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A elaboracéo periodicamente (semanal ou mensalmente) do cardapio das refeigdes € de responsabilidade de
Nutricionistada CONTRATADA a ser avaliado para posterior aprovagdo pela nutricionista do Campus Sao Francisco

do Sul ou na auséncia dessa por uma nutricionista do quadro efetivo do Instituto Federal Catarinense.

A CONTRATADA devera realizar os ajustes necessarios no cardapio apontado nutricionista do Campus Séo

Francisco do Sul ou na auséncia dessa por uma nutricionista do quadro efetivo do Instituto Federal Catarinense.

Observa-se que NAO ESTA previsto a CONTRATADA fornecer sobremesa e bebidas nas refeicdes.

COMPOSICAO: CARDAPIO DO ALMOCO

SEGUNDA- | TERCA-FEIRA | QUARTA-FEIRA | QUINTA- SEXTA-
FEIRA FEIRA FEIRA
Vegetais Vegetais Vegetais folhosos Vegetais Vegetais

folhosos e crus | folhosos e crus e Ccrus ndo folhosos e folhosos e
néo folhosos ndo folhosos | folhosos (alface, crus néo crus ndo
(alface, racula, | (alface, rucula, | rucula, repolho, folhosos folhosos
repolho, acelga, | repolho, acelga, | acelga, tomate, (alface, (alface, rucula,
tomate, nabo tomate, nabo nabo etc.) racula, repolho,
etc.) etc.) repolho, acelga, tomate,
Vegetais cozidos acelga, nabo etc.)
Vegetais Vegetais (beterraba, tomate, nabo
SALADAS cozidos cozidos cenoura, chuchu, etc.) Vegetais
(beterraba, (beterraba, couve-flor, cozidos
cenoura, cenoura, abobrinha, Vegetais (beterraba,
chuchu, couve- | chuchu, couve- brécolis, etc.) cozidos cenoura,
flor, abobrinha, | flor, abobrinha, (beterraba, | chuchu, couve-
brdcolis, etc.) | brocolis, etc.) | 1 opcéo de salada cenoura, flor,
de leguminosa chuchu, abobrinha,
(ervilha, gréo-de- | couve-flor, | brocolis, etc.)
bico, feijdes...) abobrinha,
brdcolis, etc.)
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ACOMPANHA Arroz Arroz Arroz Arroz Arroz
MENTO Feijao Feijao Feijao Feijao Feijao
Opcao: Arroz Opgéo: Arroz Opcao: Arroz
integral integral integral
Vegetal cozido Massas Vegetal cozido ou Massas Vegetal
ou refogado (lasanha, refogado (Puré, (lasanha, cozido ou
(Puré, suflés, talharim, suflés, quiches, talharim, refogado
quiches, espaguete, legumes a espaguete, (Puré, suflés,
legumesa | rondelli, ravioli,| parmegiana ou rondelli, quiches,
parmegiana ou nhoque, gratinados, ravioli, legumes a
GUARNICAO gratinados, panqueca e farofas...) nhoque, parmegiana ou
farofas...) outros), polenta, pangueca e gratinados,
quirera, outros), farofas...)
pamonha e polenta,
outros quirera,
pamonha e
outros
Pescados de
Carne Cortes de aves: | Cortes suinos: Carne boa qualidade
vermelha de 12, Coxae bisteca, costelaou | vermelha: tais como:
tais como: sobrecoxa, pernil. Cortes “de merluza ou
PRATO coxdo mole, peito. segunda” e |tilapia, pescada
PRINCIPAL patinho... carne moida | ou cacdo. (a
cada 15 dias)
ou Cortes de
aves: Coxa e
sobrecoxa,
peito.

OBSERVACAO: a CONTRATADA mediante encomenda, devera preparar o prato principal na opcdo VEGANA

ou VEGETARIANA.
Segue sugestdo bésica: preparagdes com leguminosas (feijao, grdo de bico, ervilha, lentilha...) ou ovos.




Ministério da Educacao
Instituto Federal Catarinense Campus Sao Francisco do Sul

Tabela 2 — Detalhamento das porc¢des de carnes

PORCOES DE CARNES
< INCIDENCIA
CARNES TIPO PORCAO MENSAL
Carne moida 130 g até 1 vez/més
Bife 100 g minimo 4 vezes/més
Cubos 120 g até 1 vez/més
BOVINA
Iscas 120 g até 1 vez/més
Chuleta 200 ¢ até 1 vez/més
Costela 200 ¢ até 1 vez/més
Filé de peito de frango 100 g minimo 2 vezes/més
AVES Sassami 100 g até 2 vezes/més
Coxa e sobrecoxa 180 ¢g até 4 vezes/més
PEIXES Filé de peixe (merluz~a, 100 g até 2 vezes/més
pescada, tilapia ou cagéo)
Bisteca 160 g até 1 vez/més
SUINOS Costela 180 g até 1 vez/més
Pernil 100 g até 1 vez/més

1. Observacdes sobre o detalhamento das porcdes de carnes:

a) A porcdo se refere ao alimento pronto.
b) Nao se considera como preparacao de carne: empanados industrializados e hamburguer.

c) Preferencialmente, deverdo ser utilizados cortes de carnes magras, limpas, sem excesso de gorduras, nervuras e

aparas de qualquer espécie.

d) Todos os produtos de origem animal deverdo possuir registro na Companhia Integrada de Desenvolvimento
Agricola de Santa Catarina (CIDASC), no Sistema de Inspec¢do Estadual (S.1.E.) de Santa Catarina ou no Sistema de

Inspecdo Federal (S.I.F.) do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento.

e) Fica a critério da CONTRATADA incrementar o cardapio, desde que ndo modifique o pregco cobrado nem deixe
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de oferecer nenhum componente ou acessorio que integre o cardapio basico.

f) Os componentes do cardapio distribuidos no dia deverdo ser os mesmos do primeiro ao Gltimo usuario, mantendo-

se a quantidade adequada a todos.

g) Caso seja identificada alguma irregularidade no carddpio conforme o padrdo estabelecido neste certame, a

CONTRATADA devera realizar as alteracdes solicitadas para nova analise no prazo de até 72 (setenta e duas) horas.

h) Caso a CONTRATADA ndo entregue o cardapio para aprovacao no prazo devido estara sujeita as penalidades

previstas em contrato.
i) A CONTRATADA deveréa fazer uso de maionese industrializada, quando este ingrediente fizer parte do cardapio.

j) O PREPARO E DISPONIBILIZACAO das refeices devera seguir as seguintes recomendagdes:

1. As refeicBes serdo distribuidas em balces aquecidos ou refrigerados, conforme as preparaces, utilizando-
se para tal, talheres em inox (facas, garfos e colheres) e recipientes adequados para servir (bandejas em inox,
pratos de vidros ou porcelana). Os balces expositores deverdo ter a temperatura controlada e monitorada

regularmente.

2. As refeicOes deverdo ser identificadas pelo nome, por meio de placas indicativas. 1sso deve ocorrer em todas
as preparagdes que estiverem dispostas no Buffet para visualizacdo pelo usuario, sem excecéo, inclusive

indicar em cada placa se ha presenca de lactose, glaten e aclcar nas preparacdes.

3. A CONTRATADA devera disponibilizar temperos como: vinagre (alcool ou vinho), sal, e molho de pimenta.
Preferencialmente estes produtos devem ser oferecidos em saché.

4. A CONTRATADA devera disponibilizar palito e guardanapos de papel.

5. A CONTRATADA devera servir as refeicdes em condicOes sadias, preparadas com géneros alimenticios de
primeira qualidade, com 6tima apresentacao e sabor agradavel, dentro das exigéncias higiénico-sanitarias e

técnicas culinarias.

6. A CONTRATADA quando utilizar frutas e as verduras nas refeicdes devera lava-las em agua corrente e

higieniza-las em solucdo prépria para alimentos.
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7. A CONTRATADA deverd cumprir todas as normas higiénico-sanitarias que o0s estabelecimentos
comercializadores de alimentos estdo sujeitos, prioritariamente, deverd cumprir o disposto na Resolugdo

RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004 — ANVISA e outras normativas que vierem a substitui-la.




