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MINUTA 43/2019

CONTRATO ADMINISTRATIVO N.° __ /2019
PROCESSO N.° 4032/2019 - PREGAO PRESENCIAL PARA REGISTRO DE PREGOS N.° 28/2019
AQUISIGAO DE GENEROS ALIMENTICIOS
— SECRETARIA MUNICIPAL DE ASSISTENCIA SOCIAL -

Contrato Administrativo que entre si fazem como:

CONTRATANTE - MUNICIPIO DE ERECHIM, Pessoa Juridica de Direito Publico Interno, inscrito no CNPJ sob N.°
87.613.477/0001-20, neste ato representado, com amparo no Decreto Municipal n.° 4.421 de 04 de Janeiro de 2017, pelo seu
Secretario Municipal de Administragao, Senhor VALDIR FARINA, brasileiro, casado, advogado, e pela Secretaria Municipal de
Assisténcia Social, Senhora LINIR ANTONIA CHIARELLO ZANELLA, brasileira, casada, servidora publica, ambos residentes e

domiciliados nesta cidade.

CONTRATADA - , Pessoa Juridica de Direito Privado, inscrita no CNPJ sob n° , com
sede na Rua , , Cidade de , heste ato representada por seu ,
Senhor , , , , inscrito no CPF sob n°

, Cl n° , residente e domiciliado na Rua , Cidade de

O presente Contrato obedece as seguintes clausulas e condigdes:

1-DO OBJETO:

1.1. Aquisicdo de géneros alimenticios, através de Sistema de Registro de Pregos (SRP) para a Secretaria Municipal de
Assisténcia Social com recursos préprio e IGDBF.

1.2. DESCRIGAO DO OBJETO:

Item Qtd/Uni Pregco Unitario Prego Total
Especificagédo
1 50,0000 KG

ABOBRINHA ITALIANA - Denominagdo botdnica: Cucurbita pepo. Também pode ser denominada de
Menina-brasileira (Curubita moschata). Pelo Liquido: kg

1- DESCRIGAO: Hortaliga é a planta herbacea da qual uma ou mais partes sdo utilizadas como alimento
em sua forma natural. 2- CRITERIO DE AVALIAGAO: a abobrinha italiana ou menina-brasileira prépria
para o consumo deve ser procedente de espécimes vegetais genuinos e sdos, e satisfazerem as
seguintes condigdes: a) serem frescas; b) terem atingido o grau maximo ao tamanho, aroma, cor e
sabor préprios da espécie e variedades; c) apresentarem grau de maturagdo tal que lhes permita
suportar a manipulagdo, o transporte e a conservagdo em condigdes adequadas para o consumo mediato
e imediato; d) serem colhidas cuidadosamente e n&do estarem golpeadas ou danificadas por quisquer
lesdes de origem fisica ou mecadnica que afetem a sua aparéncia; e) a polpa e o pedunculo, quando os
houver, devem se apresentar intactos e firme; f) ndo conterem substéncias terrosas, sujidades ou
corpos estranhos aderentes a superficie da casca, nem mofo; g)estarem isentos de umidade externa
anormal, aroma e sabor estranhos; h) estarem livres de residuos de fertilizantes; i)
Caracteristicas Organolépticas, Fisico-Quimicas, Microbiolégicas e Microscépicas deverdo estar de
acordo com a legislagdo sanitaria vigente. 3 - AVALIACAO TECNICA COMPLEMENTAR: quando solicitado
pelos responsaveis técnicos, devera o fornecedor, durante a vigéncia do contrato: a) informar a

procedéncia b) realizar andlise fisico-quimica, microbiolégica e microscédpica.

2 10,0000 UN
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Adogante liquido, embalagem 200 ml

3 100,0000 sH

Alimento Achocolatado em pé instantédneo - Rico em vitaminas, ferro e fonte de cdlcio Embalagem

sachét de 800g. O produto devera apresentar validade minima de 06 (seis) meses a partir da data de
entrega na escola requisitante.

ESPECIFICACAO DO PRODUTO A SER AVALIADA:

1 DESCRIGAO: achocolatado em pbé é um alimento em pé a base cacau e/ou chocolate em pé e/ou cacau
em pé6 além de produtos que fornegam energia proveniente de carboidratos e gorduras. Podendo ou
ndo ser acrescido de vitaminas. Para ser instantédneo deve ser acrescido de estabilizante, como por
exemplo, a lecitina de soja.

2- CRITERIOS DE AVALIAGCAO: O produto deverd: a) ser obtido de matéria prima si e limpa, isenta de
matérias terrosas, de parasitas, detritos de animais, cascas de segmentagdo de cacau e outros
detritos vegetais; b) apresentar os seguintes aspectos: ser constituido somente de pé homogéneo,
cor prdpria do tipo, cheiro caracteristico e sabor doce préprio; c) serdo avaliados produtos com as
seguintes caracteristicas: COMPOSIGCAO: devera conter agicar, cacau em pd, minerais, maltodextrina,
vitaminas, emulsificante lecitina de soja, antioxidante acido ascérbico e aromatizante. Podera
conter gluten, tragos de leite INFORMAGAO NUTRICIONAL: devera conter cerca de 17 g de carboidratos;
07 g de proteinas; zero de gorduras totais, saturadas e trans; 1,1 g de fibra alimentar; 16 mg de
sédio; 150 mg de calcio; 2,1 g de ferro; 33g de magnésio; 0,36 mg de vitamina Bl; 0,39 mg de
vitamina B2; 4,8 mg de niacina; 0,39 mg de vitamina B6; 0,72 pg de vitamina B12; 1,5 mg de acido
pantoténico e 9,0 pg de biotina. d) caracteristicas Organolépticas, Fisico-Quimicas,
Microbiolégicas e Microscépicas deverdo estar de acordo com a legislagdo sanitaria vigente.

3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: quando solicitado pelos responsaveis técnicos devera o
fornecedor durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia b) realizar andlise

fisico-quimica, microbiolégica e microscédpica.

4 200,0000 PC

Agucar Cristal - Embalagem: saco plastico transparente, atéxico, ndo violado e resistente a

manipulagdo e ao transporte. Peso Liquido: 05 kg. O produto devera apresentar validade minima de 06
(seis) meses a partir da data de entrega no Setor requisitante.

ESPECIFICAGAO DO PRODUTO A SER AVALIADA:

1. DESCRIGAO: Acucar é a sacarose obtida de Saccoharum, ou de Beta laba L., por processos
industriais adequados. O produto é designado agucar, seguido da denominagdo correspondente as suas
caracteristicas. Ex.: agucar cristal, agucar mascavo.

2 CRITERIOS DE AVALIACAO DO PRODUTO: o agucar de acordo com a sua caracteristica, devera: a)
conter no minimo 99,3% de sacarose; b) ser fabricado de suco de cana de agucar ou de beterraba,
livre de fermentagdo, isento de matéria terrosa, de parasitas e de detritos animais e vegetais; c)
apresentar na rotulagem nutricional obrigatéria as seguintes informag¢des nutricionais de acordo com
a declaragdo simplificada do agucar cristal: 1. valor caldérico, carboidratos, proteinas, gorduras
totais e sédio; d) Caracteristicas Organolépticas, Fisico-Quimicas, Microbiolégicas e Microscépicas
deverdo atender a legislagdo sanitaria vigente.

3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: quando solicitado pelos responsaveis técnicos durante a vigéncia
do contrato: a) informar a procedéncia do produto; b) realizar andlise fisico-quimica,

microbioldégica e microscépica por conta do fornecedor.

5 2,0000 cx

Agua mineral natural sem gas 500 ml (12 un). - Embalagem primaria: devera ser
acondicionado em garrafa de plastico transparente, atéxica, resistente a manipulagéo e
transporte, ndo violada. Contetdo: 500 mL. Embalagem secundaria: caixa atoéxica,
resistente a manipulagdo e transporte, com 12 un. O produto deverad apresentar validade
minima de 6 (seis) meses, a partir da data de entrega no setor requisitante. Deve constar
na embalagem a data de fabricagdo e validade, informagdo nutricional. 1- DEFINIGAO:

Agua Mineral Natural é a agua obtida diretamente de fontes naturais ou por extragio de
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a4guas subterrdneas. E caracterizada pelo contetdo definido e constante de determinados

sais minerais, oligoelementos e outros constituintes considerando as flutuag¢des naturais.
2- CRITERIOS DE AVALIAGCAO: Devem atender as caracteristicas microbiolégicas
estabelecidas em Regulamento Técnico especifico. Ndo devem conter concentragdes

acima dos limites maximos permitidos das substédncias quimicas que representam risco a
saude, de acordo com a legislagdo sanitaria vigente. As etapas a serem submetidas a
Agua Mineral Natural nio devem produzir, desenvolver e ou agregar substédncias fisicas,
quimicas ou biolégicas que coloquem em risco a saude do consumidor e ou alterem a
composigdo original, devendo ser obedecida a legislagdo vigente de Boas Praticas de
Fabricagéo.

3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos responsaveis

técnicos devera o fornecedor durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia

b) realizar andlise fisico-quimica, microbiolégica e microscépica.

6 30,0000 KG
AIPIM DESCASCADO CONGELADO (mandioca). - Denominagdo botdnica: Manihot esculenta Crantz, de

colheita recente, descascado e congelado. Embalagem: deverd ser acondicionado em saco plastico
transparente, atdéxico, ndo violado e resistente a manipulagdo e ao transporte. Peso Liquido: 01
kg. Apresentar rétulo com as seguintes informagdes: a) época de colheita; b) procedéncia
(produtor, registro, localidade); c) data de produgdo e validade; d) quantidade (peso), e)
informagdes nutricionais de acordo com a ANVISA através de declaragdo simplificada para mandioca
fresca ou congelada. Peso liquido: kg

1 DESCRIGAO: Raiz, tubérculo é a parte subterranea desenvolvida de determinadas plantas, utilizada
como alimento. 2 CRITERIOS DE AVALIAGAO DO PRODUTO: o aipim (mandioca) préprio para o consumo
devera proceder de espécimes vegetais genuinos e sdos e satisfazer as seguintes condigdes minimas:
a) ser de colheita recente; b) ser suficientemente desenvolvidos, com tamanho, aroma, sabor e cor
proprios da espécie; c) ndo estar danificados por qualquer lesdo de origem fisica ou mecadnica que
afete a sua aparéncia; d) estar livre de enfermidades; e) estar isento de umidade extra anormal,
odor e sabor estranhos; f) ndo apresentar rachaduras ou cortes anormais e mofo. A polpa devera
estar intacta e limpa; g) ndo conter substancias terrosas, sujidades ou corpos estranhos aderentes
a superficie da polpa descascada; h) ndo podera ser mandioca capaz de produzir acido cianidrico que
é impréprio para o consumo humano; i) Caracteristicas Organolépticas, Fisico-Quimicas,
Microbioldégicas e Microscépicas deverdo estar de acordo com a legislagdo sanitaria vigente. 3
AVALIACAO TECNICA COMPLEMENTAR: Serad solicitada amostra para realizagdo de teste de cocgédo para
avaliar amostra do produto, onde serdo avaliados: 1. Cozimento, 2. aparéncia e 3. tempo de
cozimento. Quando solicitado pelos responsaveis técnicos devera o fornecedor durante a vigéncia do
contrato: a) informar a procedéncia b) realizar analise fisico-quimica, microbiolégica e

microscépica.

7 300,0000 UN

Alface - Denominagdo botédnica: Lactuca sativa. Variedades: Americana, Crespa, Lisa ou Mimosa.

Deverd ser entregue fresca, ndo estar danificada por qualquer lesdo de origem fisica ou mecénica
que afete a sua aparéncia e sabor.

ESPECIFICAGAO DO PRODUTO A SER AVALIADA:

1 DESCRIGAO: Verdura é a parte geralmente verde das hortaligas, utilizadas como alimento no seu
estado natural, designada simplesmente, por seus nomes comuns.

2 CRITERIOS DE AVALIAGCAO: as verduras préprias para o consumo deverido ser procedentes de espécimes
vegetais genuinos e sdos, satisfazendo as seguintes condigdes: a) ser frescas, colhidas e abrigadas
de raios solares; b) apresentar grau de evolugdo completo do tamanho, aroma e cor préprias da
espécie e variedade; c) estar livre de enfermidades e insetos; d) ndo estar danificadas por
qualquer lesdo de origem fisica ou mecadnica que afete a sua aparéncia; e) estar livre de folhas
externas sujas de terra e da maior parte possivel de terra aderente; f) estar isenta de umidade
externa anormal, odor e sabor estranhos e mofo; g) estar livre de residuos fertilizantes; h)

caracteristicas Organolépticas, Fisico-Quimicas, Microbioldégicas e Microscépicas deverdo obedecer a
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legislagdo sanitaria vigente.

3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: quando solicitado pelos responsaveis técnicos, devera o
fornecedor, durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia b) realizar analise

fisico-quimica, microbioldégica e microscédpica.

8 10,0000 KG

Alho graudo branco - Denominagdo botdnica: Allium sativum L.. Bulbo intacto. O produto devera ser
embalado com materiais adequados para as condigdes de armazenamento e que lhe confiram uma protecéo
apropriada (devera ser acondicionado em saco plastico transparente, atéxico, resistente a
manipulagdo e transporte). Peso Liquido: 0lkg.

1 - DESCRIGAO: Legume de bulbo é a semente de diferentes
espécies de plantas, principalmente de leguminosas, utilizadas como alimentos.
2 CRITERIOS DE AVALIAGCAO DO PRODUTO: o alho préprio para o consumo deverd proceder de espécimes
vegetais genuinos e sdos e satisfazer as seguintes condigdes minimas: a) serem colhidos ao
atingirem grau normal de evolugdo do tamanho apresentados ao consumo em perfeito estado de
desenvolvimento do aroma, cor, sabor préprio da variedade e espécie; b) estar livre de enfermidades
e mofo; c) ndo estar danificados por qualquer lesdo de origem fisica ou mecdnica que afete a sua
aparéncia; d) ndo estar sujo de terra e ter o bulbo com a casca intacta; e) estar isento de
umidade extra e anormal, odor e sabor estranhos; f) ndo conter corpos estranhos aderentes a
superficie externa g) ndo apresentar rachaduras ou cortes anormais; h) Caracteristicas
Organolépticas, Fisico-Quimicas, Microbioldégicas e Microscépicas deverdo estar de acordo com a
legislagdo sanitaria vigente.
3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: quando solicitado pelos responsaveis técnicos, devera o
fornecedor, durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia b) realizar analise

fisico-quimica, microbiolégica e microscédpica.

9 75,0000 PC

Amendoim - Denominagdo botédnica: Arachis hypogaea L. Espécie vegetal: Amendoim rasteiro. Embalagem

plastica transparente, atdéxica, resistente a manipulagdo e ao transporte, com rétulo com informagdo
nutricional, procedéncia, data de envasamento e validade. Validade minima de 06 (seis meses) a
contar da data de entrega na escola requisitante. Peso liquido: 500g. Devera ser entregue sem a
casca da fava. O produto serd solicitado nos meses de junho e julho.

1 DESCRIGAO: Oleaginosas sdo plantas vegetais que possuem 6leos e gorduras que podem ser
extraidos através de processos adequados. 2 - CRITERIOS DE AVALIAGAO: O amendoim préprio para o
consumo deverd ser procedente de espécimes vegetais genuinas e sds, e satisfazer as seguintes
condigdes minimas: a) ser fresco; b) ter atingido o grau maximo ao tamanho, aroma, cor e sabor
préprios da espécie e variedades; c) apresentar grau de maturagdo tal que lhe permita suportar a
manipulagdo, o transporte e a conservagdo em condigdes adequadas para o consumo mediato e imediato.
d) ser colhido cuidadosamente e ndo estar golpeado ou danificado por quaisquer lesdes de origem
fisica ou mecédnica que afetem a sua aparéncia; e) a polpa e o pedunculo, quando os houver, devem se
apresentar intactos e firme; f) ndo conter substdncias terrosas, sujidades ou corpos estranhos
aderentes a superficie da casca, nem mofo; g) estarem isentos de umidade externa e anormal, brm
como o aroma e o sabor estranhos; h) estar livre de residuos de fertilizantes; i) caracteristicas
Organolépticas, Fisico-Quimicas, Microbiolégicas e Microscédpicas deverdo obedecer a legislagédo
sanitaria vigente 3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: quando solicitado pelos responsaveis técnicos,
deverd o fornecedor, durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia b) realizar andlise

fisico-quimica, microbiolégica e microscépica.

10 10,0000 PC

Amido de milho. - Embalagem primaria: pacote PE leitoso. Peso Liquido: 0lkg O produto devera
apresentar validade minima de 06 (seis) meses a partir da data de entrega na escola requisitante.
1 - DESCRIGAO: amido de milho é o produto amilidceo extraido do milho (Zea maya, L.), fabricado a
partir de materia prima sd e limpa, isenta de matérias terrosas e de parasitos. Os grdos de milho

ndo podem estar umidos, fermentados ou rangosos.
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2 - CRITERIOS DE AVALIAGAO: Devera: a) sob forma de pé, produzir ligeira crepitagdo quando

comprimido entre os dedos; b) ser amido 100% puro extraido de milho ideal para ser utilizado para a
cocgdo (como engrossante em diversas aplicagdes da culinaria); c) conter cerca de 70 a 75 Kcal por
porgdo de 20g e cerca de 17g de carboidratos e ndo conter quantidades significativas de:

proteina, gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans, fibra alimentar e sédio; d) Ter a
seguinte composigdo: amido de milho (Zea maya, L.); e) ndo conter gliten além da auséncia de
sujidades, parasita e larva; f) apresentar caracteristicas organolépticas, fisico-quimicas,
microscépicas e microbiolégicas de acordo com a legislagdo sanitaria vigente.

3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Sera solicitada amostra para realizacgdo de teste de cocgdo para
avaliar o produto, no qual serdo avaliados: 1. Qualidade do gel, 2. Aparéncia e 3. Temperatura de
gelatinizagdo. Quando solicitado pelos responsaveis técnicos devera o fornecedor durante a vigéncia
do contrato: a) informar a procedéncia b) realizar anadlise fisico-quimica, microbiolégica e

microscépica.

11 200,0000 KG
Apresuntado fatiado, kg - Embalagem de 500 gramas com a quantia de 25 fatias de 20g cada. O produto

devera ser embalado A VACUO com materiais adequados para as condigdes de armazenamento e que lhe
confiram uma protegdo apropriada (devera ser acondicionado em saco plastico transparente, atéxico,
resistente a manipulagdo e transporte). Apresentar rétulo com as seguintes informagdes: a)
procedéncia (produtor, registro, localidade); c) data de produgdo e validade; d) quantidade (peso)
e informagdo nutricional., e) informagdes nutricionais de acordo com Norma Técnica vigente. O
produto devera ser entregue embalado em embalagem de 500 gramas com a quantia de 25 fatias de 20g
cada. O produto sera pago em kg e ndo em pacote de 500g. 1 DESCRIGCAO: Entende-se por Apresuntado
o produto carneo industrializado, obtido a partir de recortes e/ou cortes e recortes de massas
musculares dos membros anteriores e/ou posteriores de suinos, adicionados de ingredientes e
submetido ao processo de cozimento adequado. 2 CRITERIOS DE AVALIAGAO: a) Classificagdo: trata-se
de um produto cozido; b) Ingredientes Obrigatdérios: carne de pernil e/ou paleta de suino, sal,
nitrito e/ou nitrato de sbédio e/ou potassio em forma de salmoura; c) Ingredientes Opcionais:
proteinas de origem animal e/ou vegetal; agucares, maltodextrina; Condimentos, aromas e
especiarias. Aditivos intencionais Nota: Serd permitida a adigdo de 2,5 % (madx.) de proteinas né&o
carnicas na forma agregada; d) os contaminantes orgdnicos e inorgédnicos ndo deverdo estar presentes
em quantidades superiores aos limites estabelecidos no Regulamento Técnico vigente; e) o produto
ndo devera conter materiais estranhos ao processo de industrializagdo; f) caracteristicas
organolépticas, fisico-quimicas, microscépicas e microbiolégicas de acordo com a legislagédo
sanitdria vigente. 3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos responsaveis técnicos
devera o fornecedor durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia e laudo técnico do
fabricante por conta do fornecedor; b) realizar analise fisico-quimica, microbiolégica e
microscépica de acordo com a Instrugdo Normativa n° 20, de 21/07/99, publicada no Diario Oficial
da Unido, de 09/09/99 - Métodos Analiticos Fisico-Quimicos para Controle de Produtos Carneos e seus
Ingredientes - Sal e Salmoura - Secretaria de Defesa Agropecudria, Ministério da Agricultura e do

Abastecimento, Brasil.

12 40,0000 PC

Arroz parboilizado - Embalagem: deverad ser acondicionado em saco plastico transparente, atéxico,
resistente a manipulagdo e transporte. Peso Liquido: 5 Kg. O produto devera apresentar validade
minima de 06 (seis) meses a partir da data de entrega na escola requisitante.

1 - DESCRIGAO: Cereais sdo as sementes ou grdos comestiveis das gramineas, tais como: trigo, arroz,
centeio, aveia. O produto é designado pelo nome do cereal ou do derivado do cereal, seguido de sua
classificagdo. Ex: "arroz extra longo", "arroz inflado". Denomina-se arroz parboilizado o arroz que
sofreu processo de parboilizacgédo.

2 CRITERIOS DE AVALIAGCAO: a) Produto: Arroz. Subgrupo: Parboilizado. Classe: Longo Fino. Tipo:
Tl. Teor de umidade maximo de 15%, isento de sujidades e materiais estranhos; b) embalagem devera
conter externamente rétulo que indiquem: os dados de identificagdo e procedéncia; informagédo

nutricional, numero do lote, data de validade, quantidade do produto, informagdo nutricional. c)
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ser de colheita recente; d) ser suficientemente desenvolvidas, com tamanho, aroma, sabor e cor

préprios da espécie; e) ndo estar danificadas por qualquer lesdo de origem fisica ou mecédnica que
afete a sua aparéncia; f) estar livre de enfermidades; g) estar isento de umidade extra e

anormal, odor e sabor estranhos; h) ndo apresentar rachaduras ou cortes anormais e mofo. A polpa
devera estar intacta e limpa; i) ndo conter substadncias terrosas, sujidades ou corpos estranhos
aderentes a superficie; j) caracteristicas organolépticas, fisico-quimicas, microscédpicas e
microbiolégicas de acordo com a legislagdo sanitaria vigente.

3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Serad solicitada amostra para realizagdo de teste de cocgdo para
avaliar amostra do produto, onde serdo avaliados: 1. Rendimento, 2. Consisténcia e aparéncia e 3.
Tempo de cozimento. Quando solicitado pelos responsaveis técnicos devera o fornecedor durante a
vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia b) realizar analise fisico-quimica,

microbiolégica e microscépica.

13 20,0000 PC

Aveia em flocos 200g - embalagem: saché plastico de alta densidade atéxico embalados em cartuchos
de papel cartdo ndo violado e resistente a manipulagdo e transporte. Peso Liquido: 200 g. O
produto devera apresentar validade minima de 06 (seis) meses a partir da data de entrega no setor
requisitante.

1 - DESCRIGCAO: Cereais sdo as sementes ou grdos comestiveis das gramineas, tais como: trigo, arroz,
centeio, aveia. Os cereais em flocos ou flocos de cereais: é a classificagdo quando obtidos de
cereais, livres do seu tegumento, cozidos, podendo ser adicionados de extrato de malte, mel,
xaropes, sal e de outras substancias comestiveis, secos, laminados e tostados.

2 - CRITERIOS DE AVALIAGAO: Os derivados de cereais devem: a) ser preparados com matérias primas
sds, limpas, isentas de matéria terrosa, de parasitos e de detritos animais ou vegetais. Os cereais
podem ser polidos e lustrados com glicose, 6leos vegetais comestiveis, talco ou outras substédncias
comestiveis, desde que o acréscimo de peso ndo exceda de 0,5%. Ndo podem ser utilizados no seu
polimento ou brilho, 6leos minerais ou outras substdncias resinosas ou graxas ndo comestiveis. Os
cereais e os produtos derivados de cereais incluidos nesta Norma, ndo podem ter mais de 15% de
umidade.b) embalagem devera conter externamente rétulo que indiquem: os dados de identificagédo e
procedéncia; informagdo nutricional, numero do lote, data de validade, quantidade do produto; c)
caracteristicas organolépticas, fisico-quimicas, microscépicas e microbioldégicas de acordo com a
legislagdo sanitaria vigente.

3 - AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos responsaveis técnicos, devera o
fornecedor, durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia b) realizar andlise

fisico-quimica, microbiolégica e microscédpica.

14 650,0000 KG

Banana Variedade Caturra - Denominagdo botédnica: Musa paradisiaca L. Variedade Caturra. Entrega da
fruta em cachos firmes, sem frutas soltas e/ou amassadas ou imprdprias para o consumo. Devem ser
acondicionados em caixas plasticas ou de papeldo limpas. Ndo acondicionar em sacolas para a entrega
para ndo danificar a fruta durante o transporte. Peso liquido: kg.

ESPECIFICACEO DO PRODUTO A SER AVALIADA:

1 DESCRIGAO: Fruta é o produto da frutificagdo de uma planta si, destina ao consumo in natura.

2 - CRITERIOS DE AVALIAGAO: a banana prépria para o consumo devera ser procedente de espécimes
vegetais genuinos e sdos, e satisfazer as seguintes condig¢des minimas: a) ser fresca e ter atingido
o maximo de tamanho, aroma, cor e sabor préprio da espécie da variedade; b) apresentar grau de
maturagdo que permita suportar a manipulagdo, o transporte e a conservagdo em condigdes adequadas
para o consumo mediato e imediato; <c¢) ser colhida e transportada cuidadosamente e ndo estar
golpeada ou danificada por qualquer lesdo de origem fisica ou mecdnica que afete a sua aparéncia e
sabor; d) a polpa e a casca deverdo estar intactas e firmes; e) ndo conter substéncias terrosas,
sujidades ou corpos estranhos aderentes a superficie da casca; f) caracteristicas organolépticas,
fisico-quimicas, microscépicas e microbiolégicas de acordo com a legislagdo sanitaria vigente.

3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos responsaveis técnicos devera o

fornecedor durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia b) realizar andlise
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fisico-quimica, microbiolégica e microscédpica.

15 300,0000 KG

Banana Variedade Prata - Denominagdo botdnica: Musa paradisiaca L. Variedade Prata. Entrega da

fruta em cachos firmes, sem frutas soltas e/ou amassadas ou impréprias para o consumo. Devem ser
acondicioandos em caixas plasticas ou de papeldo limpas. Ndo acondicionar em sacolas para a entrega
ndo danificar a fruta durante o transporte. Peso Liquido: Kg.

1 - DESCRIGAO: Fruta é o produto da frutificagdo de uma planta s&, destina ao consumo "in natura".

2 - CRITERIOS DE AVALIAGAO: a banana prépria para o consumo devera ser procedente de espécimes
vegetais genuinos e sdos, e satisfazer as seguintes condigdes minimas: a) ser fresca e ter atingido
o maximo de tamanho, aroma, cor e sabor préprio da espécie da variedade; b) apresentar grau de
maturagdo que permita suportar a manipulagdo, o transporte e a conservagcdo em condigdes adequadas
para o consumo mediato e imediato; c) ser colhida e transportada cuidadosamente e ndo estar
golpeada ou danificada por qualquer lesdo de origem fisica ou mecadnica que afete a sua aparéncia e
sabor; d) a polpa e a casca deverdo estar intactas e firmes; e) ndo conter substéncias terrosas,
sujidades ou corpos estranhos aderentes a superficie da casca; f) caracterisiticas organolépticas,
fisico-quimicas, microscdpicas e microbiolégicas de acordo com a legislagdo sanitaria vigente.

3 - AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos responsaveis técnicos, devera o
fornecedor, durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia b) realizar analise

fisico-quimica, microbioldégica e microscédpica.

16 5,0000 UN

Banha, embalagem de 1lKg

17 110,0000 KG

Batata doce - Denominagdo boténica: Ipomoea batatas (L.) Lam. Espécie vegetal: batata doce

amarela, rosa ou branca. Peso liquido: kg 1 DESCRIGAO: A batata-doce (Ipomoea batatas (L.) Lam.)
é uma planta rustica, de ampla adaptagdo, facil cultivo, alta tolerédncia a seca e de baixo custo de
produgdo. Suas raizes sdo tuberosas e variam de forma, tamanho e coloragdo, conforme a cultivar e o
meio ambiente em que sdo produzidas. A maior parte das batatas doces comercializadas, apresenta
casca (periderme) branca, rosa ou roxa e polpa branca ou creme, embora também sejam comercializadas
batatas com casca amarela ou roxa e polpa amarela, salmdo ou roxa (como beterrabas). As variedades
mais cultivadas no Brasil apresentam-se da seguinte forma: 1) Leucorhiza - Variedades que
apresentam tubérculos brancos; 2) Porphyrorhiza - Variedades que apresentam tubérculos vermelhos e
3) Xantorhiza - Variedades que apresentam tubérculos amarelos. 2 CRITERIOS DE AVALIAGCAO: a batata
doce prépria para o consumo deverd proceder de espécimes vegetais genuinos e sdos e satisfazer as
seguintes condigdes minimas: a) ser de colheita recente; b) ser suficientemente desenvolvidas, com
tamanho, aroma, sabor e cor prdéprios da espécie; c) ndo estar danificadas por qualquer lesdo de
origem fisica ou mecdnica que afete a sua aparéncia; d) estar livre de enfermidades; e) estar
isento de umidade extra e anormal, odor e sabor estranhos; f) ndo apresentar rachaduras ou cortes
anormais e mofo. A polpa devera estar intacta e limpa; g) ndo conter substéncias terrosas,
sujidades ou corpos estranhos aderentes a superficie; h) Caracteristicas Organolépticas,
Fisico-Quimicas, Microbioldégicas e Microscépicas deverdo estar de acordo com a legislagdo sanitaria
vigente. 3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos responsaveis técnicos devera o
fornecedor durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia b) realizar andlise

fisico-quimica, microbiolégica e microscépica.

18 200,0000 KG

Batata Inglesa - Denominagdo boténica: Solanum tuberosum L.

Peso liquido: kg.
1 DESCRICAO: Raiz, tubérculo é a parte subterrdnea desenvolvida de determinadas plantas,
utilizada como alimento. Batata inglesa é um tubérculo. 2 CRITERIOS DE AVALIAGAO: a batata inglesa

prépria para o consumo deverd proceder de espécimes vegetais genuinos e sdos e satisfazer as
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seguintes condigdes minimas: a) ser de colheita recente; b) ser suficientemente desenvolvidas, com

tamanho, aroma, sabor e cor préprios da espécie; c) ndo estar danificadas por qualquer lesdo de
origem fisica ou mecdnica que afete a sua aparéncia; d) estar livre de enfermidades; e) estar
isento de umidade extra e anormal, odor e sabor estranhos; f) ndo apresentar rachaduras ou cortes
anormais e mofo. A polpa devera estar intacta e limpa; g) ndo conter substédncias terrosas,
sujidades ou corpos estranhos aderentes a superficie; h) Caracteristicas Organolépticas,
Fisico-Quimicas, Microbioldégicas e Microscdpicas deverdo estar de acordo com a legislagdo sanitaria
vigente; i) Classificagdo: Extra (quando constituida por raizes, tubérculos e rizomas de elevada
qualidade e sem defeitos, suficientemente desenvolvidos, com aspecto, aroma e sabor tipicos da
variedade e uniformidade no tamanho e cor, ndo sendo permitidas rachaduras, perfuragdes e cortes).
- 3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos responsaveis técnicos devera o
fornecedor durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia b) realizar andlise

fisico-quimica, microbiolégica e microscédpica.

19 700,0000 UN

Bebida lactea fermentada 900-1000g - Embalagem: O produto devera ser embalado com materiais

adequados para as condigdes de armazenamento e que lhe confiram uma protegdo apropriada (devera ser
acondicionado em saco plastico, atdéxico, resistente a manipulagdo e transporte, ndo violado). Peso
Liquido: 900 a 1000 gramas. O produto devera apresentar validade minima de 30 (trinta) dias a
partir da data de entrega no setor requisitante. ESPECIFICAGAO DO PRODUTO A SER AVALIADA: 1
DESCRIGAO: entende-se por Bebida Lactea o produto lacteo resultante da mistura do leite (in natura,
pasteurizado, esterilizado, UHT, reconstituido, concentrado, em pd, integral, semidesnatado ou
parcialmente desnatado e desnatado) e soro de leite (liquido, concentrado e em pd) adicionado ou
ndo de produto(s) ou substancia(s) alimenticia(s), gordura vegetal, leite(s) fermentado(s),
fermentos lacteos selecionados e outros produtos lacteos. A base Lactea representa pelo menos 51%
(cinquenta e um por cento) massa/massa (m/m) do total de ingredientes do produto. 2 CRITERIOS DE
AVALIAGAO: REQUISITOS: Serdo avaliados de acordo com o REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E
QUALIDADE DE BEBIDA LACTEA. 3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos
responsaveis técnicos deverd o fornecedor durante a vigéncia do contrato: a) informar a

procedéncia; b) realizar andlise fisico-quimica, microbioldégica e microscépica.

20 400,0000 UN

Bebida lactea UHT sabor chocolate - Embalagem: caixa UHT 200 ml validade minima 6 meses a contar da

data de fabricacgéo.

1 - DESCRIGCAO: entende-se por bebida lactea o produto lacteo resultante da mistura do leite (in
natura, pasteurizado, esterilizado, UHT, reconstituido, concentrado, em pd, integral, semidesnatado
ou parcialmente desnatado e desnatado) e soro de leite (liquido, concentrado e em pd) adicionado ou
ndo de produto(s) ou substdncia(s) alimenticia(s), gordura vegetal, leite(s) fermentado(s),
fermentos lacteos selecionados e outros produtos lacteos. A base lactea representa pelo menos 51%
(cinquenta e um por cento) massa/mass (m/m) do total de ingredientes do produto.

2 - CRITERIOS DE AVALIAGCAO: O produto descrito anteriormente, submetido, durante 2 a 4 segundos, a
uma temperatura entre 130°C a 150°C, mediante um processo térmico de fluxo continuo, imediatamente
resfriado a uma temperatura inferior a 32°C e envasado sob condig¢des assépticas em embalagens
estéreis e hermeticamente fechadas. a) Classificagdo: Bebida Lactea UAT ou UHT. b) Composigdo:
Ingredientes obrigatérios: Leite (in natura, pasteurizado, esterilizado, UHT, reconstituido,
concentrado, em pé, concentrado, integral, semidesnatado ou parcialmente desnatado e desnatado),
soro do leite em pé. c) Ingredientes Opcionais: Ndo lacteos: cacau em pé alcalino, maltrodextrina,
aroma idéntico ao natural de baunilha. d) Odor e sabor: caracteristico ou de acordo com o(s)
ingrediente (s) alimenticio e/ou substéncia(s) aromatizante (s)/saborizante(s) adicionados. e)
Informagdes nutricionais: Por porgdo de 200 ml: Valor energético entre 140 a 145 kcal;
Carboidratos: entre 25 a 30g; Proteinas: entre 3,5 a 4g; Gorduras Totais: entre 1,5 a 2g; Gorduras
saturadas: entre 1,0 a 1,5g; Gorduras Trans: 0g; Colesterol: 0g; Fibra alimentar: 0g; Calcio:
entre 120 a 200mg; Sédio: abaixo de 130mg. f) caracterisiticas Organolépticas, Fisico-Quimicas,

Microbiolégicas e Microscépicas deverdo obedecer a legislagdo sanitaria vigente.
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3 - AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: quando solicitado pelos responsaveis técnicos, devera o

fornecedor, durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia b) realizar andlise

fisico-quimica; microbioldégica e microscédpica.

21 250,0000 KG

Bergamota variedades montenigra e ponkan - Denominagdo botdnica: Citrus Nobili. Espécie cultivares:
Ponkan, Montenegrina e Morgota. A fruta serd solicitada para entrega entre o periodo das safras
das variedades, de maio a outubro. Peso liquido 1lkg. ESPECIFICAGAO DO PRODUTO A SER AVALIADA: 1
DESCRIGCAO: Fruta é o produto da frutificagdo de uma planta si, destina ao consumo in natura. 2 -
CRITERIOS DE AVALIAGAO: a Bergamota ou Tangerina prépria para o consumo devera ser procedente de
espécimes vegetais genuinos e sdos, e satisfazer as seguintes condigdes minimas: a) ser fresca e
ter atingido o maximo de tamanho, aroma, cor e sabor préprio da espécie da variedade; b) apresentar
grau de maturagdo que permita suportar a manipulagdo, o transporte e a conservagdo em condigdes
adequadas para o consumo mediato e imediato; c) ser colhida e transportada cuidadosamente e néo
estar golpeada ou danificada por qualquer lesdo de origem fisica ou mecdnica que afete a sua
aparéncia e sabor; d) a polpa e a casca deverdo estar intactas e firmes; e) ndo conter substancias
terrosas, sujidades ou corpos estranhos aderentes a superficie da casca; f) caracteristicas
organolépticas, fisico-quimicas, microscépicas e microbioldégicas de acordo com a legislagédo
sanitaria vigente. 3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos responsaveis técnicos
deverd o fornecedor durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia b) realizar andlise

fisico-quimica, microbiolégica e microscoépica.

22 50,0000 KG

Beterraba - Denominagdo botédnica: Beta vulgaris L. var. conditiva. Peso liquido: kg.

1 DESCRIGAO: Raiz, tubérculo é a parte subterrinea desenvolvida de determinadas plantas,
utilizada como alimento. Beterraba prépria para o consumo, cuja principal parte comestivel é uma
raiz tuberosa constituida, internamente, por faixas circulares de tecidos condutores de alimentos
alternadas com faixas de tecidos contendo alimento armazenado. Estas sdo relativamente largas e
escuras ou mais coloridas; as de tecidos condutores s&do mais estreitas e mais claras. 2 CRITERIOS
DE AVALIAGAO: a beterraba prépria para o consumo devera proceder de espécimes vegetais genuinos e
sdos e satisfazer as seguintes condigées minimas: a) ser de colheita recente; b) ser
suficientemente desenvolvidas, com tamanho, aroma, sabor e cor préprios da espécie; c) ndo estar
danificadas por qualquer lesdo de origem fisica ou mecdnica que afete a sua aparéncia; d) estar
livre de enfermidades; e) estar isento de umidade extra e anormal, odor e sabor estranhos; f) néao
apresentar rachaduras ou cortes anormais e mofo. A polpa deverd estar intacta e limpa; g) néo
conter substéncias terrosas, sujidades ou corpos estranhos aderentes a superficie; h)
Caracteristicas Organolépticas, Fisico-Quimicas, Microbiolégicas e Microscédpicas deverdo estar de
acordo com a legislagdo sanitaria vigente. 3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado
pelos responsaveis técnicos, deverd o fornecedor durante a vigéncia do contrato: a) informar a

procedéncia b) realizar analise fisico-quimica, microbiolégica e microscépica.

23 200,0000 PC

Biscoito Craker Gergelim - Embalagem: pacote contendo no seu interior trés feixes de bolachas
embaladas em invélucro de celofane transparente. Peso Liquido: 400g. O produto deverd apresentar
validade minima de 06 (seis) meses a partir da data de entrega na escola requisitante.
ESPECIFICAGCAO DO PRODUTO A SER AVALIADA:

1 DESCRIGAO: Biscoito ou bolacha é o produto obtido pelo amassamento e cozimento conveniente de
massa preparada com farinhas, amidos, féculas fermentadas, ou ndo, e outras substancias
alimenticias.

2- CRITERIOS DE AVALIAGAO: a) CARACTERISTICAS GERAIS Os biscoitos ou bolachas deverdo ser
fabricados a partir de matérias primas sds e limpas, isentas de matéria terrosa, parasitos, devendo
estar em perfeito estado de conservagdo. Sdo rejeitados os biscoitos ou bolachas mal cozidos,
queimados, de caracteres organoléticos anormais. Ndo é tolerado o emprego de substdncias corantes

na confecgédo dos biscoitos ou bolachas; b) CARACTERISTICAS ORGANOLETICAS: aspecto:massa torrada,
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com ou sem recheio ou revestimento. Cor: prépria. Cheiro: préprio. Sabor: préprio; c)
CARACTERISTICAS FISICAS E QUIMICAS CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS de acordo com a legislagéo
sanitaria vigente; d) CARACTERISTICAS MICROSCOPICAS Auséncia de sujidade, parasitos e larvas. e)

serdo avaliados produtos com as seguintes caracteristicas: COMPOSIGAO:Farinha de trigo enriquecida
com ferro e acido félico (Vitamina B9), gordura vegetal hidrogenada, gergelim, agicar invertido,
sal, extrato de malte, fermento quimico bicarbonato de sédio, estabilizante lecitina de soja e
melhorador de farinha (protease, metabissulfito de sédio). Contém gliten. Pode conter tragos de
leite. INFORMAGCAO NUTRICIONAL: fornecer 127 kcal por porgdo de 30 gramas; 20g de carboidratos; 3,7g
de proteinas; 3,7g de gorduras totais; 0,8g gorduras saturadas; 0,6g gorduras trans; 1,3g de fibra
alimentar: 1,3g e 360mg de sdédio.

3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos responsaveis técnicos devera o
fornecedor durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia b) realizar andlise

fisico-quimica, microbiolégica e microscédpica.

24 100,0000 PC
BISCOITO INTEGRAL - Embalagem: pacote contendo no seu interior trés feixes de bolachas embaladas

em invélucro de celofane transparente. Peso Liquido: 400g. O produto devera apresentar validade
minima de 06 (seis) meses a partir da data de entrega na escola requisitante.

1 DESCRIGAO: Biscoito ou bolacha é o produto obtido pelo amassamento e cozimento conveniente de
massa preparada com farinhas, amidos, féculas fermentadas, ou ndo, e outras substéncias
alimenticias. 2- CRITERIOS DE AVALIAGAO: a) CARACTERISTICAS GERAIS Os biscoitos ou bolachas deverido
ser fabricados a partir de matérias primas sds e limpas, isentas de matéria terrosa, parasitos,
devendo estar em perfeito estado de conservagdo. Sdo rejeitados os biscoitos ou bolachas mal
cozidos, queimados, de caracteres organoléticos anormais. N&o é tolerado o emprego de substédncias
corantes na confecgdo dos biscoitos ou bolachas; b) CARACTERISTICAS ORGANOLETICAS: aspecto: massa
torrada, com ou sem recheio ou revestimento. Cor: prépria. Cheiro: préprio. Sabor: préprio; c)
CARACTERISTICAS FISICAS E QUIMICAS CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS de acordo com a legislagdo
sanitaria vigente; d) CARACTERISTICAS MICROSCOPICAS Auséncia de sujidade, parasitos e larvas. e)
serdo avaliados produtos com as seguintes caracteristicas: COMPOSICAO: Farinha de trigo enriquecida
com ferro e acido félico (Vitamina B9) ,farelo de trigo, gordura vegetal hidrogenada
interinsterificada, agicar invertido, sal, extrato de malte, fermento quimico bicarbonato de
amdénio, estabilizante lecitina de soja e melhorador de farinha (protease, metabissulfito de sédio).
Contém glaten. Pode conter tragos de leite. INFORMAGAO NUTRICIONAL: fornecer 122 kcal por porgdo de
30 gramas; 20g de carboidratos; 2,4g de proteinas; 3,7g de gorduras totais; 0,8g gorduras
saturadas; 0,8g gorduras trans; 2,6 g de fibra alimentar: 1,3g e 348mg de sédio. 3 AVALIAGAO
TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos responsaveis técnicos, devera o fornecedor, durante
a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia b) realizar analise fisico-quimica,

microbiolégica e microscédpica.

25 200,0000 PC

Biscoito Doce Sabor Leite - Embalagem: pacote contendo no seu interior trés feixes de bolachas

embaladas em invélucro de celofane transparente. Peso Liquido: 400g. O produto devera apresentar
validade minima de 06 (seis) meses a partir da data de entrega na escola requisitante.
ESPECIFICAGAO DO PRODUTO A SER AVALIADA.

1 DESCRIGAO: Biscoito ou bolacha é o produto obtido pelo amassamento e cozimento conveniente de
massa preparada com farinhas, amidos, féculas fermentadas, ou ndo, e outras substancias
alimenticias.

2- CRITERIOS DE AVALIAGCAO: a) CARACTERISTICAS GERAIS Os biscoitos ou bolachas deverdo ser
fabricados a partir de matérias primas sds e limpas, isentas de matéria terrosa, parasitos, devendo
estar em perfeito estado de conservagdo. Sdo rejeitados os biscoitos ou bolachas mal cozidos,
queimados, de caracteres organoléticos anormais. Ndo é tolerado o emprego de substdncias corantes
na confeccdo dos biscoitos ou bolachas; b) CARACTERISTICAS ORGANOLETICAS: aspecto:massa torrada,
com ou sem recheio ou revestimento. Cor: prépria. Cheiro: préprio. Sabor: préprio; c)

CARACTERISTICAS FISICAS E QUIMICAS CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS de acordo com a legislagido
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sanitaria vigente; d) CARACTERISTICAS MICROSCOPICAS Auséncia de sujidade, parasitos e larvas. e)

serdo avaliados produtos com as seguintes caracteristicas: COMPOSIGAO: devera conter farinha de
trigo enriquecida com ferro e acido félico (vitamina B9), agucar, gordura vegetal hidrogenada,
agacar invertido, amido, soro de leite, sal, fosfato tricdlcico, fermento quimico (bicarbonato de
aménio, bicarbonato de sédio, pirofosfato acido de sdédio), estabilizante lecitina de soja,
aromatizante e melhorador de farinha metabissulfito de sédio. Contém gluten;. INFORMAGAO
NUTRICIONAL: fornecer 130 kcal por porgdo de 30 gramas; 22g de carboidratos; 2,5g de proteinas;
3,7g de gorduras totais; 0,8g de gorduras saturadas; 1,0g de gorduras trans; 1,0 g de fibra
alimentar; 108mg de sédio e 49 mg de calcio.

3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos responsaveis técnicos devera o
fornecedor durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia b) realizar andlise

fisico-quimica, microbioldégica e microscédpica.

26 100,0000 UN

Bolacha doce tipo maria / pacote de 400 g. - Embalagem: pacote contendo no seu interior trés feixes

de bolachas embaladas em invélucro de celofane

transparente, atdéxico, ndo violado. Peso Liquido: 400g. O produto devera
apresentar validade minima de 06 (seis) meses a partir da data de entrega
na escola requisitante. Deve constar na embalagem a data de fabricagéo e
validade, informagdo nutricional.

1 DESCRIGAO: Biscoito ou bolacha é o produto obtido pelo

amassamento e cozimento conveniente de massa preparada com farinhas,
amidos, féculas fermentadas, ou ndo, e outras substidncias alimenticias.
2- CRITERIOS DE AVALIAGCAO: biscoitos ou bolachas doces - produtos

que contém agucar, além das substdncias normais nesse tipo de produtos;
a) CARACTERISTICAS GERAIS: Os biscoitos ou bolachas deverdo ser
fabricados a partir de matérias primas sds e limpas, isentas de matéria
terrosa, parasitos, devendo estar em perfeito estado de conservagdo. Séo
rejeitados os biscoitos ou bolachas mal cozidos, queimados, de caracteres
organoléticos anormais. Ndo é tolerado o emprego de substédncias corantes
na confecgdo dos biscoitos ou bolachas; b) CARACTERISTICAS

ORGANOLETICAS: aspecto: massa torrada, com ou sem recheio ou
revestimento. Cor: prépria. Cheiro: préprio. Sabor: préprio; c)
CARACTERISTICAS FISICAS E QUIMICAS CARACTERISTICAS

MICROBIOLOGICAS de acordo com a legislagdo sanitaria vigente; d)
CARACTERISTICAS MICROSCOPICAS Auséncia de sujidade, parasitos e

larvas. e) serdo avaliados produtos com as seguintes caracteristicas:
COMPOSIGAO: farinha de trigo enriquecida com ferro e acido félico,
acgucar, gordura vegetal hidrogenada, amido de milho e/ou féculas de arroz
ou mandioca, agucar invertido, sal refinado, fermentos quimicos:
bicarbonato de sédio, bicabonato de amdénio e pirofosfato acido de sédio,
estabilizante lecitina de soja, aromatizante, melhorador de farinha
metabissulfito de sédio e enzima protease. contém gluten. INFORMAGAO
NUTRICIONAL: fornecer cerca de 135 kcal por porgdo de 30 gramas; 22g de
carboidratos; 2,6g de proteinas; 3,9g de gorduras totais; 0,8g de gorduras
saturadas; 1 g de gorduras trans; 0,6 g de fibra alimentar; 114mg de sédio.
3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos

responsaveis técnicos deverd o fornecedor durante a vigéncia do contrato:
a) informar a procedéncia b) realizar analise fisico-quimica, microbiolégica

e microscépica.

27 170,0000 UN

Brécolis - Denominagdo botdnica: Brassica oleracea. Deverd ser entregue fresco, ndo estar

danificado por qualquer lesdo de origem fisica ou mecdnica que afete a sua aparéncia e sabor. Nota
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fiscal devera ser em unidade.

1 - DESCRIGAO: Verdura é a parte geralmente verde das hortaligas, utilizadas como alimento no seu
estado natural, designada simplesmente por seus nomes comuns.

2 - CRITERIOS DE AVALIAGAO: O brécolis é uma hortalica do tipo inflorescéncia que pertence a
espécie Brassica oleracea, assim como o repolho, a couve-flor, o romanesco, etc, cuja textura
delicada e tenra exige cuidado e atengdo na sua preparagdo. Pertence ao grupo Botrytisas.
Hortaligas préprias para o consumo deverdo ser procedentes de espécimes vegetais genuinos e sédos,
satisfazendo as seguintes condigdes: a) ser frescas, colhidas e abrigadas de raios solares; b)
apresentar grau de evolugdo completo do tamanho, aroma e cor préprias da espécie e variedade; c)
estar livre de enfermidades e insetos; d) ndo estar danificadas por qualquer lesdo de origem fisica
ou mecdnica que afete a sua aparéncia; e) estar livre de folhas externas sujas de terra e da maior
parte possivel de terra aderente; f) estar isenta de umidade externa anormal, odor e sabor
estranhos e mofo; g) estar livre de residuos fertilizantes; h) caracteristicas Organolépticas,
Fisico-Quimicas, Microbioldégicas e Microscépicas deverdo obedecer a legislagdo sanitaria vigente.
3 - AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: quando solicitado pelos responsaveis técnicos, devera o
fornecedor, durante a vigéncia do contratp: a) informar a procedéncia; b) realizar analise

fisico-quimica, microbiolégica e microscédpica.

28 200,0000 UN

Café torrado e moido embalagem fechada a vacuo de 500 g. - Embalagem: a vacuo,

devera ser acondicionado em saco plastico, atdxico, resistente a manipulagédo e
transporte, ndo violado. Peso Liquido: 500 g. O produto deverd apresentar validade
minima de 6 (seis) meses, a partir da data de entrega na escola requisitante. Deve
constar na embalagem a data de fabricagdo e validade. No rétulo deve conter o selo a
ABIC (Associagdo Brasileira das Industrias de Café) e informagdo nutricional.
DEFINIGAO: café torrado é o endosperma (gr&do) beneficiado do fruto maduro de

espécies do género Coffea, como Coffea ardbica L., Coffea liberica Hiern, Coffea
canephora Pierre (Coffea robusta Linden), submetido a tratamento térmico até atingir o
ponto de torra escolhido. O produto pode apresentar resquicios do endosperma (pelicula
invaginada intrinseca). Pode ser adicionado de aroma. o produto deve ser designado de
"Café Torrado em Gr&do". Café Torrado Moido: é o Café Torrado em Grdo submetido a
processo de moagem adequado.

2 CRITERIOS DE AVALIAGAO: Aspecto: pdé homogéneo, fino ou grosso, ou grios

inteiros torrados. O produto pode apresentar resquicios do espermoderma (pelicula
invaginada intrinseca) Cor: castanho-claro ao castanho escuro. Odor: caracteristico.
Sabor: caracteristico. Caracteristicas Fisicas e Quimicas: Umidade, em g/100g: Maximo
5,0%.Residuo Mineral Fixo, em g/100g: maximo 5,0%. Residuo Mineral Fixo, insoluvel

em acido cloridrico a 10% v/v, em g/100g: maximo 1,0%. Cafeina, em g/100g: minimo

0,7% Cafeina para o produto descafeinado, em g/100g: maximo 0,1%. Extrato Aquoso,

em g/100g: minimo 25,0%. Extrato Aquoso para o produto descafeinado, em g/100g:

minimo 20,0%. Extrato Etéreo, em g/100g: minimo 8,0%. Caracteristicas fisicas e
quimicas microbiolégicas e microscédpicas deverdo estar de acordo com a legislagéo
sanitaria vigente. Auséncia de parasitos, larvas e substdncias estranhas.

3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos responsaveis

técnicos deverd o fornecedor durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia;

b) realizar andlise fisico-quimica, microbiolégica e microscoépica.

29 30,0000 UN

CANELA EM PO - Embalagem: tubete acrilico com tampa plastica. Peso Liquido: 30 gramas. O produto
devera apresentar validade minima de 06 (seis) meses a partir da data de entrega na escola
requisitante.

1 DESCRIGCAO: Canela em pé é obtida a partir da moage da casca da Cinnamomum cassis (Ness), Blume
(canela da China) a casca de Cinnamomum Zeylanicum Ness, (canela do Ceil&do), ambas secas, sendo a

da China parcialmente privada do suber e a do Ceildo totalmente privada do suber e de uma parte do
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parénquima cortical externo. O produto é designado "Canela da China" ou "Canela do Ceil&do", seguido

de sua forma de apresentagdo, em casca, em rama ou em pé. Ex: "Canela da China em casca". 2
CRITERIOS DE AVALIAGAO: a canela deve ser constituida por cascas procedentes de espécimens vegetais
genuinos, sdos e limpos. A canela ndo deve estar esgotada. Caracteristicas: a) ORGANOLETICAS
aspecto da casca em forma de semitubo; Coloragdo pardo-amarelada escuro, ou marrom claro; cheiro
aromatico, caracteristico.; sabor: caracteristico, b) FISICAS E QUIMICAS deverdo estar de acordo
com a legislagdo sanitaria vigente. 3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos
responsaveis técnicos deverd o fornecedor durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia

b) realizar andlise fisico-quimica, microbiolégica e microscédpica.

30 30,0000 UN

Canela em rama, 10-15g - Embalagem: plastica, transparente, atdéxica, resistente a manipulagdo e ao

transporte, né&o violada. Peso Liquido: 10 -15 gramas. O produto devera apresentar validade minima
de 06 (seis) meses a partir da data de entrega no setor requisitante.

1 - DESCRIGAO: Canela - é a casca da Cinnamomum cassis (Ness), Blume (canela da China) a casca de
Cinnamomum Zeylanicum Ness, (canela do Ceildo), ambas secas, sendo a da China parcialmente privada
do suber e a do Ceildo totalmente privada do suber e de uma parte do parénquima cortical externo. O
produto é designado "Canela da China" ou "Canela do Ceildo", seguido de sua forma de apresentacgéo,
em casca, em rama ou em pd. Ex: "Canela da China em casca".

2 - CRITERIOS DE AVALIAGAO: a canela deve ser constituida por cascas procedentes de espécimes
vegetais genuinos, sdos e limpos. A canela ndo deve estar esgotada. Caracteristicas: a)
ORGANOLETICAS aspecto da casca em forma de semitubo; Coloragdo pardo-amarelada escuro, ou marrom
claro; cheiro aromatico, caracteristico.; sabor: caracteristico, b) FISICAS E QUIMICAS deverio
estar de acordo com a legislagdo sanitaria vigente.

3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos responsaveis técnicos devera o fornecedor
durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia b) realizar analise fisico-quimica,

microbioldégica e microscépic

31 100,0000 KG

Caqui - Denominagdo boténica: Diospyrus caki. Espécie cultivar: Caqui Chocolate. A fruta sera
solicitada para entrega entre o periodo de abril e maio. Peso liquido: kg.

1 DESCRIGAO: Fruta é o produto da frutificagdo de uma planta si, destina ao consumo in natura. 2-
CRITERIOS DE AVALIAGAO: o caqui préprio para o consumo deve ser procedente de espécimes vegetais
genuinos e sdos, e satisfazerem as seguintes condigdes: a) serem frescas; b) terem atingido o grau
maximo ao tamanho, aroma, cor e sabor préprios da espécie e variedades; c) apresentarem grau de
maturagdo tal que lhes permita suportar a manipulagdo, o transporte e a conservagdo em condigdes
adequadas para o consumo mediato e imediato. d) serem colhidas cuidadosamente e ndo estarem
golpeadas ou danificadas por quaisquer lesdes de origem fisica ou mecédnica que afetem a sua
aparéncia; e) a polpa e o pedunculo, quando os houver, devem se apresentar intactos e firme; f) néo
conterem substédncias terrosas, sujidades ou corpos estranhos aderentes a superficie da casca, nem
mofo; g) estarem isentos de umidade externa anormal, aroma e sabor estranhos; h) estarem livres de
residuos de fertilizantes; i) Caracteristicas Organolépticas, Fisico-Quimicas, Microbiolégicas e
Microscépicas deverdo estar de acordo com a legislagdo sanitaria vigente. 3 AVALIAGAO TECNICA
COMPLEMENTAR: quando solicitado pelos responsaveis técnicos, devera o fornecedor, durante a
vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia b) realizar anadlise fisico-quimica,

microbioldégica e microscédpica.

32 150,0000 KG

Carne bovina moida de segunda congelada - Embalagem: O produto devera ser embalado com materiais
adequados para as condigdes de armazenamento e que lhe confiram uma protegdo apropriada (devera ser
acondicionado em saco plastico transparente, atéxico, resistente a manipulagdo e transporte). O
produto deve ser entregue embalado em embalagem solicitadas de 01 e 02 kg. A nota fiscal devera ser
especificada em kg e ndo em pacotes. O produto deverd ser entregue congelado na escola com

temperatura minima de -18°C, obedecendo sempre a rotulagem.
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1- DESCRIGAO: Entende-se por carne moida o produto carneo obtido a partir da moagem de massas
musculares de carcagas de bovinos seguido de imediato resfriamento e congelada em ambiente
destinado para esta finalidade.

2 CRITERIOS DE AVALIAGCAO DO PRODUTO: carne bovina moida tipo acém, ou paleta ou agulha sem osso,
congelada da, com temperatura minima de -18°C,, com no maximo 15% de gordura e isenta de tecidos
inferiores como: ossos, cartilagens, gordura parcial, aponeuroses, tenddes, coagulos e nédulos
linfaticos. Ndo serd permitida a obtengdo do produto a partir de moagem de carnes oriundas da raspa
de ossos e carne mecanicamente separada A carne deve: a) apresentar aspectos préprios, nédo
amolecida e nem pegajosa, cor, cheiro e sabor préprio sem machas esverdeadas; b) estar livre de
parasitas, sujidades e qualquer substdncia contaminantes que possa altera-la ou encobrir qualquer
alteragdo; c) estar de acordo com a legislagdo sanitaria e Ministério da Agricultura, contendo na
embalagem o rétulo com as seguintes informagdes:1l. Descrigdo do produto; 2. Registro no SIM, CISPOA
ou SIF; 3. Procedéncia e lote; 4. Data de fabricagdo e validade; 5.Nome, enderego, telefone, CNPJ
e/ou Inscrigdo Estadual do fornecedor e, 6. Quantidade (peso) e, 7. Informagdo nutricional. d)
Caracteristicas Organolépticas, Fisico-Quimicas, Microbiolégicas e Microscépicas deverédo a
legislagédo sanitaria vigente.

3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: quando solicitado pelos responsaveis técnicos, informar a)
analise fisico-quimica, microbioldégica e microscépicas por conta do fornecedor. Sera realizada
visita técnica sempre que necessario para avaliagdo das condigdes de armazenamento, manipulagdo

conservagdo da carne, junto ao fornecedor.

33 150,0000 KG
CARNE DE FRANGO CORTE PEITO - SEM PELE E SEM OSSO (SASSAMI). Embalagem: O produto devera ser

embalado com materias adequados para as condigdes de armazenamento e que lhe confiram uma protegéo
apropriada (devera ser acondicionado em saco plastico transparente, atdéxico, resistente, a
manipulagdo e ao transporte). Peso Liquido: 0l1Kg. O produto deverd apresentar validade minima de 3
(trés) meses a partir da data de entrega na escola requisitante. O produto deve ser entregue
embalado em embalagem solicitada de 01, 03 ou 05Kg. A nota fiscal devera estar especificada em Kg e
ndo em pacotes.

1- DESCRIGAO: Carne de frango tipo peito sem pele e sem osso congelado, manipulado em condigdes
higiénico-sanitarias, provenientes de animais sadios, abatidos sob inspegdo veterinaria.

2- CRITERIOS DE AVALIAGCAO: a) deve ser congelado e transportado & temperatura de - 18°C ou
inferioir; b) a percentagem de agua ou gelo ndo deve ultrapassar 10% do peso; c) devera ter
aspecto, cheiro e sabor préprios; d) estar com auséncia de sujidades, parasitas, larvas e qualquer
substéncia contaminante que possa altera-la ou encobrir alguma alteragdo; e) devera ser
identificado com rétulo contendo registro do produto de acordo com a legislagdo vigente (SIF). Deve
constar na embalagem quando entregue na quantidade solicitada: a data de fabricagdo e validade,
procedéncia, informagdo nutricional.

3- AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos responsaveis técnicos devera o
fornecedor durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia; b)realizar analise

fisico-quimica, microbiolégica e microscépica.

34 50,0000 KG

Carne bovina de segunda magra - sem osso, corte: misculo. Embalagem: O produto deverd ser embalado

com materiais adequados para as condigdes de armazenamento e que lhe confiram uma protegéo
apropriada (devera ser acondicionado em saco plastico transparente, atéxico, resistente a
manipulagdo e ao transporte). Apresentar rétulo com asseguintes informagdes: a) procedéncia
(produtor, registro, localidade); c) data de produgdo e validade; d) quantidade (peso) e informagédo
nutricional; e) informag¢des nutricionais de acordo com Norma Técnica vigente. Pesoc Liquido: 01 kg.
O produto devera ser rotulado conforme

Legislagdo Vigente.o produto deverad ser entregue embalado em embalagem solicitadas de 02 kg. A
nota fiscal deverd ser especificada em kg e ndo em pacotes.

1 - DESCRIGAO: Entende-se por musculo do dianteiro o corte constituido das massas musculares que
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envolve o radio e ulna, compreendida entre o coragdo da paleta e o carpo.
2 - CRITERIO DE AVALIAGAO DO PRODUTO: carne bovina, corte musculo do dianteiro, resfriada, com

temperatura de +4°C, com no maximo 15% de gordura e isenta de ossos, de tecidos inferiores como:
ossos, cartilagens, gordura parcial, aponevroses, tenddes, coagulos e ndédulos linfaticos. Ndo sera
permitida a obtencdo do produto a partir de carnes oriundas de gado ndo inspecionado. A carne deve:
a) apresentar aspectos préprios, ndo amolecida e nem pegajosa, cor, cheiro e sabor préprio sem
machas esverdeadas; b) estar livre de parasitas, sujidades e qualquer substédncia contaminantes que
possa altera-la ou encobrir qualquer alteragdo; c) estar de acordo com a legislagdo sanitaria e
Ministério da Agricultura, contendo na embalagem o rétulo com as seguintes informagdes:1. O SIF; 2.
procedéncia e lote; 3.data de fabricagdo e validade; 4.nome, endereco, telefone, CNPJ do fornecedor
e, 5. quantidade (peso) além da informagdo nutricional. d) Caracteristicas Organolépticas,
Fisico-Quimicas, Microbioldégicas e Microscépicas deverdo a legislagdo sanitaria vigente.

3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: quando solicitado pelo responsavel técnico ou gestor, informar
a) analise fisico-quimica, microbiolégica e microscépicas por conta do fornecedor. Serd realizada
visita técnica sempre que necessario para avaliagdo das condigdes de armazenamento, manipulagdo e

conservagdo da carne.

35 250,0000 KG
Carne Bovina de Segunda Sobre Paleta - SEM OSSO, RESFRIADA.
CARNE BOVINA DE SEGUNDA SOBRE PALETA SEM OSSO RESFRIADA. Embalagem: O produto devera ser embalado

com materiais adequados para as condigdes de armazenamento e que lhe confiram uma protegéo
apropriada (devera ser acondicionado em saco plastico transparente, atéxico, resistente a
manipulagdo e transporte), devidamente rotulada. O produto devera apresentar validade minima de 03
(trés) meses a partir da data de entrega na escola requisitante. O produto deve ser entregue
embalado em embalagem solicitadas de 02 ou 05 kg. A nota fiscal devera especificada em kg e ndo em
pacotes. 1- DESCRIGCAO: Paleta é uma grande peca obtida por secdo dos misculos em torno das regides
escapular e braquial, que a separam da grande pega dianteiro sem paleta. 2 CRITERIOS DE AVALIAGAO
DO PRODUTO: o preparo do corte carne bovina também podera ser P4 que & corte constituido de massas
musculares e bases é6sseas correspondente obtido da paleta por separagdo do misculo dianteiro.
Devera ser resfriada, com temperatura de +4°C, com no maximo 15% de gordura e isenta de tecidos
inferiores como: ossos, cartilagens, gordura parcial, aponevroses, tenddes, coagulos e nédulos
linfaticos. Ndo serd permitida a obtengdo do produto a partir de carnes oriundas da raspa de ossos
e carne mecanicamente separada A carne deve: a) apresentar aspectos préprios, ndo amolecida e nem
pegajosa, cor, cheiro e sabor préprio sem machas esverdeadas; b) estar livre de parasitas,
sujidades e qualquer substédncia contaminantes que possa altera-la ou encobrir qualquer alteragdo;
c) estar de acordo com a legislagdo sanitdria e Ministério da Agricultura, contendo na embalagem o
rétulo com as seguintes informagées:1l. O SIF; 2. procedéncia e lote; 3.data de fabricagédo e
validade; 4.nome, enderego, telefone, CNPJ do fornecedor e, 5. quantidade (peso) além da informagao
nutricional. d) Caracteristicas Organolépticas, Fisico-Quimicas, Microbioldégicas e Microscépicas
deverdo a legislagdo sanitaria vigente. 3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: quando solicitado pelos
responsaveis técnicos, informar a) andlise fisico-quimica, microbiolégica e microscépicas por
conta do fornecedor. Sera realizada visita técnica sempre que necessario para avaliagdo das

condigdes de armazenamento, manipulagdo conservagdo da carne.

36 50,0000 KG

Carne sobrepaleta suina - Corte: pega inteira para preparo em forno ou panela. Embalagem: O produto

devera ser embalado com materiais adequados para as condigdes de armazenamento e que lhe confiram
uma protegdo apropriada (devera ser acondicionado em saco plastico transparente, atéxico,
resistente a manipulagdo e transporte). Peso Liquido kg. O produto deve ser entregue embalado em
embalagem solicitadas de 01 e 02 kg. A nota fiscal devera especificada em kg e ndo em pacotes. O
produto deveria ser entregue congelado na escola com temperatura entre -12°C e -18° obedecendo
sempre a rotulagem. 1 DESCRIGAO: Carne suina. Carne proveniente de mamifero ndo ruminante
pertencente a familia Suidae (porco doméstico: Sus domesticus). 2- CRITERIOS DE AVALIACAO:

Caracteristicas: a) corte: sobrepaleta suina desossado; b) cor uniforme, entre rosada e
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avermelhada, possuindo uma pequena camada de gordura branca; c¢) Ndo serdo aceitas: 1. carne DFD

(carne com pH24 superior a 6,2); 2.carne PSE (rapida queda do pH - inferior a 5,8) e 3. carne
suina com cisticercos; d) Processamento da carne deve ser em ambiente climatizado (10-15°C) e)
Fisico-Quimicas, Microbiolégicas e Microscépicas deverdo estar de acordo com a legislagdo sanitaria
vigente. 3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos responsaveis técnicos devera o
fornecedor durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia; b) realizar analise

fisico-quimica, microbiolégica e microscépica.

37 400,0000 KG

Cebola Grauda Branca - Denominagdo botédnica: Allium cepa L.. Bulbo intacto. Peso liquido: Kg.

ESPECIFICACAO DO PRODUTO A SER AVALIADA:

1 DESCRIGAO: Legume de bulbo é a semente de diferentes espécies de plantas, principalmente de
leguminosas, utilizadas como alimentos.

2 CRITERIOS DE AVALIAGAO DO PRODUTO: a cebola prépria para o consumo devera proceder de espécimes
vegetais genuinos e sdos e satisfazer as seguintes condigdes minimas: a) serem colhidas ao
atingirem grau normal de evolugdo do tamanho apresentados ao consumo em perfeito estado de
desenvolvimento do aroma, cor, sabor préprio da variedade e espécie; b) estar livre de enfermidades
e mofo; c) ndo estar danificadas por qualquer lesdo de origem fisica ou mecédnica que afete a sua
aparéncia; d) néo

tar suja de terra e ter o bulbo com a casca intacta; e) estar isenta de

umidade extra e anormal, odorm mofo e sabor estranhos; f) ndo conter corpos estranhos aderentes a
superficie externa g) ndo apresentar rachaduras ou cortes anormais; h) Caracteristicas
Organolépticas, Fisico-Quimicas, Microbiolégicas e Microscépicas deverdo estar de acordo com a
legislagdo sanitaria vigente.

3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: quando solicitado pelos responsaveis técnicos, devera o
fornecedor, durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia b) realizar analise

fisico-quimica, microbiolégica e microscoépica.

38 150,0000 KG

Cenoura - Denominagdo botdnica: Daucus carota L. Peso liquido: kg.

1 DESCRIGAO: Raiz, tubérculo é a parte subterrinea desenvolvida de determinadas plantas,
utilizada como alimento. - 2 CRITERIOS DE AVALIAGCAO A cenoura é uma hortalica de elevado valor
nutritivo, as raizes devem ser firmes e com cor laranja intensa, sem pigmentagcdo verde ou roxa na
parte superior (ombro), com comprimento e didmetro variando respectivamente entre 15 a 20 cm e 3 a
4 cm. Raizes maiores tém menor qualidade pois sdo mais fibrosas e menos saborosas. A cenoura
prépria para o consumo deverd proceder de espécimes vegetais genuinos e sdos e satisfazer as
seguintes condigdes minimas: a) ser de colheita recente; b) ser suficientemente desenvolvidas, com
tamanho, aroma, sabor e cor préprios da espécie; c) ndo estar danificadas por qualquer lesdo de
origem fisica ou mecdnica que afete a sua aparéncia; d) estar livre de enfermidades; e) estar
isento de umidade extra e anormal, odor e sabor estranhos; f) ndo apresentar rachaduras ou cortes
anormais e mofo. A polpa devera estar intacta e limpa; g) ndo conter substédncias terrosas,
sujidades ou corpos estranhos aderentes a superficie; h) Caracteristicas Organolépticas,
Fisico-Quimicas, Microbioldégicas e Microscdpicas deverdo estar de acordo com a legislagdo sanitaria
vigente. 3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos responsaveis técnicos devera o
fornecedor durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia b) realizar andlise

fisico-quimica, microbiolégica e microscoépica.

39 50,0000 Cx

Cha de Camomila - Denominagdo botdnica Matricaria chamomilla L. Embalagem: caixa contendo 10

sachés. Peso Liquido: 10g O produto deverad apresentar validade minima de 12 (doze) meses a partir
da data de entrega na escola requisitante. Deve constar na embalagem a data de fabricagédo e
validade

ESPECIFICACAO DO PRODUTO A SER AVALIADA:

1 DESCRIGAO: Cha é o produto constituido pelas folhas novas e brotos de varias espécies do género
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"Thea" (Thea sinenais e outras). Camomila - é o capitulo floral Matricaria chamomilla, L. O produto

é designado "Camomila"e, quando moido, por "Camomila em pé" ou "moida"

2 CRITERIOS DE AVALIACAO: O cha de camomila deve ser preparado com folhas e brotos sdos e limpos,
procedentes de espécimes vegetais genuinos. Ndo devem conter substédncias estranhas a sua
constituigdo normal, nem elementos vegetais estranhos a espécie. Deve estar isento de folhas
previamente esgotadas. Nio pode ser colorido artificialmente. Caracteristicas: a) ORGANOLETICAS
aspecto de brotos ou folhas inteiras ou em pedagos, secas e enroladas, colocargdo: cheiro e sabor:
préprio; b) FISICAS E QUIMICAS, MICROBIOLOGICAS e MICROSCOPICAS deverdo estar de acordo com a
legislagdo sanitaria vigente.

3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos responsaveis técnicos, devera o
fornecedor, durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia; b) realizar andlise

fisico-quimica, microbioldégica e microscédpica.

40 50,0000 cx

Cha de Cidreira, cx com 10 sachés - Denominagdo botanica Cymbopogon citratus, Stapf - Capim

Cidreira/Capim Santo/Capim Limdo/Capim Cidré/Cha de Estrada (folhas). Embalagem: caixa contendo 10
sachés. Peso Liquido: 13g. O produto deverd apresentar validade minima de 06 (seis) meses a partir
da data de entrega no setor requisitante. Deve constar na embalagem a data de fabricagédo e
validade.

ESPECIFICAGAO DO PRODUTO A SER AVALIADA:

1 DESCRIGAO: Chas sdo produtos constituidos de partes de vegetais, inteiras, fragmentadas ou
moidas, obtidos por processos tecnoldégicos adequados a cada espécie, utilizados exclusivamente na
preparagdo de bebidas alimenticias por infusdo ou decocgdo em agua potavel, ndo podendo ter
finalidades farmacoterapéuticas. Folha: é a parte da planta formada pelo limbo e peciolo.

2 CRITERIOS DE AVALIAGAO: As espécies vegetais utilizadas para chas, nido podem ser artificialmente
coloridas e/ou previamente esgotadas no todo ou em parte, exceto no descafeinado. O cha de capim
cidreira deve ser preparado com folhas e brotos sdos e limpos, procedentes de espécimes vegetais
genuinos. Ndo devem conter substdncias estranhas a sua constituigdo normal, nem elementos vegetais
estranhos a espécie. a) CARACTERISTICAS ORGANOLETICAS: Aspecto: préprio do produto. Cor: prépria do
produto. Odor: préprio do produto. Sabor: préprio do produto pronto para o consumo. b)
CARACTERISTICAS FISICAS E QUIMICAS, MICROBIOLOGICAS e MICROSCOPICAS deverdo estar de acordo com a
legislagdo sanitaria vigente.

3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos responsaveis técnicos, devera o
fornecedor, durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia; b) realizar analise

fisico-quimica, microbiolégica e microscédpica.

41 60,0000 Cx

Cha de Erva Doce, caixa c/10 saches

42 50,0000 cx

Cha de péssego, caixa c/ 10 saches. - Denominag¢do botdnica Prunus persica L.

Embalagem: caixa contendo 10 sachés. Peso Liquido: 13 gramas O produto devera
apresentar validade minima de 12 (doze) meses a partir da data de entrega na escola
requisitante. Deve constar na embalagem a data de fabricagdo e validade.

1 DESCRIGAO: Cha é o produto constituido pelas folhas novas e brotos de varias
espécies do género "Thea" (Thea sinenais e outras). O produto é designado "cha",
seguido da classificagdo. Ex: "Chad verde Imperial", "Cha preto Congo".

2 CRITERIOS DE AVALIAGCAO: O cha de péssego deve ser preparado com folhas e

brotos sdos e limpos, procedentes de espécimes vegetais genuinos. Ndo devem conter
substéncias estranhas a sua constituigdo normal, nem elementos vegetais estranhos a
espécie. Deve estar isento de folhas previamente esgotadas. Ndao pode ser colorido
artificialmente. Caracteristicas: a) ORGANOLETICAS aspecto de brotos ou folhas inteiras
ou em pedagos, secas e enroladas, coloragdo cheiro e sabor: préprio; b) FISICAS E
QUIMICAS, MICROBIOLOGICAS e MICROSCOPICAS deverdo estar de acordo com a
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legislagdo sanitaria vigente.
3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos responsaveis

técnicos, devera o fornecedor, durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia

b) realizar andlise fisico-quimica, microbiolégica e microscoépica.

43 50,0000 Cx

Cha Preto - Denominagdo botédnica Camelia sinensis. Embalagem: caixa contendo 10 sachés. Peso
Liquido: 10g O produto devera apresentar validade minima de 12 (doze) meses a partir da data de
entrega na escola requisitante. Deve constar na embalagem a data de fabricagdo e validade
ESPECIFICAGAO DO PRODUTO A SER AVALIADA:

1 DESCRIGAO: Cha é o produto constituido pelas folhas novas e brotos de varias espécies do género
"Thea" (Thea sinenais e outras). O produto é designado "Cha Preto" s&o os talos e as folhas de
Camelia sinsesis, quando moido e torrado.

2 CRITERIOS DE AVALIAGAO: O cha preto deve ser preparado com folhas e talos s&dos e limpos,
procedentes de espécimes vegetais genuinos. Ndo devem conter substdncias estranhas a sua
constituigdo normal, nem elementos vegetais estranhos a espécie. Deve estar isento de folhas
previamente esgotadas. Nio pode ser colorido artificialmente. Caracteristicas: a) ORGANOLETICAS
aspecto de brotos ou folhas inteiras ou em pedagos, secas e enroladas, colocargdo: cheiro e sabor:
préprio; b) FISICAS E QUIMICAS, MICROBIOLOGICAS e MICROSCOPICAS deverdo estar de acordo com a
legislagdo sanitaria vigente.

3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos responsaveis técnicos devera o
fornecedor durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia; b) realizar analise

fisico-quimica, microbiolégica e microscépica.

44 50,0000 UN

Chicéria, un - Denominagdo botédnica: Cichorium endivia. conhecida popularmente como chicéria,
nativa da Europa e da Asia posteriormente cultivada em todo o mundo. Devera ser entregue fresca,
ndo estar danificada por qualquer lesdo de origem fisica ou mecdnica que afete a sua aparéncia e
sabor.

ESPECIFICACAO DO PRODUTO A SER AVALIADA:

1 DESCRIGAO: Verdura é a parte geralmente verde das hortaligas, utilizadas como alimento no seu
estado natural, designada simplesmente, por seus nomes comuns.

2 CRITERIOS DE AVALIAGCAO: as verduras préprias para o consumo deverdo ser procedentes de espécimes
vegetais genuinos e sdos, satisfazendo as seguintes condigdes: a) ser frescas, colhidas e abrigadas
de raios solares; b) apresentar grau de evolugdo completo do tamanho, aroma e cor préprias da
espécie e variedade; c) estar livre de enfermidades e insetos; d) ndo estar danificadas por
qualquer lesdo de origem fisica ou mecdnica que afete a sua aparéncia; e) estar livre de folhas
externas sujas de terra e da maior parte possivel de terra aderente; f) estar isenta de umidade
externa anormal, odor e sabor estranhos e mofo; g) estar livre de residuos fertilizantes; h)
caracteristicas Organolépticas, Fisico-Quimicas, Microbiolégicas e Microscédpicas deverdo obedecer a
legislagdo sanitaria vigente.

3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: quando solicitado pelos responsaveis técnicos, devera o
fornecedor, durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia b) realizar andlise

fisico-quimica, microbiolégica e microscédpica.

45 20,0000 UN
Chocolate em pbé com 32 a 33% de cacau sem glitem - CHOCOLATE EM PO COM 32 A 33% DE CACAU SEM
GLUTEN. Pacote de 1 a 1,05 kg. 1 DESCRIGCAO: Chocolate em pbé é o produto preparado com Cacau

(Theobroma cacao L.e suas propriedades) obtido por processo tecnolégico adequado e agucar, podendo
conter outras substdncias alimenticias aprovadas. O produto é denominado de chocolate seguido de
sua classificagdo, podendo ser acrescentado o nome da forma de apresentagdo comercial. Ex.:
chocolate em pé, chocolate em tablete, chocolate com amendoim. 2 - CRITERIOS DE AVALIACAO: O
chocolate deve ser obtido de matérias-primas sds e limpas, isentas de matéria terrosa, de

parasitas, detritos animais, cascas de sementes de cacau e de outros detritos vegetais. No preparo
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de qualquer qualidade de chocolate, o cacau corresponde ao tipo deve entrar, no minimo, na

proporgdo de 32%. O agucar empregado no seu preparo deve ser normalmente sacarose, podendo ser
substituido parcialmente por glicose pura ou lactose. E expressamente proibido adicionar gordura e
6leos estranhos a qualquer tipo de chocolate, bem como, a manteiga de cacau. Os chocolates néo
podem ser adicionados de amidos e féculas estranhas. O chocolate em pé préprio para o consumo deve
satisfazer as seguintes condigdes minimas: a) estar dentro da validade; b) ter atingido o grau
maximo aroma, cor e sabor préprios da espécie e variedades; c) aspectos pé homogéneo, cor prépria,
cheiro caracteristico e sabor doce préprio d) ndo conter aroma e o sabor estranhos; e) Rotulagem: o
rétulo deve trazer a denominagdo genérica de chocolate, seguida da classificagdo constante em
legislagdo vigente. No chocolate em pdé deve constar também a declaragdo das substdncias adicionais
que caracterizam o produto. caracteristicas Organolépticas, Fisico-Quimicas, Microbiolégicas e
Microscépicas deverdo obedecer a legislagdo sanitaria vigente 3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR:
quando solicitado pelos responsaveis técnicos, devera o fornecedor, durante a vigéncia do contrato:

a) informar a procedéncia b) realizar anadlise fisico-quimica, microbiolégica e microscépica.

46 130,0000 KG

Chuchu - Denominagdo Botdnica: Sechium edule, Schawrtz.

ESPECIFICACEO DO PRODUTO A SER AVALIADA:

1 DESCRIGAO: Legume é o fruto ou a semente de diferentes espécies de plantas, principalmente das
leguminosas, utilizados como alimentos. O produto é designado, simplesmente, por seus nomes comuns,
EX: "beringela", "chuchu", "abobrinha".

2 CRITERIOS DE AVALIACAO: o chuchu é suculento com forma alongada, cor branco-creme, verde-claro
ou verde-escuro, liso ou enrugado, com ou sem espinhos. O chuchu préprio para o consumo devera
proceder de espécimes vegetais genuinos e s&dos e satisfazer as seguintes condigdes minimas: a) ser
de colheita recente; b) ser suficientemente desenvolvidas, com tamanho, aroma, sabor e cor prdprios
da espécie; c) ndo estar danificadas por qualquer lesdo de origem fisica ou mecédnica que afete a
sua aparéncia; d) estar livre de enfermidades; e) estar isento de umidade extra e anormal, odor e
sabor estranhos; f) ndo apresentar rachaduras ou cortes anormais e mofo. A polpa devera estar
intacta e limpa; g) ndo conter substédncias terrosas, sujidades ou corpos estranhos aderentes a
superficie; h) Caracteristicas Organolépticas, Fisico-Quimicas, Microbiolégicas e Microscédpicas
deverdo estar de acordo com a legislagdo sanitaria vigente.

3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos responsaveis técnicos, devera o
fornecedor, durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia; b) realizar andlise

fisico-quimica, microbiolégica e microscoépica.

47 45,0000 PC

Coco ralado puro, 100g. - Embalagem: devera ser acondicionado em saco plastico

transparente, atdéxico, resistente a manipulagdo e transporte, ndo violado. Peso Liquido:
100 g. O produto devera apresentar validade minima de 6 (seis) meses, a partir da data
de entrega na escola requisitante. Deve constar na embalagem a data de fabricagédo e
validade, informagdo nutricional. 1- DEFINIGAO: Coco ralado é o produto obtido do
endosperma do fruto do coqueiro (Cocos nucifera), por processo tecnoldgico adequado e
separado parcialmente da emulsdo éleo/agua (leite de coco) por processos mecdnicos.O
produto é designado "coco ralado", seguido de sua classificagdo. 2- CRITERIOS DE
AVALIAGAO: O coco ralado deve ser elaborado com endosperma procedente de frutos

sdos e maduros. Coco ralado puro, de baixo teor de gordura - o coco ralado sem
qualquer adigdo e que conserva parte dos componentes do endosperma do fruto, contém
de 35 a 60% de lipidios; N&o podera apresentar cheiro alterado ou rangoso. Aspecto:
fragmentos soltos. Cor: Branca; Cheiro: Préprio, ndo rangoso; Sabor: Préprio, néo
rangoso. Auséncia de sujidades, parasitos e larvas.

3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos responsaveis

técnicos deverd o fornecedor durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia

b) realizar analise fisico-quimica, microbiolégica e microscédpica.
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48 20,0000 UN

Colorifico, 500g. - Embalagem: devera ser acondicionado em saco plastico
transparente, atdéxico, resistente a manipulagdo e transporte, ndo violado.
Peso Liquido: 500 g. O produto devera apresentar validade minima de 6
(seis) meses, a partir da data de entrega na escola requisitante.

1- DEFINIGAO: Colorifico é o produto constituido pela mistura de fuba ou
farinha de mandioca com urucu em pé (bixa orellana) ou extrato oleoso de
urucu adicionado ou ndo de sal e de 6leos comestiveis. O produto sera
designado "colorifico".

2 CRITERIOS DE AVALIACAO: Deverd ser preparado com matérias

primas de boa qualidade e ndo devera apresentar cheiro acre ou rangoso.
N&o podera conter substdncias estranhas a sua composigdo normal.

Aspecto: pé fino. Cor: alaranjada. Cheiro: préprio. Sabor: préprio. Auséncia
de sujidades, parasitos e larvas.

3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos

responsaveis técnicos deverd o fornecedor durante a vigéncia do contrato:
a) informar a procedéncia; b) realizar andlise fisico-quimica,

microbiolégica e microscépica.

49 80,0000 UN

Couve-Flor - Denominagdo botdnica: Brassica oleracea L. Deverd ser entregue fresca, ndo estar

danificada por qualquer lesdo de origem fisica ou mecédnica que afete a sua aparéncia e sabor.

1 - DESCRIGAO: Verdura é a parte geralmente verde das hortaligas, utilizadas como alimento no seu
estado natural, designada simplesmente, por seus nomes comuns.

2 - CRITERIOS DE AVALIAGAO: A couve-flor é uma hortaliga do tipo inflorescéncia que pertence a
espécie Brassica oleracea, assim como o repolho, os brécolos, o romanesco, etc, cuja textura
delicada e tenra exige cuidado e atengdo na sua preparagdo. Pertence ao grupo Botrytisas. As
couves-flor préprias para o consumo deverdo ser procedentes de espécimes vegetais genuinos e sédos,
satisfazendo as seguints condigdes: a) ser frescas, colhidas e abrigadas de raios solares; b)
apresentar grau de evolugdo completo do tamanho, aroma e cor prdprias da espécie e variedade; c)
estar livre de enfermidades e insetos; d) ndo estar danificadas por qualquer lesdo de origem fisica
ou mecdnica que afete a sua aparéncia; e) estar livre de folhas externas sujas de terra e da maior
parte possivel de terra aderente; f) estar isenta de umidade externa anormal, odor e sabor
estranhos e mofo, g) estar livre de residuos fertilizantes; h) caracteristicas Organolépticas,
Fisico-Quimicas, Microbioldégicas e Microscépicas deverdo obedecer a legislagdo sanitaria vigente.
3 - AVALIAGCAO TECNICA COMPLEMENTAR: quando solicitado pelos responsaveis técnicos, devera o
fornecedor, durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia b) realizar andlise

fisico-quimica, microbiolégica e microscédpica.

50 50,0000 MC

Couve-Folha - Denominagdo botédnica: Brassica oleracea L. Deverad ser entregue fresca, ndo estar

danificada por qualquer lesdo de origem fisica ou mecdnica que afete a sua aparéncia e sabor.

1 DESCRIGAO: Verdura é a parte geralmente verde das hortaligas, utilizadas como alimento no seu
estado natural, designada simplesmente, por seus nomes comuns. 2 CRITERIOS DE AVALIAGAO: as
verduras préprias para o consumo deverdo ser procedentes de espécimes vegetais genuinos e sé&os,
satisfazendo as seguintes condigdes: a) ser frescas, colhidas e abrigadas de raios solares; b)
apresentar grau de evolugdo completo do tamanho, aroma e cor préprias da espécie e variedade; c)
estar livre de enfermidades e insetos; d) ndo estar danificadas por qualquer lesdo de origem fisica
ou mecdnica que afete a sua aparéncia; e) estar livre de folhas externas sujas de terra e da maior
parte possivel de terra aderente; f) estar isenta de umidade externa anormal, odor e sabor
estranhos e mofo; g) estar livre de residuos fertilizantes; h) caracteristicas Organolépticas,
Fisico-Quimicas, Microbioldégicas e Microscépicas deverdo obedecer a legislagdo sanitaria vigente. 3
AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: quando solicitado pelos responsaveis técnicos, deverd o

fornecedor, durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia b) realizar analise
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fisico-quimica, microbiolégica e microscédpica.

51 50,0000 KG

Coxa e Sobre Coxa de Frango Desossada Congelada - Embalagem: as coxas e sobrecoxas de frango

deverdo ser acondicionadas em até duas unidades embalado com materiais adequados para as condigdes
de armazenamento e que lhe confiram uma protegdo apropriada (devera ser acondicionado em saco
plastico transparente, atéxico e ndo violado, resistente a manipulagdo e transporte). O produto
devera apresentar validade minima de 03 (trés) meses a partir da data de entrega na escola
requisitante. O produto deve ser entregue embalado em embalagem solicitada de 01, 03 ou 05 kg. A
nota fiscal deverd ser especificada em kg e ndo em pacotes.

1 - DESCRIGAO: Carne de Frango tipo coxa e sobre coxa congelada, manipulada em condigdes
higiénico-sanitarias. provenientes de animais sadios, abatidos sob inspegdo veterinaria. 2 -
CRITERIOS DE AVALIAGAO: a) deve ser desossada e congelada e transportada a temperatura de - 18°C
ou inferior; b) a percentagem de agua ou gelo ndo deve ultrapassar 10% do peso; c) devera ter
aspecto, cheiro e sabor préprios; d) estar com auséncia de sujidades, parasitas, larvas e qualquer
substédncia contaminante que possa altera-la ou encobrir alguma alteracgdo; e) devera ser
identificado com rétulo contendo registro do produto de acordo com a legislagdo vigente (SIF).
Deve constar na embalagem quando entregue na quantidade solicitada: a data de fabricagédo e
validade, procedéncia, informagdo nutricional. 3 - AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando
solicitado pelos responsaveis técnicos devera o fornecedor durante a vigéncia do contrato: a)

informar a procedéncia; b) realizar analise fisico-quimica, microbioldégica e microscédpica.

52 15,0000 UN

Cravo da india, 10-12g - Denominagdo botdnica: Eugenia caryophyllata,Thumb. Embalagem rotulada de
acordo com legislagdo vigente. Peso Liquido: 10 al2 gramas. O produto devera apresentar validade
minima de 06 (seis) meses a partir da data de entrega no setor requisitante.

1 - DESCRIGAO: Cravo - é o botdo floral maduro e dessecado da Eugenia caryophyllata,Thumb. O
produto é designado "cravo" ou '"cravo da india" e, quando moido,por '"cravo em pdé" ou "moido".

2 - CRITERIOS DE AVALIAGAO: cravo deve ser constituido por botdes florais de espécimes vegetais
genuinos, sdos e limpos. Caracteristicas: a) ORGANOLETICAS botdo floral maduro, dessecado, ou pd
homogéneo fino. Cor: pardo-negra ou em pé pardo-escura,ou pardo avermelhada. Cheiro: fortemente
aromatico, caracteristico. Sabor: pungente, caracteristico; b) Fisicas E QUIMICAS deverdo estar de
acordo com a legislagdo sanitaria vigente.

3 - AVALIAGCAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos responsaveis técnicos devera o
fornecedor durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia b) realizar andlise

fisico-quimica, microbiolégica e microscépica

53 50,0000 UN

Creme de Leite 200 g. - Embalagem: O produto deverd ser embalado com materiais

adequados para as condigdes de armazenamento e que lhe confiram uma protegéo
apropriada (devera ser acondicionado em caixa ou lata, atéxicos, resistente a
manipulagdo e transporte, ndo violado). Peso Liquido: 200 g. O produto devera
apresentar validade minima de 3 (trés) meses a partir da data de entrega na escola
requisitante. Deve constar na embalagem a data de fabricagdo e validade, informacgéo
nutricional.

ESPECIFICAGCAO DO PRODUTO A SER AVALIADA:

1 DESCRIGAO: Entende-se como creme de leite o produto lacteo relativamente rico em
gordura retirada do leite por procedimento tecnologicamente adequado, que apresenta a
forma de uma emulsdo de gordura em agua. Denomina-se creme pasteurizado, o que foi
submetido ao procedimento de pasteurizagdo, mediante um tratamento térmico
tecnologicamente adequado. Denomina-se creme esterilizado o que foi submetido, ao
processo de esterilizagdo, mediante um tratamento térmico tecnologicamente adequado.
Denomina-se creme UHT o que foi submetido ao tratamento térmico de ultra-alta

temperatura, mediante procedimento tecnologicamente adequado.
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2 CRITERIOS DE AVALIAGAO: REQUISITOS: Serdo avaliados de acordo com o
REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE CREME DE LEITE.
3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos responsaveis

técnicos deverd o fornecedor durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia;

b) realizar analise fisico-quimica, microbiolégica e microscédpica.

54 150,0000 UN

Creme vegetal sem leite e sem sal - Embalagem: pote de 250g. O produto deverd apresentar
validade minima de 06 (seis) meses a partir da data de entrega na escola requisitante. Deve
constar na embalagem a data de fabricagdo e validade, informagdo nutricional. 1 DESCRIGAO:
entende-se por reme vegetal é o alimento em forma de emulsdo plastica, cremoso ou liquido, do tipo
agua/éleo, produzido a partir de dleos e/ou gorduras vegetais comestiveis, agua e outros
ingredientes, contendo no maximo 95% e no minimo 10% de lipidios totais. 2 CRITERIOS DE AVALIAGAO:
serdo avaliados produtos com as seguintes caracteristicas: a) COMPOSIGAO: ser produzida a partir de
6leos vegetais interesterificados b) Caracteristicas Organolépticas, Fisico-Quimicas,
Microbiolégicas e Microscépicas deverdo estar de acordo com a legislagdo sanitaria vigente. 3
AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos responsaveis técnicos, devera o fornecedor,
durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia; b) realizar analise fisico-quimica,

microbiolégica e microscépica.

55 2.500,0000 UN

Cuca Caseira - Embalagem: deve assado em formas de papel (pelotinas) individuais e acondiconadas em

bandeja de isopor ou papeldo envolta com plastico filme ou saco plastico transparente, atéxico, nédo
violado, resistente manipulagdo e ao transporte. Deve constar na embalagem rétulo com as
informagdes do fabricante, ingredientes, data de fabricagdo e validade, informagdo nutricional.
Peso Liquido 50g.

ESPECIFICAGAO DO PRODUTO A SER AVALIADA:

1 DESCRIGAO: cuca é o produto obtido pela cocgdo, em condigdes técnicas adequadas, de massa
preparada com farinha de trigo, fermento biolégico ou quimico, agicar ou mel, ovos, leite e sal,

podendo conter outras substdncias alimenticias aprovadas. A cobertura a partir de farofa,

caracteriza a cuca. O produto é designado por "cuca", "cuca comum" ou "cuca recheada" quando se
tratar do produto comum ou "cuca" seguido da substé@ncia o tipo que o caracterize. Ex.: "cuca de
doce de leite", "cuca de goiabada", "cuca de frutas".

3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Caracteristicas: a) a cuca caseira deve ser fabricada com
matérias primas de primeira qualidade, isentos de matéria terrosa, parasitos e em perfeito estado
de conservagdo; b) sera rejeitada a cuca queimada ou mal cozida; c) ser composto por farinha de
trigo especial enriquecida com ferro e acido félico, ovos, agucar, sal, fermento em pdé quimico,
gordura animal, leite de vaca. Farofa preparada com: farinha de trigo enriquecida com ferro e acido
félico, margarina ou manteiga ou nata, agucar e canela em pé; d) Caracteristicas Organolépticas:
Aspecto: massa cozida: A cuca deve apresentar duas crostas, uma interior e outra mais consistente,
bem aderente ao miolo. O miolo deve ser poroso, leve homogéneo, elastico, ndo aderente aos dedos ao
ser comprimido e ndo deve apresentar grumos duros, pontos negros, pardos ou avermelhados. Cor: A
parte externa deve ser amarelada, amarelo-pardacenta, ou de acordo com o tipo; o miolo deve ser de
cor branca, branco-parda ou de acordo com o tipo; Cheiro: préprio; Sabor: préprio. e)
Caracteristicas Fisico-Quimicas, Microbioldégicas e Microscépicas deverdo estar de acordo com a
legislagdo sanitaria vigente.

3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos responsaveis técnicos devera o
fornecedor durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia; b) realizar analise

fisico-quimica, microbiolégica e microscédpica.

56 20,0000 UN
Doce de frutas caseiro, 900-1010g - Embalagem: balde plastico. Peso Liquido: 900 a 1010 gramas. O

produto devera apresentar validade minima de 06 (seis) meses a partir da data de entrega no setor

requisitante. Deve constar na embalagem a data de fabricagdo e validade, informagdo nutricional.
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Sabores: uva, figo e goiaba.

1 DESCRIGAO: doce de fruta é o produto obtido pela cocgdo, de frutas, inteiras ou em pedacos,
polpa ou suco de frutas, com agucar e agua sem a adigdo de corantes ou conservantes.

2 CRITERIOS DE AVALIACAO: O doce de fruta deve ser preparado de frutas sis, limpas, isentas de
matéria terrosa, de parasitos, de detritos, de animais ou vegetais, e de fermentagdo. Podera ser
adicionado de glicose ou agucar invertido. N&do deve conter substédncias estranhas a sua composigédo
normal, exceto as previstas em Norma Técnica vigente. Deve estar isento de pedinculos e de cascas,
mas pode conter fragmentos da fruta, dependendo da espécie empregada no preparo do produto. Niao
pode ser colorido e nem aromatizado artificialmente. E tolerada a adicdo de acidulantes e de
pectina para compensar qualquer deficiéncia no conteudo natural de pectina ou de acidez da fruta.
Caracteristicas Organolépticas, Fisico-Quimicas, Microbioldégicas e Microscépicas deverdo estar de
acordo com a legislagdo sanitaria vigente.

3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos responsaveis técnicos devera o
fornecedor durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia b) realizar analise

fisico-quimica, microbioldégica e microscédpica.

57 80,0000 PC

Ervilha fresca congelada, 300g - Denominagdo Botdnica: (Pisum sativum). Embalagem: Saco plastico,
atdéxico e ndo violado, resistente a manipulagdo e ao transporte. Peso Liquido: 300 gramas. O
produto devera apresentar validade minima de 06 (seis) meses a partir da data de entrega no setor
requisitante. Informagdes no rétulo do numero do lote, data de validade, quantidade do produto e
informagdo nutricional.

1-DESCRIGAO: Legume é o fruto ou a semente de diferentes espécies de plantas, principalmente das
leguminosas, utilizadas como alimentos. O produto é designado, simplesmente, por seus nomes comuns.
Ex: "feijdo preto", "ervilha", "grdo de bico". A ervilha (Pisum sativum) é uma planta (legume) da
qual existem mais de duzentas variedades e de suas vagens sdo extraidos diversos tipos de gréos.
2-CRITERIOS DE AVALIAGAO: isento de material terroso, sujidades e mistura de outras variedades e
espécies, b) acondicionado em embalagem plastica transparente e atdxica, limpa e ndo violada,
resistente e que garanta a integridade do produto até o momento do consumo, c) a embalagem devera
conter externamente os dados de identificagdo e procedéncia, informagdo nutricional, numero do
lote, data da validade, quantidade do produto, d) Caracteristicas Organolépticas, Fisico-quimicas,
Microbiolégicas deverdo estar de acordo com a legislagdo sanitaria vigente.

3-AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos responsaveis técnicos deverd o fornecedor
durante a vigéncia do contrato: a)informar a procedéncia b) realizar andlise fisico-quimica,

microbiolégica e microscédpica.

58 70,0000 LT
Extrato de tomate, 850-880g - Embalagem: lata de flandres. Peso Liquido: 850 a 880 gramas. O

produto devera apresentar validade minima de 06 (seis) meses a partir da data de entrega no setor
requisitante. Deve constar na embalagem a data de fabricagido e validade, informagdo nutricional.
ESPECIFICACf-\O DO PRODUTO A SER AVALIADA::

1 DESCRIGAO: Extrato de tomate é o produto resultante da concentragido da polpa de frutos maduros e
sdos do tomateiro Solanum lycoperaicum por processo tecnolégico adequado.

2- CRITERIOS DE AVALIAGAO: o produto devera apresentar as seguintes caracteristicas: a) GERAIS: o
extrato de tomate deve ser preparado com frutos maduros, escolhidos, sdos, sem pele e sementes. E
tolerada a adigdo de 1% de agucar e de 5% de cloreto de sédio. O produto deve estar isento de
fermentagdes e ndo indicar processamento defeituoso; b) ORGANOLETICAS: apresentar aspecto de massa
mole, coloragdo vermelha, cheiro e sabor préprios; c) FISICO- QUIMICAS, MICROBIOLOGICAS e
MICROSCOPICAS deverdo estar de acordo com a legislagdo sanitaria vigente. Ndo se deve observar
sinais de alteragdes das embalagens (estufamentos, alteragdes, vazamentos, corrosdes internas bem
como, quaisquer modificagdes de natureza fisica, quimica ou organolética do produto).

3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos responsaveis técnicos, devera o
fornecedor, durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia; b) realizar analise

fisico-quimica, microbiolégica e microscédpica. Deverdo ser efetuadas determinagdes de outros
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microrganismos e/ou de substdncias téxicas de origem microbiana, sempre que se tornar necessaria a

obtengdo de dados adicionais sobre o estado higiénico-sanitirio dessa classe de alimentos, ou

quando ocorrerem toxi-infecg¢des alimentares.

59 70,0000 PC

Farinha de milho média. - Enriquecida com Ferro e Acido Félico, ndo transgénica. Embalagem: Saco

plastico transparente, atéxico e ndo violado, resistente a manipulagdo e transporte. Peso Liquido:
01 kg. O produto devera apresentar validade minima de 03 (trés) meses a partir da data de entrega
na escola requisitante. Deve constar na embalagem a data de fabricagdo e validade e procedéncia,
informagdo nutricional. 1 DESCRIGAO: Farinha de milho - produto obtido pela torragdo do grido de
milho (Zea maya, L.), desgerminado ou ndo, previamente macerado, socado e peneirado. 2 CRITERIOS
DE AVALIAGAO: a) ser fabricada a partir de matéria prima si e limpa, isenta de matérias terrosas e
de parasitos. Os grdos de milho ndo podem estar umidos, fermentados ou rangosos; b)

Caracteristicas Organolépticas, Fisico-Quimicas, Microbiolégicas e Microscédpicas deverdo estar de
acordo com a legislacdo sanitaria vigente. 3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Sera solicitada
amostra para realizagdo de teste de cocgdo para avaliar amostra do produto, onde serdo avaliados:
1. Rendimento, 2. Consisténcia; 3. Aparéncia e 4. Tempo de cozimento. Quando solicitado pelos
responsaveis técnicos devera o fornecedor durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia

b) realizar andlise fisico-quimica, microbiolégica e microscépica.

60 40,0000 KG

Farinha de rosca

61 80,0000 PC

Farinha de Trigo Especial - Enriquecida com Ferro e acido félico. Embalagem: empacotada em saco de
papel préprio, novo, limpo, atéxico e que protejam o produto de dano interno ou externo e que néao
transmitam odores e sabores estranhos ao produto. Peso Liquido: 5kg. Validade: O produto devera
apresentar validade minima de 03 (trés) meses a partir da data de entrega na escola requisitante.
ESPECIFICACKO DO PRODUTO A SER AVALIADA:
1 DESCRIGAO: Farinha de trigo: produto elaborado com grdos de trigo (Triticum aestivum L.) ou
outras espécies de trigo do género Triticum, ou combinagdes por meio de trituragdo ou moagem e
outras tecnologias ou processos.
2 CRITERIOS DE AVALIAGCAO DO PRODUTO: a farinha de trigo prépria para o consumo devera: a) ser
fabricada a partir de grdos de trigo sdos e limpos, isentos de matéria terrosa e em perfeito estado
de conservagdo. Ndo pode estar umida, fermentada, nem rangosa. Estar limpa, seca e isenta de
odores ou sabores estranhos ou impréprios ao produto; b) ndo deve apresentar caracteristicas
macroscépicas, microbioldégica e microscépicas e substéncias nocivas a saiude acima dos limites
estabelecidos por legislagdo especifica vigente; c) a rotulagem deve ter as seguintes informagdes:
denominagdo de venda do produto, razdo social do embalador, lote, data de fabricagdo e validade; d)
a rotulagem deve ser de facil visualizagdo e de dificil remogdo, assegurando as informagdes
corretas, claras, precisas, cumprindo com as exigéncias previstas em legislagdo especifica vigente;
e) deve ser enriquecida com ferro e acido félico conforme norma técnica vigente
3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos responsaveis técnicos, devera o
fornecedor, durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia b) realizar analise

fisico-quimica, microbiolégica e microscoépica.

62 30,0000 PC
Farinha de trigo integral especial - FARINHA DE TRIGO INTEGRAL ESPECIAL Enriquecida com Ferro e

acido félico. Embalagem: empacotada em saco de papel préprio, novo, limpo, atéxico e que protejam o
produto de dano interno ou externo e que ndo transmitam odores e sabores estranhos ao produto.

Peso Liquido: 01 kg. 1 DESCRIGAO: Farinha de trigo: produto elaborado com grdos de trigo (Triticum
aestivum L.) ou outras espécies de trigo do género Triticum, ou combinagdes por meio de trituracgéo
ou moagem e outras tecnologias ou processos. 2 CRITERIOS DE AVALIAGCAO DO PRODUTO: a farinha de

trigo prépria para o consumo devera: a) ser fabricada a partir de grdos de trigo sdos e limpos,
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isentos de matéria terrosa e em perfeito estado de conservagdo. Ndo pode estar umida, fermentada,

nem rangosa. Estar limpa, seca e isenta de odores ou sabores estranhos ou impréprios ao produto;
b) ndo deve apresentar caracteristicas macroscédpicas, microbiolégica e microscdpicas e substadncias
nocivas a saude acima dos limites estabelecidos por legislagdo especifica vigente; c) a rotulagem
deve ter as seguintes informagdes: denominagdo de venda do produto, razdo social do embalador,
lote, data de fabricagdo e validade; d) a rotulagem deve ser de facil visualizagdo e de dificil
remogdo, assegurando as informagdes corretas, claras, precisas, cumprindo com as exigéncias
previstas em legislagdo especifica vigente; e) deve ser enriquecida com ferro e acido félico
conforme norma técnica vigente 3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos
responsaveis técnicos, devera o fornecedor, durante a vigéncia do contrato: a) informar a

procedéncia b) realizar analise fisico-quimica, microbiolégica e microscédpica

63 70,0000 PC
FEIJAO CARIOCA TIPO I - Denominagdo botdnica: Phaseolus vulgaris L. Embalagem: Saco plastico

transparente, atdéxico e ndo violado, resistente a manipulagdo e transporte Peso Liquido: 01 kg. O
produto devera apresentar validade minima de 06 (seis) meses a partir da data de entrega na escola
requisitante, informagdo nutricional.

1 DESCRIGAO: Legume é o fruto ou a semente de diferentes espécies de plantas, principalmente das
leguminosas, utilizados como alimentos. O produto é designado, simplesmente, por seus nomes comuns.
Ex: "feijdo preto, ervilha, grdo de bico. 2 CRITERIOS DE AVALIAGCAO: a) Feijdo carioca, Tipo 1,
Classe carioquinha, novo, constituido de grdos inteiros e sadios com teor de umidade, maxima de
15%, isento de material terroso, sujidades e mistura de outras variedades e espécies; b)
acondicionado em embalagem plastica transparente e atdéxica, limpa e ndo violada, resistente e que
garanta a integridade do produto até o momento do consumo; c) a embalagem devera conter
externamente os dados de identificagdo e procedéncia, informagdo nutricional, numero do lote, data
de validade, quantidade do produto; d) Caracteristicas Organolépticas, Fisico-Quimicas,
Microbioldégicas e Microscépicas deverdo estar de acordo com a legislagdo sanitaria vigente. 3
AVALIACAO TECNICA COMPLEMENTAR: Sera solicitada amostra para realizagdo de teste de cocgédo para
avaliar amostra do produto, onde serdo avaliados: 1. Rendimento, 2. Consisténcia; 3. Aparéncia e 4.
Tempo de cozimento. Quando solicitado pelos responsaveis técnicos devera o fornecedor durante a
vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia b) realizar analise fisico-quimica,

microbiolégica e microscédpica.

64 80,0000 PC

Feijdo Preto Tipo I - Denominagdo botédnica: Phaseolus vulgaris L. Embalagem: Saco plastico

transparente, atdéxico e ndo violado, resistente a manipulagdo e transporte. Peso Liquido: 01 kg. O
produto devera apresentar validade minima de 06 (seis) meses a partir da data de entrega na escola
requisitante, informagdo nutricional.

ESPECIFICAGAO DO PRODUTO A SER AVALIADA:

1 DESCRIGAO: Legume é o fruto ou a semente de diferentes espécies de plantas, principalmente das
leguminosas, utilizados como alimentos. O produto é designado, simplesmente, por seus nomes comuns.
Ex: "feijdo preto, ervilha, grdo de bico.

2 CRITERIOS DE AVALIAGAO: a) Feijdo preto, Tipo 1, Classe preto, novo, constituido de gréaos
inteiros e sadios com teor de umidade, maxima de 15%, isento de material terroso, sujidades e
mistura de outras variedades e espécies; b) acondicionado em embalagem plastica transparente e
atdéxica, limpa e ndo violada, resistente e que garanta a integridade do produto até o momento do
consumo; c) a embalagem deverd conter externamente os dados de identificagdo e procedéncia,
informagdo nutricional, numero do lote, data de validade, quantidade do produto; d) Caracteristicas
Organolépticas, Fisico-Quimicas, Microbiolégicas e Microscédpicas deverdo estar de acordo com a
legislagdo sanitaria vigente.

3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Sera solicitada amostra para realizagdo de teste de cocgido para
avaliar amostra do produto, onde serdo avaliados: 1. Rendimento, 2. Consisténcia; 3. Aparéncia e 4.
Tempo de cozimento. Quando solicitado pelos responsaveis técnicos devera o fornecedor durante a

vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia b) realizar analise fisico-quimica,
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microbiolégica e microscépica.

65 12,0000 FR

Fermentado Acético de Magd - Embalagem: frasco plastico, trasparente, resistente e atdéxico, néo
violado. Pedo Liquido: 750 ml. O produto deverd apresentar validade minima de 06 (seis) meses a
partir da data de entrega na escola requisitante. Deve constar na embalagem a procedéncia, a data
de fabricagdo e validade, informagdo nutricional.

1 DESCRIGAO: fermentado acético é um produto comercial utilizado geralmente no preparo de saladas.
E obtido da fermentacdo acética, de vegetais, mel, frutas ou cerais. 2 CRITERIOS DE AVALIAGAO:
a) Acidez volatil: 4%. b) Caracteristicas Organolépticas, Fisico-Quimicas, Microbiolégicas e
Microscépicas deverdo estar de acordo com a legislagdo sanitaria vigente. 3 AVALIAGAO TECNICA
COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos responsaveis técnicos deverd o fornecedor durante a vigéncia
do contrato: a) informar a procedéncia b) realizar andlise fisico-quimica, microbiolégica e

microscépica.

66 10,0000 sH

Fermento Bioldégico seco 125g - Embalagem: peso liquido de 125 gramas. O produto devera apresentar
validade minima de 06 (seis) meses a partir da data de entrega no setor requisitante. Deve constar
na embalagem: fabricante, as datas de fabricagdo e validade, informagdo nutricional.

1-DESCRIGAO: Fermento biolégico é o produto obtido de culturas puras de leveduras (Saccharomyces
cerevisias) por procedimento tecnolégico adequado e empregado para dar sabor préprio e aumentar o
volume e a porosidade dos produtos forneados. O produto serd designado "Fermento Biolégico" ou
"Levedura Ativa".

2-CRITERIOS DE AVALIAGAO: Os fermentos biolégicos sdo classificados de acordo com o seu teor de
umidade: Fermento Seco, também denominado: "Fermento Desidratado" e "Levedura Seca". Podem ser
adicionados ou ndo de substdncias aprovadas pela CNNPA.

3-AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos responsaveis técnicos, devera o
fornecedor, durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia b) realizar andlise

fisico-quimica, microbiolégica e microscédpica.

67 5,0000 PC
Fermento em pé quimico - FERMENTO EM PO QUIMICO. Embalagem: pacote com peso liquido de 01 kg. Deve

constar na embalagem; fabricante, as datas de fabricagdo e validade, informagdo nutricional. 1
DESCRIGCAO: Produto formado de substincias quimicas que por influéncia do calor e/ou umidade produz
desprendimento gasoso capaz de expandir massas elaboradas com farinhas, amidos ou féculas
aumentando-lhes os volumes e a porosidade. 2 CRITERIOS DE AVALIACAO: composigdo: bicarbonato de
calcio e fosfato monocdlcico. 3 AVALIAGCAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos
responsaveis técnicos, devera o fornecedor, durante a vigéncia do contrato: a) informar a

procedéncia b) realizar andlise fisico-quimica, microbiolégica e microscépica.

68 10,0000 PC

Gelatina diversos sabores - Embalagem: saché atéxico, ndo violado e resistente a manipulagédo e
transporte. Peso Liquido: 01 kg. O produto deverd apresentar validade minima de 06 (seis) meses a
partir da data de entrega na escola requisitante. Informagdes no rétulo do numero do lote, data de
validade e quantidade do produto. 1 DESCRIGAO: A gelatina é uma substancia translicida, incolor ou
amarelada, praticamente insipida e inodora, que se pode obter fervendo certos produtos animais como
ossos, pele e outras partes com tecido conectivo. 2 CRITERIOS DE AVALIAGAO: Caracteristicas
fisicas e quimicas caracteristicas microbioldégicas de acordo com a legislagdo sanitaria vigente.
Ingredientes: agicar cristal, gelatina em pé, acidulante (4cido fumarico), sal, aromatizante e
corante artificial. A embalagem deverd conter externamente: a) os dados de identificagédo e
procedéncia; b) Informagdes nutricionais em 20 g: valor energético: 75 calorias, carboidratos: 17
g, proteinas: 1,6 g, gorduras totais, saturadas e trans: 0 g, fibra alimentar: 0 g, sédio: 71 g.

3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Sera solicitada amostra para realizagdo de teste de cocgido para

avaliar amostra do produto, onde serdo avaliados: 1. Rendimento, 2. aparéncia e, 3. Tempo de
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cozimento. Quando solicitado pelos responsaveis técnicos devera o fornecedor durante a vigéncia do

contrato: a) informar a procedéncia b) realizar analise fisico-quimica, microbiolégica e

microscédpica.
69 630,0000 KG
Laranja Variedade Valéncia - Denominagdo botédnica: Citrus sinesnis (L.) Osbec Variedades:

Valéncia, Péra, Bahia e Comum (caseira para suco). Entrega da fruta firme, sem frutas machucadas
e/ou amassadas ou impréprias para o consumo. Devem ser acondicionados em caixas plasticas ou de
papelédo limpas. Ndo acondicionar em sacolas para a entrega para ndo danificar a fruta durante o
transporte. Peso liquido: kg.

ESPECIFICACEO DO PRODUTO A SER AVALIADA:

1 DESCRIGAO: Fruta é o produto da frutificagdo de uma planta si, destina ao consumo in natura.

2 - CRITERIOS DE AVALIAGAO: a laranja prépria para o consumo devera ser procedente de espécimes
vegetais genuinos e sdos, e satisfazer as seguintes condigdes minimas: a) ser fresca e ter atingido
o maximo de tamanho, aroma, cor e sabor préprio da espécie da variedade; b) apresentar grau de
maturagdo que permita suportar a manipulagdo, o transporte e a conservagdo em condigdes adequadas
para o consumo mediato e imediato; <c) ser colhida e transportada cuidadosamente e ndo estar
golpeada ou danificada por qualquer lesdo de origem fisica ou mecédnica que afete a sua aparéncia e
sabor; d) a polpa e a casca deverdo estar intactas e firmes; e) ndo conter substéncias terrosas,
sujidades ou corpos estranhos aderentes a superficie da casca; f) caracteristicas organolépticas,
fisico-quimicas, microscépicas e microbiolégicas de acordo com a legislagdo sanitaria vigente.

3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos responsaveis técnicos devera o
fornecedor durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia b) realizar andlise

fisico-quimica, microbioldégica e microscédpica.

70 50,0000 UN

Leite Condensado 395g . - Embalagem: O produto devera ser embalado com materiais adequados para as

condigdes de armazenamento e que lhe confiram uma protegéo

apropriada (devera ser acondicionado em caixa ou lata, atéxicos, resistente a
manipulagdo e transporte). Peso Liquido: 395 g. O produto devera apresentar validade
minima de 3 (trés) meses a partir da data de entrega na escola requisitante. Deve constar
na embalagem a data de fabricacgdo e validade, informagdo nutricional.

ESPECIFICAGAO DO PRODUTO A SER AVALIADA:

1 DESCRIGAO: Entende-se por "Leite desidratado" o produto resultante da

desidratagdo parcial ou total, em condigdes adequadas, do leite adicionado ou né&do de
substédncias permitidas pelo D.I.P.O.A. Consideram-se produtos resultantes de
desidratagdo parcial: o leite concentrado, evaporado, condensado e o doce de leite.
Entende-se por "leite condensado" ou "leite condensado com agicar" o produto

resultante da desidratagdo em condigdes préprias do leite adicionado de agucar.

2 CRITERIOS DE AVALIAGCAO: O leite condensado deve satisfazer as seguintes
especificagbes: 1 - apresentar caracteristicas organolépticas préprias; 2 - Apresentar
acidez em acido latico, entre 0,08 e 0,16 g% (oito e dezesseis centigramas por cento),
quando na diluigdo de uma parte do produto para 2,5 (duas e meia) partes de agua; 3 -
Apresentar na reconstituigdo, em volume, uma parte do leite para 2,25 (duas e vinte e
cinco centésimos) partes de agua, teor de gordura que atinja o limite do padrdo de leite
de consumo correspondente, tendo 28% (vinte e oito por cento), no minimo, de extrato
seco total do leite e, no maximo, 45% (quarenta e cinco por cento), de agucar, excluida a
lactose. Deve estar isento de impurezas, ndo conter germes patogénicos ou que causem
deterioragdo do produto, nem revelar presenga de coliformes.

3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos responsaveis

técnicos deverd o fornecedor durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia;

b) realizar andlise fisico-quimica, microbiolégica e microscoépica.

71 220,0000 PC
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Leite em pbé desnatado instantédneo, 400g - Embalagem: o produto devera ser embalado com materiais

adequados para as condigdes de armazenamento e que lhe confiram uma protegdo apropriada (devera ser
acondicionado em embalagem atdéxica, resistente a manipulagdo e ao transporte). Peso Liquido: 400g.
O produto devera apresentar validade minima de 06 (seis) meses a partir da data de entrega no setor
requisitante.

1 DESCRIGAO: Entende-se por Leite em P6 o produto obtido por desidratagio do leite de vaca
integral, desnatado ou parcialmente desnatado e apto para alimentagdo humana, mediante processos
tecnologicamente adequados.. Devera ser atendido o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade
especifico, oficialmente adotado.

2 CRITERIOS DE AVALIAGCAO DO PRODUTO: O leite em pé para consumo direto, devem atender as seguintes
especificagdes: a) ser fabricado com matéria prima que satisfaga as exigéncias do Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade especifico; b) Quando necessario, serd permitida a adigédo de
estabilizador de caseina e, ainda, da lecitina, para elaboragdo de leite instantédneo; c) apresentar
caracteristicas normais ao produto e atender aos padrdes fisico-quimicos e microbiolégicos
estabelecidos em Normas Técnicas especificas; d) apresentar composigdo tal que o produto
reconstituido, conforme indicagdo na rotulagem, satisfaga ao padrdo do leite de consumo a que
corresponder; e) ndo revelar presenga de conservadores e nem de antioxidantes; f) ser acondicionado
de maneira a ficar ao abrigo do ar e de qualquer causa de deterioragdo, exigindo-se tratamento por
gas inerte aprovado pelo D.I.P.0.A. quando se trate de leite em pdé integral, padronizado, magro e
semi-desnatado; g) quanto ao teor de gordura, deve apresentar no maximo 1,5%, conforme a
classificagdo do D.I.P.0O.A.; h) Caracteristicas Organolépticas, Fisico-Quimicas, Microbiolégicas e
Microscépicas deverdo estar de acordo com a legislagdo sanitaria vigente.

3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos responsaveis técnicos devera o
fornecedor durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia b) realizar analise

fisico-quimica, microbiolégica e microscépica.

72 200,0000 PC

Leite em pé Integral. Instantdneo. - Embalagem: o produto devera ser embalado com materiais

adequados para as condigdes de armazenamento e que lhe confiram uma protegdo apropriada (devera ser
acondicionado em embalagem atéxica, resistente a manipulagdo e ao transporte). Peso Liquido: 01 kg.
O produto devera apresentar validade minima de 06 (seis) meses a partir da data de entrega na
escola requisitante.

ESPECIFICAGAO DO PRODUTO A SER AVALIADA:

1 DESCRIGAO: Entende-se por Leite em P6 o produto obtido por desidratagdo do leite de vaca
integral, desnatado ou parcialmente desnatado e apto para alimentagdo humana, mediante processos
tecnologicamente adequados.. Devera ser atendido o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade
especifico, oficialmente adotado.

2 CRITERIOS DE AVALIAGAO DO PRODUTO: O leite em pé para consumo direto, devem atender as seguintes
especificagdes: a) ser fabricado com matéria prima que satisfaga as exigéncias do Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade especifico; b) considera-se fase de fabricagdo do leite em pé
para consumo humano direto: a selegdo do leite, padronizagdo dos teores de gordura e de sélidos
totais, pré-aquecimento, pré-concentragdo, homogeneizagdo, secagem por atomizagdo e embalagem.
Quando necessarioo, serad permitida a adigdo de estabilizador de caseina e, ainda, da lecitina, para
elaboragdo de leite instantdneo; c) apresentar caracteristicas normais ao produto e atender aos
padrdes fisico-quimicos e microbiolégicos estabelecidos em Normas Técnicas especificas; d)
apresentar composigdo tal que o produto reconstituido, conforme indicagdo na rotulagem, satisfaga
ao padrdo do leite de consumo a que corresponder; e) ndo revelar presenga de conservadores e nem de
antioxidantes; f) ser acondicionado de maneira a ficar ao abrigo do ar e de qualquer causa de
deterioragdo, exigindo-se tratamento por gas inerte aprovado pelo D.I.P.O.A. quando se trate de
leite em pé integral, padronizado, magro e semi-desnatado; g) quanto ao teor de gordura, deve
apresentar no minimo 26%, conforme a classificagdo do D.I.P.O.A.; h) Caracteristicas
Organolépticas, Fisico-Quimicas, Microbioldégicas e Microscépicas deverdo estar de acordo com a
legislagdo sanitaria vigente.

3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos responsaveis técnicos devera o
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fornecedor durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia b) realizar analise

fisico-quimica, microbiolégica e microscédpica.

73 150,0000 L

Leite Pasteurizado Integral - Embalagem: Saco plastico atdéxico, limpo e ndo violado, resistente e

que garanta a integridade do produto até o momento do consumo. Peso Liquido: 1Lt. O produto devera
apresentar validade minima de 05 (cinco) dias a partir da data de entrega na escola requisitante.
Deve constar na embalagem a data de fabricagdo e validade, informagdo nutricional.

ESPECIFICAGAO DO PRODUTO A SER AVALIADA:

1 DESCRIGAO: Leite Pasteurizado é o leite fluido elaborado a partir do Leite Cru Refrigerado na
propriedade rural, que apresente as especificagdes de produgdo, de coleta e de qualidade dessa
matéria-prima contidas em Regulamento Técnico préprio e que tenha sido transportado a granel até o
estabelecimento processador.

2 CRITERIOS DE AVALIAGAO: deve ser classificado quanto ao teor de gordura como integral,
padronizado a 3% m/m (trés por cento massa/massa), e, quando destinado ao consumo humano direto na
forma fluida, submetido a tratamento térmico na faixa de temperatura de 72 a 75°C (setenta e dois a
setenta e cinco graus Celsius) durante 15 a 20s (quinze a vinte segundos), em equipamento de
pasteurizagdo a placas, dotado de painel de controle com termo-registrador e termo-regulador
automaticos, valvula automatica de desvio de fluxo, termémetros e torneiras de prova, seguindo-se
resfriamento imediato em aparelhagem a placas até temperatura igual ou inferior a 4°C (quatro graus
Celsius) e envase em circuito fechado no menor prazo possivel, sob condig¢des que minimizem
contaminagdes.

3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos responsaveis técnicos devera o
fornecedor durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia; b) realizar analise
fisico-quimica, microbiolégica e microscépica; c) agendar visitagdo as unidades (propriedades)
produtoras e local destinado ao tratamento térmico e envase para os responsaveis técnicos

inspecionarem.

74 50,0000 pPC

Lentilha - Denominagdo boténica: Lens esculenta Moench. Classe Misturada Tipo I. Embalagem: Saco

plastico transparente, atdéxico e ndo violado, resistente a manipulagdo e transporte Peso Liquido:
500 gramas. O produto deverd apresentar validade minima de 06 (seis) meses a partir da data de
entrega na escola requisitante. Deve constar na embalagem a data de fabricagdo e validade,
informagdo nutricional.

1 DESCRIGCAO: Legume é o fruto ou a semente de diferentes espécies de plantas, principalmente das
leguminosas, utilizados como alimentos. O produto é designado, simplesmente, por seus nomes comuns.
Ex: "lentilha, ervilha, grdo de bico. 2 CRITERIOS DE AVALIAGCAO: a) Lentilha é a semente de uma
planta pertencente a espécie Lens ensculenta, que é constituida por vagens que contém uma ou duas
sementes. b) Tipo 1, Classe misturada, nova, constituida de grdos inteiros e sadios com teor de
umidade, maxima de 15%, isento de material terroso, sujidades e mistura de outras variedades e
espécies; b) acondicionada em embalagem plastica transparente e atdxica, limpa e ndo violada,
resistente e que garanta a integridade do produto até o momento do consumo; c) a embalagem devera
conter externamente os dados de identificagdo e procedéncia, informagdo nutricional, numero do
lote, data de validade, quantidade do produto; d) Caracteristicas Organolépticas, Fisico-Quimicas,
Microbioldégicas e Microscépicas deverdo estar de acordo com a legislagdo sanitaria vigente. 3
AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos responsaveis técnicos devera o fornecedor
durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia; b) realizar analise fisico-quimica,

microbiolégica e microscépica.

75 20,0000 KG

LIMAO TAITI - Denominagdo botdnia: Citrus aurantifolia (Christm.) Swingle. Espécie cultivares

Taiti. Peso Liquido: kg.
Descrigdo: Fruta é o produto da frutificagdo de uma planta si, destinada ao consumo "in natura".

Critérios de Avaliagdo: o limdo préprio para o consumo deverd ser procedente de espécimes vegetais
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genuinos e sdos, e satisfazer as seguintes condigdes minimas: a) ser fresco e ter atingido o maximo

de tamanho, aroma, cor e sabor préprio da espécie da variedade; b) apresentar grau de maturagdo que
permita suportar a manipulagdo, o transporte e a conservagdo em condigdes adequadas para o consumo
mediato e imediato; c) ser colhido e transportado cuidadosamente e ndo estar golpeada ou danificada
por qualquer lesdo de origem fisica ou mecdnica que afete a sua aparéncia e sabor; d) a polpa e a
casca deverdo estar intactas e firmes; e) ndo conter substdncias terrosas, sujidades ou corpos
estranhos aderentes a superficie da casca; f) caracteristicas organolépticas, fisico-quimicas,
microscépicas e microbiolégicas de acordo com a legislagdo sanitéaria vigente.

Avaliagdo Técnica Complementar: Quando solicitado pelos responsaveis técnicos devera o fornecedor
durante a vigéncia do contrato; A) informar a procedéncia b) realizar analise fisico-quimica,

microbiolégica e microscédpica.

76 100,0000 KG

Linguiga Tipo Toscana - produzida a partir de Regulamento Técnico de Qualidade para Linguigas
Vigente. Embalagem: O produto deverad ser embalado com materiais adequados para as condigdes de
armazenamento e que lhe confiram uma protegdo apropriada (deverad ser acondicionado em saco plastico
transparente, atdéxico, resistente a manipulagdo e transporte). Apresentar rétulo com as seguintes
informagdes: a) procedéncia (produtor, registro, localidade); c) data de produgdo e validade; d)
quantidade (peso), e) informagdes nutricionais de acordo com Norma Técnica vigente. Peso Liquido:
0lkg. O produto devera apresentar validade minima de 06 (seis) meses a partir da data de entrega
na escola requisitante. Deve constar na embalagem a data de fabricagdo e validade

ESPECIFICAGAO DO PRODUTO A SER AVALIADA: 1 DESCRIGCAO: Entende-se por Lingiiigca o produto carneo
industrializado, obtido de carnes de animais de agougue, adicionados ou ndo de tecidos adiposos,
ingredientes, embutido em envoltério natural ou artificial, e submetido ao processo tecnoldgico
adequado. 2 CRITERIOS DE AVALIAGAO: Lingiiiga Toscana: E o produto cru e curado obtido
exclusivamente de carnes suina, adicionada de gordura suina e ingredientes. COMPOSIGAO: a)
Ingredientes Obrigatérios: Carne das diferentes espécies de animais de agougue e sal; b)
Ingredientes Opcionais Gordura, Agua, Proteina vegetal e/ou animal, Agucares, Plasma, Aditivos
intencionais, Aromas, especiarias e condimentos. c) Acondicionamento: Envoltérios naturais ou
Envoltérios artificiais ou Embalagens plasticas ou similares. d) Os contaminantes orgénicos e
inorgédnicos ndo devem estar presentes em quantidades superiores ao limites estabelecido pelo
Regulamento Vigente; e) HIGIENE: As praticas de higiene para a elaboragdo do produto recomenda-se
estar de acordo com o estabelecido no "Cédigo Internacional Recomendado de Praticas de Higiene para
os Produtos Carnicos Elaborados". f) Toda a carne usada na elaboracgdo de Lingiigas, devera ter sido
submetida aos processos de inspegdo prescritos no RIISPOA. g) Apds ter sido inspecionado a carne
para Lingiigas, ndo devera ficar exposta a contaminagdo ou adicionada de qualquer substancia nociva
para o consumo humano. h) Critérios Macroscépicos/ Microscépicos: O produto ndo devera conter
substéncias estranhas de qualquer natureza; i) Critérios Microbiolégicos: O produto deve obedecer a
legislagdo especifica em vigor. 3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos
responsaveis técnicos, devera o fornecedor, durante a vigéncia do contrato: a) informar a
procedéncia b) realizar analise fisico-quimica, microbiolégica e microscédpica. Deverdo ser
efetuadas determinagdes de outros microrganismos e/ou de substéncias téxicas de origem microbiana,
sempre que se tornar necessaria a obtengdo de dados adicionais sobre o estado higiénico-sanitario

dessa classe de alimento, ou quando ocorrerem téxi-infecgdes alimentares.

77 10,0000 EB

Louro, 5-6g - Denominagdo botdnica: Laurus nobilis L. Embalado em plastico, transparente,

resistente, atéxico, ndo violado e rotulado com data de validade, lote e informagdo nutricional.
Peso liquido: 5 6 gramas.

1 - DESCRIGAO: Entende-se por "condimento" o produto contendo substédncias aromaticas, sapidas, com
ou sem valor alimenticio, empregado com o fim de temperar alimentos, dando-lhe melhor aroma e
sabor. Louro é a folha do Laurus nobilis, L. O produto é designado "louro" e, quando moido, por
"louro em pé" ou "moido".

2 - CRITERIOS DE AVALIAGAO: as folhas em ramos a serem entregues a partir de plantas ou ervas
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aromaticas préprias para o consumo deverdo ser procedentes de espécimes vegetais genuinos e sdos e

satisfazer as seguintes condigdes: a) serem desidratadas; b) apresentar grau de evolugdo completo
do tamanho, aroma e cor prdprias da espécie e variedade; c) estar livre de enfermidades e insetos;
d) nédo estar danificada por qualquer lesdo de origem fisica ou mecdnica que afete a sua aparéncia;
e) estar livre de terra aderente; f) estar isenta de umidade externa anormal, odor e sabor
estranhos e de mofo; g) Caracteristicas Organolépticas, Fisico-Quimicas, Microbiolégicas e
Microscépicas deverdo estar de acordo com a legislagdo sanitaria vigente.

3 - AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Caso seja necessario, os responsaveis técnicos solicitardo: a)
maiores informagdes quanto a procedéncia, cultivo, colheita, armazenamento e transporte; b)

realizar andlise fisico-quimica, microbiolégica e microscédpica.

78 750,0000 KG

Maga - Denominagdo botédnica: Malus domestica Borkh. Espécie cultivares: Fuji. Peso liquido: kg.
ESPECIFICAGAO DO PRODUTO A SER AVALIADA:

1 DESCRIGAO: Fruta é o produto da frutificagdo de uma planta si, destina ao consumo in natura.

2- CRITERIOS DE AVALIACAO: a magi prépria para o consumo deve ser procedente de espécimes vegetais
genuinos e sdos, e satisfazerem as seguintes condigdes: a) serem frescas; b) terem atingido o grau
maximo ao tamanho, aroma, cor e sabor prdprios da espécie e variedades; c) apresentarem grau de
maturagdo tal que lhes permita suportar a manipulagdo, o transporte e a conservagdo em condigdes
adequadas para o consumo mediato e imediato. d) serem colhidas cuidadosamente e ndo estarem
golpeadas ou danificadas por quaisquer lesdes de origem fisica ou mecédnica que afetem a sua
aparéncia; e) a polpa e o pedunculo, quando os houver, devem se apresentar intactos e firme; f) néo
conterem substédncias terrosas, sujidades ou corpos estr

os aderentes a superficie da casca, nem

mofo; g) estarem isentos de umidade externa anormal, aroma e sabor estranhos; h) estarem livres de
residuos de fertilizantes; i) Caracteristicas Organolépticas, Fisico-Quimicas, Microbiolégicas e
Microscépicas deverdo estar de acordo com a legislagdo sanitaria vigente.

3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: quando solicitado pelos responsaveis técnicos devera o
fornecedor durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia b) realizar analise

fisico-quimica, microbiolégica e microscoépica.

79 20,0000 pPC

Magd desidratada para cha, kg - Denominagdo botédnica Malus communis. Embalagem: plastica atéxica
transparente e resistente a manipulagdo e ao transporte. Peso Liquido: 01 kg. O produto devera
apresentar validade minima de 06 (seis) meses a partir da data de entrega no setor requisitante.
Deve constar na embalagem o rétulo com procedéncia, data de fabricagdo e validade e informagéo
nutricional.

1 DESCRIGAO: Macd é o fruto da macieira, arvore da familia rosaceae, pertencente ao género Malus.
E a espécie de fruta, a excegdo dos citricos, que pode ser conservada durante mais tempo,
conservando boa parte do seu valor nutritivo. 2 CRITERIOS DE AVALIAGAO: Nio devem conter
substéncias estranhas a sua constituigdo normal, nem elementos vegetais estranhos a espécie. Deve
estar isento de folhas previamente esgotadas. Ndo pode ser colorido artificialmente.
Caracteristicas: a) ORGANOLETICAS macd fatiada secas, coloracdo: cheiro e sabor: préprio; b)
Fisicas E QUIMICAS, MICROBIOLOGICAS e MICROSCOPICAS deverdo estar de acordo com a legislagdo
sanitaria vigente. 3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos responsaveis
técnicos, devera o fornecedor, durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia b)

realizar andlise fisico-quimica, microbiolégica e microscépica.

80 75,0000 UN

Maionese de lkg. - Embalagem: O produto deverad ser embalado com materiais
adequados para as condigdes de armazenamento e que lhe confiram uma

protegdo apropriada (devera ser acondicionado em caixa ou saco, atdxicos,
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resistente a manipulagdo e transporte, ndo violados). Peso liquido: 1 kg. O produto

devera apresentar validade minima de 6 (seis) meses, a partir da data de entrega
no setor requisitante. Deve constar na embalagem a data de fabricagdo e validade,
informagdo nutricional. 1- DEFINICAO: Condimentos ou temperos sdo produtos
constituidos de uma ou diversas substédncias sapidas, de origem natural, com ou
sem valor nutritivo, empregado nos alimentos com o fim de modificar ou exaltar o
seu sabor. Os condimentos sdo designados de acordo com a sua natureza com
nomes de fantasia ou nomes tradicionais. 2- CRITERIOS DE AVALIAGAO:
Maionese - é o produto cremoso em forma de emulsdo estavel, 6leo em &agua,
preparado a partir de 6leo(s) vegetal(is), agua e ovos podendo ser adicionado de
outros ingredientes desde que ndo descaracterizem o produto. O produto deve ser
acidificado. 3 COMPOSIGAO: Agua, éleo vegetal, ovos pasteurizados, amido
modificado, vinagre, agucar, sal, suco de limdo, acidulante &cido lactico,
estabilizante goma xantana, conservador acido sérbico, sequestrante edta calcio
dissdédico, corante paprica, aromatizante e antioxidantes acido citrico, bht e bha.
Nio contém gluten. 4 INFORMAGCAO NUTRICIONAL: conter cerca de: 40 kcal
por porgdo de 12 g, Carboidratos 0,9 g, Proteinas 0 g, Gorduras totais 4,0 g,
Gorduras saturadas 0,6 g, Gorduras trans 0 g, Gordura Poli-insaturadas 2,3 g.
Gorduras monoinsaturadas 1,0 g, colesterol 2,2 mg, sbédio 126 mg, Fibra alimentar
0g, Sédio, 44 mg, Vitamina E 0,32 mg. Auséncia de sujidades, parasitos e larvas. 5
AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos
responsaveis técnicos deverd o fornecedor durante a vigéncia do contrato: a)
informar a procedéncia b) realizar andlise fisico-quimica, microbiolégica e

microscédpica.

81 400,0000 KG

Mamdo - Denominagdo botdnica: Carica papaya L. Espécie cultivares Papaya Fruit Formosa. Peso
liquido: kg.

ESPECIFICAGAO DO PRODUTO A SER AVALIADA.

1 DESCRIGAO: Fruta é o produto da frutificagdo de uma planta si, destina ao consumo in natura.

2 - CRITERIOS DE AVALIAGAO: O mamdo préprio para o consumo deverid ser procedente de espécimes
vegetais genuinas e sids, e satisfazer as seguintes condigdes minimas: a) ser fresco; b) ter
atingido o grau maximo ao tamanho, aroma, cor e sabor préprios da espécie e variedades; c)
apresentar grau de maturagdo tal que lhe permita suportar a manipulagdo, o transporte e a
conservagdo em condigdes adequadas para o consumo mediato e imediato. d) ser colhido cuidadosamente
e ndo estar golpeado ou danificado por quaisquer lesdes de origem fisica ou mecédnica que afetem a
sua aparéncia; e) a polpa e o pedinculo, quando os houver, devem se apresentar intactos e firme; f)
ndo conter substadncias terrosas, sujidades ou corpos estranhos aderentes a superficie da casca, nem
mofo; g) estarem isentos de umidade externa e anormal, brm como o aroma e o sabor estranhos; g)
estar livre de residuos de fertilizantes; i) Caracteristicas Organolépticas, Fisico-Quimicas,
Microbiolégicas e Microscépicas deverdo estar de acordo com a legislagdo sanitaria vigente.

3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: quando solicitado pelos responsaveis técnicos, devera o
fornecedor, durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia; b) realizar andlise

fisico-quimica, microbioldégica e microscédpica.

82 5,0000 PC

Manjericdo. - Denominagdo botédnica: Ocimum basilicum, L. Embalagem plastica transparente e
atdéxica, limpa e ndo violada, resistente ao transporte e manuseio. Peso Liquido: 20 g.
1 - DESCRIGAO: O condimento aromatico Manjericdo, é a folha do Ocimum basilicum, L. acompanhada ou

ndo de pequena porgdo de sumidades florais. O produto é designado 'manjericéo".

2 - CRITERIOS DE AVALIAGAO: O manjericdo deve ser constituido por folhas de espécimes vegetais
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genuinas, sis, limpas e secas. CARACTERISTICAS: a) organolépticas: aspecto da folha: ovalada seca.

Cor; verde-pardacenta. Cheiro: préprio. sabor: préprio. b) Fisico-Quimicas, Microbiolégicas e
Microscédpicas deverdo estar de acordo com a legislagdo sanitaria vigente.

3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos responsaveis técnicos devera o
fornecedor durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia; b) realizar andlise

fisico-quimica, microbiolégica e microscoépica.

83 12,0000 UN

Margarina cremosa c/ 80% de lipidios, pote de 500g

84 35,0000 PC

Massa conchinha, seca, com ovos, 500g - Composto por farinha de trigo especial, enriquecida com
ferro e acido félico, ovos e corante natural urucum. Embalagem: plastica transparente e atéxica,
limpa e ndo violada, resistente ao transporte e manuseio e que garanta a integridade do produto até
o momento do consumo Peso Liquido: 500g. A embalagem deverad conter externamente os dados de
identificagdo e procedéncia, informagdo nutricional, numero do lote, data de validade, quantidade
do produto; O produto devera apresentar validade minima de 06 (seis) meses a partir da data de
entrega na escola requisitante.

1 DESCRIGAO: Massa alimenticia é o produto ndo fermentado, obtido pelo amassamento da farinha de
trigo, da semolina ou da sémola de trigo com agua, adicionado ou n&do de outras substédncias
permitidas. As massas alimenticias sdo designadas por nomes préprios de acordo com a sua forma,
tipo e substancias adicionais. Ex: "espaguete", "aletria", "massa com ovos", "massa com espinafre".
Quando preparadas pela mistura de farinha de trigo com outras farinhas sdo consideradas '"Massa
alimenticias mista" e designadas pela espécie das farinhas constituintes da mistura.

2 CRITERIOS DE AVALIAGAO DO PRODUTO: a) CLASSIFICAGCAO: As massas alimenticias serdo classificadas:
I - segundo seu teor de umidade: Massa seca - quando foi submetida a processo de secagem. II -
Segundo o seu formato: Massa curta - massa Ave-Maria, concha e outras; b) CARACTERISTICAS GERAIS:
as massas devem ser fabricadas a partir de matérias primas sds e limpas, isentas de matéria terrosa
e de parasitos. As massas alimenticias com ovos sbé podem ser expostas a venda com a designagéo
"massa com ovos" quando forem preparadas com 3 ovos por quilo, no minimo, correspondente a 0,045 g
de colesterol por quilo, nido podendo ser adicionadas de qualquer espécie de corantes artificiais. E
permitido o enriquecimento das massas alimenticias com vitaminas, sais minerais e outras
substéncias de valor biolégico especifico. As massas alimenticias ao serem postas na agua ndo devem
turva-la antes da cocgdo. Ndo podem estar fermentadas ou rangosas. c) No rétulo deve constar a
denominagdo especifica do produto. As massas alimenticias deve trazer no rétulo a designagdo
expressa da sua natureza em caracteres de igual tamanho da palavra "Massa" ou "Macarrédo". Ex:
"Massa Alimenticia Mista" , "Massa com espinafre", "Massa com ovos". d) Caracteristicas
Organolépticas, Fisico-Quimicas, Microbioldégicas e Microscépicas deverdo estar de acordo com a
legislagdo sanitaria vigente.

3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos responsaveis técnicos devera o
fornecedor durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia b) realizar analise

fisico-quimica, microbiolégica e microscoépica.

85 150,0000 PC

Massa parafuso seca com ovos, 500g - Composto por farinha de trigo especial, enriquecida com ferro
e acido félico, ovos e corante natural urucum. Embalagem: plastica transparente e atdxica, limpa e
ndo violada, resistente ao transporte e manuseio e que garanta a integridade do produto até o
momento do consumo Peso Liquido: 500g. A embalagem deverd conter externamente os dados de
identificagdo e procedéncia, informagdo nutricional, numero do lote, data de validade, quantidade
do produto; O produto devera apresentar validade minima de 06 (seis) meses a partir da data de

entrega na escola requisitante.
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1 DESCRIGAO: Massa alimenticia é o produto ndo fermentado, obtido pelo amassamento da farinha de

trigo, da semolina ou da sémola de trigo com agua, adicionado ou ndo de outras substancias
permitidas. As massas alimenticias sdo designadas por nomes préprios de acordo com a sua forma,
tipo e substancias adicionais. Ex: "espaguete", "aletria", "massa com ovos", "massa com espinafre".
Quando preparadas pela mistura de farinha de trigo com outras farinhas sdo consideradas "Massa
alimenticias mista" e designadas pela espécie das farinhas constituintes da mistura.
2 CRITERIOS DE AVALIACAO DO PRODUTO: a) CLASSIFICACAO: As massas alimenticias serdo classificadas:
I - segundo seu teor de umidade: Massa seca - quando foi submetida a processo de secagem. II -
Segundo o seu formato: Massa curta - massa Ave-Maria, concha e outras; b) CARACTERISTICAS GERAIS:
as massas devem ser fabricadas a partir de matérias primas sds e limpas, isentas de matéria terrosa
e de parasitos. As massas alimenticias com ovos sé podem ser expostas a venda com a designagédo
"massa com ovos" quando forem preparadas com 3 ovos por quilo, no minimo, correspondente a 0,045 g
de colesterol por quilo, ndo podendo ser adicionadas de qualquer espécie de corantes artificiais. E
permitido o enriquecimento das massas alimenticias com vitaminas, sais minerais e outras
substéncias de valor bioldégico especifico. As massas alimenticias ao serem postas na agua ndo devem
turva-la antes da cocgdo. Ndo podem estar fermentadas ou rangosas. c) No rétulo deve constar a
denominagdo especifica do produto. As massas alimenticias deve trazer no rétulo a designagéo
expressa da sua natureza em caracteres de igual tamanho da palavra "Massa" ou "Macarrdo". Ex:
"Massa Alimenticia Mista" , "Massa com espinafre", "Massa com ovos". d) Caracteristicas
Organolépticas, Fisico-Quimicas, Microbioldégicas e Microscdpicas deverdo estar de acordo com a
legislagdo sanitaria vigente.

3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos responsaveis técnicos devera o
fornecedor durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia b) realizar analise

fisico-quimica, microbioldégica e microscédpica.

86 50,0000 PC

Massa alimenticia com vegetais - tipo parafuso, 500g

Composto por sémola de trigo enriquecida com ferro e acido félico, beterraba desidratada, tomate
desidratado, espinafre desidratado e corante natural urucum e curcuma.. Embalagem: plastica
atéxica, limpa e ndo violada, resistente ao transporte e manuseio e que garanta a integridade do
produto até o momento do consumo Peso Liquido: 500g. A embalagem devera conter externamente os
dados de identificagdo e procedéncia, informagdo nutricional, numero do lote, data de validade,
quantidade do produto; O produto deverd apresentar validade minima de 06 (seis) meses a partir da
data de entrega na escola requisitante.

1 DESCRIGCAO: Massa alimenticia com vegetais é o produto obtido pelo amassamento mecadnico de sémola
de trigo, adicionado de beterraba, tomate e espinafre desidratados, corante natural e agua, que
sofre extrusdo para dar o formato e secagem para diminuir a umidade. As massas alimenticias séo
designadas por nomes préprios de acordo com a sua forma, tipo e substancias adicionais. Ex:
"espaguete", "aletria", "massa com ovos", "massa com espinafre". Quando preparadas pela mistura de
farinha de trigo com outras farinhas sdo consideradas "Massa alimenticias mista" e designadas pela
espécie das farinhas constituintes da mistura.

2 CRITERIOS DE AVALIAGCAO: a) CLASSIFICAGAO: As massas alimenticias serdo classificadas: I -
segundo seu teor de umidade: Massa seca - quando foi submetida a processo de secagem. II - Segundo
o seu formato: Massa curta - massa Ave-Maria, concha e outras; b) CARACTERISTICAS GERAIS: as massas
devem ser fabricadas a partir de matérias primas sas e limpas, isentas de matéria terrosa e de
parasitos. As massas alimenticias com ovos sbé podem ser expostas a venda com a designagdo "massa
com ovos" quando forem preparadas com 3 ovos por quilo, no minimo, correspondente a 0,045 g de
colesterol por quilo, nido podendo ser adicionadas de qualquer espécie de corantes artificiais. E
permitido o enriquecimento das massas alimenticias com vitaminas, sais minerais e outras
substancias de valor bioldégico especifico. As massas alimenticias ao serem postas na agua ndo devem

turva-la antes da cocgdo. Ndo podem estar fermentadas ou rangosas. c) No rétulo deve constar a
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denominagdo especifica do produto. As massas alimenticias deve trazer no rétulo a designagéo

expressa da sua natureza em caracteres de igual tamanho da palavra "Massa" ou "Macarrdo". Ex:
"Massa Alimenticia Mista" , "Massa com espinafre", "Massa com ovos". d) Caracteristicas
Organolépticas, Fisico-Quimicas, Microbioldégicas e Microscédpicas deverdo estar de acordo com a
legislagdo sanitaria vigente.

3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos responsaveis técnicos devera o
fornecedor durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia; b) realizar andlise

fisico-quimica, microbiolégica e microscépica.

87 80,0000 PC

Massa de pastel, redonda, média, 500g. - Embalagem primaria: Saco plastico,
transparente, atdéxico e ndo violado, resistente a manipulagdo e transporte. Peso
Liquido: 500 g. O produto devera apresentar validade minima de 2 (dois) meses a
partir da data de entrega na escola requisitante. Deve constar na embalagem a
data de fabricagdo e validade, informagdo nutricional.

1- DEFINIGCAO: Massa alimenticia é o produto ndo fermentado, obtido pelo
amassamento da farinha de trigo, da semolina ou da sémola de trigo com &agua,
adicionado ou ndo de outras substdncias permitidas.

2 CRITERIOS DE AVALIACAO: Massa fresca - quando foi submetida a processo
incipiente (parcial) de secagem; tamanho médio, formato redondo. As massas
devem ser fabricadas a partir de matérias primas sds e limpas, isentas de matéria
terrosa e de parasitos. As massas alimenticias com ovos sé podem ser expostas a
venda com a designagdo "massa com ovos" quando forem preparadas com 3 ovos

por quilo, no minimo, correspondente a 0,045 g de colesterol por quilo, néo
podendo ser adicionadas de qualquer espécie de corantes. Nas massas recheadas
tais como: capeletes, ravioli, tortelines e similares, deve ser especificada a
natureza do ingrediente principal do recheio. E permitido o enriquecimento das
massas alimenticias com vitaminas, sais minerais e outras substdncias de valor
biolégico especifico. Ndo podem estar fermentadas ou rangosas. Auséncia de
sujidades, parasitos e larvas.

3 AVALIACAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos

responsaveis técnicos deverd o fornecedor durante a vigéncia do contrato: a)

informar a procedéncia b) realizar analise fisico-quimica, microbiolégica e

microscédpica.
88 150,0000 PC
Massa seca, tipo caseira, com ovos, rigatone, - rigatone. Composto por farinha de trigo especial,

enriquecida com ferro e acido félico, ovos e corante natural urucum. Embalagem: plastica
transparente e atdéxica, limpa e ndo violada, resistente ao transporte e manuseio e que garanta a
integridade do produto até o momento do consumo Peso Liquido: 500g. A embalagem devera conter
externamente os dados de identificagdo e procedéncia, informagdo nutricional, numero do lote, data
de validade, quantidade do produto; O produto deverd apresentar validade minima de 06 (seis) meses
a partir da data de entrega na escola requisitante.

1 DESCRIGAO: Massa alimenticia é o produto ndo fermentado, obtido pelo amassamento da farinha de
trigo, da semolina ou da sémola de trigo com agua, adicionado ou ndo de outras substédncias
permitidas. As massas alimenticias sdo designadas por nomes préprios de acordo com a sua forma,
tipo e substancias adicionais. Ex: "espaguete", "aletria", "massa com ovos", "massa com espinafre".
Quando preparadas pela mistura de farinha de trigo com outras farinhas sdo consideradas "Massa
alimenticias mista" e designadas pela espécie das farinhas constituintes da mistura.

2 CRITERIOS DE AVALIAGCAO: a) CLASSIFICAGAO: As massas alimenticias serdo classificadas: I -

segundo seu teor de umidade: Massa seca - quando foi submetida a processo de secagem. II - Segundo
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o seu formato: Massa curta - massa Ave-Maria, concha e outras; b) CARACTERISTICAS GERAIS: as massas

devem ser fabricadas a partir de matérias primas sds e limpas, isentas de matéria terrosa e de
parasitos. As massas alimenticias com ovos sé podem ser expostas a venda com a designagdo "massa
com ovos" quando forem preparadas com 3 ovos por quilo, no minimo, correspondente a 0,045 g de
colesterol por quilo, ndo podendo ser adicionadas de qualquer espécie de corantes artificiais. E
permitido o enriquecimento das massas alimenticias com vitaminas, sais minerais e outras
substéncias de valor bioldégico especifico. As massas alimenticias ao serem postas na agua ndo devem
turva-la antes da cocgdo. Ndo podem estar fermentadas ou rangosas. c) No rétulo deve constar a
denominagdo especifica do produto. As massas alimenticias deve trazer no rétulo a designagéo
expressa da sua natureza em caracteres de igual tamanho da palavra "Massa" ou "Macarrdo". Ex:
"Massa Alimenticia Mista" , "Massa com espinafre", "Massa com ovos". d) Caracteristicas
Organolépticas, Fisico-Quimicas, Microbioldégicas e Microscdpicas deverdo estar de acordo com a
legislagdo sanitaria vigente.

3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos responsaveis técnicos devera o
fornecedor durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia; b) realizar analise

fisico-quimica, microbioldégica e microscédpica.

89 300,0000 KG

Melancia - Denominagdo botédnica: Citrulus vulgaris. A fruta sera solicitada para entrega entre o
periodo de margco e abril. Peso liquido: kg.

1 DESCRIGAO: Fruta é o produto da frutificagdo de uma planta si, destina ao consumo in natura. 2-
CRITERIOS DE AVALIAGAO: a melancia prépria para o consumo deve ser procedente de espécimes vegetais
genuinos e sdos, e satisfazerem as seguintes condigdes: a) serem frescas; b) terem atingido o grau
maximo ao tamanho, aroma, cor e sabor prdprios da espécie e variedades; c) apresentarem grau de
maturagdo tal que lhes permita suportar a manipulagdo, o transporte e a conservagdo em condigdes
adequadas para o consumo mediato e imediato. d) serem colhidas cuidadosamente e ndo estarem
golpeadas ou danificadas por quaisquer lesdes de origem fisica ou mecédnica que afetem a sua
aparéncia; e) a polpa e o pedunculo, quando os houver, devem se apresentar intactos e firme; f) né&o
conterem substdncias terrosas, sujidades ou corpos estranhos aderentes a superficie da casca, nem
mofo; g) estarem isentos de umidade externa anormal, aroma e sabor estranhos; h) estarem livres de
residuos de fertilizantes; i) Caracteristicas Organolépticas, Fisico-Quimicas, Microbiolégicas e
Microscépicas deverdo estar de acordo com a legislagdo sanitaria vigente. 3 AVALIAGAO TECNICA
COMPLEMENTAR: quando solicitado pelos responsaveis técnicos, devera o fornecedor, durante a
vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia b) realizar anadlise fisico-quimica,

microbiolégica e microscédpica.

90 100,0000 PC

Milho fresco debulhado, congelado, 300g - Embalagem: deverd ser acondicionado em saco plastico,
atéxico, ndo violado e resistente a manipulagdo e transporte. Pacote com 300 g. O produto devera
apresentar validade minima de 06 (seis) meses a partir da data de entrega no setor requisitante.
Informagdes no rétulo do numero do lote, data de validade, quantidade do produto e informagéo
nutricional. Pelo Liquido: 300 g.

1 - DESCRIGAO: Cereais sdo as sementes ou gridos comestiveis das gramineas, tais como: trigo, arroz,
milho, aveia.

2 - CRITERIOS DE AVALIAGAO: isento de sujidades e materiais estranhos. Caracteristicas fisicas e
quimicas caracteristicas microbiolégicas de acordo com a legislagdo sanitaria vigente. A embalagem

devera conter externamente: a) os dados de identificagdo e procedéncia; b) informagdo nutricional.
3 - AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Sera solicitada amostra para realizagido de teste de cocgdo para

avaliar amostra do produto, onde serdo avaliados: 1. Rendimento, 2. Aparéncia e, 3. Tempo de

cozimento. Quando solicitado pelos responsaveis técnicos deverd o fornecedor durante a vigéncia do
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contrato: a) informar a procedéncia b) realizar analise fisico-quimica, microbiolégica e

microscédpica.

91 50,0000 PC

Milho de Pipoca - Embalagem: devera ser acondicionado em saco plastico transparente, atéxico, néo
violado e resistente a manipulagdo e transporte. Peso Liquido: 500g. O produto devera apresentar
validade minima de 06 (seis) meses a partir da data de entrega na escola requisitante. Informagdes
no rétulo do numero do lote, data de validade e quantidade do produto.

1 DESCRIGAO: Cereais sdo as sementes ou grdos comestiveis das gramineas, tais como: trigo, arroz,
milho, aveia.

2 CRITERIOS DE AVALIACAO: Teor de umidade maximo de 15%, isenta de sujidades e materiais
estranhos. Caracteristicas fisicas e quimicas caracteristicas microbiolégicas de acordo com a
legislagdo sanitaria vigente; A embalagem deverd conter externamente: a) os dados de identificacgéo
e procedéncia; b) informagdo nutricional em porgdo de 25g: valor caldérico: 78 calorias,
carboidratos: 17g, proteinas: 2,7g, gorduras totais, saturadas e trans: 0, fibra alimentar: 3g,
ferro: 63mg. Sédio: 18mg.

3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Sera solicitada amostra para realizagido de teste de cocgdo para
avaliar amostra do produto, onde serdo avaliados: 1. Rendimento, 2. aparéncia e , 3. Tempo de
cozimento. Quando solicitado pelos responsaveis técnicos deverd o fornecedor durante a vigéncia do

contrato: a) informar a procedéncia b) realizar andlise fisico-quimica, microbiolégica e

microscépica.
92 130,0000 KG
Moranga (abdébora) - Denominagdo botédnica: Cucurbita pepo L. var. styriaca Greb . Variedade: abébora

japonesa ou Kabotia (fruto com gomos, como a moranga, mas de casca verde-escura). Peso liquido:

kg.

1 DESCRIGAO: Legume é o fruto ou a semente de diferentes espécies de plantas, principalmente das
leguminosas, utilizados como alimentos. O produto é designado, simplesmente, por seus nomes comuns,
EX: "beringela", "chuchu", "abobrinha". 2 CRITERIOS DE AVALIAGAO: Existem varios formatos,
tamanhos e cores de frutos de abdbora, todos com a casa bem grossa e dura. As abdboras mais
facilmente encontradas sdo a abdbora seca (frutos grandes de até 15kg), o tipo Baianinha (frutos
pequenos de pescogo e casca rajada) e a abébora japonesa ou Kabotia (fruto com gomos, como a
moranga, mas de casca verde-escura). A moranga (abdébora) prépria para o consumo devera proceder de
espécimes vegetais genuinos e sdos e satisfazer as seguintes condigdes minimas: a) ser de colheita
recente; b) ser suficientemente desenvolvidas, com tamanho, aroma, sabor e cor préprios da espécie;
c) ndo estar danificadas por qualquer lesdo de origem fisica ou mecdnica que afete a sua aparéncia;
d) estar livre de enfermidades; e) estar isento de umidade extra e anormal, odor e sabor
estranhos; f) ndo apresentar rachaduras ou cortes anormais e mofo. A polpa devera estar intacta e
limpa; g) ndo conter substédncias terrosas, sujidades ou corpos estranhos aderentes a superficie; h)
Caracteristicas Organolépticas, Fisico-Quimicas, Microbiolégicas e Microscédpicas deverdo estar de
acordo com a legislagdo sanitaria vigente. 3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Os frutos devem
apresentar-se com a casca sem brilho. Casca com brilho indica que estes foram colhidos muito novos,
ndo amadurecerdo totalmente e sdo de menor qualidade quando comparados aos frutos totalmente
maduros. Prefira frutos sem machucados e ferimentos e sem sinais de mofo ou podriddo. Manuseio dos
frutos com cuidado. Apesar de parecerem resistentes ao manuseio, os frutos apodrecem mais
rapidamente a partir dos pontos onde foram machucados, mesmo que ndo sejam aparentes. Quando
solicitado pelos responsaveis técnicos deverd o fornecedor durante a vigéncia do contrato: a)

informar a procedéncia; b) realizar andlise fisico-quimica, microbiolégica e microscépica.

93 200,0000 FR
Oleo de soja refinado - OLEO DE SOJA REFINADO. Embalagem: Frasco. Peso Liquido: 900 mL. O produto
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devera apresentar validade minima de 06 (seis) meses a partir da data de entrega na escola

requisitante. Deve constar na embalagem: fabricante, as datas de fabricagdo e validade, informagéo
nutricional. 1 DESCRIGAO: entende-se por 6leo de soja é o que sofreu processo tecnologicamente
adequado como de gomagem, neutralizagdo, clarificagdo, frigorificagdo ou ndo e desodorizagdo , ou
aqueles que se apresentam com caracteristicas iguais aos assim tratados. 2 - CRITERIOS DE
AVALIAGAO: obedecer os seguintes critérios para 6leos comestiveis: a) apresentacgdo, aspecto,
cheiro, sabor, e cor peculiares ao mesmo e deverd estar isento de rango e de outras caracteristicas
indesejaveis; b) obtidas de matérias primas de origem vegetal em bom estado sanitario; c)
apresentar isengdo de substdncias estranhas a sua composigdo e, de componentes indicativos de
alteragdo do produto ou de emprego de tecnologia de fabricacdo inadequada; d) Caracteristicas
Organolépticas, Fisico-Quimicas, Microbioldégicas e Microscépicas deverdo estar de acordo com a
legislagdo sanitiria vigente. 3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos
responsaveis técnicos, devera o fornecedor, durante a vigéncia do contrato: a) informar a

procedéncia; b) realizar andlise fisico-quimica, microbiolégica e microscédpica.

94 4,0000 PC

Orégano, 200g - Denominagdo botédnica: Origanum vulgare, L. Embalagem plastica transparente e
atéxica, limpa e ndo violada, resistente ao transporte e manuseio. Peso Liquido: 200g. O produto
devera apresentar validade minima de 6 (seis) meses a partir da data de entrega no setor
requisitante. Deve constar na embalagem a data de fabricagdo e validade, informagdo nutricional.
1 DESCRIGAO: é a folha do Origanum vulgare, L. acompanhada ou ndo de pequena porgdo de sumidades
florais. O produto é designado orégano.

2- CRITERIOS DE AVALIAGCAO: O orégano deve ser constituido por folhas de espécimens vegetais
genuinas, sis, limpas e secas. CARACTERISTICAS: a) organolépticas: aspecto da folha: ovalada seca.
Cor: verde-pardacenta. Cheiro: préprio. Sabor: préprio. b) Fisico-Quimicas, Microbiolégicas e
Microscédpicas deverdo estar de acordo com a legislagdo sanitaria vigente.

3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos responsaveis técnicos devera o
fornecedor durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia; b) realizar andlise

fisico-quimica, microbiolégica e microscépica.

95 200,0000 Dz
OVOS DE GALINHA VERMELHO TIPO GRANDE. - Embalagem caixa ou cartela de papeldo prépria para o
armazenamento.

1 DESCRIGAO: pela designacdo ovo entende-se o ovo de galinha em casca, sendo os demais
acompanhados da indicagido da espécie que procedem. 2- CRITERIOS DE AVALIAGAO: a) Classificagdo do
estabelecimento de procedéncia: Granja Avicola com inspegdo oficial devendo atender as exigéncias
do Regulamento Técnico especifico b) Peso unitario minimo de 50g e maximo de 55g. Peso da dazia de
660g; c) Tamanho: uniforme e cor vermelha; d) ndo deverad apresentar manchas ou sujidades. Sera
realizada verificagcdo das condigdes da embalagem, tendo em vista sua limpeza, mal cheiro por ovos
anteriormente quebrados ou qualquer outra causa; e) Apresentar casca lisa, integra, pouco porosa,
resistente, com calcificagdo uniforme e formato caracteristicos; f) Caracteristicas Organolépticas,
Fisico-Quimicas, Microbiolégicas e Microscépicas deverdo estar de acordo com a legislagdo sanitaria
vigente. 3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos responsaveis técnicos devera o
fornecedor durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia; b) realizar analise

fisico-quimica, microbiolégica e microscépica e ovoscopia.

96 550,0000 UN

Pdo de Leite tipo Cachorro Quente. Unidade de 30g - Embalagem: acondicionado em plastico
transparente atéxico, limpo e n&do violado, resistente ao transporte e manuseio e que garanta a
integridade do produto até o momento do consumo. Os pdes apdés acondicionados na embalagem (com o

maximo de 100 unidades por embalagem) devera ser acondicionado em contentores plasticos especificos
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para o transporte de pdo tipo Cachorro Quente. O produto devera apresentar validade minima de 30

(trinta) dias a partir da data de entrega na escola requisitante. Deve constar na embalagem:
fabricante, as datas de fabricagcdo e validade, informagdo nutricional.

1 - DESCRIGAO: pdo é o produto obtido pela cocgdo, em condigdes técnicas adequadas, de massa
preparada com farinha de trigo, fermento biolégico, &gua e sal, podendo conter outras substancias
alimenticias aprovadas. O produto é designado por "p&do", "pdo comum" ou "pdo de trigo" quando se
tratar do produto comum ou "pdo" seguido da substdncia o tipo que o caracterize. Ex: "pdo de
leite", "pdo de centeio", "pdo francés".

2 - AVALIAGCAO TECNICA COMPLEMENTAR: Caracteristicas: a) o pdo deve ser fabricado com matérias
primas de primeira qualidade, isentos de matéria terrosa, parasitos e em perfeito estado de
conservagdo; b) sera rejeitado o pdo queimado ou mal cozido; c) ser composto por farinha de trigo
especial, agucar, sal, fermente biolégico, gordura animal ou vegetal ndo hidrogenada e leite em péd.
Com glaten. d) Caracteristicas Organolépticas: Aspecto: massa cozida: O pdo deve apresentar duas
crostas, uma interior e outra mais consistente, bem aderente ao miolo. O miolo deve ser poroso,
leve homogéneo, elastico, ndo aderente aos dedos ao ser comprimido e ndo deve apresentar grumos
duros, pontos negros, pardos ou avermelhados. Cor: A parte externa deve ser amarelada, amarelo
pardacenta, ou de acordo com o tipo; o miolo deve ser de cor branca, branco parda ou de acordo com
o tipo; Cheiro: préprio; Sabor: préprio. e) Caracteristicas Fisico-Quimicas, Microbiolégicas e
Microscépicas deverdo estar de acordo com a legislagdo sanitaria vigente.

3 - AVALIAGCAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos responsaveis técnicos devera o
fornecedor durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia; b) realizar andlise

fisico-quimica, microbioldégica e microscédpica.

97 1.500,0000 UN

Pdo de Leite tipo Cachorro Quente. Unidade de 50g. - Embalagem: acondicionado em plastico
transparente atéxico, limpo e ndo violado, resistente ao transporte e manuseio e que garanta a
integridade do produto até o momento do consumo. Os pdes apds acondicionados na embalagem (com o
maximo de 100 unidades por embalagem) devera ser acondicionado em contentores platicos especificos
para o transporte de pdo tipo Cachorro Quente. O produto devera apresentar validade minima de 30
(trinta) dias a partir da data de entrega na escola requisitante. Deve constar na embalagem:
fabricante, as datas de fabricagdo e validade, informagdo nutricional.

ESPECIFICACEO DO PRODUTO A SER AVALIADA:

1 DESCRIGAO: pdo é o produto obtido pela cocgdo, em condigdes técnicas adequadas, de massa

preparada com farinha de trigo, fermento biolégico, agua e sal, podendo conter outras substéancias

alimenticias aprovadas. O produto é designado por "pao", "pdo comum"ou "pdo de trigo" quando se
tratar do produto comum ou "pdo" seguido da substdncia o tipo que o caracterize. Ex.: "pdo de
leite", "pdo de centeio", "pdo francés".

3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Caracteristicas: a) o pdo deve ser fabricado com matérias primas
de primeira qualidade, isentos de matéria terrosa, parasitos e em perfeito estado de conservagdo;
b) sera rejeitado o pdo queimado ou mal cozido; c) ser composto por farinha de trigo especial,
agucar, sal, fermento bioldégico, gordura animal ou vegetal ndo hidrogenada e leite em pé. Com
glaten. d) Caracteristicas Organolépticas: Aspecto: massa cozida: O pdo deve apresentar duas
crostas, uma interior e outramais consistente, bem aderente ao miolo. O miolo deve ser poroso, leve
homogéneo, elastico, ndo aderente aos dedos ao ser comprimido e ndo deve apresentar grumos duros,
pontos negros, pardos ou avermelhados. Cor: A parte externa deve ser amarelada, amarelo-pardacenta,
ou de acordo com o tipo; o miolo deve ser de cor branca, branco-parda ou de acordo com o tipo;
Cheiro: préprio; Sabor: préprio. e) Caracteristicas Fisico-Quimicas, Microbiolégicas e
Microscépicas deverdo estar de acordo com a legislagdo sanitaria vigente.

3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos responsaveis técnicos devera o
fornecedor durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia; b) realizar analise

fisico-quimica, microbiolégica e microscoépica.
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98 150,0000 UN

Pdo de forma de leite fatiado - Embalagem: deverd ser acondicionado em saco plastico transparente,
atdéxico, resistente a manipulagdo e transporte. Peso Liquido: 450g a 500g (A unidade devera conter,
no minimo, 22 fatias). O produto devera apresentar validade minima de 10 (dez) a 14 (catorze) dias
a partir da data de entrega na escola requisitante. Informar no rétulo a presenga de Gluten e
Leite.

1 - DESCRIGAO: pdo é o produto obtido pela cocgdo, em condigdes técnicas adequadas, de massa
preparada com farinha de trigo, fermento biolégico, &gua e sal, podendo conter substédncias
alimenticias aprovadas. O produto é designado por "p&do", "pdo comum" ou "pdo de trigo" quando se
tratar do produto comum ou "pdo" seguido da substdncia o tipo que o caracterize. Ex: "pdo de
leite", "pdo de centeio", "pdo francés".

2 - AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Pao de forma ou para sanduiche é o produto obtido pela cocgido
da massa em formas untadas com gordura, resultando em pdo com casca fna, macia e grande quantidade
de miolo. Caracteristicas: a) o pdo deve ser fabricado com matérias primas de primeira qualidade,
isentos de matéria terrosa, parasitos e em perfeito estado de conservagdo; b) serad rejeitado o péo
queimado ou mal cozido, mal acondicionado, mofado, amassado ou quebrado, seco e com embalagem
violada; c) ser composto por farinha de trigo especial enriquecida com ferro e acido félico,
aguacar, sal, fermento bioldégico, gordura animal ou vegetal, agua e leite em pé. Contém gluten. d)
Caracteristicas Organolépticas: Aspecto: massa cozida: O pdo deve apresentar duas crostas, uma
interior e outra mais consistente, bem aderente ao miolo. O miolo deve ser poroso, leve homogéneo,
elastico, ndo aderente aos dedos ao ser comprimido e ndo deve apresentar grumos duros, pontos
negros, pardos ou avermelhados. Cor: A parte externa deve ser amarelada, amarelo-pardacenta, ou de
acordo com o tipo; o miolo deve ser cor branca, branco-arda ou de acordo com o tipo; Cheiro:
préprio; Sabor: préprio. e) Caracteristicas Fisico-Quimicas, Microbiolégicas e Microscépicas
deverdo estar de acordo com a legislagdo sanitaria vigente.

3 - AVALIAGCAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solcitado pelos responsaveis técnicos devera o
fornecedor durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia; b) realizar andlise

fisico-quimica, microbiolégica e microscépica.

99 500,0000 KG

Pdo Francés: Embalagem: devera ser acondicionado - em saco plastico transparente,
atéxico, limpo, ndo violado, resistente a manipulagdo e transporte, que garanta a
integridade do produto até o momento do consumo. Peso Liquido: 1 kg - com cerca de

20 unidades por Kg (50 g cada unidade de pédo). O produto deverd apresentar validade
minima de 7 (sete) dias a partir da data de entrega na escola requisitante. Deve constar
na embalagem: fabricante, as datas de fabricagdo e validade, informagdo nutricional.

1 DESCRIGAO: pdo é o produto obtido pela cocgdo, em condigdes técnicas

adequadas, de massa preparada com farinha de trigo, fermento biolégico, agua e sal,

podendo conter outras substdncias alimenticias aprovadas. O produto é designado por

"pédo", "pdo comum" ou "pdo de trigo" quando se tratar do produto comum ou "p&o"
seguido da substéncia o tipo que o caracterize. Ex.: "pdo de leite", "pdo de centeio", "péo
francés".

2 CRITERIOS DE AVALIAGCAO: produto fermentado, preparado, obrigatoriamente, com

farinha de trigo, sal (cloreto de sédio), e &gua, que se caracteriza por apresentar casca
crocante de cor uniforme castanho dourada e miolo de cor branco creme de textura e
granulagdo fina ndo uniforme. Caracteristicas: a) o pdo deve ser fabricado com matérias
primas de primeira qualidade, isentos de matéria terrosa, parasitos e em perfeito estado
de conservagdo; b) sera rejeitado o pdo queimado ou mal cozido, mal acondicionado,
mofado, amassado ou quebrado, seco e com embalagem violada; c) ser composto por

farinha de trigo especial, agucar, sal, fermento bioldégico, gordura animal ou vegetal néo
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hidrogenada e leite em pé. Com gliten. d) Caracteristicas Organolépticas: Aspecto:

massa cozida: O pdo deve apresentar duas crostas, uma interior e outra mais

consistente, bem aderente ao miolo. O miolo deve ser poroso, leve homogéneo, eléastico,

ndo aderente aos dedos ao ser comprimido e ndo deve apresentar grumos duros, pontos

negros, pardos ou avermelhados. Cor: A parte externa deve ser amarelada, amarelopardacenta,
ou de acordo com o tipo; o miolo deve ser de cor branca, branco-parda ou de

acordo com o tipo; Cheiro: préprio; Sabor: préprio. e) Caracteristicas Fisico-Quimicas,
Microbiolégicas e Microscédpicas deverdo estar de acordo com a legislagdo sanitaria
vigente.

3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos responsaveis

técnicos deverd o fornecedor durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia;

b) realizar analise fisico-quimica, microbiolégica e microscédpica, , por conta do
fornecedor.
100 250,0000 UN

PAO DE FORMA INTEGRAL FATIADO - Embalagem: deverid ser acondicionado em saco plastico transparente,
atéxico, resistente a manipulagdo e transporte. Peso Liquido: 400g. O produto devera apresentar
validade minima de 30 (trinta) dias a partir da data de entrega na escola requisitante.
ESPECIFICAGAO DO PRODUTO A SER AVALIADA:

1 DESCRIGAO: p&o é o produto obtido pela cocgdo, em condigdes técnicas adequadas, de massa

preparada com farinha de trigo, fermento biolégico, &gua e sal, podendo conter outras substancias

alimenticias aprovadas. O produto é designado por "pao", "pdo comum"ou "pdo de trigo" quando se
tratar do produto comum ou "pdo" seguido da substdncia o tipo que o caracterize. Ex.: "pdo de
leite", "pdo de centeio", "pdo francés".

3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Pao de forma Integral ou para sanduiche Integral é o produto
obtido pela cocgdo da massa em formas untadas com gordura, resultando em pdo com casca fina, macia
e grande quantidade de miolo. Caracteristicas: a) o pdo deve ser fabricado com matérias primas de
primeira qualidade, isentos de matéria terrosa, parasitos e em perfeito estado de conservacgéo; b)
sera rejeitado o pdo queimado ou mal cozido, mal acondicionado,mofado, amassado ou quebrado, seco e
com embalagem violada; c) ser composto por farinha de trigo especial, aguacar, sal, fermento
biolégico, gordura animal ou vegetal ndo hidrogenada e leite em pé. Com gliten. d) Caracteristicas
Organolépticas: Aspecto: massa cozida: O pdo deve apresentar duas crostas, uma interior e outra
mais consistente, bem aderente ao miolo. O miolo deve ser poroso, leve homogéneo, eldstico, néo
aderente aos dedos ao ser comprimido e ndo deve apresentar grumos duros, pontos negros, pardos ou
avermelhados. Cor: A parte externa deve ser amarelada, amarelo-pardacenta, ou de acordo com o tipo;
o miolo deve ser de cor branca, branco-parda ou de acordo com o tipo; Cheiro: préprio; Sabor:
préprio. e) Caracteristicas Fisico-Quimicas, Microbiolégicas e Microscépicas deverdo estar de
acordo com a legislagdo sanitaria vigente.

3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos responsaveis técnicos devera o
fornecedor durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia; b) realizar analise

fisico-quimica, microbiolégica e microscédpica.

101 50,0000 KG

Pepino - Denominagédo boténica: Cucumis sativus L.
Peso liquido: kg.

1 DESCRIGAO: Fruto é o produto da frutificagdo de uma planta si, destina ao consumo in natura. 2
- CRITERIOS DE AVALIAGCAO: O pepino préprio para o consumo deverd ser procedente de espécimes
vegetais genuinas e sids, e satisfazer as seguintes condigdes minimas: a) ser fresco; b) ter
atingido o grau maximo ao tamanho, aroma, cor e sabor préprios da espécie e variedades; c)
apresentar grau de maturagdo tal que lhe permita suportar a manipulagdo, o transporte e a

conservagdo em condigdes adequadas para o consumo mediato e imediato. d) ser colhido cuidadosamente
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e ndo estar golpeado ou danificado por quaisquer lesdes de origem fisica ou mecédnica que afetem a

sua aparéncia; e) a polpa e o pedinculo, quando os houver, devem se apresentar intactos e firme; f)
ndo conter substdncias terrosas, sujidades ou corpos estranhos aderentes a superficie da casca, nem
mofo; g) estarem isentos de umidade externa e anormal, brm como o aroma e o sabor estranhos; h)
estar livre de residuos de fertilizantes; i) caracteristicas Organolépticas, Fisico-Quimicas,
Microbiolégicas e Microscépicas deverdo obedecer a legislagdo sanitaria vigente 3 AVALIAGAO
TECNICA COMPLEMENTAR: quando solicitado pelos responsaveis técnicos, devera o fornecedor, durante a
vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia b) realizar analise fisico-quimica,

microbiolégica e microscépica.

102 10,0000 PC

P6 para pudim - (chocolate, baunilha, caramelo, coco e morango). Embalagem PE leitoso. Peso
Liquido: 01 kg. O produto devera apresentar validade minima de 06 (seis) meses a partir da data de
entrega na escola requisitante. Informagdes no rdétulo do numero do lote, data de validade e
quantidade do produto.

1 - DESCRIGAO: P6 para pudim é um produto constituido por misturas em pé de varios ingredientes
destinados a preparar alimentos diversos pela complementagdo com agua, leite ou outro produto
alimenticio, submetidos ou ndo a posterior aquecimento.

2 - CRITERIOS DE AVALIAGAO: Caracteristicas fisicas e quimicas caracteristicas microbiolégicas de
acordo com a legislagdo sanitaria vigente. Ingredientes: Agucar cristal, amido de milho, sal, cacau
em pé, aroma artificial de chocolate, baunilha, morango, coco, caramelo, corantes alimentares. NAO
CONTEM GLUTEN. CONTEM FENILALANINA. A embalagem devera conter externamente: a) os dados de
identificagdo e procedéncia; b) informagdes nutricionais em 20 g: valor energético: 70 a 80
calorias, carboidratos: 15 a 20 g, proteinas: 0 g, gorduras totais, saturadas e trans: 0 g, fibra
alimentar: 0 g, sédio: 35 a 40 mg.

3 - AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Sera solicitada amostra para realizagdo de teste de cocgdo
para avaliar amostra do produto, onde serdo avaliados: 1. Rendimento, 2. Aparéncia e , 3. Tempo de
cozimento. Quando solicitado pelos responsaveis técnicos devera o fornecedor durante a vigéncia do
contrato: a) informar a procedéncia b) realizar andlise fisico-quimica, microbiolégica e

microscédpica.

103 200,0000 KG
QUEIJO TIPO PRATO FATIADO. Peso Liquido: 0lKg. - Embalgem: devera ser embalado com materiais

adequados para as condigdes de armazenamento e que lhe confiram uma protegdo apropriada (devera ser
acondicionado em saco plastico transparente, atdéxico, resistente a manipulagdo e transporte). Peso
Liquido: 01 kg. O produto devera apresentar fabricagdo maxima de 15 dias para fracionamento e
entrega maxima até 3 dias apés o fracionamento dentro do prazo de validade. Deve constar na
embalagem: fabricante, as data de fabricagdo e validade, informagdo nutricional. O produto devera
ser entregue embalado em embalagem de 500 gramas com a quantia de 25 fatias de 20g cada. O produto
serd pago em kg e ndo em pacote de 500g.

1 DESCRIGAO: queijo prato conforme o regulamento técnico de Identidade e Qualidade. 2- CRITERIOS
DE AVALIAGAO: é um queijo gordo, de média umidade, de acordo com a classificagdo estabelecida no
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Queijos. Serdo avaliados produtos com as
seguintes caracteristicas: a) COMPOSIGAO: leite pasteurizado, fermento latico, coalho, sal, cloreto
de calcio. Ndo contém glaten; INFORMAGOES NUTRICIONAIS: fornecer 100 Kcal na porgdo de 30g;
Carboidratos 0g; proteinas 7g; gorduras totais 8g; gorduras saturadas 5g; gorduras trans 0g; fibra
alimentar 0g; calcio 300mg; sédio 160mg. 3 AVALIAGCAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado
pelos responsaveis técnicos devera o fornecedor durante a vigéncia do contrato: a) informar a

procedéncia b) realizar analise fisico-quimica, microbiolégica e microscépica.

104 100,0000 KG

CONTRATO ADMINISTRATIVO N° ..../2019



Estado do Rio Grande do Sul L L

MUNICIPIO DE ERECHIM HE] AnNos
PREFEITURA MUNICIPAL crFopees & nnassea casal
Praca da Bandeira, 354

Fone: 54 3520 7000
XBE®  99700-010 Erechim — RS

REPOLHO - Denominagdo botédnica: Brassica oleracea va. Capitata L. Peso liquido: kg. Ndo sera

considerado o peso das folhas externas protetoras.

ESPECIFICAGAO DO PRODUTO A SER AVALIADA:

1 DESCRIGAO: Verdura é a parte geralmente verde das hortaligas, utilizadas como alimento no seu
estado natural, designada simplesmente, por seus nomes comuns.

2 CRITERIOS DE AVALIAGCAO: as verduras préprias para o consumo deverdo ser procedentes de espécimes
vegetais genuinos e sdos, satisfazendo as seguintes condigdes: a) ser frescas, colhidas e abrigadas
de raios solares; b) apresentar grau de evolugdo completo do tamanho, aroma e cor préprias da
espécie e variedade; c) estar livre de enfermidades e insetos; d) ndo estar danificadas por
qualquer lesdo de origem fisica ou mecadnica que afete a sua aparéncia; e) estar livre de folhas
externas sujas de terra e da maior parte possivel de terra aderente; f) estar isenta de umidade
externa anormal, odor e sabor estranhos e mofo; g) estar livre de residuos fertilizantes; h)
caracteristicas Organolépticas, Fisico-Quimicas, Microbioldégicas e Microscépicas deverdo obedecer a
legislagdo sanitaria vigente

3 AVALIACAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos responsaveis técnicos, devera o
fornecedor, durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia; b) realizar analise

fisico-quimica, microbiolégica e microscédpica.

105 50,0000 MG

Ricula mago - Denominagdo botdnica: Eruca sativa. Deverad ser entregue fresca, ndo estar danificada
por qualquer lesdo de origem fisica ou mecdnica que afete a sua aparéncia e sabor.

ESPECIFICAGAO DO PRODUTO A SER AVALIADA:

1 DESCRIGAO: Verdura é a parte geralmente verde das hortaligas, utilizadas como alimento no seu
estado natural, designada simplesmente, por seus nomes comuns. A rucula - também conhecida como
mostarda-persa - é uma verdura da mesma familia que a mostarda, Brassicaceae. Adapta-se a clima
fresco, nem quente nem frio. Tem sabor forte, picante e amargo.

2 CRITERIOS DE AVALIACAO: as verduras préprias para o consumo deverdo ser procedentes de espécimes
vegetais genuinos e sdos, satisfazendo as seguintes condigdes: a) ser frescas, colhidas e abrigadas
de raios solares; b) apresentar grau de evolugdo completo do tamanho, aroma e cor préprias da
espécie e variedade; c) estar livre de enfermidades e insetos; d) ndo estar danificadas por
qualquer lesdo de origem fisica ou mecadnica que afete a sua aparéncia; e) estar livre de folhas
externas sujas de terra e da maior parte possivel de terra aderente; f) estar isenta de umidade
externa anormal, odor e sabor estranhos e mofo; g) estar livre de residuos fertilizantes; h)
caracteristicas Organolépticas, Fisico-Quimicas, Microbiolégicas e Microscédpicas deverdo obedecer a
legislagdo sanitaria vigente.

3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: quando solicitado pelos responsaveis técnicos, devera o
fornecedor, durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia b) realizar andlise

fisico-quimica, microbioldégica e microscédpica.

106 40,0000 PC

Sal Iodado comum refinado - Embalagem: plastica transparente e atdxica, limpa e n&do violada,
resistente ao transporte e manuseio e que garanta a integridade do produto até o momento do consumo
Peso Liquido: 01 kg. O produto deverad apresentar validade minima de 06 (seis) meses a partir da
data de entrega na escola requisitante. Deve constar na embalagem a data de fabricagdo e validade,
informagdo nutricional.

ESPECIFICAGAO DO PRODUTO A SER AVALIADO:

1 DESCRIGAO: Sal iodado comum refinado constituido de cristais de granulagdo uniforme.

2 CRITERIOS DE AVALIAGCAO: a) Isento de impurezas e umidade; b) acondicionado em saco plastico
transparente, integro, atéxico, ndo violado, resistente, vedado hermeticamente, limpo, contendo 01
kg de peso liquido. c) caracteristicas Organolépticas, Fisico-Quimicas, Microbiolégicas e

Microscédpicas deverdo obedecer a legislagdo sanitaria vigente.
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3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos responsaveis técnicos, devera o

fornecedor, durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia; b) realizar andlise

fisico-quimica, microbiolégica e microscoépica.

107 50,0000 KG

Salsicha sem corante - Embalagem: deverd ser embalado com materiais adequados para as condigdes de
armazenamento e que lhe confiram uma protegdo apropriada (deverd ser acondicionado em saco plastico
transparente, atdéxico, resistente a manipulagdo e transporte). O produto devera apresentar
validade minima de 06 (seis) meses a partir da data de entrega na escola requisitante. Deve
constar na embalagem a data de fabricagdo e validade, informagdo nutricional. O produto deve ser
entregue embalado em embalagem original do fabricante de 2,5 kg, 3 kg ou 4kg. 1 DESCRIGAO:
Entende-se por Salsicha o produto carneo industrializado, obtido da emulsdo de carne de uma ou mais
espécies de animais de agougue, adicionados de ingredientes, embutido em envoltério natural, ou
artificial ou por processo de extrusdo, e submetido a um processo térmico adequado. 2 - CRITERIOS
DE AVALIAGAO: Salsicha - Carnes de diferentes espécies de animais de agougue, carnes mecanicamente
separadas até o limite maximo de 60%, mitddos comestiveis de diferentes espécies de animais de
agougue (Estémago, Coragdo, Lingua, Rins, Miolos, Figado), tenddes, pele e gorduras. a)
Ingredientes Obrigatérios: Carnes das diferentes espécies de animais de agougue, conforme
designagdo do produto, observando definigdo estabelecida no Codex Alimentarius. Sal; b)
Ingredientes Opcionais: O emprego de miudos e visceras comestiveis (coragdo, lingua, rins,
estémagos, pele, tenddes, medula e miolos), fica limitado no percentual de 10%, utilizados de forma
isolada ou combinada, exceto nas Salsichas Viena e Frankfurt; c) Outros Ingredientes Opcionais:
Gordura animal ou vegetal; Agua; Proteina vegetal e/ ou animal; Agentes de liga; Aditivos
intencionais; Agucares; Aromas, especiarias e condimentos. d) Caracteristicas Sensoriais: 1.
textura: caracteristica; 2. Cor: caracteristica; 3. Sabor: caracteristico; e) Aditivos e
Coadjuvantes de Tecnologia/ Elaboragdo: deveri obedecer a legislagdo vigente; f) Contaminantes: Os
contaminantes organicos e inorgdnicos ndo deverdo estar presentes em quantidades superiores ao
limite estabelecido pelo regulamento vigente; g) Acondicionamento: As salsichas deverédo ser
embaladas com materiais adequados para as condigdes de armazenamento e que assegure uma protegdo
apropriada contra a contaminagdo. h) caracteristicas Fisico-Quimicas, Microbiolégicas e
Microscépicas deverdo obedecer a legislagio sanitaria vigente. 3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR:
quando solicitado pelos responsaveis técnicos, devera o fornecedor, durante a vigéncia do contrato:

a) informar a procedéncia b) realizar anadlise fisico-quimica, microbiolégica e microscépica.

108 100,0000 UN

Suco de uva - Suco da fruta extraido de grdos de uva sdos com Denominagdo botédnica: Vitis vinifera
L., sem a adigdo de agucar, corantes e conservantes. Embalagem: garrafdo de vidro com capacidade
para 1,5 Lt,. 1 DESCRIGAO: suco de uva é a bebida ndo fermentada
e ndo diluida, obtida da parte comestivel da uva (Vitis ssp), através de processo tecnolégico
adequado.

2 CRITERIOS DE AVALIAGAO DO PRODUTO: O suco de uva préprio para o consumo devera obedecer as
seguintes caracteristicas e composigdo: a) cor: vinho ou rosado; b) sabor: préprio; c) aroma:
préprio; d) agucares totais naturais da uva em 20g/100g no maximo; e) Caracteristicas
Organolépticas, Fisico-Quimicas, Microbioldégicas e Microscdpicas deverdo estar de acordo com a
legislagdo sanitaria vigente; f) o suco de uva deverad obedecer aos Padrdes de Identidade e
Qualidade, fixados para suco de uva; g) produgdo pode ser artesanal, desde que em vinhedo préprios
e com adubagdo a base de pdé de rocha.

3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos responsaveis técnicos devera o
fornecedor durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia b) realizar analise

fisico-quimica, microbiolégica e microscoépica.
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109 100,0000 PC

Suco em pé, 350g - Embalagem primaria: Saco plastico, atéxico e ndo violado, resistente a
manipulagdo e ao transporte. Peso Liquido: 350 g. O produto deverd apresentar validade minima de 06
(seis) meses a partir da data de entrega no setor requisitante. Deve constar na embalagem a data de
fabricagdo e validade, informagdo nutricional.

1- DEFINIGAO: Sdo produtos constituidos por misturas em pé de varios ingredientes destinados a
preparar alimentos diversos pela complementagdo com agua, leite ou outro produto alimenticio,
submetidos ou ndo a posterior cozimento. Os produtos sdo denominados "pdé" ou "mistura", seguido da
indicagdo de sua finalidade. Ex: "pdé para bolo", "mistura para bolo", "mistura para pizza". "pd
para refresco".

2 CRITERIOS DE AVALIACAO: mistura ou pé para preparo de bebidas sio utilizados para preparar
refrescos ou refrigerantes - constituido por agucar, acidulantes, aromatizantes e outras
substéncias aprovadas. Os pdés para preparo de alimentos e bebida devem ser preparados com
ingredientes sdos e limpos, de primeira qualidade, com auséncia de sujidades, parasitos e larvas.
Aspecto: pé fino ou granulado. Cor: de acordo com os componentes. Cheiro: préprio. Sabor: préprio.
3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos responsaveis técnicos devera o
fornecedor durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia b) realizar analise

fisico-quimica, microbioldégica e microscédpica.

110 100,0000 MC

Tempero Verde - Mago composto de Salsa (Petroselium crispum) e Cebolinha (Alium psifulosum).
ESPECIFICAGAO DO PRODUTO A SER AVALIADA: 1 DESCRIGAO: Verdura é a parte geralmente verde
das hortaligas, utilizadas como alimento no seu estado natural, designada simplesmente, por seus
nomes comuns.

2 CRITERIOS DE AVALIAGAO: a salsa e o alecrim préprios para o consumo deverdo ser procedentes de
espécimes vegetais genuinos e sdos, satisfazendo as seguintes condigdes: a) ser frescas, colhidas e
abrigadas de raios solares; b) apresentar grau de evolugdo completo do tamanho, aroma e cor
préoprias da espécie e variedade; c) estar livre de enfermidades e insetos; d) ndo estar danificadas
por qualquer lesdo de origem fisica ou mecédnica que afete a sua aparéncia; e) estar livre de folhas
externas sujas de terra e da maior parte possivel de terra aderente; f) estar isenta de umidade
externa anormal, odor e sabor estranhos e mofo; g) estar livre de residuos fertilizantes; h)
caracteristicas Organolépticas, Fisico-Quimicas, Microbioldégicas e Microscépicas deverdo obedecer a
legislagdo sanitaria vigente.

3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos responsaveis técnicos devera o
fornecedor durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia b) realizar analise

fisico-quimica, microbiolégica e microscédpica.

111 400,0000 KG

TOMATE - Denominagdo botédnica: Lycopersicon esculentum Mill. Variedade Paulista e Italiano. Peso
liquido: kg.

ESPECIFICAGAO DO PRODUTO A SER AVALIADO:

1 DESCRIGAO: Fruta é o produto da frutificagdo de uma planta si, destina ao consumo in natura.

2 - CRITERIOS DE AVALIAGAO: O tomate préprio para o consumo devera ser procedente de espécimes
vegetais genuinas e sids, e satisfazer as seguintes condigdes minimas: a) ser fresco; b) ter
atingido o grau maximo ao tamanho, aroma, cor e sabor préprios da espécie e variedades; c)
apresentar grau de maturagdo tal que lhe permita suportar a manipulagdo, o transporte e a
conservagdo em condigdes adequadas para o consumo mediato e imediato. d) ser colhido cuidadosamente
e ndo estar golpeado ou danificado por quaisquer lesdes de origem fisica ou mecédnica que afetem a
sua aparéncia; e) a polpa e o pedinculo, quando os houver, devem se apresentar intactos e firme; f)
ndo conter substdncias terrosas, sujidades ou corpos estranhos aderentes a superficie da casca, nem

mofo; g) estarem isentos de umidade externa e anormal, brm como o aroma e o sabor estranhos; h)
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estar livre de residuos de fertilizantes; i) caracteristicas Organolépticas, Fisico-Quimicas,

Microbioldégicas e Microscdpicas deverdo obedecer a legislagdo sanitaria vigente
3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: quando solicitado pelos responsaveis técnicos, devera o
fornecedor, durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia b) realizar analise

fisico-quimica, microbiolégica e microscédpica.

112 200,0000 PC
Massa de pastel, 400g. 8cm didmetro - FRESCA TIPO CASEIRA COM OVOS DISCOS DE 8cm DE DIAMETRO.

Composto por farinha de trigo especial, enriquecida com ferro e acido félico, ovos e corante
natural urucum. Embalagem: plastica transparente e atéxica, limpa e ndo violada, resistente ao
transporte e manuseio e que garanta a integridade do produto até o momento do consumo. Peso
Liquido: 400g. A embalagem deverd conter externamente os dados de identificagdo e procedéncia,
informagdo nutricional , numero do lote, data de validade, quantidade do produto. O produto devera
apresentar validade minima de 06 (seis) meses a partir da data de entrega no setor requisitante.
1-DESCRIGAO: Massa alimenticia é o produto ndo fermentado, obtido pelo amassamento da farinha de
trigo, da semolina ou da sémola de trigo com agua, adicionado ou ndo de outras substéncias
permitidas. As massas alimenticias sdo designadas por nomes préprios de acordo com sua forma, tipo
e substdncias adicionais. Ex.: "espaguete", "aletria", "massa com ovos", "massa com espinafre".
Quando preparadas pela mistura de farinha de trigo com outras farinhas sdo consideradas "Massa
alimenticia mista" e designadas pela espécie das farinhas constituintes da mistura.

2-CRITERIOS DE AVALIAGCAO DO PRODUTO: a)Classificacdo:A massa alimenticia sera classificada: 1-
segundo seu teor de umidade: Massa fresca - quando foi submetida a processo incipiente (parcial) de
secagem. 2 - Segundo o seu formato: Massa de pastel esférica; b) CARACTERISTICAS GERAIS: as massas
devem ser fabricadas a partir de matérias primas sds e limpas, isentas de matéria terrosa e de
parasitos. As massas alimenticias com ovos sbé podem ser expostas a venda com a designagdo "massa
com ovos" quando forem preparadas com 3 ovos por quilo, no minimo, correspondente a 0,045g de
colesterol por quilo, nido podendo ser adicionadas de qualquer espécie de corantes artificiais. E
permitido o enriquecimento das massas alimenticias com vitaminas, sais minerais e outras
substéncias de valor biolégico especifico. As massas alimenticias ao serem postas na agua ndo devem
turva-la antes da cocgdo. Ndo podem estar fermentadas ou rangosas. c)No rétulo deve se constar a
denominagdo especifica do produto. As massas alimenticias deve trazer no rétulo a designagdo
expressa da sua natureza em caracteres de igual tamanho da palavra "Massa" ou "Macarrdo". Ex.; "M
assa Alimenticia Mista", Masssa com espinafre", "Massa com ovos". d)Caracteristicas Organolépticas,
Fisico-Quimicas, Microbiolégicas e Microscépicas deverdo estar de acordo com a legislagdo sanitaria
vigente. 3 - AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos responsaveis técnicos devera o
fornecedor durante a vigéncia do contrato: a)informar a procedéncia b)realizar analise

fisico-quimica, microbiolégica e microscépica.

113 10,0000 KG

Pimentao Verde - Denominagdo boténica: Capsicum annuum. Peso liquido: kg.

1 DESCRIGAO: Fruto é o produto da frutificagdo de uma planta si, destina ao consumo in natura. 2
- CRITERIOS DE AVALIAGCAO: O pimentdo préprio para o consumo devera ser procedente de espécimes
vegetais genuinas e sds, e satisfazer as seguintes condigdes minimas: a) ser fresco; b) ter
atingido o grau maximo ao tamanho, aroma, cor e sabor préprios da espécie e variedades; c)
apresentar grau de maturagdo tal que lhe permita suportar a manipulagdo, o transporte e a
conservagdo em condigdes adequadas para o consumo mediato e imediato. d) ser colhido cuidadosamente
e ndo estar golpeado ou danificado por quaisquer lesdes de origem fisica ou mecédnica que afetem a
sua aparéncia; e) a polpa e o pedinculo, quando os houver, devem se apresentar intactos e firme; f)
ndo conter substédncias terrosas, sujidades ou corpos estranhos aderentes a superficie da casca, nem
mofo; g) estarem isentos de umidade externa e anormal, brm como o aroma e o sabor estranhos; h)

estar livre de residuos de fertilizantes; i) caracteristicas Organolépticas, Fisico-Quimicas,
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Microbiolégicas e Microscépicas deverdo obedecer a legislagdo sanitaria vigente 3 AVALIAGAO

TECNICA COMPLEMENTAR: quando solicitado pelos responsaveis técnicos, devera o fornecedor, durante a
vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia b) realizar analise fisico-quimica,

microbiolégica e microscépica.

2- DAS CONDIGOES E PRAZOS PARA ENTREGA E DA VIGENCIA DO CONTRATO -

2.1. Os géneros alimenticios terdo suas entregas de forma parcelada, em um prazo médio de 12 (doze) meses. O fornecimento
do produto que vier a ser contratado devera ser entregue apos a assinatura da Autorizagdo do Fornecimento (ou instrumento
equivalente) emitida pelos Gestores do Contrato no prazo de 05 (cinco) dias.

2.1.1. As entregas, na sua grande maioria, ocorrerdo na cozinha central (Rua Antdnio Zucchi, 30, Presidente Vargas,
telefone 54 3519 2563) ndo sendo descartada a possibilidade de entregas nos demais setores, em casos excepcionais, sendo
eles descritos no ANEXO VIII.

2.1.2. No momento da entrega dos géneros alimenticios, além de todas as especificacbes solicitadas no Edital, a
contratada devera respeitar o Cédigo de Defesa do Consumidor.

2.1.3. As Agroindustrias municipais deverdo estar registradas junto ao SIM — Servico de Inspegdo Municipal e/ou
Secretaria Municipal de Saude. Todos os produtos de origem animal e derivados deverdo estar corretamente registrados
conforme sua origem junto ao Servigo de Inspecgao Federal (SIF), Coordenadoria de Inspegao de Produtos de Origem Animal
(CISPOA) ou Servigo de Inspegédo Municipal (SIM).

2.1.4. Os géneros alimenticios deverao ser entregues pela contratada somente apds a solicitacdo expedida pela
Secretaria Municipal de Assisténcia Social, através da Divisdo Administrativa, obedecendo as prescricdes contidas nas
mesmas, num prazo maximo de 05 (cinco) dias. Deverdo ser observadas as exigéncias solicitadas nas especificagdes com
relagdo a todos os itens exigidos como: composigdo, registros, validade, embalagem, higiene no acondicionamento dos
alimentos e sua disposi¢cdo adequada no carro de transporte.

2.1.5. O setor se reserva o direito de pesar os géneros alimenticios na presenga do representante da contratada,
para conferéncia dos mesmos (peso e descri¢cdo da rotulagem, data de validade, embalagem, entre outros).

2.1.6. Os responsaveis pelo recebimento dos géneros alimenticios de cada local, se reservam ao direito de nio
receber os mesmos, caso ndo estejam de acordo com o solicitado, devendo estes, ser substituidos sem prejuizo para o
Municipio de Erechim, no prazo de 48 (quarenta e oito) horas. Os produtos que constem como ndo entregues na guia de
entrega, ndo serao pagos.

2.1.7. A quantidade e a data de entrega deverao ser observadas, pela contratada, bem como obedecer a solicitagéo
através de guia de entrega de mercadorias expedida pela Divisdo Administrativa da Secretaria Municipal de Assisténcia Social.
Devendo comunicar este Setor, caso contrario.

2.1.8. Se, os servidores responsaveis pela Divisdo Administrativa da Secretaria Municipal de Assisténcia Social,
verificarem a necessidade de realizar andlises fisico-quimicas em algum produto, a contratada sera responsavel pelo
pagamento de todas as despesas relacionadas ao encaminhamento deste servigo, inclusive as despesas laboratoriais.

2.2. Os géneros alimenticios deverao ser transportados em veiculo fechado, autorizado para esta finalidade ou alocado, sendo
que os alimentos pereciveis deverdo ser entregues em veiculo com sistema de refrigeragéo. A distribuicdo sera de plena
responsabilidade da contratada. Em caso de necessidade de ser alocado veiculo refrigerado apés a homologagéo do Processo
Licitatorio, este devera ser comunicado aos gestores e apresentado o alvara de transporte refrigerado.

2.3. Na entrega, cabera a CONTRATADA o descarregamento das mercadorias, devendo a mesma possuir pessoal disponivel,
identificado e uniformizado, conforme normas da Vigilancia Sanitaria para tal servigo.

2.4. Os géneros alimenticios deverao ser entregues, nas datas estipuladas nas guias, nos horarios das 06h30min as 10h30min
e das 13h00min as 16h00min, mediante a um recibo assinado legivelmente pelo servidor responsavel pelo recebimento, sendo
esta via do recibo anexada a Nota Fiscal. Durante a vigéncia do contrato, poderdo ocorrer alteragbes nas entregas quanto ao
dia e ao horario, devido ao calendario da Secretaria Municipal de Assisténcia Social e a licitante vencedora devera efetuar a
entrega.

2.5. Em caso de urgéncia podera ser retirado pelos servidores da Divisdo Administrativa da Secretaria de Assisténcia Social,
mercadorias junto a contratada, fora da programagéo entregue anteriormente para a semana, mediante contato telefénico/e-
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mail, para verificagdo da disponibilidade do produto. O(s) produto(s) sera (d0) retirado(s) com guia autorizada e assinadas

pelos gestores do contrato.
2.6. Os produtos devem conter em suas embalagens informagdes corretas, claras, precisas, em lingua portuguesa em
embalagem oficial do fabricante, contendo a identificagdo da marca e a garantia/validade, respeitando todas as especificagdes
contidas nas descrigbes dos produtos, entre outros dados (conforme Lei Federal n° 8.078/90; Portaria n® 27/98; Resolugdes
ANVISA RDC n° 259/02; RDC n° 359/03; RDC n° 360/03; RDC n° 163/06; RDC n° 54/12; Lei n°® 10.674/03).
2.7. A CONTRATADA devera atentar para a qualidade e quantidade dos produtos a serem entregues, pois somente seréo
aceitos aqueles que estiverem dentro dos parametros solicitados, atendam aos padrées exigidos pelo Mercado e, que forem
entregues de acordo com o estabelecido nos itens anteriores.
2.8. Os géneros alimenticios deverdo ser entregues acondicionados em embalagem oficial do fabricante, contendo a
identificagcdo da marca e a garantia/validade, respeitando todas as especificagcdes contidas neste edital e aprovadas em parecer
técnico. Em caso de fracionamento do item (produto) pela CONTRATADA, esta devera: identificar cada embalagem com
etiqueta contendo: o nome da empresa CONTRATADA; dados do fabricante; informacdes adicionais do produto indicadas pelo
fabricante, caso haja; informagdes nutricionais; quantidade (grama/kg); data de fabricagdo e data de vencimento.

2.8.1. Nao serdo aceitos produtos/géneros alimenticios que ndo condizem com a descricdo, no que se refere a
composigao, embalagem e rotulagem.

2.8.2. Nao serdo aceitas embalagens que ndo estejam de acordo com as especificagdes descritas para cada
produto, sendo que as mesmas deverao estar limpas, higienizadas e n&o violadas em todas as entregas.
2.9. As guias assinadas que retornarem para o CONTRATANTE deverdo estar em condi¢cdes adequadas, devendo a
CONTRATADA orientar seus funcionarios para que mantenham estas limpas, sem rasuras e nem amassadas, por se tratar de
um documento de controle fiscal, além de solicitar a assinatura da guia ao responsavel pelo recebimento.
2.10. As notas fiscais deverdo ser entregues diretamente na divisdo Administrativa da Secretaria Municipal de Assisténcia
Social. As notas fiscais ndo entregues, ndo assinadas/carimbadas n&o seréo enviadas para pagamento.
2.11. Para cada empenho devera ser emitida uma ou mais notas fiscais, conforme os itens entregues e constantes no referido
empenho. Na nota fiscal devera constar a descrigao breve do produto conforme o empenho, valor unitario, valor total do item e
o valor total da nota fiscal. Devera constar em cada nota fiscal a quantidade de volumes (caixas, embalagens, pacotes,
unidades) que serdo entregues conforme a nota de empenho. Nas informagdes adicionais da nota fiscal devera ser informado:
0 numero e ano da nota de empenho e demais informagdes que sejam julgadas necessarias pela Divisdo Administrativa da
Secretaria Municipal de Assisténcia Social.
2.12. As notas fiscais dos alimentos pereciveis deverdo ser emitidas e entregues semanalmente. As notas fiscais dos géneros
alimenticios ndo pereciveis deverao ser emitidas e entregues mensalmente, conforme a entrega dos itens solicitados. As notas
fiscais deverdo ser entregues junto a Divisdo Administrativa da Secretaria Municipal de Assisténcia Social, acompanhado das
guias de solicitagdo assinadas e carimbadas. As notas fiscais somente serdo enviadas para pagamento apés a conferéncia por
parte dos gestores do total das quantidades contidas no atesto de recebimento das guias.
2.13. E de total responsabilidade da CONTRATADA realizar periodicamente o controle de saldo de empenhos com os gestores.
Devera, também, ao receber as guias de entrega, verificar se a quantidade a ser entregue condiz com o saldo existente, antes
mesmo de realizar as entregas. Os gestores, apos a emissdo de empenhos e assinatura do contrato, enviardo a CONTRATADA
planilhas com os géneros alimenticios a serem entregues, empenhados por modalidade, com o valor unitario e quantidade
destes para controle e emissado de notas fiscais, a fim de evitar o transtorno com cancelamento de notas fiscais e devolugéo de
mercadorias.
2.14. Durante a entrega, caso a CONTRATADA verificar que, devido aos horarios estipulados, ndo conseguira entregar em
algum local, DEVERA entrar em contato telefénico com o local de entrega (através do telefone que consta nos enderegos
descritos) informando que havera atraso e, verificar com o responsavel pelo local da possibilidade e de pessoal disponivel para
que seja realizada a entrega, desde que, dentro do horario ja estipulado.
2.15. O presente contrato tera vigéncia pelo prazo de 12 (doze) meses, a partir da data de sua assinatura, ou quando
entregues as totalidades dos produtos requeridos pelo Municipio de Erechim/RS e seu pagamento.

3 -DO PREGO E DO PAGAMENTO -
3.1. O CONTRATANTE pagara a CONTRATADA o valor global de R$ ( ), em moeda vigente no Pais.

CONTRATO ADMINISTRATIVO N° ..../2019



Estado do Rio Grande do Sul Lo A
MUNICIPIO DE ERECHIM HE] ANos

mﬂ PREFEITURA MUNICIPAL crFopees & nnassea casal
= Praca da Bandeira, 354

0 Fone: 54 3520 7000

XBEP  99700-010 Erechim — RS

3.2. O pagamento sera efetuado em até 15 (quinze) dias apds a data de entrega, mediante apresentacdo de nota fiscal com
aceite no verso pelos gestores.
3.3. Nao sera efetuado qualquer pagamento a CONTRATADA enquanto houver pendéncia de liquidagdo da obrigagdo
financeira em virtude de penalidade ou inadimpléncia contratual.
3.4. Sera solicitada mensalmente a documentagao de habilitagdo atualizada para a liberagdo do pagamento das notas fiscais
pelos gestores.
3.5. Nos precos cotados devem estar inclusas todas as despesas que influam nos custos, tais como: despesas com seguro,
frete, tributos (impostos, taxas, emolumentos, contribuicdes fiscais e parafiscais), obrigagdes sociais, trabalhistas, fiscais,
encargos comerciais ou de qualquer natureza e todos os 6nus diretos.
3.6. Havendo erro na apresentagdo da Nota Fiscal/Fatura ou dos documentos pertinentes a contratagdo, ou, ainda,
circunstancia que impega a liquidagdo da despesa, o pagamento ficara pendente at¢é que a CONTRATADA providencie as
medidas saneadoras. Nesta hipotese, o prazo para pagamento iniciar-se-a apds a comprovagao da regularizagao da situagéao,
n&o acarretando qualquer 6nus para ao CONTRATANTE.
3.7. Quando do pagamento, sera efetuada a retengéo tributaria prevista na legislagéo aplicavel.

3.7.1. A CONTRATADA regularmente optante pelo Simples Nacional, nos termos da Lei Complementar n° 123, de
2006, nao sofrera a retengao tributaria quanto aos impostos e contribuicdes abrangidos por aquele regime. No entanto, o
pagamento ficara condicionado a apresentagdo de comprovagao, por meio de documento oficial, de que faz jus ao tratamento
tributario favorecido previsto na referida Lei Complementar.
3.8. O CONTRATANTE nao se responsabilizara por qualquer despesa que venha a ser efetuada pela CONTRATADA, que
porventura ndo tenha sido acordada no contrato.

4 — DAS OBRIGAGOES DA CONTRATADA -
4.1. A CONTRATADA fica obrigada a entregar os produtos em perfeitas condi¢des, no prazo e local indicados pela
Administragao, em estrita observancia das especificagdes do Edital do Pregdo Presencial n.° 28/2019, seus anexos |, I, IV e V,
e em consonancia com a proposta de pregos, acompanhado da respectiva nota fiscal constando detalhadamente os servigos.
4.2. A CONTRATADA fica obrigada a manter, durante toda a execugdo do contrato, em compatibilidade com as obrigagdes
assumidas, todas as condigdes de habilitagdo e qualificagédo exigidas na contratacéo.
4.3. A CONTRATADA fica obrigada a providenciar a imediata corregdo das deficiéncias e/ou irregularidades apontadas pelo
CONTRATANTE.
4.4. A CONTRATADA fica obrigada a arcar com eventuais prejuizos causados ao CONTRATANTE e/ou a terceiros, provocados
por ineficiéncia ou irregularidade cometida na execugao do contrato.
4.5. A CONTRATADA fica obrigada a aceitar nas mesmas condigdes contratuais os acréscimos e supressodes até 25% do valor
inicial atualizado do contrato ou da nota de empenho.

4.5.1. As supressoes resultantes de acordo celebrado entre os contratantes poderdo exceder o limite de 25% (vinte e
cinco por cento).
4.6. A CONTRATADA fica obrigada a arcar com todas as despesas dos tributos, encargos trabalhistas, previdenciarios, fiscais,
comerciais, taxas, transporte, fretes, seguros, deslocamento de pessoal, prestacdo de garantia e quaisquer outras que incidam
ou venham a incidir na execugéo do contrato.

4.7. E vedado & empresa CONTRATADA a subcontratago total ou parcial do contrato com outrem, a cessdo ou transferéncia
total ou parcial, bem como a fuséo, cisdo ou incorporagédo, ndo admitidas no Termo de Referéncia e no contrato.

4.8. O CONTRATANTE néao aceitara, sob nenhum pretexto, a transferéncia de responsabilidade da CONTRATADA para outras
entidades, sejam fabricantes, técnicos ou quaisquer outros.

4.9. A CONTRATADA fica responsavel pelos vicios e danos do produto, de acordo com os artigos 12, 13, 18 e 26, do Cdédigo de
Defesa do Consumidor (Lei n® 8.078, de 1990).

4.10. O dever previsto no subitem anterior implica obrigagao de, a critério da Administragao, substituir, reparar, corrigir, remover,
ou reconstruir, as suas expensas, no prazo maximo fixado no Termo de Referéncia, o produto com avarias ou defeitos.

4.11. A CONTRATADA fica obrigada a atender prontamente a quaisquer exigéncias da Administragéo, inerentes ao objeto da
presente contratacao.
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4.12. A CONTRATADA fica obrigada a comunicar a Administracéo, no prazo maximo de 24 (vinte e quatro) horas que antecede
a data da entrega, os motivos que impossibilitem o cumprimento do prazo previsto, com a devida comprovagéo.

4.13. A CONTRATADA nZo podera transferir a terceiros, por qualquer forma, nem mesmo parcialmente, as obrigagdes
assumidas, nem subcontratar qualquer das prestagbes a que esta obrigada, exceto nas condigbes autorizadas no Termo de
Referéncia ou no contrato.

5- DO CONTROLE E DA EXECUGAO DO CONTRATO -
5.1. A fiscalizagdo da contratagcdo sera exercida por um representante da Administragdo, ao qual competira registrar em
relatério todas as ocorréncias e as deficiéncias verificadas e dirimir as ddvidas que surgirem no curso da execugéo do contrato,
e de tudo dara ciéncia a Administragao.

5.1.1. O representante do CONTRATANTE devera ter a experiéncia necessaria para o acompanhamento e controle
da execugao do contrato.
5.2. A fiscalizacdo de que trata este item n&o exclui nem reduz a responsabilidade da CONTRATADA, inclusive perante
terceiros, por qualquer irregularidade, ainda que resultante de imperfeicdes técnicas, vicios redibitérios, ou emprego de
material/equipamentos inadequado ou de qualidade inferior, e, na ocorréncia desta, ndo implica corresponsabilidade da
Administragao ou de seus agentes e prepostos, de conformidade com o art. 70 da Lei n° 8.666, de 1993.

5.3. O fiscal do contrato anotara em registro préprio todas as ocorréncias relacionadas com a execugao do contrato, indicando
dia, més e ano, bem como o nome dos funcionarios eventualmente envolvidos, determinando o que for necessario a
regularizagdo das faltas ou defeitos observados e encaminhando os apontamentos a autoridade competente para as
providéncias cabiveis.

5.4. E obrigagdo do CONTRATANTE acompanhar e fiscalizar o cumprimento das obrigagdes da CONTRATADA, através de
servidor especialmente designado.
5.5. E obrigagdo do CONTRATANTE efetuar o pagamento no prazo previsto.

6 — DO EMPENHO DA DESPESA -

6.1. As despesas resultantes da execugao deste contrato serao atendidas através das seguintes Dotagdes Orgamentarias:

10.01.08.244.0009.2050.3.3.90.30.07.00.00
10.01.08.244.0009.2051.3.3.90.30.07.00.00
10.01.08.244.0009.2052.3.3.90.30.07.00.00
10.01.08.244.0009.2053.3.3.90.30.07.00.00

7 — DOS GESTORES DO CONTRATO -

7.1. Ser&o gestoras do presente contrato, a Senhora FABIOLA GONGALVES PINOTTI, como Gestora Técnica, e a Senhora
GILSEIA ROSENI CASSIANA ALVES TERRIBILE, como Gestora Administrativa, nos termos do art. 6° do Decreto Federal n°
2.271 de 07 de julho de 1997, assumindo responsabilidades pelos produtos e/ou servigos respectivos a sua Secretaria,
mediante assinatura no(s) Empenho(s) correspondente(s), fazendo, para tanto, acompanhamento, fiscalizagao, recebimento e
conferéncia, procedendo ao registro das ocorréncias e adotando as providéncias necessarias ao seu fiel cumprimento, tendo
por parametro os resultados previstos no contrato.

8 — DAS SANGOES ADMINISTRATIVAS -
A aplicagédo de penalidades a CONTRATADA reger-se-a conforme o estabelecido na Segao Il do Capitulo IV — Das Sangdes
Administrativas da Lei 8.666/93 e conforme o Decreto Municipal n® 3.198/2007.
8.1. Caso a CONTRATADA se recuse a prestar o servigo conforme contratado, sem motivo justificado, ficara caracterizado o
descumprimento total da obrigacao assumida, sendo-lhe aplicada, isolada ou cumulativamente:

a) adverténcia, por escrito;

b) multa sobre o valor global da contratagéo;

c) suspenséao temporaria de participagdo em licitagdo e impedimento de contratar com a Administragao;

d) declaragéo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administragdo Publica.
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8.1.1. Caso a CONTRATADA nao possa cumprir os prazos estipulados, devera apresentar justificativa por escrito, até
o vencimento do prazo de entrega do objeto, ficando a critério do CONTRATANTE a sua aceitagéo.

8.1.2. Se a fiscalizagdo identificar irregularidades ou desconformidades passiveis de saneamento, notificara a
Contratada para, em prazo determinado, proceder as corregdes necessarias. Se, findo o prazo estabelecido pela fiscalizagao,
as irregularidades nao forem sanadas, sera considerado a inadimpléncia contratual.

8.1.3. A partir dessa data, considerar-se-a recusa, sendo-lhe aplicada as sang¢des de que trata o subitem 8.1, sem
prejuizo da aplicagéo do contido no subitem 8.2.

8.1.4. A sancéo de adverténcia sera aplicada, por escrito, caso a inadimpléncia ou irregularidade cometida pela
CONTRATADA acarrete consequéncias de pequena monta.

8.1.5. Pela inexecugao total da obrigagdo, o CONTRATANTE rescindird o contrato, podendo aplicar multa de 10%
(dez por cento) sobre o valor global do contrato.

8.1.6. Em caso de inexecugéo parcial da obrigagdo, podera ser aplicado o percentual de 5% (cinco por cento) sobre o
valor global do contrato.

8.1.7. No caso de reincidéncia, ou em situagcbes que causem significativos transtornos, danos ou prejuizos a
Administragéo, sera aplicado a CONTRATADA que apresentar documentagédo falsa ou deixar de entregar documentagéo
exigida para o certame, ensejar o retardamento da execugéo de seu objeto, ndo mantiver proposta, nao celebrar o contrato ou
instrumento equivalente, falhar ou fraudar a execugéo do contrato, comportar-se de modo inidéneo, fizer declaragéo falsa ou
cometer fraude fiscal, a sangdo de impedimento de licitar e contratar com a Administragéo Publica, pelo prazo de até 05 (cinco)
anos, enquanto perdurarem os motivos determinantes da puni¢do ou até que seja promovida a reabilitacdo perante a propria
autoridade que aplicou a penalidade, garantida a prévia defesa, sem prejuizo das multas previstas em edital e no contrato, e
das demais cominagdes legais.

8.1.8. Caracterizada situagao grave, que evidencie dolo ou ma-fé, sera aplicada a CONTRATADA a sangao de
declaragdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administragdo Publica, enquanto perdurarem os motivos
determinantes da punigéo ou até que seja promovida a reabilitagdo perante a propria autoridade que aplicou a penalidade, que
sera concedida sempre que o contratado ressarcir a Administragédo pelos prejuizos resultantes e apds decorrido o prazo da
sang&o aplicada com base no subitem anterior.

8.2. As multas devidas e/ou prejuizos causados as instalagdes do CONTRATANTE, pela CONTRATADA serdo deduzidos dos
valores a serem pagos, recolhidos em conta especifica em favor do CONTRATANTE, ou cobrados judicialmente.

8.2.1. Se a CONTRATADA nao tiver valores a receber do CONTRATANTE, tera o prazo de 05 (cinco) dias uteis, apos
a notificagéo oficial, para recolhimento da multa na forma estabelecida no subitem anterior.

8.3. A aplicacdo de multas, bem como a rescisdo do contrato, ndo impedem que o CONTRATANTE apligue 8 CONTRATADA as
demais sangdes previstas no subitem 8.1.

8.4. A aplicagdo de quaisquer das sangdes relacionadas neste instrumento contratual sera precedida de processo
administrativo, mediante o qual se garantirdo a ampla defesa e o contraditério.

9 — DA VINCULAGAO A LICITAGAO -
9.1. O presente instrumento foi lavrado em decorréncia da Licitagdo na modalidade Pregéo Presencial para Registro de Precos
n.° 28/2019, ao qual vincula-se, bem como, aos termos da proposta de pregos da CONTRATADA, que faz parte integrante

desta avenga como se transcrito fosse e respectivos anexos do Processo Administrativo n.° 4032/2019.

10 - DA COBRANCA JUDICIAL -
10.1. As importancias devidas pela CONTRATADA serdo cobradas através de processo de execugéo, constituindo este
Contrato, titulo executivo extrajudicial, ressalvada a cobranca direta, mediante retengdo ou compensacéo de créditos, sempre

que possivel.

11 — DA LEGISLAGAO APLICAVEL —
11.1. No caso de surgirem davidas sobre a inteligéncia das clausulas do presente contrato, tais duvidas seréo resolvidas com o
auxilio da Legislacédo Civil, aplicavel aos contratos do Direito Privado e, com o apoio do Direito Administrativo Publico, no que

diz respeito a obediéncia dos principios que norteiam a Administragdo Municipal.
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11.2. A Lei Federal 8.666/93 e alteracdes posteriores regera as hipoteses néo previstas neste contrato.

12— DA RESCISAO -
12.1. O presente contrato podera ser rescindido, caso se materialize uma, ou mais, das hipéteses contidas nos artigos 77 a 80
da Lei n° 8.666/93 e alteragbes posteriores.

13- DO FORO -
13.1. As partes elegem de comum acordo, o Foro da Comarca de Erechim para a solugdo dos conflitos eventualmente

decorrentes da presente relagao contratual.

E por estarem, assim, justos e contratados, firmam o presente instrumento em 03 (trés) vias de igual teor, na presencga de 2
(duas) testemunhas.

ERECHIM/RS, __ DE DE 2019
VALDIR FARINA CONTRATADA
Secretario Municipal de Administracao CNPJ N.°
LINIR ANTONIA CHIARELLO ZANELLA FABIOLA GONGALVES PINOTTI
Secretaria Municipal de Assisténcia Social Gestora Técnica

GILSEIA ROSENI CASSIANA ALVES TERRIBILE
Gestora Administrativa

TESTEMUNHAS:
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