Anexo |

Descrigao e qualidade dos insumos
ITENS DESCRICAO/QUALIDADE :

FRUTA: As frutas devem ser servidas com cascas (inteiras ou porgéo, dependendo da
fruta). Devem ser selecionadas, em grau de maturagdo adequado para consumo,
apresentando textura, cor, aroma e sabor bem desenvolvidos e caracteristicos de cada
espécie. As cascas devem estar intactas, de forma que ndo deixem expostas as polpas,
e livres de injurias mecanicas. Devem estar livres de insetos, larvas, fungos ou qualquer
matéria estranha além de estarem firmes e livres de podridao. A sazonalidade deve ser
respeitada.

HORTALICAS CRUAS: Com combinagao de, no minimo, 3 tipos de hortalicas dos
grupos A (até 5% de carboidratos) e B (até 10% de carboidratos), em propor¢des,
conforme aceitacao da clientela. Os folhosos devem ser ofertados no minimo trés vezes
por semana, conforme aceitagdo da clientela. Devem ser selecionadas, em grau de
maturacdo adequado para consumo, apresentando textura, cor, aroma e sabor bem
desenvolvidos e caracteristicos de cada espécie. As cascas das hortalicas devem estar
intactas e livres de injurias mecanicas. Também devem estar livres de insetos, larvas,
fungos ou qualquer matéria estranha além de estarem firmes e livres de podridao.
HORTALICAS COZIDAS: Com combinacido de, no minimo, 2 tipos de vegetais. Nao
repetir na refeicdo o mesmo vegetal nas versdes das saladas cruas e cozidas. Devem
ser selecionadas, em grau de maturagdo adequado para consumo, apresentando
textura, cor, aroma e sabor bem desenvolvidos e caracteristicos de cada espécie. As
cascas das hortalicas devem estar intactas e livres de injurias mecanicas. Devem estar
livres de insetos, larvas, fungos ou qualquer matéria estranha além de estarem firmes e
livres de podridao.

PAO OU TORRADAS OU BOLO: Variar entre p&o francés, pao de forma, torrada, bolo
simples ou outro. O bolo simples servido ndo devera ser industrializado. Os paes devem
apresentar data de fabricagao do dia. Os paes, torradas ou bolo devem estar inteiros,
sem sujidades, sem esfarelar e com o formato caracteristico adequado.

CUSCUZ: O cuscuz devera ser oferecido em preparagbes variadas (cuscuz simples,
temperado, outros). Devera ser produzido com produto de primeira linha que sejam
livres de insetos, larvas, fungos ou qualquer matéria estranha.

MACAXEIRA, INHAME, CARA, BATATA DOCE: As preparacdes deverdo apresentar
cor e textura uniforme, ndo possuindo partes escuras. Devem ser selecionados, em grau
de maturacido adequado para consumo, apresentando textura, cor, aroma e sabor bem
desenvolvidos e caracteristicos de cada espécie. As cascas devem estar intactas, de
forma que nao deixem expostas as polpas, € livres de injurias mecanicas. Devem estar
livres de insetos, larvas, fungos ou qualquer matéria estranha além de estarem firmes e
livres de podridao.

ARROZ: Arroz refogado ou branco. Podendo acrescentar vegetais. As preparagcdes ndo
podem ser acrescidas de ingredientes de origem animal. Deve ser servido solto, sem
grumos ou bolos. A matéria prima utilizada deve ser tipo 1, branco, longo, polido, com
minimo 90% de gréos inteiros, isento de matéria terrosa, pedras, parasitas, detritos
animais ou vegetais. Pode ser do tipo parboilizado (70%) e integral ou branco (30%)
conforme aceitacao da clientela.

MACARRAO: Devera ser utilizado massas, variando entre os diversos tipos (espaguete,
parafuso, talharim ou outros) e utilizando molhos variados (tomate, alho e 6leo ou outro)
conforme aceitagao da clientela. Deve ser servido solto, sem grumos ou bolos.
FEIJAO: Devera variar entre os diversos tipos (mulatinho, preto, branco, carioquinha ou
macassar ou outros) conforme aceitacdo da clientela. Deve ser acrescido vegetais no
seu cozimento. Os graos deverao ficar de molho por pelo menos 8 horas e devera ser



realizada a troca da agua. Deve ser servido solto, sem grumos ou bolos. A matéria prima
devera ser de 10 qualidade isenta de matéria terrosa, pedras, parasitas, detritos
animais, vegetais ou qualquer outro perigo fisico. Os graos devem se apresentar
fisiologicamente desenvolvidos, s&os, limpos e secos.

FAROFA: Em conformidade com o prato principal. Deve ser utilizada farinha de 10
qualidade, isenta de matéria terrosa, pedras, parasitas, detritos animais ou vegetais.
PIRAO: Em conformidade com o prato principal. O pirdo devera ser feito com o caldo
extraido do prato principal produzido no mesmo dia com farinha de 10 qualidade, isenta
de matéria terrosa, pedras, parasitas, detritos animais ou vegetais.

PURE: Em conformidade com o prato principal. O puré deve variar entre macaxeira,
batata doce, batata inglesa, jerimum ou outro. Para o preparo n&o devera ser utilizado
produto em pé para reconstituicao na forma de puré. A matéria prima devera ser de 10
qualidade.

SOPA: Seréao oferecidas, de forma variada (feijao ou outra leguminosa, abébora, cebola,
legumes variados, espinafre, couve, carne, frango, peixe ou outras). Nao deverdo ser
servidas sopas com base constituida de ingredientes em po, industrialmente
desidratados. Opcionalmente um tipo de sopa podera ser substituida por uma
preparacao tipica da ceia regional (mungunza, arroz doce, angu, canjica ou outros).
SUCO: Devera ser servido suco de fruta natural ou de polpa de fruta, de sabores
variados (goiaba, acerola, abacaxi, manga, maracuja, caja, uva, graviola, tamarindo,
tangerina, pitanga, umbu-caja, limdo, abacaxi com hortelad dentre outros aprovados pela
gestao do contrato) com concentragdo minima de polpa de fruta de 40% (quarenta por
cento) ou conforme recomendagao do fabricante. Deve ser preparado com agua filtrada
e servido em temperatura inferior a 10°C. Nao sera permitido o uso de suco artificial. Os
sabores do suco ndo podem se repetir ao longo do dia. A polpa de fruta utilizada devera
ser sem conservantes, sem adi¢cao de agucar e pasteurizada.

SOBREMESA: As sobremesas deverao atender as diretrizes do PNAE, com priorizacao
de alimentos in natura ou minimamente processados, sendo limitado o uso de acucares,
gorduras e aditivos, e vedado o fornecimento predominante de ultraprocessados.
Deverdo ser mantidas em condi¢bes adequadas de conservagdo, com controle de
temperatura (até 10°C para preparacbes frias e acima de 60°C para quentes),
garantindo a cadeia térmica até a distribuicdo. As porcdes deverdo ser individuais,
conforme ficha técnica aprovada, e acondicionadas de forma higiénica. O cardapio
devera ser variado, evitando repeticdes frequentes, com prioridade para opgdes
compotas de frutas, doces caseiros simples, como arroz doce, canjica, mungunza e
doce de abdbora. Nao sera permitido o fornecimento de produtos ultraprocessados em
excesso, vencidos, sem identificagdo ou com reaproveitamento inadequado.

Alimento de Base Proteica

Em todas as refeicbes sera oferecida 1 (uma) op¢cdo de uma preparagcdo a base de
produtos de origem animal (ovos, carne bovina, suina, frango, pescado).

OVOS: devem ser servidos em preparagdes variadas (ovos mexidos, cozidos, fritos,
omeletes, entre outros). Podem ser branco ou de cor. Sua casca deve estar livre de
sujidades, aderentes e integras. Devem ser respeitadas as formas de armazenamento
a fim de evitar contaminacoes.

CARNE BOVINA: Deve ser servida cozida, assada ou grelhada, em porgdes uniformes
e padronizadas variando entre os cortes de musculo, acém, bife do vazio, cupim, paleta,
patinho, fraldinha, coxao duro ou lagarto. A matéria prima devera ser de consisténcia
firme, elastica, ligeiramente Umida, sem aponeuroses, tenddes e excesso de tecido
adiposo. Devera ser dada prioridade para cortes pouco gordurosos, de facil coccao,
isentas de nervos, ossos, articulagdes e afins. O produto devera ser rotulado de acordo
com a legislagéo sanitaria vigente e possuir registro no 6rgado competente.



CARNE SUINA: Deve ser servida cozida, assada ou grelhada, variando entre os cortes
de carré, pernil ou lombo, com porgées uniformes e padronizadas, A matéria prima deve
ser livre de manchas escuras, ter consisténcia firme, elastica, ligeiramente umidas,
cheiro caracteristico, livre de contaminantes biolégicos. O produto devera ser rotulado
de acordo com a legislagao sanitaria vigente e possuir registro no érgao competente.
FRANGO: Deve ser servido cozido, assado, grelhado ou empanado, em porgoes
uniformes e padronizadas variando entre os cortes de coxa com sobrecoxa e filé do
peito. Nao deve possuir gordura aparente nas preparagdes. A matéria prima devera ter
consisténcia firme, elastica, ligeiramente Umida, cheiro caracteristico, livre de
contaminantes bioldgicos, sem gordura aparente. O produto devera ser rotulado de
acordo com a legislagao sanitaria vigente e possuir registro no 6érgao competente.
PEIXE: Deve ser do tipo filé, sem espinhas e sem pele, e ser servido cozido, assado,
grelhado ou empanado, em porg¢des uniformes e padronizadas ou em postas (tilapia,
pescada, garoupa, surubim, atum) e ser servido frito, ao forno, ao molho conforme
aprovacéo da clientela. A matéria prima deve ter corte reto e ser sem cabeca, visceras,
escamas ou nadadeiras. Nao deve apresentar mutilagdes ou deformacdes. O produto
devera possuir textura tenra e suave, odor fresco e agradavel. O produto devera ser
rotulado de acordo com a legislagdo sanitaria vigente e possuir registro no érgao
competente.



