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 Saúde
 GABINETE DO SECRETÁRIO

 Resolução SS–74, de 12-9-2017

Dispõe sobre o processo de notificação e investi-
gação dos óbitos maternos, de mulher em idade 
fértil, infantil e fetal e dá providências correlatas

O Secretário da Saúde, considerando:
- A Portaria GM/MS 1.119, de 05-06-2008, que regulamenta 

a vigilância dos óbitos maternos, que deve ser realizada por 
profissionais de saúde, designados pelas autoridades de vigi-
lância em saúde das esferas federal, estadual e municipal e do 
Distrito Federal;

- A Portaria GM/MS 72, de 11-01-2010, que estabelece a 
vigilância do óbito infantil e fetal como obrigatória nos serviços 
de saúde (públicos e privados) que integram o Sistema Único 
de Saúde -SUS e como atribuição das Unidades de Vigilância 
Epidemiológica (UVE) das Secretarias Estaduais, Municipais e 
do Distrito Federal e no Âmbito federal do Sistema Nacional de 
Vigilância Epidemiológica;

- A Portaria SVS/MS 116, de 11-02-2009, que regulamenta a 
coleta de dados, fluxo e periodicidade de envio de informações 
sobre óbitos e nascidos vivos para os Sistemas de Informações 
em Saúde sob gestão da Secretaria de Vigilância em Saúde;

- A Relação Nacional de Ações e Serviços de Saúde - RENA-
SES estabelecida pela portaria GM/MS 841, de 2 de maio de 
2012, em atendimento ao Decreto Federal 7.508, de 28-06-2011, 
que atribui a responsabilidade da notificação de óbitos e a inves-
tigação de eventos de interesse à saúde pública, à vigilância em 
saúde, à atenção primária, à urgência e emergência, à atenção 
psicossocial e à atenção ambulatorial especializada e hospitalar;

- A Portaria GM/MS 529, de 01-04-2013, alterada pela 
Portaria GM/MS 941, de 17-05-2013, que institui o Programa 
Nacional de Segurança do Paciente - PNSP, definindo segurança 
do paciente como redução do risco de dano desnecessário asso-
ciado ao cuidado de saúde, incluindo aí os óbitos;

- A Portaria GM/MS 183, de 30-01-2014, que regulamenta o 
incentivo financeiro de custeio para implantação e manutenção 
de ações e serviços públicos estratégicos de vigilância em saúde, 
dentre eles a Vigilância Epidemiológica Hospitalar, com atribui-
ção, dentre outras, de realizar a investigação complementar dos 
casos e óbitos hospitalizados (artigo 7º, inciso III);

- Portaria GM/MS 204, de 17-02-2016, que define a Lista 
Nacional de Notificação Compulsória de doenças, agravos e 
eventos de saúde pública nos serviços de saúde públicos e priva-
dos em todo o território nacional, incluindo os óbitos maternos, 
infantis e fetais;

- O Decreto Estadual 62.111, de 15-07-2016, que reformula 
o Sistema de Vigilância Epidemiológica do óbito materno no 
estado de São Paulo, altera sua denominação e dá providências 
correlatas;

- A Resolução SS 73, de 26-08-2016, que constitui os Comi-
tês Estadual e Regional de Vigilância do óbito Materno, Infantil 
e Fetal e dá providências correlatas.

- O Plano Operacional para a Redução da transmissão 
vertical do HIV e da sífilis, lançado em 2007 pelo Ministério da 
Saúde, constituindo estratégia para a redução da mortalidade 
materno, infantil e fetal;

- Que a Declaração de Óbito (DO) é o documento oficial que 
atesta a morte de um indivíduo, em atendimento a Lei Federal 
6.015, de 31-12-1973, e de preenchimento obrigatório pelo 
médico de acordo com a Resolução 1.779, publicada em 5 de 
dezembro de 2005, do Conselho Federal de Medicina;

- Que a identificação dos principais fatores de risco associa-
dos à mortalidade materna, infantil e fetal possibilita a definição 
de estratégias de prevenção de novas ocorrências, Resolve:

Artigo 1º - Fica regulamentada a vigilância dos óbitos 
maternos, de mulher em idade fértil, infantil e fetal no Estado 
de São Paulo.

Parágrafo 1º - Para os efeitos desta Resolução, é consi-
derado:

1. Óbito infantil: aquele não fetal, de crianças nascidas 
vivas, desde o momento do nascimento até um ano de idade 
incompleto, ou seja, 364 (trezentos e sessenta e quatro) dias;

2. Óbito fetal: toda a morte de um produto da concepção, 
antes da expulsão ou da extração completa do corpo da mãe, 
independente da duração da gestação. A morte do feto é carac-
terizada pela inexistência, depois da separação, de qualquer 
sinal de vida, como batimentos do coração, pulsações do cordão 
umbilical ou movimentos efetivos dos músculos de contração 
voluntária;

3. Óbito materno: a morte de uma mulher durante a gesta-
ção ou dentro de um período de até um ano após o término da 
gestação, independentemente de duração ou da localização da 
gravidez, devida a qualquer causa relacionada com ou agravada 
pela gravidez ou por medidas em relação a ela, porém não 
devida a causas acidentais ou incidentais;

Parágrafo 2º – Para fins de investigação são também con-
siderados obrigatórios todos os óbitos de mulheres em idade 
fértil, considerado o período entre os 10 e 49 anos de idade, 
independentemente da causa declarada, com o objetivo de 
levantar fatores determinantes, suas possíveis causas, identificar 
óbitos maternos não declarados, assim como subsidiar a adoção 
de medidas que possam evitar sua reincidência.

Artigo 2º - Os Municípios devem investigar, obrigatoriamen-
te, todos os óbitos de mulher em idade fértil, óbitos maternos, 
infantis e fetais, designando profissionais de saúde para referida 
ação.

Parágrafo 1º - Os profissionais designados serão responsá-
veis pelo monitoramento dos óbitos maternos, infantis e fetais 
do município, pela busca ativa das informações e articulação 
para finalização, avaliação e consolidação das investigações 
de sua área de abrangência, junto aos locais de atendimento 
dos casos, tais como hospitais, pronto-atendimento, atenção 
básica e outros.

Parágrafo 2º - A designação dos referidos profissionais deve 
ser atualizada no início de cada ano.

Parágrafo 3º - A investigação de óbitos, segundo a Relação 
Nacional de Ações dos Serviços de Saúde - RENASES, está sob 
a responsabilidade da atenção primária, urgência e emergência, 
vigilância em saúde, atenção psicossocial, atenção ambulatorial 
especializada e atenção hospitalar e não apenas dos profissio-
nais designados no “caput” deste artigo.

Artigo 3º - O instrumento base para notificação dos óbitos 
e para desencadear o processo de investigação é a Declaração 
de Óbito – DO, que deve ser preenchida em todos os campos.

Parágrafo 1º - A primeira via (cor branca) da Declaração de 
Óbito, preenchida por médico dos estabelecimentos de saúde, 
pelo Serviço de Verificação de Óbitos - SVO, pelo Instituto Médi-
co Legal - IML ou por médico particular, deve ser encaminhada 
ao setor municipal do Sistema de Informação Sobre Mortalidade 
- SIM, no prazo de 48 horas.

Parágrafo 2º - O setor municipal do Sistema de Informação 
Sobre Mortalidade - SIM deve encaminhar cópia da declaração 
de óbito à equipe municipal de investigação do óbito, designada 
no artigo 2º desta Resolução, no prazo de 48 horas.

Artigo 4º - O instrumento que servirá de roteiro para a 
investigação pode ser o apresentado no ANEXO I ou o contido 
no “Manual dos Comitês de Mortalidade Materna e Infantil” 
ou aquele padronizado pelo Município, desde que contenha 
as informações necessárias para o preenchimento do módulo 
de investigação do óbito do Sistema de Informação Sobre 
Mortalidade – SIM.

Artigo 5º - A responsabilidade de investigação dos óbitos é 
do município de residência dos casos.

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;
- 5kg 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. Procionar e servir.
Rendimento: 100 porções de 100 gramas cada.
Tempo de preparo: 60 minutos aproximadamente.
14. Sardinha a Gomes de Sá
Ingredientes
- 1 kg de Sardinha;
- 6 cebolas cortadas em rodela;
- 4 dentes de alho picados;
- 4 limões;
- 1kg de batatas cortadas em rodelas;
- 2 pimentões verdes cortados em cubos;
- 2 pimentões vermelhos cortados em cubos;
- 4 colheres de sopa de óleo;
- sal e cheiro verde a gosto.
Modo de Preparo
1.Em uma panela refogar a cebola e o alho. Acrescentar a 

sardinha e deixar refogar.
2.Acrescentar os pimentões picados e deixar cozinhar.
3.Acrescentar as batatas cozidas e a salsinha. Deixar cozi-

nhar por mais 10 minutos.
4. Porcionar e Servir.
Rendimento: 20 porções de 80 gramas cada.
Tempo de preparo: 60 minutos aproximadamente.

 COORDENADORIA DE ORÇAMENTO E 
FINANÇAS

 DEPARTAMENTO DE CONTROLE DE CONTRATOS 
E CONVÊNIOS

 CENTRO DE CONVÊNIOS
 Quarto Termo de Aditamento de Convênio
Convênio do Programa Creche Escola
Fundamento Legal: Decretos 57.367/2011 e 58.117/2012.
Processo 3349/0000/2011-SE (2 vols.)
Objeto – Prorrogação da vigência do Ajuste para conclusão 

da obra, objeto do convênio celebrado para o Desenvolvimento 
do Programa de Ação Cooperativa Estado/Município, para 
Construção de creche.

Convenentes: Estado de São Paulo/Secretaria de Estado da 
Educação; Fundação para o Desenvolvimento da Educação- FDE 
e a Prefeitura Municipal de Santa Branca.

Data da assinatura: 25-09-2017.
Prazo de vigência do convênio: Prorrogado de 17-07-2017 

até 16-07-2018.
Parecer Referencial CJ/SE 400/2017, emitido em 22-03-

2017.
 Terceiro Termo de Aditamento de Convênio
Convênio do Programa Creche Escola
Fundamento Legal: Decretos 57.367/2011 e 58.117/2012.
Processo 3691/0000/2012-SE (2 vols.)
Objeto – Prorrogação da vigência do Ajuste para conclusão 

da obra, objeto do convênio celebrado para o Desenvolvimento 
do Programa de Ação Cooperativa Estado/Município, para 
Construção de creche.

Convenentes: Estado de São Paulo/Secretaria de Estado da 
Educação; Fundação para o Desenvolvimento da Educação- FDE 
e a Prefeitura Municipal de São Pedro.

Data da assinatura: 25-09-2017.
Prazo de vigência do convênio: Prorrogado de 24-08-2017 

até 23-02-2018.
Parecer Referencial CJ/SE 400/2017, emitido em 22-03-

2017.
 Segundo Termo de Aditamento de Convênio
Convênio do Programa Creche Escola
Fundamento Legal: Decretos 57.367/2011 e 58.117/2012.
Processo 5491/0000/2013-SE (2 vols.)
Objeto – Prorrogação da vigência do Ajuste para conclusão 

da obra, objeto do convênio celebrado para o Desenvolvimento 
do Programa de Ação Cooperativa Estado/Município, para 
Construção de creche.

Convenentes: Estado de São Paulo/Secretaria de Estado da 
Educação; Fundação para o Desenvolvimento da Educação- FDE 
e a Prefeitura Municipal de Silveiras.

Data da assinatura: 25-09-2017.
Prazo de vigência do convênio: Prorrogado de 26-06-2017 

até 25-06-2018.
Parecer Referencial CJ/SE 400/2017, emitido em 22-03-

2017.
 Quinto Termo de Aditamento de Convênio
Convênio do Programa de Creche Escolas
Fundamento Legal: Decretos 57.367, de 27-09-2011 e o 

58.117, de 11-06-2012.
Processo 12718/0000/2012-SE (2 vols.)
Objeto: Suplementação de recursos financeiros para a cons-

trução de Creche, naquela cidade.
Convenentes: Estado de São Paulo/Secretaria de Estado da 

Educação; Fundação para o Desenvolvimento da Educação- FDE 
e a PM de Mirandópolis.

Data da assinatura: 25-09-2017
Valor: R$ 45.577,52 pela SEE e NIHIL pelo Município.
Crédito Orçamentário: 12368081558100000
Prazo de vigência: vigência não alterada
Parecer CJ/SE 424/2017, emitido em 24-03-2017
 Quarto Termo de Aditamento de Convênio
Convênio do Programa de Creche Escolas
Fundamento Legal: Decretos 57.367, de 27-09-2011 e o 

58.117, de 11-06-2012.
Processo 3261/0000/2011-SE (3 vols.)
Objeto: Suplementação de recursos financeiros para a cons-

trução de Creche, naquela cidade.
Convenentes: Estado de São Paulo/Secretaria de Estado da 

Educação; Fundação para o Desenvolvimento da Educação- FDE 
e a PM de Ipiguá.

Data da assinatura: 25-09-2017
Valor: R$ 429.224,00 pela SEE e R$ 24.182,85 pelo Muni-

cípio.
Crédito Orçamentário: 12368081558100000
Prazo de vigência: vigência não alterada
Parecer CJ/SE 424/2017, emitido em 24-03-2017
 Quarto Termo de Aditamento de Convênio
Convênio do Programa Creche Escola
Fundamento Legal: Decretos 57.367/2011 e 58.117/2012.
Processo 8859/0000/2012-SE (2 vols.)
Convenentes: Estado de São Paulo/Secretaria de Estado da 

Educação; Fundação para o Desenvolvimento da Educação- FDE 
e a Prefeitura Municipal de Rancharia.

Data da assinatura: 25-09-2017.
Retificando o Segundo Termo de Aditamento ao Convênio 

entre a Secretaria de Educação e a Prefeitura Municipal de 
Rancharia, publicado no D.O. de 11-11-2016, pag. 45, Executivo, 
Seção I. da seguinte forma: à fl. 180, onde se lê até 09/10/17, 
leia-se: prorrogado até 09-04-2018.

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
- 3kg de carne moída ao molho com legumes;
- 6 cebolas picadas;
- 4 dentes de alho picados;
- 3kg 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;
- 6kg 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. Frango Dourado
Ingredientes
- 5 cebolas grandes picadas;
- 3 tomates picados;
- 5 colheres de sopa de óleo;
- 5 dentes de alho amassados;
- Salsinha a gosto;
- 6kg de peito de frangoi 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 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 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.
11. Macarrão a Chinesa
Ingredientes
- 4 colheres de sopa de óleo;
- 5kg 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;
- 1,5kg de acelga cortada em tiras;
- 1,5kg 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.
12. 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;
- 100ml 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.
13. Virado de Feijão Carioca

 Comunicado
Receitas 7º Ciclo de 2017
Agrupamento 3
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;
- 3kg de molho de tomate;
- 5kg de atum;
- 5kg 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
- 2kg de sardinha em óleo comestível;
- 3kg 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. Frango refogado a primavera
Ingredientes
- 6kg de peito de frango (pouch);
- 6 tomates cortados em cubos;
- 6cenouras cortadas em cubos pequenos;
- 6 chuchus cortados em cubos pequenos;
- 6 cebolas picadas;
- 3 dentes de alho;
- 7colheres de sopa (100 ml) óleo;
- Cheiro verde a gosto;
- Sal a gosto.
Modo de Preparo
1. Em uma panela, aquecer o óleo e refogar a cebola, alho 

e os tomates. Em seguida, acrescentar o peito de frango e deixar 
dourar. Reservar

2. Em outra panela cozinhar a cenoura e o chuchu em água 
fervente até que os dois estejam macios. Reservar.

3. Misturar o frango aos legumes e acrescentar o 
cheiro verde e sal a gosto.

4.Porcionar e servir.
Rendimento: 120 porções de 65 gramas cada.
Tempo de preparo: 30 minutos aproximadamente.
4. Sardinha a scabech
Ingredientes
- 2 kg de sardinha em óleo comestível;
- 1kg de molho de tomate;
- 1 maço de cheiro verde picado;
- 2 dentes de alho picados;
- 3 cebolas picadas;
- 1 colher de sopa de orégano;
- 100ml 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.
5. Feijoada Branca de legumes

 per capita (g) 100 alunos 200 alunos 300 alunos
feijão branco 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
batata 1 100 200 300
abóbora 1 100 200 300

sal: A gosto
Modo de Preparo:
1. Descasque e pique bem o alho.
2. Descasque e pique as cebolas em tiras, a cenoura, a 

batata e a abobora em cubos grandes.
3. Pique os tomates.
4. Coloque o feijão branco 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 branco 
com água e deixe cozinhar com a panela aberta.

8. Após subir fervura, acrescente ao feijão os vegetais 
reservados. Tampe a panela até pegar pressão e deixe cozinhar 
por 20 minutos. Desligue, espere a panela perder pressão e sirva.

6. 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 


