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TERMO DE REFERÊNCIA

Informações Básicas
Órgão: Município de Ribeirãozinho do Maranhão - MA.
Requisitante(s): Secretaria Municipal de Educação
Número do processo: 344721.2026.2152-08
Data de abertura: 15/10/2026
Procedimento: Pregão Eletrônico SRP.
Estimativa de valores:  Sigiloso.

1. OBJETO
Registro de preços para futura e eventual aquisição de gêneros alimentícios destinados à merenda escolar da rede municipal de ensino de Ribeirãozinho do Maranhão - MA, para o ano letivo de 2027, visando atender as necessidades da Secretaria Municipal de Educação, conforme as diretrizes do Programa Nacional de Alimentação Escolar (PNAE).

2. JUSTIFICATIVA
2.1. A presente contratação justifica-se pela necessidade de aquisição de gêneros alimentícios destinados à merenda escolar dos alunos da rede municipal de ensino de Ribeirãozinho do Maranhão – MA, durante o ano letivo de 2027, visando atender às demandas da Secretaria Municipal de Educação e garantir a continuidade da alimentação escolar, conforme as diretrizes do Programa Nacional de Alimentação Escolar (PNAE).
A oferta de alimentação escolar adequada é fundamental para promover a saúde, o desenvolvimento e o rendimento escolar dos estudantes, contribuindo para a segurança alimentar e nutricional e para a permanência dos alunos nas unidades de ensino.
Considerando a necessidade de abastecimento regular das escolas e a variação do consumo ao longo do período letivo, a adoção do Sistema de Registro de Preços mostra-se adequada, permitindo aquisições parceladas conforme as necessidades da Administração, favorecendo o planejamento, evitando desperdícios e promovendo a utilização eficiente dos recursos públicos.
Dessa forma, a contratação busca assegurar o fornecimento regular de alimentos em condições adequadas de qualidade e segurança, observando as disposições da Lei nº 14.133/2021, da Lei nº 11.947/2009 e das normas vigentes do Programa Nacional de Alimentação Escolar (PNAE), em atendimento ao interesse público e às necessidades da rede municipal de ensino.

3. VALOR MÉDIO
3.1. O valor estimado da presente contratação será definido com base em pesquisa de preços realizada previamente pela Administração, considerando os preços praticados no mercado para o fornecimento de gêneros alimentícios compatíveis com as especificações, unidades de fornecimento e quantitativos estimados para atendimento da rede municipal de ensino de Ribeirãozinho do Maranhão – MA, durante o ano letivo de 2027.
3.2. Para a composição do orçamento estimado, deverão ser observados os parâmetros previstos no art. 23 da Lei nº 14.133/2021 e na regulamentação aplicável, mediante utilização de fontes de pesquisa idôneas e compatíveis com o objeto, buscando-se identificar os preços praticados no mercado e estabelecer valores de referência condizentes com a realidade local e regional.

3.3. A pesquisa de preços deverá considerar, sempre que possível, as características específicas dos gêneros alimentícios, tais como marca ou padrão de qualidade, quando pertinente, unidade de medida, embalagem, condições de entrega, local de fornecimento, sazonalidade e demais fatores que possam influenciar a formação dos preços, de modo a assegurar a compatibilidade entre os valores pesquisados e as condições efetivas da futura contratação.
3.4. A Administração adotará o orçamento estimado sigiloso, mediante justificativa formal constante dos autos, nos termos do art. 24 da Lei nº 14.133/2021. O sigilo será mantido durante a fase pertinente do procedimento, sem prejuízo da divulgação dos quantitativos e das demais informações necessárias à elaboração das propostas, bem como do acesso dos órgãos de controle competentes aos documentos e valores correspondentes.
3.5. A adoção do orçamento sigiloso deverá ser avaliada à luz das características do objeto e das circunstâncias concretas da contratação, demonstrando-se sua pertinência para a preservação da competitividade e para a obtenção da proposta mais vantajosa para a Administração, sem prejuízo dos princípios da publicidade, da transparência e da isonomia.
3.6. O valor estimado da contratação e os preços de referência por item deverão constar da documentação pertinente do processo administrativo, conforme o procedimento adotado, e servirão de subsídio para a análise da aceitabilidade das propostas, a avaliação da compatibilidade dos preços ofertados com os praticados no mercado e a prevenção de contratações com valores excessivos.
3.7. Assim, a definição do valor estimado da contratação deverá ser precedida de pesquisa de preços devidamente documentada, de modo a assegurar a razoabilidade dos valores de referência, a adequada aplicação dos recursos públicos e a seleção da proposta mais vantajosa para a Administração Municipal, em conformidade com a legislação vigente.

4. QUANTITATIVOS E ESPECIFICAÇÕES
4.1. Quantitativos: 

LOTE 01 – GÊNEROS PERECÍVEIS: ITENS 01 – 35
	Nº ITEM
	DESCRIÇÃO/ESPECIFICAÇÃO
	VALIDADE/TRANSPORTE/ROTULAGEM
	QUANT.
	UNID.

	01
	AÇAFRÃO EM PÓ (100 g):
Características gerais: cúrcuma desidratada e moída. Açafrão puro, de boa qualidade. O produto em pó deverá apresentar-se com coloração amarelo intenso, com odor característico, isento de contaminação, especialmente sem acréscimo de fubá, parasitas e de detritos animais. Devem estar sem a presença de sujidades ou matérias estranhas. SEM GLÚTEN. 
Embalagem: acondicionado em saco plástico de polietileno, atóxico, transparente e resistente. As mesmas deverão ser íntegras, não serão aceitas aquelas que estiverem rasgadas ou perfuradas ou qualquer outro sinal de alteração do produto ou embalagem. A embalagem deve ser com peso individual de 100 g. 
	
Validade: mínima de 12 (doze) meses, a contar a partir da data de entrega.

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	
300
	
KG

	02
	AÇÚCAR CRISTAL (1 kg):
Características gerais: sacarose obtida a partir do caldo de cana-de-açúcar, cristal, branco, aspecto sólido com cristais bem definidos, isento de matéria terrosa, fermentações, parasitas, sujidades, livre de umidade e fragmentos estranhos.
Embalagem primária: acondicionado em saco plástico de polietileno, atóxico, transparente, resistente e vedado hermeticamente. As mesmas deverão ser íntegras, não serão aceitas aquelas que estiverem rasgadas ou perfuradas ou qualquer outro sinal de alteração do produto ou embalagem. A embalagem deve ser com peso individual de 1kg e/ou 2kg do produto.
Embalagem secundária: fardo plástico de polietileno, resistente, atóxico, transparente ou leitoso, hermeticamente selado por termossoldagem de forma a garantir a integridade dos pacotes durante transporte e armazenamento, sem permitir entrada de umidade, sujeira ou contaminantes. O fardo deve estar em perfeito estado, sem rasgos, furos ou sinais de violação. Apresentados em fardos de 10 kg ou 30kg.
	
Validade: mínima de 02 (dois) anos, a contar a partir da data de entrega.

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	7.000
	KG

	03 
	AMIDO DE MILHO (500 g):
Características gerais: produto sob a forma de pó fino, cor branca, inodoro, insípido, resultante do processamento do milho, fabricado a partir de matérias primas sãs e limpas. Isento de: matéria terrosa, parasitas, larvas, umidade excessiva (Máx. 13%: conforme legislação da Anvisa), procedência nacional, fermentação ou ranço, destinado ao consumo humano. 
Embalagem primária: acondicionado em saco plástico de polietileno, atóxico, transparente, hermeticamente selado por termossoldagem na vertical e horizontal, pode ser do tipo stand-up pouch (que fica em pé) ou pacote simples, resistente e envolto em caixa de papel. As mesmas deverão ser íntegras, não serão aceitas aquelas que estiverem abauladas, estufadas, rasgadas ou perfuradas ou qualquer outro sinal de alteração do produto ou embalagem. A embalagem deve ser com peso individual de 200g do produto.
Embalagem secundária: caixa de papelão resistente e reforçada com abas superiores e inferiores lacradas com fita adesivas, ideal para empilhamento, com identificação como código de barra, lote, validade e marca. Apresentados em caixas de 6 a 10kg.
	
Validade: mínima de 12 (doze) meses, a contar a partir da data de entrega.

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	
250
	
PCT

	04
	ARROZ BRANCO LONGO FINO (1 kg)
Características gerais: beneficiado, polido, agulhinha, tipo I, de procedência nacional e ser de safra corrente, que não necessite de escolha e nem lavagem para seu preparo. Isento de mofo, pedras, sujidades, odores estranhos e de substâncias nocivas. 
Embalagem primária: acondicionado em saco plástico de polietileno, atóxico, transparente, resistente e vedado hermeticamente. As mesmas deverão ser íntegras, não serão aceitas aquelas que estiverem rasgadas ou perfuradas ou qualquer outro sinal de alteração do produto ou embalagem. A embalagem deve ser com peso individual de 1kg do produto.
Embalagem secundária: fardo plástico de polietileno, resistente, atóxico, transparente ou leitoso, hermeticamente selado por termossoldagem de forma a garantir a integridade dos pacotes durante transporte e armazenamento, sem permitir entrada de umidade, sujeira ou contaminantes. O fardo deve estar em perfeito estado, sem rasgos, furos ou sinais de violação. Apresentados em fardos de 10 kg ou 30kg.
	
Validade: mínima de 12 (doze) meses, a contar a partir da data de entrega.

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	
20.000
	
KG

	05
	AVEIA EM FLOCOS FINOS (450 g)
Características gerais: aveia em flocos finos rico em fibra alimentar, farinha de trigo enriquecida com ferro e ácido fólico (da qual 53% é farinha integral), açúcar, maltodextrina, inulina, aromatizantes, antiumectante carbonato de cálcio, e regulador de acidez fosfato dissódico, com cor, aroma e sabor característicos, sem quaisquer adulterações ou contaminações.
Embalagem primária: acondicionado em saco plástico de polietileno, atóxico, transparente, hermeticamente selado por termossoldagem na vertical e horizontal, pode ser do tipo stand-up pouch (que fica em pé) ou pacote simples, resistente e envolto em caixa de papel. As mesmas deverão ser íntegras, não serão aceitas aquelas que estiverem abauladas, estufadas, rasgadas ou perfuradas ou qualquer outro sinal de alteração do produto ou embalagem. A embalagem deve ser com peso individual de 170g do produto.
Embalagem secundária: caixa de papelão ondulado resistente e reforçada com abas superiores e inferiores lacradas com fita adesivas, ideal para empilhamento, com identificação como código de barra, lote, validade e marca. Apresentados em caixas de 6 a 10kg.
	
Validade: mínima de 12 (doze) meses, a contar a partir da data de entrega.

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	
50
	
PCT

	06
	BISCOITO DOCE - TIPO ROSQUINHA (COCO/LEITE/NATA) (300 g)
Características gerais: Farinha de trigo enriquecida com ferro e ácido fólico, tipo rosquinha sabor coco, leite ou nata. Fabricado a partir de matérias primas sãs, conter sabor, cor amarelo-claro a dourado e odor característico sem ranço, bolor ou odores estranhos, textura crocante, firme e seca e em perfeito estado de conservação. Devem estar isentos de matéria terrosa, parasitas, larvas, vestígios de insetos, livres de umidade e/ou qualquer sinal de contaminação.
Embalagem primária: acondicionado em saco plástico de polietileno, atóxico, transparente, resistente e vedado hermeticamente. As mesmas deverão ser íntegras, não serão aceitas aquelas que estiverem rasgadas ou perfuradas ou qualquer outro sinal de alteração do produto ou embalagem. A embalagem deve ser com peso individual de 300g do produto. 
Embalagem secundária: caixa de papelão ondulado resistente e reforçada com abas superiores e inferiores lacradas com fita adesivas, ideal para empilhamento, com identificação como código de barra, lote, validade e marca. Apresentados em caixas de 9kg.
	
Validade: mínima de 12 (doze) meses, a contar a partir da data de entrega. 

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	
6.500
	
PCT

	07
	BISCOITO CREAM CRACKER (300 g)
Características gerais: Farinha de trigo enriquecida com ferro e ácido fólico, biscoito de água e sal, seco, do tipo cream cracker, isento de recheios, coberturas, corantes artificiais e contaminantes físicos, químicos ou biológicos. Fabricado a partir de matérias primas sãs, em perfeito estado de conservação e conter sabor, cor amarelo-claro a dourado e odor característico sem ranço, bolor ou odores estranhos, textura crocante e seca e em perfeito estado de conservação. Devem estar isentos de matéria terrosa, parasitas, larvas, vestígios de insetos, livres de umidade e/ou qualquer sinal de contaminação.
Embalagem primária: acondicionado em saco plástico de polietileno, atóxico, transparente, resistente e vedado hermeticamente. As mesmas deverão ser íntegras, não serão aceitas aquelas que estiverem rasgadas ou perfuradas ou qualquer outro sinal de alteração do produto ou embalagem. A embalagem deve ser com peso individual de 300g do produto. 
Embalagem secundária: caixa de papelão ondulado resistente e reforçada com abas superiores e inferiores lacradas com fita adesivas, ideal para empilhamento, com identificação como código de barra, lote, validade e marca. Apresentados em caixas de 6kg.
	
Validade: mínima de 12 (doze) meses, a contar a partir da data de entrega. 

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	
13.000
	
PCT

	08
	CAFÉ TORRADO E MOÍDO (250 g)
Características gerais: produto submetido a torra e moagem, sem adição de quaisquer outros ingredientes, pronto para infusão, torrado e moído em pó, tipo tradicional ou extra, moagem média ou fina, submetido a tratamento térmico adequado, 100% puro, sem mistura com cereais ou outros grãos. Com selo ABIC. Deve apresentar-se com cor, aroma e sabor característicos, livre de matérias estranhas, umidade excessiva, fermentação, mofo, bolor, ranço ou quaisquer sinais de deterioração.
Embalagem primária: produto embalado em pacote laminado a vácuo íntegro, vedado hermeticamente, selada, resistente e atóxica, com barreira à luz e umidade. As mesmas deverão ser íntegras, não serão aceitas aquelas que estiverem abauladas, estufadas, rasgadas, perfuradas ou qualquer outro sinal de alteração do produto ou embalagem. A embalagem deve ser com peso individual de 250g do produto. ROTULAGEM NUTRICIONAL OBRIGATÓRIA (RDC Nº 360, DE 23 DE DEZEMBRO DE 2003).
Embalagem secundária: caixa de papelão ondulado resistente e reforçada com abas superiores e inferiores lacradas com fita adesivas, ideal para empilhamento, com identificação como código de barra, lote, validade e marca. Apresentados em caixas de 5kg.
	
Validade: mínima de 12 (doze) meses, a contar a partir da data de entrega.

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	
1.000
	
PCT

	09
	CANELA EM PÓ (30g)
Características gerais: produto obtido da moagem da casca seca do tronco da árvore Cinnamomum zeylanicum (canela-do-ceilão) ou Cinnamomum cassia (canela-cássia) limpas e moídas em conformidade com os requisitos da indústria alimentícia.  ROTULAGEM NUTRICIONAL OBRIGATÓRIA (RDC Nº 360, DE 23 DE DEZEMBRO DE 2003), apresentado na forma de pó fino seco e homogêneo, com aroma característico, cor marrom clara a escura, odor e sabor característicos, fortes e agradáveis e sabor picante-adocicado. Isento de sujidades, matérias estranhas, fungos, insetos ou qualquer contaminante. Deve ser 100% canela, sem adição de corantes, conservantes, açúcar ou outras substâncias.
Embalagem primária: acondicionado em embalagem (potes) de polietileno com tampa, atóxico, resistente, selada e hermética. As mesmas deverão ser íntegras, não serão aceitas aquelas que estiverem abauladas, estufadas, rasgadas, perfuradas ou qualquer outro sinal de alteração do produto ou embalagem. A embalagem deve ser com peso individual de 30g.
Embalagem secundária: fardo plástico de polietileno, resistente, atóxico, transparente, hermeticamente selado por termossoldagem de forma a garantir a integridade dos potes durante transporte e armazenamento, sem permitir entrada de umidade, sujeira ou contaminantes. O fardo deve estar em perfeito estado, sem rasgos, furos ou sinais de violação. Apresentados em tabletes com 12 unidades.
	
Validade: mínima de 12 (doze) meses, a contar a partir da data de entrega. 

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	
200
	
UND

	10
	CHOCOLATE EM PÓ ALCALINO - 50% CACAU (500g/1kg):
Características gerais: é extraído das amêndoas ou grãos de cacau, através da moagem com temperaturas inferiores a 40ºC. Esta elevação da temperatura ocorre apenas pela fricção dos grãos com a máquina. Este processo permite manter todos os nutrientes e antioxidantes deste alimento. Desta moagem resulta uma pasta parcialmente liquida. Para o transformar em pó é necessário separar a parte liquida (manteiga de cacau), produzindo-se então uma massa sólida (chamada torta de cacau) que é então pulverizada e transformada em cacau cru em pó. Por essa razão contém mais fibra e proteína e menos gordura que os grãos de cacau. Deverá ser solúvel em líquidos quentes e frios, com cor, odor, sabor e textura característicos. SEM GLÚTEN.
o produto Cacau cru em pó deverá estar de acordo com a legislação vigente, em especial: NTA 02 (Decreto 12.486/78), Resolução RDC nº 264 de 22/09/05, RDC nº 12 de 02/01/01, RDC nº 259 de 20/09/02, RDC nº 360 de 23/12/03, RDC nº 14 de 28/03/14, Portaria nº 326 de 30/07/1997, Resolução CD/FNDE n° 06 de 08/05 /2020 e Lei nº 8.656 de 21/05/93. Ingredientes como cacau em pó, açúcar e aromatizante sintético idêntico ao natural. Deve ser isento de leite e dos principais alimentos alérgenos conforme Resolução RDC nº 26 de 02/07/15. Poderá conter outros ingredientes desde que aprovados pela legislação vigente e que não descaracterizem o produto, os quais deverão ser declarados. 
Embalagem primária: acondicionada em embalagem flexível de polietileno ou alumínio laminado projetada pra preservar o aroma e proteger o pó contra umidade. As mesmas deverão ser íntegras, não serão aceitas aquelas que estiverem rasgadas ou perfuradas ou qualquer outro sinal de alteração do produto ou embalagem. Com peso individual de 500g.
Embalagem secundária: fardo plástico de polietileno, resistente, atóxico, transparente ou leitoso, hermeticamente selado por termossoldagem de forma a garantir a integridade dos pacotes durante transporte e armazenamento, sem permitir entrada de umidade, sujeira ou contaminantes. O fardo deve estar em perfeito estado, sem rasgos, furos ou sinais de violação. Embalados em fardos de 5 kg.
	
Validade: mínima de 12 (doze) meses, a contar a partir da data de entrega.

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	
4.000
	
PCT

	11
	COCO RALADO EM FLOCOS GROSSOS-DESIDRATADO (100g)
Características gerais: produto obtido a partir da polpa madura do coco (Cocos nucifera L.), ralada em flocos grossos secos e submetida à desidratação. Com granulometria grossa (flocos maiores, entre 1 mm e 3 mm). Deve apresentar-se seco, textura dos flocos secos e firmes, com umidade máxima de 3% a 5%, cor branca a levemente amarelada com sabor e odor naturais do coco. Sem adição de açúcar, conservantes, aromatizantes ou corantes artificiais, 100% polpa de coco desidratada. Isento de mofo, ranço, grumos, insetos, larvas e sujidades.
Embalagem primária: acondicionado em embalagem aluminizada ou de polietileno, selado, atóxico, transparente e resistente. As mesmas deverão ser íntegras, não serão aceitas aquelas que estiverem rasgadas ou perfuradas ou qualquer outro sinal de alteração do produto ou embalagem. Com peso individual de 100g.
Embalagem secundária: caixa de papelão ondulado resistente e reforçada com abas superiores e inferiores lacradas com fita adesivas, ideal para empilhamento, com identificação como código de barra, lote, validade e marca. Apresentados em caixas de 5kg.
	
Validade: mínima de 12 (doze) meses, a contar a partir da data de entrega.

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	
800
	
PCT

	12
	COLORAU (colorífico) – (200 g)
Características gerais: produto alimentício do tipo condimento, obtido da mistura de farinha de milho ou fubá com extrato ou pó de urucum (Bixa orellana L.), utilizado para fins culinários como corante, na forma de pó seco, fino, de cor vermelho-alaranjado intensa, com aroma característicos e extra forte. Deve estar livre de umidade, grumos, bolores, sujidades e insetos. SEM GLÚTEN.
Embalagem primária: acondicionado em saco plástico de polietileno, atóxico, transparente, resistente e vedado hermeticamente. As mesmas deverão ser íntegras, não serão aceitas aquelas que estiverem rasgadas ou perfuradas ou qualquer outro sinal de alteração do produto ou embalagem. A embalagem deve ser com peso individual de 200g do produto.
Embalagem secundária: fardo plástico atóxico, transparente, incolor, termossoldado ou lacrado com fita adesiva plastificada, resistente, que suporte a manipulação, o transporte e o armazenamento, sem perder sua integridade. Apresentados em fardos de 10kg.
	
Validade: mínima de 12 (doze) meses, a contar a partir da data de entrega. 

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	
5.000
	
PCT

	13
	EXTRATO DE TOMATE (340g):
Características gerais: Obtido da polpa de tomates, sãos e limpos, por meio de processo tecnológico adequado, massa homogênea, vermelho intensa, com odor próprio e característicos do tomate, deve conter no mínimo 6% de sólidos solúveis naturais de tomate, podendo conter sal e/ou açúcar. O produto deve estar isento de matéria terrosa, parasitas, fungos, vestígios de insetos, livres de umidade e coloração específica. Não deve apresentar cheiro de mofos.
Embalagem primária: produto deverá ser do tipo plásticos hermeticamente fechada e resistente ou tetra-pack, cada embalagem deverá apresentar peso líquido de 300g.
Embalagem secundária: a embalagem secundária deverá ser caixa de papelão reforçada, adequada ao empilhamento recomendado, lacrada e identificada com o nome da empresa, resistente a danos durante o transporte e armazenamento, garantindo a integridade do produto durante todo o seu período de validade. A embalagem deverá ser dimensionada de forma a não permitir a existência de espaços vazios entre as embalagens primárias e os limites da embalagem secundária. Será considerada imprópria e será recusada a embalagem defeituosa ou inadequada, que exponha o produto à contaminação e/ou deterioração. Apresentados em caixas de 9 kg.

	
Validade: mínima de 12 (doze) meses, a contar a partir da data de entrega. 

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	
10.000
	
UND

	14
	FARINHA DE MANDIOCA - BRANCA (1 kg)
Características gerais: Farinha de mandioca crua tipo 1, grupo seca, subgrupo fina, classe branca, obtido das raízes de mandiocas sadias. Aspecto: fina e seca, de cor branca, odor e sabor próprios. Isento de sujidades, parasitas, matéria terrosa e parasitas, e em perfeito estado de conservação. Não podendo estar úmida, fermentada ou rançosa.
Embalagem: acondicionado em saco plástico de polietileno, atóxico, transparente, resistente e vedado hermeticamente. As mesmas deverão ser íntegras, não serão aceitas aquelas que estiverem rasgadas ou perfuradas ou qualquer outro sinal de alteração do produto ou embalagem. Com peso individual de 1kg do produto.
Embalagem secundária: fardo plástico de polietileno, resistente, atóxico, transparente ou leitoso, hermeticamente selado por termossoldagem de forma a garantir a integridade dos pacotes durante transporte e armazenamento, sem permitir entrada de umidade, sujeira ou contaminantes. O fardo deve estar em perfeito estado, sem rasgos, furos ou sinais de violação. Apresentados em fardos de 10 kg ou 30kg.

	
Validade: mínima de 12 (doze) meses, a contar a partir da data de entrega. 

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	
3.000
	
KG
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	FARINHA DE TRIGO – SEM FERMENTO (1kg)
Características gerais: Farinha de Trigo Especial de primeira, fabricada a partir de grãos de trigo, um pó uniforme, sem grumos, sãos e limpos, branca, enriquecida com ferro e ácido fólico. Aspecto, cor, odor e sabor próprios. Isento de sujidades, parasitas, matéria terrosa e parasitas, e em perfeito estado de conservação. Não podendo estar úmida, fermentada ou rançosa.
Embalagem primária: acondicionado em saco plástico de polietileno, atóxico, transparente, resistente e vedado hermeticamente. As mesmas deverão ser íntegras, não serão aceitas aquelas que estiverem rasgadas ou perfuradas ou qualquer outro sinal de alteração do produto ou embalagem. Com peso individual de 1kg do produto.
Embalagem secundária: fardo plástico de polietileno, resistente, atóxico, transparente ou leitoso, hermeticamente selado por termossoldagem de forma a garantir a integridade dos pacotes durante transporte e armazenamento, sem permitir entrada de umidade, sujeira ou contaminantes. O fardo deve estar em perfeito estado, sem rasgos, furos ou sinais de violação. Apresentados em fardos de 10 kg ou 30 kg.
	
Validade: mínima de 12 (doze) meses, a contar a partir da data de entrega. 

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	
150
	
KG
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	FEIJÃO CARIOCA (1 kg)
Características gerais: Feijão comum, tipo 1, classe cores, grupo I, produto novo, grãos inteiros de tamanho médio, aspecto brilhoso, liso. Isento de matéria terrosa, pedras ou corpos estranhos, fungos ou parasitas e livre de umidade, constituído de no mínimo 90% de grãos na cor característica, variedade correspondente de tamanho e formato natural, maduro, limpo e seco.
Embalagem primária: acondicionado em saco plástico de polietileno, atóxico, transparente, resistente e vedado hermeticamente. As mesmas deverão ser íntegras, não serão aceitas aquelas que estiverem rasgadas ou perfuradas ou qualquer outro sinal de alteração do produto ou embalagem. Com peso individual de 1kg do produto.
Embalagem secundária: fardo plástico de polietileno, resistente, atóxico, transparente ou leitoso, hermeticamente selado por termossoldagem de forma a garantir a integridade dos pacotes durante transporte e armazenamento, sem permitir entrada de umidade, sujeira ou contaminantes. O fardo deve estar em perfeito estado, sem rasgos, furos ou sinais de violação. Apresentados em fardos de 10 kg ou 30kg.
	
Validade: mínima de 12 (doze) meses, a contar a partir da data de entrega. 

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	
3.500
	
KG
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	FEIJÃO MANTEIGUINHA (1 kg)
Características gerais: Feijão Caupí, grupo II, classe marrom claro, tipo 1, produto novo, grãos inteiros, aspecto brilhoso, arredondado e liso. Isento de matéria terrosa, pedras ou corpos estranhos, fungos ou parasitas e livre de umidade, constituído de no mínimo 90% de grãos na cor característica, variedade correspondente de tamanho e formato natural, maduro, limpo e seco.
Embalagem primária: acondicionado em saco plástico de polietileno, atóxico, transparente, resistente e vedado hermeticamente. As mesmas deverão ser íntegras, não serão aceitas aquelas que estiverem rasgadas ou perfuradas ou qualquer outro sinal de alteração do produto ou embalagem. Com peso individual de 1 kg do produto.
Embalagem secundária: fardo plástico de polietileno, resistente, atóxico, transparente ou leitoso, hermeticamente selado por termossoldagem de forma a garantir a integridade dos pacotes durante transporte e armazenamento, sem permitir entrada de umidade, sujeira ou contaminantes. O fardo deve estar em perfeito estado, sem rasgos, furos ou sinais de violação. Apresentados em fardos de 10 kg ou 30 kg. 
	
Validade: mínima de 12 (doze) meses, a contar a partir da data de entrega. 

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	
600
	
KG
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	FEIJÃO PRETO (1 kg)
Características gerais: Feijão comum, grupo I, classe preto, tipo 1, produto novo, grãos inteiros, aspecto brilhoso e liso. Isento de matéria terrosa, pedras ou corpos estranhos, fungos ou parasitas e livre de umidade, constituído de no mínimo 90% de grãos na cor característica, variedade correspondente de tamanho e formato natural, maduro, limpo e seco.
Embalagem primária: acondicionado em saco plástico de polietileno, atóxico, transparente, resistente e vedado hermeticamente. As mesmas deverão ser íntegras, não serão aceitas aquelas que estiverem rasgadas ou perfuradas ou qualquer outro sinal de alteração do produto ou embalagem. Com peso individual de 1kg do produto.
Embalagem secundária: fardo plástico de polietileno, resistente, atóxico, transparente ou leitoso, hermeticamente selado por termossoldagem de forma a garantir a integridade dos pacotes durante transporte e armazenamento, sem permitir entrada de umidade, sujeira ou contaminantes. O fardo deve estar em perfeito estado, sem rasgos, furos ou sinais de violação. Apresentados em fardos de 10 kg ou 30 kg.
	
Validade: mínima de 12 (doze) meses, a contar a partir da data de entrega. 

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	
600
	
KG
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	FLOCÃO DE ARROZ (500 g)
Características gerais: farinha obtida a partir de moagem de grãos de arroz, de cor branca com aspecto, cor, cheiro e sabor próprios, com ausência de umidade e fermentação. Isento de sujidades, matéria terrosa, parasitas e larvas, e em perfeito estado de conservação. Não podendo estar úmida, fermentada ou rançosa. SEM GLÚTEN.
Embalagem primária: acondicionado em saco plástico de polietileno, atóxico, transparente, resistente e vedado hermeticamente. As mesmas deverão ser íntegras, não serão aceitas aquelas que estiverem rasgadas ou perfuradas ou qualquer outro sinal de alteração do produto ou embalagem. Com peso individual de 500 g do produto.
Embalagem secundária: fardo plástico de polietileno, resistente, atóxico, transparente ou leitoso, hermeticamente selado por termossoldagem de forma a garantir a integridade dos pacotes durante transporte e armazenamento, sem permitir entrada de umidade, sujeira ou contaminantes. O fardo deve estar em perfeito estado, sem rasgos, furos ou sinais de violação. Apresentados em fardos de 10 kg.
	
Validade: mínima de 12 (doze) meses, a contar a partir da data de entrega. 

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	
1.000
	
PCT
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	FLOCÃO DE MILHO (500 g)
Características gerais: Farinha obtida a partir de moagem de grãos selecionados de milho, de cor amarela com aspecto, cor, cheiro e sabor próprios, com ausência de umidade e fermentação. Isento de sujidades, matéria terrosa, parasitas e larvas, e em perfeito estado de conservação. Não podendo estar úmida, fermentada ou rançosa. SEM GLÚTEN.
Embalagem primária: acondicionado em saco plástico de polietileno, atóxico, transparente, resistente e vedado hermeticamente. As mesmas deverão ser íntegras, não serão aceitas aquelas que estiverem rasgadas ou perfuradas ou qualquer outro sinal de alteração do produto ou embalagem. Com peso individual de 500 g do produto.
Embalagem secundária: fardo plástico de polietileno, resistente, atóxico, transparente ou leitoso, hermeticamente selado por termossoldagem de forma a garantir a integridade dos pacotes durante transporte e armazenamento, sem permitir entrada de umidade, sujeira ou contaminantes. O fardo deve estar em perfeito estado, sem rasgos, furos ou sinais de violação. Apresentados em fardos de 10 kg.
	
Validade: mínima de 12 (doze) meses, a contar a partir da data de entrega. 

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	
10.000
	
PCT
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	FOLHA DE LOURO SECA (6g)
Características gerais: Produto obtido a partir de 100% de folhas de Louro (Laurus nobilis L.), folhas selecionadas, limpas e secas do loureiro, isento de materiais estranhos, sujidades, umidade excessiva, partes deterioradas, insetos ou quaisquer substâncias nocivas à saúde, umidade máxima de 12%. Produto classificado como condimento desidratado conforme Resolução RDC nº 272/2019 da ANVISA.
O produto deverá estar de acordo com a NTA 02 e 70 (Decreto 12.342/78), Resolução/CD/FNDE nº 6, de 08 de maio de 2020. Não deve conter corantes, conservantes ou aditivos artificiais. Embalagem primária: acondicionado em embalagem primária em saco de polietileno, polipropileno ou laminado aluminizado atóxico, com fechamento hermética, resistente à umidade e à contaminação externa.
Embalagem secundária: em caixa de papelão ondulado, resistente limpa e seca. Contendo de 20 a 50 unidades de embalagens primárias, conforme o peso individual. Rotulagem obrigatória (conforme RDC nº 727/2022 – ANVISA). As mesmas deverão ser íntegras, não serão aceitas aquelas que estiverem rasgadas ou perfuradas ou qualquer outro sinal de alteração do produto ou embalagem. Com peso individual de 6g cada pacote.
	
Validade: mínima de 12 (doze) meses, a contar a partir da data de entrega. 

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	
200
	
PCT

	22
	LEITE EM PÓ INTEGRAL (200 g)
Características gerais: leite em pó integral, instantâneo, de origem animal, enriquecido com vitaminas e minerais, isenta de gorduras trans., obtido por desidratação do leite de vaca e apto para a alimentação humana, mediante processos tecnológicos adequados. Isento de mofos, de odores estranhos e substâncias nocivas. O produto dever ter registro no Ministério da Agricultura e/ou Ministério da Saúde.
Embalagem primária: acondicionado em embalagem primária em polietileno, atóxico e aluminizada. As mesmas deverão ser íntegras, não serão aceitas aquelas que estiverem rasgadas ou perfuradas ou qualquer outro sinal de alteração do produto ou embalagem. Com peso individual de 200g.
Embalagem secundária: fardo plástico de polietileno, resistente, atóxico, transparente ou leitoso, hermeticamente selado por termossoldagem de forma a garantir a integridade dos pacotes durante transporte e armazenamento, sem permitir entrada de umidade, sujeira ou contaminantes. O fardo deve estar em perfeito estado, sem rasgos, furos ou sinais de violação. Embalados em fardos de 10 kg.
	
Validade: mínima de 12 (doze) meses, a contar a partir da data de entrega. 

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	
50.000
	
PCT
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	LEITE EM PÓ DESNATADO (200 g)
Características gerais: Produto obtido pela desidratação do leite bovino previamente pasteurizado e integralmente desnatado, resultando em um pó homogêneo, de coloração branca a levemente amarelada. Baixo teor de gordura (máx. 1,5%), ideal para dietas com restrição de lipídios. Rico em proteínas de alto valor biológico. Fonte de cálcio, fósforo e vitaminas do complexo B. Solubilidade adequada para reconstituição em água. Apresentação: Pó fino, uniforme, sem grumos, com sabor e odor característicos de leite. Isento de mofos, de odores estranhos e substâncias nocivas. O produto dever ter registro no Ministério da Agricultura e/ou Ministério da Saúde.
Embalagem primária: acondicionado em embalagem primária em polietileno, atóxico e aluminizada. As mesmas deverão ser íntegras, não serão aceitas aquelas que estiverem rasgadas ou perfuradas ou qualquer outro sinal de alteração do produto ou embalagem. Com peso individual de 200g.
Embalagem secundária: fardo plástico de polietileno, resistente, atóxico, transparente ou leitoso, hermeticamente selado por termossoldagem de forma a garantir a integridade dos pacotes durante transporte e armazenamento, sem permitir entrada de umidade, sujeira ou contaminantes. O fardo deve estar em perfeito estado, sem rasgos, furos ou sinais de violação. Embalados em fardos de 10 kg.
	
Validade: mínima de 12 (doze) meses, a contar a partir da data de entrega. 

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	400
	UNIDS
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	MACARRÃO PARAFUSO (500 g)
Características gerais: produto originado da sêmola de trigo ou sêmola à base de farinha, tipo parafuso, sem ovos, enriquecido com ferro e ácido fólico. Apresentar cor e odor próprios. Isentos de matéria terrosa, parasitas, fungos, vestígios de insetos, livres de umidade. Contém glúten.
Embalagem primária: acondicionado em saco plástico de polietileno, atóxico, transparente, resistente e vedado hermeticamente. As mesmas deverão ser íntegras, não serão aceitas aquelas que estiverem rasgadas ou perfuradas ou qualquer outro sinal de alteração do produto ou embalagem. Com peso individual de 500 g do produto.
Embalagem secundária: fardo plástico de polietileno, resistente, atóxico, transparente ou leitoso, hermeticamente selado por termossoldagem de forma a garantir a integridade dos pacotes durante transporte e armazenamento, sem permitir entrada de umidade, sujeira ou contaminantes. O fardo deve estar em perfeito estado, sem rasgos, furos ou sinais de violação. Embalados em fardos de 10 kg.
	
Validade: mínima de 12 (doze) meses, a contar a partir da data de entrega. 

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	
2.000
	
PCT

	25
	MACARRÃO TIPO ESPAGUETE (500 g)
Características gerais: produto originado da sêmola de trigo ou sêmola à base de farinha, tipo espaguete, fino, enriquecido com ferro e ácido fólico, sem ovos e corantes naturais. Apresentar cor e odor próprios. Isentos de matéria terrosa, parasitas, fungos, vestígios de insetos, livres de umidade. Contém glúten.
Embalagem primária: acondicionado em saco plástico de polietileno, atóxico, transparente, resistente e vedado hermeticamente. As mesmas deverão ser íntegras, não serão aceitas aquelas que estiverem rasgadas ou perfuradas ou qualquer outro sinal de alteração do produto ou embalagem. Com peso individual de 400g ou 500g do produto.
Embalagem secundária: fardo plástico de polietileno, resistente, atóxico, transparente ou leitoso, hermeticamente selado por termossoldagem de forma a garantir a integridade dos pacotes durante transporte e armazenamento, sem permitir entrada de umidade, sujeira ou contaminantes. O fardo deve estar em perfeito estado, sem rasgos, furos ou sinais de violação. Embalados em fardos de 10 kg.
	
Validade: mínima de 12 (doze) meses, a contar a partir da data de entrega. 

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	
8.000
	
PCT
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	MASSA PRONTA PARA TAPIOCA (1 kg)
Características gerais: a massa (ou goma) de tapioca hidratada é um produto alimentício obtido a partir da ext ração e hidratação da fécula de mandioca, caracterizado por ser um amido leve, granulado, livre de glúten e de cor branca, sem manchas, mofo ou sinais de deterioração, odor e sabor característicos da mandioca. Produto refrigerado ou embalado a vácuo, isento de sujidade, parasitas, larvas, corpos estranhos ou qualquer substância contaminante.
Embalagem primária: acondicionado em saco plástico de polietileno flexíveis, atóxico, transparente, resistente e vedado hermeticamente a vácuo, deve preservar a integridade do produto, evitando contaminação e perda de umidade. Com peso individual de 1 kg do produto.
Embalagem secundária: Caixa de papelão ou plástico reforçado, adequada ao empilhamento e transporte. Embalagens danificadas, rasgadas, amassadas, perfuradas, estufadas, serão recusadas por risco de contaminação. Embalados em fardos de 10 kg ou 30kg.
	
Validade: mínima de 2 (dois) anos, a contar a partir da data de entrega. 

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	
500
	
KG

	27
	MILHO DE CANJICA AMARELO (500 g)
Características gerais: classe amarela, tipo 1, grupo especial, subgrupo despeliculado. O produto deve estar isento de matéria terrosa, parasitas, fungos, vestígios de insetos, livres de umidade e coloração específica. Não deve apresentar cheiro de mofos.
Embalagem: acondicionado em saco plástico de polietileno, atóxico, transparente, resistente e vedado hermeticamente. As mesmas deverão ser íntegras, não serão aceitas aquelas que estiverem rasgadas ou perfuradas ou qualquer outro sinal de alteração do produto ou embalagem. Com peso individual de 500 g do produto.
Embalagem secundária: fardo plástico de polietileno, resistente, atóxico, transparente ou leitoso, hermeticamente selado por termossoldagem de forma a garantir a integridade dos pacotes durante transporte e armazenamento, sem permitir entrada de umidade, sujeira ou contaminantes. O fardo deve estar em perfeito estado, sem rasgos, furos ou sinais de violação. Embalados em fardos de 10 kg ou 30 kg.
	
Validade: mínima de 12 (doze) meses, a contar a partir da data de entrega. 

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	
2.000
	
PCT

	28
	MILHO DE CANJICA BRANCO (500 g)
Características gerais: classe branca, tipo I, grupo especial, subgrupo despeliculado. O produto deve estar isento de matéria terrosa, parasitas, fungos, vestígios de insetos, livres de umidade e coloração específica. Não deve apresentar cheiro de mofos.
Embalagem primária: acondicionado em saco plástico de polietileno, atóxico, transparente, resistente e vedado hermeticamente. As mesmas deverão ser íntegras, não serão aceitas aquelas que estiverem rasgadas ou perfuradas ou qualquer outro sinal de alteração do produto ou embalagem. Com peso individual de 500 g do produto.
Embalagem secundária: fardo plástico de polietileno, resistente, atóxico, transparente ou leitoso, hermeticamente selado por termossoldagem de forma a garantir a integridade dos pacotes durante transporte e armazenamento, sem permitir entrada de umidade, sujeira ou contaminantes. O fardo deve estar em perfeito estado, sem rasgos, furos ou sinais de violação. Embalados em fardos de 10 kg ou 30kg.
	
Validade: mínima de 12 (doze) meses, a contar a partir da data de entrega. 

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	
600
	
PCT

	29
	MILHO DE PIPOCA (500 g)
Características gerais: milho para pipoca, tipo I. Aspecto cor e sabor próprios. O produto deve estar isento de matéria terrosa, parasitas, fungos, vestígios de insetos, livres de umidade e coloração específica. Não deve apresentar cheiro de mofos.
Embalagem primária: acondicionado em saco plástico de polietileno, atóxico, transparente, resistente e vedado hermeticamente. As mesmas deverão ser íntegras, não serão aceitas aquelas que estiverem rasgadas ou perfuradas ou qualquer outro sinal de alteração do produto ou embalagem. Com peso individual de 500 g do produto.
Embalagem secundária: fardo plástico de polietileno, resistente, atóxico, transparente ou leitoso, hermeticamente selado por termossoldagem de forma a garantir a integridade dos pacotes durante transporte e armazenamento, sem permitir entrada de umidade, sujeira ou contaminantes. O fardo deve estar em perfeito estado, sem rasgos, furos ou sinais de violação. Embalados em fardos de 10 kg ou 30kg.
	
Validade: mínima de 12 (doze) meses, a contar a partir da data de entrega. 

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	
200
	
PCT

	30
	MILHO VERDE EM CONSERVA (170 g)
Características gerais: produto industrializado à base de milho, salmoura (água e sal), resultante do preparo de processo tecnológico, preparado com frutos maduros selecionados, sem pele, sem adição de açúcar, corantes ou conservantes artificiais. Isento de sujidades, fermentação e não indicar processamento defeituoso.
Embalagem primária: acondicionado em embalagem em polietileno, atóxico ou aluminizada, original de fábrica na opção sachê de 340g. Com peso individual de 340g. As mesmas deverão ser íntegras, não serão aceitas aquelas que estiverem abauladas, estufadas, rasgadas, perfuradas ou qualquer outro sinal de alteração do produto ou embalagem.
Embalagem secundária: caixa de papelão resistente e reforçada com abas superiores e inferiores lacradas com fita adesivas, ideal para empilhamento, com identificação como código de barra, lote, validade e marca. Apresentados em caixas de 10,88 kg.
	
Validade: mínima de 12 (doze) meses, a contar a partir da data de entrega. 

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	
6.000
	
UND

	31
	ÓLEO DE SOJA (900 ml)
Características gerais: produto obtido do grão de soja que sofreu processo tecnológico adequado como degomagem, neutralização, clarificação, frigorificação ou não de desodorização. Líquido viscoso, refinado, fabricado a partir de matérias primas sãs e limpas. Não contém glúten, não transgênico e que que contenha no máximo 9% de gorduras saturadas por porção.
Embalagem primária:  acondicionado em garrafas PET de 900ml. Boa barreira ao oxigênio e vapor d’água, transparência, resistência mecânica para empilhamento e transporte.  As mesmas deverão ser íntegras, não serão aceitas aquelas que estiverem abauladas, estufadas, rasgadas, amassadas, perfuradas ou qualquer outro sinal de alteração do produto ou embalagem.
Embalagem secundária: caixa de papelão resistente e reforçada com abas superiores e inferiores lacradas com fita adesivas, ideal para empilhamento, com identificação como código de barra, lote, validade e marca. Apresentados em caixas com 20 latas.
	
Validade: mínima de 6 (seis) meses, e máxima de 12 (doze) meses, a contar a partir da data de entrega. 

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	
3.000
	
LATA

	32
	PROTEÍNA TEXTURIZADA DE SOJA ESCURA (500 g)
Características gerais: proteína texturizada de soja escura, apresentada em grãos com aspecto, cor, cheiro e sabor próprios, produzida através da farinha desengordurada de soja e corante caramelo. Sem colesterol, sem gordura trans e sem sódio.
Embalagem primária: embalados em saco plástico de polietileno, atóxico, transparente, resistente. As mesmas deverão ser íntegras, não serão aceitas aquelas que estiverem rasgadas ou perfuradas ou qualquer outro sinal de alteração do produto ou embalagem. Com peso individual de 500g distribuídos em fardos de 8kg.
Embalagem secundária: papel kraft pardo, resistente, grosso, usado para proteção e empacotamento de produtos pesados e volumosos, possuindo impressão em tinta preta e verde, com logotipo, nome do produto e informações técnicas, fechamento simples (dobrado ou colado) nas extremidades, 10 kg ou caixa de papelão reforçada e resistente com abas superiores e inferiores lacradas com fita adesiva, pesando até 10 kg.
	
Validade: mínima de 12 (doze) meses, a contar a partir da data de entrega. 

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	
200
	
PCT

	33
	SAL IODADO (1 kg)
Características gerais: produto moído, iodado, com granulação uniforme e com cristais brancos, seca e granulada, cor clara, aspecto e sabor característico, constituído de cloreto de sódio, iodato de potássio e antiumectante INS-535 (ferrocianeto de sódio).

Embalagem primária: acondicionado em saco plástico de polietileno, atóxico, transparente, resistente e vedado hermeticamente. As mesmas deverão ser íntegras, não serão aceitas aquelas que estiverem rasgadas ou perfuradas ou qualquer outro sinal de alteração do produto ou embalagem. Com peso individual de 1kg do produto.
Embalagem secundária: fardo plástico de polietileno, resistente, atóxico, transparente ou leitoso, hermeticamente selado por termossoldagem de forma a garantir a integridade dos pacotes durante transporte e armazenamento, sem permitir entrada de umidade, sujeira ou contaminantes. O fardo deve estar em perfeito estado, sem rasgos, furos ou sinais de violação. Embalados em fardos de 10 kg ou 30kg.
	
Validade: mínima de 2 (dois) anos, a contar a partir da data de entrega. 

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	
1.000
	
KG

	34
	SARDINHA EM ÓLEO (125 g)
Características gerais: peixe de água salgada, conservado em óleo (no mínimo na proporção de 30%), eviscerada e descamada mecanicamente, livre de nadadeiras, calda e cabeça, e pré-cozida, cor cinza-prateada com tonalidade escurecida após o cozimento, sardinha macia, porém firme o suficiente para manter o formato. Livre de gorduras trans, sem conservantes, selo do SIF INS-558. Não poderá conter colorífico.
Embalagem primária: embalagem primária em lata recravada e esterilizada. As mesmas devem estar sem presença de amassados, perfurações ou abaulamentos. Em lata recravada e esterilizada. Com peso individual de 125g a lata.
Embalagem secundária: caixa de papelão rígido e estruturado, propriado para o transporte e armazenamento seguro das latas, preservando sua integridade física. Livre de rasgos, umidade ou deformações, acondicionamento deve proteger contra impactos, luz solar direta e variações excessivas de temperatura. As caixas devem conter identificação clara do produto, lote, data de fabricação e validade, respeitando as normas de rotulagem e com vedação eficiente para impedir contaminações externas.
	
Validade: mínima de 4 (quatro) anos, a contar a partir da data de entrega. 

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	
500
	
LATA

	35
	VINAGRE DE ÁLCOOL (500 ml)
Características gerais: produto provido somente da fermentação acética de líquidos alcoólicos. Ao vinagre não poderá ser adicionado caramelo. Líquido, de cor, odor e sabor característico. Acidez volátil mínima de 4 gramas em 100ml e sua graduação alcoólica não poderá exceder a 1º G.L. (um grau Gay Lussac).
Embalagem primária: acondicionado em garrafa plástica transparente e tampa inviolável, hermeticamente fechado. As mesmas deverão ser íntegras, não serão aceitas aquelas que estiverem abauladas, estufadas, rasgadas, amassadas, perfuradas ou qualquer outro sinal de alteração do produto ou embalagem. Com peso individual de 500ml.
Embalagem secundária: material plástico, embalagem firme, feito de polímeros termoplásticos, oferecem flexibilidade e resistência. Trazendo proteção contra poeira, umidade e danos físicos, transparente.
	
Validade: mínima de 2 (dois) anos, a contar a partir da data de entrega. 

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	
1.000
	
UND




LOTE 02 – GÊNEROS ALIMENTÍCIOS ESTOQUE SECO PARA NECESSIDADES ESPECIAIS: ITENS 01 – 13

	Nº ITEM
	DESCRIÇÃO/ESPECIFICAÇÃO
	VALIDADE/TRANSPORTE/ROTULAGEM
	QUANT
	UNID

	01
	ACHOCOLATADO EM PÓ ZERO AÇÚCAR (180 g):
Características gerais: pó para preparo de achocolatado para dietas de ingestão controlada de açúcares. Fortificado com vitaminas e minerais. Sem adição de leite e derivados. Pó fino, de cor marrom escura, com textura levemente granulada, fácil de dissolver em líquidos quentes ou frios, aroma intenso de cacau, sem notas de açúcar. Isento de sacarose, com adoçante a base de edulcorante natural.
Embalagem primária: acondicionado em potes plásticos em polietileno, atóxico ou latas aluminizada e resistente. As mesmas deverão ser íntegras, não serão aceitas aquelas que estiverem abauladas, estufadas, rasgadas, amassadas, perfuradas ou qualquer outro sinal de alteração do produto ou embalagem. Com peso individual de 210g. Rotulagem de acordo com a legislação vigente da instrução (ANVISA/INMETRO).
Embalagem secundária: Caixa de papelão resistente, ideal para empilhamento, com identificação como código de barra, lote, validade e marca.

	
Validade: mínima de 12 (doze) meses, a contar a partir da data de entrega.

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	
200
	
UND

	02
	ADOÇANTE DIETÉTICO LÍQUIDO À BASE DE ESTÉVIA (100 ml)
Características gerais: adoçante dietético, aspecto líquido límpido e transparente. Ingredientes: sacarina sódica, com edulcorantes artificiais, sacarina sódica e ciclomato de sódio.
Embalagem primária: acondicionado em frascos de 100 ml com bisco dosador, em polietileno, atóxico, transparente e resistente. As mesmas deverão ser íntegras, não serão aceitas aquelas que estiverem abauladas, estufadas, rasgadas, amassadas, perfuradas ou qualquer outro sinal de alteração do produto ou embalagem. Com peso individual de 100ml cada frasco. Rotulagem de acordo com a legislação vigente da instrução (ANVISA/INMETRO).
Embalagem secundária: Caixa de papelão resistente, ideal para empilhamento, com identificação como código de barra, lote, validade e marca.
	
Validade: mínima de 18 (dezoito) meses, a contar a partir da data de entrega.

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	
100
	
UND

	03
	ARROZ INTEGRAL LONGO FINO (kg)
Características gerais: beneficiado, polido, agulhinha, tipo I, de procedência nacional e ser de safra corrente, que não necessite de escolha e nem lavagem para seu preparo. Produto alimentício do tipo arroz integral polido, obtido a partir do grão de arroz com casca removida, mas com a camada de farelo preservada. Grãos inteiros, uniformes, limpos, isentos de impurezas, sem presença de grãos quebrados, fermentados ou morfados. Cor característica castanho-claro, com odor e sabor próprios do arroz integral.  Isento de mofo, pedras, sujidades, odores estranhos e de substâncias nocivas. 
Embalagem primária: acondicionado em saco plástico de polietileno, atóxico, transparente e resistente, original de fábrica e selado. As mesmas deverão ser íntegras, não serão aceitas aquelas que estiverem rasgadas ou perfuradas ou qualquer outro sinal de alteração do produto ou embalagem. Deve garantir proteção contra umidade, contaminação e danos físicos. Embalagem deve permitir visualização do conteúdo ou conter janela transparente, se impressa. Com peso individual de 1kg do produto.
Embalagem secundária: material plástico, embalagem firme, feito de polímeros termoplásticos, oferecem flexibilidade e resistência. Trazendo proteção contra poeira, umidade e danos físicos, transparente, distribuídos em fardos de 10kg.
	
Validade: mínima de 12 (doze) meses, a contar a partir da data de entrega.

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	
100
	
KG

	04
	BEBIDA LÁCTEA ZERO LACTOSE E ZERO AÇÚCAR (800g a 1 litro)
Características gerais: Produto lácteo composto, elaborado a partir de leite e/ou derivados (como soro de leite), tratado com enzima lactase para remoção da lactose e sem adição de açúcares. Zero lactose: indicado para pessoas com intolerância à lactose. Zero açúcares adicionados: adequado para dietas com restrição de açúcares ou controle glicêmico. Textura mais fluida e leve em comparação ao iogurte. Pode conter aromas naturais ou frutas sem adição de açúcar. Apresentação: Líquido homogêneo, sabor suave, acondicionado em embalagens plásticas ou cartonadas próprias para consumo direto.
Embalagem primária: acondicionada em embalagem primária de saco plástico atóxica de polietileno de alta densidade.
Embalagem secundária: deverá ser plástica reforçada e adequada ao empilhamento recomendado e lacrada. Com peso individual de 800g. Serão consideradas impróprias e será recusada a embalagem defeituosa ou inadequada, que exponha o produto a contaminação e/ou deterioração. Devidamente identificada com informação nutricional do produto, ingredientes, carimbo de inspeção estadual e federal, procedência, nome e/ou marca, lote, data de fabricação e validade, identificação do fornecedor e selo de inspeção do órgão competente e data de embalagem. As mesmas deverão ser íntegras, não serão aceitas aquelas que estiverem abauladas, estufadas, rasgadas, amassadas, perfuradas ou qualquer outro sinal de alteração do produto ou embalagem. Com peso individual de 800g a 1 litro cada garrafa.
	
Validade: mínima de 45 (quarenta e cinco) dias, a contar da data de entrega. Na entrega o produto deverá ter data de fabricação máxima de 15 dias.

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	
500
	
UND

	05
	BISCOITO DE POLVILHO SALGADO SEM OVOS (30 g)
Características gerais: elaborado à base de polvilho doce e/ou azedo, óleo vegetal, sal e água. Produto crocante, leve, de cor levemente amarelada ou branca, sabor e odor característicos, isento de ranço, mofo ou qualquer alteração de cor e aroma. Textura crocante e leve, sabor característico e suave. Não deve conter glúten. Isento de conservantes artificiais, corantes e aromatizantes artificiais. Não deve conter gorduras trans. "NÃO CONTÉM GLÚTEN".
Embalagem primária: pacote individual em material apropriado para alimentos (plástico atóxico), devidamente selado. Peso líquido por unidade: 30 g a 60 g (ou conforme necessidade do município).
Embalagem secundária: caixa de papelão resistente que assegure integridade durante o transporte e armazenamento. A embalagem deve conter, de forma legível: denominação do produto, lista de ingredientes, informações nutricionais, lote, data de fabricação, validade, CNPJ do fabricante e alerta.
	
Validade: mínima de 12 (doze) meses, a contar a partir da data de entrega.

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	
300
	
UND

	06
	BISCOITO CREAM CRACKER SEM LACTOSE (300 g)
Características gerais: biscoito cream-cracker sem lactose e sem proteína do leite, sem gordura trans. Formato retangular ou quadrado, com furos na superfície, cor dourado claro, com leve brilho, com textura crocante e quebradiça e com superfície levemente granulada. Com sabor e aroma: salgado suave e aroma discreto. Produto obtido pelo amassamento e cozimento conveniente de massa de farinha de trigo preparada com farinhas, amidos, féculas, fermentadas ou não e outras substâncias permitidas na legislação. Umidade máxima de 6%, enriquecida com ferro e ácido fólico, água, gordura vegetal hidrogenada.
Embalagem primária: o produto deverá ser acondicionado em saco plástico de polietileno, transparente, atóxico, original de fábrica e selado. A embalagem deve permitir visualização do conteúdo, mantendo a integridade física e sanitária do biscoito. Não serão aceitas embalagens
rasgadas, furadas, abertas ou com qualquer tipo de violação.
Embalagem secundária: As embalagens primárias deverão ser agrupadas em embalagem plástica reforçada, adequada ao empilhamento recomendado. A embalagem secundaria deve ser lacrada, resistente ao manuseio e transporte, e garantir a proteção contra umidade, poeira e impactos. Não serão aceitas embalagens secundárias danificadas, rasgadas, com sinais de violação ou que comprometam a qualidade do produto, a embalagem deve conter identificação como código de barra, lote, validade e marca.
	
Validade: mínima de 12 (doze) meses, a contar a partir da data de entrega.

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.

	
500
	
PCT

	07
	BISCOITO DOCE - TIPO ROSQUINHA SEM LACTOSE (COCO E CHOCOLATE) (300 g)
Características gerais: biscoito tipo rosquinha sem lactose sabor coco e chocolate e sem proteína do leite, sem gordura trans. Formato circular com furo central, com textura crocante por fora, com leve maciez interna, com cor dourado claro ou bege e marrom (sabores coco e chocolate), com superfície lisa, sem brilho. 
Fabricado a partir de matérias primas sãs, conter sabor, cor e odor característicos, textura crocante e em perfeito estado de conservação. Devem estar isentos de matéria terrosa, parasitas, fungos, vestígios de insetos, livres de umidade e coloração específica.
Embalagem primária: acondicionado a embalagem primária do produto deverá ser saco plástico de polietileno, transparente, atóxico, original de fábrica e selado e a embalagem secundária deverá ser plástica reforçada, adequada ao empilhamento recomendado e lacrada. As mesmas deverão ser íntegras, não serão aceitas aquelas que estiverem rasgadas ou perfuradas ou qualquer outro sinal de alteração do produto ou embalagem. Não será aceito produto quebrado ou com alterações em suas características. Com peso individual de 400g.
Embalagem secundária: Caixa de papelão resistente e reforçada com abas superiores e inferiores lacradas com fita adesivas, ideal para empilhamento, com identificação como código de barra, lote, validade e marca, pesando até 10 kg.
	
Validade: mínima de 12 (doze) meses, a contar a partir da data de entrega.

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	
500
	
PCT

	08
	LEITE EM PÓ INTEGRAL SEM LACTOSE (300 g)
Características gerais: leite em pó integral instantâneo para dietas com restrição de lactose. Rico em vitaminas A e D, fonte de vitamina C. Ingredientes: enzima lactase e estabilizantes citratos de sódio, trifosfato de sódio, monofosfato de sódio e difosfato de sódio.
Embalagem primária: acondicionado em embalagem em polietileno, atóxico, aluminizada e resistente.  As mesmas deverão ser íntegras, não serão aceitas aquelas que estiverem rasgadas ou perfuradas ou qualquer outro sinal de alteração do produto ou embalagem. Com peso individual de 300g. Rotulagem de acordo com a legislação vigente da instrução (ANVISA/INMETRO).
Embalagem secundária: Polietileno laminado, com barreiras contra umidade, solda térmica ou zip lock reforçado, com proteção durante o transporte, contra poeira. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	
Validade: mínima de 6 (seis) meses, a contar a partir da data de entrega.

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	
800
	
UND

	09
	MACARRÃO PARAFUSO INTEGRAL (500 g)
Características gerais: macarrão seco integral, elaborado com farinha de trigo integral como ingrediente principal. Textura firme após o cozimento, com sabor característico do trigo integral, rico em fibras alimentares, com teor mínimo de 6g de fibra por 80g de porção. Produto inseto de corantes artificiais, sem conservantes, sem adição de açúcar. Não será aceito produto com presença de insetos, larvas, fragmentos ou qualquer sinal de deterioração, produto deve estar íntegro, não quebrado, sem sinais de umidade ou alteração de cor e odor. 
Embalagem: acondicionado a embalagem primária do produto deverá ser saco plástico de polietileno, transparente, atóxico, original de fábrica e selado e deverá ser plástica reforçada, adequada ao empilhamento recomendado e lacrada. As mesmas deverão ser íntegras, não serão aceitas aquelas que estiverem rasgadas ou perfuradas ou qualquer outro sinal de alteração do produto ou embalagem. Não será aceito produto quebrado ou com alterações em suas características. Com peso individual de 500g.
Embalagem secundária: fardo plástico atóxico, transparente, incolor, termossoldado ou lacrado com fita adesiva plastificada, resistente, que suporte a manipulação, o transporte e o armazenamento, sem perder sua integridade, embalados em fardos de 10 kg ou caixa de papelão reforçada e resistente com abas superiores e inferiores lacradas com fita adesiva, pesando até 10 kg.
	
Validade: mínima de 12 (doze) meses, a contar a partir da data de entrega.

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	
100
	
PCT

	10
	MACARRÃO TIPO ESPAGUETE SEM GLÚTEN (500 g)
Características gerais: Produto alimentício elaborado à base de farinhas e/ou amidos naturalmente, apresentando-se seco, firme, de coloração e odor característicos, livre de impurezas, parasitas, sujidades ou qualquer corpo estranho. Deve ser adequado ao consumo humano, umidade máxima de 13%, fabricado conforme boas práticas de fabricação e atender às exigências da legislação sanitária vigente. Poderá ser composto por farinha de arroz, farinha de milho, fécula de mandioca, amido de milho, ou outras farinhas e amidos naturalmente sem glúten, água potável. Opcionalmente ovos ou clara de ovo pasteurizados (desde que indicado no rótulo). Não deve conter glúten nem traços de trigo, centeio, cevada, aveia ou derivados. Deve estar de acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Massas Alimentícias – Resolução CNNPA nº 12/1978, e com as normas complementares da ANVISA e do MAPA.
Embalagem primária: acondicionado a embalagem primária do produto deverá ser saco plástico de polietileno, transparente, atóxico, original de fábrica e selado e a embalagem secundária deverá ser plástica reforçada, adequada ao empilhamento recomendado e lacrada. As mesmas deverão ser íntegras, não serão aceitas aquelas que estiverem rasgadas ou perfuradas ou qualquer outro sinal de alteração do produto ou embalagem. Não será aceito produto quebrado ou com alterações em suas características. Com peso individual de 500g.
Embalagem secundária: fardo plástico atóxico, transparente, incolor, termossoldado ou lacrado com fita adesiva plastificada, resistente, que suporte a manipulação, o transporte e o armazenamento, sem perder sua integridade, embalados em fardos de 10 kg ou caixa de papelão reforçada e resistente com abas superiores e inferiores lacradas com fita adesiva, pesando até 10 kg.
	
Validade: mínima de 12 (doze) meses, a contar a partir da data de entrega.

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	
100
	
PCT

	11
	MARGARINA ZERO LACTOSE (500 g)
Características gerais: produto alimentício à base de óleos vegetais, emulsificado e enriquecido com vitaminas, destinado à alimentação humana. Isento de lactose, ideal para dietas restritivas ou pessoas com intolerância á lactose. Composição: gordura vegetal, água, sal, emulsificante, conservantes e corantes permitidos por legislação vigente. Teor mínimo de lipídios de 65%. Aspecto de creme homogêneo, de cor amarela uniforme, odor e sabor próprios, isentos de ranço ou alterações. Manter resfriado entre 5ºC e 16ºC Enriquecidos de vitaminas. Isentos de sujidades, larvas, parasitas ou qualquer corpo estranho. Em perfeito estado de conservação, pode conter sal, conforme especificação do fabricante. 
Embalagem primária: Pote plástico de polietileno ou polipropileno, atóxico, resistente, vedado hermeticamente com tampa e/ou lacre de segurança. Peso individual de 500g. Embalagens devem estar íntegras, sem rachaduras, furos ou sinais de violação.
Embalagem secundária: deverá ser caixa de papelão reforçada, adequada ao empilhamento recomendado, lacrada e identificada com o nome da empresa, resistente a danos durante o transporte e armazenamento, garantindo a integridade do produto durante todo o seu período de validade. Peso total do fardo 06 kg. Fardos devem estar intactos, sem danos ou sinais de violação.
	
Validade: mínima de 12 (doze) meses, a contar a partir da data de entrega.

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	
400
	
UND

	12
	ÓLEO DE GIRASSOL (900 ML)
Características gerais: Óleo vegetal obtido a partir das sementes de girassol (Helianthus annuus), extraído por prensagem e/ou processos de refinamento, resultando em um líquido límpido e de sabor suave. Coloração amarelo-clara, transparente e brilhante. Sabor leve, neutro, que não interfere no paladar dos alimentos. Alto teor de ácidos graxos insaturados, especialmente ácido linoleico (ômega-6). Fonte de vitamina E, antioxidante natural que auxilia na proteção celular.
Embalagem primária:  acondicionado em garrafas PET de 900ml. Boa barreira ao oxigênio e vapor d’água, transparência, resistência mecânica para empilhamento e transporte.  As mesmas deverão ser íntegras, não serão aceitas aquelas que estiverem abauladas, estufadas, rasgadas, amassadas, perfuradas ou qualquer outro sinal de alteração do produto ou embalagem.
Embalagem secundária: caixa de papelão resistente e reforçada com abas superiores e inferiores lacradas com fita adesivas, ideal para empilhamento, com identificação como código de barra, lote, validade e marca. Apresentados em caixas com 20 latas.
	
Validade: mínima de 6 (seis) meses, e máxima de 12 (doze) meses, a contar a partir da data de entrega. 

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	
100
	
LATA

	13
	TORRADA INTEGRAL (142 g)
Características gerais: produto alimentício à base de farinha de trigo integral, podendo conter outros ingredientes com sal, açúcar, óleo vegetal, fermento e conservantes permitido, textura crocante, firme, sem partes queimadas ou encharcadas, cor dourada uniforme, sem manchas ou sinais de mofo, odor característicos, sem adores estranhos ou rançosos, produto seco, pronto para consumo, isento de sujidades, parasitos, larvas, corpos estranhos ou qualquer substância contaminante. 
Embalagem primária: Embalagem plástica ou papel laminado, atóxica e própria para alimentos, deve garantir a integridade do produto, protegendo contra umidade e contaminação. Peso individual de 142g. Embalagens devem estar íntegras, sem rachaduras, furos ou sinais de violação.
Embalagem secundária: Caixa de papelão ou plástico reforçado, adequado ao empilhamento e transporte. Serão recusadas embalagens danificadas, rasgadas, amassadas, perfuradas, estufadas, por riscos de contaminações.
	
Validade: mínima de 12 (doze) meses, a contar a partir da data de entrega.

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	
200
	
UND





LOTE 03 – GÊNEROS ALIMENTÍCIOS PERECÍVEIS: CARNES E DERIVADOS: ITENS 01 – 09

	Nº ITEM
	DESCRIÇÃO/ESPECIFICAÇÃO
	VALIDADE/TRANSPORTE/ROTULAGEM
	QUANT.
	UNID.

	01
	CARNE BOVINA EM PEDAÇOS (ISCAS) – (2kg)
Características gerais: Produto obtido a partir de carne bovina in natura, proveniente de animais abatidos sob inspeção federal, estadual ou municipal equivalente. Sendo dos tipos de carne: músculo dianteiro, acém e fraldinha. Sendo magra, sem osso, sem aparas, sem formação de cristais de gelo, sem adição de miúdos, conservantes, corantes, água ou aditivos, apresentando-se com coloração vermelho-viva, odor característico e textura firme. Deve estar isenta de ossos, cartilagens, glândulas, gordura excessiva, peles, tendões, parasitas, fragmentos de ossos, sangue coagulado e matérias estranhas de qualquer natureza. Congelada sob a temperatura de -10 a -25°C, de acordo com a legislação sanitária e Ministério de Agricultura. Isento de: coloração arroxeada, acinzentada e esverdeada, sem vestígios de descongelamento, odor forte e desagradável, parasitas, sujidades, larvas e qualquer substância contaminante que possa alterá-la ou encobrir alguma alteração, abatido sob inspeção veterinária e manipulado em condições higiênicas satisfatórias.  
Embalagem primária: acondicionado em embalagem de polietileno, atóxica, a vácuo, transparente e resistente, peso líquido de 01kg e/ou 02 kg a peça inteira. No rótulo da embalagem primária deverão constar as especificações do produto conforme a legislação vigente (Ministério da Saúde - ANVISA, Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento, serviço de inspeção federal, estadual ou municipal - sif/sisp/sim). Devidamente identificada com informação nutricional do produto, data de abate, data de fabricação e validade, identificação do fornecedor e origem do abatedouro. A empresa deverá apresentar o Manual de Boas Práticas, contendo nele determinações de micro-organismos e/ou substâncias tóxica nos níveis máximos e ausência. As mesmas deverão ser íntegras, não serão aceitas aquelas que estiverem rasgadas ou perfuradas ou qualquer outro sinal de alteração do produto ou embalagem. Com peso individual de 2 kg cada pacote.
	
Validade: O produto deverá apresentar data de validade mínima de (6) meses a contar da data da entrega. Com data de fabricação de até 30 dias do momento da entrega.

Transporte: em veículo refrigerado, limpo, higienizado, em adequado estado de conservação e exclusivo ou apropriado para o transporte de produtos alimentícios. O produto deverá ser mantido sob temperatura adequada à sua conservação, conforme especificação do fabricante e legislação sanitária vigente, evitando-se exposição a temperaturas inadequadas, contaminação cruzada, contato direto com o piso ou outras fontes de contaminação.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	
5.000
	
KG

	02
	CARNE BOVINA MOÍDA - (1kg)
Características gerais: Produto obtido a partir de carne bovina in natura, proveniente de animais abatidos sob inspeção federal, estadual ou municipal equivalente. Sendo dos tipos de carne: músculo dianteiro, acém e fraldinha. Sendo magra, sem osso, sem aparas, sem formação de cristais de gelo, sem adição de miúdos, conservantes, corantes, água ou aditivos, apresentando-se com coloração vermelho-viva, odor característico e textura firme. Deve estar isenta de ossos, cartilagens, glândulas, gordura excessiva, peles, tendões, parasitas, fragmentos de ossos, sangue coagulado e matérias estranhas de qualquer natureza. Congelada sob a temperatura de -10 a -18°C, de acordo com a legislação sanitária e Ministério de Agricultura. Isento de: coloração arroxeada, acinzentada e esverdeada, sem vestígios de descongelamento, odor forte e desagradável, parasitas, sujidades, larvas e qualquer substância contaminante que possa alterá-la ou encobrir alguma alteração, abatido sob inspeção veterinária e manipulado em condições higiênicas satisfatórias.  
Características Físico-químicas: 
Gordura: máximo de 20%, 15% de aponevroses. Congelada (até – 18ºC). 
Embalagem primária: acondicionado em embalagem de polietileno, atóxica, a vácuo, transparente e resistente, peso líquido de 1kg o pacote. No rótulo da embalagem primária deverão constar as especificações do produto conforme a legislação vigente (Ministério da Saúde - ANVISA, Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento, serviço de inspeção federal, estadual ou municipal - sif/sisp/sim). Devidamente identificada com informação nutricional do produto, data de abate, data de fabricação e validade, identificação do fornecedor e origem do abatedouro. A empresa deverá apresentar o Manual de Boas Práticas, contendo nele determinações de micro-organismos e/ou substâncias tóxica nos níveis máximos e ausência. As mesmas deverão ser íntegras, não serão aceitas aquelas que estiverem rasgadas ou perfuradas ou qualquer outro sinal de alteração do produto ou embalagem. Com peso individual de 1kg cada pacote.
	
Validade: O produto deverá apresentar data de validade mínima de (6) meses a contar da data da entrega. Com data de fabricação de até 30 dias do momento da entrega.

Transporte: em veículo refrigerado, limpo, higienizado, em adequado estado de conservação e exclusivo ou apropriado para o transporte de produtos alimentícios. O produto deverá ser mantido sob temperatura adequada à sua conservação, conforme especificação do fabricante e legislação sanitária vigente, evitando-se exposição a temperaturas inadequadas, contaminação cruzada, contato direto com o piso ou outras fontes de contaminação.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.











	
10.000
	
KG

	03
	Carne de Sol – (1kg)
Características gerais: Produto cárneo obtido a partir de cortes bovinos submetidos a processo de salga leve e exposição ao sol ou ventilação controlada, resultando em uma carne parcialmente desidratada e conservada. Sendo dos tipos de carne: músculo dianteiro, acém e fraldinha. Apresentar coloração vermelho-escura, com superfície levemente ressecada e textura firme. Sabor característico, mais intenso que o da carne fresca. Conservação prolongada em comparação à carne in natura.
Armazenamento: manter refrigerada ou congelada para maior durabilidade.
Embalagem primária: o produto deverá ser entregue em embalagem plástica própria para contato com alimentos, atóxica, resistente, íntegra, impermeável e hermeticamente fechada, adequada à conservação e ao transporte do produto, sem furos, rasgos, vazamentos ou sinais de violação. A embalagem deverá permitir a identificação do produto e conter, no mínimo, denominação do produto, peso líquido, data de fabricação, prazo de validade, lote, identificação do fabricante/fornecedor e informações de inspeção sanitária, quando aplicável. O produto deverá ser entregue em condições adequadas de conservação, higiene e temperatura, conforme as características e exigências sanitárias aplicáveis ao produto. Produto com rotulagem completa e identificação de inspeção sanitária; entrega em veículo adequado e em condições higiênico-sanitárias satisfatórias. Com peso individual de 1kg cada pacote.
	
Validade: O produto deverá apresentar data de validade mínima de (6) meses a contar da data da entrega. Com data de fabricação de até 30 dias do momento da entrega.

Transporte: em veículo refrigerado, limpo, higienizado, em adequado estado de conservação e exclusivo ou apropriado para o transporte de produtos alimentícios. O produto deverá ser mantido sob temperatura adequada à sua conservação, conforme especificação do fabricante e legislação sanitária vigente, evitando-se exposição a temperaturas inadequadas, contaminação cruzada, contato direto com o piso ou outras fontes de contaminação.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	
1.000
	
KG

	04
	CHARQUE DIANTEIRO BOVINO (500g/1kg)
Características gerais: carne bovina salgada e dessecada, obtida de cortes cárneos bovinos, submetida a processo de salga e desidratação, com características próprias do produto. Deverá apresentar coloração, odor, sabor e textura característicos, sem sinais de deterioração, mofo, ranço ou alterações que comprometam sua qualidade. O produto deverá estar acondicionado em embalagem adequada, íntegra, resistente e devidamente lacrada, contendo identificação do produto, marca, lote, data de fabricação, prazo de validade, peso líquido, informações do fabricante e registro ou inspeção sanitária, quando aplicável. Deverá ser transportado e armazenado em condições higiênico-sanitárias adequadas, conforme a legislação vigente. Embalagem sugerida: pacote de 1 kg, ou conforme necessidade da Administração.
Embalagem primária: acondicionado em embalagem primaria plástica de polietileno flexível, atóxica especial, transparente a vácuo e resistente.
Embalagem secundária: acondicionada em caixa de papelão devidamente lacrados. Rótulo impresso ou etiqueta adesiva na embalagem, rotulado pelo órgão competente. Produto inspecionado pelo S.I.E. ou S.I.F. Devidamente identificada com informação nutricional do produto, data de fabricação e validade, identificação do fornecedor, carimbos oficiais e selo de inspeção do órgão competente e data de embalagem. As mesmas deverão ser íntegras, não serão aceitas aquelas que estiverem rasgadas ou perfuradas ou qualquer outro sinal de alteração do produto ou embalagem. Com peso individual de 500 g cada pacote.
	
Validade: O produto deverá apresentar data de validade mínima de (6) meses a contar da data da entrega. Com data de fabricação de até 30 dias do momento da entrega.

Transporte: em veículo refrigerado, limpo, higienizado, em adequado estado de conservação e exclusivo ou apropriado para o transporte de produtos alimentícios. O produto deverá ser mantido sob temperatura adequada à sua conservação, conforme especificação do fabricante e legislação sanitária vigente, evitando-se exposição a temperaturas inadequadas, contaminação cruzada, contato direto com o piso ou outras fontes de contaminação.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	
200
	
KG

	05
	FRANGO INTEIRO CONGELADO (kg)
Características gerais: carne in natura, origem avícola, tipo frango inteiro, apresentação sem tempero. De primeira qualidade, com pele e com osso. O frango deverá estar congelado à temperatura de -18°c (dezoito graus centígrados negativos) ou inferior, com aspecto, cheiro e sabor próprios, sem amolecimento ou pegajosidade, cor própria sem manchas esverdeadas. Isento de sujidades, parasitas, larvas, vestígios de descongelamento e de qualquer substância contaminante que possa alterá-la ou encobrir alguma alteração.  
Embalagem primária: acondicionados em embalagem primária plástica atóxica, transparente e original de fábrica e resistente.
Embalagem secundária: acondicionada em caixa de papelão devidamente lacrados. Rótulo impresso ou etiqueta adesiva na embalagem, rotulado pelo órgão competente. Produto inspecionado pelo S.I.E. ou S.I.F. Devidamente identificada a embalagem deverá conter externamente os dados de identificação e procedência, informação nutricional, número do lote, data de fabricação e validade, quantidade do produto e número do registro. As mesmas deverão ser íntegras, não serão aceitas aquelas que estiverem rasgadas ou perfuradas ou qualquer outro sinal de alteração do produto ou embalagem. Com peso individual aproximadamente de 2,5 a 3,0kg cada unidade de frango inteiro.


	
Validade: O produto deverá apresentar data de validade mínima de (6) meses a contar da data da entrega. Com data de fabricação de até 30 dias do momento da entrega.

Transporte: em veículo refrigerado, limpo, higienizado, em adequado estado de conservação e exclusivo ou apropriado para o transporte de produtos alimentícios. O produto deverá ser mantido sob temperatura adequada à sua conservação, conforme especificação do fabricante e legislação sanitária vigente, evitando-se exposição a temperaturas inadequadas, contaminação cruzada, contato direto com o piso ou outras fontes de contaminação.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	
10.000
	
KG

	06
	FRANGO PEITO COM OSSO (kg)
Características gerais: carne in natura, origem avícola, tipo peito com osso, limpo, magro, proveniente de aves sadias, não temperado. O frango deverá estar congelado à temperatura de -18°c (dezoito graus centígrados negativos) ou inferior, com aspecto, cheiro e sabor próprios, sem amolecimento ou pegajosidade, cor própria sem manchas esverdeadas. Isento de sujidades, parasitas, larvas, vestígios de descongelamento e de qualquer substância contaminante que possa alterá-la ou encobrir alguma alteração.
Embalagem primária: acondicionados em embalagem primária plástica atóxica polietileno de baixa densidade, saco termo-selado, transparente e original de fábrica e resistente.
Embalagem secundária: acondicionada em caixa de papelão devidamente lacrados. Rótulo impresso ou etiqueta adesiva na embalagem, rotulado pelo órgão competente. Produto inspecionado pelo S.I.E. ou S.I.F. Devidamente identificada a embalagem deverá conter externamente os dados de identificação e procedência, informação nutricional, número do lote, data de fabricação e validade, quantidade do produto e número do registro. As mesmas deverão ser íntegras, não serão aceitas aquelas que estiverem rasgadas ou perfuradas ou qualquer outro sinal de alteração do produto ou embalagem. Com peso individual de 1kg pacote/bandeja.

	
Validade: O produto deverá apresentar data de validade mínima de (6) meses a contar da data da entrega. Com data de fabricação de até 30 dias do momento da entrega.

Transporte: em veículo refrigerado, limpo, higienizado, em adequado estado de conservação e exclusivo ou apropriado para o transporte de produtos alimentícios. O produto deverá ser mantido sob temperatura adequada à sua conservação, conforme especificação do fabricante e legislação sanitária vigente, evitando-se exposição a temperaturas inadequadas, contaminação cruzada, contato direto com o piso ou outras fontes de contaminação.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	
1.000
	
KG

	07
	FRANGO FILÉ DE PEITO (kg)
Características gerais: carne in natura, origem avícola, tipo filé de peito, limpo, magro, proveniente de aves sadias, não temperado. O frango deverá estar congelado à temperatura de -18°c (dezoito graus centígrados negativos) ou inferior, com aspecto, cheiro e sabor próprios, sem amolecimento ou pegajosidade, cor própria sem manchas esverdeadas. Isento de sujidades, parasitas, larvas, vestígios de descongelamento e de qualquer substância contaminante que possa alterá-la ou encobrir alguma alteração.
Embalagem primária: acondicionados em embalagem primária plástica atóxica polietileno de baixa densidade, saco termo-selado, transparente e original de fábrica e resistente.
Embalagem secundária: acondicionada em caixa de papelão devidamente lacrados. Rótulo impresso ou etiqueta adesiva na embalagem, rotulado pelo órgão competente. Produto inspecionado pelo S.I.E. ou S.I.F. Devidamente identificada a embalagem deverá conter externamente os dados de identificação e procedência, informação nutricional, número do lote, data de fabricação e validade, quantidade do produto e número do registro. As mesmas deverão ser íntegras, não serão aceitas aquelas que estiverem rasgadas ou perfuradas ou qualquer outro sinal de alteração do produto ou embalagem. Com peso individual de aproximadamente 1 kg pacote/bandeja e a caixa com peso de 20 kg.
	
Validade: O produto deverá apresentar data de validade mínima de (6) meses a contar da data da entrega. Com data de fabricação de até 30 dias do momento da entrega.

Transporte: em veículo refrigerado, limpo, higienizado, em adequado estado de conservação e exclusivo ou apropriado para o transporte de produtos alimentícios. O produto deverá ser mantido sob temperatura adequada à sua conservação, conforme especificação do fabricante e legislação sanitária vigente, evitando-se exposição a temperaturas inadequadas, contaminação cruzada, contato direto com o piso ou outras fontes de contaminação.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	
10.000
	
KG

	08
	PALETA COM OSSO – (kg)
Características gerais: Corte bovino obtido da parte dianteira do animal, localizado na região do ombro, composto por carne de fibras longas e ossos que conferem sabor intenso durante o preparo. Apresentar coloração vermelho-escura, com textura firme, presença de osso, que intensifica o sabor e a suculência. Ser fracionadas, embaladas a vácuo apropriadas para consumo. Com armazenamento refrigerado entre 0 °C e 4 °C. Para maior durabilidade, conservar congelada a -18 °C.
Embalagem primária: o produto deverá ser entregue em embalagem plástica própria para contato com alimentos, atóxica, resistente, íntegra, impermeável e hermeticamente fechada, adequada à conservação e ao transporte do produto, sem furos, rasgos, vazamentos ou sinais de violação. A embalagem deverá permitir a identificação do produto e conter, no mínimo, denominação do produto, peso líquido, data de fabricação, prazo de validade, lote, identificação do fabricante/fornecedor e informações de inspeção sanitária, quando aplicável. O produto deverá ser entregue em condições adequadas de conservação, higiene e temperatura, conforme as características e exigências sanitárias aplicáveis ao produto. Produto com rotulagem completa e identificação de inspeção sanitária; entrega em veículo adequado e em condições higiênico-sanitárias satisfatórias. Com peso individual de 2kg cada pacote.
	
Validade: O produto deverá apresentar data de validade mínima de (6) meses a contar da data da entrega. Com data de fabricação de até 30 dias do momento da entrega.

Transporte: em veículo refrigerado, limpo, higienizado, em adequado estado de conservação e exclusivo ou apropriado para o transporte de produtos alimentícios. O produto deverá ser mantido sob temperatura adequada à sua conservação, conforme especificação do fabricante e legislação sanitária vigente, evitando-se exposição a temperaturas inadequadas, contaminação cruzada, contato direto com o piso ou outras fontes de contaminação.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	
5.000
	
KG

	09
	PALETA SEM OSSO – (KG)
Características gerais: Corte bovino obtido da parte dianteira do animal, localizado na região do ombro, composto por carne de fibras longas e ossos que conferem sabor intenso durante o preparo. Apresentar coloração vermelho-escura, com textura firme, presença de osso, que intensifica o sabor e a suculência. Ser fracionadas, embaladas a vácuo apropriadas para consumo. Com armazenamento refrigerado entre 0 °C e 4 °C. Para maior durabilidade, conservar congelada a -18 °C.
Embalagem primária: o produto deverá ser entregue em embalagem plástica própria para contato com alimentos, atóxica, resistente, íntegra, impermeável e hermeticamente fechada, adequada à conservação e ao transporte do produto, sem furos, rasgos, vazamentos ou sinais de violação. A embalagem deverá permitir a identificação do produto e conter, no mínimo, denominação do produto, peso líquido, data de fabricação, prazo de validade, lote, identificação do fabricante/fornecedor e informações de inspeção sanitária, quando aplicável. O produto deverá ser entregue em condições adequadas de conservação, higiene e temperatura, conforme as características e exigências sanitárias aplicáveis ao produto. Produto com rotulagem completa e identificação de inspeção sanitária; entrega em veículo adequado e em condições higiênico-sanitárias satisfatórias. Com peso individual de 2kg cada pacote.
	
Validade: O produto deverá apresentar data de validade mínima de (6) meses a contar da data da entrega. Com data de fabricação de até 30 dias do momento da entrega.

Transporte: em veículo refrigerado, limpo, higienizado, em adequado estado de conservação e exclusivo ou apropriado para o transporte de produtos alimentícios. O produto deverá ser mantido sob temperatura adequada à sua conservação, conforme especificação do fabricante e legislação sanitária vigente, evitando-se exposição a temperaturas inadequadas, contaminação cruzada, contato direto com o piso ou outras fontes de contaminação.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	
5.000
	
KG




LOTE 04 – GÊNEROS ALIMENTÍCIOS PERECÍVEIS: DERIVADOS LÁCTEOS E REFRIGERADOS: ITENS 01 – 07

	Nº ITEM
	DESCRIÇÃO/ESPECIFICAÇÃO
	VALIDADE/TRANSPORTE/ROTULAGEM
	QUANT.
	UNID.

	01
	BEBIDA LÁCTEA (900 g)
Características gerais: produto alimentício feito com leite e seus derivados, geralmente misturado com soro de leite, podendo conter aditivos como açúcar, aromatizantes e probióticos. Bebida láctea fermentada com preparado de fruta, com consistência cremosa ou líquida, cor e odor e sabor característicos aos adicionados, refrigerado, mistura homogênea e sem precipitação. Isento de sujidades, mofos, parasitas, larvas, vestígios de descongelamento e de qualquer substância contaminante que possa alterá-la ou encobrir alguma alteração. Isento de mofo e sem precipitação.
Embalagem primária: acondicionada em embalagem primária de saco plástico atóxica de polietileno de alta densidade.
Embalagem secundária: deverá ser plástica reforçada e adequada ao empilhamento recomendado e lacrada. Com peso individual de 800g. Serão consideradas impróprias e será recusada a embalagem defeituosa ou inadequada, que exponha o produto a contaminação e/ou deterioração. Devidamente identificada com informação nutricional do produto, ingredientes, carimbo de inspeção estadual e federal, procedência, nome e/ou marca, lote, data de fabricação e validade, identificação do fornecedor e selo de inspeção do órgão competente e data de embalagem. As mesmas deverão ser íntegras, não serão aceitas aquelas que estiverem abauladas, estufadas, rasgadas, amassadas, perfuradas ou qualquer outro sinal de alteração do produto ou embalagem. Com peso individual de 800g cada sachê. 
	
Validade: mínima de 45 (quarenta e cinco) dias, a contar da data de entrega. Na entrega o produto deverá ter data de fabricação máxima de 15 dias.

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	
2.000
	
UND

	02
	LEITE CONDENSADO (395 g)
Características gerais: produto obtido a partir da união do leite, soro do leite ou outros derivados, adicionado de açúcar e evaporado, em equipamento a vácuo, até a obtenção do teor ideal de sólidos totais. Contendo leite integral, açúcar e lactose.
Embalagem primária:  acondicionado em embalagem de papelão tipo longa vida contendo 395g. O produto deverá possuir selo de inspeção do órgão competente e registro no Ministério da Agricultura. 
Embalagem secundária: caixa de papelão resistente e reforçada com abas superiores e inferiores lacradas com fita adesivas, ideal para empilhamento, com identificação como código de barra, lote, validade e marca. Apresentados em caixas de 10 kg.
	
Validade: mínima de 12 (doze) meses, a contar a partir da data de entrega. 

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	
300
	
LATA

	03
	MARGARINA COM SAL (500 g)
Características gerais: produto industrializado, gorduroso em emulsão estável e homogênea; a base de óleos vegetais líquidos e interesterificados, com no mínimo 65% de lipídeos em sua composição, com sal. Manter resfriado entre 5ºC e 16ºC Enriquecidos de vitaminas. SEM GLUTEM. Caracterizando aspecto, cheiro, sabor e cor peculiares e deverão estar isentos de ranço, mofos e bolores e de qualquer substância contaminante que possa alterá-la ou encobrir alguma alteração.
Embalagem primária: acondicionado em embalagem primária em pote plástico com tampa e resistente. As mesmas deverão ser íntegras, não serão aceitas aquelas que estiverem abauladas, estufadas, rasgadas, amassadas, perfuradas ou qualquer outro sinal de alteração do produto ou embalagem. Com peso individual de 500 g cada pote.
Embalagem secundária: caixas de 6kg. A embalagem deverá conter externamente identificação do produto, apresentando o selo do SIF, data de fabricação e validade, especificação dos ingredientes, informação nutricional, marca do fabricante e informações do mesmo, prazo de validade, peso líquido, número do lote e registro, quantidade do produto. 
 
	
Validade: mínima de 9 (nove) meses, a contar a partir da data de entrega.

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	
2.000
	
UND

	04
	PICOLÉ DE FRUTAS (65 g)
Características gerais: picolé de frutas no palito, sem lactose, a base de água, açúcar, popa ou suco de fruta e água potável, podendo conter estabilizantes, acidulantes e corantes naturais permitidos pela legislação vigente. Sabores: uva, morango, limão, abacaxi, açaí, tangerina, coco, cajá, maracujá, goiaba ou graviola. Serão escolhidos pelo menos 4 dos sabores descritos. 
O produto deve ser armazenado e transportado em temperatura igual ou inferior a –18°C. Deve ser mantida a integridade da cadeia de frio em todas as etapas (fábrica → entrega → armazenamento escolar. 
Embalagem: Peso de 65 gramas a unidade. A embalagem deverá conter externamente os dados de identificação e procedência, informação nutricional, número do lote, data de fabricação e validade, quantidade do produto e número do registro. 
Embalagem secundária: caixa de papelão ondulado ou saco plástico resistente, próprio para produtos congelados. Garantindo a proteção das unidades embaladas individualmente contra danos físicos e variações de temperatura durante o transporte e armazenamento. Caixa contendo 20 a 40 unidades de picolés embalados individualmente.

	
Validade: mínima de 4 (quatro) meses, a contar a partir da data de entrega.

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	
6.000
	
UND

	05
	POLPA DE FRUTA SABOR ABACAXI (kg)
Características gerais: polpa de frutas para suco sabor abacaxi. Produto obtido pelo esmagamento das partes comestíveis do fruto abacaxi, forma líquida ou semilíquida, congelada, destinada à produção de sucos, isento de fragmentos das partes não comestíveis (como casca e miolo), sem adição de açúcar ou conservantes, deve apresentar cor, aroma e sabor característicos do abacaxi. Processo tecnológico adequado que assegure sua apresentação e conservação até o consumo.
Embalagem: A embalagem primária deve ser de plástico, resistente, atóxica, de 500 g cada unidade. Suas condições deverão estar de acordo com a Resolução - CNNPA n° 12 de 24/07/78 e RDC 272, de 22/09/05 e suas alterações posteriores. A rotulagem deve apresentar identificação, nome do produto, peso, prazo de validade, informações nutricionais e selo de inspeção sanitária.
	
Validade: O produto deverá apresentar data de validade mínima de (12) meses a contar da data da entrega. Com data de fabricação de até 30 dias do momento da entrega.

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	
1.000
	
KG

	06
	POLPA DE FRUTA SABOR CAJÁ (kg)
Características gerais: polpa de frutas para suco sabor cajá. Produto obtido pelo esmagamento das partes comestíveis do fruto cajá, forma líquida ou semilíquida, congelada, destinada à produção de sucos, isento de fragmentos das partes não comestíveis (como casca e caroço), sem adição de açúcar ou conservantes, deve apresentar cor, aroma e sabor característicos do cajá. Processo tecnológico adequado que assegure sua apresentação e conservação até o consumo. 
Embalagem: A embalagem primária deve ser de plástico, resistente, atóxica, de 500 g da unidade. Suas condições deverão estar de acordo com a Resolução - CNNPA n° 12 de 24/07/78 e RDC 272, de 22/09/05 e suas alterações posteriores. A rotulagem deve apresentar identificação, nome do produto, peso, prazo de validade, informações nutricionais e selo de inspeção sanitária.
	
Validade: O produto deverá apresentar data de validade mínima de (12) meses a contar da data da entrega. Com data de fabricação de até 30 dias do momento da entrega.

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	
4.000
	
KG

	07
	POLPA DE FRUTA SABOR CAJU (kg)
Características gerais: polpa de frutas para suco sabor caju. Produto obtido pelo esmagamento das partes comestíveis do fruto caju, forma líquida ou semilíquida, congelada, destinada à produção de sucos, isento de fragmentos das partes não comestíveis (como casca e caroço), sem adição de açúcar ou conservantes, deve apresentar cor, aroma e sabor característicos do caju. Processo tecnológico adequado que assegure sua apresentação e conservação até o consumo. 
Embalagem: A embalagem primária deve ser de plástico, resistente, atóxica, de 500 g da unidade. Suas condições deverão estar de acordo com a Resolução - CNNPA n° 12 de 24/07/78 e RDC 272, de 22/09/05 e suas alterações posteriores. A rotulagem deve apresentar identificação, nome do produto, peso, prazo de validade, informações nutricionais e selo de inspeção sanitária.
	
Validade: O produto deverá apresentar data de validade mínima de (12) meses a contar da data da entrega. Com data de fabricação de até 30 dias do momento da entrega.

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.

Rotulagem: de acordo com a legislação vigente. Deverá conter externamente na embalagem do produto: os ingredientes, informações nutricionais, peso, lote, fabricante, data de fabricação e validade.
	
1.000
	
KG





LOTE 05 – GÊNEROS ALIMENTÍCIOS PERECÍVEIS: HORTI-FRUTI GRANJEIROS: ITENS 01 – 10

	Nº ITEM
	DESCRIÇÃO/ESPECIFICAÇÃO
	VALIDADE/TRANSPORTE
	QUANT.
	UNID.

	01
	ALHO NACIONAL (kg)
Características gerais: deverá ser procedente de espécimes vegetais genuínos e sãos, serem de colheita recente, ser suficientemente desenvolvido, com o tamanho, aroma, sabor e cor próprios da espécie, estar livre de enfermidades, insetos e sujidades, não estar danificado por qualquer lesão de origem física ou mecânica que afete a sua aparência.
Embalagem: Acondicionada em caixas de papelão original do fabricante. Com peso de 10 Kg cada caixa. Rotulagem de acordo com a legislação vigente. 
	
Validade: o produto deverá estar em perfeito estado de conservação, maturação e adequado ao consumo humano.

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.


	
2.500
	
KG

	02
	BATATA INGLESA (kg)
Características gerais: in natura, extra AA, com a polpa intacta e limpa, firme, lisa, de tamanho uniforme, procedente de espécies genuínas e sãs, fresco. Isento de matéria terrosa, sujidades ou corpos estranhos aderidos à superfície externa, livre de enfermidades, insetos, parasitas e larvas, sem manchas esverdeadas e livre de broto. Deve estar isento de umidade externa anormal, odor e sabor estranhos.
Embalagem: O produto deverá estar acondicionado em embalagem plástica, flexível, atóxica, resistente e transparente. O peso do produto deve vir conforme o pedido da SEMED por escola.
	
Validade: o produto deverá estar em perfeito estado de conservação, maturação e adequado ao consumo humano.

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.


	
1.000
	
KG

	03
	BETERRABA (kg)
Características gerais: in natura, extra AA, com a polpa intacta e limpa, firme, lisa, de tamanho uniforme, procedente de espécies genuínas e sãs, fresco. Isento de matéria terrosa, sujidades ou corpos estranhos aderidos à superfície externa, livre de enfermidades, insetos, parasitas e larvas, sem manchas esverdeadas e livre de broto. Deve estar isento de umidade externa anormal, odor e sabor estranhos. Não serão permitidas rachaduras, perfurações, cortes ou brotamento e/ou mofos.
Embalagem: O produto deverá estar acondicionado em embalagem plástica, flexível, atóxica, resistente e transparente. O peso do produto deve vir conforme o pedido da SEMED por escola.
	
Validade: o produto deverá estar em perfeito estado de conservação, maturação e adequado ao consumo humano.

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.


	
200
	
KG

	04
	CENOURA (kg)
Características gerais: in natura, extra AA, com a polpa intacta e limpa, firme, lisa, de tamanho uniforme, procedente de espécies genuínas e sãs, fresco. Isento de matéria terrosa, sujidades ou corpos estranhos aderidos à superfície externa, livre de enfermidades, insetos, parasitas e larvas, sem manchas esverdeadas e livre de broto. Deve estar isento de umidade externa anormal, odor e sabor estranhos.
Embalagem: O produto deverá estar acondicionado em embalagem plástica, flexível, atóxica, resistente e transparente. O peso do produto deve vir conforme o pedido da SEMED por escola.
	
Validade: o produto deverá estar em perfeito estado de conservação, maturação e adequado ao consumo humano.

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.


	
800
	
KG

	05
	MAÇÃ NACIONAL (kg)
Características gerais: de coloração vermelha, deverá ser procedente de espécimes vegetais genuínos e sãos, serem frescos, ter atingido o grau máximo no tamanho, aroma e cor da espécie e variedade, apresentar grau máximo de maturação tal que lhe permita suportar a manipulação, transporte e conservação, em condições adequadas para o consumo, estar livres de enfermidades, insetos, sujidades, parasitas, larvas e resíduo de fertilizante, não estar danificada por qualquer lesão de origem física ou mecânica que afete a sua aparência. Não serão permitidos manchas ou defeitos na casca.
Embalagem: O produto deverá estar acondicionado em embalagem plástica, flexível, atóxica, resistente e transparente. O peso do produto deve vir conforme o pedido da SEMED por escola.
	
Validade: o produto deverá estar em perfeito estado de conservação, maturação e adequado ao consumo humano.

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.


	
400
	
KG

	06
	MELÃO AMARELO (kg)
Características gerais: deverá ser procedente de espécimes vegetais genuínos e sãos, ser fresca, ter atingido o grau máximo no tamanho, aroma e cor da espécie e variedade, apresentar grau máximo de maturação tal que lhes permita suportar a manipulação. Estar livres de enfermidades, insetos e sujidades, não estar danificada por qualquer lesão de origem física ou mecânica que afete a sua aparência. Não serão permitidos manchas ou defeitos na casca.
Embalagem: O produto deverá estar acondicionado em embalagem plástica, flexível, atóxica, resistente e transparente. O peso do produto deve vir conforme o pedido da SEMED por escola.
	
Validade: o produto deverá estar em perfeito estado de conservação, maturação e adequado ao consumo humano.

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.


	
500
	
KG

	07
	OVOS DE GALINHA (und)
Características gerais: ovos brancos de galinha, tamanho grande, peso mínimo 49g, de primeira qualidade, classe A, frescos, isento de aditivos ou substâncias estranhas ao produto que sejam impróprias ao consumo e que alterem suas características naturais (físicas, químicas e organolépticas), inspecionadas pelo Ministério da Agricultura. Aspectos externos – casca limpa, íntegra, portanto, sem sujidades, trincas e ainda em manchas ou deformações.
Embalagem: embalagem primária atóxica em dúzias e em embalagem secundária de papelão atóxica resistente e não reutilizadas, com registro no órgão competente. O peso do produto deve vir conforme o pedido da SEMED por escola.
	
Validade: mínima de 20 (vinte) dias, a contar da data de entrega.

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.


	
30.000
	
UND

	08
	REPOLHO BRANCO (kg)
Características gerais: deverá ser procedente de espécimes vegetais genuínos e sãos, ser fresco, ter atingido o grau máximo no tamanho, aroma e cor da espécie e variedade, apresentar grau máximo de maturação tal que lhes permita suportar a manipulação. Estar livres de enfermidades, insetos e sujidades. Não estar danificada por qualquer lesão de origem física ou mecânica que afete a sua aparência. Quando da entrega do produto deverá estar em perfeito estado de conservação, maturação e adequado ao consumo humano.
Embalagem: O produto deverá estar acondicionado em embalagem plástica, flexível, atóxica, resistente e transparente. O peso do produto deve vir conforme o pedido da SEMED por escola.
	
Validade: o produto deverá estar em perfeito estado de conservação, maturação e adequado ao consumo humano.

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.


	
200
	
KG

	09
	TANGERINA (MEXERICA) - (kg)
Características gerais: in natura extra, apresentar grau máximo de maturação tal que lhes permita suportar a manipulação. Estar livres de enfermidades, insetos e sujidades. Não estar danificada por qualquer lesão de origem física ou mecânica que afete a sua aparência, polpa firme ao toque. Isento de corpos estranhos aderidos à superfície externa, livre de enfermidades, insetos, parasitas e larvas.
Embalagem: O produto deverá estar acondicionado em embalagem plástica, flexível, atóxica, resistente e transparente. O peso do produto deve vir conforme o pedido da SEMED por escola.
	
Validade: o produto deverá estar em perfeito estado de conservação, maturação e adequado ao consumo humano.

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.


	
400
	
KG

	10
	UVA VITÓRIA (kg)
Características gerais: in natura, sem semente, cor roxa, apresentar grau máximo de maturação tal que lhes permita suportar a manipulação. Estar livres de enfermidades, insetos e sujidades. Não estar danificada por qualquer lesão de origem física ou mecânica que afete a sua aparência, polpa firme ao toque. Isento de corpos estranhos aderidos à superfície externa, livre de enfermidades, insetos, parasitas e larvas.
Embalagem: O produto deverá estar acondicionado em embalagem plástica, flexível, atóxica, resistente e transparente. O peso do produto deve vir conforme o pedido da SEMED por escola.
	
Validade: o produto deverá estar em perfeito estado de conservação, maturação e adequado ao consumo humano.

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú, de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc.


	
200
	
KG



LOTE 06 – GÊNEROS ALIMENTÍCIOS PERECÍVEIS: PRODUTO DE PANIFICAÇÃO ITEM 01 – 04
	Nº ITEM
	DESCRIÇÃO/ESPECIFICAÇÃO
	VALIDADE/TRANSPORTE
	QUANT.
	UNID.

	01
	BOLO CASEIRO (FORMIGUEIRO) (kg)
Características gerais: produto alimentício elaborado à base de farinha de trigo enriquecida com ferro e ácido fólico, açúcar, ovos, leite, óleo vegetal, fermento químico e granulado de chocolate (tipo confeito de chocolate). Apresentar textura macia, úmida e aerada, sem partes queimadas, úmidas excessivamente ou cruas; coloração amarela com pontos marrons característicos dos granulados de chocolate e sabor e aroma agradáveis, típicos de bolo caseiro. Ótima qualidade, redondo com furo central, íntegro produzido de forma artesanal e que utilizam de insumos naturais, sem conservantes, corantes e outros aditivos utilizados industrializados. Pesar aproximadamente de 115g a 120g.
Embalagem: Cada bolo deverá pesar em média de 115g a 120g. O produto deverá ser embalado em prato de papelão laminado específico para este fim e coberto com papel filme. O bolo deverá apresentar textura macia e com sabor característico do produto. Está de acordo com a Legislação da Vigilância Sanitária e recomendações do Ministério da Agricultura - SIF ou SIE ou SIM.
	
Validade: quando da entrega, o fornecedor deverá garantir validade do produto, no prazo mínimo de (5 a 7) dias após a fabricação quando armazenado em local fresco, seco e ao abrigo da luz solar.

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc. O bolo deverá ser fabricado no dia da entrega e distribuído em todas as escolas municipais conforme cronograma de entrega fornecido previamente pelo Setor de Nutrição da SEMED.
	
2.000
	
KG

	02
	BOLO CASEIRO (LARANJA/MILHO) (kg)
Características gerais: 
Bolo de laranja: produto alimentício assado, elaborado à base de farinha de trigo enriquecida com ferro e ácido fólico, açúcar, ovos, suco natural de laranja ou polpa concentrada de laranja, leite (ou leite em pó reconstituído), óleo vegetal e fermento químico. Apresentar textura macia, úmida, aerada e homogênea sem partes queimadas cruas ou ressecadas; coloração amarela clara a alaranjada e uniforme; sabor doce, agradável e característico da laranja e odor típico de bolo caseiro, assado e da fruta natural sem odores estranhos. Ótima qualidade, redondo com furo central, íntegro produzido de forma artesanal e que utilizam de insumos naturais, sem conservantes, corantes e outros aditivos utilizados industrializados. Pesar aproximadamente de 115g a 120g.
Bolo de milho: produto alimentício assado, elaborado à base de fubá de milho, farinha de trigo enriquecida com ferro e ácido fólico, açúcar, ovos, leite (ou leite em pó reconstituído), óleo vegetal e fermento químico. Apresentar textura macia, úmida, aerada e homogênea sem partes queimadas cruas ou ressecadas; coloração amarela, uniforme e típica do milho; sabor doce, agradável e característico do milho e odor típico de bolo caseiro e assado sem odores estranhos. Ótima qualidade, redondo com furo central, íntegro produzido de forma artesanal e que utilizam de insumos naturais, sem conservantes, corantes e outros aditivos utilizados industrializados. Pesar aproximadamente de 115g a 120g.
Embalagem: Cada bolo deverá pesar em média de 115g a 120g. O produto deverá ser embalado em prato de papelão laminado específico para este fim e coberto com papel filme. O bolo deverá apresentar textura macia e com sabor característico do produto. Está de acordo com a Legislação da Vigilância Sanitária e recomendações do Ministério da Agricultura - SIF ou SIE ou SIM.
	
Validade: quando da entrega, o fornecedor deverá garantir validade do produto, no prazo mínimo de (5 a 7) dias após a fabricação quando armazenado em local fresco, seco e ao abrigo da luz solar.

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc. O bolo deverá ser fabricado no dia da entrega e distribuído em todas as escolas municipais conforme cronograma de entrega fornecido previamente pelo Setor de Nutrição da SEMED.
	
4.000
	
KG

	03
	Pão francês (KG)
Características gerais: produto obtido pelo amassamento e cozimento de massa preparada obrigatoriamente com farinha de trigo, sal (cloreto de sódio) e água, que se caracteriza por apresentar casca crocante e de textura e granulação fina não uniforme. Massa cozida, o pão deve apresentar duas crostas, um interior mais macio e outra mais consistente, bem aderente ao miolo. O miolo deve ser poroso, leve homogêneo, elástico, não aderente aos dedos ao ser comprimido e não devem apresentar grumos duros, pontos negros, pardos ou avermelhados. Cor: a parte externa deve ser amarelada, amarelo-pardacenta; o miolo deve ser de cor branca. Cheiro: próprio. Sabor: próprio. A empresa deverá apresentar o Manual de Boas Práticas de Fabricação do Pão, contendo nele determinações de micro-organismos e/ou substâncias tóxica nos níveis máximos e ausência. Deve ser apresentado Laudo que comprove as características microbiológicas, para segurança dos consumidores (Por órgão de vigilância competente).
Embalagem: em saco de polietileno de baixa densidade, atóxico, flexível, resistente e de primeiro uso. As unidades deverão apresentar o peso de 50g cada.
	
Validade: quando da entrega, o fornecedor deverá garantir validade do produto, no prazo mínimo de (6) seis horas após a entrega.

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc. O pão deverá ser fabricado no dia da entrega e distribuído em todas as escolas municipais conforme cronograma de entrega fornecido previamente pelo Setor de Nutrição da SEMED.
	
2.000
	
KG

	04
	PÃO MASSA FINA (kg)
Características gerais: produto obtido pelo amassamento e cozimento de massa preparada obrigatoriamente com farinha de trigo, sal (cloreto de sódio) e água, que se caracteriza por apresentar casca lisa e bem assada e de textura e granulação fina não uniforme. Massa cozida, o pão deve apresentar duas crostas, um interior mais macio e outra mais consistente, bem aderente ao miolo. O miolo deve ser poroso, leve homogêneo, elástico, não aderente aos dedos ao ser comprimido e não devem apresentar grumos duros, pontos negros, pardos ou avermelhados. Cor: a parte externa deve ser amarelada, amarelo-pardacenta; o miolo deve ser de cor branca. Cheiro: próprio. Sabor: próprio. A empresa deverá apresentar o Manual de Boas Práticas de Fabricação do Pão, contendo nele determinações de micro-organismos e/ou substâncias tóxica nos níveis máximos e ausência. Deve ser apresentado Laudo que comprove as características microbiológicas, para segurança dos consumidores (Por órgão de vigilância competente).  
Embalagem: em saco de polietileno de baixa densidade, atóxico, flexível, resistente e de primeiro uso. As unidades deverão apresentar o peso de 50g cada.
	
Validade: quando da entrega, o fornecedor deverá garantir validade do produto, no prazo mínimo de (6) seis horas após a entrega.

Transporte: em caminhão com carroceria tipo baú de forma que o produto fique protegido de chuva, pó, fagulhas e etc. O pão deverá ser fabricado no dia da entrega e distribuído em todas as escolas municipais conforme cronograma de entrega fornecido previamente pelo Setor de Nutrição da SEMED.
	
8.000
	
KG



5. PRAZO E LOCAL DE ENTREGA
5.1. A entrega dos gêneros alimentícios deverá ocorrer conforme solicitação da Secretaria Municipal de Educação, mediante emissão de Pedido de Fornecimento devidamente autorizado pela Administração, observando-se os quantitativos e as especificações estabelecidos.
5.2. Os produtos deverão ser entregues na sede da Secretaria Municipal de Educação de Ribeirãozinho do Maranhão – MA ou em outro local indicado pela Administração, conforme as necessidades da rede municipal de ensino.
5.3. O prazo máximo para entrega dos produtos será de até 72 (setenta e duas) horas, contadas a partir do recebimento do Pedido de Fornecimento, salvo prazo diverso expressamente estabelecido pela Administração.
5.4. A periodicidade das entregas observará a natureza dos produtos e as necessidades da alimentação escolar, conforme programação da Secretaria Municipal de Educação e orientação da nutricionista responsável, podendo ocorrer da seguinte forma:
5.4.1. Hortifrutigranjeiros: semanalmente ou conforme demanda;
5.4.2. Produtos lácteos e refrigerados: conforme necessidade e observadas as condições adequadas de conservação;
5.4.3. Produtos de panificação: conforme o cardápio e a programação da merenda escolar;
5.4.4. Carnes, derivados e produtos congelados: semanalmente, quinzenalmente ou conforme demanda;
5.4.5. Produtos não perecíveis: mensalmente ou conforme a necessidade de abastecimento e a capacidade de armazenamento.
5.5. As entregas deverão ocorrer preferencialmente em dias úteis, de segunda a sexta-feira, em horário previamente estabelecido pela Administração, devendo os produtos ser transportados e entregues em condições adequadas de higiene, conservação e segurança alimentar, conforme as normas sanitárias aplicáveis.
5.6. O fornecedor deverá providenciar transporte adequado e seguro para os produtos, especialmente os perecíveis e refrigerados, garantindo a integridade, a conservação e a qualidade dos alimentos até a efetiva entrega, sob pena de rejeição dos produtos e aplicação das penalidades cabíveis.
5.7. O recebimento dos produtos será realizado por servidores designados pela Secretaria Municipal de Educação, que procederão à conferência das quantidades, especificações e condições de qualidade, atestando o recebimento na respectiva Nota Fiscal, após a verificação da conformidade dos produtos entregues.
5.8. A Nota Fiscal deverá conter, além das informações fiscais usuais, os dados do procedimento licitatório, o número do processo administrativo e as demais informações necessárias à identificação do fornecimento, inclusive a modalidade ou etapa de ensino atendida, quando aplicável, conforme o Pedido de Fornecimento emitido pela Administração.
5.9. Caso sejam identificadas irregularidades ou desconformidades nos produtos entregues, a contratada será notificada para providenciar a substituição dos itens rejeitados, sem ônus adicional para a Administração, no prazo máximo de 24 (vinte e quatro) horas, contado do recebimento da notificação, salvo prazo específico devidamente justificado e estabelecido no instrumento convocatório para determinada categoria de produto.
5.10. O cronograma e a periodicidade das entregas poderão ser ajustados pela Secretaria Municipal de Educação, mediante justificativa e comunicação prévia à contratada, a fim de atender às necessidades do calendário escolar, à demanda das unidades de ensino e à logística de distribuição da alimentação escolar.




6. FORMA DE PAGAMENTO
6.1. O pagamento será efetuado em moeda corrente nacional, por meio de ordem bancária, em conta corrente indicada pela contratada, no prazo de até 30 (trinta) dias corridos, contados a partir do recebimento definitivo dos produtos e da apresentação da respectiva Nota Fiscal, devidamente atestada pelo servidor responsável, desde que não existam pendências na documentação fiscal ou contratual.
6.2. Para fins de pagamento, a contratada deverá apresentar Nota Fiscal/Fatura devidamente discriminada, acompanhada do respectivo Pedido de Fornecimento, dos comprovantes de entrega e das certidões de regularidade fiscal e trabalhista, conforme segue:
a) Certidão de regularidade relativa aos tributos federais e à Dívida Ativa da União, inclusive contribuições previdenciárias;
b) Certidão de regularidade fiscal estadual e da respectiva Dívida Ativa;
c) Certidão de regularidade fiscal municipal e da respectiva Dívida Ativa;
d) Certificado de Regularidade do FGTS (CRF), emitido pela Caixa Econômica Federal;
e) Certidão Negativa de Débitos Trabalhistas (CNDT) ou certidão positiva com efeitos de negativa.
6.3. A Nota Fiscal e os documentos exigidos deverão ser encaminhados à Secretaria Municipal de Finanças de Ribeirãozinho do Maranhão – MA, ou ao setor competente, para conferência e processamento do pagamento, juntamente com os documentos de recebimento e ateste emitidos pela Secretaria Municipal de Educação.
6.4. O pagamento será efetuado após a regular liquidação da despesa, a comprovação do fornecimento dos produtos e a verificação da documentação exigível, observadas as disposições da Lei nº 4.320/1964 e da Lei nº 14.133/2021.
6.5. A Administração efetuará as retenções tributárias cabíveis, incluindo IRRF, INSS, ISS ou outros tributos, quando aplicáveis, conforme a legislação vigente.
6.6. Caso sejam identificadas pendências na documentação apresentada ou irregularidades relacionadas ao fornecimento, a contratada será notificada para proceder à respectiva regularização, observadas as disposições legais aplicáveis ao processamento do pagamento.
6.7. Em caso de atraso no pagamento por responsabilidade da Administração, os valores devidos serão atualizados monetariamente e acrescidos dos encargos moratórios estabelecidos no edital e no instrumento contratual, conforme a legislação vigente.
6.8. Não será realizado pagamento antecipado, salvo nas hipóteses legalmente admitidas, mediante justificativa prévia e previsão expressa no instrumento de contratação, observadas as condições estabelecidas no art. 145 da Lei nº 14.133/2021.

7. DAS OBRIGAÇÕES DO FORNECEDOR
7.1. São obrigações do fornecedor, além daquelas previstas no edital, no contrato e nas demais disposições legais aplicáveis:
7.1.1. Executar fielmente o objeto contratado, cumprindo os prazos, locais de entrega, quantidades e especificações dos produtos solicitados, conforme os pedidos emitidos pela Secretaria Municipal de Educação.
7.1.2. Arcar com todas as despesas diretas e indiretas decorrentes do fornecimento, incluindo transporte, seguro, embalagens, carga e descarga, tributos, encargos trabalhistas e previdenciários e demais custos necessários à execução contratual.
7.1.3. Garantir que os produtos fornecidos estejam em condições adequadas de qualidade, higiene, conservação e validade, atendendo às exigências sanitárias e técnicas aplicáveis, com embalagens íntegras, rótulos legíveis e informações de validade devidamente identificadas.
7.1.4. Substituir, sem ônus para a Administração e no prazo estabelecido, os produtos que apresentarem defeitos, avarias, deterioração, alterações de qualidade ou desconformidade com as especificações exigidas ou com o pedido de fornecimento.
7.1.5. Responsabilizar-se pelos danos causados à Administração ou a terceiros em decorrência de falhas na entrega, no acondicionamento, no transporte ou na manipulação dos produtos, observada a legislação aplicável.
7.1.6. Comunicar imediatamente ao fiscal do contrato qualquer ocorrência ou dificuldade que possa comprometer o fornecimento, apresentando os esclarecimentos necessários e as medidas para solucionar o problema.
7.1.7. Atender às solicitações do fiscal do contrato e prestar as informações necessárias ao acompanhamento e à fiscalização da execução contratual.
7.1.8. Apresentar relatórios de entrega, quando solicitados pela Administração, contendo informações sobre quantitativos, datas, locais e condições de fornecimento.
7.1.9. Indicar preposto devidamente autorizado para representar a contratada e acompanhar a execução contratual, conforme as condições estabelecidas pela Administração.
7.1.10. Assumir a responsabilidade pelos encargos fiscais, comerciais, trabalhistas e previdenciários decorrentes da execução contratual, não se estabelecendo vínculo empregatício entre os empregados da contratada e a Administração Pública Municipal.
7.1.11. Cumprir as normas de transporte, armazenamento, higiene e conservação dos gêneros alimentícios, observando a legislação sanitária municipal, estadual e federal, as normas da Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA) e as disposições aplicáveis ao Programa Nacional de Alimentação Escolar (PNAE).
7.1.12. Manter, durante a execução contratual, as condições de habilitação e qualificação exigidas na licitação, conforme a legislação vigente.
7.1.13. Comunicar formalmente à Administração eventuais situações que possam comprometer a continuidade do fornecimento, observando as condições contratuais e as disposições legais aplicáveis, não podendo interromper injustificadamente o atendimento dos pedidos regularmente emitidos.
7.1.14. Preservar o sigilo das informações não públicas às quais tiver acesso em razão da execução contratual, utilizando-as exclusivamente para os fins relacionados ao fornecimento e observando a legislação aplicável à proteção de dados e às informações administrativas.

8. ATRIBUIÇÕES DA CONTRATANTE
8.1. São atribuições da Contratante, por intermédio da Secretaria Municipal de Educação e dos demais setores competentes, além daquelas previstas no edital, no contrato, na Ata de Registro de Preços e na legislação aplicável:
8.1.1. Designar formalmente os agentes responsáveis pela gestão e fiscalização da contratação, conforme a legislação vigente, para acompanhar a execução e registrar as ocorrências verificadas;
8.1.2. Acompanhar e fiscalizar o fornecimento dos produtos, verificando o cumprimento das especificações, quantidades, prazos e condições estabelecidos no Termo de Referência e nos pedidos de fornecimento;
8.1.3. Registrar as falhas e irregularidades identificadas durante a execução, notificando a contratada para adoção das providências necessárias à sua correção;
8.1.4. Rejeitar, total ou parcialmente, os produtos entregues em desacordo com as especificações ou em condições impróprias para consumo, solicitando sua substituição, sem ônus adicional para a Administração;
8.1.5. Efetuar os pagamentos devidos à contratada, observados os prazos, as condições estabelecidas e a regular liquidação da despesa;
8.1.6. Aplicar as sanções administrativas cabíveis em caso de descumprimento das obrigações assumidas, assegurados o contraditório e a ampla defesa;
8.1.7. Fornecer as informações necessárias à execução do objeto e indicar os locais de entrega dos produtos;
8.1.8. Permitir o acesso dos representantes da contratada aos locais de entrega, desde que devidamente identificados e observadas as normas de segurança e higiene;
8.1.9. Organizar as solicitações de fornecimento conforme as necessidades da rede municipal de ensino, observando o planejamento da alimentação escolar e as orientações da nutricionista responsável;
8.1.10. Verificar a manutenção das condições de habilitação e qualificação da contratada durante a execução da contratação, conforme as exigências legais aplicáveis;
8.1.11. Proceder ao recebimento, à conferência e ao ateste dos produtos fornecidos, bem como à liquidação das despesas e ao encaminhamento dos documentos necessários ao pagamento.

9. CRITERIO DE ACEITABILIDADE DAS PROPOSTAS
9.1. Os preços deverão ser expressos em moeda corrente nacional (Real – R$), incluindo todas as despesas diretas e indiretas necessárias à execução do objeto, tais como transporte, embalagens, tributos, seguros e demais encargos incidentes sobre o fornecimento.
9.2. As propostas deverão apresentar os preços unitários e totais por item, com valores expressos em até duas casas decimais após a vírgula, observadas as regras de preenchimento estabelecidas no edital.
9.3. As propostas deverão conter a descrição dos produtos ofertados, marca, quando aplicável, unidade de fornecimento, quantidade, valor unitário, valor total por item e prazo de validade da proposta, que não poderá ser inferior a 60 (sessenta) dias, salvo disposição diversa prevista no edital.
9.4. Serão desclassificadas as propostas que:
a) apresentarem vícios insanáveis ou não atenderem às especificações técnicas exigidas;
b) apresentarem preços inexequíveis ou permanecerem acima dos preços máximos estabelecidos pela Administração, quando aplicável, após as providências cabíveis;
c) não demonstrarem sua exequibilidade, quando exigido pela Administração;
d) apresentarem desconformidade insanável com as exigências estabelecidas no edital.
9.5. O critério de julgamento será o de menor preço por item, observadas as exigências do edital, a compatibilidade dos preços com os valores estimados pela Administração e as disposições da Lei nº 14.133/2021.
9.6. Após a fase de lances e eventual negociação, os preços deverão observar os limites máximos estabelecidos pela Administração, quando definidos, sendo admitidas apenas propostas que atendam aos critérios de aceitabilidade previstos no edital.
9.7. A Administração poderá solicitar esclarecimentos e documentação complementar para verificar a exequibilidade dos preços ofertados, observados os procedimentos previstos no art. 59 da Lei nº 14.133/2021.



10. QUALIFICAÇÃO TÉCNICA
10.1. A licitante deverá apresentar, quando exigido no edital, atestado de capacidade técnica emitido por pessoa jurídica de direito público ou privado, que comprove o fornecimento satisfatório de gêneros alimentícios compatíveis com o objeto da licitação, em características e quantidades pertinentes e compatíveis com a contratação.
10.2. O atestado deverá conter informações suficientes para identificar o emitente, a empresa fornecedora e o objeto fornecido, podendo apresentar quantitativos, períodos e demais elementos necessários à comprovação da experiência declarada.
10.3. Será admitida a apresentação de mais de um atestado para comprovação da capacidade técnica, desde que o conjunto dos documentos demonstre experiência compatível com o objeto licitado.
10.4. A licitante deverá apresentar licença sanitária ou documento equivalente de regularidade sanitária, quando exigível para a atividade exercida, emitido pelo órgão competente e válido na data pertinente, conforme a legislação aplicável.
10.5. Para as empresas que realizem atividades de produção, industrialização, fracionamento ou armazenamento de alimentos, deverão ser observadas as exigências sanitárias aplicáveis ao estabelecimento, inclusive quanto às boas práticas de fabricação e aos procedimentos operacionais padronizados, quando exigidos pela regulamentação pertinente.
10.6. Quando a atividade desenvolvida exigir licenciamento sanitário específico, a licitante deverá comprovar sua regularidade perante o órgão de vigilância sanitária competente, respeitadas as particularidades de cada atividade e os documentos legalmente exigíveis.
10.7. A exigência de responsável técnico legalmente habilitado será aplicável somente aos casos em que houver previsão na legislação específica correspondente à atividade ou ao produto fornecido, não sendo exigida indistintamente de todas as empresas participantes.
10.8. Quando exigível a indicação de responsável técnico, a licitante deverá comprovar sua habilitação profissional e o vínculo ou a forma de prestação de serviços admitida pela legislação aplicável.
10.9. A licitante deverá apresentar declaração de que dispõe de meios adequados para o transporte dos gêneros alimentícios, próprios ou terceirizados, garantindo as condições de higiene, conservação e temperatura necessárias à segurança dos produtos, especialmente os perecíveis, refrigerados e congelados.
10.10. Para o fornecimento de polpas de frutas e de outros produtos sujeitos a registro ou inspeção específica, deverão ser apresentados os registros, cadastros, certificados ou documentos de regularidade exigidos pela legislação aplicável ao produto e ao estabelecimento responsável por sua fabricação ou comercialização.
10.11. Os documentos de qualificação técnica e regularidade sanitária deverão corresponder à licitante e à atividade efetivamente exercida, admitindo-se documentos emitidos em nome da matriz ou da filial, conforme a natureza do documento e as regras estabelecidas no edital.
10.12. A Administração poderá realizar diligências para verificar a autenticidade e a veracidade das informações e dos documentos apresentados, observadas as disposições do art. 64 da Lei nº 14.133/2021.

11. ADJUDICAÇÃO
11.1. A adjudicação será realizada pelo critério de julgamento de menor preço por item, desde que atendidas as exigências de aceitabilidade das propostas e de habilitação estabelecidas no edital.
11.2. Será permitida a adjudicação de um ou mais itens a uma mesma licitante, desde que suas propostas sejam consideradas vencedoras nos respectivos itens e sejam cumpridas as exigências previstas no instrumento convocatório.
11.3. A adjudicação ficará condicionada à conclusão regular do procedimento licitatório, observadas as disposições da Lei nº 14.133/2021 e as demais normas aplicáveis.

12. ADEQUAÇÃO ORÇAMENTÁRIA
12.1. Por se tratar de procedimento realizado por meio do Sistema de Registro de Preços, a indicação da dotação orçamentária específica poderá ser realizada no momento da formalização da contratação ou de outro instrumento hábil, conforme a legislação aplicável, uma vez que a Ata de Registro de Preços não obriga a Administração a contratar.
12.2. Os recursos destinados às futuras aquisições serão provenientes das dotações orçamentárias próprias do Município de Ribeirãozinho do Maranhão – MA, incluindo, quando aplicável, os recursos transferidos pelo Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educação (FNDE), no âmbito do Programa Nacional de Alimentação Escolar (PNAE), observadas as respectivas finalidades e condições de utilização.
12.3. A dotação orçamentária detalhada será indicada por ocasião da formalização de cada contratação, mediante emissão da respectiva nota de empenho ou celebração do instrumento contratual, conforme o exercício financeiro e as exigências da legislação vigente.

13. MODALIDADE DE LICITAÇÃO
13.1. O procedimento licitatório será conduzido em conformidade com a Lei Federal nº 14.133/2021, com a regulamentação municipal aplicável e com as demais disposições legais pertinentes às contratações públicas.
13.2. O presente Termo de Referência constitui documento integrante do processo licitatório e estabelece os elementos necessários à caracterização do objeto, à formulação das propostas e à definição das condições de fornecimento dos gêneros alimentícios.
13.3. Os produtos objeto desta contratação enquadram-se, em regra, como bens comuns, uma vez que seus padrões de qualidade e desempenho podem ser definidos objetivamente por meio de especificações usuais de mercado.
13.4. Diante das características do objeto, será adotada a modalidade Pregão, na forma eletrônica, com utilização do Sistema de Registro de Preços (SRP) e critério de julgamento de menor preço por item, visando à seleção da proposta mais vantajosa para a Administração Pública.

14.	REGISTRO DE PREÇOS
14.1. A adoção do Sistema de Registro de Preços observará o disposto nos arts. 82 a 86 da Lei nº 14.133/2021 e na regulamentação municipal aplicável, especialmente quanto às hipóteses de utilização, aos procedimentos de formalização e ao gerenciamento da Ata de Registro de Preços.
14.2. O Sistema de Registro de Preços mostra-se adequado à presente contratação em razão da necessidade de aquisição parcelada de gêneros alimentícios ao longo do ano letivo de 2027, conforme a demanda efetiva da Secretaria Municipal de Educação, a programação da alimentação escolar e a disponibilidade orçamentária.
14.3. O julgamento das propostas observará o critério de menor preço por item, conforme estabelecido no edital, respeitados os preços máximos aceitáveis e as condições previstas na Lei nº 14.133/2021 e na regulamentação municipal aplicável.
14.4. Após a adjudicação e a homologação do procedimento licitatório pela autoridade competente, será formalizada a Ata de Registro de Preços com os fornecedores vencedores, contendo os preços, os quantitativos registrados, as condições de fornecimento e as demais obrigações estabelecidas no edital, sem gerar obrigação de contratação imediata pela Administração.
14.5. A Ata de Registro de Preços terá vigência de 12 (doze) meses, contados da data de sua divulgação no Portal Nacional de Contratações Públicas (PNCP), admitida a prorrogação por igual período, desde que comprovada a manutenção da vantajosidade dos preços registrados e atendidos os requisitos do art. 84 da Lei nº 14.133/2021 e da regulamentação aplicável.

15.	DO CONTRATO 
15.1. As contratações decorrentes deste procedimento observarão as condições estabelecidas no edital, neste Termo de Referência, na Ata de Registro de Preços e nos demais documentos integrantes do processo, obrigando a contratada ao cumprimento das disposições pertinentes.
15.1.1. Quando necessária a formalização de contrato, a Administração convocará o fornecedor registrado para assinatura do instrumento, observando os prazos e as condições estabelecidos no edital e na legislação vigente.
15.1.2. O prazo para assinatura do instrumento poderá ser prorrogado uma única vez, por igual período, mediante solicitação justificada do interessado, desde que aceita pela Administração e observadas as condições legais aplicáveis.
15.2. O Termo de Referência, o edital e seus anexos, a Ata de Registro de Preços, quando aplicável, e a proposta vencedora integrarão o instrumento contratual, independentemente de transcrição, no que couber.
15.3. Os contratos poderão ser alterados mediante justificativa e formalização adequadas, observadas as hipóteses, os requisitos e os limites estabelecidos nos arts. 124 e seguintes da Lei nº 14.133/2021.
15.4. A extinção contratual poderá ocorrer nas hipóteses e condições previstas nos arts. 137 a 139 da Lei nº 14.133/2021, mediante observância dos procedimentos legais aplicáveis, assegurados o contraditório e a ampla defesa quando cabíveis, sem prejuízo da aplicação das sanções administrativas pertinentes.
15.5. A vigência de cada contrato ou instrumento equivalente será definida conforme as condições da contratação e a legislação aplicável. A formalização das contratações decorrentes da Ata de Registro de Preços deverá ocorrer durante sua vigência, observadas as disposições legais pertinentes.

16.	DOS ACRÉSCIMOS E SUPRESSÕES
16.1. A contratada ficará obrigada a aceitar, nas mesmas condições contratuais, os acréscimos ou as supressões que se fizerem necessários, até o limite de 25% (vinte e cinco por cento) do valor inicial atualizado do contrato, quando cabíveis, observadas as disposições dos arts. 124 e 125 da Lei nº 14.133/2021.
16.2. As alterações deverão ser devidamente justificadas e formalizadas pela Administração, respeitando os limites legais e as condições estabelecidas no instrumento contratual, não se aplicando automaticamente à Ata de Registro de Preços as regras de alteração dos contratos dela decorrentes.



17. DAS AMOSTRAS DOS PRODUTOS PARA AVALIAÇÃO TÉCNICA E DEGUSTAÇÃO
17.1. A Administração poderá exigir a apresentação de amostras dos gêneros alimentícios, mediante previsão no edital e no Termo de Referência, devidamente justificada em razão das características dos produtos. A exigência será direcionada à licitante provisoriamente classificada em primeiro lugar no respectivo item, após a fase de julgamento das propostas, observados os prazos e as condições estabelecidos no instrumento convocatório.
17.2. As amostras deverão ser entregues à Secretaria Municipal de Educação de Ribeirãozinho do Maranhão – MA, em local, data e horário previamente informados pela Administração, nas embalagens originais ou em acondicionamento adequado que permita verificar as características do produto ofertado, devidamente identificadas e compatíveis com as especificações do respectivo item.
17.3. A avaliação das amostras será realizada por equipe técnica designada pela Administração, com participação de profissional nutricionista responsável pela alimentação escolar, podendo contar com o acompanhamento de representantes do Conselho de Alimentação Escolar (CAE), observadas as respectivas atribuições. Serão verificados, conforme a natureza de cada produto:
a) conformidade com as especificações técnicas estabelecidas no Termo de Referência;
b) integridade e adequação das embalagens;
c) identificação, rotulagem, marca e informações nutricionais, quando aplicáveis;
d) prazo de validade e condições de conservação;
e) registros, selos de inspeção ou demais documentos sanitários exigíveis para o produto, quando aplicáveis;
f) características sensoriais, como aparência, odor, cor e textura, conforme a natureza do alimento.
17.4. Quando tecnicamente pertinente e previsto nas especificações do item, a avaliação poderá abranger a composição nutricional dos produtos, considerando os valores declarados nos rótulos e os requisitos estabelecidos pela Administração, observadas as normas aplicáveis ao Programa Nacional de Alimentação Escolar (PNAE). Eventuais diferenças deverão ser analisadas conforme os critérios objetivos definidos no edital e no Termo de Referência.
17.5. A avaliação será documentada por meio de relatório ou laudo técnico fundamentado, indicando a aprovação ou a reprovação da amostra e os respectivos motivos, com base nos critérios previamente estabelecidos no instrumento convocatório.
17.6. A reprovação da amostra ou a ausência de sua apresentação no prazo estabelecido poderá acarretar a desclassificação da proposta referente ao respectivo item, assegurados os procedimentos previstos no edital. Nessa hipótese, a Administração poderá convocar a licitante subsequente, observada a ordem de classificação, para análise da proposta e, quando cabível, avaliação da respectiva amostra.
17.7. As marcas e as características dos produtos aprovados deverão corresponder àquelas ofertadas pela licitante vencedora e aceitas pela Administração. A substituição por produto de marca ou especificação diferente dependerá de justificativa, comprovação de equivalência ou superioridade, quando aplicável, e autorização prévia da Administração, sem prejuízo das condições estabelecidas no edital e no contrato.
17.8. Quando houver necessidade de preparo dos alimentos para avaliação sensorial ou degustação, deverão ser observadas as condições adequadas de higiene, manipulação e segurança alimentar, sob orientação de profissional habilitado, registrando-se os resultados obtidos.

18. FUNDAMENTAÇÃO LEGAL 
18.1. O presente Termo de Referência fundamenta-se na Lei Federal nº 14.133/2021, especialmente nas disposições relativas ao planejamento das contratações públicas, ao pregão, ao Sistema de Registro de Preços, à seleção das propostas, à habilitação e à execução contratual; na Lei Federal nº 11.947/2009, com suas alterações posteriores, especialmente as promovidas pela Lei nº 15.226/2025, que dispõe sobre o atendimento da alimentação escolar e estabelece regras específicas relativas ao prazo de validade dos gêneros alimentícios e à aquisição de produtos da agricultura familiar no âmbito do Programa Nacional de Alimentação Escolar (PNAE); na Resolução CD/FNDE nº 4, de 26 de fevereiro de 2026, e nas demais normas vigentes do Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educação aplicáveis ao programa; na legislação sanitária pertinente ao fornecimento de gêneros alimentícios; e na regulamentação municipal aplicável às contratações públicas e ao Sistema de Registro de Preços.

				Ribeirãozinho do Maranhão - MA, 26 de outubro de 2026.
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___________________________                                ____________________________
       Ilana Oliveira da Silva                                                Claudia Tocantins Jorge
           Nutricionista-RT                                             Coordenadora da Alimentação Escolar
            CRN11 – 17780                                                                  CRN 11 - 4634


De acordo: 


___________________________________
Lydia Rakel Silva Everton Guimarães
Gerente de Planejamento
Portaria nº 122/2025

À vista das informações contidas nestes autos e com observância às normas vigentes, APROVO o presente Termo de Referência:


___________________________________
João Vitor Sousa Justino
Secretário Municipal de Educação
Portaria nº 102/2026



ANEXO I – Relação das Unidades Escolares do Município de Governador Edison Lobão/MA atendidos pelo Programa de Alimentação Escolar/PNAE – Área de Abrangência (	Zona Urbana e Rural) e endereços. 

ANEXO II – Dos Cardápios Escolares por Modalidade de Ensino


ANEXO I– RELAÇÃO DAS UNIDADES ESCOLARES DO MUNICÍPIO DE GOVERNADOR EDISON LOBÃO/MA ATENDIDOS PELO PROGRAMA DE ALIMENTAÇÃO ESCOLAR/PNAE - ARÉA DE ABRANGÊNCIA (ZONA URBANA E RURAL) E ENDEREÇOS

	LISTA DE ENDEREÇOS DAS ESCOLAS MUNICIPAIS - ZONAS URBANA E RURAL

	Nº
	ESCOLA
	ENDEREÇO
	ZONA

	01
	CMEI - ESTAÇÃO DO SABER
	Av. Mirante, 20, Santa Rita – SEDE.
	URBANA

	02
	CMEI - ZILDA ARNS
	Rua Padre Cícero, s/n, Bananal – BANANAL.
	RURAL

	03
	CRECHE TIA NYETTA
	Rua Carajás, 30, Bananal – BANANAL.
	RURAL

	04
	CRECHE SANTA TEREZINHA
	Rua Urbano Rocha, 753 – SEDE
	URBANA

	05
	EM ALBERTINA DE ALENCAR NEIVA
	Rua Dom Marcelino, s/n, Centro – SEDE
	URBANA

	06
	EM ANTONIO RAYOL
	Rua Santa Teresa, s/n - SEDE.
	URBANA

	07
	EM JOSÉ ABDALLA
	Rua Santa Rita, s/n - SEDE.
	URBANA

	08
	EM JUVENAL RIBEIRO
	Estrada da Cachoeirinha
	RURAL

	09
	EM MÁRCIA SILVA LIMA
	Rua Raimundo Barros, s/n - BANANAL
	RURAL

	10
	EM PADRE JOSIMO TAVARES
	Rua São Francisco, s/n, Gameleira – GAMELEIRA.
	RURAL

	11
	EM PAULO RENATO SOUZA
	Rua Ponte Nova, s/n, Bananal – BANANAL.
	RURAL

	12
	EM RAIMUNDO CHAVES
	Fazenda São Raimundo/Casas Novas-PÉ DA SERRA
	RURAL

	13
	EM SANTA CLARA
	Rua João Luís, s/n. Centro – SEDE.
	URBANA

	14
	EM SANTA RITA
	Rua Maria Bandeira, s/n, Bananal – BANANAL.
	RURAL

	15
	EM SANTA RITA DE CÁSSIA
	Rua Imperatriz II, s/n - SEDE.
	URBANA

	16
	EM SÃO JOÃO
	Avenida Fiquene, s/n – Ribeirãozinho da Roça.
	RURAL

	17
	EM SIMPLÍCIO MOREIRA
	Av. Bernardo Sayão, s/n - SEDE.
	URBANA

	18
	EM VITAL BRASIL
	Rua Santa Rita, s/n – SETOR AGRÍCOLA.
	RURAL

	19
	EM ZUMBI DOS PALMARES
	Rua Padre Josimo, s/n, Vila Palmares – VILA PALMARES.
	RURAL












ANEXO II – DOS CARDÁPIOS ESCOLARES POR MODALIDADE DE ENSINO
	
	          Xº CARDÁPIO – CRECHE (07 Meses - 3 Anos): XX/XX a XX/XX
ZILDA ARNS/CRECHE ESTAÇÃO DO SABER/CRECHE SANTA TEREZINHA/ CRECHE TIA NYETTA 
HORÁRIOS - CAFÉ DA MANHÃ: 08h30   -     LANCHE DA TARDE: 15h30

	CAFÉ DA MANHÃ – HORÁRIO – 07H30

	SEGUNDA-FEIRA
	TERÇA-FEIRA
	QUARTA-FEIRA
	QUINTA-FEIRA
	SEXTA-FEIRA

	
PÃO DOCE E LEITE
COM CHOCOLATE 
(Cacau 50%)
	
MIX DE FRUTAS: MELANCIA, BANANA E LARANJA 

	
PÃO DE QUEIJO COM LEITE COM CHOCOLATE 
(Cacau 50%)
	
BISCOITO TIPO ROSQUINHA COM SUCO (Polpa de fruta)
	
MILKSHAKE DE FRUTA
(Banana congelada, leite e polpa de acerola)


	2ª REFEIÇÃO – HORÁRIO – MANHÃ 09h30 / TARDE 15h30

	ARROZ BRANCO, FEIJÃO CARIOCA EM CALDO E
FRANGO EM CUBOS AO MOLHO 
(Filé de peito de frango)

(LEGUMES: ALHO, CEBOLA, CHEIRO VERDE E COUVE)
	FAROFA DE FLOCÃO DE MILHO COM ISCAS DE FILÉ DE PEITO DE FRANGO E LEITE
COM CHOCOLATE 
(Cacau 50%)

(VERDURAS: ALHO, CEBOLA E CHEIRO VERDE)
	SOPA DE CARNE MOÍDA COM MACARRÃO PARAFUSO, FEIJÃO CARIOCA, BATATA INGLESA E ABÓBORA

(LEGUMES E VERDURAS: ALHO, ABÓBORA, BATATA INGLESA, CEBOLA, CHEIRO VERDE, COUVE E FEIJÃO CARIOCA)

	GALINHADA (Filé de peito de frango, açafrão e couve)
E SALADA DE ALFACE E TOMATE

(LEGUMES E VERDURAS: ALFACE, ALHO, CEBOLA, CHEIRO VERDE, COUVE E TOMATE)
SOBREMESA: BANANA 
	
CUSCUZ DE MILHO COM OVOS E LEITE COM CHOCOLATE 
(Cacau-50%)


	
	
	
	
	
CUSCUZ DE MILHO E LEITE COM CHOCOLATE (Cacau-50%)

	ATENÇÃO AS 
RESTRIÇÕES: 
para realizar as 
substituições
	1) Intolerância à lactose: usar nas preparações o leite zero lactose e a margarina zero lactose.

	2) Diabetes: açúcar (usar: adoçante), chocolate 50% (usar: achocolatado zero açúcar), arroz branco (usar: arroz integral), pães e bolos (usar: biscoito de polvilho e/ou torrada integral), farinha de mandioca (usar: cuscuz de milho) e macarrão espaguete ou parafuso (usar: macarrão integral).





	
Xº CARDÁPIO – XX/XX a XX/XX
PRÉ-ESCOLA E AEE (4 - 5 Anos): SANTA CLARA
ENSINO FUNDAMENTAL I  MENOR E AEE (6 a 10 Anos): SIMPLÍCIO MOREIRA
HORÁRIOS - LANCHE DA MANHÃ: 09h30   -     LANCHE DA TARDE: 15h30

	SEGUNDA
	TERÇA
	QUARTA
	QUINTA
	SEXTA

	

CUSCUZ DE MILHO AMANTEIGADO E LEITE COM CHOCOLATE (Cacau-50%)



	
PÃO DOCE COM SUCO (Polpa de fruta)
	
GALINHADA (Filé de peito de frango, açafrão e couve)
E SALADA DE ALFACE E TOMATE

(LEGUMES E VERDURAS: ALFACE, ALHO, CEBOLA, CHEIRO VERDE, COUVE E TOMATE)



SOBREMESA: BANANA
	
MILKSHAKE DE FRUTA
(Banana congelada, leite e polpa de acerola)
E BISCOITO CREAM CRACKER
 
	
SOPA DE CARNE MOÍDA COM MACARRÃO PARAFUSO, EXTRATO DE TOMATE, FEIJÃO CARIOCA, BATATA INGLESA E ABÓBORA

(LEGUMES E VERDURAS: ALHO, ABÓBORA, BATATA INGLESA, CEBOLA, CHEIRO VERDE, COUVE E FEIJÃO CARIOCA)

SOBREMESA: LARANJA

	
	
CACHORRO-QUENTE COM SUCO (Polpa de fruta)

(VERDURAS: ALHO, CEBOLA E CHEIRO VERDE)

	
	
	

	

CACHORRO-QUENTE COM SUCO (Polpa de fruta)

(VERDURAS: ALHO, CEBOLA E CHEIRO VERDE)
	
BISCOITO TIPO ROSQUINHA E LEITE COM CHOCOLATE (Cacau-50%)
	
	
CANJICA DE MILHO AMARELO
	

	ATENÇÃO AS 
RESTRIÇÕES: 
para realizar as
 substituições 
	1) Intolerância à lactose: usar nas preparações o leite zero lactose e a margarina zero lactose.


	2) Diabetes: açúcar (usar: adoçante), chocolate 50% (usar: achocolatado zero açúcar), arroz branco (usar: arroz integral), pães e bolos (usar: biscoito de polvilho e/ou torrada integral), farinha de mandioca (usar: cuscuz de milho) e macarrão espaguete ou parafuso (usar: macarrão integral).






	
Xº CARDÁPIO – ENSINO FUNDAMENTAL II MAIOR E AEE (11 a 15 Anos): XX/XX A XX/XX
SEDE E BANANAL: ALBERTINA/JOSÉ ABDALLA/PAULO RENATO/SANTA RITA/STA. RITA DE CÁSSIA
HORÁRIOS - LANCHE DA MANHÃ: 09h30   -     LANCHE DA TARDE: 15h30

	SEGUNDA
	TERÇA
	QUARTA
	QUINTA
	SEXTA

	

CUSCUZ DE MILHO AMANTEIGADO E LEITE COM CHOCOLATE (Cacau-50%)






	
GALINHADA 
(Frango inteiro, açafrão, couve e cheiro verde)
E SALADA DE ALFACE E TOMATE

(LEGUMES E VERDURAS: ALFACE, ALHO, CEBOLA, CHEIRO VERDE, COUVE E TOMATE)

SOBREMESA: BANANA
	
MILKSHAKE DE FRUTA
(Banana congelada, leite e polpa de acerola)
E BISCOITO CREAM CRACKER
	
SOPA DE CARNE MOÍDA COM MACARRÃO ESPAGUETE, EXTRATO DE TOMATE, FEIJÃO CARIOCA E ABÓBORA


(LEGUMES E VERDURAS: ALHO, ABÓBORA, CEBOLA, CHEIRO VERDE, COUVE E FEIJÃO)

SOBREMESA: LARANJA

	
FAROFA DE FLOCÃO DE MILHO COM ISCAS DE FILÉ DE PEITO DE FRANGO E SUCO (Polpa de fruta)

(VERDURAS: ALHO, CEBOLA E CHEIRO VERDE)

	
CACHORRO-QUENTE COM
SUCO (Polpa de fruta)

(VERDURAS: ALHO, CEBOLA E CHEIRO VERDE)
	
	
ARROZ COM ABÓBORA, FEIJÃO EM CALDO E ISCAS DE CARNE GUISADA E ACEBOLADA 

(LEGUMES E VERDURAS: ALHO, CEBOLA, CHEIRO VERDE, COUVE E FEIJÃO)

	
	
ARROZ BRANCO, ESTROGONOFE DE FRANGO (Filé de peito), COM MOLHO BRANCO (Farinha de trigo, leite em pó, alho, cebola e cheiro verde)

(VERDURAS: ALHO, CEBOLA E CHEIRO VERDE)

	ATENÇÃO AS 
RESTRIÇÕES: 
para realizar as
substituições 
	1) Intolerância à lactose: usar nas preparações o leite zero lactose e a margarina zero lactose.


	2) Diabetes: açúcar (usar: adoçante), chocolate 50% (usar: achocolatado zero açúcar), arroz branco (usar: arroz integral), pães e bolos (usar: biscoito de polvilho e/ou torrada integral), farinha de mandioca (usar: cuscuz de milho) e macarrão espaguete ou parafuso (usar: macarrão integral).






	

Xº CARDÁPIO – ENSINO FUNDAMENTAL III E AEE - ZONA RURAL I (6 a 15 Anos): XX/XX A XX/XX 
JOSIMO TAVARES/VITAL BRASIL/ZUMBI DOS PALMARES
HORÁRIOS – LANCHE DA MANHÃ: 09h30   -     LANCHE DA TARDE: 15h30

	SEGUNDA-FEIRA
	TERÇA-FEIRA
	QUARTA-FEIRA
	QUINTA-FEIRA
	SEXTA-FEIRA

	

BISCOITO CREAM CRACKER COM SUCO (Polpa de fruta)
	
GALINHADA 
(Frango inteiro, açafrão, couve e cheiro verde)
E SALADA DE ALFACE E TOMATE

(LEGUMES E VERDURAS: ALFACE, ALHO, CEBOLA, CHEIRO VERDE, COUVE E TOMATE)


SOBREMESA: BANANA
	
CACHORRO-QUENTE COM SUCO (Polpa de fruta)

(VERDURAS: ALHO, CEBOLA E CHEIRO VERDE)
	

 SOPA DE CARNE (Paleta com osso) COM MACARRÃO ESPAGUETE, EXTRATO DE TOMATE, MANDIOCA E ABÓBORA

(LEGUMES E VERDURAS: ALHO, ABÓBORA, CEBOLA, CHEIRO VERDE, COUVE E MANDIOCA)



SOBREMESA: LARANJA
	

CANJICA DE MILHO AMARELO COM COCO E CANELA 

	
CUSCUZ DE MILHO AMANTEIGADO E LEITE COM CHOCOLATE 
(Cacau 50%) 
	
	
	
	
BAIÃO DE DOIS COM ISCAS DE FILÉ DE PEITO DE FRANGO COM SUCO

(VERDURAS: ALHO, CEBOLA, CHEIRO VERDE E COUVE)  

	ATENÇÃO AS 
RESTRIÇÕES: 
para realizar as
substituições
	1) Intolerância à lactose: usar nas preparações o leite zero lactose e a margarina zero lactose.
	2) Diabetes: açúcar (usar: adoçante), chocolate 50% (usar: achocolatado zero açúcar), arroz branco (usar: arroz integral), pães e bolos (usar: biscoito de polvilho e/ou torrada integral), farinha de mandioca (usar: cuscuz de milho) e macarrão espaguete ou parafuso (usar: macarrão integral).




	
Xº CARDÁPIO – ENSINO FUNDAMENTAL IV E AEE - ZONA RURAL II (4 - 5 Anos): XX/XX A XX/XX
RAIMUNDO CHAVES                  HORÁRIO – LANCHE DA MANHÃ: 09H30

	SEGUNDA
	TERÇA
	QUARTA
	QUINTA
	SEXTA

	 

CUSCUZ DE MILHO AMANTEIGADO E LEITE COM CHOCOLATE
(Cacau-50%)

(VERDURAS: CEBOLA E CHEIRO VERDE)
	

GALINHADA (Filé de peito de frango, açafrão e couve) 
COM SUCO (Polpa de fruta) 

E SALADA DE ALFACE E TOMATE


(LEGUMES E VERDURAS: ALFACE, ALHO, CEBOLA, CHEIRO VERDE, COUVE E TOMATE)


SOBREMESA: BANANA
	
CACHORRO-QUENTE COM SUCO (Polpa de fruta)

(VERDURAS: ALHO, CEBOLA E CHEIRO VERDE)
	
BAIÃO DE DOIS COM ASSADO DE PANELA (paleta com osso) COM MANDIOCA

(VERDURAS: ALHO, CEBOLA E COUVE, MANDIOCA, CHEIRO VERDE)







SOBREMESA: MELANCIA
	
BEBIDA LÁCTEA COM BISCOITO CREAM CRACKER


	
	
	
	
	
CANJICA DE MILHO AMARELO COM COCO E CANELA

	
BISCOITO TIPO ROSQUINHA COM SUCO (Polpa de fruta)

	
	
MACARRONADA AO MOLHO DE TOMATE 
(Com carne moída, extrato de tomate e couve) COM SUCO (Polpa de fruta)
 
(VERDURAS: ALHO, CEBOLA, CHEIRO VERDE E COUVE)
	
	

	
	
	
	
	
BISCOITO CREAM CRACKER COM SUCO (Polpa de fruta)


 

	
Xº CARDÁPIO – EJA (19 Anos+) - (JOVENS E ADULTOS): JOSÉ ABDALLA E SANTA RITA – XX/XX a XX/XX
HORÁRIO - LANCHE DA NOITE: 21H30

	SEGUNDA-FEIRA
	TERÇA-FEIRA
	QUARTA-FEIRA
	QUINTA-FEIRA 
	SEXTA-FEIRA

	
FAROFA DE FLOCÃO DE MILHO COM ISCAS DE FILÉ DE PEITO DE FRANGO E SUCO (Polpa de fruta)

(VERDURAS: ALHO, CEBOLA E CHEIRO VERDE)
	
CACHORRO-QUENTE COM SUCO (Polpa de fruta)

(VERDURAS: ALHO, CEBOLA E CHEIRO VERDE)
	
GALINHADA (Frango inteiro, açafrão e couve)
E SALADA DE ALFACE E TOMATE

(LEGUMES E VERDURAS: ALFACE, ALHO, CEBOLA, CHEIRO VERDE, COUVE E TOMATE)


SOBREMESA: BANANA
	
SOPA DE CARNE MOÍDA COM MACARRÃO ESPAGUETE, EXTRATO DE TOMATE, FEIJÃO CARIOCA E ABÓBORA

(LEGUMES E VERDURAS: ALHO, ABÓBORA, CEBOLA, CHEIRO VERDE, COUVE E FEIJÃO)


SOBREMESA: LARANJA
	
MARIA ISABEL (Carne em cubos, açafrão, cheiro verde e couve)


(VERDURAS:  ALHO, CEBOLA, CHEIRO VERDE E COUVE)



SOBREMESA: BANANA



	
Xº CARDÁPIO – EJA (19 Anos+) - (JOVENS E ADULTOS): ZUMBI DOS PALMARES – XX/XX a XX/XX
 HORÁRIO - LANCHE DA NOITE: 21H30

	SEGUNDA-FEIRA
	TERÇA-FEIRA
	QUARTA-FEIRA
	QUINTA-FEIRA

	
CUSCUZ DE MILHO E LEITE COM CHOCOLATE (Cacau-50%)

	
BISCOITO CREAM CRACKER E LEITE COM CHOCOLATE (Cacau-50%)





SOBREMESA: BANANA 
	
CACHORRO-QUENTE COM SUCO (Polpa de fruta)

(VERDURAS: ALHO, CEBOLA E CHEIRO VERDE)
	
MACARRONADA AO MOLHO DE TOMATE 
(Com carne moída, extrato de tomate e couve)
 
(VERDURAS: ALHO, CEBOLA, CHEIRO VERDE E COUVE)

SOBREMESA: LARANJA








	[bookmark: _Hlk233966701]Xº CARDÁPIO – ESCOLA DE TEMPO INTEGRAL: (XX a XX de NOVEMBRO)
(1ª SEMANA: XX a XX de NOVEMBRO) - (3ª SEMANA: XX a XX de NOVEMBRO) - (5ª SEMANA: XX de NOVEMBRO)

	CAFÉ DA MANHÃ – HORÁRIO – 07H30

	SEGUNDA-FEIRA
	TERÇA-FEIRA
	QUARTA-FEIRA
	QUINTA-FEIRA
	SEXTA-FEIRA

	02/ NOVEMBRO
	03/ NOVEMBRO
	04/ NOVEMBRO
	05/ NOVEMBRO
	06/ NOVEMBRO

	16/ NOVEMBRO
	17/ NOVEMBRO
	18/ NOVEMBRO
	19/ NOVEMBRO
	20/ NOVEMBRO

	PÃO COM MARGARINA 
E SUCO
(Polpa de fruta)
	CUSCUZ DE MILHO E LEITE 
COM CHOCOLATE 
(Cacau-50%)
	PÃO DE QUEIJO E LEITE COM CHOCOLATE 
(Cacau-50%)
	CUSCUZ DE MILHO E LEITE 
COM CHOCOLATE 
(Cacau-50%)
	PÃO DOCE e SUCO (Polpa de fruta)

	ALMOÇO – HORÁRIO – 12H

	ARROZ BRANCO, FEIJÃO CARIOCA EM CALDO E FRANGO EM CUBOS AO MOLHO
(Filé de peito de frango)

SALADA: ALFACE E TOMATE

(LEGUMES E VERDURAS: ALFACE, ALHO, CEBOLA, CHEIRO VERDE, COUVE E TOMATE)
	ARROZ BRANCO, FEIJÃO PRETO EM CALDO E ISCAS DE CARNE ACEBOLADA



SALADA: ALFACE E TOMATE

(LEGUMES E VERDURAS: ALFACE, ALHO, CEBOLA, CHEIRO VERDE, COUVE E TOMATE)




	ARROZ BRANCO, FEIJÃO CARIOCA EM CALDO, TIRINHAS DE FRANGO E MACARRÃO ESPAGUETE AO ALHO E ÓLEO
(Filé de peito de frango)


(LEGUMES E VERDURAS: ALFACE, ALHO, CEBOLA, CHEIRO VERDE, COUVE E TOMATE)


	ARROZ BRANCO, FEIJÃO PRETO EM CALDO, TIRINHAS DE CARNE EM CUBOS ACEBOLADA E MACAXEIRA COZIDA




(VERDURAS: ALHO, CEBOLA, CHEIRO VERDE E COUVE)




SOBREMESA: BANANA
	ARROZ BRANCO, FEIJÃO CARIOCA EM CALDO E FRANGO AO MOLHO/GALINHADA
(Frango inteiro)

SALADA: ALFACE E TOMATE

(LEGUMES E VERDURAS: ALFACE, ALHO, CEBOLA, CHEIRO VERDE, COUVE E TOMATE)


SOBREMESA: MELANCIA

	LANCHE DA TARDE – HORÁRIO – 15H

	BISCOITO DOCE TIPO ROSQUINHA E LEITE COM CHOCOLATE (Cacau-50%)



SOBREMESA: LARANJA
	FAROFA FLOCÃO DE ISCAS DE FILÉ DE PEITO DE FRANGO COM SUCO (Polpa de fruta – Farofa temperada com corante e cebola)
(VERDURAS: ALHO, CEBOLA E CHEIRO VERDE)
	DIA DE FRUTAS 
BANANA E MELANCIA
	PÃO DOCE COM SUCO
(Polpa de fruta)

	BEBIDA LÁCTEA COM BISCOITO CREAM CRACKER 

	
Xº CARDÁPIO – ESCOLA DE TEMPO INTEGRAL: (XX a XX de NOVEMBRO)
 (2ª SEMANA: XX a XX de NOVEMBRO) - (4ª SEMANA: XX a XX de NOVEMBRO)

	CAFÉ DA MANHÃ – HORÁRIO – 07H30

	SEGUNDA-FEIRA
	TERÇA-FEIRA
	QUARTA-FEIRA
	QUINTA-FEIRA
	SEXTA-FEIRA

	09/ NOVEMBRO
	10/ NOVEMBRO
	11/ NOVEMBRO
	12/ NOVEMBRO
	13/ NOVEMBRO

	23/ NOVEMBRO
	24/ NOVEMBRO
	25/ NOVEMBRO
	26/ NOVEMBRO
	27/ NOVEMBRO

	PÃO COM MARGARINA 
E SUCO
(Polpa de fruta)
	CUSCUZ DE MILHO E LEITE 
COM CHOCOLATE 
(Cacau-50%)
	TAPIOCA COM MARGARINA E LEITE COM CHOCOLATE 
(Cacau-50%)
	CUSCUZ DE MILHO E LEITE 
COM CHOCOLATE 
(Cacau-50%)
	PÃO DOCE E LEITE
 COM CHOCOLATE
(Cacau-50%)

	ALMOÇO – HORÁRIO – 12H

	ARROZ BRANCO, FEIJÃO CARIOCA EM CALDO, ISCAS DE FILÉ DE PEITO DE FRANGO COM LEGUMES E MACARRÃO AO ALHO E ÓLEO
(Filé de peito de frango)

SALADA: ALFACE E TOMATE

(VERDURAS: ALHO, CEBOLA, BATATA INGLESA, CENOURA, CHEIRO VERDE E COUVE)
	ARROZ BRANCO, FEIJÃO PRETO EM CALDO E OVOS MEXIDOS




SALADA: ALFACE E TOMATE

(LEGUMES E VERDURAS: ALFACE, ALHO, CEBOLA, CHEIRO VERDE, COUVE E TOMATE)

SOBREMESA: MELANCIA
	ARROZ BRANCO, FEIJÃO CARIOCA EM CALDO E FRANGO AO MOLHO COM BATATA INGLESA EM CUBOS
(Frango inteiro)



(VERDURAS: ALHO, BATATA INGLESA, CEBOLA E CHEIRO VERDE E COUVE)


SOBREMESA: LARANJA
	ARROZ BRANCO, FEIJÃO PRETO EM CALDO E ALMÔNDEGAS AO MOLHO




SALADA: ALFACE E TOMATE

(VERDURAS: ALFACE, ALHO, CEBOLA, CHEIRO VERDE E COUVE)


SOBREMESA: BANANA
	ARROZ BRANCO, FEIJÃO CARIOCA EM CALDO, FRANGO EM CUBOS AO MOLHO E MACARRÃO ESPAGUETE AO ALHO E ÓLEO
(Filé de peito de frango)



(VERDURAS: ALHO, CEBOLA, CHEIRO VERDE E COUVE)

	 LANCHE DA TARDE – HORÁRIO – 15H

	BISCOITO DOCE TIPO ROSQUINHA E LEITE COM CHOCOLATE (Cacau-50%)

SOBREMESA: LARANJA
	DIA DE FRUTAS: 
MELANCIA E BANANA
	MILKSHAKE DE POLPA DE FRUTA DE ACEROLA (Banana congelada com leite e polpa de acerola) COM BISCOITO CREAM CRACKER
	PÃO COM OVO E SUCO 
DE POLPA
	MILKSHAKE DE FRUTA
(Banana congelada, leite e polpa de fruta) 
E BISCOITO CREAM CRACKER

	ATENÇÃO AS 
RESTRIÇÕES: 
para realizar as
substituições 
	1) Intolerância à lactose: usar nas preparações o leite zero lactose e a margarina zero lactose.

	2) Diabetes: açúcar (usar: adoçante), chocolate 50% (usar: achocolatado zero açúcar), arroz branco (usar: arroz integral), pães e bolos (usar: biscoito de polvilho e/ou torrada integral), farinha de mandioca (usar: cuscuz de milho) e macarrão espaguete ou parafuso (usar: macarrão integral).






	ANEXO IV – DOS CARDÁPIOS ESCOLARES POR MODALIDADE DE ENSINO


	          Xº CARDÁPIO – CRECHE (07 Meses - 3 Anos): XX/XX a XX/XX 
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX
HORÁRIOS - CAFÉ DA MANHÃ: 08h30   -     LANCHE DA TARDE: 15h30

	CAFÉ DA MANHÃ – HORÁRIO – 07H30

	SEGUNDA-FEIRA
	TERÇA-FEIRA
	QUARTA-FEIRA
	QUINTA-FEIRA
	SEXTA-FEIRA

	
PÃO DOCE E LEITE
COM CHOCOLATE 
(Cacau 50%)
	
CUSCUZ DE MILHO COM OVOS E LEITE COM CHOCOLATE 
(Cacau 50%)
	
BOLO DE MILHO
COM SUCO (Polpa de fruta) 
	

MIX DE FRUTAS: Melancia, banana e laranja 
	MILKSHAKE DE FRUTA
(Banana congelada, leite e polpa de acerola)
E BISCOITO CREAM CRACKER


	
	
	
	
	BEBIDA LÁCTEA COM BISCOITO CREAM CRACKER


	2ª REFEIÇÃO – HORÁRIO – MANHÃ 09h30 / TARDE 15h30

	ARROZ BRANCO E
FRANGO EM CUBOS AO MOLHO 
(Filé de peito de frango)

(LEGUMES: ALHO, CEBOLA, CHEIRO VERDE E COUVE)
	ARROZ BRANCO, PICADINHO DE CARNE (iscas de carne) COM LEGUMES (batata e cenoura)

(LEGUMES E VERDURAS: ALHO, CEBOLA, BATATA INGLESA, CENOURA, CHEIRO VERDE, COUVE E FEIJÃO)

SOBREMESA: LARANJA
	GALINHADA (Filé de peito de frango, açafrão e couve)
E SALADA DE ALFACE E TOMATE

(LEGUMES E VERDURAS: ALFACE, ALHO, CEBOLA, CHEIRO VERDE, COUVE E TOMATE)

SOBREMESA: BANANA
	SOPA DE CARNE MOÍDA COM MACARRÃO PARAFUSO, FEIJÃO CARIOCA, BATATA DOCE E ABÓBORA

(LEGUMES E VERDURAS: ALHO, ABÓBORA, BATATA DOCE, CEBOLA, CHEIRO VERDE, COUVE E FEIJÃO CARIOCA)
	CUSCUZ DE MILHO COM FILÉ DE PEITO DE FRANGO DESFIADO E LEITE COM CHOCOLATE
(Cacau 50%)

(VERDURAS: ALHO, CEBOLA E CHEIRO VERDE)

	ATENÇÃO AS 
RESTRIÇÕES: 
para realizar as 
substituições
	1) Intolerância à lactose: usar nas preparações o leite zero lactose e a margarina zero lactose.

	2) Diabetes: açúcar (usar: adoçante), chocolate 50% (usar: achocolatado zero açúcar), arroz branco (usar: arroz integral), pães e bolos (usar: biscoito de polvilho e/ou torrada integral), farinha de mandioca (usar: cuscuz de milho) e macarrão espaguete ou parafuso (usar: macarrão integral).





	º CARDÁPIO – XX/XX a XX/XX
PRÉ-ESCOLA E AEE (4 - 5 Anos): XXXXXXXXXXX
ENSINO FUNDAMENTAL I  MENOR E AEE (6 a 10 Anos): XXXXXXXXXXXXX
HORÁRIOS - LANCHE DA MANHÃ: 09h30   -     LANCHE DA TARDE: 15h30

	SEGUNDA
	TERÇA
	QUARTA
	QUINTA
	SEXTA

	
CUSCUZ DE MILHO E LEITE COM CHOCOLATE (Cacau-50%)
	
ARROZ BRANCO, FEIJÃO PRETO EM CALDO, OVOS MEXIDOS E SALADA DE ALFACE E TOMATE

(LEGUMES E VERDURAS: ALFACE, ALHO, CEBOLA, CHEIRO VERDE, COUVE E TOMATE)

SOBREMESA: BANANA
	

BISCOITO TIPO ROSQUINHA COM SUCO (Polpa de fruta)
	
SOPA DE PEITO DE FRANGO COM MACARRÃO PARAFUSO, FEIJÃO CARIOCA, BATATA DOCE E ABÓBORA

(LEGUMES E VERDURAS: ALHO, ABÓBORA, BATATA DOCE, CEBOLA, CHEIRO VERDE, COUVE E FEIJÃO CARIOCA)

SOBREMESA: LARANJA
	
MILKSHAKE DE FRUTA
(Banana congelada, leite e polpa de acerola)
E BISCOITO CREAM CRACKER

	
CACHORRO-QUENTE COM
SUCO (Polpa de fruta)

(VERDURAS: ALHO, CEBOLA, MILHO VERDE, CENOURA E CHEIRO VERDE)
	
	
	
	

	
	
	



BOLO DE MILHO COM SUCO (Polpa de fruta)
	
	

	ATENÇÃO AS 
RESTRIÇÕES: 
para realizar as
 substituições 
	1) Intolerância à lactose: usar nas preparações o leite zero lactose e a margarina zero lactose.


	2) Diabetes: açúcar (usar: adoçante), chocolate 50% (usar: achocolatado zero açúcar), arroz branco (usar: arroz integral), pães e bolos (usar: biscoito de polvilho e/ou torrada integral), farinha de mandioca (usar: cuscuz de milho) e macarrão espaguete ou parafuso (usar: macarrão integral).





	
Xº CARDÁPIO – ENSINO FUNDAMENTAL II MAIOR E AEE (11 a 15 Anos): XX/XX A XX/XX
SEDE E BANANAL: ALBERTINA/JOSÉ ABDALLA/PAULO RENATO/SANTA RITA/STA. RITA DE CÁSSIA
HORÁRIOS - LANCHE DA MANHÃ: 09h30   -     LANCHE DA TARDE: 15h30

	SEGUNDA
	TERÇA
	QUARTA
	QUINTA
	SEXTA

	
CUSCUZ DE MILHO COM OVOS E LEITE COM CHOCOLATE (Cacau-50%)
	
GALINHADA 
(Frango inteiro, açafrão, couve e cheiro verde)
E SALADA DE ALFACE E TOMATE

(LEGUMES E VERDURAS: ALFACE, ALHO, CEBOLA, CHEIRO VERDE, COUVE E TOMATE)

SOBREMESA: BANANA
	
CANJICA DE MILHO AMARELO COM COCO E CANELA

	
SOPA DE CARNE MOÍDA COM MACARRÃO ESPAGUETE, EXTRATO DE TOMATE, FEIJÃO CARIOCA E ABÓBORA

(LEGUMES E VERDURAS: ALHO, ABÓBORA, CEBOLA, CHEIRO VERDE, COUVE E FEIJÃO)



	
BAIÃO DE DOIS COM ASSADO DE PANELA (paleta com osso) COM MANDIOCA

(VERDURAS: ALHO, CEBOLA E COUVE, MANDIOCA, CHEIRO VERDE)

	
CACHORRO-QUENTE COM
SUCO (Polpa de fruta)

(VERDURAS: ALHO, CEBOLA, MILHO VERDE, CENOURA E CHEIRO VERDE)
	
	
	
	

	
	
	
MARIA ISABEL 
(CARNE EM CUBO) 

(LEGUMES E VERDURAS: ALHO, CEBOLA, CHEIRO VERDE E COUVE)

SOBREMESA: BANANA
	
	

	
CUSCUZ DE MILHO AMANTEIGADO E LEITE COM CHOCOLATE (Cacau-50%)
	
	
	
	

	ATENÇÃO AS 
RESTRIÇÕES: 
para realizar as
substituições 
	1) Intolerância à lactose: usar nas preparações o leite zero lactose e a margarina zero lactose.


	2) Diabetes: açúcar (usar: adoçante), chocolate 50% (usar: achocolatado zero açúcar), arroz branco (usar: arroz integral), pães e bolos (usar: biscoito de polvilho e/ou torrada integral), farinha de mandioca (usar: cuscuz de milho) e macarrão espaguete ou parafuso (usar: macarrão integral).





	
Xº CARDÁPIO – ENSINO FUNDAMENTAL II MAIOR E AEE (11 a 15 Anos): XX/XX A XX/XX
SEDE E BANANAL: ALBERTINA/JOSÉ ABDALLA/PAULO RENATO/SANTA RITA/STA. RITA DE CÁSSIA
HORÁRIOS - LANCHE DA MANHÃ: 09h30   -     LANCHE DA TARDE: 15h30

	SEGUNDA
	TERÇA
	QUARTA
	QUINTA
	SEXTA

	
CUSCUZ DE MILHO COM OVOS E LEITE COM CHOCOLATE (Cacau-50%)
	
GALINHADA 
(Frango inteiro, açafrão, couve e cheiro verde)
E SALADA DE ALFACE E TOMATE

(LEGUMES E VERDURAS: ALFACE, ALHO, CEBOLA, CHEIRO VERDE, COUVE E TOMATE)

SOBREMESA: BANANA
	
CANJICA DE MILHO AMARELO COM COCO E CANELA

	
SOPA DE CARNE MOÍDA COM MACARRÃO ESPAGUETE, EXTRATO DE TOMATE, FEIJÃO CARIOCA E ABÓBORA

(LEGUMES E VERDURAS: ALHO, ABÓBORA, CEBOLA, CHEIRO VERDE, COUVE E FEIJÃO)



	
BAIÃO DE DOIS COM ASSADO DE PANELA (paleta com osso) COM MANDIOCA

(VERDURAS: ALHO, CEBOLA E COUVE, MANDIOCA, CHEIRO VERDE)

	
CACHORRO-QUENTE COM
SUCO (Polpa de fruta)

(VERDURAS: ALHO, CEBOLA, MILHO VERDE, CENOURA E CHEIRO VERDE)
	
	
	
	

	
	
	
MARIA ISABEL 
(CARNE EM CUBO) 

(LEGUMES E VERDURAS: ALHO, CEBOLA, CHEIRO VERDE E COUVE)

SOBREMESA: BANANA
	
	

	
CUSCUZ DE MILHO AMANTEIGADO E LEITE COM CHOCOLATE (Cacau-50%)
	
	
	
	

	ATENÇÃO AS 
RESTRIÇÕES: 
para realizar as
substituições 
	1) Intolerância à lactose: usar nas preparações o leite zero lactose e a margarina zero lactose.


	2) Diabetes: açúcar (usar: adoçante), chocolate 50% (usar: achocolatado zero açúcar), arroz branco (usar: arroz integral), pães e bolos (usar: biscoito de polvilho e/ou torrada integral), farinha de mandioca (usar: cuscuz de milho) e macarrão espaguete ou parafuso (usar: macarrão integral).



	Xº CARDÁPIO – ENSINO FUNDAMENTAL III E AEE - ZONA RURAL I (6 a 15 Anos): XX/XX A XX/XX 
JOSIMO TAVARES/VITAL BRASIL/ZUMBI DOS PALMARES
HORÁRIOS – LANCHE DA MANHÃ: 09h30   -     LANCHE DA TARDE: 15h30

	SEGUNDA-FEIRA
	TERÇA-FEIRA
	QUARTA-FEIRA
	QUINTA-FEIRA
	SEXTA-FEIRA

	
BISCOITO CREAM CRACKER COM SUCO (Polpa de fruta)

	
GALINHADA 
(Frango inteiro, açafrão, couve e cheiro verde)
E SALADA DE ALFACE E TOMATE

(LEGUMES E VERDURAS: ALFACE, ALHO, CEBOLA, CHEIRO VERDE, COUVE E TOMATE)



SOBREMESA: BANANA
	
SOPA DE CARNE MOÍDA COM MACARRÃO ESPAGUETE, EXTRATO DE TOMATE, FEIJÃO CARIOCA, MANDIOCA E ABÓBORA

(LEGUMES E VERDURAS: ALHO, ABÓBORA, CEBOLA, CHEIRO VERDE, MANDIOCA, COUVE E FEIJÃO)





	
BAIÃO DE DOIS COM ISCAS DE FILÉ DE PEITO DE FRANGO COM SUCO

(VERDURAS: ALHO, CEBOLA, CHEIRO VERDE E COUVE)  





SOBREMESA: LARANJA
	
CANJICA DE MILHO AMARELO COM COCO E CANELA 

	
CUSCUZ DE MILHO AMANTEIGADO E LEITE COM CHOCOLATE 
(Cacau 50%) 
	
	
	
	
MACARRONADA COM SARDINHA COM MILHO VERDE 

(VERDURAS: ALHO, CEBOLA, CHEIRO VERDE, MILHO VERDE E COUVE)  

	ATENÇÃO AS 
RESTRIÇÕES: 
para realizar as
substituições
	1) Intolerância à lactose: usar nas preparações o leite zero lactose e a margarina zero lactose.
	2) Diabetes: açúcar (usar: adoçante), chocolate 50% (usar: achocolatado zero açúcar), arroz branco (usar: arroz integral), pães e bolos (usar: biscoito de polvilho e/ou torrada integral), farinha de mandioca (usar: cuscuz de milho) e macarrão espaguete ou parafuso (usar: macarrão integral).




	
Xº CARDÁPIO – ENSINO FUNDAMENTAL IV E AEE - ZONA RURAL II (4 - 5 Anos): XX/XX A XX/XX
RAIMUNDO CHAVES
HORÁRIO – LANCHE DA MANHÃ: 09H30

	SEGUNDA
	TERÇA
	QUARTA
	QUINTA
	SEXTA

	 

CUSCUZ DE MILHO AMANTEIGADO E LEITE COM CHOCOLATE 
(Cacau-50%)

(VERDURAS: CEBOLA E CHEIRO VERDE)
	

GALINHADA (Filé de peito de frango, açafrão e couve) 
COM SUCO (Polpa de fruta) 

E SALADA DE ALFACE E TOMATE


(LEGUMES E VERDURAS: ALFACE, ALHO, CEBOLA, CHEIRO VERDE, COUVE E TOMATE)

SOBREMESA: BANANA
	
CACHORRO-QUENTE COM SUCO (Polpa de fruta)

(VERDURAS: ALHO, CEBOLA, MILHO VERDE, CENOURA E CHEIRO VERDE)
	
SOPA DE CARNE MOÍDA COM MACARRÃO ESPAGUETE, EXTRATO DE TOMATE, FEIJÃO CARIOCA E ABÓBORA



(LEGUMES E VERDURAS: ALHO, ABÓBORA, CEBOLA, CHEIRO VERDE, COUVE E FEIJÃO)


SOBREMESA: LARANJA
	
BEBIDA LÁCTEA COM BISCOITO CREAM CRACKER


	
BISCOITO TIPO ROSQUINHA COM SUCO (Polpa de fruta)

	
	
ARROZ BRANCO, FEIJÃO CARIOCA COM ALMÔNDEGAS AO MOLHO 

(LEGUMES E VERDURAS: ALHO, CEBOLA, CHEIRO VERDE E COUVE)
	
	
CANJICA DE MILHO AMARELO COM COCO E CANELA




	
Xº CARDÁPIO – EJA (19 Anos+) - (JOVENS E ADULTOS): JOSÉ ABDALLA E SANTA RITA - XX/XX a XX/XX
HORÁRIO - LANCHE DA NOITE: 21H30

	SEGUNDA-FEIRA
	TERÇA-FEIRA
	QUARTA-FEIRA
	QUINTA-FEIRA 
	SEXTA-FEIRA

	
FAROFA DE FLOCÃO E ISCAS DE FILÉ DE PEITO DE FRANGO COM SUCO (Polpa de fruta) (Farofa temperada com corante e cebola)

(VERDURAS: ALHO, CEBOLA E CHEIRO VERDE)
	
CACHORRO-QUENTE COM SUCO (Polpa de fruta)

(VERDURAS: ALHO, CEBOLA, MILHO VERDE, CENOURA E CHEIRO VERDE)
	
GALINHADA (Frango inteiro, açafrão e couve)
E SALADA DE ALFACE E TOMATE

(LEGUMES E VERDURAS: ALFACE, ALHO, CEBOLA, CHEIRO VERDE, COUVE E TOMATE)


SOBREMESA: BANANA
	
SOPA DE CARNE MOÍDA COM MACARRÃO ESPAGUETE, EXTRATO DE TOMATE, FEIJÃO CARIOCA E ABÓBORA

(LEGUMES E VERDURAS: ALHO, ABÓBORA, CEBOLA, CHEIRO VERDE, COUVE E FEIJÃO)


SOBREMESA: LARANJA
	
MARIA ISABEL (Carne em cubos, açafrão, cheiro verde e couve)


(VERDURAS:  ALHO, CEBOLA, CHEIRO VERDE E COUVE)



SOBREMESA: BANANA



	
Xº CARDÁPIO – EJA (19 Anos+) - (JOVENS E ADULTOS): ZUMBI DOS PALMARES - XX/XX a XX/XX
 HORÁRIO - LANCHE DA NOITE: 21H30

	SEGUNDA-FEIRA
	TERÇA-FEIRA
	QUARTA-FEIRA
	QUINTA-FEIRA

	
FAROFA DE FLOCÃO E ISCAS DE FILÉ DE PEITO DE FRANGO COM SUCO (Polpa de fruta) (Farofa temperada com corante e cebola)

(VERDURAS: ALHO, CEBOLA E CHEIRO VERDE)
	
BISCOITO CREAM CRACKER E LEITE COM CHOCOLATE (Cacau-50%)





SOBREMESA: BANANA 
	
CACHORRO-QUENTE COM SUCO (Polpa de fruta)

(VERDURAS: ALHO, CEBOLA E CHEIRO VERDE)
	
MACARRONADA AO MOLHO DE TOMATE 
(Com carne moída, extrato de tomate e couve)
 
(VERDURAS: ALHO, CEBOLA, CHEIRO VERDE E COUVE)

SOBREMESA: LARANJA



		Xº CARDÁPIO – ESCOLA DE TEMPO INTEGRAL: (XX a XX de XXXX)
		(1ª SEMANA: XX a XX de XXXX) - (3ª SEMANA: XX a XX de XXXX) 

	CAFÉ DA MANHÃ – HORÁRIO – 07H30

	SEGUNDA-FEIRA
	TERÇA-FEIRA
	QUARTA-FEIRA
	QUINTA-FEIRA
	SEXTA-FEIRA

	XX/ XXXX
	XX/ XXXX
	XX/ XXXX
	XX/ XXXX
	XX/ XXXX

	XX/ XXXX
	XX/ XXXX
	XX/ XXXX
	XX/ XXXX
	XX/ XXXX

	PÃO COM MARGARINA E SUCO DE POLPA DE CAJÁ
	CUSCUZ DE MILHO E LEITE COM CHOCOLATE (Cacau-50%)
	PÃO DE QUEIJO COM SUCO DE POLPA DE CAJÁ
	BOLO DE MILHO E LEITE
 COM CHOCOLATE (Cacau-50%)
	CUSCUZ DE MILHO E LEITE 
COM CHOCOLATE (Cacau-50%)

	ALMOÇO – HORÁRIO – 12H

	ARROZ BRANCO, FEIJÃO CARIOCA EM CALDO E FRANGO EM CUBOS AO
MOLHO 
(Filé de peito de frango)

SALADA: ALFACE E TOMATE

(LEGUMES E VERDURAS: ALFACE, ALHO, CEBOLA, CHEIRO VERDE, COUVE E TOMATE)
	ARROZ BRANCO, FEIJÃO 
PRETO EM CALDO, MACARRRÃO AO ALHO E ÓLEO
E CARNE EM CUBOS COM CEBOLA 


SALADA: ALFACE E TOMATE

(LEGUMES E VERDURAS: ALFACE, ALHO, CEBOLA, CHEIRO VERDE, COUVE E TOMATE)
	ARROZ BRANCO, FEIJÃO CARIOCA EM CALDO, TIRINHAS DE FRANGO E
FAROFA RICA 
(Filé de peito de frango e Farinha de mandioca c/ cenoura e couve)

(VERDURAS: ALHO, CEBOLA, CENOURA, CHEIRO VERDE E COUVE)


SOBREMESA: BANANA
	ARROZ BRANCO, FEIJÃO PRETO EM CALDO, TIRINHAS DE CARNE ACEBOLADA E MACAXEIRA COZIDA



(VERDURAS: ALHO, CEBOLA, CHEIRO VERDE E COUVE)
	GALINHADA (Frango inteiro) 

SALADA: ALFACE E TOMATE
(LEGUMES E VERDURAS: ALFACE, ALHO, CEBOLA, CHEIRO VERDE, COUVE E TOMATE)

SOBREMESA: MELANCIA

	LANCHE DA TARDE – HORÁRIO – 15H

	BISCOITO DOCE TIPO ROSQUINHA E LEITE COM CHOCOLATE (Cacau-50%)

SOBREMESA: LARANJA
	FAROFA DE ISCAS DE FILÉ DE PEITO DE FRANGO COM SUCO (Polpa de fruta – Farofa temperada com corante e cebola)
(VERDURAS: ALHO, CEBOLA E CHEIRO VERDE)
	DIA DE FRUTAS 
BANANA E MELANCIA
	MILKSHAKE DE FRUTA
(Banana congelada, leite e polpa de fruta) 
E BISCOITO CREAM CRACKER
	BOLO DE MILHO COM SUCO
(Polpa de fruta)














	[bookmark: _Hlk244082895]
Xº CARDÁPIO – ESCOLA DE TEMPO INTEGRAL: (XX a XX de XXXX)
 (2ª SEMANA: XX a XX de XXXX) - (4ª SEMANA: XX a XX de XXXX)

	CAFÉ DA MANHÃ – HORÁRIO – 07H30

	SEGUNDA-FEIRA
	TERÇA-FEIRA
	QUARTA-FEIRA
	QUINTA-FEIRA
	SEXTA-FEIRA

	XX/ XXXX
	XX/ XXXX
	XX/ XXXX
	XX/ XXXX
	XX/ XXXX

	XX/ XXXX
	XX/ XXXX
	XX/ XXXX
	XX/ XXXX
	XX/ XXXX

	PÃO COM MARGARINA E SUCO DE POLPA
	CUSCUZ DE MILHO E LEITE COM CHOCOLATE
(Cacau-50%)
	TAPIOCA COM OVOS MEXIDOS  E SUCO DE POLPA
	BOLO DE MILHO E LEITE COM CHOCOLATE
(Cacau-50%)
	CUSCUZ DE MILHO E LEITE COM CHOCOLATE
(Cacau-50%)

	ALMOÇO – HORÁRIO – 12H

	ARROZ BRANCO, FEIJÃO CARIOCA EM CALDO
ISCAS DE FILÉ DE PEITO DE FRANGO ACEBOLADO E MACARRÃO AO ALHO E ÓLEO

SALADA DE ALFACE E TOMATE

(LEGUMES E VERDURAS: ALFACE, ALHO, CEBOLA, CHEIRO VERDE, COUVE E TOMATE)
	ARROZ BRANCO, FEIJÃO CARIOCA EM CALDO,
 ISCAS DE CARNE ACEBOLADA E FAROFA RICA (Farinha de mandioca c/ cenoura e couve)



(VERDURAS: ALHO, CEBOLA, CENOURA, CHEIRO VERDE E COUVE)
	ARROZ BRANCO, FEIJÃO CARIOCA EM CALDO E ESTROGONOFE DE PEITO DE FRANGO
(Filé de peito de frango)



(VERDURAS: ALHO, BATATA INGLESA, CEBOLA E CHEIRO VERDE)

SOBREMESA: LARANJA
	ARROZ BRANCO, FEIJÃO CARIOCA EM CALDO
E PALETA (Paleta com osso) COM MACAXEIRA


SALADA DE ALFACE E TOMATE

(VERDURAS: ALFACE, ALHO, CEBOLA, CHEIRO VERDE E COUVE)

SOBREMESA: BANANA
	ARROZ BRANCO, FEIJÃO CARIOCA EM CALDO E FRANGO EM CUBOS AO MOLHO 
(Filé de peito de frango)



(VERDURAS: ALHO, CEBOLA, CENOURA, CHEIRO VERDE E COUVE)

	 LANCHE DA TARDE – HORÁRIO – 15H

	BISCOITO DOCE TIPO ROSQUINHA E LEITE COM CHOCOLATE (Cacau-50%)

SOBREMESA: LARANJA
	PÃO COM OVO E SUCO DE POLPA

	MILKSHAKE DE POLPA DE FRUTA DE ACEROLA (Banana congelada com leite e polpa de acerola) COM BISCOITO CREAM CRACKER
	DIA DE FRUTAS: 
MELANCIA E BANANA
	BEBIDA LÁCTEA COM BISCOITO CREAM CRACKER


	ATENÇÃO AS 
RESTRIÇÕES: 
para realizar as
substituições 
	1) Intolerância à lactose: usar nas preparações o leite zero lactose e a margarina zero lactose.

	2) Diabetes: açúcar (usar: adoçante), chocolate 50% (usar: achocolatado zero açúcar), arroz branco (usar: arroz integral), pães e bolos (usar: biscoito de polvilho e/ou torrada integral), farinha de mandioca (usar: cuscuz de milho) e macarrão espaguete ou parafuso (usar: macarrão integral).
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