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ESTUDO TECNICO PRELIMINAR N° 52

1. IDENTIFICAGAO DO PEDIDO
Numero da Requisicao: 368/2026

2. SETOR REQUISITANTE/AREA TECNICA

Secao de Alimentagao Escolar — Setor de Marcelo Pircio

nutricao

3. DESCRIGAO DA NECESSIDADE DA CONTRATAGAO

Em atendimento ao artigo 18 § 1°, inciso | da Lei Federal 14.133/21, e, de
acordo com o artigo 40 do Decreto Municipal n® 11.748/23, o Estudo Técnico
Preliminar tem por objeto a aquisicdo de Estocaveis (Amido de milho, Arroz
branco tipo 1, Aveia em flocos, Barra de frutas, Batata desidratada, Farinha de
trigo, Feijao carioca, Fermento em poé quimico, Macarrdao sem ovos tipo
espaguete, Milho de pipoca) para atendimento a Alimentagdo Escolar, a fim de
garantir a oferta de alimentos aos alunos regularmente matriculados, conforme
determina as diretrizes do Programa Nacional de Alimentagao Escolar (PNAE), pela
Lei n°® 11.947/2009 e Resolugao n° 06 de 08 de maio de 2020.

O PNAE tem a finalidade de oferecer alimentagdo escolar e acbes de
educacao alimentar e nutricional a estudantes de todas as etapas da educacéao
basica publica com o objetivo de contribuir para o crescimento e desenvolvimento
biopsicossocial, a aprendizagem, o rendimento escolar e a formagao de habitos

alimentares saudaveis.

4. DO PLANEJAMENTO PREVIO
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A aquisigao pretendida segue as bases e alinhamento com o planejamento
estratégico da Administragdo Publica Municipal, fundamentada no Plano Anual de
Contratacbes de 2026, e encontra-se de acordo com as diretrizes da Lei
Orgamentaria Anual, sem prejuizo de outros instrumentos de planejamento

institucional.
5. DOS REQUISITOS DA CONTRATA(;I\O

5.1 Padroes 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,
fermentagao ou rango. O amido deve produzir ligeira crepitagdo quando comprimido entre os
dedos;

- Nao podera conter gluten e nem tragos, devendo essa declaragéo constar no rétulo;

- 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 4 (quatro) meses a partir da

data de entrega.

Forma de acondicionamento do objeto:

1 - Embalagem Primaria
Embalagem plastica ou caixa de papeldao de material proprio 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 nao
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permitir a existéncia de espacos 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 préprio produto como a casca do
arroz aberta, os graos chochos e os pedagos 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), substincias nocivas a saude, substancias ou
agentes estranhos de origem bioldgica, quimica ou fisica, que sejam nocivas a saude, tais
como as micotoxinas, os residuos de produtos fitossanitarios ou outros contaminantes,
previstos em legislacdo 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
condigdes 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 Resolugao CNNPA n° 12, de 1978 da ANVISA.

- Apos o cozimento deve apresentar coloragdo branca, gréos integros, cozidos e
soltos.

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

Praz fabricacao/vali :
O produto devera ser entregue com validade minima de 6 (seis) meses a partir da

data de fabricacao.

Forma de acondicionamento do objeto:
1 - Embalagem Primaria

Sacos de polietilieno transparente, atoxico, resistente, vedado por aquecimento

automatico, com capacidade para 5 kg (cinco quilos).

2 - Embalagem secundaria
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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 laminacdo de grdos de aveia apds
classificacdo, descascamento e tratados termicamente para inativacdo 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
fabricacao, de modo a atender todos os padrbes de qualidade, sendo inécuo 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;

Coloragéao: bege;

Sabor: caracteristico, sem sabores estranhos.

Praz fabricacao/vali :
O produto devera ser entregue com validade minima de 6 (seis) meses a partir da

data de fabricagao.

Form ndicionamen
1 - Embalagem Primaria
Embalagem plastica ou caixa de papelao de material proprio para conter alimentos,

com peso liquido de 170 a 250 gramas.

2 - Embalagem secundaria
Caixa de papeldao ondulado tipo envoltério, com abas superiores e inferiores

lacradas, resistentes e com capacidade para, no maximo, 20 (vinte) unidades.
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Item 4 - Barra de frutas

- Barra de frutas com cobertura sabor chocolate (composto por cacau em pé, agucar

e leite em po). 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, cupuacu 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: proprias do produto e de acordo com seus ingredientes;
Coloracéo: 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 fabricagao.

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 papelao ou papel cartao, contendo 20 a 30 unidades individuais.

3 - Embalagem terciaria
Caixa de papelao ondulado, reforgado, com abas superiores e inferiores, adequado

ao empilhamento, lacradas com fita adesiva ou termossoldagem, resistente a danos durante
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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 adicdo de
agua, preparo instantdneo. Apds o preparo, devera apresentar consisténcia pastosa,
homogénea, sem formagao de grumos ou pedagos.

- Deve ser composto por: batata em flocos desidratada, leite em p6 integral, gordura
vegetal em pé, fécula pré-gelatinizada, sal e outros ingredientes, desde que aprovados pela
legislacao 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
monossodico;

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

- Devera ser elaborado de acordo com o regulamento técnico sobre as boas
condicbes higiénico-sanitarias e as boas praticas de fabricacdo 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 conservagéo e isentos de parasitos;

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

- O produto ndo 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 fabricacdo/validade:
O produto devera ser entregue com validade minima de 6 (seis) meses a partir da

data de fabricacao.

Forma de acondicionamento do objeto:
1 - Embalagem Primaria
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Saco de polietileno laminado, resistente, termossoldado e hermeticamente fechado

com peso liquido de 1 kg.

2 - Embalagem secundaria
Caixa de papeléao 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 adi¢cao de acido fdlico (B9) e ferro (de acordo com a
resolugdo RDC n° 344 de 13/12/2002). Deve ser obtido pela moagem exclusiva do grao de
trigo sdo e limpos, em perfeito estado de conservagio. Isento de matéria terrosa, sem
umidade (sera tolerada no maximo 14% de umidade), sem fermentacdo 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 p6é fino;

Coloracao: branca;

Cheiro: préprio;

Sabor: préprio.

Praz fabricacao/vali :
O produto devera ser entregue com validade minima de 4 (quatro) meses a partir da

data da entrega.

Form ndicionamen
1 - Embalagem Primaria
Pacotes de polietileno atoxico, termossoldado, contendo peso liquido de 1 kg (um

quilo).

2 - Embalagem secundaria

Fardo plastico, atoxico, transparente, resistente, termossoldado ou fardo de papel
multifolhado, resistente, fechado, com costura resistente, ambos com peso liquido de 10 a
15 kg.
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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 presenca 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
conservacao. 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 Instrucao Normativa n° 12, de 28 de
marco 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 fabricacdo/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, atoxico, resistente, vedado por aquecimento

automatico, com capacidade para 1 kg (um quilo).

2 - Embalagem secundaria
Fardo de polietilieno 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

3 (16) 3706-5486 / 3706-5488 / 3706-5494 @ Av. Dom Pedro I, 970 - Jd Petraglia
@& nutricao_merenda@franca.sp.gov.br Franca / SP - CEP 14.409-170

Q) www.franca.sp.gov.or & CNPJ: 47.970.769/0001-04 - LE: Isento



SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCACAO

F Pr\efeituraQ
¥ frijyice

Moderna, vibrante e inclusiva.

- 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 sodio, bicarbonato de sédio e fosfato
monocalcico.

- Suas condigbes deverdo 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

proprios

Prazo de fabricacao/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 informagdes sobre o produto como: data de fabricacao,
numero do lote e condi¢des de armazenagem, pesando até 12Kg.

Item 9 - Macarrao sem ovos tipo espaguete

- Macarrao sem ovos tipo espaguete composto por: sémola de trigo enriquecida com
ferro e acido folico 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¢cbes higiénico-sanitarias e as boas praticas de fabricacdo para estabelecimentos
elaboradores/industrializadores de alimentos, estando de acordo com o decreto 12.486, de
20 de outubro de 1978 e com a resolugcdes RDC n° 344 de 13 de dezembro de 2002, RDC
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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: préprio

Sabor: préprio

- O produto ndo podera turvar a agua de cozimento quanto for submetido a cocgéao.
Apods o cozimento, o produto devera manter a integridade.

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

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

vezes.

Prazo de fabricacao/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;

3 (16) 3706-5486 / 3706-5488 / 3706-5494 @ Av. Dom Pedro I, 970 - Jd Petraglia
@& nutricao_merenda@franca.sp.gov.br Franca /| SP - CEP 14.409-170

Q) www.franca.sp.gov.or & CNPJ: 47.970.769/0001-04 - LE: Isento




SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCACAO

F Prefeitura
NS

Moderna, vibrante e inclusiva.

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

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, atéxico, lacrado, contendo

500 gramas.

2 - Embalagem secundaria

Fardo de filme plastico (PE) atdxico, termossoldado, reforcado 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 enderego);
Peso liquido;

Numero do lote;

Numero de registro no 6rgao competente;

Lista de ingredientes (com os devidos alertas de alergénicos)

Tabela nutricional;

Rotulagem nutricional frontal,

Condigbes de armazenamento;
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Modo de preparo (para arroz, feijao, batata desidratada, macarrao tipo

espaguete)

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

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

cometer irregularidades.

OPGAO A: Rétulo autoadesivo tnico contendo todas as informagdes pertinentes a
rotulagem de alimentos das legislagbes vigentes e dizeres: “ALIMENTACAO
ESCOLAR - VENDA PROIBIDA”
OPGCAO B: Rétulo autoadesivo contendo apenas a informagdo: “ALIMENTACAO
ESCOLAR - VENDA PROIBIDA”.

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

A pr nente ven ra tem ri

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 execug¢ao 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¢gdes resultantes do
fornecimento do objeto da licitacao;

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
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estufamentos, vazamento do produto quando em embalagem lacrada, contaminagéo por
matéria por organica ou inorganica antes do prazo determinado pela data de validade
impressa no rotulo; ma qualidade, caracteristicas divergentes com o edital;

5.3.6 A qualquer momento a Seg¢do de Alimentacdo 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.

5.5 Certificacoes

5.5.1 A tabela a seguir determina quais documentos devem ser entregues de cada

produto.

ITEM DOCUMENTAGAO

- Ficha técnica

- Laudo microbioldgico (auséncia de
Amido de milho Salmonella e contagem de bolores e
leveduras)

- Laudo macroscépico/microscépico
(auséncia de matérias estranhas)

- Ficha técnica
- Certificado de Classificagéo Vegetal

- Laudo microbioldgico (Contagem de
Bacillus cereus e auséncia de

Arroz branco tipo 1 Salmonella)

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

- Laudo macroscépico/microscépico
(auséncia de matérias estranhas)

Aveia em flocos - Ficha técnica

- Ficha técnica dos sabores que
Barra de frutas seréo entregues

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

- Ficha técnica

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

Batata desidratada

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

Farinha de trigo - Ficha técnica

- Ficha técnica
- Certificado de Classificagcao Vegetal

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

Feijao carioca - Laudo fisico-quimico e toxicologico
(auséncia de micotoxinas, metais
pesados e residuos de pesticidas)

- Laudo macroscépico/microscépico
(auséncia de matérias estranhas)

- Laudo de Teste de Coccao (Método
Mattson)

Fermento em p6 quimico - Ficha técnica

- Ficha técnica

- Laudo microbioldgico (Contagem de
Enterobactérias e auséncia de

_ ) Salmonella)

Macarrdo sem ovos tipo espaguete

- Laudo fisico-quimico (umidade)

- Laudo macroscépico/microscépico
(auséncia de matérias estranhas)

Milho de pipoca - Ficha técnica
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5.5.2 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).

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

5.5.4 As fichas técnicas deverdo conter no minimo as seguintes informacoes:

- Identificacdo do produto;

- Nome e endereco do fabricante;

- Prazo de validade;

- Ingredientes;

- Informagdes nutricionais;

- Peso liquido;

- Embalagem primaria e secundaria

- Informacgao do numero do registro no Ministério da Agricultura (quando necessario)

- Modo de preparo (quando necessario)

Esses documentos deverdo ser originais ou autenticados e apresentar assinatura do

responsavel técnico.

5.6 Amostras

5.6.1 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 realizagdo divulgados por mensagem no sistema, cuja
presenca sera facultada a todos os interessados, incluindo os demais fornecedores
interessados.

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

5.6.3 A analise prévia permite verificar se o produto atende as especificacdes

descritas no edital (como textura, cor, odor, sabor e auséncia de corpos estranhos),
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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.
5.6.4 Devera ser apresentado amostra dos produtos, acondicionadas na embalagem

original, para andlise e teste na Secdo de Alimentagdo 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 p6 quimico

2 potes

Macarrdo sem ovos tipo espaguete

3 pacotes (1,5 kg)

Milho de pipoca

2 pacotes (1 kg)

5.6.5 As amostras deverao ser entregues no endere¢co 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.

5.6.6 E facultada a prorrogacdo do prazo estabelecido, a partir de solicitagdo

fundamentada no chat pelo interessado, antes de findo o prazo.
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5.6.7 No caso de ndo haver entrega da amostra ou ocorrer atraso na entrega, sem

justificativa aceita, ou havendo entrega de amostra fora das especificagbes previstas, a

proposta sera recusada.

5.6.8 Serao avaliados os seguintes aspectos e padrées minimos de aceitabilidade

ITEM

PADRAO MINIMO DE ACEITABILIDADE

Amido de milho

e A avaliacdo sera dividida em duas etapas.
Inicialmente, o produto sera analisado em seu estado cru
para verificar pureza, integridade fisica e auséncia de
contaminagdes. O amido deve apresentar coloragao branca
pura (sem tons amarelados ou acinzentados) e textura
solta, livre de grumos rigidos que resistam ao toque. O odor
deve ser neutro, com auséncia total de notas de mofo ou
azedo.

e Na etapa pos-cocg¢ao, o produto deve formar uma
pasta opaca, fluida, espessa e homogénea, sem pontos
esbranquicados. Apos o resfriamento, espera-se a
formacdo de um gel firme e cortavel. Quanto a
palatabilidade, a textura deve ser completamente lisa e

aveludada, sem qualquer residual arenoso ou farinhento.

Arroz branco tipo 1

e Devera apresentar fator de cocgao (FC) minimo de
2,5, entendido como a relagao entre o peso do arroz cozido
€ o peso do arroz cru, calculado pela férmula: FC = Peso do
arroz cozido (g) / Peso do arroz cru (g), de modo que cada
1 kg de arroz cru produza, no minimo, 2,5 kg de arroz
cozido.

e Apds a cocgdo o produto devera apresentar aroma
caracteristico, suave e isento de quaisquer odores
estranhos ao alimento (tais como cheiro de mofo, ranco,

fumacga, combustiveis ou produtos quimicos), além de
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apresentar graos uniformes, predominantemente
translucidos ou brancos, caracteristicos do tipo 1, mantendo
uma tonalidade branca homogénea, sem manchas, pontos
escuros, amarelos ou alteragdes cromaticas decorrentes de
defeitos ou de avarias no lote.

e A avaliagdo da consisténcia sera realizada logo apds
o término da cocgdo, exigindo-se que o produto apresente
graos soltos ("soltinho"), com textura firme ao dente, porém
macia, sendo vedada a aprovagcdao de amostras que
resultem em graos empastados, excessivamente duros
(crus) ou excessivamente moles (quebrados e unidos em
bloco). No tocante ao sabor, o arroz cozido (preparado
apenas com agua e sal para fins de teste neutro) deve
apresentar sabor proprio e caracteristico, sendo
sumariamente desclassificada a amostra que apresentar
qualquer sabor residual azedo, amargo, metalico ou

estranho a palatabilidade padrao do grao.

Aveia em flocos

e A avaliagdo sera dividida em duas etapas. Primeiro,
o produto sera analisado em seu estado cru para verificar a
integridade dos flocos, o padrao de coloracéo e a auséncia
de contaminagdes (fisicas ou bioldgicas). Os flocos devem
apresentar cor levemente cremosa a castanho-clara,
tamanho uniforme de acordo com a especificagao (finos) e
auséncia de poeira excessiva ou grumos causados por
umidade. O odor deve ser caracteristico de cereal fresco,
sendo rejeitadas amostras com notas de mofo, rango ou
azedo.

e Na etapa pés-cocg¢ao, o produto deve hidratar
uniformemente, formando uma preparacdo cremosa e
encorpada, sem separagcado excessiva de liquido (agua ou
leite). Quanto a palatabilidade, a aveia cozida deve

apresentar textura macia, porém com leve resisténcia a
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mastigacado (sem ficar excessivamente elastica), e sabor

suave, livre de amargor residual.

Barra de frutas

e A barra deve apresentar coloragcdo uniforme e
condizente com as frutas de sua composicdo (sem
escurecimento oxidativo acentuado ou tom acinzentado),
com formato integro, corte regular e auséncia de
deformacoes. A textura superficial deve ser firme, porém
flexivel, sem melosidade excessiva que faga o produto
grudar na embalagem, nem apresentar ressecamento,
cristalizacdo de agucares na superficie, pontos de mofo ou
presenca de matérias estranhas. Deve apresentar harmonia
gustativa perfeita, com o sabor natural, vivido e
reconhecivel das frutas, mantendo o equilibrio ideal entre
dogura e acidez (sem dulgor enjoativo, mascaramento por
agucares adicionados ou acidez pungente). Quanto a
palatabilidade, a textura ao morder deve ser macia, facil de
mastigar, promovendo uma dissolugdo homogénea na boca.
Serdo desclassificadas amostras que apresentem sabor
residual metalico, amargo, alcodlico (indicativo de
fermentacédo indesejada) ou textura arenosa, "borrachuda"
em excesso, grudenta nos dentes ou com presenca de

fragmentos duros e indesejados de carogos e cascas.

Batata desidratada em flocos

e A avaliagcdo sera dividida em duas etapas.
Inicialmente, o produto sera analisado em seu estado cru
(desidratado) para verificar a coloragdo, a uniformidade
dos flocos e a auséncia de defeitos. O insumo deve
apresentar cor amarela clara ou marfim homogénea, textura
de flocos soltos e secos, e auséncia de pontos escuros
(fragmentos de casca ou queima). O odor deve ser

caracteristico de batata seca, sendo rejeitadas amostras
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com notas de mofo, rango ou produtos quimicos.

e Na etapa pés-reconstituicdo (cozido/hidratado), o
produto deve absorver o liquido rapidamente, resultando em
um puré de consisténcia cremosa, firme e encorpada, com
um rendimento minimo de duas vezes o peso inicial do
insumo seco. Quanto a palatabilidade, a textura em boca
deve ser perfeitamente lisa, leve e aveludada, sem
apresentar elasticidade excessiva (aspecto "puxa-puxa" 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 afericdo de seus atributos visuais,
tateis e olfativos imediatos. O insumo deve apresentar
coloragdo branca a levemente marfim, com absoluta
homogeneidade de tons. A textura deve ser de um p6 muito
fino, solto, seco e de granulometria regular, sendo
estritamente rejeitados lotes que apresentem grumos
compactos induzidos por umidade, presenca de insetos,
larvas ou sujidades, bem como pontos escuros que
evidenciam uma taxa excessiva de fragmentos de casca e
farelo. O odor deve ser estritamente neutro e caracteristico
de grao fresco, resultando na desclassificagdo imediata de
amostras com quaisquer notas olfativas de mofo, ranco,
acidez ou contaminacg&o quimica.

e Na segunda etapa, correspondente ao produto
pos-cocgdo ou hidratagdo (submetido a mistura e ao
tratamento térmico de assamento ou cozimento em agua),
avalia-se a capacidade tecnoldgica e a palatabilidade do
insumo. A farinha deve demonstrar alta eficiéncia na
absor¢édo de liquidos, desenvolvendo uma rede de gluten
ideal para gerar uma massa homogénea, maleavel e com
adequada capacidade de retengcdo de gases para a

expansao volumétrica. Apds o preparo final, o produto deve
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exibir um rendimento volumétrico satisfatério e estabilidade
estrutural. No aspecto sensorial e de palatabilidade, a
textura em boca deve ser perfeitamente macia, uniforme e
com o miolo/massa aveludado ou aerado conforme a
tipicidade da receita, sem qualquer percepcao de
granulosidade arenosa, rigidez borrachuda ou sabor

residual de amido cru.

Feijao carioca

e A avaliacdo serd dividida em duas etapas.
Inicialmente, o produto sera analisado em seu estado cru
(grao seco) para verificar a coloragéo, a uniformidade dos
graos e a auséncia de defeitos. O insumo deve apresentar
cor caracteristica da, homogénea, textura de graos firmes e
secos, e auséncia de pontos escuros de bolor, graos
carunchados, partidos ou impurezas (pedras e torrdes). O
odor deve ser caracteristico de cereal fresco, sendo
rejeitadas amostras com notas de mofo, umidade ou
produtos quimicos.

e Na etapa poés-cocgdo (cozido), o produto deve
absorver a agua de forma eficiente, resultando em graos
macios, mas que mantém sua integridade fisica (sem
desmanchar excessivamente), envoltos por um caldo
encorpado e homogéneo, Quanto a palatabilidade, a textura
em boca deve ser perfeitamente macia, com a casca tenra
e o interior cremoso, sem apresentar grdaos duros ou
residual arenoso.

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

minimo, 2 kg de feijdo cozido sem caldo.
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Fermento em p6 quimico

e Na primeira etapa, o produto sera avaliado em seu
estado cru (pd) para garantir a integridade e a auséncia de
reagdes prematuras. O insumo deve apresentar coloragao
estritamente branca, homogénea e brilhante. A textura deve
ser de um po extremamente fino, leve, solto e perfeitamente
seco. Serdo rejeitados lotes que apresentem grumos
rigidos, pedras ou compactagdo, sinais claros de que o
produto absorve umidade externa e iniciou a liberacao
antecipada de gases dentro da embalagem, o que anula
seu poder de acdo. O odor deve ser neutro, sem notas
quimicas divergentes, acidas ou de armazenamento
inadequado.

e Na segunda etapa, correspondente ao produto
pos-hidratacdo e cocgao (misturado a massa e submetido
ao calor do forno), avalia-se o potencial de expanséo e o
impacto sensorial. O fermento deve demonstrar dupla agao:
uma leve liberagdo de gases ao entrar em contato com os
liquidos da receita e, principalmente, uma forte expanséao
térmica ao atingir a temperatura de forneamento, resultando
em um crescimento uniforme, com alvéolos pequenos e
bem distribuidos na massa. O produto final deve apresentar
excelente ganho de volume, leveza e estabilidade estrutural
(sem colapsar ou solar apés sair do forno). Na
palatabilidade, o alimento deve ser macio e livre de
qualquer  sabor  residual amargo, metdlico ou
"adstringente/picante” na boca, efeitos comuns causados
pelo 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 verificagdo de seus atributos visuais e

estruturais. O espaguete deve apresentar coloragéao
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amarela ou amarelo-dourada homogénea e brilhante (para
massas de sémola), com aspecto vitreo e auséncia de
manchas brancas ou pontos escuros. Os fios devem ser
perfeitamente retos, uniformes em sua espessura, lisos e
com flexibilidade adequada, quebras minimas e auséncia
de trincas longitudinais na embalagem. O odor deve ser
neutro e caracteristico de sémola/trigo limpo, sem notas de
mofo, umidade ou odores estranhos.

e Na segunda etapa, correspondente ao produto
pos-cocgao (apds cozimento em agua fervente), avalia-se o
tempo de cozimento, rendimento e a palatabilidade da
massa. O espaguete deve demonstrar alta capacidade de
hidratacdo, apresentando um rendimento minimo de duas
vezes 0 seu peso inicial seco. Durante o cozimento, a perda
de sdlidos deve ser minima, mantendo a agua limpa e sem
excesso de amido liberado. Apds escorrido, os fios devem
se manter soltos. Na palatabilidade, a massa deve atingir o
ponto ideal de firmeza (consisténcia al dente), oferecendo
resisténcia adequada a mordida, com textura externa lisa e
macia, e total auséncia de sabor residual de farinha crua ou

textura pastosa/borrachuda.

Milho de pipoca

e Na primeira etapa, o produto sera avaliado em seu
estado cru (grdo seco) para verificagdo de sua sanidade,
umidade e padronizagdao. Os grdos devem apresentar
coloracdo amarela ou alaranjada intensa, brilhante e
uniforme, com formato padronizado, sem rachaduras, furos
ou deformagdes. A textura do grao deve ser rigida e seca,
sendo rejeitados lotes que apresentem grdos murchos,
mofados, ardidos, manchados, com presenca de pragas,
teias ou excesso de sujidades e impurezas de campo. O
odor deve ser estritamente neutro e caracteristico de milho

seco fresco, sem notas olfativas de mofo, umidade
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armazenada ou rango.

e Na segunda etapa, correspondente ao produto
pos-estouro (submetido ao aquecimento térmico com pouca
gordura), avalia-se o potencial de expansédo e a
palatabilidade final. O insumo deve demonstrar altissima
eficiéncia de estouro, apresentando um rendimento minimo
de capacidade de expansao volumétrica de 35 a 40 vezes o
volume inicial do grado cru, com taxa residual de gréos nao
estourados (piruas) inferior a 2% do peso total. A pipoca
pronta deve exibir rosetas volumosas, bem abertas, de
coloragado branca e uniforme. Quanto a palatabilidade, a
textura deve ser extremamente leve, crocante e macia ao
mastigar, com cascas finas que se desmancham facilmente,
sem apresentar residual duro, amargo ou presenca de
fragmentos rigidos que causem desconforto durante a

mastigacao.

5.7.9 A avaliacado pratica das amostras, englobando os testes de fator de cocgao,

odor, coloragao, consisténcia e sabor, sera realizada de forma soberana e fundamentada por
Comissao Técnica especialmente designada para este fim, composta pelos nutricionistas:
Thais Neves Cervilha, Bruno Moreira Fonseca e Thatiane Danielly Santos. A comisséo
emitira parecer técnico detalhado atestando a conformidade ou desconformidade do
produto, garantindo a lisura, a impessoalidade e o rigor técnico necessarios.

5.7.10 Os resultados das avaliagbes serdo divulgados por meio de mensagem no
sistema

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

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

5.7.13 As amostras deverao estar etiquetadas com as seguintes informacdes:
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- 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
econdmico, social e na conservagdo 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 utilizagao de recursos naturais como agua e energia.

6. QUANTIDADES ESTIMADAS DA CONTRATAGCAO

Em atendimento ao que estabelece o artigo 18, § 1° inciso IV da Lei
14.133/21 e artigo 40 do Decreto Municipal n® 11.748/23, para satisfazer
integralmente as necessidades administrativas e atender o interesse publico
envolvido, as quantidades envolvidas na futura contratagdo foram auferidas a partir

da seguinte metodologia:

e Levantamento das quantidades solicitadas no ultimo processo licitatorio

Para tanto, a base de calculo dos itens em questdo deverdao atender a

seguinte:
Item | Especificagao Und | Qtd. 2026 | Justificativa / Meméria de Calculo
01 Amido de milho kg 140 Mantido histérico do ultimo processo

02 Arroz branco tipo 1 kg 250.000 Adequacao do quantitativo de acordo
com a estimativa de aumento da
demanda para 2026.

03 Aveia em flocos kg 10.000 Mantido historico do ultimo processo

04 Barra de frutas kg 75,5 Mantido histdrico do ultimo processo
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05 Batata desidratada kg 12.000 Adequacgao do quantitativo de acordo
com a estimativa de aumento da
demanda para 2026.

06 Farinha de trigo kg 11.500 Mantido histérico do ultimo processo

07 Feijao carioca kg 125.000 Adequacao do quantitativo de acordo
com a estimativa de aumento da
demanda para 2026.

08 Fermento em po6 kg 2.390 Mantido histérico do ultimo processo
quimico
09 Macarrdo sem ovos kg 47.020 Mantido historico do ultimo processo
espaguete
10 Milho de pipoca kg 8.000 Inclusdo do item para atendimento da
demanda e planejamento do cardapio
de 2026.

Dessa forma, levado em consideragdo a metodologia aplicada e a apuragao a
partir da base de calculo indicada, a presente contratacdo/aquisicdo devera

compreender os seguintes itens com os respectivos quantitativos estimados:

ITEM ~ UNIDADE DE
ESPECIFICACAO QUANTIDADE
MEDIDA

1 Amido de milho kg 140

2 Arroz branco tipo 1 kg 250.000
3 Aveia em flocos kg 10.000
4 Barra de frutas kg 75,5

5 Batata desidratada kg 12.000
6 Farinha de trigo kg 11.500
7 Feijao carioca kg 125.000
8 Fermento em p6 quimico kg 2.390

Macarrao sem ovos tipo
9 kg 47.020
espaguete
10 Milho de pipoca kg 8.000
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7. LEVANTAMENTO DE MERCADO

Pelo fato dos itens apresentarem caracteristicas especificas e necessidade
de contratacbes frequentes ou permanentes, verifica-se que a solugdo mais viavel
para atender as necessidades da Administragdo Publica é que a aquisi¢cao se faca a
partir de Sistema de Registro de Preco, objetivando economia de escala e entrega
fracionada dos itens, a partir das demandas e necessidades institucionais.

Ademais, considerou, ainda, o fato de que o referido Sistema de Registro de
Preco possibilita um controle mais efetivo quanto a distribuicdo dos itens a serem
adquiridos, traduzindo-se no estimulo ao Consumo Sustentavel/Consciente, além de
viabilizar melhor performance na gestao de estoque.

Para obtencdo do preco final foi realizada a média com os valores obtidos
através do levantamento de precos, a escolha por essa métrica de valores se
justifica pela heterogeneidade dos pregos encontrados.

Ressalta-se que os itens em questdo, serdo oportunamente definidos de
maneira técnica no Termo de Referéncia (TR), e deverdo atender as especificagcdes

usuais constantes no Mercado.

8. ESTIMATIVA DO VALOR DA CONTRATAGAO

A estimativa do valor total da contratagdo é de R$ 3.751.514,50 (trés milhdes
setecentos e cinquenta e um mil, quinhentos e catorze reais e cinquenta centavos) e
sua composigado foi regularmente registrado na Planilha de Estimativa de Prego
Médio constante em anexo, RPL n°® 368/2026, calculadas na forma do que determina
o artigo 23 e seguintes da Lei 14.133/2021, com a respectiva composi¢ao de custo
dos itens descritos, respeitados os quantitativos estimados, sendo elaborado a partir
de Pesquisa de Pregos Publicos e de Mercado, a qual integra o respectivo Termo de
Referéncia (TR).

9. DESCRIGAO DA SOLUGAO COMO UM TODO
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O presente estudo, como ja informado, refere-se a aquisicdo do item
elencado e descrito tecnicamente no Termo de Referéncia, destinados ao
fornecimento de alimentacdo de qualidade, em quantidade adequada e com a
seguranga alimentar e nutricional exigida pelas normativas a todas as unidades

escolares da rede publica do Municipio de Franca.

10.JUSTIFICATIVAS PARA O PARCELAMENTO OU NAO DA SOLUGAO

Diante da natureza divisivel do objeto a ser adquirido destinados para o
adequado atendimento das necessidades ja contempladas no presente estudo, o
seu parcelamento nao ira alterar as caracteristicas do objeto e tampouco causara
prejuizo ou ineficiéncia na execugao das atividades administrativas. Por tal razao
sugere-se pelo parcelamento do objeto em lotes para potencializar a disputa entre

os interessados na disputa do certame e assegurara economia de escala.
11.DOS RESULTADOS PRETENDIDOS

Sem prejuizo dos elementos e requisitos indispensaveis da aquisicdo dos
itens ja expostos, pretende-se a continuidade dos servigos publicos, exigindo-se
do(s) fornecedor(es) contratado(s) o atendimento dos requisitos basicos de
economicidade, eficacia, eficiéncia e melhor aproveitamento dos recursos

financeiros e materiais da administragao Publica.
12.PROVIDENCIAS A SEREM ADOTADAS PELA ADMINISTRACAO

A presente contratagcdo requer por parte da administragdo publica o
acompanhamento de profissional qualificado para analisar, julgar e receber os
materiais solicitados, de forma a verificar que todas as especificagdes técnicas e

exigéncias solicitadas foram cumpridas.

13.CONTRATAGOES CORRELATAS OU INTERDEPENDENTES
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Diante do levantamento das necessidades da contratagdo acompanhada dos

demais elementos que consolidam o presente estudo técnico preliminar, analisando
a solugdo como um todo e o ciclo de vida do objeto, ndo se faz necessaria demais
contratagdes correlatas/interdependentes para a Vviabilidade da contratagao

pretendida.

14.POSSIVEIS IMPACTOS AMBIENTAIS

Com o objetivo de atender a preceitos legais e constitucionais que exige do
Poder Publico, a partir de competéncia concorrente entre a Unido, Estados,
Municipios e Distrito Federal a protecdo, manutencdo e preservagdo do meio
ambiente, com o combate a poluicdo em qualquer de suas formas, a presente
contratagdao deve manter critérios de sustentabilidade nas aquisicdes e contratacoes,
sendo dever do contratado a atuacdo na execucgao e prestagao de servigos publicos
de acordo com boas praticas de sustentabilidade.

No entanto, apesar do dever intrinseco imposto aos fornecedores de servicos,
bens e produtos a Administracdo Publica, a presente contratagdo nio vislumbra

possiveis impactos ambientais.
15.POSICIONAMENTO CONCLUSIVO

Apos percorrer pelos elementos obrigatérios do Estudo Técnico Preliminar,
atendendo o Decreto Municipal n° 11.748/23 que regulamenta o artigo 18 § 1° da Lei
14.133/2021, o setor requisitante, por meio de agente competente para a realizagao
do planejamento das contratagdes publicas na Secretaria de Educagdo, com base
neste Estudo Técnico Preliminar, assim se manifesta sobre a contratacdo em

analise:

DECLARO que:
( X ) E VIAVEL a presente contratagéo.

() NAO E VIAVEL a presente contratacéo, pelas seguintes razdes:
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Franca, 10 de agosto de 2026.

Documento assinado digitalmente
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Marcelo Pircio
RG 18293285-0
Escriturario
Secdo de Alimentacdo Escolar/ Setor de Nutricdo
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