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$yconecte

ORCAMENTO

Cliente: Sociedade Cultural De Minas Gerais - SCRMG
CRPI: 15.621.747/0001-34

Endereco: Rua Honarita Alves De QOliveira, 29, Centro, Contagem-MG

E-mail: administrativo@scrmg.org.br

Contato: {31} 3368-3653

| Unid. Servigos Valor Valor total

21 | APOSTILAS IMPRESSAS EM P&B COM CAPA FOTOGRAFICA RS 556,50 RS 556,50
COLORIDAS ENCADERNADAS

19.403.882/0001-64

COVBCTA M TCA COMERCD ESTRVICOS L4
Rua Retizo dos Imigrantes 1°380
Baio: Refiro - CEP:3208

Contagem - MG . X TOTAL: R$ 556,50
VIRGINIA ANDRADE — Administrativo Contagem, 21 de junho de 2024,

Proposta valida por 90 dias

CONECTA INFORMATICA COMERCIO E SERVICO LTDA

CNPI: 19.403.882/0001-64  Inscricdo Estadual: 002277418.00-82

Av. Retiro dos Imigrantes, 380 — Retiro - CONTAGEM — MG CEP: 32050-710
Telefone: {31} 3356-7663
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Cartilha sobre Boas Praticas para Servicos de Alimentacio
Resolucio-RDC n° 216/2004

O que sdo Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA)?
Sdo doengas provocadas pelo consumo de alimentos que ocorrem quando
micrébios prejudiciais a saude, parasitas ou substincias tdxicas estdo presentes

no alimento.

Os sintomas mais comuns de DTA sdo vOmitos e diarréias, podendo também
apresentar dores abdominais, dor de cabecga, febre, alteragdo da visdo, olhos
inchados, dentre outros. Para adultos sadios, a maioria das DTA dura poucos
dias e ndo deixa seqiielas; para as criangas, as gravidas, os idosos e as pessoas
doentes, as consequéncias podem ser mais graves, podendo inclusive levar a

morte.

Do que trata a Resolucdo-RDC ANVISA n° 216/04?

Esta Resolugdo estabelece as Boas Préticas para Servigos de Alimentagéo.

O que sdao Boas Praticas?
Séo préticas de higiene que devem ser obedecidas pelos manipuladores desde a
escolha e compra dos produtos a serem utilizados no preparo do alimento até a
venda para o consumidor. O objetivo das Boas Praticas € evitar a ocorréncia de

doencas provocadas pelo consumo de alimentos contaminados.

O que ¢ contaminacio?
Normalmente, os parasitas, as substancias toxicas € os micrébios prejudiciais a
saude entram em contato com o alimento durante a manipulagdo e preparo.
Esse processo € conhecido como contaminagéo.
A maioria das DTA esta associada & contaminacdo de alimentos por microbios

prejudiciais a saude.
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O que sdo os micrébios?
Os microbios sdo organismos vivos tdo pequenos que sé podem ser vistos por

meio de um equipamento com potentes lentes de aumento chamado

microscopio. Eles também sdo conhecidos como microrganismos.

Microbios

Saiba mais...

Os micrébios sdo
amplamente distribuidos,

podendo ser encontrados

Ha mais microbios em
uma méo suja do que

pessoas em todo o

no solo, na agua, nas planeta.

pessoas, nos animais, nos

alimentos e até flutuando

no ar.

Os micrébios podem ser A maioria das DTA ¢é

divididos nos seguintes
grupos: virus, bactérias e

fungos.

provocada pelo grupo de
micrébios conhecido

como bactérias.

Por mais estranho que
pareca, a maioria dos
microbios € inofensiva,
sendo que alguns sdo até
uteis. Alguns microbios,
chamados de deteriorantes,
podem estragar o alimento,
que fica com cheiro e sabor
desagradéveis. Outros
micrébios, quando presentes
nos alimentos, podem causar
doencas, sendo chamados de
prejudiciais a

satde ou patogénicos.

Os micrébios sdo uteis na
preparagdo de iogurte,
péo, queijos, vinho,
cerveja, dentre outros.

E um grande engano
acreditar que os microbios
sempre alteram o sabor e

cheiro dos alimentos.

Alguns micrébios
patogé€nicos multiplicam-
se nos alimentos sem
modificé- los, ou seja,

silenciosamente...
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Quando os micrébios se multiplicam nos alimentos?

Os micrébios multiplicam-se nos alimentos quando encontram condi¢des ideais de

—_—

nutrientes, humidade e temperatura.

Micrébios Saiba mais...

Quando encontram Para causar doenca, é
condig¢des ideais, os preciso que os micrébios
micrébios se multiplicam multipliquem-se nos
rapidamente. alimentos até atingir

nuimeros elevados.

Quando as condigdes do
alimento sdo ideais para os
microbios, uma Unica
bactéria pode se multiplicar

em 130.000 em apenas 6

horas.
Os micrébios prejudiciais a Agora fica mais facil
saide podem se multiplicar entender a importancia da
em temperaturas entre 5°C a geladeira ou do balcdo de
60°C (chama-se zona de self-service.
perigo).
Téo importante quanto ter
Eles preferem esses equipamentos é saber
temperaturas de verdo ou se estdo na temperatura
do nosso corpo (em torno certa!l
de 37°C). Geladeira — abaixo de 5°C
Balcdo de self-service —
A maioria dos alimentos acima de 60°C

contém umidade suficiente

para a multiplica¢do dos S&o exemplos de alimentos
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microbios. Esses alimentos

devem ser conservados em

chamados de pereciveis.

Os alimentos secos, também
chamados de néo-
pereciveis, ndo possuem
humidade suficiente para a
multiplica¢do dos
micrdbios, sendo
conservados a temperatura

ambiente.

temperaturas especiais, sendo

pereciveis:  carne, leite
pasteurizado, iogurte,

presunto e queijo.

Sdo exemplos de
alimentos néo-
pereciveis: arroz cru,

biscoito e farinha

Como deve ser o local de trabalho?

O que fazer?

Por que fazer?

O local de trabalho deve

ser limpo e organizado.

Para isso, mantenha o piso,
a parede e o teto
conservados e sem
rachadura, goteiras,
infiltragdes, mofo e

descascamentos.

Faga a limpeza sempre que
necessario e ao final das

atividades de trabalho.

Para impedir a entrada e o

abrigo de insetos e outros

A sujeira acumulada ¢ ideal
para a multiplicacdo de

micrdbios.

Portanto, manipular

alimentos em um ambiente
sujo € uma forma comum de

contaminar os alimentos.

Para se ter uma ideia, uma
colher de ch4 de terra pode
conter até 1 milhdo de

bactérias.

Os insetos e outros

viy

SCRMG

SOCIFDADE CULTLRAL DE MiNAS GERAIS
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animais, as janelas devem
possuir telas e devem ser
retirados os objetos sem
utilidadedas 4reas de

trabalho.

Deve haver sempre rede

de esgoto ou fossa

séptica.

As caixas de gordura e de
esgoto devem estar
localizadas fora das areas de
preparo e de

armazenamento de

alimentos.

animais apresentam
micrébios espalhados em

todo o corpo.

A érea de alimentos é
atrativa para esses animais,
que podem transmitir
micrébios aos alimentos
desprotegidos, ou as
superficies que entram em

contato com alimentos.

A caixa de gordura € a
moradia de muitos insetos.

O local de trabalho deve
ser mantido bem

iluminado e ventilado.

As lampadas devem estar

protegidas contra quebras.

Os micrébios patogénicos
se multiplicam
rapidamente em locais

quentes e abafados.

Outra ameaca ao
consumidor € a
contaminagdo dos alimentos
por matérias fisicas
prejudiciais a saide, como
fragmentos de vidro,

pedagos de metais e pedras.

Lave bem as maos depois

de usar o banheiro.

A cozinha deve ter lixeiras de
facil limpeza, com tampa e

pedal.

L

Pesquisas indicam que a
metade das pessoas
esquece-se de lavar as
maéos quando sai do

banheiro.

SCR'MG

SOCIEDADE CULTLRAL DE MIMAS GERAIS
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O lixo, além de atrair insetosa
Retire sempre o lixo para outros animais para a 4rea de
fora da érea de preparo de preparo dos alimentos, é um

alimentos em sacos bem

meio ideal para a

fechados. multiplicagfio de micrébios

patogénicos.

Ap6s o manuseio do lixo,

Ldeve- se lavar as mios.

]

Quem ¢ o manipulador de alimentos?

E a pessoa que lava, descasca, corta, rala, cozinha, ou seja, prepara os alimentos.

O que fazer? Por que fazer? —’

Esteja sempre limpo.
Tome banho

diariamente.

Hé micrébios espalhados
por todo o nosso corpo. A

maior quantidade est4 no

nariz, na boca, nos
cabelos, nas mios

(inclusive unhas), nas

fezes, no suor e no sapato.

Use cabelos presos e Os cabelos devem ser

cobertos com redes ou mantidos  presos para

toucas. N&o use barba., evitar que caiam sobre os

alimentos.

Vocé sabia que 1mm de
conter até

L 50.000 micrébios?

cabelo pode
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O uniforme deve ser
usado somente na area de

preparo dos alimentos.

Troque seu uniforme
diariamente, pois ele deve
estar sempre limpo e

conservado.

Retire brincos, pulseiras,
anéis, alianga, colares,

relogio e maquiagem.

O uniforme pode servir de
transporte de micrdbios
patogénicos para o interior
da drea de preparo dos
alimentos, contaminando-

0S.

Os adornos pessoais
acumulam sujeira e
microébios, além de poderem

cair nos alimentos.

Lave bem as méos antes de
preparar os alimentos e
depois de usar o banheiro,
de atender o telefone e de

abrir a porta.

Na area de preparo, a pia
para lavar as m3os nfo deve
ser a mesma para a lavagem

dos vasilhames.

Mantenha as unhas curtas e
sem esmalte.

Preste atencéo para néo
fumar, comer, tossir,
espirrar, cantar, assoviar,
falar demais ou mexer em
dinheiro durante o preparo

de alimentos.

Lavar as méos € uma das
melhores formas de

evitar a contaminagéo

dos alimentos por
micrébios patogénicos.

A maioria das pessoas ndo
gasta nem 10 segundos para
lavar as maos. Atengo:
uma boa lavagem deve

durar mais que 20 segundos.

Como a grande quantidade
de micrdbios patogénicos é
encontrada na boca, no
nariz e nos ouvidos, fumar,
tossir, espirrar, cantar,
assoviar ou at€ falar
demais podem contaminar

os alimentos.

SCRMG

SOCIEDADE CULTURAL DE MINAS GERAIS
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Se estiver doente ou com A pessoa doente (com

cortes e feridas, nio diarreia, vomito, gripe, dor

manipule os alimentos. de garganta ou conjuntivite)

apresenta um alto niimero de

Faga sempre os exames micrébios patogénicos em

periédicos de satde. S€u corpo que podem

facilmente contaminar 0s

alimentos.

Os machucados como

cortes, feridas e arranhdes

também tém um alto nimero

de micrébios patogénicos.

Vocé lava as mios corretamente?

Para lavagem correta das maos siga os seguintes passos:

1. Utilize a 4gua corrente para molhar as mos;

2.Esfregue a palma e o dorso das maos com sabonete, inclusive as unhas e os

€Spagos entre os dedos, por aproximadamente 15 segundos;

3. Enxague bem com 4gua corrente retirando todo o sabonete;
4. Seque-as com papel toalha ou outro sistema de secagem eficiente;

5. Esfregue as maos com um pouco de produto anti-séptico.

Finalmente suas maos estdo limpas e prontas para manipular os alimentos!
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Quais cuidados devem ser tomados com os ingredientes usados no preparo
dos alimentos?

O que fazer?

Por que fazer?

Compre os ingredientes em
estabelecimentos limpos,

organizados e confidveis.

Os fornecedores dos ingredientes
também devematender as Boas
Praticas, caso contrario, esses
ingredientes podem transmitir
micrébios patogénicos, parasitas ou
substancias toxicas aos alimentos

preparados.

Armazene imediatamenteos
produtos congelados e
refrigerados e depois os

produtos ndo-pereciveis.

Os locais de armazenamento
devem ser limpos, organizados,
ventilados e protegidos de insetos

e outros animais.

Nao use e ndo compre produtos
com embalagens amassadas,
estufadas, enferrujadas, trincadas,
com furos ou vazamentos,
rasgadas, abertas ou com outro

tipo de defeito.

Limpe as embalagens antes de

abri-las.

Os ingredientes que nio forem
utilizados totalmente devem ser

armazenados em recipientes

Para evitar a contaminagio dos
alimentos, o armazenamento dos
ingredientes deve ser realizado no
local certo, emtemperatura e tempo

adequados.

A embalagem é uma importante
protegdo dos alimentos, portanto,
produtos com embalagens
defeituosas podem apresentar
micrébios patogénicos, parasitas

ou substincias téxicas.

As embalagens podem contaminar
os alimentos se ndo forem limpas

antes de abertas.

- A -
vy

SCRMG

SOCHEDADE CLITURAL DE MINAS GERAIS
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limpos e identificados com:
- nome do produto; %

- data da retirada da embalagem
original;
- prazo de validade apds a

abertura.

Como preparar os alimentos com higiene?

O que fazer?

Por que fazer?

Lave as maos antes de
preparar os alimentos e
depois de manipular
alimentos crus (carnes,
frangos, peixes e vegetais

ndo lavados).

As carnes cruas e os vegetais ndo
lavados apresentam micrébios
patogénicos que podem ser
transferidos aos alimentos
prontos por meio das méos

dos manipuladores.

O alimento deve ser bem
cozido, em altas
temperaturas de forma que
todas as partes do alimento
atinjam no minimo a

temperatura de 70°C.

Para ter certeza do
completo cozimento,
verifique a mudanga na cor
e textura na parte interna do

alimento.

Deve-se cozinhar bem as carnes,
pois temperaturas superiores a

70°C destroemos micrébios.

Para carnes bovinas e de frango
tome cuidado para queas partes
internas néo fiquem cruas
(vermelhas). Os sucos dessas
carnes devem ser claros e ndo

rosados.
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Atencao!

Alimentos como frutas, legumes e hortalicas devem ser higienizados, tendo emvista que esses

podem ser consumidos crus. A correta higieniza¢do elimina os micrébios patogénicos e os
parasitas.
Para higienizac¢@o de hortalicas, frutas e legumes: Selecionar, retirando as folhas, partes e
unidades deterioradas;
Lave em é&gua corrente vegetais folhosos (alface, escarola, riicula, agridio, etc.)folha a folha, e
frutas e legumes um a um;

Colocar de molho por 10 minutos em dgua clorada, utilizando produto adequado para estefim
(ler o rétulo da embalagem), na diluicdo de 200 ppm (1 colher de sopa para 1 litro);
Enxaguar em dgua corrente vegetais folhosos folha a folha, e frutas e legumesum a um;
Fazer o corte dos alimentos para a montagem dos pratos com as maos e utensiliosbem
lavados;

Manter sob refrigerag@o até a hora de servir.

A comida esta pronta! Como devemos servi-la?

O que fazer?

Por que fazer?

Deixe a area das mesas e
cadeiras bem limpa e

organizada.

Os equipamentos (estufas,
balcdes, buffets, geladeiras,
freezers, etc.) devem estar
conservados, limpos e

funcionando bem.

A temperatura das estufas,
bufés e geladeiras devem
estar reguladas de formaque
os alimentos quentes
permanec¢am acima de 60°C

e os alimentos frios

Os micrébios apenas
reduzem a velocidade de
multiplicacdo quando os
alimentos sdo armazenadosa
frio (5°C) ou aquecidos
(60°C). Portanto, os
alimentos ndo devem ser
mantidos por muito tempo

fora dessas temperaturas.
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ermanecam abaixo de 5°C

Procure diminuir a0 maximo o
tempo entre o preparo e a

distribuicdo dos alimentos.

Conservacio dos alimentos preparados

Frio

Quente

5%C ou inferior

60°C ou superior

5 dias

6 horas

O que fazer?

Por que fazer?

Os balcdes e bufés devemser

ndo contaminem os alimentos

enquanto se servem.

Os funciondrios

responsaveis por  servir

as maos lavadas.

protegidos para que os clientes

alimento devem estar semprecom

Como a boca e a garganta
contém grande quantidade
de micrébios, por meio da
saliva os clientes podem
contaminar os alimentos
prontos, enquanto se

servem.

Pesquisas realizadas no Brasil
mostram que na cédula de
dinheiro  s8o  encontrados
varios microbios patogénicos e

até ovos de vermes.

alimento

(mesmo com guardanapos,
pegadores e talheres) ndo

podem pegar em dinheiro.

Os funciondrios que manipulamo

Vocé sabia que uma nota de
dinheiro circula nas maos
das pessoas por
aproximadamente 2 anos

antes de ser destruida?

vy

SCRMG

SOCEDADE CULTURAL DE UINAS GERAL

r

Manual de Boas Praticas ¢ um documento que descreve o trabalho executado
no estabelecimento e a forma correta de fazé-lo. Nele, podem-se ter
informagdes gerais sobre como € feita a limpeza, o controle de pragas, da agua

utilizada, os procedimentos de higiene e controle de satde dos funcionérios, o
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SOCIEDADE CULTURAL DE MINAS GERAIS

treinamento de funcionarios, o que fazer com o lixo e como garantir a produgiode

alimentos seguros e saudéveis. &

\

O Procedimento Operacional Padronizado (POP) ¢ um documento que
descreve passo-a-passo como executar as tarefas no estabelecimento. E como
uma receita de bolo, que deve ser seguida rigorosamente, para que tudo va bem.
O POP destaca as etapas da tarefa, os responsaveis por fazé-la, os materiais
necessarios e a frequéncia em que deve ser feita. Como os POP sio documentos
aprovados pelo estabelecimento, por meio do responsavel, é dever de cada

manipulador segui-los.

Receitas - Pizza e
Massas

Massa de Pizza Tradicional

%% N % % N N X

600 ml de 4gua morna

20 g de sal

40 g de actcar

3 ovos

100 ml de 6leo de soja

50 ml de azeite de oliva

15 g de fermento biol6gico instantdneo

1100 g de farinha de trigo

Modo de preparo:

Colocar a 4gua em uma bacia, acrescentar o sal, o agucar, 6leo, ovo e o azeite e

misturar bem, em seguida colocar a farinha e sovar bem.

Dividir em:

60g de massa para fazer pizzas mini
100g de massa para fazer pizzas brotinhos
250g de massa para fazer pizzas G

350g de massa para fazer pizza gigante
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e Massa grande: 30 cm I
e  Molho: 80g /
e Mussarela: 200 g

e Sabor desejado: 150 g

Massa de pizza ( pré assada)

1 kg de farinha de trigo
500 ml de 4gua

ovo

30 g de agticar

30 g de azeite

30 g de margarina
20 g de sal

LT T T T T W

15 g de fermento biolégico instantineo

Observacio: a quantidade de agua pode variar de acordo com a qualidade da farinha.

Modo de preparo:

Misturar todos os ingredientes e sovar bastantes, dividir os tamanhos desejados
conforme relacionado na receita anterior.

Abrir as massas, deixar fermentar, perfurar varias vezes e levar ao forno em 200°
por 5 minutos.

Rechear de acordo com o sabor desejado.

Massa de Pizza com Fermentacio Natural

1 kg de farinha de trigo

300 ml de 4gua

300 g de fermentagdo natural
20 g de sal

60 g de azeite

30 g de agticar

L T T T VI Y

5 g de fermento bioldgico instantineo




Modo de preparo:
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Misture todos os ingredientes deixando oazeite por ultimo.

Sovar bastante até ficar lisa

Dividir e deixar fermentar por aproximadamente 2 horas, uma hora em temperatura

ambiente, e uma hora na geladeira.

Deixar fermentar antes de abrir as massas, conforme instrugdes nas aulas.

Abrir e rechear de acordo com o sabor desejado.

Massa de Pizza Integral

v

AN N N N N AN

600 ml de agua morna

1100 g de farinha de trigo integral
20 g de sal

40 g de acticar

3 ovos

100 ml de éleo de soja
50 ml de azeite de oliva

15 g de fermento bioldgico instantdneo

Modo de preparo:

Colocar a d4gua em uma bacia, acrescentar a farinha integral, misturar bem e deixar

descansar por 30 minutos, em seguida acrescentar o sal, o aglcar, 6leo, ovo e 0 azeite e o

fermento, misturar bem, depois sovar bem. Dividir os tamanhos desejados conforme

relacionado na receita anterior.

Massa de pizza sem gliten

v

% % % [ K 8/ & 2

200 g de batata inglesa cozida

250 g de farinha de arroz

250 g de polvilho doce

10 g de sal

20 g de aguicar

5 g de fermento bioldgico instantdneo
30 g de azeite

100 ml de 4gua morna

1 ovo
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SOTIEDARE CULTLRAL DE MINAS GERAIS.

Modo de preparo:

Colocar a agua em uma bacia, acrescentar o sal, o agticar, 6leo, ovo, o azeite,

fermento, e a batata, misturar bem, em seguida colocar a farinha de arroz e o polvilho doce
e sovar bem.

Deixar descansar antes de abrir e rechear.

Molho ao sugo

lkg de tomate sem pele e sem sementes Batido no liquidificador.
20g de alho

200g de cebola

200ml de agua

15g de sal

40g de agticar

Manjericdo a gosto
Azeite a gosto

RN RN K % R R %

50 ml de 6leo de soja

Modo de preparo:

Em uma panela colocar o 6leo e fritar levemente o alho e em seguida acrescentar a

cebola, fritar um pouco mais e acrescentar o tomate e os temperos e deixar reduzir.

Nhogque Tradicional

v" 500g de batata Asterix cozida ainda morna
v' 10 g de sal
v’ 5 gemas
v

Ponto com farinha de trigo

Nhoque com beterraba

v" 500g de batata Asterix
10g de sal
200g de beterraba batida no liquidificador

5 gemas

S % % A

Ponto com farinha de trigo 000
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Nhoque com espinafres

v' 500 g batata Asterix cozida e morna N
v 10 g de sal

v" 100 g de espinafe branqueado e batido L
v' 5 gemas

v" Ponto com farinha de trigo 0000

Modo de preparo:

e (Cozinhar a batata
e Passar pela peneira
e Acrescentar o sal

® Se colocar sabores bater em liquidificador com as gemas , em seguida juntar com a
batata peneirada e misturar e misturar a farinha sem sovar .

e Fazer embirras e cortar, deixar resfriar em geladeira por até 3 dias. levar a panela
com agua fervendo até emergir , em seguida emprestar € servir com molho de sua
preferéncia e preparado previamente.

Massa Branca — Lasanha e Canelone
214554 branca — 1.asanha e Canelone

v 500 de farinha de trigo 0000
v' 2 ovos
v' 150 ml de 4gua

v" Uma pitada de sal

Modo de preparo:

Em uma vasilha misturar bem ovos e agua, em seguida acrescentar a farinha e
misturar bem se massa ficar muito ressecada acrescentar mais um ovo.

Enrolar no plastico e deixar descansar por 2 horas.

Massa amarela Tradicional
v" 500 g de farinha de trigo 0000
v' 250 de gemas

Modo de preparo:

Misturar bem até formar uma massa firme.
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Massa Beterraba : )
v" 500 g de farinha de trigo 0000 /)

v 1 ovo
v" 150 g de beterraba
v" Uma pitada de sal

Modo de preparo:

Bater ovo e beterraba no liquidificador, acrescentar a farinha junto com o sal e

misturar bem, se a massa ficar amolecida dar ponto com farinha até que fique firme.

Massa Amarela ( cenoura) - Ravioli

v 500 g de farinha de trigo 0000
v' 1ovo

v" 200 g de cenoura

v" Uma pitada de sal

Bater em liquidificador o ovo e a cenoura, acrescentar na farinha, juntos com a

pitada de sal, misturar bem até formar uma massa firme.

Molho Branco
v 1 litro de leite
v" 100 g de manteiga
v" 100 g de farinha
v' 10 g de sal
v

Uma pitada de noz moscada.

Modo de preparo:

Ferva 500 ml de leite com a manteiga, bater em liquidificador 500 ml de leite e
100g de farinha de trigo, misturar os dois e levar ao fogo até engrossar, colocar a pitada de

noz moscada.

Molho Bolonhesa

v' 30 ml de azeite extra virgem

3 dentes de alho picado fino

v
v" 2 cebolas médias picadinhas
v" 350 g de carne moida

v

Uma pitada de pimenta dedo de moga
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v' 7 gde sal (

v 1 kg de molho ao sugo

Modo de preparo:

Em uma panela aquecer o azeite, colocar o alho, deixar murchar, acrescentar as
cebolas deixar murchar, acrescentar a carne moida e refogar bem acrescentar, sal, pimenta,

€ por tltimo o molho ao sugo ¢ deixar apurar.

Molho Aurora (Rose)

v" 500g de molho ao sugo
v" 300g de molho branco

Misturar o molho branco no molho 40 sugo e mexer devagar até homogeneizar e

ficar de cor rosada.

Molho Pomodoro
v" 30 ml de azeite de oliva

3 dentes de alho picado

3 cebolas médias picadinhas
1 cenoura ralada fina

5 folhas de manjericdo

10 g de sal

20 g de agucar

T T T T SR S

1 kg de tomate sem pele e batido.

Modo de preparo:

Em uma panela aquecer o azeite, colocar o alho, deixar murchar, acrescentar a
cebola, deixar murchar, acrescentar os tomates batidos e em seguida o restante dos

ingredientes e deixar apurar.




MINISTERIO DA FAZENDA
Secretaria da Receita Federai ¢o Brasis
Procuradoria-Geral da Fazenda Nagionzi

CERTIDAO NEGATIVA DE DEBITOS RELATIVOS ACE TRIBUTOS “EDERAIS E A DIVIDA
ATIVA DA UNIAG

Nome: CONECTA INFORMATICA COMERCIC E SERVICUS LTDA
CNPJ: 19.403.882/0001-64

Ressalvado o direitc de = Fazenda Nacional cobrar e inscrever quaisquer dividas de
responsabilidade do sujeito passivo acima identificads « vign 34 rades, € cartificade que
n&o constam pendéncias em seu nome, relativas a cradiios sibutarc minstrados oela Secretaria

da Receita Federal do Brasil (RFB) e 3 inscricdes em Divida Ativa da Lnido (DAIN junto a
Procuradoria-Geral da Fazenda Nacional (PGFN

Esta certiddo é valida para o estabelecirmarto malrlz « suss Miais e no caso de ente federativo, para
todos os orgaos e fundos publicos da administracan dirzta 3 ele vinculados. Refere-se 2 situacdo do
sujeito passivo no ambito da RFB e ds PGFN & ahra inclusive as contribuiches sociais orevistas
nas alineas 'a’ a 'd' do paragrafo tinico de 2+ dalzir®8212 de 24 re jutho d= 1991,

A aceitacdo desta certiddo esta condicionada & verificacio de cun 54 wicidede 0o Internet, nos
enderegos <http://rfb.gov.br> ou <http:/www.pgfn gov sr>

Certiddo emitida gratuitamente com base na Portaria Conjunta RFB/PGEN n° 1.751, de 2/10/2014.
Emitida as 12:05:27 do dia 26/03/2024 <hora e rdata de Rraciigs

Valida até 22/09/2024.

Cadigo de controle da certidzo: TB1F.5A5F 2826 R75F

Quialquer rasura ou emenda invalidara este dozumenio



25/06/2024, 10:23 Consulta Regularidade do Empregador

Voltar “ bmiprimir '

CAIXA

CAIXA ECONOMICA FEDERAL

Certificado de Regularidade do

32050-710

Tempo de Servico - FGTS.

obrigagbes com o FGTS.

Validade:08/06/2024 a 07/07/2024

Certificacdo Nimero: 2024060802503322415134

Informacg&o obtida em 25/06/2024 10:23:03

FGTS - CRF
Inscricdo: 19.403.882/0001-64
S o':?:l?o CONECTA INFORMATICA COMERCIO E SERVICOS
Endereco: AVENIDA RETIRO DOS IMIGRANTES 520 LOJA 02 / RETIRO / CONTAGEM / MG /

A Caixa Econémica Federal, no uso da atribuicdo que Ihe confere o Art. 7, da Lei
8.036, de 11 de maio de 1990, certifica que, nesta data, a empresa acima
identificada encontra-se em situagdo regular perante o Fundo de Garantia do

O presente Certificado n3o servird de prova contra cobranca de quaisquer
débitos referentes a contribuicdes e/ou encargos devidos, decorrentes das

A utilizacdo deste Certificada para os fins previstos em Lei esta condicionada a
verificacdo de autenticidade no site da Caixa: WWWw.caixa.gov.br

https://consulta-crf.caixa.gov.br/consultacrf/pages/consultaEmpregador.jsf

—_— e

&
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MUNICIPIO DE CONTAGEM / 16

Secretaria Municipal de Fazenda
Subsecretaria de Receita Municips

CERTIDAGC POSITIVA COM EFEITOR D E MEGATIVA DE DEBITOS MUNICIPAIS
Nome: CONECTA INFORMATICA COMERCIN E SERUTCOS 1LIDA

CPFICNPJn® 19.403.882/0001-51

Ressalvado o direito de a Fazends Municipa: cobrar e nscraver outras dividas de
responsabilidade do sujeito nassivo soime vificado que vierem a ser apuradas, é
certificado que constam sob sua responsabilidade Lréditos refativos  a  tributos
administrados pela Secretaria Municipal Adunta da Recet e/ou inscritos em Divida Ativa
junto & Procuradoria da Fazenda Munici ipal suja exigibilidade Psﬁfé suspensa, nos termos do
art. 151 dalein®5.172, de 25 de outubro de 1965 Caodigo Tributario Nacional (CTN),

R

Conforme disposto nos art. 205 & 208 do CTN. esta documento fem os mesmos
efeitos da certiddo negativa.

A aceitagio desta certidéo esta concicionads 3 verificagio de sua autenticidade na
Internet, no endereco: hitp./irecsite contagern.ma. gov. by

Dados de emissio da cerfidio

Ntmero da certidao..........: 77361
2/05/202

Datade emissao.............:

Datade validade ............ : 31/07/2024

Controle de autenticidade 241665478241 CR%

Observacdes:

A guitacdo de fributos devis
Nacional (DASN) e no Programa
{PGDAS-D) pelos contribuinles oplant
apresentacdo da Certiddo Conjunia Ne
da Uniao.

28 de bens imoveis ou de direitos sobre

tidao especifica para comprovacio da

2. A quitacao do ITBI nos casos de transmissio
estes devera ser comprovada através ds apressnt
quitacdo doimposto.

@itz contagem.mg.gov.hr

Certidao emitida gratuliamente através ca mis et o o ode

Atenc¢do: qualquer rasura ou emenda invalidars este documenic.



CERTIDAO NEGATIVA DE DEBITOS TRABALHISTAS

Nome: CONECTA INFORMATICA COMERCT( = SERVICO3 LTDA (MATRIZ E
FILIAIS)

CNPJ: 19.403.882/0001-64
Certidédo n®°: 38640044/2024
Expedigdo: 03/06/2024, &s 02:17:34
Validade: 30/11/2024 - 180 ¢

de sua expedicédo.

i

4

D
]
r
)

~ento 1ias, contadecs da data

Certifica-se gque CONECTA INFORMATICA COMERCIC E SERVICOS LTDA (MATRIZ E
FILIAIS), inscrito(a) no CNPJ sob o n” 19.403.882/0001-64, NAO CONSTA
como inadimplente no Bancce Nacicnzl de Devedores Trabalhistas.

: § R g da Consolidacéo
das Leis do Trabalho, acrescentacos ° 12.440/2011 e
13.467/2017, e no Ato 01/z022 S ansiro de 2022.
Os dados constantes desta Certidio responsabilidade dos

Certiddo emitida com base nosg

Tribunais do Trabalho.
No caso de pessoa juridica, a Certidio

a todes os seus estabelecimentos, acéncias
o de sua

ia
A aceitacgdo desta certiddoc condicicna-se 2 verificacg
m

a
autenticidade no portal do Trsiburnal Supervior do rabalko na

Internet (http://www.tst.jus.no)
Certiddo emitida gratuitamente.

INFORMAQAO IMPORTANTE
Do Banco Nacional de Devedoress
necessarios & identificacdc das

cs dados
Jjuridicas
inadimplentes perante a Justice do ) obrigacdes
“¢ria transitada em julgado ou em

estabelecidas em sentenca conc

acordos judiciais trakalhis tnclusive no concernente aos

recolhimentos previdenciarios a honorédrios, a <custas, a
emolumentos ou a recolhimentos detzrminados 2m lei; ou decorrentes
de execugdo de acordes firmadcs perant ' 18 Pipli€e a6

t i
Trabalho, Comissdo de Conciliacdc Prévia ou demais titulos que, por

disposicdo legal, contiver forca =



03/06/2024, 09:16 SIARE - Secraiz s ©

SECRETARIA DE ESTAD Dif £4

-

DA DE MINAS G

ALS

CERTIDAO DE DEBITOS TRIBUTARIGS

Positiva com efeito de negativa

! CERTIDAO EMITIDA EM:

03/06/2024

NOME/NOME EMPRESARIAL: CONECTA INFORMATICA CC - C it “FF 1 55 1A
g\iscmc;i\o ESTADUAL: 002277418.00- !cwm,/ch B iqT”“"f“_" ¥ i
| - o L i
LOGRADOURO: AV RETIRO DOS IMIGRANTES INUMERO. 3¢ |
COMPLEMENTO: EAIRFC: RETIRO 'lwII 5 —“_‘I i
|
DISTRITO/POVOADO: MUNICIPIZ: CCiTnoo! [uF: MC |

Ressalvado o direito de a Fazenda Publisa Sziadus! cobors
que:
1. Constam débitos relativos a tributos admini

Advocacia_Geral do Estado com 2 exigihilidade pe n
5.172, de 25 de ocutubro de 1966 - Codigo ‘iributario Macional

carta de adjudicacdo expedida em autos de inventi:
de separacao judicial, divércio, ou de partitng o= hais na
doacado de bens imdéveis, esta certiddo somente ter
Pagamento / Desoneracao de ITCD, prevista n= ~-tic - *

Certiddo vél_ida para todos os estabelecimentss da =mpr
sujeito passivo em Fase Administrativa su inzsriroc

IDENTIFICACAO NUMERO DO PTA '[

responsabilidade do sujeito passivo acima ideniificaus Gue vighei a s apuiad

2. No caso de utilizacdo para lavratura de escritura =ibhiics cu reci

inscrevosy on

enca Pablica Estadual e/ou
as do art 151 da Lei n°

; [
ro da formal de partilha, de
tenta en: acaoc

Ropublica de
erticido de

4

A autenticidade desta certiddo dever_éA;e} ‘één'ﬁr"ma&a e

certificzr Aoturnnine

itio da Secretaria de Estado de
Fazenda de Minas Gerais em www.fazenda.mg.gov.br =3 ceriid® o do 2 &hitar mrilid fxjos <>

2024000768407 407 o
https:/iwww2.fazenda.mg.gov.br/solictrl/SOL/CDT/DETALHE_746%7d2:cSe s i a%E e+ BESLRe e+ Trin % Etrios&numProto...

Al



CNPJ: 11.290.630/0001-64

Contagem, 20 de junho de 2024,

A
SOCIEDADE CULTURAL DE MINAS GERAIS - SCRMG
CNPJ: 15.621.747/0001-34

Rua Honorita Alves De QOliveira, 29, Centro

Contagem/MG
E-mail: administrativo@scrmg.org.br

Contato:31 3398-3653

Prezados:
Unid. Servigo Valor Unit.
21 Apostilas impressas em P&k com capa fotografica colorida encadernadas R$ 613,20
TOTAL: R$ 613,50

Vendedor: Sabrina

Validade da proposta: 90 dias

Colocamos a disposicdo para quaisquer
esclarecimentos.

Distribuidora S.A
CNPI11.290.630/0001-64

Rua. Cel Augusto Camargos, 558 1 02, Fonte Grande,
CEP: 32015-740 Contagem /MG

Tel: 21 99663.9198




RAJA SOLUCGES E SERVICOS EIRELL
CNPE: 41.730.708/0061-12 - INSCRICAO ESTABUAL: 39640200003

el Augnsto Camargos u® S40; Bagro - Contra i oja ]

Ria Cc

Confagem-MG - (31) -

SOCIEDADE CULTURAL DE MINAS GERAIS - SCRMG / ONRJ: 15.621.747/0001-34
RUA HOIORITA ALVESDE OLIVEIRA, 29, CENTRO

CONTAGEM MG

E-MAIL: administrativo@scrmg.org.br

TELEFONE: (31} 3398-3653

PROPOSTA COMERCIAL
Descricdo Valor Valor Total
21 apostilas impressas p&b encadermnadas Coin capa fotografica colorida|R$ 663,60 RS 663,60

tofal RE 863,60

Vendedor: Alexandre (319 9313 3896
Validade da proposta: 90 dias
Contagem, 20 de junha de 2024,




