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TERMO DE REFERENCIA
1.0- DO OBJETO.

1.1- Registro de precos para a contratagdo de servicos de empresa especializada para futura e eventual
producdo, fornecimento, manipulagdo e distribuicdo de alimentagdo pronta, café da manha, buffet, refeicdo
(tipo quentinha), coquetel, coffee break e lanche, nos termos da tabela anexada, conforme condigdes e

exigéncias estabelecidas neste instrumento.

1.2- Os bens objeto desta contratacdo sdo caracterizados como comuns, conforme justificativa constante do

Estudo Técnico Preliminar.
2.0 - DA VIGENCIA DA CONTRATACAO

2.1- O prazo de vigéncia do registro de precos ¢ de 01 (um) ano, contato da assinatura do respectivo
instrumento, prorrogavel por igual periodo desde que comprovada vantajosidade de pregos em apuracdo de

processo administrativo proprio, na forma do art. 84 da Lei n® 14.133, de 2021.

2.2 O contrato ou instrumento substituto oferece maior detalhamento das regras que serao aplicadas em relacao

a vigéncia da contratacdo, quando decorrente da ata de registro de precos, na forma do art. 84, paragrafo unico

da Lein® 14.133, de 2021.
3.0- FUNDAMENTACAO E DESCRICAO DA NECESSIDADE DA CONTRATACAO

3.1- A Fundamentagdo da Contratacdo e de seus quantitativos encontra-se pormenorizada em ToOpico

especifico dos Estudos Técnicos Preliminares, apéndice deste Termo de Referéncia.

4.0- DESCRICAO DA SOLUCAO COMO UM TODO CONSIDERANDO O CICLO DE VIDA DO
OBJETO E ESPECIFICACAO DO PRODUTO

4.1- A descricdo da solugdo como um todo encontra-se pormenorizada em tdpico especifico dos Estudos

Técnicos Preliminares, apéndice deste Termo de Referéncia.
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5.0- REQUISITOS DA CONTRATACAO
Sustentabilidade:

5.1- Devem ser atendidos os requisitos previstos no Guia Nacional de Contratagdes Sustentaveis, no que

couber e que ndo seja conflitante com o objeto de que trata o item 1.0 deste Termo de Referéncia.
Subcontratacao

5.2- Nao ¢ admitida a subcontratacdo do objeto contratual.

Garantia da contratacio

5.3- Nao havera exigéncia da garantia da contratacdo dos artigos 96 e seguintes da Lei n® 14.133, de 2021,

pelas razdes constantes do Estudo Técnico Preliminar.
Qualificacao Técnica
5.4- Em atendimento a capacitacao técnico-operacional, a licitante devera apresentar:

5.4.1- Comprovacao de aptidao para o fornecimento dos servigos em caracteristicas, quantidades e prazos
compativeis com o objeto desta licitacdo, ou com o item pertinente, por meio da apresentacdo de atestados

fornecidos por pessoas juridicas de direito publico ou privado.

5.4.2- Comprovagao de que se encontra regularmente registrado no Conselho Regional de Nutricdo, de sua

jurisdigao, através de certidao de acervo técnico da licitante no Conselho Regional de Nutricionistas,

5.4.3- Licenca de Funcionamento expedido pela Vigilancia Sanitaria Estadual ou Municipal, (art. 29 da Lei

8.666/93, Lei Municipal n.1.968/93 e Resolugdo no3/CIB, de 27/03/2001);

5.4.4- Alvaré de funcionamento do estabelecimento onde serdo preparadas as refei¢des, que obrigatoriamente
deve ser em nome da licitante, vedada qualquer espécie de subcontratagdo ou a apresentacdo de alvard em

nome de terceiro.
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5.4.5- Declaragdo de que possui estabelecimento comercial em seu nome, com cozinha industrial devidamente

equipada, para a devida prestacao dos servicos, devendo tal base localizar-se dentro da cidade de Aracaju/SE.

5.4.6- Declaracdo de indicacdo da instalagdo e do aparelhamento e do pessoal técnico adequado e disponivel
para a realizagdo do objeto da licitacdo, bem como da qualificacdo de cada um dos membros da equipe técnica

que se responsabilizara pelos trabalhos.
5.5. Em atendimento a capacitacao técnica profissional, devera a licitante apresentar:

5.5.1- Comprovante de que possui em seu quadro técnico permanente profissional técnico responsavel de nivel
superior, nutricionista, comprovado através de apresentacdo da cdpia da carteira de trabalho do técnico, da
copia do contrato social (quando se tratar de socio da empresa) ou de contrato de prestagao de servigo,
devidamente inscrito na entidade profissional a que pertence (CRN), detentor de conhecimentos na area

especifica pertinente ao objeto;

5.5.2- Apresentar a Certidao do acervo técnico do profissional de nivel superior em Nutricdo emitida pelo

CRN;

5.5.3- A comprovac¢ao do vinculo com a licitante, podera se dar através de copia de sua(s) ficha(s) de registro
de empregado; contrato(s) particular(es) de prestacdo de servigos; contrato(s) de trabalho por prazo

determinado.
Obrigacdes especificas da Contratada

5.6- Sem prejuizo das obrigacdes previstas no instrumento convocatorio e de registro de pregos, deve a

interessada:

5.6.1- Devera ser apresentado, a qualquer tempo e quando solicitado, planilha de controle de temperatura dos
alimentos de coccdo e resfriamento, conforme RDC’s no 216 de 2004, atualizada em 2014, que dispde sobre o
Regulamento de Boas Praticas para Servigos de Alimentacdo ¢ no 275 de 2002, que dispde sobre o
Regulamento Técnico Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos Produtores /

Industrializadores de Alimentos.
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5.6.2- Manter amostras dos alimentos servidos por 72 horas, em recipientes apropriados (em embalagem
pléstica esterilizada) nos locais onde foram preparados (Portaria CVS 06/99, item 21) na quantidade minima de
200 gramas e com temperatura de conservacao de até 4°C, ou sob congelamento a (—) 18°C; identificadas com

data de preparo;

5.6.3- Preparar a alimentacdo com géneros comprovadamente de primeira qualidade, dentro do prazo de
validade, fresco, in-natura, de acordo com a resolugdao n°® 12/78, cédigo sanitario e codigo de defesa do
consumidor, condi¢des estas extensivas aos fornecedores que abastecerdo a licitante vencedora. Caso a
contratante detecte qualquer irregularidade ela podera pedir a troca dos produtos e a reposi¢do deverd ser

imediata;

5.6.4- Quando do fornecimento de sucos de fruta e chocolate frio, a contratada devera fornecer recipientes
jarras de vidro. Quando do fornecimento de chocolate quente, a contratada devera fornecer recipiente garrafa

térmica;

5.6.5- Cumprir rigorosamente as normas da Vigilancia Sanitaria, principalmente no quesito higiene,
acondicionamento e transporte dos servigos licitados, em atengdo as Resolucdes da ANVISA que tratam do
assunto, sobretudo em relacdo as RDC's n. ° 216 de 2004, atualizada em 2014, que dispde sobre o
Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servi¢os de Alimentagdo e n. ° 275 de 2002, que dispde sobre o
Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos

Produtores/ Industrializadores de Alimentos.

5.6.6- As refeigcdes deverdo ser preparadas por mao de obra qualificada e preparadas no dia do seu consumo,
assegurando que as normas de higiene e conservacdo sejam plenamente atingidas em conformidade com o

disposto na Portaria CVS 06/99 de 10/03/99;

5.6.7- O buffet devera ser servido por funcionarios da empresa, devidamente uniformizados, sem adornos,
unhas higienizadas (cortadas e sem esmalte), utilizando cabelo preso, rede ou touca descartavel, com

comprovagao de treinamento em saude e higiene de manipuladores e de manipulag¢ao de alimentos.

5.6.8- Ser responsavel pela guarda e acondicionamento devido dos alimentos, até a hora do seu consumo;
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5.6.9- Providenciar todos os equipamentos, insumos, além de quaisquer outros recursos necessarios para o
perfeito cumprimento do objeto contratado, a exemplo de mesas de apoio, toalhas de mesa (para a quantidade
de mesas que serdo utilizadas em cada ocasido), guardanapos, talheres de metal (garfo, faca, colheres de sopa,
sobremesa e café), agucar refinado em saché, adogcante em saché, mexedores, bandejas, xicaras, copos € pratos
de vidro, profissionais de apoio devidamente uniformizados, embalagens, empregando produtos de boa
qualidade e adequados a higienizacdo das diversas areas e das superficies, ndo deixando residuos ou maus
odores na/s dependéncia/s da CONTRATANTE, “embalagens reciclaveis”, entre outras mais que forem

pertinentes, estando estes valores incluidos na proposta de preco a ser apresentada;

5.6.10- Disponibilizar um representante da empresa, que devera providenciar a organizacdo 01 (uma) hora
antes da realizacdo de cada evento. Apos o término, a empresa CONTRATADA devera providenciar a retirada

de todos os seus materiais, bem como deixar o local como lhe foi entregue para efetuar a prestacao de servico.

5.6.11- Ser responsavel, em relagdo aos seus empregados, por todas as despesas decorrentes da execugdo dos
servicos, tais como salarios, encargos previdencidrios, seguros de acidente, taxas, impostos e contribuigdes,
indenizagdes, vales-refeicao, vales-transporte, entre outras que por ventura venham a ser criadas e exigidas em

Lei;

5.6.12- Assumir a responsabilidade por todas as providéncias e obrigagdes estabelecidas na legislacio
especifica de acidentes de trabalho quando, em ocorréncia da espécie, forem vitimas seus empregados no
desempenho dos servicos ou em conexao com eles, ainda que ocorridos em dependéncias da

CONTRATANTE;

5.6.13- Ser responsavel pelos danos, multas e outros custos que o veiculo (da empresa ou sob responsabilidade
da mesma) venha a sofrer, bem como danos a terceiros, em decorréncia de culpa ou dolo com veiculo sob
responsabilidade do condutor, bem como responder por danos e desaparecimento de bens materiais e avarias
causadas por seus empregados ou prepostos a0 CONTRATANTE e/ou terceiros, durante a prestacao de servigo
objeto da licitagdo, desde que fique comprovada a responsabilidade, ndo excluindo tal responsabilidade a

fiscalizacdo ou acompanhamento pelo 6rgao interessado, conforme disposto no art. 70, da Lei n°® 8.666/93;

5.6.14- Arcar com despesa decorrente de qualquer infracdo, seja qual for, desde que praticada por seus
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empregados na execucdo dos servicos contratados;

5.6.15- Manter, ainda, seus empregados devidamente identificados por crachéds e uniformizados quando em
trabalho, devendo substituir imediatamente qualquer um deles cuja atuagdo, permanéncia ou comportamento
sejam julgados prejudiciais, inconvenientes ou insatisfatorios a boa ordem e as normas disciplinares do

CONTRATANTE ou ao interesse do Servigo Publico;
5.6.16- A inadimpléncia da CONTRATADA, com referéncia aos encargos estabelecidos nos itens

5.6.17- ndo transfere & Administracdo a responsabilidade pelo seu pagamento, nem podera onerar o objeto

contratado.
6.0- MODELO DE EXECUCAO DO OBJETO
Local da prestacao dos servicos

6.2- Os servicos em questdo serdo prestados na cidade de Aracaju e demais cidades do interior do Estado de

Sergipe. As refei¢des serdo solicitadas pela FUNESA, que designard data, local e horario para fornecimento.
Materiais a serem disponibilizados

6.3- Para a perfeita execu¢ao dos servigos, a Contratada deverd disponibilizar os materiais, equipamentos,

ferramentas e utensilios necessarios.
Informacgdes relevantes para o dimensionamento da proposta
6.4- A demanda do 6rgdo tem como base as seguintes caracteristicas:

6.4.1- Devera ser apresentado, a qualquer tempo e quando solicitado, planilha de controle de temperatura dos
alimentos de coc¢ao e resfriamento, conforme RDC’s no 216 de 2004, que dispde sobre o Regulamento de
Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo e no 275 de 2002, que dispde sobre o Regulamento Técnico

Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos Produtores / Industrializadores de Alimentos.

6.4.2- Manter amostras dos alimentos servidos por 72 horas, em recipientes apropriados (em embalagem
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plastica esterilizada) nos locais onde foram preparados (Portaria CVS 06/99, item 21) na quantidade minima de

200 gramas e com temperatura de conservagao de até 4°C, ou sob congelamento a (—) 18°C;

6.4.3- Preparar a alimentagdo com gé€neros comprovadamente de primeira qualidade, dentro do prazo de
validade, fresco, in-natura, de acordo com a resolucdo n°® 12/78, cédigo sanitario e cddigo de defesa do
consumidor, condi¢des estas extensivas aos fornecedores que abastecerdo a licitante vencedora. Caso a
contratante detecte qualquer irregularidade ela poderd pedir a troca dos produtos e a reposi¢ao deverad ser

imediata;

6.4.4- Quando do fornecimento de sucos de fruta e chocolate frio, a contratada devera fornecer recipientes
jarras de vidro. Quando do fornecimento de chocolate quente, a contratada devera fornecer recipiente garrafa

térmica;

6.4.5- Compreende-se por: CARNE BOVINA: coxdo duro, fraldinha, coxdo mole, patinho, acém, lagarto:
preparo de refogados, carnes de panela, bifes grelhados e de panela, bifes a role, strogonoff, picadinho de carne
com legumes, carnes assadas e recheadas. AVE: fil¢ de frango, coxa e sobrecoxa, asa: assados, cozidos, fritos,
em molho, & milanesa. PEIXE TIPO FILE SEM ESPINHAS E SEM ESPINHOS/COURO/PELE: assado,
milanesa, em molho. As porc¢des de legumes deverdo ser variadas: cenoura, vagem, chuchu, abobrinha, batata,

entre outros;

6.4.1.1- Os géneros alimenticios, os hortifrutigranjeiros, devem ser utilizados na forma in natura, ndo sendo

substituidos por alimentos industrializados, pré-preparados;

6.4.1.2- A proporg¢ao de sal de cozinha, nas preparagoes, deve seguir o limite didrio recomendado pela OMS de

2 gramas de sodio por dia, o equivalente a 5 gramas de sal por dia;

6.4.6- Todas as refeicdes deverdo ser entregues em veiculo proprio da empresa CONTRATADA de acordo

com as normas técnicas da Vigilancia Sanitaria;

6.4.7- O buffet devera ser servido por funcionarios da empresa, devidamente uniformizados, sem adornos,
unhas higienizadas (cortadas e sem esmalte), utilizando cabelo preso, rede ou touca descartavel, com

comprovagdo de treinamento em saude e higiene de manipuladores e de manipulacao de alimentos.
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6.4.8- Ser responsavel pela guarda e acondicionamento devido dos alimentos, até a hora do seu consumo;

6.4.9- Providenciar todos os equipamentos, insumos, além de quaisquer outros recursos necessarios para o
perfeito cumprimento do objeto contratado, a exemplo de mesas de apoio, toalhas de mesa (para a quantidade
de mesas que serdo utilizadas em cada ocasido), guardanapos, talheres de metal (garfo, faca, colheres de sopa,
sobremesa e café), agucar refinado em saché, adogante em saché, mexedores, bandejas, xicaras, copos e pratos
de vidro, profissionais de apoio devidamente uniformizados, embalagens, empregando produtos de boa
qualidade e adequados a higienizacdo das diversas areas e das superficies, ndo deixando residuos ou maus
odores na/s dependéncia/s da CONTRATANTE, “embalagens reciclaveis”, entre outras mais que forem

pertinentes, estando estes valores incluidos na proposta de preco a ser apresentada;

6.4.10- Fornecer, conforme solicitado ao final de cada cardapio deste projeto, todo material descartavel
necessario a boa execucdo do servico apresentando, proporcionalmente a quantidade de participantes e a
alimentacgdo prevista e solicitada a cada “evento”, tais como: copo descartavel, em material pléstico, atdxico,
180 ml, para servigo de bebidas: refrigerantes, sucos, etc; copo descartavel, em material plastico, atdxico, 50

ml, para servigo de bebidas: café; guardanapo papel branco em celulose de boa qualidade, ndo reciclado.

6.4.11- Os materiais descartaveis devem apresentar embalagens integras, proprias para cada produto e com

identificacdo correta no rotulo.

6.4.12- A CONTRATADA devera fornecer nos itens referentes ao “café da manha” e “almoco tipo buffet”

todos os utensilios em a¢o inoxidavel, tais como: talheres, colheres, facas e conchas.
6.4.12.1- Os talheres deverao ser embalados individualmente, em sacos plasticos transparentes.
6.4.12.2 As refeicdes deverao ser servidas em pratos de porcelana branca, tipo fundo.

6.4.13- Disponibilizar um representante da empresa, que devera providenciar a organizagcdo 01 (uma) hora
antes da realiza¢do de cada evento. Apds o término, a empresa CONTRATADA devera providenciar a retirada

de todos os seus materiais, bem como deixar o local como lhe foi entregue para efetuar a prestacao de servigo.

6.5- Defini¢des relevantes:
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6.5.1- Almocgo tipo buffet: trata-se de uma forma de servir alimentacdo a uma grande quantidade de pessoas ¢
os pratos costumam ser distribuidos em uma ou mais mesas de tamanho médio ou grande e no local da acao

disponibilizar espago e estrutura suficiente.

6.5.2- Almoco tipo quentinha: esse tipo de servigo de alimentagdo torna-se essencial quando a agdo tem uma
duracdo de 08 horas, ou mais, por dia, sendo apenas 01 (uma) hora reservada para o almoco. Opg¢do para

quando ha um quantitativo menor de participantes e o local da agao tiver estrutura e espaco pequeno.

6.5.3- Coffe break: esse tipo de servigo de alimentacdo se faz necessario para a¢des que acontecem em local
diferente daquele em que os participantes trabalham e/ou residem. Opg¢do também para cursos/capacitagdes

que nao tenham duragao de 08 horas por dia.

6.5.4- Coquetel: esse tipo de servico de alimentagdo se faz necessario em solenidades que envolvam a
participagdo de autoridades e/ou quando se tratar de langamentos, publicacdes, encerramento de cursos de

grande duracdo, dentre outros, que demandem a especificidade deste servigo.

6.5.5- Lanche: esse tipo de servico de alimentacdo se faz necessario para as agdes nas quais os trabalhadores, e
a equipe da FUNESA envolvida em sua operacionalizagdo, tém um tempo muito reduzido para a alimentagdo
e/ou quando a estrutura da a¢do ndo permita a disponibilizagdo de buffet, como, por exemplo, agdes no sistema
prisional, em hospitais, dentre outros, onde se faz necessaria a disponibiliza¢do da alimentagdo em “formato”

de kits de lanche.

6.5.6- Café da manha: esse tipo de servico de alimentacdo se faz necessario para agdes que acontecem em local
diferente daquele em que os participantes trabalham e/ou residem e cujo horario de inicio das atividades da

capacitacdo demande que o profissional se ausente muito cedo do local de sua residéncia.

Especificagdo da garantia do servico (art. 40, §1°, inciso III, da Lei n® 14.133. de 2021)

6.6- O prazo de garantia contratual dos servicos € aquele estabelecido na Lei n® 8.078, de 11 de setembro de

1990 (Codigo de Defesa do Consumidor).

7.0- MODELO DE GESTAO DO CONTRATO
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7.1- O contrato devera ser executado fielmente pelas partes, de acordo com as cldusulas avengadas e as normas

da Lein® 14.133, de 2021, e cada parte respondera pelas consequéncias de sua inexecucao total ou parcial.

7.2- Em caso de impedimento, ordem de paralisa¢do ou suspensdo do contrato, o cronograma de execucao sera
prorrogado automaticamente pelo tempo correspondente, anotadas tais circunstincias mediante simples

apostila.

7.3- As comunicagOes entre o 0rgao ou entidade e a contratada devem ser realizadas por escrito sempre que o

ato exigir tal formalidade, admitindo-se o uso de mensagem eletronica para esse fim.

7.4- O 6rgao ou entidade podera convocar representante da empresa para adogdo de providéncias que devam

ser cumpridas de imediato.

7.5- Apds a assinatura do contrato ou instrumento equivalente, o 6rgdo ou entidade poderd convocar o
representante da empresa contratada para reunido inicial para apresentacdo do plano de fiscalizacdo, que
contera informacgdes acerca das obrigacdes contratuais, dos mecanismos de fiscalizagdo, das estratégias para
execugao do objeto, do plano complementar de execugao da contratada, quando houver, do método de aferi¢cao

dos resultados e das sang¢des aplicaveis, dentre outros.

7.6- A execugdo do contrato deverd ser acompanhada e fiscalizada pelo fiscal do contrato, ou pelo respectivo

substituto (Lei n® 14.133, de 2021, art. 117, caput).

7.7- O fiscal do contrato acompanharé a execug@o do contrato, para que sejam cumpridas todas as condi¢des

estabelecidas no contrato, de modo a assegurar os melhores resultados para a Administragao;

7.7.1- O fiscal do contrato anotara no histérico de gerenciamento do contrato todas as ocorréncias relacionadas
a execucao do contrato, com a descri¢ao do que for necessario para a regularizagdo das faltas ou dos defeitos

observados. (Lein°® 14.133, de 2021, art. 117, §1°)

7.7.2- Identificada qualquer inexatiddao ou irregularidade, o fiscal do contrato emitird notificagdes para a

corre¢ao da execucao do contrato, determinando prazo para a corregao;

7.7.3- O fiscal do contrato informaréd ao gestor do contato, em tempo habil, a situagdo que demandar decisdo
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ou adogdo de medidas que ultrapassem sua competéncia, para que adote as medidas necessarias e saneadoras,

se for o caso.

7.7.4- No caso de ocorréncias que possam inviabilizar a execu¢do do contrato nas datas aprazadas, o fiscal do

contrato comunicard o fato imediatamente ao gestor do contrato.

7.7.5- O fiscal do contrato comunicar ao gestor do contrato, em tempo habil, o término do contrato sob sua

responsabilidade, com vistas a renovagao tempestiva ou a prorrogacao contratual,

7.7.6- O gestor do contrato acompanhara os registros realizados pelo fiscal do contrato, de todas as ocorréncias
relacionadas a execucdo do contrato e as medidas adotadas, informando, se for o caso, a autoridade superior

aquelas que ultrapassarem a sua competéncia.

7.8- O fiscal do contrato verificard a manutencdo das condi¢des de habilitacdo da contratada, acompanhara o
empenho, o pagamento, as garantias, as glosas e a formaliza¢do de apostilamento e termos aditivos, solicitando

quaisquer documentos comprobatdrios pertinentes, caso necessario.

7.8.1- Caso ocorram descumprimento das obrigacdes contratuais, o fiscal do contrato atuara tempestivamente
na solu¢do do problema, reportando ao gestor do contrato para que tome as providéncias cabiveis, quando

ultrapassar a sua competéncia;

7.9- O gestor do contrato coordenara a atualiza¢do do processo de acompanhamento e fiscalizagdo do contrato
contendo todos os registros formais da execucdo no historico de gerenciamento do contrato, a exemplo da
ordem de servico, do registro de ocorréncias, das alteracdes e das prorrogacdes contratuais, elaborando
relatério com vistas a verificacdo da necessidade de adequagdes do contrato para fins de atendimento da

finalidade da administragao.

7.9.1- O gestor do contrato acompanhara a manutenc¢ao das condi¢des de habilitagdo da contratada, para fins
de empenho de despesa e pagamento, e anotard os problemas que obstem o fluxo normal da liquidacdo e do

pagamento da despesa no relatorio de riscos eventuais.

7.9.2- O gestor do contrato emitird documento comprobatorio da avaliacdo realizada pelo fiscal quanto ao
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cumprimento de obriga¢des assumidas pelo contratado, com men¢do ao seu desempenho na execucao
contratual, baseado nos indicadores objetivamente definidos e aferidos, € a eventuais penalidades aplicadas,

devendo constar do cadastro de atesto de cumprimento de obrigagdes.

7.9.3- O gestor do contrato tomard providéncias para a formalizacdo de processo administrativo de
responsabilizacdo para fins de aplicagdo de sancdes, a ser conduzido pela comissdo de que trata o art. 221 do

Decreto Estadual n°® 342/2023;

7.10- O fiscal do contrato comunicard ao gestor do contrato, em tempo habil, o término do contrato sob sua

responsabilidade, com vistas a tempestiva renovagao ou prorrogagao contratual.

7.11- O gestor do contrato devera elaborard relatério final com informagdes sobre a consecugao dos objetivos
que tenham justificado a contratacdo e eventuais condutas a serem adotadas para o aprimoramento das

atividades da Administracgao.

7.12- O gestor do contrato devera enviar a documentagdo pertinente ao setor de contratos para a formalizagao
dos procedimentos de liquidagdo e pagamento, no valor dimensionado pela fiscalizagdo e gestao nos termos do

contrato.
8.0- CRITERIOS DE MEDICAO E DE PAGAMENTO
8.1- A avaliagdo da execucao do objeto utilizara o disposto neste item.

8.1.1- Sera indicada a retencdo ou glosa no pagamento, proporcional a irregularidade verificada, sem prejuizo

das sangoes cabiveis, caso se constate que a Contratada:
8.1.1.1- ndo produziu os resultados acordados;
8.1.1.2- deixou de executar, ou ndo executou com a qualidade minima exigida as atividades contratadas; ou

8.1.1.3- deixou de utilizar materiais e recursos humanos exigidos para a execu¢do do servigo, ou utilizou-os

com qualidade ou quantidade inferior a demandada.

Prazo de pagamento
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8.20- O pagamento sera efetuado mensalmente, apds liquidacdo da despesa por meio de crédito em conta
corrente indicada pelo licitante(s) vencedor(es), no prazo de até 30 (trinta) dias consecutivos, mediante a
apresentacdo de Nota Fiscal/Fatura, devidamente certificada e atestada pelo setor responsavel pelo

acompanhamento e fiscalizagdo do 6rgao contratante

8.21- No caso de atraso pelo Contratante, os valores devidos ao contratado serdo atualizados monetariamente
entre o termo final do prazo de pagamento até a data de sua efetiva realizacdo, mediante aplicacdo do indice

IPCA - Indice Nacional de Pregos ao Consumidor Amplo.
9.0- FORMA E CRITERIOS DE SELECAO DO FORNECEDOR
Forma de sele¢io e critério de julgamento da proposta

9.1- o fornecedor sera selecionado por meio da realiza¢do de procedimento de licitagdo, na modalidade pregao,

sob a forma eletronica, com adog¢do do critério de julgamento pelo menor prego.

Aracaju, 21 de margo de 2025
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ANEXO

BUFFET
ITEM 1 CARDAPIO TIPO 1
Per capta
. L minimo Percentual = QTD
Unidade Descrigao (alimento | por refeigio clezEmEeres
pronto)
Arroz intearal o Arroz integral de primeira
9 50g 20% qualidade
Arroz
Arroz a grega 100g 80% Arroz parboilizado tipo 1
Carne de primeira
Lombo cozido 200g 50% qua”d‘;é oo
Proteinas Iscas de peito de ilé '
frango acebolado 200g 50% Filé de peito de frango
Feijao de primeira
qualidade, temperado
Leguminosa com tomate, cebola,
s Feijao preto tipo caldo 80g 100% alho, pimentao e
_coentro.
NAO adicionar
calabresa/bacon/carque.
Farinha d di d
Guarnigcao Farofa de couve 30g 100% arpirr]in?eirz r;j:”c;ggae ©
Salada crua (alface
americana, couve, Hortalicas de primeira
Saladas | cebola roxa, cenoura 40g 100% qualidade, higienizadas
ralada e tomate)
Pessoa Molhos d d
O_ os de mostar ae - 100% Servidos a parte, para 7.000
Molhos | Mel; e vinagre e azeite proteinas e salada
Os sucos podem ser da
prépria fruta ou de polpa
de frutas, de marca
. reconhecida no
Suco dle maracuja OU | 5g0 60% mercado; feito com agua
Bebidas acerola OU abacaxi mineral, servido sem
agucar, acompanhados
de aculcar e adocantes
em sachés individuais
; 20% normal e |Dois tipos — 01 normal e
Refrigerante em lata 350 ml 20% diet 01 zero aglicar
Por exemplo: pera, uva
. verde, manga;
Fruta 01 tipo de fruta 120g 40% porcionados por unidade,
ou fatias
) Embalados
Sobremesa Pavé 80g 60% individualmente




ITEM 2 CARDAPIO TIPO 2
Per capta
Unidade Descrigao minimo Percen?ugl por Observacgées QTD
(alimento refeicao
pronto)
Arroz integral 50g 20% Arro; integral de
A primeira qualidade
rroz
Arroz c/ cenoura 100g 80% Arroz parboilizado tipo 1
Bife bovino o Carne de primeira
Protef acebolado 200g 50% qualidade
roteinas
Strogooff de frango 200g 50% Filé de peito de frango
Feijao de primeira
qualidade, temperado
vn . . com tomate, cebola,
Leguminosas Feijao ce;(r;o;a tipo 80g 100% alho, pimentéo e
caldo; coentro.
NAO adicionar
calabresa/bacon/carque;
Macarrao de primeira
Guarnigao Macarréo espaguete 50g 100% quualidade, temperado
ao molho sugo ao alho e 6leo e molho
sugo servido a parte;
Pessoa Cozida: cenoura Hortalicas de primeira
Saladas beterraba, repolho 409 100% qualidade, h|g|en||z;1 das;
verde apenas o repolho
refogado;
7.000
Molhos Pimenta, molho ) 100% Servidos a parte, para
balsamico e mel. ° proteinas e salada;
Os sucos podem ser da
propria fruta ou de polpa
de frutas, de marca
reconhecida no
Suco de manga OU o mercado; feito com
) caju OU goiaba 200 mi 60% agua mineral, servido
Bebidas sem agucar,
acompanhados de
agucar e adogantes em
sachés individuais
. 20% normal e | Dois tipos — 01 normal e
Refrigerante em lata 350 ml 20% diet 01 zero aclcar
Por exemplo: laranja,
Fruta 01 tipo de fruta 120g 40% melancia, abacaxi
mel&o; porcionados por
unidade ou fatias
Sobremesa | Pudim de leite 80g 60% Embalados

individualmente




CARDAPIO TIPO 3

ITEM 3
Unidade Descrigao Per capta | Percentual por Observagoes QTD
minimo refeicdo
(alimento
pronto)
Arroz integral . Arroz integral de primeira
50g 20% qualidade
Arroz Arroz ¢/ ervas 100g 80% Arroz parboilizado tipo 1
Carne bovina de primeira
Filé & parmegiana | 200g 50% ualidads
Proteinas , ) Care bovina de primeira
! Carne bovina cozida 200g 50% qualidade:
Feijao de primeira
qualidade, temperado
. Feiido carioca tivo com tomate, cebola, alho,
Leguminosas | caIdIO' P 80g 100% pimentéo e coentro.
' NAO adicionar
calabresa/bacon/carque;
- Cenoura e brocolis Legumes de primeira
Guamnigao refogados 50g 100% qualidade, higienizados;
Salada crua: alface
crespa, tomate, o Hortalicas de primeira
Pessoa Saladas couve manteiga, 309 100% qualidade, higienizadas;
pepino
Molhos Molho de iogurte, ) 100% Servidos a parte, para
vinagrete proteinas e salada; 7.000
Os sucos podem ser da
prépria fruta ou de polpa
de frutas, de marca
Suco de abacaxi reconhecida no mercado;
OU maracuja OU 200 ml 60% feito com agua mineral,
Bebidas acerola servido sem acucar,
acompanhados de agucar
e adogantes em sachés
individuais
. 20% normal e | Dois tipos — 01 normal e
Refrigerante em lata 350 ml 20% diet 01 zero acticar
Por exemplo: laranja,
. o melancia, abacaxi, meldo;
Fruta 01 tipo de fruta 1209 40% porcionados por unidade
ou fatias
Embalados
Sobremesa | Mousse de morango 80g 60% individualmente




CARDAPIO TIPO 4

ITEM 4
Unidade Descricdo Per capta | Percentual por Observagoes QTD
minimo refeicao
(alimento
pronto)
Arroz intearal . Arroz integral de primeira
Arros 9 50g 20% qualidade
Arroz branco 100g 80% Arroz parboilizado tipo 1
Carne bovina de primeira
oroteina Carne assada 200g 50% qualidade
Pegge%ilfargggo 200g 50% Filé de peito de frango
, Feijao de primeira
Leguminosas Feijao tropeiro 80g 100% qualidade;
Guarnicdo | Puré de batata inglesa 60g 100% -
Hortaligas de primeira
Alface, tomate, rucula, qualidade, higienizadas;
Saladas cebola, repolho roxo. 409 100% apenas o repolho
refogado;
Pessoa
Pimenta, vinagre, ) 100% Servidos a parte, para
Molhos azeite proteinas e salada;
7.000
Os sucos podem ser da
prépria fruta ou de polpa
de frutas, de marca
s d iola OU reconhecida no mercado;
uco de gorawo a 200 mi 60% feito com agua mineral,
Bebidas mangaba OU acerola servido sem agucar,
acompanhados de agucar
e adogantes em sachés
individuais
. 20% normal e | Dois tipos — 01 normal e
Refrigerante em lata 350 ml 20% diet 01 zero acticar
Por exemplo: laranja,
. o melancia, abacaxi, melao;
Fruta 01 tipo de fruta 120g 40% porcionados por unidade
ou fatias
o Embalados
Sobremesa Mousse de limao 80g 60% individualmente




ITEM 5 CARDAPIO TIPO 5
Unidade Descricao Per capta | Percentual por Observagées QTD
minimo refeicdo
(alimento
pronto)
Arroz intearal . Arroz integral de primeira
9 50g 20% qualidade
Arroz Arroz branco 100g 80% Arroz parboilizado tipo 1
Fricassé de frago 200g 50% Filé de peito de frango
Proteinas . Peixe tipo tilapia, merluza
Peixe empanado 200g 50% ou pescada, sem espinha
Feijao de primeira
qualidade, temperado com
Leguminosa Feiig ; {i tomate, cebola, alho,
s el=0 g;ggca e 80g 100% piment3o e coentro.
NAO adicionar
calabresa/bacon/carque;
o Couve manteiga o Couve cortada em tiras
Guarnigéao refogado 80g 100% finas
. Hortaligas de primeira
Alfacg, tomate, grao . qualidade, higienizadas;
Pessoa Saladas de bico, couve flor 409 100% apenas o repolho refogado:
Pimenta, vinagrete e ) 100% Servidos a parte, para
Molhos mostarda e mel proteinas e salada; 7.000
Os sucos podem ser da
prépria fruta ou de polpa de
frutas, de marca
| reconhecida no mercado;
Sucg dgacel;o aOu 200 ml 60% feito com agua mineral,
Bebidas | | ou ML abacaxi servido sem acucar,
acompanhados de agucar e
adogantes em sachés
individuais
. 20% normal e |Dois tipos — 01 normal € 01
Refrigerante em lata 350 ml 20% diet zero agucar
Por exemplo: laranja,
. o melancia, abacaxi, meldo;
Fruta 01 tipo de fruta 1209 40% porcionados por unidade ou
fatias
Sobremesa | Mousse de chocolate 80g 60% Embalados individualmente

OBSERVAGOES: O servigo de almogo tipo buffet devera incluir: a mesa principal, decoragio,
toalhas, guardanapos, pratos de louca e talheres em ag¢o inox embalados em saco de geladinho
(garfo e faca juntos, por ex.: 01 faca + 01 garfo por saco), bandejas e copos descartaveis de 200ml,
para compor o que ira ser servido. As frutas deverao serem acondicionadas em recipientes que
mantenham a temperatura ideal para consumo. Além disso, disponibilizar a vontade: farinha a
mesa, agucar, adogante, sal, palitos em sachés, azeite de oliva e vinagre. O buffet devera ser
servido por funcionarios da empresa, devidamente uniformizados, sem adornos, utilizando cabelo
preso, rede ou touca descartavel, com comprovacido de treinamento em saude e higiene de

manipuladores e de manipulagao de alimentos.




ALMOCO TIPO QUENTINHAS

PER CAPTA MiNIMO

ITEM DESCRICAO - CARDAPIO TIPO 1 (ALIMENTO PRONTO) QTD
Proteina Panqueca de carne moida (patinho ou
maminha); 200 gramas
Arroz Arroz branco 100 gramas
Garnicéo Legumes sautée; 80 gramas
Salada Salada crua (vinagrete); 60 gramas 1.500
Fruta (abacaxi, uva, melao, laranja,
Sobremesa goiaba, melancia, laranja) ou doce (gelatina| o1 ynidade ou 80 gramas
de framboesa);
: Suco de frutas (da prépria fruta ou da
Bebida polpa) ou refrigerante. 250 ml ou 350ml
5 : PER CAPTA MINIMO
ITEM DESCRIGAO — CARDAPIO TIPO 2 (ALIMENTO PRONTO) QTD
Proteina Peito de frango grelhado 200 gramas
Arroz Arroz a grega; 100 gramas
Feijao Feijao carioca tipo caldo temperado; 80 gramas
Garnicéo Quiabada; 60 gramas 1.500
Salada Alface, tomate, couve manteiga 60 gramas
Fruta (tangerina, melancia, macga, melao) ou .
Sobremesa doce (mousse de maracuja): 01 unidade ou 80 gramas
Bebida Suco qe frutas (da propria fruta ou da polpa) 250 ml ou 350ml
ou refrigerante.
5 : PER CAPTA MINIMO
ITEM DESCRIGAO — CARDAPIO TIPO 3 (ALIMENTO PRONTO) QTD
Proteina Filé de p(?ixe empanado (merluza, tilapia, 150 gramas
pescada);
Arroz Arroz a grega; 100 gramas
Feijao Feijao preto tipo caldo temperado; 80 gramas
- Cenoura, batata inglesa e chuchu 1.500
Garnigao refogados; 80gramas
Salada Beterraba cozida; 60gramas
Fruta (macga, uva, meldo, laranja, goiaba, .
Sobremesa melancia) ou doce (doce de leite ambrosia); 01 unidade ou 80 gramas
Bebida Suco de frutas (da propria fruta ou da polpa) 250 ml ou 350ml

ou refrigerante.




ITEM DESCRIGAO — CARDAPIO TIPO 4 PER CAPTA MINIMO QTD
(ALIMENTO PRONTO)
Proteina Carne do sol acebolada; 200 gramas
Arroz Arroz c/ cenoura; 100 gramas
Feijao Feijao tropeiro; 80 gramas
Garnigao Macarrao ao alho e dleo; 60 gramas 1.500
Salada Beterraba, cenoura, vagem cozidos 60 gramas
Sob Fruta (goiaba, maca, melancia, uva) ou doce ]
obremesa (mousse de chocolate): 01 unidade ou 80 gramas
Bebida Suco dg frutas (da propria fruta ou da polpa) 250 ml ou 350l
ou refrigerante.
ITEM DESCRIGAO — CARDAPIO TIPO 5 PER CAPTA MiNIMO QTD
(ALIMENTO PRONTO)
Proteina ) 200 gramas de
Carne bovina ensopada proteina
Arroz Arroz branco; 80 gramas
Feijao Feijao carioca tipo caldo temperado; 100 gramas
Garnicao Pirdo de ensopado bovino; 100 gramas
Salada Alface, vinagrete ¢/ milho verde; 60 gramas 1.500
Sob Fruta (banana, meléo, goiaba maga) ou doce )
obremesa (de"cia de abacaxi); 01 unidade ou 80 gramas
Bebida Suco d_e frutas (da propria fruta ou da polpa) 250 ml ou 350ml
ou refrigerante.

OBSERVAGOES: incluir servico de entregas. O servico devera incluir: guardanapos, talher
descartavel de refeicao, material resistente, embalados em saco de geladinho (garfo e faca juntos,
por ex.: 01 faca + 01 garfo por saco), e copos descartaveis de 200ml, para compor o que ira ser
servido. As frutas deverao serem acondicionadas em recipientes que mantenham a temperatura
ideal para consumo. Além disso, disponibilizar sachés de: agticar, adogante, sal, palitos, azeite de
oliva e vinagre, e farofa ou farinha ensacadas. As quentinhas devem ser servidas em embalagem
fechada.



COFFEE BREAK

UND. DESCRIGAO — CARDAPIO TIPO 1 PER CAPTA MiNIMO PERCENTUAL POR QTD
(ALIMENTO PRONTO) REFEICAO

02 tipos de mini sanduiche natural
(frango, atum); 100 gramas cada 100%
Q1 tipo de qwcr]e. (peito de peru, 80 a 100 gramas 50%
ricota, alho porg);
04 tipos de salgado de festa (~coxmha 30 a 50 gramas cada 100%
de frango, empada de camarao,
enroladinho de salsicha, quibe).
01 salada de frutas; 100 gramas 50%

Pessoa Granola; 30 gramas 20% 4.500
Agua mineral com e sem gés; 50 ml 20%
Café sem agucar; 100 ml 100%
Bebida Lactea; 200 ml 100%
02 tipos de suco de frutas (da préopria
fruta ou da polpa) sem agucar
(acompanhados de agucar e adogante 200 mi 60%
em sachés individuais);

DESCRIGAO — CARDAPIO TIPO 2 PER CAPTA MINIMO PERCENTUAL POR
UND. (ALIMENTO PRONTO) REFEICAO QTD

01 pé&o de queijo recheado (paté de
queijo, frango ou atum) 100 gramas 100%
03 tlpo~s de salgados folhados (queijo, 80 a 100 gramas 50%
camarao, frango)
03 tipos de salgado de festa o
(canudinho, bolinha de queijo, risole 30 a 50 gramas cada 100%
de queijo e presunto).
02 tipos de bolo (leite, macaxeira, 80 a 100 gramas 50%

Pessoa | formigueiro) 4.500
Frutas fatiadas (mamao, meléo, 100 a 150 gramas 40%
melancia)
Agua saborizada/aromatizada; 100 ml 100%
Café sem agucar; 100 ml 100%
Bebida lactea light; 200 mi 100%
02 tipos de suco de frutas (da propria
fruta ou da polpa) sem agucar
(acompanhados de agucar e adogante 200 mi 60%

em sachés individuais);




DESCRIGAO — CARDAPIO TIPO 3 PER CAPTA MINIMO PERCENTUAL POR
UND. (ALIMENTO PRONTO) REFEICAO QTD
01 fatia de torta recheada (frango) 120g 100%
04 salgados variados (assado e frito: o
empadinha de frango, coxinha de 30 a 50 gramas cada 100%
charque, enroladinho de pizza,
boliviano)
Bolo de cenoura com cobertura de 100 a 120g 100%
chocolate
Pessoa | 01 salada de frutas; 100 g 80% 4.500
Agua com e sem gas; 50 ml 20%
Café sem agucair; 100 ml 100%
Cappuccino; 100 mi 100%
02 tipos de suco de frutas (da propria
fruta ou da polpa) sem acucar
(acompanhados de acucar e adogante 200 ml 50%
em sachés individuais);
_ : PER CAPTA MINIMO PERCENTUAL POR
UND. DESCRIGCAO — CARDAPIO TIPO 4 (ALIMENTO PRONTO) REFEICAO QTD
03 Tipos de Petit Four salgados 50g cada 100%
03 Tipos de Petit Four doces 509 cada 100%
Pessoa [Agua Mineral (com e sem gas) 200ml 100% 1.500
Café sem agucar 100 ml 100%
Cha 50 ml 20%

OBS.: Para o servico de coffee break devera ser incluido: mesa principal, decoragao, toalhas,
guardanapos, talheres de refeicio descartaveis, em material resistente, embalados em saco de
geladinho (garfo, faca, colheres de sopa, sobremesa e café — garfo e faca embalados juntos, as
colheres separadas). Disponibilizar a vontade: agliicar a mesa, adogante, leite em pé integral. Os

salgados de forno devem ser aquecidos em micro-ondas.




COQUETEL

UND. Descri¢ao Per capta minimo % QTD
(alimento pronto)
Coquetel tipo 01

05 tipos de canapés variados (salméao Unidades 100%
defumado, queijo com geleia de frutas, etc)

Pessoa 05 tipos de salgados finos tipo finger foods Unidades 100%
Dadinho de tapioca com geleia de pimenta 409 80%
Mini brownie de chocolate c/ recheio de creme | 70g cada 80% 4.000
de ninho
Espumante sem alcool (monte paschoal 250ml 80%
branco moscatel, garibaldi rose moscatel zero,
freixenet branco)
Refrigerantes (normal e zero agucar) 350ml 50% e 50%
Agua mineral com e sem gas 200ml 100%
Suco de frutas (02 tipos) sem aglcar 100ml cada 100%

UND. Descri¢ao Per capta minimo % QTD
(alimento pronto)
Coquetel tipo 02

03 tipos de mini sanduiche natural (frango e Unidades 100%
atum)

Pessoa 03 tipos de salgados (bolinho de macaxeira Unidade 100%
com carne seca, coxinha de frango e bolinho
de queijo) : 4.000
01 mini hamburguer Unidade 100%
Torta romeu e julieta 100g 100%
Coquetel de frutas sem alcool 250ml 80%
Refrigerantes (normal e zero agucar) 350ml 50% e 50%
Agua mineral com e sem géas 200ml 100%
Suco de frutas (02 tipos) sem agucar 100ml cada 100%

OBS.: Para o servico de Coquetel, devera ser incluido a mesa principal: decoragao, toalhas,
guardanapos, talheres em ag¢o inox embalados em saco de geladinho (garfo, faca, colheres de
sopa, sobremesa e café — garfo e faca embalados juntos, as colheres separadas), copos de vidro,
tacas, bandejas, copos descartaveis (200ml), pratos, adogante e aguicar em sachés, para compor o
que ira ser servido. Os salgados de forno devem ser aquecidos em micro-ondas. Servigo de
gargons.




LANCHES

de uva, churros, bala de ninho)

Fruta (melancia, maca, pera)

01 unidade ou
80gramas

01 achocolatado

200ml

01 suco de frutas ou 01 refrigerante zero agucar

250ml ou 350ml

UND. DESCRIGAO - Per capta minimo QTD
LANCHE TIPO 1 (alimento pronto)
01 sanduiche natural (frango ou atum) 1509
01 salada de frutas 250 gramas 2,500
01 tipo de bolo (cacau ou banana) 120 gramas )
01 suco de frutas ou 01 refrigerante zero agucar 250ml ou 350ml
UND. DESCRIGAO - Per capta minimo QTD
LANCHE TIPO 2 (alimento pronto)
01 cheeseburguer (pao, hamburguer bovino, alface, 200 gramas
tomate, queijo mussarela)
01 tipo de bolo (cenoura, chocolate, leite) 120 gramas 2500
02 docinhos de festa (brigadeiro, beijinho, ninho com 15 gramas ’
nutela, trufa de maracuja, surpresa de uva)
01 suco de frutas ou 01 refrigerante zero agucar 250ml ou 350ml
UND. DESCRIGAO - Per capta minimo QTD
LANCHE TIPO 3 (alimento pronto)
02 esfirras abertas (carne, 4 queijos, frango) 80g cada
02 docinhos de festa (cajuzinho, bicho de pé, churros) 15¢g
Fruta (maga, melancia, tangerina) 01 unidade ou 80 2.500
gramas
01 suco de frutas ou 01 refrigerante zero agucar 250ml ou 350ml
UND. DESCRIGAO - Per capta minimo QTD
LANCHE TIPO 4 (alimento pronto)
02 tipos de salgados tipo lanche (01 frito e 01 de forno) 80g cada
Mini brownie de chocolate 80 gramas 2.500
Fruta (pera, uva, banana, melao) 01 unidade ou 80
gramas
01 suco de frutas ou 01 refrigerante zero agucar 250ml ou 350ml
UND. DESCRIGAO - Per capta minimo QTD
LANCHE TIPO 5 - ESPECIAL (alimento pronto)
01 pizza brotinho (calabresa, frango, queijo, atum) 1509
01 salgado tipo lanche (pastel de forno, risole de 100g
queijo e presunto, esfirra fechada, coxinha de
charque)
02 docinhos tipo festa (brigadeiro, beijinho, surpresa 15¢g 2.500

OBS.: Para o servigo de kit lanche, deverdao ser acondicionadas em recipientes que mantenham a
temperatura ideal para consumo, deve ser descartavel (plastico ou isopor). Cada refeigdo devera
ser acompanhada de copos descartaveis (200ml) e guardanapos descartaveis. Disponibilizar
sachés de aguicar e adocante. Garfo e faca embalados tos e saco de geladinho, colher de

sobremesa separada, gardanapos descartaveis.




CAFE DA MANHA

PER CAPTA MINIMO

UND. X A (ALIMENTO PERCENTUAL QTD
DESCRICAO — CARDAPIO TIPO 1 PRONTO) POR REFEICAO
Cuscuz temperado; 100g 100%
Iscas de peito de frango acebolado; 80 gramas 100%
01 fatia de bolo (laranja,
formigueiro, macaxeira, chocolate); 120 gramas 100%
01 fatia de queijo tipo coalho ou
mussare'a; 30 gramas 60%
Torradas; 80 gramas 40%
Pessoas | Requeijao cremoso tradicional; 30gramas 60% 5.000
01 tl_po de fruta (melancia, maga, 150 gramas 100%
uva);
Café preto; 100 ml 100%
logurte sabor mamao; 200ml 50%
Suco de frutas (da prépria fruta ou da
polpa - 02 sabores). 100ml cada 100%
Leite integral liquido e leite em po6
desnatado 50 ml e 20gramas 100%
PER CAPTA MINIMO
x A PERCENTUAL

DESCRIGCAO — CARDAPIO TIPO 2 (ALIMENTO M

UND. PRONTO) POR REFEICAO QTD
Macaxeira cozida; 1009 100%
Calabresa acebolada; 80 gramas 100%
Ovos temperados; 80 gramas 80%
01 fatia de bolo (fuba, milho,
macaxeira, leite); 120 gramas 100%
01 fatia de. queijo tipo prato ou 30 gramas 60%
mussarela;
02 tipos de pao 100 gramas 80% 5.000

Pessoas | (francés/batata/integral)
01 fatia de peito de peru; 20gramas 60%
01 tipo de fruta (mamao, melao, 150 gramas 100%
melancia)
Leite liquido integral e leite em po6 50ml & 20aramas 100%
desnatado 9 °
Café preto; 100 ml 100%
logurte sabor morango; 200ml 60%
Suco de frutas (da proépria fruta ou da o
polpa - 02 sabores). 200m| 100%
PER CAPTA MINIMO
= A PERCENTUAL

DESCRICAO — CARDAPIO TIPO 3 (ALIMENTO =

UND. PRONTO) POR REFEICAO QTD
Batata doce cozida; 100g 100%
Peito de frango desfiado; 80 gramas 100%
Ovos mexidos; 80 gramas 80%
01 fatia de bolo (cenoura,
chocolate, formigueiro, macaxeira) 120 gramas 100%




01 fatia de qu.eljo tipo ricota c/ ervas 30 gramas 60% 5.000
Pessoas | ou mussarela;

Croissant sem recheio; 02 unidades 100%

Paté de atum; 30gramas 60%

01 tipo de fruta (uva, mamao, 150 gramas ou 01 100%

manga, maca); unidade

Cafe preto; 100 mi 100%

Leite liquido integral e leite em po6 50 ml e 20gramas 100%

desnatado

Suco verde; 150ml 50%

Suco de frutas (da prépria fruta ou da o

polpa - 02 sabores). 200m| 50%

OBS.: Para o servi¢o de Café da Manha devera ser fornecido: agucar e adogante em saché, leite em
po integral, incluir mesa principal, decoragao, toalhas, guardanapos, bandejas (para compor o que
sera servido), pratos, xicaras e pires de louga, talheres em a¢o inox (garfo, faca, colheres de sopa
de sobremesa e café) embalados juntos: garfo e faca (01 garfo + 01 faca), colheres separadamente,
e copos de vidro. Para aquecimento do cuscuz devera ser fornecido recipiente que proporcione
aquecimento em banho maria diretamente. Os salgados de forno devem ser aquecidos em micro-
ondas.
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