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Esta folha nao sera numerada, nem assinada.

Joao Pessoa, 05 de maio de 2018.
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1. OBJETIVO:

Estabelecer os procedimentos a serem adotados para controle integrado de

vetores e pragas urbanas. . .-?r~
!~ mp\

2. DOCUMENTOS DE REFERENCIA: l~~
• Resolucao ROC nO216, de 15 de setembro de 2004: Regulamento Tec);:;o~~Y

Boas Praticas para Services de Alirnentacao.

A • Portaria MS N° 2914, de 12 de dezembro de 2011. Procedimentos de controle

e de viqilancia da qualidade da aqua para consumo humano e seu padrao de

potabilidade.

• Portaria MS N° 1.428, OE 26 de Novembro de 1993. Regulamento Tecnico

para a inspecao sanitaria de alimentos, as diretrizes para oestabelecimento de

Boas Praticas de Producao e de Prestacao de Services na Area de Alimentos e

o Regulamento Tecnico para 0 estabelecimento de padrao de identidade e

qualidade para services e produtos na area de alimentos.

• Portaria CVS 6/99, de 10 de Margo de 1999

• RESOLU<;AO - ROC ANVISA n° 275, de 21 de outubro de 2002. Dispoe sobre

o Regulamento Tecnico de Procedimentos Operacionais Padronizados

aplicados aos Estabelecimentos Produtores/lndustrializadores de Alimentos e a

Lista de verficacao das Boas Praticas de Fabricacao em Estabelecimentos

Produtores/lndustrializadores de Alimentos.

• BRASIL, Ministerio da Saude, Portaria N° 326, de 30 de julho de 1997 -

Condicoes Hiqienico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacao para

Estabelecimentos Produtoresl Industrializadores de Alimentos.

A I Elaborado:

~

I Aprovado:
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3. CAMPO DE APLICACAo:

Este procedimento se aplica a toda area de producao e rnanipulacao de

alimentos, estoque e areas em geral do local

4. DEFINICOES:

Procedimento Operacional Padronizado - POP: procedimento

forma objetiva que estabelece instrucoes seqOenciais para a realizacao de

operacoes rotineiras e especificas na producao, armazenamento e transporte

de alimentos.

Controle de Pragas e Vetores: Sistema que incorpora acoes preventivas e

corretivas destinadas a impedir que vetores e as pragas ambientais possam

gerar problemas significativos. Visa minimizar 0 uso abusivo e indiscriminado

de praguicidas. E uma selecao de metod os de controle e 0 desenvolvimento de

criterios que garantam resultados favoraveis sob 0 ponto de vista hiqienico,

ecol6gico e econ6mico.

5. RESPONSABILIDADES:

o nutricionista responsavel pela unidade deve realizar a contratacao de

empresa especializada para realizar 0 controle integrado de vetores e pragas

urbanas das areas do estabelecimento.

Os funcionarios e a empresa contratada ficam responsaveis pela aplicacao dos

procedimentos descritos neste POP.

A empresa especializada e responsavel por:

• Estabelecer procedimentos pre e p6s-tratamento de forma a evitar a

contarninacao dos alimentos, ambiente, equipamentos e utensilios;

I
Elaborado: I Aprovado: I
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• Emitir certificado de garantia da aplicacao com descricao dos pradutos

quimicos utilizados, rnetodo de aplicacao, nome e nurnero do registro no

conselho do responsavel tecnico.

• Aplicar periodicamente pradutos quimicos especificos regularizados pelo

Ministerio da Saude no contrale integrado de vetores e pragas urbanas

em todas as areas do Service de Alirnentacao e adjacencias conforme

avaliacao previa. /.?~
(~_. .910r"
Q,f{f) ~~\

o nutricionista responsavel pela unidade por: ---0
I) U ,\·9

• Acompanhar e assegurar 0 cumprimento deste POP; ~

• Comunicar a empresa contratada sobre 0 agendamento da data para

realizacao do contrale integrado de veto res e pragas urbano, bem como

seu reforco caso necessario.

6. DESCRICAo DO PROCEDIMENTO:

A empresa responsavel deve possuir responsavel tecnico e alvara de

funcionamento junto a prefeitura.

Os pradutos utilizados, bem como cornposicao quimica do produto,

concentracao de usc, quantidade e metod os aplicados devem estar descritos

no certificado de execucao com a periodicidade mensal.

A empresa especializada contratada e responsavel pela equipe que executa os

trabalhos de contrale de vetores e pragas urbanas quanto ao treinamento,

execucao das tarefas e orientacao quanta a utilizacao de EPl's (mascaras,

luvas, vestimenta adequada, exame medico, etc.), cumprimento da leqislacao

pertinente.

I Aprovado:: I Elaborado:

~
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7. MONITORACAo:

o monitoramento deve ser feito pelo Nutricionista responsavel pela Unidade.

OQUE? QUANDO? COMO? QUEM?

Cumprimento das Diariamente Observacao Nutricionista e equipe

medidas preventivas visual/ registro do Controle de

em check list Qualidade

diario

Cumprimento do Semanalmente Acompanha- Cerencia ou

Programa de mento do funcionario indicado

Controle de Pragas service

executado

Arquivamento do Sempre que as Impresso Nutricionista

certificado de aplicacoes forem oficial

execugao realizadas fornecido pela

empresa

Avaliacao do Mapa Quinzenalmente Relat6rio oficial Nutricionista

de consumo de fornecido pela

Iscas empresa

Checagem dos Diariamente Registro em Nutricionista e equipe

procedimentos check- list das do Controle de

preventivos nao Qualidade

necessaries ao conformidades

contra Ie de pragas observadas

I
(infra-estrutura)

: I Elaborado: I Aprovado:
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Protecao plastics Recebimento de lnspecao das Responsaveis pelos

das embalagens de materiais. areas, registro setores
-..----~

papelao e remocao em check-list e /'9ror
~('

das caixas de Relatorios
.~# •

l0I'~Fi. !,3~

madeira Diaries ~ (~)
~I)

(>0
~~

Armazenamento de Ao transferir os lnspecao das Estoquistas, -
materiais sobre materiais para as areas e auxiliares e porteiros

pallet's dependencias de registro em

estocagem.
check-list

Hiqienizacao da Diariamente ou de Atraves da Colaboradores dos

area flsica acordo com a rernocao de setores e faxina.

(instalacoes, periodicidade definida reslduos, com

equipamentos, para cada area adequada

rnoveis e utensilios) limpeza e

desinfeccao de

pisos, paredes,

bancadas,

superficies,

equipamentos

e utensilios,

afim de retirar

todo e

qualquer

atrativo para

pragas.

LI E_I_a_b_o_ra_d_O_: _L ~I_A_p_ro_v_a_do_: ~
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8. ACAO CORRETIVA:

Caso ocorra 0 aparecimento de pragas antes da proxima aplicacao deve ser

verificado se nao ha desvios nos processos de boas praticas que possam

propiciar 0 aparecimento de pragas no local, caso ainda persista, a empresa

responsavel devera ser acionada a fim de promover uma nova aplicacao do

produto, ou ate mesmo a troca do mesmo, caso sua eficacia nao esteja sendo

atingida.

9. VERIFICACAO:

A verificacao devera ser realizada pelo Nutricionista responsavel da unidade

atraves de observacao dos processos.

10. REGISTROS

ldentificacao: Procedimento Operacional Padronizado - Controle integrado de

veto res e pragas urbanas.

Arquivamento: Eletrcnico, na rnaquina do(s) responsavel (s) Tecnico (s)

Armazenamento: Arquivo: xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx

Tempo de retencao: 3 meses na unidade enviando posteriormente para a

matriz onde 0 mesmo devera ficar retido por tempo indeterminado.

Disposicao: Devem estar dispostos em tempo integral para a visualizacao de

todos os funcionarios ou para qualquer tipo de fiscalizacao.

I
Elaborado: I Aprovado' I
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~ ..~~~. ('

I ""'1
0

Planilha: Preenchida Assinado por? ~n<a~lquando? f')
~/) ~

• Planilhas e certificados Sempre ap6s a Nutricionista resporisavel
execucao do

service

Documento - Planilha do POP local de retencao: Tempo de armazenamento

• Planilha 01 - Controle Unidadel Matriz • Unidade: por 3 meses
Integrado de Pragas • Matriz: tempo

• Certificado de execucao indeterminado
dos services

""'"
~ I Elaborado: I Aprovado:
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NQ POP: 06// Anexa 01

y~pl! CONTROlE DE PRAGAS RESPONSAVEL: Todos

~ FREQUENCIA: Sempre quefJ1AP. necessaria-

MEDIDAS PREVENTIVAS

'to•• ": Vedar as janelas com telas milimetricas

'to•• ": Manter os ralos fechados

'to.:: Eliminar 0 acurnulo de agua em canaletas, ralos e caixas de inspecao

'to•• ": Manter 0 lixo tampado e em recipientes proprios

;••": Descartar equipamentos e materiais em desuso

"'"~ (": Manter as portas fechadas e sem frestas
A

;••:. Consertar buracos, rachaduras e fendas

(:. Eliminar caixas de papelao e embalagens que possam servir de
abrigo para as pragas

'to.:: Manter a higiene de todas as areas, equipamentos e utensflios

IMPORTANTE!

A DEDETIZA(;AO DE PRAGAS E DESRATIZA(;AO
DEVE SER FEITA POR EMPRESA ESPECIALIZADA

PERIODICAMENTE
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NOME ASSINATURA DATA -.~.

Elaborado por:

Implantado por:

Revisado em:

Revisado por:

[ Aprovado:I Elaborado:
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Ano:

) ) ) )
f-- C_O_N_T_R_O· )INTEGRADO DE PRAGAS

, .
POP 06 - Controle de desratizacao/desinsetizacao

o desinsetlzacao/desratizacao o outros:

I Respo~ns~vel:

Mes/Ano: __

Unidade/Local : _

ITEM DATA DA DATA DA RESPONSABILIDADE ASSINATURA - OBSERVA<;OES / NOVA A<;Ao
REALlZA~Ao VAll DADE (Cantratante au RESPONSAvEL DA

DO SERVI~O Cantratada) UNIDADE

_
~/P~

(IS \ t;'~~)
~~~

I Aprovada:~ I ~aborado:
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PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO

I Elaborado: I Aprovado



,...,
~

~
(II\.

1""'\
,_..
f""'I

'"~
~,..,
,...,
~
f',

~A

~
~
~

f"'\.

"..,



.t~~·· VERDE MAR ALiMENTA9AO - LTDAy~,,1t Emissao:

~
POP 07 - FORNECEDORES PRESTADORES DE SERVI<;OS E

SELE<;AO DE MATERIAS PRIMAS.Ap..
Revisao: 00

Procedimento Operacional Padronizado v;·-:-:---"_
\' t"(lt.~~

I....'.; f'l'\ftj' ~.::: Fl n~lQY-p.,

1. OBJETIVO: ~ _- ~9
Estabelecer os procedimentos relacionados a qualificacao de fornecC>'~ e;:?>

prestadores de service, visando garantir 0 atendimento necessario de acordo

com 0 service solicitado.

Estabelecer os procedimentos a serem adotados na aquisicao da materia prima

utilizada para a garantia da qualidade na confeccao das refei<;oes.

2. DOCUMENTOS DE REFERENCIA:

• Resolucao ROC nO216, de 15 de setembro de 2004: Regulamento Tecnico de

Boas Praticas para Services de Alirnentacao.

• Porta ria MS N° 2914, de 12 de dezembro de 2011. Procedimentos de controle

e de viqilancia da qualidade da aqua para consumo humane e seu padrao de

potabilidade.

• Portaria MS N° 1.428, DE 26 de Novembro de 1993. Regulamento Tecnico

para a inspecao sanitaria de alimentos, as diretrizes para oestabelecimento de

Boas Praticas de Producao e de Prestacao de Services na Area de Alimentos e

o Regulamento Tecnico para 0 estabelecimento de padrao de identidade e

qualidade para services e produtos na area de alimentos.

• Portaria CVS 6/99, de 10 de Marco de 1999

• RESOLUc;Ao - ROC ANVISA nO275, de 21 de outubro de 2002. Dispoe sobre

o Regulamento Tecnico de Procedimentos Operacionais Padronizados

aplicados aos Estabelecimentos Produtoresllndustrializadores de Alimentos e a

Lista de verificacao das Boas Praticas de Fabricacao em Estabelecimentos

Produtores/lndustrializadores de Alimentos.

• BRASIL, Ministerio da Saude, Porta ria N° 326, de 30 de julho de 1997 -

Condicoes Hiqienico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacao para

Estabelecimentos Produtoresl Industrializadores de Alimentos.

I Elaborado: I Aprovado:
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3. CAMPO DE APLICACAo:

Este procedimento aplica-se a toda area de producao e

alimentos da unidade.

4. DEFINICOES:

Procedimento Operacional Padronizado - POP: procedimento escrito de

forma objetiva que estabelece instrucoes sequenciais para a realizacao de

operacoes rotineiras e especificas na producao, armazenamento e transporte

de alimentos.

Credenciamento de fornecedores: procedimento realizado para avaliacao

das condicoes de fornecimento dos candidatos ao fornecimento de rnaterias-

primas.

Cadastro de fornecedores: relat6rio de vistoria que indica se 0 candidato a

fornecimento encontra-se em condicoes satisfat6rias de fornecimento, 0 que

deterrninara se ele esta APROVADO na avaliacao das condicoes hiqienico-

sanitarias.

Departamento de Compras: responsavel pela cotacao e compras.

Visitas de Manutencao: realizadas pelo Responsavel Tecnico atraves do

cronograma anual, priorizando fornecedores de alimentos pereciveis,

especialmente aqueles que apresentarem maior indice de nao conformidade

nas conferencias de recebimento

Saude e Seguranca Ocupacional:

Fornecer orientacoes sobre: Utilizacao de EPls (equipamento de protecao

individual), situacoes de ernerqencia, regras para realizacao do trabalho

conforme requisitos do cliente e/ou outras orientacoes pertinentes.

I Elaborado: I Aprovado
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Seguranc;a Alimentar:

Fornecer inforrnacoes sobre: Uso de pararnentacao ao entrarem

como rede ou touca e avental e devem ser informados das nocoes minimas de

boas praticas como: nao tocar os alimentos, nao tossir ou espirrar sobre os

mesmos, nao mascar chicletes, nao experimentar alimentos com as maos, nao

fumar e outras orientacoes pertinentes quando necessario.

5. RESPONSABILIDADES:

o setor de compras deve ser 0 responsavel pelo primeiro contato, cotacao e

neqociacao com os fornecedores, com auxilio do responsavel tecnico e

diretoria.

o setor administrativo deve ser responsavel pelo cadastro dos mesmos, onde

sao coletadas inforrnacoes como nome, endereco, telefone e CNPJ.

o nutricionista responsavel da unidade deve ser responsavel pela conferencia,

pesagem, verificacao de temperatura e avaliacao das caracteristicas sensoriais

dos produtos e validade, de acordo com sua classe, no momenta da recepcao.

Os entregadores sao responsaveis pelo armazenamento da mercadoria

recebida.

o nutricionista deve ser responsavel por acompanhar e assegurar 0

cumprimento deste POP.

6. DESCRICAo DO PROCEDIMENTO:

• Visita tecnica

• Cadastramento

o fornecedor deve apresentar Cadastre de Fornecedores para Compras

preenchido com as inforrnacoes comerciais e sanitarias, acompanhado de

laudo de analise microbiol6gica dos produtos pereciveis (renovado a cada 6

meses), e c6pias de documentos comprovantes de alvara de funcionamento, e

I Elaborado: I I Aprovado
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inscricao junto aos orqaos de fiscalizacao sanitaria baseando-se nos seguin es~
v(ot.C'

criterios: ..::,' r I j 0,.
a, n*([l1..:L

_ Nivel federal ~FL ~/jc: _ -'I

Ministerio da Agricultura e Abastecimento (MAA) e da Reforma Aqraria (SI /) '\,~
_/

Ministerio da Saude (MS)

- Nivel estadual

Service de lnspecao de Sao Paulo (SISP) ou orqao correspondente local

Centro de Viqilancia Sanitaria (CVS)

. Nivel municipal

Service de lnspecao Municipal (SIM)

Secreta ria Municipal do Abastecimento (SEMAB), para 0 municipio de Sao

Paulo, ou Secretaria Municipal de Saude, para os demais municipios.

o processo de recebimento e a primeira etapa de controle hiqienico-sanitario

no estabelecimento e e constituido por atividades de conferencia da qualidade

do produto alimentar recebido.

o armazenamento dos alimentos deve ocorrer em local especifico, limpo,

protegido, e sob temperatura adequada (resfriamento, congelamento ou a
temperatura ambiente). As rnaterias primas sao armazenadas imediatamente

apes recebimento.

Apes verificar 0 peso, data de validade e temperatura as carnes e embutidos

sao armazenados na carnara congelada.

Os alimentos nao pereciveis sao direcionados ao estoque seco.

Os alirnentos que sao abertos e nao consumidos por inteiro devem ser

fechados em sacos plasticos transparentes, etiquetados com 0 nome do

produto e sua validade, sendo que dentro do prazo de validade indicado pelo

fabricante.

~ I Elaborado:

~
~
~

L,_____~ _ __L__.,_.__I AProvadO_: _~
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Os alimentos devem ser armazenados separados por barreira fisica dos

produtos quimicos, de higiene, de limpeza, para evitar contarninacao ou

7. MONITORACAo:

o monitoramento deve ser feito pelo nutricionista responsavel pela

atraves de observacao dos processos.

Elaborado: Aprovado:
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7.1. Fluxograma de recebimento de alimentos

OPERA9AO CONTROlE MEDIDAS DE CRITERIOS MONITORAMENTO A90ES
SEGURAN<;:A CORRETIVAS

Recept;:ao Contarninacao de Obedecer ao horario Vide horario Observar horatio da entrega e Devolver 0
origem determinado pela Empresa anotar no RIR (Anexo 6) I produto

Conferencia Contaminacao Veiculo de transporte Veiculo bem Avaliar condicoes de higiene do Devolver 0
das condicoes cruzada adequado Higienizado Porta ria CVS-15 veiculo e preencher (anexo 6) produto
de entrega Multiplica<;:ao Rapidez no processo . sobre recebimento de alimentos

microbiana Receber alimentos Vide Anexo 4 sobre Mensurar tempo
Com temperatura Aquisicao de Alimentos Mensurar a temperatura Acelerar 0
de sequranca e superficial do produto e anotar processo

"- com qualidade no RIR Devolver 0
na apresentacao Avaliar e anotar no RIR produto

Contarninacao Higiene pessoal
pelo Condicoes Postura adequada Comunicar ao
Manipulador dos entregadores fornecedor

Conferencia Alimento Caracteristicas Analise microbiol6gica de Observar caracteristicas Devolver 0
da qualidade Deteriorado Sensoria is adequadas materia prima sensoria is e anotar no RIR produto
(PCC) Contaminacao Condicoes de Embalagem integra e limpa Observar 0 acondicionamento

cruzada acondicionamento R6tulo com informacoes do produto e anotar no RIR
adequadas obrigat6rias, como prazo de Devolver 0

validade, registro produto
MAISIF/SISP/SIM

Vide instrucoes 2. Contaminacao Hiqienizacao das rnaos Observar 0 processo Orientar 0
Pelo manipulador funcionario
Multiplicacao Rapidez no processo
microbiana Mensurar tempo Acelerar 0

processo
Troca de Contarninacao Higienizat;:ao das Vide mstrucoes Observar 0 processo Orientar 0
Recipiente cruzada Superficies de contato funcionario

Utilizacao de prateleiras Estrado exclusivo Verificar as condicoes das Providenciar e

I'~
Para recebimento prateleiras substituir

Contarninacao Hiqienizacao das estrados
pelo Maos Vide instrucoes 2 Observar 0 processo Orientar 0

, Manipulador funcionario
Transporte Contaminacao Hiqienizacao das Vide instrucoes 1 Observar 0 processo Orientar 0
Interno para Cruzada Superficies de contato funcionario
Armazena- Multiplicacao Rapidez no processo 1°)alimentos pereciveis Mensurar tempo Acelerar 0
mento microbiana Obedecer ordem de refrigerados Observar ordem de rernocao processo

Rernocao, 2°)alimentos pereciveis Reordenar
congelados armazena-
3°)alimentos pereciveis em mento
temperatura ambiente
4°)alimentos nao pereciveis

~

~ Elaborado: I Aprovado
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Fluxograma de armazenamento de alimentos estoceveis
/-

OPERACAO CONTROlE MEDIDAS DE CRITERIOS MONITORA- ACOES
SEGURANCA MENTO CORRETIVAS

Armazenamento a Contaminacao Higien izacao Observar 0 Orientar 0
temperatura ambiente das superficies de das superficies processo funcionario

contato de contanto

Multlplicacao Temperatura e Produtos Observar
,- Microbiana umidade estocaveis: condicoes de Transferir 0

PCC relativa do limpo (2) e armazenamento alimento para
ambiente. local seco local apropriado

(maximo 70%
de umidade

relativa do ar)

Alimentos Armazenar Prazos das Observar datas Desprezar 0
Vencidos dentro dos etiquetas das etiquetas alimento

. prazos de
validade

8. AC;Ao CORRETIVA:

Caso algum alimento esteja fora dos criterios sensoriais ou de validade, deve

ser imediatamente desprezado, devolvido ou solicitado troca ao fornecedor,

identificando a mercadoria e a armazenando em local destinado a "mercadorias

para troca".

Acoes imediatas cabfveis devem ser tomadas, como, por exemplo, a

suspensao do service.

Acoes de maior amplitude, tanto corretivas como preventivas, devem ser

implementadas, quando aplicaveis,

Caso 0 gestor julgue recomendavel 0 descadastramento do fornecedor, este

deve ser solicitado a area de Compras.

A 9. VERIFICAC;Ao:
A I Elaborado: I Aprovado
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A verificacao deve ser feita pelo responsavel Nutricionista da unidade.

• Conferimcia das condicoes de entrega

Devera ser verificado se 0 veiculo esta em condicoes adequadas de higiene e

conservacao.

Os entregadores devem estar adequadamente uniformizados.

Caso haja mais de um fornecedor aguardando, a ordem de recebimento segue

a seguinte preferencia:

1° - alimentos pereciveis resfriados e refrigerados;

2° - alimentos pereciveis congelados;

3° - alimentos pereciveis em temperatura ambiente;

4°_ alimentos nao pereciveis.

Esta ordem e valida tambern para rernocao dos produtos.

Toda mercadoria e retirada da embalagem original, como caixas de papelao ou

madeira, para ser acondicionada em contentores de polietileno ou aco

inoxidavel.

Os contentores sempre sao depositados sobre mesas ou prateleiras e nao

diretamente sobre 0 chao.

As diferentes mercadorias sao mantidas separadas na area de recebimento.

• NORMAS PARA 0 ARMAZENAMENTO DE GENEROS

ALlMENTiclOS

1. VERDURAS

As verduras devem ser pre higienizadas na area de pre hiqienizacao.

Devem ser lavadas em aqua corrente apenas para retirar as sujidades. Nao ha

necessidade em colocar de irnersao em produto clorado. (quando necessario

geralmente em epocas de chuva)

I Elaborado: I Aprovado





'M vI!
VERDE MAR ALiMENTAC;AO - LTDA

Emissao:

~
POP 07 - FORNECEDORES PRESTADORES DE SERVICOS E

~A~
SELECAo DE MATERIAS PRIMAS.

Revisao: 00
Procedimento Operacional Padronizado

Colocar em monobloco vazado em pe, para facilitar 0 escoamento de aqua,

Guardar em seguida na carnara frigorifica em temperatura de +8° C. ~:; .~;;~
,_. f \ n ~2._'(_~)

2. LEGUMES E FRUTAS ~~.- ~/
oj!f) I ",-y

..-
Ap6s, verificado as caracteristicas orqanolepticas, colocar em

monoblocos vazados e guardar na carnara a temperatura de +8° C.

3. OVOS

Guardar em carnara frigorifica a temperatura de +8° C.

Nao ha necessidade em fazer a pre hiqienizacao.

Devera vir identificado com data de fabricacao e validade.

4. CARNES E EMBUTIDOS

Ap6s verificar 0 peso, a temperatura, e as caracteristicas orqanolepticas

guardar na carnara frigorifica na embalagem original.

5. LEITE

Ap6s verificar a quantidade e 0 vencimento guardar na embalagem

original na geladeira de laticinios.

6. PRODUTOS LAcTEOS ( IOGURTE, LEITE FERMENT ADO, ETC)

Armazenar na geladeira a + 3° C em embalagem original.

~ I Elaborado: I Aprovado
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10. REGISTROS

ldentificacao: Procedimento Operacional Padronizado - Selecao das materi~
. . di b I ?rot~pnmas, mgre ientes e em a agens. ..J' ]3.\

Indexac;lio: Cronol6gica ~ fL c,.42l+:l J
Arquivamento: Eletronico, na rnaquina do(s) responsavel (s) Tecnico (s) ~~~

~--._-"Armazenamento: Arquivo: xxxxxxxxxxxxxx

Tempo de retencao: 3 meses na unidade enviando posteriormente para a
matriz onde 0 mesmo devera ficar retido por tempo indeterminado.

Disposicao: Devem estar dispostos em tempo integral para a visualizacao de

todos os funcionarios e para qualquer fiscalizacao.

Planilha: Preenchida Assinado por?
quando?

• Ficha de Rastreabilidade e de • Sempre ap6s Nutricionista responsavel
nao conformidade a execucao

• Check list - fornecdor do service

Documento - Planilha do POP Local de retencao: Tempo de armazenamento

• Planilha 01 - Controle de Unidadel Matriz • Unidade: por 3 meses
Recebimento de Mercadorias • Matriz: tempo
(congelados e refrigerados, indeterminado
alimentos nao pereciveis e
paes industrializados,
hortifruti e padaria

• Planilha 02 - Ficha nao
conforme

I Elaborado: I Aprovado
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Ausencia de mofos, manchas, sinais de apodrecimento.

NQ pop: 07.01// Anexo 01

Yp.,fil! RESPONSAVEL: Auxiliares de Cozinha

~

RECEBIMENTO DE MERCADORIAS
FREQUENCIA: Sempre que houver

recebimento de mercadorias

Quantidade

. Pesar ou contar TOD05 os produtos recebidos e conferir se esta de
acordo com a nota fiscal.
Lembre-se de descontar 0 peso das caixas de papelao ou de plastico

Qualidade

Temperatura

Cor, odor, aspecto, integridade da embalagem.

Os alimentos perecfveis que necessitam de refrigeracao devem ter a
temperatura aferida e registrada durante 0 recebimento. Elas devem estar
de acordo com a tabela:

Congelados
I~;;;;--

Resfriados

Refrigerados

Pescados

-18Q( ate -12 O(

6QCate 10QC

4QCate 7QC

.....__ .........._"',-_._- --.-- ..-~--.....-...--...-,.--- ..-----,.- .._--_ ..... ~-..~.----
Alimentos secos,

enlatados e hortifruti
Temperatura Ambiente





A

A ESTOQUE SECO: alimentos nao pereclveis
A

NQ POP: 07.01 / / Anexo 02

ARMAZENAMENTO DE AliMENTOS

RESPONSAvEL: Auxiliares de
ozinha

FREQUENCIA: DIARIAMENTE

Nao coloque as mercadorias no chao, Organize as prateleiras em formato de cruz para
mesmo quando estiverem em caixas. que circule ar entre os alimentos. Mantenha os

alimentos afastados da parede e do teto
/:9~'

~
0 61 ,.

Cl. Ii......Fln _ •. p.

~
0--
q'f)

ESTOQUE FRIO: alimentos perecfveis

09C a l09C

ATENCAO!

Nao guarde os produtos de
limpeza junto com os

alimentos, e retire todas as
caixas de papelao.

~

~ ~------------------------------------------------------------------~
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BOAS PRATICAS DE MANIPULA~AO DE

ALIMENTOS
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APRESENTAC;AO

Nesta cartilha, voce encontrara informac;:6es importantes sobre 0 trabalho do manipulador de

alimentos de uma forma clara, interativa e de facil entendimento. Tais informac;:6es

contribufram para a qualidade dos alimentos produzidos e dos servic;:osprestados pela

empresa.

Baseado nas resoluc;:6es ROC216/04 e ROC275/2004 da Agencia Nacional de Vigllancia

Sanitaria (ANVISA), que regem os estabelecimentos produtores de alimentos, essa cartilha sera

seu material de consulta que fara parte do seu dia-a-dia.

Fac;:abom uso dela e tenha um bom trabalho!

2
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BOAS PRATICAS DE MANIPULA<;AO DOS ALiMENTOS

As Boas Praticas de Manipulacao de Alimentos sao procedimentos que devem ser adotados por

services de alirnentacao a fim de garantir a qualidade higlenico-sanitaria e a conformidade dos

alimentos com a legislacao sanitaria.

Os manipuladores de alimentos precisam conhecer 0 que sao Boas Praticas e como usa-Ias./ .....) :-G--;-~

~

,'\ • "e('o,,~
Elas envolvem a Higiene do Manipulador, higiene do ambiente de trabalho, higiene de ~Fl £5...
equipamentos e utensflios e medidas de controle que durante processo de producao c- '"

garantem a qualidade higienico-sanitarla e a conformidade dos alimentos com a legislaca ~~

sanitaria, ----

As Boas Praticas permite que voce produza um alimento seguro, sem contaminacao, que nao

ofereca riscos a sauce das pessoas que iraQ consumi-Io.

Manipulat;ao de Alimentos: operacoes efetuadas sobre a materia-

prima para obtencao e entrega ao consumo do alimento

preparado, envolvendo as etapas de preparacao, embalagem,

armazenamento, transporte, distribuicao e exposicao a venda.

Manipuladores de Alimentos: qualquer pessoa do

service de alimentacao que entra em contato direto

ou indireto com 0 alimento.

4





HIGIENE DO MANIPULADOR

Fique atento as regras de higiene pessoal para que 0 alimento nao seja contaminado durante a

manipulacao:

Lave bem os cabelos.

Mantenha as unhas curtas,

sem esmalte nem base.

Tome banho antes e apes as

atividades.
.--~-]

~~----------~--
l _ _---

Fac,:abarba, bigode e

costeleta.

Deixe as bijuterias para Use 0 uniforme

usar fora do trabalho. completo e sempre

limpo.

frequencia.

Nao use maquiagem ou

perfume.





FIQUE ATENTO AO COMPORTAMENTO

Alem da higiene pessoal, voce precisa criar habitos que ajudam a evitar a contarninacao dos

alimentos. Fique atento!

o manipulador de alimentos nao deve:

~?!{~~.~,
i? ... =,

t.' ~\

(}' ). '.. \ .
~~-r.::·1 r

Falar ou assoviar sobre
os alimentos

Provar ou colocar dedo
na com ida

"~>~
"\;'~":. ~(/)_\

~j~
Tossir sobre os

alimentos

f;-"\, \
'vlf ~

~~;"~J. ..... -, I
" ~'~w~~-..,..

Mascar chiclete

6
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Higiene das Maos

As maos sao 0 maior foco de contarninacao dos alimentos. Elas possuem milhares de rnicrobios
e por isso devem ser lavadas com frequencia. Veja em que momentos voce ira higienizar as

rnaos:

• Antes e apes manipular os alimentos, principalmente entre alimentos crus e alimentos

prontos ou higienizados;

• Ao tocar qualquer objeto u superficie suja;

• Ao tocar partes do corpo como nariz, boca, cabelos, espirrar, tossir ou se coc;:ar;

• Apes utilizar os sanitarios:

• Apos utilizar rnaterias de limpeza, vassouras, rodos, baldes, entre outros;

• Antes de tocar utensflios higienizados;

• Antes e apes 0 usa de luvas;

• Oepois de qualquer interrupcao do service:

• Sempre que as rnaos estiverem sujas.

Higienize
suas Maos

~ .~

I -,~~N\_!!~.__ .. -:::: "~~11
no

7
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E qual a maneira correta de Higienizar as maos?

Levante bem as mangas do uniforme. Em seguida, molhe as maos e 0 antebrac;:o. Coloque

sabao e siga 0 passo a passe:

•

8
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-HIGIENIZE AS MAOS:
SALVE VIDAS

Hi~ienlzac;:ao Simples das Maos
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Teste seus conhecimentos sobre higiene pessoal e bons habitos completando a cruzadinha.
Boa sorte!!!!! /? rot ...../. ' \.0

(~Fl~~'~~::~. '0/
~')~

1

6

2DDDDDGJD
3GJwDDDD

4GJDD
5D[;]DDDDDD

DDDDD~DD
7[i]DDDD

8D[;]DDDDDDDDD
9DDGJDD
l°DD~DD
DD~D
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1- Preciso fazer todos os dias antes e depois de iniciar as atividades;

2- As mulheres adoram, mais nao podem usar para manipular alimentos;

3- Utensflio usado para experimentar 0 alimento;
4- Parte d corpo que tem muita bacteria e ode contaminar 0 alimento;

5- Lugar muito contaminado e toda vez que vou ate ele tenho que lavar as rnaos:

6- Todos os dias, usa para trabalhar e deve estar limpo e completo;

7- 0 homem tem, mais deve estar sempre bem feita;

8- Pessoa que manipula 0 alimento
9- Parte do corpo que nao posso esquecer de lavar quando lavo as rnaos:

10- Devem estar sempre cortadas;
11- Nos dias quentes produz mais, mais nao posso secar na manga do uniforme nem em

panos de cozinha.

R~postiU: I _ Tom.)r Banho. 2 - Esmahe: 3 - Colher; 4 - M30: 5- 8olnheuo; 6-uniforme; 7 -barb.l; 8 -manipuladOf; 9- punho; 10- unbas: 11-suor,

-
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HIGIENE DO AMBIENTE DE TRABALHO

a ambiente de trabalho sujo contamina os alimentos. a local de trabalho deve ser limpo e

organizado e a higiene ambiental deve ser antida atraves de tecnicas de limpeza, enxague e

desinfeccao

Pisos, paredes, portas, ralos, janelas, banheiros, entre outros, devem ser higienizados
os passos basicos:

1- Remova a sujeira;

2- Lave com detergente apropriado para a atividade;

3- Enxague:

4- Retire 0 excesso com rodo;

5- Desinfete com solucao clorada.

Como preparar a solucao Clorada?

• 100ml de agua sanitaria em 10L de agua

au

• 1 colher de sopa de agua sanitaria para lL de

Comece a limpeza sempre do alto, use rodos e buchas exclusivos para pias e bancadas e
mantenha os materias de limpeza guardados em lugar proprio.

IMPORTANTE

• Limpeza: E a retirada da sujeira que conseguimos

ver, esfregando com agua e detergente

apropriado para a atividade.

• Desinfeccao: E a retirada da sujeira que na
vemos, ou seja, os microrganismos. Deve ser feita

depois da limpeza com solucao clorada.

11





HIGIENE DE EQUIPAMENTOS E UTENSIUOS:

Assim como 0 ambiente de trabalho, os equipamentos e utensflios que entram em contato com

o alimento, deem ser mantidos limpos, principalmente quando esse alimento esta pronto para

ser consumido.

A higiene de patos, talheres, panelas, tabuleiros, entre outros, tarnbern deve seguir os

conceitos de limpeza e desinfeccao que voce viu anteriormente. Siga os seguintes passos:

Borrife alcool 70%

e deixe secar

naturalmente

,

Lave com

detergente Neutro

Retire as sujidades

IMPORTANTE:

1- As panelas, cubas, canecas e bacias devem ser guardadas emborcadas, ou seja, virados

para baixo;
2- Os equipamentos devem ser desligados da tomada antes de serem higienizados e

desmontados sempre que possfvel;

3- Oepois de limpos, os equipamentos e utensflios devem ficar guardados em locallimpo

e protegido;

4- Se os utensflios cafrem no chao, deve ser higienizados novamente.

12
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o lixo atrai insetos e e um meio favoravel a crescimento de microrganismos, deixando 0

ambiente contaminado. Por isso, nas areas de manipulacao de alimentos, as lixeiras devem

permanecer fechadas e 0 lix precisa ser recolhido com frequencia. Nao espere que a lixeira
trans borde. /~.;:;;-,

/...~ , C'o

~

'2~lC'~_:
\>------~
~' I,,~'bj<:..

CUIDADOS COM 0 LlXO:

Use sempre 0 pedal da lixeira, ele

foi feito para que voce nao
contamine as ma encostando-se

na lixeira e no lixo

13

Leve lixo para fora da cozinha.

Nao acumule caixas de papelao,

embalagens vazias e plasticos na

cozinha.

IMPORTANTE:

1- Nao se esqueca de higienizar as rnaos toda vez que manusear 0 lixo.





Agora vamos ver se voce ja esta fera em higiene do ambiente de trabalho. Ache 0 que tem de
errado na cozinhas!
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RECEBIMENTO E ARMAZENAMENTO DE GENEROS

Durante 0 recebimento de generos observe atentamente as caracteristicas como aspecto, cor,
odor, consistencia, e temperatura do alimento.

As embalagens externas (caixas de papelao, caixas de madeira, sacos de fardos) devem ser
retiradas para evitar 0 abrigo de pragas e acumulo de sujeiras.

IMPORTANTE

Os alimentos nunca poderao ficar em contato direto com 0 chao.

Armazene os alimentos rapidamente seguindo a ordem correta de recebimento e

armazenamento:

1- Alimentos peredveis resfriados;

2- Alimentos peredveis congelados;

3- Alimentos peredveis que pode ficar em temperatura ambiente;

4- Alimentos nao peredveis.

o armazenamento de alimentos pode ser feito de duas formas:

• Sob temperatura ambiente: alimentos nao peredveis;

• Sob temperatura controlada: alimentos peredveis

• Congelados: no congelador ou freezer com temperatura abaixo de 0°(, entre -18°( e
-10°(.

• Resfriados: na geladeira com temperatura entre Oo( e 5°(.

Organize a geladeira de forma que nas prateleiras de cima fiquem alimentos prontos para

consumo, nas prateleiras do meio os alimentos higienizados ou pre-preparados e nas

prateleiras de baixo os alimentos crus ou nao higienizados.
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Os alimentos devem ser organizados de modo que haja circulacao de ar entre eles, sem

encosta-los nas paredes, teto ou chao e em forma de cruz.

Respeite a vaidade dos produtos, ou seja, use 0 que for vencer primeiro mesmo que ele tenha
side recebido depois.

Lembre-se de etiquetar os alimentos que forem retirados de sua embalagem original com as
seguintes informac;:6es:

PROOUTO MANIPULADO I
PRODUTO ___

MANIPULA!;:AO: _
VAll DADE:

"

As carnaras frias/congeladas, geladeiras e freezers devem ser bem organizados a fim de evitar a

contaminacao cruzada.

Contaminacao Cruzada: e quando um microrganismo de um

alimento cru passa ara um alimento que ja foi preparado ou que

vem pronto para sem consumido.J
j

I
I
i

...J
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PRE-PREARO, PREPARO E DISTRIBUIC;AO DO ALiMENTO

Pre-prepare:

o pre-prepare e todo 0 processo que 0 alimento sofre antes de passar por coccao ou ser

servido cru.

• Descongelar: deve ser feito sob refrigeracao, ou seja, e temperatura inferior a 5°C.

• Dessalgar: deve ser feito em agua sob refrigeracao ate 10°C ou fervendo ser for usado

no mesmo momento.

• Catar: A catacao evita com que as pessoas consumam pedras ou outras substancias

presentes no feijao, Tenha muita atencao e faca em uma area limpa e iluminada.

• Moer/Fatiar: 0 equipamento deve ser higienizado antes e apos 0 processo de

moer/fatiar. Tome cuidado para nao se acidentar.

Higiene de frutas, verduras e legumes:

Essaetapa e muito importante para evitar a contarnlnacao por alimentos consumidos crus,

principalmente saladas. Veja 0 passo a passo para evitar que ISSaconteca:

1- Selecionar: retire as partes estragadas ou amassadas do alimento;

2- Lavar: Lave em agua corrente para retirar as sujidades que podemos ver;

3- Sanitizar: coloque 0 alimento de molho por 15 minutos e recipiente limpo contendo

solucao sanitizante.

4- Enxague: com agua potavel faca 0 enxague.

&...~:;}O

~t't,'o1I1ud~" P:Jtl .. ,
t:t.::.aj::~rla'5

l.c·..ar em .);ell':
(r;\:t ..n::'''

l'olt-.:!.p"'l'toU:.:!:
IIr'Ji~t.M1p .,jll

urrelade

[h."Siart;O\.lc,
0.11-,,1 ('I tlif~I""'1"

:ni.<'2'!i.1li ern ~hJc~:J
Ci,:<r':if1.O. pm 15

n1..llutoot.o::l_hIJlld>:1'_.

r.f;.lt"£~
CIB ~1o!"1.11·.If1"JIItI.
F>lH'I tenrar o clorc

r..........lIr""'".II).

IMPORTANTE:

Depois de higienizados, proteja os vegetais em vasilhas com tampa ou com plastico proprio e

mantenha-os refrigerados.
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Coccao: 0 alimento recebe calor, cozinhar, fritar, assar, grelhar, entre
outros.

Dessalgar: Retirar 0 excesso de sal de alguns alimentos como bacalhau.

Solucao Sanitizante: produto proprio para desinfetar alimentos.

Quando nao e possivel comprar esse produto usa-se a diluicao de 1

col her de sopa de agua sanitaria para llitro de agua potavel,

Prepare:

• NUNCA use alimentos vencidos ou com embalagens danificadas;

• 0 oleo com excesso de espuma e formacao intensa de furnaca deve ser trocado
imediatamente;

• Nao deixe os alimentos expostos sem necessidade;

• Nao congele nova mente os alimentos que ja foram descongelados;

• Nao misture equipamentos e utensilios e trabalhe na sua area para que na aconteca

contarninacao cruzada;

• Sempre que estiver preparando os alimentos mantenha-os protegidos e tampados;

• Os alimentos que passam por coccao precisam atingir uma temperatura de no minimo

70°C para matar os microrganismos.

• Oepois de prontos conserve os alimentos na temperatura adequada ara que nao ocorra

crescimento de microrganismos.

CONSERVA<;AO DOS ALiMENTOS PREPARADOS

ALiMENTO FRIO ALiMENTO QUENTE

SoC ou menos 60°C ou mais

Maximo S dias Maximo 6 horas

18
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Porcionamento e Distribui~ao

Nesse momenta 0 alimento vai ficar exposto aos clientes, muitas pessoas VaG conversar,

assobiar, tossir, ate mesmo espirrar enquanto se servem. Por isso ainda e preciso ficar atento
as boas praticas. /'1~~

,I, 0....-

(c-:p £~~\~~-t$
I)' s:

Q'f) "'.
o alimento ja foi higienizado e cozido, ou seja, os microrganismos foram mortos e agora pode

IMPORTANTE

contaminar 0 alimento.

Siga todos os cuidados para essa etapa:

• Higiene do manipulador;

• Higiene dos utensilios e do local onde sera porcionadojdistribuido;

• Exposicao do alimento por menor tempo e quantidade possivel;

• Manutencao da temperatura adequada;

• Em caso de alimento transportado, 0 carro deve ser exclusivo para este fim e mantido
sempre limpo.
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CONTROlE DE QUALIDADE:

o controle de qualidade e um conjunto de ferramentas que nos ajuda a manter 0 alimento 0

mais longe posslvel do risco de contarninacao, ou seja, voce ira controlar todo 0 processo-d;~_ /,?! .C'
produc;ao. Que ferramentas sao essas? .,)' II ,-r~

!fI_rf~A
CONTROlE DE TEMPERATURA: ~~;J

~r; 5Y
Os alimentos precisam ter as temperaturas monitoradas desde seu recebimento e sua
distribuicao.

1- Desinfete 0 term6metro antes e entre as medic;5es.

2- Durante 0 cozimento mec;a "dentro" do alimento enos outros casas a superftcie.

3- Durante a distribuicao mec;a primeiro os alimentos quentes, depois os frios.

4- Registrar as temperaturas.

COLETA DE AMOSTRA:

Um pouco do alimento e separado em saquinhos proprios ara esta atividade para ser analisado

em laboratorlo 0 que possibilita saber se ele foi contaminado, qual e 0 contaminante e corrigir

as falhas no processo;

1- Higienizar bem as rnaos:
2- Desinfetar os utensllios que serao utilizados;

3- Usar um utensflio para cada coleta ou higieniza-lo:

4- Colocar as amostras nos saquinhos, retirar 0 ar e fechar bem;

5- Ser agil e cuidadoso para 0 proprio manipulador na contaminar 0 saquinho ou a

amostra;

6- Identificar a amostra;
7- Manter congelado por 72 horas.

FlUXO DA PRODU~AO:

As areas de rnanipulacao de alimentos devem ser controladas de modo que nao ocorra

contarnlnacao entre areas, entre manipuladores ou por pessoas que nao trabalham na cozinha.

1- Separacao: Cada manipulador deve trabalhar em sua area. Dessa forma nao havera

mistura de utensflios, equipamentos, nem alimentos crus, cozidos ou prontos para

consumo. Quando os colaboradores ficam de area em area os microrganismos se

espalham com maior facilidade.

2- Organizacao: 0 ambiente de trabalho organizado e mais facil de ser controlado. Deixe
na area apenas 0 que for necessario. Nao acumule lixo, embalagens ou restos.

3- Fiscalizacao: Fique atento para que fornecedores, colegas ou outros setores da
empresa, ou qualquer pessoa que nao trabalha na cozinha entre sem estar

adequadamente vestido, com touca e sapatos fechados.
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Chegamos ao final da cartilha! Agora vamos ver quanto voce aprendeu sobre Boas Praticas de

Manipulacao de Alimentos.

1- Usam as embalagens externas doas alimentos como abrigo.

DDDDDD
2- Uma das caracterfsticas que deve ser observada a receber 0 alimento

DDDDDDDDDDDD
3- Procedimento feito antes de usar 0 equipamento de moer ou fatiar

DDDDDDDDDD
4- Terceiro passe do processo de higienizacao dos vegetais

DDDDDDDDDDD
5- Uma das formas de se conservar 0 alimento.

DDDDDDD
6- Pode contaminar 0 alimento durante 0 porcionamento do alimento.

DDDDDDDD
7- Utensflio usado na distribuicao que evita a contaminacao do alimento

DDDDDDD
8- Medida de controle de qualidade.

DDDDDDDDDDD

REFERENCIAS BIBUOGRAFICAS:
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• ENTENDENDO A CONTAMINACAO DOS ALiMENTOS
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TREINAMENTOS PADRONIZADOS

• AMBIENTES DE MANIPUlACAO E CUIDADOS COM A AGUA

• MANUSEIO DE LlXO E CONTROlE DE PRAGAS

• HIGIENIZACAO

• MANIPUlADORES E VISITANTES

• ETAPAS DA MANIPUlACAO DOS ALiMENTOS

• DOCUMENTACAO E FUNCAO DO RESPONSAvEl PElO

SERVICO
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Boos Praticos de Monipulas:ao
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Modulo 1- Entendendo a contarninacao dos alimentos

Aula 1- 0 que e um Alimento Seguro?

Por que nos alimentamos? A alimentacso e uma atividade baslca para 0 indivfduo manter-se
vivo.

Precisamos nos nutrir para mantermos saudaveis e nao adoecermos. Para isso, alern de ser
nutritivo e estar com otima aparencia, odor e sabor 0 alimento deve ser SEGURa. Mas 0 que e
um alimento seguro?

Um alimento seguro e aquele que nao contern agentes ou substancias nocivas em quantidades
que possam causar agravos a saude ou dana ao consumidor. Esses agentes e substancias sao
conhecidos como perigos e podem ser prevenidos ou reduzidos por meio de cuidados e regras
a serem adotadas durante todas as eta pas do prepare dos alimentos. Por tudo isso, a funcao
de quem manipula alimentos e tao importante.

a manipulador e responsavel pelo alimento que prepara e, consequentemente, pel a
manutencao da saude do consumidor. Trabalhar com alimento e trabalhar com saude.

Aula 2 - Perigos nos Alimentos

Perigos sao agentes, substancias ou materiais, de origem biologica. qurrmca ou fisica, que
possam causar agravos a saude ou dana ao consumidor. as perigos sao tarnbern conhecidos
como contaminantes.

Perigos fisicos sao materiais estranhos indesejaveis que, por falhas na manipulacao e preparo,
podem ser encontrados nos alimentos, podendo ser repulsivos ou causar ferimentos. Alguns
exemplos conhecidos sao adornos (como brincos e aneis], pedacos de plasticos ou vidro,
05505, pregos, palha de aco e fio de cabelos.

Perigos qufmicos sao substancias toxicas que, ao estarem presentes no alimento, podem
causar dana ao consumidor. Sao exemplos de perigos qufmicos agua sanitaria, detergente,
inseticida, lubrificante e desengordurante. Em alguns cas os, a substancia quimica deriva de um
produto utilizado regularmente no service de alimentacao que, ao ser manuseado
inadequadamente, deixa residues nao esperados no alimento. Ha outras sltuacoes onde a
substancia quimica entra em contato com 0 alimento acidentalmente.

Perigos biologicos sao organism os vivos que estao presentes nos alimentos e podem causar
doencas. Dentre esses, incluem-se os microrganismos (bacterias. virus, fungos e alguns
parasitas) que, na maioria das vezes, nao podemos ver a olho nu e sao as principais causas de
doencas associadas ao consumo de alimentos. Tarnbern sao conhecidos como germes ou
rnicrobios.
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Boos Pr6ticos de MonipulaS;ao

em Services de Alimentos;ao Modulo 1

Aula 3 - Microrganismos

Como vimos na Ii~ao anterior, os microrganismas sao os principais causadores de dOE[~:~J."'\;4t_('O"'"
quando presentes nos alimentos. Entjic vamos apreender um pouco mais sobre eles! c, R. ~

Microrganismos, como 0 proprio nome revela, micro significa pequeno e organismo, vivo~~-pf-:~~
.y "/organismos vivos, tao pequenos que sao invisfveis a olho nu, ou seja, normal mente . .:»:

conseguimos enxerga-los com auxflio de um equipamento com potentes lentes de aumento
chamado microscoplo.

Os microrganismos incluem as bacterias, os fungos, os vfrus e alguns parasitas. Dentre os
microrganismos, as bactenas sao os principais perigos biologicos. Mas onde eles estao? Sao
amplamente distribufdos, estando presentes no solo, no ar, na agua, nos alimentos, nos
animals, como animais dornesticos, insetos e pragas, no lixo e na sujeira em geral.

Podem ainda ser encontrados no hom em, tanto na pele, no cabelo, nas unhas, como em areas
intern as do corpo como boca e garganta. As fezes e os ferimentos apresentam grandes
quantidades de microrganismos prejudiciais a saude.

Ha mais microrganismos em uma mao suja do que pessoas em todo 0 planeta. Par mais
estranho que pareca, a maioria dos microrganismos sao inofensivos. Dentro da area de
alimentos, podemos dividir os microrganismos em tres grandes grupos:

Aqueles que sao utels na producao de alimentos, como na fabricacao de iogurtes, paes,
queijos, etc. Aqueles que sao deteriorantes, pois estragam 0 alimento, alterando a cor, 0

saber, 0 odor, a textura etc. E tem aqueles que sao prejudiciais a saude ou patogenlcos, isto e,
podem causar doencas em quem os consome.

E um grande engano acreditar que os microrganismos sempre alteram a aparencia, 0 sabor e 0

cheiro dos alimentos. Alguns microrganismos patogenicos multiplicam-se nos alimentos sem
rnodifica-los, ou seja, silenciosamente.

Aula 4 - Condicdes para a rnultiplicacao dos microrganismos

Para causar doenc;:as, os microrganismos precisam se multiplicar nos alimentos ate atingir
numeros elevados. Essa muitiplicacso so ocorre quando os microrganismos encontram
condlcces idea is, praticamente as mesmas condicces que nos precisamos, veja abaixo quais
sao elas:

Oxigenio: 0 oxigenio e um gas essencial a vida da maioria dos seres vivos e esta presente no
ar. Ha dois tipos de microrganismos aqueles que dependem de oxigenio para se multiplicar e
outros que sobrevivem na ausencia do oxlgenio. Na area de alimentos, a maioria dos
microrganismos de interesse precisa de oxigenio, por isso, muitas embalagens sao a vacuo, ou
seja, sem oxigenio, conservando por mais tempo a alimento. Entre os microrganismos que
sobrevivem sem oxigenio, um exemplo e a bacteria responsavel por causar uma doenc;:a
cham ada botulismo, que pode estar presente em enlatados e conservas com falhas na
producao.

Agua: Os microrganismos tarnbern necessitam de agua para sua rnultiplicacao. A maioria dos
alimentos contern agua ou umidade suficiente para a rnultiplicacao dos microrganismos, e 0
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em Servlco s de Alimentccdc Modulo 1

caso do leite, queijos, carnes, algumas frutas e legumes. Esses alimentos devem ser ~l'Ol.,. ('

conservados em temperaturas especiais, sendo cham ados de peredveis. as alimentos secos!~' (t J(l) o~ \
(como arroz cru, biscoito e farinha) nao possuem umidade suficiente para a rnultiplicacao dos'~pl..n%1~ 0.'

microrganismos, sendo conservados na temperatura ambiente. as alimentos secos saJ~"' ~/
tarnbern chamados de nao peredveis. ry.;;;-/ ,,~~/

If .,/-Nutrientes: Como todo ser vivo, os microrganismos precisam de nutrientes para sobreviver.
Assim como os alimentos sao uma fonte de nutrientes para 0 nosso desenvolvimento, eles
tambern tem essa funcao para os microrganismos. Por isso, a presenca de restos de alimentos
em bancadas e utensilios favorece a multiplicacao dos microrganismos.

Temperatura: as microrganismos podem se multiplicar em temperaturas entre SoC a 60°C
(cham ada zona de perigo). Na temperatura ambiente, ocorre uma rapids multiplicacao dos
microrganismos.

Aula 5 - Multiplicar;ao dos microrganismos

Como ja aprendemos, ha varies fatores que interferem na rnultiplicacao dos microrganismos.
Dentre eles, a temperatura tem um papel de destaque nos services de allmentacao, pois e 0

fator que 0 manipulador de alimentos tem maior controle.

as microrganismos se multiplicam em temperaturas entre SoCe 602C, conhecida como zona
de perigo. Eles preferem temperaturas de verao ou do nosso corpo, em torno de 36,5°(.
No refrigerador, abaixo de 5°C, 0 microrganismo reduz sua velocidade de rnultiplicacao,
lembrando que, quanto menor a temperatura, mais lentamente ocorre essa rnultiplicacao.

Quando colocamos 0 alimento no congelador, abaixo de -18°C, 0 microrganismo para de se
multiplicar, como se ficasse congelado.

Em altas temperaturas, acima de 60°C,tambem ha a reducao da velocidade de rnultiplicacao
dos microrganismos. Mas, se quiser eliminar esses microrganismos, os alimentos precisam
atingir 70°(.

Em condicoes ideais, umidade, nutrientes e temperatura,a velocidade de multlplicacao dos
microrganismos pode ser impressionante. Vamos usar como exemplo apenas 1 celula de
bacteria que precisa em torno de 15 minutos para se tornar 2 celulas.Ern mais 15 minutos,
serao 4 celulas. Assim vai seguindo ...

A cada 15 minutos, 0 nurnero de celulas aumenta significativamente, deixando 0 alimento
cada vez mais contaminado e perigoso para quem 0 consumir.
Ap6s seis horas serao 1 milhao de celulas l

Aula 6 - Esporos e toxinas

Alern das condicoes necessaries para rnultiplicacao dos microrganismos, e preciso conhecer
tarnbern algumas habilidades especiais que determinados microrganismos possuem.

Alguns tipos de microrganismos formam esporos, que nao sao eliminados mesmo quando 0

alimento e submetido a altas temperaturas, como no cozimento. as esporos sao formas de
resistencia que permitem os microrganismos sobreviverem em ambiente desfavoravel.





_j .L Agencia Nacional
'I-, de Vigilfmcia Sanitaria

Boas Praticas de Manipula~ao
em Services de Alimentccdo M6dulo 1 /--;-.----.....

" . ' ; Ott."-
/, ". ~, ~

Quand~ a~ condicoes extern as melhoram, as esporos voltam a sua forma natural e as bacterlas (0:~:L:.-6w~i\\
se rnultiplicarn. cc ,~.

'0·"-'---\"., ;--)/
a arroz cru pode apresentar bacterias na forma esporulada, que permite a sua sobrevivencia 'Z.__,'.:,/
no alimento seco. Apes a cozimento do arroz, se este alimento for mantido a temperatura
ambiente por algum tempo, a bacteria volta a sua forma natural e pode se multiplicar
rapidamente. Por isso, apes a cozimento, a alimento deve ser mantido em alta temperatura
(acima de 60°C) ou rapidamente refrigerado (abaixo de SoC). ou seja, fora da zona de perigo.

As toxinas sao substancias produzidas par algumas bacterias e fungos, que ao serem ingeridas
causam doencas, Um fator importante de muitas toxinas e a resistencia a altas temperaturas,
a que dificulta seu controle nos servicos de alirnentacao. Assim, para prevenir doencas
associadas ao consumo de toxinas, a principal controle e evitar a multipllcacao do
microrganismo produtor. Assim como as microrganismos patogenicos, essas toxinas nao
alteram as caracterfsticas do alimento, au seja, seu saber, odor e mesmo aparencia.

As toxinas mais prejudiciais a saude sao aquelas produzidas pelos fungos, tambern conhecidas
como micotoxinas. Essas toxinas nao produzem efeitos imediatos nas pessoas que as
consomem, todavia, quando acumuladas no organismo podem estar associadas a ocorrencia
de cancer e outras doencas graves.

Assim, quem pensa que 0 fogo resolve tudo, esta enganado. Ele e um dos maiores aliados de
uma alimentacao segura, mas deve estar associado a outros cuidados.

Aula 7 - Daenr;:as transmitidas par alimentas

ala! Voce, que trabalha com a manipulacao de alimentos, sa be que seus habitos pod em
interferir diretamente na saude de seus clientes. Sao notfcias muito comuns, pessoas passando
mal depois de consumirem alimentos. Mas voce sabe como issa acontece?

Quando microrganismos ou substancias prejudiciais a saude estao presentes nos alimentos.
Segundo dados da Organizacao Mundial de Saude (OMS). anualmente, 2.2 milh6es de pessoas
morrem no mundo devido a dcencas diarreicas, que na maioria dos casas, estao ligadas ao
consumo de alimentos ou agua contaminados.

as sintomas mais comuns das doencas transmitidas par alimentos - as DTAs - sao vomitos,
diarreias, dares abdomina is, nauseas, dares de cabeca, febre, dentre outros. As DTAs podem
provocar efeitos mais graves como desidratacao severa, diarrela sanguinolenta e insuflciencia
dos rins au respiratoria, deixando sequelas ou podendo levar a morte.

Criancas, idosos, gestantes e pessoas com saude debilitada sao mais suscetfveis, ficando
doentes com maier frequencia ou apresentando quadros mais graves.

as sintomas podem aparecer algumas horas au mesmo alguns dias depois que a pessoa
ingeriu um alimento contaminado, dependendo do tipo de contaminacao. Portanto, e um
engano pensar que as sintomas aparecem logo apes a consumo do alimento contaminado.
Alias, a ocorrencia tardia da doenca e um fator que dificulta bastante 0 processo de
investigacao das autoridades de saude.
Embora as piores consequencias sejam para quem fica doente, as services de alimentacao
sofrem muitos impactos com as DTAs: Sao prejufzos econornicos decorrentes da divulgacao na
imprensa e redes socia is, perda de ciientes, acoes judiciais e administrativas, custos
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hospitalares, multas e ate fechamento do estabelecimento e perdas de empregos.

Ja deu pra ver que 0 assunto e muito serio, nao e? Entao, hora de redobrar os cuidados para
evitar que os clientes fiquem doentes consumindo alimentos em seu estabelecimento. Ah, e
mais uma coisa: nao se esqueca que todos os casos de DTAs devem ser comunicados
imediatamente a Secreta ria de Saude, dessa forma, a autoridade sera acionada para investig~ar _- <,

. d doecam.Ate ,. id b d ~,rot. "-as causas evrtan 0 que outras pessoas a oecarn. Ate 0 proximo VI eo eons estu os. , ' ' ('0

(~fl,~6~5
Aula 8 - A importancia das Boas Praticas na prevenr;ao das DTAs ~-- f)

:(If '\~
ala! Como voces viram nas aulas anteriores, existem varias formas de um alimento ser
contaminado. Mas e agora? Sera que e necessario acontecer um problema no service de
alirnentacao para que a gente melhore as nossas praticas?

Nao. Com certeza nao queremos que os nossos consumidores sofram com DTAs. Nao podemos
esquecer que trabalhar com a manipulacao de alimentos e trabalhar com saude.

Entao, como podemos evitar a contarnlnacao na manipulacao de alimentos? Como prevenir os
perigos nas preparacoes? Como evitar a multiplicacao dos microrganismos?

a que fazer para nao causar danos ao consumidor? A resposta de todas estas perguntas e:
seguindo as boas praticas de manipulacao de alimentos. No Brasil, desde 2004, Essas regras
estao definidas em um regulamento federal, a RDC 214 da Anvisa. Mas 0 que sao as boas
praticas de rnanipulacao em services de alimentacao?

As boas praticas sao procedimentos que devem ser adotados por services de alimentacao
para garantir a qualidade higienico-sanitarta dos alimentos, prevenindo, entao, a ocorrencia de
Doenc;:as Transmitidas por Alimentos, as DTAs.

Estas regras incluem aspectos relacionados a uma serie de coisas. Vamos ver? Controle de
vetores e pragas e manuseio do lixo Ambiente de rnantpulacao de alimentos e cuidados com
agua: Manipuladores e visitantes; Preparacao e distribuicao do alimento; Oocumentacao e

funcao do responsavel pelo service.

Esses temas todos farao parte dos demais modules. Vamos la, e bom estudo.
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Modulo 2 - Modulo 2 - Ambiente de Manipulacao e Cuidados com Agua

/-- '? rot.
i.') , C'o....

(,,·.~.;....FL ~~Aula 1- Instalal;oes \; ~'

Mantenha 0 ambiente de manipulacao (piso, parede, teto, janelas, portas e eqUiPam~sl___)°
bem conservado. E muito importante que 0 local de trabalho, bem como rnoveis,
equipamentos e utensilios, nao apresentem rachaduras, trincas, bolores, descascamentos.
Esses defeitos dificultam a limpeza e acumulam microrganismos.

Sempre avise ao responsavel pelo estabelecimento se encontrar algum problema nas
instalacoes, como um ralo quebrado, uma tela furada, um equipamento com ferrugem, entre
outros.

Devemos ter um cuidado especial com as caixas de gordura, que devem apresentar adequado
estado de conservacao, limpeza e funcionamento, para evitar a contaminacao do ambiente de
trabalho e imprevistos durante a rnanipulacao, com extravasamento e cheiros desagradaveis.
A caixa de gordura e a moradia de muitos insetos e microrganismos!

No ambiente de rnanlpulacao, sempre que posstvel, deve existir separacao entre as diferentes
atividades, como separar a area de prepare de carnes da area de prepare de saladas, separar a
bancada de prepare de sobremesas da bancada de recepcao de Frutas, Legumes e Verduras
(FLV). Essa separacao ajuda a evitar que os microrganismos presentes em alimentos crus ou
nao higienizados passem para os alimentos ja prontos para 0 consumo. Essa transferencla de
microrganismos de um alimento para outro e conhecida como contaminacao cruzada.

Em services de alirnentacao de pequeno porte, nem sempre a separacao de ambientes e
possivel. Mas ha outros meios de se evitar a contaminacao cruzada, como a determinacao de
horarios diferenciados para rnanipulacao de alimentos, 0 usa de utensilios distintos, bem como
os procedimentos de higienizacao. Aprenderemos mais sobre contamlnacao cruzada no
modulo sobre preparacao e distribuicao do alimento.

Aula 2 - Cuidados No Ambiente De Manipular;:ao

Tanto as areas intern as como as areas externas do estabelecimento devem estar livres de
objetos em desuso ou estranhos ao ambiente, pois pod em servir de abrigo (esconderijo) para
pragas e dificultam a higienizacao. Somente devemos permitir dentro da area de rnanipulacao,
aqueles materials, rnoveis e equipamentos uteis no dia-a-dia.

A tluminacao da area de preparacao deve proporcionar adequada visualizacao durante os
procedimentos de higienizacao e de prepare. Caso 0 ambiente de trabalho nao esteja
suficientemente clare, avise 0 responsavel pelo estabelecimento. Lembrem-se que as
luminarias localizadas nas areas de manipulacao devem ter protecao contra explosao e quedas
acidentais. A lampada exposta e um perigo fisico, como ja vimos no modulo anterior, e, se
quebrar, pode levar a perda da producao do dia.

A ventilacao e outra condicao importante para 0 ambiente de trabalho, pois os
microrganismos se multiplicam rapidamente em locais muito quentes e abafados. Alern disso,
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o fluxo de ar nao deve incidir diretamente sobre os alimentos,
janelas mal posicionadas.

por meio de ventiladores e" "

.GS3~'.

-: ~
Sempre comunique ao responsavel se visualizar falhas nas instalacoes eletricas. como~Tios·~ ,"
expostos. As instalacoes eletricas devem estar bem protegidas permitindo adequada
higienlzacao dos ambientes, bem como evitando acidentes no ambiente de trabalho.

Aula 3 - Equipamentos E Utensflios

Os equipamentos, moveis e utensilios que entram em contato com os alimentos, como
bancadas, mesas, panelas, col heres, pia cas de corte e formas, devem: ter superficies lisas e
lavaveis e estar isentos de rugosidades, frestas e outras im perfeicoes. Esses defeitos dificultam
a higienizacao e favorecem 0 acumulo de liquidos, sujeiras e restos de alimentos,
possibilitando que os microrganismos se multipliquem rapidamente.

Conheca mais sobre materia is comumente utilizados na fabricacao de utensilios usados em
services de alimentacao:

Madeira • Possuem superficie porosa, dificultando a acao dos produtos de higienizacao e
favorecendo 0 crescimento microbiano. Por isso 0 usa de madeira nao e indicado. No cornercio
ha alguns utensflios de madeira que apes submetidos a tratamentos minimizam os problemas,
o uso desses utensilios em services de alimentacao deve ser avaliado junto a autoridade
sanitaria.

Vidro • Precisam cuidados no usc, pois 0 material deve ser de alta qualidade e resistente,
evitando a liberacao de fragmentos que podem machucar 0 consumidor quando presentes no
produto final.

Inox e polietileno - Materiais muito utilizados nos services por serem mais resistentes e de
facil hlgienlzacao.

Os equipamentos, movers e utensilios que entram em contato com os alimentos, como
bancadas, mesas, panelas, colheres, placas de corte e formas, devem:

o Ter superficies lisas e iavaveis e estar isentos de rugosidades, frestas e outras
Irnperfeicoes. Esses defeitos dificultam a higienizacao e favorecem 0 acumulo
de liquidos, sujeiras e restos de alimentos, possibilitando que os
microrganismos se multipliquem rapidamente.

o E importante observar as recornendacoes do fabricante sobre a forma de usa
dos equipamentos e utensflios a fim de garantir uma melhor conservacao e
evitar contaminacao dos alimentos por fragmentos ou residuos toxicos.

o Conheca alguns exemplos de sltuacoes err6neas que sao observadas em
services de alimentacao:

'" col heres de plasticas usadas em temperatura acima da recomendada;
• usa de potes e outros recipientes em equipamentos (como forno ou

microondas) nao indicados.

Aula 4 - Instalacoes Sanitarias, Vestiarios E Lavatorios Para Maos
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~ Mantenha as instalacoes sanitartas e vestiarios organizados, guarde todos os seus pertences
~ no local destinado a esse fim.

As portas das instalacoes sanitarias e vestiarlos devem ser mantidas sempre
fechadas. Pequenas atitudes adotadas em casa sao imprescindiveis nos services de
alirnentacao:

-'

A~~
Tanto na instalacao sanitaria, quanto dentro da area de manipulacao, devemos ter uma p~ .")
exclusiva para lavar as maos, esta pia deve sempre estar abastecida de sabonete Ifquldo sern
cheiro e toalhas de papel nao reciclado. E importante utilizarmos um antisseptico apes lavar as
maos com sabonete, ha varias marcas de gel antisseptico disponiveis no cornercio, sendo
importante selecionar aqueles sem perfume. Uma alternativa e 0 usa de sabonete inodoro
com acao antisseptica. Nunca se esqueca de comunicar 0 responsavel sobre 0 funcionamento
inadequado das instalacoes sanitarias (descargas quebradas ou lixeira com defeito no pedal)
ou ausencia de materiais de higiene (como sabonete, papel higlenico e gel antisseptlco}, Faca
tudo como se voce fosse 0 proximo a usar!

a dar apos 0 usa do santtario:
a colocar 0 papel no lixo;
a nunca esquecer de higienizar as maos,

Aula 5 - Qualidade Da Agua

A agua e um elemento fundamental para a manipulacso segura dos alimentos, pois utilizamos nas
oreparacoes como um ingrediente, nos procedimentos de higienizacao do ambiente, dos utensilios e
equipamentos e tambern das rnaos.

A agua utilizada deve ser sempre potavel, ou seja, livre de substancias toxicas e com caracteristicas
fisico-quimicas e rnicrobiologlcas conforme limites estabelecidos pelo Ministerio da Saude. Assim como
o gelo e 0 vapor usados com os alimentos ou na preparacao dos mesmos.

Geralmente a agua da rede publica e tratada e pode ser usada no preparo dos alimentos. Mas sao
precisos cuidados para que ela perrnaneca propria para 0 consumo quando chegar ao reservatorio. 0
reservatorio precisa estar em boas condicoes e ser de material adequado.

Para higieniza-lo corretarnente, devemos contratar uma empresa especializada ou contar com urn
colaborador capacitado. Em ambos os casas deve-se registrar no minimo quem fez, quando fez, como
fez e quais produtos foram utilizados. Esse registro deve ser mantido no estabelecimento. 0 ideal e que
a higienizacao seja feita no maximo a cada seis meses ou quando notarmos algum problema com 0

reservatorio. como uma rachadura ou uma inflltracao.

Essesproblemas comprometem a qualidade da agua. Outro cuidado muito importante e manter sempre
o reservatorio tampado, para que folha, animais, poeira e outros materiais nao entrem em contato com
a agua armazenada. Quando utilizada solucao alternativa de abastec:imento de agua, por exemplo, poco
artesiano a potabilidade deve ser atestada semestralmente mediante laudos laboratoriais.
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Modulo 3 - Manuseio do Lixo e Controle de Veto res e Pra

Aula 1- Lixo

o lixo, alern de atrair insetos e outros animais para a area de preparo dos alimentos, e um
meio ideal para a multiplicacao de microrganismos.

As lixeiras devem ser acionadas sem contato manual, evitando que 0 manipulador contamine
as rnaos e transmita microrganismos aos alimentos. A forma mais utilizada e 0 sistema de
pedal. Avise ao responsavel se 0 pedal da lixeira nao estiver funcionando corretamente.

o lixo deve ser retirado para fora do local de rnanipulacao em sacos bem fechados e estocados
em area externa e isolada, de forma a evitar focos de contaminacao e atracao de alguns
animais. Essa rernocao deve ocorrer nos intervalos das atividades ou dos turnos de trabalho, a
fim de evitar a circulacao de material contaminado durante 0 preparo dos alimentos.

Se as lixeiras estiverem muito cheias, avalie se 0 tamanho e adequado ou se a frequencia da
retirada do lixo esta sen do suficiente. A limpeza peri6dica das lixeiras tambern e importante
para nao atrair insetos e evitar 0 crescimento dos microrganismos nesses coletores.

Quando 0 estabelecimento nao dispor de pessoal especifico para retirada do lixo, e necessario.
no minimo, 0 usa de avental protetor para evitar a contaminacao do uniforme utilizado na
mantpulacao dos alimentos. Apos 0 manuseio do lixo, e preciso higienizar as rnaos.

Aula 2 - Prevencaa E Cantrale De Veta res E Pragas

As pragas e os vetores apresentam microrganismos prejudiciais a saude espalhados em todo 0

corpo e, por isso, sao uma ameac;:a a seguranc;:a dos alimentos. Os exemplos mais conhecidos
sao baratas, moscas, formigas e ratos.

Parece obvio, mas vale a pen a reforc;:ar: as areas dos services de alirnentacao devem estar
livres da presenc;:a destes animais, e de animais dornesticos, como caes e gatos. Para isso,
devemos manter nos estabelecimentos um conjunto de acoes eficazes de controle para
impedir a atracao, 0 acesso, 0 abrigo e a proliferacao de veto res e pragas urbanas.

As pragas e vetores sao atr aidos pelo acurnulo de lixo e por restos de alimentos e agua. Assim,
devemos manter uma higienizacao adequada dos locais de trabalho, remover 0 lixo
frequentemente e armazenar os alimentos em embalagens e recipientes fechados.

Para evitar 0 acesso das pragas nas areas internas do service, as portas e as janelas devem ser
mantidas fechadas, as aberturas externas devem apresentar telas milirnetricas, inclusive 0

sistema de exaustao e as portas e janelas quando utilizadas para ventilacao.

Os ralos devem possuir tampas com sistema de fechamento. Ha outras formas de evitar 0

acesso, podemos usar cortina de ar e borracha de vedacao nas portas externas.

Mas nao esqueca: estes sistemas de vedacao e protecao devem ser mantidos em adequado

estado de conservacao e funcionamento.
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Para evitar 0 abrigo, devemos manter os ambientes de trabalho organizados e sem objetd~m .r'c;~
desuso. Outra estrategia e a organlzacao do estoque. Devemos armazenar os alimento 'Gcfui1"~t:9C.
adequado afastamento do piso, da parede e do forro, pois isso ajuda na ventilacao e;;.ra-- .0
higienizacao e dificulta 0 abrigo para os anima is. ~ ;(>
Alem das medidas preventivas devemos verificar regularmente a presence de animais e de
seus indfcios, como fezes, pelos, embalagens de materias prim as roidas. E se verificarmos
indicios ou a presence desses animals, devemos comunicar 0 responsavel pelo
estabelecimento. Alern disso, os alimentos que possam ter sido contaminados devem ser
imediatamente descartados e as areas afetadas devem ser higienizadas.

Os vestigios de pragas e vetores mostram que as medidas preventivas nao foram suficientes
para manter 0 ambiente livre destes animais. E agora, 0 que fazer? Urna das acoes corretivas
pode ser a aplicacao de produtos quimicos que ajudam no controle e na eliminacao das
pragas. Trabalho que deve ser feito por uma empresa especializada e licenciada pelos orgaos
competentes.

E importante acompanhar 0 service desta empresa e certificar-se de que os produtos
utilizados sao regularizados pel a Anvisa. Outra coisa muito importante: devemos seguir todas
as recornendacces da empresa especializada, antes e depois dos procedimentos realizados, a
fim de evitar a contarninacao dos alimentos, equipamentos e utensflios.

Estes produtos quirnicos sao altamente toxicos e quando utilizados por pessoas nao
especializadas podem contaminar os alimentos e ainda prejudicar a saude daqueles que
trabalham no estabelecimento. E para fechar, nunca se esqueca: as pragas sao atraidas por
restos de alimentos. Por isso, os procedimentos de higienizacao sao fundamentais, e esse e 0

tema do modulo seguinte. Ate 0 proximo video.

AULA 3 - Cuidados No Ambiente De Manipula~ao

Animais nao pod em estar dentro dos services de alirnentacao, pois pod em contaminar os
alimentos e ambiente. Nao podemos achar normal ver animais nesses locais. Veja exemplos de
pragas e vetores e os mantenha longe do estabelecimento.

- Caes e gatos
- Passaros
- Formigas
- Baratas
- Ratos
- Moscas
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Modulo 4 - Higienizacao

Aula 1 - Introducao A Higienizacao

Ola. Como ja vimos, restos de alimentos e demais sujeiras presentes nos services de
alimentacao sao atrativos para pragas e focos de contarninacao microbiana.

Por isso, a biqienizacao das instalacces, dos equipamentos e dos utensilios de trabalho e uma
operacao tao importante. Para eliminar esses perigos, a hiqienizacao deve ser feita de forma
correta. 0 processo de hiqienizacao envolve principalmente duas etapas.

A primeira e a de limpeza. E preciso retirar as sujeiras visiveis, como restos de alimentos,
usando espatulas, escovas, esponjas ou fibras. Em seguida, lavamos a superficie com produto
apropriado para a retirada mais profunda da sujeira. Por fim, enxaguamos para eliminar os
residues do produto. Quando for possivel, os equipamentos devem ser desmontados antes da
lavagem para permitir a completa rernocao das sujidades.

A segunda etapa e a desinfeccao. Hora de eliminar os microrganismos, ou seja, retirar 0 que
nao vemos. Mas atencao: esta etapa somente e eficiente se a primeira foi bem feita. Os
residuos de gordura prejudicam a acao do desinfetante, por isso, superficies muito gordurosas
requerem mais atencao durante a lavagem.

Aplique 0 produto e deixe agir conforme 0 tempo determinado pelo fabricante. Os utensilios e
pecas desmontaveis de equipamentos devem ficar completamente imersos no produto. Depois
enxaque completamente para eliminar residues, quando 0 equipamento e utensilio entrarem
em contato direto com 0 alimento.

Seguindo estas duas etapas (Iimpeza + desinfeccao) temos um procedimento de hiqienizacao.
Alern de higienizados. os utensilios devem ser guardados em local limpo e protegido. Lembre-
se. para uma correta higienizacao, e fundamental a selecao de produlos apropriados e 0 usa
conforme recornendacao do fabricante. Ate a pr6xima.

Aula 2 - Produtos Para Limpeza E Oesinfeq;:ao

Os produtos desinfetantes, os detergentes e outros produtos qufmicos sao fundamentais para
a higienizacao do ambiente de trabalho, porern contern substancias t6xicas que podem
contaminar os alimentos. Assim devemos tomar todas as precaucoes para impedir este tipo de
contarninacao, observe as regras a seguir.

o Nao utilizar substancias com odor nas areas de preparacao e armazenamento
dos alimentos.

o Nunca guarde esses produtos junto com os alimentos. Eles devem ser
identificados e guardados em local reservado para essa finalidade.

o Nao utilize produtos clandestinos, pois nao ha garantias de que funcionem
adequadamente e, em alguns casos, pod em ser mais t6xicos. Olhe 0 r6tulo do
produto e verifique se ha registro e notificacao da ANVISA/MS.

o Nao aproveite as embalagens desses produtos, que devem ser desprezadas
ap6s 0 usa.

Muitas pessoas nao observam as orientacoes dos r6tulos e usam os produtos puros, mais
concentrados ou mesmo misturados acreditando que 0 efeito sera melhor. Essee um erro que
pode resultar em contarninacao qufmica dos alimentos, alern de prejudicar a saude de quem
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aplica 0 produto, causar desgastes nos equipamentos e utensilios e desperdicios. Por isso, _-". ....
obedeca as instrucoes recomendadas pelo fabricante quanto a dilui~ao, ao tempo de contato v' '?ro( .. c~\.
ao modo de uso dos produtos. Q,. ~ J'{fl ~,

.......rL'i'{2~ \

Segundo 0 Sistema Nacional de lnforrnacoes Toxico-Farrnacologicas _ SINIT C:l .-.-~)
(www.fiocruz.br!sinitox).em2011.mais de treze mil pessoas tiveram intoxicacao associada a <1'1) ·'\9
produtos domissanitarios (substancias destinadas a higienizacao de ambientes domiciliares, ----
coletivos e ou publicos).

Aula 3 - Periodicidade Da Higienizar;ao

• 0 local de trabalho deve ser higienizado e organizado ao final do expediente. A higienizacao
tarnbern e necessaria entre atividades a fim de manter ambientes limpos ao longo do dia.

• Os equipamentos e utensilios devem ser lavados logo apes 0 usa a fim de evitar acurnulo de
material sujo e a rnultiplicacao de microrganismos.

• Como algumas instalacoes. equipamentos e utensilios nao sao limpos e ou desinfetados
diariamente, deve ser definido um cronograma de planejamento destas rotinas. Cabe ao
responsavel pelo estabelecimento definir esse cronograma e ao manipulador segui-Io
conforme instruido.

Para nao cair no esquecimento, deve-se anotar a data de execucao das higienizacdes
realizadas com maior intervalo. Sao exemplos: forro e tel as, filtros de ar condicionado,
coifas e seus filtros, refrigeradores e congeladores, estufas e balcoes expositores, entre
outros.

Aula 4 - Materiais Para Limpeza E Desinfeq:ao

Os materiais, como esponjas, escovas e fibras, utilizados na higienizacao devem ser de boa
qualidade e proprios para a atividade, nao devendo soltar fragmentos que possam representar
um perigo fisico para 0 alimento.

Devemos manter estes materiais bem conservados e limpos. Eles devem ser desinfetados
rotineiramente e trocados quando apresentarem sinais de desgastes.

Os materia is utilizados nas areas de rnanipulacao de alimentos devem ser distintos daqueles
utilizados nas demais areas. Da mesma forma, os materiais usados na hlgienizacao de
superficies que entram em contato direto com 0 alimento, como bancadas, placas de corte e
utensilios, devem ser diferentes daqueles usados nas tnstalacoes. Portanto, e importante te-
los disponiveis em nurnero suficiente.

As pias da area de manipulacao nao devem ser usadas para a lavagem dos materiais usados na
higienizacao das instalacoes (como pisos e paredes).

Superficies higienizadas podem ser recontaminadas por meio do uso de material inapropriado.
Um exemplo comum e 0 uso de um pano para retirada de residuos de alimentos de uma
bancada e, depois, utilizar 0 mesmo material para a secagem da bancada higienizada.
Preferencialmente, as superficies devem secar naturalmente ou, quando necessario. devem
ser utilizados materia is novos (descartaveis) ou higienizados.
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• Para a higienizacao da area de rnanipulacao e tarnbern rernocao do llxo, quando nao for
possivel 0 usa de uniformes diferenciados, recomenda-se 0 usa de luvas e avental

especfficos, de material resistente e irnpermeavel.

• Voce deve ser capacitado para as atividades de higienizacao. Em caso de duvidas, consulte
o responsavel pelo estabelecimento.
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Modulo 5 - Manipuladores e Visitantes

Aula 1- Quem e 0 mani ulador de alimentos?

o manipulador de alimento e qualquer pessoa do service de alimentacao
contato direto ou indireto com 0 alimento. Ou seja, e a pessoa que lava, descasca, corta,
rala, cozinha, prepara os alimentos. E um engano achar que 0 manipulador e somente a
pessoa que fica dentro da cozinha, manuseando 0 alimento. Aqueles que recebem as
materias primas, servem os clientes, ou ate mesmo realizam a limpeza dos locais de
trabalho, tarnbem sao considerados manipuladores nos services de alimentacao.

Atencaol As pessoas terceirizadas que trabalham nos services de alimentacao tarnbern sao
considerados manipuladores de alimentos.

Aula 2 - Uniforme

Um aspecto muito importante para a rnanipulacao segura dos alimentos e 0 uso de
uniforme fornecido pelo service de alirnentacao. Agora, assista 0 video e veja um exemplo
correto de um manipulador se preparando para um dia de trabalho.

E responsabilidade do manipulador mante-Io conservado e lim po. Verifique com 0

responsavel como deve ser feita a lavagem do uniforme e solicite outra peca, caso esteja
desgastado.

Atencao aos intervalos: procure locais adequados e limpos para 0 descanso, nunca sente no
chao, em escadas, na grama ou patios extern os. 0 uniforme pode servir de transporte de
microrganismos prejudiciais a saude ou patogenicos para 0 interior da area de preparo dos
alimentos, contaminando-os.

Alem de exclusive, 0 uniforme deve ser adequado para a atividade. Por exemplo: 0 avental
plastico deve ser usado nos procedimentos de higienizacao: nao utilizar luva plastica em
processos que envolvem calor, pois podem derreter ou grudar, causando
queimaduras; preferir uniformes de cor clara, assim a sujeira fica visfvel, indicando a
necessidade de troca.

• Quando chegar no local de trabalho, guarde seus objetos pessoais em local
espedfico. Nao sao permitidos materiais pessoais, como celular, chaves, guards-
chuva, bolsas, mochilas e adornos, nas areas de rnanipulacao. Estes objetos pod em
ser foco de contaminacao para os alimentos.

• Em seguida, coloque 0 uniforme completo. E recornendavel 0 usa de calcados
confortaveis e fechados para prevencao de acidentes de trabalho. 0 calc;:adodeve
estar lirnpo e conservado. Os cabelos devem estar presos e completamente
protegidos por redes, toucas ou outro acessorio apropriado, evitando assim que
caiam sobre os alimentos.

• Voce sabia que lmm de cabelo pode conter ate 50.000 microrganismos? E nao se
esquec;:a,0 uniforme deve ser usado exclusivamente nas dependencies internas do
service de aiimentacao, e trocados, no minimo, diariamente.
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Depots de tudo que aprendernos sobre rnicrorganismos. podernos cornpreender 0 quant~ ~
importante que 0 manipulador tenha bons habitos de higiene. Esta pratica inclui, higienizar
frequentemente as msos, tomar banho e realizar adequada higiene oral, escovando os
dentes e passando 0 fio dental diariamente.

Como a grande quantidade de microrganismos patogenicos e encontrada na boca, no nariz e
nos ouvidos, 0 manipulador nao deve tossir e espirrar sobre os alimentos, cantar, assoviar
ou falar desnecessariamente.

Nao e permitido fumar nas dependencies do service de alimentacao. Falar ao celular e
manusear 0 dinheiro durante a rnanipulacao sao praticas incorretas que favorecem a
contaminacao dos alimentos. Voce imagina quantos microrganismos podem estar presentes
em uma cedula de dinheiro ou moeda?

Mantenha as unhas curtas, limpas e sem esmalte ou base. As unhas sao locais de acumulo
de microrganismos, alern disso, lascas de unha e de esmalte representam um perigo fisico.
Durante a rnanipulacao, nao e permitido 0 usa de barba e maquiagem.

Os adornos pessoais, como brincos, pulseiras, anels, alianca, colares, rel6gio, piercing e
correntes, devem ser retirados. 1550 porque esses objetos acumulam sujerra e
microrganismos, dificultam a higiene pessoal e pod em cair nos alimentos ou enganchar em
equipamentos, provocando acidentes de trabalho.

Aula 4 - HigienizaC;ao Das Maos

Higienizar as maos e uma das melhores formas de evitar a contaminacao dos alimentos por
microrganismos patogenicos. Veja como higieniza-las corretamente. 0 processo feito de
maneira errada ou incompleta nao elimina os microrganismos.

Veja como higienizar as maos.

1- Molhe as maos.

2 - Esfregue-as com sabonete llquido, tendo 0 cuidado para que as unhas e os espacos entre
os dedos tarnbern sejam limpos. Esfregue a palma, 0 dorso das rnaos, 0 polegar e 0 punho.
Quando for iniciar as atividades tambern higienize 0 antebraco.

3 - Enxague com agua corrente retirando todo osabonete.

4 - Seque-as com papel toalha. 0 manipulador nao pode tocar no lixo para dispensar 0 papel
toalha, portanto a lixeira deve estar equipada com pedal.

5 - Esfregue as maos com um pouco de produto antisseptico, como alcool gel.

ATENt;:AO: Se 0 sabonete Ifquido utilizado apresentar funcso antisseptica esta etapa nao e
necessaria. Pronto! Suas rnaos estao limpas para manipular os alimentos.
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Durante a hlglenizacao, e comum esquecer de esfregar algumas areas das maos. A figura
abaixo ilustra essa situacao.

• Arpi)S IrE''luenternent(> e<;'1,,~ci(!as.
durante ;- lavagE'm das rnaos

Areas poucos esquecicas durante a
Lavagcm das maos

f... ea. ,j ,1!:iC.L€lld

J. II s

Os manipuladores devem higienizar cuidadosamente as maos ao chegar ao trabalho, antes e
apes manipular alimentos, apes qualquer interrupcao do service, apes tocar materiais
contaminados, apes usar os sarutarios e sempre que se fizer necessario. Ao usar as rnaos
para proteger a boca e nariz quando tossir ou espirrar, nao se esqueca de higleruza-las!

Como as fezes sao altamente contaminadas, os sanitarios apresentam um grande numero
de microrganismos. POI' isso, e fundamental higienizar as maos apes usar 0 sanitario.
Pesquisas indicam que a metade das pessoas esquece de lavar as rnaos quando sai do
sanitario.

Outro local que possui alta carga microbiana e 0 lixo. Em funcao disso, apes 0 manuseio do
lixo, deve- se higienizar as maos.

Aula 5 - Saude Dos Manipuladores

Quando apresentar qualquer alteracao em sua saude, incluindo corte ou feridas nas rnaos,
com unique ao responsavel para que 0 mesmo avalie a necessidade de afasta-lo
temporariamente de sua funcao. A pessoa doente (com dlarreia, vornito, gripe, dor de
garganta ou conjuntivite) apresenta um alto numero de microrganismos patogenicos em seu
corpo que pode facilmente contaminar os alimentos. Os machucados como cortes, feridas e
arranh6es tambern tern um alto numero desses microrganismos.
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. _ . '~I) \0E responsabilidade dos services de altmentacao oferecer aos seus manlpulador-e~/
capacltacces peri6dicas em higiene pessoal, manrpulacao higienica dos alimentos e doencas
transmitidas por alimentos. Aproveite essas oportunidades para esclarecer suas duvidas e
reavaliar suas praticas.

Aula 6 - Orientacoes ECapacitacoes

Caso tenha alguma dificuldade durante a rotina de trabalho, esclareca junto ao responsavel
pelo service de alimentacao. Os cartazes fixados nos locais de trabalho devem servir de
orientacao aos manipuladores sobre habitos adequados de higiene.

Aula 7 - Visitantes Na Area De Mani ula~ao

o acesso a area de manipulacao de alimentos deve ser restrito aos manipuladores, mas
algumas pessoas externas ao estabelecimento, que nao fazem parte do quadro de
funcionarios, podem ter interesse ou necessidade de entrar nas areas internas.

Essas pessoas sao denominadas visitantes e incluem os clientes, fiscais, consultores e
fornecedores. Os visitantes, para entrar no ambiente de producao, precisam seguir as
mesmas regras de quem est a trabalhando la.

Adornos como brincos e rel6gios precisam ser retirados. Os cabelos devem ser protegidos
com touca ou rede. A roupa deve estar limpa e um avental pode ser colocado por cima
del as. A empresa pode emprestar esse avental, garantindo assim sua limpeza correta.

Alern disso, nao devem falar desnecessariamente, tossir e espirrar sobre os alimentos. Os
visitantes nao podem tocar os alimentos, utensflios e equipamentos da area de
rnanipulacao, mesmo que higienizem as maos.

Ate mesmo os funcionarios do setor administrativo e 0 dono da empresa, se quiserem
entrar no local de preparo de alimentos, devem seguir todas essas regras.
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Modulo 6 - Etapas da Manipulacao dos Alimentos

Aula 1 - Selec;ao De Fornecedores, Compra E Recebimento Das Materias-
Primas, Ingredientes E Embalagens

As materias-prtmas. os ingredientes e as embalagens devem ser de boa qualidade, por
isso, selecione bem os fornecedores e fac;:a uma avaliacao criteriosa no recebimento.

Esses produtos devem ser adquiridos de estabelecimentos limpos, organizados e com
alvara sanitario, E essencial que os produtos fornecidos sejam regularizados nos orgaos
competentes. 0 vefculo usado pelo fornecedor nas entregas precisa estar em boas
condicoes de higiene, bem conservado e nao pode transportar outras cargas que
possam comprometer a seguranc;:a dos alimentos.

As entregas devem ser programadas para horarios que possibilitem uma boa inspecao
das mercadorias. 0 local de recepcao dessas mercadorias deve ser protegido e limpo.
Deve ser evitado, ao maximo, que 0 entregador entre na empresa, porern, se isso for
inevitavel, deve-se observar as condicoes desse entregador. Ele tambern deve seguir as
regras de Boas Praticas.

Durante 0 recebimento, avalie as caracterfsticas das mercadorias e as condicoes da
embalagem. Recuse alimentos com prazo de validade vencido ou que apresentem
alteracoes na cor, odor, aparencia e textura. Tarnbern devem ser rejeitados os produtos
cujas embalagens encontrern-se arnassadas, estufadas, enferrujadas, trincadas, com
vazamentos, rasgadas, abertas ou com outro tipo de defeito. A embalagem e uma
importante protecao dos alimentos, portanto, produtos com embalagens defeituosas
podem estar contaminados.

No caso de produtos refrigerados e congelados, devemos avaliar a sua temperatura no
ate do recebimento. Essa e uma forma de controlar a qualidade do produto que voce
esta recebendo. Nunca devemos aceitar um produto que esteja fora da temperatura
especificada no rotulo.

Com unique ao responsavel sobre os problemas identificados no recebimento. 0
fornecedor devers providenciar a troca dos produtos recusados e saber claramente 0

motivo da troca.

Se nao for possfvel a troca ou devolucao imediata das mercadorias recusadas, essas
devem ser armazenadas separadamente e devidamente identificadas. Nao podemos
correr 0 risco de alguern usar um produto que esteja fora dos criterios de qualidade que
queremos.

Quando os produtos forem comprados diretamente em mercados, supermercados ou
atacados, os mesmos tambern devem ser avaliados criteriosamente antes da aquisicao,
usando os mesmos criterios ja explicados para 0 recebimento. E importante planejar as
compras, conforme orientac;:6es a seguir.
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Aula 2 - Armazenamento De Alimentos

Cada produto precisa ser armazenado de acordo com suas
armazenamento adequado preserva a materia-prima para que
alimentos de boa qualidade.

-Armazenamento Seco - Armazenamento a temperatura ambiente.
-Refrigeracao - Refrigeracao entre: 0° e 5°
-Congelamento - Congelamento: inferior a -18°C

Apes 0 recebimento, os alimentos devem ser armazenados na seguinte ordem:
1- alimentos refrigerados
2- alimentos congelados
3- alimentos nao-pereciveis

As caixas de papelao ou de madeira e os sacos usados nos fardos devem ser
descartados, pois servem de abrigos para vetores e pragas. Se necessario, devem ser
substituidos por utensflios mais adequados, como caixas plasticas limpas.

as alimentos devem estar bem acondicionados, em suas embalagens originais ou em
recipientes limpos e protegidos. Fique atento, pois muitos produtos tern a sua validade
reduzida apes abertura. Por isso, quando a materia-prima nao for utilizada totalmente,
feche bem a embalagem e identifique com prazo de validade apos a abertura.

Se a materia-prima for retirada da embalagem original e transferida para outro
recipiente, deve ser identificado com, no minimo, as seguintes lnforrnacoes: nome do
produto, data de retirada da embalagem original e prazo de validade apes a abertura.
Antes da reposicao, caso haja resto desse produto no recipiente, retire-o. Depois
higienize esse recipiente, complete-o com 0 novo produto e atualize a inforrnacao de
identificacao,

Os produtos devem
estar afastados das
paredes, teto, e entre
eles. permitindo
adequada ventilacao
e hiqienizacao, alem
de evitar 0 abrigo de
veto res e pragas.
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Alern do recebimento, a temperatura do alimento deve ser monitorada durante 0

armazenamento nos equipamentos (freezers, geladeiras, carnaras. refrigeradores, etc).

A refrigeracao e 0 congelamento sao rnetodos muito utilizados para a conservacao dos
alimentos. Enquanto a refrigeracao retarda a multipltcacao dos microrganismos, 0

congelamento interrompe esse processo, por isso e importante observar as regr ,SZ;"~~:),.
abaixo. .:; /'1 ~\

~ f-~ ri(2_j"'_j,.!. 0-\

~,~ -0)
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A geladeira, 0 freezer, e demais
equipamentos de conservacao
a frio, nao devem ficar muito
cheios. As prateleiras nao
podem ser cobertas por panos
ou toalhas. porque isso
dificulta que 0 ar frio circule.

Verifique regularmente a
estado de conservacao,
limpeza e manutencao do
equipamento. como por
exemplo, se as borrachas
das portas estao em boas
condicoes. para que a
temperatura certa seja
mantida.

Abra os equipamentos de refrigeracao e congelamento somente quando necessario e
mantenha a porta aberta pelo menor tempo posstvel para evitar variac;:6es de

tem peratu ra

Nunca guarde latas abertas.

(ada espac;:o da geladeira e ideal para armazenar um tipo de alimento.

Prateleiras superiores: Alimentos prontos para 0 consume, incluindo produtos
lacteos, embutidos e hortalic;:as higienizadas (coloque os hortifruti higienizados em

recipientes tampados).
Prateleiras do meio: Alimentos pre-preparadcs e ovos em recipiente fechado.
Prateleiras inferiores: Alimentos crus (carries. verduras nao-higieniz adas, etc.),

separados entre eles e e de outros produtos.
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Grande parte dos surtos de DTA esta associada a falhas durante 0 prepa~os 51'
alimentos. E muitas dessas falhas envolvem erros de procedimentos adotados ;ero---
manipulador. Voce pode alterar essa situacao com atitudes simples no seu dla-a-dia.

Aula 3 - Preparacao Do Alimento

Para inicio, 0 manipulador deve evitar a contaminacao cruzada. Mas 0 que e
contaminacao cruzada?

E a transferencia de microrganismos de um alimento contaminado para outro alimento
que nao estava contaminado anteriormente. Essa transrnissao pode ocorrer pelo
contato direto de um alimento e outro pronto para 0 consumo ou indiretamente, por
meio de superficies, rnaos, utensflios e equipamentos. Aprenda mais sobre a
contaminacao cruzada abaixo.

Situacao 1: Pelo contato direto entre alimentos. Explicacao: A contaminacao cruzada
pode ocorrer diretamente quando um alimento cru en costa em alimento pronto para 0

consumo. Por isso, esses alimentos devem ser manipulados e acondicionados
separadamente. As carnes cruas e hortalicas nao higienizadas sao fontes comuns de
contaminacao cruzada.

Situacao 2: Pelas maos do manipulador. Explicacao: Apos tocarmos em alimentos crus,
as maos precisam ser higienizadas, pois as mesmas podem carregar microrganismos
patogenicos e contaminar alimentos prontos. Esse e um exemplo de contaminacao
indireta.
Situacao 3: Pelas superficies e utensflios utilizados. Explicacao: As bancadas, placas de
cortes e facas tarnbern podem ser responsaveis pel a contaminacao cruzada indireta. 1550

ocorre quando usamos essas superficies e utensflios para manipular alimentos crus e,
em seguida, usamos, sem substituicao ou higienizacao, para manipular alimentos
prontos.

Ha outras medidas simples que ajudam a evitar a contarninacao. Uma delas e limpar as
embalagens das materias-primas e dos ingredientes antes de utlliza-los na preparacao
dos alimentos.

As materias-prtrnas e os ingredientes que precisam ser mantidos refrigerados devem ser
expostos a temperatura ambiente somente pelo tempo minimo necessario para a
preparacao do alimento, a fim de nao propiciar ccndlcoes para multiplicacao de
microrganismos. Na manipulacao de alimentos tudo deve ser bem pensado!

Muita gente nao sabe, mas 0 simples ato de cortar a carne crua e utilizar a mesma
faca, sem higienizar, para fatiar a carne assada pode ser um risco a saude.

Fazendo isso, levamos os microrganismos da carne crua para 0 alimento ja pronto.
Entao quando for preparar os alimentos, lembre-se dos cuidados necessaries:

- Manipule e armazene separadamente carnes cruas e hortalicas e frutas nao
higienizados de alimentos prontos. As facas e bancadas devem ser higienizadas logo
apes 0 usa com alimentos crus e hortalicas e frutas nao higienizados.
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- Utilize preferencialmente placas de corte distintas para alimentos altamente
contaminados (alimentos crus e vegetais nao higienizados) e alimentos prontos (como
produtos lactecs e alimentos cozidos). Se precisar utilizar a mesma placa, faca uma
completa higienizacso. Higienize as maos depois de manipular alimentos crus. 6;:;'t;="

~
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Aula 4 - Higienizacao De Frutas, legumes E Verduras ~~L rlb1~ I

0) ~J
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Frutas, legumes e verduras (FLV) consumidos crus devem ser submetidos a procesS'(Qr "\!r
higienizacao para reduzir a contarninacao presente na superffcie destes alimentos. Voc~
sabia que, nos Estados Unidos, as vegetais folhosos sao a principal causa de DTA?

Os produtos qufmicos utilizados na hlgienizacao devem ser apropriados para usa em
alimentos e regularizados na Anvisa. Ao contrar!o do que muitos acreditam, a vinagre e
a limao nao tern poder de eliminar microrganismos.

o produto mais utilizado na higienizacao de FLVe a agua sanitaria, cujo principia ativo e
a hipoclorito. Na rotulagem, a fabricante informa a concentracao e a tempo necessaries
para adequada a~ao de desinfeccao. Siga criteriosamente essas recornendacoes e utilize
medidores para garantir que as quantidades do produto e da agua estao corretas.

Quando a concentracao do produto esta abaixo do recomendado e au tempo de cantata
for inferior ao indicado, as microrganismos podem sobreviver e causar DTAs. Par outro
lado, se a concentracao e tempo forem superiores ao recomendado, pode ocorrer uma
contaminacao qufmica do alimento. Fique de olho!

o primeiro passo para uma boa higienizacao das frutas, legumes e verduras, e separar as
produtos au partes danificadas au deterioradas. Depois lave em agua corrente um a um
no caso de frutas e legumes au folha a folha no caso de vegetais folhosos, fazendo
movimentos com as maos de cima para baixo.

Essa etapa e fundamental para a eliminacao das sujeiras maiores e principalmente dos
avos de parasitas.

Em seguida, meca a quantidade de agua necessaria para deixar todos os alimentos
completamente imersos e adicione a quantidade do prod uta quimico, conforme
recomendado pel a fabricante.

Misture bem a solucao. Coloque as alimentos de molho na solucao pel a tempo
determinado pelo fabricante. Use um timer ou cron6metro para avisar quando finalizar
a tempo.

Os alimentos devem ser imersos ao mesmo tempo. Uma dica util e usar um peso para
garantir que todo 0 alimento fique imerso. Esta etapa e muito importante para eliminar
as microrganismos.

Ap6s 0 tempo recomendado, os alimentos devem ser bem enxaguados em agua
corrente para retirar 0 excesso da solucao de desinfeccao. E, lembre-se, essa solucao de
desinfeccao nao deve ser reaproveitada, pois as produtos qufmicos dilufdos em agua
reduzem seu efeito depois de um tempo. Pronto, seus alimentos estao seguros para
serem servidos!
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~S~
o descongelamento antes do tratamento terrnico e importante, pois per~ ~~
adequada penetracao do calor. Mas, em alguns casos, 0 fabricante recomenda no r6tulo-
que 0 alimento seja submetido ao tratamento terrnico ainda congelado. Siga

Aula 5 - Descongelamento

corretamente as orientacoes constantes da rotulagem.

Os alimentos nao devem ser descongelados a temperatura ambiente. Nessas condicoes,
a superficie do alimento se descongela mais rapido que seu interior, pod endo atingir
temperaturas que permitem a multiplicacao dos microrganismos.

Para um adequado descongelamento, 0 alimento deve ser mantido no refrigerador a
temperaturas inferiores a SoC ate estar totalmente descongelado. 0 forno de micro-
ondas tarnbern pode ser utilizado, quando 0 alimento for preparado imediatamente.

Para descongelamento sob refrigeracao, os alimentos devem ser mantidos nas
embalagens originais e dentro de um recipiente. As carnes, por exemplo, produzem
sucos que ao cair sob outros alimentos podem contamina-los com microrganismos.
Quando for necessaria a retirada da embalagem original, 0 recipiente deve ser fechado.

Ap6s 0 descongelamento, os alimentos devem ficar sob refrigeracao ate 0 momenta em
que forem usados.

Oepois do descongelamento, 0 prazo de validade nao pode mais ser considerado, por
isso, os alimentos nao devem ser recongelados.

Aula 6 - Tratamento Termico

o alimento deve ser bem cozido, utilizando altas temperaturas, de forma que todas as
partes do alimento atinjam, no minimo, 70°e. Esta temperatura destr6i os
microrganismos.

Como vimos no M6dulo 1, existem toxinas que sao resistentes a altas temperaturas,
assim como alguns microrganismos que podem formar esporos. Mesmo que 0 alimento
va passar pelo cozimento, e fundamental manter 0 alimento em temperaturas
adequadas ao longo da producao.

- Nas eta pas anteriores do prepare, esse cuidado evita a formacao de toxinas.
- Oepois do cozimento, impede que os esporos germinem.
- Voce se recorda do exemplo do arroz?

Ha outras formas de tratamento de terrnico que permitem a destruicao dos
microrganismos utilizando temperaturas mais baixas. Nesses cases, 0 tempo de
cozimento precisa ser mais longo, pois tem um papel crucial. Por isso, os manipuladores
devem ser orientados pelo responsavel sobre os procedimentos corretos e respeitar
rigorosamente a combinacao de temperatura e tempo estabelecida.
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-----Apos 0 cozimento, e importante avaliar se a temperatura e 0 tempo utilizados fO~~~" 0, o '.0C'
suficientes. E uma das formas mais usadas e eficientes, e a medlcao da temperatur 310 o~
alimento por meio de terrnornetros conflaveis. ::::F\ ,,:. . ~Q

;p
U".l 0

A rnedicao deve ser realizada na regiao central do alimento, onde normalmente dem6~ ~'b
mais tempo para atingir a temperatura desejada. ____.-/

Outra forma de avaliar 0 correto cozimento e pela mudanc;:ana cor e textura na parte
interna do alimento. Para carnes bovinas e de frango, as partes internas nao podem
estar cruas (vermelhas).

Os sucos dessas carnes devem ser claros e nao rosados. No caso do ovo, a gema deve
estar dura. Para alimentos fritos, os oleos e gorduras utilizados devem ser aquecidos a
temperaturas nao superiores a 180QC, evitando a formacao de substancias toxicas que
podem causar mal a saude.

Mencionamos que os terrnornetros devem ser confiaveis. Mas 0 que significa isso?

Em funcao do uso continuo e do desgaste ao longo do tempo, os termornetros perdem a
capacidade de medirem corretamente a temperatura. Por isso, eles precisam ser
calibrados por empresas especializadas ou trocados.

Como os termostatos tambern se desgastam com 0 tempo, mesmo nos equipamentos
que disponham deste recurso, 0 terrnornetro deve ser utilizado para conferir se a
temperatura esta adequada. Essa pratica ajuda a garantir que 0 alimento esta sendo
assado na temperatura esperada e, no caso das fritadeiras, evita 0 superaquecimento
dos oleos e das gorduras.

Assim como 0 aquecimento acima de 180°C, 0 uso dos oleos e das gorduras por um
longo periodo tarnbern pode levar a formacao de substancias toxicas. Por isso, se forem
observadas no oleo e na gordura alterac;:6esno cheiro, sabor, cor, formacao de espuma
e fumac;:a,eles devem ser trocados imediatamente.

Uma atitude comum, mas inadequada, e colocar as fritadeiras acima de 180°C para
esquentar rapidamente. Mostre planejamento e organlzacao, ligue a fritadeira mais
cedo e mantenha os oleos e as gorduras na temperatura segura.

Depois do tratamento terrnico, 0 alimento deve ser resfriado para 0 armazenamento
sob refrigeracao ou congelamento ou conservado a quente, a temperaturas acima de
60°(. Ha excecoes, por exemplo, paes, biscoitos e bolachas, que conseguem manter sua
qualidade mesmo se mantidos em temperatura ambiente.

Aula 7 - Resfriamento Dos Alimentos

o resfriamento e um procedimento adotado com 0 objetivo de baixar a temperatura de
alimentos quentes, reduzindo 0 tempo de exposlcao na zona de perigo.

Para um resfriamento correto, a temperatura do alimento quente deve ser reduzida de
60°C a 100e em ate duas horas. Lembre-se de usar 0 terrnornetro para conferir se 0
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alimento atingiu a temperatura de 10°C e um timer ou cron6metro para contrOla~~~~'>'
tempo. .::;' /_~-~'

c. ~\_;-,V_:t",.../-- 0, )

Depois devemos manter este alimento na refrigeracao abaixo de 5°C, ou congelado ~~~,_._--- ,;:.--;;
18°C ou inferior. \\ 'Yn "/

<i.:»>

Algumas dicas para auxiliar no resfriamento: ap6s 0 cozimento retirar 0 alimento do
recipiente quente, utilizar recipientes rases, mexer 0 alimento algumas vezes para
favorecer a perda de calor. Em determinadas sltuacoes, e necessario colocar 0 alimento
em banho de gelo e ou em equipamentos especfficos que aceleram 0 resfriamento
como freezers, carnaras frias ou ultra resfriadores.

Aula 8 - (onservac;:ao Do Alimento Preparado

as alimentos preparados devem ser bem conservados. A maroria das preparacoes
necessita ser mantida em condrcoes de tempo e de temperatura que nao favorecarn a
multiplicacao microbiana. Existem duas formas de conservacao dos alimentos, a quente
e a frio.

Na conservacao a quente, devemos manter os alimentos a temperatura superior a 60°C
por, no maximo, 6 horas. Lembre-se: esse periodo corneca a contar assim que 0

alimento estiver pronto.

Na conservacao a frio, os alimentos devem ser mantidos em temperaturas abaixo de
5°(, a alimento pode ser mantido sob refrigeracao por ate 5 dias, dependendo da
temperatura selecionada e das caracterlsticas do alimento. Por isso, e fundamental
indicar no recipiente ou embalagem do alimento preparado a data maxima de usa ou
consumo.

E necessaria a medicao da temperatura dos alimentos conservados a frio ou a quente
para confirmar se nao houve alteracoes. Essa rnedicao deve ser feita diretamente no
alimento, nao se restringindo apenas temperatura indicada no equipamento. Nao ha
necessidade de medir a temperatura de todos os alimentos, entao, a escolha deve ser
bem cuidadosa. Peca ajuda ao responsavel.

Anote em planilhas essa inforrnacao demonstrando que a empresa tem compromisso
com a garantia da qualidade. E nao se esqueca: os equipamentos de conservacao nao
devem ser sobrecarregados!

Aula 9 - Transporte Do Alimento Preparado

ala! Como ja vimos, 0 cuidado com a temperatura em que preparamos os alimentos e muito
importante. Mas essa preocupacao nao se limita ao prepare. A temperatura no transporte
dos alimentos prontos tarnbern e relevante e merece atencao, porque pode comprometer a
qualidade do alimento.

Para alimentos quentes, devemos utilizar caixas terrnicas apropriadas, limpas e em bom
estado de conservacao, No caso de alimentos conservados a frio: podemos usar veiculos
com sistema de refrigeracao ou caixas terrnicas.
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As caixas termicas de isopor nao sao indicadas, pois seu material nao permite ' "h "'}
higienizacao adequada. a alimento transportado tarnbern deve ser identificado com o' ----""
nome, a data de prepare e 0 prazo de validade. Outro cuidado que devemos ter e com a
higiene do vefculo utilizado no transporte do alimento.

Antes de terminar e bom lembrar que os alimentos nao podem ser transportados junto com
susbstancias toxicas, como produtos de limpeza e venenos. Tarnbern fique atento aos
indiclos da presence de baratas, ratos ou outros anima is no veiculo de transporte.

Aula 10 - Exposicao Dos Alimentos Prontos

ala! Durante 0 curso vimos diversos cuidados que devemos ter para podermos oferecer um
produto seguro para nossos clientes, desde a compra da materia-prima, ate seu
armazenamento e transporte.

No entanto, nao esqueca que ainda falta entrega-lo para 0 consumidor, e este momenta
tarnbern requer muita higiene. Separe a area do service de allmentacao onde se recebe
dinheiro, cartces e outros meios utilizados para 0 pagamento de despesas.

Funcionarios responsaveis por essa atividade nao devem manipular alimentos preparados,
mesmo embalados. Mantenha as areas de exposicao do alimento pronto para 0 consume,
como as estufas e balc6es (frios e quentes], organizados, limpos e com temperatura sempre
controlada.

Coloque vidros ou outras barreiras de protecao entre os produtos e os clientes, para evitar a
contaminacao dos alimentos. Quem serve os clientes nao pode ter contato direto com 0

alimento e deve utilizar utensflios como espatulas, pegadores ou luvas descartaveis.

Agora sim, 0 cliente recebeu seu produto e pode desfruta-lo. E voce, manipulador de
alimentos, ja sabe todos os cuidados necessaries para ofecerer qualidade e seguranca
em tudo 0 que produz. Mantenha sempre as boas praticas que aprendeu.

Dicas
- as balc6es terrnicos ou Buffet sao utilizados para conservar os alimentos quentes e nao
para aquece-los. Por isso, e fundamental manter os alimentos em temperatura acima de
600

( apes sua finalizacao.
- Prefira cubas e recipientes rases, para aumentar 0 contato do alimento com a fonte de
calor ou frio.
- Em balcoes terrnicos ou buffet, a cuba deve estar imersa na agua do banho-maria.
- Quando possivel, mexa os alimentos para melhor distribuicao do calor.
- Na reposicao, e recornendavel trocar integralmente a cuba e 0 recipiente. Evite
despejar alimentos novos sob alimentos ja expostos.
- Tenha cuidado na utilizacao de chapas para grelhar carnes. Nao permita 0 contato de
carnes cruas ou seus sucos com os alimentos prontos.
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Voce aprendeu que as Boas Praticas de Manlpulacao (BPM) sao a chave para a producao
de alimentos seguros. Nao bastar adotar as cuidados e procedimentos adequados, e
fundamental que tudo a que se faz esteja escrito, para nao ser esquecido.

I

Estes do\cumentos devem estar disponiveis e auxiliam no cumprimento das regras. Sao
eles: Marual de Boas Praticas de Manipulacao e Procedimentos.

I
I
I Modulo 7 - Documentacao e Funcao do Responsavel pelo Service

Aula 1 - Documenta!;ao E Registro

Aula 2 - Manual De Boas Praticas De Manipulacao

, I
E um dpcumento exclusivo do service de alimentacao que descreve a trabalho
executadlo e a forma correta de faze-to. Par isso, podemos consulta-lo no dia-a-dia para
esclarece.r as duvidas das rotinas e dos processos.

Cada esdbelecimento deve elaborar e atualizar periodicamente a seu documento. Com
a ManuJI de Boas Praticas de Manipulacao a estabelecimento que voce trabalha
dernonstra como esta cumprindo a legislacao sanitaria.

I
Aula 3 - Procedimentos 0 eracionais Padronizados - POP

Algumas operacoes do Manual de BPM requerem maier detalhamento e, para isso, e
recornendavel a elaboracao de Procedimentos Operacionais Padronizados, comumente
conhecidos pel a sigla POP.

a POP e um documento que descreve passo-a-passo como executar as tarefas no
estabelecimento. E como uma receita de bolo, que seguimos rigorosamente, para que
tudo va bern. Ele tarnbem indica quem eo responsavel, a que precisamos para executar
a tarefa e sua frequencia.

Assim como a Manual de BPM, as funcionarlos devem ter livre acesso aos POPs e a
responsavel pelo estabelecimento deve aprovar, colocar a data e assinar. as POPs
necessaries sao: Higienizacao de instalacoes, equipamentos e moveis: Controle
integrado de veto res e pragas urbanas; Higienizacao do r eservatorio: Higiene e sauce
dos manipuladores.

Aula 4 - Registros

as registros sao as planilhas onde anotamos as informacoes sabre as controles
realizados nas BPM. Estas planilhas apresentam urn historlco que ajuda a
estabelecimento a melhorar suas rotinas e a corrigir falhas.

As planilhas de controle sao de extrema importancia: devem ser cuidadosamente
preenchidas, assinadas e guardadas no local indicado.
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Durante todo 0 curso comentamos que voce deve buscar auxilio e, muita~ljzes, 0.0
comunicar determinadas situacoes ao Responsavel pelo estabelecimento. De aeoro-a--.--r

com a RDC n° 216/2004, todo 0 service de alirnentacao deve ter um Responsavel pelas
Atividades de Manipulacao dos Alimentos que pode ser 0 proprietario ou funcionario

Aula 5 - Responsabilidade

designado, devidamente capacitado.

Esta pessoa vai ser responsavel pel a supervisao dos manipuladores. E devemos respeitar
e seguir as recornendacoes reallzadas por ele, pois assim estamos colaborando com a
BPM.
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PROGRAMA DE CAPACITACAO DOS COLABORADORES 1-m_
~~~., POP 03.02 - PLANO DE TREINAMENTO ANO 2018

Unidade:

MES/ANO:

MES TEMA A SER REALIZADO

01 BOAS PRATICAS DE MANIPULA<;AO DOS ALiMENTOS

02 ENTENDENDO A CONTAMINA<;AO DOS ALiMENTOS

03 AMBIENTE DE MANIPULA<;AO E CUIDADOS COM A AGUA

04 MANUSEIO DO LlXO E CONTROLE DE VETO RES DE PRAGAS

05 HIGIENIZA<;AO

06 MANIPULADORES E VISITANTES

07 ETA PAS DA MANIPULA<;AO DOS ALiMENTOS

08 DOCUMENTA<;AO E FUN<;AO DO RESPONSAvEL PELO SERVI<;O
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Emissao:
VERDE MAR ALiMENTACAO - LTDA

Revisao:

POP 03.02 - PROGRAMA DE CAPACITACAO DOS
COLABORADORES

Procedimento Operacional Padronizado

1. OBJETIVO

Estabelecer capacitacao a serem adotados pelos manipuladores, visando

o aprimoramento em Boas Praticas em relacao aos temas como: doencas

transmitidas por alimentos (OTAs), higiene e saude dos funcionarios, qualidade

sanitaria na rnanipulacao de alimentos, POPs para hiqienizacao .....das...
-: ·~1"Ot.'
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• Resolucao ROC n? 216, de 15 de setembro de 2004: Regulamento Tecnico de

instalacoes e ambientes, controle integrado de vetores

2. DOCUMENTOS DE REFERENCIAS:

~ • Portaria MS N° 2914, de 12 de dezembro de 2011. Procedimentos de controle

Boas Praticas para Services de Alirnentacao.

e de viqilancia da qualidade da aqua para consumo humano e seu padrao de

potabilidade.

• Porta ria MS N° 1.428, DE 26 de Novembro de 1993. Regulamento Tecnico

para a inspecao sanitaria de alimentos, as diretrizes para 0 estabelecimento de

Boas Praticas de Producao e de Prestacao de Services na Area de Alimentos e

o Regulamento Tecnico para 0 estabelecimento de padrao de identidade e

qualidade para services e produtos na area de alimentos.

• Portaria CVS 6/99, de 10 de Margo de 1999

• RESOLUC;Ao - ROC ANVISA nO275, de 21 de outubro de 2002. Dispoe sobre

o Regulamento Tecnico de Procedimentos Operacionais Padronizados

aplicados aos Estabelecimentos Produtoresllndustrializadores de Alimentos e a

Lista de Verificacao das Boas Praticas de Fabricacao em Estabelecimentos

Produtoresllndustrializadores de Alimentos.

• BRASIL, Ministerio da Saude, Portaria N° 326, de 30 de julho de 1997 -

Condicoes Hiqienico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacao para

Estabelecimentos Produtores/ Industrializadores de Alimentos.

Elaborado: Aprovado:
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Aplica-se a esta unidade, envolvendo os Manipuladores responsavei .

pelo recebimento, producao, rnanutencao e distribuicao dos alimentos.

4. DEFINICOES

Boas Praticas: Procedimentos que devem ser adotados para garantir a

qualidade hiqienico-sarutana dos alimentos.

Alimento: toda substancia ou mistura no estado solido, liquido, pastoso ou

qualquer outra forma adequada, destinada a fornecer ao organismo humane os

nutrientes necessaries para sua formacao, rnanutencao e desenvolvimento e

satisfazer as necessidades sensoriais e socioculturais do individuo.

Alimento preparado: Alimentos manipulados em services de alirnentacao.

Antissepsia: Operacao destinada a reducao de microrganismos presentes na

pele, em niveis seguros.

Hiqienizacao: procedimentos de limpeza e sanitizacao.

Controle: Condicao obtida pelo correto cumprimento dos procedimentos e do

atendimento dos criterios estabelecidos.

Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA): Doencas causadas pela

inqestao de alimentos ou bebidas contaminados com microrganismos

patoqenicos.

5. RESPONSABILIDADE

Responsaveis pela execucao dos procedimentos de hiqienizacao:

Manipuladores de Alimentos - Auxiliares de cozinha e Cozinheira.

I Elaborado: I Aprovado:
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Responsavel pelos controles de saude: Responsavel Tecnico VERDE MA~~.~""iI·ot.('
ALiMENTA<;AO- LTDA. i;{~~i./Xt/ ..

6. DESCRIC;AO DOS PROCEDIMENTOS C~
A Empresa contempla informacoes sobre higiene e saude dos manipuladores

atraves de reunioes e treinamentos.

TREINAMENTOS A SEREM REALIZADOS:

1. BOAS PRATICAS DE MANIPULACAO DOS ALiMENTOS

2. ENTENDENDO A CONTAMINACAO DOS ALiMENTOS.

Conteudo proqrarnatico:

• Alimento Seguro;

• Perigo Nos Alimentos;

• Microrganismos;

• Condicoes para Multiplicacao dos Microrganismos;

• Multiplicacao dos Microrganismos;

• Esporos e Toxinas;

• Doencas Transmitidas por Alimentos;

• A lrnportancia das Boas Praticas na Prevencao das Ooencas

Transmitidas Par Alimentos.

3. Ambiente de Manipulacao e Cuidados com a Agua.

Conteudo Proqramatico:

• lnstalacoes;

• Cuidados no Ambiente de Trabalho;

Elaborado: Aprovado:
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• Equipamentos e utensilios;

• lnstalacoes Sanitarias, Vestiarios e Lavatories para Maos:

• Qualidade da aqua.

4. Manuseio de lixo e controle de Vetores e Pragas.

Conteudo Proqrarnatico:

• Lixo;

• Prevencao e Controle de Vetores e Pragas;

• Cuidados no ambiente de Trabalho de Manipulacao.

5. Higienizacao.

Conteudo Proqramatico:

• lntroducao:

• Produtos para Limpeza e Desinfeccao;

• Periodicidade da Hiqienizacao;

• Materias para Limpeza e Desinfeccao

• Responsaveis

6. Manipuladores e visitantes.

Conteudo Proqrarnatico:

• Quem e 0 Manipulador de Alimento;

• Uniforme;

• Habitos de Higiene;

• Higiene das Maos:

• Saude dos Manipuladores;

I Elaborado: I I Aprovado:
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• Orientacoes e Capacitacoes;

• Visitantes na area de Manipulacao.

7. Etapas da Manipulacao dos Alimentos.

Conteudo Proqramatico:

•

• Sele<;ao de fornecedores compra e recebimento das materias-prirnas,

ingredientes e embalagens.

• Armazenamento de Alimento;

• Prepare do Alimento;

• Hiqienizacao de frutas, legumes, e verduras;

• Descongelamento;

• Tratamento Termico;

• Resfriamento dos Alimentos;

• Conservacao do Alimento Preparado;

• Transporte do Alimento Preparado;

• Exposicao dos Alimentos prontos.

8. Documentacao e funcao do Responsavel pelo servico.

Conteudo Proqrarnatico:

• Docurnentacao e Registros;

• Manual de Boas Praticas de Fabricacao:

• Procedimentos Operacionais Padrenizados - POP;

• Registros;

• Responsabilidade.

I Elaborado: I Aprovado:
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Emissao:

POP 03.02 - PROGRAMA DE CAPACITAf;AO DOS
COLABORADORES

. ~A~ Revisao:
Procedimento Operacional Padronizado

7. MONITORAf;Ao

." <» r:---
.:' , !~/:::, QlE00

/.'1 '- '\) /'

(; FL n-g 0

."0_ ~~
.._ ___..--

Cabe ao responsavel Nutricionista a supervisao da aplicacao das boas praticas

e controle de saude durante 0 trabalho.

As funcionarias devem ser monitoradas pelas responsaveis tecnicas

diariamente e 0 nao cumprimento dos procedimentos ou atividades destinadas

a funcionaria responsavel, acarretara advertencia verbal no primeiro momento,

seguindo da pr6xima por escrito.

: 8. ACAo CORRETIVA:

Desvios encontrados na conduta de boas praticas de producao: deve-se dar a

orientacao para 0 funcionario de acordo com a avaliacao de risco que 0 desvio

interfira na operacionalizacao do processo produtivo.

9. VERIFICACAo:

A verificacao deve ser feita pelo responsavel Nutricionista da unidade.

10. REGISTROS

ldentificacao: Procedimento Operacional Padronizado - HIGIENE E SAUDE

DOS MANIPULADORES.

I~

Os documentos pertinentes ao controle de saude dos funcionarios ficam

armazenados em pasta separada na adrninistracao.

Arquivamento: Eletronico, na rnaquina da adrninistracao.

Armazenamento: Arquivo: xxxxxxxxxxxxxxxxxx

f

I~
,-;
l~1-,-;:

Tempo de retencao: 3 meses na unidade enviando posteriormente para a

matriz onde 0 mesmo devera ficar retido por tempo indeterminado.

J~

Elaborado: Aprovado:

--V
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MINISTERIO DA EDUCAc;:Ao
UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAiBA

DESPACHO N° 10770 12018 - PU - CPL (11.01.12.17)

N° do Protocolo: NAo PROTOCOLADO
Joao Pessoa-PB, 10 de Maio de 2018

DESPACHO FAVORAvEL

De ordem , faz-se apensar 0 processo n? 23074.028612/2018-36 0 processo n0023074.058505/2017 -51.

(Assinado digitalmente em 1010512018 15:32)
GISELLE DE MOURA ARANTES

Matricula: 2076773

Processo Associado: 23074.058505/2017-51

Para verificar a autenticidade deste documento entre em https:/Isipac.ufpb.br/documentos/ informando seu
nurnero: 10770, ana: 2018, tipo: DESPACHO, data de ernissao: 10/05/2018 e 0 c6digo de verificacao:

344e94fa22

https:llsipac.ufpb.brlsipac/protocolo/documento/documento_visualizacao.jsf?idDoc=694628 111
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10/05/2018 https:llsipac.ufpb .brlsipac/protocolo/docu mento/documento _visualizacao.js f?im pri mir=true&id Doc=694629

MINISTERIO DA EDUCA<;AO
UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAiBA

TERMO DE JUNTADA POR APENSA<;AO N° 385/2018 - PRAPE - SRU (11.01.29.03)

N° do Protocolo: NAO PROTOCOLADO
Joao Pessoa-PB, 10 de Maio de 2018

Em 10/05/2018 as 15:32, atendendo ° despacho do(a) AUX EM ADMINISTRACAO, GISELLE DE MOURA ARANTES
(2076773), taco apensar ao presente processo nO23074.058505/2017-51 o(s) processo(s) nO(s) 23074.028612/2018-36.

(Assinado digitalmente em 1010512018 15:33)
GISELLE DE MOURA ARANTES

AUX EM ADMINISTRACAO
Matricula: 2076773

Processo Associado: 23074.058505/2017-51

Para verificar a autenticidade deste documento entre em https:lIsipac.ufpb.br/documentos/ informando seu
nurnero: 385, ano: 2018, tipo: TERMO DE JUNTADA POR APENSA!;AO, data de ernissao: 10/05/2018 e 0

c6digo de verificacao: a9872e6f3a

https:lIsipac.ufpb.brlsipac/protocolo/documento/documento_visualizacao.jsf?imprimir=true&idDoc=694629 1/1
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Servic;o Publico Federal

MINISTERIO OA EOUCACAo
tJMfVER51t1'MI'E f£1!JERAt. DA PIlRAtaA

SISTEMA INTEGRADO DE PAl'IUMONrO, AoMtI'flSTRAc;AO E CONTRATOS

PROCESSO
23074.028612/2018-36

Cadastrado em 08/05/2018

Nome{s} d& Interess~s}~
ATL ALlMENTOS DO BRASIL LTDA
Tipo do Processo:
PREGAO

E-mail: ldentifkador:
atldobrasil@uol.com.br 00.785.860/0001-88

Assunto do Processo:
036.1 - REQUISH;;AO E CONTRATA<;AO DE SERVI<;OS (INCLUSIVE LICITA<;OES)
Assunto Detalhado~
PRE GAO ELETRONICO SRP UFPB/CPL-PU N° 006/2018 PROCESSO ADMINISTRATIVO N° 23074.058505/2017-
51

Unidade de Origem:
PRA - PROTOCOLO GERAL (11.01.08.02.04.03)

Criado Par:
DENISE COELI RIBEIRO HONORATO
Observa~o:

Data Destino Data Destino
08/05/2018 PU - COMISSAO PERMANENTE DE LICITA<;AO (11.01.12.17)

SIPAC I STI - Superlntendencla de Tecnologia da Informacao - I Copyright © 2005-2018 - UFRN- sistemas-
b.bbn.ufpb.br.sistemas-b

https:/Isipac.ufpb.brlsipaclprotocolo/processo/cadastro/cadastro_sucesso.jsf 1/1





ALIMENTOS DO BRASIL LTDA

Cabedelo, 20 de abril de 2.018.

UNIVERSlDADE FEDERAL DA PARAIBA
PREFEITURA UNIVERSITARIA
COMlSSAO PERMANENTE DE LICIT AC;AO

Ref.:
PREGAO ELETRONICO SRP UFPB/CPL-PU N° 006/2018
PROCESSO ADMlNISTRATIVO N° 23074.058505/2017-51

CARTA-PROPOST A

A empresa ATL Alimentos do Brasil Ltda., localizada a Rua das Mangueiras, n". 182, Galpao C, BR 230, Km 09,
Amazonia Park, CabedelofPB, CNP J sob 0 n", 00.785.86010001-88 e lnscricao Estadual n". 16.109.629-8, atraves do de seu
representante legal abaixo assinado apresenta a sua proposta para 0 PREGAO ELETRONICO SRP UFPB/CPL-PU N°
02712017, que tem por objeto 0 registro de precos para eventual contratacao de pessoa juridica especializada no fornecimento
de refeicoes (desjejum, almoco, jantar e lanche da noite), incluindo producao, transporte e distribuicao para os alunos,
servidores e autorizados da UFPB, nas dependencies dos Campi I, II, III, IV, e/ou unidades isoladas, para atender as
necessidades da Universidade Federal da Paraiba, conforme especificidades, exigencias, quantidades e condicoes de execucao
constantes em Edital e todos os anexos, conforme descrito a seguir:

Quantida Valor Valor Diario Quantidade Valor Total
de Diario Maximo Total Maximo pi 0

Item Campus Especiflcacao Unidade
Maxima

Unitario Total Maximo pi 0
campus

Diaria
Estirnada Estimado Estimado campus

(un) (R$) (R$) (un) (R$)
Desjejum
Fornecimento de
refeicoes
(DESJEJUM),
incluindo producao,

5 transporte e Un/Dia 360,00 R$ 3,50 R$ 1.260,00 72.000 R$ 252.000,00
distribuicao para os
alunos, servidores e
autorizados da UFPB,
nas dependencias do

- Campus Il.
Almoco
Fornecimento de

Campus refeicoes (ALMOC;O),

II incluindo producao,

6 trans porte e Un/Dia 720,00 R$ 5,96 R$ 4.291,20 144.000 R$ 858.240,00distribuicao para os
alunos, servidores e
autorizados da UFPB,
nas dependencias do

I---
Campus II.
Jantar
Fornecimento de
refeicoes (JANTAR),

7 incluindo producao, Un/Dia 600,00 R$ 5,90 R$ 3.540,00 120.000 R$ 708.000,00transporte e
distribuicao para os
alunos, servidores e
autorizados da UFPB, -,

,~

~

1
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8

Lanche da Noite

nas dependencies do
Campus II.

Fornecimento de
refeicoes (LANCHE
DA NOlTE), incluindo
producao, transporte e UnlDia
distribuicao para os
alunos, servidores e
autorizados da UFPB,
nas dependencias do
Campus II.

360,00 R$ 3,60

t tr.
!.._

R$ 1.296,00 R$ 259.200,00

6q(~ .

ct~
~ . (I_.'_

-

72.000

Estimativa do total diane maximo para 0 Campus II - R$ 10.387,20 (Dez mil, trezentos e oitenta e sete reais e vinte
centavos).
Estimativa do total geral maximo para 0 Campus II - R$ 2.077.440,00 (Dois milhoes, setenta e sete mil, quatrocentos e
guarenta rea is).

9

I---

Campus
10 III

11

Jantar
Fornecimento
de refeicoes
(JANTAR),
incluindo
producao,
transporte e Un/Dia
distribuicao
para os alunos,
servidores e
autorizados da
UFPB, nas
dependencias do

Desjejum
Fornecimento
de refeicoes
(DESJEJUM),
incluindo
producao,
trans porte e
distribuicao
para os alunos,
servidores e
autorizados da
UFPB, nas
dependencies do
Campus III.
Almoco
Fornecimento
de refeicoes
(ALMO<;O),
incluindo
producao,
trans porte e
distribuicao
para os alunos,
servidores e
autorizados da
UFPB, nas
dependencies do
Campus III.

Un/Dia

Un/Dia

360,00

720,00

600,00 R$ 5,59 R$ 3.354,00

R$ 3,60

R$ 5,59

R$ 1.296,00

R$ 4.024,80

72.000 R$ 259.200,00

144.000 R$ 804.960,00

R$ 670.800,00120.000

2
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Campus III.

e 60.000

rnt:..
Lanche da Noite
Fornecimento
de refeicoes
(LANCHE DA
NOlTE),
incluindo
producao,
transporte
distribuicao
para os alunos,
servidores e
autorizados da
UFPB, nas
dependencies do
Campus !II.

UniDia 300,00

I
I
\

R$ 3,49 R$ l.047,00 R$ 209.400,00

Estimativa do total dlario maximo para 0 Campus III - R$ 9.721,80 (Nove mil, setecentos e vinte e urn reais e oitenta
centavos.
Estimativa do total geral maximo para 0 Campus III - R$ 1.944.360,00 (Hum milhlio, novecentos e quarenta e quatro mil,
trezentos e sessenta reais).

-

13

14

Jantar
Fornecimento
de refeicoes
(JANTAR),
incluindo UniDia
producao,
trans porte e
distribuicao
para os alunos,

Desjejum
Fornecimento
de refeicoes
(DESJEJUM),
incluindo
producao,
transporte
distribuicao
para os alunos,
servidores e
autorizados da
UFPB, nas
dependencias do
Campus IV.
Almoco
Fornecimento
de refeicoes
(ALMO<;O),

Campus incluindo
IV producao,

transporte
distribuicao
para os alunos,
servidores e
autorizados da
UFPB, nas
dependencies do
Campus IV.

e UniDia

UniDia 360,00

300,00

R$ 6,65 R$ 2.394,00 72.000 R$ 478.800,00

R$ 396.000,00

e

R$ 6,60 R$ 1.980,00 60.000

3
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servidores e
autorizados da !UFPB, nas i (l1(;dependencies do ,

;,!'''' .,_to/
r- Campus IV. ~'..:;:.,.

Lanche da Noite ~ -0-'-
Fornecimento <s>
de refeicoes
(LANCHE DA
NOlTE),
incluindo
producao,

- transporte e Un/Dia - - - - -
distribuicao
para os alunos,
servidores e
autorizados da
UFPB, nas
dependencies do
Campus IV.

Estimativa do total diario maximo para 0 Campus IV - R$ 4.374,00 (Quatro mil trezentos e setenta e quatro reais).
Estimativa do total geral maximo para 0 Campus IV - R$ 874.800,00 Oitocentos e setenta e quatro mil e oitocentos rea is)

ESTlMATlVA DO VALOR TOTAL ANUAL MAxIMO R$ 4.896.600,00 (QUATRO MILHOES, OITOCENTOS E
NOVENT A E SEIS MIL E SEISCENTOS REAIS.

rDO,785J .0001 881
ATL· Alimr.·j\t s do Brasilltda.
Rua das Mangu(:i1a5 182 C • 8R 230 KM 9

I ~t, Amaloni" f'arque • EstTida de Cabedelo
wra1a do Jacar~· rf? 58311).00)· CABEDElo-[j

4



1. Prazo de Validade da Proposta: 60 (sessenta) dias, contados a partir da data fixada nesta licitacao,

para a apresentacao das propostas.

2. Prazo para Execucao dos Services: 0 prazo para conclusao da execucao dos services objeto desta

licitacao sera a partir da data do recebimento da Ordem de Services emitida pela Prefeitura Universitaria, conforme

Cronograma Fisico-Financeiro apresentado em anexo it presente proposta de precos.

3. Declaramos que serao de nossa responsabilidade todos os encargos trabalhistas, previdenciarios, fiscais

e comerciais resultantes da execucao do objeto da referida licitacao. Responsabilizamo-nos integralmente pelos

prejuizos e danos causados it Universidade Federal da Paraiba e/ou a terceiros, decorrentes do nao atendimento de

tais obrigacoes.

4. Declaramos que recebemos todos os documentos relativos ao Edital e todos os seus anexos; visitamos

os locais onde serao executados os services; tomamos conhecimento de todas as inforrnacoes, dificuldades e demais

condicoes para 0 cumprimento das obrigacoes inerentes ao objeto da presente licitacao.

s. Declaramos que aceitamos a forma de pagamento estabelecida no presente Edital.

Referencias Bancarias:

Banco do Brasil
Banco nO. 00 I
Agencia: 1681-0
Conta Corrente nO. 105.728-6.

r60.785 ..: ,0001 881
ATl· Alirrk:\ os do Brasil Ltda.
Rua das Mangu~jra~1182 C • BR 230 KM 9

I ~ot. AmalOnii1~arque • Estrada de cabedelo
L!ra1a do Jame· r~p 58310-000· CA8EDEL().~J

5



~J---,,~
~ -:,,", ~ ..,."..-; A LIM E N T 0 S
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--.
DECLARA<;OES

./ -,-.
~/. .

/.;" ~qg ':
~>. ~~
.~.~_"J ,~~J/

A empresa ATL Alimentos do Brasil Ltda, localizada a Rua das Mangueiras, n°. 182, Galpao C, BR ......-'
230, Kill 09, Amazonia Park, CabedeJolPB, CNPJ sob 0 u". 00.785.860/0001-88 e Insericao Estadual n°.
16.109.629-8, atraves do de sen representante legal in fine assinado, deelara pam os devidos fins que:

DO

a, Ate II preseute data inexistem fatos impeditivos para sua habilitaeao no preseute processo licitatorio,
ciente da obrigatoriedade de declarar ocorrencias posteriores;

b. Para fins do disposto no inciso V do art. 27 da Lei n°. 8.666, de 21 de junho de 1993, acrescido pela
Lei nO 9.854, de 27 de outubro de 1999, declara que nao possui em sell quadro de pessoal
empregado(s) com menos de 18 (dezoito) auos em trabalho notumo, perigoso ou insalubre e de 16
(dezesseis) anos em qualquer trabalho, salvo na condicao de aprendiz, nos tennos do incise XXXIII
do art 7° da Constitnicao Federal de 1998 (Lei n", 9.854/99);

c. Declara, sob as penas da lei, que atende plenamente todos os requisites de habilitacao;

DE CLARO ESTAR DE ACORDO CO:\! TODAS AS CLAuSULAS E CO_ lDI<;:OES DO REFERIDO
EDITAL.

-......__

Al~'l _)A,;(4(
Agitao Villar Trill(/atle

R.G 1.234.790 SSP/PB
Representante Legal

fOO.785J60.0001 881
ATl· Alirm':ltos do Brasilltda.
Rua das Mangui)Ta;)/ 182 C • 8R 230 KM 9

I~~t.Amaloniil Parque • Estrada de Gabedeio
~Ia do Jacare· r.p S831Q.{(JO· CAB£Dn().~J
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ALIMENTOS DO BRASIL LTDA

Cabedelo, 20 de abril de 2.018.

UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
PREFEITURA UNIVERSITARIA
COMISSAO PERMANENTE DE LICITA<;:AO

Ref.:
PREGAO ELETRONICO SRP UFPB/CPL-PU N° 00612018
PROCESSO ADMlNISTRATIVO N° 23074.058505/20 I7-51

I. Objeto:

1.1 Registro de precos para eventual contratacao de pessoa juridica especializada no fornecimento de
refeicoes (desjejum, alrnoco.jantar e lanche da noite), incluindo producao, transporte e distribuicao para os alunos,
servidores e autorizados da UFPB, nas dependencies dos Campi I, II, III, IV, e/ou unidades isoladas, para atender
as necessidades da Universidade Federal da Paraiba, conforme especificidades, exigencies, quantidades e
condicoes de execucao constantes em Edital e todos os seus anexos.

Campus II:

Quantida Valor total Valor total
Precos de Quantidade Diario global

Refeicdes Ofertados Maxima Maxima previsto previstodiaria total prevista (R$) (R$)prevista
Desjejum
Fornecimento de refeicoes
(DESJEJUM), incluindo producao, R$ 3,50 360 72.000 R$ 1.260,00 R$252.000,00transporte e distribuicao para os alunos,
servidores e autorizados da UFPB, nas
dependencias do Campus II.
Alrnoco
Fornecimento de refeicoes (ALMO<;:O),
incluindo producao, transporte e R$ 5,96 720 144.000 R$ 4.291,20 R$858.240,00distribuicao para os alunos, servidores e
autorizados da UFPB, nas dependencies
do Campus II.
Jantar
Fornecimento de refeicoes (JANTAR),
incluindo producao, trans porte e R$ 5,90 600 120.000 R$ 3.540,00 R$708.000,00distribuicao para os alunos, servidores e
autorizados da UFPB, nas dependencias
do Campus II.
Lanehe da Noite
Fornecimento de refeicoes (LANCHE
DA NOlTE), incluindo producao, R$ 3,60 360 72.000 R$ 1.296,00 R$259.200,00transporte e distribuicao para os alunos,
servidores e autorizados da UFPB, nas
dependencies do Campus II.
Total Geral Diario Previsto - R$ 10.387,20 (Dez mil, trezentos e oitenta e sete reais e vinte centavos).

RU A D A S M,\ N G U E lit ,\ s , N° I 82· G'\ L I'A 0 C· LOT. AM t\ Z 0 N I A PAR K . CAB E DEL 0 - PB· CE P: 58

CN"J: 00.785.860/0001·88 - IE: 16.106.629·8 - rONE: (083) 3248·2055

E·MAIL: atldobrasjl@uoi.com.br



ALIMENTOS DO _--.
Desjejum
Valor ofertado unitario - R$ 3,50 (Tres reais e cinquenta centavos).
Valor total diario previsto - R$ 1.260,00 (U mil, duzentos e vinte e sessenta reais).
Valor total global previsto - R$ 252.000,00 (Duzentos e cinquenta e dois mil reais).

Almoco
Valor ofertado unitario -
Valor total diario previsto-
Valor total global previsto -

Lanche da noite

R$ 5,96 (Cinco reais e noventa e seis centavos)
R$ 4.291,20 (Quatro mil, duzentos e noventa e urn reais e vinte centavos).
R$ 858.240,00 (Oitocentos e cinquenta e oito mil, duzentos e quarenta reai~)' .

~f'~+r;c -,, ' "' . "'0\

R$ 5,90 (Cinco reais e noventa centavos) .....J~ ':qoD'}
R$ 3.540,00 (Tres mil, quinhentos e quarenta reais). \'- '. .-~ -- .)7
R$ 708.000,00 (Setecentos e oito mil reais). '...>- __ j

.~"-Y'

Jantar
Valor ofertado unitario -
Valor total diario previsto -
Valor total global previsto -

Valor ofertado unitario - R$ 3,60 (Tres reais e sessenta centavos)
Valor total diario previsto - R$ 1.260,00 (Urn mil, duzentos e sessenta reais).
Valor total global previsto - R$ 259,200,00 (Duzentos e cinquenta e nove mil, e duzentos reais).

TOTAL GERAL CAMPUS II - R$ 2.077.440,00 (DOIS MILHOES SETENTA E SETE MIL,
QUATROCENTOS E QUARENTA REAIS).

RUr\ DAS MANGUE1RAS, N° 182- GALPAO C-LOT. AMAZONIA PARK·CABEDELO-PB-CEP:

CNP): 00.785.860/0001-88 - IE: 16.106,629-8 - FONE: (083) 3248-2055

E-MAIL: ar1dob."si!@uol.com.br
2



1. Prazo de Validade da Proposta: 60 (sessenta) dias, contados a partir da data fixada nesta licitacao, para a
apresentacao das propostas.

2. Prazo para Execucao dos Services: Ap6s a assinatura do Contrato e 0 recebimento da Ordem de Service,
emitida pela Prefeitura Universitaria, conforme estabelecido no referido edital.

3. Declaramos que serao de nossa responsabilidade todos os en cargos trabalhistas, previdenciarios, fiscais e
comerciais resultantes da execucao do objeto da referida licitacao. Responsabilizamo-nos integralmente pel os
prejuizos e danos causados a Universidade Federal da Paraiba e/ou a tereeiros, decorrentes do nao atendimento
de tais obrigacoes.

4. Local de prestacao do service: A prestacao dos services de producao e distribuicao local de refeicoes sera
realizada integralmente nas dependencias da CONTRAT ANTE, nos quatro Campi da Universidade Federal da
Paralba, onde, inieialmente, estao situadas as instalacoes de refeit6rio e cozinha industrial.

4.1 Campus II: Restaurante Universitario, situada no Centro de Ciencias Agrarias, Rodovia BR 079 - Km 12 -
Areia - PB - CEP: 58.397-000.

5. Horarios de distribuicao das refeicoes diarias:

Desjejum: segunda a domingo das 06h30min as 08hOOmin;
Almoco: segunda a domingo das 1Oh30min as 13hOOmin;
Jantar: segunda a domingo das 17hOOmin as 19hOOmin;
Lanche Noturno: segunda a sexta das 21 h30min as 22h40min.

6. Sistema de Distribuicao: A forma de distribuicao sera do tipo cafeteria mista, sendo servida por
empregado da empresa CONTRAT ADA a opcao proteica principal, e as demais preparacoes servidas pelo
pr6prio comensal (self-service).

7. Pagamento: Em ate 30 dias, contados a partir da data de recebimento do documento fiscal da empresa,
con forme 0 estabeleeido no edital.
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CARACTERISTICAS DAS REFEI<;:OES DImAS:
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Os parametres nutricionais utilizados para elaboracao dos cardapios destinados a alimentacao dos usuaries d~~
Restaurantes Universitarios da UFPB, deverao ser calculados em relacao ao Valor Energetico Total - VET de
aproximadamente 2000 Kcal/dia, sendo 15% de protelna, 60% de carboidrato e 25% de lipideos. Sera aceita uma
variacao de ate 10% sobre 0 valor energetico e os percentuais de proteinas e carboidratos.

ALIMENTOS DO BRASIL LTDA

Cada refeicao principal (alrnoco ou jantar) devera conter de 600 (seiscentas) a 800 (oitocentas) calorias,
correspondendo as faixas de 30 a 40% (trinta a quarenta por cento) do VET diario.

Os cardapios elaborados para as refeicoes de desjejum, alrnoco, jantar e lanche noturno, deverao promover uma
alimentacao saudavel tal como preconizada pela Organizacao Mundial de Saude, alem de atender a composicao
nutricional proposta, a cultura alimentar regional e a seguranca higienico-sanitaria.

o cardapio mensal devera ser submetido a apreciacao e aprovacao da CONTRATANTE, com antecedencia
minima de 30 (trinta) dias de sua utilizacao. Ap6s a aprovacao, os cardapios poderao sofrer alteracoes, desde que
com previa anuencia da CONTRA T ANTE e mediante justificativa da CONTRA T ADA.

A CONTRAT ADA devera elaborar cardapio quantitativo, diariamente, e este podera ser solicitado pela
CONTRA T ANTE, atraves da equipe de Nutricao da UFPB, para apreciacao a qualquer momento;
Podera ser solicitada a execucao de cardapios diferenciados ou pratos tipicos para datas festivas nos mesmos
padroes do cardapio contratado.

o cardapio devera ser unico para todos os Campi da UFPB, com opcao vegetariana em todas as refeicoes e as
preparacoes do almoco deverao ser diferentes das servidas no jantar.

Todas as preparacoes que estiverem dispostas no Buffet para visualizacao pelo usuario, inclusive os sabores dos
sucos, deverao ser identificadas pelo nome, por meio de placas indicativas.

Os componentes do cardapio distribuidos no dia deverao ser os mesrnos do primeiro ao ultimo usuario, mantendo-
se a quantidade adequada a todos. Substituicoes emergenciais, por quaisquer motivos, deverao ser notificadas a
CONTRATANTE.
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ALIMENTOS DO BRA S ILL T D A __--
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RELA<;::AO DE GENEROS E PRODUTOS ALIMENTicIOS.

COMPONENTES ESPECIFICA<;::AO

DESJEJUM

Fruta 01 opeao de fruta diariamente
As frutas deverao ser servidas em porcoes con forme per capita estabelecido,
variando entre marnao, abacaxi, melancia, melao, laranja e banana.
As frutas devem ser maduras, sem feridas ou machucados,

Opcao proteiea 01 opeao de prato proteieo diariamente,
o prato proteico sera uma preparacao composta por urn dos seguintes
ingredientes: carne bovina, carne de charque, frango, salsicha, linguica calabresa
e ovo.
E vedado 0 usa de substancias industrializadas para amaciamento de carnes ou
de outros aditivos qulrnicos com a finalidade de modificar as caracteristicas
desses generos alimenticios.

Opcao proteiea vegetariana 01 opeao de prato proteieo vegetariano diariamente
As receitas culinarias desta opcao devem ter como fonte proteica: ovo ou
proteina texturizada de soja. Estes ingredientes podem ser usados em
combinacao ou de forma isolada de acordo com a frequencia estabelecida,

Aeompanhamento 01 opeao de aeompanhamento diariamente, variando entre flocos de milho
(cuscuz), macaxeira, inhame e batata doce.
o cuscuz devera ser servido em forma de farofa refogado com verduras e/ou
outros ingredientes.

Sanduiehe I Bolo 01 opcao diariamente, variando entre os diferentes tipos de sanduiche e bolo.
Os sanduiches deverao ser de pao frances, com queijo (tipo prato ou mussarela
ou requeijao) ou presunto (de peru ou carne sulna) ou mortadela de frango,
Para os vegetarianos, os sanduiches deverao ser de queijo (tipo prato ou
mussarela ou requeijao).
Os bolos serao do tipo mesclado, formigueiro, milho, laranja, nata, ingles, etc.
Os Frios deverao ser fatiados de maneira uniforme por meio de equipamento
adequado, obedecendo per capita estabelecido,
o pao deve ser do dia do fornecimento, crocante, sem amassados ou
deformacoes.

Cafe o cafe devera ser servido diariamente, quente e adocado,

Outras Bebidas 01 opcao de bebida diariamente, alternando entre suco de fruta e leite com
achocolatado,
Os sucos servidos deverao ser de polpa de frutas (pasteurizados ou nao) nao
contendo corantes e/ou aromatizantes artificiais, variando entre os seguintes
sabores: acerola, caja, caju, graviola, goiaba, manga, tangerina e uva,
Os sucos deverao ser de sabor diferente a cada refeicao.
Os sabores de suco nao deverao se repetir no periodo de cinco dias consecutivos
na mesma refeicao,
A preparacao do leite com achocolatado devera obedecer a seguinte diluicao
para cada 200 ml:
Leite de vaca integral (po) - 2 colheres de sopa (aproximadamente 25g)
Chocolate em po - 2 colheres de sopa (aproximadamente 20g).

\~
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BRASIL LTDr\

ALMO<;O

COMPONENTES ESPECIFICA<;AO

Buffet de Saladas 01 tipo de salada diariamente, alternando entre salada crua e cozida, con orme
Anexo - Cornposicao das saladas.
Todas as saladas devem ter pelo menos tres ingredientes e serem servidas
temperadas.
Pelo menos duas vezes na semana a salada crua devera conter folhosos como
ingrediente principal.
As saladas servidas deverao ser variadas e diferentes das servidas no jantar.

Prato Principal 02 opcoes de prato protei co, diariamente, sendo uma preparacao cozida e a
outra, frita ou assada. 0 usuario devera optar por lima delas.
o prato proteico sera lima preparacao composta por urn dos seguintes
ingredientes: carne bovina, frango, pescado, carne suina (Pernil e Bisteca) e
linguica toscana.
Diariamente as opcoes de prato proteico nao poderao conter a mesma protelna
animal como ingrediente principal.
Os ingredientes proteicos deverao alternar entre os seguintes cortes: cubos, isca,
bife, etc.
As preparacoes deverao ser variadas, nao podendo ser repetidas no periodo de
15 (quinze) dias.
Nao sera permitido, para 0 preparo do prato proteico ou de qualquer outro item
do cardapio, 0 usc de visceras de qualquer animal.
Nao sera permitido 0 usc de salsicha para 0 preparo do prato proteico.
E vedado 0 usc de substiincias industrializadas para amaciamento de carnes ou
de outros aditivos quimicos com a finalidade de modificar as caracterlsticas
desses generos alimenticios.

Prato Principal Vegetariano 01 opcao de prato proteico vegetariano diariamente
As receitas culinarias desta opcao devem ter como fonte proteica pelo menos urn
dos seguintes ingredientes: proteina texturizada de soja, ovo, grao-de-bico e/ou
lentilha. Estes ingredientes podem ser usados em combinacao ou de forma
isolada, sem repeticao da preparacao no periodo de uma semana e de acordo
com a frequencia estabelecida.

Acompanhamentos 01 opcoes de arroz diariamente
As preparacces de arroz deverao ser enriquecidas com legumes, verduras, milho,
ervilha, passas, entre outros.
01 opcao de feijao diariamente, variando entre feijao carioca, feijao preto e
feijao macassar.
Os feijoes deverao ser acrescidos de carne de charque (per capita: 3g).

Para os vegetarianos devera ser disponibilizado opcao de feijao sem charque.

Guarnieao 01 opcao de guarnicao diariamente
A opcao de guarnicao devera ser composta por massas ou farofas ou preparacoes
a base de legumes e verduras (pure, sufle e torta).
As massas serao macarrao espaguete, parafuso, ninho e lasanha, enriquecidos
com molhos e/ou outros ingredientes.
As farofas deverao ser de farinha de mandioca ou flocos de milho (cuscuz)
acrescidas de verduras, calabresa, charque, frutas ou outros ingredientes.
Os pures deverao ser de batata inglesa, ab6bora, macaxeira, e outros. NAO
PODENDO ser utilizados bases e/ou preparados etou pures industrializados para
compor a preparacao.

58.''';'' 1RUA DAS MANGUEIRAS, N° 18:!· GIILI'Ao C·LOT. AMAZONIA I'ARK·CilBEDELO-I'B·CEI':
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Sueo 01 sabor de sueo diariamente
Os sucos servidos deverao ser de polpa de frutas (pasteurizados ou nao) nao
contendo corantes e/ou aromatizantes artificiais, variando entre os seguintes
sabores: acerola, caja, caju, graviola, goiaba, manga, tangerina e uva.
Os sucos deverao ser de sabor diferente a cada refeicao.
Os sabores de suco nao deverao se repetir no periodo de cinco dias consecutivos
na mesma refeicao.

Sobremesa 01 opcao de sobremesa diariamente, sendo composta por doce ou fruta, em
dias alternados.
As frutas deverao ser servidas em porcoes conforme per capita estabelecido,
variando entre abacaxi, melancia, melao, laranja e banana.
Os doces deverao variar entre goiabada, bananada, cajuada, doce de leite em
barra, lanchinho e pe de moleque embalados individualmente, alem de compota
de frutas (banana, marnao, goiaba, etc.), doce de leite cremoso, mouses, pudins e
gelatina, servidos em recipientes descartaveis com tampa e colher.
Os doces preparados (compotas, doce de leite cremoso, mouses, pudins e
gelatina) deverao constar no cardapio pelo menos duas vezes no mes,

Complementos Disponibilizar diariamente sache de sal, pal ito de dente e guardanapo.
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01 OPlYliO diariamente, sendo 0 Mungunza restrito a frequenci~ ·d;:Q..V
vezisemana.
As preparacoes de sopa deverao variar entre sopa de carne, sopa de feijao, canja
de galinha e sopa de legumes.
o mungunza devera ser servido doce.

JANTAR

Sopa I Mungunza

Prato Principal 02 opcoes de prato proteico diariamente, sendo uma preparacao cozida e outra
frita ou assada. 0 usuario devera optar por uma delas.
o prato proteico sera uma preparacao composta por urn dos seguintes
ingredientes: carne bovina, frango, steak de fran go, linguica toscana, linguica
calabresa (preparacao do mistao) e bisteca sulna.
Diariamente as opcoes de prato protei co nao poderao conter a mesma proteina
animal como ingrediente principal.
Os ingredientes proteicos deverao alternar entre os seguintes cortes: cubos, isca,
bife, etc.
As preparacoes deverao ser variadas, nao podendo ser repetidas no perlodo de 15
(quinze) dias.
Nao sera permitido, para 0 preparo do prato proteico ou de qualquer outro item
do cardapio, 0 uso de vlsceras de qualquer animal.
Nao sera permitido 0 uso de salsicha para 0 preparo do prato proteico.
E vedado 0 uso de substancias industrializadas para amaciamento de carnes ou de
outros aditivos quimicos com a finalidade de modificar as caracteristicas desses
generos alimenticios.

Prato Principal
Vegetariano

Acornpanhamentos-I

01 opcao de prato proteico vegetariano diariamente
As receitas culinarias desta opcao devem ter como fonte proteica pelo menos urn
dos seguintes ingredientes: proteina texturizada de soja, ovo, grao-de-bico e
lentilha. Estes ingredientes podem ser usados em cornbinacao ou de forma
isolada, sem repeticao da preparacao no periodo de uma semana e de acordo com
a frequencia estabelecida.
01 opcao de acompanhamento-I diariamente, alternando entre arroz, massa e
tlocos de milho (cuscuz).
As observacoes referentes as preparacoes de arroz e massas sao identicas as do
almoco,
o cuscuz devera ser servido em forma de farofa refogado com verduras e/ou
outros ingredientes.

Acompanhamentos n 01 opcao de acompanhamento-Il diariamente, alternando entre inhame/cara,
macaxeira e batata doce, servidos em pedacos ou em forma de pure.

Pao 01 unidade de pao diariamente, variando entre pao frances tradicional, pao seda e
pao doce.
o pao deve ser do dia do fornecimento, crocante, sem amassados ou
deformacoes.

Cafe o cafe devera ser servido diariamente, quente e adocado.

Sueo 0) OPlYaO de sueo diariamente
-As observacoes referentes ao suco de fruta sao identicas as do almoco.

Complementos Disponibilizar diariamente margarina, sach€ de sal, pal ito de dente e
guardanapo.

RUA DAS MANGUEIRAS, N° 18~· GALrAo CoLO'!'. AMAZONIA PARK·CA13EDELO-P13·CEI': 58.106·542
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r\LIMENTOS DO

LANCHE NOTURNO

COMPONENTES ESPECIFICA<;AO

Fruta 01 opcao de fruta diariamente
As frutas deverao ser servidas em porcoes conforrne per capita estabelecido,
variando entre mamiIo, abacaxi, melancia, melao, laranja e banana.
As frutas devem ser rnaduras, sem feridas ou machucados.

Sanduiche / Bolo /
Caehorro quente

01 op~ilo diariamente, variando entre os diferentes tipos de sanduiche, bolo e
cachorro quente.
Os sanduiches deverao ser de frances ou seda, com queijo (tipo prato ou
mussarela) ou presunto (de peru ou carne suina) ou pate de frango.
Para os vegetarianos, os sanduiches deverao ser de queijo (tipo prato ou
mussarela ou requeijao).
Os frios deverao ser fatiados de maneira uniforme por meio de equipamento
adequado, obedecendo per capita estabelecido.
o pao deve ser do dia do fornecimento, crocante, sem amassados ou
deformacoes.
Os bolos serao do tipo mesclado, formigueiro, milho, laranja, nata, ingles, etc.,
o cachorro quente devera ser cornposto por pelo menos, salsicha, carne moida,
verduras e rnolhos.
Para os vegetarianos, 0 cachorro quente devera ser de proteina texturizada de

soja.

Sueo 01 opcao de sueo diariamente
- As observacoes referentes ao sueo de fruta sao identicas as do almoco.

Complementos Disponibilizar diariamente pal ito de dente e guardanapo.
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ALUvIENTOS DO BRASIL

Relacao de generos e produtos alimenticios e Quadro de planejamento semanal de carnes:

DESJEJUM

COMPONENTES ESPECIFICA<;::Ao PER CAPITA FREQUENCIA
LiQUIDO

Fruta Frutas inteiras (laranja e banana) 1 unidade lxlsemana (cad a)
Frutas de corte (abacaxi, rnamao e 150g 1xlsemana (cada)
melao)
Frutas de corte (melancia) 200g 2x1semana

Opcao proteica Carne bovina (iscalcubo) lOOg lxlsemana
Carne molda 100g lxlsemana
Carne de charque 100g lxlsemana
Frango lOOg Ixlsemana
Salsicha 100g lxlsemana
l.inguica calabresa 100g lxlsemana
Ovo mexido 1 unidade lxlsemana

Opcao proteica vegetariana Proteina texturizada de soja 80g 3x1semana
Ovo 1 unidade 4x1semana

Acompanhamento Flocos de milho (cuscuz) 150g 3x1semana
Macaxeira 150g 2x1semana
lnhame 150g Ixlsemana
Batata doce 150g lxlsemana

Sanduiche / Bolo Sanduiche de queijo mussarelalprato I unidade 2x1semana
(Queijo - 40g)

Sanduiche de presunto 1 unidade lxlsemana
(Presunto - 40g)

Pao com mortadela 1 unidade lxlsemana
(Mortadela -
40g)

Pao com requeijao I unidade lxlsemana
(Requeijao -
30g)

Bolo 150g 2x1semana
Cafe Cafe diluido 200 ml Diariamente
Outras Bebidas Suco de fruta 250 ml 4x1semana

Leite com achocolatado 250 ml 3x1semana

roO.7858'lOOl 881
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ALIIvIENTOS DO BRASIL LTDr\

ALM 0 <;:0

COMPONENTES ESPECIFICA<;:AO

Buffet de Saladas Salada crua
Salada cozida

Prato Principal Coxae mole bovino (cubos / isca)
Coxae mole bovina (bife)
Acem bovino (cubos)
Peito de frango sem os so (file, isca
ou cubos)
Coxa / Sobrecoxa
File de peixe (pescada)
Pernil suino sem osso
Bisteca sulna
Linguica toscana

Prato Principal Vegetariano Proteina texturizada de soja
Ovo
Grao-de-bico
Lentilha

Acompanhamentos Arroz parboilizado
Feijao carioca
Feijao preto
Feijao macassar
Charque

Guarnicao Massa
Farofa (a base de farinha de
mandioca)
Farofa (a base de flocos de milho)
Pure
suns / Torta

Suco Suco de Polpa de fruta
Sobremesa Frutas inteiras (Iaranja)

Frutas de corte (abacaxi e melao)
Frutas de corte (melancia)
Doce

[00.78).0001 881
ATl· Alirrif::I;OS do Brasilltda.
Rua das Mangu~ira)1 182 C . 8R 230 KM 9

I ~~t,Ama!onia ~a(que • £strada de ubE<!elo
L!!,ala do Jacar~· n? 58310-000· CA8EDEL()'~

PER CAPITA
LiQUlDO

120g
150g
150g
150g
150g
150g

200g
150g
150g
200g
150g
150g
1 UNIDADE
150g
150g
70g
70
70g
70
3g
80g
40g

60g
100g
100
250ml
1 unidade
150g
200g
40g

4x/semana
3x/semana
lx/semana

2x/semana
lx/semana
3x/semana

3x/semana
lx/semana
lx/semana
Ix/semana
lx/semana
3x/semana
2x/semana
lx/semana
lx/semana
Diariamente
3x/semana
2x/semana
2x/semana
Diariamente
3x/semana
lx/semana

lx/semana
Ix/semana
lx/semana
Diariamente
lx/semana
2x/semana
lx/semana
3x/semana
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ALIMENTOS DO BILA.SIL LTDA

JANTAR

COMPONENTES ESPECIFICA<;AO PER CAPITA FREQUENClA
LiQUIDO

Sopa/Mungunza Mungunza 200g Ixlsemana
Sopa 200g 6x1semana

Prato Principal Coxae mole bovino (cub os / ISOg 2x1semana
isca/bife)
Acem bovino (cubos) ISOg 2x1semana
Acern bovino (preparacao mistao) 7Sg Ixlsemana
Peito de frango sem os so (file, isca ISOg 3x1semana
ou cubos)
Coxa / Sobrecoxa 200g 3x1semana
Steak de frango 120g Ixlsemana
Bisteca suina 200g Ixlsemana
Linguica toscana ISOg lx/sernana
Linguica calabresa (preparacao 7Sg lxlsemana
rnistao)

Prato Principal Vegetariano Proteina texturizada de soja lS0g 3x1semana
Ovo 1 UNmADE 2x1semana
Grao-de-bico ISOg Ixlsemana
Lentilha ISOg Ixlsemana

Acompanhamento I Arroz parboilizado 70g 3x1semana
Massa (rnacarrao espaguete, 80g 2x1semana
parafuso, ninho e lasanha)
Cuscuz (flocos de milho) 70g 2x1semana

Acompanhamento II lnhame/cara lS0g 2x1semana
Macaxeira ISOg 2x1semana
Batata doce IS0g 2x1semana

Pao Pao frances ou pao sed a ou pao doce 1 unidade (SOg) Diariamente
Cafe Cafe diluido 200 ml Diariamente
SIICO Suco de Polpa de fruta 2S0ml Diariamente

100.ml.OOOl 881
ATL· AlilTlc;ltos do Brasilltda.
Rua das MallgU(;iras, 182 C • 8R 230 KIA 9

I ~~t.A.'Tlalonid~arque • Estrada de Cabedeio
L!!ila doJacar~· rfP 58311).000·CA8EDElo.~J

/

E·M i\ II.: atldobra,il@uoJ.com.br

I\UA DAS MANGUEfRAS, N° 182· GALI'AO C·LOT. AMAZONIA I'ARK·Ci\[lEDEL.O-I'I3·CEP: 58.106·542

eNPJ: 00.785.860/0001·88 - IE: 16.106.629·8 - FONE: (083) 3248·2055
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LANCHE NOTURNO

COMPONENTES

Fruta

Sanduiehe / Bolo /
Caehorro quente

Sueo

ESPECIFICA<;:AO PER CAPITA FREQUENCIA
LiQUIDO

Laranja 1 unidade 2x1semana

Banana 1 unidade lx1semana

Frutas de corte (abacaxi, marnao e 150g lxlsemana (cada)
rnelao)
Frutas de corte (melancia) 200g lxlsemana
Sanduiche de queijo 1 unidade

2x1semana
mussarelalprato (Queijo - 40g)
Sanduiche de presunto 1 unidade lx1semana

(Presunto - 40g)
Sanduiche de frango 1 unidade

lxlsemana
(Recheio -50g)

Cachorro quente 1 unidade
2x1semana

(Recheio -50g)
Bolo 150g lxlsemana
Suco de fruta 250 ml Diariamente

100.785...38 .0001881
ATl· Alirrk;lto do Brasilltda.
Rua das Mallgut;i1as, 182 C • 8R 230 KM 9

I ~ot. Amaloni;, ~arQue • Estrada de Cabedelo
L!rcla do Jame· f.? 56310-000· CABEDELo.flj

R U A 0 A S M i\ N G U E I It A ~, N" I 8 2 - GAL P'\ 0 C -LOT. A M A Z 0 N [A P t\ R K - C t\ BED E L 0 - P B - C E P: 5H. I () (> - 542

CNPJ: 00.785.860/0001-88 - IE: 16.106.629-8 - FONE: (083) 3248-2055

E-MAIL: nrldob(;]<i!@uQl.coDl.br
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ALIMENTOS DO

DECLAR'\<;:OES

A empress ATL Alimentos do Brasil Ltda., localizada a Rua das Mangueiras, n°. 182, Galpao C, Bl}
230 Km 09 Amazonia Park, CabedelolPB, CNPJ sob 0 n°. 00.785.86010001-88 e Inscricao Estadual ni>;
16.; 09.629-8', atraves do de sell representante legal in fine assinado, declara para os devidos fins que: \~yr:

\.
Ate a presente data inexistem fates impeditivos para sua habilitacao no presente processo licitatorio, ciente da
obrigatoriedade de declarer ocorrencias posteriores;

.'

Para fins do disposto no inciso V do art. 27 da Lei n". 8.666, de 21 de junho de 1993, acrescido pela Lei n° 9.854,
de 27 de outubro de 1999, declara que nso possni em seu quadro de pessoal empregado(s) com menos de 18
(dezoito) anos em trabalho noturno, perigo so ou insalubre e de 16 (dezesseis) anos em qnalquer trabalho, salvo
na condicao de aprendiz, nos termos do incise :x:A'XIll do art. 7° da Constituicao Federal de 1998 (Lei n".
9.854/99);

Declara, sob as penas da lei, que atende plenamente todos os requisites de habilitacao;

Declaramos que serao de nossa responsabilidade t.odos os encargos trabalhistas, previdenciarios, fiscais e
comerciais resultantes da execucao do objeto da referida licitacao, Responsabilizamo-nos integralmente pelos
prejuizos e danos causados a Universidade Federal da Paraiba elou a terceiros, decorrentes do MO ateudimento
de tais obrigacoes.

Declaramos que recebemos todos os documentos relatives ao Edital e todos os seus anexos; visitamos os locais
onde serao executados os services; tomamos conhecimento de todas as informacoes, dificuldades e demais
condicces para 0 cumprimento das obrigacoes inereutes ao objeto da presente licitacao.

Declaramos que aceitamos a forma de pagamento estabelecida no presente Edital.

DECLARO ESTAR DE ACORDO COM TODAS AS CLAUSl;I.AS E C01'.'DI<;:OES DO REFERIDO
EDlTAL.

/J- if 0,4(;; L /)7,~ JL
Agiuto Villar Trindatte

R.G 1.234.790 SSPIPB
Representante Legal

roO.7,85.J60.0001 881
All ~Alilm'::ltos do Brasilltda.
Rua das Mangtt~i/a)1 182 C • SR 230 KM 9

I ~t, Am320nio Parque • ErtfBda de cabede!o
L!~la dD Jacar~, r~?S831D.QOO·CA8EOELo.tu

KUli. l),D l\1"NvUl:1KA:>. N' lllt- G.o\LP"\O C-LOT. AMAZONIA PARK·CABEDELO-PB.CEP: 5S,t06.5ol2

CNPJ: 00.785.860/0001.88 - IE: 16.106.629·8 - FONE: (083) 32~S.2055

.E-MAIL: ~lld9hp"jJ@"91.99'm,b,
1.1
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Alimentos do brasilLtda.
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REF.: PREGAO ELETR6NICO SRP UFPB/CPL-PU N° 00612018
PROCESSO ADMINISTRATIVO N° 23074.058505/2017-51

A
UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAiBA
PREFEITURA UNIVERSITARIA
COMiSsAo PERMANENTE DE LICIT AcAo

..........

1. OBJETO:
I. I. Registro de precos para eventual comratacao de pessoa juridiea espeeializada no fomeei-mento de refeicoes (desjejum, alrnoco,

jamar e lanche da noire), incluindo producao, trans-porte e distribuicao para os a1unos, servidores e autorizados da UFPB, nas

dependencies dos Campi I, II, ill, IV, e/ou unidades isoladas, para atender as neeessidades da Universida-de Federal da Paraiba, conforme

especificidades, exigencies, quantidades e condicdes de execucao constantes em Edital e todos os seus anexos.

Campus 11

Planilha de Custos c formacao de Prccos

COMPOSI<;:AO DE CUSTOS Valor (R$) 0/0

Forneeimento de rerci~iles (DESJEJUM), incluindo produ~i1o, transporte e distr.ibuil,i1opara os alunos, servidores e autorizados da
U1WB nns (IenenilenciHs do Camnus.H, c

Cereais R$ 0,05 1,35%
Verduras, frutas, raizes e ruberculos R$ 0,11 3,00%
Laticinios e derivados R$ 0,12 3,50%
Protelna animal R$ 0,14 4,00%
Produtos panificados, biscoitos e bolachas R$ 0,16 4,50%
Sucos R$ 0,24 6,80%
Outros (Temperos, gorduras, doees) R$ 0,08 2,33%
Mao e obra (higienizacao, separacao e producao) R$ 0,37 10,49%
Transporte / logistica. R$ 0,11 3,00%
Manutencao de equipamentos / utensilios R$ 0,14 4,00%
Material de limpeza / gas. R$ 0,12 3,50%
Uniformes / EPl's R$ 0,11 3,00%
Taxa de Administracao R$ 0,21 6,00%
Imposto / Tributos (lCMS 1 PIS 1 COFfNS IIRPJ 1 CSSL 1 FGTS e outros) R$ 0,84 23,93%
Luero R$ 0,72 20,60%
VALOR TOTAL RS 3,50

Preco unitario por allmcntacao RS 3,50
Tres rcais e cinqucnta centavos.
Quantidade maxima diaria prevista 360,00
Valor total diario previsto R$ 1.260,00
Valor total anual previsto R$ 252.000,00
Duzcntos e cinquenta c dois mil rca is.

Cabedelo (PB), 20 de Abril de 2018. A;,; y X~O.785360.0001 8812n'~ I • ~ ATl· Alink:ltos do Brasil Ltda.
'gildo Villar Trlndade Rua das MangUi:ir3S, 182 C • BR 230 KfA 9

R.G 1.234.790 SSPIPB lot. Amazonia~arque . Estradade (abE(ielo
Representante Legal l!Ella do Jacare· r>p 50310-000· CA8EOHo.ij

RUA DAS MANGUEIRAS. N" 182· GALPAO C-LOT. AMAZONIA PARK.·CABEDELO-PB-CEP: 58.106·542
CNPJ: 00.785.860/0001-88 -IE: 16.106.629·8 - FONE: (083) 3248-2055

E-mail: atldobrasil@uol.colII.br



REF.: PREGAO ELETRQNICO SRP UFPB/CPL-PU N° 00612018
PROCESSO ADMINISTRATIVO N° 23074.058505/2017-51

A
UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAiSA
PREFEITURA UNIVERSITAruA
COMiSsAo PERMANENTE DE LICIT Ar:;Ao

1. OBJETO:
1.1. Registro de precos para eventual contratacao de pessoa juridiea espeeializada no fomeei-mento de refeicces (desjejurn, almoco,

jantar e lanche da noite), ineluindo producao, trans-porte e distribuicao para os alunos, servidores e autorizados da UFPB, nas

dependencies dos Campi I, II, Ill, IV, e/ou unidades isoladas, para atender as necessidades da Universida-de Federal da Paraiba, con forme

espeeificidades, exigencias, quantidades e condicces de execucao constantes em Edital e todos os seus anexos.

Campus II

Planilha de Custos e formacao de Precos

COMPOSI<;:AO DE CUSTOS Valor (R$) %
Forncchncnto de r.c(ei~acs(ltCM0QO), inclulndo produ~ilo, transporre e distribui~ao para os alunos, semridores e autorizados da "tlFPB,
nas dcnendencias do Carnnus.Il.
Cereais R$ 0,08 1,35%
Verduras, frutas, raizes e tuberculos R$ 0,18 3,00%
Laticinios e derivados R$ 0,21 3,50%
Protelna animal R$ 0,24 4,00%
Produtos pani ficados, biseoitos e bolaehas R$ 0,27 4,50%
Sueos R$ 0,41 6,80%
Outros (Temperos, gorduras, doees) R$ 0,14 2,33%
Milo e obra (higienizacao, separacao e producao) R$ 0,63 10,49%
Transporte Ilogistica. R$ 0,18 3,00%
Manutencao de equipamentos I utensilios R$ 0,24 4,00%
Material de limpeza I gas. R$ 0,21 3,50%
Uniformes I EPrs R$ 0,18 3,00%
Taxa de Administracao R$ 0,36 6,00%
lmposto I Tributos (lCMS / PIS/ COHNS / [RPJ / CSSL / FGTS e outros) R$ 1,43 23,93%
Luero R$ 1,23 20,60%
VALOR TOTAL R$ 5,96

Preco unitario por alimentacao R$ 5,96
Cinco reais e noventa e seis centavos
Quantidade maxima diaria prevista 720,00
Valor total diario previsto R$ 4.291,20
Valor total anual previsto R$ 858.240,00
Oitoccnto e cinquenta C oito mil, duzcntos c quarenta renis,

Cabedelo cPB), 20 de Abril de 2018.

;J I I. ('~O. 785 360.0001 881f1kld ' 1;, ATl· Alir\l{::\~OS do Brasil Ltda.
Agildo Villar Trindade Rua cal Mangiii.:'ra5, 182 C • SR 230 KM 9
R.O 1.234.790 SSPIPB I ~t. AmilOnt. l'arqu~ • Es1nIda de Ubfde[J1o

LJ!ala do Jacar~·n~58310.r0J- CA8ED£lO-P8Representante Legal

RUA DAS MANGUEIRAS. N° 182- GALPAO C-LOT. AMAZONIA PARK-CABEDELO-PB-CEP: 58.106-542
CNPJ: 00.785.860/0001-88 -IE: 16.106.629-8 - FONE: (083) 3248-2055

E-mail: atldobrasil@lIol.com.br
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REF.: PRE GAO ELETRONICO SRP UFPB/CPL-PU N° 00612018
PROCESSO ADMINISTRA TIVO N° 23074.058505/2017-51
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A
UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAfBA
PREFEITURA UNIVERSIT ARIA
COMISSAO PERMANENTE DE LlCITA<:;:AO

1. OBJETO:
1.1. Registro de precos para eventual contratacao de pessoa jurldica espeeializada no forneci-mento de refeicoes (desjejum, alrnoco,

jantar e lanehe da noite), incluindo producao, trans-porte e distribuicao para os alunos, servidores e autorizados da UFPB, nas

dependencies dos Campi I, II, 111,IV, e/ou unidades isoladas, para atender as neeessidades da Universida-de Federal da Paralba, eon forme

especifieidades, exigencies, quantidades e condicoes de execucao constantes em Edital e todos os seus anexos.

Campus n

Planilha de Custos e formacao de Precos

COMPOSI<;:AO DE CUSTOS Valor (R$) %
Fornccimento de refeicoes (JANTAR), inclulndo prcducao, transporte e distribuicao para os alunos, servidores e outorizados da UFPB,
nBS denendencias do Campus II.
Cereais R$ 0,08 1,35%
Verduras, fiutas, raizes e tubereulos R$ 0,18 3,00%
Latieinios e derivados R$ 0,21 3,50%
Proteina animal R$ 0,24 4,00%
Produtos panificados, biseoitos e bolaehas R$ 0,27 4,50%
Sueos R$ 0,40 6,80%
Outros (Temperos, gorduras, doces) R$ 0,14 2,33%
Mao e obra (higienizacao, separacao e producao) R$ 0,62 10,49%
Transporte Ilogistica. R$ 0,18 3,00%
Manutencao de equipamentos I utensilios R$ 0,24 4,00%
Material de limpeza I gas. R$ 0,21 3,50%
Uniforrnes I EPI's R$ 0,18 3,00%
Taxa de Administracao R$ 0,35 6,00%
lrnposto I Tributos (lCMS 1 PIS 1COFINS IIRPJ 1 CSSL 1 FGTS e outros) R$ 1,41 23,93%
Luero R$ 1,22 20,60%
VALOR TOTAL RS 5,90

Preco unltario por alimentacao RS 5,90
Cinco reais e noventn centavos
Quantidade maxima diaria prevista 600,00
Valor total diario previsto R$ 3.540,00
Valor total anual previsto R$ 708.000,00
Setecentos e oito mil rea is.

Cabedelo (PB), 20 de Abril de 2018.

gildo Villar Trindade
R.G 1.234.790 SSPIPB

Representante Legal

00.785 ..360.0001 881
ATl· Aliiil(.·:l~OS do Brasil Ltda.
Rua das Mangu~ira5, 182 C • 8R 230 ~M 9

I ~t. Amazoni. Yarque • Estrada ~ Cabtdelo
~Ia do Jacar~ . np 5S311HiOO·CA8EDHo.[j

RUA DAS MANGUEIRAS, N' 182- GALPAO C-LOT. AMAZONIA PARK-CABEDELO-PB·CEP: 58.106·542
CNPJ: 00.785.860/0001-88 • IE: 16.106.629·8 - FONE: (083) 3248-2055

E-mail: alldobrasil@uol.com.br
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REF.: PREGAO ELETRONICO SRP UFPB/CPL-PU N" 00612018
PROCESSO ADMINlSTRA rrvo N° 23074.058505/2017-51

A
UNlVERSIDADE FEDERAL DA PARAiBA
PREFEITURA UNIVERSIT A.RlA
COMISSAO PERMANENTE DE LICIT Ac;Ao

1. OBJETO:
1.1. Registro de precos para eventual contratacao de pessoa juridica espeeializada no fomeci-mento de refeicoes (desjejum, alrnoco,

jantar e lanehe da noite), incluindo producao, trans-porte e distribuicao para os alunos, servidores e autorizados da UFPB, nas

dependencies dos Campi I, II, III, IV, e/ou unidades isoladas, para atender as neeessidades da Universida-de Federal da Paraiba, eon forme

espeeifieidades, exigencies, quantidades e condicoes de execucao eonstantes em Edital e todos os seus anexos.

Campus II

Planilha de Custos e Iormaeao de Precos

COMPOSICAO DE CUSTOS Valor (RS) 0/0

Fornecimento de refeicOes (LANCHE DA NOI'FE), Incluindo producno, transporte e distriliuicllo para os alunos, servldores e autorizados
da lJPPB nas dcnend~nci.5 do Cam nus T1.
Cereais R$ 0,05 1,35%
Verduras, frutas, raizes e tuberculos R$ 0,1 I 3,00%
Latieinios e derivados R$ 0,13 3,50%
Proteina animal R$ 0,14 4,00%
Produtos panificados, biseoitos e bolaehas R$ 0,16 4,50%
Sueos R$ 0,24 6,80%
OUlrOS(Temperos, gorduras, doees) R$ 0,08 2,33%
Mao e obra (higienizacao, separacao e producao) R$ 0,38 10,49%
Transporte / logistiea. R$ 0,1 I 3,00%
Manutencao de equipamentos / utensllios R$ 0,14 4,00%
Material de limpeza 1gas. R$ 0,13 3,50%
Uniformes 1EPrs R$ 0,11 3,00%
Taxa de Administracao R$ 0,22 6,00%
Imposto / Tributos (ICMS 1 PIS 1COFINS 1IRPJ 1CSSL 1 FGTS e outros) R$ 0,86 23,93%
Luero R$ 0,74 20,60%
VALOR TOTAL RS 3,60

Preco unitario por allmentacao RS 3,60
Tres reais e sessenta centavos.
Quantidade maxima diaria prevista 360,00
Valor total diario previsto R$ 1.296,00
Valor total anual previsto R$ 259.200,00
Duzentos e cinquenta e move mil e duzentos rca is.

Cabedelo (PB), 20 de Abril de 20 18. &. II ,/I,) I~O. 785_,~60.0001 881
~ f., :17,~ ATl· Alimi';:l;OS do Brasilltda.
Agildo Villar Trlndade Rua das Mangui;'ras, 182 C - SR 230 KM 9
R.G 1.234.790 SSPIPB I ~t. Amazonia ~arQue - Estrnda~ u~eillO

~Ia do lame· rep SS31!J.OOJ- CABEOnO-P8Representante Legal

RUA DAS MANGUEIRAS, W 182· GALPAO C-LOT. AMAZONIA PARK-CABEDELO-PB-CEt>: 58.106-542
CNPJ: 00.785.860/0001-88 - TE: 16.106.629-8 - FONE: (083) 3248-2055

E-mail: atldobrasil@uol.com.br



\
~»~)

;'/ .. ,
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Cabedelo, 20 de abril de 2.018.

Ref.:
PREGAO ELETRONICO SRP UFPB/CPL-PU N° 006/2018
PROCESSO ADMINISTRATIVO N° 23074.058505/2017-51

UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAiBA
PREFEITURA UNIVERSIT.A.RIA
COMISSAO PERMANENTE DE LICIT A<;:AO

I. Objeto:

1.1 Registro de precos para eventual contratacao de pessoa jurfdica especializada no fornecimento de refeicoes
(desjejum, almoco, jantar e lanche da noite), incluindo producao, transporte e distribuicao para os alunos, servidores e
autorizados da UFPB, nas dependencias dos Campi I, II, 111,IV, e/ou unidades isoladas, para atender as necessidades
da Universidade Federal da Paralba, con forme especificidades, exigencias, quantidades e condicoes de execucao
constantes em Edital e todos os seus anexos.

Campus Ill:

.'

Quantidade Quantidade Valor total Valor total
Refeicoes Precos Maxima Maxima Diario previsto global previstoOfertados dlaria

prevista total prevista (R$) (R$)

Desjejum
Fornecimento de refeicoes
(DESJEJUM), incluindo
producao, transporte e R$ 3,60 360 72.000 R$ 1.296,00 R$ 259.200,00distribuicao para os alunos,
servidores e autorizados da
UFPB, nas dependencias do
Camgus III.
Alrnoco
Fornecimento de refeicoes
(ALMO<;:O), incluindo
producao, transporte e R$ 5,59 720 144.000 R$ 4.024,80 R$ 804.960,00distribuicao para os alunos,
servidores e autorizados da
UFPB, nas dependencias do
Campus Ill.
Jantar
Fornecimento de refeicoes
(JANTAR), incluindo
producao, transporte e R$ 5,59 600 120.000 R$ 3.354,00 R$ 670.800,00distribuicao para os alunos,
servidores e autorizados da
UFPB, nas dependencies do
Campus III.
Lanche da Noite
Fornecimento de refeicoes
(LANCHE DA NOlTE),
incluindo producao, transporte R$ 3,49 300 60.000 R$ 1.047,00 R$ 209.400,00e distribuicac para os alunos,
servidores e autorizados da
UFPB, nas dependencies do
Campus III.
Total Geral Diario Previsto - R$ 9.721,80 (Nove mil, setecentos e vinte e urn reais e oitenta centavos).

R U A D t\ S M t\ N G U E I R AS, N 0 1 H2· G A I. l' ,\a c - J. 0 T. A M A z o n I A P A It K . CAB E DEL 0 - P B - C E p\ 5 8 I 0 6 - :; 4 2

eNP): 00.785.860/0001-88 - IE: 16.106.629-8 - FaNE: (083) 3248-2055 l.
E·"'" "Id",,';l@"o).<om.b, /'



Desjejum
Valor ofertado unitario -
Valor total diario previsto
Valor total global previsto -

Almoco
Valor ofertado unitario -
Valor total diario previsto
Valor total global previsto -

Jantar
Valor ofertado unitario -
Valor total diario previsto
Valor total global previsto

Lanche da noite
Valor ofertado unitario -
Valor total diario previsto -
Valor total global previsto -

ALIMENTOS DO
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R$ 3,60 (Tres reais e sessenta centavos).
R$ 1.296,00 (Urn mil, duzentos e noventa e seis reais).
R$ 259.200,00 (Duzentos e cinquenta e nove mil e duzentos reais).

R$ 5,59 (Cinco reais e cinquenta e nove centavos)
R$ 4.024,80 (Quatro mil, vinte e quatro reais e oitenta centavos).
R$ 804.960,00 (Oitocentos e quatro mil, novecentos e sessenta reais).

R$ 5,59 (Cinco reais e cinquenta e nove centavos)
R$ 3.354,00 (Tres mil, trezentos e cinquenta e quatro reais).
R$ 670.800,00 (Seiscentos e setenta mil e oitocentos reais).

R$ 3,49 (Tres reais e quarenta e nove centavos)
R$ 1.047,00 (Urn mil e quarenta e sete reais).
R$ 209.400,00 (Duzentos e nove mil, e quatrocentos reais).

TOTAL GERAL CAMPUS III - R$ 1.944.360,00 (UM MILHAO NOVECENTOS E QUARENTA E
QUATRO MIL, TREZENTOS E SESSENT A REA IS).

RUA DAS MANGUEIRAS. N° 182- GALPAO C-LOT. AMAZONIA PARK·CABEDELO-PB-CEP: 58.106-542

eN PJ: 00.785.860/0001-88 - IE: 16.106.629-8 - FON E: (083) 3248-2055

E-MAIL: atidobrHjl@\Io!.com.br
2
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ALIMENTOS DO BRASIL LTDA

1. Prazo de VaJidade da Proposta: 60 (sessenta) dias, contados a partir da data fixada nesta licitacao, para a
apresentacao das propostas.

2. Prazo para Execucao dos Servicos: Ap6s a assinatura do Contrato e 0 recebirnento da Ordem de Service,
ernitida pela Prefeitura Universitaria, conforrne estabelecido no referido edital.

3. Declararnos que serao de nossa responsabilidade todos os encargos trabalhistas, previdenciarios, fiscais e
cornerciais resultantes da execucao do objeto da referida licitacao. Responsabilizamo-nos integral mente pelos
prejuizos e danos causados a Universidade Federal da Paraiba e/ou a terceiros, decorrentes do nao atendimento de
tais obrigacoes.

4. Local de prestacao do service: A prestacao dos services de producao e distribuicao local de refeicoes sera
realizada integralmente nas dependencies da CONTRA TANTE, nos quatro Campi da Universidade Federal da
Paraiba, on de, inicialmente, estao situadas as instalacoes de refeit6rio e cozinha industrial.

4.1 Campus III: Restaurante Universitario, situada no Centro de Ciencias Humanas, Sociais e Agrarias, Campus
universitario III, sIn - Cidade Universitaria - Bananeiras - PB - CEP: 58.220-000.

5. Horarios de distribuicao das refeicoes diarias:

Desjejum: segunda a domingo das 06h30min as 08hOOmin;
Almoco: segunda a domingo das 10h30min as 13hOOmin;
Jantar: segunda a domingo das 17hOOmin as 19hOOmin;
Lanche Noturno: segunda a sexta das 21h30min as 22h40min.

6. Sistema de Distribuicao: A forma de distribuicao sera do tipo cafeteria mista, sendo servida por empregado
da empresa CONTRAT ADA a opcao proteica principal, e as demais preparacces servidas pelo pr6prio comensal
(self-service).

7. Pagamento: Em ate 30 dias, contados a partir da data de recebimento do documento fiscal da ernpresa,
con forme 0 estabelecido no edital.

roO.785,j .0001 881
ATL· Alimf:l\~ s do Brasil Ltda.
Rua das Manguciras, 182 C • 8R 230 KM9

I ~~t.Amazonia f>arque • EstAda de ubedelo
L,!'!ila do Jacar~· np 58310.000· CA8EDEl().~J
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CARACTERiSTICAS DAS REFEI<;:OES DIARIAS:

Cada refeicao principal (almoco ou jantar) devera conter de 600 (seiscentas) a 800 (oitocentas) calorias,
correspondendo as faixas de 30 a 40% (trinta a quarenta por cento) do VET diario.

Os cardapios elaborados para as refeicoes de desjejum, alrnoco, jantar e lanche noturno, deverao promover uma
alimentacao saudavel tal como preconizada pel a Organizacao Mundial de Saude, alern de atender a cornposicao
nutricional proposta, a cultura alimentar regional e a seguranca higienico-sanitaria.

o cardapic mensal devera ser submetido a apreciacao e aprovacao da CONTRA TANTE, com antecedencia minima
de 30 (trinta) dias de sua utilizacao. Ap6s a aprovacao, os cardapios poderao sofrer alteracoes, desde que com previa
anuencia da CONTRATANTE e mediantejustificativa da CONTRATADA.

A CONTRAT ADA devera elaborar cardapio quantitativo, diariamente, e este podera ser solicitado pela
CONTRAT ANTE, atraves da equipe de Nutricao da UFPB, para apreciacao a qualquer momento;
Podera ser solicitada a execucao de cardapios diferenciados ou pratos tipicos para datas festivas nos mesmos
pad roes do cardapio contratado.

o cardapio devera ser unico para todos os Campi da UFPB, com opcao vegetariana em todas as refeicoes e as
preparacces do almoco deverao ser diferentes das servidas no jantar .

.'
Todas as preparacces que estiverem dispostas no Buffet para visualizacao pelo usuario, inclusive os sabores dos
sucos, deverao ser identificadas pelo nome, por meio de placas indicativas.

Os componentes do cardapio distribuidos no dia deverao ser os mesmos do primeiro ao ultimo usuario, mantendo-se
a quanti dade adequada a todos. Substituicoes emergenciais, por quaisquer motivos, deverao ser notificadas a
CONTRATANTE.

roO.7JO.OOOl 881
ATL· Alirni;':ltos do Brasil Ltda.
Rva das Mallgu~iras,182 C • 8R 230 KM 9
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ALIMENTOS DO BRASIL LTDA

COMPONENTES ESPECIFICA<;:AO

RELA<;:AO DE GENEROS E PRODUTOS ALIMENTicIOS.

DESJEJUM

Fruta 01 opcllo de fruta diariamente
As frutas deverao ser servidas em porcoes conforme per capita estabelecido,
variando entre mamao, abacaxi, melancia, melao, laranja e banana.
As frutas devem ser maduras, sem feridas ou machucados.

Opcao proteica 01 opcao de prato proteico diariamente,
a prato proteico sera uma preparacao composta por um dos seguintes
ingredientes: carne bovina, carne de charque, frango, salsicha, linguica calabresa
e ovo.
E vedado 0 uso de substancias industrializadas para amaciamento de carnes ou
de outros aditivos quimicos com a finalidade de modificar as caracteristicas
desses generos alimenticios.

Opcao proteica vegetariana 01 opcao de prato proteico vegetariano diariamente
As receitas culinarias desta opcao devem ter como fonte proteica: ovo ou
proteina texturizada de soja. Estes ingredientes podem ser usados em
combinacao ou de forma isolada de acordo com a frequencia estabelecida.

.. Acompanhamento 01 opcao de acompanhamento diariamente, variando entre flocos de milho
(cuscuz), macaxeira, inhame e batata doce.
a cuscuz devera ser servido em forma de farofa refogado com verduras e/ou
outros ingredientes.

Sanduiche / Bolo 01 opcao diariamente, variando entre os diferentes tipos de sanduiche e bolo.
as sanduiches deverao ser de pao frances, com queijo (tipo prato ou mussarela
ou requeijao) ou presunto (de peru ou carne suina) ou mortadela de frango.
Para os vegetarianos, os sanduiches deverao ser de queijo (tipo prato ou
mussarela ou requeijao),
as bolos serao do tipo mesclado, formigueiro, milho, laranja, nata, ingles, etc.
as frios deverao ser fatiados de maneira uniforme por meio de equipamento
adequado, obedecendo per capita estabelecido.
a pao deve ser do dia do fornecimento, crocante, sem amassados ou
deformacoes.

Cafe a cafe devera ser servido dlariamente, quente e adocado.

Outras Bebidas 01 opcao de bebida diariamente, alternando entre suco de fruta e leite com
achocolatado.
as sucos servidos deverao ser de polpa de frutas (pasteurizados ou nao) nao
contendo corantes e/ou aromatizantes artificiais, variando entre os seguintes
sabores: acerola, caja, caju, graviola, goiaba, manga, tangerina e uva.
as sucos deverao ser de sabor diferente a cada refeicao,
as sabores de suco nao deverao se repetir no periodo de cinco dias consecutivos
na mesma refeicao.
A preparacao do leite com achocolatado devera obedecer a seguinte diluicao
para cada 200 ml:
Leite de vaca integral (p6) - 2 colheres de sopa (aproximadamente 25g)
Chocolate em p6 - 2 colheres de sopa (aproximadamente 20g).

RUA DAS MANGUEIRAS, N° 182· GALPAo C·LOT. AMAZONIA !'ARK·Ci\IlEDELO-PIl·CEP: 58.106-542

CN!'J: 00.785.860/0001-88 - IE: 16.106.629-8 - FONE: (083) 3248-2055

E-MAIL: atldobe;,.il@uol com.be
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01 tipo de salada diariamente, alternando entre salada crua e cozida, con~m
Anexo - Cornposicao das saladas.
Todas as saladas devem ter pelo menos tres ingredientes e serem servidas
temperadas.
Pelo menos duas vezes na semana a salada crua devers conter folhosos como
ingrediente principal.
As saladas servidas deverao ser variadas e diferentes das servidas no jantar.

Buffet de Saladas

ALMO(O

Prato Principal 02 opcoes de prato proteico, diariamente, sendo uma preparacao cozida e a
outra, frita ou assada. 0 usuario devera optar por uma delas.
o prato protei co sera uma preparacao composta por urn dos seguintes
ingredientes: carne bovina, frango, pescado, carne suina (pernil e Bisteca) e
linguica toscana.
Diariamente as opcoes de prato proteico nao poderao conter a mesma proteina
animal como ingrediente principal.
Os ingredientes proteicos deverao alternar entre os seguintes cortes: cubos, isca,
bife, etc.
As preparacoes deverao ser variadas, nao podendo ser repetidas no periodo de
15 (quinze) dias.
Nao sera permitido, para 0 preparo do prato protei co ou de qualquer outro item
do cardapio, 0 usa de visceras de qualquer animal.
Nao sera permitido 0 uso de salsicha para 0 preparo do prato proteico.
E vedado 0 usa de substancias industrializadas para amaciamento de carnes ou
de outros aditivos quimicos com a finalidade de modificar as caracterlsticas
desses generos alimentlcios.

Prato Principal Vegetariano 01 opcao de prato proteico vegetariano diarlamente
As receitas culinarias desta opcao devem ter como Fonte proteica pelo menos um
dos seguintes ingredientes: proteina texturizada de soja, ovo, grao-de-bico e/ou
lentilha. Estes ingredientes podem ser usados em combinacao ou de forma
isolada, sem repeticao da preparacao no periodo de uma semana e de acordo
com a frequencia estabelecida.

Acompanhamentos 01 opcoes de arroz diariamente
As preparacoes de arroz deverao ser enriquecidas com legumes, verduras, milho,
ervilha, passas, entre outros.
01 opcao de feijao diariamente, variando entre feijao carioca, feijao preto e
feijao macassar.
Os feijoes deverao ser acrescidos de carne de charque (per capita: 3g).
Para os vegetarian os devera ser disponibilizado opcao de feijao sem charque.

Guarnicao 01 opcao de guarnicao diariamente
A opcao de guarnicao devera ser composta por massas ou farofas ou preparacoes
a base de legumes e verduras (pure, sufle e torta).
As massas serao macarrao espaguete, parafuso, ninho e lasanha, enriquecidos
com molhos e/ou outros ingredientes.
As farofas deverao ser de farinha de mandioca ou flocos de milho (cuscuz)
acrescidas de verduras, calabresa, charque, frutas ou outros ingredientes.
Os pures deverao ser de batata inglesa, abobora, macaxeira, e outros. NAO
PODENDO ser utilizados bases e/ou preparados e/ou pures industrializados para
compor a preparacao.

RUA DAS MANGUEIRAS. N° 182· GALPAo C·LOT. AMAZONIA PARK·CABEDELO-PB·CEP: 58.106·542

CNPJ: 00.785.860/0001·88 - 1E: 16.106.629·8 - FONE: (083) 3248·2055

E·MAIL: alldobrasil@uQl.com.br
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tf01 sabor de suco diariamente "1
Os sucos servidos deverao ser de polpa de frutas (pasteurizados ou nao) nao . j
contendo corantes e/ou aromatizantes artificiais, variando entre os seguthR;~lJ./" /
sabores: acerola, caja, caju, graviola, goiaba, manga, tangerina e uva. ~/
Os sucos deverao ser de sabor diferente a cada refeicao.
Os sabores de suco nao deverao se repetir no periodo de cinco dias consecutivos
na mesma refeicao,

Suco

Sobremesa 01 opcao de sobremesa diariamente, sendo composta por doce ou fruta, em
dias alternados.
As frutas deverao ser servidas em porcoes conforme per capita estabelecido,
variando entre abacaxi, melancia, melao, laranja e banana.
Os doces deverao variar entre goiabada, bananada, cajuada, doce de leite em
barra, lanchinho e pe de moleque embalados individualmente, alern de compota
de frutas (banana, mamao, goiaba, etc.), doce de leite cremoso, mouses, pudins e
gelatina, servidos em recipientes descartaveis com tampa e colher.
Os doces preparados (compotas, doce de leite cremoso, mouses, pudins e
gelatina) deverao constar no cardapio pelo menos duas vezes no mes.

Complementos Disponibilizar diariamente sachs de sal, pal ito de dente e guardanapo.

\
rDO.785!:360.0001881

ATL· AIiIil~;I~OS do Brasil Ltda,
Rua das Mangll!:iras, 182 C • 5& 230 KfA9
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ALIMENTOS DO BRASIL LTDA

Sopa / Mungunza 01 opcao diariamente, sendo 0 Mungunza restrito a
vezlsemana.
As preparacoes de sopa deverao variar entre sopa de carne, sopa de feijao, canja
de galinha e sop a de legumes.
o mungunza devera ser servido doce.

JANTAR

COMPONENTES ESPECIFICA<;:AO

Prato Principal 02 opcoes de prato proteico diariamente, sendo uma preparacao cozida e outra
frita ou assada. 0 usuario devera optar por uma delas.
o prato protei co sera uma preparacao composta por um dos seguintes
ingredientes: carne bovina, frango, steak de frango, linguica toscana, linguica
calabresa (preparacao do rnistao) e bisteca suina.
Diariamente as opcoes de prato proteico nao poderao conter a mesma proteina
animal como ingrediente principal.
Os ingredientes proteicos deverao alternar entre os seguintes cortes: cubos, isca,
bife, etc.
As preparacoes deverao ser variadas, nao podendo ser repetidas no periodo de 15
(quinze) dias.
Nao sera permitido, para 0 preparo do prato proteico ou de qualquer outro item
do cardapio, 0 usa de visceras de qualquer animal.
Nao sera permitido 0 usa de salsicha para 0 preparo do prato proteico.
E vedado 0 usa de substancias industrializadas para amaciamento de carnes ou de
outros aditivos quimicos com a finalidade de modificar as caracteristicas desses
generos alimenticios.

: :

Prato Principal
Vegetariano

Acompanhamentos-l

01 opcao de prato proteico vegetariano diariamente
As receitas culinarias desta opcao devem ter como fonte proteica pelo menos Lim
dos seguintes ingredientes: proteina texturizada de soja, ovo, grao-de-bico e
lentilha. Estes ingredientes podem ser usados em cornbinacao ou de forma
isolada, sem repeticao da preparacao no periodo de lima semana e de acordo com
a frequencia estabelecida.
01 opeao de acompanhamento-I diariamente, alternando entre arroz, massa e
flocos de milho (cuscuz).
As observacoes referentes as preparacoes de arroz e massas sao identicas as do
alrnoco.
o cuscuz devera ser servido em forma de farofa refogado com verduras e/ou
outros ingredientes.

Acompanhamentos II 01 opcao de acompanhamento-II diariamente, alternando entre inharne/cara,
macaxeira e batata doce, servidos em pedacos ou em forma de pure.

Pao 01 unidade de pao diariamente, variando entre pao frances tradicional, pao seda e
pao doce.
o pao deve ser do dia do fornecimento, crocante, sem amassados OLi
deforrnacoes.

Compleme9 os
/

Disponibilizar diariamente margarina, sache de sal, pal ito de dente e
guardanapo.

Cafe o cafe devera ser servido diariamente, quente e adocado.

Sueo 01 opcao de suco diariamente
-As observa<;~referentes ao SLiCOde fruta sao identicas as do almoco.

RUA DAS MANGUEIRAS, N° 182· GALPAO C·LOT. AMAZONIA PARK·Cf\BEDELO-PB-CEP: 58.106-542

eNPJ: 00.785.860/0001-88 - IE: 16.106.629-8 - rONE: (083) 3248-2055
E-MAIL: atldobrasjl@uo!.com.br
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ALIMENTOS DO BRASIL

LANCHE NOTURNO

COMPONENTES ESPECIFICA<;:AO

Fruta 01 opcao de fruta diariamente
As frutas deverao ser servidas em porcoes conforme per capita estabelecido,
variando entre rnamao, abacaxi, melancia, rnelao, laranja e banana.
As frutas devem ser maduras, sem feridas ou machucados.

Sanduiche / Bolo /
Cachorro quente

01 opcao diariamente, variando entre os diferentes tipos de sanduiche, bolo e
cachorro quente.
Os sanduiches deverao ser de frances ou seda, com queijo (tipo prato ou
mussarela) ou presunto (de peru ou came suina) ou pate de frango.
Para os vegetarianos, os sanduiches deverao ser de queijo (tipo prato ou
mussarela ou requeijao).
Os frios deverao ser fatiados de maneira uniforme por meio de equipamento
adequado, obedecendo per capita estabelecido.
o pao deve ser do dia do fomecimento, crocante, sem amassados ou
deforrnacoes.
Os bolos serao do tipo mesclado, formigueiro, milho, laranja, nata, ingles, etc.,
o cachorro quente devera ser composto por pelo menos, salsicha, carne moida,
verduras e molhos.
Para os vegetarianos, 0 cachorro quente devera ser de protelna texturizada de

soja.

Suco 01 opcao de suco diariamente
- As observacoes referentes ao suco de fruta sao identicas as do almoco.

Complementos Disponibilizar diariamente palito de dente e guardanapo.

roO.7)60.0001881
ATL· Alimr1:1tOS do Brasil Ltda.
Rua das Mang(l~ira)) 182 C • BR 230 KM 9
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ALIMENTOS DO BRASIL LTDA

ReIR~i\ode generos e produtos alimenticios e Quadro de planejamento semanal de carnes:

DESJEJUM

COMPONENTES

Fruta

Opcao proteica

Opcao proteica vegetarians

Acompanhamento

Sanduiche I Bolo

Cafe
Outras Bebidas

IOO,78S}O.OOOl 881
ATl· Alirn(::~rsdo Brasil Ltda.
Rua das Mangll~iras, 182 C • DR 230 KM 9

I ~ot, AmalOnii!~arque• Estrada de cabedelo
IJrala do Jacar~ • r>~S8310.{JOO·CA8EDELo.&j

ESPECIFICA<;:AO PER CAPITA FREQUENCIA
LiQUlDO

Frutas inteiras (Iaranja e banana) I unidade Ixlsemana (cada)
Frutas de corte (abacaxi, mamao e 150g 1xlsemana (cada)
melao)
Frutas de corte (melancia) 200g 2x1semana
Carne bovina (iscalcubo) 100g Ixlsemana
Carne rnoida 100g Ixlsemana
Carne de charque 100g lxlsemana
Frango 100g Ixlsemana
Salsicha IOOg lx/semana
Linguica calabresa IOOg Ixis em ana
Ovo mexido I unidade lxlsemana
Proteina texturizada de soja 80g 3x/semana
Ovo 1 unidade 4x1semana
Flocos de milho (cuscuz) 150g 3x1semana
Macaxeira 150g 2x1semana
Inhame 150g Ixlsemana
Batata doce 150g Ixlsemana
Sanduiche de queijo mussarelalprato I unidade 2x1semana

(Queijo - 40g)
Sanduiche de presunto I unidade Ixlsemana

(Presunto - 40g)
Pao com mortadela 1 unidade 1x/semana

(Mortadela -
40g)

Pao com requeijao I unidade Ixlsemana
(Requeijao -
30g)

Bolo 150g 2x1semana
Cafe diluido 200 ml Diariamente
Suco de fruta 250 ml 4x1semana
Leite com achocolatado 250 1111 3x1semana

RUA DAS ~IANGUEIRr\S. N° 182· GALP,\O C-LOT. AMAZONlJ\ PARK·CABEDELO-PB·CEP: 58.106-54:?

eNPJ: 00.785.860/0001-88 - IE: 16.106.629-8 - rONE: (083) 3248-2055

E-M,\IL: a!ldobra<il@uol cOID.br
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ALIMENTOS DO

ALMOC;::O

COMPONENTES ESPECIFICA<;:AO PER CAPITA
LiQUIDO

Buffet de Saladas

Suco
Sobremesa

Salada crua 120g 4x1semana
Salada cozida 150g 3x1semana
Coxae mole bovino (cubos / isca) 150g 1xlsemana
Coxae mole bovina (bife) 150g 2x1semana
Acem bovino (cubos) 150g Ixlsemana
Peito de frango sem osso (file, isca 150g 3x1semana
ou cubos)
Coxa / Sobrecoxa 200g 3x1semana
File de peixe (pescada) 150g lxlsemana
Pernil suino sem osso 150g lxlsemana
Bisteca suina 200g lxlsemana
Linguica toscana 150g Ixlsemana
Proteina texturizada de soja 150g 3x1semana
Ovo 1 UNIDADE 2x1semana
Grao-de-bico 150g Ixlsemana
Lentitha 150g lxlsemana
Arroz parboilizado 70g Diariamente
Feijao carioca 70 3x1semana
Feijao preto 70g 2x1semana
Feijao macassar 70 2x1semana
Charque 3g Diariamente
Massa 80g 3x1semana
Farofa (a base de farinha de 40g Ixlsemana
mandioca)
Farofa (a base de flocos de mitho) 60g Ixlsemana
Pure 100g Ixlsemana
sene / Torta 100 Ixlsemana
Suco de Polpa de fruta 250ml Diariamente
Frutas inteiras (Iaranja) 1 unidade lx1semana
Frutas de corte (abacaxi e melao) 150g 2x1semana
Frutas de corte (melancia) 200g lxlsemana
Doce 40g 3x1semana

Prato Principal

Prato Principal Vegetariano

Acompanhamentos

Guarnicao

fOO.78S..3 0.0001 881
ATl· Alirm· ltos do BrasilUda.
Rua das Mangll~l/a), 181 C • 8R 230 KM 9

I ~~t.AmazOlliil ~a(que • Estrada de Cibedelo
L,!!3la do Jacar~· r,p 5S310-000· CA8EDEI.().[j
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200g
200g
ISOg

ALIMENTOS DO

JANTAR

COMPONENTES ESPECIFICA<;AO

Sopa/M ungunza Mungunza
Sop a
Coxae mole bovino (cub os I
iscalbife)
Acern bovino (cubos)
Acern bovino (preparacao mistao)
Peito de frango sem osso (file, isca
ou cubos)
Coxa I Sobrecoxa
Steak de frango
Bisteca suina
Linguica toscana
Linguica calabresa (preparacao
mistao)
Proteina texturizada de soja
Ovo
Grao-de-bico
Lentilha
Arroz parboilizado
Massa (rnacarrao espaguete,
parafuso, ninho e lasanha)
Cuscuz (f1ocos de milho)
Inharne/cara
Macaxeira
Batata doce
Pao frances ou pao seda ou pao doce
Cafe diluido

Prato Principal

Prato Principal Vegetariano

Aeompanhamento I

Aeompanhamento II

Pilo
Cafe
SueD ') Suco de Polpa de fro"

100.785. 8JI~.OOOl 881
ATL· Alimr;:ltos do Brasil Ltda.
Rua das Mangutiras/ 182 ( • B~ 230 KM 9

I ~ot. Amazoniaf'arque • EstTida de ca~elo
L!ra1a do Jacar~· r,p SB31().{)()()· CA8EDEL().~J

PER CAPITA
LiQUIDO

Ix/semana
6x1semana
2x1semana

ISOg
7Sg
ISOg

2x1semana
lxlsemana
3x1semana

200g
120g
200g
ISOg
7Sg

3x1semana
1x/semana
lx/semana
lxlsemana
1x/sernana

ISOg
I UNIDADE
ISOg
ISOg
70g
80g

3x1semana
2x1semana
lxlsemana
Ixlsemana
3x1semana
2x1semana

70g
lSOg
ISOg
ISOg
1 unidade (SOg)
200 ml
2S0 ml

Zx/semana
2x1semana
2x1semana
2x1semana
Diariamente
Diariamente
Diariamente

R U A 0 A S 111A N G U E 1[\ AS, N° 182- GAL P A a c -L or A M A z o r- 1A PAR K - C l\ BED 12L a - P II - C 12P: 58. 1o6 - 5 4 2

eNP): 00.785.860/0001-88 - IE: 16.106.629-8 - FaNE: (083) 3248-2055

E-Mt\ 1L: '1Idobra'jl@!lol.com.br
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ALI"lviENTOS DO BRASIL LTDA

LANCHE NOTURNO

COMPONENTES ESPECIFICA<;:AO

Fruta Laranja

Banana

Sanduiehe / Bolo /
Caehorro quente

Frutas de corte (abacaxi, rnamao e
melao)
Frutas de corte (melancia)
Sanduiche de queijo
mussarelalprato
Sanduiche de presunto

Sanduiche de frango

Cachorro quente

Sueo
Bolo
Suco de fruta

roo. 785 ~ 001 881
ATl· Alimf..;,~~s~o~BrasilLtda.
Rua das Mangu~iras, 182 C • SR 230 KM 9

I ~ot. Amaloni(j ~arQue • £strada de Cabedelo
L!ra1a do J3car~·rtp 58310.000· CA8EDELo.!lJ

PER CAPITA
LIQUIDO

I unidade

1 unidade

l50g

200g
I unidade
(Queijo - 40g)
I unidade
(Presunto - 40g)
1 unidade
(Recheio -SOg)
1 unidade
(Recheio -50g)
150g
250 ml

2xlsemana

lxlsemana

lx1semana (cad a)

lxlsemana

2xlsemana

lxlsemana

lxlsemana

2xlsemana

lx1semana
Diariamente

RUA DAS MANGU[;IRAS, N° 182- GALI',\O C-LOT. AMAZONIA I'ARK-Ci\BEDELO-I'B-CEI': 58.106-542

eNPJ: 00.785.860/0001-88 - IE: 16.106.629-8 - FaNE: (083) 3248-2055
E-MAIL: at1dobpsjIr@uol.cQID.br
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ALIMENTOS DO

DECLAR..<\.<;OES ,/-:,-:-"
/

A empresa ATL Alnnentos do Brasil Ltdn., localizada a Rua das Mangueiras, n°. 182, Galpao C{_BR '1_30 \
230, Km 09, Amazonia Park Cabedelo/PB, CNPJ sob 0 n", 00.785.860/0001-88 e Inscricao Estadual-n" .. ,. ~
16.109.629-8, atraves do de sen representante legal in fine assinado, declara para os devidos fins que: ~; '~J- ',,:
Ate 11 presente data inexistem fatos impeditivos para sua habilitacao no presente processo Iicitatorio, ciente &;:_~_ r

obrigatoriedade de decIarar ocorrencias posteriores;

Para fins do disposto no incise V do art. 27 da Lei n°. 8.666, de 21 de junho de 1993, acrescido pela Lei nO 9.854,
de 27 de outubro de 1999, declara que nao possui em seu quadro de pessoal empregado(s) com menos de 18
(dezoito) anos em trabalho noturno, perigoso Oll insalnbre e de 16 (dezesseis) anos em qualquer trabalho, salvo 11a
condicao de aprendiz, nos termos do incise xxxm do (lit. 7° da Ccnstituicao Federal de 1998 (Lei n°. 9.854/99);

Declara, sob as penns da lei, que atende plenamente todos os requisites de habilitacao;

Declaramos que serao de nossa responsabilidade todos os eucargos trabalhistas, previdenciarios, fiscais e
comerciais resultantes da execucao do objeto da referida licitacao. Responsabilizamo-nos integralmente pelos
prejulzos e danos causados a Universidade Federal cia Paraiba e/ou a terceiros, decorrentes do nao atendimento de
tais obrigacoes.

Declaramos que recebemos todos os documentos relativos ao Edital e todos os seus anexos; visitamos 05 locais
onde serao executados os services; tomamos conhecimento de todas as informacces, dificuldades e demais
condicoes para 0 curnprimento das obrigacoes inerentes no objeto da presente licitacao.

Declaramos que aceitamos a forma de pagamento estabelecida no presente Edital.

DE CLARO ESTAR DE ACORDO CO:vI TODAS AS CLAuSULAS E C01'{DI(::O'ES DO REFERIDO EDlTAL.

12 I I ~~/~j!V' . )~~~(
Agildo Villar Trintttute

R.G 1234.790 SSP/PB
Represeutante Legal

roO,78S,,360.600 1 881
ATL· Alirm::ltos do Brasilltda,
Rua das Mangu(;ilas, 182 C • SR 23D KM 9

I ~ot, Amazonia ~arque • Estrada de cabedtlo
L1~la doJam~. rC? 583101)00· CA8EOHo.&j

ItUA DAS MAl'GCEIRAS, N· 1SZ- GALPAo C·LOT. A:llAZONIA PARK-CABEDELO-PB-CEP, 58.106- 542

CNPJ: 00,785.860/0001-68 - IE: 16.106.629-8 - FONE.; (OS3) 3245-2055

E-M:HL: ~llc)9bp.il@nol.C91TI.b~



Ret.: PREGAO EL£TR6~lcO SRP UFPBICPL-PU l'i~00612018
PROCESSO .ill?'IlJ\1STRHn·O~· ~307~.OS8503no17-51

A
UNIVERSIDADE FEDERAL DA PAIWBA
PREFEmJRA UNlVERSITARL>\
COMISSAo PEF.MAi'IDrrE DE LICITACAO

1. OBJETO:
1.1. Registro de preces pm evenrual cOlllr.lIn~aO de pessoa juridica especializada no fcrnecimento de ~.fei~ (desjejllDl, a1m:>~o, jantar e lanche da noire),
incluindo proml,ao, transporte e distrilrui~iio para os ahmos, servidcres e autorizados do UFPB, nas depelldenciM des CAmpi I, 11, lII, IV, el'ou unidades isoladas. pam
mender iIG uecessidades dn Universidade Federal dl! Paraibs, eonforme especificidades, exigencias, quantidades e cond.i~ de =u~o constanres em Edital e todos
os sells lUlfXOS.

Campus Ill:

COllPOSl~O DE CUSTOS \'n101' (RS) I %
Fornechneluo de rt(ti~oe., (DESJEJUM), illcluiudo prodn~:'o~ r.l·nll'pol're t dinribuirao Il~rn os 31ullOS,m'lidol'u t Qurol'iz.,dos!l~
WPB, na~ dtpt~dtDcia~ do C.ampu~ m, '<

Cereals R$ 0.07 2,00%
VMdltra$, filllM, mizes e mberculos RS 0,09 2.50%
Laticinios e derivades as 013 3.50%
Proteina rulllUal as OJ3 3,50%
Produto5 pmificadO$, biscoitoc e bolachM ReS 0.13 3.50%
Sucos as 024 6.&OY.
Outros (Temperos, gorduras, deces) RS 0.09 2.38%
Mac e ebra (higieniza~~c, $eyal'1\~C e prodllcio) RS OJS 10.49%
Transporre Ilogistlca. RS OJ-l 3.80%
ManUlen\io cit. equiplUllielltcs illtelUilio, RS 016 4,50%
Mnterii1l de limpe~, I gas. RS 0.11 3,00%
Uni/ormes ; EPI' s R.$ 0,13 3,50%
Ta.:'IlIde Admiuistrll~o RS 0,:12 6,00%
lmpcsto {Trib\lto~(ICMS I PIS I COFINS I 001 I CSSL I FGTS e outros)

1U 0.86 23.93%
Luao RS 0.74 2060%
"ALOR ror.u, RS 3.60

IPrt~c unirarto JlOI~ nUmenrnrdo RS 3.60
Tl't~ ft:lU t st.$$tJ)ln CfUlllI'CS.

Quantidade mi.'tima diana Ill'e\rista I 360,00
V:tIcr tow d.Uirio prevl.?to RS 1.296 .•00

IValor total auual previsto RS 259.200,00
Duzeutos t ciaquenta e Don mil ~ duzeuros renis.

Cabedelo (PB), 20 de abril de 2018.

1/0/# rJJ..M
Agttao VI/WI' Tritutaae

R.O 1.234.790 SSP/PB
Representante Legal

fOo. 785.360.0001 881
ATl· Allm'-':I;OSdo Brasilltda.
Rua ~as ~P&I",lras, 182 C • SR 230 Khi 9

I ~ot. Iulmonill ~ar~1IIl• £Stma de ca~to
J..!li1a do Ibcar~· np 58310.000.WEO£l~f!.J

RUA DAS MANGUEIRAS, i'I'0182· GAlPAO C·LOT .•AJv!AZONIA PARK.·C.AJlEDELO-PB-CEP: 58,106·542
CNPJ: 00.iS5.86O!OOOI.SS . IE: 16.106.629·8. FO~"E: (OS3) 3248-2055

E·m:u!: ntldobra~ii'i'l,.\lol.coUl.br



Rtf.: PREGiO ELETR6~ICO SRP UFPBICPL-PU N" 006n01S
PROCESSO AD~!IJII1STRA TIYO N' 130·7-l.058S05/ZQ11·51

A
UNIVERSIDADE FEDERAL DA. PARAffiA
PREFEITUR.A. \.iNIVERSITARrA
COMlSSA.O PERMAi'IDITE DE liCIT ACAo

1. OBJETO:
1.1. Regislro de pre~os piUa eventual coutrntJ~1io de pessoa jllridicn espeeializade no fcmecimento de ~fti~s (desjejUll\, :ilnlo~ j311IOlIe lanche cia noite),
illcJuilldo prodU>-30,tnu~rre e di.ltribui~o para O~alWIOS.servidorec e auterizadoe dn UFPB, n~ dependeneias des Campi 1. 11.m. IV. eloullllidlldes iseladae. pan
olender 30 necessidades dn Universidade Federal da Pnmiba, confOIllJe ~edficidadec, e;<igencias, quantidades e condi9()e$ de exeeuedo co~tunte~ em Editll c todos
os seus iUUOS.

Campus Ilh

CO~!POSICAO DE CUSTOS YalOI' (RS) %
Foruec1lnfulo de nrel'~~u (.-\.LMO«;O), Iuelulude produrno. nnusperte t dlstribui.{ao I!'nl'l\ es aluues, stl'\'idortS e nlllOlizado! dn UFPB,
U:lS depeudeuelas do Campus ill.
Cereals RS 0.11 2.00%
Verduras, fhUas. raizes e tuberculcs

RS 0.14 2.5OY.
Laticinios to derivados

RS 0.20 3.50%
Protelna :wimal

RS 0.20 3.50%
Produtos panificados, biscoites e bolachas

RS 020 350'10
StlCDS

RS 038 680"1.
OUlI'OS (Temperos, gcrduras, deees) R.$ 0.13 238%
Mao e obra ()Ugie.lliu~30, separa~ao e produ~) RS 0.59 IOA9Y.
Transporte f IogistiCtl. RS 0.21 3.80%
MiUluten~o de tquip:uuenlos I utensilios RS 0.25 4,50%

Material de limpeZllI gi" R$ 0.17 3.00'10
Uniformes! EPrs RS 0.'20 3JO%
Taxa de Adlllinistra~o RS 0.34 6,00'10
Imposto I Tributes (ICMS I PIS I COFINS I IRPJ I CSSL I FGIS e ounos) R.$ 1.3~ 23,93%
Lucre R.$ 1,15 20,60%
"ALORIOHL RS ~,~9

Pl't~o ulLi.(~rlo POl' nlhnfUla(~O RS 559
Cluco reail f cinquenta f UO\'f centavos,
QlI.1Illidade maxim.-! ditiria prevista I no.oo

IVnlor total diaric prewto IRS 4.024.S0
IValor total annal prevtsto IRS 80-1.960,00
[Oiroceuros e quarro mil, novecenros e sesseuta reais.

Cabedelo (PB). 20 de abril de 2018.

J~/Jit t. J-;J 4j
~~gil(IO Vil/ar Trinatute

R.G 1.234.790 SSPfPB
Representante Legal

roo. 78 S ..360.000 1 881
ATl· AlillKlltos do Brasil Ltda.
Rua das Mang,"~ra;, 182 C • 8k 230 (M 9

I ~t. Amuool~ f-arqua . &trIda de Cabedtlo
L.!,!ili do 1)Q~· m 58310-00l· CA8fOf.lo-[j

RUA DAS )\'lA..J.;GUEIR.A.S, ~re 182· GAlPAO C-LOT. AMAZONIA PARK·CA.BEDELO-PB·CEP: ;S.106.5-12
C>lPJ: 00.785.860/0001-88· IE: 16.l06.629·8. FONE: (083) 3~48·2055



Alimentos do brasil Ltda.

A
UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAiBA
PREFEITURA UNIVER.SIT ARIA
COMISsAo PER.\1.>\.NENTEDE UCITA\:AO

Rtf.: PRrG.\O tLETRONICO SRP tJFPBfCPL·PU N" 006fl01S
PROCESSO ADMTh1STR\TI\,O N'130n058505/1011.51

l.OBJETO:
1.1. Registro de precos p3l11 eventual contIatn~o de pessoa jundica especializada no fomecimento de refu~Oes (desjejum, :Umo9Q, jantar e lanche cia noire).
incluinde produ,.5o, transporte e disbibui.80 p3l11 05 nlnnos. servidores e 3utorixadoG da UFPB, lllLS deptndencins dos C3lllpi L II. ill, IV. etou unidades ~olndns. pam
atender as necessidades dn Universidade Federal cia Paraiba, conforme especificidades, e:rigenciaii, quantidades e coruli,Des de e:I«u~o constanres em Edital e todos
os seus anexos.

Campus Ilh

Plnnilhn de Custes e tOI1D~~O de Prtros

COMPOSI<;:AO Dr, CUSTOS Valol' (RS) %
Ferueeimeure de l'tCfif(lu (J.\i\'TAR), induindo produr30. rransperte e distriblli~30 pan os alunes, sfn'ldol~~ f ~UIOl'iL"Idos da UFPB.
ILlS depeudeneias do CAmpus m.
Cereais R$ 0,11 '1,00%
Vudurn" frutM, r:ili:es e tuWCu)05 R$ 0.14 1.500/,
Laticfnios e derivados RS 0,20 3.50%
Proteina nrumllJ RS 020 3.50%
Predutos panificados, bisccitcs e bolachas

RS 0.20 3.50%
SIICOS

RS 0.38 6.80%
Outros (Temperos, gerduras. deces) RS 0.13 1.38%
Mao e ohm (bigieniza.,iio, sepmc80 e pTOdu~iio) RS OJ9 10.-19%
Transporte Ilogistka. R~ 0,21 3,80%
Nblluten~iio de equiprune.olos 1utensilios RS 0,25 4.50%
Material de limpezn I gas, R) 0.17 3,00%
Uuifurmes I EPl's RS 0,10 3,50%
Taxa de AdJninattayll'o RS 0,34 6.00%
Imposto I TnOuIO' OC~ I PIS I COFINS I IRPJ I CSSL I FGTS e outros) RS 1,34 23.93%
Lucro RS 1.15 20.60%
vALOR TOTAL R$ 5.59

Prece ullirnl'io pOI' nlllnfntn~ilo I .ItS 5,59
Cinco rtill!. t ciuqueura ~ 'lion eenravos.
Qunntidnde ma.-.cima diaria previstn L 600.00
Valor total diirio prevtste IRS 3.354-.00
[Valor 10talanUJ) previstc IRS 670.800.00
[Selscentes f ~eltUln mil t eiteceutos reais.

Cabedelo (PB),10 de abril de 2018.

4# y. );::41
Agitdo Villar Tritutatte

R.G 1.234.790 SSP/PB
Representante Legal

RUA DAS MANotiEIRAS. N" 182· GAlPAO C·LOT. AMJ..zONlA PARK·CABEDElO-PB-CEP: 58.106-5-12
eNPJ: 00.785,86010001·88 . IE: 16.1 06.6~9-& . FONE: (OS3) 324!L~055

E'lIl<lil; nlldobrnsil~'lol.conLbr



A
UNIVERSIDADE FEDERAL DA PAR.A1M
PREFEITURA UNlVERstT ARlA
COMISsAo PERMANENTE DE UCIT ACAo

Rei.: PREGJ.O EllTR.ONICO SRP UFPB/CPL-PU N' 00612018
PROCESSO .-\I)illJ';1STRAID·O K' !307.:1.05850SI!017·51

1. OBJ£TO:
1.1. Registro de precos pam evennul cOlllrnlll~o de pessoa jnridica especializada no fomecimento de ~fe.i~de.s (desjejum allllO~o. jantar e lanehe d3 noire),

intluindo pro~o, 11111spone e di5tnbui~jo pam o~ alunos. stIVidores e ~Ulorizlld~ da UFPB. nas dependencias dos CiIl!lpi L Il, ill, IV, e!ou unidades isoladM, pua
etender is neces$idad~ da Universidsde Federal da PlIllioa. couforme especificidade», exigencias, qunntidade$ e condi~$ de exec\l~iio cousl1l1lfes em Eclital e todes

os seus anexos,

Carnpusm:

Plnuilha de Custo~ e forma~1\o de Preres

CO~1POSICAO DE CUSTOS hlol' (RS) %
F ol'uecimeulo de rtfti90~ (L:\NC'HL DA NOlm, induindo produrQo. rrnnsperte e dhiribuir50 par:t os alunos, senidorM e auterizades
da UFPB, nas deptudhcus do Campus ill. e-

Cereals R$ 0.07 2~OO%
Vud\lI\ls, fndllli, raires e tubereulos RS 0,09 2.50%
Latidnios e derivados

R$ 0.12 3,.50%
Proteina nnlmal

R$ 0,12 3,50%
Produios panificados, biscoitos e bolachas RS 0,12 3.50%
Sucos RS 0,24 6.80%
Outros (Temperos, gorduras, doees) RS 008 138%
Mao. e obra (bigieniucao, separn~ilo e produ~ao) R$ 0,37 10,49%
Transporte Ilogistic3. R$ 0.13 3.80'/.
Mnnutencao de equipamentos I utensilios R$ 0.16 ~.50%
Material de limpeza I gas. R$ 010 3.00!fo
Uniformes I EPI's

R$ 0.12 3,50%
TaXI! de Ac!minintnlcao RS 011 6,00%
Imposto I Tributes (lCMS I PIS I COFINS I IRPJ I CSSL I FGTS e outros)

R$ 0,94 '23.93%
Lucre RS 0.7'2 20,60%
"ALOR TOT.\l. RS 3,49

PI'ffO uuimno POI' 31ilDtnt~rlio IRS ..IA9
_l'1'e5 rem e_qU.'1l'eUI3e uore ceutnvos.
Quantidade maxim.1 di:iria previste 300.00
Valor total diario preVillQ RS 1.04700
Valor lotal alllL11previsto RS 109.400,00
,oUlflltO~ e Don mil e qun1T'()(tUIOS reais,

•

Cebedelo (PB). ao de abril de 2018.

roo. 785. ,360.0001 881
ATL· Ali rm:;\tos do Brasilltda,
Rlla das M811gUl,lra;, 181 C • 8R 230 KM 9

I ~t. AmlZOlli~ f'arque . !smOI ~ Clf}fdelo
L.,!!iia do Imr! • rro SS31o.1lOO·CABED£lO.[j

____....,
I ) q./ftr·~N

Agilao Villar Trindtule
R.G 1.234.790 SSPIPB

Representante Legal

RUA DAS MA1\GUElRAS.l'-I'" 181· G,\l..PAO C-LOT. AJ..·LJl20NL4. P:l..RK·CABEDELO-PB·CEP: 58.106-542
N\TPJ- 00 7R~ RIIOt{l(J01.SR • !F.' 16 lOti tDQ.R • FCl'N"F: (oR1) ~).1R.'n~s



ALIMENTOS DO BRASIL LTDA

UNlVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
PREFEITURA UNIVERSIT ARIA
COMISSAO PERMANENTE DE LICIT A(:AO

Cabedelo, 20 de abril de 2.018.
/_~:--.

'..
Ref.:
PREGAO ELETRONICO SRP UFPB/CPL-PU N° 00612018
PROCESSO ADMINISTRA TIVO N° 23074.058505/2017-51 ~........-----,;-;
I. Objeto:

1.1 Registro de precos para eventual contratacao de pessoa juridica especializada no fornecimento de
refeicoes (desjejum, alrnoco.jantar e lanche da noite), incluindo producao, transporte e distribuicao para os alunos,
servidores e autorizados da UFPB, nas dependencies dos Campi I, II, III, IV, e/ou unidades isoladas, para atender
as necessidades da Universidade Federal da Paraiba, conforme especificidades, exigencias, quantidades e
condicoes de eXeCUy30 constantes em Edital e todos os seus anexos.

Campus IV:

Quantidade
Quantidade

Valor total
Valor total

Refeicoes
Preens Maxima

Maxima
Diario

global previsto
Ofertados diaria previsto

prevista
total prevista (R$) (R$)

Almoco
Fornecimento de refeieoes
(ALMO(:O), incluindo
producao, transporte e

R$ 6,65 360 72.000 R$ 2.394,00 R$ 478.800,00
distribuicao para os alunos,
servidores e autorizados da
UFPB, nas dependencias do
Campus IV.
Jantar
Fornecimento de refeicces
(JANTAR), incluindo
producao, transporte e

R$ 6,60 300 60.000 R$ 1.980,00 R$ 396.000,00distribuicao para os alunos,
servidores e autorizados da
UFPB, nas dependencies do
Campus IV.
Total Geral Diario Previsto - R$ 4.374,00 (Quatro mil, trezentos e setenta e quatro reais).

Almoco
Valor ofertado unitario -
Valor total diario previsto -
Valor total global previsto -

R$ 6,65 (Seis reais e sessenta e cinco centavos)
R$ 2.394,00 (Dois mil, trezentos e noventa e quatro reais).
R$ 478.800,00 (Quatrocentos e setenta e oito mil e oitocentos reais).

Jantar
Valor ofertado unitario - R$ 6,60 (Seis reais e sessenta centavos)
Valor total diario previsto - R$ 1.980,00 (Um mil, novecentos e oitenta reais).
Valor total global previsto - R$ 396.000,00 (Trezentos e noventa e seis mil).

TOTAL GERAL CAMPUS IV - R$ 874.800,00 (OITOCENTOS E SETENTA E QUATRO MIL, 1
OlTOCENTOS REAIS).

RUA DAS MANGUEIRAS, N° 18:>.- GALPAO C-LOT. AMAZONIA PARK-CABEDELO-PB-CEP: 58.106-542

CNP): 00.785.860/0001-88 - IE: 16.106.629-8 - FONE: (083) 3248-2055

E-MAIL: arldobrasil@uo!.cQQJ.br
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- ALIMENTOS DO BRASIL LTDA /,,;
I '

1. Prazo de Validade da Proposta: 60 (sessenta) dias, contados a partir da data fixada nesta licitacao, p (~~""'1-
apresentacao das propostas. .:'. I --

_:OJ.,
,...:' ,

. I

2. Prazo para Execucao dos Services: Apes a assinatura do Contrato e 0 recebimento da Ordem de Service, _. -lj/
emitida pela Prefeitura Universitaria, conforme estabelecido no referido edital. ---

3. Declaramos que serao de nossa responsabilidade todos os encargos trabalhistas, previdenciarios, fiscais e
comerciais resultantes da execucao do objeto da referida licitacao, Responsabilizamo-nos integral mente pelos
prejuizos e danos causados a Universidade Federal da Paraiba e/ou a terceiros, decorrentes do nao atendimento
de tais obrigacoes.

4. Local de prestacao do service: A prestacao dos services de producao e distribuicao local de refeicoes sera
realizada integralmente nas dependencias da CONTRA T ANTE, nos quatro Campi da Universidade Federal da
Paralba, onde, inicialmente, estao situadas as instalacoes de refeitorio e cozinha industrial.

4.1 Campus IV: Restaurante Universitario, situado no Centro de Ciencias Aplicadas e Educacao, Av. Santa
Elizabete, sin - Centro - Rio Tinto - PB - CEP 58.297-000

4.2 A CONTRAT ANTE podera, tambern, solicitar fornecimento de refeicoes para Unidade Academics de
Mamanguape. 0 service dar-se-a por producao e distribuicao no Restaurante Universitario de Mamanguape, ou
por refeicoes transportadas, produzidas no Restaurante Universitario do Campus IV - Unidade Academics de Rio
Tinto.

4.3 Unidade Academics de Mamanguape - CCAE - Centro de Ciencias Aplicadas e Educacao, situada na
Coxilha Comunitaria Engenho Novo - sin - Mamanguape - PB - 58280-990.

:

5. Horarios de distribuicao das refeicces diarias:

Desjejum: segunda a domingo das 07hOOmin as 08hOOmin;
Alrnoco: segunda a sexta das II hOOmin as 13h30min;
Jantar: segunda a sexta das 17h30min as 19hOOmin;
Lanche Noturno: segunda a sexta das 21 hOOmin as 22hOOlllin.

6. Sistema de Distribuicao: A forma de distribuicao sera do tipo cafeteria mista, sendo servida por
empregado da empresa CONTRA T ADA a opcao proteica principal, e as demais preparacoes servidas pelo
proprio comensal (self-service).

7. Pagamento: Em ate 30 dias, contados a partir da data de recebimento do documento fiscal da empresa,
conforme 0 estabelecido no edital.

roO,785.. 0.0001 881
ATl· Alimr.: tos do Brasil Ltda,
Rua das Mangll!;; I, 1B2 C • SR 230 KM 9

llot. Ama!onia ~ilrQue • Estrada de CabeOelo
,!!ala do Jacar~· np 56310.000· CA8EDElOtBJ

RUA DAS Mt\NGUEIRAS. N° 182- GALPAO C-LOT. t\/vIAZONIA PARK-CABEDELO-PB-CEP: 58.106-542

CNP): 00.785.860/0001-88 - IE: 16.106.629-8 - rONE: (083) 3248-2055

E-MAIL: a!Jdobrasil@uol.com.br
2



ALIMENTOS DO

CARACTERiSTICAS DAS REFEI<;OES D1ARIAS:

Os parametres nutricionais utilizados para elaboracao dos cardapios destinados a alimentacao dos usuaries dos
Restaurantes Universitarios da UFPB, deverao ser calculados em relacao ao Valor Energetico Total - VET de
aproximadamente 2000 Kcal/dia, sendo 15% de proteina, 60% de carboidrato e 25% de lipideos. Sera aceita uma
variacao de ate 10% sobre 0 valor energetico e os percentuais de proteinas e carboidratos.

Cad a refeicao principal (alrnoco ou jantar) devera conter de 600 (seiscentas) a 800 (oitocentas) calorias,
correspondendo as faixas de 30 a 40% (trinta a quarenta por cento) do VET diario.

Os cardapios elaborados para as refeicoes de desjejum, alrnoco, jantar e lanche notumo, deverao prom over uma
alimentacao saudavel tal como preconizada pel a Organizacao Mundial de Saude, alem de atender a composicao
nutricional proposta, a cultura alimentar regional e a seguranca higienico-sanitaria.

o cardapio mensal devera ser submetido a apreciacao e aprovacao da CONTRA T ANTE, com antecedencia
minima de 30 (trinta) dias de sua utilizacao. Ap6s a aprovacao, os cardapios poderao sofrer alteracoes, desde que
com previa anuencia da CONTRA T ANTE e mediante justificativa da CONTRAT ADA.

A CONTRA TADA devera elaborar cardapio quantitativo, diariamente, e este podera ser solicitado pel a
CONTRAT ANTE, atraves da equipe de Nutricao da UFPB, para apreciacao a qualquer momenta;
Podera ser solicitada a execucao de cardapios diferenciados ou pratos tipicos para datas festivas nos mesmos
padroes do cardapio contratado.

o cardapio devera ser unico para todos os Campi da UFPB, com opcao vegetariana em todas as refeicoes e as
preparacoes do almoco deverao ser diferentes das servidas no jantar.

Todas as preparacoes que estiverem dispostas no Buffet para visualizacao pelo usuario, inclusive os sabores dos
sucos, deverao ser identificadas pelo nome, por meio de placas indicativas.

Os componentes do cardapio distribuidos no dia deverao ser os mesmos do primeiro ao ultimo usuario, mantendo-
se a quanti dade adequada a todos. Substituicoes emergenciais, por quaisquer motivos, deverao ser notificadas a
CONTRAT ANTE.
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DESJEJUM

COMPONENTES ESPECIFICA<;::AO

Fruta 01 opcao de fruta diariamente
As frutas deverao ser servidas em porcoes conforme per capita estabelecido,
variando entre marnao, abacaxi, melancia, me lao, laranja e banana.
As frutas devem ser maduras, sem feridas ou machucados.

Opcao proteica 01 opcao de prato proteico diariamente,
o prato protei co sera uma preparacao composta por urn dos seguintes
ingredientes: carne bovina, carne de charque, frango, salsicha, linguica calabresa
e ovo.
E vedado 0 uso de substancias industrializadas para amaciamento de carnes ou
de outros aditivos qulmicos com a finalidade de modificar as caracteristicas
desses generos alimenticios.

Opcao proteica vegetariaua 01 opcao de prato proteico vegetariano diariamente
As receitas culinarias desta opcao devem ter como fonte proteica: ovo ou
proteina texturizada de soja. Estes ingredientes podem ser usados em
cornbinacao ou de forma isolada de acordo com a frequencia estabelecida.

Acompanhamento 01 opcao de acompanhamento diariamente, variando entre flocos de milho
(cuscuz), macaxeira, inhame e batata doce.
o cuscuz devera ser servido em forma de farofa refogado com verduras e/ou
outros ingredientes.

Sanduiche I Bolo 01 opcao diariamente, variando entre os diferentes tipos de sanduiche e bolo.
Os sanduiches deverao ser de pao frances, com queijo (tipo prato ou mussarela
ou requeijao) ou presunto (de peru ou carne suina) ou mortadela de frango,
Para os vegetarianos, os sanduiches deverao ser de queijo (tipo prato ou
mussarela ou requeijao).
Os bolos serao do tipo mesclado, formigueiro, milho, laranja, nata, ingles, etc.
Os frios deverao ser fatiados de maneira uniforme por meio de equipamento
adequado, obedecendo per capita estabelecido,
o pao deve ser do dia do fornecimento, crocante, sem amassados ou
deforrnacoes.

Cafe o cafe devera ser servido diariamente, quente e adocado,

Outras Bebidas 01 opcao de bebida diariamente, alternando entre suco de fruta e leite com
achocolatado,
Os sucos servidos deverao ser de polpa de frutas (pasteurizados ou nao) nao
contendo corantes e/ou aromatizantes artificiais, variando entre os seguintes
sabores: acerola, caja, caju, graviola, goiaba, manga, tangerina e uva.
Os sucos deverao ser de sabor diferente a cada refeicao.
Os sabores de suco nao deverao se repetir no periodo de cinco dias consecutivos
na mesma refeicao.
A preparacao do leite com achocolatado devera obedecer a seguinte diluicao
para cada 200 ml:
Leite de vaca integral (po) - 2 colheres de sopa (aproximadamente 25g)
Chocolate em po - 2 colheres de sopa (aproximadamente 20g). \

RUA DAS MANGUEIRAS. N° 182- GALPAo C-LOT. AMAZONIA PARK-CABEDELO-PB-CEP: 58.IOG-542
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COMPONENTES ESPECIFICA<;:AO I'; "
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ALMO<;:O
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Buffet de Saladas 01 tipo de salada diariamente, alternando entre salada crua e cozida, conform

Anexo - Cornposicao das saladas.
Todas as saladas devem ter pelo menos tres ingredientes e serem servidas
temperadas.
Pelo menos duas vezes na semana a salada crua devera conter folhosos como
ingrediente principal.
As saladas servidas deverao ser variadas e diferentes das servidas no jantar.

Prato Principal 02 opeoes de prato proteico, diariamente, sendo uma preparacao cozida e a
outra, frita ou assada. 0 usuario devera optar por uma delas.
o prato proteico sera uma preparacao composta por um dos seguintes
ingredientes: carne bovina, frango, pescado, carne sulna (Pernil e Bisteca) e
linguica toscana.
Diariamente as opcoes de prato proteico nao poderao conter a mesma proteina
animal como ingrediente principal.
Os ingredientes proteicos deverao alternar entre os seguintes cortes: cubos, isca,
bife, etc.
As preparacoes deverao ser variadas, nao podendo ser repetidas no perlodo de
15 (quinze) dias.
Nao sera permitido, para 0 preparo do prato proteico ou de qualquer outre item
do cardapio, 0 usc de visceras de qualquer animal.
Nao sera permitido 0 usc de salsicha para 0 preparo do prato proteico.
E vedado 0 usc de substancias industrializadas para amaciamento de carnes ou
de outros aditivos quimicos com a finalidade de modificar as caracterlsticas
desses generos alimenticios,

Prato Principal Vegetariano 01 op!,:iiode prato proteico vcgetariano diariamente
As receitas culinarias desta opcao devem ter como fonte proteica pelo menos um
dos seguintes ingredientes: proteina texturizada de soja, ovo, grao-de-bico e/ou
lentilha. Estes ingredientes podem ser usados em combinacao ou de forma
isolada, sem repeticao da preparacao no perfodo de uma semana e de acordo
com a frequencia estabelecida.

Acompanhamentos 01 opeoes de arroz diariamente
As preparacoes de arroz deverao ser enriquecidas com legumes, verduras, rnilho,
ervilha, passas, entre outros.
01 opcao de feijao diariamente, variando entre feijao carioca, feijao preto e
feijao macassar.
Os feijoes deverao ser acrescidos de carne de charque (per capita: 3g).

Para os vegetarianos devera ser disponibilizado opcao de feijao sem charque.

Guarnicao 01 opcao de guarnicao diariamente
A opcao de guarnicao devera ser composta por massas ou farofas ou preparacoes
a base de legumes e verduras (pure, sufle e torta).
As massas serao macarrao espaguete, parafuso, ninho e lasanha, enriquecidos
com molhos e/ou outros ingredientes.
As farofas deverao ser de farinha de mandioca ou flocos de milho (cuscuz)
acrescidas de verduras, calabresa, charque, frutas ou outros ingredientes.
Os pures deverao ser de batata inglesa, ab6bora, macaxeira, e outros. NAO
PODENDO ser utilizados bases e/ou preparados e/ou pures industrializados para
compor a preparacao.

E·MAIL: otldobr ... jl@uol.com.br
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O b d diari t: 14;J1 sa or e suco iariamente I

Os sucos servidos deverao ser de polpa de frutas (pasteurizados ou nao)' nap
contendo corantes e/ou aromatizantes artificiais, variando entre os segiiintes .. '
sabores: acerola, caja, caju, graviola, goiaba, manga, tangerina e uva.
Os sucos deverao ser de sabor diferente a cada refeicao.
Os sabores de suco nao deverao se repetir no periodo de cinco dias consecutivos
na mesma refeicao.

'- .
A. LIM E N T 0 S D 0 B·.R.d}...S ILL T D .r\

Sobremesa 01 opcao de sobremesa diariamente, sendo composta por doce ou fruta, em
dias alternados.
As frutas deverao ser servidas em porcoes conforme per capita estabelecido,
variando entre abacaxi, melancia, melao, laranja e banana.
Os doces deverao variar entre goiabada, bananada, cajuada, doce de leite em
barra, lanchinho e pe de moleque embalados individual mente, alern de compota
de frutas (banana, rnarnao, goiaba, etc.), doce de leite cremoso, mouses, pudins e
gelatina, servidos em recipientes descartaveis com tampa e colher.
Os doces preparados (compotas, doce de leite cremoso, mouses, pudins e
gelatina) deverao constar no cardapio pelo menos duas vezes no mes,

Complemeutos Disponibilizar diariamente sachs de sal, palito de dente e guardanapo.
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ALIMENTOS DO

Sopa I Mungunza

<">
ESPECIFICA<;AO i: '"'V1~ ~"")

01 opcao diariamente, sendo 0 Mungunza restrito a fr,q"i~:la d, 0IV
vez/semana. .; ./"" /
As preparacoes de sopa deverao variar entre sopa de carne, sopa de feijao;C'anja
de galinha e sopa de legumes.
o mungunza devera ser servido doce.

JAN TAR

COMPONENTES

Prato Principal 02 opcoes de prato proteico diariamente, sendo uma preparacao cozida e outra
frita ou assada. 0 usuario devera optar por uma delas.
o prato proteico sera uma preparacao composta por um dos seguintes
ingredientes: carne bovina, frango, steak de frango, linguica toscana, linguica
calabresa (preparacao do mistao) e bisteca suina.
Diariamente as opcoes de prato proteico nao poderao conter a mesrna proteina
animal como ingrediente principal.
Os ingredientes proteicos deverao alternar entre os seguintes cortes: cubos, isca,
bife, etc.
As preparacoes deverao ser variadas, nao podendo ser repetidas no perlodo de 15
(quinze) dias.
Nao sera permitido, para 0 preparo do prato proteico ou de qualquer outro item
do cardapio, 0 usa de visceras de qualquer animal.
Nao sera permitido 0 usa de salsicha para 0 preparo do prato proteico.
E vedado 0 usa de substancias industrializadas para amaciamento de carnes ou de
outros aditivos quimicos com a finalidade de modificar as caracterlsticas desses
generos alimenticios.

Prato Principal
Vegetariano

Acompanhamcntos-I

01 opcao de prato proteico vegetariano diariamente
As receitas culinarias desta opcao devem tel' como fonte proteica pelo menos 11m
dos seguintes ingredientes: proteina texturizada de soja, ovo, grao-de-bicc e
lentilha. Estes ingredientes podem ser usados em cornbinacao ou de forma
isolada, sem repeticao da preparacao no perlodo de uma semana e de acordo com
a frequencia estabelecida.
01 OP9ao de acompanhamento-I diariamente, alternando entre arroz, massa e
flocos de milho (cuscuz).
As observacoes referentes as preparacoes de arroz e massas sao identicas as do
almoco.
o cuscuz devera ser servido em forma de farofa refogado com verduras e/ou
outros ingredientes.

Acompanhamentos II 01 OP9ao de acompanhamento-II diariamente, alternando entre inhame/cara,
macaxeira e batata doce, servidos em pedacos ou em forma de pure.

Plio 01 unidade de pao diariamente, variando entre pao frances tradicional, pao sed a e
pao doce.
o pao deve ser do dia do fornecimento, crocante, sem amassados Oll

deforrnacoes.

Cafe o cafe devera ser servido diariamente, quente e adocado.

Complementos Disponibilizar diariamente margarina, sache de sal, pal ito de dente e
guardanapo.

Suco 01 opcao de suco diariamente
-As observacoes referentes ao suco de fruta sao identicas as do almoco.

RUA DAS MANGUEIRAS, N° 182- GALl'Ao C-LOT. AMAZONIA l'ARK-CABEDELO-PlI-CE!': 58.106-542
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ALIMENTOS DO BRASIL

LANCHE NOTURNO

COMPONENTES ESPECIFICA<;AO

Fruta 01 opcao de fruta diariamente __ .~~
As frutas deverao ser servidas em porcees conforme per capita estabelecido,
variando entre mamao, abacaxi, rnelancia, melao, laranja e banana.
As frutas devem ser maduras, sem feridas ou machucados,

Sanduiche / Bolo /
Cachorro quente

01 opcao diariamente, variando entre os diferentes tipos de sanduiche, bolo e
cachorro quente,
Os sanduiches deverao ser de frances ou seda, com queijo (tipo prato ou
mussarela) ou presunto (de peru ou carne sulna) ou pate de frango.
Para os vegetarianos, os sanduiches deverao ser de queijo (tipo prato ou
mussarela ou requeijao).
Os frios deverao ser fatiados de maneira uniforme por meio de equipamento
adequado, obedecendo per capita estabelecido,
o pao deve ser do dia do fomecimento, crocante, sem amassados ou
deforrnacoes.
Os bolos serao do tipo mesclado, formigueiro, milho, laranja, nata, Ingles, etc.,
o cachorro quente devera ser composto por pelo menos, salsicha, came moida,
verduras e molhos,
Para os vegetarianos, 0 cachorro quente devera ser de protefna texturizada de

soja.

Suco 01 OPIYaO de suco diariamente
- As observacoes referentes ao suco de fruta sao identicas as do almcco .

..
Compiementos Disponibilizar diariamente pal ito de dente e guardanapo.

,
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ALIMENTOS DO BRASIL LTDA

DESJEJUM

COMPONENTES ESPECIFICA(:AO PER CAPITA FREQUENCIA
LiQUIDO

Fruta Frutas inteiras (laranja e banana) 1 unidade 1xlsemana (cada)
Frutas de corte (abacaxi, marnao e lSOg 1x/sernana (cada)
melao)
Frutas de corte (melancia) 200g 2x1semana

Opcao proteica Carne bovina (iscalcubo) lOOg lxlsemana
Carne moida lOOg lxlsemana
Carne de charque lOOg lxlsemana
Frango 100g Ixlsemana
Salsicha 100g lxlsemana
Linguica calabresa 100g lx/sernana
Ovo mexido I unidade Ixlsemana

Opcao proteica vegetariana Proteina texturizada de soja 80g 3x1semana
Ovo I unidade 4x1semana

Acompanhamento Flocos de milho (cuscuz) ISOg 3x1semana
Macaxeira ISOg 2x1semana
Inhame ISOg Ixlsemana
Batata doce ISOg Ix/sernana

Sanduiche / Bolo Sanduiche de queijo mussarelalprato 1 unidade 2x1semana
(Queijo - 40g)

Sanduiche de presunto 1 unidade 1x/sernana
(Pres unto - 40g)

Pao com mortadela 1 unidade Ixlsemana
(Mortadela -
40g)

Plio com requeijao 1 unidade Ixlsemana
(Requeijao -
30g)

Bolo ISOg 2x1semana
Cafe Cafe diluido 200 rnl Diariamente
Outras Bebidas SlICOde fruta 250 ml 4x1semana

Leite com achocolatado 250 ml 3x1semana

Relacao de generos e produtos alimenticios e Quadro de planejarnento sernanal de carnes:
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ALMO<;:O

Buffet de Saladas

Suco
Sobremesa

Salada crua 120g 4x1semana
Salada cozida 150g 3x1semana
Coxae mole bovino (cubos / isca) 150g lxlsemana
Coxae mole bovina (bife) 150g 2x1semana
Acem bovino (cubos) 150g Ixlsemana
Peito de frango sem osso (file, isca 150g 3x1semana
ou cubos)
Coxa / Sobrecoxa 200g 3x1semana
File de peixe (pescada) l50g lx1semana
Pernil suino sem osso 150g lxlsemana
Bisteca suina 200g lxlsemana
Linguica toscana 150g lxlsemana
Proteina texturizada de soja 150g 3x1semana
Ovo 1 UNIDADE 2x1semana
Grao-de-bico 150g Ixlsemana
Lentilha 150g lxlsemana
Arroz parboilizado 70g Diariamente
Feijao carioca 70 3x1semana
Feijao preto 70g 2x1semana
Feijao macassar 70 2x1semana
Charque 3g Diariamente
Massa SOg 3x1semana
Farofa (a base de farinha de 40g lxlsemana
mandioca)
Farofa (a base de tlocos de milho) 60g Ixlsemana
Pure 100g lxlsemana
Sufle / Torta 100 lxlsemana
Suco de Polpa de fruta 250ml Diariamente
Frutas inteiras (Iaranja) I unidade lxlsemana
Frutas de corte (abacaxi e melao) 150g 2x1semana
Frutas de corte (melancia) 200g lxlsemana
Doce 40g 3x1semana

Prato Principal

Prato Principal Vegetariano

Acompanhamentos

"

Guarnicao

roO.785J 0.0001 881
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E·MAII.: a!ldobea.i!@uol.coOJ be
10



JANTAR

COMPONENTES ESPECIFICA<;;AO

Sopa/Mungunza Mungunza
Sopa
Coxae mole bovino (cubos f
iscafbife)
Acem bovino (cubos)
Acern bovino (preparacao mistao)
Peito de frango sem osso (file, isca
ou cubos)
Coxa / Sobrecoxa
Steak de frango
Bisteca suina
Linguica toscana
Linguica calabresa (preparacao
mistao)
Proteina texturizada de soja
Ovo
Grao-de-bico
Lentilha
Arroz parboilizado
Massa (rnacarrao espaguete,
parafuso, ninho e lasanha)
Cuscuz (flocos de milho)
Inhame/cara
Macaxeira
Batata doce
Pao frances ou pao seda ou pao doce
Cafe diluido

Prato Principal

Prato Principal Vegetariano

Acompanhamento I

Acompanhamento II

Pilo
Cafe

~ SU~ do Polpa do feu"

roO,785 ..;~BO,OOOl 88l
ATL· Alimc:,to1 do Brasil Ltda.
Rua das Mallgil~lla)J 182 C • BR 230 KM 9

I ~ot. Amazonia ~arque • fsmda de Cabedelo
L!ra1a do Jacar~· r.? S9310.()(10·CABEDElO"taJ

Suco

PER CAPITA
LiQUIDO

200g
200g
150g

150g
75g
150g

200g
120g
200g
150g
75g

150g
1 UNIDADE
150g
150g
70g
80g

70g
150g
150g
150g
1 unidade (50g)
200 ml
250 ml

Ixfsemana
6xfsemana
2xfsemana

2xfsemana
Ixfsemana
3xfse 111 ana

3xfsemana
lxfsemana
lxfsemana
Ix/semana
lxfsemana

3xfsemana
Zx/semana
lx/semana
lxfsemana
3xfsemana
Zx/semana

2xfsemana
2xfsemana
2xfsemana
2xfsemana
Diariamente
Diariamente
Diariamente

It U A D A S M /\ N G U E I R AS, N· I 8 :! - G A I.P A a c -LOT. A M A Z 0 N I r\ PAR K • c ABE 0 E L 0 - P B • C E P: 5 8 . I o6 . 5 4 2

eN]'J: 00.785.860/0001·88 - IE: 16.106.629-8 - FONE: (083) 3248·2055

E·MAIL: atldnbrnsillivuo1.coOJ.br
11



ALIMENTOS D

LANCHE NOTURNO

COMPONENTES ESPECIFICA<;AO PER CAPITA FREQUENCIA
LIQUIDO

Laranja I unidade 2x/semana

Banana I unidade lx/semana

Frutas de corte (abacaxi, mamao e 150g
1x/semana (cada)

rnelao)
Frutas de corte (melancia) 200g lx/semana
Sanduiche de queijo I unidade

2x/semanamussarelaJprato (Queijo - 40g)
Sanduiche de presunto I unidade lx/semana

(Presunto - 40g)
Sanduiche de frango 1 unidade

lx/semana
(Recheio -50g)

Cachorro quente 1 unidade 2x/semana
(Recheio -50g)

Bolo 150g lx/semana
Suco de fruta 250 ml Diariamente

Fruta

Sanduiche / Bolo /
Cachorro quente

Suco

roO,785 ..86 ,QOOl 881
ATL· Alimr::\tos do Brasilltda.
Rua das Manglll;ira)) 182 C • 8R 230 KM 9

I ~ot. AmalOnid Parque • E$tijda de Ca~1o
L!ra1a do Jacar~ . np 58311).()()O·CA8EOHo.flj

RUA DAS MANGUEIRAS. N° 182· GALPAO C·LOT. AMAZONIA I'ARK·CABEDELO-PB·CEP: 58.106·542

CNPJ: 00.785.860/0001·88 - IE: 16.106.629·8 - rONE: (083) 3248·2055

E-MAIL: Hldobcasil@uo!.conJ be
12



lj.r--, ""'_J 'J.'~.: - .J7. (- -'.. ~-- ALIMENTOS DO

DECLARA<;OES ;;:::~-,-"
A empresa A~L Alirnentos do Brasil Ltda., localizada it Rua das Mangueiras, n". 182, Galpao C, BR (- <: (\ Li.:t-

230, Km 09, Amazonie Park, CabedelolPB, CNPJ sob 0 11°. 00.785.860/0001-88 e Inscricao Estadual 11°. I,.;"' l'
16.109.629·8, atraves do de seu representante legal in fine assinado, declare para os devidos fins que: ~_

Ate a presente data inexistem fates impeditivos para sua habilitacao no presente processo Iicitatorio, ciente da
obrigatoriedade de declarar ocorrencias posteriores;

Para fins do disposto IlOincise V do art. 27 da Lei n". 8.666, de 21 de junho de 1993, acrescido pela Lei n" 9.854,
de 27 de outubro de 1999, declara que Ilno possui em seu quadro de pessoal empregado/s) com uienos de 18
(dezoito) anos em trabalho uoturno, perigoso on insalubre e de 16 (dezesseis) anos em qualquer trabalho, salvo
na condicao de aprendiz, DOS termos do incise XXXIll do alt. 7° da Constituicao Federal de 1998 (Lei n".
9.854/99);

Declara, sob as penas da lei, que atende plenamente todos os requisites de habilitacao;

Declaramos que serao de nossa responsabilidade todos os encargos trabalhistas, previdenciarios, fiscais e
comerciais resultantes da execucao do objeto da referida licitacso. Responsabilizamo-nos integralmente pelos
prejuizos e danos causados it Universidade Federal cia Paraiba e/ou a terceiros, decorrentes do nao atendimento
de tais obrigacoes,

Declaramos que recebemos todos os docnmentcs relatives ao Edital e todos os seus anexos; visitamos os locais
onde serao executados os services; tomamos conhecimento de todas as informacoes, dificuldades e demais
condicoes para 0 cumprimento das obrigacoes inerentes ao objeto da presente licitacao.

Declaramos que aceitamos a forma de pagamento estabelecida no presente Edital.

DECLARO ESTAR DE ACORDO COl\'! TODAS AS CLA"GSULAS E CONDI<;OES DO REFERIDO
EDITAL.

Ia,it t~J;:W
Agitao Villar Trltuttute

R.G 1.234.790 SSPIPB
Representante Legal

100.785,.660.0001 881
ATL· Aliml':I:OS do Bra5il Ltda.
Rua das Mangw:i1as, 182 C • SR 230 kM 9

I ~t. Arnal()ni~ Puque • Estnda de u~elo
~Ia do J!tar~ . np 58311).00). CABEDElo.ij

RUA DAS MANGtiEIRAS, N· 182· G.ALPao C·LOT. AMAZONIA PARK·CABEDELO-PB·CEP: 58.106·542

CNPj: 00.785.860/0001·88 - IE: 16.106.629·$ - FONE: (083) 324$·2055

E.·MAIl: 'rlclobHail@,uQl.cot1l,lu
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Alimentos do brasil Ltd,~

r /A
UNlVERSIDADE FEDERAL DA PARAiBA
PREFEITURA UNIVERSITA!uA
COMIssAo PERMA1'ffiNTE DE LICITAC;Ao

Rtf.: PREGAo ELETR6NICO SRP UFPBICPL-PU N· 00612018
PROCESSO Am.lThlSTRHIYO N' !307~.O~850$no17-~

1. OBJETO:
1.1. Registro de preeos para eventual COntrota~30 de pes50.1 juridica especializada no fomecimento de refei~ (desjejum, 3~0 •• [anrar e lanche da noire).

incluindo prod\l~. transperte ~ dmn'bui~o pm 0&alunos, servidores e 3U!Ori2:3do~cia UFPB. nas dept.nd!ncia~ des Campi L Il, Ill. IV. e/eu unidade-. l~oI3d.1S,para
atender 3s necessidades da Universidade Federal da Paraiba, conforme especificidades, elcigencillS, quantidades e condieoes de e;l:ec\l~.iio censtnntes em Editsl e todos

os Still anexcs.

Campus I'\':

PJauilb~.<It Cu$io.~e formar50 de Preros

coxreosrcco DE CUSTOS Y~lo r (R;>") ~iI
Feruecimeute de rdeiroes (Al~[oCO). incluindo produ~ao, transporte f disn'ibui~30 para os alnnos, serridores e auterizados a., tjFPB,
113' deptndtud~s do Campus IY.
Cereals RS 0,13 2.00%
Verduras, frul~$, raizes e ruberenlos RS 0.17 2,50%
Lancinios e derivados

R5 0,23 3,50%
Prole.in.., lllmllli R$ 0,23 3,50%
Produtos p:wificado's, biscoites e belachas

R$ 0.23 3.50%
Sucos RS 0.45 6.80%
Outros (Temperos, gerduras, docee) RS 0.16 2.38%
Milo e obra (lli~euiza~o. separa~50 e prod\l~ao) R$ 0.70 10,49%

Transporte Ilogistica. RS 0.25 3.80%

Manuten~o de eqnipamentos I utensilios RS 0,30 4.5<r.-~
Material de limpeza I gas. R$ 0.20 3.00%
Uniformes I EPl's RS 0,23 3.50%
Taxa de Administra~ RS 0.40 6,00%
Imposto I Tributes (ICMS I PIS I COFINS IIRPJ f CSSLI FGTS e eutros) RS U9 23,93%
LUCIO RS 1.37 20,60%
YALOR TOTAL RS 6.65

Prere unitnrio POl' alimeumrfio RS 6.6~
Seis reals t StsMill';l t eiueo cenraves.
Quantidade maxima diaria prevista 360,00
Valer tom) dimo previsto I R$ _.394.00

[Valor total iIIl1L1l previsto IRS 478.800.00
IQuarrocentes e ~~!En_t:le oito mil f oitoeeuros rests.

Cabedelo (l'B). 20 de abril de 20 I S.

A l-f j/ J:i ;110.785 360.0001 sin~ tbi'U - ;hA~ ATL~AllrT;~tltos do Brasil Ltda.
Agildo Villar Tritulade Rua cas"'angl;ci~d;, 182 C • sa HO lM 9

. I ~t. AmI!Oni~ f'arqve • h11lda 6e Cebi!dtlo
R.G 1.234.790 SSP/PB ~ladoJmr~.r~?58310-00l.CA8E()£l()'[.J

Representante Legal .

RUA DAS MA_\lOUEIRAS,~· 182. GALPAO C-LOT. AMAZONIA PARK·CAB.EDE10-PB.CEP: 58.106-542
01'J: 00.785.86010001-88 - IE: 16.106.629-8 - FONE: (083) 3248-2055

l:_n,~\l· :u1An}""':ui1,~;",,,l ,..,,'" 1-",
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Alimentos do brasil Ltd~. 111_1-', I

1'i
A
UNIVERSIDADE FEDERAl. DA PAR..!JBA
PREFEITURA UNIVERSITAR1A
COMlSsAo PER..\;{A''1ENTE DE LICITACA.O

Rtf.: PREGAo ELETROl\'JCO SRP lJFPBfCPL·PU N' 0061lO18
PROCESSO AD:'IIlNIS.TRAT1\·O l\'~~3014.0.m05!201'l.Sl

1. OBJETO:
1.1. Registre de precos p3r.l eventual conllllla~ao de pessoa juridica espeeializade no foruecimento de ref~es (desjejlUD, almoco, jantar e lanche da noite),
incluiudc prooutoo, tmnspcrte e dimibui"no p3IA 0$ atunos, $enidote, e alltomAdos da UFPB. nas dependencias des Campi 1, II. ill, lV, eJolluwdades isolada~, pare
atender its necessidades dn Uuiversidade Federal da Paraiba. conforme especiJicjdndes, exigencias, quantidades e condi~Oes de execuoiio censtantes em Edital e lOOOS
os seus auexo,.

Campus I\':

Plauilhn de Custos e (onnn~ao de Preros

CO:\ll'OSI<;'AO DE CUSTOS \'alor (R$) ~b
FOI'Ufcitnfuto dll reCei·rotS {JA.tyrMQ, iDduindo produr~o, transporte e dilll'lbuJriio pnrA 0$ "lunas. serrideres e nutoriz.ndo? da UFPB,
nns depeudenci .. do Campus I\'.

Cereus R$ 0,13 2,00%
Verduras, fruta~, roues e rubercules

R$ 0.17 2.50%
Laticinios e deriv3do~ RS 0,23 3,50%
Proteinn llllirnru

R$ 0,23 3,50~.
Produtos panificado~, bisceites e bohlCOO$ R'S 0.2'3 3.50%
SUCOI RS 0.45 6.80%
Outres (Temperos, gerduras, doces) RS 016 2.38%
Milo e obra Oligienizn~o. separaciio e prodllcao) R'S 0.69 10.49%
Transporte /log!~ticn. R$ 0,25 3.80%
MlI.l!uten~iiode eq\upanlent05I utmsiJios R.S 0.30 4.50%
M«terial de liwpe.za / gM. RS 0,20 3,00%
tjniiorme./ EPI's RS 0'" 3,50%~-_,
Taxa de A~tm~o RS 0.40 6.00%
lmpo~IO/ Tributes (lCMS f PIS I eOTINS i IRPJ I CSSL I FGTS e outros) R.S 1.58 13.930,.
Lucro RS 1.36 ~0.60%
VALOR TOTAL RS 6,60

Prf~o unitririo POl' nllmtDtn~no RS 6.60
Sei\ I'fnis e stSlenl.l ceuravos.
Quantidade m.~'rima dldria p~vina 300.00
IValor total diWio prevuto I~ 1.980.00
\ alor total iIIlUM previsto Ill~ 390.000,00
Treaeutes e uoveuta e seis milrenis.

Cabedelo (PB), 20 de abril de. 20 I &.

RUA D."-S MANGliElRAS, W 182· GALPAO C·LOr. AM..I\ZO~.A PARK·CABEDELO-PB-CEP: 58.106·5·12
GNPJ: 00.785.860JoooI.8& ·lE: 16.106.6~9-S· FONt: (OS3) 32~-2055

E·nuil: II.rldobnuIl1;'Ilol.com.br
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Cabedelo, 20 de abril de 2.018.

UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAiBA
PREFEITURA UNIVERSTTARIA
COMISSAO PERMANENTE DE LICIT Ar;_AO

/

PLANlLHA DE CUSTOS E FORMAr;_AO DE PREr;_OS
(ESPECIFICAr;_AO, QUANTIDADE, DETALHAMENTO E PREr;_OS)

Ref,:
PREGAO ELETRONICO SRP UFPB/CPL-PU N° 00612018
PROCESSO ADMINISTRA TIVO N° 23074.058505/2017-51

Quantida Valorde Diario Valor Diario
Maxima Maximo Total

Item Campus Especificacao Unidade Diaria Unitario Estimado
Estimada Estimado

(un) (R$) (R$)
Desjejum
Fornecimento de refeicoes (DESJEJUM),

5 incluindo producao, transporte e distribuicao UnlDia 360,00 R$ 3,50 R$ 1.260,00
para os alunos, servidores e autorizados da
UFPB, nas dependencies do Campus II.
Almoco
Fornecimento de refeicoes (ALMOr;_O),

6 incluindo producao, transporte e distribuicao UnlDia 720,00 R$ 5,96 R$ 4.291,20
para os alunos, servidores e autorizados da
UFPB, nas dependencies do Campus II.

Campus II Jantar
Fornecimento de refeicoes (JANTAR),

7 incluindo producao, transporte e distribuicao UnlDia 600,00 R$ 5,90 R$ 3.540,00
para os alunos, servidores e autorizados da
UFPB, nas dependencias do Campus II.
Lanche da Noite
Fornecimento de refeicoes (LANCHE DA

8 NOlTE), incluindo producao, transporte e UnlDia 360,00 R$ 3,60 R$ 1.296,00distribuicao para os alunos, servidores e
autorizados da UFPB, nas dependencies do
Campus II.

ESTIMATIV A DO TOTAL DIARIO MAXIMO PARA 0 CAMPUS II -DEZ MIL, TREZENTOS E R$ 10.387,20
OITENTA E SETE REAlS E VINTE CENTAVOS.

Desjejum
Forneci mento de refeicoes (DESJEJUM),

9 incluindo producao, transporte e distribuicao UnlDia 360,00 R$ 3,60 R$ 1.296,00
para os alunos, servidores e autorizados da
UFPB, nas dependencies do Campus III.
Almoco

Campus III Fornecimento de refeicoes (ALMOr;_O),
10 incluindo producao, transporte e distribuicao Un/Dia 720,00 R$ 5,59 R$ 4.024,80

para os alunos, servidores e autorizados da
UFPB, nas dependencies do Campus III.
Jantar

II Fornecimento de refeicoes (JANTAR), UnlDia 600,00 R$ 5,59 R$ 3.354,00
incluindo producao, transporte e distribuicao
para os alunos, servidores e autorizados da

\
)
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UFPB, nas dependencies do Campus III It PJ
Lanche da Noite ' \)J »>.~
Fomecimento de refeicoes (LANCHE DA <;: ZJ'.; .

12 NOlTE), incluindo produeao, transporte e UnlDia 300,00 R$ 3,49 RS 1.047,01f
distribuicao para os alunos, servidores e
autorizados da UFPB, nas dependencias do
Campus ill.

ESTDIATIVA DO TOT_!\.LDLOOO ~\,IAxnroPARA. 0 CAM~PUS ill _~OV'E ::\iIIL,SETECEXTOS RS 9,721,80
E Vl~TE E L~IREAIS E OITE'!'TA CEl'\TA VOS.

Desjejum
Fornecimento de refeicoes (DESJEJUM),

- incluindo producao, transports e distribuicao UnlDia - - -
para os alunos, servidores e autorizados da
UFPB, nas dependencies do Campus IV.
Almoco
Fornecimento de refeicoes CALMOCO),

13 incluindo producao, transporte e distribuicao UnJDia 360,00 R$ 6,65 RS 1.394,00
,'-'" para os alunos, servidores e autorizados da

UFPB, nas dependencias do Campus IV.
Campus IV Jantar

Fomecimento de refeicoes (JANTAR),
14 incluindo producao, transporte e distribuicso UnJDia 300;00 R$ 6,60 RS 1.980,00

para os alunos, servidores e autorizados da
UFPB, nas dependeacias do Campus IV.
Lanche da Noite
Fomecimento de refeicces (LANCHE DA
NOrTE), incluindo producso, transporte e UruDia- distribuicao alunos, servidores - - -

para os e
autorizados da UFPB. nas dependencias do
Campus IV.

ESTTh1ATIVA DO TOT.o.L DrARIO ~"{1MO PARA 0 CAMPUS IV - CQUATRO lv1IL, TREZENTOS E
RS 4374,00SETENTA E QUATRO REAIS)_

ESTIMATIV A DO VALOR TOTAL DIARIO MAXIMO (VINTE E QUATRO MIL, QUATROCENTOS E
RS 24.483,00OITENTA E TIllis REAIS).

ESTIMATIVA DO VALOR TOTAL ANUAL M.L\xrMO - QUATRO MILHOES, OITOCENTOS E RS 4.896.600,00NOVENT A E SElS lv1IL E SEISCENTOS REAIS.

~t!/j Y ~4i
Agildo Villar Tritutatte

KG 1.234.790 SSPIPB
Representante Legal

fOO,785J60.0001 881
ATL w Alimr;;ltos do Brasilltda.
RIIa Cas Mangtlcilas, 182 C • 8k 230 KM 9

I~t. Amazonia }'arque • fstlada de ubedelo
~iado Jacar~·~p 58310-000·CA8EDR()'~



ALIMENTOS DO BRASIL LTDA

Cabedelo, 20 de abril de 2.018.

UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
PREFEITURA UNIVERSIT ARIA
COMISSAO PERMANENTE DE LICIT AyAO

Ref.:
PREGAO ELETRONICO SRP UFPBICPL-PU N° 006/2018
PROCESSO ADMINISTRA TIVO N° 23074.058505/2017 -51

OBJETO:
Registro de precos para eventual contratacao de pessoa juridica especializada no fomecimento de refeicoes (desjejum,
almoco, jantar e lanche da noite), incluindo producao, transporte e distribuicao para os alunos, servidores e autorizados da
UFPB, nas dependencies dos Campi I, II, III, IV, e/ou unidades isoladas, para atender as necessidades da Universidade
Federal da Paralba, conforme especificidades, exigencias, quantidades e condicoes de execucao constantes em Edital e todos
os seus anexos.

RELACAO DE GENEROS E PRODUTOS ALiMENTicIOS

CARNES (PRATO PRINCIPAL)

FREQUENCIA PER CAPITANOME UND ESPECIFICAC;AO MENSAL LiQUIDOMAxIMA

Alm6ndega Kg Alm6ndega bovina congelada 2 60 g

Bacon Kg Carne suina defumada I 2g

Bife de contrafile Kg Bife de carne bovina 6 80 g

Bife de patinho Kg Bife de carne bovina 6 80 g

Bisteca bovina Kg Bisteca de contrafile, carne bovina. 6 80 g

Carne moida Kg Patinho moido unico ou preparado 8 60 g

Fraldinha Kg Carne bovina em peca 5 60 g

Copa lombo Kg Carne suina em peca 5 60 g

Costela suina Kg Costela suina com osso I 1I0g

Coxae duro Kg Carne bovina em peca 4 60 g

Cupim Kg Carne bovina em peca 2 60 g

File de frango sem osso Kg Carne de frango, fi Ie desossado e sem pele. 6 80 g

File de sobrecoxa Kg Carne de frango, file, sem osso. 5 60 g

File de pescada Kg File de peixe congelado, sem pele e espinha. 2 60 g

File de cacao Kg File de peixe congelado, sem escamas e 2 60 gespinha.

Lagarto Kg Carne bovina em peca, sem coxae duro e 4 60 gsem gordura na cobertura, lagarto redondo.

Lombol Lombinho Kg Carne suina 51 0550 em peca 2 60 g

Coxao duro ou coxae mole Kg Carne bovina em peca 6 60 g

)



Patinho Kg Came bovina em peca 3 60 g

Pernil Kg Carne suina sem osso em peca 2 60 g

Pertenees para feijoada Kg Carne sulna 2 50 g

Linguica Kg Carne mista 6 50g

Quibe Kg Quibe bovino eongelado 2 60 g

FRUTAS

FREQUENCIA PER CAPITANOME UND ESPECIFICA(:AO SEMANAL
LiQUIDO

MAxIMA

Abaeaxi un Tipo A graudo 2 120 g

Banana Paeovan Kg CI imatizada 4 100 g

Goiaba Un Vermelha ou Branea 2 I ud

Laranja Dz Pera tipo A 4 liS g

Limao ex Taiti tipo A eom 25 Kg 2 5 ml

Maya Naeional ex Vermelha (Gala ou Fuji) 3 90 g

Mamao eomum ex Tipo A - formosa 2 100 g

Manga ud Haden, Palmer ou Tommy 2 i ud

Maracuja ex Azedo tipo A I 10 g

Melaneia Kg Grauda tipo A 2 170 g

Melao ex Arnarelo ex eom 8 unidades 2 120 g

GENEROS E PRODUTOS ALIMENTiclOS HORTIF'RUTlGRANJEIROS

FREQUENCIA PER CAPITA
NOME UND ESPECIFICA<;::AO SEMANAL LiQUIDO

MAXIMA

Ab6bora ex Tipo seea 2 160 g

Abobrinha ex Brasileira ou italiana extra AA 2 100 g

Batata doee ex Rosada extra AA 2 120 g

Batata eomum ex Extra AA 4 120 g

Berinjela ex Extra AA 2 110 g

Beterraba ex Extra AA 4 80 g

lnhame ex Extra AA 2 120 g

Cara ex Extra AA I 120 g

Cenoura ex Extra AA 4 100 g

Chuehu ex Extra AA 4 100 g

Cogumelo pet Paris ou em Conserva 2 6g

)
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Gengibre Kg Cru ou conserva 1 0,02 g

Mandioca (macaxeira) Kg Granda 4 120 g

Pepino Kg Comum ou japones 4 50 g

Pimenta vermelha Kg Extra AA (molho) 30 0,5 g

Pimentao verde Kg Graudo II 0,5 g

Quiabo Kg Liso extra AA 1 90 g

Tomate molho Kg Maduro 6 30 g

Tomate salada Kg Extra AA ou cereja 6 130 g

Vagem Kg Macarrao Extra AA 2 72g

Acelga Kg Extra 4 65 g

Agriao my Extra 2 60 g

Alface my Crespa, lisa, romana, roxa ou americana. 12 70 g

Alho porro my Extra 1 6g

Cebolinha my Extra 20 Ig

Coentro my Extra 2 0,5 g

Couve flor my Extra 2 120 g

Couve manteiga l11y Extra 2 100 g

Escarola my Extra 4 50 g

Espinafre my Extra 1 30 g

Hortela my Extra com 300 g 1 0,02 g

Louro my Mayo com 500 g 10 0,03 g

Milho verde Kg Extra na palha, congelado ou enlatado 2 40 g

Br6colis my Extra 6 80 g

Repolho Kg Liso ou roxo 4 60 g

Salsa my Extra 20 5

Alho Kg Tip04 20 2g

Batata beneficiada Kg lisa 3 150 g

Cebola Kg Grauda 20 20 g

Cebola miuda Kg Do estado 1 100 g

Ovos Dz Branco medic extra 10 100 g

OUTROS GENEROS ALiMENTicIOS

FREQUENCIA PER CAPITA
NOME UND ESPECIFICA<;:AO SEMANAL LiQUIDO

MAxiMA

Acucar Kg De cana, refinado. sin 20 g

Ameixa em calda It Lata 1 10 g



ALIMENTOS DO

Amido de milho Kg Caixa 4 5g

Arroz Kg Agulhinha, longo, fino, tipo I, beneficiado, 50 95 ginteiro

Azeite de oliva Lt Extra virgem 30 3 ml

Azeitona verde bd Tamanho medic, tipo verde em conserva. 2 4g

Cafe em p6 Lt Comum 20 14g

Canela em pau Kg Em p6, I qualidade 1 O,Olg

Catchup It Industrializado r 2 5g

Chocolate em p6 Kg Tradicional, I qualidade / 1 7g

Coco ralado Kg Seeo, ralado e sem acucar. / I 5g

Cravo da india Kg Pacotes de 500 g I 2 5g

Ervilha It Em conserva 4 12 g

Essencia de baunilha Kg Industrializado I 0,03g

Extrato de tomate It Extrato de tom ate simples. 5 15 g

Farinha de mandioca Kg Mandioea crua, fina. 4 40 g

Farinha de milho Kg Milho amarelo 5 20 g

Farinha de rosea Kg Rosea de pao 2 20 g

Farinha de trigo Kg Trigo especial 2 10 g

Feijao carioca Kg Tipo 1 extra novo 50 60 g

Feijao preto Kg Tipo 1, extra novo 4 60 g

Feijao braneo Kg Tipo 1 1 60 g

Fermento em p6 It Qulmico 1 1,4g

FuM Kg Fuba de milho I 20 g

Goma Kg Goma de Mandioca 2 60 g

Gelatina Kg Em p6, sabores diversos. 3 20 g

Goiabada ex Para corte ou cremosa 2 50 g

Groselha Kg Industrializado 4 5g

Leite de coco vd Em vidro I 4ml

Leite tipo B It Integral - em preparacoes 7 150 ml

Macarrao Kg Industrializado com ovos qualidade superior 2 100 g

Massa recheada Kg Massa fresca ou seca recheada com carne, 2 100 gfran go ou queijo.

Massa para lasanha Kg Massa fresea ou pre-cozida para lasanha I 40 g

Massa para panqueea Kg Massa fresea I 40 g

Margarina Lt Vegetal 6 7g

Molho de soja FR Industrializado (shoyu) 4 I ml

Molho ingles FR Industrializado 4 I rnl

Mostarda Bd Molho de mostarda 2 8,8 1111



Mousse em po Kg Preparo para mousse em po, sabores 2 150g
diversos,

Noz moscada Kg Em amendoas secas 1 0,001

Oleo de soja It Soja refinado 30 34m!

Oregano Kg Coudimentos em pacotes 4 O,Olg

Po para flan Kg Sem leite, rom acucar, sabores diversos. 4 15 g de po

Po para pudim Kg Sem leite com acucar, sabores diversos. 4 20 g de po

Sal Kg Refinado 30 8g

Soja em grao Kg Grao seco 5 50 g

Sorvete Lt Massa de Ieite pasteurizado 1 200 ml

Trigo para quibe Kg Grao seco 1 20 g

Uva passa Kg Sem sernente, preta. 4 2,5 g
, .

fr Vinagre de vinho 20 6,5 mlVinagre

/J -----...,J;t iff r )A1 )n/;4i
Agitno Villar Tritutade

R.G 1.234.790 SSPIPB
Representante Legal

roo .78 5.';160 ,000 1 88-<1
ATl· Alimr;:I~OS do Brasilltda.
Rua das Mangui;i1as, lIU C • BR 230 KM 9

I ~t. Amazonid fJar'~e • Estrada de Cibede~
Wl'1a doJacare· n? S8~10.000·CA8EDElo.[j
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ALIMENTQS DO BRASIL LTDA

PROCURACAo

Ao 28° (Vigesimo oitavo) dia do rnes de Novembro do ano de 2.017 (Dois mil e Dezessete) a

ATL Alimentos do Brasil Ltda, com sede a Rua das Mangueiras, n", 182 Galpao C, BR 230 km 091

Loteamento Amazonia Park, CabedelolPB, CNPJ/MF sob 0 n°. 00.785.860/000 1~88e lnscricao Estadual

n", 16.109.629-8, representada pelo sell proprietario 0 Senhor Alexandre Trindade Leite, brasileiro,

casado, empresario, portador do CPi:'/MF n". 726.286. [84-00, e da Carte ira de Identidade N°. 1.273.047-

SSP/PB, residente e domiciliado em Joao Pessoa - PB. Aos que confere amplos e gerais poderes para ao
r

Senhor Agildo Villar Trindade, brasileiro, portador do CPFIMF N° 840.546.464-68 e do RO. N°

1.234.790 SSP/PB, residente e domiciliado na Rua Jose Simoes de Araujo, 68 I apt. 302, Bessa, Cep:

58.035-070, Joao Pessoa - PB, u representa-Io junto aos Conselhos de Classes, Orgaos Publicos, sejam

Federals, Estaduais e Munioipais ou Autarquias em geral em rodo terrltorio nacional, com a finalidade

de requerer documentos, renovar certidoes, participar e/ou requerer editais de Coucorrencias, Tomada

de Precos, Pesquisas de Precos, Carta Convite, Pregao Presencia! e lou eletr6nico 011 quaisquer

modalidade de compra e venda, podendo para tanto no exercicio do presente mandate, negociar precos,

formular ofertas, propor lances eletrcnicos e verbais de precos, conceder descontos e decidir sobre

interposicao de reClIfSOS, assinar; atas, termo de respousabilidade, declaracoes de quaisquer naturezas

solicitadas no Edital e outros documentos relatives ao desenvolvimento de reuniao de licitacac, bern

como assinar a celebracao de coutrato proveniente de processos licitatorios e outros documentos caso a

outorgante seja vencedora. Entregar e solicitar amostras, interpor ou desistir de recursos inclusive

administrativos, solicitar entrega de documentos para cadastramento, assinar ficha cadastral, entregar

propostas, assinar e rubricar propostas, rubricar documentos de terceiros, receber documentos, receber

pagamentos, transigir, desistir, representar junto a Receita Federal do Brasil, INSS (Institute Nacional

de Seguridade Social), Previdencia Social, Detran, enfim praticar mais todos os atos necessaries ao fiel

e cabal cumprimento do presente mandate, dando tudo por born, firrne e valioso. 0 Presente instrumento

tera validade por 01 (Urn) Ano.

Proprietario

,\0 C-1.0T. :\NAZONL\ PARK-CABE[)I:n.·()-I'B·CEP: 5S.10(,-542

8M - IE: la.IOG.629·8 - FON[!: (OS3) 324H·2US5
A [L: l!l'ldqhrasjl@qol com br
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REPUBLICA FEDERATIVA DO BRASil
ESTADO DA PARAiBA

CARTORIO AZEVEDO BASTOS
FUNDADO EM 1888

PRIMEIRO REGISTRO CIVil DE NASCIMENTO E OBITOS E PRIVATIVO DE CASAMENTOS, INTERDI<;OES E TUTELAS DA COMARCA DE
JOAO PESSOA

Av. Epltacto Pessoa, 1145 Bairro dos Estados 58030-00, J030 Pessoa PB
Tel.: (83) 3244-54041 Fax: (83) 3244-5484

http://www.azevedobastos.not.br
E-mail: cartorio@azevedobastos.not.br

DECLARACAO DE SERVICO DE AUTENTICACAO DIGITAL

o Bel. Valber Azevedo de Miranda Cavalcanti, Oficial do Primeiro Registro Civil de Nascimentos e Obltos e Privativo de Casamentos, lnterdlcoes e
Tutelas com atribuicao de autenticar e reconhecer firmas da Comarca de J030 Pessoa Capital do Estado da Paraiba, em virtude de Lei, etc ...

DECLARA para os devidos fins de direito que, 0 documento em anexo identificado Individualmente em cada C6digo de Autenticaqao Digital' ou na
referida sequencia, foi autenticados de acordo com as Leqislacces e normas vlgentes'.

DECLARO alnda que, para garantir transparencia e sequranca juridica de todos os atos oriundos dos respectivos servicos de Notas e Registros do
Estado da Paraiba, a Corregedorla Geral de Juslica edltou 0 Provimento CGJPB N° 003/2014, determinando a insercao de um c6digo em todos os
atos notoriais e registrais, assim, cada Selo Digital de Fiscalizacao Ex1rajudicial contern um c6digo unico (por exemplo: Selo Digital: ABC12345-
X1X2) e dessa forma, cada autenticacao process ada pela nossa Serventia pode ser confirmada e verificada tantas vezes quanto for necessario
atraves do site do Tribunal de Justlca do Estado da Paraiba, endereco http://corregedoria.tjpb.jus.brlselo-digltall

A autenticacao digital do documento taz prova de que, na data e hora em que ela foi realizada, a empresa ATl ALIMENTOS DO BRAISl lTDA
tinha posse de um documento com as mesmas caracteristicas que foram reproduzidas na c6pia autenticada, sendo da empresa ATl ALiMENTOS
DO BRAISl lTDA a responsabilidade, unica e exclusiva, pela idoneidade do documento apresentado a este Cart6rio.

Esta DECLARA<;Ao foi emitida em 21/121201715:39:35 (hora local) atraves do sistema de autenucacao digital do Cart6rio Azevedo Bastos, de
acordo com 0 Art. 1°, 10° e seus §§ 1° e 2° da MP 2200/2001, como tarnbern, 0 documento eletronico autenticado contendo 0 Certificado Digital do
titular do Cart6rio Azevedo Bastos, pooera ser solicitado diretamente a empresa ATl ALiMENTOS DO BRAISl lTDA ou ao Cart6rio pelo endereco
de e-mail autentica@azevedobastos.not.br

Para intormacoes mais detalhadas deste ato, acesse 0 site https:llautdigital.azevedobastos.not.br e informe 0 C6digo de Consulta desta
Declaraqao.

C6digo de Consulta desta Declarac;ao: 871232

A consulta desta Oeclaracao estara disponivel em nosso site ate 18/12/2018 17:12:02 (hora local).

'C6dlgo de Autentlcacao Digital: 71061812171611260304-1
2leglslac;oes Vigentes: Lei Federal nO8.935/94, Lei Federal nO 10.406/2002, Medida Provis6ria nO2200/2001, Lei Federal nO 13.105/2015, Lei
Estadual nO8.721/2008, Lei Estadual nO10.132/2013 e Provimento CGJ N° 003/2014.

o referido e verdade, dou fe.

CHAVE DIGITAL

00005b 1d734fd94f057f2d69fe6bc05beabc6423cc04c13230f53498e 197eOcOff1dd6dae9568e 7175ef6ab6d7 dc05bOa9d34 fb66d81367590fdd533732
4233a 1f4eddb 7eed89f4f49a5a509af361 a6a

https:llautdigital.azevedobastos.not.brlhome/comprovante/71 061812171611260304 1/1
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DECLARA9AO DE SERVI90 DEAUTENTICA9AO DIGITA~:':; ': ._-&f-J

https:llautdigitai.azevedobastos.not.br/home/comprovantel71062802181358160016

o Bel. Valber Azevedo de Miranda Cavalcanti. Oficial do Primeiro Registro Civil de Nascimentos e Obltos e Privative de Casamentos. interdir,:Oese
Tuteias com atribuicao de autenticar e reconhecer firmas da Comarca de Joao Pessoa Capital do Estado da Paralba, em virtude de Lei, etc ...

DECLARA para os devidos fins de direito que, 0 documento em anexo identificado individualmente em cada C6digo de Autenticat;ao Digital' ou na
referida sequencia. foi autenticados de acordo com as LegislayOes e normas viqentes".

DECLARO ainda que. para garanlir transparencia e sequranca jurldica de todos os atos oriundos dos respectivos servlcos de Notas e Registros do
Estado da Paralba. a Corregedoria Gerai de Justice editou 0 Provimento CGJPB N° 003/2014. determinando a insercao de um c6digo em todos os
atos notoriais e registrais, assim, cada Selo Digital de Fiscalizacao Extrajudicial contern um c6digo unlco (por exemplo: Selo Digital: ABC12345-
X1X2) e dessa forma, cada autentlcacao process ada pela nossa Serventia pode ser confirmada e verificada tantas vezes quanto for necessartc
atraves do site do Tribunal de Justlca do Estado da Paralba, endereco http://corregedoria.tjpb.jus.brlselo-digitall

A autentlcacao digital do documento faz prova de que, na data e hora em que ela foi realizada, a empresa ATL ALiMENTOS DO BRAISL LTDA
tinha posse de um documento com as mesmas caracterlsticas que foram reproduzidas na c6pia autenticada. sendo da empresa ATL ALiMENTOS
DO BRAISL LTDA a responsabilidade, unica e exclusiva, pela idoneidade do documento apresentado a este Cart6rio.

Esta DECLARA<;:AO foi emitida em 08/03/2018 07:59:20 (hora local) atraves do sistema de autenucacao digital do Cart6rio Azevedo Bastos. de
acordo com 0 Art. 1°, 10° e seus §§ 1° e 2° da MP 2200/2001, como tarnbern, 0 documento etetronlco autenticado contendo 0 Certificado Digital do
titular do Cart6rio Azevedo Bastos, podera ser solicitado diretamente a empresa ATL ALiMENTOS DO BRAISL LTDA ou ao Cart6rio pelo endereco
de e-mail autentica@azevedobastos.not.br

Para intormacoes mais detalhadas deste ato, acesse 0 site httQs:llautdigital.azevedobastos.not.br e informe 0 C6digo de Consulta desta
Dec/arat;ao.

C6digo de Consulta desta Declaracao: 923650

A consulta desta Declaracao estara disponlvel em nosso site ate 01/03/2019 07:34:54 (hora local).

'C6digo de Autentlcacao Digital: 71062802181358160016-1 a 71062802181358160016-2
'Legisla<;:oes Vigentes: Lei Federal nO8.935/94, Lei Federal nO10.406/2002. Medida Provis6ria nO2200/2001, Lei Federal n° 13.105/2015. Lei
Estadual nO8.721/2008, Lei Estadual nO10.132/2013 e Provimento CGJ W 003/2014.

o referido e verdade. dou fe.

CHAVE DIGITAL

00005b 1d734fd94f057f2d69fe6bc05be09a57 cOcb9bd620eOaea8a59c6787 59f307730 15f64658bb59affa 7549b98d7a9d 34fb66d81367590fdd533732
4233a7540688b12a9225222291bd4c8689767
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A~'E'*:~~~ T~lirl[fJ(iljE·LEIT-E. 6 ras ilell'l' , natura! GI'! cempln:~~ f'ff~c~
'casado,·sob '{a regili\:e. 'q-e ~QniW'h8o parcial de' cens .srnpresarlo. nascldo' e!~~1qS-~

:·04/Q2ll,97'1, portador db GP·F nO. 72G.286.184~,O"O a RG nO. 1.273.047 - 2° VIA .:> ·----f- ..... ,. .....__./

s.$.pr~;f$, r~s,lcleP1tee dQ.rri'iciliado a Av~ .Joa,o·'r;~r(Cio·da"Sllva, n~ 7'5S. Apto 150.0,

6cdlitii'(o. RtJ.ne3lpe. '.de. G'aJ~s; Maha,(.~', ,~C1:~~ Pe~~:q~l'.... E~taQ!-Q ·da, Par·aiba" .GEP
5'S ~&~41: l\i1ARI'A A.L1CE)\$!S.'IS 'ALe'NCA~TR,INDA£)r= •..brasIJsi~·a.·:caAa~p$'00,0

reg'im~ '(jft- cornunhao de parcra] de bens, empre$sri.a., nascica l8/0~.,.r9r3i natur~1
de 1{~olfe - P·E portadora do. CPF 11~,~l~9.3,9p,694~72, E! R8 nO', 4.141.866 --

S:sri1R8" r!l$i(;len;te e dorni~.llia~o. ? Averuoa Joao Cancio da SIIv81 nC 758, Apto

'1SQ,~j,EdJft.QI~"PI:"t;lcjpeQ,rd Gal~s, Manall'a. Joa0'P.:ess,Q@ - EsladQ Cla Paralba, CEP
:5g;l08$.~~4'!,4ntc,O'!; 'seeins' (lJ~, siJcie.Cdade, til'tiilatla ·,th~!ilqmln~dGl Aft ... ALlMe:N"TOS
aq BRA$IL L TDA, 'com sede na Rua das Mangue.iras. 'Ie2. 'Galpao - C,

100te~frre(lt~'.Ama~Gnta Park, 'Klvl'Q~r;B~ :230, Jacare, oaeedeto - PH, ,CEP 5S.320-

,rQOO'!.li'iIscdta. no CNPJ, ,no. (:)O.~85.860jOOP1-88" devrdarnente ar.qUlvacla na Junta

·~,pn~~('~i~1 ~¢ Em$.q0' -eh:}!,PSII!alba, 'sob ,,0., ,20520;0280105', eor .oespacno de

.3QjOaI1;~ii~ .. Res91vern ~,e comum acordo sltsrar 9 referloo contrato 18' 0 Iazem

mediante as se.gLdntes elausulas

CLA,lJSULA,PR1MEIRO ~Q encerecoque €- na Rua cas Manguelras. 182, Galp~o-

e, tOle'a~e"to ArnazQr.lia Park, Km 09, BF<230. Cabadeto - PS, CEP 58 320-000j

p~r.sarB a set' net 'f~ua, cas Msnguelr-as. 182, Galpao - C, lote~mento Arnazorua
rr,a.l~~{,·~~1.,oej BR. 2.;30":Cap~delo - 'PBI C.EP 58 106.:542

.'alacadisla de-rnercacorias em geral, sern orsdormnancla de altf'l'entos ou insurnos

a$lll"opecualiios (46'93-1;00), Cornercro alacadtsta de mercadorias em g8r81,
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Ge'm wr~D1~ih~J'i~6f:ilI~l!fe",.ptMlJto$: ..aHPTIemiGios(46, 9{.5'i~Q)~,'CQmerc,O 'ata,~?l~f~~a',~:e
I I, •

fr:utp'~. v~t.dL:ft-a~:,n~Uz~s~'e~~~~~l;1ip$"i110(1.all,9<1#5:'~, te'gunlBs:. ff.esco& '(46,.3j~Sych)

Comercio : atacadlsta. "de €~p:!es bovlnas e sulncs: ,6 de'riva'd~s (4(},34.-6t01}.

Com.erc.io. ata6adista' de aves abatidas e dsrivadas (46,34-6/02), Ccmercic

,a,t~'~§lgis:l~!~~, ~~~~d$ e 'firUtos ,\1,Q, mar ,(46·. 34';'6103J; tomi§rclo atacadista de

~eblqaS,;r:t~o ~we~I~~:ctfl.S ant~r-10rtrlla,!)te,(,4t3j'3;J-4!;9B:):4lnthQf')ete casas tie chao

(1eH3Ui~0g\·&~slrrWiaresj($i§:'1 :'i~2Jci3;;"~eS'h!lLIF<;IrrteS" e"'s'rmi}arr;1s (56.11-2/01). passa J-a
tar. Irr:est?:: a.t~ a 'atlvidade. 0 .Porneclrnenio _.de, alimentos preparados'

pre,pPrtcl~,~fi'I,te,mer'\te'P~l1·i)"a empJesa ('06.·20E:1/DJt} i.C·G)m.erci'.o atacadista de

mer.·caaorfas em genII, se:m pr-ed:ominamcia de· alf!11en~os OLJ insumos

af?lr.GP~G.e-~la,(iQ$,(4Ch93.'·1100): C'6:mercio a~a0adistii ;ci'e- fl1erCaOor.ias em qera!.
CQ.l,l1. ,:,gi'e'tldii1l'nalt£la de, "produtps a.fil11entJ~i<;>$ (:46,,'91''-15/010); ,qomei':c;fO'

ata:ca:dIsla :dl\i: frwras. v.erdur:as', l'ait'-0·S. tuber:Cll!oSi hortal'I'CJ1'S. e !S!ql:lm:~;$

M:escos' '(4S.aa"s/q1i; 'C'(1)19re,io aotamacllsta de' carnes bovinas e Sllif'}OS e

derivados "(46',34·6/0H; Com'ercio atacadista d,e ,aves abatidas e derlvadas. - (

(46,.3~;6/0Z); Gorn'eroio atavadista 'd0 pescados. e f:rutos do mar (46.34-6/03);

Comercio atacadi'sta de bebldas !'laO especific:adas anterionnente (46.35·4/99);

LcllTch@n~ie.. casas de cha, de ,SlICOS. e simllares (56.11-2/03); Restauranles e
s.if11j1arss (5.6.1"1.·2/0,1); LQca9·ao.. de alHQmtj).v~i:s s.ern, c;oncllitor (77.11-0(.qO);
S·(1trVic,:o·,da tJ1ari:epg>:da"d!if;;l?'as~a·c(~rtos- loc~'((~o,;de,~$lltc:>tn!&v:f2j$cCITl',motods.{a

(~~.2J:..OI"Q'i·~"

CLAUSULA T.ERC,EIRA - Fica eriada oeste ala nossa Filial, lccatlzada na cidade
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REPUBLICA FEDERATIVA po BRASIL ~ ...':, '"1 L:9 .:

ESTADO DA PARAIBA <, '-p:.N ,\
CARTDRIO AZEVEDO BASTOS ~ r. . ;

FUNDADO EM 1888 \:- '_"--~'
PRIMEIRO REGISTRO CIVIL DE NASCIMENTO E DBITOS E PRIYATlVO DE CASAMENTOS, INTERDICOES E TUrELAS 0 COM~RCA DE

JOAO PESSOA . _~/'

Av. Epltacio Pessoa. 1145 Bairro dos Estados 58030-00. Joao Pessoa PB
Tel.: (83) 3244-54041 Fax: (83) 3244-5484

http://WNW.azevedobastos.not.br
E-mail: cartorio@azevedobastos.not.br

DECLARA<;AO DE SERVI<;O DE AUTENTICA<;AO DIGITAL

o Bel. valber Azevedo de Miranda Cavatcanti, Olicial do Primeiro Registro Civil de Nascimentos e Obltos e Privatlvo de Casamentos. Interdlcoes e
Tutelas com atribuicao de autenticar e reconhecer firmas da Comarca de Joao Pessoa Capital do Estado da Paralba. em virtude de Lei. etc ...

DECLARA para os devidos fins de direito que. 0 documento em anexo identificado individualmente em cada C6digo de Autenticar;iio Digital' ou na
referida sequencla, foi autenticados de acordo com as t.eqlslacoes e normas vigentes'.

DECLARO ainda que. para garantir transparencia e seguranr;:a jurldica de todos os atos oriundos dos respectivos services de Notas e Registros do
Estado da Paralba. a Corregedoria Geral de Justica editou 0 Provlmento CGJPB N° 003/2014. determinando a insercao de urn c6digo em todos os
atos notoriais e registrais. assim. cada Selo Digital de Fiscalizacao Extrajudicial contern urn c6digo unlco (por exemplo: Selo Digital: ABC12345·
X1X2) e dessa forma, cada autentlcacao processada pela nossa Serventia pode ser confirmada e verificada tantas vezes quanto for necessario
atraves do site do Tribunal de Jusnca do Estado da Paralba, endereco http://corregedoria.tjpb.jus.brlselo-digitaU

A autenticacao digital do documento faz prova de que, na data e hora em que ela foi realizada, a empresa ATL ALiMENTOS DO BRAISL LTDA
tinha posse de urn documento com as mesmas caracteristicas que foram reproduzidas na c6pia autenticada. sendo da empresa ATL ALiMENTOS
DO BRAISL LTDA a responsabilidade, unlca e exclusiva, pela idoneidade do documento apresentado a este Cart6rio.

Esta DECLARA<;AO foi emitida em 08/03/2018 07:57:53 (hora loeal) atraves do sistema de autenucacao digital do Cart6rio Azevedo Bastos. de
acordo com 0 Art. 1°. 10° e seus §§ 1° e 2° da MP 2200/2001, como tarnbem, 0 documento eletrenico autenticado contendo 0 Certificado Digital do
titular do Cart6rio Azevedo Bastos. podera ser solicitado diretamente a empresa ATL ALiMENTOS DO BRAISL LTDA ou ao Cart6rio pelo enderer;:o
de e-mail autentica@azevedobastos.not.br

Para inforrnacees rnais detalhadas deste ato, acesse 0 site httlls:llautdigital.azevedobastos.not.br e informe 0 C6digo de Consulta desla
Declarar;iio.

C6digo de Consulta desta Daclaracao: 923649

A consulta desta Declaracao estara disponivel em nosso site ate 01/03/2019 07:34:54 (hora loeal).

'C6digo de Autentlcacao Digital: 71062802181358160106-1 a 71062802181358160106-6
ZLegislac;oes Vigentes: Lei Federal n° 8.935/94. Lei Federal nO 10.406/2002, Medida Provis6ria nO2200/2001, Lei Federal nO 13.105/2015. Lei
Estadual nO8.721/2008, Lei Estadual nO10.132/2013 e Provimento CGJ N" 003/2014.

o referido e verdade, dou fe.

CHAVE DIGITAL

00005b1 d734fd94f057f2d69fe6be05be09a57 eOcb9bd620eOaea8a59c678759f978e9dd331 b051 e2833e31 d5fa35275a9d34fb66d81367590fdd53373
24233abfdff863efccab30e422dc033937d996
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REPUBLICA FEDERATIVA DO BRASIL
ESTADO DA PARAIBA

CART6RI0 AZEVEDO BASTOS
FUNDADO EM 1888

PRIMEIRO REGISTRO CIVIL DE NASCIMENTO E 6BITOS E PRIVATIVO DE CASAMENTOS, INTERDI<;:OES E TUTELAS DA COMARCA DE
JoAo PESSOA

Av. Epitacio Pessoa, 1145 Bairro dos Estados 58030-00, Joao Pessoa PB
Tel.: (83) 3244-54041 Fax: (83) 3244-5484

http://www.azevedobastos.not.br
E-mail: cartorio@azevedobastos.nol.br

. -'",

i:(Z\
'r.:0-' -' .:-'/\,
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DECLARAI;AO DE SERYII;O DE AUTENTICA<;AO DIGITAL

f

o Bel. Wilber Azevedo de Miranda Cavalcanti, Oficial do Primeiro Registro Civil de Nascimentos e Obltos e Prlvativo de Casamentos, Interdir;:Oese
Tutelas com atribuicao de autenticar e reconhecer firmas da Coma rca de Joao Pessoa Capital do Estado da Paralba, em virtu de de Lei, etc ...

DECLARA para os devldos fins de direito que, 0 documento em anexo identificado individualmente em cada C6digo de Autentica~tlo Digital' ou na
referida sequencia, foi autenticados de acordo com as Legislar;:Oese normas vigentes'.

DECLARO alnda que, para garantir transparencia e seguranr;:a juridica de todos os atos oriundos dos respectivos services de Notas e Registros do
Estado da Paraiba, a Corregedorla Geral de Justica editou 0 Provimento CGJPB N° 003/2014, determinando a tnsercao de um c6digo em todos os
atos notoriais e registrais, assim, cada Selo Digital de Fiscalizacao Extrajudicial contern um codlqo unlco (por exemplo: Selo Digital: ABC12345-
X1XZ) e dessa forma, cada autenncacao process ada pela nossa Serventia pode ser confirmada e verificada tantas vezes quanto for necessario
atraves do site do Tribunal de Justica do Estado da Paralba, endereco http://corregedoria.tjpb.jus.brlselo-digitaU

A autenticacao digital do documento faz prova de que, na data e hora em que ela foi realizada, a empresa ATL ALiMENTOS DO BRAISL LTDA
tinha posse de um documento com as mesmas caracterlsticas que foram reproduzidas na c6pia autentlcada, sendo da empresa ATL ALiMENTOS
DO BRAISL LTDA a responsabilidade, unica e exclusiva, pela idoneidade do documento apresentado a este Cart6rlo.

Esta DECLARA~AO foi emltida em 08/03/2018 07:58:09 (hora local) atraves do sistema de autentlcacao digital do Cart6rio Azevedo Bastos, de
acordo com 0 Art. 1°, 10° e seus §§ 1° e 2° da MP 2200/2001, como tarnbern, 0 documento eletronico autenUcado contendo 0 Certificado Digital do
titular do Cartorio Azevedo Bastos, podera ser solicitado dlretamente a empresa ATL ALiMENTOS DO BRAISL LTDA ou ao Cart6rio pelo endereco
de e-mail autentica@azevedobastos.nol.br

Para informacoes mais detalhadas deste ato, acesse 0 site http-s:llautdlgital.azevedobastos.nol.br e informe 0 C6digo de Consulta desta
Declara<;ao.

C6dlgo de Consulta desta Dsclaracao: 923648

A consulta desta Declaracao estara disponlvel em nosso site ate 01/03/2019 07:34:54 (hora local).

'Codigo de Autentlcacao Digital: 71062802181358160204-1 a 71062802181358160204-3
'Leglslar;:oes Vigentes: Lei Federal nO8.935/94, Lei Federal nO 10.406/2002, Medida Provisoria nO2200/2001, Lei Federal nO 13.105/2015, Lei
Estadual nO8.721/2008, Lei Estadual nO10.132/2013 e Provimento CGJ N° 003/2014.

o referido e verdade, dou fe.

CHAVE DIGITAL

00005b1d734fd94f057f2d69fe6bc05be09a57cOcb9bd620eOaea8a59c678759450d3e27935908234e0f9f29a58ad5bca9d34fb66d81367590fdd53373
24233ab1502d2d82ebc042debOc2a1bcc25e95
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REPUBLICA FEDERATIVA DO BRASIL
ESTADO DA PARAiBA

CARTORIO AZEVEDO BASTOS
FUNDADO EM 1888

PRIMEIRO REGISTRO CIVIL DE NASCIMENTO E OBITOS E PRIVATIVO DE CASAMENTOS, INTERDICOES E TUTELAS DA COMARCA DE
JOA.O PESSOA

Av. Epltacio Pessoa, 1145 Bairro dos Estados 58030-00, Jolla Pessoa PB
Tel.: (83) 3244-54041 Fax: (83) 3244-5484

http://www.azevedobastos.not.br
E-mail: cartorio@azevedobastos.not.br I'

I

DECLARAC;Ao DE SERVIC;O DE AUTENTICAC;Ao DIGITAL

o Bel. Valber Azevedo de Miranda Cavalcanti, Olicial do Primeiro Registro Civil de Nascimentos e Obitos e Pnvativo de Casamentos, lnterdlcoes e
Tutelas com atribui'Yao de autenticar e reconhecer firmas da Comarca de Joao Pessoa Capital do Estado da Paralba, em virtude de Lei, etc ...

DEC LARA para os devidos fins de direito que, 0 documento em anexo identificado individual mente em cada Codlgo de Autentica9ao Digital' ou na
referida sequencia. foi autenticados de acordo com as Legisla'Y0es e normas vigentes'.

DECLARO ainda que, para garantir transparencia e sequranca jurldica de todos os atos oriundos dos respectivos services de Notas e Registros do
Estado da Paralba, a Corregedoria Geral de Justlca editou 0 Provimento CGJPB N° 003/2014, determinando a lnsercao de um c6digo em todos os
atos notoriais e registrais, assim, cada Selo Digital de Fiscalizacao Extrajudicial contem um c6digo unlco (por exemplo: Selo Digital: ABC12345·
X1X2) e dessa forma, cada autenticacao processada pela nossa Serventia pode ser confirmada e verilicada tantas vezes quanto for necessario
atraves do site do Tribunal de Jusuca do Estado da Paralba, endereco http://corregedoria.tjpb.jus.brlselo-digital/

A autenucacao digital do documento faz prova de que, na data e hora em que ela foi realizada, a empresa ATL ALiMENTOS DO BRAISL LTDA
tinha posse de um documento com as mesmas caracterlsticas que foram reproduzidas na c6pia autenticada. sendo da empresa ATL ALiMENTOS
DO BRAISL LTDA a responsabilldade. unica e exclusiva, pela idoneidade do documento apresentado a este Cart6rio.

Esta DECLARA<;:AO foi emitida em 08/03/2018 07:58:29 (hora local) atraves do sistema de autenticacao digital do Cart6rio Azevedo Bastos. de
acordo com 0 Art. 1°, 10° e seus §§ 1° e 2° da MP 2200/2001. como tarnbern, 0 documento eletronico autenticado contendo 0 Certificado Digital do
titular do Cart6rio Azevedo Bastos, podera ser solicitado diretamente a empresa ATL ALiMENTOS DO BRAISL LTDA ou ao Cart6rio pelo endereco
de e-mail autentica@azevedobastos.not.br

Para intorrnacoes mais detalhadas deste ato, acesse 0 site httQs:llautdigital.azevedobastos.not.br e informe 0 Codigo de Consulta desta
Declara9Bo.

C6dlgo de Consulta desta Declara9ao: 923647

A consulta desta Declaracao estara disponlvel em nosso site ate 01/03/2019 07:34:54 (hora local).

'C6dlgo de Autenucacao Digital: 71062802181358160252-1 a 71062802181358160252-2
'Legisla90es Vigentes: Lei Federal nO8.935/94. Lei Federal n° 10.406/2002, Medida Provis6ria nO2200/2001, Lei Federal nO 13.105/2015. Lei
Estadual nO8.721/2008. Lei Estadual n° 10.132/2013 e Provimento CGJ N° 003/2014.

o referido e verdade, dou fe.

CHAVE DIGITAL

00005b 1d734fd94f057f2d69fe6bc05be09a57 cOcb9bd620eOaea8a59c6787 59205fe2757 c9448a 1cbb67d61 be6641 aca9d34fb66d81367590fdd533 73
24233a20d39c4599563c7e995020aea43a81ge
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REPUBLICA FEDERATIVA DO BRASil
ESTADO DA PARAiBA

CART6RI0 AZEVEDO BASTOS
FUNDADO EM 1888

PRIMEIRO REGISTRO CIVil DE NASCIMENTO E 6BITOS E PRIVATIVO DE CASAMENTOS, INTERDI90ES E TUTELAS DA COMARCA DE
JoAo PESSOA

Av. Epitacio Pessoa, 1145 Bairro dos Estados 58030-00, Joao Pessoa PB
Tel.: (83) 3244-5404 f Fax: (83) 3244-5484

http://www.azevedobastos.not.br
E-mail: cartorio@azevedobastos.not.br

DECLARA9AO DE SERVI90 DE AUTENTICA9AO DIGITAL

o Bel. Valber Azevedo de Miranda Cavalcanti, Oficial do Primeiro Reglstro Civil de Nasclmentos e Obttos e Privative de Casamentos, lnterdtcoes e
Tutelas com atribuir;:ao de autenticar e reconhecer firmas da Comarca de Joao Pessoa Capital do Estado da Paralba. em virtude de lei, etc ...

DECLARA para os devidos fins de direito que, 0 documento em anexo identificado indivldualmente em cada Codigo de Autenticar;:ao Digital' ou na
referida sequencia. foi autenticados de acordo com as legislar;:Oes e normas vigentes'.

DECLARO ainda que. para garantir transparencta e seguranr;:a jurldica de todos os atos oriundos dos respectivos services de Notas e Registros do
Estado da Paralba, a Corregedoria Geral de Justica editou 0 Provimento CGJPB N° 003f2014, determlnando a insercao de um c6digo em todos os
atos notoriais e registrais. assim, cada Selo Digital de Fiscalizar;:110Extrajudicial contern um c6digo unlco (por exemplo: Se/o Digital: ABC12345-
X1XZ) e dessa forma, cada autentlcacao processada pela nossa Serventia pode ser confirmada e verificada tantas vezes quanto for necessario
atraves do site do Tribunal de Justica do Estado da Paralba. endereco http://corregedoria.tjpb.jus.brlselo-digitall

A autenticacao digital do documento faz prova de que. na data e hora em que ela fol realizada. a empresa ATl ALiMENTOS DO BRAISL LTDA
tinha posse de um documento com as mesmas caracterlsticas que foram reproduzidas na c6pia autenticada. sendo da empresa ATl ALiMENTOS
DO BRAISl LTDA a responsabilidade, unica e exclusiva, pela idoneldade do documento apresentado a este Cart6rio.

Esta DECLARA<;:Ao foi emitida em 08/03f2018 08:00:23 (hora local) atraves do sistema de autentlcacao digital do Cart6rio Azevedo Bastos, de
acordo com 0 Art. 1°, 10° e seus §§ 1° e 2° da MP 2200f2001. como tarnbern, 0 documento eletrOnico autenticado contendo 0 Certificado Digital do
titular do Cart6rio Azevedo Bastos. podera ser solicitado diretamente a empresa ATl ALIMENTOS DO BRAISl lTDA ou ao Cart6rio pelo enderer;:o
de e-mail autentica@azevedobastos.not.br

Para inforrnacoes mais detalhadas deste ato, acesse 0 site http's:ffautdigital.azevedobastos.not.br e informe 0 C6digo de Consulta desta
Declarar;:ao.

C6digo de Consulta desta Dectaracao: 923646

A consulta desta Declaracao estara disponivel em nosso site ate 01/03/2019 07:34:54 (hora local).

'C6digo de Autentlcacao Digital: 71062802181358160265-1 a 71062802181358160265-2
ZLegislac;oes Vigentes: Lei Federal nO8.935/94. Lei Federal nO10.406/2002, Medida Provis6ria nO2200/2001, Lei Federal n° 13.105/2015, Lei
Estadual nO8.721/2008, Lei Estadual n° 10.132/2013 e Provimento CGJ W 003/2014.

o referido e verdade, dou fe.

CHAVE DIGITAL

00005b1 d734fd94f057f2d69fe6bc05be09a57 cOcb9bd620eOaea8a59c6787 59d5e379922781 c27159bOc8317 590484ea9d34fb66d81367 590fdd5337
324233a5f673d565cc96e9636cc375f3a3b5706
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REPUBLICA FEDERATIVA DO BRASIL
ESTADO DA PARAiBA

CART6RI0 AZEVEDO BASTOS
FUNDADO EM 1888

PRIMEIRO REGISTRO CIVIL DE NASCIMENTO E 6BITOS E PRIVATIVO DE CASAMENTOS, INTERDIC;OES E TUTELAS DA COMARCA DE
JOAO PESSOA

Av. Epitacio Pessoa, 1145 Bairro dos Estados 58030-00, Joao Pessoa PB
Tel.: (83) 3244-54041 Fax: (83) 3244-5484

http://www.azevedobastos.not.br
E-mail: cartorio@azevedobastos.not.br

I .

DECLARACAO DE SERVICO DE AUTENTICACAO DIGITAL

o Bel. Valber Azevedo de Miranda Cavalcanti, Olicial do Primeiro Registro Civil de Nascimentos e Obitos e Privative de Casamentos, lnterdicoes e
Tutelas com atnbuicao de autenticar e reconhecer lirmas da Comarca de Joao Pessoa Capital do Estado da Paralba, em virtude de Lei, etc ...

DECLARA para os devidos fins de direito que, 0 documento em anexo identificado individualmente em cada G6digo de Autenticac;ilo Digital' ou na
referida sequencia, foi autenticados de acordo com as Legisla~Oes e normas vigentes'.

DECLARO ainda que, para garantir transparencla e sequranca jurldica de todos os atos oriundos dos respectivos servicos de Notas e Registros do
Estado da Paralba, a Corregedoria Geral de Justica editou 0 Provimento CGJPB N° 003/2014, determinando a lnsercao de um c6digo em todos os
atos notoriais e registrais, assim, cada Selo Digital de Fiscallzacao Extrajudicial contern um c6digo unico (por exemplo: Se/o Digital: ABC12345-
X1X2) e dessa forma, cada autentlcacao processada pela nossa Serventia pode ser confirmada e verificada tantas vezes quanto for necessano
atraves do site do Tribunal de Jusfica do Estado da Paralba, endereco http://corregedoria.tjpb.jus.brlselo-digitall

A autenticacao digital do documento faz prova de que, na data e hora em que ela foi realizada, a empresa ATL ALiMENTOS DO BRAISL LTDA
tinha posse de um documento com as mesmas caracterlsticas que foram reproduzidas na c6pia autenticada, sendo da empresa ATL ALiMENTOS
DO BRAISL LTDA a responsabilidade, unica e exclusiva, pela idoneidade do documento apresentado a este Cart6rio.

Esta DECLARAyAO foi emitida em 08/03/2018 07:55:04 (hora local) atraves do sistema de autenticacao digital do Cart6rio Azevedo Bastos, de
acordo com 0 Art. 1°, 10° e seus §§ 1° e 2° da MP 2200/2001, como tarnbern, 0 documento eletronlco autenticado contendo 0 Certificado Digital do
titular do Cart6rio Azevedo Bastos, pooera ser solicitado diretamente a empresa ATL ALIMENTOS DO BRAISL LTDA ou ao Cart6rio pelo endereco
de e-mail autentica@azevedobastos.not.br

Para inforrnacoes mais detalhadas deste ato, acesse 0 site http-s:llautdigital.azevedobastos.not.br e informe 0 G6digo de Gonsulfa deste
Declarac;ilo.

C6digo de Consulta desta Declara9ao: 923645

A consulta desta Declaracao estara disponlvel em nosso site ate 01/03/2019 07:34:54 (hora local).

'C6dlgo de Autentlcacao Digital: 71062802181358160305-1
2Legisla90es Vigentes: Lei Federal nO8.935/94, Lei Federal nO10.406/2002, Medida Provis6ria nO2200/2001, Lei Federal n° 13.105/2015, Lei
Estadual nO8.721/2008, Lei Estadual nO10.132/2013 e Provimento CGJ W 003/2014.

o referido e verdade, dou fe.

CHAVE DIGITAL

00005b 1d734fd94f057f2d69fe6bc05be09a57 cOcb9bd620eOaea8a59c6787 5ge8d52fd34f44dOb93eaf5496cdc261 fda9d34 fb66d81367590fdd533732
4233a25fa44c3336eff13dfeefa72234c6da4
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REPUBLICA FEDERATIVA DO BRASIL
ESTADO DA PARAiBA

CART6RI0 AZEVEDO BASTOS
FUNDADO EM 1888

PRIMEIRO REGISTRO CIVIL DE NASCIMENTO E 6BITOS E PRIVATIVO DE CASAMENTOS, INTERDI90ES E TUTELAS DA COMARCA DE
JOAO PESSOA

/' ..
I

Av. Epitacto Pessoa, 1145 Bairro dos Estados 58030-00, Joao Pessoa PB
Tel.: (83) 3244-54041 Fax: (83) 3244-5484

http://www.azevedobastos.not.br
E-mail: cartorio@azevedobastos.not.br

DECLARA<;AO DE SERVI<;O DE AUTENTICA<;AO DIGITAL

o Bel. Valber Azevedo de Miranda Cavalcanti, Oficial do Primeiro Registro Civil de Nascimentos e Obitos e Privativo de Casamentos. lnterdicoes e
Tutelas com atribuicao de autenticar e reconhecer firmas da Comarca de Joao Pessoa Capital do Estado da Paralba, em virtude de Lei, etc ...

DECLARA para os devidos fins de direito que, 0 documento em anexo identificado individualmente em cad a C6digo de Autentica~ao Digital' ou na
referida sequencia, foi autenticados de acordo com as Legisla90es e normas vigentes'.

DECLARO ainda que, para garantir transparencia e sequranca jurtdlca de todos os atos oriundos dos respectivos services de Notas e Reglstros do
Estado da Paralba, a Corregedoria Geral de Justica editou 0 Provimento CGJPB N° 003/2014, determinando a insercao de um c6digo em lodos os
atos notoriais e registrais, assim, cada Selo Digital de Fiscalizacao Extrajudicial contern um c6digo untco (por exemplo: Selo Digital: ABC12345-
X1X2) e dessa forma, cada autenticacao processada pela nossa Serventia pode ser confirmada e verificada tantas vezes quanto for necessario
atraves do site do Tribunal de Justica do Estado da Paralba, endereco http://corregedoria.tjpb.jus.brlselo-digilall

A autenticacao digital do documento faz prova de que. na data e hora em que ela fol realizada, a empresa ATL ALiMENTOS DO BRAISL LTDA
tinha posse de um documento com as mesmas caracterlsticas que foram reproduzidas na c6pia autenticada, sendo da empresa ATL ALiMENTOS
DO BRAISL LTDA a responsabilidade, unica e exclusiva, pel a idoneidade do documento apresentado a este Cart6rio.

Esta DECLARA<;:AO foi emitida em 08i03/2018 07:55:37 (hora local) atraves do sistema de autenticacao digital do Cart6rio Azevedo Bastos, de
acordo com 0 Art. 1°, 10° e seus §§ 1° e 2° da MP 2200/2001, como tarnbern, 0 documento eletronlco autenticado contendo 0 Certlficado Digital do
titular do Cart6rio Azevedo Bastos, podera ser solicitado diretamente a empresa ATL ALiMENTOS DO BRAISL LTDA ou ao Cart6rio pelo endereco
de e-mail autentica@azevedobastos.not.br

Para intormacoes mais detalhadas deste ato, acesse 0 site httlls:/Iautdigital.azevedobastos.not.br e informe 0 C6digo de Consulta desta
Declarat;ao.

C6digo de Consulta desta Deelara!;ao: 923644

A consulta desta Oeclaracao estara disponlvel em nosso site ate 01/03/2019 07:34:54 (hora local).

'C6digo de Autentlcaeao Digital: 71062802181358160357-1 a 71062802181358160357-4
'Legisla!;oes Vigentes: Lei Federal nO8.935/94, Lei Federal nO 10.406/2002, Medida Provis6ria nO2200/2001, Lei Federal nO 13.105/2015, Lei
Estadual nO8.721/2008, Lei Estadual nO10.132/2013 e Provimento CGJ N" 003/2014.

o referido e verdade, dou fe.

CHAVE DIGITAL

00005b1 d734fd94f057f2d69fe6bc05be09a57 cOcb9bd620eOaea8a59c67 87599bb 1b01d9baf287821 f7795689f14ce2a9d34 fb66d81367 590fdd53373
24233aec171314031 ade727a9559bfdaf7cc3a
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REPUBLICA FEDERATIVA DO BRASIL
ESTADO DA PARAiBA

CART6RI0 AZEVEDO BASTOS
FUNDADO EM 1888

PRIMEIRO REGISTRO CIVIL DE NASCIMENTO E 6BITOS E PRIVATIVO DE CASAMENTOS, INTERDU;6ES E TUTELAS DA COMARCA DE
JOAO PESSOA

Av. Epitaclo Pessoa, 1145 Bairro dos Estados 58030-00, J080 Pessoa PB
Tel.: (83) 3244-54041 Fax: (83) 3244-5484

http://www.azevedobastos.not.br
E-mail: cartorio@azevedobastos.not.br

DECLARACAO DE SERVICO DE AUTENTICACAO DIGITAL

o Bel. Valber Azevedo de Miranda Cavalcanti, Olicial do Primeiro Registro Civil de Nascimentos e Obitos e Privative de Casamentos, lnterdlcoes e
Tutelas com atribuicao de autenticar e reconhecer firmas da Comarca de Joao Pessoa Capital do Estado da Paralba, em virtude de Lei, etc ...

DECLARA para os devidos lins de direito que, 0 documento em anexo identilicado individualmente em cada G6digo de Autenticac;tio Digital' ou na
referida sequencia, foi autenticados de acordo com as LegislaC;Oese normas vigentes'.

DECLARO ainda que, para garantir transparencla e sepuranca jurldica de todos os atos oriundos dos respectivos services de Notas e Registros do
Estado da Paraiba, a Corregedoria Geral de Justica editou 0 Provimento CGJPB N° 003/2014, determinando a insercao de um c6digo em todos os
atos notoriais e registrais, assim, cada Selo Digital de Fiscalizac;ao Extrajudicial contern um c6digo untco (por exemplo: Selo Digital: ABC12345-
X1X2) e dessa forma, cada autentlcacao processada pela nossa Serventia pode ser conlirmada e verilicada tantas vezes quanto for necessario
atraves do site do Tribunal de Justica do Estado da Paraiba, endereco http://corregedoria.tjpb.jus.brlselo-digitall

A autenncacao digital do documento faz prova de que, na data e hora em que ela foi realizada, a empresa ATL ALiMENTOS DO BRAISL LTDA
tinha posse de um documento com as mesmas caracteristicas que foram reproduzidas na c6pia autenticada, sendo da empresa ATL ALiMENTOS
DO BRAISL LTDA a responsabilidade, unica e exclusiva, pela idoneidade do documento apresentado a este Cartorio.

Esta DECLARA<;;Ao foi emitida em 08/0312018 07:57:38 (hora local) atraves do sistema de autenucacao digital do Cart6rio Azevedo Bastos, de
acordo com 0 Art. 1°, 10° e seus §§ 1° e 2° da MP 2200/2001, como tarnbem, 0 documento eletronico autenticado contendo 0 Certilieado Digital do
titular do Cart6rio Azevedo Bastos, podera ser solicitado diretamente a empresa ATL ALiMENTOS DO BRAISL LTDA ou ao Cart6rio pelo endereco
de e-mail autentica@azevedobastos.not.br

Para lntormacoes mais detalhadas deste ato, acesse 0 site httRs:llautdigital.azevedobastos.nol.br e informe 0 G6digo de Gonsulta desta
Declarac;tio.

C6dlgo de Consulta desta Daclaracac: 923643

A consulta desta Declaracao estara disponivel em nosso site ate 01/0312019 07:34:54 (hora local).

'C6digo de Autsntlcacao Digital: 71062802181358160415-1 a 71062802181358160415-4
2Legislac;oes Vigentes: Lei Federal nO8.935/94, Lei Federal nO 10.406/2002, Medida Provis6ria n° 2200/2001, Lei Federal nO 13.105/2015, Lei
Estadual nO8.721/2008, Lei Estadual nO10.132/2013 e Provimento CGJ W 003/2014.

o referido e verdade, dou fe.

CHAVE DIGITAL

00005b1d734fd94f057f2d69fe6bc05be09a57 cOcb9bd620eOaea8a59c678759dd2a075eO17931fb4485ebbdd43ca 76fa9d34 fb66d81367590fdd53373
24233a1d9a94eee282b3452142ef6e3ecd98ee
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08/03/2018 https:llautdigital.azevedobastos.not.br/home/comprovanteI71 062802181358160448

REPUBLICA FEDERATIVA DO BRASIL
ESTADO DA PARAiBA

CART6RI0 AZEVEDO BASTOS
FUNDADO EM 1888

PRIMEIRO REGISTRO CIVIL DE NASCIMENTO E 6BITOS E PRIVATIVO DE CASAMENTOS, INTERDU;OES E TUTELAS DA COMARCA DE
JoAo PESSOA

Av. Epitaclo Pessoa, 1145 Bairro dos Estados 58030-00, Joao Pessoa PB
Tel.: (83) 3244-54041 Fax: (83) 3244-5484

http://lNWW.azevedobastos.not.br
E-mail: cartorio@azevedobastos.not.br

DECLARAQAo DE SERVIQO DE AUTENTICAQAo DIGITAL

o Bel. Valber Azevedo de Miranda Cavalcanti, Oficial do Primeiro Registro Civil de Nascimentos e Obitos e Prlvatlvo de Casamentos, Interdh;:Oese
Tutelas com atribuicao de autenticar e reconhecer firmas da Comarca de Joao Pessoa Capital do Estado da Paralba, em virtude de Lei, etc ...

DEC LARA para os devidos fins de direito que, 0 documento em anexo identificado individual mente em cada Cod/go de Aulenlica9~o Digilal' ou na
referida sequencia. foi autenticados de acordo com as Legisla90es e normas vigentes'.

DECLARO ainda que, para garantir transparencla e sequranca jurldica de todos os atos oriundos dos respectivos services de Notas e Registros do
Estado da Paralba, a Corregedoria Geral de Justiea editou 0 Provimento CGJPB N° 003/2014, determinando a insercao de um c6digo em todos os
atos notoriais e registrais, assim, cada Selo Digital de Fiscalizacao Extrajudicial contern um c6digo unico (por exemplo: Selo Digital: ABC12345-
X1X2j e dessa forma, cada autentlcacao processada pela nossa Serventia pode ser confirmada e verificada tantas vezes quanto for necessarto
atraves do site do Tribunal de Jusnca do Estado da Paralba, endereco http://corregedoria.tjpb.jus.brlselo-digitaU

A autenncacao digital do documento faz prova de que, na data e hora em que ela foi realizada, a empresa ATL ALIMENTOS DO BRAISL LTDA
tinha posse de um documento com as mesmas caracterlsticas que foram reproduzidas na c6pia autenticada, sendo da empresa ATL ALiMENTOS
DO BRAISL LTDA a responsabilidade, unlca e exclusiva, pela idoneidade do documento apresentado a este Cart6rio.

Esta DECLARA<;Ao foi emitida em 08/03/2018 07:57:21 (hora local) atraves do sistema de autenticacao digital do Cart6rio Azevedo Bastos, de
acordo com 0 Art. 1°, 10° e seus §§ 1° e 2° da MP 2200/2001, como tambern, 0 documento eletronico autenticado contendo 0 Certificado Digital do
titular do Cart6rio Azevedo Bastos, podera ser solicitado diretamente a empresa ATL ALiMENTOS DO BRAISL LTDA ou ao Cart6rio pelo endereco
de e-mail autentica@azevedobastos.not.br

Para informacoes mais detalhadas deste ato, acesse 0 site httRs:llautdigital.azevedobastos.not.br e informe 0 Codigo de Consulla desta
Declara9~o.

C6dlgo de Consulta desta Dsclaracao: 923642

A consulta desta oeciaracao estara disponlvel em nosso site ate 01/03/2019 07:34:54 (hora local).

'C6digo de Autentlcacao Digital: 71062802181358160448-1 a 71062802181358160448-4
·Legislat;oes Vigentes: Lei Federal nO8.935/94, Lei Federal nO10.406/2002, Medida Provis6ria n° 2200/2001, Lei Federal nO 13.105/2015, Lei
Estadual nO8.721/2008, Lei Estadual nO10.132/2013 e Provimento CGJ N" 003/2014.

o referido e verdade, dou fe.

CHAVE DIGITAL

00005b 1d734fd94f057f2d69fe6bc05be09a57 cOcb9bd620eOaea8a59c6787 59b 7d7cad35c9002ee285945d66b2a98efa9d34fb66d81367590fdd 53373
24233a5b93a32c46063ec6a2d7f1 bfbac6daf7
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MINISTERIO DA EDUCA~AO

UNIVERSIDADE FEDERALDA PARAIBA

PREFEITURAUNIVERSITARIA

COMISSAO PERMANENTE DE LlCITA~AO

PREGAO ELETRONICOUFPB/CPL-PU NQ006/2018

PROCESSOADIVIINISTRATIVO NQ23074.058505/2017-51

TERMO DE ENCERRAMENTO

Nesta data, E ENCERRADO 0 4Q VOLUME dos autos do Processo

Administrativo nQ23074.058505/2017-51, que tem como assunto 0 registro de precos

para eventual contratacao de pessoa [urldica especializada no fornecimento de

refeicoes (desjejum, alrnoco, jantar e lanche da noite), lncluindo producao,

transporte e dlstrlbuicao para os alunos, servidores e autorizados da UFPB, nas

dependencies dos Campi I, II, III, IV, e/ou unidades isoladas, para atender as

necessidades da Universidade Federal da Paraiba, conforme especificidades,

exigencies, quantidades e condicoes de execucao constantes em Edital e todos os

seus anexos, iniciando na folha nurnero 596 e findando na folha nurnero 800 (esta),

nao podendo mais nada Ihe ser acrescentado.

Joao Pessoa, 14 de maio de 2018.




