ANEXO IV - Detalhamento das condi¢des referentes ao carddpio mensal do Refeitorio
do Campus Litoral Norte

As refeicdes deverdo observar os seguintes valores minimos de calorias:

Almoco e jantar deverdo conter de 600 (seiscentos) a 800 (oitocentos) quilocalorias (Kcal),
admitindo-se um acréscimo de 20% (vinte por cento), aproximadamente 400Kcal
(quatrocentas quilocalorias) do total diario recomendado, o que corresponde a variacdo de
30% (trinta por cento) a 40% (quarenta por cento) do valor diario.

Nutrientes e Valores diarios de referéncia:
Valor energético total — 2000 Kcal
Carboidrato: 55 a 75%

Proteina: 10 a 15%

Gordura Total: 15 a 30%

Gordura Saturada: < 10%

Fibra: > 25g

Sadio: < 2.000 mg (59 de sal)

A contratada devera disponibilizar informag&o nutricional da por¢cdo padronizada dos
alimentos no refeitdrio, e informar caso as prepara¢des contenham glaten, lactose e/ou
produto de origem animal.

A informag&@o nutricional devera conter, no minimo, o valor energético, de
macronutrientes (carboidratos, proteinas e lipidios) e sdédio das preparacdes servidas e
disponibilizadas aos usuarios.

ARROZ E LEGUMINOSA: deverao ser servidos conforme tabela de incidéncia:

Tipo Especificacéo Porcéo pronta para Frequéncia mensal
consumo

Arroz branco ou Arroz polido, longo fino, 1509 diaria

parboilizado tipo 1

Arroz integral 100g diaria

Feijao preto 50% gréo e caldo 160g 15 vezes

Feijao colorido 50% gréo e caldo 160g 4 vezes

(marrom, carioquinha,

vermelho)

Lentilha 50% grao e caldo 160g 4 vezes

Obsl.: As leguminosas devem ser temperadas com sal e ervas naturais, sem produtos de
origem animal e temperos prontos.



Obs2.: Proibido o uso de espessante de qualquer tipo para a preparacédo de feijdo ou lentilha,
com excecao das preparacdes como tutu ou feijdo tropeiro.

Obs3.: a leguminosa ofertada no dia deverd ser diferente da leguminosa utilizada na
preparacao proteica vegetariana

PRATO PROTEICO A BASE DE CARNE: As quantidades pos-cocc¢do das porcdes de carnes a
serem servidas devem ter, no minimo, os pesos e as frequéncias descritas na tabela abaixo:

Tipo Especificacdo Preparacao Porcao POS_ Frequencia
cocgéo mensal
Grelhada 130g 4 vezes
Empanada 130g 1lvez
) Moida 130g 1lvez
. Alcatra, Patinho ou
Carne Bovina N
Cox&o mole Assada 130g 1lvez
Iscas 130g 2 vezes
Carne de panela 130g 1lvez
Carré Assado ou frito 170g
Carne suina Lombo AAss;:\do 130g 2 vezes
S ssado ou
Filé Mignon grelhado 130g
Grelhado 130g 5 vezes
Filé de peito Empanado 130g 1vez
Carne de frango
Iscas 130g 2 vezes
Sobrecoxa Assada 170g 1vez
Tainha 130g
Linguado Empanado / 130g
Pescado Fig d - assado / 130 2 vezes
e de anjo ensopado 9
Merluza 130g

Obs1.: ndo se considera como preparacao de carne: empanados industrializados, hamburguer

Obs2.: na opcao de carne moida, poderd ser servida panqueca, lasanha ou almbndegas (desde
que ndo sejam adquiridas prontas e sim preparadas pela prépria contratada). Salienta-se que
nessas situacoes, a por¢éo de carne por porcéo deve ser de, no minimo, 100 gramas.

Obs3.: a empresa devera dar como preferéncia a compra de carnes porcionadas.

Obs4.: caso sejam distribuidas coxas de frango em substituicdo a sobrecoxa, deverdo ser
servidas duas unidades (ou o nimero de unidades correspondentes ao peso da por¢cédo de
sobrecoxa acima definido).

Obs5.: em relacdo aos pescados, deve-se dar preferéncia a compra de pescadores do Litoral
Norte gaucho, devidamente autorizados a pesca e comercializacéo, respeitando a época de
captura de cada espécie.

A matéria prima de origem animal utilizada na preparacgéo do cardapio, tais como a carne
bovina, suina, carne de frango, pescados, e seus derivados, devem ser de boa procedéncia,
sendo de fornecedor com registro no Departamento de Inspec¢éo de Produtos de Origem Animal



—DIPOA, do Ministério da Agricultura, com selo de certificacao do Sistema de Inspecédo Federal,

atestando a qualidade do produto.

CONTRATANTE a qualguer momento.

Tais certificacdes poderdo ser

exigidas pela

PRATO PROTEICO A BASE DE VEGETAIS: As quantidades p6s-coccdo das porcbes de
carnes a serem servidas devem ter, no minimo, os pesos e as frequéncias descritas na tabela

abaixo:
Porcéo N
. ~ . Frequéncia
Leguminosa Sugestdes de preparo cozida per
. mensal
capita
Alméndega 100g
_ Refogada com cebola e 120g
S_Ola (gréos e proteina tempero verde 8 vezes
fina e grossa)
Com molho 1509
Panqueca 1509
Refogado com legumes 120g
Bolinho/falafel 100g
Gréo de Bico Hambarguer 100g 4 vezes
Com molho (ou 150g
estrogonofe)
Hamburguer ou bolinho 100g
Lentilha Refogada com legumes 120g 5 vezes
Molho tipo “bolonhesa” 1509
Salada com vegetais 100g
Ervilha Creme de ervilha partida 1509 2 vezes
Alméndega ou hamburguer 100g
Quibe assado 100g 2 vezes ao
Triguilho A
Tabule 100g mes
Feijdes diversos Hamburguer 100g
(co!oridos como vermglho, Refogado com 2 vez?s ao
carioca, branco, azuki, legumes/temperos (cebola, 120g mes
etc) alho, etc)

Obs.: considerando que a maior parte dos usuérios que frequentam o Refeitério se identificam
como vegetarianos (lacto ou ovolactovegetarianos), é permitido que, no maximo uma vez por
semana, a preparacao proteica vegetariana possua derivados de leite ou ovos, a exemplo de
lasanha contendo queijo, panqueca contendo ovos ou preparacdo contendo molho branco. A
presenca leite ou ovos deve ser informada no cardapio para aprovagdo da equipe de nutricdo e
devida comunicagdo aos usuarios. Ademais, nessas situagdes, ambas as guarni¢cdes deverdo



ser isentas de derivados de origem animal, a fim de ndo limitar excessivamente as opc¢bes para
agueles usudarios que se identifiquem como vegetarianos estritos.

GUARNICAO 1: Complementara e combinarad com o restante do cardapio, devendo ser
predominantemente a base de hortalicas cozidas em pedacos ou sob a forma de purés, também
podem fazer parte desse componente da refeicdo, preparacdes a base de farinhas ou massas.
Tais preparacdes deveréo respeitar a disponibilidade de alimentos da época e também fazer uso

de produtos regionais.

A seguir, a tabela de preparacdes da guarnicdo 1 com suas respectivas incidéncias mensais:

Tipo Especificagio Porcgao pronta para Frequéncia
consumo mensal
Vegetal tipo A 120g 3 vezes
) Vegetal tipo B 1509 5 vezes
Vegetais -
Vegetal tipo A +B 1509 5 vezes
Vegetal tipo C 200g 4 vezes
. Milho (polenta) 180g 2 vezes
Farinhas -
Mandioca (farofas) 100g 1vez
Macarréo tipo grano duro 200g 3 vezes

GUARNICAO 2: devera atender as necessidades da populacgéo vegetariana e dos individuos
intolerantes ao gliten e a lactose e, por esta razéo, devera ser a base de legumes, verduras,
leguminosas e/ou oleaginosas.

Obsl.: Poderdo ser ofertadas preparacbes a base de vegetais e/ou farinhas que néo

contenham glaten.

Obs2.: a guarnicdo 1 e a guarnicéo 2 deverdo conter alimentos diferentes de modo que ndo
haja preparages iguais ou semelhantes, farindceos, tubérculos e/ou massas em ambas as
guarnicdes no mesmo dia.

Obs3.: as porcbes prontas para consumo devem respeitar as mesmas especificacbes

previstas para a guarni¢édo 1 ou para as leguminosas.

SALADAS: Duas saladas, confeccionadas separadamente, sendo uma delas de vegetais do
grupo A, seguindo tabela de incidéncia discriminada abaixo:

Composigéo Frequéncia mensal
Salada 1 Vegetal tipo A* 23 vezes/més

Vegetal tipo A* 5 vezes/més

Vegetal tipo B** 12 vezes/més
Salada 2

Vegetal tipo C***

3 vezes/més

Leguminosas

3 vezes/més

* Acelga, aipo, alface, almeirdo, chicéria, couve chinesa, couve de Bruxelas, couve verde,
escarola, folhas de brécolis, espinafre, folhas de mostarda, repolho, racula, etc.




** Abobrinha, abdbora, beterraba, cenoura, chuchu, quiabo, vagem, etc.
*** Aipim, batata doce, cara, inhame, etc.

Disponibilizar diariamente as seguintes op¢des para tempero para salada: vinagre, azeite de
oliva extra virgem, molho de pimenta e sal.

SEMENTES: Oferta de dois tipos de sementes diariamente. Como exemplo, podem ser
servidas sementes de: chia, linhaca dourada ou marrom, gergelim preto ou branco, girassol,
abdbora, de forma ndo monoétona, ou seja, variando as opgdes disponibilizadas, no minimo,
semanalmente.

SOBREMESA: as refei¢cbes deverdo incluir uma porcdo de sobremesa por pessoa, dando
preferéncia para as frutas da estagéo e, ocasionalmente, alguma preparacéo elaborada, como
gelatinas e pudins, na frequéncia de 2 (duas) vezes ao més, e também doces embalados, tais
como chocolate, pacoquinha, goiabada, mandolate, pé-de-moleque, na frequéncia de 2 (duas)
vezes ao més.

A porcdo de sobremesa elaborada e de frutas devera ser de no minimo 100g; a de doces
embalados, de no minimo 20g.

Obs.: dada a gramagem da sobremesa embalada, nas ocasi6es em que houver distribui¢cdo
destas, deverd ser ofertada também a por¢éo de fruta.



