Universidade Federal do Amapd
CNPJ: 34868257000181
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FORMULARIO DE COTACAO DE PRECOS

Item Qfdef DILARe Und. Descrigdo do Material Pr.*e?o. Valor Total
estimada Unitario
1 550 Porgdes |Desjejum R$ - | R$ -
2 1325 Porcdes |Almogo R$ - | R$ -
3 575 Porgdes |Jantar R$ - | RS -
4 304 Porgées [Desjejum com 35% de desconto R$ - | R$ -
5 730 Porgdes |[Almogo com 35% de desconto R$ - | R$ -
6 183 Porgdes [Jantar com 35% de desconto R$ - | R$ -
TOTAL R$ -

CNPJ:

Razdo Social: Nome Fantasia:

Endereco: Ne°: Complemento:

Bairro: Cidade: Estado:

E-mail: Nome para Contato:

Telefone 1: () Telefone 2: ( ) Fax: ()

Data da Cotagdo: Possui Cadastro SICAF? ( )Sim (  )Ndo

Validade da Proposta: Possui NOTA FISCAL ELETRONICA? ( )Sim ( )N@o

Observagoes:

Observagdes:

Elaboragdo da Proposta: Informamos que as quantidades informadas sdo proporcionais a média didria do consumo
de segunda a sdbado (exceto o jantar, que ndo ocorre nos sdbados), podendo sofrer variagdes.

Informamos que possuimos atualmente 1217 servidores, possiveis usudrios do Restaurante Universitdrio, e que a
empresa deverd ofertar as quantidades estimadas contidas na referida planilha com 35% de desconto para esse
publico. Ressaltamos que a estimativa das quantidades poderdo sofrer variacées para mais ou para menos, nho
entanto o valor com desconto deverd ser mantido.

Informamos ainda que deverd ser dado um dnico valor por refeigdo independente do desconto de 35% a ser
ofertado.

Detalhamento: Segue em anexo os alimentos detalhados que deverdo compor o cardapio.

Carimbo da Empresa e Assinatura



DO PADRAO DAS REFEIGOES

As refeigdes serdo compostas por itens que atendam a necessidade nutricional dos
individuos, considerando COLETIVIDADE ADULTA SAUDAVEL como referéncia, ndo
visando, portanto, o atendimento a restricdes alimentares ou peculiaridades individuais. A
composig¢ao dos cardapios deve respeitar os habitos alimentares e a cultura local, além de
estar embasado no Guia de Alimentagao da Populacéo Brasileira do Ministério da Saude,
conforme relac&o abaixo:

a) Desjejum

I) Uma unidade de pao (com no minimo 50g, dentre as opg¢des pao de cha, pao de
leite, pao francés, pao de batata e pdo de milho).

Il) 5g de manteiga ou 5g de requeijao ou 01 (uma) fatia de queijo ou 01 (uma) fatia
de queijo + 01 (uma) fatia presunto ou 50g de ovo mexido ou 50g de salsicha fatiada com
queijo. Sempre que for servida a opgao proteica (requeijao, queijo, presunto, ovo e
salsicha) devera ser disponibilizada percentual de p&do somente com manteiga.

[II) 200 ml de café com leite integral adogado e achocolatado ou café puro adogado;
ou 200 ml de café com leite integral adogado e cha adogado (camomila, erva cidreira,
mate, laranja, frutas vermelhas, entre outros). Diariamente devera ser disponibilizado café
puro amargo e adogante artificial (do tipo sacarina, aspartame ou sucralose).

IV) 200 ml de mingau (farinha lactea, multicereais, milho, aveia, tapioca, arroz,
maisena, milho branco ou chocolate) ou uma fatia de bolo (com no minimo 45g, dentre as
opgdes de leite, laranja, milho, maracuja, chocolate, formigueiro, macaxeira, bolo salgado
ou pao de pizza) ou uma porcao de 100g de Canjica ou Batata doce cozida ou Macaxeira
cozida ou Pupunha. Outras opg¢des poderao ser inseridas mediante aprovacgao prévia da
Nutricionista da Contratante;

V) Uma unidade ou fatia de fruta, tais como: abacaxi, banana, péra, maméao, maca,
manga, melancia, melédo, entre outras, respeitando as gramagens detalhadas no item 9.3.

b) Almogo e Jantar

[) Basico: arroz parboilizado, feijao (carioca, fradinho, preto, branco ou jalo) e
farinha de mandioca;

II) Uma opcgao de proteina livre, composta pelos seguintes pratos: CARNE BOVINA
(alcatra, cha, coxdo mole, coxdo duro, lagarto, costela, bisteca, pa com osso, pa sem
0sso, contra filé e fraldinha), CARNE BRANCA (1. frango: coxa e sobrecoxa, filé de peito;
2. peixe: pescada amarela ou branca, rosado, filhote, dourada, gurijuba e tucunaré),
SUINA (carré, bisteca e lombo), VISCERAS (figado, coracdo, bucho, mocoté e lingua),
EMBUTIDOS (linguiga tipo toscana, linguica tipo calabresa, charque, bacon, chourico e
costelinha de porco), CAMARAO e preparacbes a base de OVOS. Sempre que forem
servidas preparacdes a base de carne suina, visceras, embutidos, camardo e ovos,
devera ser disponibilizada aos usuarios uma segunda opgao de proteina livre suficiente
para atendimento do primeiro ao ultimo comensal. Nos casos especificos de feijoada,
manigoba e vatapa (frango ou charque), devera ser disponibilizada uma segunda opgéao
de proteina livre e feijdo simples suficiente para atendimento do primeiro ao ultimo
comensal, desde que estes optem pela opg¢ao do dia, ndo sendo permitidos a jungao das
opgdes (1 e 2).

[II) Uma opgao vegetariana, a base de soja (granulada, em pedacos ou em bifes,
branca ou escura), leguminosas de alto valor biolégico (feijdo, grdo de bico ou lentilha),
legumes ou verduras devera ser fornecida diariamente, correspondente a 10% do total
das preparacgoes livre;



IV) Uma opcg¢ao de guarnicdo: macarrao (espaguete, talharim, parafuso, do tipo
tradicional ou integral), purés, pirdo, cremes, legumes sauté ou chapeados, farofa ou
batata palha;

V) Um tipo de salada (crua ou cozida): compostas pelos seguintes folhosos,
legumes e verduras: abdbora, abobrinha, acelga, alface, alho poro, batata, berinjela,
beterraba, brocolis, caruru, cebola, cebolinha, cenoura, chicoria, chuchu, coentro, couve,
feijdo verde, mandioca, maxixe, pepino, pimentdo, quiabo, repolho, salsa, tomate, vagem;

VI) Devera ser fornecida diariamente farinha de mandioca comum, a vontade aos
comensais, com a devida certificagdo de procedéncia e independente se a guarni¢do do
dia contiver o item farofa;

VII) Uma opgao de sobremesa, composta por frutas da época ou doces preparados
(pudins, cremes, gelatinas, mouses e doces caseiros) servidos em porgao de 100 gramas
por pessoa ou industrializados (bananinha, pagoca, cocada e/ou pé de moleque) servidos
02 unidades por pessoa, no maximo 16 refeicbes por més.

VIIl) Sopas, caldos ou cremes (jantar);

VIX) Complementos: molho de pimenta, molho inglés, molho shoyu, azeite de oliva
ou 6leo composto a disposigao, vinagre, molhos a base de liméo e alho.

X) Para complementacao e diversificagdo do cardapio podera ser utilizado milho
verde e ervilha em conserva, azeitona, palmito, champignon e seleta de legumes.

Para elaboracao do cardapio, devera ser respeitada a frequéncia minima de preparagoes
para almogo e jantar:

a) Carne bovina: 16x/més;

b) Aves: 08x/més de coxa e sobrecoxa de frango, 08x/més filé frango;

c) Peixe: 04x/més;

d) Suinos: 04x/més;

e) Embutidos: 04x/més;

f) Salada (Crua ou Cozida): 44x/més;

g) Guarnigdo: Farofa 16x/més, puré ou creme 08x/més, pirdo 04x/més, macarréo
08x/més, legumes sauté ou chapeados 08x/més;

h) Torrada (industrializada ou produzida na unidade) diariamente, para acompanhar a
sopa do jantar;

i) Arroz: 44x/més;

j) Feijao: 24x/més;

) Sobremesa Programada: Doce confeitado ou elaborado 08x/més, doce simples
08x/més, fruta 28x/més. A Contratada podera inserir nos cardapios até
4x/semanalrefeicdo de sobremesa programada.

As frutas disponibilizadas deverao conter, no minimo, o seguinte per capita:

FRUTA FORMA PARA DISPOSICAO PER CAPITA

Abacaxi Fatia 100 a 1209
Banana Unidade 120 a 1409
Laranja Unidade 120 a 1509
Tangerina Unidade 150 a 190g
Macga Unidade 100 a 130g
Manga Unidade 100 a 120g
Maméao Fatia 150 a 1709
Melancia Fatia 140 a 160g
Melao Fatia 140 a 1609

Péra Unidade 100 a 130g



Destaca-se os valores minimos de per capitas de preparacdes que poderao ser inseridas

no cardapio do RU:

Preparagao com Frango
Estrogonofe de frango
Frango xadrez
Frango a milanesa
Filé de frango grelhado
Isca de frango
Frango com molho
Frango assado (coxa/sobrecoxa)
Filé de frango a parmegiana
Frango ensopado
Frango a role
Bracciola de frango
Preparagdao com Carne Bovina
Bife de panela
Carne de sol na chapa
Isca de carne na chapa
Carne moida a jardineira
Bisteca bovina
Carne assada de panela
Bife a milanesa
Carne ensopada
Cozidao
Preparagao com Pescado
Peixe frito
Peixe ao escabeche
Isca de peixe
Preparagcdao com Carne Suina
Bisteca suina
Lombo assado
Preparacdao com Embutidos
Linguica calabresa assada
Linguiga toscana assada

Linguica toscana assada em rodelas,

com legumes
Outras Preparagoes
Feijoada completa
Vatapa de frango
Vatapa de camarao
Vatapa de charque
Lasanha
Suflé
Hamburguer camdes
Escondidinho com puré de batatas
Estrogonofe
Figado bovino
Dobradinha
Lingua bovina
Feijoada completa
Manicoba

Per Capita (grama)
160g
160g
190g
180g
180g
160g
280g
180g
200g
180g
200g
Per Capita (grama)
180g
180g
180g
160g
200g
180g
190g
200g
200g
Per Capita (grama)
160g
180g
150g
Per Capita (grama)
200g
180g
Per Capita (grama)
150g
160g

1509

Per Capita (grama)
260g
200g
200g
200g
2509
200g
150g
200g
200g
160g
200g
160g
200g
200g



Preparagoes Vegetarianas
Soja com legumes
Picadinho de proteina (grosso) de
soja com legumes
Lasanha de soja

Hamburguer de soja

Panqueca de soja
Macarronada de soja
Escondidinho de soja

Bolinho de soja ou croquete de soja
Estrogonofe de proteina de (grossa)
Batata recheada de soja

Torta de soja

Vatapa de soja

Alméndega de soja

Fricassé de legumes
Hamburguer de legumes ou
leguminosas

Panqueca de legumes ou
leguminosas

Suflé de legumes

Berinjela recheada

Lasanha vegetariana

Panqueca de creme de palmito
Grao de bico a jardineira
Empadao de espinafre com ricota
Hamburguer de lentilha

Ratatuille

Bacalhoada vegetariana com ovos
Bobo de leguminosas

Omelete de legumes

Feijoada Vegetariana

Os cardapios deverdo ser organizados em forma de ciclos, propiciando assim a nao
repeticdo de preparagdes e, por conseguinte, a maior variabilidade dos cardapios,
conforme anexo VIl deste edital. A variedade dos cardapios diz respeito a preparagao

servida e ndo a opg¢ao proteica.

A Contratada devera oferecer cardapio diferenciado alusivo as seguintes datas
comemorativas: Dia da Mulher, Pascoa, Dia das Maes, Festa Junina, Dia do Estudante,
Dia dos Pais, Cirio de Nossa Senhora de Nazaré, Dia do Professor, Dia do Servidor

Per Capita (grama)
160g

160g

200g
02 unidades pequenas (80g cada) ou
01 unidade grande (160g)
200g
180g
200g
04 unidades pequenas (40g cada) ou
02 unidades grandes (80g)
160g
02 batatas recheadas de
aproximadamente 80g cada
200g
160g
02 unidades grandes de 80g cada
160g
02 unidades pequenas (80g cada) ou
01 unidade grande (160g)

01 unidade com 120g cada

150g
02 unidades com 50g cada
200g
01 unidade com 120g cada
110g
01 porgéo com 200g cada
01 unidade com 120g cada
01 porgéo com 150g cada
01 por¢cao com 160g cada
01 porgéo com 160g cada
01 porgcao com 120g cada
200g

Publico, Dia da Consciéncia Negra e Natal.

Os cardapios diferenciados deverao, obrigatoriamente, ser autorizados pela Nutricionista
da Contratante, tendo em vista que os mesmos poderao ser diferentes do padrdao das

refeicdes descritos no item “a” e “b”.



