
sexta-feira, 11 de agosto de 2017 Diário Ofi cial Poder Executivo - Seção I São Paulo, 127 (151) – 41

TURNER, objeto do contrato 69/00894/14/02, incorrendo nos 
motivos previstos na Cláusula Sexta, item 6.1, subitem 6.1.1.11, 
e Cláusula Décima Terceira, item 13.1. do ajuste, fica aplicada 
multa no valor de R$ 29.776,92, bem como advertência pela 
falta cometida anotada no Cadastro de Fornecedores da FDE, 
com fundamento nas alíneas "a” e “d” do item 12.1, da Cláu-
sula Décima Segunda do contrato. Nos procedimentos da legis-
lação em vigor, fica concedido o prazo para eventual exercício 
de direito de recorrer. A abertura do prazo recursal será contada 
a partir do recebimento do ofício n. º 60/00623/17.

A Fundação para o Desenvolvimento da Educação - FDE 
comunica a A.M.F. COMPANY ENGENHARIA LTDA EPP (CNPJ 
17.000.651/0001-84) que transcorrido o prazo para apresenta-
ção do recurso, sem manifestação por parte da empresa, referen-
te à inexecução parcial dos serviços na EE MNS HONORIO HEIN-
RICH BERNARDE NACHE, objeto do contrato 69/00211/15/02, 
incorrendo nos motivos previstos na Cláusula Sexta, item 6.1.1. 
subitens 6.1.1.1. e 6.1.1.14. do ajuste, razão da instauração 
do Processo Administrativo 69/00025/17, fica rescindido o 
referido contrato, com fundamento na Cláusula Décima Primei-
ra, item 11.1, subitens 11.1.1, 11.1.1.1, 11.1.1.2, 11.1.1.3. e 
11.1.1.5, com a consequente aplicação de multa no valor de R$ 
35.005,60, bem como advertência pela falta cometida anotada 
no Cadastro de Fornecedores da FDE, com fundamento nas 
alíneas "a” e “f” do item 12.1, da Cláusula Décima Segunda do 
contrato e declarada finda a instância administrativa.

A Fundação para o Desenvolvimento da Educa-
ção - FDE comunica a REMAC CONSTRUTORA LTDA (CNPJ 
18.846.074/0001-09) que não foi apreciado o mérito de seu 
recurso que foi apresentado intempestivamente referente Pro-
cesso Administrativo N. º 69/00009/17. Desta forma, tendo em 
vista os atrasos na execução dos serviços do item 03, na escola 
EE/EM PROFA SEBASTIANA COSTA BITTENCOURT, de 120 (cento 
e vinte) dias, a partir de 12-07-2016, e de 110 (cento e dez) dias 
para o item 04, na escola EE CDOR MARIO TROMBINI, a partir 
de 08-09-2016, considerados injustificados pela fiscalização 
de obras dessa Fundação, fica aplicada a multa no valor de R$ 
31.159,62, bem como suspensão temporária ao direito de licitar 
e contratar com a Administração pelo prazo de 04 (quatro) 
meses, com fundamento nas alíneas “c” e “g” c.c. parágrafo 
terceiro do item 12.1. da Cláusula Décima Segunda do contrato 
69/00321/15/02 e declarada finda a instância administrativa.

 Saúde
 GABINETE DO SECRETÁRIO

 Despacho do Chefe de Gabinete, de 10-8-2017
Processo: 001/0210/001.393/2016 – Vols. I e II
Interessado: DRS-X - Piracicaba
Assunto: Imposição de penalidade – impedimento de licitar 

e contratar – empresa Portal Jaú Serviço de Vigilância Ltda.
Despacho GS: 8188/2017
Os elementos carreados aos autos deste Processo denotam 

que a empresa Portal Jaú Serviço de Vigilância Ltda, inscrita no 
CNPJ/MF sob número 05.097.975/0001-01, descumpriu obriga-
ção constante dos termos do Edital da Licitação promovida por 
esta Secretaria/Departamento Regional de Saúde de Piracicaba 
– DRS-X, na modalidade Pregão, tipo Eletrônico - PE 002/2010, 
e do decorrente Contrato - 01/2010. O descumprimento do 
contrato enseja a aplicação da sanção prevista no art. 7º da Lei 
Federal - 10.520/2002. Em decorrência, foi instaurado procedi-
mento para a apuração dos fatos, com vistas à cominação, à 
empresa, da penalidade de impedimento de licitar e contratar 
com a Administração Pública Estadual, pelo prazo de até 5 anos, 
em razão da mencionada irregularidade por aquela praticada. 
Em fase de defesa, a Administração tentou, por diversas vezes, 
sem êxito, notificar a empresa a fim de que esta exercesse 
seu direito ao contraditório. Assim, diante dos elementos que 
constam dos autos, com fundamento no disposto no art. 7º 
da Lei - 10.520/2002, c/c art. 15 da Resolução CEGP-10/2002, 
aplico à empresa Portal Jaú Serviço de Vigilância Ltda, inscrita 
no CNPJ/MF sob número 05.097.975/0001-01, a penalidade de 
impedimento de licitar e contratar com a Administração Pública 
Estadual, pelo prazo de 5 anos, em razão de irregularidade de 
natureza grave praticada, consistente no descumprimento das 
condições estipuladas no Edital da Licitação promovida por esta 
Secretaria, na modalidade Pregão, tipo Eletrônico - PE 002/2010, 
e do decorrente Contrato - 01/2010, ficando-lhe concedido o 
prazo de 10 dias para apresentação de recurso nos termos da 
Resolução CC-52, de 19-07-2005. Após decisão sobre o recurso, 
sendo esta desfavorável à empresa, a sanção deverá ser regis-
trada no site www.sancoes.sp.gov.br, inclusive para bloqueio 
de senha de acesso aos sistemas eletrônicos informatizados 
mantidos por órgãos ou entidades da Administração Estadual.

 Comunicado GS/SES - s/n, de 10-8-2017
Aos Prestadores de Terapia Renal Substitutiva do SUS-SP, 

sob gestão estadual.
A Secretaria de Estado da Saúde comunica que:
O Ministério da Saúde efetuou o repasse financeiro refe-

rente aos serviços produzidos na competência junho de 2017, 
com os valores estabelecidos na Portaria MS/SAS - 677 de 9 
de dezembro de 2010 (que redefiniu os limites financeiros 
destinados ao custeio da Terapia Renal Substitutiva no Estado), 
acrescidos pelas Portarias MS/GM - 2.890 de 7 de dezembro 
de 2011, MS/GM - 3.075 de 22-12-2011, MS/GM - 387 de 7 de 
março de 2012, MS/GM - 1.839 de 28-08-2012, MS/GM - 381 de 
13-03-2013, MS/GM - 1.737 de 19-08-2013, MS/GM - 3.053 de 
11-12-2013, MS/SAS 395 de 20-05-2014, MS/SAS 948 de 26-09-
2014, MS/GM - 1.336 de 8 de setembro de 2015, MS/GM - 1.744 
de 22-10-2015, MS/GM - 963 de 10-05-2016, MS/GM - 1.830 
de 11-10-2016, MS/GM - 35 de 06 janeiro de 2017 e MS/SAS 
98 de 06-01-2017 que alteram os valores de remuneração dos 
procedimentos de TRS;

O Ministério da Saúde efetuou o crédito desta competência 
com base nos dados de produção do mês de maio de 2017;

Tão logo o Ministério da Saúde efetive o repasse do res-
tante do valor, a Secretaria procederá ao pagamento da fatura 
complementar.

 COORDENADORIA DE ASSISTÊNCIA 
FARMACÊUTICA

 GRUPO DE GERENCIAMENTO DAS 
DEMANDAS POR MEDICAMENTOS
 Despacho do Coordenador de Saúde, de 10-8-2017
Assunto: Aquisição de medicamentos especializados
Interessado: Coordenadoria de Assistência Farmacêutica 

- CAF
Considerando:
Os documentos constantes dos processos;
As reservas de recursos orçamentários;
A(s) Ata(s) de Registros de Preços onde se constata que as 

empresas sagram-se vencedoras da(s) licitação(ões).
Adjudico o(s) medicamento(s) solicitado(s) pela Assistência 

Farmacêutica, conforme segue:
Processo: 001.0001.002.947/2017
União Quimica Farmaceutica Nacional S/A
Hidrox. Ferrico, Sac.500mg/ml(Eq.20mg/ml Fe III) inj, Fa/

Sp 5ml, IV, no Pregão Eletrônico para Registro de Preços - 
M017/2017

Processo: 001.0001.002.955/2017
Nutriport Comercial Ltda

- 5 tomates;
- 3 kg de carne bovina em conservas (cubos);
- 2,5 kg Arroz polido tipo 1;
- 3 cebolas;
- 2 dentes de alho;
- 7 colheres de sopa (100 ml) óleo;
- Cheiro verde a gosto;
- Sal a gosto;
Modo de Preparo
1. Separar os ingredientes. Cortar o tomate, a cebola e o 

alho em pequenos cubos.
2. Em uma panela, aquecer o óleo e refogar a cebola, 

alho e os tomates. Em seguida, acrescentar a carne em cubos 
e deixar dourar.

3. Acrescentar o arroz, o sal e a água. Tampar a panela. 
Deixar cozinhar até a água secar.

4. Apagar o fogo. Adicionar o cheiro verde e misturar.
5. Porcionar e servir.
Rendimento: 35 porções de 180 gramas cada.
Tempo de preparo: 45 minutos aproximadamente.
15. Frango Dourado
Ingredientes
- 5 cebolas grandes picadas;
- 3 tomates picados;
- 5 colheres de sopa de óleo;
- 5 dentes de alho amassados;
- Salsinha a gosto;
- 6 kg de peito de frango pouch;
- 2 kg de batata em flocos;
- Queijo ralado a gosto;
- Sal a gosto.
Modo de Preparo
1. Em uma panela, aquecer o óleo e refogar a cebola e 

o alho. Acrescentar o peito de frango, sal e o tomate, deixar 
cozinhar.

2. Acrescentar a salsinha. Desligar o fogo e reservar.
3. Preparar a batata desidratada em flocos conforme a 

recomendação do fabricante. Reservar.
4. Em uma assadeira montar uma camada de peito de fran-

go e uma de purê de batatas. Salpicar o queijo ralado por cima 
e levar ao forno para gratinar.

5. Porcionar e Servir.
Rendimento: 80 porções de 80 gramas cada.
Tempo de preparo: 45 minutos aproximadamente.
16. Pavê de biscoito coco com bebida láctea
Ingredientes
- 2 kg de bebida láctea em pó sabores;
- 2 kg de Biscoito doce coco;
- 20 colheres de sopa de Amido de milho;
- Coco ralado sem açúcar a gosto;
Modo de Preparo
1. Preparar a bebida láctea com água quente, de acordo 

com o modo de preparo.
2. Em seguida levar ao fogo e juntar o amido de milho.
3. Mexer até engrossar. Reservar na geladeira por 1 hora.
4. Em seguida, organizar os biscoitos na bandeja e por cima 

dos biscoitos, cobrir com uma camada fina de bebida láctea. 
Colocar nova camada de biscoitos e cobrir com mais uma cama-
da da bebida láctea. Fazer 3 camadas. Por cima polvilhar o coco.

5. Porcionar e Servir.
Rendimento: aproximadamente 130 porções de 40 gramas 

cada.
Tempo de preparo: 120 minutos aproximadamente.
17. Milk shake de biscoito
Ingredientes
- 2 kg de bebida láctea em pó sabores;
- 4,5 kg de Biscoito doce coco;
- Coco ralado sem açúcar a gosto;
Modo de Preparo
1. No liquidificador, triturar os biscoitos e reservar.
2. Em seguida, preparar a bebida láctea com água gelada.
3. Mexer até engrossar. Reservar na geladeira por 1 hora.
4. Por fim misturar os biscoitos triturados e a bebida láctea.
5. Porcionar, polvilhar coco ralado por cima e Servir.
Rendimento: aproximadamente 100 porções de 100 ml 

cada.
Tempo de preparo: 20 minutos aproximadamente.

 COORDENADORIA DE ORÇAMENTO E 
FINANÇAS

 CENTRO DE GESTÃO DO FUNDEB

 Comunicado
Junho de 2017
DEMONSTRATIVO DE RECURSOS FINANCEIROS EXECUTA-

DOS À CONTA DO FUNDEB-(R$)
Conforme § 1º, do artigo 5º, do Decreto Estadual 51.672, 

de 19-03-2007
RECEITA FUNDEB JUNHO
(+) Recebido do Banco do Brasil 1.124.123.291,14
(+) Rendimentos das Aplicações 12.801.588,04
(-) Repasses aos Municípios (180.592,05)
(=) Receita Líquida do FUNDEB 1.136.744.287,13
(+) Desp. com Pessoal (Reembolsada) QM 13.097.797,20
(+) Desp. com Pessoal (Reembolsada) QAE 417.367,82
(=) Total Desp. com Pessoal (Reembolsada) 13.515.165,02
(=) Receita total do FUNDEB 1.150.259.452,15

DESPESA FUNDEB
5161 - Profs. do Mag. em atividade no Ens. Fund 520.385.167,81
5757 - Profs. do Mag. em atividade no Ens. Méd 279.081.089,52
5160 - Demais Servidores do Ens. Fund 132.631.824,06
5759 - Demais Servidores do Ens. Médio 79.675.930,45
6136 - Profs. do Mag. Em Ativ. Ens. Período Integral 59.751.388,04
5852 - Centro Paula Souza 21.970.129,18
6178 - Insuf. Financ, Obrig. Patr. e Vencimentos 429.930.430,14
TOTAL 1.523.425.959,20

 FUNDAÇÃO PARA O DESENVOLVIMENTO 
DA EDUCAÇÃO

 Comunicados
A Fundação para o Desenvolvimento da Educa-

ção - FDE comunica a PLANER ENGENHARIA LTDA (CNPJ 
61.980.538/0001-02) que transcorrido o prazo para apresenta-
ção da defesa prévia, sem manifestação por parte da empresa, 
referente ao Processo Administrativo N. º 69/00030/17, e tendo 
em vista os 474 (quatrocentos e setenta e quatro) dias de atraso 
na execução dos serviços na escola EE/CEL/ETEC DR FRANCIS-
CO THOMAZ DE CARVALHO/FRANCISCO NOGUEIRA DE LIMA 
(CL DESCENTR), a partir de 08-04-2009, fica aplicada a multa 
no valor de R$ 12.830,87, bem como advertência pela falta 
cometida anotada no Cadastro de Fornecedores da FDE, com 
fundamento nas alíneas “a” e “f” c.c. parágrafo terceiro do item 
11.1, da Cláusula Décima Primeira do contrato 05/00097/08/02. 
Nos procedimentos da legislação em vigor, fica concedido o 
prazo para eventual exercício do direito de recorrer. A abertura 
do prazo recursal será contada a partir do recebimento do ofício 
n. º 60/00622/17.

A Fundação para o Desenvolvimento da Educação - FDE 
comunica a RM & MOLLON CONSTRUTORA LTDA ME (CNPJ 
15.236.668/0001-00) que após análise da defesa prévia envia-
da em 13-07-2017, relativa ao Processo Administrativo N. º 
69/00045/17, comunicamos que as alegações apresentadas 
foram consideradas improcedentes pela área técnica. Desta 
forma, tendo em vista o não atendimento ao ofício DOS/GOI 
69/00144/16, para correção dos serviços na EE HUMBERTO 

- 3 kg de carne moída ao molho com legumes;
- 6 cebolas picadas;
- 4 dentes de alho picados;
- 3 kg de batata cozida amassada;
- 4 colheres de sopa de óleo;
- 4 abobrinhas italianas picadas;
- 4 tomates picados;
- Queijo ralado a gosto;
- Cheiro verde a gosto;
- Sal a gosto.
Modo de Preparo
1. Em uma panela, aquecer o óleo e fritar a cebola e o alho.
2. Acrescentar a carne moída, a abobrinha e o tomate, 

deixar cozinhar.
3. Acrescentar a batata e a salsinha. Mistura bem.
4. Em uma assadeira despejar a mistura e salpicar queijo 

ralado por cima. Levar ao forno para gratinar.
5. Porcionar e Servir.
Rendimento: 60 porções de 80 gramas cada.
Tempo de preparo: 60 minutos aproximadamente.
9. Escondidinho de Carne bovina
Ingredientes
- 5 cebolas grandes picadas;
- 3 tomates picados;
- 5 colheres de sopa de óleo;
- 5 dentes de alho amassados;
- Salsinha a gosto;
- 6 kg de carne bovina;
- 2 kg de batata em flocos;
- Queijo ralado a gosto;
- Sal a gosto.
Modo de Preparo
1. Em uma panela, aquecer o óleo e refogar a cebola e 

o alho. Acrescentar a carne bovina o sal e o tomate, deixar 
cozinhar.

2. Acrescentar a salsinha. Desligar o fogo e reservar.
3. Preparar a batata desidratada em flocos conforme a 

recomendação do fabricante. Reservar.
4. Em uma assadeira montar uma camada de carne bovina 

e uma de purê de batatas. Salpicar o queijo ralado por cima e 
levar ao forno para gratinar.

5. Porcionar e Servir.
Rendimento: 80 porções de 80 gramas cada.
Tempo de preparo: 45 minutos aproximadamente.
10. Galinhada
Ingredientes
- 1 kg de arroz polido tipo 1;
- 2 kg de peito de frango (pouch);
- 3 cebolas;
- 6 dentes de alho amassados;
- Meio maço de Salsinha;
- 1 copo de óleo;
- Sal a gosto;
- 2 copos de molho de tomate;
- 2 litros de água.
Modo de Preparo
1. Higienizar e cortar a cebola, e a salsinha.
2. Em uma panela aquecer o óleo para refogar a cebola e o 

alho. Acrescentar o arroz, o sal e a água. Deixar cozinhar.
3. Acrescentar o peito de frango e o molho de tomate.
4. Assim que a água secar, acrescentar a salsinha e desligar 

o fogo.
5. Porcionar e Servir.
 Rendimento: 24 porções de 180 gramas cada.
Tempo de preparo: 60 minutos aproximadamente.
11. Macarrão a scabech
Ingredientes
- 5 kg de sardinha em óleo comestível;
- 3 kg de molho de tomate;
- 5 kg de macarrão cru;
- 1 maço de cheiro verde picado;
- 2 dentes de alho picados;
- 3 cebolas picadas;
- 1 colher de sopa de orégano;
- 100 ml de óleo;
- pimentão a gosto;
- Sal a gosto;
Modo de Preparo
1. Refogar a cebola e o alho com o óleo em uma panela. 

Acrescentar o molho e o pimentão.
2. Acrescentar a sardinha ao molho e deixar apurar.
3. Apagar o fogo e acrescentar o cheiro verde, o orégano 

e o sal. Reservar.
4. Cozinhar o macarrão conforme a indicação do fabricante. 

Reservar.
5. Misturar o macarrão ao molho.
6. Porcionar e Servir.
Rendimento: 100 porções de 200 gramas cada.
Tempo de preparo: 45 minutos aproximadamente.
12. Macarrão a Chinesa
Ingredientes
- 4 colheres de sopa de óleo;
- 5 kg de carne suína;
- 8 dentes de alho amassados;
- 2 pimentões vermelhos picados em cubos;
- 3 folhas de louro picadas;
- ½ xícara de chá de vinagre;
- 1,5 kg de acelga cortada em tiras;
- 1,5 kg de cenoura cortada em cubos;
- 5 kg de macarrão cru;
- 1 maço de salsinha;
- Sal a gosto;
- Água.
Modo de Preparo
1. Em uma panela, aquecer o óleo e refogar o alho. Fritar 

a carne.
3. Acrescentar os pimentões com cuidado para não queimá-

-los.
4. Acrescentar o louro, o vinagre, a acelga, a cenoura, a 

carne, a salsinha e o sal.
5. Cozinhar até a cenoura e a acelga ficarem macias. Se 

necessário acrescentar um pouco de água. Reservar.
6. Em outra panela cozinhar o macarrão conforme recomen-

dação do fabricante. Reservar.
7. Misturar o macarrão com o cozido de carne e legumes.
6. Porcionar e servir.
Rendimento: 100 porções de 200 gramas cada.
Tempo de preparo: 45 minutos aproximadamente.
13. Virado de Feijão Carioca
Ingredientes
- 5 colheres de sopa de óleo;
- 8 dentes de alho amassados;
- 2 pimentões vermelhos picados em cubos pequenos;
- 5 kg cebolas picadas em cubos pequenos;
- 5 kg de feijão carioca com caldo;
- 10 kg de farinha de mandioca;
- 1 maço de salsinha;
- Sal a gosto;
Modo de Preparo
1. Refogar a cebola e o alho no óleo.
2. Acrescentar o pimentão, a farinha de mandioca, o feijão 

carioca cozido e deixar refogar.
4. Acrescentar a salsinha e o sal a gosto.
5. Porcionar e servir.
Rendimento: 100 porções de 100 gramas cada.
Tempo de preparo: 60 minutos aproximadamente.
14. Arroz Carreteiro
Ingredientes
- 4 litros de água;

 Comunicado
RECEITAS 6º CICLO DE 2017
AGRUPAMENTO 2
1. Macarrão a Putanesca
Ingredientes
- 3 cebolas picadas;
- 5 dentes de alho picados;
- ½ maço de cheiro verde picado;
- Manjericão a gosto;
- Pimentão verde picado a gosto;
- 3 kg de molho de tomate;
- 5 kg de atum;
- 5 kg de macarrão;
 Modo de Preparo
1. Preparar o molho com as cebolas picadas, alho, cheiro-

-verde, manjericão, pimentão e molho de tomate.
2. Quando o molho estiver quase pronto, colocar o atum 

e deixe apurar.
3. Em outra panela, cozinhar o macarrão al dente.
4. Acrescentar o macarrão no molho de atum.
5. Porcionar e servir.
 Rendimento: 100 porções de 200 gramas cada.
Tempo de preparo: 60 minutos aproximadamente.
2. Bolinho de peixe assado
Ingredientes
- 2 kg de sardinha em óleo comestível;
- 3 kg de batatas cozidas amassadas;
- 1 maço de cheiro verde picado;
- 6 dentes de alho amassados;
- 6 cebolas picadas;
- 2 xícaras de farinha de trigo;
- Sal a gosto.
 Modo de Preparo
1. Em uma travessa, misturar a batata amassada, a sardi-

nha, o cheiro verde, o alho, a cebola e o sal. Acrescentar a fari-
nha de trigo aos poucos até que forme uma massa consistente.

2. Formar os bolinhos e levar ao forno para assar.
3. Porcionar e Servir.
Rendimento: 40 porções de 60 gramas cada.
Tempo de preparo: 60 minutos aproximadamente.
3. Sardinha a scabech
Ingredientes
- 2 kg de sardinha em óleo comestível;
- 1 kg de molho de tomate;
- 1 maço de cheiro verde picado;
- 2 dentes de alho picados;
- 3 cebolas picadas;
- 1 colher de sopa de orégano;
- 100 ml de óleo;
- pimentão a gosto;
- Sal a gosto;
Modo de Preparo
1. Refogar a cebola e o alho com o óleo em uma panela. 

Acrescentar o molho e o pimentão.
2. Acrescentar a sardinha ao molho e deixar apurar.
3. Apagar o fogo e acrescentar o cheiro verde, o orégano 

e o sal.
4. Porcionar e Servir.
Rendimento: 65 porções de 60 gramas cada.
Tempo de preparo: 45 minutos aproximadamente.
4. Feijoada Vegetariana

  per capita (g) 100 alunos 200 alunos 300 alunos
 feijão preto 15 1500 3000 4500
 alho 3 300 600 900
 cebola 14 1400 2800 4200
 tomate 1,3 130 260 390
 óleo 3 300 600 900
 cenoura 1 100 200 300
 repolho 2,5 250 500 750
 sal A gosto
 pimenta-do-reino A gosto
 pimenta calabresa A gosto

Modo de Preparo:
1. Descasque e pique bem o alho.
2. Descasque e pique as cebolas em tiras, as em cubos 

grandes cenouras e o repolho em fatias.
3. Pique os tomates.
4. Coloque o feijão preto de molho em água, na geladeira, 

por 30 minutos.
5. Aqueça muito bem uma panela com óleo, acrescente 

na panela a cebola e o alho e refogue utilizando a técnica do 
“pinga e frita”.

6. Acrescente os outros vegetais, tempere com sal e deixe 
dourar. Reserve.

7. Em uma panela de pressão acrescente o feijão preto com 
água e deixe cozinhar com a panela aberta.

8. Após subir fervura, acrescente ao feijão os vegetais 
reservados. Coloque a pimenta calabresa, o louro e mais sal se 
necessário. Tampe a panela até pegar pressão e deixe cozinhar 
por 20 minutos. Desligue, espere a panela perder pressão e sirva.

5. Feijoada
  per capita (g) 100 alunos 200 alunos 300 alunos
 feijão preto 15 1500 3000 4500
 carne cubos 25 2500 5000 7500
 Carne suína 25 2500 5000 7500
 laranja 1,5 150 300 450
 alho 3 300 600 900
 cebola 14 1400 2800 4200
 tomate 1,3 130 260 390
 óleo 3 300 600 900
 cenoura 1 100 200 300
 repolho 2,5 250 500 750
 louro A gosto
 sal A gosto
 pimenta-do-reino A gosto
 pimenta calabresa A gosto

Modo de Preparo:
1. Descasque e pique bem o alho.
2. Descasque e pique as cebolas em cubos, as cenouras e 

o repolho em fatias.
3. Corte os tomates em 4 partes.
4. Descasque as laranjas e corte em 4 partes.
5. Coloque o feijão preto de molho em água, na geladeira, 

por 30 minutos.
6. Acrescente na panela de pressão a cebola e o alho e 

refogue utilizando a técnica do “pinga e frita”.
7. Acrescente os outros vegetais, o feijão, as carnes e cubra 

com água. Coloque a pimenta calabresa, o louro e mais sal se 
necessário. Tampe a panela até pegar pressão e deixe cozinhar 
por aproximadamente 40 minutos. Desligue, espere a panela 
perder pressão e sirva.

7. Fritada de Ovos
Ingredientes
- 22 ovos inteiros;
- 1 colher de sopa de sal;
- 5 cebolas;
- 5 dentes de alho amassados;
- Salsinha a gosto;
Modo de Preparo
1. Higienizar e cortar a cebola, e a salsinha.
2. Em um refratário temperar os ovos com a cebola, o alho, 

a salsinha e o sal.
3. Em uma assadeira untada distribuir a mistura de ovos e 

levar ao forno até que os ovos estejam bem cozidos.
4. Porcionar e Servir.
Rendimento: 22 porções de 68 gramas cada.
Tempo de preparo: 30 minutos aproximadamente.
8. Bolo de carne
Ingredientes
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