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TERMO DE REFERENCIA
Lei n°® 14.133, de 1° de abril de 2021

SECRETARIA DE EDUCAGCAO

1. CONDICOES GERAIS DA CONTRATACAO

1.1. REGISTRO DE PRECO PARA FORNECIMENTO DE ALIMENTACAO COM
PREPARO NAS PROPRIAS UNIDADES ESCOLARES E SERVIDAS AOS ALUNOS
REGULARMENTE MATRICULADOS NA REDE MUNICIPAL DE ENSINO, nos termos da

tabela abaixo, conforme condi¢Bes e exigéncias estabelecidas neste instrumento.

OTDADE QTDADE PRECO MAX [PRECO  MAX
ITEM | TIPO DE CARDAPIO REFEICOES |ESTIMADO UNIT. | ESTIMADO
ALUNOS/DIA ,
DIA CARDAPIO/DIA ANUAL
1 B1 - (Bergario 1) -
(Berg ) 228 2
(MAT/VESP) R$7,38 R$336.528,00
2 Bl - (Bergario 1) -
(Berg ) 237 4
(INTEGRAL) R$15,41 R$730.434,00
3 B2 - (Bergario 2) -
362 2
(MAT/VESP) R$7,39 R$535.036,00
4 B2 - (Bergario 2) -
554 4
(INTEGRAL) R$15,74 R$1.743.992,00
5 B3 - (Bergario 3)
510 2
(MAT/VESP) R$9,05 R$923.100,00
6 B3 - Bergcario 3
(Berg ) 749 4
(INTEGRAL) R$16,88 R$2.528.624,00
7 M1 - (Maternal 1) -
698 2
(MAT/VESP) R$10,06 R$1.404.376,00
8 M1 - (Maternal 1) -
696 4
(INTEGRAL) R$17,19 R$2.392.848,00
9 M2 — (Maternal 2) -
1005 2
(MAT/VESP) R$10,26 R$2.062.260,00
10 M2 - (Maternal 2) -
635 4
(INTEGRAL) R$17,49 R$2.221.230,00
11 JP Integral — Jardim e
Pré-Escolar Periodo | 523 4
Integral R$17,59 R$1.839.914,00
12 JP Parcial — Jardim e Pré-
_ 1100 2
Escolar Periodo parcial R$10,49 R$2.307.800,00
13 EF/EJA (Ensino
Fundamental)/ (Educacéo | 14767 1
de Jovens e Adultos) R$7,67 R$22.652.578,00
TOTAL 22064 - R$41.678.720,00
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1.2. O prazo de vigéncia da contratacdo € de 12 (doze meses) contados da data de
assinatura do termo, prorrogavel por até 10 anos, na forma dos artigos 106 e 107 da Lei n°
14.133, de 2021.

1.3. O fornecimento é enquadrado como continuado tendo em vista que envolve
atividades recorrentes e essenciais para o funcionamento das unidades escolares, com
execuc¢do regular e sem interrupgao durante o periodo letivo.

1.4. O contrato oferece maior detalhamento das regras que serdo aplicadas em relacéo

a vigéncia da contratacao.

2. FUNDAMENTACAO E DESCRICAO DA NECESSIDADE DA CONTRATACAO

2.1. ALeil11.947/2009 prevé que todos os estudantes matriculados em escolas publicas
do Brasil tenham acesso a alimentacdo na escola.

2.2. A rede municipal de ensino tem dificuldade em garantir que todos os alunos
recebam refeicdes balanceadas e que atendam aos requisitos nutricionais exigidos pelo
Programa Nacional de Alimentac&o Escolar (PNAE).

2.3. Muitos alunos da rede publica dependem exclusivamente da alimentagéo escolar,
que deve ser saudavel, suficiente em calorias e nutrientes e diversificada, visando o pleno
desenvolvimento fisico e mental das criancas e adolescentes durante periodo escolar.
2.4.  As exigéncias legais do PNAE, incluindo as normas do FNDE (Fundo Nacional de
Desenvolvimento da Educacdo), exigem que a alimentacdo escolar esteja dentro de
padrdes especificos de qualidade, seguranca alimentar e nutricional.

2.5. A gestdo municipal ou as unidades escolares ndo tém infraestrutura ou capacidade
suficiente para preparar e distribuir um nimero elevado de refeicdes. Ademais, as unidades
escolares ndo dispdem de recursos financeiros ou de insumos alimentares que atendam
aos padrdes exigidos.

2.6. A falta de qualidade e de uma alimentacdo balanceada pode resultar em efeitos
negativos na saude dos alunos, incluindo desnutricdo, obesidade ou doencas associadas

a ma alimentacao.

3. DESCRICAO DA SOLUCAO COMO UM TODO CONSIDERADO O CICLO DE VIDA
DO OBJETO

3.1. A administragdo publica ja teve cozinhas préprias nas escolas, com funcionarios
efetivos responséveis pela execucao do servigo de alimentacdo escolar. No entanto, devido
a extincdo dos cargos dos servidores que realizavam essas funcdes, a secretaria de
educacao precisou alterar a forma de execucéo do servigo, visto gue ndo havia mais a mao

de obra necessaria para a execuc¢ao do servigo internamente.
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3.2. A contratacdo atual atendeu de forma eficiente as demandas da alimentagdo
escolar, garantindo a continuidade e a qualidade do servigo prestado, com a disponibilidade
de fornecedores capacitados para atender as exigéncias do servico.

3.3. A solugéo mais adequada, neste momento, ao atendimento da necessidade do
orgdo participante € a realizacdo do certame licitatério, na modalidade pregédo, para
contratacdo de empresa especializada na execucdo de servicos de pré-preparo, preparo
e distribuicdo de alimentacéo balanceada, com o fornecimento de géneros alimenticios e
demais insumos, supervisao, distribuicdo, em condi¢Bes higiénico sanitarias adequadas,
nas préprias Unidades Escolares, aos alunos regularmente matriculados na rede municipal

de educacéao.

4. REQUISITOS DA CONTRATACAO

4.1. Regras de beneficio para micro e pequenas:

4.1.1. Nao serado aplicadas as medidas indicadas no art. 48 da LC 123/2006, tendo em
vista que o valor da contratagéo ultrapassara o valor minimo previsto em lei.

4.2.  Critérios e Préticas de Sustentabilidade:

4.2.1. A empresa que vier a ser contratada adotara as seguintes praticas de
sustentabilidade:

42.1.1. Utilizar nas cozinhas das unidades escolares sacos de lixo, reforcados, com
capacidade minima de 100L, podendo variar conforme necessidade das unidades de
ensino, na cor preta para as lixeiras de residuos organicos e na cor verde para as lixeiras
de residuos reciclaveis.

4.2.1.2. Ap6s o uso, as embalagens dos itens devem passar por um processo de
triagem e, posteriormente, serem destinadas ao servico de coleta especifico.

4.2.1.3. Respeitar norma relacionada ao manejo e ao descarte de residuos
(Resolugdo ANVISA n° 216/2004). Sendo assim, em cada cozinha das unidades escolares
deve a empresa proporcionar condi¢cdes para tanto, dispondo de recipientes identificados
e integros, de facil higienizacdo e transporte, em numero e capacidade suficientes para
conter os residuos.

42.1.4. Os coletores utilizados para deposicdo dos residuos das é&reas de
preparagédo e armazenamento de alimentos devem ser dotados de tampas acionadas sem
contato manual.

4.2.15. Os residuos devem ser frequentemente coletados e estocados em local
fechado e isolado da area de preparacdo e armazenamento dos alimentos. Isso de modo

a evitar focos de contaminacéao e atracdo de pragas e vetores urbanos.
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4.2.1.6. Os produtos alimenticios adquiridos pela contratada deverdo atender aos
requisitos legais de aceitacdo do produto, os quais também estabelecem algumas
exigéncias ambientais. Sendo assim os produtos devem:

4.2.1.6.1. Ter Registro na ANVISA (Decreto-Lei n® 986/1969)

4.2.1.6.2. Para os produtos de origem animal: o estabelecimento deve estar registrado
no Servico de Inspec¢édo Federal (SIF), Servico de Inspecdo Estadual (SIE), Sistema de
Inspecdo Municipal (SIM) ou registrado pelos servicos de inspecdo que aderiram ao
Sistema Unificado de Atencao a Sanidade Agropecuaria por meio do Sistema Brasileiro de
Inspecéo de Produtos de Origem Animal (SISBI/POA)

4.2.1.6.3. Para os produtos embalados devem ser observadas as regras de rotulagem
nutricional (Resolucdes 359 e 360, de 23 de dezembro de 2003, da ANVISA), as relativas
a aditivos para materiais plasticos (RDC n° 17, de 17 de marco de 2008) e a proibi¢do do
uso industrial de embalagens metalicas soldadas com liga de chumbo e estanho para
acondicionamento de géneros alimenticios, exceto para produtos secos ou desidratados
(Lei n®9832/1999).

4.3. Instalacéo de ponto de atendimento local:

4.3.1. E de nosso conhecimento que muitas empresas do ramo, que podem ter interesse
na contratacdo sdo de outras cidades e até mesmo de outras unidades da federacdo. Por
mais que tenham dominio e conhecimento sobre as especificidades do neg6cio, ndo o tem
da nossa realidade local.

4.3.2. Apesar de atualmente boa parte das comunicacbes serem efetuadas via digital,
sabe-se que a presenca de um escritério em Navegantes/SC garantird uma proximidade
fisica entre a contratada e a contratante. Isso € especialmente importante para resolver
guestbes urgentes, realizar reunides presenciais e agilizar o processo de comunicacéo,
resultando em uma resposta mais rapida e eficiente as necessidades do contrato.

4.3.3. Além disso, como normalmente se contrata mao de obra local, a equipe do escritério
estar4 mais familiarizada com a regido, suas necessidades especificas e as expectativas
da contratante, facilitando assim o fornecimento de produtos mais adequados e alinhados
com o contexto do municipio de Navegantes/SC, incluindo questdes culturais, logisticas e
regulatdrias que possam impactar o fornecimento de alimentacao escolar.

4.3.4. A presenca de um escritorio local facilita a supervisdo e o monitoramento das
operacdes da contratada pela contratante, permitindo que a contratante acompanhe de
perto o andamento dos servicos, verifigue o cumprimento dos prazos e padrfes de
gualidade estabelecidos no contrato, e tome medidas corretivas imediatas, se necessario.
4.3.5. Ainda, a empresa contratada devera manter, obrigatoriamente, durante toda a

vigéncia do contrato, estrutura fisica prépria ou locada no municipio de Navegantes/SC,
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compreendendo espaco adequado para recepgdo, armazenagem temporaria e manuseio
de géneros alimenticios, devidamente denominado como almoxarifado, galpdo ou

deposito.

4.4. Vistoria:

4.4.1. A avaliacdo prévia do local de execucdo dos servicos € imprescindivel para o
conhecimento pleno das condicdes e peculiaridades do objeto a ser contratado, sendo
assegurado ao interessado o direito de realizacdo de vistoria prévia, acompanhado por
servidor designado para esse fim, de segunda a sexta-feira, das 08 horas as 17 horas.
4.4.2. Serao disponibilizados data e horéario diferentes aos interessados em realizar a
vistoria prévia.

4.4.3. Para a vistoria, o representante legal da empresa ou responsavel técnico devera
estar devidamente identificado, apresentando documento de identidade civil e documento
expedido pela empresa comprovando sua habilitacdo para a realiza¢éo da vistoria.

4.4.4. Caso o licitante opte por ndo realizar a vistoria, devera prestar declaracdo formal
assinada pelo responsavel técnico do licitante acerca do conhecimento pleno das
condicdes e peculiaridades da contratacéo.

4.45. A nao realizacdo da vistoria ndo podera embasar posteriores alegacbes de
desconhecimento das instalacdes, duvidas ou esquecimentos de quaisquer detalhes dos
locais da execucdo dos servicos, devendo o contratado assumir os dnus dos servicos

decorrentes.

4.5. Da garantia da proposta:
4.5.1. Nos termos do artigo 58 da Lei Federal n.° 14.133/2021, a Garantia da Proposta,
limitada a 1% (um inteiro por cento) do valor estimado do objeto da contratagéo, devera ser
recolhida pela licitante, sob uma das modalidades previstas no paragrafo 1° do artigo 96
da Lei Federal n.° 14.133/2021.

4.6. Garantia da contratacao:

4.6.1. A CONTRATADA devera entregar, no prazo de 05 (cinco) dias Uteis da assinatura
do contrato, a Garantia de Execucado do Contrato, correspondente a 5% (cinco por cento)
do seu valor global (importéncia segurada), com prazo de vigéncia nao inferior ao prazo de
vigéncia do contrato.

4.6.2. A garantia visa garantir o pleno cumprimento, pela CONTRATADA, das obrigacdes

estipuladas neste Contrato.
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4.6.3. Acrescido o valor inicial do Contrato e/ou prorrogado o seu prazo, a CONTRATADA
apresentard as garantias complementares, no mesmo percentual e/ou prazo, no ato da
assinatura do correspondente Termo Aditivo.

4.6.4. A liberacdo das garantias estara condicionada a emissdo do TERMO DE
RECEBIMENTO DEFINITIVO dos Servigos, mediante requerimento da CONTRATADA e,
desde que, cumpridas todas as obrigagfes contratuais.

5. MODELO DE EXECUCAO DO OBJETO

5.1. Descrigao:

5.1.1. Fornecimento dos géneros alimenticios necessarios ao atendimento dos
cardapios, para o preparo nas cozinhas e/ou lactarios das Unidades Escolares
relacionadas no item 5.7, atendendo aos critérios de qualidade, quantidade e pontualidade;
5.1.2. Fornecimento de mé&o de obra treinada para a execucdo de todas as
atividades de recebimento, armazenamento, higienizagdo, pré-preparo, preparo e
distribuicdo de alimentag&o e demais insumos, higienizacdo de equipamentos, utensilios e
instalagbes das cozinhas e despensas das Unidades Escolares, bem como supervisao das
atividades relacionadas;

5.1.3. Fornecimento dos insumos, utensilios, mobiliarios e equipamentos necessarios
ao pleno funcionamento das cozinhas das Unidades Escolares;

5.1.4. Execucao de servigos de manutencgdo preventiva e corretiva dos equipamentos,
mobiliario e utensilios das cozinhas e estoques das Unidades Escolares, com fornecimento
de méao de obra e materiais necessarios para a execuc¢ao de servi¢os;

5.1.5. Fornecimento de gés de cozinha, de modo continuo, conforme a quantidade
necessaria para o preparo das refeicées da unidade escolar;

5.1.6. Fornecimento do material de limpeza para uso nas cozinhas e estoques das
Unidades Escolares;

5.1.7. Fornecimento de todo o suporte logistico e qualquer outro inerente & execucao
dos servicos deste objeto.

5.1.8. A proponente deverad constituir ou manter local adequado para atividades
administrativas no Municipio de Navegantes/SC, bem como deve se incumbir de toda a
logistica inerente a execugdo dos servicos e ao fornecimento definidos neste Termo de
Referéncia.

5.1.9. Todo e qualquer ingrediente, alimento e preparacdo da alimentacdo escolar
devera ser servido SOMENTE para os alunos.

5.1.10. As refei¢ces deverdo ser preparadas nas cozinhas das Unidades Escolares do

municipio, relacionadas no item 5.7, no mesmo dia e periodo do consumo (exceto no caso
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de preparacOes de forno(panificacdo), que poderdo ser feitas no dia anterior, desde que
armazenadas adequadamente), assegurando que as boas préaticas de manipulagcédo de
alimentos, normas de higiene e conservacao dos alimentos sejam plenamente atendidas.
5.1.11. Toda manipulacéo de férmulas infantis e refeicbes do cardépio Bergario 1 (B1)
deve ser realizada nas cozinhas e ou lactérios das unidades escolares.

5.1.12. Utilizar as dependéncias vinculadas a execucao do servigo, exclusivamente
para atender ao objeto deste Termo de Referéncia.

5.1.13. Observar todos os procedimentos relacionados a manipulacdo dos géneros,
preparo e distribuicdo das refeicbes em conformidade com as normas da Vigilancia
Sanitéria, de acordo com os dispositivos legais e regulamentares aplicaveis.

5.1.14. Aceitar em qualquer tempo, mediante solicitacdo formal e antecedéncia minima
de 30 dias, a inclusdo de novos servigos por Unidade Escolar e a inclusdo ou excluséo de
Unidades Escolares na relagéo de escolas estabelecidas no edital, observado o disposto
nos arts. 124 a 136 da Lei 14.133/2021.

5.1.15. Na ocorréncia de novas Unidades Escolares durante o periodo de contrato, elas
deverdo ser atendidas nas mesmas condicdes deste Edital e seus anexos.

5.1.16. A Secretaria Municipal de Educacdo (SED) designara o responsavel pela
supervisao e fiscalizacdo da alimentacdo escolar para atuar como Fiscal do Contrato.
5.1.17. A quantidade estimada de refei¢cdes servidas esta prevista no QUADRO 1.
5.1.18. A CONTRATADA devera cumprir as quantidades de cada alimento
estabelecidas por faixa etéria (per capta) como por¢do minima a ser oferecida a cada
aluno conforme ANEXO 2.

5.1.19. Nao podera a CONTRATADA, em hipétese alguma, transferir a terceiros, no

todo ou em parte, as obrigacbes assumidas através deste Termo de Referéncia.

5.2. Do valor maximo:

5.2.1. O regime para execuc¢dao do referido objeto devera atender aos valores maximos
unitarios de cada cardapio, respeitando o limite maximo global, conforme demonstrado no
QUADRO 1.

QUADRO 1: Estimativa de refei¢cfes diarias por escolaridade

ITEM QTDADE QTDADE PSSETCI;I\(/?ANIID'?)X PRECO MAX
TIPO DE CARDAPIO ALUNOS/DIA REFEII%OES UNIT. ESTIMADO
CARDAPIO/DIA ANUAL
1 B1 - (Bercario 1) — 28 5
(MAT/VESP) R$7,38 R$336.528,00
2 B1 - (Bercario 1) — 237 4
(INTEGRAL) R$15,41 R$730.434,00
3 B2 — (Bercario 2) — 362 5
(MAT/VESP) R$7,39 R$535.036,00
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4 B2 - (Bergéario 2) — 554 4

(INTEGRAL) R$15,74 R$1.743.992,00
5 B3 - (Bergario 3) 510 2

(MAT/VESP) R$9,05 R$923.100,00
6 B3 - (Bercario 3) 749 4

(INTEGRAL) R$16,88 R$2.528.624,00
7 M1 — (Maternal 1) — 698 5

(MAT/VESP) R$10,06 R$1.404.376,00
8 M1 — (Maternal 1) — 696 4

(INTEGRAL) R$17,19 R$2.392.848,00
9 M2 — (Maternal 2) — 1005 5

(MAT/VESP) R$10,26 R$2.062.260,00
10 M2 — (Maternal 2) — 635 4

(INTEGRAL) R$17,49 R$2.221.230,00
11 JP Integral — Jardim e

Pré-Escolar Periodo 523 4

Integral R$17,59 R$1.839.914,00
12 JP Parcial — Jardim e

Pré-Escolar Periodo 1100 2

parcial R$10,49 R$2.307.800,00
13 EF/EJA - (Ensino

Fundamental)/

(Edgc?gé)o de Jovens 14767 1 R R

e Adultos R$7,67 R$22.652.578,00

TOTAL 22064 - R$41.678.720,00

5.2.2. Na Educacdo Infantil a medi¢cdo sera paga por diaria, ou seja, se o aluno estiver
presente a diaria sera paga, nao importando se ele consumiu ou ndo a refeicdo ou quantas
refeicOes ele fez, sendo a repeticao livre.

5.2.3. No Ensino Fundamental, da mesma forma, a medicédo sera realizada com base na
frequéncia dos alunos. Cada aluno podera repetir a refeicdo quantas vezes desejar, sem
gualquer cobranca adicional. As repeticbes poderdo conter todos ou apenas alguns itens
do cardapio do dia, conforme a demanda dos alunos. Ressalta-se que sera contabilizado
para fins de pagamento o nimero total de alunos presentes, independentemente de terem
consumido a refeicdo ou néo.

5.2.4. No que se refere a alimentacdo escolar especifica, os dados podem sofrer
alteracdes conforme a SED recebe novos laudos médicos/nutricionais de solicitagdo ou
cancelamento de cardapios, no entanto o nimero apresentado € uma média da quantidade
de refeigcbes oferecidas para alunos com alimentacdo escolar especifica (em 200 dias
letivos de 2024), somente para fins informativos, pois 0 mesmo pode variar muito conforme
frequéncia e validade dos laudos. O preco unitario do cardapio é variavel pois dependera
da classe dos mesmos, conforme itens 5.5.9.6 € 5.5.9.7.

5.2.5. O valor total foi calculado de acordo com a média alunos/dia por refeicdo
multiplicado pelo preco unitario do cardapio e por 200 dias letivos.

Nota: O quantitativo de refeicGes diéarias foi levantado com base na quantidade de

alunos matriculados em abril/2025, com acréscimo de 15% como forma de
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guantificar o aumento de niumero de vagas para 2026. O valor demonstrado no

QUADRO 1, destina-se somente para fins de parametro de menor preco, visto que o

contrato a ser firmado tera por base o custo unitario de cada cardéapio, conforme

FREQUENCIA ESCOLAR.

5.2.6. O faturamento sera controlado por medi¢cdo de acordo com a quantidade de

frequéncia dos alunos e a nota fiscal devera ser desmembrada entre servico e géneros

alimenticios de acordo com a propor¢cdo da Planilha de Composi¢do apresentada pelo

licitante vencedor do certame.

5.2.6.1. Parafins de solicitagdo de repactuacgao, sera concedido apenas

se o licitante vencedor apresentar a planilha de composicao de
precos detalhada no momento da assinatura do contrato.

5.2.7. Para calcular o valor global do Contrato deverdo ser considerados o calendario

escolar com 200 dias letivos/ano e nimero de cardapios servidos.

5.3. Valor global estimado:
5.3.1. O regime para execucdo do referido objeto devera atender aos valores
maximos unitarios de cada cardapio, respeitando o limite méximo global conforme
discriminado no QUADRO 2:

QUADRO 2: Valor maximo

VALOR GLOBAL ESTIMADO - 200 DIAS LETIVOS

R$41.678.720,00 (quarenta e um milhdes, seiscentos e setenta e oito mil, setecentos e vinte
reais)

5.3.2. A quantidade de cardapios servidos serd controlada pelo RELATORIO DE
FREQUENCIA.

5.4. Daexecucédo dos servi¢os:

5.4.1. A licitante devera apresentar manual de boas préaticas da empresa conforme
Resolucdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004.

5.4.2. O prazo para a execucgdo do objeto sera de 12 (doze) meses, contados a partir do
inicio dos servigos, conforme a Ordem de Servigco expedida pela Secretaria de Educacéo,
podendo ser prorrogado, a critério da Administracao, respeitado o limite legal previsto nos
artigos 105 e 107, Il, da Lei N°. 14.133/2021 e posteriores altera¢des, considerando os 200
dias letivos anuais. O Contrato podera, a qualquer tempo, ser aditado para adequacdes as
disposicbes governamentais aplicaveis a espécie.
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5.4.3. O regime de execucdo serd por tipos de cardgpios, conforme modelos
especificados no ANEXO 2, de acordo com os critérios estabelecidos neste Termo de
Referéncia e seus anexos.
5.4.4. Os valores a serem pagos pela CONTRATANTE referem-se aos cardapios
levantados na frequéncia escolar.
54.4.1. Os alunos de todos os niveis de ensino terdo o direito de se alimentarem
guantas vezes desejarem, ou seja, 0 numero de repeticdes das refeicbes escolares é livre,
devendo a CONTRATADA assegurar o abastecimento e a quantidade das preparacdes a
fim de ndo haver falta de alimentos para repeticdo de todos os alunos.
5.4.5. As refeicdbes deverdo ser preparadas com géneros alimenticios
comprovadamente de primeira qualidade, dentro do prazo de validade, frescos, e quando
possivel in natura, de acordo com a Resolucdo n°12/78 e o Cdédigo de Defesa do
Consumidor, condicdo esta extensiva aos fornecedores que abastecerdo a
CONTRATADA.
5.4.6. As Unidades Escolares poderédo, eventualmente, receber géneros alimenticios
enviados do Estado, Agricultura Familiar, programas governamentais, hortas escolares e
outras doacdes, devendo estes ter o mesmo procedimento quanto a manipulacéo, preparo
e distribuicdo pela CONTRATADA.
5.4.7. Os itens provenientes da Agricultura Familiar e/ou géneros alimenticios
adquiridos pela CONTRATANTE, conforme ANEXO 4, DEVERAO serem utilizados pela
CONTRATADA, de forma a complementar os cardapios, conforme indicagcéo da equipe de
nutricdo da SED.
5.4.7.1. Quando recebidos os alimentos adquiridos da agricultura familiar,
pela CONTRATANTE, a contratada devera ressarcir este valor a
CONTRATANTE, de forma integral, por meio de desconto na nota
fiscal do més de referéncia.
5.4.8. A CONTRATADA sera responséavel pela manipulacao, preparo e distribuicao de
produtos provenientes da Agricultura Familiar e demais géneros alimenticios, adquiridos
pela SED nos termos da legislagdo vigente, cabendo somente a CONTRATANTE, o
recebimento e conferéncia destes alimentos no momento de entrega dos produtos.
5.4.9. A empresa vencedora devera seguir rigorosamente os cardapios enviados
mensalmente & CONTRATADA conforme modelos no ANEXO 2 e ainda utilizar a Tabela
de Incidéncias (ANEXO 5), que servirdA como base norteadora no planejamento dos
mesmos, desde que respeitando as observagBes discriminadas abaixo da mesma,
elaborados pelas nutricionistas da Equipe Técnica de Nutricdo da SED, atendendo as
determinacfes estabelecidas pelas normas do Programa Nacional de Alimentac&o Escolar

(PNAE), Diretrizes Municipais, e de acordo com as necessidades nutricionais dos alunos
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das Unidades Escolares.

5.4.10. Os cardapios serdo submetidos a apreciacdo do Conselho de Alimentagéo
Escolar do Municipio de Navegantes (CAE) mensalmente, podendo haver altera¢des (com
anuéncia da Equipe Técnica de Nutricdo da SED), as quais deverdo ser seguidas pela
CONTRATADA.

5.4.11. Os cardapios poderéo ser alterados pela CONTRATANTE, sem necessidade
de anuéncia pela CONTRATADA desde que comunicado por escrito a CONTRATADA com
antecedéncia de 72 (setenta e duas) horas de seu fornecimento, ou pela CONTRATADA,
apos registrados e avaliados os motivos plausiveis, mediante aceite pela Equipe Técnica
de Nutricdo da Secretaria de Educacdo, respeitando o padrdo estabelecido nas
especificagdes de cada produto e com antecedéncia minima de 72 (setenta e duas) horas

de seu fornecimento

5.4.12. a equipe diretiva das Unidades Escolares, as cozinheiras escolares e/ou qualquer
membro da Equipe Técnica da CONTRATADA ndo poderdo alterar o cardapio pré-

estabelecido pela Equipe Técnica de Nutricdo da SED.

5.4.13. Na elaboracdo dos cardapios sera observada a sazonalidade dos géneros
alimenticios e a cultura de alimentacéo local.

5.4.14. Ficara sob a responsabilidade da CONTRATADA vencedora elaborar as Fichas
Técnicas das preparacdes do cardapio de cada més, as quais deverao ser entregues em
até 15 (quinze) dias antes de o cardapio ser oferecido, e serem avaliadas e aprovadas pela
Equipe Técnica de Nutricdo da Secretaria de Educacéo.

5.4.14.1. As fichas técnicas das preparacdes base descritas no ANEXO 3 deverdo ser
entregues no inicio do contrato.

5.4.14.2. A Equipe Técnica de Nutricdo da SED podera solicitar modificacdo das fichas
técnicas e preparacdes a qualquer tempo.

5.4.14.3. As fichas técnicas deverdo ser de conhecimento de todas as cozinheiras
escolares, sendo obrigatdria a copia fisica das fichas de todas as preparacdes presentes
na alimentacdo escolar e em todas as Unidades Escolares, em pasta plastificada. Estas
fichas técnicas deverdo ser executadas exatamente como o descrito, em relacdo aos
ingredientes, técnicas e modos de preparo.

5.4.15. As refeicbes serdo preparadas nas cozinhas das Unidades Escolares
relacionadas no ANEXO 1, no mesmo dia do seu consumo, com base nas fichas técnicas
de preparagdes, assegurando que as normas de higiene e conservacao sejam plenamente
atendidas;

5.4.15.1. A CONTRATADA devera manter os alimentos, apds o preparo e até o momento

final da distribuicdo acondicionado em recipientes apropriados e em temperatura adequada
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a preservacao de sua qualidade sanitéria, conforme legislagédo. Para este fim, exige-se o
uso de balcdo buffet em todas unidades. A disponibilizagdo do balcdo buffet sera de
responsabilidade da contratada.

5.4.16. A Equipe Técnica de Nutricdo da SED podera solicitar, a qualquer momento,
teste de inclusdo de novas preparacdes, incluindo para alimentacdo escolar especifica,
ficando sob responsabilidade da CONTRATADA a elaboracdo da ficha técnica e
fornecimento de amostras em prazo pactuado, bem como fornecimento de maquinario,
utensilios e equipamentos necessarios para estas novas preparacoes.

5.4.17. A Equipe Operacional (definida no item 5.5.2.3) devera coletar amostras de
todas as preparacgdes conforme legislagéo vigente (Portaria CVS 5/2013, RDC 43/2015) e
manté-las congeladas e/ou refrigeradas de acordo com a preparag&o por, no minimo, 72
(setenta e duas) horas, em recipientes e temperatura que mantenham as amostras com as
caracteristicas de quando foram servidas, a fim de que sejam feitas analises em caso de
intercorréncias relacionados as refei¢cdes, de acordo com as normas sanitérias vigentes.
5.4.17.1. Em caso de intercorréncias relacionadas as refeicdes servidas pela
CONTRATADA, as amostras de preparacfes em questdo deverdo ser enviadas para
andlises de laboratorio oficial ou credenciado, sob custo da CONTRATADA.

5.4.17.2. 0O(s) laudo(s) das andlises deverdo ser entregues a Equipe Técnica de Nutricao
da SED e ao Fiscal de Contrato.

5.4.17.3. A CONTRATADA devera arcar com todas as responsabilidades, incluindo as
despesas médicas, provenientes de intoxica¢cdes alimentares ou quaisquer outros tipos de
maleficios causados por ingestdo de alimentos em desconformidade com as
especificagbes minimas contidas neste Termo de Referéncia e na legislacédo vigente, mal
armazenados ou mal manipulados, servidos nas Unidades Escolares, desde que
comprovada a culpa exclusiva da Contratada, ap6s o regular processo, sendo-lhe
garantindo o contraditério e a ampla defesa.

5.4.18. Poderdo ser alteradas as “per capitas” descritas no ANEXO 2, quando
determinado pela CONTRATANTE, a fim de atender as diretrizes bésicas do PNAE
(Resolugdo/CD/FNDE n° 26 de 17 de junho de 2013), sendo concedido o tempo necessario
para adequagdo conforme prazo proposto para legislacdo entrar em vigéncia e, caso as
alteracdes tenham impacto no custo das refei¢cdes, o valor do contrato sera reequilibrado
de acordo.

5.4.19. E proibido servir qualquer item do cardapio diretamente sobre a mesa,
independente da preparacdo. Todos os alimentos e preparacfes deverdo ser servidos em

utensilios individuais adequados (pratos, canecas, potes, guardanapos, etc).

5.5. Das obrigacdes da contratada
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5.5.1. DAS OBRIGACOES GERAIS

5.5.1.1. Manter durante o prazo de vigéncia do contrato, as condi¢cbes de habilitacéo e
gualificacdo que Ihe foram exigidas na licitacdo em compatibilidade com as obrigacdes
assumidas.

5.5.1.2.  Zelar pela boa e completa execucdo dos servicos contratados e facilitar, por
todos os meios, a ampla acéo fiscalizadora do CONTRATANTE, atendendo prontamente
as exigéncias que lhe forem solicitadas, inclusive referentes a apresentacdo de
documentos comprobatérios da execucdo do contrato e os relacionados ao cumprimento
de obrigag@es trabalhistas, previdenciérias e fiscais.

5.5.1.3. Comunicar imediatamente ao CONTRATANTE qualquer impedimento que
interfira no andamento dos servicos.

5.5.1.4. Apresentar até o décimo dia util de cada més, junto a Secretaria Municipal de
Educacdo, a documentagcdo comprobatéria do cumprimento das obrigacdes tributarias,
trabalhistas e fundiarias relativamente ao més imediatamente anterior e, em especial,
relacéo dos trabalhadores que prestaram servi¢cos decorrentes do contrato firmado com o
CONTRATANTE; comprovante de pagamento de remuneracdes e salarios e respectiva
folha de pagamento; comprovante dos recolhimentos de Fundo de Garantia por Tempo de
Servico e RE (Relacdo de Empregados) respectiva; cépia das rescisdes contratuais
(TRTC); copia do informe mensal de acidente de trabalho (que se apresentam
obrigatoriamente na previdéncia social), bem como comprovagdo do pagamento dos 13°s
saléarios e férias (nas épocas proprias) e, ainda, outros documentos que a CONTRATANTE
entender necessarios:

5.5.1.4.1. guia de recolhimento das contribuicbes previdenciarias devidas ao INSS,
relativa ao més de competéncia imediatamente anterior, devidamente quitada;

5.5.1.4.2. guia de depésito do FGTS, contendo a relagdo completa dos empregados,
relativamente ao més de competéncia anterior, devidamente quitada, e quando contrato
temporario, apresentar guia de recolhimento do FGTS e das informagfes a Previdéncia
Social (GFIP) devidamente quitada, indicando o nome do profissional, relativamente ao
més de competéncia anterior;

5.5.1.4.3. comprovante de pagamento dos salarios dos empregados envolvidos no objeto
ora contratado bem como copia dos cartbes pontos;

5.5.1.4.4. relacdo de todos os funcionérios com as respectivas funcoes;

5.5.1.4.5. cépia da carteira profissional na pagina do registro de todos os funcionarios,
admitidos e demitidos no més.

5.5.1.5. Indicar junto a Secretaria gestora, no prazo maximo de 03 (trés) dias Uteis apds
a assinatura do contrato, o Administrador Técnico do Contrato (definido no item 5.5.2.1.1),

para representa-la nos locais de execucdo dos servicos — que deverdo ser acessiveis a
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Equipe Técnica de Nutricdo da SED e ao Fiscal de Contrato para imediato contato todo o
periodo do contrato e serd nomeado por escrito, cujo respectivo documento devera ser
entregue a CONTRATANTE, podendo este preposto ser participe da forca de trabalho,
desde que nédo interfira nas atribuicdes exigidas neste item.

5.5.1.5.1. Devido a complexidade do servigo prestado e o grande numero de unidades
escolares, o Administrador Técnico do Contrato (definido no item 5.5.2.1.1) devera ter
disponibilidade imediata devendo estar assegurada a celeridade de supervisdo e pronto
atendimento a demanda das Unidades Escolares, Fiscal de Contrato, Equipe Técnica de
Nutricdo da CONTRATANTE, Equipe Técnica de Nutricio da CONTRATADA e Equipe
Operacional da CONTRATADA, durante todo o periodo que houver funcionamento das
cozinhas das Unidades Escolares.

5.5.1.6. Devera ser indicado nome completo, endereco do escritorio da CONTRATADA,
onde o preposto deve ser encontrado, telefone convencional, celular do preposto indicado
e e-mail oficial da empresa para fins de correspondéncia oficial.

5.5.1.6.1. Ficara a cargo da CONTRATADA atualizar os telefones e os enderecos seja
ele eletrdnico ou o endereco fisico.

5.5.1.7. Compor estrutura de trabalho e alocar recursos humanos e materiais
adequados para o atendimento pleno dos servicos, de modo que ndo ocorra interrupcéo,
seja por motivo de férias, descanso semanal, greve, licenca médica, demissdo de
empregados ou qualquer outra situacdo de afastamento de empregados.

5.5.1.8.  Antes deiniciar os servigcos, a CONTRATADA juntamente com a Equipe Diretiva
da Unidade Escolar deve inventariar equipamentos e utensilios de propriedade das
Unidades Escolares, documentando em trés vias, sendo uma para a empresa, uma para a
Unidade Escolar e uma para a Secretaria Municipal de Educacéao;

5.5.1.9. Antes de iniciar 0s servigos, a empresa vencedora devera se reunir com a
Secretaria Municipal de Educacdo para planejamento das atividades, normas,
procedimentos e acdes a serem executadas pela CONTRATADA.

5.5.1.10. As empresas participantes deverdo atender a Portaria n° 1.428 de 26/11/93
(publicada no DOU n°. 229 de 02/12/93) do Ministério da Saude, este atendimento sera
avaliado, através de documento comprobatoério que compreende os padrdes de identidade
e qualidade (PIQ)/Ficha Técnica, a serem adotados pelo estabelecimento ou outros
documentos que comprovem suas praticas (sistema de gestdo da qualidade).

5.5.1.11. Por motivo justificado e avaliado pela Equipe Técnica de Nutricdo da SED,
juntamente com o fiscal de contrato e a sua Diretoria, mediante termo aditivo contratual,
podera ser alterada a composicdo do cardapio, sendo entdo revisados 0s custos dos
géneros alimenticios, se for o caso, adequando 0s precos a sua nova composi¢cao.

5.5.1.12. Quando houver alteracbes na legislacdo do PNAE o cardapio sera
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modificado de acordo com estas legislacdes, pela Equipe Técnica de Nutricdo da SED,
sem necessidade de aditivo, no caso de ndo haver diferenga de custos.

5.5.1.13. As pessoas que venham a executar os servigos decorrentes desta licitagdo
possuirdo vinculo empregaticio exclusivamente com a empresa vencedora
CONTRATADA, sendo esta titular responsavel pelos direitos, obrigacbes e acdes
decorrentes, pagamentos dos salarios e demais vantagens, recolhimento de todas as
obrigac¢@es sociais e tributos pertinentes, indenizac¢ao por quaisquer acidentes de que seus
empregados possam ser vitimas, quando em servico, na forma expressa e considerada
nos artigos 3° e 6° do Regulamento de Seguro de Acidentes de Trabalhos, aprovado pelo
Decreto n° 61.784/67.

5.5.1.14. Séo igualmente de responsabilidade da empresa vencedora CONTRATADA
os produtos a serem empregados e todos os custos de sua aquisicdo, transporte,
armazenamento e utilizagdo bem como a contratagéo, as suas expensas, da mao-de-obra
necessaria a execucgdo dos servigos objetos do contrato.

5.5.1.14.1.  No local de armazenamento dos géneros alimenticios ndo sera permitida a
armazenagem de outros tipos de insumos.

5.5.1.15. A empresa vencedora CONTRATADA fica responsavel pela qualidade
fisico-quimica e sanitéria do objeto licitado.

5.5.1.16. Todos os danos causados as Unidades Escolares e/ou equipamentos e
utensilios de propriedade do Municipio, por utilizacdo indevida ou mesmo descuido de
funcionarios da CONTRATADA, deverdo ser ressarcidos 0 mais breve possivel pela
CONTRATADA na mesma especificacédo do objeto danificado de propriedade do Municipio
(conforme inventéario descrito no item 5.5.1.8). A CONTRATADA ser& responsavel pelo
conserto e manutencdo corretiva dos utensilios e equipamentos de propriedade do
Municipio, devendo devolvé-los em boas condi¢cdes de uso, salvo os desgastes de uso
normal, quando da finalizagcdo do contrato.

5.5.1.17. A empresa vencedora CONTRATADA por si e por seus eventuais
sucessores, renuncia expressamente a qualquer agéo, questionamento ou pedido de
devolucéo judicial ou administrativo relativamente aos tributos municipais incidentes sobre
0 presente contrato.

5.5.1.18. Toda manutencdo e adequacdo de equipamentos, mobiliarios e utensilios

das mesmas serdo por conta da CONTRATADA; provendo a substituicdo imediata.

5.5.1.19. A agua mineral para uso em preparo dos alimentos € de responsabilidade
da CONTRATADA.
5.5.1.20. A CONTRATADA devera elaborar e implantar em até 120 dias Manual de

Boas Préticas de Manipulacdo de cada Unidade Escolar, de acordo com a Portaria n°.
1.428 de 26/11/1993, do Ministério da Saude e Portaria CVS 06/99 do Centro de Vigilancia
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Sanitaria, da Secretaria do Estado da Saude, devendo ter uma copia em cada unidade
escolar disponivel para consulta.

5.5.1.21. A CONTRATADA devera ter no Municipio de Navegantes estrutura para
funcionamento do escritério com capacidade administrativa para Equipe Técnica de
Nutricdo da CONTRATADA (definida no item 5.5.2.1.2), Central de Abastecimento e
Distribuicdo, bem como espaco adequado para equipe volante e demais servigos, para
atendimento diario as Unidades Escolares por todo o periodo de execu¢do do Contrato, de
segunda a sexta-feira, sendo que a Central de Abastecimento e Distribuicdo devera estar
de acordo com as normas sanitarias vigentes.

5.5.1.22. Caso a empresa vencedora CONTRATADA tenha sua sede em outro
municipio, a mesma tera um prazo maximo de 30 (trinta) dias corridos, contados da
assinatura do contrato, para instalagdo da estrutura citada no item 5.5.1.21 no Municipio
CONTRATANTE para manter todos os atendimentos que se fizerem necessarios entre a
CONTRATADA e a CONTRATANTE, objetivando perfeita execugédo dos servicos objetos
do contrato.

5.5.1.22.1. A CONTRATANTE se reserva o direito de promover, a qualquer tempo,
visitas técnicas a Central de Abastecimento e Distribuicdo da CONTRATADA a fim de
verificar o atendimento das normas técnicas e das exigéncias da legislacdo vigente.
5.5.1.23. Somente serdo permitidos servigos extraordinarios aos sabados, domingos
e feriados, quando expressamente solicitados pelo Fiscal do Contrato por meio de
documento oficial que devera ser encaminhado e aprovado pela Diretoria de Assisténcia

ao Educando.

5.5.2. DAS OBRIGAC@ES REFERENTES AOS COLABORADORES

5.5.2.1. Deverdo ser disponibilizados trabalhadores devidamente treinados e
capacitados para a realizacdo das atividades indicadas neste Termo de Referéncia,
devendo a CONTRATADA admitir empregados enquadrados nas seguintes ocupagoes,
indicadas junto a Classificacdo Brasileira de Ocupac¢des do Ministério do Trabalho do
Emprego:

5.5.2.1.1. Administrador técnico do contrato (CBO 2237-10);

5.5.2.1.2. Nutricionista (CBO 2237-10);

5.5.2.1.3. Merendeira ou cozinheira escolar (CBO 5132-05);

5.5.2.1.4. Outros profissionais que se fizerem necessarios para execu¢do do Termo
de Referéncia (estagiarios técnicos de nutricdo, motoristas, entregadores, estoquistas etc.),
a critério da CONTRATADA.

5.5.2.2. Sera denominada Equipe Técnica da CONTRATADA os profissionais

constantes nos itens 5.5.2.1.1. € 5.5.2.1.2. acima.
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5.5.2.3. Sera denominada Equipe Operacional da CONTRATADA os profissionais
constantes no item 5.5.2.1.4. acima.

5.5.2.4. Deve a Contratada manter, sob sua exclusiva responsabilidade, toda a
supervisdo, direcéo, treinamento e subordinacdo trabalhista dos recursos humanos para
execucdo completa e eficiente dos servicos;

5.5.2.5.  Comunicar previamente ao CONTRATANTE a inclusdo de novo(s)
funcionarios(s), antes do mesmo ser encaminhado a execu¢ao dos servicos;

5.5.2.6. Comunicar imediatamente o desligamento de funcionario(s) utilizado na
execuc¢do do contrato, apresentando copia autenticada da quitacdo da Rescisdo Contratual
do empregado demitido, e entregando os documentos necessarios a habilitagcdo na seguro-
desemprego, quando aplicavel, dentro do prazo de 30 (trinta) dias corridos;

5.5.2.7.  Cumprir e fazer com que seus trabalhadores cumpram as normas de higiene e
seguranca do trabalho, normas e demais regulamentos do CONTRATANTE e dos locais
de execucao dos servi¢os, devidamente disponibilizados, bem como tratar com cortesia,
cordialidade e educacéo todas as pessoas que tiverem contato no local de execugéo dos
Servigos.

5.5.2.8.  Realizar regularmente os exames de salde dos seus empregados, na forma da
lei, assim como arcar com todas as despesas decorrentes de transporte, alimentacao,
inclusive seguro de vida contra o risco de acidentes de trabalho e outras e especificadas
nas normas coletivas.

5.5.2.9.  Providenciar, em caso de greve no sistema de transporte coletivo da cidade, e
a nao suspensao prévia das aulas, o transporte das Equipe Técnica e Equipe Operacional
da CONTRATADA ao servico;

5.5.2.10. Pagar os salarios e encargos sociais até os respectivos vencimentos ante sua
condicdo de uUnica empregadora do pessoal designado para execucdo dos servigos
contratados, inclusive, exemplificativamente, indenizacdes decorrentes de acidentes de
trabalho, demissfdes, vales transporte, obrigando-se ao fiel e integral cumprimento das
legislacdes trabalhistas e previdenciaria, ndo sendo admissivel atrasar pagamentos sob o
argumento de eventual atraso no pagamento deste contrato, e tampouco invocar a
corresponsabilidade do CONTRATANTE para tentar eximir-se destas obrigagoes.
5.5.2.11. Comparecer em juizo nas acoes trabalhistas propostas por seus empregados
contra si, ou contra 0 municipio, assumido o pélo passivo, defendendo-se judicialmente e
reconhecendo perante a Justica do Trabalho, sua condi¢céo de empregadora, arcando com
o 6nus de eventual condenacéo, inclusive honorarios advocaticios, custas judiciais e
demais cominacdes e sucumbéncias.

5.5.2.12. Cumprir as medidas relativas a seguranca e saude do trabalho contidos na
Constituicdo Federal, na CLT em seus artigos 154 a 201, Lei 6.514 de 27/12/77, na portaria
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3.214 de 08/07/78 da Secretaria de Seguran¢a no Trabalho e do Ministério do Trabalho e
Emprego, no Codigo de Edificagbes e Regimentos Sanitario, nas normas contidas em
acordo e convencgodes coletivas de trabalho e nas convencdes e recomendacdes da OIT
ratificadas pelo Brasil.

5.5.2.13. Cumprir a legislagéo trabalhista, previdenciéria, assistencial, sindical e sanitaria
vigente, sendo considerada como Unica empregadora, ndo havendo qualquer tipo de
vinculo ou solidariedade empregaticia com a CONTRATANTE.

5.5.2.14. Substituir imediatamente o funcionario, que por qualquer motivo venha
prejudicar o bom desempenho das atividades constantes neste Termo de Referéncia, por
outro devidamente qualificado, sem incidéncia de qualquer 6nus & CONTRATANTE
5.5.2.15. Fornecer o uniforme compativel com cada atividade, a todos o0s seus
funcionarios sem excecéao, padronizado, de cores claras e com identificacdo da empresa,
e equipamentos individuais de seguranca (EPI's: luvas térmicas, luvas de borracha,
aventais plasticos resistentes, luvas de borracha para limpeza, etc) em nimero suficiente
para a troca, de acordo com a legislacdo especifica (Resolugéo 216/2004).

5.5.2.16. Os uniformes e EPI's deverao ser entregues aos funcionarios mediante recibo
(relacéo nominal), cuja copia deveré ser entregue ao CONTRATANTE, no inicio do contrato
e sempre que solicitado pelo Fiscal de Contrato;

5.5.2.17. O custo do uniforme e EPI's ndo podera ser repassado ao ocupante do posto
de trabalho;

5.5.2.18. O uniforme e EPI devera ser substituido com regularidade, sempre que o
mesmo estiver em mas condicdes de uso, rasgados, manchados, com coloragéo
diferenciada ou desbotada do original ou ndo fornecer a protecdo adequada ao funcionario;
5.5.2.19. O uniforme utilizado pela Equipe Operacional ndo devera ser utilizado fora da

cozinha.

5.5.3. DOS TREINAMENTOS

5.5.3.1.  Os treinamentos das Equipe Técnica de Nutricdo da CONTRATADA e Equipes
Operacionais deverao ser realizados no inicio do contrato, no inicio de cada ano letivo e a
cada semestre e/ou conforme as demandas e diretrizes da CONTRATANTE com copias
do conteldo e lista de presenca entregues a Equipe Técnica de Nutricdo da SED e ao
Fiscal de Contrato.

5.5.3.1.1. Os treinamentos sdo convocatorios para ambas as equipes.

5.5.3.2.  Os treinamentos deverdao promover capacitacdo periodica para o adequado
exercicio de suas funcbes e execucdo dos servicos, por meio de um programa de
formacéo, abordando temas de acordo com a Resolu¢cdo RDC n° 216/04, ANVISA/MS (que

dispde sobre contaminacdes alimentares, doencas transmitidas por alimentos,
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manipulacao higiénica dos alimentos, boas praticas) e abrangendo: capacitacdes para o
preparo de alimentos (incluindo alimentos destinados aos alunos com necessidade de
alimentacdo especifica), acdes de prevencdo de acidentes de trabalho, boas praticas
ambientais e primeiros socorros; no¢des basicas sobre os alimentos, importancia da
alimentagéo escolar, do desenvolvimento de bons habitos durante a infancia e de ofertar
todos os alimentos aos alunos conforme o cardépio, etc.

5.5.3.2.1. Os treinamentos incluirdo, necessariamente:

5.5.3.2.1.1.formacéo sobre boas praticas de manipulacéo de alimentos;
5.5.3.2.1.2.capacitacado pratica de técnicas culinarias;

5.5.3.2.1.3.em atendimento ao publico;

5.5.3.2.1.4.Para Equipe Operacional lotada em CEIl (Educacéao infantil): capacitacéo tedrico
e pratica sobre os procedimentos de diluicdo das férmulas infantis, higienizagdo e
desinfeccdo de mamadeiras e seus acessorios, texturas adequadas a cada idade, entre
outros assuntos relacionados a alimentagéo de lactentes.

5.5.3.3. A CONTRATADA devera encaminhar a CONTRATANTE o cronograma e o
contetdo dos treinamentos, com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias corridos da data

da atividade, para ciéncia e eventuais sugestfes, com posterior aprovacao.

55.4. DAS OBRIGAC}C)ES ESPECIFICAS SOBRE AS EQUIPES DA CONTRATADA:
5.5.4.1. No decorrer da execucdo do contrato, a empresa CONTRATADA devera
manter 0s responsaveis técnicos e sua Equipe Técnica de Nutricdo devidamente
registrados no Conselho Regional de Nutricionistas - CRN.

5.5.4.1.1 Quinzenalmente ocorrera uma reunido entre a coordenadora da CONTRATADA
com a equipe técnica da CONTRATANTE.

5.5.4.2. O vinculo ser4 comprovado por meio de contrato de prestagéo de servigos, ou
ainda trabalhista, comprovados através de Carteira Profissional e/ou registro de
empregados, em numero compativel, conforme exigéncias do CFN. Caso o profissional
seja proprietario/socio da licitante, tal comprovacdo sera efetuada através do ato
constitutivo.

5.5.4.3. A CONTRATADA devera providenciar, sempre que necessario, a imediata
substituicdo de seus Nutricionistas, por outros com experiéncia equivalente ou superior, e
encaminhar relacéo atualizada dos mesmos &8 CONTRATANTE, até 2 (dois) dias Uteis ap6s
tal substituicéo.

5.5.4.4.  Principais atribui¢des dos nutricionistas nas Unidades Escolares: Supervisionar
o trabalho dos manipuladores, fornecendo orientacdo quanto ao acompanhamento do
recebimento, armazenamento, pré-preparo, preparo, distribuicdo, higienizacdo e outros

procedimentos, de acordo com as normas estabelecidas; Realizacdo de formacéo in loco,
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com os temas verificados em ndo conformidade na visita técnica da Equipe Técnica de
Nutricho da SED e sempre que houver necessidade; Orientar e acompanhar o0s
manipuladores no processo de implantacdo de novas receitas e preparacdes; Orientar 0s
manipuladores no tocante ao preparo e distribuicdo de alimentacdo escolar especifica;
Orientar manipuladores quanto ao per capita para o preparo das refeicbes, bem como
sobre o porcionamento a ser servido a cada aluno, estabelecidos pela CONTRATANTE;
inspecdo rotineira da alimentacdo escolar fornecida, verificando suas caracteristicas
sensoriais (aparéncia, cor, odor, sabor, consisténcia/textura), temperatura, porcionamento
e aceitabilidade, visando, nesse caso, recomendar a CONTRATANTE, possiveis
alteracdes ou adaptacdes dos cardapios.

5.5.4.5. Apresentar no inicio do contrato e sempre que houver substituicdo de
funcionarios da Equipe Operacional:

5.5.4.5.1. Carteira de Saude Especifico atualizada durante toda a vigéncia do contrato;
5.5.4.5.2. Certificado do Curso de Manipulador de Alimentos (Resolugéo 216/2004).
5.5.4.6. Contratar, manter, treinar, qualificar, uniformizar e disponibilizar funcionarios
em numero adequado, para garantir o bom funcionamento do Servico de Alimentacédo e
Nutri¢cdo, para o cumprimento dos cardapios estabelecidos e todas as atividades correlatas
descritas no ANEXO

5.5.4.7.  As escalas e horarios de trabalho das equipes operacionais sao de livre critério
da CONTRATADA e poderdo ser adaptadas e flexiveis, a fim de cobrir todo o horario
enguanto houver refei¢cbes a serem servidas na unidade escolar nas modalidades EB/EJA.
Nos CEls é necessario que haja o quadro completo de cozinheiras escolares durante o
periodo de refei¢bes.

5.5.4.7.1.1.A CONTRATADA devera manter, independentemente das escalas de servico
adotadas, a qualidade e a uniformidade no padréo do servigo prestado.

5.5.4.8. Nao seré permitida a retirada de nenhuma cozinheira escolar de uma unidade
escolar para cobrir a falta de outra. Para este servico, devera ser contratada equipe de
volantes.

5.5.4.9. As atribuicbes das cozinheiras escolares volantes, quando néo lotadas para
substituicdo, estdo descritas no ANEXO 8

5.5.4.10. Quadro Numero de cozinheiros escolares compondo a Equipe Operacional por

modalidade de ensino e numero de cardapios faturados (média calculada mensalmente).

Modalidade de NuUmero de cardapios faturados por periodo Numero de
Ensino (matutino e vespertino) cozinheiras
escolares

até 50 refeicbes 1
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Ensino Infantil 51 até 150 refeicbes

151 até 250 refeicbes

251 até 350 refeicbes
351 até 450 refeicdes
451 até 600 refeicdes
601 até 750 refeicBes

até 100 refeicdes

N| P N O O | WO N

de 101 a 250 refeigbes

251 até 400 refeicdes

w

Ensino
Fundamental/EJA401 ate 550 refeicbes
551 até 700 refeicdes
701 até 850 refeicdes
851 até 1.000 refeigbes
1.001 até 1.150 refeicbes
1.151 até 1.300 refeicbes
1.301 até 1.450 refeicbes 10

©O| o N| o o »

5.5.5. DOCUMENTACOES OBRIGATORIAS ACERCA DOS COLABORADORES
5.5.5.1. Apresentar, quando solicitado pelo 6rgao fiscalizador, a seguinte
documentagao:

5.5.5.1.1. Copia do contrato de trabalho de todo pessoal envolvido na prestacdo do
Servigo;

5.5.5.1.2. Registro de empregado e copia das péaginas da Carteira de Trabalho e
Previdéncia Social, atestando a contratacéo;

5.5.5.1.3. Atestado de Saude Ocupacional (ASO), comprovando a realizacao dos exames
médicos (admissional e periddicos);

5.5.5.1.4. Comprovante de cadastramento do trabalhador no regime do PIS/PASEP;
5.5.5.1.5. Cartéo, ficha ou livro de ponto, assinado pelo empregado em que constem as
horas trabalhadas, normais ou extraordinarias, se for o caso;

5.5.5.1.6. Recibo de concessao do aviso de férias, 30 (trinta) dias antes do respectivo
gozo;

5.5.5.1.7. Recibo de pagamento atestando o recebimento de salarios mensais e
adicionais, férias mais 1/3 e 13° salario (12 e 22 parcelas), quando da época prépria, além
de salario-familia, caso devido, assinado pelo empregado, ou, conforme o artigo 464 da

CLT, acompanhado de comprovante de depdsito bancario na conta do trabalhador;
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5.5.5.1.8. Comprovante de opc¢éo e fornecimento do vale transporte quando for o caso;
5.5.5.1.9. Comprovante de entrega da RAIS e de que o trabalhador dela fez parte;
5.5.5.1.10. Documento que ateste o recebimento de equipamentos de protecéo individual,
Se 0 Servigo assim exigir;

5.5.5.1.11. comprovantes que atestem o correto depdsito do Fundo de Garantia do Tempo
de Servico em conta vinculada aberta para esse fim;

5.5.5.1.12. Certiddo de antecedentes criminais da 12 e 22 Varas.

5.5.5.2. Em caso de demissao de funcionarios, a CONTRATADA devera comunicar no
prazo maximo de 1 (um) dia Gtil a CONTRATANTE, por meio de oficio, devendo esta
proceder a substituicdo imediata por profissional devidamente capacitado.

5.5.5.3.  Apresentar sempre que solicitado pelo fiscalizador cépia da relagdo dos

empregados que atuam na prestagdo de servicos.

5.5.6. MOBILIARIOS, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS:

5.5.6.1.  Disponibilizar dentro de 10 (dez) dias Uteis a contar da data de assinatura da
ordem de servi¢co, mobiliarios, equipamentos e utensilios previstos no ANEXO 7, novos ou
em perfeito estado de conservacao, manutencao e uso, para atendimento as demandas
das Unidades Escolares, bem como o seu relatério de inventario com quantitativo de cada
item de propriedade da CONTRATADA entregue dos equipamentos instalados, assinado
pelo Fiscal de Alimentacdo Escolar de cada Unidade Escolar.

5.5.6.2. Identificar todos os equipamentos, mobiliarios e similares de sua propriedade
disponibilizados nas Unidades Escolares para execu¢ao do objeto, de forma a ndo serem
confundidos com similares de propriedade da CONTRATANTE ou da Unidade Escolar.
5.5.6.3.  Garantir o bom estado de conservacao dos utensilios das Unidades Escolares.
5.5.6.4. A desratizagéo, dedetizagéo da cozinha, do estoque e a limpeza das caixas de
gordura séo de inteira responsabilidade da CONTRATADA, devendo seguir as normas
sanitérias vigentes, bem como apresentar a certificacdo especifica.

5.5.6.5.  Manter protegidas janelas, portas com telas e protetor de porta, ralos e saidas
das coifas, que possam ser fechados contra insetos e roedores, dos estoques e cozinhas
das Unidades Escolares.

5.5.6.5.1. A colocacéo de telas para ralo das cubas da cozinha (ralos de pias) a fim de
evitar entupimentos bem como a proliferagcdo de microrganismos e infestacdes séo de
responsabilidade da CONTRATADA.

5.5.6.6. A CONTRATADA devera garantr o bom estado de conservacdo e
funcionamento dos equipamentos e mobiliarios de sua propriedade.

5.5.6.7. Efetuar a reposi¢céo imediata dos equipamentos e mobiliarios danificados ou

extraviados, por culpa ou dolo da CONTRATADA, inclusive os de propriedade da
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CONTRATANTE.

5.5.6.8. Efetuar o conserto e manutencdo plena, preventiva e corretiva dos
equipamentos e mobilidrios, de propriedade da CONTRATADA, em tempo hébil para
manter a plena execucgao das atividades e cumprimento do atendimento.

5.5.6.9. Manter a limpeza e desinfeccdo dos equipamentos e mobiliarios utilizados, de
acordo com as normas da Vigilancia Sanitaria.

5.5.6.10. Os equipamentos e mobiliarios deverdo estar em perfeito estado de
conservacdo, manutencao e funcionamento durante todo o periodo do contrato.

5.5.6.11. Os utensilios, mobiliarios e equipamentos de propriedade da CONTRATADA

deverao ser retirados em até 48 (quarenta e oito) horas apds o término do contrato.

5.5.7. DOS GENEROS ALIMENTICIOS E INSUMOS:

5.5.7.1. Assegurar 0 abastecimento das Unidades Escolares com quantidade de
géneros alimenticios necessarios ao cumprimento do cardapio observando rigorosamente
suas especifica¢des, qualidade, quantidade e prazos de validade.

5.5.7.2. A CONTRATADA devera submeter amostra de todos os alimentos/produtos
definidos no Anexo 6 (incluindo aqueles para alimentacao escolar especial) a Equipe
Técnica de Nutricdo da SED para registro descritivo e fotografico, bem como avaliacéo de
cumprimento do descritivo constante neste Termo de Referéncia e sua qualidade,
procedéncia, atribuicbes organolépticas, adequacado aos cardapios e modos de preparos
nas Unidades Escolares.

5.5.7.3.  Cumprir rigorosamente o cardapio completo geral e o especifico para alunos
com recomendac¢do médica e/ou nutricional de alimentacgéo escolar especifica, substituindo
os alimentos/produtos e marcas necessarios.

5.5.7.4. Devera haver reposicdo dos géneros alimenticios fornecidos pela
CONTRATADA nos seguintes casos, sem 6nus para a CONTRATANTE:

5.5.7.4.1. Em processo de descongelamento no caso de alimentos congelados no
momento da entrega;

5.5.7.4.2. Alteracdo de cor, odor, constatacdo de mofo e/ou caruncho no momento de
entrega e/ou antes do vencimento do prazo de validade;

5.5.7.4.3. Embalagens danificadas;

5.5.7.4.4. Na andlise sensorial o produto apresentar caracteristicas organolépticas
alteradas;

5.5.7.4.5. Quando, apurado por laudo, o produto apresentar alguma diferenca em suas
caracteristicas fisico-quimicas;

5.5.7.4.6. Quando, apurado por laudo, a andlise microbiolégica, demonstrar

contaminacéao e/ou deterioracdo do produto;
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5.5.7.4.7. Extraviados ou nao qualificados, por culpa ou dolo de seus empregados;
5.5.7.4.8. Ataque de pragas, insetos ou roedores;

5.5.7.4.9. Houver mudanca de formulagdo do alimento sem aviso prévio a
CONTRATANTE.

5.5.7.5. A entrega dos insumos e demais materiais devera ser realizada por meio de
seus funcionérios ou fornecedores, devidamente uniformizados, paramentados com touca
de protecdo dos cabelos, sapato fechado e com crachd, de forma a serem facilmente
identificados pelas equipes diretivas escolares e de forma a ndo interferir na rotina da
unidade escolar

5.5.7.6. Todo material de limpeza necessario para higienizagdo do local de producgéo
sera de responsabilidade da CONTRATADA.

5.5.7.7. A CONTRATADA devera fornecer material de limpeza e sanitizagdo de boa
qualidade e em quantidade suficiente para a higienizacdo ambiental, pessoal, dos
utensilios e equipamentos, conforme ANEXO 6.

5.5.7.7.1. E vedado o uso de materiais como limpa aluminio, pasta brilho, sab&o em pedra
e palha de aco na higienizagéo dos utensilios, equipamentos, mobiliarios e do ambiente da
cozinha escolar.

5.5.7.7.2. E de responsabilidade da CONTRATADA, manter a limpeza e higienizacéo das
instalagbes da cozinha e estoque (incluindo telas, peitoris e batentes de janelas; pisos,
paredes, portas, tetos, ralos e a parte interna dos vidros) em que 0S servicos serao
desenvolvidos, bem como dos utensilios e equipamentos, inclusive parte interna
(tubulacéo) da coifa e do exaustor, fogéo, luminarias, etc.

5.5.7.7.3. No balcao de distribuicdo de buffet, este devera ser limpo e higienizado pela
CONTRATADA de acordo com a legislacéo vigente e as orientagcdes do fabricante.
5.5.7.8. As portas de acesso das cozinhas e estoques e guichés/janelas de
distribuicdo/devolucdo deverdo permanecer fechadas quando ndo estiverem em uso,
exceto na existéncia de portas teladas, as quais deverdo permanecer fechadas com o
intuito de evitar o acesso de pragas e vetores.

5.5.7.9. A CONTRATADA deverd realizar todos os procedimentos relacionados ao
preparo e fornecimento dos alimentos em conformidade com o disposto pela Vigilancia
Sanitaria e Ministério da Saude, utilizando-se do sistema APPCC (Analise de Perigo e
Pontos Criticos de Controle), de acordo com a resolugdo RDC n° 12 de 02/01/01 e nos
demais dispositivos legais e regulamentares porventura aplicaveis;

5.5.7.10. Todas as etapas de limpeza e desinfeccao de equipamentos, utensilios,
mobiliarios, instalacGes/estrutura fisica, bem como higiene dos manipuladores de
alimentos, deverdo ter um procedimento operacional padrdo (POP) de acordo com a

legislacdo supracitada. Estes deverdo estar em pasta plastificada na cozinha ao alcance

&

el P
e % I n

Esse documento foi assinado por Natally Louise Oliveira Francisco. Para validar o documento e suas assinaturas acesse https://assinador.silosign.com.br/validate/6YVQU-XSH4C-NL888-F93NR

19

¥



§~/
&

7

das cozinheiras escolares sempre que necessario.

5.5.7.11. A CONTRATADA devera manter planilhas de controle de temperatura na
entrega dos alimentos congelados e refrigerados, bem como de todas as preparacoes,
durante o preparo e o servimento das refei¢cdes, diariamente, conforme legislacéo vigente,
devendo munir-se de equipamento adequado e calibrado para as afericbes (ANEXO 5).
5.5.7.12. Recolher residuos alimentares da cozinha diariamente, quantas vezes forem
necessarias, acondicionando-os devidamente em lixeiras com tampa e pedal e
encaminhando-os até a saida da cozinha, de onde um funcionéario designado pela equipe
de lideranca da unidade escolar os retirard e levara até o deposito de lixo determinado,
observando a legislagdo ambiental,

5.5.7.13. Manter o abastecimento continuo do gas em todas as unidades escolares, bem
como a aquisi¢do e conservagao dos cilindros, valvulas e tubulagéo interna.

5.5.7.14. Os alimentos de uso de funcionarios da CONTRATADA que estiverem dentro
das dependéncias das unidades escolares deverdo estar devidamente organizados,
segregados e identificados.

5.5.7.15. E proibida a entrada de qualquer outro alimento que nZo seja da alimentac&o
escolar e do consumo préprio das cozinheiras escolares, devidamente identificados
conforme item 15.16, bem como a preparacéo de qualquer alimento pela cozinheira escolar
gue nao esteja no cardapio, dentro das cozinhas escolares. A cozinheira escolar que
permitir a entrada de qualquer outro alimento e/ou que preparar qualguer outro alimento
gue nao seja 0s que estao previstos no cardapio sera advertida e a Equipe Técnica de
Nutricdo da SED fara o descarte imediato caso seja encontrado em visita técnica.
5.5.7.16. As sobras dos alimentos que néo tiverem sido levados a distribuicdo (sobra
limpa) ndo deverdo ser servidos aos alunos, nem outros membros da comunidade escolar
e deverdo ser descartadas.

5.5.7.17. As sobras dos alimentos que foram para distribuicdo (sobra suja) devem ser

descartadas.

5.5.8. DA RESPONSABILIDADE DOS CARDAPIOS

5.5.8.1.  Os cardapios serdo elaborados mensalmente pela Equipe Técnica de Nutricdo
da SED observando a sazonalidade e disponibilidade dos produtos no mercado e
respeitando os géneros alimenticios descritos neste Termo de Referéncia. Este cardapio
sera elaborado atendendo as determinacdes estabelecidas nas diretrizes nutricionais do
Programa Nacional de Alimentag&o Escolar (PNAE).

5.5.8.1.1. Os cardapios provisoriamente planejados serdo enviados com antecedéncia
minima de 60 (sessenta) dias para a CONTRATADA, a fim de planejamento e aquisi¢do

dos suprimentos necessarios de responsabilidade da CONTRATADA. Este cardapio

&

el P
e % I n

Esse documento foi assinado por Natally Louise Oliveira Francisco. Para validar o documento e suas assinaturas acesse https://assinador.silosign.com.br/validate/6YVQU-XSH4C-NL888-F93NR

19

¥



3\/
&

7

podera ser modificado pela Equipe Técnica de Nutricdo da SED, em comum acordo com a
CONTRATADA, principalmente em relacdo a questdes relacionadas ao fornecimento de
géneros alimenticios.

5.5.8.2. Os cardapios oficiais serdo divulgados pela CONTRATANTE as equipes
diretivas que deverdo disp6-los em local que permita a sua adequada visualizacdo, com a
devida identificagdo do responséavel técnico por sua elaboracéo (nome, n° do CRN e local
de trabalho). No mesmo prazo, a CONTRATANTE divulgard & CONTRATADA os cardapios
oficiais, através de seu Administrador Técnico do Contrato e Equipe Técnica alocada,
ficando sob a responsabilidade das mesmas a ampla divulgacéo do cardapio oficial para
as Equipes Operacionais.

5.5.8.3. Os cardapios deverdo ser cumpridos rigorosamente pela CONTRATADA,
levando em consideragéo o alimento, seu modo de preparo descrito em ficha técnica, bem
COmMo seu servimento.

5.5.8.3.1. A CONTRATADA se responsabilizara pelos alimentos servidos (em caso de
reposicdo) na eventualidade de algum colaborador da Equipe Operacional ndo estiver
cumprindo o cardapio oficial, por desconhecimento do mesmo.

5.5.8.4. A Secretaria Municipal de Educacdo podera solicitar aplicacdo de Teste de
Aceitabilidade dos cardapios praticados com acompanhamento da equipe da Secretaria de
Educacao sempre que necessario.

5.5.8.5. O Fiscal do Contrato e a Equipe Técnica de Nutricdo da SED poderdo
acompanhar a qualquer tempo a producdo e distribuicdo dos géneros alimenticios
utilizados na elaboracao dos cardapios, bem como solicitar degustacdo dos mesmos.
5.5.8.6. Cardapios diferenciados para comemorar os alunos aniversariantes do més
serdo propostos uma vez ao més em cada periodo para as Unidades Escolares de
educacdo fundamental do Municipio, e o cardapio podera ser composto por: bolo sem
recheio, suco natural/integral, sanduiche ou torta salgada, etc, podendo ser alterado de
comum acordo entre a Equipe Técnica de Nutricdo da SED e da CONTRATADA.

5.5.8.7. Para atividades curriculares e extracurriculares realizadas fora do ambiente
escolar, podera ser solicitado a CONTRATADA o servimento de kit lanche-passeio,
embalado individualmente em embalagens atdxicas e préprias para contato com alimentos,
podendo ser composto por uma combinacdo dos itens descritos no QUADRO 3 com

guantidade dependendo do niumero de horas da atividade.

QUADRO 3: Alimentos/Itens para composicao do Kit Lanche passeio

Item Per capta por periodo

Panificado individual ou P&o com manteiga | 1 por¢cao a cada 4h

&
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e queijo mussarela e hortifruti

Bolo individual ou fatia 1 porcéo a cada 4h

Biscoito salgado ou doce (sem acuUcar | 1 por¢cdo a cada 4h
quando educacdo infantil) individual ou

Biscoito de polvilho (e suas variacdes)

Bebida acondicionada em embalagem | 1 por¢éo a cada 4h

individual tetrapak ou pet (suco integral).

Fruta 1 porcéo a cada 4h

Guardanapo 2 unidades a cada 4h

Embalagens préprias para contato com | Suficiente para cada kit individual

alimentos

5.5.8.8. A Equipe Técnica de Nutricdo da SED ir4 compor o kit-passeio dentre os itens
especificados no QUADRO 3, conforme especificacdo no ANEXO 6, enviando para a
CONTRATADA o cardapio com até 10 (dez) dias Uteis de antecedéncia ao evento.
5.5.8.9. Para atividades fora das Unidades Escolares em que a Equipe Técnica de
Nutricdo da SED julgar que € necessario o servimento de mais e/ou outras opcdes de
alimentos dos que constam no kit lanche-passeio ou no cardpio, a CONTRATADA devera
garantir a confec¢do, a embalagem adequada, o transporte (dentro do municipio de
Navegantes/SC) e a manutengéo de temperatura dos mesmos no local de servimento no
destino dos alunos, conforme legislagdo. A Equipe Técnica de Nutricdo da SED enviara
para a CONTRATADA o cardapio com até 10 (dez) dias uteis de antecedéncia ao evento.
5.5.8.10. Considerando que o custo do servico oferecido no Kit Lanche-passeio é
superior ao fornecimento da alimentacdo padrdo (pois sera necessaria embalagem
individual e eventual transporte), o valor devera ser acrescido em 50% (cinquenta por
cento) do cardapio normal.

5.5.8.11. Os cardapios deverao ser realizados seguindo os per captas descritos no
ANEXO 2 e evitando a falta e o desperdicio de alimentos e poderdo ser revistos por motivo

justificado em escassez ou indisponibilidade dos produtos.

5.5.9. DA ALIMENTACAO ESCOLAR ESPECIFICA

5.5.9.1. A CONTRATADA devera fornecer produtos/alimentos especificos para alunos
portadores de necessidades alimentares especificas, de acordo com o protocolo citado,
sendo todos os casos avaliados pela Equipe Técnica de Nutricdo da SED.

5.5.9.2. A CONTRATADA deverd fornecer, minimamente todos os alimentos
contemplados no ANEXO 6 em suas versdes especificas e/ou adaptadas para o consumo

dos alunos com necessidades alimentares especiais, bem como os alimentos/ingredientes
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para preparacdes e marcas especificas que forem solicitados em laudo médico e/ou
nutricional aprovado pela Equipe Técnica de Nutricdo da SED, que nado estejam listados
neste termo, pelo prazo em que o laudo estiver vigente, de forma que o
alimento/preparacao para alimentagdo escolar especifica esteja o mais proximo possivel
daquela oferecida no cardapio geral.

QUADRO 4: Diagnésticos mais frequentes na alimentacdo escolar no ano de 2024

1 Alergia a proteina do leite de vaca (APLV)
2 Intolerancia a lactose (IL)

3 Alergia ao ovo

4 Intolerancias a férmulas infantis

5 TEA com seletividade alimentar!

!Para o diagnéstico de TEA com seletividade alimentar, os alimentos poderdo ser servidos
de forma especifica, selecionados sem ser misturados, ser adaptados do cardapio geral a
fim de textura, modo de preparacao, corte ou sabor, ou ainda serem diferentes daqueles
servidos no cardapio geral, de acordo com a especificacdo de cada laudo, ndo sendo
possivel prevé-los antecipadamente bem como para serem precificados. Optou-se pela
inser¢do deste diagnostico no QUADRO 4 para ciéncia da CONTRATADA acerca da

frequéncia do mesmo nas solicitacdes de alimentagéo escolar especifica.

5.5.9.3.  Todos os profissionais envolvidos deverdo ser capacitados quanto ao preparo
da alimentacdo adequada a cada caso de necessidade alimentar especifica, com
permanente vigilancia aos géneros alimenticios utilizados e das preparacdes servidas.
5.5.9.4. A Equipe Técnica de Nutricdo da SED podera solicitar, programadamente ou
em qualquer tempo, com prazo de entrega definido entre CONTRATADA e
CONTRATANTE, relatério de aceitacdo da alimentacdo escolar especifica por parte dos
alunos, sendo as nutricionistas responséaveis pela Unidade Escolar em conjunto com as
cozinheiras escolares as responséaveis pela confeccdo do mesmo.

5.5.9.5. A Equipe Técnica de Nutricdo da SED podera solicitar a inclusdo de novos
alimentos/produtos e preparacdes para a alimentagdo escolar especifica, caso as
necessidades alimentares especificas de algum aluno sejam muito restritivas, raras ou ndo
sejam contempladas com alimentos/produtos e preparacdes ja constantes neste Termo de
Referéncia, ficando a CONTRATADA responsavel pela aquisicao dos mesmos, elaboragéo
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das preparacdes e fichas técnicas conforme solicitado.

5.5.9.6. Para fins de célculo de custo, as condicdes de saude e necessidades
alimentares especificas serdo divididas em 3 classes, descritas a seguir:

5.5.9.6.1. Cardapios especificos de Classe | — aquelas cujas modificagbes de cardapio
geram baixo impacto financeiro em relagdo ao cardépio geral. Incidira um acréscimo de
15% do valor do cardapio.

5.5.9.6.2. Cardapios especificos de Classe Il - aquelas cujas modificacBes de cardapio
geram médio impacto financeiro em relagdo ao cardapio geral. IncidirA um acréscimo de
30% do valor do cardapio.

5.5.9.6.3. Cardapios especificos de Classe Il - aquelas cujas modificagbes de cardapio
geram alto impacto financeiro em relacéo ao cardapio geral. Incidird um acréscimo de 50%
do valor do cardpio.

Obs.: Os casos de situacdes de saude que ndo impliquem na inclusdo de géneros
alimenticios ou férmulas infantis diferentes do cardapio geral e aqueles que necessitam
apenas de orientagdes nutricionais e/ou adaptacfes de textura sem necessidade de
espessantes ou modo de servimento NAO sofrer&o acréscimo pecuniario. Exemplo: alergia
a embutidos, anemia ferropriva, baixo peso sem receita de formula infantil, alergia a
alimentos que ndo estdo presentes comumente nos cardapios, alimentacdo
vegetariana/vegana, seletividade alimentar sem modificacdo de alimentos ja fornecidos,
entre outros, sendo estes a Classe 0 em ambos os niveis de ensino.

5.5.9.7. As condicbes de saude e necessidades alimentares especificas e suas

respectivas classes estdo descritas no QUADRO 5.

QUADRO 5: Classe de alimentos por modalidade de ensino e condi¢cdes de salde e

necessidades alimentares e nutricionais especificas

Modalidade de | Classe Condicdes de saude, necessidades alimentares e

Ensino nutricionais especificas?

Alergia a corantes e/ou aromatizantes; Alergia ao ovo; Anemias
diversas (com alteracBes de cardapio); Alergia a soja; Refluxo
Classe | gastroesofagico com uso de formula infantil especifica;
Disfagia/alteragbes de consisténcia com
uso de espessantes, Sobrepeso/Obesidade, Diabetes (tipo 1 ou
2)

Constipagao com uso de formula infantil especifica;

Desnutricdo/Baixo peso com prescricdo de férmula ou

Ensino Infantil

suplemento especifico; Dislipidemias; doenca renal, Intolerancia

&
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a lactose; Alergias associadas de trés ou mais

Alergia a proteina do leite de vaca, alergia ao ovo e a soja);

ou com prescricdo de

férmula elementar ou semi elementar a partir do B2.

Classe Il |alimentos/substancias comumente presentes nos cardapios (Ex:

APLV sem prescri¢éo de férmula semi-elementar ou elementar

Alergia a proteina do leite de vaca (APLV) ou outras situacdes

com prescricdo de formula elementar ou semi- elementar

diariamente; Doenca celiaca/Excluséo

de glaten.

Classe lll| diariamente (B1); Fenilcetoniria com uso de férmula especifica

Alergia a corantes e/ou aromatizantes; Alergia a ovo; Anemias
Classe | diversas (com alteracBes de cardapio); Alergia a

soja; Constipacao; Sobrepeso/Obesidade; Desnutricdo/Baixo
Ensino peso; Dislipidemias; Intolerancia a lactose.

Fundamental Fenilcetonudria sem uso de férmula especifica; Diabetes (tipo 1
Classe Il jou 2); Doenca Renal, APLV; Alergias associadas de 3 ou mais

alimentos/substancias comumente presentes nos cardapios.

férmula especifica.

Classe lll| Doenca celiaca/Excluséo de glaten; Fenilcetonuria com uso de

Em casos de associacdo de situacdes de classes diferentes, seré utilizada classe com
maior acréscimo percentual. A classificacédo presente no quadro acima foi feita de acordo
com os diagnosticos e alimentacdo escolar especifica presentes atualmente (até 05/2024)
na Rede Municipal de Ensino do Municipio de Navegantes/SC. Portanto, caso surja algum
diagnostico diferenciado, 0 mesmo sera analisado pela Equipe Técnica de Nutricao da SED

e a mesma sera responsavel por classificar conforme os critérios acima.

5.5.9.8. Leite Materno - Com relacdo ao aleitamento materno, a CONTRATADA
devera:
5.5.9.8.1. Realizar todos os procedimentos de recebimento, armazenamento e

aquecimento do leite materno de acordo com a NOTA TECNICA N°
3049124/2022/COSAN/CGPAE/DIRAE.

5.5.9.8.2. A CONTRATADA devera fornecer equipamentos e utensilios adequados
para manipulacio do leite materno, de acordo com a NOTA TECNICA N°
3049124/2022/COSAN/CGPAE/DIRAE.

5.5.9.90. CONTRATADA deveré incluir nas capacitagbes direcionadas as Equipe
Técnica da CONTRATADA e Equipes Operacionais o tema do aleitamento materno e boas

&
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praticas para recep¢ao, armazenamento e oferta do leite materno.

5.5.10. DAS RESPONSABILIDADES DA CONTRATANTE

5.5.10.1. Expedir Ordem de Servigo especifica para o inicio do servi¢o objeto do presente
Contrato, relativo as Unidades Escolares, devendo ser assinada no prazo maximo de 24
horas a contar do recebimento via e-mail, com as especificacdes necessérias a perfeita
execuc¢do dos servigos, inclusive quanto aos horarios de distribuicdo das refeicbes em cada
unidade de ensino.

5.5.10.2. Acompanhar direta e indiretamente a qualidade dos servigos executados,
verificando o atendimento as especificagdes e normas técnicas dos 6rgdos competentes
(CFN, ANVISA, Vigilancia Sanitaria, PNAE, CAE).

5.5.10.3. Fazer cumprir, pelos seus fornecedores, as normas pertinentes a sua area de
atuacao, fiscalizando-os periodicamente.

5.5.10.4. Efetuar os pagamentos devidos, nas condi¢cdes e forma estabelecida no
presente Termo de Referéncia.

5.5.10.4.1. No caso de greve dos servidores publicos ligados a rede de ensino ou de caso
fortuito/forga maior, que tenha como consequéncia a diminuicdo dos 200 dias letivos, a
CONTRATANTE indenizara ao contratado as custas somente da mao de obra (por cada
dia parado).

5.5.10.5. A CONTRATANTE cedera os espacos nas Unidades Escolares onde serao
preparadas as refeicdes, ficando sob a responsabilidade da CONTRATADA as exigéncias
constantes deste Termo de Referéncia.

5.5.10.6. As despesas com a energia elétrica e agua potavel serdo custeadas pela
CONTRATANTE.

5.5.10.7. Na eventualidade de falta de agua nas Unidades Escolares, a CONTRATANTE

fica responsavel por fornecer 4gua potavel.
5.6. N&o é admitida a subcontrata¢do do objeto contratual.

5.7. Do local e horério da execugao dos servicos:
5.7.1. Os servic¢os serdo executados nos seguintes enderecos:

1 - Escola Municipal Prof2 Elsir Bernadete Gaya Muller
Rua: Vicente Honorato Coelho n° 500 - Bairro Centro
2 - Escola Municipal Prof? Neusa Maria Rebello Vieira
Rua: José Alcebiades Laurentino n°350 - Bairro Centro
3 - Escola Municipal Profa. Eni Erna Gaya

Rua: Deputado Nilton Kucker n° 583 - Bairro Centro

4 - C.E.M. Profa. Maria de Lourdes Antunes

&
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Rua: Prefeito José Juvenal Mafra n® 2181 - Bairro Centro

5 - C.E.M Prof2 Maria Regina Gazaniga da Costa

Rua: Ricardo Mafra, n° 251 - Bairro Centro

6 - Escola Municipal Prof2. Rosa Maria Xavier de Araujo

Rua: Laudelino Firmino de Novaes n°® 398 - Bairro Meia Praia

7- Escola Municipal Prof.2 Rosa Maria Xavier de Araujo (Extensao)
Rua: Promotor Hélio Rosa n° 33 - Bairro Meia Praia

8 - Escola Municipal Prof@ llka Muller de Mello

Rua: José Couto n° 126 - Bairro Gravata

9 - C.E.M. Prof2 Leonora Schmitz

Rua: Henrigue Julido s/n° - Bairro Gravata

10 - Escola Municipal Prof2 Vilna Corréa Pretti

Rua José Toledo dos Santos n° 30 - Bairro Sdo Domingos

11 - Cidade da Crianga — Centro Municipal de Educag¢do Complementar
BR 470 Km 03

12 - Escola Municipal Prof? Izilda Reiser Mafra

Rua: Prefeito Manoel Evaldo Muller n® 4805 - Bairro Volta Grande
13 - Escola Municipal Prof2 Idilia Machado Ferreira

Rua: Ondrio Bortolatto n® 2395 - Bairro Pedreiras

14 - Escola Municipal Prof2 Maria Tereza Leal

Rua: Francisco Miguel Nunes - Bairro Porto Escalvados

15 - Escola Municipal Prof¢ Maria Hostim da Costa

Rua Hercilio Rocha Weber s/n - Bairro Porto das Balsas

16 - C.E.M Prof? Giovana Soares da Cunha

Rua: Francisco de Paula Seara n° 300 - Bairro S&o Paulo

17 - Escola Municipal Profa. Maria lvone Muller dos Santos

Rua: Francisco de Paula Seara n° 300 - Bairro S&o Paulo

18 - Escola Municipal Profa. Badia de Faria

Rua: Tancredo Neves n° 720 - Bairro Hugo de Almeida/ Carvéo

19 - CAIC — Centro Educacional Profa. Maria de Lourdes Couto Cabral
Rua: José Inacio da Silva n° 150 - Bairro Nossa Senhora das Gragas
20 - C.M.E.I. Prof® Robson Francisco Lopes

Rua: José Flavio Soares - Bairro: Nossa Senhora das Gracas

21 - C.M.E.I. Prof 2 Maria da Silva Santos

Rua: Presidente Nereu Ramos n° 112 - Bairro S&o Pedro

22 - C.M.E.I — Prof 2 Alciréia Conceicao Couto

Rua: Presidente Nereu Ramos n° 112 - Bairro Sdo Pedro
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23 - C.M.E.I Prof @ Julieta Pereira Muller

Rua: Anibal Gaya n° 313 - Bairro Centro

24 - C.M.E.I Recanto dos Baixinhos

Rua: Aurea Vitalino Vieira n° 169 - Bairro Centro

25 - C.M.E.I. Prof? Bernardete Sedrez

Rua: Jose Alcebiades Laurentino n°® 455 - Bairro Centro
26 - C.E.M Prof2 Clarinda Maria Gaya

Av. Nereu Liberato s/n - Bairro Centro

27 - C.M.E.I — Prof 2 Alessandra Zilda da Silva

Av. Prefeito José Juvenal Mafra, s/n° - Bairro Centro
28 - C.M.E.I Prof 2 Adélia de Souza Fernandes

Rua: Estevéo Pivatto n° 585 — Bairro Centro

29 - C.M.E.I. Prof2 Maria Carlota Vieira

Rua: Milton Seara Muller, s/n° - Bairro Meia Praia

30 - C.M.E.I Prof? Silvete Couto de Miranda

Rua: Adolfo Cabral Junior, n° 1167 - Bairro Meia Praia
31 - C.M.E.I Prof2 Rosana de Fatima Gaya Barreto
Rua: R. Panamé, n. © 264 - Gravaté - Bairro Gravata
32 - C.M.E.I. Prof? Regina Marly da Silva

Rua: Mauricio Manoratti n° 61 - Bairro Gravata

33- C.M.E.I. Prof2 Maria das Neves Emilio

Rua Jose Bornhausen n° 210 - Bairro S&Go Domingos
34 - C.M.E.I. Portal do Saber

Rua: Ranghetti n° 204 - Bairro S&o Domingos Il

35 - Pré Escola Municipal Prof2 Nazir Rodrigues Rebello
Rua: Natividade Costa n°. 335 - Bairro Sdo Domingos |
36 - C.M.E.I Prof.2 Laci Ana Borba

Rua: Prefeito Jodo José Fagundes n.° 41 - Bairro Nossa Senhora das Gragas.

37 - C.M.E.I — Prof.2 Natalina Sabel do Amaral

Rua: Irineu José da Silva n°® 183 - Bairro Machados

38 - C.M.E.I. Prof.2 Maria dos Navegantes Ramos

Rua: Prefeito Manoel Evaldo Muller n°. 4805 - Bairro Volta Grande
39 - C.M.E.I Prof@ Isabel Flores Pagani

Rua: Ondrio Bortolatto - Bairro Pedreiras

40 - C.M.E.I Prof2 Katia Regina Gazaniga de Souza

Rua: Vereador Loureci Soares da Silva n° 3665 - Bairro Escalvados

41 - C.M.E.I Prof° José dos Passos Lemos
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Rua Francisco Miguel Nunes - Bairro Porto Escalvados

42 - Escola Municipal Prof? Vergina Guedes Lemos

Rua: Gilberto José Soares n° 1979 - Bairro Escalvadinhos.

43 - C.M.E.I Prof2 Nerozilda Pinheiro Ferreira

Rua: Miguel Ranguetti S/N - Bairro Porto das Balsas

44 - CEBEM - Prof 2 Didymea Lazzares de Oliveira

Rua: Francisco de Paula Seara S/N - Bairro Sdo Paulo

45 - C.M.E.l — Bruce Craston Kay

Rua: Jalio Madruga Mendes, n°® 333 - Bairro S&o Paulo

46 - CAIC — Centro Educacional Prof2 Maria de Lourdes Couto Cabral (Creche)

Rua: José Inacio da Silva n® 150 - Bairro Nossa Senhora das Graga;

6. MODELO DE GESTAO DO CONTRATO

6.1. O contrato devera ser executado fielmente pelas partes, de acordo com as clausulas

avencadas e as normas da Lei n° 14.133, de 2021, e cada parte respondera pelas

consequéncias de sua inexecucao total ou parcial.

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

6.3. As comunicac¢fes entre o 6rgdo ou entidade e a contratada devem ser realizadas
por escrito sempre que o ato exigir tal formalidade, admitindo-se 0 uso de mensagem
eletrénica para esse fim.

6.4. O 6rgdo ou entidade podera convocar representante da empresa para adoc¢ao de
providéncias que devam ser cumpridas de imediato.

6.5. ApOs a assinatura do contrato ou instrumento equivalente, o 6rgdo ou entidade
poderd convocar o0 representante da empresa contratada para reunido inicial para
apresentagdo do plano de fiscalizagédo, que contera informacdes acerca das obrigacbes
contratuais, dos mecanismos de fiscalizacdo, das estratégias para execuc¢ao do objeto, do
plano complementar de execucao da contratada, quando houver, do método de aferi¢céo
dos resultados e das san¢des apliciveis, dentre outros.

Preposto

6.6. A Contratada designara formalmente o preposto da empresa, antes do inicio da
execucdo dos servicos, indicando no instrumento os poderes e deveres em relacdo a

execucdo do objeto contratado.
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6.7. A Contratada devera manter preposto da empresa no local da execu¢do do objeto
durante o periodo

6.8. A Contratante poderd recusar, desde que justificadamente, a indicacdo ou a
manutenc¢édo do preposto da empresa, hipétese em que a Contratada designara outro para
0 exercicio da atividade.

Fiscalizacao

6.9. A execucdo do contrato devera ser acompanhada e fiscalizada pelo (s) fiscal (is) do
contrato, ou pelos respectivos substitutos (Lei n°® 14.133, de 2021, art. 117, caput).

6.10. O fiscal do contrato acompanhard a execucdo do contrato, para que sejam
cumpridas todas as condigBes estabelecidas no contrato, de modo a assegurar 0s
melhores resultados para a Administragédo.

6.11. O fiscal do contrato anotara no histérico de gerenciamento do contrato todas as
ocorréncias relacionadas a execucao do contrato, com a descricdo do que for necessario
para a regularizacdo das faltas ou dos defeitos observados. (Lei n® 14.133, de 2021, art.
117, 81°);

6.12. ldentificada qualquer inexatiddo ou irregularidade, o fiscal técnico do contrato
emitira notificacdes para a correcao da execuc¢do do contrato, determinando prazo para a
corregao.

6.13. O fiscal do contrato informara ao gestor do contato, em tempo habil, a situacédo que
demandar decisdo ou adocdo de medidas que ultrapassem sua competéncia, para que
adote as medidas necessérias e saneadoras, se for o caso.

6.14. No caso de ocorréncias que possam inviabilizar a execu¢éo do contrato nas datas
aprazadas, o fiscal do contrato comunicara o fato imediatamente ao gestor do contrato
6.15. O fiscal do contrato comunicara ao gestor do contrato, em tempo habil, o término
do contrato sob sua responsabilidade, com vistas a tempestiva renovagao ou a prorrogacao
contratual.

6.16. O fiscal do contrato verificara a manutencdo das condi¢cdes de habilitagdo da
contratada, acompanhard o empenho, o pagamento, as garantias, as glosas e a
formalizacdo de apostilamento e termos aditivos, solicitando quaisquer documentos
comprobatorios pertinentes, caso necessario.

6.17. Caso ocorra descumprimento das obrigacdes contratuais, o fiscal do contrato atuara
tempestivamente na solucdo do problema, reportando ao gestor do contrato para que tome

as providéncias cabiveis, quando ultrapassar a sua competéncia;

Gestor do Contrato

&
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6.18. O gestor do contrato coordenard a atualizagéo do processo de acompanhamento e
fiscalizagcdo do contrato contendo todos os registros formais da execugao no histérico de
gerenciamento do contrato, a exemplo da ordem de servico, do registro de ocorréncias,
das alteracbes e das prorrogacdes contratuais, elaborando relatério com vistas a
verificagcdo da necessidade de adequacbes do contrato para fins de atendimento da
finalidade da administracéo.

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

6.20. O gestor do contrato acompanhara a manutencao das condi¢cfes de habilitacdo da
contratada, para fins de empenho de despesa e pagamento, e anotara os problemas que
obstem o fluxo normal da liquidacdo e do pagamento da despesa no relatério de riscos
eventuais.

6.21. O gestor do contrato emitira documento comprobatoério da avaliagéo realizada pelos
fiscais quanto ao cumprimento de obrigacdes assumidas pelo contratado, com mengéo 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 obrigagdes.

6.22. O gestor do contrato tomard providéncias para a formalizagcdo de processo
administrativo de responsabilizacdo para fins de aplicacdo de sancdes, a ser conduzido
pela comisséo 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.

6.23. O gestor do contrato devera elaborar relatério final com informacdes sobre a
consecucao dos objetivos que tenham justificado a contratacdo e eventuais condutas a
serem adotadas para o aprimoramento das atividades da Administrac&o.

6.24. O gestor do contrato devera enviar a documentacao pertinente ao setor de contratos
para a formalizagcéo dos procedimentos de liquidagéo e pagamento, no valor dimensionado

pela fiscalizacéo e gestdo nos termos do contrato.

7. CRITERIOS DE MEDICAO E PAGAMENTO

7.1. Aavaliacdo da execuc¢do do objeto utilizard como parametro os servigos realizados
conforme estabelecido no modelo de execucéo do Objeto, e o Instrumento de Medicéo de
Resultados (IMR).

7.1.1. Serd indicada a retencdo ou glosa no pagamento, proporcional a irregularidade

verificada, sem prejuizo das san¢des cabiveis, caso se constate que a Contratada:
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7.1.2. nao produzir os resultados acordados,

7.1.3. deixar de executar, ou ndo executar com a qualidade minima exigida as atividades
contratadas; ou

7.1.4. deixar de utilizar materiais e recursos humanos exigidos para a execugado do
servigo, ou utiliza-los com qualidade ou quantidade inferior & demandada.

7.2. Do recebimento:

7.2.1. Os produtos serdo recebidos provisoriamente, no ato da entrega das refeicdes, pelo
fiscal, mediante termos detalhados, quando verificado o cumprimento das exigéncias de
carater técnico e administrativo.

7.2.2. O prazo da disposi¢do acima sera contado do recebimento de comunicagédo de
cobranca oriunda do contratado com a comprovacao da execucdo dos servigos a que se
referem a parcela a ser paga.

7.3. O fiscal do contrato realizara o recebimento provisério do objeto do contrato
mediante termo detalhado que comprove o cumprimento das exigéncias de carater técnico.
7.4. O fiscal do contrato realizara o recebimento provisério do objeto do contrato
mediante termo detalhado que comprove o cumprimento das exigéncias de carater
administrativo.

7.5. O fiscal do contrato, quando houver, realizara o recebimento provisério sob o ponto
de vista técnico e administrativo.

7.6. Para efeito de recebimento provisoério, ao final de cada periodo de faturamento, o
fiscal técnico do contrato ira apurar o resultado das avaliagbes da execucao do objeto e,
se for 0 caso, a andlise do desempenho e qualidade da execucao dos servicos realizados
em consonancia com os indicadores previstos, que podera resultar no redimensionamento
de valores a serem pagos a contratada, registrando em relatério a ser encaminhado ao
gestor do contrato.

7.7. Quando a fiscalizacdo for exercida por um Unico servidor, o Termo Detalhado
devera conter o registro, a andlise e a conclusdo acerca das ocorréncias na execucao do
contrato, em relacdo a fiscalizacdo técnica e administrativa e demais documentos que
julgar necessérios, devendo encaminh&-los ao gestor do contrato para recebimento
definitivo.

7.8. Os servicos serdo recebidos definitivamente no prazo de 05 (cinco) dias, contados
do recebimento provisorio, por servidor ou comissdo designada pela autoridade
competente, apds a verificagdo da qualidade e quantidade do servico e consequente
aceitacdo mediante termo detalhado, obedecendo os seguintes procedimentos:

7.8.1. Emitir documento comprobatério da avaliacdo realizada pelos fiscais técnico,
administrativo e setorial, quando houver, no cumprimento de obrigacbes assumidas pelo

contratado, com mencdo ao seu desempenho na execug¢do contratual, baseado em
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indicadores objetivamente definidos e aferidos, e a eventuais penalidades aplicadas,
devendo constar do cadastro de atesto de cumprimento de obrigagbes, conforme
regulamento (art. 21, VIII, Decreto n® 11.246, de 2022).

7.8.2. Realizar a analise dos relatorios e de toda a documentacdo apresentada pela

fiscalizacdo e, caso haja irregularidades que impecam a liquidacdo e o pagamento da
despesa, indicar as clausulas contratuais pertinentes, solicitando a CONTRATADA, por
escrito, as respectivas correcoes;

7.8.3. Emitir Termo Detalhado para efeito de recebimento definitivo dos servigos
prestados, com base nos relatérios e documentagdes apresentadas; e

7.8.4. Comunicar a empresa para que emita a Nota Fiscal ou Fatura, com o valor exato
dimensionado pela fiscalizagé&o.

7.8.5. Enviar a documentacdo pertinente ao setor de contratos para a formalizacdo dos
procedimentos de liquidacdo e pagamento, no valor dimensionado pela fiscalizagéo e
gestao.

7.8.6. No caso de controvérsia sobre a execucao do objeto, quanto a dimenséo, qualidade

e quantidade, devera ser observado o teor do art. 143 da Lei n° 14.133, de 2021,

by by

comunicando-se a empresa para emissdo de Nota Fiscal no que pertine a parcela
incontroversa da execucdo do objeto, para efeito de liquidacdo e pagamento.

7.8.7. Nenhum prazo de recebimento ocorrera enquanto pendente a solucdo, pelo
contratado, de inconsisténcias verificadas na execucdo do objeto ou no instrumento de
cobranga.

7.8.8. O recebimento provisorio ou definitivo ndo excluira a responsabilidade civil pela
solidez e pela seguranca do servico nem a responsabilidade ético-profissional pela perfeita
execucédo do contrato.

Liguidacéo

7.9. Parafins de liquidagédo, o setor competente deve verificar se a Nota Fiscal ou Fatura

apresentada expressa 0s elementos necessarios e essenciais do documento, tais como:

a) 0 prazo de validade;

b) a data da emisséo;

C) os dados do contrato e do 6rgéo contratante;’

d) o0 periodo respectivo de execucao do contrato;

e) o valor a pagar; e

f) eventual destaque do valor de retencdes tributarias cabiveis.

7.9.1. Havendo erro na apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstancia que impeca

a liquidacao da despesa, esta ficara sobrestada até que o contratado providencie as
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medidas saneadoras, reiniciando-se o prazo apds a comprovacdo da regularizacdo da
situacdo, sem 6nus a contratante;

7.9.2. A Nota Fiscal ou Fatura deverd ser obrigatoriamente acompanhada da
comprovacao da regularidade fiscal, e documentacdo mencionada no art. 68 da Lei n°
14.133/2021.

7.9.3. Para o caso dos servigos onde h& retencdo de INSS a Nota Fiscal deve ser emitida

até o 2° dia util do més subsequente em que o servico foi realizado.

Prazo de pagamento

7.10.0 pagamento sera efetuado no prazo maximo de até 30 dias apés a emissao da Nota
Fiscal.

7.11. O pagamento serd realizado através de ordem bancaria, para crédito em banco,
agéncia e conta corrente indicados pelo contratado.

7.12. Seré4 considerada data do pagamento o dia em que constar como emitida a ordem
bancaria para pagamento.

7.13. Quando do pagamento, sera efetuada a retencao tributaria prevista na legislacéo
aplicavel.

7.14. Independentemente do percentual de tributo inserido na planilha, quando houver,
serdo retidos na fonte, quando da realizacdo do pagamento, os percentuais estabelecidos
na legislacao vigente.

7.15. O contratado regularmente optante pelo Simples Nacional, nos termos da Lei
Complementar n° 123, de 2006, ndo sofrera a retengao tributaria quanto aos impostos e
contribuicbes abrangidos por aquele regime. No entanto, o pagamento ficara condicionado
a apresentacao de comprovacdo, por meio de documento oficial, de que faz jus ao
tratamento tributario favorecido previsto na referida Lei Complementar.

7.16. N&o havera pagamento antecipado.

8. FORMA E CRITERIOS DE SELE(;AO DO FORNECEDOR E REGIME DE
EXECUCAO
Forma de selecédo e critério de julgamento da proposta

8.1. O fornecedor sera selecionado por meio da realizacdo de procedimento de
LICITACAO, na modalidade PREGAO, sob a forma ELETRONICA, com adog&o do critério
de julgamento pelo MENOR PRECO GLOBAL.
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Regime de execucdao

8.2. O regime de execugédo do contrato sera por tipos de cardapios, conforme modelos
especificados no ANEXO 2, de acordo com os critérios estabelecidos neste Termo de

Referéncia e seus anexos.

Exigéncias de habilitagéo

8.3. Conforme art. 65 da lei n. 14.133/2021 as condi¢es de habilitacdo serédo definidas

em edital.

Habilitac&o juridica
8.4. A habilitacdo juridica sera de acordo com o art. 66 da lei n. 14.133/2021.

Habilitag&o fiscal, social e trabalhista
8.5. As habilitagbes fiscal, social e trabalhista serdo aferidas conforme art. 68 da Lei
14.133/2021.

Qualificacdo Econémico-Financeira

8.6. A comprovacao financeira sera feita do acordo com art. 69. Da Lei n. 14.133/2021.

Qualificacdo Técnica

8.7. Certificado de Registro da empresa (pessoa juridica): A empresa proponente
devera comprovar registro no Conselho Regional de Nutrigdo —CRN.

8.8. Certificado de Registro do Profissional (pessoa fisica): Apresentar registro e/ou
certiddo de inscrig&o junto ao Conselho Regional de Nutricdo — CRN.

8.9. Capacidade Técnica Profissional (pessoa fisica): O responsavel técnico (pessoa
fisica) deve comprovar, por intermédio de documento (certidéo, declaracdo ou atestado)
fornecido por pessoa(s) juridica(s) de direito publico ou privado, devidamente registrado no
Conselho Regional de Nutricdo — CRN, experiéncia na execugao de servigos compativeis
com o presente objeto.

8.10. A comprovacéo do vinculo empregaticio do profissional sera feita mediante copia
da Carteira Profissional de Trabalho, da Ficha de Registro de Empregados (FRE) ou
contrato de prestacdo de servigos dentro da legislagédo civil comum, que demonstrem a
identificacdo do profissional. Quando se tratar de dirigente ou sécio da empresa, tal
comprovacao sera feita através do ato constitutivo da mesma e Certiddo do CRN

devidamente atualizada.
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8.11. Os profissionais indicados deverdo participar da execuc¢do dos servigos até a
concluséo final do contrato, admitindo-se a substituicdo por profissionais de experiéncia
equivalente ou superior, em condicbes idénticas de disponibilidade e dedicacdo aos
trabalhos, desde que aprovada pela Fiscalizacdo a comprovacao de qualificacao técnica
exigida neste item;

8.12. Na&o sera permitido apresentar comprovacgao de vinculo de um mesmo profissional
em mais de uma licitante, sob pena de inabilitacdo de ambas.

8.13. A licitante deverd apresentar declaracdo de que tomou conhecimento de todas as
informag0des e das condi¢des locais para o cumprimento das obrigacdes objeto da licitacao,
podendo ser realizada através da visita técnica.

8.14. Alvara de funcionamento pela Vigilancia Sanitaria da sede da licitante.

8.15. Declaracdo com a relagéo de veiculos para supervisdo e acompanhamento técnico
operacional entre as Unidades Educacionais, devendo prever um veiculo plotado com o

logo da empresa para cada nutricionista.

9. ESTIMATIVAS DO VALOR DA CONTRATACAO
9.1. O custo estimado total da contratacdo € de R$41.678.720,00 (quarenta e um
milh&es, seiscentos e setenta e oito mil, setecentos e vinte reais) conforme custos unitarios

apostos na Tabela acima.

10. ADEQUACAO ORCAMENTARIA
10.1. No sistema de registro de precos, a indicacdo dos recursos orcamentarios sera

necessaria apenas no momento da contratagéo.

11. DA PARTICIPACAO DE LICITANTES SOB A FORMA DE CONSORCIO

11.1. Sera permitida a participacdo de licitantes sob a forma de consorcio, em razdo da
complexidade e da amplitude do objeto, bem como do valor estimado da contratacéo,
conforme previsto no art. 15 da Lei Federal n® 14.133/2021.

11.2. Considerando que se pretende contratar servicos de pré-preparo, preparo e
distribuicdo de alimentagdo balanceada, com o fornecimento de géneros alimenticios e
demais insumos, supervisao e distribuicdo, em condi¢Bes higiénico-sanitérias adequadas,
nas Unidades Escolares da rede municipal de educacdo, conforme solicitacdo da
Secretaria Municipal de Educacéo, cujo valor estimado € de R$41.678.720,00 (quarenta e
um milhdes, seiscentos e setenta e oito mil, setecentos e vinte reais), a Administracdo
entende ser adequada e vantajosa a possibilidade de consércios entre empresas, de

modo a fomentar a competitividade e assegurar a execucao integral do objeto licitado.
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11.3. O consorcio devera apresentar, no ato da participacdo, o compromisso publico ou
particular de constituicdo do consércio, assinado por todas as empresas consorciadas,
contendo:

11.3.1. identificacao de todas as empresas consorciadas, com indicacdo da empresa lider;
11.3.2. responsabilidades técnica e financeira de cada consorciado;

11.3.3. previsdo de responsabilidade solidaria entre os consorciados pela execucao do
objeto;

11.3.4. compromisso de constituicdo formal do consorcio e obtengcdo de CNPJ especifico,
caso vencedores, antes da assinatura do contrato.

11.4. Nenhuma empresa podera participar do certame simultaneamente de forma
individual e como integrante de consorcio, ou integrar mais de um consaorcio.

11.5. Os requisitos de habilitacdo juridica, regularidade fiscal e trabalhista deverdo ser
atendidos por todas as empresas consorciadas. Os requisitos de qualificacdo técnica e
econdmico-financeira poderao ser atendidos de forma compartilhada, conforme a divisdo
de responsabilidades prevista no compromisso de consércio.

11.6. A empresa lider ser4d a responsavel por representar o consorcio perante a
Administracdo Publica durante todo o processo licitatério e, em caso de adjudicacgéo,
durante a execugdo contratual, sem prejuizo da responsabilidade solidaria dos demais

consorciados.

Navegantes/SC, 27 de junho de 2025.

Assinado eletronicamente por:
Natally Louise Oliveira Francisco
CPF: ***762,949-**

Data: 07/07/2025 12:00:40 -03:00

NATALLY LOUISE OLIVEIRA FRANCISCO
SECRETARIA DE EDUCAGCAO
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ANEXO 1
UNIDADES DO ENSINO FUNDAMENTAL

1 - Escola Municipal Prof2 Elsir Bernadete Gaya Muller

Rua: Vicente Honorato Coelho n° 500 - Bairro Centro

2 - Escola Municipal Prof2 Neusa Maria Rebello Vieira

Rua: José Alcebiades Laurentino n°350 - Bairro Centro

3 - Escola Municipal Profa. Eni Erna Gaya

Rua: Deputado Nilton Kucker n° 583 - Bairro Centro

4 - C.E.M. Profa. Maria de Lourdes Antunes

Rua: Prefeito José Juvenal Mafra n°® 2181 - Bairro Centro

5 - C.E.M Prof2 Maria Regina Gazaniga da Costa

Rua: Ricardo Mafra, n°® 251 - Bairro Centro

6 - Escola Municipal Prof2. Rosa Maria Xavier de Araljo

Rua: Laudelino Firmino de Novaes n° 398 - Bairro Meia Praia

7 - Escola Municipal Prof2. Rosa Maria Xavier de Araujo - Extensao Avenida Prefeito Cirino
Adolfo Cabral, 5621 - Bairro Meia Praia

8 - Escola Municipal Prof2 llka Muller de Mello Rua: José Couto n°® 126 - Bairro Gravata

9 - C.E.M. Prof¢ Leonora Schmitz
Rua: Henrique Julido s/n° - Bairro Gravata

10- Escola Municipal Prof2 Vilna Corréa Pretti
Rua Avelina dos Santos Baptista, 102 - Bairro Sdo Domingos.

11- Cidade da Crianca — Centro Municipal de Educacao Complementar
BR 470 Km 03

12- Escola Municipal Prof? Izilda Reiser Mafra
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Rua: Prefeito Manoel Evaldo Muller n°® 4805 - Bairro Volta Grande

13- Escola Municipal Prof? Idilia Machado Ferreira Rua: Onério Bortolatto n°® 2395 - Bairro
Pedreiras

14- Escola Municipal Prof2 Maria Tereza Leal
Rua: Francisco Miguel Nunes - Bairro Porto Escalvados

15- Escola Municipal Prof2 Maria Hostim da Costa
Rua Hercilio Rocha Weber s/n - Bairro Porto das Balsas

16- C.E.M Prof2 Giovana Soares da Cunha

Rua: Francisco de Paula Seara n°® 300 - Bairro Sao Paulo

17- Escola Municipal Profa. Maria Ivone Muller dos Santos

Rua: Francisco de Paula Seara n°® 300 - Bairro Sao Paulo

18- Escola Municipal Profa. Badia de Faria

Rua: Tancredo Neves n° 720 - Bairro Hugo de Almeida/ Carvéo
19- CAIC - Centro Educacional Profa. Maria de Lourdes Couto Cabral Rua: José Inacio da
Silva n°® 150 - Bairro Nossa Senhora das Gragas

Escolas de ensino infantil e creches:

20C.M.E.I. Prof. Robson Francisco Lopes
Rua: José Flavio Soares - Bairro: Nossa Senhora das Gracgas

21- C.M.E.l. Prof 2 Maria da Silva Santos
Rua: Joao Hercilio Luz n° 129 - Bairro Sdo Pedro

22- C.M.E.I — Prof @ Alciréia Conceicédo Couto
Rua: Presidente Nereu Ramos n° 112 - Bairro Sao Pedro

23- C.M.E.I Prof @ Julieta Pereira Muller Rua: Anibal Gaya n° 313 - Bairro Centro

24- C.M.E.l Recanto dos Baixinhos
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Rua: Aurea Vitalino Vieira n® 169 - Bairro Centro

25- C.M.E.l. Prof2 Bernadete Sedrez
Rua: Jose Alcebiades Laurentino n° 455 - Bairro Centro

26- C.E.M Prof2 Clarinda Maria Gaya Av. Nereu Liberato s/n - Bairro Centro

27- C.M.E.l — Prof 2 Alessandra Zilda da Silva
Av. Prefeito José Juvenal Mafra, s/n° - Bairro Centro

28- C.M.E.I Prof 2 Adélia de Souza Fernandes Rua: Estevéo Pivatto n° 585 — Bairro Centro

29- C.M.E.I. Prof2 Maria Carlota Vieira
Rua: Milton Seara Muller, s/n°® - Bairro Meia Praia

30- C.M.E.I Prof2 Silvete Couto de Miranda

Rua: Adolfo Cabral Junior, n® 1167 - Bairro Meia Praia

31- C.M.E.l Prof2 Rosana de Fatima Gaya Barreto Rua: R. Panama, n. ° 264 - Gravata -

Bairro Gravata

32- C.M.E.Il. Prof2 Regina Marly da Silva

Rua: Mauricio Manoratti n° 61 - Bairro Gravata

33- C.M.E.Il. Prof2 Maria das Neves Emilio
Rua: Jose Bornhausen n° 210 - Bairro Sdo Domingos

34- C.M.E.I. Portal do Saber
Rua: José Toledo dos Santos n° 30 - Bairro S&o Domingos

35- Pré Escola Municipal Prof* Nazir Rodrigues Rebello Rua: Natividade Costa n°. 335 -
Bairro S&o Domingos |

36- C.M.E.I Prof.2 Laci Ana Borba

Rua: Prefeito Jodo José Fagundes n.° 41 - Bairro Nossa Senhora das Gracas.
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37- C.M.E.l — Prof.2 Natalina Sabel do Amaral - Extensdo Rua: Santos Maccarini, n® 67 -

Bairro Machados

39- C.M.E.I. Prof.2 Maria dos Navegantes Ramos
Rua: Prefeito Manoel Evaldo Muller n°. 4805 - Bairro Volta Grande

40- C.M.E.I Prof2 Isabel Flores Pagani Rua: Onério Bortolatto - Bairro Pedreiras

41- C.M.E.l Prof2 Kétia Regina Gazaniga de Souza
Rua: Vereador Loureci Soares da Silva n°® 3665 - Bairro Escalvados

42- C.M.E.I Prof°® José dos Passos Lemos
Rua Francisco Miguel Nunes - Bairro Porto Escalvados

43- Escola Municipal Prof2 Vergina Guedes Lemos

Rua: Gilberto José Soares n°® 1979 - Bairro Escalvadinhos.

44- C.M.E.l Prof2 Nerozilda Pinheiro Ferreira

Rua: Miguel Ranguetti S/N - Bairro Porto das Balsas

45- CEBEM - Prof 2 Didymea Lazzares de Oliveira Rua: Francisco de Paula Seara S/N -

Bairro Sdo Paulo

46- C.M.E.l — Bruce Craston Kay

Rua: Julio Madruga Mendes, n°® 333 - Bairro S&o Paulo

47- CAIC — Centro Educacional Prof2 Maria de Lourdes Couto Cabral (Creche)
Rua: José Inacio da Silva n® 150 - Bairro Nossa Senhora das Gragas
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ANEXO 2:
MODELOS DE CARDAPIOS/REFEICOES A SEREM SERVIDAS (PER CAPITAS)

ENSINO FUNDAMENTAL

Dia Composicao Alimentos PORCIONAMENTO
per capita (pronto para
servir)
Arroz parboilizado 100g
Feijao 60g
Arroz, feijdo, carne Pernil suino ao molho 80g
Segunda . . i
suina, legumes, macéa Beterraba cozida 30g
Repolho ralado 30g
Macéa 120g
) 100g
) Arroz integral
Arroz integral, ] ] 80g
) Gréo de bico cozido
leguminosa, carne ] 80g
Terca i Carne bovina
bovina, legumes com 309
Cenoura crua ralada
molho para salada 25¢g
Alface verde
Arroz parboilizado 100g
Arroz, leguminosa, Feijdo preto cozido 80g
Quarta peixe, tubérculo, Estopinha de tilapia 80g
legume Tomate 30g
Brécolis cozida 409
Leite integral 200ml
Leite com cacau Cacau 59
Quinta Bolo de cenoura sem Acucar 10g
cobertura e banana Bolo de cenoura 100g
Banana caturra 120g
P&o de cachorro quente 50g
Peito de frango 409
Sanduiche de frango
Tomate 25¢
Sexta com tomate, suco de
) ) Molho verde 15¢g
uva integral, laranja )
Suco de uva integral 200m|
Laranja 100g

& 4

Esse documento foi assinado por Natally Louise Oliveira Francisco. Para validar o documento e suas assinaturas acesse https://assinador.silosign.com.br/validate/6YVQU-XSH4C-NL888-F93NR

(5]
v

|

¥



PREFEITURA DE

NAVEGANTES

EJA
Dia Composicéo Alimentos PORCIONAMENTO
per capita (pronto para
servir)
Arroz parboilizado 100g
Feijao 609
Arroz, feijdo, carne Pernil suino ao molho 80g
Segunda i )
suina, legumes, maca Beterraba cozida 30g
Repolho ralado 30g
Macéa 120g
Arroz integral 100g
Arroz integral, Gréo de bico cozido 80g
leguminosa, carne Carne bovina 80g
Terca ]
bovina, legumes com Cenoura crua ralada 30g
molho para salada Alface verde 25¢g
Arroz parboilizado 100g
Arroz, leguminosa, Feijdo preto cozido 80g
Quarta peixe, tubérculo, Estopinha de tilapia 80g
legume Tomate 30g
Brocolis cozida 40g
Macarréo integral 1309
Quint Macarrao integral, Carne moida (patinho) ao molho 80g
uinta
carne bovina, verduras Alface 25¢g
Beterraba 30g
Pao de cachorro quente 50g
i Peito de frango 409
Sanduiche de frango
Tomate 25g
Sexta com tomate, suco de
] ) Molho verde 15¢g
uva integral, laranja )
Suco de uva integral 200ml
Laranja 100g
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MODELOS DE CARDAPIOS/REFEICOES A SEREM SERVIDAS (PER CAPITAS)

EDUCAGAO INFANTIL

Cardapio Bercéario 1 — LANCHE DA MANHA 1

Dia Composicao Alimentos PORCIONAMENTO -
per capita (pronto
para servir)
Segunda [Férmula infantil Formula infantil 180 ml
Terca Formula infantil Formula infantil 180 ml
Quarta Férmula infantil Férmula infantil 180 ml
Quinta Férmula infantil Férmula infantil 180 ml
Sexta Formula infantil Formula infantil 180 ml
Cardapio Bercéario 1 — LANCHE DA MANHA 2
Dia Composicao Alimentos PORCIONAMENTO
per capita (pronto para
servir)
Segunda Fruta raspada Maca 509
Terca Fruta amassada Mamao com laranja 50g
Quarta Fruta amassada Banana 50g
Quinta Fruta amassada Puré de manga 50g
Sexta Fruta amassada Banana com Aveia 50g

Esse documento foi assinado por Natally Louise Oliveira Francisco. Para validar o documento e suas assinaturas acesse https://assinador.silosign.com.br/validate/6YVQU-XSH4C-NL888-F93NR
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Cardapio Bercgario 1 - ALMOCO

Dia Composicéao Alimentos? PORCIONAMENTO
per capita (pronto
para servir)

Arroz Branco 409
_ Feijdo preto 309
Arroz, leguminosa, carne frango, ) _
Segunda Peito de frango desfiado 30g
legumes _
Abobrinha 20g
Cenoura 20g
Arroz Branco
: 40g
lentilha
: 309
Arroz, leguminosa, carne de Sobrecoxa de frango
Terca _ 30g
frango, legumes desfiada 15
Batata cozida J
. 159
Cenoura cozida
Arroz Branco 409
_ Feijao carioca cozido 30g
Arroz, leguminosa, carne, .
Quarta Carne moida 30g
tubérculo
Puré de abébora 25¢g
Chuchu 25¢g
409
Macarrdo Parafuso 20
Quint Macarréo, carne bovina, Iscas de carne (patinho) g
uinta
legumes Couve flor cozida
15¢g
Cenoura
25¢g
Arroz branco 409
Feijao carioca cozido 30g
Sext Arroz, leguminosa, carne de Sobrecoxa de frango 30g
exta
frango, legumes desfiada
Brocolis cozido 15¢g
Abdbora cozida 25¢g

Todos os alimentos deverdo ser oferecidos separadamente, bem cozidos, amassados,

desfiados, sendo proibido o uso do liquidificador, mixer, processador de alimentos ou

peneira e sem sal.
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Cardéapio Bercario 1 — LANCHE DA TARDE

Dia Composicéo Alimentos PORCIONAMENTO
per capita (pronto para
servir)
Segunda Fruta amassada e cozida Maca 50g
Terca Fruta amassada Caqui 509
Quarta Fruta amassada Mamao 509
Quinta Fruta amassada Banana 50g
Sexta Fruta raspada Macéa 50g
Cardapio Bercgario 1 —= JANTAR
Dia Composicéo Alimentos? PORCIONAMENTO
per capita (pronto
para servir)
Segunda Macarréo cabelo de anjo 409
Macarrao, carne Carne moida (patinho) ao molho 30g
bovina, legume Beterraba cozida 15g
Abdbora 20g
Terca Arroz Branco
o . 409
_ Feijao preto cozido
Arroz, leguminosa, ] 30g
) Carne ensopada desfiada
carne bovina, ) 30g
) Cenoura cozida
tubérculo _ 209
Batata cozida
20g
Quarta Arroz Branco 409
Arroz, leguminosa, lentilha 30g
carne de frango, Peito de frango cozido desfiado 30g
legume Cenoura cozida 15¢g
Brocolis cozido 20g
Quinta Arroz branco 409
_ Feijdo carioca 30g
Arroz, leguminosa, . _ _
Grao de bico cozido 30g
frango, legume _
Peito de frango refogado 30g
Beterraba crua ralada 15¢g
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Sexta Arroz 409
. Feijao 30g
Arroz, Feijao, carne _ )
_ Iscas de carne (patinho) desfiada 30g
bovina e legume )
Chuchu cozido 15¢g
Abdbora 20g

Todos os alimentos deverdo ser oferecidos separadamente, bem cozidos, amassados,
desfiados, sendo proibido o uso do liquidificador, mixer, processador de alimentos ou

peneira e sem sal.
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Cardapio Bercario 2 e Maternal —- LANCHE DA MANHA

Dia Composicéo Alimentos PORCIONAMENTO
per capita (pronto
para servir)
logurte natural batido com polpa de 100 ml
. morango
logurte, pao com . .
Segunda R Pao de abobora 25¢g
paté e fruta R
Paté de frango com cenoura 5g
Maca 60g
_ Suco de maca integral 150ml
Suco integral, pao . )
_ . Pao caseiro 25g
Terca |integral com queijo -
Queijo mucarela 20g
e fruta ]
Caqui 80g
_ Leite 150ml
Leite, cacau e uva
. Cacau 19
passa branca, pao
Quarta . Uva passa 10g
de queijo de forno .
Pao de queijo 60g
e fruta
Mamao 409
_ Leite 150ml
_ Leite com flocos de i
Quinta Flocos de cereal sem agucar 15¢g
cereal e fruta
Banana 60g
Suco integral, Suco de uva integral
. ) 150ml
Sexta brownie cacau e Brownie de cacau
60g
fruta Manga
Cardapio Bercario 2 e Maternal — ALMOCO
Dia Composicéo Alimentos PORCIONAMENTO
per capita (pronto
para servir)
Arroz parboilizado 409
Arroz , Feijdo preto cozido 30g
Segunda |leguminosa, carne Carne moida 309
bovina, legume Abdbora refogada 25¢g
Repolho ralado 15¢g
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Arroz, estrogonofe Peito de frango 309
Terca de frango, Requeijao caseiro 5g
tubérculo Puré de batata 30g
Alface 15¢g
Arroz parboilizado 409
_ Feijao Carioca 30g
Arroz, leguminosa, )
) Carne em cubos (patinho) 30g
Quarta carne bovina,
Farofa 12¢g
farofa .
Beterraba cozida 25¢g
Pepino 15¢g
Macarrao integral, Macarréo Ninho 409
_ carne de frango, Carne moida ao molho 30g
Quinta
verdura com Alface 15¢g
molho para salada Tomate 25¢g
Arroz parboilizado 409
Arroz, carne Feijdo preto 30g
Sexta bovina com milho, Carne de panela 30g
legume Cenoura ralada 10g
Chuchu refogado 15¢g
Cardéapio Bergario 2 e Maternal — LANCHE DA TARDE
Dia Composicao Alimentos PORCIONAMENTO
per capita (pronto
para servir)
_ _ Leite 100ml
Leite aromatizado,
Canela em pau 5g
bolo de banana _
_ Bolo de banana com aveia 60g
com aveia e fruta
Segunda manga 409
Leite 100ml
Leite com cacau, Cacau 5g
pao com manteiga P&o caseiro 25¢g
e fruta Manteiga 59
Terca Maca 60g
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logurte natural batido com manga 100mi
logurte com fruta,
Mamao 50¢g
fruta e granola _ )
Quarta Flocos de milho sem agucar 30g
Suco integral de uva 150mi
Suco integral de Brownie de cacau 60g
uva, brownie e fruta Banana branca 60g
Quinta
Leite 150ml
Leite com cacau, Cacau 1g
pao com doce de Uva passa 10
frutas sem acgulcar e Pao de leite 25¢g
fruta Doce de banana sem agucar 59
Sexta goiaba 60g
Cardapio Bercario 2 e Maternal — JANTAR
Dia Composicao Alimentos PORCIONAMENTO
per capita (pronto
para servir)
Segunda Macarréo Aletria 409
Macarrdo, carne Carne moida (patinho) 30g
bovina, legume Beterraba cozida 15¢g
Acelga 10g
Terca _ Arroz parboilizado 409
Arroz, leguminosa, B _
) Feijao preto cozido 309
carne bovina,
i Carne ensopada 30g
tubérculo .
Batata inglesa e cenoura refogada 309
Quarta Arroz parboilizado 409
lentilha 30
Arroz, carne de
Sobrecoxa de frango assada 309
frango, legume
Couve flor 20g
Tomate cubos 15¢g
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Quinta Arroz parboilizado
Arroz, leguminosa, Feijao carioca 30g
carne suina, Carne moida ao sugo 30g
legume Beterraba cozida 15¢g
Alface 15¢g
Sexta Arroz parboilizado 409
Arroz, polenta, Feijao preto 30g
carne bovina e Iscas de carne (patinho) desfiada 30g
legume Chuchu cozido 15¢g
Tomate 15¢g
Cardapio Jardim e Pré — LANCHE DA MANHA
Dia Composicao Alimentos PORCIONAMENTO
per capita (pronto
para servir)
Leite integral 150ml
) cacau 1g
Leite com cacau, o
. P&o mini de abdbora 509
pao com paté e fruta
Paté de frango com cenoura 10g
Segunda Abacaxi 60g
Suco de uva integral 150ml
Suco de uva
_ . Pao de cachorro quente 509
integral, sanduiche _
Peito de frango 20g
de frango com
Cenoura 5g
cenoura e fruta .
Terca Laranja 60g
. Leite 150ml
Vitamina de fruta
S Maca 80g
com aveia, pao de _
- Aveia 30g
gueijo de forno . .
Quarta Pao de queijo 60g
Leite
150ml
_ Cacau
Leite com cacau, . _ 19
] Pao caseiro
pao com manteiga e _ 20g
Manteiga
fruta 10g
Banana branca
: 60g
Quinta
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_ Suco de uva integral 150ml
Suco integral, bolo
) Bolo de banana 60g
sem acucar e fruta .
Sexta mamao 409
Cardapio Jardim e Pré - ALMOCO
Dia Composicéo Alimentos PORCIONAMENTO
per capita (pronto
para servir)
Arroz integral 80g
Arroz integral, Feijao preto cozido 409
Segunda | leguminosa, carne Carne moida 50g
legume Abdbora refogada 35¢g
Couve flor 25¢g
Arroz parboilizado 80g
Peito de frango 50g
Arroz, estrogonofe - _
Terca i Requeijdo caseiro 10g
de frango, tubérculo R
Puré de batata 309
Folhas verde 15¢g
Arroz parboilizado 80g
_ Lentilha 409
Arroz, leguminosa, )
] Carne em cubos (patinho) 50g
Quarta | carne bovina com
Farofa 129
ervilha, farofa _
Pepino 20g
Tomate 25g
Macarréo Ninho 90g
_ Macarréo, carne Carne Moida ao molho 509
Quinta )
bovina, verduras Alface 15¢g
Beterraba 259
Arroz parboilizado 80g
Feijao Preto 409
Arroz, polenta, carne
Sexta _ Carne de panela 50¢g
bovina, legume
Chuchu refogado 25¢g
Cenoura ralada 20g

Cardapio Jardim e Pré — LANCHE DA TARDE
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Dia Composicéo Alimentos PORCIONAMENTO
per capita (pronto
para servir)
Leite 150ml
_ _ Canela em pau 59
Leite aromatizado,
Uva passa 29
bolo de banana com
: 80g
aveia e fruta _
Bolo de banana com aveia 60g
Segunda Maca
Leite batido com abacate 150ml
Vitamina, pdo com Pao caseiro 50g
manteiga e fruta Manteiga 10g
Terca Manga 60g
logurte natural batido com manga 150mL
logurte com fruta,
Mamao 60g
fruta e granola )
Quarta Flocos de milho 30g
_ Suco de uva integral 150ml
Suco integral uva, _
o Pao integral 509
pao integral com B
. Queijo mugarela 20g
_ gueijo mussarela _
Quinta Caqui 80g
Leite 150ml
Leite com cacau, Cacau 29
pao com doce de Uva passa 10g
frutas sem acucar Pao de leite 509
Sexta Doce de banana sem agucar 10g
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Cardapio Jardim e Pré - JANTAR

Dia Composicéo Alimentos PORCIONAMENTO
per capita (pronto
para servir)
Macarrdo, carne Macarrdo penne 90g
bovina, verdura com Carne moida (patinho) ao molho 50g
Segunda
molho para salada Cenoura ralada 25¢g
Acelga tiras 15¢g
Arroz parboilizado 80g
Feijao preto cozido 409
Arroz, leguminosa, Frango assado 50g
Terca i _
frango, tubérculo Farofa funcional 30g
Tomate cubos 20g
Pepino 20g
Arroz parboilizado 80g
Feijao carioca 409
Arroz, carne de
Quarta i Sobrecoxa de frango ao molho 509
frango, tubérculo o _
Aipim cozido 309
Couve flor cozido 25¢g
Arroz parboilizado 80g
Arroz, leguminosa, Lentilha cozida 409
Quinta carne bovina, Carne moida (patinho) 509
verdura Beterraba cozida 25¢g
Repolho ralado 20g
Arroz parboilizado 80g
Arroz integral, Feijao carioca 409
Sexta leguminosa, carne Sobrecoxa de frango ao molho 509
de frango, legume Couve manteiga refogada 15¢g
Brocolis cozido 25¢g

Esse documento foi assinado por Natally Louise Oliveira Francisco. Para validar o documento e suas assinaturas acesse https://assinador.silosign.com.br/validate/6YVQU-XSH4C-NL888-F93NR
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ANEXO 3

PREPARAGCOES BASES CUJAS FICHAS TECNICAS DEVERAO SER ENTREGUES
NO INICIO DO CONTRATO:

Arroz parboilizado (e suas variagbes arroz branco, papa)
Arroz integral

Feijao preto (e suas variagdes; feijao carioquinha)
Sobrecoxa ao molho (e suas variagdes: sobrecoxa assada)
Peito de frango ao molho

Carne (iscas de patinho) ao molho

Carne moida (patinho) ao molho

Tilapia ensopada (estopinha)

© ® N o g~ wDd PR

Omelete (e suas variagdes: omelete de forno)

10. Escondidinho de aipim com carne (e suas variages: escondidinho de aipim com
frango, escondidinho de batata inglesa com carne, escondidinho de batata inglesa com
frango)

11. Estrogonofe, com requeijao caseiro, de carne (e suas variacdes: estrogonofe, com
requeijao caseiro, de frango)

12. Almoéndega (patinho) (e suas variacdes)

13. Polenta

14, Puré de batata inglesa (e suas variacoes: puré de batata doce, puré de aipim, puré
de mandioquinha, puré de abdbora)

15. Canja de galinha com legumes e arroz (e suas variacdes: sopa de carne com
macarrao)

16. Sopa de feijao

17. Macarréo (e suas variagdes macarrao penne, macarrao parafuso e integral)

18. Farofa funcional (e suas varia¢des farofa com couve, farofa com cenoura)

19. Couve manteiga refogada

20. Legumes refogados (batata inglesa, cenoura, chuchu)

21.  Torta de frango com legumes (e sua variacdo: torta de carne com legumes)

22. Sanduiche de frango com tomate (e suas variagdes sanduiche de carne com
tomate, sanduiche de frango com cenoura, sanduiche de carne com cenoura)

23. Bolo de banana (e suas variacdes bolo de banana com cacau sem acucar, bolo de
cenoura, bolo de laranja, bolo de fuba)

24, Bolo de banana integral

25. Pao com manteiga (e suas variagdes pao com manteiga, queijo mussarela e

& 4

P
i 7, ‘ = 4

Esse documento foi assinado por Natally Louise Oliveira Francisco. Para validar o documento e suas assinaturas acesse https://assinador.silosign.com.br/validate/6YVQU-XSH4C-NL888-F93NR

(5]
L]

|

¥



PREFEITURA DE

NAVEGANTES

orégano)
26.
paté de beterraba)
27.
28.

banana com mac4, vitamina de mac4, vitamina de mamé&o, vitamina de mamao e banana,

Paté de cenoura (e suas variagdes paté de frango com iogurte natural e cenoura,

Pizza (queijo mussarela, orégano e tomate)

Vitamina de banana (e suas varia¢des vitamina de abacate e banana, vitamina de

vitamina de mag¢éa com farelo de aveia)

29. Leite com cacau

30. Smoothie de banana (e suas variagfes smoothie de banana e manga)
31. Café com leite

32. logurte com cereal (e suas variagdes iogurte de coco , iogurte de coco , iogurte de
ameixa)

33. Salada de frutas

34. Arroz Carreteiro

35. Risoto de frango

36. Brownie de cacau

37. Biscoito de Polvilho sem agucar

38. Lentilha

39. Grao de bico

Esse documento foi assinado por Natally Louise Oliveira Francisco. Para validar o documento e suas assinaturas acesse https://assinador.silosign.com.br/validate/6YVQU-XSH4C-NL888-F93NR
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ANEXO 4
PRODUTOS DA CHAMADA PUBLICA VIGENTE

Alface Roxa

Alface Verde

Arroz Parboilizado

Batata Doce

Banana Caturra

Beterraba

Biscoito Caseiro sem acucar

Carne Bovina — Patinho Iscas

Carne Bovina — Patinho Moido

Cebolinha

Chuchu

Doce cremoso de fruta sem acucar e sem adocante

File de Tilapia Congelado

Milho Verde Espiga

Repolho Verde

Salsinha

Suco Natural Integral Sabor Uva

Esse documento foi assinado por Natally Louise Oliveira Francisco. Para validar o documento e suas assinaturas acesse https://assinador.silosign.com.br/validate/6YVQU-XSH4C-NL888-F93NR
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ANEXO 5
TABELA DE INCIDENCIAS DE GENEROS ALIMENTICIOS - Ensino Fundamental

[0

&

i

[e)

]

=

Género Alimenticio Cardapio EF | Cardapio EJA Almoco Lanche §

PROTEINAS! >

Coxa e sobrecoxa de frango 2x/més 3x/més - - g

Sassami 3x/més 2x/més - - §

Tatu bovino 2x/més 2x/més - - E

Patinho em cubos ou iscas Até 2 x/més Até 4x/més - - ;s;

o}

Patinho moido 2x/més 2x/més - - g

Peixe assado/ensopado (pescada) 2x/més - - §

Até 4 x/Imés £

Pernil suino ensopado 4x/més - - £

L

Atum em latal 1x/més 1x/més - - 5

Ovos / omelete 1x/més 1x/més - - =

Estrogonofe de frango ou carne (com 1x/més 1x/més - - 7

iogurte natural) 5

Leguminosas 2x/semana 3x/semana - - 2

)

AMIDO! B

Arroz 2x/semana 3x/semana - - é

Arroz integral 1x/semana 1x/semana - - >

Massas 2x/més 2x/més - - E

Massas integrais 2x/més 1x/més - - B

[c

Polenta 1x/més 2x/més - - o

5

Farofa 1x/més 1x/més - - £
BEBIDAS?2

Esse documento foi assinado por Natallytours
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PREPARACOES ESPECIFICAS

[0

&

i

[e)

]

=

Suco de polpa (sabores | 2x/semana - - %
variados) S

logurte (sabores variados) 2x/més - - >
Vitamina de frutas (com 1x/més - - B
aveia/granola) %g

Cacau com leite 1x/més - - E

Cafe com leite Até 1x/més - - ;D;

o}

Suco de uva integral Até 4x/més Até 4x/més - ¢
CEREAIS PARA LANCHES E

&

P&es diversos (de abobora, de leite, Até 3x/més Ate 1x/més - 2
caseiro, de cachorro quente) %
L

3

P&es integrais Até 2x/més Até 1x/més - §

Biscoito de polvilho - - - E

<

Biscoitos integrais (doces ou 1x/més - - ¢
salgados) ;

Granola 1x/més - - 2

Aveia 1x/més - - §

Bolo Até 1x/més - - é

Bolo Integral (com mascavo) Até 1x/més - - %
ACOMPANHAMENTOS PARA PAES S

Doce de frutas 2x/més - - %

[c

Manteiga 1x/més - - I3

5]

Queijo para sanduiche (ricota ou 1x/més - - B
mucarela) 5

Patés salgados (podera conter 2x/més - - é
iogurte e/ou ricota) 2

=}

s

5

Q

S

£

g

3

i

=y
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Sanduiche de carne/frango ou 2x/més 3x/més -
peixe3
Torta salgada (com um tipo de 1x/més- 1x/més -

carne e Iegumes)3

Mingau de farelo de aveia com - - -

banana e/ou cacau

1 ositens poderdo ser utilizados para preparagdes elaboradas, como escondidinho, sopa,

risoto, entre outros.

2 Nos meses frios podera ocorrer substituicdo de bebidas frias (como suco natural de frutas,
iogurte e vitamina) por bebidas quentes similares (café com leite e chocolate com leite), a
critério da equipe técnica.

3 As incidéncias de proteinas dos sanduiches e da torta salgada sdo a parte das

incidéncias de carnes do més (com excecao do atum em latas, que esta discriminado na

tabela separadamente).

TABELA DE INCIDENCIAS DE GENEROS ALIMENTICIOS - Educag&o Infantil

Género Alimenticio B1 B2 Maternal, Jardim e Pr
PROTEINAS?
Coxa e sobrecoxa de 1x/semana 1x/semana 1x/semana
frango
Sassami Até 4x/semana Até 3x/semana Até 4x/semana
Musculo bovino cubos Até 1x/més Até 1x/més Até 1x/més
Patinho em cubos ou iscas
3x/semana 2x/semana 2x/semana

uisé Qliveira Flancisco. Phra valitlar o d®limento e suas assinaturas acesse https://assinador.silosigmconTbrivatidate’6 Y vQU=-XSH4C-NL888-FO3NR
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B

Patinho moido

Até 3x/semana

Até 3x/semana

Até 3x/semana

Peixe ensopado (Filé de
tilapia )

Até 2x/més
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= i
L
[e)
Atum em latal - 2x/mes 2x/meés :
Ovos / omelete - 2x/més 2x/més I
b
Estrogonofe de frango ou g'y
carne (com requeijao caseiro) - 1x/més 1x/més E
[d
Leguminosas 5x/semana 5x/semana 5x/semana %
AMIDO! g
g
Arroz E
6 a 8x/semana 6x/semana 6x/semana g
[y
Arroz branco Até 2x/semana 2x/semana 2x/semana 3
Massas 1x/semana 1x/semana 3
Massas integrais 2x/semana 1x/semana 1x/semana g
g
[y
Polenta Até 4x/més Até 4x/més Até 4x/més g
[y
Farofa - 4x/més 4x/més G
BEBIDAS? E
q
Suco de polpa (sabores - - - E
g
variados) g
logurte natural - Até 3x/semana 3x/semana i
%
Vitamina de frutas (com - Até 2x/semana 1x/semana g
[al
aveia) g
-3
Suco de laranja lima 2x/semana 2x/semana 2x/semana g
L
Cacau com leite - Até 3x/semana Até 3x/semana
Leite aromatizado - E
Suco de uva integral '
- Até 4x/més Até 4x/més
CEREAIS PARA LANCHES

Rua Jodo Emilio, 100 - Centro - Navegantes - SC
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Paes diversos (de abdbora,

de leite, caseiro, de - Até 6x/semana Até 6x/semana
cachorro
quente)
Paes integrais - 2x/semana 2x/semana
Biscoito de polvilho -- 1x/semana Até 3x/més
Biscoitos integrais 1x/semana Até 2x/semana
(salgados)

Flocos de milho - - -

Aveia Até 2x/semana Até 2x/semana 1x/semana

Bolo sem acucar - 3x/ semana 3x/semana
ACOMPANHAMENTOS PARA PAES

Doce de frutas sem agucar - Até 2x/semana Até 2x/semana
Manteiga - 5x/semana Bbx/semana
Queijo para sanduiche - 1x/semana Até 2x/més

(ricota ou mucarela)

Patés salgados (podera
conter iogurte e/ou - 2x/semana 2x/semana
ricota)

PREPARACOES ESPECIFICAS

Sanduiche de -

carne/frango ou peixe3 Ate 2x/més Até 2x/més

Torta salgada (com um tipo -

de carnee Iegumes)3

Mingau de farelo de aveiaPode ser usado nosPode ser usado emPode ser usado e

com banana e/ou cacau meses frios (comisubstituicdo a [substituicao
férmula infantil). vitamina ou iogurte nosyvitamina ou iogurte no
meses frios. meses frios.

1 ositens poderdo ser utilizados para preparagfes elaboradas, como escondidinho, sopa,

risoto, entre outros.

2 Nos meses frios podera ocorrer substituicdo de bebidas frias (como suco natural de frutas,

iogurte e vitamina) por bebidas quentes similares (leite puro ou com aromatizante e cacau

m;
Esse documento foi assm%m&mmmumm“ ras-acesse-hitps://assinador.silosign.com.br/validate/6 YVQU-XSHAC-NL888-FI3NR
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3 As incidéncias de proteinas dos sanduiches e da torta salgada sdo a parte das
incidéncias de carnes do més (com excec¢ao do atum em latas, que esta discriminado na
tabela separadamente).

Observacdes relacionadas as Tabelas (Ensino Fundamental e Infantil):

* Atabela considera as incidéncias mensais com referéncia de 1 més de 20 dias uteis.

* Alguns itens ultrapassam a incidéncia de 20 dias Uteis devido a consideracdo de
variagao climatica.

* Uma vez ao més, em cada periodo, havera um cardapio de lanche diferenciado para
comemoragao de festinhas de aniversario, composto por: suco de frutas (natural ou polpa),
bolo sem recheio e sem cobertura e sanduiche ou torta salgada. Nos meses com datas
comemorativas especificas, podera ter 1 incidéncia a mais deste lanche diferenciado, como
por exemplo: Pascoa, Dia das Criangas, etc.

* Uma vez ao més, em cada periodo, havera um cardapio de lanche diferenciado para o
projeto cardapio gastronémico, para o ensino fundamental. O card4pio sera elaborado pela
equipe de Nutricdo da Secretaria de Educacéo.

* Qs itens adquiridos pela Secretaria Municipal de Educacdo da chamada publica serédo
utilizados, conforme o cardapio planejado pela equipe técnicada CONTRATADA com o aval
prévio conforme disponibilidade da equipe técnica da Secretaria Municipal da Educacao.

* Ervas e especiarias deverao ser fornecidas mensalmente para uso nas preparacées em
geral.

* Em caso de baixa aceitacdo de alguma preparacdo a equipe técnica da Secretaria
Municipal de Educacao podera solicitar substituicdo por outra semelhante.

* Além da baixa aceitacdo, caso ocorram alteracfes de legislacdo e/ou recomendacdes
nutricionais, esta tabela devera ser alterada a qualquer momento, conforme solicitacao da

equipe técnica da Secretaria Municipal de Educacéao

Esse documento foi assinado por Natally Louise Oliveira Francisco. Para validar o documento e suas assinaturas acesse https://assinador.silosign.com.br/validate/6YVQU-XSH4C-NL888-F93NR
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ANEXO 6
ESPECIFICACAO TECNICA/DESCRICAO DOS GENEROS ALIMENTICIOS DA
CHAMADA PUBLICA VIGENTE OU FORNECIDO PELA EMPRESA CONTRATADA

AGUA DE COCO

Descricdo do objeto: 100% natural, integral. Sem adicdo de conservantes artificiais,
edulcorantes e agucar, sem reconstituicao.

Embalagem primaria: Tetra Pak, tampa rosqueada.

Embalagem secundéario: A embalagem secundéaria do produto devera ser caixa de
papeléo reforcado, resistente ao impacto e as condi¢cdes de estocagem resfriada, com as
abas superiores e inferiores totalmente lacradas com fita gomada plastificada, identificada
com o nome da empresa e rotuladas de acordo com a legislacao vigente. Sera considerado
impréprio para o consumo o produto cuja embalagem defeituosa exponha o0 mesmo a
contaminagéo e/ou deterioragao.

Prazo de validade: minimo de 10 meses a partir da data de fabricagéo.

CACAU EM PO 70% a 100%

Descri¢cdo do objeto: Cacau em p6 70% a 100%: O produto devera estar isento de leite,
soro de leite, soja e derivados (exceto lecitina de soja) e de farinhas e/ou espessantes na
sua formulacdo. Nao devera conter corantes e conservantes.

Caracteristicas gerais: O cacau em po deverd ser de primeira qualidade. Embalagem deve
estar intacta. O produto deve ser obtido, processado, embalado, armazenado, transportado
e conservado em condi¢gfes que ndo produzam, desenvolvam e/ou agreguem substancias
fisicas, quimicas ou biolégicas que coloque em risco a saude do consumidor. Deve ser
obedecida a legislacao de Boas Praticas de Fabricacao.

Caracteristicas sensoriais (organolépticas): aspecto de p6é fino e homogéneo, cor
marrom, odor e sabor de cacau em po.

Caracteristicas MacroscOpicas e MicroscOpicas: auséncia de matérias prejudiciais a
salde humana (macroscépicas e microscopicas), abrangendo insetos, outros animais,
parasitos, excrementos de insetos e/ou de outros animais, objetos rigidos, pontiagudos ou
cortantes, conforme determina a Resolu¢cdo RDC n° 175, de 08/07/2003.

Embalagem primaria: Embalagem deve estar intacta, acondicionada em pacote de
aproximadamente 500 g. N&o serdo aceitos produtos cujas embalagens estejam

danificadas. A rotulagem deve estar de acordo com a legislacéo vigente.

Esse documento foi assinado por Natally Louise Oliveira Francisco. Para validar o documento e suas assinaturas acesse https://assinador.silosign.com.br/validate/6YVQU-XSH4C-NL888-F93NR
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Embalagem secundaria: caixa de papeléo reforcada, com as abas superiores e inferiores
totalmente lacradas, ou fardo de papel ou plastico reforcado com capacidade para até 12
kg.

Prazo de validade: minimo de 8 meses a partir da data da entrega.

ACUCAR MASCAVO (para bolos integrais)

Descricdo do objeto: é a sacarose obtida a partir do caldo de cana-de-agucar
(Saccharumofficinarum L.) por processos industriais adequados sem refinamento. Deve
ser classificado como amorfo, de primeira.

Caracteristicas gerais: segundo a Resolugdo RDC n° 271, de 22/09/2005, deve ser
obtido, processado, embalado, armazenado, transportado e conservado em condi¢des que
nao produzam, desenvolvam e ou agreguem substancias fisicas, quimicas ou biol6gicas
gue coloquem em risco a do consumidor. Deve ser obedecida a legislaco vigente de Boas
Praticas de Fabricacao. O produto deve atender aos Regulamentos Técnicos especificos
de Aditivos Alimentares e Coadjuvantes de Tecnologia de Fabricagdo; Contaminantes;
Caracteristicas Macroscépicas, Microscdopicas e Microbiolégicas; Rotulagem de Alimentos
Embalados; Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados; Informag@o Nutricional
Complementar, quando houver; e outras legislagdes pertinentes.

N&o deve apresentar sujidade, umidade, bolor, coloragdo, misturas, peso e rendimento
insatisfatorio.

Caracteristicas sensoriais (organolépticas): Deve apresentar-se com coloragdo propria
e uniforme.

Caracteristicas Macroscépicas e MicroscOpicas: auséncia de matérias prejudiciais a
salde humana (macroscépicas e microscopicas), abrangendo insetos, outros animais,
parasitos, excrementos de insetos e/ou de outros animais, objetos rigidos, pontiagudos ou
cortantes, conforme determina a Resolucdo RDC n° 175, de 08/07/2003. A presenca de
matéria prejudicial & satde humana detectada macroscopicamente torna o produto/lote
avaliado impréprio para o consumo humano e dispensa a determinacao microscopica.

Na deteccao ou identificacdo de ingredientes previstos em Regulamento Técnico
especifico e ingredientes declarados no rétulo devem ser observados os dispositivos do
Regulamento Técnico Especifico do alimento embalado e as informacdes declaradas no
rétulo.

Embalagem primaria: deve estar intacta, em polietileno atoxico, contendo 01 kg de peso
liquido. N&o serdo aceitos produtos cujas embalagens estejam danificadas. A rotulagem

deve estar de acordo com a legislagéo vigente.

Esse documento foi assinado por Natally Louise Oliveira Francisco. Para validar o documento e suas assinaturas acesse https://assinador.silosign.com.br/validate/6YVQU-XSH4C-NL888-F93NR
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Embalagem secundéria: Sacos de plastico ou de papel reforcados e lacrados, com
capacidade para até 10 kg.

Data de fabricacgéo: o produto deve ter sido fabricado no méaximo de 30 dias antes da data
de entrega.

Prazo de validade: minimo de 10 meses a partir da data da entrega.

ACUCAR REFINADO

Descricdo do objeto: sacarose obtida a partir do caldo de cana-de-agucar
(Saccharumofficinarum L.), purificado por processo tecnoldgico adequado, podendo conter
vitaminas e minerais, desde que mencionados. Deve ser classificado como amorfo, de
primeira.

Caracteristicas gerais: segundo a Resolugdo RDC n° 271, de 22/09/2005, deve ser
obtido, processado, embalado, armazenado, transportado e conservado em condi¢cdes que
nao produzam, desenvolvam e ou agreguem substancias fisicas, quimicas ou biol6gicas
gue coloquem em risco a saude do consumidor. Deve ser obedecida a legislagéo vigente
de Boas Préticas de Fabricacdo. O produto deve atender aos Regulamentos Técnicos
especificos de Aditivos Alimentares e Coadjuvantes de Tecnologia de Fabricacéo;
Contaminantes; Caracteristicas Macroscopicas, Microscopicas e Microbioldgicas;
Rotulagem de Alimentos Embalados; Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados;
Informacao Nutricional Complementar, quando houver; e outras legislagfes pertinentes.
N&o deve apresentar sujidade, umidade, bolor, coloragdo, misturas, peso e rendimento
insatisfatorio.

Caracteristicas sensoriais (organolépticas): Aparéncia de p6 branco, fino, ndo devendo
apresentar-se melado ou empedrado. Cor branca; odor proprio e sabor doce.
Caracteristicas MacroscoOpicas e Microscopicas: auséncia de matérias prejudiciais a
salde humana (macroscépicas e microscopicas), abrangendo insetos, outros animais,
parasitos, excrementos de insetos e/ou de outros animais, objetos rigidos, pontiagudos ou
cortantes, conforme determina a Resolu¢cdo RDC n° 175, de 08/07/2003. A presenca de
matéria prejudicial a saide humana detectada macroscopicamente torna o produto/lote

avaliado improprio para o consumo humano e dispensa a determinacdo microscoépica.

Esse documento foi assinado por Natally Louise Oliveira Francisco. Para validar o documento e suas assinaturas acesse https://assinador.silosign.com.br/validate/6YVQU-XSH4C-NL888-F93NR
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Na deteccdo ou identificacdo de ingredientes previstos em Regulamento Técnico
especifico e ingredientes declarados no rétulo devem ser observados os dispositivos do
Regulamento Técnico Especifico do alimento embalado e as informacdes declaradas no
rétulo.

Embalagem priméaria: deve estar intacta, em polietileno atéxico, contendo 01 kg de peso
liquido. N&o serdo aceitos produtos cujas embalagens estejam danificadas. A rotulagem
deve estar de acordo com a legislag&o vigente.

Embalagem secundaria: Sacos de plastico ou de papel reforcados e lacrados, com
capacidade para até 10 kg.

Data de fabricacdo: o produto deve ter sido fabricado no maximo de 30 dias antes da data
de entrega.

Prazo de validade: minimo de 10 meses a partir da data da entrega.

ARROZ BRANCO

Descri¢cdo do objeto: Arroz branco tipo 1, longo fino, sem mistura de gréos, sem matérias
estranhas.

Caracteristicas gerais: O produto devera ser da safra corrente.

O produto deve apresentar bom estado de conservagdo, isento de processos de
fermentag&o, mofo, odor estranho e substancias nocivas a saude.

Caracteristicas sensoriais (organolépticas): Deve pelo menos dobrar de volume apés o
cozimento. Todos os grdos (100%) devem estar cozidos no tempo que determina a
embalagem ou, no caso de néo haver determinacdo da embalagem, em no méaximo 20
minutos.

Caracteristicas MacroscOpicas e MicroscoOpicas: auséncia de matérias prejudiciais a
salde humana (macroscépicas e microscopicas), abrangendo insetos, outros animais,
parasitos, excrementos de insetos e/ou de outros animais, objetos rigidos, pontiagudos ou
cortantes, conforme determina a Resolucdo RDC n° 175, de 08/07/2003. A presenca de
matéria prejudicial & satde humana detectada macroscopicamente torna o produto/lote
avaliado improprio para o consumo humano e dispensa a determinagao microscépica. Na
deteccéo ou identificacdo de ingredientes previstos em Regulamento Técnico especifico e
ingredientes declarados no rétulo devem ser observados os dispositivos do Regulamento
Técnico Especifico do alimento embalado e as informacg6es declaradas no rétulo.
Embalagem primaria: deve estar intacta, em polietileno atéxico, incolor e transparente
contendo 1kg de peso liquido. N&o serdo aceitos produtos cujas embalagens estejam

danificadas. A rotulagem deve estar de acordo com a legislag&o vigente.

Esse documento foi assinado por Natally Louise Oliveira Francisco. Para validar o documento e suas assinaturas acesse https://assinador.silosign.com.br/validate/6YVQU-XSH4C-NL888-F93NR
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Embalagem secundéria: sacos de plastico refor¢cados e lacrados, com capacidade para
30 kg.

Data de fabricacé&o: o produto deve ter sido fabricado no maximo de 30 dias antes da data
de entrega.

Prazo de validade: minimo de 10 meses a partir da data da entrega.

ARROZ PARBOILIZADO

Descricdo do objeto: gréos de arroz “in natura”, provenientes da espécie Oryza sativa,
beneficiado, parboilizado, longo fino (“agulhinha”), tipo 1.

Caracteristicas gerais: classificado como arroz do grupo beneficiado, subgrupo
parboilizado, classe longo fino (“agulhinha”), tipo 1, conforme a Portaria n® 269, de 17/11/88
e anexos; complementada pelas Portarias: n° 1, de 09/01/1989; n® 157, de 04/11/1991; n°
80, de 10/04/1992 e n° 10, de 12/04/1996. O produto deveréa ser da safra corrente.

O produto deve apresentar bom estado de conservacdo, isento de processos de
fermentag&o, mofo, odor estranho e substancias nocivas a saude.

Caracteristicas sensoriais (organolépticas): aspecto de graos ligeiramente amarelados.
Odor e sabor caracteristicos. Deve pelo menos dobrar de volume apés o cozimento. Todos
0s graos (100%) devem estar cozidos no tempo que determina a embalagem ou, no caso
de ndo haver determinacdo da embalagem, em no méaximo 20 minutos.

Caracteristicas Macroscoépicas e Microscopicas: auséncia de matérias prejudiciais a
salude humana (macroscOpicas e microscopicas), abrangendo insetos, outros animais,
parasitos, excrementos de insetos e/ou de outros animais, objetos rigidos, pontiagudos ou
cortantes, conforme determina a Resolugdo RDC n° 175, de 08/07/2003. A presenca de
matéria prejudicial & satde humana detectada macroscopicamente torna o produto/lote
avaliado improprio para o consumo humano e dispensa a determinagao microscépica. Na
deteccdo ou identificacdo de ingredientes previstos em Regulamento Técnico especifico e
ingredientes declarados no rétulo devem ser observados os dispositivos do Regulamento
Técnico Especifico do alimento embalado e as informacg8es declaradas no rétulo.
Embalagem priméria: deve estar intacta, em polietileno atoxico, incolor e transparente
contendo 1kg de peso liquido. Ndo serdo aceitos produtos cujas embalagens estejam
danificadas. A rotulagem deve estar de acordo com a legislagéo vigente.

Embalagem secundaria: sacos de plastico reforcados e lacrados, com capacidade para
30 kg.

Data de fabricacéo: o produto deve ter sido fabricado no méximo de 30 dias antes da data

de entrega.

Esse documento foi assinado por Natally Louise Oliveira Francisco. Para validar o documento e suas assinaturas acesse https://assinador.silosign.com.br/validate/6YVQU-XSH4C-NL888-F93NR
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Prazo de validade: minimo de 10 meses a partir da data da entrega.

OBS.: no momento da entrega do produto devera ser enviado o Certificado de classificacdo
de graos referente a lote que estd sendo entregue, emitido pelo 6rgéao oficial de
classificacdo, devidamente credenciado pelo Ministério da Agricultura, em modelo oficial e
de acordo com a legislacdo em vigor. Na nota fiscal referente a entrega devera constar o

namero do lote que esta sendo entregue.

ARROZ INTEGRAL

Descricdo do objeto: consiste em grdos intactos, que preservam a pelicula e o gérmen.
N&o devem apresentar manchas escuras, brancas, avermelhadas ou esverdeadas, néo
deve estar com sabor ardido e nem apresentar perfuracdes (carunchos e outros insetos).
Proveniente de estabelecimento sob inspec¢éo oficial, produzido de acordo com as normas
de Boas Préticas de Fabricacdo. N&o € permitida a mistura de classes. O produto devera ter
registro no Ministério da Agricultura e/ou Ministério da Saude. Estar adequado aos Limites
Méaximos de Residuos de Agrotoxicos fixados pela ANVISA - PARA 2010.
Caracteristicas gerais: classificado como arroz do grupo beneficiado, classe longo fino
(“agulhinha”), tipo integral, conforme a Portaria n° 269, de 17/11/88 e anexos;
complementada pelas Portarias: n° 1, de 09/01/1989; n° 157, de 04/11/1991; n° 80, de
10/04/1992 e n° 10, de 12/04/1996. O produto devera ser da safra corrente.

O produto deve apresentar bom estado de conservagdo, isento de processos de
fermentag&o, mofo, odor estranho e substancias nocivas a saude.

Caracteristicas sensoriais (organolépticas): Odor, textura e cor caracteristicos.
Caracteristicas Macroscépicas e MicroscOpicas: auséncia de matérias prejudiciais a
salde humana (macroscépicas e microscopicas), abrangendo insetos, outros animais,
parasitos, excrementos de insetos e/ou de outros animais, objetos rigidos, pontiagudos ou
cortantes, conforme determina a Resolucdo RDC n° 175, de 08/07/2003. A presenca de
matéria prejudicial & satde humana detectada macroscopicamente torna o produto/lote
avaliado improprio para o consumo humano e dispensa a determinagao microscépica. Na
deteccéo ou identificacdo de ingredientes previstos em Regulamento Técnico especifico e
ingredientes declarados no rétulo devem ser observados os dispositivos do Regulamento
Técnico Especifico do alimento embalado e as informacgdes declaradas no rétulo.
Embalagem primaria: Embalagem plastica transparente, integra, descartavel, atoxica,
corretamente fechada.No r6tulo impresso deve constar no minimo: a denominagdo do

produto, data de fabricagdo, data de validade, procedéncia e informac¢do nutricional.

Esse documento foi assinado por Natally Louise Oliveira Francisco. Para validar o documento e suas assinaturas acesse https://assinador.silosign.com.br/validate/6YVQU-XSH4C-NL888-F93NR
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Contendo 1kg de peso liquido. Nao serdo aceitos produtos cujas embalagens estejam
danificadas. A rotulagem deve estar de acordo com a legislacéo vigente.

Embalagem secundéria: sacos de plastico reforcados e lacrados, com capacidade para
30 kg.

Data de fabricacéo: o produto deve ter sido fabricado no maximo de 30 dias antes da data
de entrega.

Prazo de validade: minimo de 10 meses a partir da data da entrega.

OBS.: no momento da entrega do produto devera ser enviado o Certificado de classificacdo
de graos referente a lote que estd sendo entregue, emitido pelo 6rgdo oficial de
classificacdo, devidamente credenciado pelo Ministério da Agricultura, em modelo oficial e
de acordo com a legislagdo em vigor. Na nota fiscal referente a entrega devera constar o

namero do lote que esta sendo entregue.

AMIDO DE MILHO

Descri¢cdo do objeto: amido de milho enriquecido com vitaminas e minerais. Nao contém
glaten.

Caracteristicas gerais: o produto deve estar acondicionado em caixa, integra, resistente,
vedada e limpa.

Embalagem primaria: caixa de 200 a 500g, contendo na rotulagem os dados de
identificacdo e procedéncia, informacdes nutricionais, nimero de lote, data de validade,
guantidade do produto e numero do registro.

Prazo de validade: minimo de 10 meses a partir da data de fabricagéo.

AVEIA EM FLOCOS FINOS, GROSSOS E FARINHA DE AVEIA

Descricdo: é o produto obtido de gréos sadios de Avena sativa que foram submetidos ao
tratamento adequado. Deve apresentar - se em flocos finos, grossos ou em farinha.
Proveniente de estabelecimento sob inspecéao oficial, produzido de acordo com as normas
de Boas Praticas de Fabricacdo. Nao é permitida a mistura de classes. Alimento isento da
obrigatoriedade de registro sanitario segundo a RDC ANVISA N° 27, DE 6 DE AGOSTO
DE 2010. Estar adequado aos Limites Maximos de Residuos de Agrotoxicos fixados pela
ANVISA - PARA 2010.

Caracteristicas gerais: classificado como aveia em flocos finos ou grossos. O produto
devera ser da safra corrente. O produto deve apresentar bom estado de conservacéo,

isento de processos de fermentag&o, mofo, odor estranho e substancias nocivas a saude.

Esse documento foi assinado por Natally Louise Oliveira Francisco. Para validar o documento e suas assinaturas acesse https://assinador.silosign.com.br/validate/6YVQU-XSH4C-NL888-F93NR
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Caracteristicas sensoriais (organolépticas): Odor, textura e cor caracteristicos.
Caracteristicas Macroscoépicas e Microscopicas: auséncia de matérias prejudiciais a
saude humana (macroscoépicas e microscopicas), abrangendo insetos, outros animais,
parasitos, excrementos de insetos e/ou de outros animais, objetos rigidos, pontiagudos ou
cortantes, conforme determina a Resolucdo RDC n° 175, de 08/07/2003. A presenca
de matéria prejudicial a saide humana detectada macroscopicamente torna o produto/lote
avaliado impréprio para o consumo humano e dispensa a determinagdo microscopica.
Na deteccdo ou identificacdo de ingredientes previstos em Regulamento Técnico
especifico e ingredientes declarados no rétulo devem ser observados os dispositivos do
Regulamento Técnico Especifico do alimento embalado e as informacdes declaradas no
rétulo.

Embalagem priméria: Embalagem plastica transparente, integra, descartavel, atoxica,
corretamente fechada. No rétulo impresso deve constar no minimo: adenominacao
do produto, data de fabricacdo, data de validade, procedéncia e informagéo nutricional.
Contendo 500g de peso liquido. Ndo serdo aceitos produtos cujas mbalagens estejam
danificadas. A rotulagem deve estar de acordo com a legislacéo vigente.

Embalagem secundaria:

Data de fabricacéo: o produto deve ter sido fabricado no méximo de 30 dias antes da data
de entrega.

Prazo de validade: minimo de 10 meses a partir da data da entrega.

OBS.: no momento da entrega do produto devera ser enviado o Certificado de classificagdo
de graos referente a lote que estd sendo entregue, emitido pelo 6rgao oficial de
classificagcéo, devidamente credenciado pelo Ministério da Agricultura, em modelo oficial e
de acordo com a legislacdo em vigor. Na nota fiscal referente a entrega devera constar o

namero do lote que esta sendo entregue.

BISCOITO DE POLVILHO SALGADO

Descricéo: O produto deve ser obtido pelo amassamento e cozimento da massa preparada
com polvilho, éleo vegetal, sal e ovos, podendo conter outros ingredientes desde que
declarados e aprovados pela Anvisa. Devera ser isento de gordura trans, gliten, lactose e
aromatizantes.

Caracteristicas gerais: O biscoito de polvilho devera ser fabricado a partir de matérias
primas sas e limpas, isentas de matéria terrosa ou parasitas e em perfeito estado de
conservacdo. Serdo rejeitados os biscoitos mal assados, queimados e de caracteristicas

organolépticas anormais. Os biscoitos deverdo apresentar volume e tamanho uniforme. O

Esse documento foi assinado por Natally Louise Oliveira Francisco. Para validar o documento e suas assinaturas acesse https://assinador.silosign.com.br/validate/6YVQU-XSH4C-NL888-F93NR
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produto devera ser obtido, processado, embalado e armazenado, transportado e

conservado em condic¢des higiénico-sanitarias adequadas.

BISCOITOS E ROSQUINHAS INTEGRAIS (DOCES)

Descricéo: Deve ser elaborado com farinha de trigo ou integral enriquecida com ferro e
acido folico. Nao podera conter leite. Por porcdo de 30 gramas devera conter no maximo
290 mg de sadio e ser isento de gordura trans. O produto deve estar de acordo com toda
legislacéo vigente.

Caracteristicas gerais: Segundo a Resolugdo RDC n° 263, de 22/09/2005, o produto deve
ser obtido, processado, embalado, armazenado, transportado e conservado em condi¢des
que nao produzam, desenvolvam e/ou agreguem substancias fisicas, quimicas ou
biologicas que coloquem em risco a saude do consumidor. Deve ser obedecida a legisla¢ao
vigente de Boas Praticas de Fabricacdo. O produto deve atender aos Regulamentos
Técnicos especificos de Aditivos Alimentares e Coadjuvantes de Tecnologia de
Fabricacdo; Contaminantes; Caracteristicas Macroscopicas, Microscopicas e
Microbiolégicas; Rotulagem de Alimentos Embalados; Rotulagem Nutricional de Alimentos
Embalados; Informagdo Nutricional Complementar, quando houver e outras legislagcbes
pertinentes.

Fabricado a partir de matérias primas sas e limpas, isentas de matéria terrosa, parasitos,
devendo estar em perfeito estado de conservagcdo. Serdo rejeitados o0s biscoitos
malcozidos, queimados ou com caracteristicas organolépticas anormais. Nao sera tolerado
o0 emprego de corantes artificiais na confec¢éo dos biscoitos.

Caracteristicas sensoriais (organolépticas): aspecto de massa torrada, cor e odor
proprios; sabor doce caracteristico. Deve ser crocante e ndo se apresentar quebrado nem
gueimado.

Caracteristicas MacroscOpicas e MicroscoOpicas: auséncia de matérias prejudiciais a
salde humana (macroscépicas e microscopicas), abrangendo insetos, outros animais,
parasitos, excrementos de insetos e/ou de outros animais, objetos rigidos, pontiagudos ou
cortantes, conforme determina a Resolucdo RDC n° 175, de 08/07/2003. A presenca de
matéria prejudicial & satde humana detectada macroscopicamente torna o produto/lote
avaliado impréprio para o consumo humano e dispensa a determinacao microscopica.

Na deteccao ou identificacdo de ingredientes previstos em Regulamento Técnico
especifico e ingredientes declarados no rétulo devem ser observados os dispositivos do
Regulamento Técnico Especifico do alimento embalado e as informacgfes declaradas no

rétulo.

Esse documento foi assinado por Natally Louise Oliveira Francisco. Para validar o documento e suas assinaturas acesse https://assinador.silosign.com.br/validate/6YVQU-XSH4C-NL888-F93NR
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Embalagem: pacote om no minimo 300 gramas.
Data de fabricacéo: o produto deve ter sido fabricado no méaximo de 30 dias antes da data
de entrega.

Prazo de validade: minimo de 09 meses a partir da data da entrega.

BISCOITOS SALGADOS E/OU INTEGRAL

Caracteristicas Técnicas: Deve ser elaborado com farinha de trigo ou integral enriquecida
com ferro e acido félico. Nao podera conter leite. Por por¢éo de 30 gramas devera conter no
maximo 290 mg de sddio e ser isento de gordura trans. O produto deve estar de acordo
com toda legislagéo vigente.

Caracteristicas gerais: Segundo a Resolucdo RDC n° 263, de 22/09/2005, o produto deve
ser obtido, processado, embalado, armazenado, transportado e conservado em condi¢des
gue ndo produzam, desenvolvam e ou agreguem substancias fisicas, quimicas ou
biologicas que coloquem em risco a saude do consumidor. Fabricado a partir de matérias
primas sas e limpas, isentas de matéria terrosa, parasitos, devendo estar em perfeito
estado de conservacdo. Serdo rejeitados os biscoitos malcozidos, queimados ou com
caracteristicas organolépticas anormais. N&o serd tolerado o emprego de corantes
artificiais na confeccdo dos biscoitos. Nao podera apresentar umidade ou quebra
(percentual méximo aceito — até 10% de biscoitos quebrados).

Caracteristicas sensoriais (organolépticas): aspecto de massa torrada, cor e odor
proprios; sabor salgado caracteristico. Deve ser crocante e ndo se apresentar quebrado
nem queimado.

Caracteristicas Macroscopicas e Microscopicas: auséncia de matérias prejudiciais a
salde humana (macroscoépicas e microscopicas), abrangendo insetos, outros animais,
parasitos, excrementos de insetos e/ou de outros animais, objetos rigidos, pontiagudos
ou cortantes, conforme determina a Resolugdo RDC n° 175, de 08/07/2003.

Embalagem primaria: Embalagem dupla. Cada pacote devera conter no minimo 360
gramas. N&o serdo aceitos produtos cujas embalagens estejam danificadas. A rotulagem

deve estar de acordo com a legislacao vigente.

Esse documento foi assinado por Natally Louise Oliveira Francisco. Para validar o documento e suas assinaturas acesse https://assinador.silosign.com.br/validate/6YVQU-XSH4C-NL888-F93NR
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Embalagem secundéria: Caixa de papelao reforcada, com as abas superiores e inferiores

totalmente lacradas, com capacidade para até 10 kg.

Prazo de validade: minimo de 08 meses a partir da data da entrega.

CAFE

Embalagem priméria: a vacuo com validade minima de 10 meses a partir da entrega pelo
fornecedor, com registro da data de fabricacdo e validade estampadas no rétulo da
embalagem. Pacotes de 500 gramas.

Aspecto: em p6 homogéneo, torrado e moido, tipo tradicional, procedente de espécies de
vegetais genuinos, sdos e limpos. Auséncia de sujidades, larvas e substancias estranhas,
com selo de pureza ABIC.

Ponto de torra: média, preferencialmente;

Aroma e sabor: caracteristico do produto, podendo ser suave ou intenso.

CARNE BOVINA CONGELADA TIPO PATINHO (moida, iscas e cubos)

Descricdo: Carne de boi, tipo de corte: patinho, congelada, devera ser manipulada
seguindo as boas praticas de fabricagdo. Carnes provenientes de machos de espécie
bovina, provenientes de animais sadios e abatidos sob inspec¢éo veterinaria. Deverdo
apresentar-se livres de parasitas e de quaisquer substancias contaminantes que possam
alterd-las ou encobrir alguma alteragdo. Auséncia de Hematomas, fibrose, reacdes de
vacinas e residuo de tinta de carimbo. Durante o processamento devera ser realizada a
aparagem (eliminacé@o da gordura aderida, cartilagem e aponevroses). A carne devera ser
congelada e armazenada a temperatura de -18°C (dezoito graus centigrados negativos) ou
inferior e transportada em condicfes que preservem a qualidade e as caracteristicas do
alimento congelado. O produto devera estar de acordo com a legislacao vigente. Portaria
n.°05 de 08/11/88 — SIPA/DIPOA;Decreto n.°30.691 de 29/03/52 —RISPOA/M.A. Alterado
pelo Decreto Federal n.°1.255 de 25/06/62. Devera ser elaborado de acordo com o
Regulamento Técnico para Condigdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Préaticas de
Fabricacdo para estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.
Caracteristicas gerais: A carne bovina (patinho) devera apresentar-se livre de parasitos
e de qualquer substancia contaminante que possa altera-la ou encobrir alguma alteracao.

Caracteristicas sensoriais (organolépticas): Aspecto: consisténcia firme, ndo amolecida
nem pegajosa; Cor: vermelho brilhante, sem manchas esverdeadas ou pardacentas; Odor

e sabor: proprios.

Esse documento foi assinado por Natally Louise Oliveira Francisco. Para validar o documento e suas assinaturas acesse https://assinador.silosign.com.br/validate/6YVQU-XSH4C-NL888-F93NR
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Caracteristicas Macroscopicas e Microscopicas: Auséncia de sujidades, parasitas e
larvas. Resolucdo n.° 175 de 08 de julho de 2003, publicada no D.O.U. em09/07/2003.
Serdo adotados os critérios e padrBes estabelecidos na Resolucdo RDC n.°12, de
02/01/01, ANVISA/MS, Anexo |, Grupo 5, item a, publicada no DOU Secéo I, em 10/01/01.
Poderdo ser efetuadas outras determinacdes fisico-quimicas, microbiolégicas,
microscopicas ou toxicoldgicas, sempre que se tornar necessaria a obtencdo de dados
sobre o0 estado higiénico-sanitario e/ou composi¢cdo do produto ou ainda quando da
ocorréncia de toxinfec¢bes alimentares, cujos custos correrdo por conta do fornecedor.
Embalagem primaria: A embalagem priméria do produto deverd ser a vacuo, tipo
“Cryovac”, termo-encolhivel, atéxica, transparente e resistente, termossoldada contendo
entre 01 Kg (um quilo) e 02 Kg (dois quilos) do produto. A embalagem primaria deve estar
intacta, acondicionada em sacos de polietiieno resistente, atdéxico e lacrado
mecanicamente. Deve estar intacta, sem perfuragées. Quando descongelado, o produto
ndo podera perder percentual de dgua superior ao determinado pela legislagdo. Sera
recusada a embalagem defeituosa que exponha o produto a contaminagdo e/ou
deterioragdo, ou que ndo permita o perfeito armazenamento do produto. O produto devera
ser rotulado de acordo com a legislacéo vigente (Instru¢cdo Normativa n® 22, de 24/11/2005,
do M.A.A)). No rétulo de cada embalagem deve constar identificacdo completa do produto
(nome do corte do frango), marca, identificacdo da origem (nome e endereco do matadouro
frigorifico ou entreposto de carne), peso liquido, data de processamento e prazo de
validade (ou numero do lote e data de validade), condi¢cbes de armazenamento, carimbo
oficial do SIF, SIE ou SIM e indicag&o da expresséo: Registro no Ministério da Agricultura
SIF/DIPOA sob n®---------- :

Todas as informacgBes devem ser apresentadas de forma clara e indelével e que resista as
condigdes rotineiras de manuseio da embalagem.

Embalagem secundaria: A embalagem secundaria do produto devera ser caixa de
papelao reforcado, resistente ao impacto e as condi¢cdes de estocagem congelada, com as
abas superiores e inferiores totalmente lacradas com fita gomada plastificada, identificada
com o nome da empresa e rotuladas de acordo com a legislagcéo vigente. Sera considerado
impréprio para o consumo o produto cuja embalagem defeituosa exponha o mesmo a
contaminacgédo e/ou deterioragao.

Data de fabricacédo: o produto deve ter sido fabricado no maximo 30 dias antes da data de
entrega.

Prazo de validade: minimo de 10 meses a partir da data da entrega.

Esse documento foi assinado por Natally Louise Oliveira Francisco. Para validar o documento e suas assinaturas acesse https://assinador.silosign.com.br/validate/6YVQU-XSH4C-NL888-F93NR
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CARNE BOVINA — MUSCULO

Descricéo: Carne de boi, tipo de corte: MUSCULO, congelada, devera ser manipulada

seguindo as boas praticas de fabricacdo. Carnes provenientes de machos de espécie
bovina, provenientes de animais sadios e abatidos sob inspecdo veterinaria. Deverdo
apresentar-se livres de parasitas e de quaisquer substancias contaminantes que possam
alterd-las ou encobrir alguma alteragdo. Auséncia de Hematomas, fibrose, reacdes de
vacinas e residuo de tinta de carimbo. Durante o processamento devera ser realizada a
aparagem (eliminac&o da gordura aderida, cartilagem e aponevroses). A carne em iscas
devera ser congelada e armazenada a temperatura de -18°C (dezoito graus centigrados
negativos) ou inferior e transportada em condicdes que preservem a qualidade e as
caracteristicas do alimento congelado. Devera ser elaborado de acordo com o
Regulamento Técnico para Condigdes Higiénico- Sanitadrias e de Boas Praticas de
Fabricacdo para estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.
Caracteristicas gerais: A carne bovina (musculo) devera apresentar-se livre de parasitos
e de qualquer substancia contaminante que possa altera-la ou encobrir alguma alteragéo.
Caracteristicas sensoriais (organolépticas): Aspecto: consisténcia firme, ndo amolecida
nem pegajosa; Cor: vermelho brilhante, sem manchas esverdeadas ou pardacentas; Odor
e sabor: préprios.

Caracteristicas Macroscopicas e Microscopicas: Auséncia de sujidades, parasitas e
larvas. Resolugéo n.° 175 de 08 de julho de 2003, publicada no D.O.U.em 09/07/2003.
Ser&o adotados os critérios e padrdes estabelecidos na Resolu¢cdo RDC n.°12, de 02/01/01,
ANVISA/MS, Anexo |, Grupo 5, item a , publicada no DOU Secéo |, em 10/01/01. Poderéo
ser efetuadas outras determinacdes fisico-quimicas, microbiologicas, microscopicas ou
toxicol6gicas, sempre que se tornar necessaria a obtencédo de dados sobre o estado
higiénico-sanitario e/ou composicdo do produto ou ainda quando da ocorréncia de
toxinfeccdes alimentares, cujos custos correrdo por conta do fornecedor.

Embalagem primaria: A embalagem primaria do produto devera ser a vacuo, tipo
“Cryovac”, termo-encolhivel, atéxica, transparente e resistente, termossoldada contendo
entre 01 Kg (um quilo) e 02 Kg (dois quilos) do produto. A embalagem primaria deve estar
intacta, acondicionada em sacos de polietiieno resistente, atéxico e lacrado
mecanicamente. Deve estar intacta, sem perfuracdes. Quando descongelado, o produto
nao podera perder percentual de agua superior ao determinado pela legislacdo. Sera
recusada a embalagem defeituosa que exponha o produto & contaminagdo e/ou
deterioracdo, ou que ndo permita o perfeito armazenamento do produto. O produto devera

ser rotulado de acordo com a legislagéo vigente (Instru¢cdo Normativa n° 22, de 24/11/2005,
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do M.A.A.). No rétulo de cada embalagem deve constar identificacdo completa do produto
(nome do corte do frango), marca, identificacdo da origem (nome e endereco do matadouro
frigorifico ou entreposto de carne), peso liquido, data de processamento e prazo de
validade (ou namero do lote e data de validade), condicbes de armazenamento, carimbo
oficial do SIF, SIE ou SIM e indicacdo da expressao: Registro no Ministério da Agricultura
SIF/DIPOA sob n®-----/-----,

Todas as informacdes devem ser apresentadas de forma clara e indelével e que resista as
condigdes rotineiras de manuseio da embalagem.

Embalagem secundaria: A embalagem secundaria do produto deverd ser caixa de
papeléo reforcado, resistente ao impacto e as condi¢cdes de estocagem congelada, com as
abas superiores e inferiores totalmente lacradas com fita gomada plastificada, identificada
com o nome da empresa e rotuladas de acordo com a legislacéo vigente. Sera considerado
impréprio para o consumo o produto cuja embalagem defeituosa exponha o mesmo a
contaminagéo e/ou deterioragao.

Data de fabricacéo: o produto deve ter sido fabricado no maximo 30 dias antes da data
de entrega

Prazo de validade: minimo de 10 meses a partir da data da entrega.

CARNE DE FRANGO - FILE DE COXA, SOBRECOXA E PEITO

Descri¢do: Carne de frango, filé (coxa, sobrecoxa e peito), congelada, sem 0sso, sem pele,
manipulada em condi¢Bes higiénicas adequadas, proveniente de aves sadias, abatidas sob
inspecéo veterinaria. O produto devera ser congelado em temperatura igual ou inferior a
-18°C e transportado em caminhdo frigorifico a essa mesma temperatura, em
condicbes que preservem tanto as caracteristicas do alimento congelado, como também a
qualidade do frango.

Caracteristicas gerais: A carne de frango, filé (coxa, sobrecoxa e peito) devera
apresentar-se livre de parasitos e de qualquer substancia contaminante que possa altera-
la ou encobrir alguma alteragéo.

Caracteristicas sensoriais (organolépticas): A ave deve ter contornos definidos, firme e
sem manchas, peca lisa e coloragéo clara, aderente e sem odores.

Caracteristicas Macroscopicas e Microscoépicas: O produto ndo devera conter
substancias/matérias estranhas de qualquer natureza.

Embalagem primaria: o pacote de filé congelado devera apresentar peso liquido de até
02 kg. A embalagem primaria deve estar intacta, acondicionado em sacos de polietileno

resistente, atoxico e lacrado mecanicamente. Deve estar intacta, sem perfuragées.

Esse documento foi assinado por Natally Louise Oliveira Francisco. Para validar o documento e suas assinaturas acesse https://assinador.silosign.com.br/validate/6YVQU-XSH4C-NL888-F93NR
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Quando descongelado, o produto ndo podera perder percentual de agua superior ao
determinado pela legislacao.

Seré recusada a embalagem defeituosa que exponha o produto a contaminacdo e/ou
deterioracdo, ou que ndo permita o perfeito armazenamento do produto.

O produto devera ser rotulado de acordo com a legislagéo vigente (Instrucdo Normativa n°
22, de 24/11/2005, do M.A.A)).

No rétulo de cada embalagem deve constar identificacdo completa do produto (nome do
corte do frango), marca, identificacdo da origem (nome e endere¢o do matadouro frigorifico
ou entreposto de carne), peso liquido, data de processamento e prazo de validade (ou
nuamero do lote e data de validade), condic6es de armazenamento, carimbo oficial do SIF,
SIE ou SIM e indicacao da expressao: Registro no Ministério da Agricultura SIF/DIPOA sob
NO-----/-----,

Todas as informacdes devem ser apresentadas de forma clara e indelével e que resista as
condigdes rotineiras de manuseio da embalagem.

Embalagem secundaria: caixa de papelédo refor¢cada, lacrada e identificada com o nome
da empresa, nome do corte de ave e a quantidade em quilos do produto, devendo pesar
até 18 kg. O produto também pode ser entregue em caixa plastica limpa, retornavel.

Data de fabricac&o: o produto deve ter sido fabricado no maximo 30 dias antes da data
de entrega

Prazo de validade: minimo de 10 meses a partir da data da entrega.

DOCE DE FRUTAS COM ACUCAR E SEM ACUCAR

Descricdo do Objeto: Sabores banana, uva, morango e goiaba. Ingredientes: polpa de
fruta, pectina, conservante e acidulante, sem corantes e aromatizantes. Embalagem: deve
estar intacta, acondicionada em potes plasticos com tampa, e pesar até 400gr, com lacre
aluminizado e embalagem secundaria, caixas de papelao resistente.

Prazo de validade: minimo de 12 meses.

Data de fabricacdo: maximo de 30 dias.

ERVAS E ESPECIARIAS (alho, canela em p6, cebolinha, colorifico, gengibre, hortela,

manjericado, orégano desidratado, salsinha...)

Esse documento foi assinado por Natally Louise Oliveira Francisco. Para validar o documento e suas assinaturas acesse https://assinador.silosign.com.br/validate/6YVQU-XSH4C-NL888-F93NR
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Descricéo do objeto: ervas e temperos como: alho, canela, cebolinha, colorifico, gengibre,
horteld, manjericdo, orégano, salsinha. Alho: Graudo do tipo comum, cabeca inteira
fisiologicamente desenvolvido, com bulbos curados, sem chocamento, danos mecanicos
ou causado por pragas de acordo com a resolucdo 12/78 da CNNPA. Canela em pa:
Canela proveniente de cascas sas, limpas e secas, em forma de po6 fino, acondicionado em
saco de polietileno, integro, atoxico, resistente, vedado hermeticamente e limpo. De acordo
com a RDC n°276/2005. Tubo com 30g. Cebolinha: Folhas interinas, frescas, com talo,
graudas, sem manchas, com coloracdo uniforme, turgescentes, intactas, firmes e bem
desenvolvidas, maco aproximadamente 300g (sem raizes) de acordo com a resolucao
12/78 da CNNPA. Colorau: O colorifico deve ser constituido de matéria prima de boa
gualidade e apresentar aspecto, cor, cheiro e sabor caracteristico do produto. Contendo no
Maximo 10% de sal, de acordo com as normas vigentes. Pacote com 100g.Gengibre:
rizoma proveniente da planta Zingiberofficinale, deve estar com aparéncia fresca e com
cor, cheiro e sabor préprios. Horteld: Fresca, em folhas verdes, com aspecto de cor e
cheiro de sabor proprio, livre de sujidades, parasitas e larvas, pesando aproximadamente
300gr o maco, com folhas integras, frescas, de acordo com a resolugdo 12/78 da CNNPA.
Louro: Em folha seca, obtida de espécimes vegetais genuinas, limpas e secos, de
coloracéo verde pardacenta, com aspecto, cor, cheiro e sabor proprio, isento de materiais
estranhos a sua espécie, acondicionada em saco plastico transparente atoxico, resistente
e hermeticamente vedado. De acordo com a RDC n°276/2005. Pacote com 6g
aproximadamente. Manjericdo desidratado: Em folha seca, obtido de espécies vegetais
genuinas, folhas sés, limpos e secos, de coloracéo verde pardacenta, com aspecto, cor,
cheiro e sabor préprio, isento de materiais estranhos a sua espécie, acondicionada em
saco plastico transparente atoxico, resistente e hermeticamente vedado. De acordo com a
RDC n°276/2005. Pacote com 7 gramas aproximadamente. Orégano desidratado:
Constituido de folhas acompanhadas ou ndo de pequenas unidades florais, sas, secas e
limpas, acondicionado em saco de polietileno, integro, atoxico, resistente, vedado
hermeticamente e limpo. Pacote com 10g. Salsinha: Talos e folhas inteiras, frescas,
graudas, sem manchas, com coloracdao uniforme, talos e folhas inteiras, turgescentes,
intactas, firmes e bem desenvolvidas, maco com aproximadamente 300g (sem raizes). de
acordo com a resolucéo 12/78 da CNNPA.

Caracteristicas gerais: Segundo a Resolu¢do RDC n° 272, de 22/09/2005, os produtos
devem ser obtidos, processados, embalados, armazenados, transportados e conservados
em condicbes que ndo produzam, desenvolvam e ou agreguem substancias fisicas,

guimicas ou biolégicas que coloquem em risco a saude do consumidor. Deve ser obedecida

Esse documento foi assinado por Natally Louise Oliveira Francisco. Para validar o documento e suas assinaturas acesse https://assinador.silosign.com.br/validate/6YVQU-XSH4C-NL888-F93NR
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a legislacdo vigente de Boas Praticas de Fabricacdo. Os Produtos devem atender aos
Regulamentos Técnicos especificos de Aditivos Alimentares e Coadjuvantes de Tecnologia
de Fabricacdo; Contaminantes; Caracteristicas Macroscépicas, Microscopicas e
Microbioldgicas; Rotulagem de Alimentos Embalados; Rotulagem Nutricional de Alimentos
Embalados; Informacdo Nutricional Complementar, quando houver e outras legislacbes
pertinentes.

Caracteristicas sensoriais (organolépticas): com cor, odor e sabor caracteristicos.
Caracteristicas MacroscoOpicas e MicroscoOpicas: auséncia de matérias prejudiciais a
salde humana (macroscépicas e microscopicas), abrangendo insetos, outros animais,
parasitos, excrementos de insetos e/ou de outros animais, objetos rigidos, pontiagudos ou
cortantes, conforme determina a Resolugdo RDC n° 175, de 08/07/2003. A presenca de
matéria prejudicial & saude humana detectada macroscopicamente torna o produto/lote
avaliado impréprio para o consumo humano e dispensa a determinacao microscopica.

Na deteccao ou identificacdo de ingredientes previstos em Regulamento Técnico
especifico e ingredientes declarados no rétulo devem ser observados os dispositivos do
Regulamento Técnico Especifico do alimento embalado e as informagfes declaradas no
rétulo.

Embalagem primaria: A embalagem devera conter externamente os dados de
identificacdo e procedéncia, numero do lote, data de fabricacdo, data de validade,
guantidade do produto. Nao serdo aceitos produtos cujas embalagens estejam danificadas.
A rotulagem deve estar de acordo com a legislagéo vigente.

Data de fabricacéo: o produto deve ter sido fabricado no maximo de 30 dias antes da data
de entrega.

Prazo de validade: minimo de 6 meses a 1 ano partir da data da entrega.

FRUTAS SECAS (UVAS BRANCAS, PRETAS, AMEIXA, BANANA PASSAS)

AMEIXA SECA PRETA

Descricdo do objeto Ameixa seca preta, obtida de frutas madura inteiras, limpas e
desidratadas, livre de fermentacdes, manchas ou defeitos

Caracteristicas gerais: devera apresentar-se livre de qualquer substancia contaminante
gue possa altera-la ou encobrir alguma alteracéo

Caracteristicas Macroscopicas e Microscoépicas: O produto ndo devera conter
substancias/matérias estranhas de qualquer natureza.

Embalagem primaria: Embalagem plastica, selada, com identificacdo do produto,

produtor, data de fabricacéo, validade e informac&o nutricional.
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Data de fabricac&o: De acordo com as normas sanitarias vigentes.

Embalagem secundaria:

Prazo de validade: Validade minima de 06 meses a contar da data de entrega.

BANANA PASSA

Descricdo do objeto — banana passas, sem adi¢do de agucar e sem conservantes.
Caracteristicas gerais: devera apresentar-se livre de qualquer substancia contaminante
gue possa altera-la ou encobrir alguma alteracéo.

Caracteristicas MacroscoOpicas e Microscoépicas: O produto ndo devera conter
substancias/matérias estranhas de qualquer natureza.

Embalagem primaria: Embalagem plastica, selada, com identificacdo do produto,
produtor, data de fabricacéo, validade e informacéo nutricional.

Data de fabricacdo: De acordo com as normas sanitarias vigentes.

Prazo de validade: Validade minima de 06 meses a contar da data de entrega.

UVA PASSA PRETA SEM SEMENTE

Descri¢cdo do objeto: Uva passa preta proveniente da desidratagdo da uva, sem semente,
isenta de fermentagcfes e manchas. Deve ser sem adi¢do de aglcar, sem conservantes,
com aroma, cor, sabor, consisténcia e textura do produto.

Caracteristicas gerais: devera apresentar-se livre de qualquer substancia contaminante
gue possa altera-la ou encobrir alguma alteragéo

Caracteristicas MacroscoOpicas e Microscopicas: O produto ndo devera conter
substancias/matérias estranhas de qualquer natureza.

Embalagem primaria: Embalagem plastica, selada, com identificacdo do produto,
produtor, data de fabricacéo, validade e informacéo nutricional.

Data de fabricagdo: De acordo com as normas sanitérias vigentes.

Prazo de validade: Validade minima de 06 meses a contar da data de entrega.

UVA PASSA BRANCA SEM SEMENTE

Descricdo do objeto: Uva passa branca proveniente da desidratacdo da uva, sem
semente, isenta de fermentacfes e manchas. Deve ser sem adicdo de acUcar, sem
conservantes, com aroma, cor, sabor, consisténcia e textura do produto.

Caracteristicas gerais: devera apresentar-se livre de qualquer substancia contaminante
gue possa altera-la ou encobrir alguma alteracéo

Caracteristicas MacroscoOpicas e Microscoépicas: O produto ndo devera conter

substancias/matérias estranhas de qualquer natureza.
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Embalagem primaria: Embalagem plastica, selada, com identificacdo do produto,

produtor, data de fabricacéo, validade e informacéo nutricional.
Data de fabricacdo: De acordo com as normas sanitarias vigentes.

Prazo de validade: Validade minima de 06 meses a contar da data de entrega.

FARINHA DE MANDIOCA

Descrigcao do objeto: farinha de mandioca seca, extra fina, branca, tipo 1, obtida de raizes
provenientes de plantas da familia Euforbidcea, género Manihot, submetidas a processo
tecnolégico adequado de fabricagcéo e beneficiamento.

Caracteristicas gerais: farinha de mandioca grupo seca, subgrupo extra fina, classe
branca, tipo 1, classificada de acordo com a Portaria N° 554, de 30/08/1995. O produto nao
deve conter misturas, sujidades, bolor e odor forte e intenso nao caracteristico e coloracao
anormal.

Caracteristicas sensoriais (organolépticas): aspecto de pé fino, cor, odor e sabor
préprios. Nao deve apresentar pontos pretos.

Caracteristicas Macroscoépicas e Microscopicas: auséncia de matérias prejudiciais a
saude humana (macroscoépicas e microscopicas), abrangendo insetos, outros animais,
parasitos, excrementos de insetos e/ou de outros animais, objetos rigidos, pontiagudos ou
cortantes, conforme determina a Resolugdo RDC n° 175, de 08/07/2003. A presenca de
matéria prejudicial a salde humana detectada macroscopicamente torna o produto/lote
avaliado improprio para o consumo humano e dispensa a determinagdo microscopica.

Na deteccdo ou identificacdo de ingredientes previstos em Regulamento Técnico
especifico e ingredientes declarados no rétulo devem ser observados os dispositivos do
Regulamento Técnico Especifico do alimento embalado e as informacdes declaradas no
rétulo.

Rotulagem: No rétulo devera constar o nome do produto, grupo, subgrupo, classe, tipo,
peso liquido, identificacdo do responsavel pelo produto (nome ou razdo social, CGC,
endereco e numero de registro do estabelecimento no MAARA), impresso originalmente
guando da confeccdo da embalagem, ndo se aceitando marcacdo complementar por
etiquetas adesivas ou carimbo; de acordo com a Portaria n® 554, de 30/08/1995.
Embalagem priméria: A embalagem deve estar intacta, em sacos de polietileno
transparente, contendo de 500 gr até 01 kg. Nao seréo aceitos produtos cujas embalagens
estejam danificadas.

Embalagem secundéria: sacos de plastico reforcados e lacrados, com capacidade para
até 30 kg.

Esse documento foi assinado por Natally Louise Oliveira Francisco. Para validar o documento e suas assinaturas acesse https://assinador.silosign.com.br/validate/6YVQU-XSH4C-NL888-F93NR
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Data de fabricacé&o: o produto deve ter sido fabricado no maximo de 30 dias antes da data

de entrega.

Prazo de validade: minimo de 06 meses a partir da data da entrega.

OBS.: no momento da entrega do produto devera ser enviado o Certificado de classificacédo
de graos referente a lote que estd sendo entregue, emitido pelo 6rgéao oficial de
classificagcéo, devidamente credenciado pelo Ministério da Agricultura, em modelo oficial e
de acordo com a legislagdo em vigor. Na nota fiscal referente a entrega devera constar o

namero do lote que esta sendo entregue.

FARINHA DE MILHO PRE — COZIDA

Descricdo do objeto: produto obtido a partir da moagem do grao de milho (Zeamays, L),
desgerminado ou ndo, pré-cozido seco por processos tecnolégicos adequados. Deve ser
em forma de farinha, pré-cozida (tipo polenta), enriquecida com ferro e acido félico (cada
100 gr deve fornecer, no minimo, 4,2 mg de ferro e 150 mcg de &cido folico), podendo ou
ndo conter sal, ndo conter GLUTEN

Caracteristicas gerais: Segundo a Resolugdo RDC n° 263, de 22/09/2005, o produto deve
ser obtido, processado, embalado, armazenado, transportado e conservado em condi¢des
gue nao produzam, desenvolvam e ou agreguem substancias fisicas, quimicas ou
bioldgicas que coloquem em risco a saude do consumidor. Deve ser obedecida a legislacéo
vigente de Boas Praticas de Fabricacdo. O produto deve atender aos Regulamentos
Técnicos especificos de Aditivos Alimentares e Coadjuvantes de Tecnologia de
Fabricacdo; Contaminantes; Caracteristicas Macroscopicas, Microscopicas e
Microbiolégicas; Rotulagem de Alimentos Embalados; Rotulagem Nutricional de Alimentos
Embalados; Informac&o Nutricional Complementar, quando houver e outras legislacbes
pertinentes.

Cada 100 gr deve fornecer, no minimo, 4,2 mg de ferro e 150 mcg de acido félico.

O produto devera ser fabricado a partir de matérias primas sas e limpas, isentas de matéria
terrosa e parasitos, ndo podendo estar umido, fermentado ou rancoso Caracteristicas
sensoriais (organolépticas): aspecto de p6 fino; cor amarela, odor e sabor proprios. Ndo
deve apresentar pontos pretos.

Caracteristicas MacroscOpicas e MicroscoOpicas: auséncia de matérias prejudiciais a
salde humana (macroscépicas e microscopicas), abrangendo insetos, outros animais,

parasitos, excrementos de insetos e/ou de outros animais, objetos rigidos,
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pontiagudos ou cortantes, conforme determina a Resolu¢cdo RDC n° 175, de 08/07/2003.
A presenca de matéria prejudicial a salude humana detectada macroscopicamente torna
0 produto/lote avaliado imprdprio para o consumo humano e dispensa a determinacao
microscopica. Na deteccao ou identificacdo de ingredientes previstos em Regulamento
Técnico especifico e ingredientes declarados no rétulo devem ser observados os
dispositivos do Regulamento Técnico Especifico do alimento embalado e as
informac6es declaradas no rotulo.

Embalagem priméaria: Embalagem deve estar intacta, acondicionada em pacotes de
polietileno transparente bem vedado, contendo 500 gr ou 01 kg. Nao serdo aceitos
produtos cujas embalagens estejam danificadas. A rotulagem deve estar de acordo com
a legislacéo vigente.

Embalagem secundéaria: Sacos de plastico ou de papel refor¢cados e lacrados contendo
até 12 kg.

Data de fabricac&o: o produto deve ter sido fabricado no maximo de 30 dias antes da
data de entrega.

Prazo de validade: minimo de 06 meses a partir da data da entrega.

FARINHA DE TAPIOCA

Descricdo do objeto: primeira qualidade, classe granulada, produto in natura,
produzido a partir da mandioca adequada para consumo, de casca limpa e sem residuos
de terra. Nao senescente. Auséncia de substéncias estranhas, com garantia de
gualidade higiénico-sanitéaria durante a producéo, textura crocante, cor branca, sabor e
odor caracteristico

Caracteristicas gerais: graos limpos processados, isento de sujidades, livres de mofo,
fermentagdo, microrganismos patogénicos e substancias tdéxicas elaboradas por
microorganismos, bem como outras impurezas capazes de provocar alteragbes do
alimento ou que indiguem emprego de uma tecnologia inadequada.

Embalagem primaria: acondicionada em embalagem plastica transparente atoxica,
resistente, hermeticamente fechada, lacrada, limpa, néo violada, resistente, que garanta
a integridade do produto. A embalagem deverd conter externamente os dados de
identificacdo, procedéncia, lote, informagdes nutricionais, numero de lote, quantidade
do produto.

Embalagem secundéria: caixa ou fardo, resistente e lacrado. Rotulagem: Devera estar
rotulado conforme legislacéo vigente.

Data de fabricac&o: o produto deve ter sido fabricado no maximo de 30 dias antes da
data de entrega.

Prazo de validade: minimo de 06 meses a partir da data da entrega.
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FARINHA DE TRIGO ESPECIAL

Descricdo do objeto: farinha de trigo tipo 1, de cor branca, enriquecida com ferro e

acido folico. Cada 100 gr deve fornecer, no minimo, 4,2 mg de ferro e 150 mcg de acido
félico. Deve ser elaborada com grdos de trigo (TriticumaestivumL.) ou outras espécies
de trigo do género Triticum (exceto Triticumdurum), ou combinag¢des por meio de
trituracdo ou moagem e outras tecnologias ou processos.

Caracteristicas Gerais: Devera se apresentar limpa, seca e isenta de odores ou
sabores estranhos ou improprios ao produto. Segundo a Resolucdo RDC n° 263, de
22/09/2005, o produto deve ser obtido, processado, embalado, armazenado,
transportado e conservado em condicbes que ndo produzam, desenvolvam e ou
agreguem substancias fisicas, quimicas ou biol6gicas que coloquem em risco a saude do
consumidor. Deve ser obedecida a legislacao vigente de Boas Praticas de Fabricacéo.
O produto deve atender aos Regulamentos Técnicos especificos de Aditivos
Alimentares e Coadjuvantes de Tecnologia de Fabricagdo; Contaminantes;
Caracteristicas Macroscopicas, Microscopicas e Microbiologicas; Rotulagem de
Alimentos Embalados; Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados; Informagéo
Nutricional Complementar, quando houver e outras legislacfes pertinentes. Devera ser
fabricada a partir de graos de trigo séos e limpos, isentos de matéria terrosa e parasitos
e em perfeito estado de conservacdo, limpa, sem umidade e isenta de odores ou
sabores estranhos ou improprios ao produto.

Caracteristicas sensoriais (organolépticas): aspecto de p6 fino, leve, cor branca,
odor e sabor préprios. Quando utilizado no preparo de paes, ndo deve deixar a massa
escura.

Caracteristicas Macroscépicas e MicroscoOpicas: auséncia de matérias prejudiciais a
saude humana (macroscépicas e microscopicas), abrangendo insetos, outros animais,
parasitos, excrementos de insetos e/ou de outros animais, objetos rigidos, pontiagudos
ou cortantes, conforme determina a Resolucdo RDC n° 175, de 08/07/2003. A
presenca de matéria prejudicial a saude humana detectada macroscopicamente
torna o produto/lote avaliado impréprio para o consumo humano e dispensa a
determinacdo microscépica. Na detec¢do ou identificacao de ingredientes previstos em
Regulamento Técnico especifico e ingredientes declarados no rétulo devem ser
observados os dispositivos do Regulamento Técnico Especifico do alimento embalado
e as informacg@es declaradas no rétulo. Embalagem primaria: plastico atoxico, novo,
limpo, que proteja o produto de dano interno ou externo e que ndo transmita odores e

sabores estranhos ao produto. Cada pacote deve conter até 05 kg. N&do serdo aceitos
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produtos cujas embalagens estejam danificadas. A rotulagem deve estar de acordo com
a legislacéo vigente.

Embalagem secundaria: sacos de plastico reforcados e lacrados, com capacidade
para até 30 kg.

Data de fabricacdo: o produto deve ter sido fabricado no maximo de 30 dias antes da
data de entrega.

Prazo de validade: minimo de 03 meses a partir da data da entrega.

FARINHA DE TRIGO INTEGRAL

Descricao do objeto: produto obtido a partir da espécie Triticumseativan ou de outras
espécies do género Triticum reconhecidas (exceto Triticumdurum) através do processo
de moagem do grédo de trigo beneficiado. Obtida a partir do cereal limpo e com teor
méaximo de cinzas de 2.5% na base seca devendo obedecer aos requisitos especificos
para cada segmento de aplicacdo. A farinha de trigo devera ser obtida a partir de gréos
de trigo, saos, limpos e em perfeito estado de conservacao, respeitando as Boas Praticas
de Fabricacéo, conforme estabelecido pela Portaria n° 1428 de 28.11.93.
Caracteristicas Gerais: Devera se apresentar limpa, seca e isenta de odores ou
sabores estranhos ou improprios ao produto. Segundo a Resolu¢cdo RDC n° 263, de
22/09/2005, o produto deve ser obtido, processado, embalado, armazenado,
transportado e conservado em condigcbes que ndo produzam, desenvolvam e ou
agreguem substancias fisicas, quimicas ou biolégicas que coloquem em risco a saude do
consumidor. Deve ser obedecida a legislacdo vigente de Boas Praticas de Fabricagéao.
O produto deve atender aos Regulamentos Técnicos especificos de Aditivos
Alimentares e Coadjuvantes de Tecnologia de Fabricacdo; Contaminantes;
Caracteristicas Macroscoépicas, Microscopicas e Microbiolégicas; Rotulagem de
Alimentos Embalados; Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados; Informagéo
Nutricional Complementar, quando houver e outras legislacdes pertinentes.

Devera ser fabricada a partir de gréos de trigo sdos e limpos, isentos de matéria terrosa
e parasitos e em perfeito estado de conservagdo, limpa, sem umidade e isenta de odores
ou sabores estranhos ou impréprios ao produto.

Caracteristicas sensoriais (organolépticas): aspecto de p6 fino, leve, cor amarelo ou
marrom clara, odor e sabor préprios.

Caracteristicas Macroscopicas e Microscopicas: auséncia de matérias prejudiciais a
saude humana (macroscoépicas e microscopicas), abrangendo insetos, outros animais,
parasitos, excrementos de insetos e/ou de outros animais, objetos rigidos, pontiagudos
ou cortantes, conforme determina a Resolucdo RDC n° 175, de 08/07/2003. A

presenca de matéria prejudicial & salde humana detectada
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interno ou externo e que nao transmita odores e sabores estranhos ao produto. O
produto devera ser acondicionado em embalagens adequadas para as condicdes
previstas de transporte e armazenamento e que confiram a protecdo necessaria. Cada
pacote deve conter até 05 kg. Ndo serdo aceitos produtos cujas embalagens estejam
danificadas. A rotulagem deve estar de acordo com a legislagéo vigente.

Embalagem secundaria: sacos de plastico reforcados e lacrados, com capacidade
para até 30 kg.

Data de fabricagdo: o produto deve ter sido fabricado no méaximo de 30 dias antes da
data de entrega.

Prazo de validade: minimo de 03 meses a partir da data da entrega.

FERMENTO DE BOLO (quimico)

Descricdo do objeto: produto formado de substadncia ou mistura de substancias
guimicas que, pela influéncia do calor e/ou umidade, produz desprendimento gasoso
capaz de expandir massas elaboradas com farinhas, amidos ou féculas, aumentando-
Ihes o volume e a porosidade.

Caracteristicas gerais: O fermento quimico destina-se a ser empregado no preparo de
paes, biscoitos, bolachas e produtos afins de confeitaria. Na composi¢cdo do produto
poderdo estar presentes os componentes listados na Resolucdo CNNPA n°

38. O produto ndo podera apresentar sujidades e matérias estranhas em 100g da
amostra.

Caracteristicas sensoriais (organolépticas): aspecto de po fino, cor branca, sabor e
odor proprios. Ndo deve apresentar-se empedrado. Quando empregado no preparo de
bolos, deve fazer a massa crescer, incorporando ar e ficando com aspecto macio.
Caracteristicas Macroscopicas e Microscopicas: auséncia de matérias prejudiciais a
saude humana (macroscopicas e microscopicas), abrangendo insetos, outros animais,
parasitos, excrementos de insetos e/ou de outros animais, objetos rigidos, pontiagudos
ou cortantes, conforme determina a Resolugdo RDC n° 175, de 08/07/2003. A presenga
de matéria prejudicial a salde humana detectada macroscopicamente torna o
produto/lote avaliado impréprio para o consumo humano e dispensa a determinacao
microscopica.

Na deteccdo ou identificacdo de ingredientes previstos em Regulamento Técnico
especifico e ingredientes declarados no rétulo devem ser observados os dispositivos do
Regulamento Técnico Especifico do alimento embalado e as informacdes declaradas

no rétulo.
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Embalagem priméria: Embalagem intacta, em latas de 100 gr com tampa e lacre de
protecdo. As latas ndo devem apresentar ferrugem, amassamento, vazamento ou
abaulamento. A rotulagem deve estar de acordo com a legislacao vigente.

Embalagem secundaria: de papelédo reforcada, com as abas superiores e inferiores
totalmente lacradas, com capacidade para até 72 latas.

Data de fabricacdo: o produto deve ter sido fabricado no méximo de 30 dias antes da
data de entrega.

Prazo de validade: minimo de 06 meses a partir da data da entrega.

FORMULA INFANTIL DE PARTIDA

Formula infantil de partida, em pd, com proteinas lacteas, predominancia de proteinas do
soro do leite em relacdo a caseina, enriquecida com ferro, isenta de sacarose e
formulada para atender as necessidades de lactentes no 1° semestre de vida. Deve
atender os padroes do CODEX ALIMENTARIUS FAO/OMS. Apresentacdo em latas de

400 gramas ou 800 gramas, validade minima de 12 meses a partir da entrega.

FORMULA INFANTIL DE SEGUIMENTO

Formula infantil de seguimento, em p4, com proteinas lacteas, com quantidade igual ou
superior de caseina em relacdo a proteina do soro do leite, isenta de sacarose,
enriquecida com ferro e formulada para atender as necessidades de lactentes no 2°
semestre de vida. Deve atender os padrées do CODEX ALIMENTARIUS FAO/OMS.
Apresentacdo em latas de 400 gramas ou 800 gramas, validade minima de 12 meses a

partir da entrega.

FRUTAS (abacate, banana branca, banana caturra, laranja lima, abacaxi, caqui,
goiaba, laranja, mamao, mac¢éa, manga, meldo, péra, tangerina, melancia, péssego...)
Fruta é o produto da frutificagdo de uma planta s&, destinada ao consumo “In natura”. As
frutas préprias para o consumo deverdo ser procedentes de espécimes vegetais
genuinos e saos, e satisfazer as seguintes condicbes minimas: a) ser frescas; b) ter
atingido o grau maximo de tamanho, aroma, cor e sabor proprios da espécie e
variedade; c) apresentar grau de maturacéo tal que lhe permita suportar a manipulacéo,
0 transporte e a conservacdo em condicGes adequadas para 0 consumo mediato e
imediato; d) ser colhidas cuidadosamente e ndo estar golpeadas ou danificadas por
qualquer lesdo de origem fisica ou mecanica que afete a sua aparéncia; a polpa e o
pedunculo, quando houver, deverdo se apresentar intactos e firmes; e€) ndo conter
substancia terrosa, sujidades ou corpos estranhos aderentes a superficie da casca;

estar isentas de umidade externa anormal; aroma e sabor estranhos; g) estar livres de
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residuos de fertilizantes. Caracteristicas Organolépticas, Fisico-Quimicas,
Microbioldgicas e Microscoépicas deverdo obedecer ao Cédigo Sanitario e demais

normas e legislacdes aplicaveis.

FUBA (FLOCAO, CANJIQUINHA, BIJU)

Descricao: produto obtido pela moagem do grdo de milho de 12 qualidade, fortificado
com ferro e acido félico. O fuba devera ser obtido a partir de grdos de milho, séos, limpos
e em perfeito estado de conservacédo, respeitando as Boas Praticas de Fabricacao,
conforme estabelecido pela Portaria n° 1428 de 28.11.93. SEM GLUTEN
Caracteristicas Gerais: Devera se apresentar limpa, seca e isenta de odores ou
sabores estranhos ou improprios ao produto. Segundo a Resolu¢cdo RDC n° 263, de
22/09/2005, o produto deve ser obtido, processado, embalado, armazenado,
transportado e conservado em condicdes que ndo produzam, desenvolvam e ou
agreguem substancias fisicas, quimicas ou biol6gicas que coloquem em risco a satude do
consumidor. Deve ser obedecida a legislacao vigente de Boas Praticas de Fabricacéo.
O produto deve atender aos Regulamentos Técnicos especificos de Aditivos
Alimentares e Coadjuvantes de Tecnologia de Fabricacdo; Contaminantes;
Caracteristicas Macroscopicas, Microscopicas e Microbiologicas; Rotulagem de
Alimentos Embalados; Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados; Informagéo
Nutricional Complementar, quando houver e outras legislagfes pertinentes. Devera ser
fabricada a partir de graos de milho saos e limpos, isentos de matéria terrosa e parasitos
e em perfeito estado de conservacdo, limpa, sem umidade e isenta de odores ou
sabores estranhos ou improprios ao produto.

Caracteristicas sensoriais (organolépticas): aspecto de p6 fino, leve, cor amarela,
odor e sabor proéprios.

Caracteristicas Macroscoépicas e MicroscOpicas: auséncia de matérias prejudiciais a
saude humana (macroscépicas e microscopicas), abrangendo insetos, outros animais,
parasitos, excrementos de insetos e/ou de outros animais, objetos rigidos, pontiagudos
ou cortantes, conforme determina a Resolugdo RDC n° 175, de 08/07/2003. A presenca
de matéria prejudicial a salde humana detectada macroscopicamente torna o
produto/lote avaliado impréprio para o consumo humano e dispensa a determinacao
microscopica.

Na deteccdo ou identificacdo de ingredientes previstos em Regulamento Técnico
especifico e ingredientes declarados no rétulo devem ser observados os dispositivos do
Regulamento Técnico Especifico do alimento embalado e as informagfes declaradas

no roétulo.
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Embalagem primaria: plastico atéxico, novo, limpo, que proteja o produto de dano
interno ou externo e que nao transmita odores e sabores estranhos ao produto. O
produto devera ser acondicionado em embalagens adequadas para as condicbes
previstas de transporte e armazenamento e que confiram a protecdo necessaria. Cada
pacote deve conter até 05 kg. Ndo serdo aceitos produtos cujas embalagens estejam
danificadas. A rotulagem deve estar de acordo com a legislacdo vigente.

Embalagem secundaria: sacos de plastico reforcados e lacrados, com capacidade
para até 30 kg.

Data de fabricacdo: o produto deve ter sido fabricado no maximo de 30 dias antes da
data de entrega.

Prazo de validade: minimo de 03 meses a partir da data da entrega.

GRANOLA

Descricdo do objeto: & base de aveia em flocos, Mel, Flocos de Cereais (trigo, arroz,
aveia e milho), Fibra e Gérmen de Trigo, Aclcar Mascavo, Uva Passa, Flocos de Milho,
Oleo Vegetal, Maca Desidratada. Embalagem em saco de polietileno de 1 a 2 kg.
Caracteristicas Gerais: Devera se apresentar limpa, seca e isenta de odores ou
sabores estranhos ou improprios ao produto. Segundo a Resolu¢cdo RDC n° 263, de
22/09/2005, o produto deve ser obtido, processado, embalado, armazenado,
transportado e conservado em condicdes que ndo produzam, desenvolvam e ou
agreguem substancias fisicas, quimicas ou biolégicas que coloquem em risco a saude do
consumidor. Deve ser obedecida a legislacdo vigente de Boas Praticas de Fabricagéo.
O produto deve atender aos Regulamentos Técnicos especificos de Aditivos
Alimentares e Coadjuvantes de Tecnologia de Fabricacdo; Contaminantes;
Caracteristicas Macroscépicas, MicroscOpicas e Microbiolégicas; Rotulagem de
Alimentos Embalados; Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados; Informagéo
Nutricional Complementar, quando houver e outras legislagfes pertinentes. Devera ser
fabricada a partir de ingredientes sé@os e limpos, isentos de matéria terrosa e parasitos
e em perfeito estado de conservacédo, limpa, sem umidade e isenta de odores ou
sabores estranhos ou impréprios ao produto.

Caracteristicas sensoriais (organolépticas): aspecto de graos intactos, cor, odor e
sabor caracteristicos.

Caracteristicas MacroscOpicas e Microscopicas: auséncia de matérias prejudiciais a
saude humana (macroscoépicas e microscopicas), abrangendo insetos, outros animais,
parasitos, excrementos de insetos e/ou de outros animais, objetos rigidos, pontiagudos
ou cortantes, conforme determina a Resolu¢gdo RDC n° 175, de 08/07/2003. A presenca

BN

de matéria prejudicial a salde humana detectada macroscopicamente torna o
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produto/lote avaliado impréprio para o consumo humano e dispensa a determinacao
microscopica.

Na deteccdo ou identificacdo de ingredientes previstos em Regulamento Técnico
especifico e ingredientes declarados no rétulo devem ser observados os dispositivos do
Regulamento Técnico Especifico do alimento embalado e as informacdes declaradas
no rotulo.

Embalagem primaria: plastico atéxico, novo, limpo, que proteja o produto de dano
interno ou externo e que nao transmita odores e sabores estranhos ao produto. O
produto deverd ser acondicionado em embalagens adequadas para as condi¢des
previstas de transporte e armazenamento e que confiram a prote¢do necessaria. Cada
pacote deve conter até 05 kg. N&o serdo aceitos produtos cujas embalagens estejam
danificadas. A rotulagem deve estar de acordo com a legislag&o vigente.

Embalagem secundaria: sacos de plastico reforcados e lacrados, com capacidade
para até 30 kg.

Data de fabricac&o: o produto deve ter sido fabricado no maximo de 30 dias antes da
data de entrega.

Prazo de validade: minimo de 03 meses a partir da data da entrega.

IOGURTE COM POLPA DE FRUTAS (sabores variados)

Descricdo do objeto: a base de leite reconstituido integral, preparado de fruta (polpa de
fruta, aglcar, aroma natural de fruta), corante natural e fermentos lacteos. Sem gluten.
Embalagem priméria: Embalagem de filme de propileno com 1 litro.

Prazo de validade: constante no rétulo do produto, no méximo 50 dias da data de

fabricacéo.

IOGURTE NATURAL

Descricdo do objeto: a base de leite reconstituido integral e fermentos lacteos. Sem
glaten.

Embalagem primaria: Embalagem de filme de propileno com 1 litro.

Prazo de validade: constante no rétulo do produto, no maximo 50 dias da data de

fabricacéo.

LEGUMES (abobrinha, abdbora, beterraba, cebola, chuchu, cenoura, couve-flor, pepino,
vagem, tomate, brécolis...)

Legume é o fruto ou a semente de diferentes espécies de plantas, principalmente de
leguminosas, utilizados como alimentos. Os legumes préprios para o consumo deverao

ser procedentes de espécimes vegetais genuinos e sdos e satisfazer as seguintes
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condicBes minimas: a) ser colhidos ao atingirem grau normal de evolucdo do tamanho
e apresentados ao consumo em perfeito estado de desenvolvimento do aroma, cor e
sabor préprios da variedade e espécie; b) estar livre de enfermidades; c) ndo estar
danificados por qualquer lesdo de origem fisica ou mecénica que afete a sua aparéncia;
d) ndo estar sujos de terra; €) ndo conter corpos estranhos aderentes a superficie
externa; f) estar isento de umidade externa anormal, odor e sabor estranhos; g) estar
livre de residuos de fertilizantes. Caracteristicas Organolépticas, Fisico-Quimicas,
Microbioldgicas e Microscoépicas deverdo obedecer ao Cédigo Sanitario e demais

normas e legislacéo sanitaria.

LEGUMINOSAS (ervilha partida, feijao preto, vermelho, carioca, gréo de bico e
lentilha)

Descricdo do objeto: grupo das leguminosas contendo: ervilha, feijdo (diferentes
tipos), lentilha. Ervilha tipo 01: proveniente da vagem de Pisumsativum, de cor verde
guando colhida em tempo correto. Feijao: graos provenientes da espécie
Phaseolusvulgaris L., grupo ando, classe preto, vermelho ou carioquinha, tipo 1,
conforme a conforme a Portaria n°® 161, de 24/07/87. Lentilha tipo 01:leguminosa
comestivel proveniente da familia Fabaceae, na cor caracteristica a variedade
correspondente de tamanho e formatos naturais,maduros limpos e secos.
Caracteristicas gerais: Os produtos deverdo ser da safra corrente. Devem apresentar
bom estado de conservacgéo, isento de processos de fermentag¢éo, mofo, odor estranho
e substéancias nocivas a saude.

Caracteristicas sensoriais (organolépticas): aspecto de graos inteiros, cor
caracteristica de cada espécie, odor e sabor préprios. Nao deve conter odor de mofo.
Todos os graos (100%) devem estar cozidos no tempo que determina a embalagem ou,
no caso de ndo haver determinacdo da embalagem, para o feijao considera-se: 25 a 40
minutos em panela de pressédo ou 80 a 90 minutos em panela simples.

Caracteristicas Macroscopicas e Microscopicas: auséncia de matérias prejudiciais a
saude humana (macroscoépicas e microscopicas), abrangendo insetos, outros animais,
parasitos, excrementos de insetos e/ou de outros animais, objetos rigidos, pontiagudos
ou cortantes, conforme determina a Resolu¢cdo RDC n° 175, de 08/07/2003. A presenca
de matéria prejudicial a salde humana detectada macroscopicamente torna o
produto/lote avaliado impréprio para o consumo humano e dispensa a determinacao
microscopica.

Na deteccdo ou identificacdo de ingredientes previstos em Regulamento Técnico

especifico e ingredientes declarados no rétulo devem ser observados os dispositivos do
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Regulamento Técnico Especifico do alimento embalado e as informacfes declaradas
no rotulo.

Embalagem primaria: Embalagem deve estar intacta, acondicionada em pacotes de
polietileno transparente bem vedado, contendo 01 kg. N&o serdo aceitos produtos cujas
embalagens estejam danificadas. A rotulagem deve estar de acordo com a legislacdo
vigente.

Embalagem secundaria: sacos de plastico reforcados e lacrados, com capacidade
para 30 kg.

Data de fabricacdo: o produto deve ter sido fabricado no maximo de 30 dias antes da
data de entrega.

Prazo de validade: minimo de 05 meses a partir da data da entrega.

OBS.: no momento da entrega do produto devera ser enviado o Certificado de
classificacdo de graos referente a lote que esta sendo entregue, emitido pelo érgdo
oficial de classificacdo, devidamente credenciado pelo Ministério da Agricultura, em
modelo oficial e de acordo com a legislacdo em vigor. Na nota fiscal referente a entrega

devera constar o numero do lote que esta sendo entregue.

LEITE INTEGRAL UHT

Descricdo: leite UHT integral (Ultra-HighTemperature, UHT), ou seja, o leite
homogeneizado que foi submetido, durante 2 a 4 segundos, a uma temperatura entre
130°C e 150°C, mediante um processo térmico de fluxo continuo, imediatamente
resfriado a uma temperatura inferior a 32°C e envasado sob condi¢des assépticas em
embalagens estéreis e hermeticamente fechadas.

Caracteristicas gerais: leite UHT integral (Ultra-HighTemperature, UHT). Sera aceito o
uso dos seguintes estabilizantes: citrato de sédio, monofosfato de sédio, difosfato de
sodio, trifosfato de sddio, separados ou em combinagdo, em uma quantidade ndo
superior a 0.1g/100ml expressos em P205.

As préaticas de higiene para elaboracdo do produto estardo de acordo com o
estabelecido no Cddigo Internacional recomendado de Praticas, Principios Gerais de
Higiene dos Alimentos (CAC. Vol. A 1985).

Caracteristicas sensoriais (organolépticas): aspecto liquido, cor branca, sabor e odor
caracteristicos, sem sabores e odores estranhos.

Caracteristicas Macroscopicas e Microscopicas: auséncia de matérias prejudiciais a
saude humana (macroscoépicas e microscopicas), abrangendo insetos, outros animais,
parasitos, excrementos de insetos e/ou de outros animais, objetos rigidos, pontiagudos
ou cortantes, conforme determina a Resolu¢gdo RDC n° 175, de 08/07/2003. A presenca

BN

de matéria prejudicial a salde humana detectada macroscopicamente torna o
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produto/lote avaliado impréprio para o consumo humano e dispensa a determinacao
microscopica.

Na deteccdo ou identificacdo de ingredientes previstos em Regulamento Técnico
especifico e ingredientes declarados no rétulo devem ser observados os dispositivos do
Regulamento Técnico Especifico do alimento embalado e as informacfes declaradas
no rotulo.

Rotulagem: deve obedecer ao disposto as Legislacbes especificas (referéncia abaixo).
Embalagem priméria: Acondicionado em embalagem Tetra BrickAsseptic. As bordas do
fecho de vedacdo da embalagem devem estar perfeitas e ter registro no Ministério da
Agricultura — SIF/DIPOA. N&o serdo aceitos produtos cujas embalagens estejam
estufadas ou danificadas. A rotulagem deve estar de acordo com a legislagéo vigente.
Embalagem secundéria: bandeja de papeldo reforcada revestida com plastico
resistente e lacrado, com capacidade para 12 litros.

Data de fabricac&o: o produto deve ter sido fabricado no méaximo de 30 dias antes da
data de entrega.

Prazo de validade: minimo de 100 dias a partir da data da entrega.

MANTEIGA EXTRA SEM SAL

Descricdo: Manteiga sem sal, de primeira qualidade (Norma FIL 99A: 1987), obtida do
creme de leite (nata) padronizado, pasteurizado e maturado. Teor minimo de 82% de
lipideos.

O produto deve estar de acordo com a legislagdo vigente.

Caracteristicas gerais / Ingredientes: creme de leite pasteurizado (exclusivamente de
gordura lactea), fermento lacteo, corantes (somente naturais): baixa orelana, beta
caroteno, curcuma ou curcumina, sem aditivos quimicos/artificiais. As praticas de
higiene para elaboracdo do produto deverdo estar de acordo com o Regulamento
Técnico sobre as Condi¢Bes Higiénico-Sanitarias e de Boas Préticas de Fabricacdo para
estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.

Caracteristicas fisico-quimicas: Teor minimo de 82% de gorduras. Umidade méaxima
de 16%.A manteiga devera ser envasada com materiais adequados para as condicdes
e com armazenamento que confiram protecao apropriada contra a contaminacao.
Caracteristicas sensoriais (organolépticas): de consisténcia soélida, pastosa a
temperatura de 20°C, de textura lisa uniforme, untosa, com distribuicdo uniforme de
agua (umidade). Cor Branco amarelada sem manchas ou pontos de outra coloragao.
De sabor suave, caracteristico, aroma delicado, sem odor e sabor estranho.
Caracteristicas Macroscopicas e Microscépicas: Auséncia de qualquer tipo ou

elementos estranhos, abrangendo: insetos, outros animais, parasitos, excrementos de
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insetos e/ou de outros animais, objetos rigidos, pontiagudos ou cortantes, conforme
determina a Resolucdo RDC n° 175, de 08/07/2003. A presenca de matéria prejudicial a
saude humana detectada macroscopicamente torna o produto/lote avaliado impréprio
para o consumo humano e dispensa a determinacdo microscépica.Na deteccdo ou
identificacdo de ingredientes previstos em Regulamento Técnico especifico e
ingredientes declarados no rotulo devem ser observados os dispositivos do
Regulamento Técnico Especifico do alimento embalado e as informacfes declaradas
no rotulo.

Embalagem priméria: Embalagem retangulares de potes de polietileno resistente ou
acetado com tampa e lacre de protecao intacto, contendo 200 ou 500 gr de peso liquido.
N&o serdo aceitos produtos com lacre rompido ou cujas embalagens estejam
danificadas. A rotulagem deve estar de acordo com a legislacdo vigente, contendo
identificacdo, data de fabricacdo e validade, lote e registro do Ministério da Agricultura
SIF/DIPOA.

Embalagem secundaria: de papeldo reforcada, com as abas superiores e inferiores
totalmente lacradas, com capacidade para 6 kg.

Data de fabricac&o: o produto deve ter sido fabricado no méaximo de 30 dias antes da
data de entrega.

Prazo de validade: minimo de 04 meses a partir da data da entrega.

MASSAS DERIVADAS DO TRIGO (macarrdo cabelo de anjo, espaguete, parafuso,
penne, parafuso com vegetais, caseiro, padre nosso conchinha)

Descrigao: produtos obtidos da sémola de trigo, exclusivamente, com agua, resultante
do processo de empasto e amassamento mecéanico, sem fermentacgdo, adicionado de
ovos. Macarrdo parafuso com vegetais: além das especificacdes anteriores,
adicionado de vegetais (tomate e espinafre desidratados). Pode conter corantes
naturais.

Caracteristicas gerais: O macarrdo devera ser fabricado a partir de matérias-primas
sas e limpas, isentas matéria terrosa e de parasitos. Nao devera apresentar sujidades,
bolor manchas ou fragilidade a pressédo dos dedos.O macarrdo devera ser fabricado
com sémola de trigo enriquecida com ferro e acido folico, e, ao ser colocado na agua,
ndo devera turva-la antes da coccao e ndo podera apresentar-se fermentado ou
rancoso. O produto devera classificado como massa seca; de acordo com a sua
denominacdo, exemplo: tipo aletria, para o preparo de sopa; tipo espaguete; tipo
parafuso; tipo parafuso com vegetais; tipo conchinha. Nao sera aceito macarréo misto.

Podera conter os aditivos permitidos pela legislacdo. Nao deve conter corantes artificiais.
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Segundo a Resolugdo RDC n° 263, de 22/09/2005, o produto deve ser obtido,
processado, embalado, armazenado, transportado e conservado em condi¢cdes que nao
produzam, desenvolvam e ou agreguem substancias fisicas, quimicas ou biol6gicas que
cologuem em risco a salde do consumidor. Deve ser obedecida a legislacao vigente de
Boas Praticas de Fabricacdo. O produto deve atender aos Regulamentos Téchicos
especificos de Aditivos Alimentares e Coadjuvantes de Tecnhologia de Fabricacao;
Contaminantes; Caracteristicas Macroscoépicas, Microscdpicas e Microbiolégicas;
Rotulagem de Alimentos Embalados; Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados;
Informacédo Nutricional Complementar, quando houver e outras legislacdes pertinentes.
Caracteristicas sensoriais (organolépticas): cor amarela uniforme (exceto tipo
parafuso com vegetais); aspecto, odor e sabor caracteristicos. Ao ser colocada na agua,
nado deve turva-la antes da cocg¢do. Nao pode estar fermentada ou rancosa. Nao deve
apresentar pontos brancos quebradicos. Com rendimento minimo ap6s o cozimento de
02 vezes a mais do peso antes da coccdo. Para o parafuso com vegetais: pode ser de
cores: amarela, vermelha e verde uniformes.

Caracteristicas Macroscopicas e Microscopicas: auséncia de matérias prejudiciais a
saude humana (macroscoépicas e microscopicas), abrangendo insetos, outros animais,
parasitos, excrementos de insetos e/ou de outros animais, objetos rigidos, pontiagudos
ou cortantes, conforme determina a Resolugdo RDC n° 175, de 08/07/2003. A presenca
de matéria prejudicial & salde humana detectada macroscopicamente torna o
produto/lote avaliado improprio para o consumo humano e dispensa a determinacao
microscopica.

Na deteccdo ou identificagdo de ingredientes previstos em Regulamento Técnico
especifico e ingredientes declarados no rétulo devem ser observados os dispositivos do
Regulamento Técnico Especifico do alimento embalado e as informacdes declaradas
no rotulo.

Embalagem priméaria: Embalagem deve estar intacta, acondicionada em pacotes de
polietileno transparente bem vedado, contendo 500gr. Nao serdo aceitos produtos cujas
embalagens estejam danificadas. A rotulagem deve estar de acordo com a legislacdo
vigente.

Embalagem secundaria: de papelédo reforcada, com as abas superiores e inferiores
totalmente lacradas, com capacidade para até 10 kg.

Data de fabricac&o: o produto deve ter sido fabricado no maximo de 30 dias antes da
data de entrega.

Prazo de validade: minimo de 10 meses a partir da data da entrega.

MACARRAO TIPO INTEGRAL (espaguete, parafuso e penne)
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Descricdo: produtos obtidos a partir da Farinha de trigo integral e gluten de trigo.
Podendo ser& adicionado de ovos ou néo.

Caracteristicas gerais: O macarrao devera ser fabricado a partir de matérias-primas
sas e limpas, isentas matéria terrosa e de parasitos. Nao devera apresentar sujidades,
bolor manchas ou fragilidade a presséo dos dedos. O macarrdo devera ser fabricado
com farinha de trigo integral, e, ao ser colocado na 4gua, ndo devera turva-la antes da
coccdo e nao poderad apresentar-se fermentado ou rancoso. O produto devera
classificado como: espaguete integral; ninho integral; parafuso integral; penne integral.
N&o sera aceito macarrdo misto. Podera conter os aditivos permitidos pela legislacao.
N&o deve conter corantes artificiais.

Segundo a Resolugdo RDC n° 263, de 22/09/2005, o produto deve ser obtido,
processado, embalado, armazenado, transportado e conservado em condi¢des que ndo
produzam, desenvolvam e ou agreguem substancias fisicas, quimicas ou biolégicas que
coloquem em risco a saude do consumidor. Deve ser obedecida a legislacao vigente de
Boas Praticas de Fabricacdo. O produto deve atender aos Regulamentos Técnicos
especificos de Aditivos Alimentares e Coadjuvantes de Tecnologia de Fabricacéo;
Contaminantes; Caracteristicas Macroscopicas, Microscépicas e Microbioldgicas;
Rotulagem de Alimentos Embalados; Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados;
Informac&o Nutricional Complementar, quando houver e outras legislagdes pertinentes.
Caracteristicas sensoriais (organolépticas): cor escura (entre marrom claro e
escuro); aspecto, odor e sabor caracteristicos. Ao ser colocado na agua, néo deve turva-
la antes da cocgdo. Nao pode estar fermentada ou rancosa. Nao deve apresentar pontos
brancos quebradigcos. Com rendimento minimo apos o cozimento de 02 vezes a mais
do peso antes da cocgdo. Para o parafuso com vegetais: pode ser de cores: amarela,
vermelha e verde uniformes.

Caracteristicas Macroscoépicas e MicroscOpicas: auséncia de matérias prejudiciais a
saude humana (macroscépicas e microscopicas), abrangendo insetos, outros animais,
parasitos, excrementos de insetos e/ou de outros animais, objetos rigidos, pontiagudos
ou cortantes, conforme determina a Resolugdo RDC n° 175, de 08/07/2003. A presenga
de matéria prejudicial a salde humana detectada macroscopicamente torna o
produto/lote avaliado impréprio para o consumo humano e dispensa a determinacao
microscopica.

Na deteccdo ou identificacdo de ingredientes previstos em Regulamento Técnico
especifico e ingredientes declarados no rétulo devem ser observados os dispositivos do
Regulamento Técnico Especifico do alimento embalado e as informagfes declaradas

no roétulo.
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Embalagem priméaria: Embalagem deve estar intacta, acondicionada em pacotes de
polietileno transparente bem vedado, contendo 500gr. N&o serdo aceitos produtos cujas
embalagens estejam danificadas. A rotulagem deve estar de acordo com a legislacdo
vigente.

Embalagem secundaria: de papeldo reforcada, com as abas superiores e inferiores
totalmente lacradas, com capacidade para até 10 kg.

Data de fabricacdo: o produto deve ter sido fabricado no maximo de 30 dias antes da
data de entrega.

Prazo de validade: minimo de 10 meses a partir da data da entrega.

OLEO DE SOJA

Descricao do objeto: éleo de soja, tipo 1, refinado, obtido dos gréos de soja (Glycine
Max. L. Merrill), por meio de processos tecnolégicos adequados, constituido
principalmente por triglicerideos de acidos graxos, obtidos unicamente de matéria- prima
vegetal, refinado mediante o emprego de processos tecnoldgicos adequados. Poderéo
conter pequenas quantidades de outros lipidios, tais como fosfolipideos, constituintes
insaponificaveis e acidos graxos livres, naturalmente presentes no 6leo vegetal.
Caracteristicas gerais: De acordo com a Instru¢cdo Normativa N° 49, de 22/12/2006, o
produto deve ser obtido, processado, embalado, armazenado, transportado e
conservado em condi¢gbes que ndo produzam, desenvolvam ou agreguem substancias
fisicas, quimicas ou biolégicas que coloquem em risco a salude do consumidor. Deve
ser obedecida a legislacdo vigente de Boas Praticas de Fabricagdo. Ndo deve
apresentar mistura de outros 6leos, cheiro forte e volume insatisfatério. Embalagem
deve estar intacta, sem amassamentos e vazamento.

Caracteristicas sensoriais (organolépticas): aspecto limpido e isento de impurezas a
25°C; cor caracteristica; odor e sabor caracteristicos; isento de ranco, de odores e
sabores estranhos.

Caracteristicas Macroscopicas e Microscopicas: auséncia de matérias prejudiciais a
saude humana (macroscoépicas e microscopicas), abrangendo insetos, outros animais,
parasitos, excrementos de insetos e/ou de outros animais, objetos rigidos, pontiagudos
ou cortantes, conforme determina a Resolugdo RDC n° 175, de 08/07/2003. A presenga
de matéria prejudicial a saude humana detectada macroscopicamente torna o
produto/lote avaliado impréprio para o consumo humano e dispensa a determinacao
microscopica.

Na deteccdo ou identificacdo de ingredientes previstos em Regulamento Técnico

especifico e ingredientes declarados no rétulo devem ser observados os dispositivos do
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Regulamento Técnico Especifico do alimento embalado e as informacfes declaradas
no rotulo.

Embalagem primaria: em embalagem plastica contendo 900 ml. Nao serdo aceitos
produtos com lacre rompido ou cujas embalagens estejam danificadas. A rotulagem
deve estar de acordo com a legislacao vigente.

Embalagem secundaria: de papelao reforcada, com as abas superiores e inferiores
totalmente lacradas, com capacidade para 20 unidades.

Data de fabricacdo: o produto deve ter sido fabricado no maximo de 30 dias antes da
data de entrega.

Prazo de validade: minimo de 10 meses a partir da data da entrega.

OVO DE GALINHA

Descricao do objeto: Produto fresco de ave galindcea, pesando a duzia 660g no
minimo, tendo como peso unitario minimo de 50 g e maximo de 54 g. Nao devera
apresentar manchas ou sujidades, de tamanho uniforme e cor branca, proveniente de
granja sob inspecéo oficial, devendo atender as exigéncias do Regulamento Interno de
Inspecdo de Produtos de Origem Animal - RIISPOA/ MA que sdo: a) nao ter sido
submetido a qualquer processo de conservacédo; b) ser limpo, sem ter sido lavado; c)
apresentar casca lisa, integra, pouco porosa, resistente, com calcificacdo uniforme e
formato caracteristico; d) apresentar camara de ar de aparéncia regular,correspondente
ao tipo solicitado; e) apresentar gema translicida, firme, consistente, livre de defeito,
ocupando a parte central do ovo e sem germe desenvolvido; f) apresentar clara
transparente, densa, firme, espessa, limpida, sem manchas ou turvacdo e com as
chalazas intactas; g) ter peso minimo de 660 gramas (peso minimo da duzia), 55 a 59
gramas (peso unitario minimo e maximo); h) serdo considerados improprios para
consumo 0s ovos que apresentarem: 1- alteracdo da gema e da clara ( gema aderente
a casca, gema arrebentada, com manchas escuras, presenca de sangue alcangando
também a clara, presenca de embrido com mancha orbitaria, ou em adiantado estado
de desenvolvimento); 2- mumificacdo ( ovo seco) ; 3 - podriddo (vermelha, negra ou
branca ); 4 - presenca de fungos : interna ou externamente 5 - cor, sabor ou odor
anormais; 6 - ovos sujos externamente por matérias estercorais, ou que tenham estado
em contato com substancias capazes de transmitir odores ou sabores estranhos, que
possam infecta-los ou infesta-los; 7 - rompimento da casca e da membrana testacea,
desde que seu conteudo tenha entrado em contato com material de embalagem; quando

contenham substancias toéxicas.

PAO CASEIRO
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Descricao do objeto: Produto obtido pela coccao, em condigdes técnicas adequadas, de
massa preparada com farinha de trigo, fermento biolégico, agua, sal, podendo conter
outros ingredientes, desde que declarados. O pao devera ser fatiado.

Devera ser obtido pela coccdo da massa em formas, apresentando miolo elastico e
homogéneo, com poros finos e casca fina e macia.

Caracteristicas gerais: O pao devera ser preparado a partir de matérias-primas sas, de
primeira qualidade, isentas de matéria terrosa e parasitas e em perfeito estado de
conservacao. Serd rejeitado o pao queimado ou malcozido e ndo sera permitida a adicao
de farelos e de corantes de qualquer natureza em sua confeccao.

Caracteristicas sensoriais (organolépticas): Na avaliagdo sensorial o produto devera
apresentar-se com todo o frescor da matéria prima convenientemente conservada;
deverd estar isento de toda e qualquer evidencia de decomposicdo, manchas por
hematomas, coloragdo distinta a normal para a espécie considerada, incisbes ou
rupturas das superficies externas. Apos o cozimento, devera manter as caracteristicas
organolépticas proprias da espécie, sem sabor ou desprendimento do cheiro estranho
ou desagradavel.

Embalagem priméria: Em polietileno transparente atéxicas e hermeticamente vedadas.
Deve conter o nome do produto, peso, lote e prazo de validade, nome e endereco do
fabricante, instru¢cbes sobre conservagdo do produto e informacdo nutricional. O
transporte devera ser em condi¢gfes que preservem as caracteristicas do alimento como
também as caracteristicas fisico-quimicas, microbiolégicas e microscdpicas.

Data de fabricagdo: De acordo com as normas sanitarias vigentes.

Prazo de validade: De acordo com as normas sanitarias vigentes.

PAO DE CACHORRO QUENTE

Descrigcao: Produto obtido pela coccdo, em condi¢cbes técnicas adequadas, de massa
preparada com farinha de trigo, fermento bioldgico, agua, sal, podendo conter outros
ingredientes, desde que declarados. O pdo devera se apresentar em formato para o
preparo de cachorro-quente, como no minimo 50g cada unidade.

Caracteristicas gerais: devera ser preparado a partir de matérias-primas sas, de
primeira qualidade, isentas de matéria terrosa e parasitas e em perfeito estado de
conservacao. Serarejeitado o pao queimado ou malcozido e ndo sera permitida a adicdo
de farelos e de corantes de qualquer natureza em sua confeccéo.

Embalagem priméria: Em polietileno transparente atdxicas e hermeticamente vedadas.
Deve conter o nome do produto, peso, lote e prazo de validade, nome e endereco do

fabricante, instrucbes sobre conservacdo do produto e informacdo nutricional. O
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transporte devera ser em condi¢cfes que preservem as caracteristicas do alimento como
também as caracteristicas fisico-quimicas, microbiolégicas e microscopicas.
Data de fabricacdo: De acordo com as normas sanitarias vigentes.

Prazo de validade: De acordo com as normas sanitarias vigentes.

PAO DE CACHORRO QUENTE INTEGRAL

Descricao: Produto obtido pela coccdo, em condi¢Bes técnicas e higiénico-sanitarias
adequadas, preparado com farinha de trigo integral, fermento bioldgico, sal, acUcar,
Oleos vegetais, podendo conter outros ingredientes desde que declarados e aprovados
pela ANVISA. O péo devera se apresentar em formato para o preparo de cachorro-
guente, como no minimo 50g cada unidade

Caracteristicas gerais: devera ser preparado a partir de matérias-primas sas, de
primeira qualidade, isentas de matéria terrosa e parasitas e em perfeito estado de
conservagao. Serarejeitado o pao queimado ou malcozido e ndo sera permitida a adicdo
de farelos e de corantes de qualquer natureza em sua confecgao.

Caracteristicas sensoriais (organolépticas): Na avaliagdo sensorial o produto devera
apresentar-se com todo o frescor da matéria prima convenientemente conservada;
deverd estar isento de toda e qualquer evidencia de decomposicao, coloragdo distinta a
normal para a espécie considerada.

Embalagem primaria: Em polietileno transparente atoxicas hermeticamente vedadas.
Deve conter o nome do produto, peso, lote e prazo de validade, nome e enderec¢o do
fabricante, instru¢cbes sobre conservagdo do produto e informacdo nutricional. O
transporte devera ser em condi¢gbes que preservem as caracteristicas do alimento como
também as caracteristicas fisico-quimicas, microbiolégicas e microscdpicas.

Data de fabricagdo: De acordo com as normas sanitarias vigentes.

Prazo de validade: De acordo com as normas sanitarias vigentes.

PAO DE FORMA INTEGRAL

Descricao: Produto obtido pela coccdo, em condi¢des técnicas e higiénico-sanitarias
adequadas, preparado com farinha de trigo integral, fermento biolégico, sal, acucar,
Oleos vegetais, podendo conter outros ingredientes desde que declarados e aprovados
pela ANVISA. O pao devera ser fatiado.

Caracteristicas gerais: devera ser preparado a partir de matérias-primas sas, de
primeira qualidade, isentas de matéria terrosa e parasitos e em perfeito estado de
conservacao. Sera rejeitado o pdo queimado ou mal cozido e ndo sera permitida a

adicao de farelos e de corantes de qualquer natureza em sua confeccao.
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Caracteristicas sensoriais (organolépticas): Na avaliacao sensorial o produto devera

apresentar-se com todo o frescor da matéria prima convenientemente conservada,
devera estar isento de toda e qualquer evidencia de decomposicao, coloracdo distinta a
normal para a espécie considerada.

Embalagem primaria: Em polietileno transparente atoxicas hermeticamente vedadas.
Deve conter o nome do produto, peso, lote e prazo de validade, nome e endereco do
fabricante, instrucBes sobre conservacdo do produto e informacdo nutricional. O
transporte devera ser em condi¢cfes que preservem as caracteristicas do alimento como
também as caracteristicas fisico-quimicas, microbiolégicas e microscopicas.

Data de fabricac&@o: De acordo com as normas sanitérias vigentes.

Prazo de validade: De acordo com as normas sanitarias vigentes.

PAO DE ABOBORA

Descricao: Produto obtido pela coccdo, em condi¢des técnicas e higiénico-sanitarias
adequadas, preparado com farinha de trigo, abdbora, fermento biol6gico, sal, aclcar,
Oleos vegetais, podendo conter outros ingredientes desde que declarados e aprovados
pela ANVISA.

Caracteristicas gerais: devera ser preparado a partir de matérias-primas sas, de
primeira qualidade, isentas de matéria terrosa e parasitas e em perfeito estado de
conservagdo. Sera rejeitado o pdo queimado ou mal cozido e ndo serd permitida a
adicao de farelos e de corantes de qualquer natureza em sua confecgéo.
Caracteristicas sensoriais (organolépticas): Na avaliagdo sensorial o produto devera
apresentar-se com todo o frescor da matéria prima convenientemente conservada;
deverd estar isento de toda e qualquer evidencia de decomposicao, coloragdo distinta a
normal para a espécie considerada.

Embalagem primaria: Em polietileno transparente atoxicas hermeticamente vedadas.
Deve conter o nome do produto, peso, lote e prazo de validade, nome e endereco do
fabricante, instrucbes sobre conservacdo do produto e informacdo nutricional. O
transporte devera ser em condicdes que preservem as caracteristicas do alimento como
também as caracteristicas fisico-quimicas, microbiol6gicas e microscopicas.

Data de fabricacd@o: De acordo com as normas sanitérias vigentes.

Prazo de validade: De acordo com as normas sanitarias vigentes.

PAO DE LEITE
Descricao: Produto obtido pela coccdo, em condi¢des técnicas e higiénico-sanitarias

adequadas, preparado com farinha de trigo, leite, fermento biolégico, sal, acucar, 6leos
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vegetais, podendo conter outros ingredientes desde que declarados e aprovados pela
ANVISA.

Caracteristicas gerais: devera ser preparado a partir de matérias-primas sas, de
primeira qualidade, isentas de matéria terrosa e parasitas e em perfeito estado de
conservacao. Sera rejeitado o pdo queimado ou mal cozido e ndo sera permitida a
adicao de farelos e de corantes de qualguer natureza em sua confeccao.
Caracteristicas sensoriais (organolépticas): Na avaliacao sensorial o produto devera
apresentar-se com todo o frescor da matéria prima convenientemente conservada,
devera estar isento de toda e qualquer evidencia de decomposicao, coloracdo distinta a
normal para a espécie considerada.

Embalagem primaria: em polietileno transparente atoxicas hermeticamente vedadas.
Deve conter o nome do produto, peso, lote e prazo de validade, nome e endereco do
fabricante, instrugbes sobre conservacdo do produto e informacdo nutricional. O
transporte devera ser em condi¢c6es que preservem as caracteristicas do alimento como
também as caracteristicas fisico-quimicas, microbiolégicas e microscopicas.

Data de fabricac&o: De acordo com as normas sanitérias vigentes.

Prazo de validade: De acordo com as normas sanitarias vigentes.

PEIXE TIPO TILAPIA E CACAO

Descricdo do objeto: peixe em forma de filé, sem espinhos, manipulada em boas
condi¢des de higiene. O peixe devera apresentar-se com aspecto, cor, cheiro e sabor
préprio sem manchas esverdeadas e parasitas. O produto devera ser congelado em
temperatura igual ou inferior a -18°C e transportado em caminhdo frigorifico a essa
mesma temperatura, em condigdes que preservem tanto as caracteristicas do alimento
congelado. Deve ter procedéncia de empresa com registro no Ministério da Agricultura
e ser inspecionado pelo SIF de acordo com o Decreto Estadual 12.486 de 20/10/78.
Caracteristicas gerais: devera apresentar-se livre de qualquer substéancia
contaminante que possa altera-la ou encobrir alguma alteracao.

Caracteristicas sensoriais (organolépticas): Na avaliagdo sensorial o produto devera
apresentar-se com todo o frescor da matéria prima convenientemente conservada,
devera estar isento de toda e qualquer evidencia de decomposicdo, manchas por
hematomas, coloracdo distinta a normal para a espécie considerada, incisées ou
rupturas das superficies externas. ApGs o cozimento, devera manter as caracteristicas
organolépticas proprias da espécie, sem sabor ou desprendimento do cheiro estranho
ou desagradavel.

Caracteristicas MacroscOpicas e MicroscOpicas: O produto ndo devera conter
substancias/matérias estranhas de qualquer natureza.
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Embalagem primaria: em polietileno transparente atéxicas hermeticamente vedadas

separados em 1 kg. Deve conter o nome do produto, peso, lote e prazo de validade,
nome e enderecgo do fabricante, instru¢cdes sobre conservacdo do produto, selo do
S.I.F. e informacé&o nutricional. O transporte devera ser em condicfes que preservem as
caracteristicas do alimento congelado como também as caracteristicas fisico-quimicas,
microbiologicas e microscoépicas.

Embalagem secundaria: caixa de papeldo refor¢cada, lacrada e identificada com o
nome da empresa, quantidade em quilos do produto. O produto também pode ser
entregue em caixa plastica limpa, retornavel.

Data de fabricac&o: De acordo com as normas sanitérias vigentes.

Prazo de validade: Validade minima de 06 meses a contar da data de entrega

PEIXE TIPO ATUM EM LATA (ao natural)

Descricao do produto: atum, 4gua de constituicéo e sal.

Caracteristicas gerais: o produto deve estar acondicionado em lata, integra, resistente,
vedada hermeticamente e limpa. A lata ndo deve apresentar sinais de amassamento ou
ferrugem.

Caracteristicas sensoriais (organolépticas): Na avaliagdo sensorial o produto devera
apresentar-se com todo o frescor da matéria prima convenientemente conservada,
deverd estar isento de toda e qualquer evidencia de decomposi¢do, manchas por
hematomas, coloracdo distinta & normal para a espécie considerada, incisées ou
rupturas das superficies externas. Ap0s o cozimento, devera manter as caracteristicas
organolépticas proprias da espécie, sem sabor ou desprendimento do cheiro estranho
ou desagradavel.

Caracteristicas MacroscOpicas e MicroscoOpicas: O produto ndo devera conter
substancias/matérias estranhas de qualquer natureza.

Embalagem priméaria: latas de 125 a 500 g.

Embalagem secundaria: caixa de papelao reforcada, lacrada e identificada com o
nome da empresa, quantidade em quilos do produto.

Prazo de validade: De acordo com as normas sanitarias vigentes e constante na
embalagem

Data de fabricacédo: o produto deve ter sido fabricado no maximo de 30 dias antes da
data de entrega.

Prazo de validade: Validade minima de 06 meses a contar da data de entrega

PERNIL SUINO EM ISCAS
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Caracteristicas técnicas: Pernil suino em iscas congelado sem 0sso, corte em iscas
(tiras), de tamanho uniforme de 2 a 4 cm. Sem cartilagens e nervos, de coloracdo rosada
caracteristica. Isento de excesso de gordura, coloracdo arroxeada, acinzentada ou
esverdeada, odor forte e desagradavel, parasitas, sujidades e qualquer substancia
contaminante. O percentual maximo de gordura aparente aceita € de no maximo 5%. A
carne devera estar firme e com odor caracteristico e agradavel. O produto ndo podera
apresentar sinais caracteristicos de descongelamento e recongelamento (cristais de
gelo, coloracao alterada, opaca e esbranquicada). O produto ndo podera apresentar
mais do que 5% de liquido apds o descongelamento.

O produto ndo podera conter gluten. Nao podera conter aditivos e coadjuvantes de
tecnologia/elaboracdo. De conter no maximo 15 % de gorduras totais.

Embalagem primaria: Deve estar intacta, acondicionada em sacos de polipropileno
refor¢cado, a vacuo, termo selado, contendo peso liquido de 1 kg. O produto devera ser
rotulado de acordo com a legislagéo vigente (instrucdo normativa n°. 22, de 24/11/2005,
do M.A.A), no rétulo de cada embalagem deve constar identificacdo completa do
produto (nome do corte do suino), marca, identificacdo da origem (nome e enderec¢o do
matadouro frigorifico ou entreposto de carne), peso liquido, data de processamento e
prazo de validade (ou nimero do lote e data de validade), condigbes de armazenamento,
carimbo oficial do SISBI-POA e/ou SIF e/ou SIE e indicagdo da expressao: registro no
ministério da agricultura SIF/ DIPOA sob n®. _/__ou SIE/CIDASC sobn®°___/ . Todas
as informagdes devem ser apresentadas de forma clara e indelével e que resista as
condi¢des rotineiras de manuseio da embalagem.

Embalagem secundéria: O produto deve ser entregue em caixa de papeldo refor¢cada ou
caixa plastica limpa, retornavel.

Data de fabricacdo: Maximo de 30 dias da data de entrega. Prazo de validade: Minimo

de 8 meses da data de entrega.

POLPA DE FRUTA CONGELADA EM BARRA (sabores abacaxi, acerola, maracuja,
morango e tangerina)

Descricao do objeto: Polpa congelada de fruta natural sem adicdo de acucar,
concentracdo maxima de 1:4 (1 parte de polpa para 4 partes de agua). Nao devera
conter corantes, conservantes nem aromatizantes em sua composi¢ao. Devera ser
apresentada e entregue congelada, com rétulo. Embalagem 1 kg.

Caracteristicas gerais: O produto, quando diluido, devera apresentar as mesmas
caracteristicas fixadas nos padrdes de identidade e qualidade. Ndo sera permitida a
associacdo de acUcares e edulcorantes hipocaléricos e ndo-caldricos na fabricacao. A

designacdo ndo podera ser utilizada para produto artificial. O produto deve exigir
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armazenamento a frio. A diluicdo exigida € de 01 kg de polpa para no maximo 4 litros de
agua, resultando em um rendimento minimo de 5 litros apés o preparo.A bebida devera
atender aos seguintes requisitos: normalidade dos caracteres organolépticos préprios
da sua natureza; qualidade e quantidade dos componentes proprios da sua natureza,
auséncia de elementos estranhos, de indicios de alteracbes e de microorganismos
patogénicos; auséncia de substancias nocivas, observado o disposto na legislacdo. A
agua destinada a producdo da polpa devera ser limpa, inodora, incolor, ndo conter
germes patogénicos e observar o padréo de potabilidade. Caracteristicas sensoriais
(organolépticas): aspecto liqguido homogéneo, cor, odor e sabor préprios da fruta.
Caracteristicas MacroscOpicas e Microscopicas: auséncia de matérias prejudiciais a
saude humana (macroscoépicas e microscopicas), abrangendo insetos, outros animais,
parasitos, excrementos de insetos e/ou de outros animais, objetos rigidos, pontiagudos
ou cortantes, conforme determina a Resolugdo RDC n° 175, de 08/07/2003. A presenga
de matéria prejudicial & saude humana detectada macroscopicamente torna o
produto/lote avaliado impréprio para o consumo humano e dispensa a determinacao
microscopica.

Na deteccdo ou identificagcdo de ingredientes previstos em Regulamento Técnico
especifico e ingredientes declarados no rétulo devem ser observados os dispositivos do
Regulamento Técnico Especifico do alimento embalado e as informacdes declaradas
no rotulo.

Embalagem primaria: sacos de polietileno atéxico contendo 1 kg. A embalagem devera
garantir a manutencado e preservagdo da qualidade nutricional do produto, garantindo
seguranga no manuseio e transporte. Ndo serdo aceitos produtos cujas embalagens
estejam danificadas. A rotulagem deve estar de acordo com a legislacao vigente.

Data de fabricagdo: o produto deve ter sido fabricado no méximo de 30 dias antes da
data de entrega.

Prazo de validade: 12 meses a partir da data de fabricagéo.

QUEIJO TIPO MUCARELA

Descricao do objeto: Leite pasteurizado, sal, estabilizante cloreto de calcio, enzima
coagulante, fermento lacteo, conservante sorbato de potassio.

Caracteristicas gerais: queijo tipo mussarela com registro no SIF ou SISP, produto
elaborado unicamente com leite de vaca, umidade méax. 58%p/p e lipidio de leite min.
28%p/p.

Caracteristicas sensoriais (organolépticas): aspecto de massa semi-dura, em fatias,

cor branco creme homogénea, sabor suave e levemente salgado, cheiro préprio.
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Embalagem priméria: A embalagem deve ser em saco plastico transparente e atdxico,
limpo, ndo violado, resistente, que garanta a integridade do produto conferindo-lhe
protecdo apropriada contra contaminagdo, pesando de 300g a 1 (um) quilo, com
separador entre fatias. A embalagem devera conter externamente os dados de
identificacdo, procedéncia, quantidade do produto, selo de inspecao e demais dados de
acordo coma legislacao vigente.

Prazo de validade: O produto deverd apresentar validade minima de 30 (trinta) dias a

partir da data de entrega nas unidades.

RICOTA

Descricdo do objeto: Ricota, fresca, sem sal.

Caracteristicas gerais: fabricada com soro de leite e leite pasteurizado desnatado.
Com aditivos e coalho de célcio dentro dos padrBes permitidos pela legislagdo e
declarados no roétulo.

Caracteristicas sensoriais (organolépticas): sabor suave caracteristico, com
consisténcia firme, mas ndo sélida, imida, cor branca opaca.

Embalagem priméria: A embalagem deve ser em saco plastico transparente e atoxico,
limpo, ndo violado, resistente, que garanta a integridade do produto conferindo-lhe
protecdo apropriada contra contaminacdo, pesando de 300g a 1 (um) quilo. A
embalagem deverd conter externamente os dados de identificacdo, procedéncia,
guantidade do produto, selo de inspecéo e demais dados de acordo coma legislacédo
vigente.

Prazo de validade: O produto devera apresentar validade minima de 30 (trinta) dias a

partir da data de entrega nas unidades.

RAIZES E TUBERCULOS (batata doce, batata inglesa, batata salsa, aipim, cara...)
Raiz, tubérculo é a parte subterranea desenvolvida de determinadas plantas, utilizada
como alimento. As raizes, tubérculos préprios para o consumo deverdao proceder de
espécimes vegetais genuinos e sdos e satisfazer as seguintes condicdes minimas: a)
ser de colheita recente, feita pela manha. A secagem sera ao sol ou protegida dos raios
solares, conforme o caso, em lugares secos, ventilados e limpos. b) ser suficientemente
desenvolvidos, com tamanho, aroma, sabor e cor préprios da espécie,

¢) nao estar danificados por qualquer leséo e origem fisica ou mecanica que afete a sua
aparéncia, d) estar livre de enfermidades, €) estar livre da maior parte possivel de terra
aderente a casca, f) estar isentos de umidade extra anormal, odor e sabor estranhos, g)
estar livre de residuos de fertilizantes, ndo apresentar rachaduras ou cortes na casca; a

polpa devera estar intacta e limpa, h) ndo poderdo ser dados ao consumo ou expostos
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avenda, as raizes e tubérculos capazes de produzir acido cianidrico, salvo quando para
fins industriais e depois de desnaturados, de acordo com o fim a que se destinarem. 50.3.
Caracteristicas Organolépticas, Fisico-Quimicas, Microbiolégicas e Microscopicas

deverdo obedecer ao Codigo Sanitario e demais normas e legislacdes sanitérias.

SAGU

Descricdo do objeto: fécula de mandioca, formato pérola. Isento de mofo, odores
estranhos ou qualquer substancia nociva, com coloracdo e outras caracteristicas
organolépticas proprias do produto.

No seu rétulo deve conter informacao nutricional, prazo de validade visivel e lote; graos
inteiros e saos; isento de sujidades e mistura de outros produtos e espécies.
Embalagem priméria: acondicionado em saco plastico resistente. Ndo serdo aceitos
produtos cujas embalagens estejam danificadas. A rotulagem deve estar de acordo com
a legislacéo vigente.

Embalagem secundéria: Embalagem em polietileno atoxico contendo externamente o0s
dados de identificacdo e procedéncia, informacgéo nutricional, nimero do lote, data de
validade, quantidade do produto e nimero do registro.

Data de fabrica¢&o: o produto deve ter sido fabricado no maximo de 30 dias antes da
data de entrega.

Prazo de validade: minimo de 6 meses a partir da data da entrega.

SAL

Descricdo do objeto: sal refinado € o cloreto de sodio cristalizado extraido de fontes
naturais. Deve ser adicionado de antiumectante e iodo, com teor igual ou superior a

20 miligramas até o limite maximo de 60 miligramas de iodo por quilograma de produto.
Caracteristicas gerais: deve estar isento de sujidade, microorganismos patogénicos e
outras impurezas capazes de provocar alteracdes do alimento ou que indiquem
emprego de uma tecnologia inadequada. O sal refinado de todos os tipos obedecera a
retencdo maxima de 5% (cinco por cento) na peneira n° 20 (vinte), com 0,84 mm (oitenta
e quatro centésimos de milimetros) de abertura, e a retencao de 90% (noventa por cento)
na peneira n® 140 (cento e quarenta), com 0,105 mm (cento e cinco milésimos de
milimetros) de abertura. O sal ndo podera conter germens patogénicos nem substancias
téxicas elaboradas por microorganismos, em quantidade que possa tornar-se nociva a
saude humana. O produto deve ter registro no Ministério da Saude.

Caracteristicas fisico-quimicas: lodo: teor igual ou superior a 20 miligramas até o

limite maximo de 60 miligramas de iodo por quilograma do produto.
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Caracteristicas sensoriais (organolépticas): aspecto de cristais brancos, com
granulacéo uniforme, prépria a respectiva classificacao, devendo ser inodoro e ter sabor
salino-salgado préprio. Nao deve apresentar-se empedrado.

Caracteristicas Macroscépicas e MicroscoOpicas: auséncia de matérias prejudiciais a
saude humana (macroscépicas e microscopicas), abrangendo insetos, outros animais,
parasitos, excrementos de insetos e/ou de outros animais, objetos rigidos, pontiagudos
ou cortantes, conforme determina a Resolucdo RDC n° 175, de 08/07/2003. A presenca
de matéria prejudicial & salde humana detectada macroscopicamente torna o
produto/lote avaliado impréprio para o consumo humano e dispensa a determinacéo
microscopica.

Na deteccdo ou identificagcdo de ingredientes previstos em Regulamento Técnico
especifico e ingredientes declarados no rétulo devem ser observados os dispositivos do
Regulamento Técnico Especifico do alimento embalado e as informagfes declaradas
no rétulo.

Embalagem primaria: Embalagem deve estar intacta, acondicionada em pacotes de
polietileno transparente, bem vedado, com 01 kg. N&o serdo aceitos produtos cujas
embalagens estejam danificadas. A rotulagem deve estar de acordo com a legislacéo
vigente.

Embalagem secundaria: sacos de plastico reforcados e lacrados, com capacidade
para 30 kg.

Data de fabricagdo: o produto deve ter sido fabricado no méximo de 30 dias antes da
data de entrega.

Prazo de validade: minimo de 11 meses a partir da data da entrega.

SUCO DE UVA INTEGRAL

Descricdo do objeto: uvas tintas. N&o devera conter corantes, aglcar, conservantes
nem aromatizantes em sua composicdo. Devera ser apresentado e entregue em
garrafas de vidro de 1 litro, com rétulo.

Caracteristicas gerais: O produto devera apresentar as mesmas caracteristicas
fixadas nos padr6es de identidade e qualidade. A designacao nao podera ser utilizada
para produto artificial, concentrados ou preparos liquidos para suco. O produto nédo deve
exigir diluicdo e armazenamento a frio antes de aberto. A bebida devera atender aos
seguintes requisitos: normalidade dos caracteres organolépticos préprios da sua
natureza; qualidade e quantidade dos componentes proprios da sua natureza; auséncia
de elementos estranhos, de indicios de alteracdes e de microorganismos patogénicos;

auséncia de substancias nocivas.
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PREFEITURA DE
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Z

Caracteristicas sensoriais (organolépticas): aspecto liquido homogéneo, cor, odor e
sabor proprios da fruta.

Caracteristicas Macroscépicas e MicroscoOpicas: auséncia de matérias prejudiciais a
saude humana (macroscépicas e microscopicas), abrangendo insetos, outros animais,
parasitos, excrementos de insetos e/ou de outros animais, objetos rigidos, pontiagudos
ou cortantes, conforme determina a Resolucdo RDC n° 175, de 08/07/2003. A presenca
de matéria prejudicial a salde humana detectada macroscopicamente torna o
produto/lote avaliado impréprio para o consumo humano e dispensa a determinacéo
microscopica.

Na deteccdo ou identificagcdo de ingredientes previstos em Regulamento Técnico
especifico e ingredientes declarados no rétulo devem ser observados os dispositivos do
Regulamento Técnico Especifico do alimento e as informacdes declaradas no rotulo.
Embalagem primaria: garrafas de vidro esterilizadas e hermeticamente fechadas, com
tampa plastica. Embalagem devera garantir a manutencao e preservacao da qualidade
nutricional do produto, garantindo seguranca no manuseio e transporte, contendo 01
litro. Nao serdo aceitos produtos cujas embalagens estejam danificadas. A rotulagem
deve estar de acordo com a legislag&o vigente.

Embalagem secundaria: de papelédo reforcada, com as abas superiores e inferiores
totalmente lacradas, adequada ao empilhamento recomendado e resistente as
condi¢cdes de manipulagdo, transporte e armazenamento, garantindo a integridade do
produto durante todo o seu periodo de validade, com capacidade para até 12 litros.
Data de fabricagdo: o produto deve ter sido fabricado no méximo de 30 dias antes da
data de entrega.

Prazo de validade: 24 meses a partir da data da fabricagao.

VERDURAS (agrido, alface roxa, alface americana, alface crespa, brécolis,
couve-manteiga, acelga, espinafre, repolho roxo, repolho branco, rtcula...)
Verdura é a parte geralmente verde das hortalicas, utilizadas como alimento no seu
estado natural, designadas simplesmente, por seus nomes comuns. As verduras
proprias para o consumo deverao ser procedentes de espécimes vegetais genuinos e
saos, e satisfazer as seguintes condi¢ces: a) ser frescas, colhidas pela madrugada e
abrigadas dos raios solares; b) apresentar grau de evolucdo completo do tamanho,
aroma e cor préprios da espécie e variedade; c) estar livre de enfermidades e insetos;

d) ndo estar danificadas por qualquer lesao de origem fisica ou mecanica que afete a
sua aparéncia; e) estar livre das folhas externas sujas de terra e da maior parte possivel
de terra aderente; f) estar isenta de umidade externa anormal, odor e sabor estranhos;
g) estar livre de residuos fertilizantes. Caracteristicas Organolépticas, Fisico-Quimicas,
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Microbioldgicas e Microscoépicas deverdo obedecer ao Cédigo Sanitario e demais

normas e legislacéo aplicavel.

VINAGRE

Descricdo do objeto: vinagre de alcool (Fermentado acético de alcool), obtido pela
fermentagdo acética de uma mistura hidroalcodlica originaria do alcool etilico potavel.
Caracteristicas gerais: O fermentado acético devera ser filtrado e podera ser
submetido a colagem, clarificagcéo, aeracdo, envelhecimento e outras praticas destinada
a melhorar a qualidade do produto. O acido acético do fermentado acético ou vinagre sé
podera provir diretamente da fermentacdo acética. O fermentado acético devera ser
submetido a processo que comprovada mente elimine os microorganismos prejudiciais
ao produto, objetivando a estabilizacado biologica.

Caracteristicas sensoriais (organolépticas): cor caracteristica, aroma acético, sabor
acido, aspecto ausente de elementos estranhos a natureza do produto.
Caracteristicas MacroscOpicas e Microscopicas: auséncia de matérias prejudiciais a
saude humana (macroscoépicas e microscopicas), abrangendo insetos, outros animais,
parasitos, excrementos de insetos e/ou de outros animais, objetos rigidos, pontiagudos
ou cortantes, conforme determina a Resolugdo RDC n° 175, de 08/07/2003. A presenga
de matéria prejudicial a salde humana detectada macroscopicamente torna o
produto/lote avaliado improprio para o consumo humano e dispensa a determinacao
microscopica.

Na deteccdo ou identificagdo de ingredientes previstos em Regulamento Técnico
especifico e ingredientes declarados no rétulo devem ser observados os dispositivos do
Regulamento Técnico Especifico do alimento embalado e as informacdes declaradas
no rotulo.

Embalagem primaria: Embalagem plastica, acondicionada adequadamente para a
manutencéo e preservacao da qualidade nutricional do produto, garantindo seguranca no
manuseio e transporte, contendo 900 ml. N&o serdo aceitos produtos cujas embalagens
estejam danificadas. A rotulagem deve estar de acordo com a legislacéo vigente.
Embalagem secundaria: de papeldo reforcada, com as abas superiores e inferiores
totalmente lacradas, com capacidade para 12 unidades.

Data de fabricacao: o produto deve ter sido fabricado no maximo de 30 dias antes da
data de entrega.

Prazo de validade: minimo de 12 meses a partir da data da entrega.
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PREFEITURA DE

NAVEGANTES

AS ESPECIFICACOES ACIMA RESPEITAM AS LEGISLACOES PERTINENTES,
CONFORME AS REFERENCIAS ABAIXO:

- Decreto n° 2314, de 04/09/1997;

- Instrugdo Normativa n°® 36, de 14/10/1999;

- Lei n° 8543, de 23/12/1992;

- Lei n°® 8918, de 14/07/1994;

- Lei n°® 10674, de 16/05/2003;

- Portaria n® 157, de 19/08/2002;
- Portaria n® 371, de 04/09/1997;

- Resolugdo RDC n° 40, de 08/02/2002;

- Resolucdo RDC n° 123, de 13/05/2004;
- Resolucdo RDC n° 163, de 17/08/2006;
- Resolucdo RDC n° 175, de 08/07/2003;
- Resolucdo RDC n° 259, de 20/09/2002;
- Resolucdo RDC n° 360, de 23/12/2003;

- Resolucédo RE n° 2313, de 26/07/2006.
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ANEXO 7
RELACAO DE MOBILIAROS, EQUIPAMENTOS, UTENSILIOS E MATERIAL DE
LIMPEZA

1. RELACAO DE MOBILIARIOS MINIMOS POR UNIDADE DE ENSINO

1.1 Pia de material resistente, liso, lavavel e impermeavel

Pia de aco inox AlSI 304 com borda traseira de 12 cm e bordas laterais e dianteiras de
2,5cm de altura com duas cubas localizadas no centro da pia com quatro pés de aco
inox e grade chapa moeda ha parte inferior para secagem de utensilios da cozinha, com
saida de esgoto de 50 mm e altura total da pia na parte dianteira de 88 cm, chapa 1,50
mm. Instalada.

1.2 Balcao de material resistente, liso, lavavel e impermeavel.

Balcdo fechado em ago inox AlSI 304.

13 Mesa de material resistente, liso, lavavel e impermeavel.

Mesa em inox AISI 304, lisa.

14 Bancada de material resistente, liso lavavel e impermeéavel.

15 Estante de material resistente, liso, lavavel e impermeével.

Estante em aco inox, perfurada, com 4 a 6 prateleiras, pés com sapatas regulaveis.

1.6 Armario material resistente, liso, lavavel e impermeével.

1.7 Prateleiras material resistente, liso, lavavel e impermeavel e gradeada.

Observacéo: as dimensdes e capacidade dos utensilios devem atender a cada unidade

de ensino.

2. RELACAO DE EQUIPAMENTOS MINIMOS POR UNIDADE DE ENSINO

2.1 Fogéo e Forno

Fogéao industrial, queimador duplo, grelhas e queimadores em ferro fundido, dotado de
forno com puxador ergonémico e travamento mecanico, prateleira removivel e reguléavel,
cada queimador devera ser dotado de torneira individual. Todas as torneiras deverao ter
limites intransportaveis nas posicdes aberto e fechado, assim como identificacdo de
intensidade das chamas. Torneira do forno deve possuir identificacéo diferenciada para
facil localizacdo, além da identificacdo para controle de temperatura. Observacao: a
guantidade de bocas do fogao deve atender a necessidade de casa Centro de Educacédo
Infantil ou Unidade Escolar.

Forno industrial de lastro a gas com kit vapor, e acabamento em aco inoxidavel. Com

placas refratarias e gaveta mdvel para facil manutencéo e visualizacdo das chamas.
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Visor em vidro e lampada interna. Voltagem do Kit vapor: 110/220 Volts Consumo
Médio: Aproximadamente 1,30 Kg/h. Dimensdes Internas Minimas: 330 x 1440 x 1175

mm. (Garantia de 1 ano para defeitos de fabricag&o.)

2.2 Geladeira — colocar industrial

Refrigerador industrial 4 portas

Refrigerador industrial com revestimento interno em poliuretano e externo em aco. Com
pés em aluminio, com capacidade minima de armazenamento de 800 litros.
Revestimento interno das prateleiras galvanizado. Revestimento externo em aco inox
430. 4 portas. Medidas minimas: 115 cm x 70 cm x 195 cm. Voltagem: 220v
Observacéo: a capacidade da geladeira e 0o nUmero de equipamentos deverao atender a
necessidade de cada unidade escolar.

2.3 Freezer - vertical

2.3.1 Freezer industrial vertical, porta Unica. Degelo: automético (frost free). Controle
de temperatura: controlador eletrdnico digital com indicador de temperatura. Prateleiras
aramadas: 3 niveis regulaveis e inclinaveis mais estrado. Dimensdes aproximadas:
Dimens0des externas (mm) largura (frente): 675. Profundidade: 830 altura: 1980 volume
minimo (I): 500. Tensdo nominal: 220 v. O produto destina-se a conservagdo de
produtos congelados embalados, a uma temperatura aproximada de -18°C a -20°C.
Observacgédo: o numero, as dimensdes e a capacidade do equipamento devem atender

demanda de cada unidade de ensino.

2.4 Liquidificador

Liquidificador industrial inox com copo monobloco. Copo: monobloco, sem solda, em
aco inox 304, com chapa de 2,0mm de espessura. Copo monobloco: sem cantos Vvivos,
conforme exigéncias das normas de higienizagéo, evitando a proliferagdo de bactérias.
Tampa de borracha atéxica, com trava, excelente vedagédo e sobre tampa removivel
para inspecdo ou adicdo de ingredientes. Tensao elétrica bivolt de 110 e 220.
Observacdo: a capacidade do liquidificador deve atender a necessidade de cada

unidade escolar.

2.5 Picador de legumes;
Picador de legumes, modelo trie, confeccionado em material resistente, corpo aluminio
fundido, com cortador macho em plastico ABS, com cortador navalha em aluminio

fundido e inox, corte de 10mm, pintura eletrostatica, pés e colunas tubo de aco 5/8.
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2.6 Panela de presséao; 10 e 20 litros

2.6. PANELA DE PRESSAO 10 L

Panela de pressao com capacidade para 10 litros, com acabamento em aluminio polido,
sem etiquetas adesivas coladas no produto ou com etiquetas de facil remocéo.

2.6.2 PANELA DE PRESSAO CAPACIDADE MINIMA DE 20 L LINHA PROFISSIONAL
Panela de pressao em aluminio com cabo de baquelite, com capacidade minima de 20
L. Linha Profissional. Deve ter no minimo 6 sistemas de seguranga, sem etiquetas
adesivas coladas no produto ou com etiquetas de facil remogédo. Dimensdes minimas:

Diametro: 31 cm e altura: 30 cm.

2.7 Espremedor de frutas
Fabricado em aco inox, industrial, gabinete, cAmara de sucos e tampa fabricados em
aco inox, copo e peneira em aco inox, tenséo bivolt 110 e 220v.

Observacéo: As dimensdes do espremedor de frutas devem atender a necessidade de
cada unidade escolar.

2.8 Batedeira

Planetéria, fabricada em chapa de ago com pintura epoxi, controle de velocidade
progressiva, tenséo bivolt de 110 e 220V.

Observacéo: a capacidade da batedeira varia conforme a necessidade de cada unidade

escolar.

29 Exaustor

Exaustores industriais com tensdo de 220V, baixo ruido, diametro 30cm a 40 cm. A
empresa devera fazer a instalacdo desse item num prazo maximo de 45 (quarenta e
cinco) dias a contar a partir da assinatura do contrato.

Devera ser observado a capacidade fisica e estrutural da unidade escolar. Caso a
empresa hao tenha condicBes de instalar o exaustor por problemas estruturais na
unidade de ensino, a Empresa devera comunicar ao fiscal do contrato, que emitira um
laudo juntamente com a equipe de engenheiros da SME exonerando a responsabilidade
da empresa de instalar o exaustor apenas naquela unidade. Com o laudo devidamente
assinado por ambas as partes, a SME tomara providéncias para resolver os problemas
estruturais, e assim que a equipe de engenheiros emitir um novo laudo positivo, a
empresa devera providenciar a instalacdo do exaustor em um prazo maximo de 72

(setenta e duas) horas.
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2.10 Coifaindustrial

Sistema de exaustdo para captacdo de vapores de gordura para fogdo com
queimadores duplos. Em aco inoxidavel, com filtros e calhas periféricas em todo o
perimetro. Dimensfes compativeis com o fogdo de cada unidade de ensino. Baixo nivel
de ruido- De acordo com norma técnica da ABNT. A empresa devera fazer a instalagéo
desse item num prazo maximo de 45 (quarenta e cinco) dias a contar a partir da
assinatura do contrato.

Devera ser observado a capacidade fisica e estrutural da unidade escolar. Caso a
empresa ndo tenha condi¢gbes de instalar o exaustor por problemas estruturais na
unidade de ensino, a Empresa devera comunicar ao fiscal do contrato, que emitird um
laudo juntamente com a equipe de engenheiros da SME exonerando a responsabilidade
da empresa de instalar o exaustor apenas naquela unidade. Com o laudo devidamente
assinado por ambas as partes, a SME tomard providéncias para resolver os problemas
estruturais, e assim que a equipe de engenheiros emitir um novo laudo positivo, a
empresa devera providenciar a instalagdo do exaustor em um prazo maximo de 72

(setenta e duas) horas.

2.11 Balanca Digital

Balanca eletronica digital com prato em ago inoxidavel com capacidade minima de 20kg,
fabricada e aferida de acordo com o “Regulamento Técnico Metrologico para
Instrumento de Pesagem N&o Automaticos” - Portaria INMETRO n° 236 de 22 de
dezembro de 1994. Classificacdo metroldgica tipo Ill, tecla de tara, pés regulaveis e

desligamento. Automatico.

2.12 Processador de Alimentos

Processador/preparador de alimentos modelo industrial, com 6 discos de preparagdo
(fatia, rala, corta, desfia), estrutura em aluminio anodizado, discos em inox, motor 1/2
CV, voltagem bivolt de 110V e 220V.

Obs.: Quantidade necessaria para cumprimento do cardapio de acordo com o nimero de

alunos.

3. RELAGAO DE UTENSILIOS MINIMOS POR UNIDADE DE ENSINO

3.1 Talheres

3.2 Colheres

3.2.1 Colher de Servir: Feito totalmente em aco inox AlSI 304 ou 430, em monobloco,
ou seja, em uma Unica peca, sem emendas, com espessura minima de 2,5mm e

comprimento minimo de 330mm, de primeira linha.
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3.2.2 Colher de mesa: Feito totalmente em aco inox AlSI 304 ou 430, em monobloco,
ou seja, em uma Unica peca, sem emendas, COM ESPESSURA MINIMA DE 1,0 MM,
COMPRIMENTO MINIMO 19CM, PRIMEIRA LINHA.

3.2.3 Colher de sobremesa para uso Bergario e Maternal: Feito totalmente em aco inox
AISI 304 ou 430, em monobloco, ou seja, em uma Unica peca, sem emendas.

Comprimento: 178mm. Espessura: 2,5mm.

3.3 Garfos

3.3.1 Garfo de mesa: Feito totalmente em aco inox AlSI 304 ou 430, em monobloco,
ou seja, em uma Unica peca, sem emendas, com espessura minima de
2,5mm e comprimento minimo de 199mm, de primeira linha.

3.3.2 Garfo de sobremesa: Feito totalmente em aco inox AISI 304 ou 430, em
monobloco, ou seja, em uma Unica peca, sem emendas, com espessura
minima de 2,5mm e comprimento minimo de 178mm, de primeira linha.

3.3.3 Facas de corte

3.3.3.1 Faca de carne: Lamina em aco inox ou carbono com fio liso, cabo anatémico
em aco inox ou polipropileno com antibacteriano que inibe o crescimento de
bactérias e fungos, com espessura minima de 3mm e comprimento minimo
de 280mm.

3.3.3.2 Faca de legumes: Lamina em aco inox com fio liso, cabo anatémico em ago

inox ou polipropileno com antibacteriano que inibe o crescimento de bactérias
e fungos, com espessura minima de 2,5mm e comprimento minimo de
190mm.

3.3.3.3 Faca de mesa: Feito totalmente em aco inox AlSI 304 ou 430, em monobloco,
ou seja, em uma Unica peca, sem emendas, com espessura minima de 3mm

e comprimento minimo de 213mm, ponta arredondada, de primeira linha.

34 Cacarola: Feito em aluminio polido industrial, linha hotel, com tampa e pegador
de tampa no mesmo material, com al¢as bilaterais em aluminio polido, espessura minima
de 3mm. Observacdo: com dimensdes variadas conforme a necessidade de cada

unidade escolar.

3.5 Caldeirdo: Feito em aluminio polido industrial, linha hotel, com tampa e pegador
de tampa no mesmo material, com al¢as bilaterais em aluminio polido, espessura minima
de 3mm. Observacéo: com dimensdes variadas conforme a necessidade de cada
unidade escolar.
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3.6  Frigideira: Feita em aluminio polido industrial, linha hotel, com espessura
minima de 60mm, resistente.
Observacgdo: com dimensfes variadas conforme a necessidade de cada unidade

escolar.

3.7 Chaleira: Feito em aluminio polido, linha hotel, com alga em madeira que
proporcione seguranga no manuseio, com espessura de 2mm.
Observagdo: com dimensfes variadas conforme a necessidade de cada unidade

escolar.

3.8  Bule de aluminio: Feito em aluminio polido, linha hotel, com alga de madeira que

proporcione seguranc¢a ho manuseio, com capacidade minima para 7 litros.

3.9 Garrafa Térmica: Ampola interna para conservagéao do liquido em vidro térmico,
corpo externo produzido em polipropileno, com fechamento em rosca, com al¢a fisica

em polipropileno, com capacidade de 2 a 10 litros.

3.10 Assadeira: Feito em aluminio polido, tipo hotel, design retangular, para uso em
fornos a gés e elétrico.
Observacdo: com dimensfes variadas conforme a necessidade de cada unidade

escolar.

3.11 Escorredor de massas: Feito em aluminio polido, tipo tacho, com pé e asas de
aluminio, furado e resistente.
Observacdo: com dimensfes variadas conforme a necessidade de cada unidade

escolar.

3.12 Tabua de corte: Feita totalmente em polipropileno, altura de 50cm, largura de
30cm, espessura de 1,5cm atéxica com aditivo antibactericida, antiderrapante, bordas
arredondadas, facil higienizacao e resistente a produtos quimicos, furo para pendurar.

Observacdo: com dimensdes variadas conforme a necessidade de cada unidade

escolar.

3.13  Abridor de lata: Feito em aco inox polido, resistente.

3.14 Bacia: Feita em polipropileno, design redondo, em material de primeira
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qualidade, resistente. Observacdo: com dimensbes variadas conforme a necessidade

de cada unidade escolar.

3.15 Bandeja: Feita em polipropileno ou ABS, lisa, com algas, em material de
primeira qualidade, resistente.
Observagdo: com dimensfes variadas conforme a necessidade de cada unidade

escolar.

3.16 Pote para armazenamento de alimentos com tampa: Feito em plastico, liso,
de facil higienizacao, incolor, resistente.
Observacdo: com dimensdes variadas conforme a necessidade de cada unidade

escolar.
3.17 Pote de sobremesa: Feito em vidro temperado, resistente ou inox.

3.18 Travessa: Feita em plastico, vidro ou inox, retangular, com tampa.
Observacdo: com dimensdes variadas conforme a necessidade de cada unidade

escolar.

3.19 Jarra: Feita em polipropileno, redonda, com tampa, com alca, capacidade

minima de 3 litros, incolor, resistente.
3.20 Escorredor de louga: Feito em ago inox ou aluminio, resistente.

3.21 Caneca: Feita de inox, paredes internas e externas lisas, com alca do mesmo
material, formato arredondado, atéxica, resistente.
Observagcdo 1. com dimensfes variadas (capacidade de 300ml para Ensino

Fundamental e 200ml Ensino Infantil) conforme a necessidade de cada unidade escolar.

3.22 Pratos

3.22.1 Prato raso: Feito em vidro temperado, redondo, transparente, liso, com
diametro de 22,5cm, resistente. Feito de bambu ou acrilico ou polipropileno livre de BPA
para uso de alunos especiais

3.22.2 Prato fundo: Prato fundo feito em vidro temperado, redondo, transparente,
liso, acabamento arredondado, com didmetro total de aproximadamente de 22cm,
resistente.

3.22.3 Prato de sobremesa: Prato de lanche feito em vidro temperado, redondo,
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transparente, liso, com didmetro total de aproximadamente 19cm, resistente.

3.22.4 Prato com ventosa (Para as turmas de Bergario): Fabricado em polipropileno,
BMC ou SMC, com abas, paredes internas e externas lisas, formato arredondado,
atoxica e pigmentacdo homogenia em toda a peca.

Observagéo: apenas para bercarios.

3.23  Utensilios para servir

3.23.1 Concha: Feito totalmente em aco inox AlISI 304 ou 430, em monobloco, ou
seja, em uma unica peca, sem emendas, com espessura minima de 2,5mm e
comprimento minimo de 300mm, resistente.

3.23.2 Escumadeira: Feito totalmente em acgo inox AlSI 304 ou 430, em monobloco,
ou seja, em uma unica peca, sem emendas, com espessura minima de 2,5mm e
comprimento minimo de 350mm, resistente.

3.23.3 Pegador: Feito totalmente em acgo inox AlSI 304 ou 430, em monobloco, ou
seja, em uma Unica peca, sem emendas, com espessura minima de 2,5mm e
comprimento minimo de 210mm., resistente

3.23.4 Forma para gelo: Feita em polipropileno, resistente.

4. RELACAO DE MATERIAL DE LIMPEZA, SANITIZACAO, HIGIENE PESSOAL E
HIGIENE DE EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

4.1 Balde: Feito de plastico, de primeira qualidade, resistente, capacidade de 20
litros, com alca.

4.2 Lixeira para a separacao de residuos organicos e nédo organicos: Feita em
polipropileno ou polietileno, sem acionamento manual, com pedal e estrutura para a
abertura/fechamento da tampa, refor¢cado, com capacidade de 100 litros, branco.

4.4  Caixas para armazenamento de hortifratis: Feita em polipropileno, resistente,
atoxico, com campo para etiqueta, com algas, capacidade de 49 litros.

4.5 Detergente liquido neutro: Concentrado, neutro biodegradavel, frasco com
500ml.

4.6 Esponja: Esponja de limpeza, dupla face, composto de fibra sintética abrasiva e
espuma de poliuretano.

4.7  Alcool 70: Hidratado na concentracéo de 70° INPM, embalagem de 1000m.

4.8 Vassoura: Convencional, cerdas de fibras resistentes.

4.9 Rodo: Em plastico, borracha de EVA, com garras, cabo de madeira ou aluminio,
revestido com plastico.

4.10 Agua sanitaria: A base de hipoclorito de sodio, com teor de cloro ativo de
2,5%pl/p, embalagem plastica, com dados de identificagdo do produto, marca do
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fabricante, data de fabricacdo e prazo de validade.

411 Sabonete Antibactericida: Sabonete liquido, cremoso, antibactericida,
embalagem com dados de identificagcdo do produto, marca do fabricante, data de
fabricagdo, prazo de validade e registro ou notificacdo na Anvisa/Ministerio da Saude.
4.12 Pasta brilho: Pasta para limpeza em geral, tipo Cristal, embalagem de 500g.
4.13 Toalhade papel para uso pessoal: Nao reciclado, alta absorgao, cor branca.
4.14 Guardanapo de papel para uso com alimentos: Branco, tamanho minimo
20x18, sem estampa.

OBS.: Garfos, facas, copo/caneca, colheres, deverdo ser entregues de acordo com o
namero de alunos da Unidade Escolar.

* O tamanho dos utensilios deve serem adequados a faixa etaria dos alunos.

** Mobiliarios, equipamentos e utensilios em quantidade necesséria para cumprimento do

cardapio de acordo com o nimero de alunos.
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ANEXO 8

ATRIBUICOES DAS COZINHEIRAS ESCOLARES

1- Executar, sob supervisdo, os servicos inerentes ao preparo e distribuicdo de
alimentacgédo escolar, selecionando alimentos, preparando refei¢fes e distribuindo-as;

2 — Preparar e servir nas unidades ou em locais indicados pela CONTRATANTE, de
acordo com os horarios das Unidades de Ensino;

3 — Seguir os cardapios planejados e as fichas técnicas de preparo;

4 — Zelar pela higiene dos locais de armazenamento, conservacdo e preparo das
refeicdes, limpeza dos equipamentos, instrumentos e materiais peculiares ao trabalho;

5 — Usar uniforme completo e limpo;

6 — Usar calcados fechados;

7 — Respeitar as normas de Boas Praticas na Manipulacdo de Alimentos, atentando para
hébitos de higiene pessoal, como:

« Manter as unhas curtas, limpas e sem esmalte;

« Nao usar aderecos (anéis, pulseiras e similares) e realizar a adequada higienizacéo
das méos;

o NA&o usar maquiagem e cilios posticos;

« Nao fumar em horéario de expediente;

8 — Somente terdo acesso as cozinhas pessoas autorizadas e devidamente trajadas
conforme normas de higiene (toucas)

9 — Atender com cordialidade os alunos e respectivos profissionais das Unidades de
Ensino.

10 — Nao manipular alimentos sem a carteira de satde ou com a mesma vencida.

OBS: N&o é de competéncia da cozinheira escolar a limpeza do refeitorio e transporte

do lixo da cozinha para fora da unidade escolar.
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ANEXO 09 - INSTRUMENTO DE MEDICAO DE RESULTADOS (IMR)

Contraton®°[___ J/[ANO]

Objeto: “FORNECIMENTO DE ALIMENTACAO COM PREPARO NAS PROPRIAS
UNIDADES ESCOLARES E SERVIDAS AOS ALUNOS REGULARMENTE
MATRICULADOS NA REDE MUNICIPAL DE ENSINO.”

Contratada: [Nome da Empresa Contratada]

Unidade Gestora: Secretaria de Educacédo de Navegantes

Periodo de Vigéncia: [inserir datas]

Fiscal do Contrato: [Nome do fiscal designado]

1. OBJETIVO

1.1. O presente Instrumento de Medi¢do de Resultados tem por finalidade avaliar
objetivamente a qualidade dos servicos prestados pela contratada, por meio de
critérios mensuraveis, tangiveis e auditaveis, assegurando a conformidade com os
padrbées de desempenho estabelecidos no Termo de Referéncia e no contrato

administrativo.

2. INDICADORES DE DESEMPENHO
Indicador | Descrigado do Meta Esperada | Peso (%) Frequéncia
Indicador de Avaliacéo
ID1 Cumprimento = 95% das 30% Mensal
integral do cardpio | refeicdes
alimentar conforme
cardapio
aprovado
ID2 Regularidade da = 98% de 20% Mensal
equipe técnica e presenca
operacional nas conforme
unidades escala e
contrato
ID3 Higiene e 100% em 15% Mensal

apresentagéo dos conformidade
funcionarios
(uniforme, carteira
de saude, EPIs)
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ID4 Armazenamento 100% das 10% Mensal
correto de alimentos | unidades com
e coleta de armazenamento
amostras adequado
ID5 Documentacéo e 100% das 10% Trimestral
laudos exigidos obrigacdes
documentais
cumpridas no
prazo
ID6 Atendimento as =2 90% de 15% Mensal
solicitagbes do atendimento
Fiscal e observancia | sem
as Boas Praticas reincidéncia

3. METODO DE AVALIACAO

3.1. A pontuagéo final sera composta pela soma ponderada dos indicadores. A cada

ciclo de avaliacdo, sera atribuida uma nota conforme o desempenho identificado:

Nivel de Atendimento Pontuacéo (%) Classificacéo
Excelente 2 95% Excelente
Satisfatorio 85% — 94% Satisfatorio
Regular 70% — 84% Regular
Insatisfatério <70% Insatisfatério

4. IMPACTO NO PAGAMENTO
Classificacéo Pagamento Mensal Medidas

Complementares

Excelente 100% do valor
contratado
Satisfatério 95% do valor contratado | Adverténcia em caso de
reincidéncia
Regular 90% do valor contratado | Plano de Correc¢éo
Obrigatoério
Insatisfatorio Até 80% do valor Notificacdo formal e

contratado

possibilidade de rescisédo

contratual

2y
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5. PENALIDADES ADICIONAIS

5.1. Além dos impactos financeiros acima, permanece vigente a Tabela de Infragbes

e Penalidades (Anexo 09), cujas ocorréncias gerardo descontos, sancdes
administrativas e pontuagdo negativa acumulativa conforme gravidade (leve a

gravissima).

6. MONITORAMENTO

6.1. O acompanhamento e registro dos resultados sera realizado por meio de:
- Relatérios mensais de fiscalizacao;

- Registro de ocorréncias por unidade de ensino;

- Formulérios padronizados de inspecéo e avaliagao;

- Verificagdo documental e fotografica.

7. DISPOSICOES FINAIS

7.1. Este IMR integra o contrato e tem caréter vinculante. As avaliagbes deverdo ser
documentadas e assinadas pelo fiscal e por representante da contratada, garantindo
transparéncia e direito ao contraditoério.
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