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PREFEITURA DO MUNICIPIO DE CAPAO BONITO - SP.
PREFEITURA DE Rua Nove de Julho, 690 - CEP 18300 - 900 - Fone/ Fax (015) 3543.9900
CAPAO BONITO SECRETARIA DOS NEGOCIOS JURIDICOS

SETOR DE LICITACAO

DAS REFEIGOES/CARDAPIO

a) Preparo: Os alimentos deverdo ser preparados na cozinha da empresa contratada, utilizando-se matéria
prima e insumos de primeira qualidade; admite-se a utilizagdo de alguns alimentos semi- elaborados
considerados essenciais ao processo.

b) Fornecimento de alimentag¢ao pronta - MARMITEX N° 09 - (almogo e jantar): A alimentacéo devera
seguir as 04 bases especificas da Nutricio (Leis da quantidade, qualidade, harmonia e adequagao), ser
balanceada, ser variada, evitando dessa maneira repeticdo do cardapio dentro da semana, ser preparada
dentro das normas higiénicas sanitarias preconizadas pela Vigilancia Sanitéria e seguindo as normas
estabelecidas na Portaria CVS05/2013.

c¢) Armazenamento: Estar condicionada em utensilio Marmitex Redonda de Isopor N° 9. Estar acompanhada
de talheres (garfo e faca) descartaveis para refeicdo, onde para refeicdo deve seguir as seguintes
caracteristicas: cor opaca ou branca e da linha master ou Max (descartaveis resistentes para cortes e
porcionamento de alimentos). Vir acompanha de tempero para salada em utensilio adequado ou saché,
sendo que o vasilhame da salada ndo precisa ser de isopor, desde que descartaveis e atendam as normas
de higiene vigentes.

d) Conservagao: Transportadas em caixas isotérmicas de forma a conservar a temperatura da refei¢do até
0 momento da entrega.

) Devera atender as seguintes determinagdes: A marmita devera ser composta de salada, sendo esta
embalada separadamente para manter suas propriedades e, prato principal (carne), guarni¢ao e
acompanhamento (arroz e feijao). Obs.: As discriminacOes abaixo se referem as porgdes diarias de uma
refeicdo balanceada e o termo marmita refere-se a composicdo do marmitex mais a salada.

f) Considera-se o horario para fornecimento de refeigoes;

o Almogo - entre 10h30min e 14h00min,

e Jantar - entre 18h00min e 20h00min.

1 - SALADA: Duas saladas compostas (cores e texturas diferentes), confeccionadas com no minimo dois
componentes diferentes totalizando 90 gramas, seguindo a tabela de incidéncia discriminada abaixo:

Composigao Incidéncia
Vegetal do Tipo A Diariamente
Vegetal do Tipo B Diariamente
Vegetal do Tipo C 2X na semana

Vegetal do Tipo A

Folhosos: Alface, acelga, almeiréo, chicoria, ricula, couve, escarola, espinafre, repolho.

Né&o folhosos: Berinjela, pepino, rabanete, tomate, pimentao, couve flor.

Vegetal do Tipo B

Abobrinha, abobora, beterraba, cenoura, chuchu, quiabo, vagem.

Vegetal do Tipo C

Batata, batata doce, inhame.

Observacgao: O tempero da salada fica a cargo do chefe de cozinha, o qual detém o conhecimento para
julgar qual tempero € adequado para cada tipo de salada, sempre considerando a textura e o sabor do
mesmo.

2 - DOIS PRATOS PRINCIPAIS: O prato principal sera constituido por alimento a base de proteina
(carne), conforme abaixo discriminado:

1° prato principal;
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Tipo Especificagao Preparagao Porgao
Carmne Bovina Sem| Patinho, Alcatraou |Bife a Rolé, de Panela, 150 g
Osso Cox&o mole. grelhado, cubos, iscas.
Contra Filé Grelhado, ao molho. 150 g
Lagarto Assado, cozido, ao 150 g
molho.
Carne moida. Com molho, legumes ou 150 g
alméndega.
Carne de Ave Sem | Filé de peito de Frango | Grelhado, Cubos, iscas, 150 g
Osso role.
Filé de peito de Frango Milanesa 150 g
Carne de Ave Com Peito, Coxa ou Cozido, assado, frito, 180 g
Osso Sobrecoxa. ensopado.
Carne Suina Sem Osso| Copa Lombo, Lombo. Assado, em cubos. 150 g
Carne Suina Com Osso Bisteca, costela Assado, Grelhado. 180 g
Pescados Filé de pescada, tilapia, | Grelhado, empanado, 150 g
merluza. ensopado.
Embutidos Linguica toscana, Assado, frito, ao molho, 150 g
linguica calabresa acebolado.
FREQUENCIA:
Carne Bovina: 02 vezes na semana
Carne de Ave: 02 vezes na semana
Carne Suina: 01 vez na semana
Carne de Peixe: 01 vez na semana
Embutidos: 01 vez na semana
2° prato principal;
Tipo Especificagao Preparagao Porgao
Carne Bovina Sem Patinho, Alcatra ou Bife a Rolé, de Panela, 150 g
Osso Coxao mole. grelhado, cubos, iscas.
Contra Filé Grelhado, ao molho. 150 ¢
Lagarto Assado, cozido, ao 150 g
molho.
Carne moida, Com molho, legumes ou 150 g
almdndega.
Carne de Ave Sem | Filé de peito de Frango | Grelhado, Cubos, iscas, 150 ¢
Osso role.
Filé de peito de Frango Milanesa 150 ¢
Carne de Ave Com Peito, Coxa ou Cozido, assado, frito, 180 ¢
Osso sobrecoxa. ensopado.
Carne Suina Sem Osso| Copa Lombo, Lombo. Assado, em cubos. 150 g
Carne Suina Com Osso Bisteca, costela Assado, Grelhado. 180 g
Pescados Filé de pescada, tilapia, | Grelhado, empanado, 150 ¢
merluza. ensopado.
Embutidos Linguiga toscana, Assado, frito, ao molho, 150 ¢
linguica calabresa acebolado.

FREQUENCIA:
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Carne Bovina: 2 vezes na semana

Carne de Ave: 2 vezes na semana

Carne Suina: 1 vez na semana

Carne de Peixe: 1 vez na semana

Embutidos: 1 vez na semana

Obs.: O segundo prato principal devera ser diferente do primeiro prato principal, devendo haver
combinag&o dos produtos.

3 - GUARNIGAO: A guarnicdo complementara e combinar4 com o prato principal, preparagdes
predominantemente a base de hortalicas cozidas em pedagos ou sob forma de purés. Batata, mandioca
e polenta podendo ser frita. Também podem fazer parte da guarni¢do preparagdes a base de farinhas

OU massas.
Tipo Especificagao Porgao
Vegetais Acelga, almeirdo, chicéria, 150 g
couve, escarola, brocolis,
espinafre, repolho, berinjela, jilo,
piment&o, tomate, couve flor.

Abobrinha, abobora, beterraba, 150 g

cenoura, chuchu, quiabo, vagem.
Mandioca, batata, batata doce. 150 g
Farinha de milho ou Farinha de Farofa simples 150 g
mandioca Farofa enriquecida 150 g
Massas Macarréo, lasanha, nhoque, 150 g

capellete.
FREQUENCIA:

Vegetais: 02 vezes na semana
Farinha de milho ou farinha de mandioca: 01 vez na semana
Massas: 02 vezes na semana

4 - ACOMPANHAMENTOS: Os acompanhamentos que fardo parte das refei¢des séo arroz e feijéo,
servidos conforme a tabela:

Tipo Especificagao Porgao Frequéncia
Arroz Branco Tipo 1 300 g Diariamente
Agulhinha
Feijao Tipo 250¢ Diariamente
Carioquinha




