




















 

ANEXOS TÉCNICOS 

 

Anexo I 

Café da manhã: pão ou cuscuz (com opção sem glúten, quando aplicável), 
acompanhados de manteiga, ovo ou queijo muçarela ou queijo coalho, café e leite 
servidos separadamente, e uma fruta ou, em até 10 (dez) datas comemorativas por ano, 
produto de confeitaria (bolo ou panetone). 

Almoço e jantar: arroz, feijão, farinha, guarnição, proteína, opção vegetariana, duas 
opções de salada, suco e fruta como única sobremesa. 

É vedada a repetição da mesma fruta no café da manhã, almoço e jantar de um mesmo 
dia. 

 

ESPECIFICAÇÃO TÉCNICA DAS REFEIÇÕES 

1. Disposições Gerais 

As refeições deverão ser planejadas pelo Responsável Técnico da Contratada, 
observando: 

Guia Alimentar para a População Brasileira;  

Dietary Reference Intakes (DRIs);  

RDC nº 216/2004 da ANVISA;  

Resoluções do Conselho Federal de Nutrição;  

hábitos alimentares regionais;  

sazonalidade dos alimentos;  

alimentação adequada e saudável.  

Os cardápios deverão ser elaborados em ciclos mínimos de quatro semanas e submetidos 
previamente à aprovação da fiscalização da Contratante. 

 

 



2. Café da Manhã 

O café da manhã deverá fornecer aproximadamente 20% a 25% das necessidades 
energéticas diárias, observando o equilíbrio nutricional e a oferta de alimentos in natura 
ou minimamente processados. 

Cada refeição deverá conter obrigatoriamente: 

I  Um carboidrato 

pão francês;  

ou 

cuscuz.  

Observação: deverá ser disponibilizada opção sem glúten para atendimento aos usuários 
com intolerância ao glúten ou doença celíaca, quando previamente cadastrados pela 
Contratante. 

 

II  Um alimento proteico 

Alternadamente: 

ovo;  

ou 

queijo muçarela;  

ou 

queijo coalho.  

 

III  Bebidas 

Servidas separadamente: 

café;  

leite.  

Adoçante natural e açúcar deverão permanecer disponíveis conforme padrão da 
Contratante. 



 

IV  Fruta 

Será fornecida uma fruta fresca por refeição, obedecendo ao per capita estabelecido no 
Anexo II. 

Não poderá haver repetição da fruta servida no mesmo dia. 

Assim: 

a fruta do café da manhã deverá ser diferente da fruta do almoço;  

a fruta do almoço deverá ser diferente da fruta do jantar.  

 

V  Produto de confeitaria 

Será fornecida uma porção de bolo e/ou panetone em até 10 (dez) datas comemorativas 
por ano (tais como São João, Páscoa, aniversário da UFOPA e Natal), respeitando o per 
capita mínimo de 100 g por pessoa. 

O tipo ou sabor do bolo deverá ser compatível com a data comemorativa, por exemplo: 
São João  bolo de macaxeira, milho ou similares; Páscoa  bolo de chocolate. 

As datas contempladas serão informadas formalmente pela(o) Nutricionista da UFOPA, 
com antecedência mínima de 30 (trinta) dias corridos, para a devida inclusão no cardápio 
mensal. 

3. Almoço 

O almoço deverá fornecer aproximadamente 900 kcal, observando a seguinte distribuição 
de macronutrientes: 

carboidratos: 40% a 60%;  

proteínas: 10% a 30%;  

lipídios: 25% a 35%.  

A refeição será composta por: 

arroz;  

feijão;  

farinha de mandioca;  



guarnição;  

prato principal;  

opção vegetariana;  

duas opções de saladas;  

suco;  

uma fruta como sobremesa.  

Não será fornecida sobremesa doce. 

 

4. Jantar 

O jantar seguirá os mesmos padrões nutricionais estabelecidos para o almoço. 

Será composto por: 

arroz;  

feijão;  

guarnição;  

prato principal;  

opção vegetariana;  

duas opções de saladas;  

suco;  

uma fruta como sobremesa.  

A fruta servida no jantar deverá ser diferente da ofertada no café da manhã e no almoço. 

 

5. Sobremesas 

A sobremesa será composta exclusivamente por frutas frescas, observando: 

sazonalidade;  

qualidade;  



grau adequado de maturação;  

higiene;  

per capita estabelecido no Anexo II.  

Não será permitido o fornecimento de: 

bolos;  

pudim;  

gelatina;  

manjar;  

mousses;  

doces industrializados;  

doces em calda;  

sobremesas confeitadas.  

Observação: Os itens relacionados acima poderão ser fornecidos, excepcionalmente, em 
datas comemorativas ou alusivas, desde que haja alinhamento prévio entre a Contratante 
e a Contratada, conforme a demanda e a conveniência de ambas as partes, sem que essa 
alteração implique acréscimo ou supressão de custos, reequilíbrio econômico-financeiro, 
compensações, perdas ou ganhos para qualquer das partes, mediante prévio e mútuo 
acordo formalizado. 

6. Frequência das Preparações 

carne bovina: 6 a 8 vezes/mês;  

filé de frango: 5 a 8 vezes/mês;  

peixe: mínimo de 4 vezes/mês;  

carne suína: máximo de 2 vezes/mês;  

embutidos: máximo de 2 vezes/mês;  

vísceras: máximo de 2 vezes/mês;  

preparações de maior densidade energética: máximo de 2 vezes/mês. 

 



Anexo II 

Tabela de per capitas. 

Frutas. As frutas disponibilizadas deverão conter, no mínimo, o seguinte per capita: 

FRUTA 
FORMA PARA 
DISPOSIÇÃO 

PER CAPITA 

Abacaxi Fatia 80 a 100g 

Banana Unidade 60 a 80 g 

Laranja Unidade 80 a 100 g 

Tangerina Unidade 80 a 100 g 

Maçã Unidade 80 a 100 g 

Manga Unidade 100 a 130 g 

Mamão Fatia 100 a 120 g 

Melancia Fatia 120 a 140 g 

Melão Fatia 120 a 140 g 

Pera Unidade a 100 g 

   

 Abaixo destaca-se os valores mínimos de per capita de preparações que poderão ser 
inseridas no cardápio do RU: 

Preparação com Frango Per capita (grama) 

Estrogonofe de frango 140 g 

Frango xadrez 140 g 

Frango a milanesa 120 g 

Filé de frango grelhado 120 g 

Isca de frango 130 g 

Frango com molho 150 g 



Frango assado (coxa/sobrecoxa) 180 g 

Filé de frango à parmegiana 140 g 

Frango ensopado 160 g 

Frango à rolê 140 g 

Preparação com Carne Bovina Per capita (grama) 

Bife de panela 150 g 

Carne de sol na chapa 150 g 

Isca de carne na chapa 130 g 

Carne moída à jardineira 120 g 

Bisteca bovina 160 g 

Carne assada de panela 130 g 

Bife à milanesa 130 g 

Carne ensopada 140 g 

Preparação com Pescado Per capita (grama) 

Peixe frito 160 g 

Peixe ao escabeche 180 g 

Isca de peixe 150 g 

Preparação com Carne Suína Per capita (grama) 

Bisteca suína 180 g 

Lombo assado 140 g 

Preparação com Embutidos Per capita (grama) 

Linguiça calabresa assada 140 g 

Linguiça toscana assada 140 g 

Linguiça toscana assada em rodelas, 180 g 



com legumes 

Outras preparações Per capita (grama) 

Feijoada completa 220 g 

Vatapá de frango 180 g 

Vatapá de camarão 160 g 

Vatapá de charque 180 g 

Lasanha 200 g 

Suflê 200 g 

Preparações vegetarianas Per capita (grama) 

Soja com legumes  160 g 

Picadinho de proteína (grosso) de soja 
com legumes 

160 g 

Lasanha de soja 200 g 

Hambúrguer de soja 
02 unidades pequenas (80 g cada) 
ou 01 unidade grande (160 g) 

Panqueca de soja 200 g 

Macarronada de soja 180 g 

Escondidinho de soja 200 g 

Bolinho de soja ou croquete de soja 
04 unidades pequenas (40 g cada) 
ou 02 unidades grandes (80 g) 

Estrogonofe de proteína de (grossa) 160 g 

Batata recheada de soja 
02 batatas recheadas de 
aproximadamente 80 g cada 

Torta de soja 200 g 

Vatapá de soja 160 g 

Almôndega de soja 02 unidades grandes de 80 g cada 



Fricassê de legumes  160 g 

Hambúrguer de legumes 
02 unidades pequenas (80 g cada) 
ou 01 unidade grande (160 g) 

Panqueca de legumes 180 g 

Suflê de legumes 150 g 

Berinjela recheada 02 unidades com 50 g cada 

Lasanha vegetariana 200 g 

Sucos (polpas) Per capita (ml) 

Acerola 200 ml 

Abacaxi 200 ml 

Taperebá 200 ml 

Cupuaçu 200 ml 

Goiaba 200 ml 

Manga 200 ml 

 

Anexo III 

Matriz de Responsabilidades (RACI): 

Atividade Gestor 
Fiscal 
Técnico 

Fiscal 
Administrativo 

Nutricionista 
UFOPA 

Contratada 

Aprovação de cardápio A C - R C 

Aplicação do IMR A R C C I 

Medição dos serviços A R C C I 

Recebimento provisório A R C C I 

Pagamento A C R - I 



Legenda: 

R (Responsible): executa a atividade;  

A (Accountable): autoridade responsável pela decisão;  

C (Consulted): deve ser consultado;  

I (Informed): deve ser informado. 
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