali’r:rlg:tar Calcio | Magnésio | Ferro Zinco Retinol Vit. C Sadio G[:rr::;as
Ingredientes (kcal) (kJ) (9) (9) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mg) (mg) | (mcg) | (mg) (mg) (9)
Carne, bovina, acém sem gordura, cru 50,00 50,00 1,00 2 clr de servir 124,43 520,62 11,36 8,42 4,35 0,00 0,00 7,59 6,68 0,76 1,95 0,00 0,00| 2937,50 0,40
Arroz, tipo 1, cru 60,00 60,00 1,00 2 clr de servir 214,67 898,19 4,30 0,20 0,06 47,26 0,98 2,65 18,23 0,41 0,73 0,00 0,00 0,61 0,00
Feijao, preto, cru 40,00 40,00 1,00 01 concha peq. Rasa 129,43 541,52 8,54 0,50 0,08 23,50 8,73 44,36 75,24 2,59 1,14 0,00 0,00 0,00 0,00
Farinha, de mandioca, crua 20,00 20,00 1,00 1 clr de sopa cheia 72,17 301,98 0,31 0,06 0,02 17,58 1,28 12,97 7,40 0,22 0,08 0,00 0,00 0,20 0,02
Couve, manteiga, crua 20,00 20,00 1,00 1 clr de sopa picada 5,41 22,64 0,57 0,11 0,02 0,87 0,62 26,17 6,93 0,09 0,08 0,00 19,34 1,23 0,00
Cebola, crua 3,00 3,00 1,00 1clr de cha rasa 1,18 4,95 0,05 0,00 0,00 0,27 0,07 0,42 0,36 0,01 0,01 0,00 0,14 0,02 0,00
Cebolinha, crua 1,00 1,00 1,00 1clrde cha 0,20 0,82 0,02 0,00 0,00 0,03 0,04 0,80 0,25 0,01 0,00 0,00 0,32 0,02 0,00
Coentro 0,50 0,50 1,00 1/2 café 1,40 5,84 0,11 0,02 0,00 0,26 0,05 6,23 3,47 0,21 0,02 1,46 2,83 1,06 0,00
Folhas de louro 0,10 0,10 1,00 1 clr de café picado 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal, dietético 1,00 1,00 1,00 1 clr de café 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 234,32 0,00
Laranja, péra, crua 100,00 100,00 1,00 1/2 laranja 36,77 153,86 1,04 0,13 0,00 8,95 0,77 21,89 8,61 0,09 0,06 0,00 53,73 0,00 0,00
Oleo, de soja 8,00 8,00 1,00 01 clr de cha 70,72 295,89 0,00 8,00 1,22 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,04
Alho, cru 0,50 0,50 1,00 1/4 de um dente 0,57 2,37 0,04 0,00 0,00 0,12 0,02 0,07 0,11 0,00 0,00 0,00 0,00 0,03 0,00
Total 304,10 304,10 656,95 2748,68 26,34 17,44 5,75 98,84 12,56 123,15 127,28 4,39 4,07 1,46 76,36 3174,99 0,46
Informagéo nutricional em 100g 216,03 903,87 8,66 5,73 1,89 32,50 4,13 40,50 41,85 1,44 1,34 0,48 25,11| 1044,06 0,15
Rendimento total (g) | 100,00
Fator de cocgao 0,33




FICHA TECNICA DE PREPARO - CARDAPIO ENSINO MEDIO - REGULAR - 3° SEMANA

FICHA TECNICA 23: Sanduiche Natural (Péo de —— - R
hamburgyer, frango, tomate e alface) e Suco de Fruta Per capita Per capita Fator de T Energia Proteina | Lipideos | Saturados ratos | Alimentar Célcio | Magnésio | Ferro Zinco | Retinol | Vit. C | Saédio trans
(Maracuja) (bruto) (liquido) corregiao
Ingredientes (kcal) (kJ) (9) (9) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mg) (mg) | (mcg) | (mg) (mg) (9)
Frango, peito, sem pele, cru 80,00 80,00 1,00 3 clr de sopa 95,33 398,85 17,22 2,42 0,88 0,00 0,00 5,89 25,01 0,35 0,53 1,60 0,00 44,80 0,01
P&o de hamburguer 80,00 80,00 1,00 1 1/2 unidade 223,20 933,87 7,60 3,46 0,87 39,56 1,68 110,40 16,80 2,66 0,53 0,00 0,00| 383,20 0,55
Cebola, crua 3,00 3,00 1,00 1clrcharasa 1,18 4,95 0,05 0,00 0,00 0,27 0,07 0,42 0,36 0,01 0,01 0,00 0,14 0,02 0,00
Cebolinha, crua 1,00 1,00 1,00] 1 clr de sobremesa 0,20 0,82 0,02 0,00 0,00 0,03 0,04 0,80 0,25 0,01 0,00 0,00 0,32 0,02 0,00
Coentro 0,50 0,50 1,00 1/2 clr de café 1,40 5,84 0,11 0,02 0,00 0,26 0,05 6,23 3,47 0,21 0,02 1,46 2,83 1,06 0,00
Tomate, com semente, cru 20,00 20,00 1,00] 1 clr de sopa cheia 3,07 12,83 0,22 0,03 0,02 0,63 0,23 1,39 2,11 0,05 0,03 0,00 4,24 0,20 0,00
Tomate, extrato 10,00 10,00 1,00] 1 clr de sobremesa 6,09 25,49 0,24 0,02 0,00 1,50 0,28 2,91 2,93 0,21 0,04 0,00 1,80 49,79 0,00
Alface, crespa, crua 20,00 20,00 1,00 2 folhas médias 2,14 8,94 0,27 0,03 0,00 0,34 0,37 7,60 2,19 0,08 0,05 0,00 3,12 0,68 0,00
Alho, cru 0,50 0,50 1,00 1/4 dente 0,57 2,37 0,04 0,00 0,00 0,12 0,02 0,07 0,11 0,00 0,00 0,00 0,00 0,03 0,00
Oleo, de soja 5,00 5,00 1,00] 2clr de café cheia 44,20 184,93 0,00 5,00 0,76 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,03
Limao, tahiti, cru 3,00 3,00 1,00 1 clr de cha rasa 0,95 3,99 0,03 0,00 0,00 0,33 0,04 1,53 0,29 0,01 0,01 0,00 1,15 0,04 0,00
Sal, dietético 1,00 1,00 1,00{ 1clrrasa de café 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00] 234,32 0,00
Acafrdo 1,00 1,00 1,00 1 clr de café 0,00 12,97 0,11 0,06 0,02 0,65 0,04 1,11 2,64 0,11 0,01 0,27 0,81 1,48 0,00
Maracuja, polpa, congelada 50,00 50,00 1,00 3 clr de sopa 19,38 81,09 0,41 0,09 0,00 4,80 0,25 2,30 4,85 0,15 0,09 0,00 3,63 4,05 0,00
Acuicar, cristal 15,00 15,00 1,00 2 clr de sopa 0,00 242,78 0,05 0,00 0,00 14,94 0,00 1,14 0,15 0,02 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Total 290,00 290,00 397,70 1919,72 26,37 11,15 2,55 63,43 3,06( 141,78 61,16 3,86 1,32 3,33 18,04| 719,68 0,59
Informag3o nutricional em 100g 137,14 661,97 9,09 3,84 0,88 21,87 1,05 48,89 21,09 1,33 0,45 1,15 6,22| 248,16 0,20
Rendi total (g) 100,00
Fator de cocgdo 0,34
Responsavel Técnica - RT:

Maria A:%zsepomucenl da Silva
Nutricionista RT CRN7 7569
GPAE/SEDUC — Matricula 300155437 Higienize os vegetais. Corte a alface fininha e o tomate em rodelas ou cubos.
Frango: Corte o frango em cubos, retirando a pele e aparas e adicione limdo em sua superficie deixando por alguns minutos. Tempere o frango com agafréo e sal, corte-o em pedagos e leve ao cozimento escorra e desfie. Refogue o frango
Quadro Técnico - QT: ~ desfiado com alho, 6leo, cebola, tomate, extrato de tomate até que o refogado fique bem sequinho. Salpique cebolinha e coentro. Corte o pdo e Recheie com o frango, alface e tomate em rodelas ou em cubos.
. A Suco de fruta ou polpa: Bata no liquidificador a polpa ou a fruta com a agua gelada e agucar.
‘%.] 13 06 ol A Sirva o sanduiche com suco de frutas.
Prisc g DwraCit bl Ana Padia Amaral Sita
Natricloniata 0T - CRN-II4021 Wutricionlata (T - CRN-1/ 1061
SEDUC CRE/Corejoran-hO SEDUC CRE/Corejeiras-RO




FICHA TECNICA DE PREPARO - CARDAPIO ENSINO MEDIO - REGULAR

FICHA TECNICA 40: Carne em Cubos, Arroz, Macarréo ao

Responsavel Técnica - RT:

Maria Au‘g);ﬁksepomunenz da Silva

Nutricionista RT CRN7 7569
GPAE/SEDUC — Matricula 300155437

Quadro Técnico - QT: s

Feijoada: Cozinhe o feijdo. Depois de cozido, refogue com alho, dleo, cebola. Por Ultimo, acrescente o a cebolinha, coentro.
Carne: Refogue no dleo a carne em cubos com tomate, sal, alho, agafrdo e cebola até dourarem. Cozinhe com um pouco de &gua até a carne até amolecer. Ao final, salpique cebolinha e coentro.

Arroz: Em uma panela aquega o 6leo e coloque o alho para dourar. Apés doura-lo acrescente o arroz, o sal e deixe cozinhar como de costume.

Salada: Higienize as verduras e apds cozinhe em agua até amolecer. Apos cozidas descasque-as e corte. Tempere & gosto.
Macarrédo: Cozinhe o macarréo e deixe escorrer, reserve. Em uma panela acrescente o sal, alho e o 6leo e refogue. Apoés acrescente o macarréo.
Sirva a carne em cubos, acompanhada de arroz, salada, macarrao.

Alho e 6leo, Feijao e Salada Jardineira (Beterraba, Cenoura | canita percapita EErdh ) . Energia Proteina | Lipideos | Saturados C?ar?:s"d Ali'::;ftar Calcio | Magnésio | Ferro Zinco | Retinol | Vit.C | Sédio G(::::;as
e Vagem) (bruto) (liquido) corregdo iedicalcassira
Ingredientes (keal) (kJ) (9) (9) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mg) (mg) | (mcg) | (mg) (mg) (9)
Carne, bovina, acém, sem gordura, cru 80,00 80,00 1,00 3 clr de sopa 115,22 482,10 16,65 4,89 2,24 0,00 0,00 3,77 10,62 1,21 4,17 1,74 0,00 40,00 0,15
Arroz, tipo 1, cru 50,00 50,00 1,00 02 clIr de servir 178,89 748,50 3,58 0,17 0,05 39,38 0,82 2,21 15,19 0,34 0,61 0,00 0,00 0,51 0,00
Macarrao, trigo, cru 40,00 40,00 1,00 1/2 unid. Pequena 111,34 465,83 3,00 0,39 0,00 23,38 0,86 5,19 8,31 0,26 0,23 0,00 0,00 2,15 0,00
Feijao, carioca, cru 20,00 20,00 1,00 01 clr de sopa 21,78 275,33 4,00 0,25 0,04 12,24 3,68 24,51 41,99 1,59 0,58 0,00 0,00 0,00 0,00
Cebolinha, crua 1,00 1,00 1,00 01 clr de cha 0,20 0,82 0,02 0,00 0,00 0,03 0,04 0,80 0,25 0,01 0,00 0,00 0,32 0,02 0,00
Cebola, crua 3,00 3,00 1,00 01 cIr de cha rasa 1,18 4,95 0,05 0,00 0,00 0,27 0,07 0,42 0,36 0,01 0,01 0,00 0,14 0,02 0,00
Coentro 0,50 0,50 1,00 1/2 cIr de café 1,40 5,84 0,11 0,02 0,00 0,26 0,05 6,23 347 0,21 0,02 1,46 2,83 1,06 0,00
Beterraba, crua 30,00 30,00 1,00 01 clr de sopa e 1/2 14,65 61,29 0,58 0,03 0,00 3,33 1,01 543 7,33 0,10 0,16 0,00 0,94 2,92 0,00
Vagem, crua 30,00 30,00 1,00 02 clr de sopa 7.47 31,25 0,54 0,05 0,00 1,60 0,72 12,33 5,35 0,13 0,10 0,00 0,35 0,00 0,00
Cenoura, crua 30,00 30,00 1,00 01 clr de sopa cheia 10,24 42,85 0,40 0,05 0,00 2,30 0,96 6,76 3,37 0,06 0,07 0,00 1,54 1,00 0,00
| Acafrao 1,00 1,00 .00 01 cIr de café 3,10 12,97 0,11 0,06 0,02 0,65 0,04 1,1 2,64 0,11 0,01 0,27 0,81 1,48 0,00
Sal, dietético 1,00 1,00 .00 01 cIr de café 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 234,32 0,00
Alho, cru 0,50 0,50 ,00 1/4 de um dente 0,57 2,37 0,04 0,00 0,00 0,12 0,02 0,07 0,11 0,00 0,00 0,00 0,00 0,03 0,00
Oleo, de soja 7,00 7,00 ,00 01 clr de cha 61,88 258,91 0,00 7,00 1,06 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,04
Total 294,00 294,00 527,93 2393,01 29,08 12,91 341 83,56 8,27 68,83 98,99 4,03 5,96 3,47 6,93| 283,51 0,19
Informagao nutricional em 100g 179,57 813,95 9,89 4,39 1,16 28,42 2,81 23,41 33,67 1,37 2,03 1,18 2,36 96,43 0,07
total (g) 100,00 |
Fator de cocg¢ado 0,34




FICHA TECNICA DE PREPARO - CARDAPIO ENSINO MEDIO - REGULAR
FICHA TECNICA 53: Frang_o el noziSalad {Cours . . Energia Proteina | Lipideos | Saturados CanEatd) F L Célcio | Magnésio | Ferro Zinco | Retinol | Vit.C Sédio CrmilEs
Refogada) e Fruta (Melancia) Per capita Per capita Fator de . . ratos | Alimentar trans
A = Medida caseira
(bruto) (liquido) corregao
Ingredientes (kcal) (kJ) (9) (9) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mg) (mg) | (mcg) | (mg) | (mg) (9)
Frango,sobrecoxa, sem pele, cru 80,00 70,00 1,14| 1 clr de servir cheia 90,37 378,10 14,41 3,20 0,98 0,00 0,00 4,57 18,93 0,38 0,87 2,57 0,00 51,10 0,01
Arroz, tipo 1, cru 60,00 60,00 1,00 2 clr de servir 214,67 898,19 4,30 0,20 0,06 47,26 0,98 2,65 18,23 0,41 0,73 0,00 0,00 0,61 0,00
Mandioca, crua 50,00 50,00 1,00] 1 unidade pequena 75,71 316,76 0,57 0,15 0,05 18,08 0,94 7,60 22,25 0,14 0,10 0,00 8,26 1,08 0,00
Couve, manteiga, crua 20,00 20,00 1,00| 1 clr de sopa picada 5,41 22,64 0,57 0,11 0,02 0,87 0,62 26,17 6,93 0,09 0,08 0,00 19,34 1,23 0,00
Limé&o, tahiti, cru 3,00 3,00 1,00 1 clr de ché rasa 0,95 3,99 0,03 0,00 0,00 0,33 0,04 1,53 0,29 0,01 0,01 0,00 1,15 0,04 0,00
Cebola, crua 3,00 3,00 1,00 1 cIr de cha rasa 1,18 4,95 0,05 0,00 0,00 0,27 0,07 0,42 0,36 0,01 0,01 0,00 0,14 0,02 0,00
Cebolinha, crua 1,00 1,00 1,00 1 clr de café 0,20 0,82 0,02 0,00 0,00 0,03 0,04 0,80 0,25 0,01 0,00 0,00 0,32 0,02 0,00
Coentro 0,50 0,50 1,00 1/2 clr de café 1,40 5,84 0,11 0,02 0,00 0,26 0,05 6,23 3,47 0,21 0,02 146 2,83 1,06 0,00
Acafrao 1,00 1,00 1,00 1 clr de café 3,10 12,97 0,11 0,06 0,02 0,65 0,04 1,11 2,64 0,11 0,01 0,27 0,81 1,48 0,00
Tomate, com semente, cru 20,00 20,00 1,00| 1 clr de sopa cheia 3,07 12,83 0,22 0,03 0,02 0,63 0,23 1,39 2,11 0,05 0,03 0,00 4,24 0,20 0,00
Alho, cru 0,50 0,50 1,00 1/4 de um dente 0,57 237 0,04 0,00 0,00 0,12 0,02 0,07 0,11 0,00 0,00 0,00 0,00 0,03 0,00
Oleo, de soja 8,00 8,00 1,00 1clrde chd 70,72 295,89 0,00 8,00 1,22 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,04
Sal, dietético 1,00 1,00 1,00 1/2 clr de café 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00| 23432 0,00
Melancia, crua 100,00 100,00 1,00 1 fatia pequena 32,61 136,43 0,88 0,00 0,00 8,14 0,12 7,72 9,63 0,23 0,10 0,00 6,15 0,00 0,00
Total 248,00 238,00 499,96| 2091,78 21,31 1,77 2,37 76,64 3,15 60,26 85,20 1,65 1,96 4,30 43,24 291,19 0,05
Informagao nutricional em 100g 210,07 878,90 8,95 4,95 1,00 32,20 1,32 25,32 35,80 0,69 0,82 1,81 18,17| 122,35 0,02
total (g) [ 100,00 [ [
Fator de coccéo 0,42
Responsavel Técnica - RT:
Maria A:%gsepomucan: da silva
Nutricionista RT'CRM 7369 Higienize os vegetais. Descasque, corte e cozinhe a mandioca. Reserve.
GPAE/SEDUC — Matricula 300155437 Arroz: Em uma panela aquega o 6leo e coloque o alho para dourar. Apés acrescente o arroz e deixe “fritar”. Acrescente agua, o sal e deixe cozinhar como de costume. Reserve. Frango: Corte o frango
Quadro Técnico - QT: em pedagos, retire a pele e as aparas, misture bem todos os pedagos juntos. Refogue no 6leo com sal, alho, agafréo, cebola e tomate. Deixe cozinhar acrescentando a mandioca cozida. Depois que o frango estiver completamente cozido e o
caldo bem grosso, salpique cebolinha e coentro para finalizar.
/ Salada: Corte a couve em tiras e refogue no 6leo.
0 o W Sirva o frango, acompanhada de arroz, salada de couve refogada e fruta melancia.
A i Al o o
Pl 4 D ot g Ana Padla e Siva
Notrionats 0T - CRUI14021 Nutricionlta O - CAN-7/106%4
SENC CRE Corajiras-0 SEDUC CRE/CarejeirasR0




FICHA TECNICA DE PREPARO - CARDAPIO ENSINO MEDIO - REGULAR
Nome - FICHA TECNICA 58: Galinhada, Salada (Tomate e 9 " Carboi-d Fibra " 5 5 5 . 9 Gorduras
Couve) e Fruta (Banana) Per capita Per capita Fator de . Energia Proteina | Lipideos | Saturados - ARG Calcio | Magnésio | Ferro Zinco Retinol Vit. C Sadio oD
(bruto) (liquido) corregao

Ingredientes (keal) (kJ) (9) (9) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mg) (mg) | (mecg) | (mg) (mg) (9)
Frango,sobrecoxa, com pele, cru 80,00 70,00 1,14 2 clr de servir 158,42 662,84 11,51 12,11 3,64 0,00 0,00 4,41 17,01 0,44 0,79 4,90 0,00 44,10 0,05
Arroz, tipo 1, cru 60,00 60,00 1,00 2 clr de servir 214,67 898,19 4,30 0,20 0,06 47,26 0,98 2,65 18,23 0,41 0,73 0,00 0,00 0,61 0,00
Tomate, com semente, cru 20,00 20,00 1,00 1 clr de sopa cheia 3,07 12,83 0,22 0,03 0,02 0,63 0,23 1,39 2,11 0,05 0,03 0,00 4,24 0,20 0,00
Cebola, crua 3,00 3,00 1,00 1 clr de cha rasa 1,18 4,95 0,05 0,00 0,00 0,27 0,07 0,42 0,36 0,01 0,01 0,00 0,14 0,02 0,00
Cebolinha, crua 1,00 1,00 1,00 1 clr de café rasa 0,20 0,82 0,02 0,00 0,00 0,03 0,04 0,80 0,25 0,01 0,00 0,00 0,32 0,02 0,00
Coentro 0,50 0,50 1,00 1/2 clr de café 0,30 5,84 0,11 0,02 0,00 0,26 0,05 0,15 0,15 0,01 0,00 0,00 0,09 2,49 0,00
Tomate, extrato 15,00 15,00 1,00 1 clr de sopa rasa 0,00 38,24 0,37 0,03 0,00 2,24 0,42 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Alho, cru 0,50 0,50 1,00 1/4 de um dente 0,57 2,37 0,04 0,00 0,00 0,12 0,02 0,07 0,11 0,00 0,00 0,00 0,00 0,03 0,00
Oleo, de soja 5,00 5,00 1,00 1 clrde cha 44,20 184,93 0,00 5,00 0,76 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,03
Sal, dietético 1,00 1,00 ,00 1/2 cIr de café rasa 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 234,32 0,00
Liméo, tahiti, cru 3,00 3,00 ,00 1 clr de cha rasa 0,95 3,99 0,03 0,00 0,00 0,33 0,04 1,53 0,29 0,01 0,01 0,00 1,15 0,04 0,00
Banana, prata, crua 100,00 100,00 ,00 1 und pequena 98,25 411,08 1,27 0,07 0,00 25,96 2,04 7,56 26,29 0,38 0,15 0,00 21,59 0,00 0,00
Couve, manteiga, crua 25,00 25,00 1,00 1 folha média 6,76 28,30 0,72 0,14 0,03 1,08 0,78 32,72 8,66 0,11 0,10 0,00 2417 1,54 0,00
Cenoura, crua 15,00 15,00 1,00 1 clr de sopa 5,12 21,42 0,20 0,03 0,00 1,15 0,48 3,38 1,68 0,03 0,03 0,00 0,77 0,50 0,00

Total 329,00 319,00 533,69 2275,80 18,84 17,63 4,51 79,33 5,15 55,08 75,14 1,46 1,85 4,90 52,47 283,87 0,08

Informagao nutricional em 100g 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Rendi total (g) [ 100,00]
Fator de cocgdo 0,00
Responsavel Técnica - RT:
Nutricionista RT CRN7 7569
GPAE/SEDUC — Matricula 300155437
— - Higienize os vegetais e reserve. Corte o frango separando todas as suas partes, retire a pele misture bem todos os pedagos junto com o lim&o. Tempere com sal, refogue com alho, 6leo, cebola, tomate, extrato de tomate. Acrescente a cenoura ralada junto
Quadro Técnico - QT: N com o arroz em agua fervente e deixe cozinhar. Salpique cebolinha e coentro. Pique o tomate em pedagos pequenos e corte a couve em tiras finas e tempere com limao.
n o u// Sirva a galinhada acompanhada de salada e fruta.
ke bcettoni AnaPada AnaniSin
Nareonisa 0 -CRIT/ 4021 Wutriclonista 0T - CRN-7/06W
SEDUC ORE/Carajoiras-k0 SEDUC CRE/Carejelras-RO




FICHA TECNICA DE PREPARO - CARDAPIO ENSINO MEDIO - REGULAR

Responsavel Técnica - RT:

Nutricionista RT CRN7 7569
GPAE/SEDUC — Matricula 300155437

Quadro Técnico - QT:

kbt AnPodhnanlSta
Ptricipnista T - CRM-I4021 Mutricionista 0T - CRN-7/106%
SN CR a4 SEDUE CREICusokas 10

Higienize vegetais e reserve.
Cozinhe o macarrao al dente (cozido, mas firme) e escorra.

Molho: Refogue a carne moida com alho, agafréo, sal, 6leo, cebola e extrato de tomate e deixe cozinhar. Misture a carne refogada ao macarréo, salpicando cebolinha e coentro para finalizar.

Salada: Rale a cenoura crua, corte o tomate em rodelas e corte a alface em tiras. Tempere a gosto.

Sirva a macarronada com carne moida, acompanhada de salada e fruta.

FICHA TECNICA 61: Macarrio com Carne Moida,
Salada (Alface, Tomate e Cenoura) e Fruta Per capita | Per capita| Fator de _ _ o Energia Proteina | Lipideos | Saturados | Carboi-dratos | Fibra Alimentar | Calcio | Magnésio | Ferro | Zinco | Retinol | Vit. C| Sodio | Gorduras trans
(Laranja) (bruto) (liquido) |corregao Medida caseira |Custo unitéario
Ingredientes (kcal) (kJ) ()] (9) (@) ()] ()] (mg) | (mg) |(mg) |(mg) | (mcg) | (mg)| (mg) (@)
Carne, bovina, acém, moido, cru 80 80 1 2 clr de servir 109,25 457,1| 1554 4,76 2,16 0 0| 2,09 11,31] 1,41] 507 1,86 0| 392 0,08
Macarrao, trigo, cru 70 70 1 1/2 xicara 259,79 1086,94 7 0,91 0 54,56 2,05 12,11 19,38| 0,62| 0,54 0 0| 5,02 0
Cebola, crua 3 3 1 1 clr de cha 1,18 4,95 0,05 0 0 0,27 0,07| 042 0,36 0,01| 0,01 0| 0,14| 0,02 0
Cebolinha, crua 1 1 1 1 clr de café 0,2 0,82 0,02 0 0 0,03 0,04 08 0,25/ 0,01 0 0| 0,32| 0,02 0
Coentro 0,5 0,5 1 1/2 clr de café 1,4 5,84 0,11 0,02 0 0,26 0,05| 6,23 3,47| 0,21 0,02| 1,46| 2,83| 1,06 0
Tomate, com semente, cru 20 20 1| 1clrde sopa 3,07 12,83 0,22 0,03 0,02 0,63 0,23| 1,39 2,11] 0,05| 0,03 0| 424 02 0
Cenoura, crua 20 20 1] 1 cIr de sopa cheia 6,83 2856 026 0,03 0 1,53 064| 4,51 2,25| 0,04| 0,04 0| 1,02| 067 0
Tomate, extrato 15 15 1] 1¢lr de sopa rasa 9,14 38,24 0,37 0,03 0 2,24 042| 436 44| 0,31] 0,06 0| 27| 74,69 0
Alface, crespa, crua 20 20 1] 2folhas médias 2,14 8,94 0,27 0,03 0 0,34 0,37 7,6 2,19| 0,08| 0,05 0| 3,12| 0,68 0
Alho, cru 05 05 1| 1/4 de um dente 0,57 237 0,04 0 0 0,12 0,02 0,07 0,11 0 0 0 0| 0,03 0
Oleo, de soja 8 8 1 1 clr de cha 70,72 295,89 0 8 1,22 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,04
Sal, dietético 1 1 1 1/2 clr de café 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0[234,32 0
Acafrao 1 1 1 1 clr de café 3.1 12,97 0,11 0,06 0,02 0,65 0,04] 1,11 2,64| 0,11| 0,01 0,27 0,81 1,48 0
Abacaxi, cru 100 100 1 1 unidade 48,32 202,18 0,86 0,12 03 12,33 0,99| 22,43 18,44| 0,26| 0,14 0[34,62 0 0
Total 300 300 RS - 515,69 2157,63| 24,84| 14,01 3,71 72,97 4,91| 63,11 66,9 3,1| 598 3,58/49,81|357,37 0,12
Informagéao nutricional em 100g 213,98 895,28 10,31 5,81 1,54 30,28 2,04| 26,19 27,76] 1,29] 2,48| 1,49|20,67| 148,29 0,05
Rendimento total (g) 100|
Fator de coccao 0,5




FICHA TECNICA DE PREPARO - CARDAPIO ENSINO MEDIO - REGULAR - 4° SEMANA

:::I:f'::e-ri ?:‘alg I:f;'ﬂii‘::f::::::&::;::’;::;:;’ Ealaca Per capita |Per capita| Fator de Eh et Energia Proteina | Lipideos | Saturados Cf;?s;'d Alilr:r:!;r:tar Calcio | Magnésio Ferro Zinco Retinol Vit. C Sodio G?:::;as
’ (bruto) (liquido) | corregéao
Ingredientes (kcal) (kJ) @) ((¢)} ((¢)} ((¢)] ((¢)} (mg) (mg) (mg) (mg) | (mcg) | (mg) (mg) (9)
Carne, bovina, acém, sem gordura, cru 70,00 70,00 1,00 02 clr de servir 100,82 421,83 14,57 4,28 1,96 0,00 0,00 3,30 9,29 1,06 3,65 1,52 0,00 35,00 0,13
Arroz, tipo 1, cru 50,00 50,00 1,00 02 clr de servir 178,89 748,50 3,58 0,17 0,05 39,38 0,82 2,21 15,19 0,34 0,61 0,00 0,00 0,51 0,00
Creme de Leite 8,00 8,00 1,00 1/2 clr de sopa 17,72 74,13 0,12 1,80 0,94 0,36 0,00 6,62 0,60 0,02 0,02 10,21 0,00 4,16 0,05
Cebola, crua 3,00 3,00 1,00 01 clr de café 1,18 4,95 0,05 0,00 0,00 0,27 0,07 0,42 0,36 0,01 0,01 0,00 0,14 0,02 0,00
Cebolinha, crua 1,00 1,00 1,00 1 clr de cha 0,20 0,82 0,02 0,00 0,00 0,03 0,04 0,80 0,25 0,01 0,00 0,00 0,32 0,02 0,00
Coentro 0,50 0,50 1,00 1/2 clr de café 1,40 5,84 0,11 0,02 0,00 0,26 0,05 6,23 347 0,21 0,02 1,46 2,83 1,06 0,00
Tomate, extrato 10,00 10,00 1,00| 1/2 colher de sobremesa 6,09 25,49 0,24 0,02 0,00 1,50 0,28 2,91 2,93 0,21 0,04 0,00 1,80 49,79 0,00
Limé&o, tahiti, cru 3,00 3,00 1,00 01 cIr de cha rasa 0,95 3,99 0,03 0,00 0,00 0,33 0,04 1,53 0,29 0,01 0,01 0,00 1,15 0,04 0,00
Alho, cru 0,50 0,50 1,00 1/4 de um dente 0,57 2,37 0,04 0,00 0,00 0,12 0,02 0,07 0,11 0,00 0,00 0,00 0,00 0,03 0,00
Oleo, de soja 7,00 7,00 1,00 01 clr de cha 61,88 258,91 0,00 7,00 1,06 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,04
Sal, dietético 1,00 1,00 1,00 01 clIr de café 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 234,32 0,00
Repolho, branco, cru 20,00 20,00 1,001 cIr de sopa cheia ralada 342 14,33 0,18 0,03 0,00 0,77 0,38 6,91 1,70 0,03 0,03 0,00 3,74 0,73 0,00
Alface, lisa, crua 20,00 20,00 1,00 2 folhas médias 2,76 11,57 0,34 0,02 0,00 0,49 0,47 5,50 1,82 0,12 0,07 0,00 4,28 0,85 0,00
Banana, prata, crua 100,00 100,00 1,00 1 fatia média 98,25 411,08 1,27 0,07 0,00 25,96 2,04 7,56 26,29 0,38 0,15 0,00 21,59 0,00 0,00
Tomate, com semente, cru 20,00 20,00 1,00 1 clr de sopa cheia 3,07 12,83 0,22 0,03 0,02 0,63 0,23 1,39 2,11 0,05 0,03 0,00 4,24 0,20 0,00
Total 314,00 314,00 477,20 1996,64 20,77 13,44 4,03 70,10 4,44 45,45 64,41 2,45 4,64 13,19 40,09| 326,73 0,22
Informagao nutricional em 100g 151,97 635,87 6,61 4,28 1,28 22,32 142| 14,48 20,51 0,78 1,48 4,20 12,77| 104,05 0,07
Rendimento total (g) 100,00
Fator de coc¢ado 0,32

Responsavel Técnica - RT:
Maria Au\;mﬁeuomucenz da Silva
Nutricionista RT CRN7 7569

GPAE/SEDUC — Matricula 300155437

Quadro Técnico - QT:

Ao Al T
i e Db Cot ol

Nutrcioniata 07 - CRT/4021
SEDUG CRE/Gorojolrar-k0

Higienize os vegetais e fruta e reserve. Estrogonofe: Corte a carne em cubinhos, tempere-a com o sal e lim&o, cozinhe para amacia-la e reserve.
Em uma panela, aquega o 6leo e acrescente alho, cebola e a carne aos poucos para douré-los. Adicione o extrato de tomate, tomate, cebolinha e coentro. Quando comegar a ferver adicione o creme de leite, mexa bem e apague o fogo.

Arroz: Em uma panela aquega o 6leo e coloque o alho para dourar. Apds doura-lo acrescente o arroz e deixe “fritar”. Acrescente agua, o sal e deixe cozinhar como de costume. Salada: Rale o repolho, corte o alface em tiras e o tomate em
cubos. Tempere a gosto.
Sirva o arroz com estrogonofe e salada, acompanhado da fruta como sobremesa.




Responsavel Técnica - RT:

Nutricionista RT CRN7 7569
GPAE/SEDUC - Matricula 300155437

Quadro Técnico - QT:

n

bt AmmPallehnani S
Nricionista 0T - CRN/A021 Wtricionista 0T - CRN-1/ 1061
SO R Gt 80 SEDUCCHE Curefs-40

Higienize as castanhas.
Apds a higienizagao, triture-as e acrescente ao iogurte. Corte o pao, com ajuda de uma faca de mesa ou espatula e passe a manteiga.

. FICHA TECNICA DE PREPARO - CARDAPIO ENSINO MEDIO - REGULAR
IS CN 7 T8 [ iils G CEsEnlie e PR Per Per Energia Proteina | Lipideos |Saturados CariseRely _Flbra Calcio | Magnésio [ Ferro Zinco Retinol Vit. C Saédio Sores
com manteiga - - Fator de . . Custo atos [ Alimentar trans
capita capita = Medida caseira e
i bruto) || (lquide)|[[<oTESa unitario | -\ al kJ

Ingredientes ( (keal) (kJ) (9) (9) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mg) (mg) (mcg) (mg) (mg) (9)

logurte de qualquer sabor 180,00 180,00 1,00 1 xicara 177,64 743,25 6,23 6,25 3,56 26,32 3,83 217,67 20,74 0,16 0,79 53,37 7,47 80,60 0,22

Castanha-do-Brasil, crua 6,00 6,00 1,00 2 unidades 38,58 161,41 0,87 3,81 0,92 0,90 0,48 8,78 21,91 0,14 0,25 0,00 0,00 0,06 0,00

Pao, trigo, francés 75,00 75,00 1,00| 1 e 1/2 unidade 224,86 940,80 5,97 2,33 0,75 43,98 1,73 11,82 19,10 0,75 0,57 2,24 0,00 485,76 0,28

Manteiga, sem sal 7,00 7,00 1,00| 2 pontas de faca 53,03 221,87 0,03 6,02 3,61 0,00 0,00 0,25 0,10 0,00 0,00 70,92 0,00 0,27 0,20
Total 268,00 268,00 R$ - 494,11 2067,34 13,09 18,40 8,84 71,21 6,04 238,52 61,84 1,05 1,62 126,53 7,47 566,69 0,69

Informacao nutricional em 100g 184,37 771,39 489 6,87 3.30 26,57 225 89,00 23,07 0,39 0,60 47,21 279 21145 0,26

Rendimento total (g) | 100,00

Fator de coccédo 0,37




FICHA TECNICA DE PREPARO - CARDAPIO ENSINO MEDIO- REGULAR

(F:;f: i:si.:n:';ze(;o;::::r:; :::_:::(7_:::}:)’ Garotaisalada Per capita Per capita Fator de Medida caseira Energia Proteina | Lipideos | Saturados C?::S"d Ali'r:rlll:niar Calcio | Magnésio | Ferro Zinco | Retinol | Vit.C Sadio G?:::;as
’ (bruto) (liquido) corregao
Ingredientes (keal) (kJ) (¢)] (@) Q) (@) @ (mg) (mg) (mg) (mg) | (mcg) | (mg) (mg) (9)
Peixe agua doce, tambaqui, filé cru 80,00 80,00 1,00 1 filé pequeno 72,87 304,87 14,85 1,05 0,48 0,00 0,00 9,60 18,96 0,17 0,31 0,00 0,00 34,40 0,00
Arroz, tipo 1, cru 60,00 60,00 1,00 2 clr de servir 214,67 898,19 4,30 0,20 0,06 47,26 0,98 2,65 18,23 0,41 0,73 0,00 0,00 0,61 0,00
Farinha, de mandioca, crua 30,00 30,00 1,00 2 clr sopa rasa 108,26 452,96 0,47 0,08 0,03 26,37 1,92 19,46 11,10 0,33 0,12 0,00 0,00 0,31 0,03
Cenoura, crua 30,00 30,00 1,00 2 clr sopa rasa 10,24 42,85 0,40 0,05 0,00 2,30 0,96 6,76 3,37 0,06 0,07 0,00 1,54 1,00 0,00
Cebola, crua 3,00 3,00 1,00 1 clr cha rasa 1,18 4,95 0,05 0,00 0,00 0,27 0,07 0,42 0,36 0,01 0,01 0,00 0,14 0,02 0,00
Tomate, extrato 10,00 10,00 1,00 1 clr sobremesa 6,09 25,49 0,24 0,02 0,00 1,50 0,28 2,91 2,93 0,21 0,04 0,00 1,80 49,79 0,00
Alho, cru 0,50 0,50 1,00 1/4 de um dente 0,57 2,37 0,04 0,00 0,00 0,12 0,02 0,07 0,11 0,00 0,00 0,00 0,00 0,03 0,00
Oleo, de soja 7,00 7,00 1,00] 2 clr de café cheia 61,88 258,91 0,00 7,00 1,06 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,04
Alface, crespa, crua 20,00 20,00 1,00 2 folhas média 2,14 8,94 0,27 0,03 0,00 0,34 0,37 7,60 2,19 0,08 0,05 0,00 3,12 0,68 0,00
Tomate, com semente, cru 20,00 20,00 1,00 1 clr sopa cheia 3,07 12,83 0,22 0,03 0,02 0,63 0,23 1,39 2,11 0,05 0,03 0,00 4,24 0,20 0,00
Sal, dietético 1,00 1,00 1,00 1 clr café rasa 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00{ 234,32 0,00
Chicéria, crua 1,00 1,00 1,00 1 ponta pequena 0,14 0,58 0,01 0,00 0,00 0,03 0,02 0,45 0,14 0,00 0,00 0,00 0,07 0,14 0,00
Pimenta de cheiro, cru 0,50 0,50 1,00 1 clr de café 0,15 0,60 0,01 0,00 0,00 0,04 0,02 0,01 0,06 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Cebolinha, crua 1,00 1,00 1,00 1 clr de café 0,20 0,82 0,02 0,00 0,00 0,03 0,04 0,80 0,25 0,01 0,00 0,00 0,32 0,02 0,00
Coentro 0,50 0,50 1,00 1/2 clr de café 1,40 5,84 0,11 0,02 0,00 0,26 0,05 6,23 3.47 0,21 0,02 1,46 2,83 1,06 0,00
Laranja, péra, crua 100,00 100,00 1,00] 1 unidade pequena 36,77 153,86 1,04 0,13 0,00 8,95 0,77 21,89 8,61 0,09 0,06 0,00 53,73 0,00 0,00
Lima&o, tahiti, cru 3,00 3,00 1,00 1 clr de cha rasa 0,95 3,99 0,03 0,00 0,00 0,33 0,04 1,63 0,29 0,01 0,01 0,00 1,15 0,04 0,00
Total 367,50 367,50 520,58 2178,05 22,06 8,61 1,65| 88,43 577| 81,77 72,18 1,64 1,45 1,46| 68,94| 322,62 0,07
Informagao nutricional em 100g 141,65 592,67 6,00 2,34 0,45 24,06 1,57 22,25 19,64 0,45 0,39 0,40 18,76 87,79 0,02
Rendimento total (g) 100,00
Fator de cocgao 0,27

Responsavel Técnica - RT:

Nutricionista RT CRN7 7569 Higienize os vegetais e sanitize os folhosos.

Arroz: Em uma panela aquega o dleo e coloque o alho para dourar. Apds doura-lo acrescente o arroz e deixe “fritar”. Acrescente agua, o sal e deixe cozinhar como de costume. Reserve.
Farofa: Em uma panela com 6leo, doure o alho, acrescente e farinha de mandioca mexendo por alguns minutos, apague o fogo e reserve.

Peixe: Tempere o peixe com liméo, sal, chicéria e deixe descansar por 30 minutos.

GPAE/SEDUC — Matricula 300155437

Quadro Técnico - QT: R Cozinhe em fogo baixo, em panela tampada, com pimenta de cheiro, alho e cebola até que toda a sua agua seque. Adicione o extrato de tomate, salpique o coentro e a cebolinha. Reserve.
/ \ Salada: Descasque e rale a cenoura, corte o tomate em pequenos cubos. Corte os folhosos em tiras. Tempere a gosto.
0 o W Sirva o peixe, acompanhado de arroz, farofa e salada.

Fruta: higienize a laranja e corte em quatro partes iguais.




FICHA TECNICA DE PREPARO - CARDAPIO ENSINO MEDIO- REGULAR

FICHA TECNICA 17: Sanduiche Natural (pao de Carboi ) G
hamburguer, frango desfi alface e te) e Suco de Per capita Per capita Fator de Medida caseira Energia Proteina | Lipideos | Saturados E:::gs"d Alifr:k;ﬁar Célcio | Magnésio | Ferro Zinco | Retinol | Vit.C Sadio ?::::;as
Fruta (Maracuja) (bruto) (liquido) corregéo
Ingredientes (keal) (kJ) (9) ((¢)] @ (@) (@) (mg) (mg) (mg) (mg) | (mcg) | (mg) (mg) Q)
Frango, peito, sem pele, cru 60,00 60,00 1,00 3 clr de sopa 71,50 299,14 12,92 1,81 0,66 0,00 0,00 4,42 18,76 0,26 0,40 1,20 0,00 33,60 0,01
P&o de hamburguer 75,00 75,00 1,00 2 unidades 209,25 875,50 7,13 3,25 0,82 37,09 1,58| 103,50 15,75 2,49 0,50 0,00 0,00] 359,25 0,52
Cebola, crua 3,00 3,00 1,00 1 clr cha rasa 1,18 4,95 0,05 0,00 0,00 0,27 0,07 0,42 0,36 0,01 0,01 0,00 0,14 0,02 0,00
Cebolinha, crua 1,00 1,00 1,00 1 clr de sobremesa 0,20 0,82 0,02 0,00 0,00 0,03 0,04 0,80 0,25 0,01 0,00 0,00 0,32 0,02 0,00
Coentro 0,50 0,50 1,00 1/2 clr de café 1,40 5,84 0,11 0,02 0,00 0,26 0,05 6,23 3.47 0,21 0,02 1,46 2,83 1,06 0,00
Tomate, com semente, cru 20,00 20,00 1,00 1 clr de sopa cheia 3,07 12,83 0,22 0,03 0,02 0,63 0,23 1,39 2,11 0,05 0,03 0,00 4,24 0,20 0,00
Cenoura, crua 20,00 20,00 1,00 1 clr de sopa cheia 6,83 28,56 0,26 0,03 0,00 1,53 0,64 4,51 2,25 0,04 0,04 0,00 1,02 0,67 0,00
Tomate, extrato 10,00 10,00 1,00 1 clr de sobremesa 6,09 25,49 0,24 0,02 0,00 1,50 0,28 2,91 2,93 0,21 0,04 0,00 1,80 49,79 0,00
Alface, crespa, crua 20,00 20,00 1,00 2 folhas médias 2,14 8,94 0,27 0,03 0,00 0,34 0,37 7,60 2,19 0,08 0,05 0,00 3,12 0,68 0,00
Alho, cru 0,50 0,50 1,00 1/4 dente 0,57 2,37 0,04 0,00 0,00 0,12 0,02 0,07 0,11 0,00 0,00 0,00 0,00 0,03 0,00
Oleo, de soja 4,00 4,00 1,00 2 clr de café cheia 35,36 147,95 0,00 4,00 0,61 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,02
Limé&o, tahiti, cru 3,00 3,00 1,00 1 clr de cha rasa 0,95 3,99 0,03 0,00 0,00 0,33 0,04 1,53 0,29 0,01 0,01 0,00 1,15 0,04 0,00
Sal, dietético 1,00 1,00 1,00 1 clr rasa de café 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 234,32 0,00
| Acafréo 1,00 1,00 1,00 1 clr de café 3,10 12,97 0,11 0,06 0,02 0,65 0,04 1,11 2,64 0,11 0,01 0,27 0,81 1,48 0,00
Maracuja, polpa, congelada 50,00 50,00 1,00 3 clr de sopa 19,38 81,09 0,41 0,09 0,00 4,80 0,25 2,30 4,85 0,15 0,09 0,00 3,63 4,05 0,00
Acucar, cristal 15,00 15,00 1,00 2 clr de sopa 58,03 242,78 0,05 0,00 0,00 14,94 0,00 1,14 0,15 0,02 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Total 284,00 284,00 419,03 1753,22| 21,85 9,36 2,12 62,49 3,50| 137,92 56,10 3,64 1,20 2,93| 19,06 685,19 0,54
Informagdo nutricional em 100g 147,55 617,33 7,69 3,30 075 22,00 1,27| 48,56 19,75 1,28 0,42 1,03 6,71| 241,26 0,19
Rendi total (g) 100,00
Fator de cocgédo 0,35

Responsavel Técnica - RT:

Maria Améepomumnx da Silva

Nutricionista RT CRN7 7569

GPAE/SEDUC— Matricula 300155437 Higienize os vegetais. Corte a alface fininha e o tomate em rodelas ou cubos.

Frango: Corte o frango em cubos, retirando a pele e aparas e adicione limdo em sua superficie deixando por alguns minutos. Tempere o frango com agafrdo,liméo e sal, corte-o em pedagos e leve ao cozimento escorra e desfie. Refogue o frango

Quadro Técnico - QT: desfiado com alho, 6leo, cebola, tomate, extrato de tomate até que o refogado fique bem sequinho. Salpique cebolinha e coentro. Corte o pdo e Recheie com o frango, alface e tomate em rodelas ou em cubos.
/ \ Suco de fruta ou polpa: Bata no liquidificador a polpa ou a fruta com a agua gelada e agtcar.
n W Sirva o sanduiche com suco de frutas.
) N ,
A ud el L opona v
Pk itk ot g Araache o Siva
Nutriconlets O - CRN-T/ 4021 Mutriclonista 0T - CRN-1/106 1

SEDUC CRE/Coroolas-RO SEDUC CRE/Corejeras-RO




FICHA TECNICA DE PREPARO - CARDAPIO ENSINO MEDIO - REGULAR

::ICHA TE,CNICA BB [REE G (RENED ERSEE D e g Per capita Per capita Fator de . g Energia Proteina | Lipideos | Saturados etk F e Célcio | Magnésio | Ferro Zinco Retinol Vit. C Saédio Gl
(cenoura e batata doce) e Fruta( 1a nanica) (bruto) (liquido) O Medida caseira ratos | Alimentar trans
Ingredientes (keal) (kJ) (@) ((¢)] (@) (@) (@) (mg) (mg) (mg) (mg) | (mcg) | (mg) (mg) (9)
Frango, peito, sem pele, cru 80,00 80,00 1,00 02 clIr de servir cheia 90,37 378,10 14,41 3,20 0,98 0,00 0,00 4,57 19,93 0,38 0,87 2,57 0,00 51,10 0,01
Arroz, tipo 1, cru 60,00 60,00 1,00 2 clr de servir 214,67 898,19 4,30 0,20 0,06 47,26 0,98 2,65 18,23 0,41 0,73 0,00 0,00 0,61 0,00
Cebola, crua 3,00 3,00 1,00 1 clr cha rasa 1,18 4,95 0,05 0,00 0,00 0,27 0,07 0,42 0,36 0,01 0,01 0,00 0,14 0,02 0,00
Cebolinha, crua 1,00 1,00 1,00 1 clr de cha 0,20 0,82 0,02 0,00 0,00 0,03 0,04 0,80 0,25 0,01 0,00 0,00 0,32 0,02 0,00
Coentro 0,50 0,50 1,00 01 cIr de café 1,40 5,84 0,11 0,02 0,00 0,26 0,05 6,23 347 0,21 0,02 1,46 2,83 1,06 0,00
Tomate, com semente, cru 15,00 15,00 1,00 1 cl de sobremesa cheia 2,30 9,62 0,16 0,03 0,02 0,47 0,18 1,04 1,58 0,04 0,02 0,00 3,18 0,15 0,00
Batata, doce, crua 20,00 20,00 1,00 1 clr sopa cheia 23,65 98,94 0,25 0,03 0,00 5,64 0,51 4,22 3,38 0,08 0,04 0,00 3,30 1,75 0,00
Cenoura, crua 20,00 20,00 1,00 1 clr sopa cheia 6,83 28,56 0,26 0,03 0,00 1,53 0,64 4,51 2,25 0,04 0,04 0,00 1,02 0,67 0,00
Liméo, tahiti, cru 3,00 3,00 1,00 1 clr de cha 0,95 3,99 0,03 0,00 0,00 0,33 0,04 1,53 0,29 0,01 0,01 0,00 1,15 0,04 0,00
Alho, cru 0,50 0,50 1,00 1/4 de um dente 0,57 2,37 0,04 0,00 0,00 0,12 0,02 0,07 0,11 0,00 0,00 0,00 0,00 0,03 0,00
Oleo, de soja 4,00 4,00 1,00 1 clr de cha 35,36 147,95 0,00 4,00 0,61 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,02
Sal, dietético 1,00 1,00 1,00 1 clr café rasa 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00{ 234,32 0,00
Banana, nanica, crua 70,00 70,00 1,00 1 unid pequena 64,07 268,07 0,98 0,08 0,00 16,69 1,36 2,39 19,46 0,24 0,12 0,00 4,10 0,00 0,00
Total 278,00 278,00 441,55| 1847,40 20,61 7,59 1,67 72,60 3,89 28,43 69,31 1,43 1,86 4,03 16,04| 289,77 0,03
Informagéo nutricional em 100g 158,83| 664,53 7,41 2,73 0,60| 26,12 1,40| 10,23 24,93 0,51 0,67 1,45 577| 104,23 0,01
Rendi total (g) [ 100,00]
Fator de cocgao 0,36

Responsavel Técnica - RT:

Maria Amﬁepomumna da Silva

Nutricionista RT CRN7 7569
GPAE/SEDUC — Matricula 300155437

Higienize os vegetais e a fruta. Retire a pele e asparas do frango e misture bem todas as partes com o lim&o. Corte o frango em pedacos grandes e cozinhe juntamente com agua e sal. Apds completo cozimento escorra e desfie. Refogue o frango

Quadro Técnico - QT: desfiado com alho, dleo, cebola, tomate e a batata e cenoura em cubos e o arroz deixar ferver. Salpique cebolinha e coentro e apague o fogo.
/ Sirva o risoto de frango desfiado acompanhado da banana como sobremesa.
/ AP ¢
Arz, 1y el E o .
P s ot v Ara Pt areSha
Motricipnista T - CRETL021 Nutricionlsta 0T - CRN-1/106%

SEDUC CRE/Corejoirsa-R0 SEDUC CRE/CorejelrasRO




FICHA TECNICA DE PREPARO - NECESSIDADES ALIMENTARES ESPECIAIS - DIABETES

Ficha 01: Mingau de Aveia com Canela. Per capita Per capita Fator de Medida caseira Custo Energia Proteina | Lipideos %?;?:sl- Célcio | Ferro | Retinol [ Vit. C | Sédio
- bruto liquido correcao unitario

Ingredientes Lo L) 2 kea) | &) | © | @ | @ | (mg) | mg) | (meg) | (mg) | (mg)
Leite, de vaca, desnatado, UHT 300,00 300,00 1,00 01 xicara cheia 111,00| 464,42 9,36 1,20 15,42| 401,42 0,24 32,70 0,00/ 153,00
Aveia, flocos, crua 60,00 60,00 1,00 03 colheres de sopa 236,29| 988,65 8,35 510| 39,98 28,73 2,67 0,00 0,81 2,78
Adocante artificial 0,250 0,250 1,00 05 gotas 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,60
Canela em pé 0,01 0,01 1,00 01 pitada 0,03 0,11 0,00 0,00 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Total 360,26 360,26 R$ - 347,32 1453,19| 17,71 6,30( 55,41 430,15 2,91 32,70 0,81| 156,38
Informag&o nutricional em 100g 96,41 403,37 4,92 1,75 15,38| 119,40 0,81 9,08 0,23 43,41

Rendimento total (g)

[ 100,00|

Responsavel Técnica - RT

Maria Amgepomucena da Silva

Nutricionista RT CRN7 7569

GPAE/SEDUC —~ Matricula 300155437

Quadro Técnico - QT:

0 ~
: B Km

Aliane Martins Batista Beatriz M. de Freitas
Nutricionista QT CRN7/ 8473 Nutricionista QT CRN7/ 14519

GPAE/SEDUC - Matricula 300197142 GPAE/SEDUC — Matricula 300197145

adequada.

Fator de coccéo 0,28

MODO DE PREPARO: Dilua o flocos de aveia no leite desnatado. Leve ao fogo, mexendo bem, até chegar ao cozimento. Acrescente o adocante e a canela e sirva na temperatura




FICHA TECNICA DE PREPARO - NECESSIDADES ALIMENTARES ESPECIAIS - DIABETES

'(ibl\(lzfggeoioxaaizr;ogaeiiJ?;e)}%r?:lrﬂfa(i;rglgxmda Conn e Per capita Per capita Fator de Medida caseira Custo Energia Proteina | Lipideos %?;?g; Caélcio Ferro | Retinol [ Vit. C Sédio
2 - (bruto) (liquido) corregéo unitario

Ingredientes (keal) (k9) @ @ @ (mg) (mg) | (mcg) | (mg) (mg)
Macarréo Integral 100,00 100,00 1,00 1 1/2 pegador 147,00 614,00 5,00 3,50 26,00 7,00 1,41 0,00 0,00 497,00
Carne, bovina, acém, moido, cru 80,00 80,00 1,00( 04 colheres de sopa cheia 109,25 457,10 15,54 4,76 0,00 2,09 1,41 1,86 0,00 39,20
Cebola, crua 3,00 3,00 1,00 01 clr de cha rasa 1,18 4,95 0,05 0,00 0,27 0,42 0,01 0,00 0,14 0,02
Alho, cru 0,50 0,50 1,00 1/4 dente 0,57 2,37 0,04 0,00 0,12 0,07 0,00 0,00 0,00 0,03
Pimentéo, verde, cru 1,00 1,00 1,00 01 clr de café (picado) 0,21 0,89 0,01 0,00 0,05 0,09 0,00 0,38 1,00 0,00
Tomate, com semente, cru 30,00 30,00 1,00 03 rodelas média 4,60 19,25 0,33 0,05 0,94 2,08 0,07 30,90 6,36 0,31
Cebolinha, crua 1,00 1,00 1,00| 01 colher de café (picada) 0,20 0,82 0,02 0,00 0,03 0,80 0,01 2,79 0,32 0,02
Coentro 1,00 1,00 1,00 01 clr de café (picada) 2,79 11,67 0,22 0,05 0,52 12,46 0,42 9,17 5,67 2,11
Sal, dietético 1,00 1,00 1,00 01 clr de café 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 234,32
Colorau 1,00 1,00 1,00 01 clr de café 3,34 14,03 0,07 0,05 0,78 1,20 0,06 0,60 0,07 0,00
Cenoura, crua 20,00 20,00 1,00 01 clr de sopa cheia 6,00 25,60 0,22 0,04 0,91 4,28 0,09| 148,00 1,02 2,22
Alface, crespa, crua 25,00 25,00 1,00 01 folha de alface 2,67 11,17 0,34 0,04 0,42 9,50 0,10[ 58,25 3,89 0,85
Azeite, de oliva, extra virgem 1,00 1,00 1,00 01 fio 8,84 36,99 0,00 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Limao, tahiti, cru 1,00 1,00 1,00 01 clr de café 0,32 1,33 0,01 0,00 0,11 0,51 0,00 0,00 0,38 0,01
Oleo, de soja 4,00 4,00 1,00 01 clr de cha 35,36 147,95 0,00 4,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Mel&o, cru 100,00 100,00 1,00 01 fatia média 29,37 122,88 0,68 0,00 7,53 2,86 0,23 116,00 8,68 11,17
Total 369,50 369,50 R$ - 351,69 1470,99 22,51 13,50 37,68| 43,35 3,82 367,95 27,54 787,24
Informag&o nutricional em 100g 95,18 398,10 6,09 3,65/ 10,20 11,73 1,03| 99,58 7,45| 213,06

Rendimento total (g)

100,00|

Responséavel Técnica - RT

Maria Amgﬁepnmucena da Silva

Nutricionista RT CRN7 7569

GPAE/SEDUC — Matricula 300155437

Quadro Técnico - QT:

W/
Aliane Martins Batista
Nutricionista QT CRN7/ 8473
GPAE/SEDUC - Matricula 300197142

m
Beatriz M. de Freitas
Nutricionista QT CRN7/ 14519
GPAE/SEDUC — Matricula 300197145

MODO DE PREPARO DA CARNE MOIDA: Descongelar a carne previamente, temperar com alho, colorau e sal. Refogar cebola, piment&o, tomate e cheiro verde. Acrescentar a carne e

deixar cozinhar formando um molho; Quando estiver cozida, apagar o fogo e reservar.

MODO DE PREPARO MACARRAO INTEGRAL: Ferver agua, acrescentar fios de 6leo, sal e macarrdo; Mexer o macarrdo com um garfo; Deixar cozinhar, depois, escorrer em dgua

corrente. Reservar.
MONTAGEM DA PREPARAGAO: Juntar o macarréo integral cozido a carne. Mexer com cuidado para manter a integridade do

macarréo e servir.

SALADA CRUA: Higienize o alface, tomate e cenoura, usar 1 colher de sopa de 4gua sanitéria para cada litro de 4gua e deixe os alimentos de molho por 15 minutos. Lave muito bem os

Fator de cociéo 0,27

alimentos em &gua corrente apés o molho. Apés, separe as folhas de alface, corte o tomate em cubos ou rodelas e rale a cenoura, tempere com liméo, azeite e sal e reserve.
MELAO: Lavar, cortar e servir juntamente a preparagao.




FICHA TECNICA DE PREPARO - NECESSIDADES ALIMENTARES ESPECIAIS - DIABETES

aﬁzgeoioi;(;?glzhgeiiﬁ;n: 'Sro'.lr?aﬁ(\’:;c;z;r;tegral @ e Per capita Per capita Fator de Medida caseira Custo Energia Proteina | Lipideos %?;?g; Calcio Ferro Retinol | Vit. C | Sédio
2 e (bruto) (liquido) corregéo unitario
Ingredientes (kcal) (k3) @ @ (@ (mg) (mg) | (mcg) | (mg) (mg)
Arroz, integral, cru 60,00 60,00 1,00 02 clr de servir cheia 215,81 902,94 4,39 1,12| 46,47 4,69 0,57 0,00 0,00 0,99
Carne, bovina, acém, sem gordura, cru 80,00 80,00 1,00( 04 colheres de sopa cheia 115,22 482,10 16,65 4,89 0,00 3,77 1,21 1,60 0,00 40,00
Cebola, crua 10,00 10,00 1,00 01 clr de sobremesa 3,94 16,49 0,17 0,01 0,89 1,40 0,02 0,00 0,47 0,06
Alho, cru 1,00 1,00 1,00 1/2 dente 1,13 4,73 0,07 0,00 0,24 0,14 0,01 0,00 0,00 0,05
Pimentéo, verde, cru 1,00 1,00 1,00 01 clr de café (picada) 0,21 0,89 0,01 0,00 0,05 0,09 0,00 0,38 1,00 0,00
Inhame, cru 30,00 30,00 1,00 01 pedaco pequeno 29,01 121,38 0,62 0,06 6,97 3,54 0,11 0,00 1,69 0,00
Tomate, com semente, cru 5,00 5,00 1,00 01 fatia pequena 0,77 3,21 0,05 0,01 0,16 0,35 0,01 5,15 1,06 0,05
Cebolinha, crua 1,00 1,00 1,00 0 colher de café 0,20 0,82 0,02 0,00 0,03 0,80 0,01 2,79 0,32 0,02
Coentro 1,00 1,00 1,00 01 colher de café 2,79 11,67 0,22 0,05 0,52 12,46 0,42 9,17 5,67 2,11
Sal, dietético 0,50 0,50 1,00 01 pitada 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 117,16
Colorau 1,00 1,00 1,00 01 clr de café 3,34 14,03 0,07 0,05 0,78 1,20 0,06 0,60 0,07 0,00
Cenoura, crua 50,00 50,00 1,00 1/2 unidade média 15,00 64,00 0,56 0,11 2,28 10,70 0,24 370,00 2,56 5,55
Alface, crespa, crua 25,00 25,00 1,00 01 folha média 2,67 11,17 0,34 0,04 0,42 9,50 0,10 58,25 3,89 0,85
Tomate, com semente, cru 50,00 50,00 1,00 05 rodelas média 7,67 32,08 0,55 0,09 1,57 3,47 0,12 51,50 10,61 0,51
Azeite, de oliva, extra virgem 1,00 1,00 1,00 01 fio 8,84 36,99 0,00 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Limao, tahiti, cru 1,00 1,00 1,00 01 clr de café 0,32 1,33 0,01 0,00 0,11 0,51 0,00 0,00 0,38 0,01
Oleo, de soja 4,00 4,00 1,00 01 clr de cha 35,36 147,95 0,00 4,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Maca, Fuji, com casca, crua 100,00 100,00 1,00 01 unidade pequena 55,52 232,28 0,29 0,00f 15,15 1,92 0,09 4,00 2,41 0,00
Total 421,50 421,50 R$ - 406,60 1702,49| 23,72 7,42| 6038 52,10 2,87| 499,44 27,33| 167,34
Informag&o nutricional em 100g 406,60 1702,49| 23,72 7,42| 60,38] 52,10 2,87| 499,44 27,33 167,34
Rendimento total (g) | 100,00|
Fator de coc¢éo 1,00

Responséavel Técnica - RT

Maria Amgﬁepomucena da Silva

Nutricionista RT CRN7 7569
GPAE/SEDUC ~ Matricula 300155437

Quadro Técnico - QT:

/{g,r. 7
Aliane Martins Batista K

e Beatriz M. de Freitas
Nutricionista QT CRN7/ 8473 Nutricionista QT CRN7/ 14519

GPAE/SEDUC - Matricula 300197142 GPAE/SEDUC — Matricula 300197145

MODO DE PREPARO DO PICADINHO DE CARNE: Descongelar a carne previamente, limpar e cortar em cubos pequenos, temperar com alho,colorau e sal. Reservar;Lavar e cortar

piment&o, tomate, cebola, cheiro verde, cenoura e o inhame. Refogar os temperos, adicionar a carne e deixar cozinhar até ficar macia.

MODO DE PREPARO ARROZ INTEGRAL: Refogar o alho e a cebola, adicionar o arroz integral e refogar novamente, acrescentar agua previamente fervida e sal;Tampar a panela, baixar a
chama e deixar cozinhar.

MODO DE PREPARO SALADA: Higienize o alface, tomate e cenoura, usar 1 colher de sopa de dgua sanitaria para cada litro de 4gua e deixe os alimentos de molho por 15 minutos. Lave
muito bem os alimentos em agua corrente ap6s o molho. Apds, separe as folhas de alface, corte o tomate em cubos ou rodelas e rale a cenoura, tempere com liméo e azeite. Reserve.

TANGERINA: Lavar, descascar e servir.

SIRVA A PREPARAGAO.




FICHA TECNICA DE PREPARO - NECESSIDADES ALIMENTARES ESPECIAIS - DIABETES

'(Zl\lllc;rgc?ﬁé iaAng(:r'glr:;’ (l:\loantqurLe:itc'Jae AETED Eem SLEn e Felpe Per capita Per capita Fator de Medida caseira Custo Energia Proteina | Lipideos %?:gs" Calcio Ferro | Retinol [ Vit. C | Sédio
. ] - (bruto) (liquido) corregéo unitario

Ingredientes (kcal) (k) @ @ (©) (mg) | (mg) | (mcg) | (mg) (mg)
Frango, peito, sem pele, cru 80,00 80,00 1,00{ 04 colheres de sopa cheia 95,33] 398,85 17,22 2,42 0,00 5,89 0,35 1,60 0,00 44,80
Queijo, mozarela 20,00 20,00 1,00 01 fatia média 65,97 276,04 4,53 5,04 0,61 175,01 0,06 21,80 0,00{ 116,20
Alho, cru 0,50 0,50 1,00 1/4 dente 0,57 2,37 0,04 0,00 0,12 0,07 0,00 0,00 0,00 0,03
Cebola, crua 5,00 5,00 1,00 01 clr de ch& (picada) 1,97 8,25 0,09 0,00 0,44 0,70 0,01 0,00 0,23 0,03
Cebolinha, crua 1,00 1,00 1,00( 01 colher de café (picada) 0,20 0,82 0,02 0,00 0,03 0,80 0,01 2,79 0,32 0,02
Coentro 1,00 1,00 1,00{ 01 colher de café (picada) 2,79 11,67 0,22 0,05 0,52 12,46 0,42 9,17 5,67 2,11
Tomate, com semente, cru 20,00 20,00 1,00 02 rodelas médias 3,07 12,83 0,22 0,03 0,63 1,39 0,05| 20,60 4,24 0,20
Cenoura, crua 20,00 20,00 1,00 01 clr de sopa 6,00 25,60 0,22 0,04 0,91 4,28 0,09 148,00 1,02 2,22
Alface, crespa, crua 25,00 25,00 1,00 01 folha média 2,67 11,17 0,34 0,04 0,42 9,50 0,10 58,25 3,89 0,85
Piment&o, verde, cru 0,50 0,50 1,00 1/2 clr de café 0,11 0,45 0,01 0,00 0,02 0,04 0,00 0,19 0,50 0,00
Colorau 1,00 1,00 1,00 01 clr de café 3,34 14,03 0,07 0,05 0,78 1,20 0,06 0,60 0,07 0,00
Liméo, tahiti, cru 3,00 3,00 1,00 01 clr de cha 0,95 3,99 0,03 0,00 0,33 1,53 0,01 0,00 1,15 0,04
Oleo, de soja 2,00 2,00 1,00 01 colher de café 17,68 73,97 0,00 2,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal, dietético 0,50 0,50 1,00 01 pitada 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00( 117,16
P&o, trigo, forma, integral 50,00 50,00 1,00 02 fatias 126,60 529,68 4,71 1,83 24,97 65,88 1,49 0,00 0,00{ 253,05
Leite, de vaca, desnatado, UHT 200,00 200,00 1,00 01 copo americano 74,00 309,62 6,24 0,80 10,28 267,61 0,16/ 21,80 0,00{ 102,00
Acerola, polpa, congelada 50,00 50,00 1,00 1/4 de polpa 10,97 45,89 0,30 0,00 2,77 3,80 0,08| 86,50| 311,62 0,64
Adocante artificial 0,25 0,25 1,00 05 gotas 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,60
Maracuja, polpa, congelada 50,00 50,00 1,00 1/4 de polpa 19,38 81,09 0,41 0,09 4,80 2,30 0,15| 39,00 3,63 4,05
Total 529,75 529,75 R$ - 431,59| 1806,31 34,64 12,39 47,65 552,46 3,04| 410,30 332,34| 643,99
Informag&o nutricional em 100g 81,47 340,97 6,54 2,34|  899| 104,29 0,57| 77.45| 62,74| 121,56

Rendimento total (g)

100,00|

Responsavel Técnica - RT

Maria Am&epumucena da Silva

Nutricionista RT CRN7 7569
GPAE/SEDUC —~ Matricula 300155437

Quadro Técnico - QT:

“/Z'I/’/.
Aliane Martins Batista Beatriz M. de Freitas
Nutricionista QT CRN7/ 8473 Nutricionista QT CRN7/ 14519
GPAE/SEDUC - Matricula 300197142 GPAE/SEDUC — Matricula 300197145

Km

MODO DE PRE-PREPARO DA ALFACE E TOMATE: Higienize o alface, tomate e cenoura, usar 1 colher de sopa de agua sanitaria para cada litro de 4gua e deixe os alimentos de molho

Fator de cociéo 0,19

por 15 minutos. Lave muito bem os alimentos em agua corrente apés o molho. Apés, separe as folhas de alface, corte o tomate em cubos e rale a cenoura, misture tudo e reserve.

MODO DE PREPARO DO SANDUICHE DE FRANGO: Descongelar o peito de frango, previamente, retire 4speras e pele aparente. Temperar com limao, alho, sal e colorau, deixe marinar
nos temperos por 30 minutos. Lavar e cortar as verduras (cebola, pimentéo, tomate e cheiro verde). Reservar. Refogar o frango com as verduras. Adicionar um pouco de agua. Mexer de vez
em quando até cozinhar. Retirar do fogo, desosar (se for o caso) e desfiar com auxilio de um garfo. Misture a cenoura ralada no frango. Rechear o péo integral com o frango, alface e tomate.

MODO DE PREPARO DO SUCO: Liquidificar a polpa (acerola+maracujd) e leite, colocar o adogante depois de pronto. Servir gelado.




FICHA TECNICA DE PREPARO - NECESSIDADES ALIMENTARES ESPECIAIS - DIABETES
Ficha 05: X-salada (Carne Moida, Queijo Carboi
mugcarela, Alface e Tomate) com Suco de Per capita Per capita Fator de Medi ) Custo Energia Proteina | Lipideos amor | caicio | Ferro | Retinol | Vit. ¢ | Sédio
X - ~ edida caseira . dratos

Fruta (Abacaxi com Maca). (bruto) (liquido) correcéo unitario
Ingredientes (kcal) (kJ) (9) (9) (@ (mg) (mg) | (mecg) | (mg) | (mg)
Pdo, trigo, forma, integral 50,00 50,00 1,00 2 fatias 126,60 529,68 4,71 1,83 24,97 65,88 1,49 0,00 0,00] 253,05
Carne, bovina, acém, moido, cru 50,00 50,00 1,00| 2 clr de sopa cheia 68,28| 285,69 9,71 2,97 0,00 1,31 0,88 1,16 0,00 24,50
Queijo, mozarela 30,00 30,00 1,00 2 fatias pequena 98,96 414,05 6,79 7,55 0,91] 262,51 0,09 32,70 0,00] 174,30
Tomate, com semente, cru 30,00 30,00 1,001 2 rodelas médias 4,60 19,25 0,33 0,05 0,94 2,08 0,07 30,90 6,36 0,31
Alface, crespa, crua 20,00 20,00 1,00 2 folhas médias 2,14 8,94 0,27 0,03 0,34 7,60 0,08 46,60 3,12 0,68
Cebola, crua 3,00 3,00 1,00 1 clr de cha 1,18 4,95 0,05 0,00 0,27 0,42 0,01 0,00 0,14] 0,02
Alho, cru 0,50 0,50 1,00 1/4 dente 0,57 2,37 0,04 0,00 0,12 0,07 0,00 0,00 0,00/ 0,03
Oleo, de soja 4,00 4,00 1,00 1 clr de cha rasa 35,36 147,95 0,00 4,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00/ 0,00
Sal, dietético 0,50 0,50 1,00 1/2 clr de café 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00]117,16
Abacaxi, fruta, cru 225,00 225,00 1,00 3 fatias médias 110,25 463,05 0,88 0,97 27,90 15,75 0,83 5,18 34,65| 2,25
Magca, Fuji, com casca, crua 80,00 80,00 1,00 1/2 unidade 44,41 185,82 0,23 0,00 12,12 1,54 0,07 3,20 1,93 0,00

Total 493,00 493,00 R$ - 492,35 2061,74 23,01 17,41 67,57 357,15 3,53| 119,74 46,191 572,29

Informag&o nutricional em 100g 99,87| 418,20 4,67 353 13,71 72,44 0,72| 24,29 9,37| 116,08

Rendimento total (g) 100,00

Fator de cociéo 0,20

Maria Amfgepnmucena da Silva

Nutricionista RT CRN7 7569
Carne moida: Doure o alho e a cebola no 6leo vegetal, acrescente a carne moida temperada, deixe no fogo até cozinhar.

Higienize o tomate e a alface.

Monte o sanduiche, acrescentando o queijo, tomate, alface e a carne moida.

Suco de Fruta: Bata no liquidificador as rodelas de abacaxi e meia maga (sem sementes), previamente higienizadas. Se necessario acrescente um pouco de agua. N&o coar.

Frriraoufal.-- i y
Visdys Maria Matesde Souza Sirva o X-salada acompanhado de suco.

GPAE/SEDUC — Matricula 300155437

Quadro Técnico - QT

Mutricionista CRN7 10567
GPAE/SEDUC - Matricula 300197148




FICHA TECNICA DE PREPARO - NECESSIDADES ALIMENTARES ESPECIAIS - INTOLERANCIA A LACTOSE
Ficha 01: Cachorro Quente Escolar Carboi-
(carne moida) e Suco de Fruta Per capita Per capita Fator de Medi . Custo Energia Proteina | Lipideos Célcio Ferro | Retinol | Vit. C Sédio
. L ~ edida caseira o dratos

(Melancia). (bruto) (liquido) correcao unitario
Ingredientes (kcal) (kJ) (9) (9) (9) (mg) (mg) | (mcg) [ (mg) (mg)
Carne, bovina, acém, moido, cru 70,00 70,00 1,00| 2 clr de servir cheia 95,59 399,96 13,59 4,16 0,00 1,83 1,23 1,62 0,00 34,30
Péo, trigo, francés 75,00 75,00 1,00 1 1/2 unidade 224,86 940,80 5,97 2,33 43,98 11,82 0,75 2,24 0,00 485,76
Cebola, crua 3,00 3,00 1,00 1 clr de cha rasa 1,18 4,95 0,05 0,00 0,27 0,42 0,01 0,00 0,14 0,02
Cebolinha, crua 1,00 1,00 1,00 1 cIr de cha rasa 0,20 0,82 0,02 0,00 0,03 0,80 0,01 2,79 0,32 0,02
Coentro 1,00 1,00 1,00 1 clr de cha rasa 2,79 11,67 0,22 0,05 0,52 12,46 0,42 9,17 5,67 2,11
Tomate, com semente, cru 20,00 20,00 1,00] 1 clIr de sopa cheia 3,07 12,83 0,22 0,03 0,63 1,39 0,05 20,60 4,24 0,20
Cenoura, crua 20,00 20,00 1,00] 1 clr de sopa cheia 6,00 25,60 0,22 0,04 0,91 4,28 0,09] 148,00 1,02 2,22
Tomate, extrato 20,00 20,00 1,00] 1 clrde sopa rasa 12,19 50,99 0,49 0,04 2,99 5,82 0,42 28,80 3,60 99,59
Milho, verde, enlatado, drenado 20,00 20,00 1,00 1 clr de sopa cheia 19,51 81,64 0,65 0,47 3,43 0,43 0,12 9,20 0,35 52,07
Alho, cru 0,50 0,50 1,00 1/4 dente 0,57 2,37 0,04 0,00 0,12 0,07 0,00 0,00 0,00 0,03
Oleo, de soja 4,00 4,00 1,00] 1clrdecharasa 35,36] 147,95 0,00 4,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal, dietético 0,50 0,50 1,00 1/2 clr de café 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 117,16
Melancia, crua 250,00 250,00 1,00 1 xicara 81,52 341,07 2,21 0,00 20,35 19,30 0,57| 91,50( 15,37 0,00

Total 415,00 415,00 R$ - 482,83| 2020,65 23,67 11,13| 73,23] 58,61 3,67| 313,92| 30,71 793,47

Informagéo nutricional em 100g 116,34 486,90 5,70 2,68 17,65 14,12 0,88] 75,64 7,40] 191,20

Rendimento total (g) 100,00

Fator de cociéo 0,24

\,
Maria Auﬁfﬁepﬂmumna da Silva

Nutricionista RT CRN7 7569
Cachorro Quente: Doure o alho e a cebola no 6leo vegetal. Apos, acrescente o tomate e logo apés a carne moida temperada. Apds cozida acrescente a cenoura em cubos ou
ralada, milho verde e o extrato de tomate.Por Gltimo acrescente a cebolinha e o coentro.

GPAE/SEDUC — Matricula 300155437

Quadro Técnico - QT Corte o péo, adicione o molho preparado com a carne.
éf e - Suco de fruta: Descasque a melancia, previamente higienizada. Corte-as em pedacos e bata junto com um pouco de &gua no liquidificador, reserve.
Ty N .
Viadys Maria Matssde Souza Sirva o cachorro quente escolar acompanhado de suco de fruta.

Nutricionista CRN7 10567
GPAE/SEDUC - Matricula 300197148




FICHA TECNICA DE PREPARO - NECESSIDADES ALIMENTARES ESPECIAIS - INTOLERANCIA A LACTOSE

Maria Am?gﬁepomucena da Silva

Nutricionista RT CRN7 7569
GPAE/SEDUC — Matricula 300155437

Higienize as Frutas (Maméo e Banana);

Quadro Técnico - QT
%’)’J?’r’?'ﬂ@u oa -
Viadya Maria Mato¥de Souza
Nutricionista CRN7 10567
GPAE/SEDUC — Matricula 300197148

Vitamina: ap6s, descasque as frutas, corte-as, coloque no liquidificador com o leite e bata até que ficar na textura desejada.
P&o com Ovo: em uma panela aquega o 6éleo vegetal, junte os ovos e o sal e vd mexendo até cozinhar/fritar.
Sirva a vitamina com o P&o com Ovo Mexido.

Richia02avitaminaidelRnutas(Mameaoie Per capita Per capita Fator de . . Custo Energia Proteina | Lipideos | €2 | caicio | Ferro | Retinol | vit.c | Sédio
Banana), EdoicomavoiMexido. (bruto) (liquido) corregéo BN unitario dratos
Ingredientes (kcal) (kJ) (@) (¢)] (@) (mg) (mg) (mecg) | (mg) (mg)
Maméo, Papaia, cru 100,00 100,00 1,00 5 clr de sopa 40,16 168,02 0,46 0,12 10,44 22,42 0,19 77,00 82,21 1,63
Banana, prata, crua 100,00 100,00 1,00 1 unidade 98,25 411,08 1,27 0,07 25,96 7,56 0,38 32,00 21,59 0,00
Leite zero lactose 250,00 250,00 1,00 1 xicara 205,00 860,00 15,50 6,00 10,00| 580,00 0,00 0,00 0,00 320,00
Pao, trigo, francés 75,00 75,00 1,00 1 1/2 unidade 224,86 940,80 5,97 2,33 43,98 11,82 0,75 2,24 0,00f 485,76
Ovo, de galinha, inteiro, cru 50,00 50,00 1,00 1 unidade 71,56 299,39 6,52 4,45 0,82 21,01 0,78 39,41 0,00 84,00
Oleo, de soja 1,00 1,00 1,00 1 clr de café rasa 8,84 36,99 0,00 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal, dietético 0,10 0,10 1,00 1 pitada pequena 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 23,43
Total 576,10 576,10 R$ - 648,66 2716,27 29,70 13,97 91,20 642,81 2,11 150,65| 103,80 914,82
Informagdo nutricional em 100g 112,60| 471,49 5,16 2,42| 15,83] 111,58 0,37 26,5/ 18,02| 158,79
Rendimento total (g) 100,00

Fator de cociéo 0,17




FICHA TECNICA DE PREPARO - NECESSIDADES ALIMENTARES ESPECIAIS - INTOLERANCIA A LACTOSE

Ficha 03: Risoto de Frango com Legumes q q q p L Carboi- i . - o
(st dees & BEnaurs) & Fn (e, P((etr) rcua:[;l)ta P((IeI:] E?(;)(I)t)a (l::rt:)er‘;;i Vil cesaia ui:](ztr(i)o Energia Proteina | Lipideos . Calcio | Ferro | Retinol | Vit.C Sédio
Ingredientes (kcal) (kJ) (@) (@) (@) (mg) | (mg) | (mcg) [ (mg) (mg)
Arroz, tipo 1, cru 60,00 60,00 1,00 2 clr de servir cheia 214,67 898,19 4,30 0,20 47,26 2,65 0,41 0,00 0,00 0,61
Frango, peito, sem pele, cru 100,00 100,00 1,00 1 filé médio 119,16 498,56 21,53 3,02 0,00 7,36 0,43 2,00 0,00 56,00
Cenoura, crua 30,00 30,00 1,00| 1 1/2 clr de sopa cheia 9,00 38,40 0,34 0,06 1,37 6,42 0,14| 222,00 1,54 3,33
Batata, doce, crua 50,00 50,00 1,00 1 pedaco pequeno 59,12 247,36 0,63 0,07 14,10 10,56 0,19] 1818,50 8,24 4,39
Tomate, com semente, cru 30,00 30,00 1,00 2 rodelas média 4,60 19,25 0,33 0,05 0,94 2,08 0,07 30,90 6,36 0,31
Cebolinha, crua 1,00 1,00 1,00 1 clr de cha 0,20 0,82 0,02 0,00 0,03 0,80 0,01 2,79 0,32 0,02
Coentro 1,00 1,00 1,00 1clrde cha 2,79 11,67 0,22 0,05 0,52 12,46 0,42 9,17 5,67 2,11
Cebola, crua 3,00 3,00 1,00 1 clr de cha rasa 1,18 4,95 0,05 0,00 0,27 0,42 0,01 0,00 0,14 0,02
Alho, cru 0,50 0,50 1,00 1/4 dente 0,57 2,37 0,04 0,00 0,12 0,07 0,00 0,00 0,00 0,03
Oleo, de soja 4,00 4,00 1,00 1 clr de cha 35,36] 147,95 0,00 4,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal, dietético 1,00 1,00 1,00 1 clr de café rasa 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00( 234,32
Limé&o, tahiti, cru 2,00 2,00 1,00 1 clr de cha 0,64 2,66 0,02 0,00 0,22 1,02 0,00 0,00 0,76 0,02
Colorau 1,00 1,00 1,00 1/2 clr de café 3,34 14,03 0,07 0,05 0,78 1,20 0,06 0,60 0,07 0,00
Laranja, péra, crua 100,00 100,00 1,00 1 unidade pequena 36,77| 153,86 1,04 0,13 8,95| 21,89 0,09 2,00/ 53,73 0,00
Total 383,50 383,50 R$ - 487,40 2040,07 28,57 7,63 74,55| 66,92 1,84|2087,96| 76,83| 301,15
Informaga&o nutricional em 100g 127,09| 531,96 7,45 1,99 19.44| 17,45 048] 544,45] 20,03 7853

Rendimento total (g)

100,00

Maria Amzsepnmucena da Silva

Nutricionista RT CRN7 7569
GPAE/SEDUC — Matricula 300155437

Quadro Técnico - QT

g?v/;,m»o@u -
Viadya Maria Matosde Souza

Nutricionista CRN7 10567
GPAE/SEDUC - Matricula 300197148

Fator de cociéo 0,26

Retire a pele dos filés de frango, se necessario. Misture bem todas com o limé&o. Corte o filé de frango em pedacos e cozinhe em agua e sal. Apés completo cozimento escorra e desfie.
Refogue o frango desfiado com alho, 6leo, cebola, tomate e colorau. Acrescente o arroz e cozinhe. Corte a batata doce e cenoura em cubos e cozinhe em agua. Ap6s o cozimento,
misture ao arroz e frango, ja cozidos. Finalize salpicando cebolinha e coentro.

Sirva o risoto de frango desfiado acompanhado de fruta, previamente higienizada.




FICHA TECNICA DE PREPARO - NECESSIDADES ALIMENTARES ESPECIAIS - INTOLERANCIA A LACTOSE

Responsavel Técnico - RT

Maria A\?ﬁﬁepomucena da Silva

Nutricionista RT CRN7 7569

GPAE/SEDUC - Matricula 300155437

Quadro Técnico - QT
%ﬁfm'ﬂ@u CD -
Vladya Maria Matosde Souza
Nutricionista CRN7 10567
GPAE/SEDUC — Matricula 300197148

Lavar a canjica em agua corrente. Cozinhar na panela de pressdo com 2 litros de agua por, aproximadamente, 20 minutos ou até que esteja macia.

Coloque em outra panela se necessario maior, acrescente o leite, agiicar e o amendoim triturado. Deixe ferver por 10 minutos mexendo sempre para nédo grudar no fundo da panela.

Desligue o fogo quando estiver bem cremosa. Sirva acompanhado da fruta.

Ficha 04: Canijic&o e Fruta (Ponca). caP:irta caP;;eirta Fator qe Medida caseira Cl.,lS’t(') Energia Proteina | Lipideos %?;?g; Calcio Ferro Retinol Vit. C Sédio
Ingredientes (bruto) | (liquido) |“°"*¢%° Ut Mkea) [ () @ @ @ (mg) | (mg) | (meg) | (mg) | (mg)
Canjica, branca, crua 60,00 60,00 1,00] 2 colheres de sopa rasa 214,56 897,73 4,32 0,58 46,84 1,18 0,19( 14062,80 0,00 0,47
Leite zero lactose 200,00{ 200,00 1,00 1 xicara 164,00( 688,00 12,40 4,80 8,00/ 464,00 0,00 0,00 0,00/ 256,00
Acucar, cristal 15,00 15,00 1,00 1 colher de sopa rasa 58,03| 242,78 0,05 0,00 14,94 1,14 0,02 0,00 0,00 0,00
Amendoim, grdo, cru 20,00 20,00 1,00{ 2 colhers de sopa rasa 108,81| 455,26 5,44 8,77 4,06 0,00 0,51 0,00 0,00 0,00
Tangerina, Poncd, crua 100,00| 100,00 1,00 1 unidade peguena 37,83 158,28 0,85 0,07 9,61 12,89 0,11 0,00 48,82 0,00
Total 395,00f 395,00 R$ - 583,23| 2442,06 23,05 14,23 83,45 479,21 0,84 14062,80 48,82| 256,47
Informacé&o nutricional em 100g 147,65 618,24 5,84 3,60 21,13] 121,32 0,21] 3560,20 12,36 64,93
Rendimento total (g) | 100,00}
Fator de coccao 0,25




FICHA TECNICA DE PREPARO - NECESSIDADES ALIMENTARES ESPECIAIS - INTOLERANCIA A LACTOSE

Ficha 05: Mingau de Milho com Banana. Per capita | Percapita | Fatorde A . Custo Energia Proteina | Lipideos | S | caicio | Ferro | Retinol | Vit.C | Sodio
- (bruto) (liquido) corregédo D unitario dratos
Ingredientes (kcal) (kJ) (@) (@) (@) (mg) (mg) | (mcg) [ (mg) | (mg)
Canijica, branca, crua 80,00 80,00 1,00| 04 clr de sopa cheia 286,08 1196,97 5,76 0,78 1,57|18750,40 0,63 0,00 0,00 0,00
Leite zero lactose 250,00 250,00 1,00 1 xicara 205,00 860,00 15,50 6,00| 580,00 0,00| 320,00 0,00 0,00 0,00
Canela em p6 0,01 0,01 1,00 1 pitada pequena 0,03 0,11 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Banana, prata, crua 100,00 100,00 1,00 1 unidade média 98,25 411,08 1,27 0,07 7,56 32,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Total 430,01 430,01 R$ - 589,36| 2468,15 22,53 6,84| 589,14(18782,40( 320,63 0,00 0,00 0,00
Informagéo nutricional em 100g 137,06| 573,98 5,24 1,59| 137,00| 4367,90| 74,56 0,00 0,00 0,00
Rendimento total (g) 100,00
Fator de coccdo 0,23

Responsavel Técnico - RT

Maria Amzsepnmucena da silva

Nutricionista RT CRN7 7569
GPAE/SEDUC — Matricula 300155437 Bata o milho no liquidificador, misture com leite e leve ao fogo para cozinhar. Servir quente ou frio acompanhado de uma banana.Obs: Para um melhor aproveitamento das fibras ndo é
necessario coar o milho apés ser batido no liquidificador. Durante o periodo de safra o milho a ser escolhido devera ser o milho in natura, o mesmo deve ser adquirido na Agricultura
Quadro Técnico - QT Familiar.

z?fnm*ﬂ@u @l
Viadya Maria Mato$de Souza

Nutricionista CRN7 10567
GPAE/SEDUC = Matricula 300197148




FICHA TECNICA DE PREPARO - NECESSIDADES ALIMENTARES ESPECIAIS - APLV

Ficha 01: Cuscuz com Carne Moida e Fruta (Laranja). Per capita Per capita Fator de Medida caseira Custo Energia Proteina | Lipideos %?;?:S" Célcio | Ferro [ Retinol | Vit.C [ Sédio

ingredientes . Uiy || Somee untEne Mica) | @ | @ | @ | @ | mg) | (mg) | (mco) | mg) | (mg)
Farinha, de milho, amarela 60,00 60,00 1,00 03 colheres de sopa 210,35 880,11 4,31 0,88 47,45 0,77 1,35 28,20 0,00 26,96
Carne, bovina, acém, sem gordura, cru 80,00 80,00 1,00 04 clr de sopa 115,22| 482,10 16,65 4,89 0,00 3,77 1,21 1,60 0,00 40,00
Cebolinha, crua 1,00 1,00 1,00| 01 colher de café (picada) 0,20 0,82 0,02 0,00 0,03 0,80 0,01 2,79 0,32 0,02
Coentro 1,00 1,00 1,00| 01 colher de café (picada) 2,79 11,67 0,22 0,05 0,52 12,46 0,42 9,17 5,67 2,11
Pimentéo, verde, cru 1,00 1,00 1,00 01 clr de café (picado) 0,21 0,89 0,01 0,00 0,05 0,09 0,00 0,38 1,00 0,00
Cebola, crua 5,00 5,00 1,00 01 clr de cha (picada) 1,97 8,25 0,09 0,00 0,44 0,70 0,01 0,00 0,23 0,03
Alho, cru 0,50 0,50 1,00 1/4 dente 0,57 2,37 0,04 0,00 0,12 0,07 0,00 0,00 0,00 0,03
Colorau 1,00 1,00 1,00 01 clr de café 3,34 14,03 0,07 0,05 0,78 1,20 0,06 0,60 0,07 0,00
Oleo, de soja 4,00 4,00 1,00 01 clr de ch& 35,36 147,95 0,00 4,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal, dietético 1,00 1,00 1,00 01 pitada 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 234,32
Laranja, péra, crua 100,00 100,00 1,00 01 unidade média 36,77 153,86 1,04 0,13 8,95 21,89 0,09 2,00 53,73 0,00
Total 254,50 254,50 R$ - 406,78 1702,04 22,44 10,00 58,34 41,74 3,16 44,74 61,02| 303,46
Informaga&o nutricional em 100g 159,84 668,78 8,82 3,93| 22,92| 16,40 1,24 17,58] 23,98| 119,24

Rendimento total (g) |

100,00|

Responsavel Técnica - RT

Maria Aﬁﬁ@ﬁepomucena da Silva

Nutricionista RT CRN7 7569
GPAE/SEDUC — Matricula 300155437

Quadro Técnico - QT:
e “m
Aliane Martins Batista 'Bgatru M. de Fraitas
Nutricionista QT CRN7/ 8473 Nutricionista QT CRN7/ 14519
GPAE/SEDUC - Matricula 300107142  GPAE/SEDUC —Matricula 300197145

MODO DE PREPARO DO CUSCUZ: Umedecer a farinha de milho, adicionando o sal. Deixar em repouso por 30 minutos; Colocar a massa em uma cuscuzeira e levar ao fogo. Deixar

cozinhar de 20 a 30 minutos; Quando estiver cozido, desmanchar o cuscuz com garfo. Reservar.

MODO DE PREPARO DA CARNE MOIDA: Descongelar a carne previamente, temperar com alho, colorau e sal; Lavar e cortar cebola, pimentéo e cheiro verde. Reservar; Refogar cebola,

piment&o e cheiro verde, adicionando a carne e deixando cozinhar formando um molho; Quando estiver cozida, apagar o fogo e reservar.

MONTAGEM DA PREPARAGAO: Misturar a carne com o cuscuz num recipiente;

LARANJA: Lavar, cortar e servir juntamente a preparagao.

Fator de cociéo 0,39




FICHA TECNICA DE PREPARO - NECESSIDADES ALIMENTARES ESPECIAIS - APLV
Ficha 02: Vatapa de Frango, Arroz, Carboi
Salada (alface, cenoura e tomate) e Per capita Per capita Fator de Medida caseira Custo Energia Proteina | Lipideos dar | calcio | Ferro | Retinol | Vit.C | Sédio
- ) L = o ratos

Suco de Fruta (Melancia com lim&o). (bruto) (liquido) corregéo unitario
Ingredientes (kcal) (kJ) () () () (mg) | (mg) | (mcg) | (mg) (mg)
Arroz, tipo 1, cru 60,00 60,00 1,00 2 clr de servir cheia 214,67 898,19 4,30 0,20 47,26 2,65 0,41 0,00 0,00 0,61
Frango, peito, sem pele, cru 60,00 60,00 1,00 2 clr de servir cheia 71,50 299,14 12,92 1,81 0,00 4,42 0,26 1,20 0,00 33,60
Péo, trigo, francés 25,00 25,00 1,00] 2/4 de uma unidade 74,95 313,60 1,99 0,78 14,66 3,94 0,25 0,75 0,00 161,92
Leite, de coco 20,00 20,00 1,00 1 clr de sopa cheia 33,23 139,04 0,20 3,67 0,44 1,17 0,09 0,00 0,00 8,80
Azeite, de dendé 3,00 3,00 1,00 1 clr de café 26,52 110,96 0,00 3,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Alface, crespa, crua 20,00 20,00 1,00 2 folhas médias 2,14 8,94 0,27 0,03 0,34 7,60 0,08 46,60 3,12 0,68
Tomate, com semente, cru 40,00 40,00 1,00 4 rodelas médias 6,13 25,66 0,44 0,07 1,26 2,78 0,09 41,20 8,49 0,41
Cenoura, crua 20,00 20,00 1,00 1 clr de sopa 6,00 25,60 0,22 0,04 0,91 4,28 0,09] 148,00 1,02 2,22
Lima&o, tahiti, cru 5,00 5,00 1,00 1 clr de sobremesa 1,59 6,66 0,05 0,01 0,55 2,55 0,01 0,00 1,91 0,06
Cebola, crua 3,00 3,00 1,00 1 clr de cha rasa 1,18 4,95 0,05 0,00 0,27 0,42 0,01 0,00 0,14 0,02
Cebolinha, crua 1,00 1,00 1,00 1 clr de cha rasa 0,20 0,82 0,02 0,00 0,03 0,80 0,01 2,79 0,32 0,02
Coentro 1,00 1,00 1,00 1 clr de ch& rasa 2,79 11,67 0,22 0,05 0,52 12,46 0,42 9,17 5,67 2,11
Alho, cru 0,50 0,50 1,00 1/4 dente 0,57 2,37 0,04 0,00 0,12 0,07 0,00 0,00 0,00 0,03
Colorau 1,00 1,00 1,00 1/2 de clr de café 3,34 14,03 0,07 0,05 0,78 1,20 0,06 0,60 0,07 0,00
Sal, dietético 1,00 1,00 1,00 1 clr de café rasa 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 234,32
Melancia, crua 250,00 250,00 1,00{ 1 xicara de ché (picada) 81,52 341,07 2,21 0,00 20,35 19,30 0,57 91,50 15,37 0,00

Total 510,50 510,50 R$ - 526,32 2202,69 22,98 9,71 87,49| 63,62 2,35 341,81| 36,10 444,79

Informagdo nutricional em 100g 103,10| 431,48 4,50 190 17,14 1246 046| 66,96 707 8713

Rendimento total (g) 100,00

Fator de cociéo 0,20

Responsavel Técnica - RT:

Maria Aﬁﬁgmumucena da Silva Vatapa: Refogue a cebola e o alho em uma colher de dendé. Coloque o frango (previamente temperado com lim&o e colorau), mexa e acrescente 80 ml de agua, deixe cozinhar até o
frango ficar macio e quase sem agua. Aguarde esfriar, desfie e reserve. Coloque os pées cortados em pedacos em uma tigela com um pouco de agua (ou leite de coco), junto com o
tomate picado e sal. Misture tudo e bata no liquidificador até desmanchar por completo e acrescente o leite de coco. Leve para uma panela e mexa sem parar até comegar a ferver,
acrescente o frango desfiado e continue mexendo, quando estiver borbulhando acrescente o azeite de dendé aos poucos e continue mexendo. Quando estiver bem consistente apague o
fogo. Finalize com cebolinha e coentro.

Nutricionista RT CRN7 7569
GPAE/SEDUC — Matricula 300155437

Quadro Técnico - QT Arroz: em uma panela aqueca o 6leo e coloque o alho para dourar. Apos doura-lo acrescente o arroz e deixe "fritar". Acrescente agua, o sal e deixe cozinhar como de costume. Reserve.
é’f 8 Salada: Higienize os vegetais (alface e tomate) em imersé&o clorada. Corte a alface em tiras finas, o tomate em cubos e rale a cenoura. Tempere com sal e lim&o.
TV ot . P, . . L P - . ., L,
Visdya Moria M‘(::O e Souza Suco de Fruta: no liquidificador, junte a melancia, a 4gua e o caldo de limdo. Bata até ficar liso. Reserve. *Acrescente cerca de 1/2 xicara de agua gelada por aluno.

Nutrsdonists CRN7 10567 Sirva o Vatapa com arroz, Salada e Suco de Fruta.

GPAE/SEDUC — Matricula 300197148




FICHA TECNICA DE PREPARO - NECESSIDADES ALIMENTARES ESPECIAIS - APLV

Ficha 03: Cachorro Quente Escolar Carboi
(carne moida) e Suco de Fruta Per capita Per capita Fator de Medida caseira Custo Energia Proteina | Lipideos d?:;t:sI_ Célcio Ferro | Retinol | Vit. C Sédio
(Maracuja Polpa e Manga Fruta) (bruto) (liquido) correcgao unitario
Ingredientes (kcal) (kJ) (9) (9) (9) (mg) (mg) | (mcg) [ (mg) (mg)
Carne, bovina, acém, moido, cru 70,00 70,00 1,00| 2 clr de servir cheia 95,59 399,96 13,59 4,16 0,00 1,83 1,23 1,62 0,00 34,30
Péo, trigo, francés 75,00 75,00 1,00 1 1/2 unidade 224,86 940,80 5,97 2,33 43,98 11,82 0,75 2,24 0,00 485,76
Cebola, crua 3,00 3,00 1,00 1 clr de cha rasa 1,18 4,95 0,05 0,00 0,27 0,42 0,01 0,00 0,14 0,02
Cebolinha, crua 1,00 1,00 1,00 1 cIr de cha rasa 0,20 0,82 0,02 0,00 0,03 0,80 0,01 2,79 0,32 0,02
Coentro 1,00 1,00 1,00 1 clrde charasa 2,79 11,67 0,22 0,05 0,52] 12,46 0,42 9,17 5,67 2,11
Tomate, com semente, cru 20,00 20,00 1,00] 1 clIr de sopa cheia 3,07 12,83 0,22 0,03 0,63 1,39 0,05 20,60 4,24 0,20
Cenoura, crua 20,00 20,00 1,00 1 clr de sopa cheia 6,00 25,60 0,22 0,04 0,91 4,28 0,09] 148,00 1,02 2,22
Tomate, extrato 20,00 20,00 1,00] 1 clrde sopa rasa 12,19 50,99 0,49 0,04 2,99 5,82 0,42 28,80 3,60 99,59
Milho, verde, enlatado, drenado 20,00 20,00 1,00 1 clr de sopa cheia 19,51 81,64 0,65 0,47 3,43 0,43 0,12 9,20 0,35 52,07
Alho, cru 0,50 0,50 1,00 1/4 dente 0,57 2,37 0,04 0,00 0,12 0,07 0,00 0,00 0,00 0,03
Oleo, de soja 4,00 4,00 1,00] 1clrdecharasa 35,36/ 147,95 0,00 4,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal, dietético 0,50 0,50 1,00 1/2 clr de café 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 117,16
Maracujd, polpa, congelada 50,00 50,00 1,00 3 clr de sopa 19,38 81,09 0,41 0,09 4,80 2,30 0,15| 39,00 3,63 4,05
Manga, Tommy Atkins, crua 80,00 80,00 1,00] 2 clr de servir (picada) 40,55 169,68 0,68 0,18 10,22 6,11 0,06 80,00 6,35 0,00

Total 295,00 295,00 R$ - 461,24 1930,34 22,55 11,39 67,90 47,72 3,31| 341,42 25,32 797,51

Informagé&o nutricional em 100g 156,35 654,35 7,64 3,86| 23,02 16,18 1,12 115,74 8,58| 270,34

Rendimento total (g) 100,00

Fator de cociéo 0,34

Responsavel Técnica - RT:

~ q
Maria Au{\):j%gepomucena da Silva

Nutricionista RT CRN7 7563 Cachorro Quente: Doure o alho e a cebola no 6leo vegetal. Apos, acrescente o tomate e logo apds a carne moida temperada. ApGs cozida acrescente a cenoura em cubos ou

GPAE/SEDUC - Matricula 300155457 ralada, milho verde e o extrato de tomate.Por Ultimo acrescente a cebolinha e o coentro.
Quadro Técnico - QT Corte o péo, adicione o molho preparado com a carne.
a Suco de polpa: Descasque a manga, previamente higienizada. Corte-as em pedacos e bata junto com a polpa de fruta no liquidificador, juntamente com agua.
Vlidya Qﬁgﬁfffﬂ a'es(,uza Sirva o cachorro quente escolar acompanhado de suco de fruta.

Nutricionista CRN7 10567
GPAE/SEDUC - Matricula 300197148




FICHA TECNICA DE PREPARO - NECESSIDADES ALIMENTARES ESPECIAIS - APLV

Ficha 04: Paf) com Carne Moida Per capita Per capita Fator de . . Custo Energia Proteina | Lipideos izl Célcio Ferro | Retinol | Vit. C Sadio
(Alface), Café e Fruta (Banana). (bruto) (liquido) correcao pleitaeasle unitario ElRES
Ingredientes (kcal) (kJ) (@) (@) (@) (mg) (mg) | (mcg) | (mg) (mg)
Café, po, torrado 10,00 10,00 1,00 1 clr de sobremesa 43,00 179,91 1,47 1,20 6,58 10,70 0,81 0,00 0,00 0,11
Aclcar, cristal 15,00 15,00 1,00 1 clr de sopa rasa 58,03 242,78 0,05 0,00 14,94 1,14 0,02 0,00 0,00 0,00
Péo, trigo, francés 75,00 75,00 1,00 1 1/2 unidade 224,86 940,80 5,97 2,33 43,98 11,82 0,75 2,24 0,00 485,76
Carne, bovina, acém, moido, cru 40,00 40,00 1,00 2 clr de sopa 54,62 228,55 7,77 2,38 0,00 1,04 0,71 0,93 0,00 19,60
Tomate, com semente, cru 10,00 10,00 1,00 1 clr de sobremesa 1,53 6,42 0,11 0,02 0,31 0,69 0,02 10,30 2,12 0,10
Cebola, crua 3,00 3,00 1,00 1 clr decha rasa 1,18 4,95 0,05 0,00 0,27 0,42 0,01 0,00 0,14 0,02
Alface, crespa, crua 20,00 20,00 1,00 2 folhas média 2,14 8,94 0,27 0,03 0,34 7,60 0,08 46,60 3,12 0,68
Alho, cru 0,50 0,50 1,00 1/4 dente 0,57 2,37 0,04 0,00 0,12 0,07 0,00 0,00 0,00 0,03
Colorau 0,50 0,50 1,00 1/2 clr de café 1,67 7,01 0,03 0,02 0,39 0,60 0,03 0,30 0,04 0,00
Oleo, de soja 4,00 4,00 1,00{ 2 clr de café cheia 35,36] 147,95 0,00 4,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal, dietético 0,50 0,50 1,00 1/2 clr de café 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 117,16
Banana, prata, crua 100,00 100,00 1,00 01 unidade média 98,25| 411,08 1,27 0,07] 25,96 7,56 0,38] 32,00] 21,59 0,00

Total 278,50 278,50 R$ - 422,96| 1769,68 15,75 9,98| 66,94| 34,07 2,43 60,37 541| 623,45

Informagao nutricional em 100g 151,87| 635,43 5,66 3,58 24,03 12,24 0,87 21,68 1,94| 223,86

Rendimento total (g) 100,00

Fator de cociéo 0,36

Responséavel Técnica - RT:
Maria Aucineté_ Nepomucena da Silva

Nutricionista RT CRN7 7569 Higienize os vegetais (alface e tomate);
GPAE/SEDUC —Matricula 300155437 Carne moida: Doure o alho e a cebola no 6leo vegetal, acrescente a carne moida temperada (sal e colorau) e tomate até cozinhar.
Quadro Técnico - OT Cort'e 0 pao e adI|C|one o] .al_face segl’udo da (':arne m(?lda. )
gf Café: Aqueca a &gua, adicionar o p6 de café e o agucar. Espere levantar fervura. Coe o café e reserve.
Egglala ¥ - . ~ P .
ViadyS Maria Matg%m:uza Sirva o Pdo com Carne Moida e Alface Acompanhado da Bebida e Fruta (Banana).

Nutricionista CRN7 10567
GPAE/SEDUC — Matricula 300197148




FICHA TECNICA DE PREPARO - NECESSIDADES ALIMENTARES ESPECIAIS - APLV

Ficha 05: Sanduiche Natural de
Frango (Iface e tomate) com suco de Per capita Per capita Fator de . . Custo Energia Proteina | Lipideos eerizal Caélcio Ferro | Retinol | Vit.C Saédio
fruta (Melancia Fruta + Polpa de (bruto) (liquido) corregéo (L ICENCE unitario P dliing
Acerola).
Ingredientes (kcal) (k) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mcg) | (mg) (mg)
Frango, peito, sem pele, cru 100,00 100,00 1,00 1 filé médio 119,16 498,56 21,53 3,02 0,00 7,36 0,43 2,00 0,00 56,00
P&o, trigo, francés 100,00 100,00 1,00 2 unidades 299,81| 1254,41 7,95 3,10 58,65 15,75 1,00 2,99 0,00 647,67
Alface, crespa, crua 20,00 20,00 1,00 2 folhas médias 2,14 8,94 0,27 0,03 0,34 7,60 0,08 46,60 3,12 0,68
Tomate, com semente, cru 30,00 30,00 1,00 2 rodelas média 4,60 19,25 0,33 0,05 0,94 2,08 0,07 30,90 6,36 0,31
Tomate, extrato 20,00 20,00 1,00 1 clr de sopa 12,19 50,99 0,49 0,04 2,99 5,82 0,42 28,80 3,60 99,59
Cebola, crua 3,00 3,00 1,00 1 clr de cha rasa 1,18 4,95 0,05 0,00 0,27 0,42 0,01 0,00 0,14 0,02
Cebolinha, crua 1,00 1,00 1,00 1 clr de cha rasa 0,20 0,82 0,02 0,00 0,03 0,80 0,01 2,79 0,32 0,02
Coentro 1,00 1,00 1,00 1 clr de cha rasa 2,79 11,67 0,22 0,05 0,52 12,46 0,42 9,17 5,67 2,11
Oleo, de soja 4,00 4,00 1,00 1 clr de cha rasa 35,36 147,95 0,00 4,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Alho, cru 0,50 0,50 1,00 1/4 dente 0,57 2,37 0,04 0,00 0,12 0,07 0,00 0,00 0,00 0,03
Limao, tahiti, cru 3,00 3,00 1,00 1 clr de cha rasa 0,95 3,99 0,03 0,00 0,33 1,53 0,01 0,00 1,15 0,04
Sal, dietético 0,50 0,50 1,00 1/2 clr de café 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 117,16
Colorau 1,00 1,00 1,00 1 clr rasa de café 3,34 14,03 0,07 0,05 0,78 1,20 0,06 0,60 0,07 0,00
Melancia, crua 250,00 250,00 1,00] 1 xicara de cha (picada) 81,52 341,07 2,21 0,00 20,35 19,30 0,57 91,50 15,37 0,00
Acerola, polpa, congelada 50,00 50,00 1,00 3 clr de sopa 10,97 45,89 0,30 0,00 2,77 3,80 0,08 86,50 311,62 0,64

Total 584,00 584,00 R$ - 574,77 2404,87 33,49 10,35 88,09 78,18 3,16| 301,85| 347,41 924,25

Informagéo nutricional em 100g 98,42 411,79 573 1,77 15,08 1339 054| 51,69| 59,49| 158,26

Rendimento total (g) 100,00

Fator de cociéo 0,17

Responsavel Técnica - RT:

Maria Aﬁé&pomucena da Silva Higienize 0s vegetais;
Nutricionista RT CRN7 7569 Corte a alface fininha e o tomate em rodelas ou cubos;
GPAE/SEDUC — Matricula 300155437 Frango: Corte o frango em cubos, retirando a pele e aparas e adicione limdo em sua superficie deixando por alguns minutos. Tempere o frango com colorau e sal, apés leve ao cozimento.
Ap6s, escorra e desfie;
Quadro Técnico - QT Refogue o frango desfiado com alho, 6leo, cebola, tomate e extrato de tomate, até que o refogado fiqgue bem sequinho. Salpique cebolinha e coentro;
9/“ . Corte o pédo e Recheie com o frango, alface e tomate em rodelas ou em cubos;
Viadys W’]E:;’ﬁ,“;t‘n a’e Souza Suco de Fruta: Corte a melancia em pedacos. Bata no liquidificador junto com a polpa de acerola. Se necessario, acrescente um pouco de agua.

Nutricionista CRN7 10567 Sirva o sanduiche com suco de fruta.

GPAE/SEDUC — Matricula 300197148




FICHA TECNICA DE PREPARO - NECESSIDADES ALIMENTARES ESPECIAIS - HIPERTENSAO ARTERIAL

Responsavel Técnica - RT

GPAE/SEDUC

w1
Maria Aucinété Nepomucena da Silva

Nutricionista RT CRN7 7569
— Matricula 300155437

Quadro Técnico - OT:
4
Aliane Martins Batista
Nutricionista QT CRN7/ 8473

GPAE/SEDUC - Matricula 300197142

VM
Beatriz M. de Freitas
Nutricionista QT CRN7/ 14519
GPAE/SEDUC — Matricula 300197145

Higienize as Frutas (Mamé&o e Banana);
Vitamina: ap6s, descasque as frutas, corte-as, coloque no liquidificador com o leite gelado e aveia, batendo até ficar na textura desejada.
P&o com Ovo: em uma panela aquecga o 6leo vegetal, junte os ovos e v& mexendo até cozinhar/fritar.

Sirva a vitamina com o P&o com Ovo Mexido.

Ficha OL: Vlta_mma de Banana e Maméo com Aveia e Péo Integral Per capita Per capita Fator de . X Custo Energia Proteina | Lipideos Catizat Calcio Ferro | Retinol | Vit. C Sédio
com Ovo Mexido. Bref] = Medida caseira S dratos
- (bruto) (liquido) corregao unitario
Ingredientes (kcal) (kJ) @ @ @ (mg) (mg) | (mcg) | (mg) (mg)
Leite, de vaca, integral 250,00 250,00 1,00 01 Xicara 162,50 679,90 7,33 8,10 14,80| 270,00 0,20 124,25 0,00 159,50
Aveia, flocos, crua 20,00 20,00 1,00 01 clr de sopa 78,76 329,55 2,78 1,70 13,33 9,58 0,89 0,00 0,27 0,93
Banana, prata, crua 60,00 60,00 1,00 01 unidade pequena 58,95 246,65 0,76 0,04 15,57 4,54 0,23 19,20 12,95 0,00
Mamao, Papaia, cru 60,00 60,00 1,00 03 colheres de sopa 24,09 100,81 0,27 0,07 6,26 13,45 0,12] 46,20 49,32 0,98
Ovo, de galinha, inteiro, cru 50,00 50,00 1,00 01 unidade 71,56 299,39 6,52 4,45 0,82 21,01 0,78 39,41 0,00 84,00
Oleo, de soja 2,00 2,00 1,00 01 clr de café 17,68 73,97 0,00 2,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Pao, trigo, forma, integral 50,00 50,00 1,00 02 unidades 126,60 529,68 4,71 1,83 24,97 65,88 1,49 0,00 0,00 253,05
Total 492,00 492,00 R$ - 540,14 2259,95 22,37 18,19 75,75 384,46 3,71| 229,06| 62,55| 498,46
Informag&o nutricional em 100g 109,78| 459,34 4,55 3,70 1540| 7814 0,75| 46,56| 12,71| 101,31
Rendimento total (g) | 100,00]

Fator de coccéo 0,20




FICHA TECNICA DE PREPARO - NECESSIDADES ALIMENTARES ESPECIAIS - HIPERTENSAO ARTERIAL

E;:%gze' '\jglggf ct:)inX\Jlt;sa(Abacate, BN, (LR, M, Per capita Per capita Fator de Medida caseira Custo Energia Proteina | Lipideos %?;?g: Caélcio Ferro | Retinol [ Vit.C Saédio
= : (bruto) (liquido) corregéo unitario
Ingredientes (keal) (k9) @ @ @ (mg) (mg) | (mcg) | (mg) (mg)
Abacate, cru 40,00 40,00 1,00 02 clr de sopa (picado) 38,46 160,92 0,50 3,36 2,41 3,17 0,08 24,48 3,46 0,00
Banana, prata, crua 40,00 40,00 1,00 02 clr de sopa (picada) 39,30 164,43 0,51 0,03 10,38 3,03 0,15 12,80 8,64 0,00
Laranja, péra, crua 100,00 100,00 1,00 01 unidade pequena 36,77 153,86 1,04 0,13 8,95 21,89 0,09 2,00 53,73 0,00
Macd, Fuji, com casca, crua 20,00 20,00 1,00 01 colher de sopa 11,10 46,46 0,06 0,00 3,03 0,38 0,02 0,80 0,48 0,00
Maméo, Papaia, cru 30,00 30,00 1,00| 02 colheres de sopa (rasa) 12,05 50,40 0,14 0,04 3,13 6,73 0,06 23,10 24,66 0,49
Meléo, cru 30,00 30,00 1,00{ 02 colheres de sopa (rasa) 8,81 36,86 0,20 0,00 2,26 0,86 0,07 34,80 2,60 3,35
Aveia, flocos, crua 40,00 40,00 1,00 2 colheres de sopa 157,53 659,10 5,57 3,40{ 26,65 19,16 1,78 0,00 0,54 1,85
Total 300,00 300,00 R$ - 304,03 1272,04 8,01 6,95| 56,82 55,20 2,25 97,98 94,12 5,69
Informag&o nutricional em 100g 101,34 424,01 2,67 2,32| 18,94| 18,40 0,75| 32,66| 31,37 1,90
Rendimento total (g) | 100,00|
Fator de coccéo 0,33

Responsével Técnica - RT

Maria Aﬁﬁﬁepomucena da Silva

Nutricionista RT CRN7 7569
GPAE/SEDUC ~ Matricula 300155437

Quadro Técnico - QT:
4 )
[ Km
Aliane Martins Batista Beatriz M. de Freitas
Nutricionista QT CRN7/ 8473 Nutricionista QT CRN7/ 14519
GPAE/SEDUC - Matricula 300197142 GPAE/SEDUC — Matricula 300197145

1. Lavar bem todas as frutas em &gua corrente e solugao clorada;
2. Descascar e cortar em pedacos pequenos as frutas, reserve uma parte da laranja;
3. Adicionar o suco de ¥ laranja e a aveia e misture.
4. Coloque para gelar e sirva.




FICHA TECNICA DE PREPARO - NECESSIDADES ALIMENTARES ESPECIAIS - HIPERTENSAO ARTERIAL

Ficha 03: Sopa de Carne com Feijéo, boi
Legumes (Abdbora, Mandioca e Couve) e | Per capita Per capita Fator de Ve erscim Custo Energia Proteina | Lipideos %artm- Célcio | Ferro | Retinol | Vit.C Sédio
P&o Franceés. (bruto) (liquido) correcdo unitario ratos
Ingredientes (kcal) (kJ) (@) (@ (@) (mg) | (mg) | (mcg) | (mg) (mg)
Carne, bovina, acém, sem gordura, cru 60,00 60,00 1,00 2 clr de servir cheia 86,42 361,57 12,49 3,67 0,00 2,83 0,91 1,20 0,00 30,00
Macarréo, trigo, cru 40,00 40,00 1,00 1/4 xicara de cha 148,45 621,11 4,00 0,52] 31,18 6,92 0,35 0,00 0,00 2,87
Feijéo, carioca, cru 30,00 30,00 1,00 1 concha peqg. rasa 98,71 412,99 5,99 0,38 18,37 36,77 2,40 0,00 0,00 0,00
Tomate, com semente, cru 30,00 30,00 1,00 2 rodelas média 4,60 19,25 0,33 0,05 0,94 2,08 0,07 30,90 6,36 0,31
Péo, trigo, francés 25,00 25,00 1,00 2/4 de uma unidade 74,95 313,60 1,99 0,78 14,66 3,94 0,25 0,75 0,00 161,92
Abdbora, cabotian, crua 20,00 20,00 1,00| 1 clr de sopa cheia (picada) 8,00 34,40 0,35 0,11 1,24 3,60 0,07| 101,60 1,02 0,00
Mandioca, crua 50,00 50,00 1,00 1 pedaco pequeno 75,71] 316,76 0,57 0,15| 18,08 7,60 0,14 1,50 8,26 1,08
Pimenta de Cheiro 1,00 1,00 1,00 1 clr de café 0,29 1,22 0,01 0,00 0,07 0,02 0,00 0,00 1,65 0,00
Cebolinha, crua 1,00 1,00 1,00 1 clr de cha 0,20 0,82 0,02 0,00 0,03 0,80 0,01 2,79 0,32 0,02
Coentro 1,00 1,00 1,00 1 clr de cha 2,79 11,67 0,22 0,05 0,52| 12,46 0,42 9,17 5,67 2,11
Cebola, crua 3,00 3,00 1,00 1 clr de cha rasa 1,18 4,95 0,05 0,00 0,27 0,42 0,01 0,00 0,14 0,02
Alho, cru 1,00 1,00 1,00 1/4 dente 1,13 4,73 0,07 0,00 0,24 0,14 0,01 0,00 0,00 0,05
Oleo, de soja 4,00 4,00 1,00 1 clr de cha 35,36| 147,95 0,00 4,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal, dietético 1,00 1,00 1,00 1 clr de café rasa 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00{ 234,32
Lima&o, tahiti, cru 2,00 2,00 1,00 1 clr de café 0,64 2,66 0,02 0,00 0,22 1,02 0,00 0,00 0,76 0,02
Colorau 1,00 1,00 1,00 1/2 clr de café 3,34 14,03 0,07 0,05 0,78 1,20 0,06 0,60 0,07 0,00

Total 270,00 270,00 R$ - 541,76 2267,72 26,17 9,76 86,60( 79,79 4,69| 148,51| 24,25| 432,71

Informagao nutricional em 100g 200,65 839,90 9,69 361 3208 2955 1,74| 55,00 8,98 160,26

Rendimento total (g) 100,00

Fator de cociéo 0,37

Maria Amfsepomucena da Silva L . .
Higienize os vegetais, descasque e corte os legumes em cubos e os folhosos em tiras grossas. Reserve;
Nutricionista RT CRN7 7569 Cozinhe o feijdo na pressao e liquidifique. Reserve;
GPAE/SEDUC — Matricula 300155437 Em uma panela, acrescente o 6leo, alho, pimenta de cheiro e cebola até dourar. Acrescente a carne em cubos, ja temperada com sal e colorau. Siga refogando. Apés, acrescente a agua,
mandioca e o0 tomate e deixe cozinhar um pouco. Apés, va acrescentando 0s vegetais de cozimento rapido (couve em tiras e ab6bora), acrescentando o macarréo por ultimo. Finalize
salpicando coentro e cebolinha.

Quadro Técnico - QT Corte 0 pdo em 4 pedagos.
éf ™ Sirva a sopa acompanhado de 1/4 (1 pedaco de 1 unidade de péo francés cortada em 4).
TV VIS G [ . . . . . . . P . .
Vladya Maria Matos-de Souza * A oferta de limdo pode ser em fatias finas para finalizar a sopa (a gosto) e a abdbora pode ser cozida previamente e liquidificada junto com o feij&o.

Nutricionista CRN7 10567
GPAEfSEDUC - Matricula 300197148




FICHA TECNICA DE PREPARO - NECESSIDADES ALIMENTARES ESPECIAIS - HIPERTENSAO ARTERIAL

Responsavel Técnica - RT

Maria Amﬁepomucena da Silva

Nutricionista RT CRN7 7569

GPAE/SEDUC — Matricula 300155437

Quadro Técnico - QT

Vladya Maria Matosde Souza
Nutricionista CRN7 10567
GPAE/SEDUC - Matricula 300197148

ﬁgﬁm‘o@u ) *Xérem de Milho = Canjiquinha*

el Las Canjlqutnha Sl Pz Dissizee & Pe_r Pgr Fator de . . Custo Energia Proteina | Lipideos Carboi- Calcio Ferro Retinol Vit. C Sédio
Arroz e Fruta (Meldo). capita | capita corregio Medida caseira unitério dratos
Ingredientes (bruto) | (liquido) (keal) (k9) @ ()] @ (mg) (mg) (mcg) (mg) (mg)
Frango, peito, sem pele, cru 90,00 80,00 1,13 02 colheres de servir 95,33] 398,85 17,22 2,42 0,00 5,89 0,35 1,60 0,00 44,80
Arroz, tipo 1, cru 100,00 100,00 1,00] 2 colheres de servir cheia 357,79| 1496,99 7,16 0,34 78,76 4,41 0,68 0,00 0,00 1,02
Tomate, com semente, cru 15,00 15,00 1,00 1 colher de sopa rasa 2,30 9,62 0,16 0,03 0,47 1,04 0,04 15,45 3,18 0,15
Cebola, crua 3,00 3,00 1,00 1 colher de café rasa 1,18 4,95 0,05 0,00 0,27 0,42 0,01 0,00 0,14 0,02
Cebolinha, crua 1,00 1,00 1,00 1 colher de café rasa 0,20 0,82 0,02 0,00 0,03 0,80 0,01 2,79 0,32 0,02
Coentro 0,50 0,50 1,00 1 colher de café rasa 1,40 5,84 0,11 0,02 0,26 6,23 0,21 4,59 2,83 1,06
Alho, cru 0,50 0,50 1,00 1/4 de um dente 0,57 2,37 0,04 0,00 0,12 0,07 0,00 0,00 0,00 0,03
Oleo, de soja 6,00 6,00 1,00 1 colher de cha 53,04| 221,92 0,00 6,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal, dietético 1,00 1,00 1,00 1/2 colher de café 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 234,32
Limao, tahiti, cru 3,00 3,00 1,00 1 colher de cha rasa 0,95 3,99 0,03 0,00 0,33 1,53 0,01 0,00 1,15 0,04
Couve, manteiga, crua 25,00 25,00 1,00 1 folha média 6,76 28,30 0,72 0,14 1,08 32,72 0,11] 145,75 24,17 1,54
Cenoura, crua 30,00 30,00 1,00 1 colher de sopa cheia 9,00 38,40 0,34 0,06 1,37 6,42 0,14 222,00 1,54 3,33
Xérem de milho 50,00 50,00 1,00 1 colher de servir 31,48| 131,69 0,62 0,16 6,75 1,69 0,37 0,92 0,00 2,51
Meldo, cru 90,00 90,00 1,00 1 fatia média 26,43| 110,59 0,61 0,00 6,77 2,57 0,21 104,40 7,81 10,05
Total 415,00| 405,00 R$ - 559,99| 2343,74 26,46 9,17 89,44 61,21 1,92| 393,09 33,33 288,82
Informac&o nutricional em 100g 138,27| 578,70 6,53 2,26 22,08 15,11 0,47 97,06 8,23 71,31
Rendimento total (g) | 100,00]
Fator de coccdo 0,25

Para o Arroz: Doure o alho no 6leo. Junte o arroz e refogue-o. Acrescente dgua fervente e sal. Cozinhe até que os gréos esteje macios e a dgua tenha secado por completo.
Canjiquinha: Lave a Canjiquinha e a deixe de molho um pouco. Corte o frango em pedagos e passe limé&o, conforme o costume. Refogue-o junto com o alho, sal, colorau, ou agafréo,
6leo, e cebola, acrescente o tomate picado, a couve picada, a cenoura ralada, refogue mais um pouco.
Adicione agua até cobrir o conteudo da panela. Deixe cozinhar por 30 minutos, até que o caldo engrosse e a canjiquinha amoleca, sem desmanchar.
Por dltimo acrescente a couve picada e a cebolinha, se preciso corrija o sal.

Mel&o: Lavar, cortar e servir juntamente a preparacao.




Responsavel Técnica - RT

Maria Amgﬁepomucena da Silva

Nutricionista RT CRN7 7569

GPAE/SEDUC — Matricula 300155437

Quadro Técnico - QT

g'r/;?mﬂ@u CD -
Vlddya Maria Matosde Souza

Nutricionista CRN7 10567
GPAE/SEDUC - Matricula 300197148

Verde.

Inhame: Descasque o inhame e cozinhe com sal em fogo até amolecer. Apague o fogo, e escorra a agua.
Carne moida: Refogue a carne moida com alho, éleo, sal, cebola, cenoura, tomate até que o refogado esteja no ponto, se preciso adicione um pouco de agua. Finalize com Cheiro

Salada: Higienizar Alface conforme orientagGes, corte o tomate em cubos ou rodelas e tempere com liméo e azeite.
Sirva o Inhame acompanhado de Carne Moida, Salada (alface e tomate) e Fruta (Banana).

FICHA TECNICA DE PREPARO - NECESSIDADES ALIMENTARES ESPECIAIS - HIPERTENSAO ARTERIAL

Ficha 05: Inhame Cozido, Carne Moida, Per Per : o - Carboi- . ) . -
Salada (Alface e Tomate) e Fruta (Banana). capita | capita E::g;;i Medida caseira uizjtztr?o Energia Proteina | Lipideos dratos Calcio Ferro Retinol | Vit. C Sl
Ingredientes (bruto) | (liquido) (keal) (k9) @ @ @ (mg) (mg) (mcg) (mg) (mg)
Inhame, cru 150,00) 150,00 1,00 01 unidade média 145,05 606,89 3,08 0,32 34,85 17,70 0,54 0,00 8,44 0,00
Cebola, crua 5,00 5,00 1,00 01 clr de cha 1,97 8,25 0,09 0,00 0,44 0,70 0,01 0,00 0,23 0,03
Cenoura, crua 20,00 20,00 1,00 01 clr de sopa 6,00 25,60 0,22 0,04 0,91 4,28 0,09] 148,00 1,02 2,22
Tomate, com semente, cru 40,00 40,00 1,00 04 rodelas média 6,13 25,66 0,44 0,07 1,26 2,78 0,09 41,20 8,49 0,41
Cebolinha, crua 1,00 1,00 1,00 01 clr de café 0,20 0,82 0,02 0,00 0,03 0,80 0,01 2,79 0,32 0,02
Coentro 1,00 1,00 1,00 01 clr de café 2,79 11,67 0,22 0,05 0,52 12,46 0,42 9,17 5,67 2,11
Colorau 0,50 0,50 1,00 1/2 cIr de café 1,67 7,01 0,03 0,02 0,39 0,60 0,03 0,30 0,04 0,00
Alho, cru 0,50 0,50 1,00 1/4 dente 0,57 2,37 0,04 0,00 0,12 0,07 0,00 0,00 0,00 0,03
Oleo, de soja 4,00 4,00 1,00 01 clr de cha 35,36/ 147,95 0,00 4,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Azeite, de oliva, extra virgem 1,00 1,00 1,00 01 fio 8,84 36,99 0,00 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Carne, bovina, acém, moido, cru 100,00| 100,00 1,00 04 clr de sopa cheia 136,56| 571,38 19,42 5,95 0,00 2,61 1,76 2,32 0,00 49,00
Sal, dietético 0,50 0,50 1,00 1/2 clr de café 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 117,16
Alface, crespa, crua 40,00 40,00 1,00 02 folhas média 4,27 17,88 0,54 0,06 0,68 15,19 0,16 93,20 6,23 1,35
Liméo, tahiti, cru 2,00 2,00 1,00 01 clr de café 0,64 2,66 0,02 0,00 0,22 1,02 0,00 0,00 0,76 0,02
Banana, prata, crua 100,00| 100,00 1,00 01 unidade média 98,25| 411,08 1,27 0,07 25,96 7,56 0,38 32,00 21,59 0,00

Total 465,50| 465,50 RS - 448,30| 1876,19 25,38 11,59 65,38 65,76 3,51 328,98 52,78 172,35

Informacé&o nutricional em 100g 96,30] 403,05 5,45 2,49 14,05 14,13 0,75 70,67 11,34 37,02

Rendimento total (q) | 100,00]
Fator de coccdo 0,21




FICHA TECNICA DE PREPARO - NECESSIDADES ALIMENTARES ESPECIAIS - VEGETARIANO
I Mar!a R RN E B ER S U IR £ Per capita Per capita Fator de ’ ’ Custo Energia Proteina | Lipideos Carbol- Calcio Ferro | Retinol [ Vit. C | Sddio
e Fruta (Laranja). L - Medida caseira o dratos
(bruto) (liquido) corregéo unitario
Ingredientes (kcal) (k) (@ @ (©) (mg) (mg) | (mcg) | (mg) (mg)
Arroz, tipo 1, cru 60,00 60,00 1,00 02 clr de servir 214,67 898,19 4,30 0,20 47,26 2,65 0,41 0,00 0,00 0,61
Cebola, crua 10,00 10,00 1,00 1/2 clr de sopa 3,94 16,49 0,17 0,01 0,89 1,40 0,02 0,00 0,47 0,06
Cebolinha, crua 1,00 1,00 1,00 01 clr de café 0,20 0,82 0,02 0,00 0,03 0,80 0,01 2,79 0,32 0,02
Coentro 1,00 1,00 1,00 01 clr de café 2,79 11,67 0,22 0,05 0,52 12,46 0,42 9,17 5,67 2,11
Alho, cru 0,50 0,50 1,00 1/4 de dente 0,57 2,37 0,04 0,00 0,12 0,07 0,00 0,00 0,00 0,03
Pimentéo, verde, cru 5,00 5,00 1,00 01 clr de ch& 1,06 4,45 0,05 0,01 0,24 0,44 0,02 1,90 5,01 0,00
Pimentéo, vermelho, cru 5,00 5,00 1,00 01 clr de ch& 1,16 4,87 0,05 0,01 0,27 0,32 0,02 3,40 7,91 0,00
Abdbora, cabotian, crua 50,00 50,00 1,00 01 pedaco pequeno 20,00 86,00 0,87 0,27 3,10 9,00 0,19 254,00 2,55 0,00
Cenoura, crua 60,00 60,00 1,00 01 pedaco médio 18,00 76,80 0,67 0,13 2,74 12,84 0,28| 444,00 3,07 6,66
Oleo, de soja 4,00 4,00 1,00 01 clr de cha 35,36 147,95 0,00 4,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal, dietético 0,50 0,50 1,00 1/2 pitada 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 117,16
Alface, lisa, crua 25,00 25,00 1,00 01 folha média 3,46 14,46 0,42 0,03 0,61 6,88 0,15 54,25 5,35 1,06
Tomate, com semente, cru 20,00 20,00 1,00 02 rodelas média 3,07 12,83 0,22 0,03 0,63 1,39 0,05| 20,60 4,24 0,20
Repolho, branco, cru 25,00 25,00 1,00 01 clr de servir 4,28 17,91 0,22 0,04 0,96 8,64 0,04 3,33 4,68 0,91
Azeite, de oliva, extra virgem 1,00 1,00 1,00 1 fio 8,84 36,99 0,00 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Proteina de soja 60,00 60,00 1,00 2 clr de servir 69,60/ 291,00 15,00 0,00 2,40 0,00 0,00 0,00 0,00 48,60
Laranja, péra, crua 100,00 100,00 1,00 1 unidade pequena 36,77| 153,86 1,04 0,13 8,95| 21,89 0,09 2,00 53,73 0,00
Total 428,00 428,00 R$ - 423,77| 1776,66 23,29 5,90 68,71 78,76 1,70 795,44 92,99| 177,42
Informag&o nutricional em 100g 99,01 415,11 5,44 1,38 16,05| 18,40 0,40 18585| 21,73| 4145

Rendimento total (g)

100,00|

Responsavel Técnica - RT

Maria Am&epomucena da Silva

Nutricionista RT CRN7 7569
GPAE/SEDUC ~ Matricula 300155437

Quadro Técnico - QT:

"/l!‘/’r.
Aliane Martins Batista Beatriz M. de Freitas
Nutricionista QT CRN7/ 8473 Nutricionista QT CRN7/ 14519
GPAE/SEDUC ~ Matricula 300197142 GPAE/SEDUC — Matricula 300197145

“m

Processo de higienizagéo dos legumes, verduras e frutas : Higienize os legumes, verduras e frutas com agua sanitaria (sem alvejante e sem perfume) com 1% de hipoclorito de sédio,

dilua 1 colher de sopa para cada litro de agua, deixe de molho por 5 minutos, retire e enxague.

Maria Isabel vegetariana: Colocar a soja em dgua morna (quantidade suficiente para cobrir) e hidratar, por 10 minutos, espremer a soja para retirar a &gua e misturar a cebola, o coentro e
a cebolinha acrescente o sal. Refogar o alho, cebola e o tomate adicionar o arroz e refogar novamente, acrescentar a ab6bora picada em cubos pequenos e a cenoura junto com os
pimentdes (verde e vermelho), acrescente a agua fervendo e deixe cozinhar o arroz como de costume, tampe a panela, baixa a chama e deixe cozinhar por fim salpique cebolinha e coentro.

Salada: Ap6s a higienizagéo, corte a alface em tiras finas, rale o repolho e a cenoura na parte mais fina do ralo, tempere com fio de azeite ou como preferir.
Sirva a Maria Isabel vegetariana, salada (alface, repolho, cenoura) acompanhada de fruta (laranja).

Fator de cociéo 0,23




FICHA TECNICA DE PREPARO - NECESSIDADES ALIMENTARES ESPECIAIS - VEGETARIANO

- . (bruto) (liquido) corregéo unitario

Ingredientes (kcal) (kJ) @ @ @ (mg) (mg) | (mcg) | (mg) (mg)
Arroz, tipo 1, cru 60,00 60,00 1,00 02 clr de servir 214,67 898,19 4,30 0,20 47,26 2,65 0,41 0,00 0,00 0,61
Alho, cru 1,00 1,00 1,00 2/4 de dente 1,13 4,73 0,07 0,00 0,24 0,14 0,01 0,00 0,00 0,05
Oleo, de soja 4,00 4,00 1,00 01 clr de cha 35,36 147,95 0,00 4,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal, dietético 0,50 0,50 1,00 01 pitada 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 117,16
Vagem, crua 20,00 20,00 1,00 01 clr de sopa cheia 4,98 20,83 0,36 0,03 1,07 8,22 0,09 6,40 0,23 0,00
Cenoura, crua 20,00 20,00 1,00 01 clr de sopa 6,00 25,60 0,22 0,04 0,91 4,28 0,09 148,00 1,02 2,22
Cebola, crua 5,00 5,00 1,00 01 clr de cha 1,97 8,25 0,09 0,00 0,44 0,70 0,01 0,00 0,23 0,03
Cebolinha, crua 1,00 1,00 1,00| 01 clr de café (picada) 0,20 0,82 0,02 0,00 0,03 0,80 0,01 2,79 0,32 0,02
Coentro 1,00 1,00 1,00 01 clr de café (picada) 2,79 11,67 0,22 0,05 0,52| 12,46 0,42 9,17 5,67 2,11
Abdbora, cabotian, crua 50,00 50,00 1,00 01 pedago pequeno 20,00 86,00 0,87 0,27 3,10 9,00 0,19| 254,00 2,55 0,00
Beterraba, crua 20,00 20,00 1,00 01 cIr de sopa cheia 9,77 40,86 0,39 0,02 2,22 3,62 0,06 0,76 0,62 1,94
Couve, manteiga, crua 20,00 20,00 1,00 1 folha média 541 22,64 0,57 0,11 0,87 26,17 0,09 116,60 19,34 1,23
Limao, tahiti, cru 1,00 1,00 1,00 1 clr de café 0,32 1,33 0,01 0,00 0,11 0,51 0,00 0,00 0,38 0,01
Azeite, de oliva, extra virgem 5,00 5,00 1,00 1 clr de sopa 44,20 184,93 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Melancia, crua 100,00 100,00 1,00 1 fatia média 32,61 136,43 0,88 0,00 8,14 7,72 0,23| 36,60 6,15 0,00
Total 308,50 308,50 R$ - 379,40( 1590,24 8,00 9,73| 64,91| 76,27 1,61| 574,32| 36,51 125,39
Informag&o nutricional em 100g 122,98| 515,47 2,59 3,15| 21,04] 24,72 0,52| 186,17| 11,83| 40,65

Rendimento total (g)

100,00|

Fator de coccéo

Responsével Técnica - RT

Maria Amgﬁepomucena da Silva

Nutricionista RT CRN7 7569
GPAE/SEDUC ~ Matricula 300155437

Quadro Técnico - QT:

Juf B
Aliane Martins Batista & Pgatrnz M. cloEreitas
Nutricionista QT CRN7/ 8473 utricionista QT CRN7/ 14519

GPAE/SEDUC — i
GPAE/SEDUC - Matricula 300197142 . e

0,32

Processo de higienizagao dos legumes, verduras e frutas : Higienize os legumes, verduras e frutas com agua sanitéria (sem alvejante e sem perfume) com 1% de
hipoclorito de sédio, dilua 1 colher de sopa para cada litro de agua, deixe de molho por 5 minutos, retire e enxague.

Legumes: Apos a higienizagdo dos legumes, faga um caldo de legumes (cenoura, vagem, ab6bora) para acrescentar a agua do cozimento ao risoto. Reserve

Risoto: Em uma panela, aqueca o azeite e refogue a cebola e o alho. Quando a cebola estiver macia, adicione o arroz, mexa para misturar tudo muito bem, acrescente os legumes e
uma xicara de caldo de legumes. Mexa e cozinhe até que o liquido seja absorvido. N&o cozinhar muito o arroz. Deixe um pouco al dente. Finalize com coentro e cebolinha e acerte o sal

a gosto.

Puré de abébora: Refogue no 6leo o alho e cebola. Quando a cebola estiver dourada acrescente a ab6bora e os temperos, cubra com a 4gua e tampe a panela. Quando a ab6bora

estiver mole desligue o fogo. Mexa bem até tomar consisténcia de puré. Finalize com coentro e cebolinha.

Salada: Apos a higienizagao, rale a beterraba na parte menor do ralo e corte em tiras a couve, tempere com fio de azeite e lim&o. Reserve.
Sirva o risoto de legumes com puré de abébora, salada crua (beterraba e couve) e fruta (Melancia).




FICHA TECNICA DE PREPARO - NECESSIDADES ALIMENTARES ESPECIAIS - VEGETARIANO

AEIE CERIEIER GE ERRETE) CRS AN, S090 (NEEEIC Per capita Per capita Fator de . . Custo Energia Proteina | Lipideos Carbol- Célcio | Ferro | Retinol [ Vit. C | Sédio
Manga). L = |Medida caseira S dratos
: (bruto) (liquido) corregéo unitario

Ingredientes (kcal) (kJ) @ @ @ (mg) (mg) | (mcg) | (mg) (mg)

goma de tapioca 100,00 100,00 1,00] 05 clrs de sopa 220,00 924,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Banana, prata, crua 80,00 80,00 1,00]1 unidade média 78,60 328,86 1,01 0,05 20,77 6,05 0,30 25,60 17,27 0,00

Castanha-do-Brasil, crua 10,00 10,00 1,00 5 unidades 64,30 269,02 1,45 6,35 1,51 14,63 0,23 0,00 0,00 0,10

Maracuija, polpa, congelada 100,00 100,00 1,00] 2 clr de servir 38,76] 162,17 0,81 0,18 9,60 4,61 0,29 78,00 7,26 8,10

Manga, Tommy Atkins, crua 100,00 100,00 1,00|1 unidade média 50,69 212,10 0,86 0,22 12,77 7,64 0,08] 100,00 7,94 0,00
Total 390,00 390,00 R$ - 452,35| 1896,14 4,14 6,79| 44,64 32,93 0,91 203,60 32,47 8,20

Informaga&o nutricional em 100g 115,99| 486,19 1,06 1,74| 1145 844 0,23 5221 832 2,10
Rendimento total (g) 100,00
Fator de cocc¢do 0,26

Responsavel Técnica - RT

Maria AMﬁepomucena da Silva

Nutricionista RT CRN7 7569
GPAE/SEDUC ~ Matricula 300155437

Quadro Técnico - QT:
4 )
' ? . m
Aliane Martins Batista Beatriz M. de Freitas
Nutricionista QT CRN7/ 8473 Nutricionista QT CRN7/ 14519
GPAE/SEDUC - Matricula 300197142 GPAE/SEDUC — Matricula 300197145

Tapioca: Cologue o polvilho em um recipiente e regue-o aos poucos com 250 ml de agua fria, misturando bem e esfregando-o com as maos até obter uma farinha granulada,

solta e umedecida. Em uma tigela, misture a farinha de tapioca com as castanhas (ja trituradas). Leve uma frigideira antiaderente ao fogo e deixe aquecer. Corte a banana prata
em tiras grandes, coloque na frigideira e deixe assar, peneire o polvilho umedecido sobre a frigideira, cobrindo todos os espagos, formando uma camada uniforme semelhante a
uma panqueca. Espere a massa ficar unida e vire-a, deixando fritar do outro lado. Reserve e repita o processo até terminar a massa. Reserve.

Suco: Acrescente agua no liquididficador, a popa de maracuja e a manga cortada em pedagos pequenos, bata todos os ingredientes e sirva de preferéncia gelado.




FICHA TECNICA DE PREPARO - NECESSIDADES ALIMENTARES ESPECIAIS - VEGETARIANO

Ficha 04: Almondegas de Sola}, Arroz, Feijéo e Salada Crua (Alface, Per capita Per capita Eetor ; ) s Energia Proteina | Lipideos Carboi- Calcio Ferro | Retinol | Vit. C Sédio
Tomate e Repolho) Fruta (Mel&o). (bruto) (liquido) R Medida caseira unitério dratos
Ingredientes (keal) (k3) (©) (©) @ (mg) | (mg) | (mcg) | (mg) (mg)
Arroz, tipo 1, cru 60,00 60,00 1,00 02 clr de servir 214,67 898,19 4,30 0,20 47,26 2,65 0,41 0,00 0,00 0,61
Cebola, crua 10,00 10,00 1,00 01 clr de sobremesa 3,94 16,49 0,17 0,01 0,89 1,40 0,02 0,00 0,47 0,06
Cebolinha, crua 1,00 1,00 1,00 01 clr de café 0,20 0,82 0,02 0,00 0,03 0,80 0,01 2,79 0,32 0,02
Coentro 1,00 1,00 1,00 01 clr de café 2,79 11,67 0,22 0,05 0,52 12,46 0,42 9,17 5,67 2,11
Alho, cru 1,50 1,50 1,00 3/4 de dente 1,70 7,10 0,11 0,00 0,36 0,20 0,01 0,00 0,00 0,08
Pimentéo, verde, cru 5,00 5,00 1,00 01 clr de ché (picada) 1,06 4,45 0,05 0,01 0,24 0,44 0,02 1,90 5,01 0,00
Pimentéo, vermelho, cru 5,00 5,00 1,00 01 clr de ché (picada) 1,16 4,87 0,05 0,01 0,27 0,32 0,02 3,40 7,91 0,00
Pimenta de Cheiro 0,50 0,50 1,00( 1/2 clr de café (picada) 0,15 0,61 0,01 0,00 0,04 0,01 0,00 0,00 0,83 0,00
Repolho, branco, cru 20,00 20,00 1,00 01 pegador cheio 3,42 14,33 0,18 0,03 0,77 6,91 0,03 2,66 3,74 0,73
Oleo, de soja 7,00 7,00 1,00 01 clr de sobremesa 61,88| 258,91 0,00 7,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal, dietético 1,00 1,00 1,00 01 clr de café 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00( 234,32
Alface, lisa, crua 20,00 20,00 1,00 01 folha média 2,76 11,57 0,34 0,02 0,49 5,50 0,12| 43,40 4,28 0,85
Tomate, com semente, cru 40,00 40,00 1,00 04 rodelas médias 6,13 25,66 0,44 0,07 1,26 2,78 0,09] 41,20 8,49 0,41
Tomate, extrato 20,00 20,00 1,00 01 clr de sopa 12,19 50,99 0,49 0,04 2,99 5,82 0,42| 28,80 3,60 99,59
Feijéo, carioca, cru 30,00 30,00 1,00 01 concha pequena 98,71| 412,99 5,99 0,38| 18,37 36,77 2,40 0,00 0,00 0,00
Azeite, de oliva, extra virgem 1,00 1,00 1,00 01 fio 8,84 36,99 0,00 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Proteina de soja 60,00 60,00 1,00 02 clr de servir 69,60 291,00 15,00 0,00 2,40 0,00 0,00 0,00 0,00 48,60
Farinha, de trigo 5,00 5,00 1,00 01 clr de cha 18,02 75,41 0,49 0,07 3,75 0,89 0,05 0,00 0,00 0,04
Meldo, cru 100,00 100,00 1,00 01 fatia média 29,37 122,88 0,68 0,00 7,53 2,86 0,23 116,00 8,68 11,17
Total 388,00 388,00 R$ - 536,60| 2244,93 28,52 8,89 87,16 79,80 4,25| 249,32 48,99 398,57
Informag&o nutricional em 100g 138,30| 578,59 7,35 2,29| 2246 2057 1,09| 64,26 12,63] 102,72

Rendimento total (g)

100,00

Fator de coccéo

Responsavel Técnica - RT

Maria Am@%epomucena da Silva

Nutricionista RT CRN7 7569
GPAE/SEDUC — Matricula 300155437

Quadro Técnico - QT:

A‘/.(./‘(’fr
Aliane Martins Batista
Nutricionista QT CRN7/ 8473

Km

Beatriz M. de Freitas
Nutricionista QT CRN7/ 14519
GPAE/SEDUC - Matricula 300197142 GPAE/SEDUC - Matricula 300197145

0,26

Processo de higienizagdo dos legumes, verduras e frutas: Higienize os legumes, verduras e frutas com agua sanitaria (sem alvejante e sem perfume) com 1% de hipoclorito de sédio,
dilua 1 colher de sopa para cada litro de agua, deixe de molho por 5 minutos, retire e enxague.

Molho: refogue em 6leo quente o alho, a cebola e o tomate, mexendo sempre. Acrescente o extrato de tomate, o sal e a &gua. Tampe a panela, abaixando o fogo ap6s a fervura. Cozinhe
por cinco minutos;

Almondegas: Colocar a proteina de soja em agua morna (quantidade suficiente para cobrir) e hidratar por 20 minutos. Depois de hidratada, descarte a Agua. Em um recipiente pequeno
(bacia), misture os ingredientes da massa (cebola, alho, pimentdes e farinha), forme os bolinhos e cozinhe com o molho. Finalize com Cheiro verde.

Arroz: Refogue o alho no éleo. Coloque o arroz e deixe fritar por cerca de 30 segundos. Adicione a agua fervente e o sal. Abaixe o fogo e deixe cozinhar até a 4gua quase secar. Tampe a
panela e aguarde cerca de 20 minutos antes de servir. Se desejar fazer mais, é s6 seguir as proporcdes, principalmente da agua.

Feijao: Deixe o feijdo de molho por 2 horas. Escorra e transfira para uma panela de presséo. Junte a 4gua, o tempero pronto, o sal e o louro. Deixe cozinhar, em fogo baixo, por 20 minutos
apos o inicio da fervura. Em uma frigideira média, cologque o éleo e leve ao fogo alto para aquecer. Junte o alho, a cebola e a pimenta de cheiro e refogue rapidamente até dourar. Adicione
uma concha dos gréos do feijéo cozido e amasse-os com uma colher. Volte o refogado a panela de presséo e deixe cozinhar, com a panela semi-tampada, por 10 minutos, ou até encorpar
ligeiramente. Retire do fogo e sirva em seguida.

Salada: Ap6s a higienizagao, corte a alface, tomate em rodelas e o repolho na parte menor do ralo, tempere com fio de azeite ou como preferir.

Sirva a almondegas de soja, arroz, feijéo e salada crua (alface, tomate e repolho) e fruta (meldo) com fruita de sobremesa.
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E;:%gse' '\jglggf ct:)inX\Jlt;sa(Abacate, BN, (LR, M, Per capita Per capita Fator de Medida caseira Custo Energia Proteina | Lipideos %?;?g: Caélcio Ferro | Retinol [ Vit.C Saédio
= : (bruto) (liquido) corregéo unitario
Ingredientes (keal) (k9) @ @ @ (mg) (mg) | (mcg) | (mg) (mg)
Abacate, cru 40,00 40,00 1,00 02 clr de sopa (picado) 38,46 160,92 0,50 3,36 2,41 3,17 0,08 24,48 3,46 0,00
Banana, prata, crua 40,00 40,00 1,00 02 clr de sopa (picada) 39,30 164,43 0,51 0,03 10,38 3,03 0,15 12,80 8,64 0,00
Laranja, péra, crua 100,00 100,00 1,00 01 unidade pequena 36,77 153,86 1,04 0,13 8,95 21,89 0,09 2,00 53,73 0,00
Macd, Fuji, com casca, crua 40,00 40,00 1,00 02 clr de sopa (picada) 22,21 92,91 0,11 0,00 6,06 0,77 0,04 1,60 0,96 0,00
Maméo, Papaia, cru 40,00 40,00 1,00| 02 clr de sopa (picado) 16,06 67,21 0,18 0,05 4,18 8,97 0,08 30,80 32,88 0,65
Meléo, cru 40,00 40,00 1,00 02 clr de sopa (picado) 11,75 49,15 0,27 0,00 3,01 1,14 0,09 46,40 3,47 4,47
Aveia, flocos, crua 40,00 40,00 1,00 2 colheres de sopa 157,53 659,10 5,57 3,40{ 26,65 19,16 1,78 0,00 0,54 1,85
Total 340,00 340,00 R$ - 322,08 1347,59 8,18 6,96| 61,64 58,11 2,31| 118,08 103,69 6,97
Informag&o nutricional em 100g 94,73 396,35 2,41 2,05 18,13| 17,09 0,68 34,73 3050 2,05
Rendimento total (g) | 100,00|
Fator de coccéo 0,29

Responsével Técnica - RT

Maria Am@ﬁepomucena da Silva

Nutricionista RT CRN7 7569
GPAE/SEDUC - Matricula 300155437

Quadro Técnico - QT:
W Km
Aliane Martins Batista Beatriz M. de Freitas

Nutricionista QT CRN7/ 8473 Nutricionista QT CRN7/ 14519
GPAE/SEDUC - Matricula 300197142 GPAE/SEDUC — Matricula 300197145

1. Lavar bem todas as frutas em &gua corrente e solugao clorada;
2. Descascar e cortar em pedacos pequenos as frutas, reserve uma parte da laranja;
3. Adicionar o suco de ¥ laranja e a aveia e misture.
4. Coloque para gelar e sirva.
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Ficha 01: Canja de Frango com Fruta (Mel&o). Per capita Per capita Fator de Medida caseira Custo Energia Proteina | Lipideos %?ar?:sl_ Célcio | Ferro | Retinol [ Vit. C | Soédio

Ingredientes Lo Upe) || e U Mica) | (@ | @ | @ | @ | mg | mg) | (meg) | g | (mg)
Frango, peito, sem pele, cru 100,00 100,00 1,00 01 filé médio 119,16| 498,56 21,53 3,02 0,00 7,36 0,43 2,00 0,00 56,00
Lima&o, tahiti, cru 5,00 5,00 1,00 01 clr de cha 1,59 6,66 0,05 0,01 0,55 2,55 0,01 0,00 1,91 0,06
Tomate, com semente, cru 40,00 40,00 1,00 04 rodelas média 6,13 25,66 0,44 0,07 1,26 2,78 0,09] 41,20 8,49 0,41
Tomate, extrato 20,00 20,00 1,00 01 clr de sopa 12,19 50,99 0,49 0,04 2,99 5,82 0,42| 28,80 3,60 99,59
Acafréo 0,50 0,50 1,00 1/2 clr de café 1,55 6,49 0,06 0,03 0,33 0,56 0,06 0,13 0,40 0,74
Cebola, crua 5,00 5,00 1,00 01 clr de cha 1,97 8,25 0,09 0,00 0,44 0,70 0,01 0,00 0,23 0,03
Cebolinha, crua 1,00 1,00 1,00 01 clr de café 0,20 0,82 0,02 0,00 0,03 0,80 0,01 2,79 0,32 0,02
Coentro 1,00 1,00 1,00 01 clr de café 2,79 11,67 0,22 0,05 0,562| 12,46 0,42 9,17 5,67 2,11
Alho, cru 1,00 1,00 1,00 2/4 de dente 1,13 4,73 0,07 0,00 0,24 0,14 0,01 0,00 0,00 0,05
Oleo, de soja 4,00 4,00 1,00 01 clr de cha 35,36| 147,95 0,00 4,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Arroz, tipo 1, cru 60,00 60,00 1,00 02 clr de servir 214,67 898,19 4,30 0,20 47,26 2,65 0,41 0,00 0,00 0,61
Cenoura, crua 20,00 20,00 1,00 01 clr de sopa cheia 6,00 25,60 0,22 0,04 0,91 4,28 0,09| 148,00 1,02 2,22
Abobora, cabotian, crua 20,00 20,00 1,00 01 clr de sopa cheia 8,00 34,40 0,35 0,11 1,24 3,60 0,07| 101,60 1,02 0,00
Batata, doce, crua 20,00 20,00 1,00 01 clr de sopa cheia 23,65 98,94 0,25 0,03 5,64 4,22 0,08| 727,40 3,30 1,75
Meldo, cru 100,00 100,00 1,00 1 fatia média 29,37| 122,88 0,68 0,00 7,53 2,86 0,23| 116,00 8,68 11,17
Total 397,50 397,50 R$ - 463,76 1941,79 28,75 7,60 68,94 50,76 2,34(1177,09| 34,64| 174,76
Informagéo nutricional em 100g 116,67 488,50 7,23 191 17,34 12,77 0,59| 296,12| 8,71 43,96

Rendimento total (g) | 100,00]

Fator de cociéo 0,25

Responséavel Técnica - RT

uﬁ&gﬁ Processo de higienizacdo dos legumes, verduras e frutas : Higienize os legumes, verduras e frutas com agua sanitaria (sem alvejante e sem perfume) com 1% de hipoclorito de sédio,
Maria Aucin lepomucena da Silva dilua 1 colher de sopa para cada litro de agua, deixe de molho por 5 minutos, retire e enxague.

Nutricionista RT CRN7 7569
Canja de Frango: Tempere o frango com sal, limédo e agafrdo. Em uma panela de presséo, coloque o 6leo, alho, cebola deixe refogar o frango. Deixe fritar por alguns minutos e acrescente
o tomate e um poco de extrato de tomate junto a &gua fervente. Acrescente o arroz e a cenoura, a abébora e batata doce corrija o sal e tampe a panela. Abaixe o fogo assim que a panela
atingir a pressao e deixe cozinhar por 20 minutos. Finalize salpicando cebolinha e coentro.

Sirva a canja de frango com fruta (mel&o).

GPAE/SEDUC — Matricula 300155437

Quadro Técnico - QT:

/f 4 m
Aliane Martins Batista Beatriz M. de Freitas
Nutricionista QT CRN7/ 8473 Nutricionista QT CRN7/ 14519
GPAE/SEDUC - Matricula 300197142 GPAE/SEDUC — Matricula 300197145
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Helie) 02 Aiez, FelED @i (A2 @ Pelke odli, EeEelia Codta e Per capita Per capita Fator de . . Custo Energia Proteina | Lipideos Cativar- Célcio Ferro Retinol | Vit. C Sédio
Fruta (Banana). (bruto) (liquido) correcso Medida caseira unitério dratos
Ingredientes (kcal) (kJ) (9 (@) (@) (mg) | (mg) | (mcg) | (mg) | (mg)
Arroz, tipo 1, cru 60,00 60,00 1,00 02 clr de servir 214,67| 898,19 4,30 0,20| 47,26 2,65 0,41 0,00 0,00 0,61
Cebola, crua 10,00 10,00 1,00 01 clr de sobremesa 3,94 16,49 0,17 0,01 0,89 1,40 0,02 0,00 0,47 0,06
Cebolinha, crua 1,00 1,00 1,00 01 clr de café 0,20 0,82 0,02 0,00 0,03 0,80 0,01 2,79 0,32 0,02
Coentro 1,00 1,00 1,00 01 clr de café 2,79 11,67 0,22 0,05 0,562| 12,46 0,42 9,17 5,67 2,11
Alho, cru 1,00 1,00 1,00 2/4 de dente 1,13 4,73 0,07 0,00 0,24 0,14 0,01 0,00 0,00 0,05
Pimentao, verde, cru 5,00 5,00 1,00 01 clr de cha 1,06 4,45 0,05 0,01 0,24 0,44 0,02 1,90 5,01 0,00
Pimentéo, vermelho, cru 5,00 5,00 1,00 01 clr de cha 1,16 4,87 0,05 0,01 0,27 0,32 0,02 3,40 7,91 0,00
Tambaqui, filé de peixe 100,00 100,00 1,00 01 filé médio 105,00| 441,00 18,97 2,75 0,00| 363,00 0,78 7,00 0,00 79,00
Oleo, de soja 7,00 7,00 1,00 01 clr de sobremesa 61,88 258,91 0,00 7,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal, dietético 1,00 1,00 1,00 01 clr de café 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00| 234,32
Tomate, com semente, cru 20,00 20,00 1,00 02 rodela média 3,07 12,83 0,22 0,03 0,63 1,39 0,05 20,60 4,24 0,20
Beterraba, crua 20,00 20,00 1,00 01 clr de sopa 9,77 40,86 0,39 0,02 2,22 3,62 0,06 0,76 0,62 1,94
Azeite, de oliva, extra virgem 1,00 1,00 1,00 01 fio 8,84 36,99 0,00 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Banana, prata, crua 100,00 100,00 1,00 01 unidade média 98,25 411,08 1,27 0,07 25,96 7,56 0,38 32,00 21,59 0,00
Total 332,00 332,00 R$ - 511,76| 2142,90 25,73 11,15 78,26| 393,77 2,17 77,62 4583| 318,32
Informagéo nutricional em 100g 154,15 645,45 7,75 3,36| 23,57| 118,61 0,65 23,38| 13,80] 95,88
Rendimento total (g) | 100,00
Fator de cocc¢éo 0,30

Responsavel Técnica - RT

Maria Amfsepomucena da Silva

Nutricionista RT CRN7 7569
GPAE/SEDUC — Matricula 300155437

Quadro Técnico - QT:

A N
' /1;’4 “m
Aliane Martins Batista Beatriz M. de Freitas
Nutricionista QT CRN7/ 8473 Nutricionista QT CRN7/ 14519

GPAE/SEDUC - Matricula 300197142 GPAE/SEDUC — Matricula 300197145

Processo de higienizacdo dos legumes, verduras e frutas : Higienize os legumes, verduras e frutas com agua sanitaria (sem alvejante e sem perfume) com 1% de hipoclorito de sédio,

dilua 1 colher de sopa para cada litro de agua, deixe de molho por 5 minutos, retire e enxague.

Peixe cozido: Corte as cebolas em rodela grossas, o pimentdo em rodelas finas, os tomates em rodela grossas, picar o alho e a cebolinha junto com o coentro.

Cologue na panela uma camada de peixe, uma camada de cebola e o tomate, o pimentdo e alho, abafe. Deixe cozinhar um tempinho. Coloque o sal e a 4gua, abafe.

Quando o molho atingir uma textura grossinha, pode desligar e finalizar com cheiro verde.

Arroz: Refogue o alho no 6leo. Coloque o arroz e deixe fritar por cerca de 30 segundos. Adicione a agua fervente e o sal. Abaixe o fogo e deixe cozinhar até a 4gua quase secar. Tampe a

panela e aguarde cerca de 20 minutos antes de servir. Se desejar fazer mais, é s6 seguir as proporgdes, principalmente da agua.

Salada: Ap6s a higienizagao, cozinhe as beterrabas e corte as em cubos tempere com azeite.
Sirva o peixe cozido, arroz, beterraba cozida e fruta (banana).
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Responsavel Técnica - RT

Maria Aﬁtﬁepomucena da Silva

Nutricionista RT CRN7 7569
GPAE/SEDUC — Matricula 300155437

Quadro Técnico - OT:

Wt JEm
Aliane Manins Batista Beatriz M. de Freitas
Nutricionista QT CRN7/ 8473 Nutricionista QT CRN7/ 14519
GPAE/SEDUC - Matricula 300197142 SPAE/SEDUC —Matricula 300197145

e Reserve.

Suco: bata a polpa e a couve no liquidificador, adicione um pouco de agua. Sirva de preferéncia gelado.

Tapioca: Em uma frigideira pré aquecida, acrescente o 6leo e ovo deixe fritar por alguns minutos e tempere com sal. Reserve.

Ficha 03: Tapioca com Ovo e Suco (Acerola com Couve). Per capita Per capita Fatorde | \\ W\ caseira | CUSt Energia Proteina | Lipideos %?::S'_ Célcio | Ferro | Retinol | Vit. C | Sddio
- bruto liquido corregdo unitario
Ingredientes (bruto) (iquido) ¢ kea) | &) | @ | @ | @ | (mg) | (mg) | (meg) | (mg) | (mg)
goma de tapioca 80,00 80,00 1,00| 04 clr de sopa 176,00| 739,20 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ovo, de galinha, inteiro, cru 100,00 100,00 1,00/ 02 unidades 143,11 598,78 13,03 8,90 1,64 42,02 1,56 78,83 0,00] 168,00
Oleo, de soja 2,00 2,00 1,00] 01 clr de café 17,68 73,97 0,00 2,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal, dietético 0,30 0,30 1,00 01 pitada 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 70,30
Acerola, polpa, congelada 50,00 50,00 1,00| 02 clr de sopa 10,97 45,89 0,30 0,00 2,77 3,80 0,08] 86,50| 311,62 0,64
Couve, manteiga, crua 50,00 50,00 1,00{02 folhas grandes 13,53 56,60 1,44 0,27 2,17 65,43 0,23| 291,50| 48,34 3,09
Total 282,30 282,30 R$ - 361,29 1514,45 14,76 11,17 6,57| 111,25 1,87| 456,83 359,96| 242,02
Informagdo nutricional em 100g 127,98| 536,47 5,23 3,96 2,33| 3941 0,66 161,82| 127,51| 85,73
Rendimento total (g) 100,00

Fator de cociéo 0,35

Cologue o polvilho em um recipiente e regue-o0 aos poucos com agua fria, misturando bem e esfregando-o com as méos até obter uma farinha granulada, solta e umedecida.
Leve uma frigideira antiaderente ao fogo e deixe aquecer. Peneire o polvilho umedecido sobre a frigideira, cobrindo todos os espagos, formando uma camada uniforme
semelhante a uma panqueca. Espere a massa ficar unida e vire-a, deixando fritar do outro lado. Reserve e repita 0 processo até terminar a massa. Acrescente 0 ovo na tapioca
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FICh? 04: Canjica com Farinha de Soja, Canela e Castanha do Per capita Per capita Fator de . . Custo Energia Proteina | Lipideos Catidel Caélcio Ferro | Retinol | Vit. C Sédio
Brasil. Ay = Medida caseira R dratos
- (bruto) (liquido) corregao unitario
Ingredientes (kcal) (kJ) @ @ @ (mg) (mg) | (mcg) | (mg) (mg)
Canjica, branca, crua 30,00 30,00 1,00 01 concha pequena 107,28 448,86 2,16 0,29 23,42 0,59 0,10| 7031,40 0,00 0,24
Aglcar, cristal 20,00 20,00 1,00 01 clr de sopa 77,37 323,71 0,06 0,00 19,92 1,52 0,03 0,00 0,00 0,00
Leite, de vaca, integral 120,00 120,00 1,00 1/2 Xicara 78,00( 326,35 3,52 3,89 7,10| 129,60 0,10| 59,64 0,00 76,56
Coco fresco ralado 20,00 20,00 1,00 01 clr de sopa 70,80 296,23 0,67 6,70 3,04 2,80 0,49 0,00 0,66 4,00
Farinha de soja 20,00 20,00 1,00 01 colher de sopa 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Total 210,00 210,00 R$ - 333,45 1395,15 6,41 10,88 53,48 134,51 0,71| 7091,04 0,66 80,80
Informagé&o nutricional em 100g 158,79| 664,36 3,05 5,18| 2547| 64,05 0,34 3376,69 0,32 38,47

Rendimento total (g)

| 100,00|

Responsavel Técnica - RT

Maria Amgepumu:ena da Silva

Nutricionista RT CRN7 7569
GPAE/SEDUC — Matricula 300155437

Cozinhar o milho em &gua; Escorrer a 4gua e acrescentar o leite; Adicionar a farinha de soja; Acrescentar aglcar, coco e a castanha.

Quadro Técnico - OT:

W vEm
Aliane Martins Batista Beatriz M. de Freitas
Nutricionista QT CRN7/ 8473 Nutricionista QT CRN7/ 14519

GPAE/SEDUC - Matricula 300197142 GPAE/SEDUC — Matricula 300197145

Deixar ferver até engrossar o caldo e servir na temperatura adequada.

Fator de cociéo 0,48
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Elg:su?:.ecls;nﬁlﬁg;n eﬁ?ﬂg?&t{;‘g;‘) Pl elale v Per capita Per capita Fator de Medida caseira Custo Energia Proteina | Lipideos %?;?gsl_ Célcio Ferro | Retinol | Vit. C Sédio
. il - (bruto) (liquido) corregdo unitario

Ingredientes (kcal) (k9) @ ()} (@) (mg) (mg) | (mcg) [ (mg) (mg)
Carne, bovina, acém, sem gordura, cru 60,00 60,00 1,00 02 clr de servir cheia 86,42 361,57 12,49 3,67 0,00 2,83 0,91 1,20 0,00 30,00
Mandioca, crua 30,00 30,00 1,00 01 pedago pequeno 45,43 190,06 0,34 0,09 10,85 4,56 0,08 0,90 4,96 0,65
Arroz, tipo 1, cru 60,00 60,00 1,00 02 clr de servir 214,67 898,19 4,30 0,20 47,26 2,65 0,41 0,00 0,00 0,61
Feijéo, carioca, cru 30,00 30,00 1,00 01 concha pequena 98,71 412,99 5,99 0,38 18,37 36,77 2,40 0,00 0,00 0,00
Alho, cru 1,00 1,00 1,00 2/4 dente 1,13 4,73 0,07 0,00 0,24 0,14 0,01 0,00 0,00 0,05
Cebola, crua 5,00 5,00 1,00 01 clr de cha (picada) 1,97 8,25 0,09 0,00 0,44 0,70 0,01 0,00 0,23 0,03
Pimentdo, verde, cru 5,00 5,00 1,00 01 clr de cha (picada) 1,06 4,45 0,05 0,01 0,24 0,44 0,02 1,90 5,01 0,00
Pimenta de Cheiro 0,50 0,50 1,00 1/2 clr de café 0,15 0,61 0,01 0,00 0,04 0,01 0,00 0,00 0,83 0,00
Coentro 1,00 1,00 2,00 01 colher de café 2,79 11,67 0,22 0,05 0,52 12,46 0,42 9,17 5,67 2,11
Cebolinha, crua 1,00 1,00 3,00 01 colher de café 0,20 0,82 0,02 0,00 0,03 0,80 0,01 2,79 0,32 0,02
Oleo, de soja 7,00 7,00 4,00 01 clr de sobremesa 61,88 258,91 0,00 7,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal, dietético 1,00 1,00 5,00 01 pitada 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00| 234,32
Couve, manteiga, crua 20,00 20,00 6,00 01 folha média 5,41 22,64 0,57 0,11 0,87 26,17 0,09| 116,60 19,34 1,23
Cenoura, crua 20,00 20,00 1,00 01 colher de sopa 6,00 25,60 0,22 0,04 0,91 4,28 0,09| 148,00 1,02 2,22
Repolho, branco, cru 25,00 25,00 1,00 01 folha média 4,28 17,91 0,22 0,04 0,96 8,64 0,04 3,33 4,68 0,91
Azeite, de oliva, extra virgem 1,00 1,00 1,00 01 fio 8,84 36,99 0,00 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Lim&o, tahiti, cru 1,00 1,00 1,00 01 clr de café 0,32 1,33 0,01 0,00 0,11 0,51 0,00 0,00 0,38 0,01
Melancia, crua 150,00 150,00 1,00 01 fatia média 48,91 204,64 1,33 0,00 12,21 11,58 0,34 54,90 9,22 0,00
Total 418,50 418,50 R$ - 588,16 2461,36 25,93 12,59 93,05| 112,53 4,83| 338,79 51,65| 272,16
Informag&o nutricional em 100g 140,54| 588,14 6,19 3,01 22,23 26,89 1,15| 8095| 12,34| 65,03

Rendimento total (g)

100,00|

Responsavel Técnica - RT

Maria Amgﬁepomucena da silva

Nutricionista RT CRN7 7569
GPAE/SEDUC — Matricula 300155437

Quadro Técnico - QT:

/!!é" o
Aliane Martins Batista Nut F?""T'i M.:z:’:enas
bt ot utricion
Nutricionista QT CRN7/ 8473 n. g i

GPAE/SEDUC — Matricula 300!
GPAE/SEDUC - Matricula 300197142 i

Processo de higienizacédo dos legumes e verduras: Higienize os legumes e verduras .com agua sanitaria (sem alvejante e sem perfume) com 1% de hipoclorito de sédio, dilua 1 colher de
sopa para cada litro de agua, deixe de molho por 5 minutos, retire e enxague.

Carne com mandioca: Corte a carne em cubos e refogue no 6leo com sal, alho, cebola, pimentéo verde, adicione a mandioca e um pouco de dgua. Deixe cozinhar. Depois que a carne e 0s

vegetais estiverem completamente cozidos, salpique cebolinha, e coentro para finalizar.

Arroz: Em uma panela aqueca o 6leo e coloque o alho para dourar. Apés doura-lo acrescente o arroz e deixe “fritar". Acrescente 4gua, o sal e deixe cozinhar como de costume. Reserve.

Feijao: Prepare como de costume, refogando na cebola junto com o alho e pimenta de cheiro. Finalize com cheiro verde.

Salada: Corte a couve e o repolho em tiras bem finas. Reserve. Rale a cenoura e tempere com liméo e azeite.

Fator de cociéo 0,24




Ficha 01: Cuscuz com Carne Moida e Vitamina (Banana e Magca). Per capita Per capita Fator de Ir T Custo Energia Proteina | Lipideos %?;?gsl- Calcio | Ferro | Retinol [ Vit. C | Sodio
- (bruto) (liquido) corregéo unitario

Ingredientes (kcal) (kJ) @ @ @ (mg) (mg) | (mcg) | (mg) (mg)
Farinha de cuscuz 60,00 60,00 1,00 03 colheres de sopa 109,20| 458,40 2,16 0,48 24,00 0,00 0,00 0,00 0,00 13,80
Carne, bovina, acém, moido, cru 60,00 60,00 1,00 02 clr de servir 81,94 342,83 11,65 3,57 0,00 1,57 1,06 1,39 0,00 29,40
Colorau 0,50 0,50 1,00 1/2 clr de café 1,67 7,01 0,03 0,02 0,39 0,60 0,03 0,30 0,04 0,00
Pimentdo, verde, cru 3,00 3,00 1,00 01 clr de cha 0,64 2,67 0,03 0,00 0,15 0,26 0,01 1,14 3,01 0,00
Cebola, crua 5,00 5,00 1,00 01 clr de cha 1,97 8,25 0,09 0,00 0,44 0,70 0,01 0,00 0,23 0,03
Alho, cru 1,00 1,00 1,00 2/4 dente 1,13 4,73 0,07 0,00 0,24 0,14 0,01 0,00 0,00 0,05
Colorau 1,00 1,00 1,00 1/2 clr de café 3,34 14,03 0,07 0,05 0,78 1,20 0,06 0,60 0,07 0,00
Azeite, de oliva, extra virgem 5,00 5,00 1,00 01 clr de cha 44,20 184,93 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sal, dietético 0,50 0,50 1,00 1/2 clr de café 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 117,16
Leite, de vaca, desnatado, UHT 180,00 180,00 1,00 01 copo americano 66,60 278,65 5,62 0,72 9,25| 240,85 0,14 19,62 0,00 91,80
Banana, prata, crua 70,00 70,00 1,00 01 unidade pequena 68,77 287,75 0,89 0,05| 18,17 5,29 0,27 22,40 15,11 0,00
Maca, Fuji, com casca, crua 45,00 45,00 1,00 1/2 unidade pequena 24,98 104,52 0,13 0,00 6,82 0,87 0,04 1,80 1,08 0,00
Total 431,00 431,00 R$ - 404,44| 1693,78 20,73 9,89| 60,24| 251,48 1,62 47,25 19,54 252,24
Informagéo nutricional em 100g 93,84| 392,99 4,81 2,30] 13,98| 5835 0,38| 1096| 4,553| 58,53

Rendimento total (g)

100,00|

Responsavel Técnica - RT

Maria Amﬁepomucena da silva

Nutricionista RT CRN7 7569
GPAE/SEDUC — Matricula 300155437

Quadro Técnico - QT:

’

4 km
Aliane Martins Batista Nut P?auji: Mde :RF o
. utrici
Nutricionista QT CRN7/ 8473 consta 7 I

GPAE/SEDUC ~ Matricula 300:
GPAE/SEDUC - Matricula 300197142 N o

MODO DE PREPARO DO CUSCUZ: Umedecer a farinha de milho, adicionando o sal. Deixar em repouso por 20 minutos; Colocar a massa em uma cuscuzeira e levar ao fogo. Deixar

cozinhar de 15 a 20 minutos; Quando estiver cozido, desmanchar o cuscuz com garfo. Reservar.

MODO DE PREPARO DA CARNE MOIDA: Descongelar a carne previamente, temperar com alho, colorau e sal; Lavar e cortar cebola, pimentéo e cheiro verde. Reservar; Refogar cebola,

pimentéo e cheiro verde, adicionar a carne e deixar cozinhar formando um molho; Quando estiver cozida, apagar o fogo e reservar.

MODO DE PREPARO VITAMINA: Limpe e higienize as frutas, apés, descasque a banana e corte em pedacos e coloque no liquidificador juntamente com a magé em pedagos e o leite, bata
tudo e porcione.

MONTAGEM DA PREPARAGAO:
1. Misturar a carne com o cuscuz num recipiente;

2. Servir as porgdes com a vitamina de fruta.

Fator de cociéo 0,23




Hcie @2 F:elxe 1D [, ez, Sl (Camaniey, Afes @ TEnEiD) @ Per capita Per capita Fator de . . Custo Energia Proteina | Lipideos izl Célcio Ferro Retinol | Vit. C Saédio
Fruta (Maca). (bruto) (iquido) Correcas Medida caseira unitario dratos
Ingredientes (keal) (k9) () () @ (mg) | (mg) | (meg) | (mg) | (mg)
Arroz, integral, cru 60,00 60,00 1,00 02 clr de servir 215,81 902,94 4,39 1,12 46,47 4,69 0,57 0,00 0,00 0,99
Cebola, crua 10,00 10,00 1,00 01 clr de sobremesa 3,94 16,49 0,17 0,01 0,89 1,40 0,02 0,00 0,47 0,06
Cebolinha, crua 1,00 1,00 1,00 01 clr de café 0,20 0,82 0,02 0,00 0,03 0,80 0,01 2,79 0,32 0,02
Coentro 1,00 1,00 1,00 01 clr de café 2,79 11,67 0,22 0,05 0,52| 12,46 0,42 9,17 5,67 2,11
Alho, cru 0,50 0,50 1,00 1/4 de dente 0,57 2,37 0,04 0,00 0,12 0,07 0,00 0,00 0,00 0,03
Pimentéo, verde, cru 5,00 5,00 1,00 01 clr de cha 1,06 4,45 0,05 0,01 0,24 0,44 0,02 1,90 5,01 0,00
Pimenté&o, vermelho, cru 5,00 5,00 1,00 01 clr de cha 1,16 4,87 0,05 0,01 0,27 0,32 0,02 3,40 7,91 0,00
Pimenta de Cheiro 0,50 0,50 1,00 1/2 clr de café 0,15 0,61 0,01 0,00 0,04 0,01 0,00 0,00 0,83 0,00
Peixe tambaqui, filé 100,00 100,00 1,00 01 filé médio 135,00/ 573,00 19,00 6,80 0,00 363,00 0,00 0,00 0,00 52,00
Sal, dietético 0,50 0,50 1,00 1/2 clr de café 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00| 117,16
Colorau 0,50 0,50 1,00 1/2 clr de café 1,67 7,01 0,03 0,02 0,39 0,60 0,03 0,30 0,04 0,00
Cenoura, crua 20,00 20,00 1,00 01 clr de sopa 6,00 25,60 0,22 0,04 0,91 4,28 0,09]| 148,00 1,02 2,22
Tomate, com semente, cru 40,00 40,00 1,00 04 rodelas médias 6,13 25,66 0,44 0,07 1,26 2,78 0,09] 41,20 8,49 0,41
Alface, crespa, crua 40,00 40,00 1,00 02 folhas média 4,27 17,88 0,54 0,06 0,68 15,19 0,16] 93,20 6,23 1,35
Lima&o, tahiti, cru 3,00 3,00 1,00 01 clr de cha 0,95 3,99 0,03 0,00 0,33 1,53 0,01 0,00 1,15 0,04
Azeite, de oliva, extra virgem 7,00 7,00 1,00 01 clr de sobremesa 61,88 258,91 0,00 7,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Maca, Fuji, com casca, crua 90,00 90,00 1,00 01 unidade pequena 49,96 209,05 0,26 0,00 13,64 1,73 0,08 3,60 2,17 0,00
Total 384,00 384,00 R$ - 491,55| 2065,32 25,47 15,20 65,79 409,29 1,53 303,56 39,28( 176,38
Informag&o nutricional em 100g 128,01| 537,84 6,63 3,96 17,13 106,59 0,40| 79,05| 10,23[ 4593
Rendimento total (g) | 100,00|
Fator de coccdo 0,26

Responsavel Técnica - RT

Maria Amgepomu:ena da Silva

Nutricionista RT CRN7 7569
GPAE/SEDUC — Matricula 300155437

Processo de higienizagéo dos legumes, verduras e frutas : Higienize os legumes, verduras e frutas com agua sanitaria (sem alvejante e sem perfume) com 1% de hipoclorito de sédio,
dilua 1 colher de sopa para cada litro de agua, deixe de molho por 5 minutos, retire e enxague.

Peixe ao molho: Tempere os filés com colorau e lim&o (deixe marinando por 20 minutos). Corte as cebolas em rodela grossas, o pimentdo em rodelas finas, os tomates em rodela grossas, a
pimenta de cheiro e rodelas finas. Adicione o alho (ja triturado) em uma panela e refogue no azeite.

Coloque na panela uma camada de peixe, uma camada de cebola, tomate, pimentdes e pimenta de cheiro (va alternando as camadas), apés abafe. Deixe cozinhar um tempinho. Coloque o
sal e a agua, abafe.

Quadro Técnico - QT:

’

i Km

Aliane Martins Batista Nijé P?auji: Mde :RF o
roa. utrici
Nutricionista QT CRN7/ 8473 consta 7 I

GPAE/SEDUC — Matricula 30019714
GPAE/SEDUC - Matricula 300197142 - .

Deixe cozinhar. Finalize com cheiro verde.
Arroz Integral: Refogar o alho e a cebola, adicionar o arroz integral e refogar novamente, acrescentar 4gua previamente fervida e sal; Tampar a panela, baixar a chama e deixar cozinhar.

Salada: Ap6s a higienizacg&o, rale a cenoura na parte mais fina do ralo e corte a alface em tiras e o tomate em rodelas e/ou cubos, tempere com azeite e lim&o.
Sirva o peixe ao molho, arroz, salada (cenoura, tomate e alface) e fruta (macé).




Eﬁgigi}]g&!:tiij&g'newa‘ itz il sattto [hzilral @ Sallagla Per capita Per capita Fator de Medida caseira Custo Energia Proteina | Lipideos %?;?gs" Calcio Ferro | Retinol | Vit. C Saédio
- . (bruto) (liquido) correcéo unitario

Ingredientes (keal) (kJ) ()] ()} @ (mg) | (mg) | (mcg) | (mg) (mg)
Arroz, integral, cru 60,00 60,00 1,00 02 clr de servir 215,81 902,94 4,39 1,12 46,47 4,69 0,57 0,00 0,00 0,99
Cebola, crua 10,00 10,00 1,00 01 clr de sobremesa 3,94 16,49 0,17 0,01 0,89 1,40 0,02 0,00 0,47 0,06
Cebolinha, crua 1,00 1,00 1,00 01 clr de café 0,20 0,82 0,02 0,00 0,03 0,80 0,01 2,79 0,32 0,02
Coentro 1,00 1,00 1,00 01 clr de café 2,79 11,67 0,22 0,05 0,52 12,46 0,42 9,17 5,67 2,11
Colorau 0,50 0,50 1,00 1/2 cIr de café 1,67 7,01 0,03 0,02 0,39 0,60 0,03 0,30 0,04 0,00
Alho, cru 1,00 1,00 1,00 2/4 de dente 1,13 4,73 0,07 0,00 0,24 0,14 0,01 0,00 0,00 0,05
Pimentéo, verde, cru 5,00 5,00 1,00 01 clr de cha 1,06 4,45 0,05 0,01 0,24 0,44 0,02 1,90 5,01 0,00
Pimenté&o, vermelho, cru 5,00 5,00 1,00 01 clr de cha 1,16 4,87 0,05 0,01 0,27 0,32 0,02 3,40 7,91 0,00
Tomate, extrato 10,00 10,00 1,00 01 clr de sobremesa 6,09 25,49 0,24 0,02 1,50 291 0,21 14,40 1,80 49,79
Carne, bovina, acém, moido, cru 60,00 60,00 1,00 02 clr de servir 81,94| 342,83 11,65 3,57 0,00 1,57 1,06 1,39 0,00 29,40
Sal, dietético 1,00 1,00 1,00 1/2 cIr de café 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00{ 234,32
Cenoura, crua 20,00 20,00 1,00 2 clr de sopa 6,00 25,60 0,22 0,04 0,91 4,28 0,09 148,00 1,02 2,22
Tomate, com semente, cru 20,00 20,00 1,00 2 rodelas médias 3,07 12,83 0,22 0,03 0,63 1,39 0,05[ 20,60 4,24 0,20
Couve, manteiga, crua 20,00 20,00 1,00 1 folha média 5,41 22,64 0,57 0,11 0,87 26,17 0,09 116,60 19,34 1,23
Azeite, de oliva, extra virgem 7,00 7,00 1,00 1 clr de sobremesa 61,88 258,91 0,00 7,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Lima&o, tahiti, cru 1,00 1,00 1,00 1/2 cIr de café 0,32 1,33 0,01 0,00 0,11 0,51 0,00 0,00 0,38 0,01
Farinha de cuscuz 20,00 20,00 1,00 1 clr de sopa 36,40 152,80 0,72 0,16 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,60
Total 242,50 242,50 R$ - 428,87| 1795,42 18,65 12,15 61,07 57,67 2,59| 318,55 46,19 325,01
Informag&o nutricional em 100g 176,85] 740,38 7,69 501| 2518 23,78 1,07| 131,36 19,05 134,03

Rendimento total (g)

100,00

Fator de coccéo

Responsavel Técnica - RT
Maria Aucin ESepomu:ena da Silva

Nutricionista RT CRN7 7569
GPAE/SEDUC — Matricula 300155437

Quadro Técnico - QT:
W Km
Aliane Martins Batista Beatriz M. de Freitas
Nutricionista QT CRN7/ 8473 Nutricionista QT 'CRN7/ 14519
GPAE/SEDUC - Matricula 300197142 O \c/EDUC ~ Matricula 300197145

0,41

dilua 1 colher de sopa para cada litro de agua, deixe de molho por 5 minutos, retire e enxague.

Processo de higienizagéo dos legumes, verduras e frutas: Higienize os legumes, verduras e frutas com agua sanitaria (sem alvejante e sem perfume) com 1% de hipoclorito de sédio,

Carne Moida: Em uma panela, refogue a cebola e o alho no azeite. Acrescente a carne moida, ja temperada com colorau e sal. Refogue. Apés, acrescente o tomate, pimentdes e extratro
de tomate, acrescentando um pouco de agua. Deixe Cozinhar como de costume. Finalize com Cheiro Verde.

Polenta: Em uma panela, leve a 4gua ao fogo e acrescente o sal, quando iniciar a fervura, acrescente o farinha de cuscuz e mexa sem parar para ndo empelotar.
Deixe a polenta cozinhar por 30 minutos em fogo baixo. Despeje a polenta em um refratario e cubra com o molho da carne.

Arroz: Refogue o alho e a cebola 6leo. Coloque o arroz e deixe fritar por cerca de 30 segundos. Adicione a agua fervente e o sal. Abaixe o fogo e deixe cozinhar até a agua quase secar.
Tampe a panela e aguarde cerca de 20 minutos antes de servir.

Salada: Ap6s a higienizag&o, rale a cenoura na parte mais fina do ralo e corte a couve em tiras finas, tempere com azeite e limé&o.

Sirva a polenta a jardineira, carne moida e arroz acompanhada de salada crua (cenoura e couve).




Ficha 04: Arroz Doce com Canela e Castanha do Brasil. Per capita Per capita Fator de . . Custo Energia Proteina | Lipideos Catizel- Calcio Ferro | Retinol [ Vit. C Sédio
(bruto) (liquido) correcdo Wit easeiia unitario dicitos

Ingredientes (keal) (kJ) @ @) @ (mg) (mg) | (mcg) | (mg) | (mg)
Arroz, tipo 1, cru 50,00 50,00 1,00 02 clr de servir 178,89 748,50 3,58 0,17 39,38 2,21 0,34 0,00 0,00 0,51
Leite, de vaca, desnatado, UHT 180,00 180,00 1,00 01 copo americano 66,60 278,65 5,62 0,72 9,25 240,85 0,14 19,62 0,00 91,80
Canela em p6 0,01 0,01 1,00 01 pitada 0,03 0,11 0,00 0,00 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Castanha-do-Brasil, crua 5,00 5,00 1,00 2 unidades 32,15 134,51 0,73 3,17 0,75 7,32 0,12 0,00 0,00 0,05
Aveia, flocos, crua 10,00 10,00 1,00 01 clr de sobremesa 39,38 164,78 1,39 0,85 6,66 4,79 0,44 0,00 0,14 0,46
Total 245,01 245,01 R$ - 317,05 1326,54 11,31 4,91 56,06 255,17 1,05 19,62 0,14 92,82
Informagéo nutricional em 100g 129,40 541,42 4,62 2,000 22,88 104,14 043| 801 006 37,89

Rendimento total (g) |

100,00|

Responsavel Técnica - RT

Maria Amfﬁepomucena da Silva

Nutricionista RT CRN7 7569
GPAE/SEDUC — Matricula 300155437

Quadra Téenico - OT-

N

(A .
(05 vEm
Aliane Martins Batista Beatriz M. de Freitas
Nutricionista QT CRN7/ 8473 Nutricionista QT CRN7/ 14519

GPAE/SEDUC - Matricula 300197142 GPAE/SEDUC - Matricula 300197145

Castanha-do-brasil: coloque as castanhas no liquidificador e bata-as na opg&o pulsar. Reserve.

Mingau de arroz: Lave o arroz, bata no liquidificador o arroz cru e uma xicara de agua, leve ao fogo e acrescente a aveia e o leite e deixe cozinhar. Mexa de vez em quando para ndo subir e quando

estiver cozido, desligue e finalize com canela em pé e castanha-do-brasil, sirva quente.

Fator de cociao 0,41




e Erango 2o e, PUIES 6l mEaEnE, A (Rl Per capita Per capita Fator de : . Custo Energia Proteina | Lipideos Catiaal- Calcio Ferro | Retinol | Vit. C | Sddio
Salada Cozida (Beterraba e Cenoura). L ~ Medida caseira o dratos
- (bruto) (liquido) corregéo unitario
Ingredientes (keal) (k9) @ @ @ (mg) (mg) | (mcg) | (mg) (mg)
Frango, sobrecoxa, sem pele, crua 90,00 90,00 1,00 02 pedacos médios 145,62 609,26 15,81 8,66 0,00 5,66 0,81 3,60 0,00 72,00
Abdbora, cabotian, crua 60,00 60,00 1,00 01 pedago pequeno 24,00 103,20 1,05 0,32 3,71] 10,80 0,22| 304,80 3,05 0,00
Leite, de vaca, desnatado, UHT 30,00 30,00 1,00 03 clr de sopa 11,10 46,44 0,94 0,12 1,54 40,14 0,02 3,27 0,00 15,30
Colorau 0,50 0,50 1,00 1/2 clr de café 1,67 7,01 0,03 0,02 0,39 0,60 0,03 0,30 0,04 0,00
Alho, cru 1,00 1,00 1,00 2/4 de dente 1,13 4,73 0,07 0,00 0,24 0,14 0,01 0,00 0,00 0,05
Lima&o, tahiti, cru 3,00 3,00 1,00 01 clr de ch& 0,95 3,99 0,03 0,00 0,33 1,53 0,01 0,00 1,15 0,04
Sal, dietético 1,00 1,00 1,00 01 clr de café 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00{ 234,32
Tomate, com semente, cru 20,00 20,00 1,00 2 rodelas média 3,07 12,83 0,22 0,03 0,63 1,39 0,05 20,60 4,24 0,20
Tomate, extrato 20,00 20,00 1,00 01 clr de sopa 12,19 50,99 0,49 0,04 2,99 5,82 0,42 28,80 3,60 99,59
Cebola, crua 10,00 10,00 1,00 1/2 clr de sopa 3,94 16,49 0,17 0,01 0,89 1,40 0,02 0,00 0,47 0,06
Cebolinha, crua 1,00 1,00 1,00 01 clr de café 0,20 0,82 0,02 0,00 0,03 0,80 0,01 2,79 0,32 0,02
Pimenta de Cheiro 0,50 0,50 1,00 1/2 clr de café 0,15 0,61 0,01 0,00 0,04 0,01 0,00 0,00 0,83 0,00
Coentro 1,00 1,00 1,00 01 clr de café 2,79 11,67 0,22 0,05 0,52 12,46 0,42 9,17 5,67 2,11
Arroz, integral, cru 60,00 60,00 1,00 2 clr de servir 215,81 902,94 4,39 1,12| 46,47 4,69 0,57 0,00 0,00 0,99
Feijéo, carioca, cru 30,00 30,00 1,00 01 concha pequena 98,71 412,99 5,99 0,38| 18,37| 36,77 2,40 0,00 0,00 0,00
Pimentdo, verde, cru 5,00 5,00 1,00 01 clr de cha 1,06 4,45 0,05 0,01 0,24 0,44 0,02 1,90 5,01 0,00
Beterraba, crua 20,00 20,00 1,00 01 clr de sopa 9,77 40,86 0,39 0,02 2,22 3,62 0,06 0,76 0,62 1,94
Cenoura, crua 20,00 20,00 1,00 01 clr de sopa 6,00 25,60 0,22 0,04 0,91 4,28 0,09 148,00 1,02 2,22
Azeite, de oliva, extra virgem 7,00 7,00 1,00 01 clr de sobremesa 61,88] 258,91 0,00 7,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Total 380,00 380,00 R$ - 600,02 2513,81 30,10 17,83 79,53| 130,55 5,16 523,99 26,01| 428,84
Informag&o nutricional em 100g 157,90 661,53 7,92 4,69 20,93 34,35 1,36] 137,89| 6,85 112,85

Rendimento total (g) [

100,00|

Fator de coccéo

Responsavel Técnica - RT

Maria Aﬁ@ﬁepomucena da Silva

Nutricionista RT CRN7 7569
GPAE/SEDUC — Matricula 300155437

Quadro Técnico - OT:

N
/254// Km
Aliane Martins Batista Beatriz M. de Freitas
Nutricionista QT CRN7/ 8473 Nutricionista QT CRN7/ 14519
GPAE/SEDUC - Matricula 300197142 GPAE/SEDUC - Matricula 300197145

Processo de higienizagéo dos legumes, verduras e frutas : Higienize os legumes, verduras e frutas com agua sanitaria (sem alvejante e sem perfume) com 1% de hipoclorito de sédio,
dilua 1 colher de sopa para cada litro de agua, deixe de molho por 5 minutos, retire e enxague.

Frango: Tempere o frango com sal, lim&o e colorau, apés picar os pimentdes. Cozinhar e acrescentar o extrato de tomate e o tomate, formando um molho para a frango. Refogar o frango
com os temperos coentro, cebola e cebolinha.

Puré de abdbora: Refogue no azeite o alho e a cebola. Quando a cebola estiver dourada acrescente a abébora e os temperos, cubra com a 4gua e tampe a panela. Quando a abébora
estiver mole desligue o fogo, coloque aos poucos a abdbora amassada e leite desnatado. Mexa bem até tomar consisténcia de puré. Finalize com coentro e cebolinha.

Arroz: Refogue o alho e a cebola no azeite. Coloque o arroz e deixe fritar por cerca de 30 segundos. Adicione a agua fervente e o sal. Abaixe o fogo e deixe cozinhar até a 4gua quase
secar. Tampe a panela e aguarde cerca de 20 minutos antes de servir. Se desejar fazer mais, é s6 seguir as propor¢des, principalmente da agua.

Feijéo: Deixe o feijédo de molho por 2 horas. Escorra e transfira para uma panela de pressdo. Junte a 4gua e o sal. Deixe cozinhar, em fogo baixo, por 20 minutos apés o inicio da fervura.
Em uma frigideira média, coloque o azeite e leve ao fogo alto para aquecer. Junte o alho e a pimenta de cheiro e refogue rapidamente até dourar. Adicione uma concha dos gréos do feijéo
cozido e amasse-0s com uma colher. Volte o refogado a panela de presséo e deixe cozinhar, com a panela semi-tampada, por 10 minutos, ou até encorpar ligeiramente. Retire do fogo e
sirva em seguida.

Salada: Ap6s a higienizagao, corte a cenoura e a beterraba em cubos de aproximadamente 1cm cada cozinhe na agua com sal, tempere com azeite e limao.

Sirva o Frango ao molho, Puré de Abé6bora, Arroz, Feijdo e Salada cozida de Beterraba e Cenoura.




DE PREFARD - ENSING FUMDAMENTAL - REGULAR - 1° SEMAMNA

01: Cachorro @uenis Escolar com Carme Mscida pagairn. | —Enemia | Protaina [ Lipisens | Saturades Jcamoia]  Fiba )
fliquida) EE jecaly |} el ] ) 1 Gl 21} C[:1] | (=g) | I -
Cama, bovina, aCem, Moo, cru 40,00 40.00 1,00| 2 or ce sopa cheia SHEE| IzeSh i FED 1.08 0,00 0.00 1,04 5,55 0.1 2,53 0,33 oo0] 19,60 0,04
Fao, brigo. frances 75,00 T5.00 1,00 2 unidadas 24 86] sanso 547 233 075 438 1.73] 11,82 19,10 075 0,57 224 o.o0| 28578 028
Cabola, cnsa 3.00 300 1,00 1 cir ché rasa 118 4.5 0,05 0.00 0.00 0.27 0.07 042 0,35 0.0 0,01 0,00 0.4 0,02 0,00
Cabalnha, crua 1,00 1.00 1,00 1 cir da cali 0.0 0.23] 0,02 0.00 0.00 0.03 004 0,80 025 0.0 0,00 0,00 0.32 0,02 0,00
Tomala, com semente cru 20,00 Z0.00 1,00| 1 oir ce sopa cheia 3.07 1283 022 0.03 0.02 0,63 0.23 1,35 211 0.05 0,03 0,00 434 0,20 0,00
Canoura, cria 20,00 Z0.00 1,00| 1 or ce sopa chaia EE .56 028 0.03 0.00 1,53 (=] 251 2,25 0.04 0,0¢ 0,00 1,02 0,67 0,00
Tomata. gsrate 15.00 15.00 1,00| 1 clr oo sopa rasa 514 3524 0,37 003 0.00 2.4 0.4z 4,36 4,80 031 0,06 0,00 z70] TFaED 0,00
|niing, verde, cru 10.00 10.00 1,00] 1 oir ce sobr.cheia 1382 5T.E1 056 0.05 0.0 2.BE 039 0,15 326 0.04 0,05 0,00 0.00 011 0,00
[fuha,_cru 0,50 0.50 1,00 114 danke 057 237 0,08 0.00 0.00 0,12 0.0Z 0,07 .11 0.00) 0,00 0,00 0,00 0,03 0,00
Do, d soja 4,00 4100 1,00| 2 oir ¢a café chaia 3536| 147,95 0,00 400 (5] 0,00 0.00 0,00 0,00 0.00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,02
Sal, dishética 1,00 1.00 1,00] 1 ¢ da caté rasa 0.00 0.00] 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00 0,00 0,00 0.00 0,00 0,00 ooo| 2323z 0,00
|Maracuia. poipa, congeiada 50.00 50.00 1,00 3 cir da sopa 19,32 £1.09 021 0.09 0.00 4,80 025 2,30 4,85 015 0,08 0,00 363 4,05 0,00
Aicar cristal 15,00 15.00 1,00 1cr o sopa sacal zaz7e 0,05 0.00 D.00| 1454 0.00 1,18 0,15 0.02 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Todel 254,50 264,60 47704| 17ERFE|  16ED T z4z| 7140 a7e| 2 4247 08| 328 2147|1208 =188 0,24
informaghc nuincional sm 100g 1ET.80 ?lxwﬁl 521 352 nor| 2806 148] 11,00 15 pez| 133 124 474 az1.99 0,13
Rendimenio total (g) 100,00
Ertor ds 0,38
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Cashomo Guemts: Doure o alho @ a cebola no e vegetal, acrescenie o lomale @ koo apds & came moida lempemada. Apds corida acrescenie a cenoum em cubos cu rakeda, milha verde & o exirabe de bomabe. Por dbimo acresonks a

cebalinha.

Corie a pio, adiciong o Mmoo preparado Com a cama.

Euna da polpac Bater & polpa de nata no liguidificador, juntamenta com agua @ agicar.
cachormo guents escalar acompanhado & suea de fruta

Sirva o




_ FICHA TECHNICA DE PREPARC - C 0 ENSINO FUNDAMENTAL - REGULAR - 1° SEMANA _ _ _ .
Far oapitz Fer canits Fator 02 Misdida casaira O B T
{bnsto) e | commgho |_tmap |
Abacate cn: 40,00 40,00 1,00] 1 or de sopachac 38,06| 16052 B oaz| 221 253|347 587|  O0B|  o0a| 000 346|000 0,00
Hanana, arala, crua 40,00 40,00 1,00| B roouias peguanas 39,30] 16443 0.3 00| 10,38 0Ez|  ags 052|045 008|000 Ee4| 000 0,00
Mamdo, Papaia. oo 30,00 30,00 1,00 1 dr da sapa 12,05 50,40 0.04 ooa 313 031 573 GES| 006  002|  oo0| Z4eE|  oas 0,00
Mac3, Fuj, cam casca. cia 30,00 30,00 1.00[ 3 .or fa sona s GGG emEs) 0.0 oo  a5s n4o| ose .51 003  ooo|  ooo| o7z  ooo 0,00
Lararia, péra. cna 50,00 50,00 1.00] 112 larani média 33.10] 13243 011 ool aos nes| 1a7n 775]  ooe|  oos|  ooo| asse|  ooo 0,00
Laita, da vaca, intagral 180,00 120,00 1,00 1 wicara 1700  4sesa 583 35| 1068 nco| 1asen 1750] 048]  ooro| esas| ool 1iass 0,00
Awaia, focos cra 40,00 40,00 1.00] 7 or oo sopa chaa 167,53 5810 340 052|665 ies| 1948 a750] 178 105]  ooo|  oss 155 0,00
Total 450,00/ 450,00/ 418,08 173288 1277 517|834 E43| 248,76 ee41| 2.37|  187| a3sas| =aa3| nraz 0,00
Infaemagds nuinional sm 1009 oz02| 3esoi 284 115] 1453 157| 5483 21#2| o052 oes| 19Ee| tmon| oeos [
Fandimarie gl 10000
[0 0.32
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Quadro Téonleo - GT.

|Higlenize s frufac (Abacaie, Banana, Mamdc, Macl @ Laranja), descasque-as, cofle @m cubos, misiumndo-as ao leile @ avela. Siva gelado.




FICHA TECHICA DE PREFARD - CARDAPICO ENSING FUNCAMENTAL - REGULAR - 1° SEMANA

J[CHA TECHICA 03 Came Maokda oo Bgetals Fator da Frotaina | Lipidecs
Ingredientes ! mguwdc) | carrsgho Megice sazain Bl | o | | ) Tal @ | imal | (mgl | (mar | (ma) | (mesl | imel | imm [T

ami, bovina, acém, makda, oru 40,00 40,00 1,00 02 cir do sarir 54E52| 27BE5 1,77 2,38 0,00 104 5,55 0,71 253 o=3]  ooo]  1s.e0 004
[Armz tpo 1, cru 50,00 50,00 1,00 0Z cir da sarir 17e.E8|  TassD 3,58 (R nAz| 271 15,18 0.3 0,61 ool oo 051 000
Faijo, carioca, cru 20,00 40,00 1.00] 01 concha pen Rasa 131E1|  GEOES 7,58 0,50 T37| 4803 83,98 3,18 1,06  oon|  ooo 0.00 000
Abdbora, cabolian, crua 15,00 15,00 1.00] 1/2 oir da sopa chaia 5.78 1437 1,25 0.08 03| 258 1,32 0,08 005  oon]  o7e 0.00 0,00
(o, maniga. crnaa 20,00 30,00 .00 0l Acdha mdddia 541 ITEd 0,57 o1 0,62 2617 6,93 0,09 0,08 [N er] 19,34/ 123 [N u]
Cabalinha, crua 1,00 1,00 .00 O cir dia calé 0,30 DEZ 0,02 0,00 0,0 0,80 0,25 0,01 0,00 [=Xey] 032 0,0% [N e x]
Cebaia. cnsa 3,00 3,00/ 1,00 0 cir de chi rasa 1,18 455 0,05 0,00 0,07 042 1,36 0,01 0,01 e T [ 000
Coanin 0,50 050 1,00 112 clr da calts 1,40 5.84) 011 .02 0,05 523 34T 021 0,02 146] zEa 1.06 0,00
Tomate, com semenis, oru 10,00 10,00 1,00 0 or ce sopa choia 1,53 .47 o1 0,02 0.01 0.31 0,12 0,68 1,05 0,0z 0,01 oo ziz 010 0,00
Fa:poiho, Branca, oy 15,00 1E.00 1.00] 0 or ca 50pa chaia 257 10,74 0,13 .02 0.00 0.58 0.2E 518 1,28 0z 002 ooo|  ZEi 0.55 000
Acatrio 1,00 1.00 .00 O cir diz café 310 1257 o 0,08 003 OL,ES 0,0 i1 254 o o0 03T oEl 148 QoD
Sal, disidtico 1.)_-] 1.00 .00 O cir diz calé I:.IE [N x] IJ.E I:I.III_I: [ 5] IZ.IE I:I.E :l.:l_I:I :l.:l_I:I 0,00 0,00 [N er] (el x] 234.1\_2 [N x]
Ao, o 0,50 0,50 .00 15 da um danbs &7 Z3T 0,04 0,00 [X] R F 0,02 a,a7 011 0,00 0,00 [=X:y] [T 0,03 [:Xee]
Oiea, da s 7.00 .00 1,00 0 cir da chd 61B8| 7EEG1 0,00 7.00 1.06 0,00 0,00 0,00 1,00 0,00 oo00] oon| oo 000 004
Tangarina, Foncl, ca 30,00 50,00 1,00 172 laranja 3405] 14245 1,76 .07 0.00 B.ES nes| 1160 5,05 0,10 000 oo 434 0.00 000

Total ZB4,00 184,00 #2230 02003 2,61 10,43 234 78,38 10,80 107,26 128,18 &ET 4,62 Z98 Ti08] IE3.8 I.“l

Imformag¥a nuiriclonel sm 102g 16422| EBT.0S 7,32 155 o7el 3644 3560|3548 4388 1,66 158] oon
Fendimentc foial (g} 100,00
Fator as — 0,32
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A —————— Highenize o vegelais, & Couve @ Masana.
Came Molda: Doura o alha @ a cebola em &kea quenie, adicons a came moida @ 0 agairlo, coinhe 218 Que a MeSMa NedUZa Sua coloragdo vermeha. Acrescenie a abdbora coftada em cubos, 0 lomate @ o repalha.
Tampa @ coZinha em fogo alko abd o completo coziments da carme @ dos vegetas. Apague o fogo @ salpioue cobolinha @ CoRnine sobfe @ preparaglo
Quadro Teonleo - QT o Fellio: prapare Coma 0@ Coslume, acresceniando couve & ceboinha.

] Auroez- Em uma panela agueds o dieo @ cologue o alho para dourar. Apds dourd-lo acrescants o amoz, o sal, @ 4gua . deine COTRRar oMo Oe Coshume,
Siva @ came com vegetais, armz, iejdo ¢ Ergerina de scbmmasa.




FICHA TECMICA DE PREFARD - FID ENSING FUNDAMENTAL - REGULAR - 1° SEMANA

- Far capita Fer oapia Fator de F— En Frowuina | Linidnos | Saluradas |Camoid|  Fibm | Calda | Magnéso | Famo | Zrco | Rangl | VLG | Sodm | Gamduras
Ioruta) fliguide) 7 (hal) (L2 i:]] igh igh 1] img) img) [mgl img) | {mogh [mg) [:1]

Carme, boving. Scém, sem gordura, oru 50,00 £0.00 1,00 02 o da sarvir sE4z) 36157 1249 3,67 1,68] 000 noo| 283 7ar| oei]| 343 130 eo0] 2oe0 0,11
Amaz_Gipo 1, o 50,00 50,00 1,00 02 dir da sarvir ) I 0,17 005] 3938 0Ez] 221 i519]  034]  mEd]  opo0]  £o0] oSt 000
Farfha, do mandicca, ca 30,00 30,00 1,00 02 or do sopa D S T 0,08 ] 152] 1926 1140] 033 odz]  opa]  oo0] 0o 0.03
Cancira, crua 20,00 20,00 1,00 03 o 2 sopa rasa EE3|  oeee| 036 0,03 oon| 153 ] F T T T Y] 0,00
Banana, da e, cua 20,00 0,00 1.00 02 rocalas Zeo)  tova3]  oze 0.05 non|  &73 031  oga e7s| ooe| 003 opa|  345]  oeo 0.00
Cakwlinha, crua 1,00 1,00 1,00 01 or do cha 020 o3| a2 0,00 non]  og3 o0a]  ogn 25|  ooi]  ooo|  oo0|  eas] ooz 0.00
Cokwla, crua 3,00 3.00 1,00 T1 or oo cha rass 118 405 005 0,00 00| 027 007 043 3] ooi]  oo1]  oon]  ed4] ooz 0.00
Cosnkro 0,50 0,50 1,00 2 or da o 140 5E2| o 0,02 00| 028 ] ] E ] T P ) T 0.0
Tamato, com somanke o 10,00 10,00 1.00 112 i o So0a cheig 153 E42| ol 0.02 ] I 0iz]  ogn 1g5]  ooe| oo  opa|  zi3] oo 0.0
APaco |3, crua 10,00 10,00 1,00 110k méda 138 s78] _ n.ir o.01 non| o2t 023 a7s 03] ooe|  ooa]  ooo|  zi4]  paz 000
Agaria 1,00 1,00 1,00 01 or de ot 40| ize7] o 0,06 ] S ooa] 1 284 o] o] o627  esl]  1as 0.0
Sal catabico 1,00 1,00 1,00 01 or do o2 .00 ooo| 0,00 0,00 o,00] 000 ooe|  a.00 om0  ooo|  ooo| o000  eod] sasas 0,00
Al ora 0.50 .50 1.00 174 2 um dunia 0ET z37| __ one 0.00 ] R o0z] gz o] ooo|  ooo|  ooa|  eod]  oes 0.00
Grao. ca soja 7,00 7.00 1,00 01 o da cha Bigz]  sseoi 0,00 7,00 106] 000 noo] ooo 000l ooo| oo oo0  oo0|  oao 0,04

Total 244,00 214,00 73| 1ssarr| 1|  tam 23| 7680 N coos| 2ee| a0a]  =oz| 1258 meses 0,12
Informaghio nutriclonal em 100g zam| sasor|  mar 5,20 1331 aser| 158| 1358 zaza| osel 1ms| 12|  sms] 1zsev| n.08|
Rendimento tatal (o) 1 100,00]
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Higionize of wegelais o reserve. Relogue na Sleo 2 carme am cubos com lomate, sal acafr3a, aho @ cebola ald dourarom. Cozinhe a carne ald amolecer. Ao final, salpique cebalinha @ cocmin.
Amaz: Em uma panela aguecs o Glod & oologque o alo pam dourar, Agds dourd-l acresconte o armoz, 0 sal, 3 dgua @ dole cozinhar como dio coshuma,
Salydn: Fizle @ CONOURS CPus & Sirva oom a akaco

Guadro Téenlso - GT.
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|Farofa de banama- Corte & barama em cubos @ dours @m figdeira com deo pré-aguaecido. Reiire a banana @ resarve sobre papel ioalha para absorcdo do excesso de dleo. Despreze 0 que restar de Skeo na figideira. adichone a farinha maxemdo sam
parar, apague o fogo @ adicione 2 banana @ maka aid completa mishura.
Sirda a came am cubas, acompanhada de araz, salada, tancfa de banana.
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0 ENSING FUNDAMENTAL - REGULAR - 1° SEMANA
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Quadro Teenlo - GT.

Ealnda: Higionize 06 vegetais, doscasque & rake @ Cenoura @ oo o iomalo am rodekas, piges o agriso. Msiun & empers a goso
Paixe: Tempers os podagos. da pintado oo limSa, pimenta de chain, sal @ alho. Deixe fomar gosio por 30 minulos ames do prenan. AQuea o Sk e Wha panela @ relogus a oebola @ 0 alha aid dourar. ACrescenhe o paie @ rafogua-a por
alguns minulas. Adicione o Kils & 0000 @ a dgua. Tampe a panela & dains ferver om Jogo baien, abé o peive ficar cozico. Salpiguee coanino & cabolinka
Arroz: Em uma panela agueta o G0 @ cologue o alho para dourar, Apds dourd-lo acescents o 202 @ deiee Triar. Acrescentas dgua, o Sal @ deie cozinhar como de Costume. Resere
Faroffa: Em uma panala com Moo, dours o aho, acrescents  sal @ farinha de mandiota mexendo por aiguns Minubos, apague o I090 & MEserve
Sirva 0 guisado da pebe 0om armoz, Tanta, salada e fruka (previamenta higienizada @ porckonadal.

Far caplts For capiiz Faiorgs Enarga Prolgina | Lipideos | Salurados |GCalboid|  Fibra | Galco | Magnésic | Fere | Znco | Reled | VLG | Sedo | Gorduras
gradisnis ibruo) Miquide) g i [ L] ] ia) g} g} Img) i) fmgh | img) | {megh
Faine: dgua cots. ambagui, 118, o 70,00 70,00 1.00] 1t peguens 0,00 0,00 0,00 0,00 o0  ooo 000 o.00 g00 oo oo 000 o.o0 0,00 0,00
Armz_ ipe 1. cns 50,00 50,00 1.00] 2 cir e sanvic 178,83  72B50 358 0,17 005 3938 082 221 1519]  o34]  oEt 000 000 0,51 0,00
Limao, tahit. cn: 3,00 3,00 1,00] 1 dr da cha rasa 0,55 3,88 0,03 0,00 non] o33 008 153 nz] oo 0,01 0,00 15] e 0,00
Sal, dictatica 1,00 1,00 1,00 1.0ir da catd 0,00 0,00 0,00 0,00 000 0.0 0,00 000]  ooo| J3sas 0,00
Ao, cru 0,50 0,50 1,00] 102 dr de calé 0.57 .31 0,04 0,00 ] R 002 000|000 0,03 ]
Caboa, cna 3,00 3,00 1.00] 1 dr da cha asa 118 285 0,05, 0,00 ooo|  oev o.o7 op0|  oas 0,02 0,00
Cabginha, cua 1,00 1,00 1,00 1 cir da caté 020 0,82 0,02 0,00 o0 oes 008 000 032 0,02 0,00
Tamala, cam sements. cns 0,00 0,00 1,00] 1 or oo sopa chaia 1,53 5,22 o, 0,02 o1 031 0,12 ) 0,10 0,00
Coantm 0,50 0,50 1,00] 102 dr oa cate 1,50 5,84 TR 0,02 ] 0,05 125 z2@3 1,06 0,00
Fimanta oo cheira, or 1,00 1,00 1.00 1.2ir da cath 023 1.20 0,6 0,00 poo|  oov 003 001 0.00 0,00 0,00
Lsitn, de coco 5,00 5,00 1,00] 1 cir do sopa esa 13,28 55,62 0,08 1,87 207 0.8 0,05 000  ooo 3,52 0,60
Farinha, de mandoca, cua 30,00 30,00 1,00] 2 oir da sopa rasa 108,26 26295 0,37 0,08 003 zear 1,82 000 ooo 0,31 0,03
Diea, da soia 7,00 7,00 100] 2 or du cafe chas 61,88| 26891 0,00 7,00 106] 0.0 0,00 000 ooo 0,00 002
Agrac, o 20,00 20,00 1,00 3 ramas 3,32 13,87 0,54 0,05 0p0| 0.5 023 o] T 1,29 ]
Canoura, ca 20,00 20,00 100] 2o oo sopa 5.83 28,56 0,36 0.03 0,00 153 058 0,00 1.02 0,57 0,00
Ium:nn a_ca 100,00 100,00 1,00] 1 ta6a poguana 3261] 136,43 0,28 0,00 T T 0,12 000  Eas[  oo0 0,00
226,00 226,00 411,18] 172043 8,13 2,28 £,28]  TTAL
- 126,52 529,36 1,50 372 0,95] 1,38 [ 72,28 [
100,00
031
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Arme, lipo 1, or S0.00 S0.00] 1,08 I o te amrer
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lomals ue ssmenls, cro bOLOS BO.0D) 1.00] 01 cir du sops chaim s 12 BT
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1.00 1.0 1,08 000

100,08 100,00 1,08 a11 08

anne 3000 1,08 3128

008 20.00] 1,08 3088

3000 30,00 1,08 BO.BD

4TI I 0UT.IF

1 58

Huspcnuavel lecmcs -1
g
er'rﬂ';lmmmn du Fkw
HATHETAINE 41 LEHS Leald

B Lk L = A e RDS TR

Crarbes o C e Borne sm cobos o s e o S o aEl {56 necessin L Sm oms peneks, sgeecs o e § Screscesls 5 osbols, o Sl w6 DT e PUcs P SO,
Lpeota i doumaion, sdicions & shibors & halsls ! = % & mrtars wm b & Rcuss Ggee W cubrie Adrions o exiin de lomels § © cheles weede. Deine msshsr por 2 minsios ou sl gos @ sbébon sl

Dumdre Iesmas - 20

_|.¢d- Bt
A -1
NI

o
Armor m e semeie woess 0 G0 8 Cokies o sl pere o At dusnd-n sousesls s s deics e’ Acsscsnbs ke, o sl s Seie cusnker coms fe coelise
Umlade: Higpsmics wa verdors  wpis cormbs em sy sl sroscer. A rdes desrsges-e 8 cole. lespems & ulo. Sinm o cesms mm sbibons mom s, ssleds seediserm § = b,




FICHA TECHICA DE PREFARD - CARDAPIO ENSINC FUNDAMENTAL - REGULAR - 02 SEMANA

FICHA TECHICA 07 Canja 0 Galinha com )
Mandicca (cenoura, batata doce e couve) com Far Par capits Fatarde Mo cases Erergias Profeina | Lipidess | Satrades ""::’ i“"“ Cilcin | Magrésio | Fera | Zineo | Refinel | VL C | Sdis G“r::"
PEo francés hzh (Mquida) COmegao

redlantss =] (k) {g} la} 1] ig) 1= g} fmog) | imog) | fmg) | ig) |
Frangn, peil, sem pel 70,00 80,00 a7 7 oF e servr chea TIAB| 20408 1295 ] 084 0,00 ooo] 381 628 03]  074]  220]  0.00] 4580 a0
Feraz_tion 1,_oru 50,00 50,00 1,00 02 o de serdr 178,80] 74850 i 017 0,05 o936 ) 1518] _ 034]  061]  000] 000 041 0,00
Margoe crus 40,00 40,00 1,00 1 uriidage peguens B0,57| 25341 0.25 0,12 004 1247 T e on| o 000 EB1|  o@e 0,
Cenoura, oua 20,00 20,00 7,00 002 cF de 5o che ] 0.2 0,03 000 153 0, 451 P T T 0od] o2 0&r 0,
Balla doce,_cna 20,00 20,00 00 01 clr de s P 025 0,03 000 5E 0& i3 336 0,08 0,04] _ noo0]  ama) 175 0,00
Lo, tohis oru 3,00 3,00 00 01 ci de ool reea 0,85 396 003 0,00 060 0,3 0.0 = [ T 0,01 oo0 15| 004 0,00
Coernm 0,50 0,50 00 12 cir de cale 1,40 584 0,1 0,02 000 026 s 347 0z o0z|  148] 2ma] 108 0,00
Cebda_oua 3m 3m 1,00 1 cr de o ra=a 1,98 435 005 0,00 000 027 007|042 036 0@  001) 003 012 02 0,
Cebdlinka, o 1,00 1,00 1,00 [ dr da cha 0,20 Az [Xie] 0,00 (o] I ] ] 035 o]  oo0]  0od] 0o o2 0,00
Alba, cru 0,50 0,50 1,00 T4 dee Lrm deris 0,57 237 004 0,00 000] 0,17 ] 0 000 000)  0,M]  00d] 003 0,00
| Az 1,00 1,00 1,00 {1 dir de cale ad0] __ izar 0,1 0,06 002 065 osd] 111 284|041 6@01] 027 081 148 0,00
Cien, de soja 7,00 7,00 1,00 0 dr de cha G188 2saan 0.00 7.00 1,06] 0,00 000 ooo 000|000 o000 0o0d]  ood]  ooo 0.04
Sl chelglics 1,00 1,00 1,00 {1 dr gz cale 0,00 0,00 0.00 0,00 000 0,00 0, 0.00 000 000 0, 00d|  0.00| 2a4as 0,
Cowve mantsigs, cno 15,00 15,00 1,00 112 flbea s 406] 1698 0.3 0,08 ] IS 047] e 530| 007 00| 003 w450  0@3) 0,00
Do, ngo, rances 40,00 40,00 7,00 07 Lrickades 119.82] 50176 .18 1.4 040 73,46, 05  e30 10,98] 0400 0,31 1,19 00| gsaar 0,15

Total 272,00 262,00 sangs| 2ezos| 2087 mE 243 =79 438]  sIm 7733 e8] 1 512] 30,88 54454 0,13

Informagao nuiricional em 100 20896 BEAAD 7.9 438 08a] 3,13 166 78] 2951 oes| o7 188 17| 2o7as 0,07
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Higierize a verduras & legumes. Descrsque, corle em oubos & cozinhe 2 mandios. Reserve. Corte 2 batata doce @ a cenoura. em cebos e a covse em lires e resere.
Corte o frango am cubos, retiando 2 pele & aparas & adicione mio em sus superfice deixanda por alguns minutos. Tempere o frango com abe, acafrio e sal e doure Mo Gleo aguecida em fogo babn juntamente com a oshola
Adicione: a balaia, a cenoura, a couve & 0 aroe & dee cozinhar. Depos de cozda, apague o fogo & salpique a cebalinha & o coentm =obre a canja. Sirda com péo comoe acompanbame nta.




FICHA TECNICA DE PREPARD - CARDAPRIO ENEIND FUNDAMENTAL - REGULAR - 02 SEMANA

Per oaolts Faroapia Fatar ge Enargia Froteina | Lipitess | Saturagos |Co02Rd [ Fid ) poe | Magnesio | Fera | Zieco | Rofined | winc | Seme | Sorduras
. Meids ozesine falos | Abmentar trars
{Brutn) (liguide] aarragis

fkal) .21 =] igh img) [mgh | (mg) | m | ioh |

Frangn, sobracara, sem pale. cru 70.00 &0,00 147] 1 cir ce seni chala TT46|  3z408] 1236 z74 0,83] _ o00 coo| 351 162z]  032] o074  =w0|  ooo| 4380 o.01
[feroz tpe 1o 50.00 50,00 1.00] 7 cir i senr i78.88| 74850 358 017 0,05] 3938 nEz| 321 1635]  03a]  os1]  ooo|  oool o5t 0,00
[Fandioca, cra 20,00 20,00 1,00] 1 unidace peguana B0,57] 253,31 .45 [XE 0,0a]  1aar 075|608 1TE0] o] o008  oo0]  EE1] 088 0,00
Couve, manteiga, ca 20.00 0,00 1,00] 1 cir oe sopa picada 541] 2764 057 011 0,0z] _ oaAr 062|247 553| omo5|  0gA|  oodo| i83s] 173 0,00
Lmaa, tahill, o 300 3,00 1,00 0,95 3,88 003 0.00 ] ] ooi| 153 08| oo  og1]  ood| 115|004 0,00
Cobola_crea 300 3,00 1,00 1,18 a55|  oos .00 08| o2r 007 naz 03| on1] o001 oo 6ia]  oez 3,00
Cabolinna, croa 1.00 1,00 1,00 1 cir oe catd 0,20 0,82 0.0z 2.00 T T toi| 020 nzs| oo  oaon] oo o3z o0z 0,00
Coanva 050 .50 .00 W0Z cir ou catd 1,40 5,83 o1 T.0z T nos| 623 347| _021]  og2|  14s|  zei| 106 3,00
colarad 1.00 1,00 1,00 1 cir oe calt 3i0] 12,57 o1 0.0 0,0z] 0485 ] R 264 o] o041 ezr| 0Bl 1.8 2,00
Tormats, com sements, cr 15.00 15,00 1,00] 1 cir o sona chaia 2,30 5,62 018 0.03 0,0z] 047 018] 14 158|  on4|  o0p0z]  ooo| 3] 08 0,00
iho. cru 0.50 .50 1.00] 152 do o dente 0.57 2,37 0o 0.00 n0o] o4z ooz no7 oi1] _ ooo] _ oon|  oool  oeol  oos 2,00
Diao. ce som 7.00 7.00 1,00 1 cir e cha E188] 25801 .00 700 10| oo coo| 000 oo] _opo| ooo|  oeo]  ooo]  ooe 102
2. caniico 1.00 1,00 1,00 A/Z cir ca catd 0,00 0,00 .00 0.00 000|000 coo| 000 noo| om0 oon|  ood|  ooo| zasaz 0,00
Musnga, craa 0000 100,00 1,00] 1 fatia peguena 3zEt| 136,83 088 .00 o] =is 012|702 563  023]  o040]  ood| 615|000 2,00
| Tatel 1100 202,00 a2m52| 1reaca| 1%36| 0.6 2,08| e4p8 275| 6728 7447] 143| 188 282 4083 zemE2 0,05
[mrormagae nutrsionsl em 100g 211,35] seaaa|  oum 5407 | azar 135] 2838 3687] o073] oms]  1ss| aope] 1s03s 0,02
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Higienize as vegelais. Descasgue, come @ coZinhe a mandioca. Resarve
AR Em uma panela aguega o ke @ coloque o al para dourar. ApdS 2CIRsCenis O Aoz @ dei k. Acresoenie dges, 0 sal e deike cozinhar come de costume. Reserve. Frange: Core o franga am pedagos, retine a pele @ a5 aparas
mishsng bam iodos of pedagos junio com o limido. Refogues no Sleo com sal, alho, colofau, cebola @ tomabe. Deixe cozinhar acrescentands @ mandioca cozida. Depois qua o fango estiver com pleEmenis coZido @ o caldo bam grosso. salpigue
cebolinka @ coantro para finalizar.

Balada: Comta 2 couve am biras @ mfogue no Meo

Birva o frango. acompanhada da arroz, salada de couve refogada o freda.




FICHA TECMICA DE PREFARD - CARDAPIO ENSINO FUNDAMENTAL - REGULAR - 02 SEMANA

FICHA TECMICA 03: Salada de Frutas Escaolar (abacats, Carboi-d | Fibra § Gonuras
I 20, Bk 12 fovel F-r-mﬁ m Fator de Modida o8 Enargia Proteing | Lipidecs | Saturasas | Alimantgr | T4k | Magnasio | Ferre | Zinca | Retinal | Wit C | Sodo troms
(kzal) [ty 2} 1a) [a} 1gl 13 | (e | img) | (may | (megh | jma) )| e | fg) |
Abacate. cru 40,00 40,00 1,00 1 oir @ Sopa Chisio 38,46 160,92 050 3,36 2.41 253 317, 5,87 [T 0,09 0,00 346 0,00 0,00
Banana, prata, orua 40,00 0,00 1,00 8 rodelas pequonas 39,30 164 43 051 0,03 10,38 OLEZ 3,03 10,562 015 0,06 0,00 =] 0,00 0,00
Mamdo, Papaia, cns 30,00 30,00 1,00 1 clr de sopa 12,05 5040 R 0,04 3,13 [T E.73 B.ES [T 0,02 oon| 2468 0,48 0.0
Mgl Fufi com casca, crua 30,00 30,00 1,00 2 cir d sopa rasa 15,55 £5.68 0.9 0,0 £ 55 0,410 0,58 0.E1 003 0,00 0,00 [kF] 0,00 [
Laranja, pdra, crua 50,00 0,00 1,00 172 laranja média 33,10 132 48 T o1 B,05 oEs| 1970 1,75 ] 0,05 ooo| 4836 0,00 [
Laite. da vaca, integral 120,00 180,00 1,00 1 wicara 1700 48853 527 5,23 10,66 o] 13420 17,50 0.14 o7ol  esde o00| 114,84 0,00
Awiia, Tt oS, oua 40,00 0,00 1,00 Z oir @ sopa chisia 157,53]  B5A10 557 3,40 26,65 365 19,18 A7 50 1.78 1,05 0,00 0.5 1,85 0,00
Total 453,00 4ED,00 414,08| ATILEE 15 12,77 66,34 40| 24876 BE,41 237 1,67 E848| =aaE| 1T 0,00
e emlc vt e N T _ = Lt Lhorl B P B 5 I . | B T [
Rendimants total (g) 100,00
e 0,22
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Higanize as frutas (Abacate, Banana, Mamdo, Mack e Lamnja) Sescasque-as, corll @m cubos, misturando-as a0 lebe @ aveia Sirva gelado.




FICHA TECHICA DE PREPARD - CARDAPIO ENSIND FUNDAMENTAL - REGULAR - 02 SEMANA

|FICHA TECHICA 102 E Arroz, F Cowve
Fetopats = Fruts (L Fm” e Par capita p...m.ﬁ Fetords S Enargia Proteina | Upssens | Sauraces | S2P0Hd| PBR ) cucy | magnesic | Fere | Zinc | Retiee [ vee | sean | SoTures
: e | o | @ | o ial gl | ima) | | img) | imal | imeg) | @
Garne, boving, acem, sem gordura, o 50,00 0,00 1,00 2 dr de sanvir 12443] fonez|  1i3s|  Eae 438|000 noo| 7.5 GEB| 07| 1855 000]  0,00] 293750 0.0
Amaz, fipo 1, oo BO.00 B0.00 1,00 3 dr oo zanvir 1TBEG| TABEO|  anE| 0T I DEz| =z 58] 038 oei] o000 000] 681 0.0
Feilio, prato, o 30.00 30.00 1.00] 1 concha pecvera rmsa oro7] aped4]  &ea] a7 ooe| 7.3 EE5| 3337 5623 152 oes| oo  oo0] oo 0.00
Farrcha. ce mandoca, cua 20.00 20,00 1,00 1 o dn £opa cheia 7217 aoise|  oai [ ooz|  47.se 128]  1z.87 720]  o22] oos|  ooo|  opa] oo 0,02
Cowva, mantuiga, crua 15,00 15,00 1,00 1 o dn £aa scada ape|  ieoe|  ne3]  oce 00z|  0EE) 47| 1563 520 oo7]  ooe| 000  1s53] 0583 0,00
Cokola, crua 3,00 3,00 1,00 T or on cha rasa 1,18 T ooo| 037 no7| G2 038 o81]  001]  800] 004|002 0,00
Cabolnha crua 1.00 1.00 1,00 1 or do cha [ nEz| ooz  ooo ooo|  oos nos| oD 025 oo ool  ooo| o3z  ooe 0.0
Coentra 0.50 050 1,00 12 cat 140 5ea| i ooz ooo|  oas 0S| a3 347]  o2] ooz 126|283 108 0.0
Feihas da lcrn o.10 GXT] 1,00 1 cr do caté peadn D00 noo|  oo00] oo ooo| oo Y] I noo|  ooo]  coo|  ooo|  oo0]  oog 0.0
Bl ciotatico 1.00 1.00 1,00 1 dr da café B.00 ] T Y ] Y] on|  opa]  ooo|  606) 6] Z3aas .00
Laranja. péra, crua 100,00 100,00 1,00 12 larana 3677  wsaes|  10¢| 043 opo|  eos 7| zies g5 opa| ooe|  oon| saza| oo 0.00
o, oa 3013 7.00 7.00 1,00 T or da cha E1gs]  se o ) I ooo|  ooo oon]  opo]  ooo|  oo0] o] oo 0.04
A, cr 0,50 D.50 1,00 174 ca um damia D57 z37] _ 00e] oo ooo] oz noz|  bar on|  ooo| ocoo| ooo|  ooo]  oog 0,00
Tatas 173,40 73,18 erzez| zemawr|  szae|  1es] cea| 8437 10.07| 1os08| toz7e|  =mes| ams|  tee|  7ig2| samass 048
Informagda nutriglonal em 1009 soaps| evoss|  mas|  mmal zoo] 3052 agz| ar7el arza| 131 am|  ase|  zsaE] naass 0.17]
Rendimants todsl | 100,00]
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Falfoada: Higienize o5 legumes. Core o 0arne am cubas @ hempere. Cozinke o 5 3o jurtamente com o came. Depois de caxido, refague com alha, thea, cebala. Por Gitima, acresconts o 2 cebolnha, coantro @ folha da louno.
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Farota: Em uma panalka com Slea, doure o alho, acreseents @ farinha de mandiora maxando por Alguns minutos, apague o 9o @ Meana.

Armroz: Em uma panele agueta o deo o alho para dourar. Apds acrescenia 0 amaz @ deine “rilar”. Acrescente dgua, o sal & deive cozinhar como do coshume
Couve refogada: Em uma panela com Sled, nefogue a Couve @ Mesana.

Sirwa a feifoada, acompanhada de amaz, farota, couve @ @ laranja coma sobremesa




FICHA TECHICA DE PREPARO - CARDAPIO EMSINO FUNDAMENTAL - REGULAR - 3° SEMANA

FICHZ TECHNICA 11: Sandulche Natural {PBo frances, T p— Ererg Froieina | Lipideos | Salrade |Cambog]  Fibre | Cdco | Megtso | Fero | Zroo | Fsinol | WL C | Sodo | Gordoras
|Ingredisntss COMEgad ik} {a} =1} I:1] fal jrg} img fmg} | |_imez) | |
Frengo, pein, sem pel. o 1.00 7 o serir 7726  ia40a| 1235|274 B4l 000 Dol as 1622 03| 074l 290 000 4380 001
Fin, tnga, encés 1.00] 112 trudade T ) T I f7s| 45,50 73| Tia2| 180|075 0&7|  224]  0,00] JB5E 026
Tbola, oua 1,00 1 dr ch rama 18] 45| 0 0,00, oo 0 [y T 0, Y T ] I Y 57 0,00
Cabolrha_crus 1,00] 1 cir de sobremesa 0.20 DE2|  om| 000 00| 009 .04 0@ao 0 ool oool a0 om[ o 0.00
Cotnirs 00| 1o ck decle 1.40 ) I T 000 0.5 005 623 347] 0] 003 146|263 108 0,00
T p——— 1,00] 1 dr de sopa cheia a7 teEa| 02| o0 00z 05y 0z 139 21| 005|003 000 474 0= 0,00
Tomee, xiralo 1,60] 1 oir de sobremesa G603  sseal o, 0.0z 000 150 02| 291 25al  021] 004 000 160 4879 000
Alface, cresps, oo 1.00] 2 foihers misding Zid T 0.0 oo o, Ty i8] 008] 005 000 317 064 0,00
Flho_cru 00 T4 derle ) pcry I T oo 012 ) T o) ooo| 00| 000 600 om 00|
| G, s s 00| 2 or fe o chein ai20] 1e4s3|  no0l &0 076 0,00 0.00] 000 G00]  0o00] oo0| o006 600 6o 0.0,
Lirrsn, tahit, o 0] 1 cir de chat rasa R ) I T 000|039 0.04] 153 hza] 001|001 000 T 0,00
Tal, dietelco 00| cir reme de cale 0.00 ] T 0,00 ] I (] T 0, 00| ooo| 000 000 23 00|
afrin 00| icroecee ool iear]  0a1] 006 00z 068 ] IR 264] an] ool 0Fr] 08t ] 0,00
Marncujf. poma, congeiia 0] 3 or de som o368 _ 6Lm] 041 008 000|460 0.5 230 4F5| 0.5 008 000 363 40 0,00
Coor oz TI0] 2 or de =ome ] ) =) ] i 145 ] I T = = ]I ] N 3] T
Total 36143 1851,83) 15,88  10.34 233 &85 st #21]  saps| 133 157 &7 £21.23 (]
|Infarmagao nudricianal em 100g waoe] eoema]  7so]  aso e 147] 1555 2oes]  o7a]  ose]  2aa]  eed] anes 0,12
Rendimenta total jg)
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Higienize o= vegetaix. Corle a aface fininha = o \omale em mdatas ou cubos
Frango: Caorte o franga em cubos, refirando a pele = aparas & adicone lim3o em sua superdfide deikando por alguns minetos. Tempere o frango com aaiao e sal, corle-o em pedages: & leve a0 cozimento escorma e desiie. Refopue o fango

desfiadn oom alho, dieo, oebola, tomate, exiaio de torete alé que o refogado fique bem sequinha. Salpique cebolinha e coenim. Corle o péo & Redhels com o frango, alface e iomaie em odelas oo emioubos:
Swco de frute ou polpa: Bata no liguidificador 2 palpa ow a frta com a dgua gelads e apicar.

Sirva 0 sanduiche com suco de frutas.




PIO ENSING FUNDAMENTAL - REGULAR - 3° SEMANA

Enargia Frotina | Lipidens | Sabrados |Carbai-d]  Fib@ Caicio | Magndsio | Fero | Zinoo | Fetnol | WEC | Sodio | Gomwas
Ll [a} (=11 dg dal Lma) Ima) | | (ma} | (T —
Cama. bowina, acém. sem gordura, cru 70,00 70,00 1,00 02 cir da sarvir chaia 100,82 4z123 14,57 428 1,56 0,00 0,00 3,30 5,25 1,06 3,65 1,52 oo0] 3500 0,13
| Aoz, tipa 1, cns 50,00 50,00 1.00 02 cir de Senir 178,88 74ss0 3,58 0,17 005 3938 0,82 221 15,18 0.34 0.1 0,00 0,00 0,51 0,00
M Irigo, cru 30,00 30,00 1.00 112 unid. Faguana 111,34 4Eses 3,00 0,38 ooo|  z3ds 0,88 5,18 831 0.26 0.23 0,00 0,00 215 0.00
Frijo, canoca, o 20,00 20,00 1.00 01 cir da sopa LT R 4,00 0,25 o041z a2 B £1,59 = 0.58 0,00 0,00 0,00 0,00
Catolnha. crua 1,00 1,00 1.00 01 cir da chd 0.20 0.82 0.0 0,00 0.00 0,03 0,04 0,80 0.25 0.0 0.00 0,00 0,32 0.02 0.00
Cabola, crua 3,00 3,00 1,00 01 cir do cha rasa 1,18 485 0,05 0,00 0.00 0,27 0,07 042 0,36 .01 o.01 0,00 0,14 0,02 0.00
Comntno 0,50 0,50 1.00 12 or da calt 1,40 584 0,11 0,02 0.00 0,26 0,05 5,23 3,47 0.21 0.02 146 2,83 1,06 0,00
|Baterraba, crua 30,00 30,00 1.00 01 cir de sopa @ 1i2 14,55 E1.23 0.58 0,03 0.00 3,33 1,01 543 7.33 0.10 015 0,00 0,34 2,52 0.00
Jagem, crua 30,00 30,00 1.00 02 cir de sopa TAT 3125 0,54 0,05 0.00 1,50 o7z 1233 5,35 0,13 010 0,00 0,35 0,00 0,00
Canoura, crua 30,00 30,00 1.00 01 cir da sopa chala 10,24 4325 0,40 0,05 0.00 2,30 0,95 5,76 337 0.06 0.07 0,00 1,54 1,00 0.00
Acatrda 1,00 1,00 1,00 01 cir da calé 3,10 1257 011 0,05 0.02 0,55 0,04 111 264 0,11 0.01 027 081 1,48 0.00
Sal, dialélico 1,00 1,00 1.00 01 cir da calé 0,00 0.00 0,00 0,00 0.00 0,00 0,00 0,00 0,00 0.00 0.00 0,00 oo 23233 0,00
£uno. cns 0,50 0,50 1.00 124 do um denbs 0,57 237 0.04 0,00 0.00 0,12 0,02 0,07 0,11 0.00 0.00 0,00 0,00 0.02 0.00
Ghen, da soja 7,00 7,00 1.00 01 or de cha 51,88 &S 0,00 7,00 1.06 0,00 0,00 0,00 0,00 0.00 0.00 0,00 0,00 0,00 0,04
Totsl 274,00 274,00 BET.66| 233273| amae| 1230 313 168 28| EE2E BT84 1,38 E44 226 8B3| 27EE 0,17
|infarmagla nutrisional em 108g 203,00) es13s|  oes| 4,40 1144|2050 3,03 2405 35,64 142 1 1,19 2,53] 10188 0,06
|Rendimanta total (g) 100,00
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Felforda: Cozinhe o feijdio. Depois de cozido. refogua com alho, deo. cabola. Por JBmoe, acrescenta o & cabolinha, coentra.
Carme: Rafogue no ke @ Cama em cubos com omate, s, alho, acafrdo @ cebola aid dovrarem. Cozinhs Com wWh DoOUCo de dgua abé a carnae abd amalecar. Ao final, salpioue cebolinha @ coeniro.
AFToe: Em uma panala agueca o deo @ coloque o alho para dourar. Apds dourd-io acrescanie 0 amoz, 0 sal @ Gebie ooZinhar como de costume.

Ealada: Higienize a5 verduras @ apos cazinhe em agua ald amolecer. ApoS Lozidas desiasoue-as @ corte. Tempaere & gosio.
Maoarriic: Cozinhe o macanrido @ dee asoomer, resane. Em wma panela acmsoenia o sal, alho @ o 4o & refogus. ApSs acrescanta o macamsa.
Eirva a camea am cubos, acomparhada de arroz, salada, macamda.




FICHA TECHICA DE PREPARO - CARDAPIO EMSINO FUNDAMENTAL - REGULAR - 3° SEMANA
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Higienize os vegetar. Descasque, oorie & oozinhe a mandiocs. Reseroe.

FICHA TECHICA 13: atolade, Armoz, Sakada (Couve : . Carbid|  Fibea . : (Gordurs
met ||arnn|||ﬁm||:. 1ce m Per capits Fatords |  paciids caseira Energia Proteina | Lipideos | Salueados | =200 Céicia | Mognésia | Fero | Zooo | Resnol | Wit © | Sadi p—
lIngragientss (k) [T ial 1] ima) =T
Fraris, sobrecrs. sern pelecru 0,00 0,00 1,00 3 cr merar T72B]  iaa0m|  123% 274 0gd 000 0oo] Ao 822] 0% 074 220] 000  4%E0 001
Armz_bipa 1, cru 50,00 50,00 T,00] (@ cr de servr 17A0]  74B50] 954 0,17 [ (] T 1518] 054 0A1| 000 000] 051 0,00
Weamndioea, crua 40,00 20,00 1,00] 1 uridade pequens B057| 25341 045 012 004 1447 075 G06 1780|071 008|000 661 088 0,00
Cowve, mantsig, ous 20,00 20,00 1,00] 1 oir dee sopa picads £41 2258 057 [T 00 0,67 LE2| 2617 B3] 0.09] 008 000 1834 123 0,00
Lirreaa, tahili, cru 3,00 3,00 T,00] 1 cr de cha rama 0.5, ] I 0,00 000 033 003 153 D, 001 o] ao0] 18] 008 0,00
bl crus 3,00, 3,00 T,00] 1 cir de chi raea 1,18 ] I 000 000 027 007|043 036 001] 001 000 074 oo 01,00
bl o 1,00 1,00 1,00 1 c e e 0,20 nE2| o0 0,00, 000 0,00 0.0d]  aad 02| oofl 000l o0 oml 0w 0,00
Coeniro 0,50 0,50 00| 2o de e 1.40 584 0,11 0,02 000 026 005  &23 347]  0.21] 002  148] 263 108 0,00
Faaitan 1,00 1,00 1,00 1 cr de oe 310 1267|011 006 {15 0Es 0] ISR E 3ES) o1 ooi| 037 B8l 148 1,00
Torrine, com semente o 15,00 15,00 1,00] 1 dr dee o chesia 230 LRzl 0,18 0,03 007 047 0ial 104 158] 004  oo3] 000 38 05 0,00
Alho,_cru 0,50 0,50 T,00] 1 de um dente [ 237 0 01,00 000 0,12 o] oo7 0]  0.00] 000 000 000 003 0,00
Eilee, e =am 7,00 7,00 00| Oickdecha ET88| 35681 0,00 7,00 T06[___ 0,00 b.0o] 0,00 B00] _ o00] 000 000 600  0.0d 0,04
Zal_detetic 1,00 1,00 00] 102 o de ol 0,00 0.00] 0,00 0,00, 000 0,00 0.00] 000 0,00) 000|000 000]  000] zida 000
Wedarioa, s 100,00 100,00 D01 alin peguens 3261]  1o643] 0.8 .00 a0 814 0i2| 772 8E3| 023|010 000 635 000 .00
Total 202,00 202,00 42653 1784,52 10,25 205 439 57.28 7447 148 1e8| s8] s3] 283s 0,05
|Infarmagaa nuiriclanal sm 100g 21115 asa4a]  soa]  s07 102 3217 136  2R.36 3667 ora]  om3] 188 200e] 1403 [T
Rendimento tokal 1 100,00 | | l l | |
Fator o8 0.0

Aoz Em uma panela aguet o dleo e cologue o alho paa dourar. Apds agesoente o armoz e deive Fitar, Acrescenle agua, o sal & deive cozinhar como de costume. Reserve. Frango: Corte o frango em pedacos, refine a pole o as aparas,
misiune bem fodos o= pedagos unbos. Refogue no Sleo com =i, alba, acafrdo, cebola e tomaie. Deixe cozinhar acrescentando a mendioca oozda. Depois que o frango estiver completamenie oosido e o caldo bem grosso, salpique cebolinia &

ooentro para finalizar,
Salada: Corie a couwe em tiras e nefogue no den.

Sirva 0 frango, acompantada de aroe, salada de cowve refogada e fnta melanca




FICHA TECHICA DE PREPARO - CARDAPIO EMSINO FUNDAMENTAL - REGULAR - 3* SEMANA
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OO D &TOE T Sgua ferverte & deioe oozinbar, Sal pigue cebolinhia e coentro. Pigue o lomale em pedagos peguencs e oorie 2 couve em fras finas e tempere com imao.
‘Sirva a galinhada acompanhada de salada e foula,

[FICHA TECHICA 14: Galh Salada [Tomate m Per capita Fator de e i Proleina | Lipidecs: | Saurados | Carboid|  Fibra | Caloo | Magnésio | Fers | Zinco | Reing | WLC | Sodo | Gorums
ingradientss ﬁl fczl) I da} ig) =1} -1} -1} i) img) imgi_ |_fmea) | (ma) | 1]
Frango, schrecoma, sem peie 70,00 60,00 117 1 dr de serer cheia 7706 32408 1235 374 T 0o 3o 82 03| 07f| 2a0| 000] 4380 001
Armoz. Spo 1, o 50,00 50,00 1,00 03 o de sanr 7a.88| 74850 350 0.17] 0,05  aman =] 1538 034 061 o000l om0 650 0,
Tormale, com semers, o 15,00 15,00 1,00 T cr e sopa chisa 230 062 016 0, [ T 0,6] 1, 156  004] 02| 000 378 0,15 0,00
Cbola_crua 300 3,00 1,00 T cr de cha rasa 1,18 195 005, 0,00 00| 027 007 042 036] 00 Loi| 000 034 00 00|
Coboliiz o 1,00 1,00 1,00 1 cr de s rors 0,20 0L 002 0,00 0.00]  ooa 004 0,0 035 o0 noi| ool  oaz o0 0,00
Coeniro 0,50 0,50 1,00 172 dir de cale 0,30 584 0,11 0,02 00| 026 005] 0,15 0,15] 00 ) T T 0,00
Tomale, caralo 15,00 15,00 1,00 T cir de e = (] 037 0, G| 224 04z 000 000| 000|000 000 600 0 00|
Alho, cru 0,50 0.50 1,00 114 de L deerie 057 237 004 0,00 00| 012 002 0,07 01  o0p00)  000] o000 o000 003 0,00
(il e o 5,00 5,00 1,00 1ok decha d430] 8493 0o 5,00 0,76] 000 0,00] 0,00 000] _ 000] 00| 000] 000 0,00 0,03
Zal_deseticn 1,00 1,00 1,00 172 dr de ot rees 71,00 .00 100 0,00 0,00 0.00 0,00] 0,00 000] _ 000) 00| 000|000 2ad 5 0,00
Lirreaa, tzhiti_cu 3,00 3,00 1,00 1 cr dhe cha rasa 0,85, 398 003 0,00 0,00]  0a3 004 1 026 o001 0o1] 000|195 004 0,00
Barana, prata, o 100,00 100,00 1,00 T pequens Ba.d5| o8 127 0.07 0, 3506 I 2628  038] 045 o0 2.8 0, 1,00
Couee_manisiga_ o 25,00 75,00 1,00 T fodhs stz [ T 072 0,14 0,05 108 076 3372 Age| _ 0i1) _ 010] 000 2417 154 01,00
Cenoura. crum 15,00 TE.00 1,00 1 e e g ] T30 0.0 o 115 . TEB|  0.0G6]  O0a] o] 677 050 11,00
Tatal 304,00 254,00 415,16) 17e414]  1gs0] a3 1,70 71,28 454 sa7s|  Togs| 18] 17| zm| sia] zssas

Informag2a nutricional sm 100g 0,00 o]  oool oo o0  ooo op0] oo opo]  ooo]l om0l oo oo omf 0,00
| Randimenta fofal |g) | 100,00
Fator de

Higienioe os vegetais o reserve. Core o frango separando (odas as mums paries, relire 2 pele misture bem indos os pedagos junis com o imdo. Termpens com sal, refogue com akho, den, oebola, omale, extrato de omoate. Acrescente o cenoura iada junio




FICHA TECNICA DE PREFPARO - CARDAPIO ENSIND FUNDAMENTAL - REGULAR - 3° SEMANA

FICHA TECNICA 15: Macamao com Camne Moida,
Salada [Alface, Tomate e Cenourz) e Fruta Per capita | Per capits | Fator de caseira | Custo umik Energia Praieina | Lipidess | Saturades | Carboi-drales | Fibra Amentar | Calsio | Magnésio | Ferro | Zinco | Retind | Vit €| Sadio | Gorduras rans
{Laranja) (brutay | Mguide] |comegao
|Ingredizntes (el {kd) LI=]] gl tg) g} igl mgl | (mg) | img) | (mg) | imegl | img) | (mg) tal
Carne, bovina, acém, moids, ou 60 60 i| 2ok de serdr 81,53 3042 1165 357 1,29 0 o] 153 g4a] 105] ama| 138 o 2ma 0,06
Macaria, figa, cru 0 50 1 172 xicara 258,79 1(186,94 HIEET [} 54 56 205 12,11 10.3a] 0.82] 054 i of s5m [i
Cebola, cruz 3 3 i 1 dr de cha 1,18 05 005 0 0 0,37 007| 042 o,36] o] oo of 014] o002 [
Cebulinha, crua 1 1 1 1 cir die café 0.2 o&2]  ope il [i 0,053 o4 08 0.25] 0,01 [i of 032] oo [i
Coentro 0.5 0.5 i| 102 dir de cadé 1.4 5,54 0,11 0,02 0 0,25 0.05] 623 347 o21] ooe] 1.46| 2R3 106 [
Tornale. com sermenle, cru 20 0 i| 1 cirde sopa 3,07 1283 o022  pog 002 0,63 023|139 211 o0s| 008 ol 424] 02 [i
Cenoura, crua 0 0 1| 1 dir de sopa cheia 6, B3 56 0| 003 0 1,53 0 4,51 z25| 004 004 ol 102] 067 i
Tornale, exirato 15 15 1| 1 cir de sopa rasa 0,14 324 037 003 i 2,34 o.£2] 438 24] o] ope ol 27| 7aem [i
Alface, crespa, crua 0 20 1] 2 folhas médias 2,14 8,94 0,27 0,03 1] 0,34 0,37 7.6 2.19] 0,08 0,05 0] 512 0Ea Ji]
Ak, cru 0.5 0.5 1| 174 de um dentes 0,57 257 o4 il 0 0,12 0.02| 0,07 0,11 ol @ i ol om a
Clea, de saja 8 d 1 1 dr de cha 70,72 295,58 i B 1,22 a 0 0 i o i 0 0 a 0,04
Sal, dielédco 1 1 1 1/2 dr de cafe i} 0 [i] o il 0 0 i ¥ o [i] 0 0] 234 52 [i]
Agafran i 1 1 1 clr der café a1 12,87 0.1 0.0 0,02 0,65 004] 1,91 264] 011) 001| 027 081] 148 ]
Abacaxi, cru 108 100 1 1 unidade 48,32 218|088 0,12 0.3 12,33 0.98) 2743 18.44) 098] 014 0|34 82 a o]
Total S0 300 RS- 488,39 2010,35) 20,56 12.8) 285 T2,56 4,32 82,56 E4,05| 2.75) 5,98) 3.,13) 45,8|347,59 oA
InformagBo nutriclonal em 100g 213,08 8o528] 10a1]  sa1] 1.54] 1296,43 204] 26.18]  27.78] 1.90]1067] 1.20]o067] 148,20 0,05
Rendimanta total [} 100
Fator da 0.
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Higierize vegetais & resere.
Cozinhe o macerrio &l dernte (cosido, mas firme) 2 esooma.
Mciho: Refogue a came moida com alba, agafrag, sl, deo, czbola & extrato de tomabe & deixe cozinhar. Misture 3 carme refogada ao macarso, salpicando cebolinha e coentro para finalizar.
Salada: Rale a cenoura crua, corle o tomale em rodelas e corte a alface em ires. Tempere a gosto.
Sirva a macarronada com came moida, acompanhada de salada e frota,




EM5IMO FUNDAMENTAL - REGULAR - 4° SEMANA

Fer caplis  |Perosptta| Faiords [— Proteina | Lipidecs | Sabsados |Carboid Fibra Caicio | Magniésio | Faro Zinto | Retingl | Wi C | Sodin | Gorduras
[brute) Miicia) T flecat) [L2)] ia) g} i8] L]} gk img) img) | (mgh | tmeg) | (mg) fmg) fg) |
Came. bovina. aCém, S6m gorcur, cns 60,00 G000 1,00 02 ir de serir BE4Z| 361,57| 12,28 36T 1,68 0,00 0,00 283 7,87 0,81 3,13 1,30 o.oo| 30,00 ot
urroz, tipa 1, cre 50,00 50,00 1,00 02 Cr dn sanir 178,85] 728,50 3,58 017 0.05] 39,38 0,82 .21 15,18 0,34, 0,51 0,00 0,00 0,51 0,00
Crama do Loio 200 B.00) 1,00 112 oir do sopa 17,72 7213 0,12 120 0.5 0,36 0,00 = 0,50 .02 o02| 1021 0,00 4,16 0,05
Cabola, cnua 300 3,00 1,00 01 or da calé 1,18 285 0,05 0.0 0,00 027 0,07 0,42 0,36 0,01 0,01 0,00 0,14 0,02 0,00
Cabolnha, crua 1.00 1.00 1,00 1 cir do cha 0,70 0,82 0,02 000 0.00) 0,03 0,03 0,50 025 0.01 0,00 0,00 0,32 0,02 0,00
Coentra 0.50 0,50 1,00 1)2 or da cate 1,40 588 011 002 0,00 0.26 0,05 5,23, 3,57 0,21 0,02 1,26 253 1,06 0,00
Tomaks, artaks 10,00 0,00 1,00] 1/Z colhar de sobremass 6,09 2548 0,2% 002 000 1,50 0,26 751 2,83 0,21 [ 0,00 180] 49,79 0,00
Limac, tahi, cre 3.00 3.00 1,00] 01 dr oo cha rasa 0,55 3,00 0,03 0.00 0.00) 0,33 0,04 1,53 028 0.01 0,01 0,00 1,15 0,02 0,00
Alho, cns 0.50 0.50) 1,00 114 S0 um danks 0,57 2,37 0,02 0.0 0,00 0,12 0,02 0,07 0.1 0,00/ 0,00 0,00 0,00 0,03 0,00
Oieo, de soia 7.00 7.00 1,00 01 cr de cha 5182] z5E91 0,00 7.00 1.06) 0,00 0,00 0,00/ 0,00 .00 0,00 .00 .00 0,00 0.0
Sal, diatilico 1,00 1,00 1,00 01 cr de cale 0,00 0,00 0,00 0.00 0,00 0,00 0,00 0,00/ 0,00 0,00/ 0,00 0,00 0.00] 73437 0,00
Repalho, brance, oy 0,00 .00 1,00 1 o de sona cheia ralada 3,42 14,33 0,18 0.03 .00 a77 0,38 6.1 1,70 0.03) 0,03 0,00 3,74 0,73 0,00
Alace, lsa, cna 20,00 .00 1,00 2 folhas médias 2.7E 11,57 0,3 0.0z 0,00 028 0,27 5,50/ 1,82 012 0,07 0,00 378 0,85 0,00
|Barana, prata, ca oo 10000 1,00 1 falia madia 98,75] 411,08 1,27 0.7 000 2596 2,04 7.5 26,20 0,38 0,15 [ ) 0,00 0,00
Tomabe, com sementa, crs 30,00 000 1,00 1 cir de sopa cheia 3,07 12,83 0,22 .03 [ 053 0,23 1,38 211 0.05 03| o000 274 .20 0,00
E #62,30] 138,33 1888 3,75] 70, 4,44 BE, 230 s 12p7| angs| amgs (X7
152,74|  ©35,97 5,15 4732 123|  zaoe 146 1aED 20,75 o7e| 135 227 1313| 10mm3 007
Rendimanio total g 100,00
Fator de 033
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@usdro Téenloo - @T:

cubos. Tempare a gosho.

Sirva o 2moz com estrogonofie & salada. &

compan hade da fruta

Higienize 05 vegelais o reseno. Exirogonofe: Corte a carme am cubinhos, lompero-a com 0 Sal @ limdo, cozZinko para amacid-la o reserve
|Em sma panala, acusea o 4kea @ acrascenie alho, cebola @ @ carne 05 DOUCHS Dara Sourd-los. Adicona o axiraio de iomate. omaie, cebolinha @ coantra. Duanda comacar a ferver adiciona o creme da leie, maxa bam @ apagua o faga.
Arroz: Em wma panala agueca o dlao @ cologue o ala para dourar. Apds dourd-lo acresoenie 0 armoz @ dabos “frifar. Acrescente dqua, o sal @ deixe cozinhar comso de costume. Salada: Rake o repolho. corie o aface em lires @ o omate em




FICHA TECHICA DE PREPARQ - AL - REG! - 4° SEMANA
FICHA HICA 171 com & PRD Par Par Carboi-dr |  Fbra . . Gorduras:
= it it Fator da Madica casal Cusin Enemgia Profeina | Lipideos | Saturadas sos | Alment Caldn | Magneésio| Femo Finco Retimol ViL C Sadio
redis (Wguicc) {kcal) [kd} i1 1] 1] =11 [3) [rmag) [mgl | img) {rrg) | (maj) =1]
logurie de qualguer sabor 150,00/ 150,00/ 1,00 1 micara 148,04 615,35 5,19 [ 297 2193 3,200 181,40/ 17,38 0,14 [l 44 =5 [FE] &7 17 0,18
Castanha-do-Brasi, oua 5,00 5,00 1,00 2 uriciades 32,15 134,51 073 317 077 075 0,40 7,32 18,26 0,12 0221 0uD0 0,00 0,05 0,00
|Pao, trigo, francés 75,00 75,00 1,00] 1e 12 unidade Q75 4398 1,73 11,62 15,10 0,75 0.57 224 0,00 485 T8 028
Mantoga, sem sal 6,000 1,00 1,00] 2 pontars de fac A,05) 0,00 0,00 0,2 0y 0, 0.00 60,79 0,00 0,23 07
Total LB 00 L300 RE - | TS ERET) T4 1,0 1 107, 823|853
421 2825 2 T-T ] =T
{8l [ wo0.00]
Fator da 042
Respaoneavel Tecnica - AT:
-1 o
Pearrla mﬁ-ﬁunuu e Siva
Fatrickoanist B AN 2ok
GEAEYSEILIL — Malvula S0Lssa sy
Higienize 2= csianhas.
Guadro Tecnkc - AT P Apcr a higienizagaa, iilure-as & acrescenie a0 iogurie. Corle o pén, oom ajuda de uma fass de mesa oy esphbula e pesse 2 manisga.
" s
g, [ et f e
ek e e fo P A b
ity §f < RATT Maririciosiate 0T - G- 1100
SN ke SENC CHE Corn s




FICHA NICA DE PREPARD - EM5IND FUNDAMENTAL - REGULAR - 4° SEMANA

FICHA MICA 18: Arroz com Fllé de Pelxe ag
Farofs, Salada [AHacs, Tomats Blﬂllﬂiﬁﬁllﬂmﬂ aranja) P-ruT Per oapits Fator da . Erergia Protoina | Lipidecs | Saeadas [S25062) B2 | oo | Magnesio | Femo | Znco | Roteol | e | seme | SGEnEs
] {9} 1] ] | (mogh | (mgh | | mog) | - -
Puoine, dgua doce, @mbagul, Tig, o 70,00 70,00 1,00 1Tl EEL 1258 0,82 0,42 o.00 0,00 £.40 16,58 0,15 0,28 0,00 oo0f 3010 0,00
Armz, lpo 1. cn 50,00 50,00 1.00] 2 olr sanvic 178.88 358 047 E 0,82 23 156,19 0,38 0.E1 0,00 0.00] 0,51 0.00
Farinha, de mandica, cua 30,00 30,00 1.00] 2 oir sopa rasa 108,26 0.47 0.08 noa| = :EI 192 1348 11,10 0,33 0.1z 0,00 0.00] 0,31 0.03
Canoum, cia 30,00 30,00 1002 dr sopa rasa 10,24 0,40 0,08) 0,00 z 13 0,96 E.7E 3,37 0,05 0,07 0,00 1,54 1,00 0,00
Cabola, crua 3,00 3,00 1,00, 1 dir cha rasa 1,18 0.05 0,00 0,00 027 0,07 0.4z 0,36 0,01 0,01 0,00 0,14, 0,02 0,00
Tomate, extrate 10,00 10,00 1.00] 1 oir sobremesa E.08 024 0,02 0,00 1.50 0,28 Tl 2,93 0.2 0,04 0,00 160] &n7n .00
Auno, cru 0,50 0,50 1.00] 104 g um dente 0.57 004 0.00 0,00 012 0,02 0.07 011 0,00 0.00 0,00 0.00] 0,03 .00
e, de soja 7,00 7,00 1.00] 2 cir da café chaia E1.88 0.00) 7.00 1,06 0.00 0,00 0.00 0,00 0,00 0.00 0,00 0,00 0,00 .04
AHace. crespa. cnia 20,00 20,00 1.00] 2 iohas madia z.14 027 0,03 0,00 034 0,37 TED 2,18 0,08 008 0,00 3,13 0,58 .00
Tomale, com samente. chs 20,00 20,00 1.00] 1 cr sopa chaia 3,07 [ 0,02 0,02 063 0,23 139 Z11 0,05 0,03 0,00 4,24, 0,20 0,00
Sal, dishético 1,00 1,00 1.00] 1 cir catt rasa 0.00 0.00 0,00 0,00 0.00 0,00 0.00 0,00 0,00 0,00 0,00 oo 23232 0.00
Chictira, crua 1,00 1,00 1.00] 1 ponta peguena .14 o0 0.00 0,00 o.03 0,02 0.45 0,14 0,00 0.00 0,00 0.07] 0,14 .00
Fimenta de cheim. cns 0,50 0,50 1,00 1.ir da calt 015 oo 0,00 0,00 0.04 0,02 0.0 0,06 0,00 0.00 0,00 0,00 0,00 .00
Cabainha, crua 1,00 1,00 1.00] 1 ir da calt 0,20 0.0z 0,00 0,00 003 0,08 0.20 0,25 0,01 0,00 0,00 0,33 0,02 0,00
Comntm 0,50 0,50 1,00 112 dr da calé 1,40 0,11 0,02 0,00 [ 0,05 B3 347 0,21 0,02 145 ZE3) 1,06 0,00
Larania_péra, crua 100,00 100,00 1.00] 1 uridade pequena 36,77 1.04 0.2 0,00 285 077| =1Es B.61 0,09 0.06 opo| s3g3 0,00 0.00
Lima, tahit cne 3,00 3,00 1.00] 1 dr o cha rasa 0.85 0.03 0.00 0,00 033 0,08 1.53 029 0,01 0.01 0,00 1.15] 0,04 .00
Total 247,50 24T 6D 4TE.88| 188025)  184% 3,45 1,68 mEE 5E1| =042 86,77 1,56 10|  148| ezp4| 31822 0,07
Infarmagds nuirisional #m 100g | 13688| 57RTR 5.E1| 2.43] 0,45 18 151 19.21 u.:lj 0,37 n.ul 184] 9157 002
| Rendimento total ig) 100,00
Fator de 0,29

R cponcavel Téenlos - RT:

Marig w‘%.wmur-ﬂ.lﬂh

Pt

La SRS 2aks

UPAESSIOUC = Watriculs JI0055457

Guadro Ténloo - @T: -
[ Py
o P il S
Wil T - -V 04
SETUCCRE CorejreiioHE

Higianize o5 vegetas o sanilize os folnasos.

Armoz: Em uma panela acueca o Moo @ cologue o alha para dourar. Apds dourd-ko acrescanio o aroz @ dedxe "frikar”. Acrescenta dgua, o sal @ dedwe cozinhar como de costuma. Reseréa.
Farofa: Em uma panela com 8leo, doures o alho, acresoents & farinha de mandioca mexendo por alguns minulos, apague o 1090 @ resana.

Pelne: Tempern 0 paing com Imde, sal. chicdnia @ deixe descansar por 30 minulos.

Cazinha em fogo baixo, &m panda ampada, com pimenta de chains, aiho @ cebol abd gue foda 2 sua dgua seque. Adicions o exiraln de lomale, saipique o coentno @ a cebolinha. Resena.
Baladn: Descascue @ ralke @ cancura, cone o lomate @m pequenas cubes. Corte os folhasos em lims. Tempars a gasto

Sirva 0 peine, acompanhade de armz, tamla e salada

Fruts: higenize a laranja & core em qualro pares iguais.




FICHA DE PREPARD - EMNSING FUNDAMENTAL - REGULAR - 4° SEMANA

Fercapits Falor g Proloina | Lipidecs | Salurados |Caoi-d|  Fibra | Gdlco | Magndsic | Ferm | Zinco | Rengl | VEC | Sodo | Gorduras
: ihquicial g Medias sazeirs remrm e M izl i) | img | imgy | e | g | gmeg | | |

Franga, peiln, sem peie, cru 50,00 50,00 1.00 3.0r 0 sopa 5GE|  z4nzE| 0,78 1,51 0S| 000 coo|  zee 1563 02z 633 00| ooo| oo oot
P, g0 rancis 7500 7500 1.00 2 uncades 228,86 4080 5,87 z33 [ 173] 1182 1830|045 057 4|  o.0| 485 izE
Cabola, cua 300 300 1,00 1.0r cha rasa 1,18 455, 0,05 0,00 ooo| 0T 007|042 (7] ] T Y R T T oo
Cabelnha, crua 1.00 1.00 1.60] 1 or ce sobromass 0,20 082 0,02 0,00 oo oo 002 080 (] ] ] Y] I T oo
Coanto .50 .50 1,00 112 i da caé 1,50 54 o1 0,02 1] 005 623 R ] 136|  oe3| 106 Lo
Tarnake_ com semants, o 000, 000, 1,00] 1 ck da sopa chaia 307 1283 [H 0,53 [ CEE] I ERE] T T - ]
Cancura, cra F0.00] F0.00) 1,00] 1 cF da sopa chaia 51| ZEFE 0,25 0,53 .00 =] DEE| &= ] ] ) T = 0,00
Tarmake. ealalo 10,00 10,00 1.00] 1 dr ce sobremess 503 zsas 0ze 002 o.00 1500 CFr] T zma|  ozi|  oos|  oae 120 mow o.oo)
AFaca, cresps. cua 20,00 20,00 1.00 2 folhas madias 0.27 0.03 oco| o34 037  7.E0 z1m|  oos|  oos|  oue 3z]  oes o.00)
Alo._cru 0,50 0,50 1.00 11 cents 0.08 0,00 [ R ooz o7 o]  ooe[ eoo| oool ool oos .00
Chac, co ooia 4.00 4.00 1.00] 2 cr do care chaia 0.00 4,00 oEl] oo 000 000 opo|  ooo|  ooe| ool  ooo| oo oz
Lime: bahiti_cns 3.00 3.00 1.00 1 oir & cha rasa 0.03 0,00 oo o o0s[ 153 oz oo oo  oce 15 oos oo
Sal cinlélico 1.00) 1.00) 1.00 1 dr rarsa da calé 0,00 0,00 ] 000 oo0 op0| ool  coo|  coo| oo s foo
Aatrda 100 100 1.00 1 cir da caié .11 0,06 ocz|  oes ooz 1 zE2|  on| oo  oer|  oet 1.38 oo
Maracuid polpa,congalaca =000 =000 1.00 3 Or 0 sopa 021 0,05 oco| 4 025 zan aps|  nas|  ous|  ooe 3e3| 408 oo
Agicar, crsla 15,00/ 15,00/ 1,00 2 or 0 sopa 0,05 0,00 oo 145 (] T Ci5| o0z ooo|  ooo|  ooo| oo oo
7400 7400 18 314 184 sz 1786|4850 ga32| 138 1m|  4s7| 1s0e| moee 010

677 287 | 137 1660 sose|  oee|  oas]l 1 "

100.00
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Higianize os vagelaks. Code & alface finicha @ o iomale em rmdeles ou cubos.

Frango: Core o fanga @m cubas, relirands 2 pele @ aparas @ adicdiona Imido em sua supedice debando por Alguns minutos. Tempare o Fango Com agavo, ima @ sal, cohe-0 em pedacos @ leve 20 cazimenia @500Ta & destie. Rafogue o frange
desfada com alha, dleo, ceboda, lomate, exirate da lomale aié que o relagada que bem sequinha. Salpicue cebolinha @ coenine. Core o pdo @ Recheie com o fanga, aface @ lomale m rodelas ou em cubas.

Euoo de fruta ou polpa: Bala na lguidificador a polpa ou 2 fruta com a agua gelada @ agicar.

Sirva 0 sanduicho Com suo dia frotas,
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FICHA TECMICA 20: Risoto de Frango Deeflado com Carbaid Flhrz Gordurms
Ber oapits Faroapiia Fator de Saturadas Caicio | Magnésia | Fermo | Zinco | Retnol | vk | Saso
Legumea{canoura @ batata doca) & Fruta{banana nanica) (bratol Nigaidel — Medida cacairn raes | Almantar Trans
| Ingredientes — — T - -
Franga, peiln, S6m pak, cns 0,00 50,00 1,00 2 cir sanir 0B 000 0.00 351 16,22 032 074 2 20| ooo|  43E0 0,01
Aoz, lipo 1, o 50,00 50,00 1,00 2 o senir 0,05 39,38 D.Ez 221 15,19 034 0.1 0.00) 0.00 0.51 0,00 |
Cebala, crua 3,00 3,00 1,00 1.0r cha rasa I 0,00 0,27 0.07 0.4z 035 0.0 o.01 0.00) 0,14 0.0z 0,00 |
Cebolinha, orua 1,00 1,00 1,00 1 0 da cha 0,20 0,82 0,02 0,00 0,00 0,03 [T 0.0 0.5 001 0.00 0.00) 0.3z 0.0z 0,00
Coanin 0,50 0,50 1,00 01 or e cate 120 5BE .11 0,02 0,00 0,26 0.05 B3 34T 0.1 EH 1,48 TEZ 1.06 0,00
Tomake, com samanie, oo 15,00 15,00 1,00] 1 o oo sobremesa chaia 2,30 5,62 0,18 0,03 0,02 0,87 OIE 104 158 0.0 EH .00 3IE 015 0,00
|E:alata, doce, crua 20,00 20,00 100 1 ci 5003 chaia 2355 025 o0 L0 554 3] 432 332 00E 004 000 330 175 o0
Cenoura, cna 20,00 20,00 1,00 1 ci sopa cheia 025 0,03 0,00 1,53 DB 451 235 o.04 004 0.00] 1,02 06T 0,00
Limao, tahitl, cn 3,00 3,00 1,00 1 0 da cha 3,95 0,03 0,00 0,00 0,33 0.0 153 029 0.0 0.0 0.00] 1,15 0.04 0,00
Alho, Cru 0,50 0,50 1,00 14 ce m dorln 2,37 004 0,00 0,00 [KF] o0z 0.07 0,11 0.00 0.00 0.00) 0.00 0.03, 0,00 |
Clao, de soja 2,00 2,00 1,00 1 0r da cha 137,85 0,00 200 0,51 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00) 0.00 0.001 0,02
Sal_ dritétca 1,00 1,00 1,00 1 Or calt rasa f 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00) [ R 0,00
Banana_nanita cna 70,00 70,00 1,00 1 unid pag 5407|  zeAn7 058 0,08| 0,00] 16,69 136 Z35 15,45 024 RH 0.00) 410 0.00 0,00
Total 248,00 248,00 282,28 1843EE| 1731 7,10 1,62| a7 173| was 2282 1.0 184 188| 1e04| zE23T 0,03
Informaglio nuirisional em 1000 mas1| ez :ral 749 zxj 061 x,iul 1 M 3|  oso 1 7l 1 1
4o total [g) 100,00]
Fador [T]

Fafine 2 pale @ asparas 4o fango @ misture bam iodas 25 pares com o limdSia. Corle o fango @m pecacns grandes @ cozinhs juntaments com dgua @ sal. Apds complela coXimenio escoma @ desie. Refogue o frango destiado com alho, S0, cebola,
tomaks @ a balala @ cenoura @m cubos @ O amoz deixar ferver, Salpique cebolinha @ coento @ apague o foga.
Sinda o risolo de fango desfiado acompanhada da banana como sobramasa.




PROGRAMAS DE ALIMENTACAO ESCOLAR DO ESTADO DE RONDONIA
GOVERNO DO ESTADO DE RONDONIA
SECRETARIA DE ESTADO DE EDUCACAO - SEDUC
COORDENADORIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE CEREJEIRAS e PIMENTEIRAS DO OESTE
ENSINO FUNDAMENTAL REGULAR E EJA FUNDAMENTAL
Periodo: 2024/2025 - 200 dias letivos

TABELA DE FREQUENCIA
Aparece em | Frequéncia N° vezes que o
Item Géneros Alimenticios Per Capita quantos dos produto sera
cardapios Cardapios utilizado
1 |Abacate 40,00 2 10 20
2 [Abacaxi 100 1 10 10
3 |Abdbora, cabotian 15,00 1 10 10
4 |Abdbora, cabotian 20,00 1 10 10
5 |Acgafrao 1,00 8 10 80
6 [AcUcar, cristal 15,00 3 10 30
7 |Agriao 20,00 1 10 10
8 |Alface, crespa 20,00 4 10 40
9 [Alface, lisa 10,00 1 10 10
10 |Alface, lisa 20,00 1 10 10
11 [Alho 0,50 17 10 170
12 |Arroz, tipo 1 50,00 13 10 130
13 |Aveia, flocos 40,00 2 10 20
14 |Banana, da terra 20,00 1 10 10
15 |Banana, nanica 70,00 1 10 10
16 [Banana, prata 40,00 2 10 20
17 |Banana, prata 100,00 3 10 30
18 |Batata, doce 20,00 2 10 20
19 [Batata, inglesa 30,00 1 10 10
20 [Beterraba 20,00 1 10 10
21 |[Beterraba 30,00 1 10 10
22 [Carne, bovina, acém, moido 40,00 2 10 20
23 |Carne, bovina, acém, sem gordura 50,00 1 10 10
24 |Carne, bovina, acém, sem gordura 60,00 4 10 40
25 |Carne, bovina, acém, sem gordura 70,00 1 10 10
26 |Castanha-do-Brasil 5,00 1 10 10
27 |Cebola 3,00 17 10 170
28 |Cebolinha 1,00 17 10 170
29 |Cenoura 15,00 1 10 10
30 |Cenoura 20,00 4 10 70
31 [Cenoura 30,00 2 10 20
32 [Chicoria 1,00 1 10 10
33 |Coentro 0,50 15 10 150
34 |Colorau 1,00 1 10 10
35 |Couve, manteiga 15,00 2 10 20
36 |Couve, manteiga 20,00 3 10 30
37 |Couve, manteiga 25,00 1 10 10
38 |Creme de Leite 8,00 1 10 10
39 [Farinha, de mandioca 20,00 1 10 10
40 |Farinha, de mandioca 30,00 3 10 30
41 [Feljao, carioca, cru 20,00 1 10 10
42 [Feljao, carioca, cru 40,00 1 10 10
43 [Feljao, preto, cru 30,00 1 10 10
44 |Folhas de louro 0,10 1 10 10
45 [Frango, peito, sem pele 70,00 2 10 20
46 [Frango, peito, sem pele 50,00 1 10 10
47 [Frango, peito, sem pele 60,00 2 10 20
48 [Frango, sobrecoxa, sem pele 70,00 1 10 10
49 [Frango, sobrecoxa, sem pele 60,00 1 10 10




50 |logurte de qualquer sabor 150,00 1 10 10
51 [Laranja, péra 90,00 2 10 20
52 [Laranja, péra 100,00 2 10 20
53 |Leite, de coco 8,00 1 10 10
54 |Leite, de vaca, integral 180,00 2 10 20
55 |[Limao, tahiti 3,00 11 10 110
56 |Maga, Fuji, com casca 30,00 2 10 20
57 |Macarrao, trigo 30,00 1 10 10
58 |Macarrao, trigo 50 1 10 10
59 [Mamao, Papaia 30,00 2 10 20
60 [Mandioca 40,00 3 10 30
61 |Manteiga, sem sal 6,00 1 10 10
62 |Maracuja, polpa, congelada 50,00 3 10 30
63 |[Melancia 100,00 3 10 30
64 [Milho, verde 10,00 1 10 10
65 |Oleo, de soja 4,00 3 10 30
66 |Oleo, de soja 5,00 2 10 20
67 |Oleo, de soja 7,00 11 10 110
68 |Oleo, de soja 8 1 10 10
69 [Pao, trigo, frances 40,00 1 10 10
70 [Pao, trigo, frances 75,00 4 10 40
71 |Peixe, agua doce, tambaqui, file 70,00 2 10 20
72 |Pimenta de cheiro 0,50 1 10 10
73 |Pimenta de cheiro 1,00 1 10 10
74 |Repolho, branco 15,00 1 10 10
75 |Repolho, branco 20,00 1 10 10
76 |Sal, dietético 1,00 17 10 170
77 |Tangerina, Ponca 90,00 1 10 10
78 |Tomate, com semente 10,00 4 10 40
79 |Tomate, com semente 15,00 4 10 40
80 |[Tomate, com semente 20,00 6 10 60
81 |[Tomate, extrato 10,00 5 10 50
82 |[Tomate, extrato 15,00 3 10 30
83 |Vagem 30,00 2 10 20
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GOVERNO DO ESTADO DE RONDONIA

SECRETARIA DE ESTADO DA EDUCAGAO - SEDUC

COORDENADORIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE CEREJEIRAS e PIMENTEIRAS DO OESTE

ENSINO FUNDAMENTAL REGULAR E EJA FUNDAMENTAL

Periodo: 2024/2025 - 200 dias letivos

PAUTA DE COMPRAS
N° d Frequéncia de PROGRAMADO ADQUIRIDO
A . - Per Capita © I cada produto .
Géneros Alimenticios alunos Kg diario Quantidade % -
Ordem (9) (tabela de Valor Total reco Unital
(Censo) . (Kg/L)
frequéncia)
1 Abacate 40,00 1383 55.320 20 1.106
2 |Abacaxi 100; 1383 138.300 10 1.383
3 |Abdbora, cabotian 15,00 1383 20.745 10 207
4 |Abodbora, cabotian 20,00 383 27.660 10 277
5 |Acafrdo 1,00 383 1.383 80 111
6 Acucar, cristal 5,00 383 0.745 0 622
7 |Agridgo 20,00 383 7.660 0 277
8 |Alface, crespa 20,00 383 7.660 40 1.106
9 |Alface, lisa 0,00 383 3.830 0 38
0 |Alface, lisa 20,00 383 27.660 0 277
1_|Alho 0,50 383 92 170 18
2 |Arroz, tipo 1 50,00 383 69.150 130 8.990
3 |Aveia, flocos 40,00 383 55.320 20 1.106
4 [Banana, da terra 20,00 383 27.660 0 277
5 __|Banana, nanica 70,00 383 96.810 0 968
6 __|Banana, prata 40,00 383 55.320 20 1.106
7 __|Banana, prata 100,00 383 138.300 0 4.149
Batata, doce 20,00 383 27.660 20 553
Batata, inglesa 30,00 383 41.490 0 415
Beterraba 20,00 383 27.660 0 277
Beterraba 30,00 383 41.490 0 415
Carne, bovina, acém, moido 40,00 383 5.320 20 1.106
Carne, bovina, acém, sem gordura 50,00 383 9.150 0 692
Carne, bovina, acém, sem gordura 60,00 383 2.980 40 3.319
Carne, bovina, acém, sem gordura 70,00 383 6.810 0 968
Castanha-do-Brasil, 5,00 383 6.915 0 69
Cebola 3,00 383 4.149 170 705
Cebolinha 1,00 383 1.383 170 235
Cenoura 15,00 383 20.745 10 207
Cenoura 20,00 383 27.660 70 1.936
Cenoura 30,00 383 41.490 20 830
Chicoria 1,00 383 1.383 10 14
Coentro 0,50 383 692 150 104
Colorau 1,00 383 1.383 0 14
Couve, manteiga 5,00 383 20.745 20 415
Couve, manteiga 20,00 383 27.660 0 830
Couve, manteiga 25,00 383 34.575 0 346
Creme de Leite 8,00 383 1.064 0 111
Farinha, de mandioca 0,00 383 27.660 0 277
Farinha, de mandioca 0,00 383 41.490 0 1.245
Feijao, carioca 0,00 383 27.660 0 277
Feijao, carioca 40,00 383 55.320 0 553
Feijao, preto 0,00 383 41.490 0 415
Folhas de lourg 0,10 383 138 0 1
Frango, peito, sem pele 70,00 383 .810 20 1.936
Frango, peito, sem pele 50,00 383 .150 0 692
Frango, peito, sem pele 60,00 383 .980 20 1.660
Frango, sobrecoxa, sem pele 70,00 383 6.810 0 968
Frango, sobrecoxa, sem pele 60,00 383 2.980 0 830
|logurte de qualquer sabor 150,00 383 207.450 0 .07
Laranja, péra 90,00 383 24.470 20 .48
Laranja, péra 100,00 383 38.300 20 .76
Leite, de cocc 8,00 383 11.064 0 11
Leite, de vaca, integral 180,00 383 248.940 20 4.979
Limé&o, tahiti 3,00 383 4.149 110 456
aca, Fuji, com casca 30,00 383 41.490 20 30
Macarrao, trigo 30,00 383 41.490 0 415
50 383 69.150 0 692
30,00 383 41.490 20 830
40,00 383 55.320 0 1.660
6,00 383 8.29 0 83
Maracuja, polpa, congelada 50,00 383 69.150 0 2.075
Melancia 100,00 383 138.300 0 4.149
Milho, verde 10,00 383 13.830 10 38
Oleo, de soja 4,00 383 .532 30 66
Oleo, de soja 5,00 383 915 20 38
Oleo, de soja 7,00 383 .681 110 1.065
Oleo, de soja 8 383 11.064 0 11
Pao, trigo, francés 40,00 383 55.320 0 55.
Pao, trigo, francés 75,00 383 103.725 40 4.149
Peixe, 4gua doce, tambaqui, filé 70,00 383 96.810 20 1.936
Pimenta de cheiro 0,50 383 692 0 7
Pimenta de cheiro 1,00 383 1.383 0 14
Repolho, branco 15,00 383 20.745 0 207
Repolho, branco 20,00 383 27.660 0 277
al, dietético 1,00 383 1.383 170 235
Tangerina, Ponca 90,00 383 124.470 0 1.245
Tomate, com semente 0,00 383 3.830 40 553
Tomate, com semente 5,00 383 20.745 40 830
Tomate, com semente 20,00 383 27.660 60 1.660
Tomate, extrato 0,00 383 3.830 50 692
Tomate, extrato 5,00 383 20.745 30 622




PROGRAMAS DE ALIMENTACAO ESCOLAR DO ESTADO DE RONDONIA
GOVERNO DO ESTADO DE RONDONIA
SECRETARIA DE ESTADO DE EDUCACAO - SEDUC
COORDENADORIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE CEREJEIRAS e PIMENTEIRAS DO OESTE
ENSINO MEDIO REGULAR E EJA MEDIO
Periodo: 2024/2025 - 200 dias letivos

TABELA DE FREQUENCIA

Aparece em | Frequéncia | N° vezes que o
Item Géneros Alimenticios Per Capita quantos dos produto sera
cardapios Cardapios utilizado
1 |Abacate 40,00 2 10 20
2 |Abacaxi 100 1 10 10
3 |Abobora, cabotian 20,00 2 10 20
4 |Acgafrao 1,00 6 10 60
5 |Acucar, cristal 15,00 2 10 20
6 |Acucar, cristal 20,00 1 10 10
7 |Agriao 20,00 1 10 10
8 |Alface, crespa 20,00 4 10 40
9 |Alface, lisa 20,00 2 10 20
10 |Alho 0,50 17 10 170
11 [Arroz, tipo 1 50,00 2 10 20
12 [Arroz, tipo 1 60,00 11 10 110
13 |Aveia, flocos 40,00 2 10 20
14 |Banana, da terra 30,00 1 10 10
15 |Banana, nanica 70,00 1 10 10
16 |Banana, prata 40,00 2 10 20
17 |Banana, prata 100,00 3 10 30
18 |Batata, doce 20,00 2 10 20
19 |[Batata, inglesa 30,00 1 10 10
20 |Beterraba 30,00 2 10 20
21 |Carne, bovina, acém sem gordura 50,00 1 10 10
22 |Carne, bovina, acem, sem gordura 70,00 3 10 30
23 |Carne, bovina, acem, sem gordura 80,00 1 10 10
24 |Carne, bovina, acem, moido 50,00 2 10 20
25 |Carne, bovina, acém, moido 80 1 10 10
26 |Castanha-do-Brasil 6,00 1 10 10
27 |[Cebola 3,00 17 10 170
28 |Cebolinha 1,00 17 10 170
29 |Cenoura 15,00 1 10 10
30 |Cenoura 20,00 4 10 40
31 [Cenoura 25,00 1 10 10
32 |Cenoura 30,00 4 10 40
33 [Chicoria 1,00 1 10 10
34 [Coentro 0,50 15 10 150
35 |Colorau 1,00 4 10 40
36 |Couve, manteiga 15,00 1 10 10
37 |Couve, manteiga 20,00 3 10 30
38 |Couve, manteiga 25,00 2 10 20
39 |Creme de Leite 8,00 1 10 10
40 |Farinha, de mandioca 20,00 1 10 10
41 |Farinha, de mandioca 30,00 3 10 30
42 |Feljao, carioca 20,00 1 10 10
43 |Feljao, carioca 40,00 1 10 10
44 |Feijao, preto 40,00 1 10 10
45 |Folhas de louro 0,10 1 10 10
46 |Frango, peito, sem pele 80,00 3 10 30
47 [|Frango, peito, sem pele 60,00 1 10 10
48 |Frango,sobrecoxa, sem pele 80,00 3 10 30
49 |logurte de qualquer sabor 180,00 1 10 10




50 [Laranja, péra 90,00 2 10 20
51 |Laranja, péra 100,00 2 10 20
52 [Leite, de coco 8,00 1 10 10
53 |Leite, de vaca, integral 200,00 2 10 20
54 [Limao, tahiti 3,00 11 10 110
55 |Maca, Fuji, com casca 30,00 2 10 20
56 |Macarrao, trigo 40,00 1 10 10
57 [Macarrao, trigo 70 1 10 10
58 |Mamao, Papaia 30,00 2 10 20
59 [Mandioca 40,00 1 10 10
60 [Mandioca 50,00 2 10 20
61 [Manteiga, sem sal 7,00 1 10 10
62 |Maracuja, polpa, congelada 50,00 3 10 30
63 [Melancia 100,00 3 10 30
64 [Milho, verde 15,00 1 10 10
65 |[Oleo, de soja 4,00 2 10 20
66 |[Oleo, de soja 5,00 2 10 20
67 |Oleo, de soja 6,00 1 10 10
68 |[Oleo, de soja 7,00 4 10 40
69 |[Oleo, de soja 8,00 8 10 80
70 |Pao de hamburguer 75,00 2 10 20
71 |[Pao de hamburguer 80,00 1 10 10
72 |Pao, trigo, francés 40,00 1 10 10
73 |Pao, trigo, francés 75,00 1 10 10
74 |Pimenta de cheiro 0,50 1 10 10
75 |[Pimenta de cheiro 1,00 1 10 10
76 |Repolho, branco 20,00 2 10 20
77 |Sal, dietetico 1,00 17 10 170
78 |Peixe, agua doce, tambaqui, fileé 80,00 2 10 20
79 [Tangerina, Ponca 90,00 1 10 10
80 [Tomate, com semente 10,00 3 10 30
81 |[Tomate, com semente 15,00 1 10 10
82 |[Tomate, com semente 20,00 9 10 90
83 [Tomate, com semente 25,00 1 10 10




PROGRAMAS DE ALIMENTACAO ESCOLAR DO ESTADO DE RONDONIA

GOVERNO DO ESTADO DE RONDONIA
SECRETARIA DE ESTADO DA EDUCACAO - SEDUC
COORDENADORIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE CEREJEIRAS e PIMENTEIRAS DO OESTE
ENSINO MEDIO REGULAR E EJA MEDIO

Periodo: 2024/2025 - 200 dias letivos

PAUTA DE COMPRAS
Frequéncia PROGRAMADO ADQUIRIDO
o . N° de de cada
grdg?n Géneros Alimenticios IRex (C:;aplta alunos Kg diario produto Quantidade Preco Valor Total % Quant. Kg Ireco Unital Valor Total
9 (Censo) (tabela de (KglL) | Unitario WY |
frequéncia)
1 |Abacate 40,00 742 29.680 20 594
2 |Abacaxi 100 742 74.200 10 742
3 |Abobora, cabotian 20,00 742 14.840 20 297
4 |Acafrao 1,00 742 742 60 45
5 Acucar, cristal 15,00 742 .130 20 223
6 Acucar, cristal 20,00 742 4.840 0 4
7 |Agrido 20,00 742 4.840 0 4
8 |Alface, crespa 20,00 742 4.840 40 594
9 |Alface, lisa 20,00 742 4.840 20 297
0 |Alho 0,50 742 371 170 63
Arroz, tipo 1 50,00 742 37.100 20 742
Arroz, tipo 1 60,00 742 44.520 110 4.897
Aveia, flocos 40,00 742 29.680 20 594
4 Banana, da terra 30,00 742 22.260 0 223
5 _[Banana, nanica 70,00 742 51.940 0 519
6 [Banana, prata 40,00 742 29.680 20 594
7__|Banana, prata 100,00 742 74.200 30 2226
8 |Batata, doce 20,00 742 14.840 20 297
9 [Batata, inglesa 30,00 742 22.260 10 223
0 __|Beterraba 30,00 742 22.260 20 445
Carne, bovina, acém sem gordura 50,00 742 37.100 10 371
Carne, bovina, acém, sem gordura 70,00 742 51.940 30 1.558
Carne, bovina, acém, sem gordura 80,00 742 59.360 10 594
4 __|Carne, bovina, acém, moido 50,00 742 37.100 20 742
5 __[Carne, bovina, acém, moido 80,00 742 59.360 10 594
26 _|Castanha-do-Brasil 6,00 742 4.452 10 45
27 _|Cebola 3,00 742 2.226 170 378
| 28 [Cebolinha 1,00 742 742 170 126
9 |Cenoura 15,00 742 130 0 111
0 [Cenoura 20,00 742 4.840 40 594
Cenoura 25,00 742 8.550 0 186
Cenoura 30,00 742 22.260 40 890
Chicéria 1,00 742 742 0 7
4 |Coentro 0,50 742 371 150 56
5 |Colorau 1,00 742 742 40 30
6 |Couve, manteiga 15,00 742 130 10 111
7 __|Couve, manteiga 20,00 742 4.840 30 445
8 |Couve, manteiga 25,00 742 .550 20 371
9 [Creme de Leite 8,00 742 5.936 0 59
40 _|Farinha, de mandioca 20,00 742 4.840 0 14
4 Farinha, de mandioca 30,00 742 22.260 0 66
4 Feij&o, carioca 20,00 742 4.840 0 14
4 Feijao, carioca 40,00 742 29.680 0 29
44 |Feijao, preto 40,00 742 29.680 0 297
45 _|Folhas de louro 0,10 742 74 0 1
46 |Frango, peito, sem pele 0,00 742 59.360 30 1.781
47 __|Frango, peito, sem pele 0,00 742 44.520 10 445
48 _|Frango,sobrecoxa, sem pele 0,00 742 59.360 30 .781
49 ogurte de qualquer sabor 180,00 742 133.560 10 .336
50 |Laranja, péra 90,00 742 66.780 20 .336
51 Laranja, péra 100,00 742 74.200 20 .484
52 |Leite, de coco 8,00 742 5.936 0 59
53 |Leite, de vaca, integral 200,00 742 148.400 20 2.968
54 _|Lim&o, tahiti 3,00 742 2.226 110 245
55 aca, Fuji, com casca 30,00 742 22.260 20 445
56 _|Macarrao, trigo 40,00 742 29.680 0 297
57 [Macarrao, trigo 70 742 51.940 ] 519
58 |Mamao, Papaia 30,00 742 22.260 20 445
59 _[Mandioca 40,00 742 29.680 10 297
60 _|Mandioca 50,00 742 37.100 20 742
6 Manteiga, sem sal 7,00 742 5.194 10 52
6! Maracuja, polpa, congelada 50,00 742 37.100 30 1.113
6 Melancia 100,00 742 74.200 30 2.226
64 [Milho, verde 15,00 742 11.130 10 111
65 |Oleo, de soja 4,00 742 2.968 20 59
66 |Oleo, de soja 5,00 742 3.710 20 74
67 |Oleo, de soja 6,00 742 4.452 0 45
68 [Oleo, de soja 7,00 742 94 40 208
69 |Oleo, de soja 8,00 742 5.936 80 475
70 _|Pao de hamburguer 75,00 742 55.650 20 1.113
7 P&o de hamburguer 80,00 742 59.360 0 594
7 Pao, trigo, francés 40,00 742 29.680 0 297
7 Pao, trigo, francés 75,00 742 55.650 ] 557
74 |Pimenta de cheiro 0,50 742 371 0 4
75 _|Pimenta de cheiro 1,00 742 742 0 7
76  |Repolho, branco 20,00 742 14.840 20 297
77 _|Sal, dietético 1,00 742 742 170 126
78 _|Peixe, agua doce, tambaqui, filé 80,00 742 59.360 20 1.187
79 _|Tangerina, Ponca 90,00 742 66.780 10 668
0__|Tomate, com semente 0,00 742 7.420 30 223
1 __|Tomate, com semente 5,00 742 11.130 10 111
2 _|Tomate, com semente 0,00 742 14.840 90 1.336




SECRETARIA DE ESTADO DE EDUCAGAO - SEDUC
COORDENADORIA DE PROGRAMAS - CPROG

GERENCIA DE PROGRAMAS DE ALIMENTAGCAO ESCOLAR - GPAE

PERIODO: 2024/2025 - 200 DIAS LETIVOS-CORUMBIARA

TABELA DE FREQUENCIA - NECESSIDADES ALIMENTARES ESPECIAIS

Aparece em N° vezes que o
R . . . Frequéncia dos
Item Géneros Alimenticios Per Capita [ quantos .
Cardapios
cardapios produto sera utilizado

1 |Abacate, cru 40,00 2 10 20
2 Abacaxi, fruta, cru 225,00 1 10 10
3 Abdbora, cabotian, crua 20,00 2 10 20
4 Abodbora, cabotian, crua 50,00 2 10 20
5 Abdbora, cabotian, crua 60,00 1 10 10
6 |Acafrdo 0,50 1 10 10
7 |Acerola, polpa, congelada 50,00 3 10 30
8 Acucar, cristal 15,00 2 10 20
9 |Acucar, cristal 20,00 1 10 10
10 |Adocgante artificial 0,250 2 10 20
11 |Alface, crespa, crua 20,00 5 10 50
12 |Alface, crespa, crua 25,00 4 10 40
13 |Alface, lisa, crua 40,00 2 10 20
14 |Alho, cru 0,50 14 10 140
15 |Alho, cru 1,00 9 10 90
16 [Alho, cru 1,50 1 10 10
17 |Amendoim, gréo, cru 20,00 1 10 10
18 [Arroz, integral, cru 60,00 4 10 40
19 |Arroz, tipo 1, cru 50,00 1 10 10
20 |Arroz, tipo 1, cru 60,00 8 10 80
21 |Arroz, tipo 1, cru 100,00 1 10 10
22 |Aveia, flocos, crua 10,00 1 10 10
23 |Aveia, flocos, crua 20,00 1 10 10
24 |Aveia, flocos, crua 40,00 2 10 20
25 |Aveia, flocos, crua 60,00 1 10 10
26 |Azeite, de dendé 3,00 1 10 10
27 |Azeite, de oliva, extra virgem 1,00 7 10 70
28 |Azeite, de oliva, extra virgem 5,00 2 10 20
29 |Azeite, de oliva, extra virgem 7,00 3 10 30
30 |Banana, prata, crua 40,00 2 10 20
31 [Banana, prata, crua 60,00 1 10 10
32 |Banana, prata, crua 70,00 1 10 10
33 [Banana, prata, crua 80,00 1 10 10
34 |Banana, prata, crua 100,00 5 10 50
35 |Batata, doce, crua 20,00 1 10 10
36 [Batata, doce, crua 50,00 1 10 10
37 |Beterraba, crua 20,00 3 10 30
38 |Café, po, torrado 10,00 1 10 10
39 [Canela em po 0,01 3 10 30
40 |Canijica, branca, crua 30,00 1 10 10
41 |Canijica, branca, crua 60,00 1 10 10
42 |Canijica, branca, crua 80,00 1 10 10
43 |Carne, bovina, acém, moido, cru 40,00 1 10 10
44 |Carne, bovina, acém, moido, cru 50,00 1 10 10
45 |Carne, bovina, acém, moido, cru 60,00 2 10 20
46 |Carne, bovina, acém, moido, cru 70,00 2 10 20
47 |Carne, bovina, acém, moido, cru 80,00 1 10 10
48 |Carne, bovina, acém, moido, cru 100,00 1 10 10
49 [Carne, bovina, acém, sem gordura, cru 60,00 2 10 20
50 [Carne, bovina, acém, sem gordura, cru 80,00 2 10 20
51 |Castanha-do-Brasil, crua 5,00 1 10 10
52 |Castanha-do-Brasil, crua 10,00 1 10 10
53 |Cebola, crua 3,00 10 10 100
54 |Cebola, crua 5,00 7 10 70
55 |Cebola, crua 10,00 7 10 70
56 |Cebolinha, crua 1,00 21 10 210
57 |Cenoura, crua 20,00 12 10 120
58 |Cenoura, crua 30,00 2 10 20
59 |Cenoura, crua 50,00 1 10 10




60 |Cenoura, crua 60,00 1 10 10
61 |Coco ralado 20,00 1 10 10
62 |Coentro 0,50 1 10 10
63 |Coentro 1,00 20 10 200
64 |Colorau 0,50 6 10 60
65 [Colorau 1,00 9 10 90
66 |Couve, manteiga, crua 20,00 3 10 30
67 |Couve, manteiga, crua 25,00 1 10 10
68 |Couve, manteiga, crua 50,00 1 10 10
69 |Farinha de cuscuz 20,00 1 10 10
70 |Farinha de cuscuz 60,00 1 10 10
71 |Farinha de soja 20,00 1 10 10
72 |Farinha, de milho, amarela 60,00 1 10 10
73 |Farinha, de trigo 5,00 1 10 10
74 |Feijao, carioca, cru 30,00 4 10 40
75 |Frango, peito, sem pele, cru 60,00 1 10 10
76 [Frango, peito, sem pele, cru 80,00 1 10 10
77 |Frango, peito, sem pele, cru 90,00 1 10 10
78 [Frango, peito, sem pele, cru 100,00 3 10 30
79 |Frango, sobrecoxa, sem pele, crua 90,00 1 10 10
80 |goma de tapioca 80,00 1 10 10
81 |goma de tapioca 100,00 1 10 10
82 |Inhame, cru 30,00 1 10 10
83 |Inhame, cru 150,00 1 10 10
84 |Laranja, péra, crua 100,00 5 10 50
85 |Leite zero lactose 200,00 1 10 10
86 |Leite zero lactose 250,00 2 10 20
87 |Leite, de coco 20,00 1 10 10
88 |Leite, de vaca, desnatado, UHT 30,00 1 10 10
89 |Leite, de vaca, desnatado, UHT 180,00 2 10 20
90 |Leite, de vaca, desnatado, UHT 200,00 1 10 10
91 |Leite, de vaca, desnatado, UHT 300,00 1 10 10
92 |Leite, de vaca, integral 120,00 1 10 10
93 |Leite, de vaca, integral 250,00 1 10 10
94 |Limao, tahiti, cru 1,00 5 10 50
95 [Limao, tahiti, cru 2,00 3 10 30
96 |Limao, tahiti, cru 3,00 5 10 50
97 [Limao, tahiti, cru 5,00 2 10 20
98 [Macga, Fuji, com casca, crua 20,00 1 10 10
99 |Mac4, Fuji, com casca, crua 40,00 1 10 10
100 [Maga, Fuji, com casca, crua 45,00 1 10 10
101 [Macga, Fuji, com casca, crua 80,00 1 10 10
102 |Macga, Fuji, com casca, crua 90,00 1 10 10
103 [Macg, Fuji, com casca, crua 100,00 1 10 10
104 |Macarréo Integral 100,00 1 10 10
105 [Macarrao, trigo, cru 40,00 1 10 10
106 |Mamé&o, Papaia, cru 30,00 1 10 10
107 |Mamao, Papaia, cru 40,00 1 10 10
108 |Mamé&o, Papaia, cru 60,00 1 10 10
109 |Mamao, Papaia, cru 100,00 1 10 10
110 |Mandioca, crua 30,00 1 10 10
111 |Mandioca, crua 50,00 1 10 10
112 |Manga, Tommy Atkins, crua 80,00 1 10 10
113 [Manga, Tommy Atkins, crua 100,00 1 10 10
114 |Maracuja, polpa, congelada 50,00 2 10 20
115 [Maracujd, polpa, congelada 100,00 1 10 10
116 |Melancia, crua 100,00 1 10 10
117 |Melancia, crua 150,00 1 10 10
118 |Melancia, crua 250,00 3 10 30
119 [Melao, cru 30,00 1 10 10
120 [Melao, cru 40,00 1 10 10
121 [Melao, cru 90,00 1 10 10
122 [Melao, cru 100,00 3 10 30
123 |Milho, verde, enlatado, drenado 20,00 2 10 20
124 |Oleo, de soja 1,00 1 10 10
125 |Oleo, de soja 2,00 3 10 30
126 |Oleo, de soja 4,00 14 10 140
127 |Oleo, de soja 6,00 1 10 10
128 |[Oleo, de soja 7,00 3 10 30
129 |[Ovo, de galinha, inteiro, cru 50,00 1 10 10
130 |Ovo, de galinha, inteiro, cru 50,00 1 10 10




131 |Ovo, de galinha, inteiro, cru 100,00 1 10 10
132 |Pao, trigo, forma, integral 50,00 3 10 30
133 |Pao, trigo, francés 25,00 2 10 20
134 |Pao, trigo, francés 75,00 4 10 40
135 |Pao, trigo, francés 75,00 3 10 30
136 |Pao, trigo, francés 100,00 1 10 10
137 |Peixe tambaqui, filé 100,00 2 10 20
138 |Pimenta de Cheiro 0,50 4 10 40
139 |Pimenta de Cheiro 1,00 1 10 10
140 |Pimentao, verde, cru 0,50 1 10 10
141 |Pimentéo, verde, cru 1,00 3 10 30
142 |Pimentao, verde, cru 3,00 1 10 10
143 |Pimentéo, verde, cru 5,00 7 10 70
144 |Pimentao, vermelho, cru 5,00 5 10 50
145 |Proteina de soja 60,00 2 10 20
146 |Queijo, mozarela 20,00 1 10 10
147 |Queijo, mozarela 30,00 1 10 10
148 |Repolho, branco, cru 20,00 1 10 10
149 |Repolho, branco, cru 25,00 2 10 20
150 [Sal, dietético 0,10 1 10 10
151 |Sal, dietético 0,30 1 10 10
152 |Sal, dietético 0,50 12 10 120
153 |Sal, dietético 1,00 11 10 110
154 |Tangerina, Ponca, crua 100,00 1 10 10
155 |Tomate, com semente, cru 5,00 1 10 10
156 |Tomate, com semente, cru 10,00 1 10 10
157 |Tomate, com semente, cru 15,00 1 10 10
158 |Tomate, com semente, cru 20,00 7 10 70
159 |Tomate, com semente, cru 30,00 5 10 50
160 |Tomate, com semente, cru 40,00 5 10 50
161 |Tomate, com semente, cru 50,00 1 10 10
162 |Tomate, extrato 10,00 1 10 10
163 |Tomate, extrato 20,00 6 10 60
164 [Vagem, crua 20,00 1 10 10
165 [Xérem de milho 50,00 1 10 10




SECRETARIA DE ESTADO DE EDUCAGAO - SEDUC
COORDENADORIA DE PROGRAMAS - CPROG
GERENCIA DE PROGRAMAS DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - GPAE
PERIODO: 2024/2025 - 200 DIAS LETIVOS-CORUMBIARA

PAUTA DE COMPRAS - NECESSIDADES ALIMENTARES ESPECIAIS

Per Capita FreqUéncia de PROGRAMADO ADQUIRIDO
N° de Géneros Alimenticios (9) N° de alunos Kg didrio cada produto | (Quant Kg/L) | Preco Valor Total % Quant. Kg Preco Valor Total
Ordem (Censo) (Tabela de
Frequéncia) Unitario Unitario
1 Abacate, cru 40,00 20 800 20 16,00
2 Abacaxi, fruta, cru 225,00 20 4.500 10 45,00
3 Abdbora, cabotian, crua 20,00 20 400 20 8,00
4 Abdbora, cabotian, crua 50,00 20 1.000 20 20,00
5 Abdbora, cabotian, crua 60,00 20 1.200 10 12,00
6 Acafrao 0,50 20 10 10 0,10
7 Acerola, polpa, congelada 50,00 20 1.000 30 30,00
8 Acgucar, cristal 15,00 20 300 20 6,00
9 Agucar, cristal 20,00 20 400 10 4,00
10 Adocante artificial 0,250 20 5 20 0,10
11 Alface, crespa, crua 20,00 20 400 50 20,00
12 Alface, crespa, crua 25,00 20 500 40 20,00
13 Alface, lisa, crua 40,00 20 800 20 16,00
14 Alho, cru 0,50 20 10 140 1,40
15 Alho, cru 1,00 20 20 90 1,80
16 Alho, cru 1,50 20 30 10 0,30
17 Amendoim, gréo, cru 20,00 20 400 10 4,00
18 Arroz, integral, cru 60,00 20 1.200 40 48,00
19 Arroz, tipo 1, cru 50,00 20 1.000 10 10,00
20 Arroz, tipo 1, cru 60,00 20 1.200 80 96,00
21 Arroz, tipo 1, cru 100,00 20 2.000 10 20,00
22 Aveia, flocos, crua 10,00 20 200 10 2,00
23 Aveia, flocos, crua 20,00 20 400 10 4,00
24 Aveia, flocos, crua 40,00 20 800 20 16,00
25 Aveia, flocos, crua 60,00 20 1.200 10 12,00
26 Azeite, de dendé 3,00 20 60 10 0,60
27 Azeite, de oliva, extra virgem 1,00 20 20 70 1,40
28 Azeite, de oliva, extra virgem 5,00 20 100 20 2,00
29 Azeite, de oliva, extra virgem 7,00 20 140 30 4,20
30 Banana, prata, crua 40,00 20 800 20 16,00
31 Banana, prata, crua 60,00 20 1.200 10 12,00
32 Banana, prata, crua 70,00 20 1.400 10 14,00
33 Banana, prata, crua 80,00 20 1.600 10 16,00
34 Banana, prata, crua 100,00 20 2.000 50 100,00
35 Batata, doce, crua 20,00 20 400 10 4,00
36 Batata, doce, crua 50,00 20 1.000 10 10,00
37 Beterraba, crua 20,00 20 400 30 12,00
38 Café, po, torrado 10,00 20 200 10 2,00
39 Canela em p6 0,01 20 0 30 0,01




40 Canijica, branca, crua 30,00 20 600 10 6,00
41 Canjica, branca, crua 60,00 20 1.200 10 12,00
42 Canijica, branca, crua 80,00 20 1.600 10 16,00
43 Carne, bovina, acém, moido, cru 40,00 20 800 10 8,00
44 Carne, bovina, acém, moido, cru 50,00 20 1.000 10 10,00
45 Carne, bovina, acém, moido, cru 60,00 20 1.200 20 24,00
46 Carne, bovina, acém, moido, cru 70,00 20 1.400 20 28,00
47 Carne, bovina, acém, moido, cru 80,00 20 1.600 10 16,00
48 Carne, bovina, acém, moido, cru 100,00 20 2.000 10 20,00
49 Carne, bovina, acém, sem gordura, cru 60,00 20 1.200 20 24,00
50 Carne, bovina, acém, sem gordura, cru 80,00 20 1.600 20 32,00
51 Castanha-do-Brasil, crua 5,00 20 100 10 1,00
52 Castanha-do-Brasil, crua 10,00 20 200 10 2,00
53 Cebola, crua 3,00 20 60 100 6,00
54 Cebola, crua 5,00 20 100 70 7,00
55 Cebola, crua 10,00 20 200 70 14,00
56 Cebolinha, crua 1,00 20 20 210 4,20
57 Cenoura, crua 20,00 20 400 120 48,00
58 Cenoura, crua 30,00 20 600 20 12,00
59 Cenoura, crua 50,00 20 1.000 10 10,00
60 Cenoura, crua 60,00 20 1.200 10 12,00
61 Coco fresco ralado 20,00 20 400 10 4,00
62 Coentro 0,50 20 10 10 0,10
63 Coentro 1,00 20 20 200 4,00
64 Colorau 0,50 20 10 60 0,60
65 Colorau 1,00 20 20 90 1,80
66 Couve, manteiga, crua 20,00 20 400 30 12,00
67 Couve, manteiga, crua 25,00 20 500 10 5,00
68 Couve, manteiga, crua 50,00 20 1.000 10 10,00
69 Farinha de cuscuz 20,00 20 400 10 4,00
70 Farinha de cuscuz 60,00 20 1.200 10 12,00
71 Farinha de soja 20,00 20 400 10 4,00
72 Farinha, de milho, amarela 60,00 20 1.200 10 12,00
73 Farinha, de trigo 5,00 20 100 10 1,00
74 Feijao, carioca, cru 30,00 20 600 40 24,00
75 Frango, peito, sem pele, cru 60,00 20 1.200 10 12,00
76 Frango, peito, sem pele, cru 80,00 20 1.600 10 16,00
77 Frango, peito, sem pele, cru 90,00 20 1.800 10 18,00
78 Frango, peito, sem pele, cru 100,00 20 2.000 30 60,00
79 Frango, sobrecoxa, sem pele, crua 90,00 20 1.800 10 18,00
80 goma de tapioca 80,00 20 1.600 10 16,00
81 goma de tapioca 100,00 20 2.000 10 20,00
82 Inhame, cru 30,00 20 600 10 6,00
83 Inhame, cru 150,00 20 3.000 10 30,00
84 Laranja, péra, crua 100,00 20 2.000 50 100,00
85 Leite zero lactose 200,00 20 4.000 10 40,00
86 Leite zero lactose 250,00 20 5.000 20 100,00
87 Leite, de coco 20,00 20 400 10 4,00
88 Leite, de vaca, desnatado, UHT 30,00 20 600 10 6,00
89 Leite, de vaca, desnatado, UHT 180,00 20 3.600 20 72,00
90 Leite, de vaca, desnatado, UHT 200,00 20 4.000 10 40,00
91 Leite, de vaca, desnatado, UHT 300,00 20 6.000 10 60,00




92 Leite, de vaca, integral 120,00 20 2.400 10 24,00
93 Leite, de vaca, integral 250,00 20 5.000 10 50,00
94 Lima&o, tahiti, cru 1,00 20 20 50 1,00
95 Lima&o, tahiti, cru 2,00 20 40 30 1,20
96 Lima&o, tahiti, cru 3,00 20 60 50 3,00
97 Lima&o, tahiti, cru 5,00 20 100 20 2,00
98 Maga, Fuji, com casca, crua 20,00 20 400 10 4,00
99 Maca, Fuji, com casca, crua 40,00 20 800 10 8,00
100 Maga, Fuji, com casca, crua 45,00 20 900 10 9,00
101 Maca, Fuji, com casca, crua 80,00 20 1.600 10 16,00
102 Maga, Fuji, com casca, crua 90,00 20 1.800 10 18,00
103 Maca, Fuji, com casca, crua 100,00 20 2.000 10 20,00
104 Macarrao Integral 100,00 20 2.000 10 20,00
105 Macarrao, trigo, cru 40,00 20 800 10 8,00
106 Mamao, Papaia, cru 30,00 20 600 10 6,00
107 Mamé&o, Papaia, cru 40,00 20 800 10 8,00
108 Mamao, Papaia, cru 60,00 20 1.200 10 12,00
109 Mamé&o, Papaia, cru 100,00 20 2.000 10 20,00
110 Mandioca, crua 30,00 20 600 10 6,00
111 Mandioca, crua 50,00 20 1.000 10 10,00
112 Manga, Tommy Atkins, crua 80,00 20 1.600 10 16,00
113 Manga, Tommy Atkins, crua 100,00 20 2.000 10 20,00
114 Maracuja, polpa, congelada 50,00 20 1.000 20 20,00
115 Maracuja, polpa, congelada 100,00 20 2.000 10 20,00
116 Melancia, crua 100,00 20 2.000 10 20,00
117 Melancia, crua 150,00 20 3.000 10 30,00
118 Melancia, crua 250,00 20 5.000 30 150,00
119 Melao, cru 30,00 20 600 10 6,00
120 Mel3o, cru 40,00 20 800 10 8,00
121 Melao, cru 90,00 20 1.800 10 18,00
122 Mel3o, cru 100,00 20 2.000 30 60,00
123 Milho, verde, enlatado, drenado 20,00 20 400 20 8,00
124 Oleo, de soja 1,00 20 20 10 0,20
125 Oleo, de soja 2,00 20 40 30 1,20
126 Oleo, de soja 4,00 20 80 140 11,20
127 Oleo, de soja 6,00 20 120 10 1,20
128 Oleo, de soja 7,00 20 140 30 4,20
129 QOvo, de galinha, inteiro, cru 50,00 20 1.000 10 10,00
130 Ovo, de galinha, inteiro, cru 50,00 20 1.000 10 10,00
131 QOvo, de galinha, inteiro, cru 100,00 20 2.000 10 20,00
132 Péo, trigo, forma, integral 50,00 20 1.000 30 30,00
133 Pao, trigo, francés 25,00 20 500 20 10,00
134 Pao, trigo, francés 75,00 20 1.500 40 60,00
135 Pao, trigo, francés 75,00 20 1.500 30 45,00
136 Pao, trigo, francés 100,00 20 2.000 10 20,00
137 Peixe tambagqui, filé 100,00 20 2.000 20 40,00
138 Pimenta de Cheiro 0,50 20 10 40 0,40
139 Pimenta de Cheiro 1,00 20 20 10 0,20
140 Pimentao, verde, cru 0,50 20 10 10 0,10
141 Pimentao, verde, cru 1,00 20 20 30 0,60
142 Pimentao, verde, cru 3,00 20 60 10 0,60
143 Pimentao, verde, cru 5,00 20 100 70 7,00




144 Pimentao, vermelho, cru 5,00 20 100 50 5,00
145 Proteina de soja 60,00 20 1.200 20 24,00
146 Queijo, mozarela 20,00 20 400 10 4,00
147 Queijo, mozarela 30,00 20 600 10 6,00
148 Repolho, branco, cru 20,00 20 400 10 4,00
149 Repolho, branco, cru 25,00 20 500 20 10,00
150 Sal, dietético 0,10 20 2 10 0,02
151 Sal, dietético 0,30 20 6 10 0,06
152 Sal, dietético 0,50 20 10 120 1,20
153 Sal, dietético 1,00 20 20 110 2,20
154 Tangerina, Ponca, crua 100,00 20 2.000 10 20,00
155 Tomate, com semente, cru 5,00 20 100 10 1,00
156 Tomate, com semente, cru 10,00 20 200 10 2,00
157 Tomate, com semente, cru 15,00 20 300 10 3,00
158 Tomate, com semente, cru 20,00 20 400 70 28,00
159 Tomate, com semente, cru 30,00 20 600 50 30,00
160 Tomate, com semente, cru 40,00 20 800 50 40,00
161 Tomate, com semente, cru 50,00 20 1.000 10 10,00
162 Tomate, extrato 10,00 20 200 10 2,00
163 Tomate, extrato 20,00 20 400 60 24,00
164 Vagem, crua 20,00 20 400 10 4,00
165 Xérem de milho 50,00 20 1.000 10 10,00




PROGRAMAS DE ALIMENTAGAO ESCOLAR DO ESTADO DE RONDONIA (PNAE)

GOVERNO DO ESTADO DE RONDONIA

SECRETARIA DE ESTADO DE EDUCAGCAO - SEDUC

COORDENADORIA REGIONAL DE EDUCAGAO DE CEREJEIRAS e PIMENTEIRAS DO OESTE

Periodo: 2024/2025 - 200 dias letivos

PAUTA DE COMPRAS FINAL

ALUNOS
FUNDAVANTA | MEDIO/EJA | NECESSIDADE| TOTAL AL%TE’::B' 0 8=
S ESPECIAIS g g g
GENERO ALIMENTICIO oo oo g 8 &
uan uan . —
KglLitros Kglitros | QUantKglLitros | o ont | Quant SE£Z
° ° 1°e 2 . . gc<
1°e 2° 1°e 2° SEMESTRE KglLitros | Kg/Litros =
SEMESTRE | SEMESTRE
Abacate 1106 594 1700 2000 Kg
Abacaxi 1383 742 2125 2150 Kg
Abdbora, cabotian 484 297 781 790 Kg
Acafrao 111 45 156 170 1700 pct de 100g
Acucar, cristal 622 371 993 2000 1000 pct de 2kg
Agriao 277 148 425 430 Kg
Alface, crespa 1106 594 1700 1720 Kg
Alface, lisa 415 297 712 1020 Kg
Alho 118 63 181 220 Kg
Arroz, tipo 1 8298 5194 13492 16000 3200 pct de 5kg
Aveia, flocos 1106 594 1700 1710 Kg
Banana, da terra 277 223 499 510 Kg
Banana, nanica 968 519 1488 1510 Kg
Banana, prata 5255 2820 8075 8160 Kg
Batata, doce 553 297 850 860 Kg
Batata, inglesa 415 223 638 670 Kg
Beterraba 692 445 1137 1150 Kg
Carne, bovina, acém sem gordura 4979 2523 7502 7600 Kg
Carne, bovina, acém, moido 1106 1336 2442 2510 Kg
Castanha-do-Brasil 69 45 114 130 Kg
Cebola 705 378 1083 1120 Kg
Cebolinha 235 126 361 370 Kg
Cenoura 2973 1781 4754 4780 Kg
Chicéria 14 7 21 30 Kg
Coentro 104 56 160 170 Kg
Colorau 14 30 44 60 Kg
Couve, manteiga 1591 927 2518 2570 Kg
Creme de Leite 111 59 170 180 Kg
Farinha, de mandioca 1522 816 2338 2420 Kg
Feijao, carioca 830 445 1275 1290 Kg
Feijao, preto 415 297 712 720 Kg
Folhas de louro 1 1 2 4 334 pct (12g)
Frango, peito, sem pele 4287 2226 6513 6600 Kg
Frango,sobrecoxa, sem pele 1798 1781 3579 3600 Kg
logurte de qualquer sabor 2075 1336 3411 3450 L
Laranja, péra 5255 2820 8075 8150 Kg
Leite, de coco 111 59 170 250 L
Leite, de vaca, integral 4979 2968 7947 8000 L
Limao, tahiti 456 245 701 770 Kg
Maca, Fuji, com casca 830 445 1275 1300 Kg
Macarrao, trigo 1107 816 1923 2000 Kg
Mamao, Papaia 830 445 1275 1300 Kg
Mandioca 1660 1039 2699 3100 Kg
Manteiga, sem sal 83 52 135 160 Kg
Maracuja, polpa, congelada 2075 1113 3188 3220 Kg
Melancia 4149 2226 6375 6430 Kg
Milho, verde 138 111 249 260 Kg
Oleo, de soja 1480 861 2341 2700 3.000 und (900ml)
P&o de hamburguer 1707 1707 2000 Kg
Pao, trigo, francés 4702 854 5556 6000 Kg
Pimenta de cheiro 11 11 22 50 Kg
Repolho, branco 484 126 610 800 Kg
Sal, dietético 235 150 385 400 Kg
Peixe, agua doce, tambaqui, filé 1936 965 2901 3200 Kg
Tangerina, Ponca 1245 223 1468 2000 Kg




Tomate, com semente 3043 2004 5047 5500 Kg
Tomate, extrato 1314 742 2056 2110 Kg
Vagem 830 445 1275 1300 Kg
Alimentos para Estudantes com Necessidades Alimentares Especiais para atender as demandas
Adogante Stévia (100ml) 1 10 unid
Arroz, Integral 48 Kg
Amendoim grao 4 Kg
Azeite de Dendé (500ml) 1 L
Azeite de Oliva Virgem (500ml) 8 16 L
Café, po, torrado 2 Kg
Canela em po (509) 1 20 pct (509)
Canijica, branca (5009) 34 68 pct (5009)
Canjiquinha/ Xérem de Milho (500g) 10 20 pct (5009)
Coco fresco ralado 4 Kg
Farinha de soja (3009) 4 14 pct (3009)
Farinha de trigo 1 Kg
Farinha, de milho, amarela (5009) 28 56 pct (5009)
Goma de tapioca (5009) 36 72 pct (5009)
Inhame 36 Kg
Leite zero lactose UHT (400gq) 140 23 Latas
Leite de vaca desnatado UHT (4009) 178 23 Latas
Macarrao Integral (5009) 20 40 pct (5009)
Mamao Papaia 46 Kg
Manga 36 Kg
Melédo 92 Kg
Ovo, de galinha, inteiro 40 67 cartela de 12
Pao, trigo, forma, integral (5009) 30 60 pct (5009)
(Ao

Ana Paula&maral Silva
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GRUPO 01: FRUTAS E VEGETAIS

ABACATE - De 1? qualidade, polpa firme, casca lisa e sem manchas escuras,
apresentar cor e odor caracteristicos, inteiros, apresentando bom estado de
maturacdo, com auséncia de sujidades, parasitas e larvas. Acondicionado em
caixa plastica vazada ou em sacos de polietileno, transparentes, atoxico e
intactos.

KG

2000

ALHO NACIONAL BRANCO COMUM - De 1? qualidade, bulbos
integros, firmes e corados, limpos, gratido, cabeca inteira fisiologicamente
bem desenvolvida, sem danos mecanicos ou causados por pragas e livres de
umidade externa anormal. Embalagem em saco plastico atéxico de 100g a
1kg.

KG

220

BANANA COMPRIDA (DA TERRA) - De 1? qualidade, tamanho de médio|
a grande e coloracao uniforme, com polpa firme e intacta, isentas de danos ou
lesdes de origem fisica, mecanica ou bioldgica que afetem sua aparéncia e
utilizacdo. Apresentar bom estado de maturacdo suficiente para suportar a
manipulagdo, isentas de substancias terrosas, sujidades ou corpos estranhos
aderidos a superficie. Acondicionada em caixa plastica vazada.

KG

510

BANANA NANICA - De 1? qualidade, tamanho de médio a grande e
colora¢do uniforme, com polpa firme e intacta, isentas de danos ou lesdes de
origem fisica, mecanica ou bioldgica que afetem sua aparéncia e utilizagao.
Apresentar bom estado de maturagado suficiente para suportar a manipulacao,
isentas de substancias terrosas, sujidades ou corpos estranhos aderidos a
superficie. Acondicionada em caixa plastica vazada.

KG

1510

BATATA DOCE - De 1* qualidade, tamanho de médio a grande, polpa
firme, casca isenta de pragas visiveis a olho nu, apresentar cor ¢ odor
caracteristicos, inteiras, ndo devem apresentar brotos ou pontos verdes, ter
auséncia de sujidades, parasitas ¢ larvas. Acondicionada em caixa plastica
vazada ou em sacos de polietileno, transparentes, atéxico e intactos.

KG

860

BATATA INGLESA - De 1? qualidade, tamanho de médio a grande, polpa
firme, casca isenta de pragas visiveis a olho nu, apresentar cor ¢ odor
caracteristicos, inteiras, ndo devem apresentar brotos ou pontos verdes, ter
auséncia de sujidades (lavadas ou escovadas), parasitas e larvas.
Acondicionada em caixa plastica vazada ou em sacos de polietileno,
transparentes, atoxico e intactos.

KG

670

BETERRABA - De 1? qualidade, tamanho de médio a grande, polpa firme,
casca isenta de pragas visiveis a olho nu, apresentar cor e odor caracteristicos,
inteiras, ndo devem apresentar brotos ou pontos verdes, ter auséncia de
sujidades (lavadas ou escovadas), parasitas e larvas. Acondicionada em
caixa plastica vazada ou em sacos de polietileno, transparentes, atéxico e

intactos.

KG

1150




CEBOLA NACIONAL BRANCA - De 1% qualidade, tamanho de médio a
grande, polpa firme, apresentar cor e odor caracteristicos, sem ferimentos ou
defeitos, ndo devem apresentar brotos. Acondicionada em caixa plastica
vazada ou em sacos de polietileno, transparentes, atoxico e intactos.

KG

1120

CENOURA - De 1? qualidade, tamanho de médio a grande, polpa firme,
casca isenta de pragas visiveis a olho nu, apresentar cor e odor caracteristicos,
inteiras, ndo devem apresentar brotos, ter auséncia de sujidades, parasitas e
larvas. Embaladas em sacos de polietileno, transparentes, atoxico e
intactos a partir de 1kg.

KG

4780

10

CHICORIA - De 1* qualidade, frescas e sis., sem partes estragadas e sinais
de amarelamento, isentas de sujidades, parasitas, larvas e outros animais. Nao
deverao apresentar odor e sabor estranhos. Embalada em sacos de
polietileno, transparentes, atéxico e intactos. Maco de tamanho médio.

KG

30

11

LARANJA PERA - De 1* qualidade, tamanho de médio a grande,
apresentando bom estado de maturagdo para consumo, possuir cor, odor e
sabor caracteristicos, uniformes, sem ferimentos ou defeitos, firmes e com

brilho. Acondicionada em caixa plastica vazada ou em sacos de

polietileno, transparentes, atéxico e intactos.

KG

8150

12

MACA NACIONAL - VERMELHA - De 1° qualidade, tamanho médio,
firmes e sem ferimentos, apresentar cor, brilho e odor caracteristicos,
apresentando bom estado de maturacdo, com auséncia de sujidades, parasitas
e larvas. Acondicionada em caixa plastica vazada ou em sacos de
polietileno, transparentes, atéxico e intactos.

KG

1300

13

MAMAO PAPAIA - De 1* qualidade, in natura, tamanho de médio a grande,
polpa firme, casca livre de fungos, fissuras, podriddes ou quaisquer altera¢des
que os tornem improprios para o consumo, apresentar cor ¢ odor
caracteristicos, inteiros, com bom estado de maturagdo, auséncia de sujidades,
parasitas e larvas. Acondicionado em caixa plastica vazada ou em sacos de
polietileno, transparentes, atéxico e intactos.

KG

1300

14

MANGA - De 1? qualidade, in natura, tamanho de médio a grande, polpa
firme, casca livre de fungos, fissuras, podriddes ou quaisquer alteracdes que
os tornem improprios para o consumo, apresentar cor e odor caracteristicos,

inteiros, com bom estado de maturagao, auséncia de sujidades, parasitas e

larvas. Acondicionado em caixa plastica vazada ou em sacos de
polietileno, transparentes, atoxico e intactos.

KG

36

15

MELANCIA - De 1? qualidade, grande, polpa firme e intacta, com estado de
maturagdo adequado ao consumo, auséncia de sujidades, parasitas e larvas,
apresentar cor ¢ odor caracteristicos, casca livre de fungos, fissuras, podridoes
ou quaisquer alteragdes que os tornem improprios para o consumo.
Acondicionada em caixa plastica vazada.

KG

6430

16

MELAO - De 1° qualidade, grande, polpa firme e intacta, com estado de
maturagdo adequado ao consumo, auséncia de sujidades, parasitas e larvas,
apresentar cor ¢ odor caracteristicos, casca livre de fungos, fissuras, podridoes
ou quaisquer alteracdes que os tornem improprios para 0 consumo.
Acondicionado em caixa plastica vazada.

KG

92

17

PIMENTA DE CHEIRO - De 1? qualidade, tamanho e coloragdo uniforme,
sem lesdes, perfuracdes e cortes, livre de manchas, bolores e sujidades.
Acondicionadas em sacos de polietileno, transparentes, atoxico e intactos.

KG

50

18

PIMENTAO VERDE - De 1° qualidade, tamanho e coloragio uniforme, sem
lesoes, perfuragdes e cortes, livre de manchas, bolores e sujidades.
Acondicionadas em sacos de polietileno, transparentes, atoxico e intactos.

KG

19

PIMENTAO VERMELHO - De 1? qualidade, tamanho e coloragio
uniforme, sem lesdes, perfuragdes e cortes, livre de manchas, bolores e
sujidades. Acondicionadas em sacos de polietileno, transparentes, atoxico
e intactos.

KG

20

TANGERINA/PONCA - De 1* qualidade, tamanho de médio a grande,
apresentando bom estado de maturagdo para consumo, possuir cor, odor ¢
sabor caracteristicos, uniformes, sem ferimentos ou defeitos, firmes e com

brilho. Acondicionada em caixa plastica vazada ou em sacos de
polietileno, transparentes, atéxico e intactos.

KG

2000




21

TOMATE - De 1% qualidade, polpa firme, casca lisa e com brilho, apresentar
cor ¢ odor caracteristicos, inteiros, apresentando bom estado de maturagao,
com auséncia de sujidades, parasitas e larvas.
Acondicionado em caixa plastica vazada ou em sacos de polietileno,
transparentes, atéxico e intactos.

KG

5500

22

VAGEM - De 1?* qualidade, tenra, quebradica e de cor brilhante, sem
ferimentos ou defeitos, possuir odor e sabor caracteristicos, auséncia de
sujidades, parasitas e larvas. Quando fresca cede a pressdo da unha, ndo ¢
mole, nem escura nas pontas. Acondicionado em caixa plastica vazada ou
em sacos de polietileno, transparentes, atoxico e intactos.

KG

1300

GRUPO 02: CEREAIS E GRAOS

23

ARROZ AGULHINHA (POLIDO) - Tipo 1 (longo fino), constituidos de
graos inteiros, sdos, fisiologicamente desenvolvidos, limpos e secos ¢ estar
isento de matérias estranhas, impurezas ¢ umidade, assim como graos
quebrados, manchados e com odor estranho, observadas as tolerancias
estabelecidas na legislacdo vigente e ndo devera apresentar parasitas, larvas
e/ou insetos vivos, tais como carunchos ou gorgulhos ¢ outras pragas de graos
armazenados. Devera esta acondicionado em sacos plasticos transparentes e
atoxicos, limpos, nao violados, resistentes e apresentar rotulagem nutricional
obrigatoria, contendo marca, informagdes nutricionais, lote, data de
fabrica¢do ¢ dados do responsavel pelo produto, conforme legislagdo vigente.
Validade minima de 06 (seis) meses, a contar da data de entrega. Pacote

de 5 kg. Para alimentos oriundos da agricultura familiar, necessario
apresentacdo ainda de Laudo/ Certificado/Alvaré sanitario expedido pela
Vigilancia Sanitaria para o local de beneficiamento do produto ¢ os dados de
identificacdo do agricultor/agroindistria responsavel pelo beneficiamento na
rotulagem nutricional obrigatdria.

KG

16000

24

AVEIA EM FLOCOS - Constituido de graos perfeitos, maduros, secos, sdos
e limpos, de tamanho e cor caracteristicos da variedade, observadas as
tolerancias estabelecidas na legisla¢do vigente. Ndo devera apresentar

parasitas, larvas e/ou insetos vivos, tais como carunchos ou gorgulhos e outras

pragas de graos armazenados. Embalagem limpa, ndo violada, resistente, que
garanta a integridade do produto. Apresentar rotulagem nutricional
obrigatdria, contendo marca, informagdes nutricionais, lote, data de
fabricacao e dados do responsavel pelo produto, conforme legislacao vigente.
Validade minima de 06 (seis) meses, a contar da data de entrega.
Caixa/Pacote de 250g.

KG

1710

25

CANJICA DE MILHO BRANCA (MILHO PARA MUNGUNZA) -
Despeliculado, de matéria prima sa e limpa, isenta de matéria terrosa,
parasitos e larvas. O produto nao pode estar ardido, mofado, carunchado ou
ndo desgerminado. Acondicionado em embalagem plastica resistente, lacrada
e identificada com o nome do produto (inclusive marca), dados da empresa,
data de fabricagdo e demais informagdes referentes a rotulagem nutricional
obrigatoria. Validade minima de 05 meses, a partir da data da entrega.
Peso liquido de 500g.

KG

34

26

CANJIQUINHA DE MILHO/XEREM DE MILHO AMARELO -
Textura fina, coloragdo amarela, isenta de mofos, sujidades, parasitas, larvas e
material estranho. Embalagem plastica, atdxica, transparente, ndo violada,
identificada com o nome do produto (inclusive marca), dados da empresa,
data de fabricacdo e demais informagdes referentes a rotulagem nutricional
obrigatoria. Validade minima de 05 meses, a partir da data da entrega.
Pacote de até 1kg.

KG

10

27

FARINHA DE MILHO AMARELA (FLOCADA) - Flocos de milho tipo
flocdo, sem sal, com aspecto, cor, cheiro e sabor proprio. Auséncia de
umidade, fermentacdo, rango, isento de sujidades, parasitas e larvas.
Embalagem em pacotes plasticos transparentes, limpos, ndo violados,
contendo rotulagem nutricional obrigatéria e os dados de identifica¢do do
produto e do fabricante, data de fabricagdo. Validade minima de 06 (seis)

meses, a contar da data de entrega. Embalagem de 500g.

KG

28




FARINHA DE TRIGO, SEM FERMENTO - Doméstico, tipo 1, fortificada
com ferro e 4cido folico. Devera se apresentar limpa, seca e isenta de odores
ou sabores estranhos ou impréprios ao produto, com aspecto, cor, odor ¢
sabor proprio, isenta de sujidades, parasitos e larvas, bem como de umidades.
23 Embalada em saco plastico transparente, atoxico, inviolavel e resistente, que KG 1

garanta a integridade do produto até o momento do consumo. Rotulagem
nutricional de acordo com legislagdo vigente, devera conter externamente os
dados de identificagdo e procedéncia, informagdes nutricionais, nimero de
lote, data de fabricacdo. Validade minima de 06 (seis) meses, a contar da
data de entrega. Embalagem de 1kg.

FEIJAO CARIOQUINHA - Tipo 1, isento de sujidades, materiais
estranhos, caruncho, parasitas, larvas e umidade. Embalados em sacos
plasticos transparentes e atoxicos, limpos, ndo violados, resistentes que
garanta a integridade do produto até o momento do consumo. Rotulagem
29

nutricional de acordo com legislag¢do vigente, devera conter externamente 0s KG 1290
dados de identificagdo e procedéncia, informagdes nutricionais, nimero de

lote, data de fabricacdo. Validade minima de 06 (seis) meses, a contar da
data de entrega. Embalagem de 1kg.

FEIJAO PRETO - Tipo 1, isento de sujidades, materiais estranhos,
carunchos, parasitas, larvas e umidade. Embalados em sacos plasticos
transparentes e atoxicos, limpos, ndo violados, resistentes que garanta a
30 integridade do produto até o momento do consumo. Rotulagem nutricional de KG 720
acordo com legislagdo vigente, devera conter externamente os dados de
identificacdo e procedéncia, informagdes nutricionais, numero de lote, data de
fabricag¢do. Validade minima de 06 (seis) meses, a contar da data de
entrega. Embalagem de 1kg.

MACARRAO TIPO ESPAGUETE - Massa alimenticia seca tipo
espaguete, produzida a partir de farinha de trigo, s€émola/semolina de trigo ou
sémola/semolina de trigo duram. Caracteristicas sensoriais proprias do
produto. Devem ser obtidos, processados, embalados, armazenados,
transportados e conservados em condigdes que ndo produzam, desenvolvam e
ou agreguem substancias fisicas, quimicas ou biologicas que coloquem em
31 risco a saude do consumidor. Embalagem resistente de polietileno atoxico KG 2000
transparente e que garanta a integridade do produto. Isento de sujidades,
parasitas, larvas e material estranho. Rotulagem nutricional obrigatoria e
apresentar externamente os dados de identificagdo, procedéncia, informagdes
nutricionais, nimero de lote, data de fabricacdo. Validade minima de 06
(seis) meses, a contar da data de entrega. Embalagem contendo até 1000
gramas.

MILHO VERDE EM CONSERVA - Composto por milho, a4gua, e sal, sem
conservantes, em graos. Devera se apresentar fisiologicamente desenvolvido,
sdo, limpo acondicionada em recipiente integro, vedado hermeticamente e
limpo, resistente, ndo amassado, ndo estufado. A embalagem devera conter a KG 260
rotulagem nutricional obrigatéria e apresentar externamente os dados de
identificac@o, procedéncia, informagdes nutricionais, numero de lote, data de
fabrica¢do. Validade minima de 04 (quatro) meses a contar da data de

entrega do produto. Embalagem contendo 200g.

GRUPO 03: MISCELANIA




33

ACAFRAO (CONDIMENTO) - Em po, de cor amarelada, produzido a
partir da raiz da circuma. Proprio para consumo humano. De 1* qualidade,
sem adicdo de sal, apresentar aspecto, cor, cheiro e sabor caracteristico do
produto. Embalado em embalagem plastica transparente e atoxico,
hermeticamente vedado e resistente, com rotulagem nutricional conforme a
legislacdo vigente. Na embalagem deve constar marca do produto,
ingredientes, peso, informagdes nutricionais, nimero de lote, data de
fabricacdo, conforme legislacdo vigente. Validade minima de 06 (seis)
meses, a contar da data de entregado produto. Embalagem com 100g. Para
alimentos oriundos da agricultura familiar, necessario apresentagdo ainda de
Laudo/Certificado/Alvard sanitario expedido pela Vigilancia Sanitaria para o
local de beneficiamento do produto e os dados de identificacdo do
agricultor/agroindustria responsavel pelo beneficiamento na rotulagem
nutricional obrigatoria.

UNID

1700

34

ACﬁCAR TIPO CRISTAL - Classe I, branco, sem umidade ou sujidade ou
outro mau estado de conservagdo. Acondicionada em pacote plastico
transparente, integro, resistente, vedado hermeticamente. Devera apresentar
rotulagem nutricional obrigatdria, contendo marca, informagdes nutricionais,
lote, ingredientes, data de fabricagdo e dados do responsavel pelo produto,
conforme legislacdo vigente. Validade minima de 06 (seis) meses, a contar
da data de entregado produto. Pacote de até 2kg.

KG

2000

35

AMENDOIM - de primeira qualidade, graos inteiros, sem pelicula, sem sal,
ndo apresentar alteragdo em sua coloracdo, ndo apresentar contaminagdes
fangicas (mofo ou bolor), ndo germinados, chochos ou imaturos (desprovidos
de massa interna, enrijecidos e que se apresentam enrugados por
desenvolvimento fisiologico incompleto), apresentar umidade recomendavel,
necessitam estar livres de danificacdo por insetos e/ou danos mecéanicos € nem
matérias/corpos estranhos, tais como graos ou sementes de outras espécies
vegetais, sujidades, insetos mortos, entre outros. Embalagem plastica
resistente, atoxica e lacrada a vacuo, que garanta a integridade do produto.
Rotulagem nutricional obrigatoria, de acordo com legislagdo da ANVISA,
constando dados do fabricante, lote, data de fabricacido. Validade minima
de 05 (cinco) meses no ato da entrega. Embalagem de 500g a 1kg.

KG

36

AZEITE DE DENDE - Elaborado a parti do 6leo de Palma. Devera esta
filtrado e livre de impurezas, com cor, aroma e sabor caracteristicos do 6leo
de dendé, livre de rango. Embalagem limpa, ndo violada, resistente que
garanta a integridade do produto. Devera apresentar rotulagem nutricional
obrigatoria, contendo marca, informagdes nutricionais, lote, data de
fabricacdo e dados do responséavel pelo produto, conforme legislacdo vigente.
Produto isento de registro, conforme RDC N° 240, de 26 de julho de 2018 -
ANVISA. Validade minima de 06 (seis) meses, a contar da data de
entrega do produto. Embalagem de até S00ml.

37

AZEITE DE OLIVA TIPO EXTRA VIRGEM - Extraido do fruto da
oliveira, embalagem limpa, ndo violada, resistente que garanta a integridade
do produto. Devera apresentar rotulagem nutricional obrigatoéria, contendo
marca, informagdes nutricionais, lote, data de fabricagdo e dados do
responsavel pelo produto, conforme legislagdo vigente. Validade minima de
06 (seis) meses, a contar da data de entrega do produto. Embalagem de
500ml a 1L.

16




38

CAFE EM PO - Torrado e moido, com aspecto homogéneo, cor, sabor e
cheiro proprio do produto. Isento de parasitos, larvas e substancias estranhas.
Acondicionado em embalagem aluminizada, integra, resistente, vedada
hermeticamente e identificada com o nome da empresa, resistente a danos
durante o transporte e armazenamento, garantindo a integridade do produto
durante todo o seu periodo de validade. Devera apresentar embalagem com
rotulagem nutricional, de acordo com a legislacdo vigente, apresentando data
de fabricacdo. Validade minima de 04 (quatro) meses, a contar da data de
entrega do produto). Embalagem contendo até 1000 gramas. Para

aquisicdo da agricultura familiar, necessario apresentacdo de Laudo/
Certificado/Alvara sanitdrio expedido pela Vigilancia Sanitaria para o local de

beneficiamento do produto e os dados de identificacdo do

agricultor/agroindustria responsavel pelo beneficiamento na rotulagem
nutricional obrigatéria.

KG

39

CANELA EM PO - P¢ fino e homegéneo, pura, com aspecto, cheiro e sabor
caracteristicos acondicionado em saco de polietileno, integro, atoxico,
resistente, vedado hermeticamente e limpo, com rotulagem nutricional
obrigatdria, conforme legislacdo vigente, data de fabricag@o. Validade

minima de 06 (seis) meses a partir da data da entrega. Embalagem de
50g.

UNID

20

40

CASTANHA DO BRASIL (PARA) BENEFICIADA - Sem casca, inteira,
de primeira qualidade, apresentando tamanho e colorag@o uniformes, auséncia
de sujidades e outros materiais estranhos. Embalagem pléstica resistente,
atoxica e lacrada a vacuo, que garanta a integridade do produto. Exclui-se o
recebimento de produto com aspecto de rancificagdo, mofo e/ou fermentacao,
carunchos, odor estranho e impréprios ao produto. Rotulagem nutricional
obrigatéria, de acordo com legislagdo da ANVISA, constando dados do
fabricante, lote, data de fabrica¢do. Validade minima de 05 (cinco) meses no
ato da entrega. Embalagem de 500g a 1kg.

KG

130

41

COCO RALADO - Acondicionado em embalagens adequadas as condi¢des
previstas de transporte e armazenamento e que confiram ao produto a protecao,
necessaria. Higiene: Condicdes gerais: o produto deve ser processado,
acondicionado, armazenado, conservado e transportado conforme as Boas
Praticas de Fabricagdo, atendendo a legislag@o especifica. Caracteristicas
macroscopicas: devem obedecer a legislagdo especifica. Caracteristicas
microscopicas: devem obedecer a legislacdo especifica. Caracteristicas
microbiologicas: devem obedecer a legislagdo especifica. Rotulagem: Devem
atender ao Regulamento Técnico especifico de Rotulagem de Alimentos
Embalados. Devem apresentar, obrigatoriamente, a declaragdo de nutrientes
de acordo com Regulamento Técnico especifico sobre Rotulagem Nutricional
de Alimentos Embalados, com excec¢do do produto Coco Ralado Integral.
Quando qualquer Informacao Nutricional Complementar for utilizada,
atender ao Regulamento Técnico especifico. Embalagem de até 1kg.

KG
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COLORIFICO, COLORAU DE URUCUM - Constituido pela mistura de
fuba ou farinha de mandioca com urucum em pé ou extrato oleoso de urucum,
podendo ser adicionado de 6leos comestiveis e sem adi¢do de sal. Preparado
com matérias primas de 1* qualidade. Nao podera conter substancias estranhas
a sua composi¢do normal. Aspecto em po fino, cor alaranjada, cheiro e sabor
caracteristico do produto. Auséncia de sujidades, parasitos e larvas. Embalado
em saco plastico transparente e atoxico, hermeticamente vedado e resistente,
com rotulagem nutricional obrigatoria conforme a legislagdo vigente. Na
embalagem deve constar o nome e enderego do fabricante, lista de
ingredientes, peso, data de fabricagdo. Validade minima de 90 (noventa)

dias, a contar da data de entrega do produto. Pacotes de 100g a 1 kg.

KG

60
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EXTRATO DE TOMATE - Produto resultante da concentragdo da polpa de
frutos maduros e sdos do tomateiro por processo tecnologico adequado,
composto de tomate, sal, aglicar. Sem pele, sem sementes e corantes
artificiais. Apresentando aspecto de massa homogénea, cor vermelha, cheiro e
sabor proprios. Isento de indicadores de processamento defeituoso, sujidades
e fermentacdo. Embalagem devera ser do tipo plastica hermeticamente
fechada e resistente ou tetra-pack e deve estar integra, resistente, vedado e
conter rotulagem nutricional obrigatéria, dados de identificacdo, data de
fabricacdo. Validade minima de 06 (seis) meses, a partir da entrega.
Embalagem de 340g.

KG

2110
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FOLHA DE LOURO - Folhas secas ¢ sas, limpas, de coloragdo verde
pardacenta, com aspecto, cor, cheiro e sabor proprio, isento de materiais
estranhos a sua espécie. Acondicionada em saco plastico transparente atoxico,
resistente e hermeticamente vedado. Com rotulagem nutricional obrigatoéria,
contendo identificacdo do produto e fabricante, data de fabricacdo. Validade
minima de 03 (trés) meses, a partir da entrega. Embalagem de 12g.

UNID

334
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LEITE DE COCO INDUSTRIALIZADO - Produto obtido de leite de coco
e agua, pasteurizado e homogeneizado, cor, aroma e odor caracteristicos, ndo
rangoso. Isento de lactose, actcar, edulcorantes, colesterol e gordura trans.
Produto para uso culinario. Embalagem vidro ou tetrapak ndo amassada, ndo
estufada, resistente que garanta integridade do produto. Rotulagem nutricional
de acordo com legislag@o vigente, devera conter externamente os dados de
identificacdo e procedéncia, informacdes nutricionais, numero de lote, data de
fabricacdo. Validade minima de 06 (seis) meses a partir da entrega.
Embalagem contendo até 1L.

250
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OLEO VEGETAL DE SOJA - Comestivel, refinado, obtido de matéria
prima vegetal (soja), sem colesterol e sem gorduras trans, aspecto limpido e
isento de oxidacdo impurezas, cor ¢ odor caracteristicos, isento de rango e
substancias estranhas. Embalagem pléstica resistente, integra, isenta de
ruptura ou amassados e transparente que garanta a integridade do produto e
conter a rotulagem nutricional obrigatoria, apresentar externamente os dados
de identificacdo, procedéncia, informagdes nutricionais, nimero de lote, data
de fabricacdo. Validade minima de 09 (nove) meses a contar da data de
entrega do produto. Embalagem de 900ml.

UNID

3000
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SAL MARINHO IODADO REFINADO - Cloreto de sodio cristalizado
extraido de fontes naturais, adicionado obrigatoriamente de iodo para
aplicagdo alimenticia. Devem ser apresentar com aspecto de cristais brancos,
com granulacdo uniforme, devendo ser inodoro e ter sabor salino-salgado
proprio. Auséncia de sujidades ou impurezas, ndo pegajoso ou empedrado.
Acondicionado em embalagem plastico atoxica, resistente e transparente que
garanta a integridade do produto. Apresentando rotulagem nutricional
obrigatoria e dados de identificagdo, procedéncia, informagdes nutricionais,
numero de lote, quantidade/peso do produto, data de fabricacdo. Validade
minima de 12 (dose) meses a partir da entrega do produto. Embalagem
apresentando 1kg.

KG

400

GRUPO 04: CARNEOS E PROTEICOS
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CARNE BOVINA DE 2°, CONGELADA, MOIiDA
(PALETA/MUSCULO E/OU LOMBO) - Carne de 2° corte, proveniente de
machos da espécie bovina, sadios, abatidos sob inspe¢ao veterinaria e
manipulada em condigdes higi€nicas satisfatorias, livre de parasitas e de
qualquer substancia contaminante que possa altera-la ou encobrir alguma
alteracao. Durante o processamento, deve ser realizada a aparagem
(eliminacdo dos excessos de gordura, 0ssos, cartilagem e aponevroses) e,
conter no maximo, 10 % de gordura, devem estar livres de aponeuroses,
linfonodos, glandulas, grandes vasos, codgulos, tenddes, peles e demais
tecidos ndo considerados aptos ao consumo humano. Deve ser congelada e
transportada a temperatura de — 12° a - 18° C. Caracteristicas organolépticas:
Aspecto proprio de cada espécie, ndo amolecido e nem pegajoso; Cor propria
da espécie (vermelho vivo), sem manchas esverdeadas; Cheiro e sabor
caracteristicos (sem cheiro desagradavel). O produto ndo devera apresentar
superficie imida, pegajosa, exsudato ou partes flacidas ou de consisténcia
anormal, com indicios de fermentagao putrida. Nao serdo aceitas embalagens
defeituosas que exponham o produto a contaminagdo e/ou deterioragao.
Embalagem e peso: o produto devera estar congelado, sem acumulos de agua
e gelo, em embalagem plastica a vacuo, transparente, flexivel, atéxica,
resistente. Embalagem integra, sem sinais de rachaduras na superficie, sem
furos. Nao serdo aceitas embalagens do tipo tubete. Rotulagem: o produto
devera ser rotulado de acordo com a legislagao vigente ¢ deverdo estar
impressos de forma clara e indelével as seguintes informagdes: Nome e
endereco do abatedouro, constando obrigatoriamente registro no

SIM/SIE/SIF/SISBI-POA. Identificacdo completa do produto e do fabricante;

Data de fabricacdo, Lote: Temperatura para armazenamento e conservacdo,
Carimbo de inspecdo sanitaria. Prazo de validade e prazo maximo para

consumo (minima de 90 dias, a contar da data de entrega). Pacotes com
peso até 2kg.

KG

2510
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CARNE BOVINA IN NATURA DE 2%, CONGELADA, EM CUBOS DE,
NO MINIMO, 3X3 CM (PALETA/MUSCULO E/OU LOMBO) - Carne
de 2° corte, proveniente de machos da espécie bovina, sadios, abatidos sob
inspeg¢do veterinaria e manipulada em condi¢des higiénicas satisfatorias, livre
de parasitas e de qualquer substancia contaminante que possa altera-la ou
encobrir alguma alteracdo. Durante o processamento,
deve ser realizada a aparagem (eliminagdo dos excessos de gordura, 0ssos,
cartilagem e aponevroses) e, conter no maximo, 10 % de gordura e no
maximo, 3% de aponevroses. Deve ser congelada e transportada a temperatura)
de - 12° a - 18° C. Caracteristicas organolépticas: Aspecto proprio de cada
espécie, ndo amolecido e nem pegajoso; Cor propria da espécie (vermelho
vivo), sem manchas esverdeadas; Cheiro e sabor proprios (sem cheiro
desagradavel). O produto ndo devera apresentar superficie umida, pegajosa,
exsudato ou partes flacidas ou de consisténcia anormal, com indicios de
fermentagdo putrida. Embalagem e peso: o produto devera estar congelado,
sem acumulos de dgua e gelo, em embalagem plastica a vacuo, transparente,
flexivel, atoxica, resistente. Embalagem integra, sem sinais de rachaduras na
superficie, sem furos. Nao serdo aceitas embalagens defeituosas que
exponham o produto a contaminag@o e/ou deterioragao. Rotulagem: o produto
devera ser rotulado de acordo com a legislagdo vigente e deverdo estar
impressos de forma clara e indelével as seguintes informagdes: Nome e

endereco do abatedouro, constando obrigatoriamente registro no
SIM/SIE/SIF/SISBI- POA:. Identificacdo completa do produto e do
fabricante; Data de fabricacdo, Lote; Temperatura para armazenamento e

conservacdo; Carimbo de inspecdo sanitaria. Prazo de validade e prazo
maximo para consumo (minima de 90 dias, a contar da data de entrega);

em pacotes com peso até 2kg.

KG

7600
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FRANGO CONGELADO, COXA E SOBRECOXA - In natura, com 0sso0,

firmes e sem manchas, pele aderente, abatidas sob inspegdo veterinaria, sendo

em peca, sem tempero, de 1* qualidade. A ave deve ter contornos definidos,

tolerada a variagdo de até 8% no peso liquido do produto descongelado em
relag@o ao peso congelado. Com aspecto, cor e cheiro caracteristicos. Nao
deve apresentar sujidades, penas e carcaga. Livre de parasitas, microbios e
qualquer substancia nociva. Acondicionado em saco plastico transparente
atoxico, & vacuo ou bem lacradas, com rotulagem nutricional obrigatoria,
identificacdo do produto e fabricante, carimbo e selo de inspe¢do do 6rgdo de
inspe¢ao sanitaria competente, data de fabricacdo. Embalagem mantida sob
congelamento a 18°. Validade minima de 06 (seis) meses, a partir da
entrega. Embalagem de 1kg.

KG

3600
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FRANGO CONGELADO, PEITO - In natura, com 0sso, em pega, sem
tempero, de 1? qualidade, proveniente de aves sadias, abatidas sob inspecdo
veterinaria, com aspecto, cor, cheiro e sabor proprios, sendo tolerada a
variagdo de até 8% no peso liquido do produto descongelado em relagdo ao
peso congelado, sem manchas e parasitas, acondicionado em saco plastico
transparente atoxico, transparente, a vacuo ou bem lacradas, com rotulagem
nutricional obrigatoria, identificagdo do produto e fabricante, carimbo e selo
de inspecdo do 6rgdo de inspecdo sanitaria competente, data de fabricagao.
Embalagem mantida sob congelamento a 18°. Validade minima de 06
(seis) meses, a partir da entrega. Embalagem de 1kg.

KG

6600
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OVOS BRANCOS DE GALINHA - Limpos, casca lisa, integra, sem
deformacdo ou rachaduras, pouco porosa, com calcificagdo uniforme e
formato caracteristico. Tamanho médio, peso entre 50 a 55¢g por unidade,
Possuir certificagao e informagdes sobre registros sanitarios
(SIM/SIE/SIF/SISBI-POA) e do fornecedor. O transporte devera ser realizado
em veiculo fechado e refrigerado, de acordo com a legislagdo vigente.
Acondicionados em embalagem apropriada de polietileno ou papeliao
com 12 a 30 unidades. Deve conter rotulagem, data de fabricaciao.
Validade minimo de 15 (quinze) dias na data da entrega.

DZ

67

GRUPO 05: LATICINIOS
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CREME DE LEITE - UHT homogeneizado, baixo teor de gordura ou leve,
sem necessidade de refrigeracdo. Creme obtido a partir do leite de vaca, cor
branca ou levemente amarelado, sabor e cor caracteristicos, suave, ndo
rangosos, nem acidos, sem sabores ou odores estranhos. Deve apresentar
rotulagem nutricional obrigatéria conforme a legislagdo vigente. Na
embalagem deve constar o nome e endereco do fabricante, lista de
ingredientes, peso, data de fabricacdo. Validade minimo 06 (seis) meses, a

contar da data de entrega do produto. Embalagem tetrapak de 200g.

KG

180
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IOGURTE DE FRUTAS - EMBALAGEM COM 1LITRO. Produzido
exclusivamente com ingredientes lacteos (leite e fermento lacteo), agtcar e
preparado de polpa de fruta, sabores de morango, coco, péssego ¢ ameixa.
Nao conter gluten. Produto integral, pronto para beber, gelados. Nao podera
conter soro de leite na produgdo do mesmo, assim como corantes ou
conservantes. Embalagem plastica, atoxica, selada, ndo violada, conter
rotulagem nutricional obrigatdria e dados do produto: identificagdo,
procedéncia, ingredientes, informagdes nutricionais, lote, datas de
fabricacio e validade (minima de 30 dias a contar da data de entrega do
produto) e registro do érgio de inspecao sanitaria. Conservado e
transportado a uma temperatura entre 1 ¢ 10 graus centigrados. Para

alimentos oriundos da agricultura familiar, necessario apresentacdo ainda de
Prova de atendimento aos requisitos higiénicos- sanitarios - Certificacdo do
SIM (Servico de Inspe¢do Municipal), SIE (Servico de Inspecdo Estadual),
SIF ( Servico de Inspecdo Federal) e/ou SISBI (Sistema Brasileiro de
Inspecdo de Produtos de Origem Animal) e os dados de identificacdo do
agricultor/agroindustria responsavel pelo beneficiamento na rotulagem
nutricional obrigatoria. Devem ser transportados em veiculos fechados com

sistema de refrigeracdo.

3450
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LEITE EM PO DESNATADO INSTANTANEO (LATA OU PACOTE) -
Obtido por desidratacdo do leite de vaca desnatado mediante processos
tecnologicos adequados. Apresentando cor branco amarelado, sabor e odor
agradavel, ndo rangoso, semelhante ao leite fluido. O produto deve ser
acondicionado em embalagens adequadas as condi¢des previstas de transporte
e armazenamento e que confiram ao produto a protecao necessaria. A
embalagem devera conter a rotulagem nutricional obrigatéria e apresentar
externamente os dados de identificacdo, procedéncia, informagdes
nutricionais, numero de lote, data de fabricacio e validade minima de 06
(seis) meses a contar da data de entrega do produto. O produto devera ter
registro no Servigo de inspecdo sanitaria competente. Embalagem ndo
amassada, ndo estufada, resistente que garanta integridade do produto.
Embalagem metilica ou de polietileno de 400g.

UNID

23
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LEITE EM PO INTEGRAL SEM LACTOSE (LATA OU PACOTE) -
embalagem de 400g, obtido por desidratagdo do leite de vaca integral, enzima
lactase, vitaminas A,C e D e emulsificante lectina de soja. Sem adi¢ao de
acucar, aspecto pd uniforme, sem grumos, cor branco amarelado, odor e sabor
agradavel, caracteristico do produto. Nao rangoso, deve ter boa solubilidade.
Isento de lactose e gluten. O produto deve ser acondicionado em embalagens
adequadas as condi¢des previstas de transporte e armazenamento € que
confiram ao produto a protegdo necessaria. A embalagem devera conter a
rotulagem nutricional obrigatéria e apresentar externamente os dados de
identificacdo, procedéncia, informagdes nutricionais, numero de lote, data de
fabricacao e validade minima de 06 (seis) meses a contar da data de
entrega do produto, deve vir escrito no rétulo ""Zero lactose, Isento de
Lactose, 0% Lactose, Sem Lactose ou Nao Contém Lactose." O produto
devera ter registro no Servigo de inspe¢do sanitaria competente. Embalagem
nio amassada, ndo estufada, resistente que garanta integridade do
produto. Embalagem metalica ou de polietileno de 400g.

UNID

23
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LEITE UHT INTEGRAL - Leite de vaca integral homogeneizado,
submetido ao processamento UHT (Ultra high temperatura), liquido, cor
branca, sabor e odor caracteristicos, sem sabores nem odores estranhos.

Auséncia de qualquer tipo de impurezas ou elementos estranhos. Envasado
sob condigOes assépticas em embalagens esterilizadas ¢ hermeticamente
fechada, embalagem Cartonada Longa Vida, ndo amassada, ndo estufada,
resistente que garanta a integridade do produto.
Com registro do 6rgdo de inspecao sanitaria. Embalagem com rotulagem
nutricional obrigatdria e apresentar externamente os dados de identificagdo,
procedéncia, informagdes nutricionais, numero de lote, data de fabricacio e
validade minima de 06 (seis) meses, a contar da data de entrega do
produto). Embalagem de 1L.

8000
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MANTEIGA - EMBALAGEM DE 500G, sem sal, de 1* qualidade. Produto
gorduroso obtido exclusivamente a partir do creme pasteurizado derivado do
leite de vaca, por processos tecnologicamente adequados. Consisténcia solida,
pastosa a temperatura de 20° C, de textura lisa e uniforme, untosa, com
distribui¢ao uniforme de dgua (umidade). Cor branco amarelada, sem
manchas ou pontos de outra colorag@o. Sabor suave, caracteristico, aroma
delicado, sem odor e sabor estranho. Isenta de ranco e mofos. O produto deve
ser acondicionado em embalagens adequadas as condigdes previstas de
transporte e armazenamento e que confiram ao produto a protecao necessaria.
A embalagem devera conter a rotulagem nutricional obrigatoria e apresentar
externamente os dados de identificacdo, procedéncia, informagdes
nutricionais, nimero de lote, data de fabricacio e validade minima de 06
(seis) meses a contar da data de entrega do produto. O produto devera
ter Servico de inspecao do 6rgao de inspecao sanitaria competente. Para
os produtos adquiridos da agricultura familiar, é necessario ainda, prova de
atendimento aos requisitos higi€nicos- sanitarios - Certificacdo do SIM
(Servigo de Inspecdo Municipal), SIE (Servico de Inspecao Estadual), SIF
(Servico de Inspecao Federal) e/ou SISBI (Sistema Brasileiro de Inspegao de

Produtos de Origem Animal).

KG

160
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QUEIJO MUCARELA, FATIADO - EMBALAGEM DE 1 KG.
Consisténcias semidura e semisuave, textura fibrosa e elastica, cor branco a
amarelado, sabor lactico, pouco desenvolvido a ligeiramente picante, odor
lactico, pouco perceptivel. O produto ndo devera conter impurezas ou
substancias estranhas, de qualquer natureza. O produto deve ser entregue
resfriado e dividido em saco plastico, vedado, atoxico, lacrado, resistente ao
transporte e armazenamento, sem sinais de rachaduras na superficie, sem
furos. Apresentando rotulagem nutricional obrigatoria, com dados de
identificacdo, procedéncia, informagdes nutricionais, numero de lote,

quantidade/peso do produto, data de fabricacao e validade minima de 15

(quinze) dias a partir da data de entrega na unidade requisitante e
registro sanitario (SIM/SIE/SIF/ SISBI- POA). Devem ser transportados
em veiculos fechados, com sistema de refrigeracdo operante.

KG

10

GRUPO 06: PANIFICACAO
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PAO DE FORMA INTEGRAL - fatiado de 1* qualidade. Produto
preparado, obrigatoriamente, com farinha de trigo e farinha de trigo integral e
ou fibra de trigo e ou farelo de trigo, apresentando miolo macio, com casca
fina e macia. Tamanho e coloragdo uniforme, sem lesdes de origem fisica ou

mecanica, perfuragdes e cortes, como também manchas bolores e sujidades.
Acondicionado em saco plastico, atdxica, resistente e transparente que garanta
a integridade do produto. presentando identificagdo da quantidade em kg.
Conter a rotulagem nutricional obrigatoria, apresentar externamente os dados
de identificacdo, procedéncia, informagdes nutricionais, nimero de lote, data
de fabricacdo e validade. Certificado, Laudo ou Alvara de funcionamento do
local onde ¢ realizado o beneficiamento, expedido pela Vigilancia Sanitaria.
Embalagem de 500g.

UNID

60
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PAO FRANCES (DE SAL) 50G - inteiro de 1* qualidade, produto
fermentado, preparado obrigatoriamente com farinha de trigo, cloreto de
sodio e 4gua, devera apresentar casca crocante de cor uniforme castanho-
dourada e miolo de cor branco creme, de textura e granulac¢do fina ndo
uniforme e peso médio de 50g.Aparéncia de massa cozida, simetria, cor,
aroma e sabor caracteristicos. Em condi¢des técnicas e higi€nico sanitarias
adequadas e preparado em conformidade com as exigéncias da Legislacao
Sanitaria. Tamanho e colorag@o uniforme, sem lesdes de origem fisica ou
mecanica, perfuragdes e cortes, como também manchas bolores e sujidades.
Embalagem em saco plastico atoxico transparente e resistente, apresentando
identificacdo da quantidade em kg. Certificado, Laudo ou Alvara de
funcionamento do local onde ¢ realizado o beneficiamento, expedido pela
Vigilancia Sanitaria. Data de fabricacdo do dia da entrega do produto.

KG

6000
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hot dog, apresentando miolo macio, com casca fina e macia. Em condicdes

técnicas e higiénico sanitarias adequadas e preparado em conformidade com
as exigéncias da Legislacdo Sanitaria. Tamanho e coloragdo uniforme, sem

transparente e resistente, apresentando identificacdo da quantidade em kg.
Conter a rotulagem nutricional obrigatéria, apresentar externamente os dados
de identificacdo, procedéncia, informag¢des nutricionais, nimero de lote, data
de fabricacédo e validade. Certificado, Laudo ou Alvara de funcionamento do
local onde ¢ realizado o beneficiamento, expedido pela Vigilancia Sanitaria.

PAO MASSA FINA (DE HOT DOG) 50G - inteiro de 1* qualidade, tipo

lesdes de origem fisica ou mecanica, perfuragdes e cortes, como também
manchas bolores e sujidades. Embalagem em saco plastico atoxico

KG

2000

GRUPO 08: ALIMENTOS PARA NECESSIDADES ALIMENTARES ESPECIA

IS
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ADOCANTE DE STEVIA, de até 100ML puro, 100% natural, liquido,
isento de agucar. Ingredientes: Agua, steviosideo e conservante Sorbato de

caracteristicos. Embalagem individual em frasco resistente, em bisnaga c/

potassio. Sem gltten e Zero lactose. Com aspecto, cor, odor e sabor

bico dosador de gotas de 100ml, e rotulagem nutricional obrigatoria.
Validade no minimo 06 (seis) meses a partir da data de entrega.

UNID

10
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ARROZ INTEGRAL (BENEFICIADO) - PCT DE 1 KG, constituidos de
graos inteiros, sdos, fisiologicamente desenvolvidos, limpos e secos. Devera
estar isento de matérias estranhas, impurezas e umidade, assim como graos
quebrados, com odor estranho, observadas as tolerancias estabelecidas na
legislacdo vigente. Nao deverd apresentar parasitas, larvas e/ou insetos vivos,
tais como carunchos ou gorgulhos e outras pragas de graos armazenados.
Devera estd acondicionado em sacos plasticos transparentes e atdxicos,
limpos, ndo violados, resistentes. Apresentar rotulagem nutricional
obrigatoria, contendo marca, informagdes nutricionais, lote, data de
fabricacdo ¢ validade (minimo de 06 (seis) meses a partir da data de
entrega do produtos) e dados do responsavel pelo produto, conforme
legislacdo vigente.

KG

48
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FARINHA DE SOJA - EMBALAGEM DE 300 GRAMAS. Alimento
proveniente da soja, crua, com aspecto, cor, odor e sabor caracteristicos ao
produto fresco, textura uniforme (fina e homogénea) e sem grumos, livre de
quaisquer matérias estranhas a sua composi¢ao e apresentar umidade
recomendavel. O produto deve ser acondicionado em embalagens
adequadas as condi¢oes previstas de transporte e armazenamento e que
confiram ao produto a protecio necessaria. A embalagem devera conter a
rotulagem nutricional obrigatdria e apresentar externamente os dados de
identificacdo, procedéncia, informagdes nutricionais, nimero de lote, data de
fabricacao e validade (minimo de 06 (seis) meses a partir da data de
entrega do produtos).

KG

66

GOMA DE MANDIOCA - EMBALAGEM DE 500G, para preparo de
tapioca, resfriada (temperatura entre o° e 7°C), de 1* qualidade, peneirada,
tipo classe branca, a vacuo, isenta de matéria terrosa e parasitas, fermentada
ou rangosa. Acondicionada em sacos plasticos, limpos, transparentes,
resistentes, atoxicos, nao violados. Rotulagem nutricional obrigatoria,
identificacio do produto e fabricante, lote, data de fabricacio e validade
(minima de 30 (trinta) dias, a partir da entrega). Para alimentos oriundos
da agricultura familiar, necessario apresentagdo ainda de
Laudo/Certificado/Alvara sanitario expedido pela Vigilancia Sanitaria para o
local de beneficiamento do produto ¢ os dados de identificagao do
agricultor/agroindustria responsavel pelo beneficiamento na rotulagem
nutricional obrigatoria.

UNID

72

67

MACARRAO INTEGRAL TIPO ESPAGUETE - EMBALAGEM DE
500 GRAMAS, massa alimenticia integral produzida a partir de farinha de
trigo integral, s€émola/semolina de trigo ou s€mola/semolina de trigo duram,
contendo ainda ovos em sua composi¢do. Caracteristicas sensoriais proprias
do produto. Devem ser obtidos, processados, embalados, armazenados,
transportados e conservados em condi¢des que ndo produzam, desenvolvam e
ou agreguem substancias fisicas, quimicas ou biologicas que coloquem em
risco a saude do consumidor. Embalagem resistente de polietileno atoxico
transparente e que garanta a integridade do produto. Isento de sujidades,
1parasitas, larvas e material estranho. Rotulagem nutricional obrigatéria e
apresentar externamente os dados de identificagdo, procedéncia, informagdes
nutricionais, nimero de lote, data de fabricacao e validade (minimo de 06
(seis) meses a partir da data de entrega do produtos).

UNID

40

68

PROTEINA TEXTURIZADA DE SOJA - EMBALAGEM DE 500 A
1.000G, também denominada Proteina Vegetal Texturizada (PVT) fina
(escura). Desidratado, devera se apresentar em forma de granulos de
coloragdo caramelada, obtida por processamento tecnoloégico adequado por
fiacdo e extrus@o termoplastica, a partir de uma ou mais das seguintes
matérias-primas: proteina isolada de soja, proteina concentrada de soja e
farinha desengordurada de soja. Sem sujidades ou materiais estranhos,
proprio para uso em preparagdes alimenticias. Embalagem resistente de
polietileno atéxico transparente e que garanta a integridade do produto.
Isento de sujidades, parasitas, larvas e material estranho. Rotulagem
nutricional obrigatoria e apresentar externamente os dados de identificacao,
procedéncia, informagdes nutricionais, numero de lote, data de fabricagéo e
validade (minimo de 06 (seis) meses a partir da data de entrega do
produtos).

KG
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Governo do Estado de

RONDONIA

GOVERNO DO ESTADO DE RONDONIA
Secretaria de Estado da Educagido - SEDUC

ADENDO
COORDENADORIA REGIONAL DE EDUCACAO DE PORTO VELHO - UNIDADES EXECUTORAS BAIXO MADEIRA
LOCALIZACAO E
CRE MUNICIPIO | Unidade Escolar INEP CONDICOES DE CEP TELEFONE EMAIL DA ESCOLA Q];JE/?EE:}DN%DSE
ACESSO
EEEFM Rua Sdo José, n°
PORTO | Porto GENERAL 11003413 | 3212, Distrito de 76.837- | 99246- eeefmgeneralosorio@seduc.ro.gov.br 355
VELHO | Velho p 000 6999
OSORIO Calama.
EEEFM . o
PORTO | Porto PROFESSOR 5. Contro 2o | 76836- | 99217-
FRANCISCO | 11048670 i L . escolafdesmorest@seduc.ro.gov.br 169
VELHO | Velho Rural Distrito de | 970 2713
DESMOREST Nazaré
PASSOS ’
Rua Pe
Chiquinho, S/N -
EEEM Centro  Distrito
de Sao Carlos.
PORTO | Porto PROFESSOR . 76.835- | 99348- .
VELHO | Velho JURACY 11050578 | Distrito de Sio 000 5886 escolajuracy@seduc.ro.gov.br 118
LIMA Carlos,
TAVARES aproximadamente
72 km de Porto
Velho*
AV. dos
Imigrantes, S/N -
Zona Rural.
EEEFM Cujubim Grande.
PORTO | Porto RAIMUNDO Linha 28 de | 76.824- | 99261- .
NONATO 11113804 | novembro, Ramal escolaraimundononato@seduc.ro.gov.br 183
VELHO | Velho > 108 9284
VIEIRA DA Cujubim Grande
SILVA (zona rural),
aproximadamente
34 km de Porto
Velho*

il

seil o
assinatura
eletrbnica

Documento assinado eletronicamente por JEAN CARLOS DAHER DE OLIVEIRA, Professor(a), em 27/06/2024, as 09:37, conforme horario oficial de
Brasilia, com fundamento no artigo 18 caput e seus §§ 1° e 2°, do Decreto n® 21.794, de 5 Abril de 2017.
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UNIDADE
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Gowerno do Estado de

RONDONIA

GOVERNO DO ESTADO DE RONDONIA
Secretaria de Estado da Educacao - SEDUC

ENDERECOS

PLANILHA

TELEFONE

ENDERECO ELETRONICO (E-MAIL)

EEEFM
ALBERTO
NEPOMUCENO

11008008

AV CASTELO
BARNCO, 2452 -
MACHADINHO

(69) 3581-
2478

escolaalberto@seduc.ro.gov.br

CEEJA PAULO
FREIRE

11007982

AV DIOMERO
MORAES
BORBA, 3305 -
MACHADINHO

(69) 3581-
2020

ceejamachadinho@seduc.ro.gov.br

EEEFM
JOAQUIM
PEREIRA DA
ROCHA

11009080

AV DIOMERO
MORAES
BORBA, 3647 -
MACHADINHO

(69) 99238-
6093

jprseduc@seduc.ro.gov.br

EEEM
PROFESSORA
MARIA
CONCEICAO
DE SOUZA

11048018

AV JOAO
BATISTA
FIGUEIREDO,
3540 -
MACHADINHO

(69) 3581-
3704

escolaprofessoramariaconceicao@seduc.ro.gov.br

EEEFM
VALDOMIRO
FRANCISCO
DE OLIVEIRA

11049812

LOTE31,GLEBA
02, MP 03 -
DISTRITO DE
QUINTO BEC

(69) 992-
0348

escolavaldomiro@seduc.ro.gov.br

EEEFM
BARTOLOMEU
LOURENCO
DE GUSMAO

11008105

AV 23 DE
AGOSTO, 4492 -
VALE DO
ANARI

(69) 99229-
8554

escolabartolomeudegusmao@seduc.ro.gov.br

EEEFM
VIVALDINO
FERNANDES

DE AVILA

11050870

DISTRITO DO
ESTRELA AZUL
- MACHADINHO

(69)
992421546/
99240-8971

escolavivaldinomdo@seduc.ro.gov.br

Machadinho D'Oeste, 06 de Maio de 2024.

ADRIANA CRISTINA BERGER SILVA

Coordenadora Regional de Educacao

——
| &
Sel ¢
s (&
assinatura
eletrbnica

1°e 2°, do

Documento assinado eletronicamente por Adriana Cristina Berger Silva, Coordenador(a), em
03/06/2024, as 14:06, conforme horario oficial de Brasilia, com fundamento no artigo 18 caput ¢ seus §§
Decreto n® 21.794, de 5 Abril de 2017.
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