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ANEXO X

Cardapio de Referéncia

Cardéapio de referéncia de produtos a serem comercializados:
Grelhados: de carne bovina, suina, soja, frango, peixes.
Sugestao de molhos: barbecue, chimicurri, teriyaki e picante.
Massas especiais:

variados tipos de macarrdo entre integrais e nao integrais (ninho,
espaguete, talharim, cabelo de anjo, penne, farfalle) com molhos.

nhoque;
crepe integral;
lasanha de berinjela, e outros;

Sugestao de molhos: branco com espinafre, branco com cream cheese,
sugo com manjericdo, sugo com cream cheese.

Acompanhamentos:

Arroz branco e arroz sete cereais;

arroz com azeitona verde, cenoura ralada, cebolinha e vagem;
mistura de arroz com feijao;

puré de batata e de mandioquinha;

omelete, com diferentes recheios.

Saladas:

legumes grelhados: abobrinha, brdocolis e cenoura;
folhas frescas;

brécolis e couve-flor cozidos;

champignon;

tomate seco;

cenoura, beterraba e tomate cereja;

quinoa, sementes de girassol, gergelim;

Sugestdao de molhos: mostarda e mel, iogurte com alcaparras, geleia
com cebola, grego e limao.

1.6. Wraps recheados.
1.7. Bebidas em geral:

1.7.1.

sucos naturais, preferencialmente da prépria fruta, podendo ser
preparados com agua ou leite (desnatado, semidesnatado ou integral:

1.7.1.1. limonada;
1.7.1.2. laranja;
1.7.1.3. maracuja;
1.7.1.4. abacaxi;
1.7.1.5. acerola;
1.7.1.6. goiaba
1.7.1.7. graviola



1.7.1.8. manga

1.7.1.9. pésseqo;

1.7.1.10. caju;

1.7.1.11. abacaxi com horteld;

1.7.1.12. cenoura e laranja;

1.7.1.13. abacaxi e laranja;

1.7.1.14. maracuja e gengibre;

1.7.1.15. laranja e gengibre;

1.7.1.16. laranja, beterraba e agriao;
1.7.1.17. morango, maca e laranja;

1.7.1.18. amora, maca e morango;

1.7.1.19. maracuja, laranja e hortel;
1.7.1.20. agai, laranja, morango e banana;
1.7.1.21. limao, laranja, abacaxi e gengibre;
1.7.1.22. beterraba, cenoura e laranja;
1.7.1.23. laranja, lim&o, agrido, mel e hortel&;
1.7.1.24. 4gua de coco;

1.7.1.25. suco de milho;

1.7.1.26. cha em infuséo de ervas, diferentes sabores;
1.7.1.27. 4gua mineral (com e sem gas);

1.8. Sobremesas:

1.8.1. salada de frutas (minimo de quatro frutas distintas);
1.8.2. brigadeiro de cenoura;

1.8.3. brownie;

1.8.4. mousse de chocolate;

1.8.5. mousse de morango com manjericao;
1.8.6. mousse de maracujg;

1.8.7. mousse de limao;

1.9. Lanches:

1.9.1. salgados assados com recheios associados ou ndo, dentre pastéis,
esfirras, empadas e tortinhas:

1.9.1.1. frango;

1.9.1.2. carne bovina;

1.9.1.3. palmito;

1.9.1.4. tomate seco com ricota,

1.9.1.5. trés queijos (mussarela, provolone e cream cheese);
1.9.1.6. tomate seco, mussarela de bufula e racula;

1.9.1.7. atum.

1.9.2. sanduiches com recheios associados ou ndo, em pdao integral; italiano
branco; francés; 9 graos; integral, aveia e mel; dentre outros:

1.9.2.1. atum, frango, presunto, peito de peru
1.9.2.2. queijo mussarela, cream cheese, ricota, mussarela de bufala;



1.9.2.3. ovos;
1.9.2.4. azeitona, tomate cereja, tomate, rucula, tomate seco, espinafre,

berinjela;

1.9.2.5. deverd disponibilizar molhos e temperos para serem servidos com 0S

1.9.3.
1.10.

lanches.
bolos e pées de diferentes sabores com e sem gluten.
E expressamente vedada a comercializagéo de:

1.10.1. Bebidas alcodlicas;

1.10.2. Artigos de tabacaria;

1.10.3. Bilhetes lotéricos;

1.10.4. Caga niqueis;

1.10.5. Jogos de azar, em geral;

1.10.6. Substancias entorpecentes ou que causem dependéncia fisica ou

psiquica (Lei 6.368/95);

1.10.7. Demais artigos e mercadorias estranhas a finalidade da concesséo de

uso.

1.11. Alguns itens como balas, gomas de mascar e assemelhados, poderdo ser

1.12.

1.13.

1.14.

1.15.

1.16.

comercializados.

As diferentes combinagdes entre os itens que compdem o cardapio para
comercializacdo diéria ficardo a cargo da concessionaria. Ressalta-se,
apenas, a obrigatoriedade de fornecer diariamente o minimo de 2 (duas)
variedades de “grelhados”; 2 (duas) variedades de massas especiais; 4
(quatro) variedades de acompanhamentos; 6 (seis) variedades de
saladas; 3 (trés) variedades de wraps e 3 (trés) variedades de
sobremesas.

Deverédo estar disponiveis diariamente no estabelecimento para venda,
pelo menos: 10 (dez) tipos de lanches naturais e 15 (quinze) variedades
de bebidas em geral.

Os tipos alimentos e bebidas em geral dever&do ser variados durante a
semana.

O estabelecimento devera disponibilizar, em sachés individuais: agucar,
adocante artificial, sal e molhos (ketchup, mostarda, maionese, pimenta
etc.).

Outros itens poderao ser incluidos no cardapio mediante anuéncia prévia

e expressa da UFLA, ou de proposta desta, desde que 0s precos sejam,
comprovadamente, compativeis com os praticados no mercado local.



