PREFEITURA MUNICIPAL DE FRANCA

Secio De Contratos Da Secretaria Municipal De Educacao

TERMO DE REFERENCIA

1. IDENTIFICAGAO DO PEDIDO

Nudmero da Requisicdo: 368/2026
Numero do Estudo Técnico Preliminar: 52/2026

2. CONDIGOES GERAIS DA CONTRATAGAO

Aquisicdo de géneros alimenticios nao pereciveis (estocaveis) para atendimento a Alimentagdo Escolar, a fim de

garantir a oferta de alimentos aos alunos regularmente matriculados na rede publica do Municipio de Franca, de
acordo com as diretrizes do Programa Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE), pela Lei n° 11.947/2009 e
Resolucdo n° 04 de 26 de fevereiro de 2026, conforme descritivo contemplado na tabela abaixo, nos termos e
condicoes deste instrumento:

UNIDADE
ITEM ESPECIFICAGAO DE QUANTIDADE VALOR VALOR
¢ UNITARIO
MEDIDA
1 Amido de milho kg 140 R$ 16,0400 R$ 2.
Arroz branco tipo 1
“Para fins de formulagdo das
propostas e execugdo contratual, o
objeto sera fornecido
2 | obrigatoriamente em kg 250.000 R$4,9400 | R$ 1.2
embalagens/pacotes fechados de 5
kg, conforme descrito no item 5.1,
mantendo-se a equivaléncia
proporcional direta com o valor
unitario cotado por quilograma (kg).”
3 Aveia em flocos kg 10.000 R$ 23,2300 R$ 232.
4 Barra de frutas kg 75,500 R$ 95,6000 R$ 7.
5 Batata desidratada kg 12.000 R$ 32,1800 | R$ 386.
6 Farinha de trigo kg 11.500 R$ 5,2000 R$ £
7 Feijao carioca kg 125.000 R$ 9,8300 | R$ 1.228.
8 Fermento em po6 quimico kg 2.390 R$ 31,9100 R$ 76.
9 Macarrdao sem ovos tipo espaguete kg 47.020 R$ 8,3100 R$ 390.
10 | Milho de pipoca kg 8.000 R$ 13,57 R$ 108.

O objeto da presente contratagao nao se enquadra como sendo bem de luxo, conforme previsdo do artigo 34

do Decreto Municipal n® 11.748/23, se caracterizando como bens de uso comum, conforme justificativas
apresentadas no Estudo Técnico Preliminar de referéncia.



O prazo de vigéncia da contratagdo é de 12 meses contados da assinatura do respectivo contrato, na forma
do que estabelece o artigo 84 da Lei © 14.133/2021.

O instrumento contratual a ser firmado oferecera maiores detalhamentos das regras que serédo aplicadas em
relagdo a vigéncia da contratagéo.

Se 0 mesmo licitante vencer a cota reservada e a cota principal do objeto, a contratagdo das cotas devera
ocorrer pelo menor prego. Frisa-se que a administracdo municipal podera de oficio proceder a modificacdo da
proposta nos casos em que o licitante vencer a cota reservada e a cota principal do objeto e néo tiver feito
voluntariamente a adequacao de sua proposta para o menor preco.

2.1 SUBCONTRATACAO

O objeto do presente edital ndo permite subcontratacéo.

3. FUNDAMENTAGAO E DESCRIGAO DA NECESSIDADE DA CONTRATAGAO

A fundamentacdo completa que da base a presente contratagdo e seus quantitativos encontram-se pormenorizada
em tépico especifico do Estudo Técnico Preliminar de referéncia, apéndice deste Termo de Referéncia.

O objeto da contratagdo esta previsto no Plano de Contratagdes Anual 2026, conforme consta das informagoes
basicas deste Termo de Referéncia.

4 . DESCRICAO DA SOLUGAO COMO UM TODO CONSIDERANDO O CICLO DE VIDA DO OBJETO E
ESPECIFICAGAO DO PRODUTO

A descricdo da solugdo como um todo se encontra devidamente pormenorizada em topico especifico do Estudo
Técnico Preliminar de referéncia, apéndice deste Termo de Referéncia.

5. REQUISITOS DA CONTRATAGAO
Para a adequada solugdo das necessidades administrativas pontuadas preliminarmente, a contratagdo/aquisigao
pretendida devera atender os seguintes requisitos minimos:

5.1 Padrées minimos de qualidade:

Item 1 — Amido de milho

- Amido de milho, produto amilaceo extraido de milho, fabricados a partir de matérias primas sas e limpas, isentas de
matéria terrosa, fungos ou parasitas, livre de umidade, fermentagdo ou rango. O amido deve produzir ligeira
crepitagdo quando comprimido entre os dedos;

- Ndo podera conter gluten e nem tracos, devendo essa declaragéo constar no rétulo;

- Quanto aos aspectos sensoriais deve apresentar: aspecto, cor, cheiro e sabor proprios.

Prazo de fabricacéo/validade:
O produto devera ser entregue com validade minima de 4 (quatro) meses a partir da data de entrega.

Forma de acondicionamento do objeto:
1 - Embalagem Primaria

Embalagem plastica ou caixa de papeldo de material préprio para conter alimentos, com peso liquido de 500g.

2 - Embalagem secundaria
Caixa de papelao, adequado ao empilhamento recomendado, lacrada e resistente a danos durante o transporte e
armazenamento, garantindo a integridade do produto durante todo o seu periodo de validade. A embalagem devera
ser dimensionada de forma a ndo permitir a existéncia de espagos vazios entre as embalagens primarias e os limites
da embalagem secundaria.

Item 2 - Arroz branco tipo 1



- Arroz agulhinha, classe longo, fino, beneficiado/polido (produto maduro submetido a algum processo de
beneficiamento e se encontra desprovido, no minimo, da sua casca).

- Nao deverao apresentar impurezas (detritos do proprio produto como a casca do arroz aberta, os graos chochos e
os pedacos de talo), matérias estranhas (corpos ou detritos de qualquer natureza, estranhas ao produto, como graos
ou sementes de outras espécies vegetais, sujidades, insetos ou larvas), substancias nocivas a saude, substancias
ou agentes estranhos de origem biolégica, quimica ou fisica, que sejam nocivas a saude, tais como as micotoxinas,
os residuos de produtos fitossanitarios ou outros contaminantes, previstos em legislagdo especifica vigente, ndo
sendo assim considerados aqueles cujo valor se verifica dentro dos limites maximos previstos.

- Devera estar de acordo com a RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005 da ANVISA-MS, sendo elaborado de
acordo com o regulamento técnico sobre as boas condi¢des higiénico-sanitarias e as boas praticas de fabricagédo
para estabelecimentos elaboradores/industrializadores de alimentos, estando de acordo com o Decreto 12.486, de
20 de outubro de 1978 e com a Resolugao CNNPA n° 12, de 1978 da ANVISA.

- Apds o cozimento deve apresentar coloragéo branca, graos integros, cozidos e soltos.

- O rendimento devera ser de no minimo 2,5 vezes.

Prazo de fabricacéo/validade:
O produto devera ser entregue com validade minima de 6 (seis) meses a partir da data de fabricagao.

Forma de acondicionamento do objeto:
1 - Embalagem Primaria

Sacos de polietileno transparente, atéxico, resistente, vedado por aquecimento automatico, com capacidade para 5
kg (cinco quilos).

2 - Embalagem secundaria

Fardo de polietileno contendo 6 pacotes de 5 kg (cinco quilos), transparente, termossoldado na vertical e horizontal
de modo a garantir resisténcia a danos durante o transporte, manuseio e armazenamento sem oferecer prejuizos a
integridade do produto.

Item 3 - Aveia em flocos

- Aveia em flocos. Obtida por meio de laminagao de grdos de aveia apoés classificagdo, descascamento e tratados
termicamente para inativagdo enzimatica;

- Nao pode estar umida, fermentada ou rangosa e nem apresentar caracteristicas estranhas;

- Devera apresentar informagdes sobre o gluten;

- Os graos devem ser processados seguindo as normas das boas praticas de fabricagdo, de modo a atender todos
os padrbes de qualidade, sendo in6cuo a saude e préprio para o consumo humano e estando de acordo com o
decreto 12.486, de 20 de outubro de 1978 e com a resolugdo CNNPA n° 12, de 1978 da ANVISA.

- Quanto aos aspectos sensoriais deve apresentar:

- Caracteristica fisica: graos laminados de aveia, em particulas médias e pequenas;

- Aroma: caracteristico, isento de odores estranhos;

- Coloragéo: bege;

- Sabor: caracteristico, sem sabores estranhos.

Prazo de fabricacédo/validade:
O produto devera ser entregue com validade minima de 6 (seis) meses a partir da data de fabricagao.

Forma de acondicionamento do objeto:
1 - Embalagem Primaria

Embalagem plastica ou caixa de papelao de material préprio para conter alimentos, com peso liquido de 170 a 250
gramas.

2 - Embalagem secundaria
Caixa de papelao ondulado tipo envoltério, com abas superiores e inferiores lacradas, resistentes e com capacidade



para, no maximo, 20 (vinte) unidades.
Item 4 - Barra de frutas

- Barra de frutas com cobertura sabor chocolate (composto por cacau em pd, agucar e leite em pé). Pode conter
lecitina de soja. Diversos sabores, possuindo os ingredientes abaixo e outros permitidos por legislagao:

- Sabor coco: coco ralado, polidextrose, flocos de cereais (trigo, aveia e cevada);

- Sabor castanha-do-para: mel, aveia, cupuacgu e castanha-do-para;

- Sabor morango: morango, cassis, cenoura, corante natural, aveia e maltodextrina;

- Sabor ameixa: preparado de ameixa, polidextrose, aveia;

- Sabor banana: banana-passa, polidextrose, aveia.

- Quanto aos aspectos sensoriais deve apresentar:

- Caracteristicas fisicas: préprias do produto e de acordo com seus ingredientes;
- Coloragao: propria do produto e de acordo com seus ingredientes;

- Odor: proprio do produto e de acordo com seus ingredientes;

- Sabor: préprio do produto e de acordo com seus ingredientes;

Prazo de fabricacdo/validade:
Validade minima de 8 (oito) meses, a partir da data de fabricagdo e somente sera recebido o produto que tiver até 30

(trinta) dias de fabricagéo.

Forma de acondicionamento do objeto:
1 - Embalagem Primaria

Embalagem individual, em material flexivel de plastico, metalizado, com peso liquido de 15 a 20 gramas.

2 - Embalagem secundaria
Caixa display, em papelédo ou papel cartdo, contendo 20 a 30 unidades individuais.

3 - Embalagem terciaria

Caixa de papelao ondulado, reforgado, com abas superiores € inferiores, adequado ao empilhamento, lacradas com
fita adesiva ou termossoldagem, resistente a danos durante o transporte ou armazenamento, garantindo a
integridade do produto, durante todo o seu periodo de validade, contendo de 12 a 20 embalagens secundarias.

Item 5 - Batata desidratada em flocos para o preparo do puré de batata

- Batata desidratada em flocos, para o preparo de puré de batata pela adigdo de agua, preparo instantaneo. Apos o
preparo, devera apresentar consisténcia pastosa, homogénea, sem formagao de grumos ou pedagos.

- Deve ser composto por: batata em flocos desidratada, leite em poé integral, gordura vegetal em pé, fécula pré-
gelatinizada, sal e outros ingredientes, desde que aprovados pela legislacdo vigente e que ndo descaracterizem o
produto;

- Nao podera conter gordura trans, amido de milho, gluten, pimenta, cebolinha, salsinha, cominho, manjericao,
aromas, corantes artificiais e realgador de sabor glutamato monossédico;

- Devera conter no maximo 1.250 mg de sédio em 100g do produto em pé;

- Devera ser elaborado de acordo com o regulamento técnico sobre as boas condi¢des higiénico-sanitarias e as boas
praticas de fabricagdo para estabelecimentos elaboradores/industrializadores de alimentos, estando de acordo com
o decreto 12.486, de 20 de outubro de 1978 sendo desenvolvido a partir de matérias primas sas e limpas, devendo
estar em perfeito estado de conservagao e isentos de parasitos;

- Devera conter declaragao de auséncia de gliten (RDC n° 40 de 8 de fevereiro de 2002).

- O produto nao podera estar umido, fermentado ou rangoso, devendo ser reconstituido apenas com agua.

- Quanto aos aspectos sensoriais deve apresentar: aspecto, cor, sabor, aroma e consisténcia: caracteristicos.

- O rendimento devera ser de no minimo 2 vezes o peso inicial do produto

Prazo de fabricacéo/validade:



O produto devera ser entregue com validade minima de 6 (seis) meses a partir da data de fabricagao.

Forma de acondicionamento do objeto:
1 - Embalagem Primaria

Saco de polietileno laminado, resistente, termossoldado e hermeticamente fechado com peso liquido de 1 kg.

2 - Embalagem secundaria
Caixa de papelado reforgada, com abas superiores e inferiores, resistentes ao transporte e armazenamento, com
peso liquido de 10 a 20 kg.

Item 6 - Farinha de trigo

- Farinha de trigo tipo 1, com adicdo de &acido félico (B9) e ferro (de acordo com a resolugdo RDC n° 344 de
13/12/2002). Deve ser obtido pela moagem exclusiva do grdo de trigo sdo e limpos, em perfeito estado de
conservacgao. Isento de matéria terrosa, sem umidade (sera tolerada no maximo 14% de umidade), sem fermentacéo
e sem estar rangosa.

- Devera estar de acordo com o decreto 12.486, de 20 de outubro de 1978.

- Quanto aos aspectos sensoriais deve apresentar:

- Aspecto: aspecto de po fino;

- Coloragao: branca;

- Cheiro: préprio;

- Sabor: proprio.

Prazo de fabricacdo/validade:
O produto devera ser entregue com validade minima de 4 (quatro) meses a partir da data da entrega.

Forma de acondicionamento do objeto:
1 - Embalagem Primaria

Pacotes de polietileno atoxico, termossoldado, contendo peso liquido de 1 kg (um quilo).

2 - Embalagem secundaria
Fardo plastico, atéxico, transparente, resistente, termossoldado ou fardo de papel multifolhado, resistente, fechado,
com costura resistente, ambos com peso liquido de 10 a 15 kg.

Item 7 — Feijao carioca

- Feijao carioca, grupo comum, tipo 1, constituido de graos inteiros com formatos naturais, novos, sadios, maduros,
limpos e secos (percentagem maxima de impurezas de 2%). Isento de matéria terrosa, defeitos graves, carunchos,
germinados, pedras, fungos ou parasitas, fragmentos estranhos, umidade, e misturas de outras variedades ou
espécies. Assim, torna-se vedada a presenga de qualquer substancia estranha de origem bioldgica, quimica ou
fisica, como micotoxinas ou residuos de produtos fitossanitarios ou outros contaminantes, que sao nocivos a saude e
que possam indicar mau-estado de conservagao. Devera estar de acordo com o Decreto 12.486, de 20 de outubro
de 1978, com o Decreto n° 6 268, de 22 de novembro de 2007 e Instrugdo Normativa n° 12, de 28 de margo de
2008.

- Apds o cozimento deve apresentar graos integros, cozidos e imersos em caldo leve de coloragdo marrom clara.

- O rendimento devera ser de no minimo 2 vezes.

Prazo de fabricacéo/validade:
O produto devera ser entregue com validade minima de 6 (seis) meses a partir da data da entrega.

Forma de acondicionamento do objeto:
1 - Embalagem Primaria

Sacos de polietileno transparente, atéxico, resistente, vedado por aquecimento automatico, com capacidade para 1
kg (um quilo).



2 - Embalagem secundaria

Fardo de polietileno contendo até 10 pacotes de 1 kg (um quilo), transparente, termossoldado na vertical e horizontal
de modo a garantir resisténcia a danos durante o transporte, manuseio e armazenamento sem oferecer prejuizos a
integridade do produto.

Item 8- Fermento em pé quimico

- Produto formado por substancias quimicas que, por influéncia do calor e /ou umidade, produz desprendimento
gasoso capaz de expandir massas elaboradas com farinhas, amidos ou féculas, aumentando-lhes o volume e a
porosidade.

- Composto por pirofosfato acido de sédio, bicarbonato de sédio e fosfato monocailcico.

- Suas condigbes deverao estar de acordo com a NTA 81 (decreto 12.486 de 20/10/78).

- Quanto aos aspectos sensoriais deve apresentar aparéncia, cor, cheiro e sabor préprios

Prazo de fabricacéo/validade:
O produto devera ser entregue com validade minima de 6 (seis) meses a partir da data da entrega.

Forma de acondicionamento do objeto:
1 - Embalagem Primaria

Pote plastico com tampa e lacre pesando entre 170g e 250g

2 - Embalagem secundaria

Caixas de papelao tipo duplex, reforcadas e resistentes com abas superiores e inferiores lacradas, contendo
informacgdes sobre o produto como: data de fabricagdo, nimero do lote e condigbes de armazenagem, pesando até
12Kg.

Item 9 - Macarrao sem ovos tipo espaguete

- Macarrdao sem ovos tipo espaguete composto por: sémola de trigo enriquecida com ferro e acido félico e corantes
naturais (urucum e curcuma). Podera conter outros ingredientes aprovados pela legislagdo vigente que nao
descaracterizem o produto, desde que declarados.

- Nao pode conter ovos e nem tragos;

- Devera ser fabricado de acordo com o regulamento técnico sobre as boas condi¢des higiénico-sanitarias e as boas
praticas de fabricagdo para estabelecimentos elaboradores/industrializadores de alimentos, estando de acordo com
o decreto 12.486, de 20 de outubro de 1978 e com a resolugdes RDC n° 344 de 13 de dezembro de 2002, RDC n°
93, de 31 de outubro de 2000, RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001 e RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005 da
ANVISA-MS.

- Quanto aos aspectos sensoriais deve apresentar:

- Aspecto: caracteristico

- Textura: caracteristica

- Cor: prépria

- Cheiro: proprio

- Sabor: préprio

- O produto n&o podera turvar a d4gua de cozimento quanto for submetido a cocgdo. Apds o cozimento, o produto
devera manter a integridade.

- Nao sera aceito produto quebrado ou com alteragdo em suas caracteristicas.

- Tempo de cozimento entre 4 a 10 minutos com rendimento de no minimo 2 vezes.

Prazo de fabricacdo/validade:
O produto devera ser entregue com validade minima de 12 (doze) meses a partir da data da entrega.

Forma de acondicionamento do objeto:



1 - Embalagem Primaria
Embalado em saco plastico transparente, resistente, termossoldado na vertical e horizontal com peso liquido de 500
g (quinhentos gramas).

2 - Embalagem secundaria
Fardo polietileno transparente, devidamente fechado, de modo a garantir resisténcia a danos durante o transporte e
manuseio e peso liquido de 10kg a 15kg.

Item 10 — Milho de pipoca

- Milho para pipoca tipo 1, classe amarelo, grupo duro
- Devera estar isento de matéria terrosa, fungos ou parasitas e detritos de animais;
- Quanto aos aspectos sensoriais deve apresentar: aspecto, cor, cheiro e sabor préprios;

Prazo de fabricacdo/validade:
O produto devera ser entregue com validade minima de 6 (seis) meses a partir da data de fabricagao.

Forma de acondicionamento do objeto:

1 - Embalagem Primaria
Acondicionado em saco plastico, transparente, resistente, atoxico, lacrado, contendo 500 gramas.

2 - Embalagem secundaria
Fardo de filme plastico (PE) atdxico, termossoldado, reforgado e resistente, hermeticamente selado, pesando até 30

kg.
5.2 Rotulagem

- O produto devera ser rotulado de acordo com as resolugdes RDC n° 259 de 20 de setembro de 2002, RDC n° 359
e n° 360 de 23 de dezembro de 2003 da ANVISA-MS, RDC n° 429/2020 de 08 de outubro de 2020 e com a portaria
INMETRO n° 157, de 19 de agosto de 2002.

- Rotulagem Primaria devera conter as seguintes informagdes:

- Nome do produto e marca;

- Data de validade;

- Identificacdo do estabelecimento fabricante/empacotador (nome e endereco);

- Peso liquido;

- Numero do lote;

- Numero de registro no 6rgédo competente;

- Lista de ingredientes (com os devidos alertas de alergénicos)

- Tabela nutricional;

- Rotulagem nutricional frontal;

- Condi¢des de armazenamento;

- Modo de preparo (para arroz, feijao, batata desidratada, macarrao tipo espaguete)

Além das informagdes obrigatdrias das legislagbes vigentes, nos rotulos das embalagens primarias deverao constar
impressas de forma clara e indelével os dizeres: “ALIMENTAGAO ESCOLAR - VENDA PROIBIDA”

A Contratada sera facultada a opcdo de “rétulo autoadesivo”, nas opcdes abaixo desde que a apresentacdo seja
clara e indelével e a embalagem se descaracterize/rasgue nas tentativas de “descolamento” da etiqueta. O padrao
de adesividade devera ser mantido durante todo o fornecimento, ficando a Contratada sujeita as penalidades
cabiveis quando cometer irregularidades.

OPGAO A: Rétulo autoadesivo unico contendo todas as informagdes pertinentes a rotulagem de alimentos



das legislagdes vigentes e dizeres: “ALIMENTAGAO ESCOLAR - VENDA PROIBIDA”
OPGAO B: Rétulo autoadesivo contendo apenas a informagdo: “ALIMENTAGAO ESCOLAR - VENDA
PROIBIDA”.

- Nao sera aceito embalagens furadas, abertas e com rétulos rasurados e sem as informagdes descritas nas
especificagdes do produto.

5.3 A proponente vencedora tem a obrigacao de

5.3.1 Fornecer e entregar o produto de acordo com as exigéncias previstas no Edital, bem como respeitando as
datas e horarios designados para este fim;

5.3.2 Atender prontamente as orientagdes e exigéncias do fiscal de contrato, devidamente designado, inerentes a
execucao do objeto contratado;

5.3.3 Responsabilizar-se pela boa qualidade do produto fornecido;

5.3.4 Reparar, corrigir e substituir, as suas expensas, no total ou em parte, o objeto do contrato em que se
verificarem vicios, defeitos ou incorre¢des resultantes do fornecimento do objeto da licitagao;

5.3.5 Realizar a troca no prazo maximo de 10 dias corridos, se o produto apresentar problemas como: rompimento
de soldas, rompimento das embalagens, amassamentos e/ou estufamentos, vazamento do produto quando em
embalagem lacrada, contaminagao por matéria por organica ou inorganica antes do prazo determinado pela data de
validade impressa no rétulo; ma qualidade, caracteristicas divergentes com o edital;

5.3.6 A qualquer momento a Seg¢ao de Alimentacéo Escolar podera determinar a realizagdo de testes laboratoriais,
em laboratérios escolhidos por ela e custeados pelo fornecedor do produto, a fim de comparar/comprovar a
qualidade dos produtos entregues.

5.4 Certificacoes

5.4.1 A tabela a seguir determina quais documentos devem ser entregues de cada produto.

ITEM DOCUMENTAGAO

- Ficha técnica

- Laudo microbiolégico (auséncia de Salmonella e contagem de bolores e

Amido de milho
leveduras)

- Laudo macroscépico/microscépico (auséncia de matérias estranhas)

- Ficha técnica
- Certificado de Classificacdo Vegetal

- Laudo microbiolégico (Contagem de Bacillus cereus e auséncia de
Arroz branco tipo 1 Salmonella)

- Laudo fisico-quimico e toxicolégico (auséncia de micotoxinas, metais
pesados e residuos de pesticidas)

- Laudo macroscoépico/microscépico (auséncia de matérias estranhas)

Aveia em flocos - Ficha técnica

- Ficha técnica dos sabores que serédo entregues
Barra de frutas

* Nao sera aceito a entrega do sabor que nao for apresentado ficha técnica




- Ficha técnica

- Laudo de analise fisico-quimica (umidade e teor de cinzas)

Batata desidratada

- Laudo microbiolégico (Contagem de Bacillus cereus e auséncia de
Salmonella)

Farinha de trigo - Ficha tecnica

- Ficha técnica

- Certificado de Classificacdo Vegetal

- Laudo microbiolégico (auséncia de Salmonella e contagem de bolores e
leveduras)

Feijao carioca

- Laudo fisico-quimico e toxicolégico (auséncia de micotoxinas, metais
pesados e residuos de pesticidas)

- Laudo macroscépico/microscépico (auséncia de matérias estranhas)

- Laudo de Teste de Cocgao (Método Mattson)

Fermento em pd quimico - Ficha técnica

- Ficha técnica

- Laudo microbiolégico (Contagem de Enterobactérias e auséncia de

Macarrdo sem ovos tipo Salmonella)
espaguete - Laudo fisico-quimico (umidade)
- Laudo macroscépico/microscépico (auséncia de matérias estranhas)
Milho de pipoca - Ficha técnica

5.4.2 Os laudo bromatolégicos devem ser expedidos por laboratérios de rede oficial do Ministério da Saude
ou do Ministério da Agricultura, ou Laboratérios autorizados/credenciados pelo Ministério da Saude/Secretaria da
Saude do Estado de Sao Paulo Ministério da Agricultura ou da Saude, com data ndo superior a 2 anos (24 meses).

5.4.3 Os laudos poderao ser entregues até 15 (quinze) dias corridos apds a solicitagdo no sistema

5.4.4 As fichas técnicas deverdo conter no minimo as seguintes informagdes:

- Identificagao do produto;

- Nome e enderecgo do fabricante;

- Prazo de validade;

- Ingredientes;

- Informagbes nutricionais;

- Peso liquido;

- Embalagem primaria e secundaria

- Informagéo do nimero do registro no Ministério da Agricultura (quando necessario)
- Modo de preparo (quando necessario)

Esses documentos deverao ser originais ou autenticados e apresentar assinatura do responsavel técnico.
5.5 Amostras

5.5.1 Havendo aceite da proposta quanto ao valor, o interessado classificado provisoriamente em primeiro



lugar devera apresentar amostras dos produtos vencedores, que tera data, local e horario de sua realizagao
divulgados por mensagem no sistema, cuja presenga sera facultada a todos os interessados, incluindo os demais
fornecedores interessados.

5.5.2 A contratagao visa atender ao Programa Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE), cuja execugao exige
a observancia rigorosa de padrées de qualidade, higiene e valor nutricional. Diferentemente de outros bens de
consumo comum da Administragdo, os géneros alimenticios destinados aos alunos da rede publica de ensino
impactam diretamente a saude e o desenvolvimento.

5.5.3 A analise prévia permite verificar se o produto atende as especificagdes descritas no edital (como
textura, cor, odor, sabor e auséncia de corpos estranhos), elementos que as certificagbes em papel, isoladamente,
ndo conseguem atestar na pratica e resguarda a Administragdo contra o recebimento de itens de qualidade inferior
ou adulterados que possam colocar em risco a integridade fisica e a saude dos estudantes.

5.5.4 Devera ser apresentado amostra dos produtos, acondicionadas na embalagem original, para analise e
teste na Secado de Alimentagao Escolar, nas quantidades determinadas na tabela abaixo:

ITEM QUANTIDADE DE AMOSTRA

Amido de milho 3 pacotes (1,5 kg)

Arroz branco tipo 1 3 pacotes (15 kg)

Aveia em flocos 2 pacotes (1 kg)

Barra de frutas 5 unidades de cada sabor que for apresentado ficha técnica

Batata desidratada 3 pacotes (3 kg)

Farinha de trigo

3 pacotes (3 kg)

Feijao carioca

5 pacotes (5 kg)

Fermento em pd quimico

2 potes

Macarrdo sem ovos tipo espaguete

3 pacotes (1,5 kg)

Milho de pipoca

2 pacotes (1 kg)

5.5.5 As amostras deverdo ser entregues no endereco Av. Dom Pedro |, 970 — Jd Petraglia, de segunda a sexta-
feira, das 8h as 16h, no prazo limite de 7 (sete) dias corridos, sendo que a empresa assume total
responsabilidade pelo envio e por eventual atraso na entrega. Conforme descrito no item 5.5.3 os laudos
poderao ser entregues em até 15 (quinze) dias corridos apoés a solicitagao.

5.5.6 E facultada a prorrogagdo do prazo estabelecido, a partir de solicitagdo fundamentada no chat pelo
interessado, antes de findo o prazo.

5.5.7 No caso de nao haver entrega da amostra ou ocorrer atraso na entrega, sem justificativa aceita, ou havendo
entrega de amostra fora das especificagcdes previstas, a proposta sera recusada.

5.5.8 Serdo avaliados os seguintes aspectos e padrbes minimos de aceitabilidade

ITEM PADRAO MINIMO DE ACEITABILIDADE




Amido de milho

e A avaliagao sera dividida em duas etapas. Inicialmente, o produto sera anali
em seu estado cru para verificar pureza, integridade fisica e ausénci:
contaminagdes. O amido deve apresentar coloracdo branca pura (sem

amarelados ou acinzentados) e textura solta, livre de grumos rigidos que resi
ao toque. O odor deve ser neutro, com auséncia total de notas de mofo ou aze
e Na etapa pds-cocgao, o produto deve formar uma pasta opaca, fluida, esp
e homogénea, sem pontos esbranquicados. Apds o resfriamento, espera-
formagao de um gel firme e cortavel. Quanto a palatabilidade, a textura dewve
completamente lisa e aveludada, sem qualquer residual arenoso ou farinhento.

Arroz branco tipo 1

e Devera apresentar fator de cocgdao (FC) minimo de 2,5, entendido cor
relagédo entre o peso do arroz cozido e o peso do arroz cru, calculado pela forr
FC = Peso do arroz cozido (g) / Peso do arroz cru (g), de modo que cada 1 k
arroz cru produza, no minimo, 2,5 kg de arroz cozido.

e Apds a cocgao o produto devera apresentar aroma caracteristico, suave e is
de quaisquer odores estranhos ao alimento (tais como cheiro de mofo, re
fumaca, combustiveis ou produtos quimicos), além de apresentar graos unifor
predominantemente translucidos ou brancos, caracteristicos do tipo 1, mant
uma tonalidade branca homogénea, sem manchas, pontos escuros, amarelc
alteragbes cromaticas decorrentes de defeitos ou de avarias no lote.

e A avaliagdo da consisténcia sera realizada logo apés o término da coc
exigindo-se que o produto apresente graos soltos ("soltinho"), com textura firrr
dente, porém macia, sendo vedada a aprovacdo de amostras que resulten
grdaos empastados, excessivamente duros (crus) ou excessivamente n
(quebrados e unidos em bloco). No tocante ao sabor, o arroz cozido (prepa
apenas com agua e sal para fins de teste neutro) deve apresentar sabor prog
caracteristico, sendo sumariamente desclassificada a amostra que apres:
qualquer sabor residual azedo, amargo, metalico ou estranho a palatabili
padrao do gréao.

Aveia em flocos

e A avaliagao sera dividida em duas etapas. Primeiro, o produto sera analisad¢
seu estado cru para verificar a integridade dos flocos, o padrdo de coloragac
auséncia de contaminagdes (fisicas ou bioldgicas). Os flocos devem apresente
levemente cremosa a castanho-clara, tamanho uniforme de acordo co
especificagdo (finos) e auséncia de poeira excessiva ou grumos causados
umidade. O odor deve ser caracteristico de cereal fresco, sendo rejeit
amostras com notas de mofo, rango ou azedo.

e Na etapa pés-cocgdo, o produto deve hidratar uniformemente, formando
preparacdo cremosa e encorpada, sem separacao excessiva de liquido (agu
leite). Quanto a palatabilidade, a aveia cozida deve apresentar textura m
porém com leve resisténcia a mastigacdo (sem ficar excessivamente elastic
sabor suave, livre de amargor residual.




Barra de frutas

e A barra deve apresentar coloragao uniforme e condizente com as frutas de
composigao (sem escurecimento oxidativo acentuado ou tom acinzentado),
formato integro, corte regular e auséncia de deformacgdes. A textura super
deve ser firme, porém flexivel, sem melosidade excessiva que faga o prc
grudar na embalagem, nem apresentar ressecamento, cristalizagdo de agucare
superficie, pontos de mofo ou presenca de matérias estranhas. Deve apres:
harmonia gustativa perfeita, com o sabor natural, vivido e reconhecivel das fr
mantendo o equilibrio ideal entre dogura e acidez (sem dulgor enjo:
mascaramento por agucares adicionados ou acidez pungente). Quan
palatabilidade, a textura ao morder deve ser macia, facil de mastigar, promov
uma dissolucdo homogénea na boca. Serdo desclassificadas amostras
apresentem sabor residual metalico, amargo, alcodlico (indicativo de ferment
indesejada) ou textura arenosa, "borrachuda" em excesso, grudenta nos dente
com presenga de fragmentos duros e indesejados de carogos e cascas.

Batata desidratada em flocos

e A avaliagao sera dividida em duas etapas. Inicialmente, o produto sera anali
em seu estado cru (desidratado) para verificar a coloragédo, a uniformidade
flocos e a auséncia de defeitos. O insumo deve apresentar cor amarela clar
marfim homogénea, textura de flocos soltos e secos, e auséncia de pontos esc
(fragmentos de casca ou queima). O odor deve ser caracteristico de batata ¢
sendo rejeitadas amostras com notas de mofo, rango ou produtos quimicos.

e Na etapa pés-reconstituicdo (cozido/hidratado), o produto deve abson
liquido rapidamente, resultando em um puré de consisténcia cremosa, firr
encorpada, com um rendimento minimo de duas vezes o peso inicia
insumo seco. Quanto a palatabilidade, a textura em boca deve ser perfeitarr
lisa, leve e aveludada, sem apresentar elasticidade excessiva (aspecto "puxa-f
ou grudento) e sem residual arenoso de flocos mal hidratados.




Farinha de trigo

e Na primeira etapa, o produto sera avaliado em seu estado cru (pd) para afe
de seus atributos visuais, tateis e olfativos imediatos. O insumo deve apres:
coloragdo branca a levemente marfim, com absoluta homogeneidade de tor
textura deve ser de um pé muito fino, solto, seco e de granulometria regular, s
estritamente rejeitados lotes que apresentem grumos compactos induzidos
umidade, presenca de insetos, larvas ou sujidades, bem como pontos escuros
evidenciam uma taxa excessiva de fragmentos de casca e farelo. O odor dewv
estritamente neutro e caracteristico de grao fresco, resultando na desclassific
imediata de amostras com quaisquer notas olfativas de mofo, rango, acide
contaminagao quimica.

e Na segunda etapa, correspondente ao produto pds-coccdo ou hidrat
(submetido a mistura e ao tratamento térmico de assamento ou cozimentc
agua), avalia-se a capacidade tecnolégica e a palatabilidade do insumo. A fai
deve demonstrar alta eficiéncia na absorgdo de liquidos, desenvolvendo uma
de gluten ideal para gerar uma massa homogénea, maleavel e com adeq
capacidade de retencdo de gases para a expansao volumétrica. Apds o pre
final, o produto deve exibir um rendimento volumétrico satisfatério e estabili
estrutural. No aspecto sensorial e de palatabilidade, a textura em boca deve
perfeitamente macia, uniforme e com o miolo/massa aveludado ou ae
conforme a tipicidade da receita, sem qualquer percepg¢do de granulosi
arenosa, rigidez borrachuda ou sabor residual de amido cru.

Feijao carioca

e A avaliacao sera dividida em duas etapas. Inicialmente, o produto sera anali
em seu estado cru (grdo seco) para verificar a coloragdo, a uniformidade
gréos e a auséncia de defeitos. O insumo deve apresentar cor caracteristic:
homogénea, textura de graos firmes e secos, e auséncia de pontos escurc
bolor, graos carunchados, partidos ou impurezas (pedras e torrdes). O odor
ser caracteristico de cereal fresco, sendo rejeitadas amostras com notas de r
umidade ou produtos quimicos.

e Na etapa pés-cocgao (cozido), o produto deve absorver a agua de fi
eficiente, resultando em grdos macios, mas que mantém sua integridade 1
(sem desmanchar excessivamente), envoltos por um caldo encorpad
homogéneo, Quanto a palatabilidade, a textura em boca deve ser perfeitarr
macia, com a casca tenra e o interior cremoso, sem apresentar grédos durc
residual arenoso.

e Devera apresentar fator de cocgao (FC) minimo de 2, entendido como a rel
entre o peso do feijao cozido (sem caldo) e o peso do feijdo cru, calculado
férmula: FC = Peso do feijao cozido sem caldo (g) / Peso do feijao cru (g), de r
que cada 1 kg de feijao cru produza, no minimo, 2 kg de feijao cozido sem calc




Fermento em pd quimico

e Na primeira etapa, o produto sera avaliado em seu estado cru (pd) para gai
a integridade e a auséncia de reacdes prematuras. O insumo deve apresi
coloragao estritamente branca, homogénea e brilhante. A textura deve ser de
pé extremamente fino, leve, solto e perfeitamente seco. Serdo rejeitados lotes
apresentem grumos rigidos, pedras ou compactagdo, sinais claros de q
produto absorve umidade externa e iniciou a liberacdo antecipada de gases di
da embalagem, o que anula seu poder de agao. O odor deve ser neutro, sem r
quimicas divergentes, acidas ou de armazenamento inadequado.

e Na segunda etapa, correspondente ao produto pés-hidratagdo e co
(misturado a massa e submetido ao calor do forno), avalia-se o potencic
expansao e o impacto sensorial. O fermento deve demonstrar dupla acgao:
leve liberagdo de gases ao entrar em contato com os liquidos da recei
principalmente, uma forte expansdao térmica ao atingir a temperature
forneamento, resultando em um crescimento uniforme, com alvéolos pequen
bem distribuidos na massa. O produto final deve apresentar excelente ganh
volume, leveza e estabilidade estrutural (sem colapsar ou solar apés sair do fo
Na palatabilidade, o alimento deve ser macio e livre de qualquer sabor res
amargo, metalico ou "adstringente/picante” na boca, efeitos comuns causados
desequilibrio ou ma qualidade dos acidos e bases que compdem o insumo.

Macarrao sem ovos tipo
espaguete

e Na primeira etapa, o produto sera avaliado em seu estado cru para verificagé
seus atributos visuais e estruturais. O espaguete deve apresentar color
amarela ou amarelo-dourada homogénea e brilhante (para massas de sémr
com aspecto vitreo e auséncia de manchas brancas ou pontos escuros. Os
devem ser perfeitamente retos, uniformes em sua espessura, lisos e
flexibilidade adequada, quebras minimas e auséncia de trincas longitudinai
embalagem. O odor deve ser neutro e caracteristico de sémola/trigo limpo,
notas de mofo, umidade ou odores estranhos.

e Na segunda etapa, correspondente ao produto pés-cocgéo (apds coziment
agua fervente), avalia-se o tempo de cozimento, rendimento e a palatabilidad
massa. O espaguete deve demonstrar alta capacidade de hidrat:
apresentando um rendimento minimo de duas vezes o seu peso inicial ¢
Durante o cozimento, a perda de soélidos deve ser minima, mantendo a agua |
e sem excesso de amido liberado. Apds escorrido, os fios devem se manter sc
Na palatabilidade, a massa deve atingir o ponto ideal de firmeza (consisténc
dente), oferecendo resisténcia adequada a mordida, com textura externa li
macia, e total auséncia de sabor residual de farinha crua ou te
pastosa/borrachuda.




e Na primeira etapa, o produto sera avaliado em seu estado cru (gréo seco)
verificagdo de sua sanidade, umidade e padronizagédo. Os graos devem apres:
coloragdo amarela ou alaranjada intensa, brilhante e uniforme, com for
padronizado, sem rachaduras, furos ou deformagdes. A textura do grao deve
rigida e seca, sendo rejeitados lotes que apresentem grdos murchos, mof:
ardidos, manchados, com presenca de pragas, teias ou excesso de sujidad
impurezas de campo. O odor deve ser estritamente neutro e caracteristico de r
seco fresco, sem notas olfativas de mofo, umidade armazenada ou rango.

e Na segunda etapa, correspondente ao produto poés-estouro (submetidt
Milho de pipoca aquecimento térmico com pouca gordura), avalia-se o potencial de expansac
palatabilidade final. O insumo deve demonstrar altissima eficiéncia de est
apresentando um rendimento minimo de capacidade de expanséo volumétric
35 a 40 vezes o volume inicial do grao cru, com taxa residual de gréos
estourados (piruas) inferior a 2% do peso total. A pipoca pronta deve exibir ros
volumosas, bem abertas, de coloracdo branca e uniforme. Quanto a palatabilic
a textura deve ser extremamente leve, crocante e macia ao mastigar, com ca
finas que se desmancham facilmente, sem apresentar residual duro, amarg
presenga de fragmentos rigidos que causem desconforto durante a mastigagac

5.5.9 A avaliagdo pratica das amostras, englobando os testes de fator de cocgdo, odor, coloragao,
consisténcia e sabor, sera realizada de forma soberana e fundamentada por Comissdo Técnica especialmente
designada para este fim, composta pelos nutricionistas: Thais Neves Cervilha, Bruno Moreira Fonseca e Thatiane
Danielly Santos. A comissdo emitira parecer técnico detalhado atestando a conformidade ou desconformidade do
produto, garantindo a lisura, a impessoalidade e o rigor técnico necessarios.

5.5.10 Os resultados das avaliagdes serao divulgados por meio de mensagem no sistema

5.5.11 Se a(s) amostra(s) apresentada(s) pelo primeiro classificado ndo for(em) aceita(s), sera analisada a
aceitabilidade da proposta ou lance ofertado pelo segundo classificado. Seguir-se-a com a verificagdo da(s)
amostra(s) e, assim, sucessivamente, até a verificagdo de uma que atenda as especificagbes constantes neste
Termo de Referéncia.

5.56.12 As amostras nao serdo devolvidas, uma vez que serao utilizadas no momento das analises para
verificagdo do estado de conformidade com a descri¢gdo do produto contidas e exigidas no edital.

5.5.13 As amostras deverao estar etiquetadas com as seguintes informagdes:

- nome da empresa licitante;
- numero da concorréncia;
- numero do item

5.6 Atendimento a critérios de sustentabilidade

Os critérios de sustentabilidade deverdo ser fundamentados no desenvolvimento econémico, social e na
conservagao do meio ambiente, além de serem baseados nas diretrizes de sustentabilidade. Com menor impacto
sobre recursos naturais, dando preferéncia para materiais, tecnologias em matérias-primas de origem local e maior
eficiéncia na utilizagdo de recursos naturais como agua e energia.

6. MODELO DE EXECUGAO DO OBJETO

6.1 Condicdes de Entrega

A entrega sera feita de forma parcelada, conforme solicitacdo e necessidade da contratante.
O prazo de entrega do produto € de 10 (dez) dias corridos, contados da data de formalizagdo do pedido junto ao



fornecedor contratado.

Em caso de impossibilidade de entrega nas condigbes e prazos apontados, a empresa contratada devera comunicar
as razoes, em até com 1 (um) dia util apos a formalizagdo do pedido, para que qualquer pedido de prorrogagao de
prazo de entrega seja analisado, ressalvadas as hipdteses de caso fortuito e de forga maior.

6.2 Local da entrega:
A entrega devera ser feita na Divisdo de Alimentagédo Escolar, localizada na Avenida Dom Pedro I, n° 970, Jardim

Antbnio Petraglia — Franca — SP CEP 14.409-170, nos seguintes horarios: 07h as 11h e 12h as 15h. Os horarios
deverao ser cumpridos rigorosamente sob pena de devolugdo do produto.

7. MODELO DE GESTAO DE CONTRATO

O contrato devera ser executado fielmente pelas partes, de acordo com as clausulas avengadas e as normas da Lei
n°® 14.133, de 2021, e cada parte respondera pelas consequéncias de sua inexecugao total ou parcial.

Em caso de impedimento, ordem de paralisagdao ou suspensdo do contrato, o cronograma de execugao sera
prorrogado automaticamente pelo tempo correspondente, anotadas tais circunstancias mediante simples apostila.

As comunicagbes entre o 6rgao ou entidade e a contratada devem ser realizadas por escrito sempre que o ato exigir
tal formalidade, admitindo-se o uso de mensagem eletrbnica para esse fim.

O orgéo ou entidade podera convocar representante da empresa para adogdo de providéncias que devam ser
cumpridas de imediato.

Apébs a assinatura do contrato ou instrumento equivalente, o érgao ou entidade podera convocar o representante da
empresa contratada para reunido inicial para apresentagao do plano de fiscalizagdo, que contera informacdes acerca
das obrigagdes contratuais, dos mecanismos de fiscalizagdo, das estratégias para execugcédo do objeto, do plano
complementar de execugao da contratada, quando houver, do método de afericdo dos resultados e das sangoes
aplicaveis, dentre outros.

A execucdo do contrato devera ser acompanhada e fiscalizada pela servidora Pamela de Castro Rogério,
designada fiscal do contrato, na forma do que estabelece o artigo 19, § 1° do Decreto Municipal n® 11.748/23, ou
pelos respectivos substitutos, nos termos do que determina a Lei n® 14.133/2021, art. 117, caput, para a boa
execugao técnica e administrativa do contrato celebrado.

Compete ao fiscal do contrato o regular exercicio das atribuicdes previstas no artigo 3° do Decreto Municipal n°
10.766/18, sem prejuizo das competéncias legais expressas no Decreto Municipal 11.748/23, em especial:

e Acompanhar a execugéo do contrato, para que sejam cumpridas todas as condigdes estabelecidas no contrato, de
modo a assegurar os melhores resultados para a Administragéo;
e Anotar no histérico de gerenciamento do contrato todas as ocorréncias relacionadas a execugao do contrato, com a
descrigdo do que entender necessario para a regularizagdo de eventuais faltas ou defeitos observados;

e Identificada qualquer inexatiddo ou irregularidade, o fiscal do contrato emitira notificagdes para a corregéo da
execucgao do contrato, determinando prazo para a corregédo, conforme se verifica no artigo 22, inciso Il do Decreto
Municipal n°® 11.748/23.

e Informar ao gestor do contato, em tempo habil, a situacdo que demandar decisdo ou adogdo de medidas que
ultrapassem sua competéncia, para que adote as medidas necessarias e saneadoras, se for o caso;

e No caso de ocorréncias que possam inviabilizar a execugédo do contrato nas datas aprazadas, o fiscal técnico do
contrato comunicara o fato imediatamente ao gestor do contrato.

e O fiscal do contrato comunicara ao gestor do contrato, em tempo habil, o término do contrato sob sua

responsabilidade, com vistas a renovagao tempestiva ou a prorrogagao contratual.

Constitui rotina de fiscalizacdo a verificagdo da manutengdo das condigdes de habilitagdo da contratada,
acompanhamento o empenho, o pagamento, as garantias, as glosas e a formalizagdo de apostilamento e termos
aditivos, solicitando quaisquer documentos comprobatdrios pertinentes, caso necessario.

Caso ocorram descumprimento das obrigagdes contratuais, o fiscal do contrato atuara tempestivamente na solugéo
do problema, reportando ao gestor do contrato para que tome as providéncias cabiveis, quando ultrapassar a sua
competéncia.

De acordo com o que estabelece o artigo 20 do Decreto Municipal n® 11.748/23, a gestora do contrato, Camila
Garcia Gongalves, coordenara a atualizagdo do processo de acompanhamento e fiscalizagdo do contrato contendo
todos os registros formais da execucgéo no histérico de gerenciamento do contrato, a exemplo da ordem de servico,



do registro de ocorréncias, das alteragbes e das prorrogacdes contratuais, elaborando relatério com vistas a
verificagado da necessidade de adequagdes do contrato para fins de atendimento da finalidade da administragao.

O gestor do contrato acompanhara a manutengéo das condi¢des de habilitagdo da contratada, para fins de empenho
de despesa e pagamento, e anotara os problemas que obstem o fluxo normal da liquidagdo e do pagamento da
despesa no relatério de riscos eventuais.

O gestor do contrato acompanhara os registros realizados pelos fiscais do contrato, de todas as ocorréncias
relacionadas a execugao do contrato e as medidas adotadas, informando, se for o caso, a autoridade superior
aquelas que ultrapassarem a sua competéncia.

O gestor do contrato emitira documento comprobatério da avaliagéo realizada pelos fiscais técnico, administrativo e
setorial quanto ao cumprimento de obrigacées assumidas pelo contratado, com mengdo ao seu desempenho na
execucdo contratual, baseado nos indicadores objetivamente definidos e aferidos, e a eventuais penalidades
aplicadas, devendo constar do cadastro de atesto de cumprimento de obrigacgdes.

O gestor do contrato tomara providéncias para a formalizagdo de processo administrativo de responsabilizagao para
fins de aplicagdo de sangdes, a ser conduzido pela comissao de que trata o art. 158 da Lei n® 14.133, de 2021, ou
pelo agente ou pelo setor com competéncia para tal, conforme o caso.

O fiscal do contrato comunicard ao gestor do contrato, em tempo habil, o término do contrato sob sua
responsabilidade, com vistas a tempestiva renovagao ou prorrogagao contratual.

O gestor do contrato devera elaborara relatério final com informagdes sobre a consecugao dos objetivos que tenham
justificado a contratacdo e eventuais condutas a serem adotadas para o aprimoramento das atividades da
Administragao.

Além do disposto acima, a fiscalizagdo contratual obedecera as seguintes rotinas:

- Conferéncia da qualidade do produto no ato da entrega; se em nao conformidade com o edital, realizara a
devolugao do item e a contratada devera substituir no prazo de até 10 dias corridos.

8. CRITERIOS DE MEDIGAO E PAGAMENTO

8.1 Recebimento do Objeto
Os bens serao recebidos provisoriamente, de forma sumaria, no ato da entrega, junto a nota fiscal ou instrumento de

cobranga equivalente, pelo(a) fiscal do contrato, agente responsavel pelo acompanhamento e fiscalizagdo do
contrato, para efeito de posterior verificagao de sua conformidade com as especificagbes constantes no Termo de
Referéncia e na proposta.

Os bens poderao ser rejeitados, no todo ou em parte, inclusive antes do recebimento provisério, quando em
desacordo com as especificagdes constantes no Termo de Referéncia e na proposta, devendo ser substituidos no
prazo de 10 dias corridos, a contar da notificagdo da contratada, as suas custas, sem prejuizo da aplicagdo das
penalidades.

O recebimento definitivo ocorrera no prazo de até 30 dias, a contar do recebimento da nota fiscal do instrumento de
cobranca equivalente pela Administragdo, apos a verificagdo da qualidade e quantidade do material, bem como a
integral execugéo do objeto contratado, e consequente aceitagao mediante termo detalhado.

O prazo para recebimento definitivo podera ser excepcionalmente prorrogado, de forma justificada, por igual periodo,
quando houver necessidade de diligéncias para a aferigdo do atendimento das exigéncias contratuais.

No caso de controvérsia sobre a execugao do objeto, quanto a dimensao, qualidade e quantidade, devera ser
observado o teor do art. 143 da Lei n® 14.133/2021, comunicando-se a empresa para emissao de Nota Fiscal no que
se refere a parcela incontroversa da execugéo do objeto, para efeito de liquidagao e pagamento.

O prazo para a solugdo, pelo contratado, de inconsisténcias na execugéo do objeto ou de saneamento da nota fiscal
ou de instrumento de cobranga equivalente, verificadas pela Administragdo durante a analise prévia a liquidagao de
despesa, ndo sera computado para os fins do recebimento definitivo.

O recebimento provisério ou definitivo ndo excluira a responsabilidade civil pela solidez e pela seguranga do servigco
nem a responsabilidade ético-profissional pela perfeita execu¢ao do contrato.

8.2 Prazo de Pagamento

O pagamento sera efetuado no prazo de até 30 dias Uteis contados da finalizagao da liquidacdo da despesa.

8.2.1 Forma de Pagamento



O pagamento sera realizado por meio de ordem bancaria, para crédito em banco, agéncia e conta corrente
da empresa vencedora da licitagdo e que foi efetivamente contratada. Neste sentido, caso a empresa vencedora da
licitagdo nao tenha prestado tais informacdes na proposta adequada ao ultimo lance ofertado, nos exatos termos da
clausula 5.22.4 do Edital, Parte Il, o pregoeiro podera diligenciar junto a empresa para que indique referidas
informagdes antecipadamente a fase de habilitagdo dos licitantes, sob pena de futura obstrugdo dos pagamentos
pela tesouraria ante a caréncia de informagdes bancarias que possibilitem o efetivo pagamento por parte da
Municipalidade.

9. FORMAS E CRITERIOS DE SELEGAO DE FORNECEDOR

9.1 Forma de selecéo e critério de julgamento da proposta
O fornecedor sera selecionado por meio da realizagdo de procedimento de licitagdo, na modalidade pregdo para

REGISTRO DE PRECOS, sob a forma eletrénica, com adogao do critério de julgamento pelo MENOR PRECO.

9.2 Exigéncias de Habilitacdo

Para fins de habilitagdo, o licitante devera comprovar que preenche o conjunto de informagdes e documentos
necessarios e suficientes para demonstrar sua capacidade em realizar o objeto da licitagdo, nos termos do que
estabelece o artigo 62 da Lei 14.133/2021 e de acordo com as disposigbes normativas previstas no artigo 80 e
seguintes do Decreto Municipal n°® 11.748/23.

As informagdes e documentos exigidos serdo pormenorizados oportunamente na minuta do edital de abertura do
processo licitatério, devendo contemplar a Habilitagdo Juridica; Técnica; Fiscal, Social e Trabalhista; Econémico-
financeira.

9.2.1 Habilitacdo juridica

e Empresario individual: inscricdo no Registro Publico de Empresas Mercantis, a cargo da Junta Comercial da
respectiva sede;

e Microempreendedor Individual - MEI: Certificado da Condi¢do de Microempreendedor Individual - CCMEI, cuja
aceitagao ficara condicionada a verificagdo da autenticidade no sitio https://www.gov.br/empresas-e-negocios/pt-
br/empreendedor;

e Sociedade empresaria, sociedade limitada unipessoal — SLU ou sociedade identificada como empresa individual
de responsabilidade limitada - EIRELI: inscrigdo do ato constitutivo, estatuto ou contrato social no Registro
Publico de Empresas Mercantis, a cargo da Junta Comercial da respectiva sede, acompanhada de documento
comprobatério de seus administradores;

e Sociedade empresaria estrangeira: portaria de autorizagdo de funcionamento no Brasil, publicada no Diario Oficial
da Unido e arquivada na Junta Comercial da unidade federativa onde se localizar a filial, agéncia, sucursal ou
estabelecimento, a qual sera considerada como sua sede, conforme Instrugcdo Normativa DREI/ME n.° 77, de 18
de marcgo de 2020.

e Sociedade simples: inscricdo do ato constitutivo no Registro Civil de Pessoas Juridicas do local de sua sede,
acompanhada de documento comprobatdrio de seus administradores;

e Filial, sucursal ou agéncia de sociedade simples ou empresaria: inscricdo do ato constitutivo da filial, sucursal ou
agéncia da sociedade simples ou empresaria, respectivamente, no Registro Civil das Pessoas Juridicas ou no
Registro Publico de Empresas Mercantis onde opera, com averbagédo no Registro onde tem sede a matriz

e Os documentos apresentados deverdo estar acompanhados de todas as alteragbes ou da consolidagao
respectiva.

9.2.2 Habilitacdo fiscal, social e trabalhista

e Prova de inscrigdo no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas ou no Cadastro de Pessoas Fisicas, conforme o
caso;

e Prova de regularidade fiscal perante a Fazenda Nacional, mediante apresentacdo de certiddo expedida
conjuntamente pela Secretaria da Receita Federal do Brasil (RFB) e pela Procuradoria-Geral da Fazenda Nacional
(PGFN), referente a todos os créditos tributarios federais e a Divida Ativa da Unido (DAU) por elas administrados,


https://www.gov.br/empresas-e-negocios/pt-br/empreendedor

inclusive aqueles relativos a Seguridade Social, nos termos da Portaria Conjunta n°® 1.751, de 02 de outubro de
2014, do Secretario da Receita Federal do Brasil e da Procuradora-Geral da Fazenda Nacional.

e Prova de regularidade com o Fundo de Garantia do Tempo de Servigo (FGTS);

e Prova de inexisténcia de débitos inadimplidos perante a Justica do Trabalho, mediante a apresentacao de
certiddo negativa ou positiva com efeito de negativa, nos termos do Titulo VII-A da Consolidagao das Leis do
Trabalho, aprovada pelo Decreto-Lei n°® 5.452, de 1° de maio de 1943;

e Prova de inscrigao no cadastro de contribuintes [Estadual/Distrital] ou [Municipal/Distrital] relativo ao domicilio
ou sede do fornecedor, pertinente ao seu ramo de atividade e compativel com o objeto contratual;

e Prova de regularidade com a Fazenda [Estadual/Distrital] e/ou [Municipal/Distrital] do domicilio ou sede do
fornecedor, relativa a atividade em cujo exercicio contrata ou concorre;

e Caso o fornecedor seja considerado isento dos tributos [Estadual/Distrital] e/ou [Municipal/Distrital]
relacionados ao objeto contratual, devera comprovar tal condigdo mediante a apresentagdo de declaragdo da
Fazenda respectiva do seu domicilio ou sede, ou outra equivalente, na forma da lei.

e O fornecedor enquadrado como microempreendedor individual que pretenda auferir os beneficios do
tratamento diferenciado previstos na Lei Complementar n. 123, de 2006, estara dispensado da prova de inscrigao
nos cadastros de contribuintes estadual e municipal.

9.2.3 Qualificacdo Econdmico-Financeira

e Certidao negativa de faléncia expedida pelo distribuidor da sede do fornecedor - Lei n° 14.133, de 2021, art. 69,
caput, inciso Il);

e Balancgo patrimonial, demonstragao de resultado de exercicio e demais demonstragdes contabeis dos 2 (dois)
ultimos exercicios sociais, comprovando;

e indices de Liquidez Geral (LG), Liquidez Corrente (LC), e Solvéncia Geral (SG) superiores a 1 (um);

e Os documentos referidos acima limitar-se-ao ao ultimo exercicio no caso de a pessoa juridica ter sido
constituida ha menos de 2 (dois) anos;

e Os documentos referidos acima deverao ser exigidos com base no limite definido pela Receita Federal do
Brasil para transmissao da Escrituragao Contabil Digital - ECD ao Sped.

e As empresas criadas no exercicio financeiro da licitagcdo deverdo atender a todas as exigéncias da habilitagao
e poderao substituir os demonstrativos contabeis pelo balango de abertura. (Lei n°® 14.133, de 2021, art. 65, §1°);

e O atendimento dos indices econémicos previstos neste item devera ser atestado mediante declaragdo
assinada por profissional habilitado da area contabil, apresentada pelo fornecedor.

9.2.4 Qualificacdo Técnica

e Comprovacao de capacidade operacional para execugao de fornecimento de bens

e similares de complexidade tecnolégica e operacional equivalente ou superior com o objeto desta contratagcao,
ou com o item pertinente, por meio da apresentagao de certiddes ou atestados, por pessoas juridicas de direito
publico ou privado, ou regularmente emitido(s) pelo conselho profissional, quando for o caso, necessariamente em
nome do licitante.

e Os atestados de capacidade técnica poderao ser apresentados em nome da matriz ou da filial do fornecedor.

e O fornecedor disponibilizara todas as informagbes necessarias a comprovacao da legitimidade dos atestados,
apresentando, quando solicitado pela Administragao, copia do contrato que deu suporte a contratagao, enderego
atual da contratante e local em que foi executado o objeto contratado, dentre outros documentos.

10. ESTIMATIVA DO VALOR DA CONTRATAGAO
O custo estimado total da contratacdo é de R$ 3.727.555,45 (Trés milhdes, setecentos e vinte e sete mil, quinhentos
e cinquenta e cinco reais e quarenta e cinco centavos) conforme custos unitarios apostos na tabela acima do item 2.

11. ADEQUAGAO ORGAMENTARIA

As despesas decorrentes da presente contratagdo correrdo a conta de recursos especificos consignados na Lei
Orgamentaria Anual n°® 9.746/2025

A contratagao sera atendida pela seguinte dotacao:



- Fonte de Recursos: Transferéncia e convénios federais vinculados
- Ficha orcamentaria: PNAE

- 02.00.00 Municipio de Franca;
- 02.05.02 Fundo de Educagao Basica;

-33.90.30 Material de Consumo;
- 123062021 Merenda Escolar.

Franca, 05 de outubro de 2026

Thais Neves Cervilha
Nutricionista CRN3 45921

eil . Documento assinado eletronicamente por Thais Neves Cervilha, Nutricionista, em 06/10/2026, as 13:30,
s O conforme horario oficial de Brasilia, com fundamento no Decreto Estadual n® 67.641, de 10 de abril de 2023 ¢

assinatura .. ~ AL®
eletrénica Decreto Municipal de regulamentacdo do processo eletronico.

A autenticidade deste documento pode ser conferida no site
https://cidades.sei.sp.gov.br/franca/sei/controlador_externo.php?

: aca0= documento_conferir&id_orgao_acesso_externOZO , informando o codigo verificador 0558966 ¢ o codigo
7 CRC B4E60BIE.
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