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EDITAL SEI N° 0549852/2017 - SAP.UPR

Joinville, 26 de janeiro de 2017.
PREGAO ELETRONICO N2 008/2017

LICITACAO EXCLUSIVA PARA MICROEMPRESAS E EMPRESAS DE PEQUENO PORTE

NUMERO DO PREGAO JUNTO AO BANCO DO BRASIL: 660690

O Municipio de Joinville, com sede na Avenida Hermann August Lepper n° 10, Centro, Joinville/SC —
CEP: 89.221-901, por intermédio da Unidade de Processos da Secretaria de Administracdo e
Planejamento, inscrita no CNPJ sob n°® 83.169.623/0001-10, e Coordenadoria da Area de Licitagdes,
torna publico que fard realizar licitaio na modalidade PREGAO ELETRONICO do tipo MENOR
PRECO, cujo critério de julgamento serd UNITARIO POR ITEM, para o Registro de Precos, visando
a futura e eventual aquisicao de géneros alimenticios em geral, a fim de atender as necessidades dos
projetos, programas e servicos da Secretaria de Assisténcia Social de Joinville, conforme
especificacdes deste edital e seus anexos, a ser regida pela Lei Federal n° 10.520, de 17 de julho de 2002,
a Lei Municipal n° 4.832, de 22 de setembro de 2003, Decreto n°® 7.892, de 23 de janeiro de 2013, Lei
Complementar n° 123, de 14 de dezembro de 2006, Decreto n° 8.538, de 06 de outubro de 2015, Decreto
n°® 5.450, de 31 de maio de 2005, Decreto Municipal n° 28.024, de 09 de dezembro de 2016, Decreto
Municipal n°® 27.082, de 28 de junho de 2016,com aplicacdo subsididria da Lei n® 8.666, de 21 de junho
de 1993 e alteragdes posteriores e demais normas legais federais, estaduais € municipais vigentes.

Os documentos relacionados a seguir fazem parte integrante deste Pregao:

Anexo I — Quadro de Quantitativo e Especificacdbes Minimas do(s) Item(ns), e Valores
Estimados/Méaximos;

Anexo Il — Modelo de Proposta de Precos;

Anexo III — Declara¢do de que o licitante cumpre o disposto no inciso XXXIII do art. 7° da Constitui¢@o
Federal;

Anexo IV — Modelo sugerido de Atestado de Capacidade Técnica;
Anexo V — Minuta da Ata de Registros de Precos;

Anexo VI - Minuta do Contrato;

Anexo VII — Minuta da Autorizacdo de Fornecimento (AF);
Anexo VIII — Termo de Referéncia;

Anexo IX — Modelo de Entrega de Amostras;

Anexo X — Modelo de Ficha Técnica para Géneros Alimenticios;

Anexo XI — Critérios para Andlises das Amostras;



Anexo XII — Rotulagem;
Anexo XIII — Modelo Ficha de Avaliacdo Técnica dos Géneros Alimenticios; e

Anexo XIV — Analises Laboratoriais.

1-DA LICITACAO
1.1 - Do Objeto do Pregao

1.1.1 - A presente licitacdo tem como objeto o Registro de Precos, visando a futura e eventual aquisicao
de géneros alimenticios em geral, a fim de atender as necessidades dos projetos, programas e
servicos da Secretaria de Assisténcia Social de Joinville, de acordo com especificacdes, quantitativos e

condicdes estabelecidas nos Anexos I, VIIL, IX, X, XTI, XII e XIII e nas condi¢des previstas neste
Edital.

1.1.2 - O valor estimado total para a aquisi¢do do objeto deste pregdo é de R$ 747.619,79 (setecentos e
quarenta e sete mil, seiscentos e dezenove reais e setenta e nove centavos), fixos e irreajustiveis, conforme
disposto no Anexo I deste Edital.

1.1.3 - A presente licitacido é destinada exclusivamente a participacdo de Microempresas e
Empresas de Pequeno Porte, consoante art. 48, inciso I da Lei Complementar n° 123, de 14 de
dezembro de 2006, e alteracoes posteriores e o Decreto Federal n° 8.538, de 06 de outubro de
2015.

1.2 - Local

www.licitacoes-e.com.br - “Acesso Identificado”

1.3 - Referéncia de Tempo

Todas as referéncias de tempo no Edital, no Aviso e durante a Sessdo Publica observardo
obrigatoriamente o hordrio de Brasilia - DF e, dessa forma, serdo registradas no sistema eletrdnico e na
documentacao relativa ao certame.

1.4 - Recebimento das propostas

Data/Hora: De 01/02/2017 a 13/02/2017 até as 08:30 horas.
1.5 - Abertura das propostas

Data/Hora: Dia 13/02/2017 as 08:30 horas.

1.6 - Inicio da Sessao de Disputa de Precos (em até 05 itens simultineos)
Data/Hora: Dia 14/02/2017 as 08:30 horas.

1.7 - Término da Sessao Principal

05 minutos ap0s o inicio da sessdo de disputa.

1.8 - Término do Periodo Adicional

Até 30 minutos apés o término da sessao principal.

1.9 — Da Execucao da Licitacao

A Unidade de Processos, Coordenadoria da Area de Licitacdes, na qualidade de
interveniente Promotora, processard a presente licitacdo, destinando-se o seu objeto a Secretaria de
Assisténcia Social.

1.10 — O Edital e seus Anexos encontram-se disponiveis no endereco eletrénico identificado no
subitem 1.2 e no portal eletronico da Prefeitura Municipal de Joinville, na
pagina http:/www .joinville.sc.gov.br podendo, também, ser requerido junto a Unidade de Processos
da Prefeitura Municipal de Joinville, Avenida Hermann August Lepper n° 10 - Cep: 89221-005 -
Joinville/SC de segunda a sexta-feira, durante o horario de expediente, das 08:00 as 14:00 horas.



http://www.licitacoes-e.com.br/
http://www.joinville.sc.gov.br/

2 -DOS RECURSOS FINANCEIROS

2.1 - As despesas provenientes do objeto desta licitacdo correrdo pela seguinte dotacdo orcamentéria:
288/2017 - 17.41001.8.244.8.2.1212.0.339000 (235)
308/2017 - 17.41001.8.244.8.2.1215.0.339000 (235)
284/2017 - 17.41001.8.244.8.2.1211.0.339000 (235)
276/2017 - 17.41001.8.122.1.2.1262.0.339000 (235)
469/2017 - 0.9001.8.244.8.2.1301.0.339000 (100)
463/2017 - 0.9001.8.122.1.2.1299.0.339000 (100)
465/2017 - 0.9001.8.243.8.2.1055.0.339000 (100)
459/2017 - 0.9001.8.122.1.2.1047.0.339000 (100)
472/2017 - 0.9001.8.244.8.2.1056.0.339000 (100)
467/2017 - 0.9001.8.243.8.2.1300.0.339000 (100)
480/2017 - 0.9001.8.333.8.2.1060.0.339000 (100)

3-DAS CONDICOES DE PARTICIPACAO

S\

3.1 — A presente licitacio é destinada exclusivamente a participacio de Microempresas e
Empresas de Pequeno Porte, consoante art. 48, inciso I da Lei Complementar n°® 123, de 14 de
dezembro de 2006, e alteracoes posteriores e o Decreto n° 8.538, de 06 de outubro de 2015, para os
itens dispostos no Anexo I deste edital, que atenderem as exigéncias estabelecidas neste Edital.

3.2 — Nao sera admitida a participacao de proponente:

3.2.1 - Em faléncia ou concordata, que se encontre em processo de recuperacio judicial ou extrajudicial,
sob concurso de credores, em dissolucio ou em liquidagao;

3.2.2 — Punido com suspensdo do direito de licitar ou contratar com a Administra¢@o, inscritos ou nao no
Cadastro Central de Fornecedores do Municipio de Joinville, durante o prazo estabelecido para a
penalidade;

3.2.3 — Que tenha sido declarado inidoneo por qualquer 6rgdo da Administracdo direta ou indireta, com
qualquer 6rgido PUBLICO FEDERAL, ESTADUAL, MUNICIPAL ou do DISTRITO FEDERAL;

3.2.4 — Cujos diretores, gerentes, socios e empregados sejam servidores ou dirigentes da Administracdo
Publica Municipal;

3.2.5 — Em consorcio;

3.2.6 — Cujo objeto social ndo seja pertinente e compativel ao objeto licitado.

4 - DO CREDENCIAMENTO PARA PARTICIPAR DO CERTAME

4.1 - Para acesso ao sistema eletronico, os interessados em participar do Pregdo deverao dispor de chave
de identificacdo e senha pessoal e intransferivel, obtidas junto as agéncias do Banco do Brasil S.A.
sediadas no Pais, sem custo aos proponentes interessados.

4.1.1 - Eventuais ddvidas para obtencdo da senha, deverdo ser solicitadas pelos telefones 3003-

0500 (capitais e regioes metropolitanas) ou 0800-729-0500 (demais localidades).

4.2 - A chave de identificacdo e a senha terdo validade de 01 (um) ano e poderdo ser utilizadas em
qualquer pregdo eletronico, salvo quando canceladas por solicitacdo do credenciado ou por iniciativa do
Banco do Brasil S.A., devidamente justificada.

4.3 - As pessoas juridicas ou empresarios individuais deverdo credenciar representantes, mediante a
apresentacdo de procuracdo por instrumento publico ou particular, com firma reconhecida, atribuindo



poderes para formular lances de precos e praticar todos os demais atos e operacdes no “licitacoes-e”.

4.4 - Em sendo socio, proprietdrio, dirigente (ou assemelhado) do interessado proponente, deverd
apresentar copia do respectivo Estatuto ou Contrato Social, no qual estejam expressos seus poderes para
exercer direitos e assumir obrigagdes em decorréncia de tal investidura.

4.5 - E de exclusiva responsabilidade do usudrio o sigilo da senha, bem como seu uso em qualquer
transacdo efetuada diretamente ou por seu representante, ndo cabendo ao Municipio ou ao Banco do
Brasil S.A. a responsabilidade por eventuais danos decorrentes de uso indevido da senha, ainda que por
terceiros.

4.6 - O credenciamento do fornecedor e de seu representante legal junto ao sistema eletronico implica a
responsabilidade legal pelos atos praticados e a presuncdo de capacidade técnica para realizagdo das
transacdes inerentes ao Pregdo Eletronico.

4.7 - Todos os representantes deverdo identificar o tipo do segmento de atividade que representam.

4.8 - Nenhuma pessoa, ainda que munida de procurag@o, poderd representar mais de uma empresa neste
Pregdo, sob pena de exclusido sumdria de ambos os licitantes representados.

5-DA PARTICIPACAO NO CERTAME

5.1 - A participacdo no certame se dard por meio da digitacdo da senha pessoal e intransferivel do
representante credenciado, e subsequente encaminhamento da proposta de precos, exclusivamente, por
meio do sistema eletrdnico através do site www.licitacoes-e.com.br, op¢do “Acesso Identificado”,
observando a data e o hordrio limite estabelecido no item 01 deste Edital.

5.2 — O proponente declarard no sistema, antes de registrar sua proposta, que cumpre plenamente os
requisitos de habilitacdo e que sua proposta estd em conformidade com as exigéncias do instrumento
convocatorio.

5.3 — A declaragdo falsa relativa ao cumprimento dos requisitos de habilitacdo, proposta comercial e
enquadramento como Microempresa ou Empresa de Pequeno Porte, sujeitard o proponente as sangdes
previstas neste edital.

5.4 - Caberd ao proponente acompanhar as operagdes no sistema eletronico durante a sessdo publica do
Pregio, ficando responsdvel pelo 6nus decorrente da perda de negdcios diante da inobservancia de
quaisquer mensagens emitidas pelo sistema ou de sua desconexao.

5.5 - No caso de desconexdo com o Pregoeiro no decorrer da etapa competitiva do Pregdo, o sistema
eletrdbnico podera permanecer acessivel aos proponentes para a recepg¢dao dos lances, retornando o
Pregoeiro, quando possivel, sua atuacao no certame, sem prejuizo dos atos realizados.

5.6 - Quando a desconexdo persistir por tempo superior a 10 (dez) minutos, a sessdo do Pregdo sera
suspensa e terd reinicio somente apds comunicagdo expressa aos participantes.

5.7 — O proponente deverd comunicar imediatamente ao Banco do Brasil (Orgdo provedor do sistema)
qualquer acontecimento que possa comprometer o sigilo ou a inviabilidade do uso da senha, para imediato
bloqueio de acesso.

6 - DA FORMA DAS PROPOSTAS DE PRECOS

6.1 - A proposta de precos escrita deverd ser apresentada preferencialmente em papel datilografado ou
impressa por qualquer processo eletrdnico, em idioma nacional, sem cotagdes alternativas, emendas,
rasuras ou entrelinhas, devendo a tltima folha ser datada e assinada pelo representante legal do
proponente devidamente identificado e, apresentada em uma via contendo identificagdo, endereco,
telefone, fax e e-mail.

6.1.1 - Nao serdo aceitas propostas sem a assinatura do representante legal do proponente devidamente
identificado.

6.2 - A proposta escrita deverd ser apresentada de acordo com o modelo constante do Anexo II deste
Edital e devera conter:


http://www.licitacoes-e.com.br/

a) a identificacdo do objeto ofertado, observadas as especificacdes constantes nos Anexos do presente
Edital, informando as caracteristicas, a marca e quaisquer outros elementos referentes ao bem
cotado, de forma a permitir que o Pregoeiro possa facilmente constatar que as especificacdes no presente
Pregao foram ou ndo atendidas;

b) o preco unitario e preco total deverdo ser cotados em reais, com no maximo 02 (dois) algarismos
decimais ap6s a virgula;

¢) o prazo de validade da proposta, que ndo podera ser inferior a 60 (sessenta) dias, contados da data
limite para apresentacdo das propostas neste Pregio.

6.3 — Havendo divergéncia entre o valor unitirio e total, prevalecerd o valor unitério.

6.4 — Nos precos cotados devem estar inclusos todos os custos relacionados com a remuneragio e
encargos sociais e outros pertinentes a aquisicdo, bem como taxas, impostos, fretes, e demais despesas
diretas e indiretas incidentes sobre o(s) mesmo(s).

6.5 — Serdo desconsideradas as propostas que apresentarem alternativas de precos ou qualquer outra
condicdo ndo prevista neste Edital.

6.6 - Se a adjudicac@o nao puder ocorrer dentro do periodo de validade da proposta, ou seja, 60 (sessenta)
dias, e caso persista o interesse do Municipio, este podera solicitar a prorrogacio da validade da proposta
por igual prazo.

7 - DO ENVIO DA PROPOSTA PELO SISTEMA ELETRONICO

7.1 — Ao enviar sua proposta pelo sistema eletronico o proponente devera necessariamente postar
apenas 0 VALOR UNITARIO POR ITEM licitado.

7.2 - O encaminhamento de proposta pressupde o pleno conhecimento e atendimento as exigéncias de
habilitacdo previstas no Edital e seus Anexos. O proponente serd responsavel por todas as transacdes que
forem efetuadas em seu nome no sistema eletrdnico, assumindo como firmes e verdadeiras suas propostas
e lances.

7.3 - O numero do item ofertado devera corresponder exatamente ao do item do Anexo I deste Edital,
com suas respectivas quantidades.

7.4 — Ao apresentar sua proposta € imprescindivel que o proponente registre expressamente, no
campo “informacoes adicionais” do sistema eletronico, as caracteristicas, a marca e quaisquer outros
elementos referentes ao bem cotado, de forma a permitir que o Pregoeiro possa facilmente constatar que

as especificacdes no presente Pregdo foram ou ndo atendidas, de acordo com as especificacdes do Anexo
I deste Edital, sob pena de desclassificacao.

7.5 - Quanto ao valor da proposta postada eletronicamente, todas entrarao na disputa de lance,
porém somente sera classificado o valor da proposta que estiver dentro do valor estimado.

8 - DA ABERTURA DA SESSAO ELETRONICA E DA FORMULACAO DE LANCES

8.1 - A partir do hordrio previsto no sistema, terd inicio a sessdo publica do Pregédo Eletronico, com a
divulgag@o das propostas de precos recebidas pelo site ja indicado no item 1 deste Edital, passando o
Pregoeiro a avaliar a aceitabilidade das propostas.

8.2 - Aberta a etapa competitiva, os representantes dos proponentes deverdo estar conectados ao sistema
para participar da sessdo de lances. A cada lance ofertado o participante serd imediatamente informado de
seu recebimento e respectivo hordrio de registro e valor.

8.2.1 - S6 serdo aceitos lances cujos valores forem inferiores ao ultimo lance que tenha sido anteriormente
registrado no sistema.

8.2.2 - Niao serdo aceitos dois ou mais lances de mesmo valor, prevalecendo aquele que for recebido e
registrado em primeiro lugar.



8.2.3 — Nio serdo admitidos lances que contiverem qualquer elemento que possibilite a identificacdo do
proponente.

8.2.4 - O intervalo entre os lances enviados pelo mesmo licitante ndo podera ser inferior a 20 (vinte)
segundos e o intervalo entre lances nao podera ser inferior a 03 (trés) segundos.

8.2.4.1 - Os lances enviados em desacordo com o subitem 8.2.4 serao descartados automaticamente
pelo sistema.

8.3 - Durante o transcurso da sess@o publica, os participantes serdo informados, em tempo real, do valor
do menor lance registrado. O sistema ndo divulgaré o autor dos lances aos demais participantes.

8.4 - A etapa de lances da sessdo publica serd encerrada mediante aviso de fechamento iminente dos
lances, emitido pelo sistema eletrdnico, no prazo previsto para encerramento. Apds o esgotamento do
prazo da sessdo principal, transcorrerd periodo adicional de tempo, de até trinta minutos, (tempo
randdmico que estd atrelado ao sistema) findo o qual serd automaticamente encerrada a recep¢do de
lances.

9 - DOS DOCUMENTOS DE HABILITACAO

9.1 — Os documentos de habilitacio, em uma via, preferencialmente, numerados em sequéncia e
rubricados em todas as suas péaginas por representante legal do proponente ou preposto, deverdo ser
apresentados:

a) em original; ou
b) cépia autenticada por cartério; ou

¢) copia autenticada por servidor autorizado da Unidade de Suprimentos ou da Unidade de Processos do
Municipio de Joinville, mediante a exibi¢do dos originais antes da entrega dos envelopes; ou

d) exemplar da publicacdo em 6rgdo da imprensa oficial.
9.1.1 — Somente serdo:

a) aceitos documentos originais, copias ou publicagdes legiveis, que oferecam condi¢bes de andlise por
parte do Pregoeiro;

b) autenticado(s) documento(s) através da apresentacdo de seu(s) original(is);

9.1.2 — Serdo aceitos comprovantes de regularidade fiscal, obtidos na rede internet, desde que os mesmos
tenham sua validade confirmada pelo Pregoeiro, na fase de habilitacdo.

9.1.3 — Deverio ser apresentadas Certidoes Negativas ou Positivas com efeito de negativa;

9.2 — A documentacio para fins de habilitacdo € constituida de:

a) Certidao Negativa de Débitos relativos aos Tributos Federais e a Divida Ativa da Uniao;
b) Certidao Negativa de Débitos Estaduais, da sede do proponente;

¢) Certidao Negativa de Débitos Municipais, da sede do proponente;

d) Certidao Negativa de Débitos relativos as Contribuicoes Previdenciarias e as de Terceiros;
e) Certificado de Regularidade do FGTS;

f) Certidao Negativa de Débitos Trabalhistas, conforme Lei n° 12.440, de 07 de julho de 2011;

g) Declaracao de que o proponente cumpre o disposto no inciso XXXIII do art. 7° da Constituicao
Federal, conforme Anexo III do edital;

h) Certidao Negativa de Faléncia ou Concordata, Recuperaciao Judicial ou Extrajudicial, expedida
pelo Distribuidor do Foro ou Cartério da sede do proponente;

i) Balanco Patrimonial e demonstragdes contibeis do dltimo exercicio social, ja exigiveis e apresentados
na forma da lei, que comprovem a boa situacdo financeira da empresa, vedada a sua substitui¢io por



balancetes ou balangos provisdrios, podendo ser atualizados por indices oficiais quando encerrado ha mais
de 3 (tr€s) meses da data de apresentag¢do da proposta.

i.1) As empresas que adotam o Livro Diario, na forma fisica, deverdo apresentar o Balan¢o Patrimonial
e demonstragdes contibeis do tltimo exercicio social extraido do préprio Livro Didrio, acompanhados dos
respectivos termos de abertura e encerramento do mesmo, contendo a assinatura do contador e do titular
ou representante legal da empresa e ainda, registrado ou o requerimento de autenticacdo na Junta
Comercial ou registrado no Cartério de Registro;

i.2) As empresas que adotam o SPED (Sistema Publico Escrituracao Digital) deverdo apresentar
Balanco Patrimonial e demonstragdes contabeis do ultimo exercicio social, extraidos do proprio sistema
digital (SPED), acompanhados dos respectivos termos de abertura e encerramento do mesmo e termo de
autenticac@o ou recibo de entrega de escrituragc@o contdbil digital (conforme Decreto Federal n° 8.683/16),
preferencialmente vistados em todas as paginas pelo representante legal da empresa;

1.3) O licitante poderd apresentar balanco patrimonial intermedidrio a fim de demonstrar alteracio
relevante em sua capacidade econdmico-financeira em relacdo aos dados contidos no balanco patrimonial
anterior, tais como eventos supervenientes (fusdo, incorporagdo, cisdo etc.);

1.4) Os interessados terdo a faculdade de apresentar parecer de empresa de auditoria, o que dispensard a
Administrac@o de outras investigacdes;

i.5 ) O Balanco Patrimonial referente ao Gltimo exercicio social sera aceito somente até 30 de abril
do ano vigente.

Jj) Para avaliar situac@o financeira do proponente sera considerado o Quociente de Liquidez corrente e
grau de endividamento, apurado pelas férmulas abaixo, cujo cdlculo poderd ser demonstrado em
documento proprio, devidamente assinado pelo representante legal da empresa.

QLC = ATIVO CIRCULANTE
PASSIVO CIRCULANTE

cujo resultado devera ser maior ou igual a 1,00
QGE =PASSIVO CIRCULANTE + EXIG. LGO PRAZO
ATIVO TOTAL

cujo resultado devera ser menor ou igual a 1,00
OBS: Indices justificados de acordo com o § 5° do art. 31 da Lei n°® 8.666/93

k) Apresentar no minimo 01 (um) Atestado de Capacidade Técnica, de fornecimento de produto
compativel com 25% do quantitativo do(s) item(ns) cotado(s), emitido por pessoa juridica de direito
publico ou privado. Para fins de comprovacdo o atestado deverd conter descritivo do(s) item(ns) e
quantidade.

k.1) Sera permitido o somatério de atestados para fins de atendimento do quantitativo exigido.

k.2) Para comprovagdo do requisito previsto na alinea “k”, o proponente podera juntar a sua habilitacio
documento hébil a comprovar as informacdes, como contrato de fornecimento a que se refere o atestado,
notas fiscais ou outros documentos que eventualmente possam demonstrar com precisdo maiores
especificacdes das informacdes.

9.2.1 - Comprovacao da condicido de Microempresa ou Empresa de Pequeno Porte, através da

apresentacdo da Certiddo Simplificada atualizada (maximo 30 dias da data da convocacao para

apresentacdo da documentacdo de habilitacdo) expedida pelo Registro competente, para fins de
aplicacdo dos procedimentos definidos na Lei Complementar n°® 123/06;

9.2.2 - Os proponentes inscritos no Cadastro Geral de Fornecedores do Municipio de Joinville deverdo
apresentar Certificado de Registro Cadastral-CRC, vilido na data limite fixada para a apresentacao dos
documentos neste pregdo emitido pela Unidade de Suprimentos, da Secretaria de Administracio e
Planejamento.

9.2.3 - Os interessados nao cadastrados, além dos documentos referidos no subitem 9.2, deverdo
apresentar os seguintes, validos na data de abertura de sessdo publica do pregao:



a) prova de inscri¢ao no Cadastro Nacional da Pessoa Juridica (CNPJ);

b) ato constitutivo, estatuto ou contrato social em vigor, devidamente registrado, em se tratando de
sociedades comerciais, €, no caso de sociedades por acdes, acompanhado de documentos de eleicdo de
seus administradores, com a comprovagdo da publicacdo na imprensa da ata arquivada, bem como das
respectivas alteracdes, caso existam;

9.3 - Os comprovantes exigidos, quando for o caso, deverdo apresentar prazo de validade até a data limite
fixada para a apresentacdo das propostas, nos termo do subitem 10.4 deste Edital. Nao constando a
vigéncia, serd considerado o prazo de 90 (noventa) dias da data da emissao.

9.4 — Sob pena de inabilitacdo, nos documentos a que se refere o subitem 9.2 deste edital deverdo constar
0 nome/razdo social do proponente, o nimero do CNPJ e o respectivo endereco, observado que se o
proponente for:

a) matriz, todos os documentos deverao estar em nome da matriz;
b) filial, todos os documentos deverao estar em nome da filial;

¢) a matriz, e o fornecimento for realizado pela filial, os documentos exigidos neste Edital deverdo ser
apresentados em nome da matriz e da filial, simultaneamente com excecdo dos documentos conjuntos ou
consolidados, desde que devidamente comprovada a centralizag@o.

9.5 — O proponente podera apresentar os comprovantes de regularidade relativa a Seguridade Social —
INSS e ao Fundo de Garantia por Tempo de Servi¢o - FGTS centralizados junto a matriz, desde que junte
comprovante da centralizacdo do recolhimento das contribuicdes e apresente certiddo em que conste o
CNPJ da entidade centralizadora.

9.6 — A Microempresa e Empresa de Pequeno Porte, deverdo apresentar toda a documentacdo exigida
para efeito de comprovacdo de regularidade fiscal, mesmo que esta apresente alguma restricdo e, uma vez
sendo declarada vencedora do certame, terd prazo de 05 (cinco) dias fteis, cujo termo inicial
corresponderd ao momento em que o proponente for declarado vencedor do certame, prorrogdveis por
igual periodo, a critério da Administragdo Publica, para a regularizacdo da documentagdo, pagamento ou
parcelamento do débito, e emissdo de eventuais certiddes negativas ou positivas com efeito de certiddo
negativa.

9.6.1 - A ndo regularizacdo da documentacdo, no prazo fixado, implicard decadéncia do direito a
contratacdo, sem prejuizo das sancdes previstas na Lei n° 8.666/93, sendo facultado & Administracdo
convocar os proponentes remanescentes, na ordem de classificagdo, para a assinatura do contrato, ou
revogar a licitag@o.

10 - DO JULGAMENTO DAS PROPOSTAS E HABILITACAO

10.1 - O Pregoeiro efetuard o julgamento das propostas pelo critério de MENOR PRECO UNITARIO
POR ITEM.

10.2 — A licitacdo sera processada e julgada em consonincia com a legislacdo constante no
preambulo deste Edital e com os procedimentos previstos na Lei Complementar n° 123/06 e
alteracoes posteriores e Decreto Federal n°® 8.538/15.

10.3 —Encerrada a etapa de lances, o Pregoeiro poderd encaminhar, pelo sistema eletronico,
contraproposta diretamente ao proponente que tenha apresentado o lance mais vantajoso, para que seja
obtido pre¢o melhor, observando o critério de julgamento, nos termos do art. 24, §8°, do Decreto Federal
n® 5.450/2005, bem como decidir sobre sua aceitacdo, observados prazos para fornecimento,
especificacdes técnicas e demais condi¢des definidas neste Edital, e verificard a habilitacdo do proponente.

10.4 — Encerrada a etapa de lances da sessdo publica e ap0ds solicitacdo do Pregoeiro no sistema
eletrdnico, o proponente classificado em primeiro lugar deverd apresentar a proposta de precos e os
documentos de habilitacdo, originais ou por copia devidamente autenticada, no prazo maximo de 04
(quatro) dias uteis, impreterivelmente, ao Pregoeiro, no endereco indicado no subitem 1.10.

10.4.1- E de responsabilidade da empresa o encaminhamento e confirmacio de recebimento do envelope.



10.4.2 — O Municipio ndo se responsabiliza pela logistica de entrega dos envelopes, nem pelo prazo de
transporte destes.

10.4.3 — Na hipotese de envio através do Correio, considerando o prazo de normalidade, recomenda-se
que o envelope seja postado, no maximo, no dia seguinte a convocagdo para que tenha tempo habil para
recebimento.

10.5 — O ndo recebimento dos documentos solicitados pelo Pregoeiro no prazo estabelecido, conforme
o subitem 10.4, serd considerado como desisténcia do lance ofertado, sujeitando-se o licitante desistente
as penalidades constantes no item 24 do Edital.

10.6 — Se a proposta ndo atender as especificacdes técnicas, e as condi¢des minimas de habilitacdo, o
Pregoeiro examinard a proposta subsequente, verificando a sua aceitabilidade e procedendo a sua
habilitacdo, na ordem de classificacdo, e assim sucessivamente, até a apuracdo de uma proposta que
atenda ao Edital, sendo o respectivo proponente declarado vencedor.

10.7 - Serdo desclassificadas as propostas:
a) que ndo atenderem as especificacdes do objeto desta licitacio;

b) que forem omissas ou se apresentarem incompletas ou ndo informarem as caracteristicas do bem
cotado, impedindo sua identificacdo com o item licitado;

¢) que conflitarem com a legislacdo em vigor;
d) que deixarem de atender aos requisitos estabelecidos no item proposta de precos deste Edital;

e) com valores unitarios ou globais superiores ao limite estabelecido ou com precos manifestamente
inexequiveis, assim considerados aqueles que nao venham a ter demonstrado sua viabilidade
através de documentacdo que comprove que os custos dos insumos sao coerentes com os de
mercado e que os coeficientes de produtividade sdo compativeis com a execucao do objeto do
contrato.

f) tiverem suas amostras reprovadas.
10.8 — Havendo divergéncia entre o valor unitirio e total, prevalecerd o valor unitério.

10.9 - Serdo desconsideradas as propostas que apresentarem alternativas de pregos ou qualquer outra
condicdo ndo prevista neste Edital.

10.10 — Se o proponente vencedor, convocado dentro do prazo de validade da sua proposta, ndo
apresentar situac@o regular, estard sujeito as penalidades previstas no item 24 deste Edital. Neste caso, o
Pregoeiro examinara as ofertas subsequentes, e a habilitacio dos proponentes, observada a ordem de
classificacdo, até a apuracdo de uma que atenda ao Edital, sendo o respectivo proponente convocado para
negociar redu¢do do preco ofertado.

10.11 - Decorrido o prazo de validade das propostas, sem convocacdo para a contratacdo, ficam os
proponentes liberados dos compromissos assumidos.

10.12 - No julgamento das propostas e na fase de habilitacio o Pregoeiro poderd sanar erros ou falhas
que ndo alterem a substincia das propostas e dos documentos e a sua validade juridica, mediante
despacho fundamentado, registrado em ata e acessivel a todos, atribuindo-lhes validade e eficicia para fins
de classificagd@o e habilitacdo.

10.13 — O Pregoeiro poderd durante a sessdo verificar a regularidade das certiddoes disponiveis on-
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line exigidas no subitem 9.2, alineas “a” a “f”, que ndo forem previamente apresentada(s) pelo(s)
proponente(s) ou que forem apresentadas vencidas ou positivas.

10.13.1 — No momento da verificacdo se o sistema estiver indisponivel ficard o(s) proponente(s) com o
onus de ndo terem apresentado o documento ou ter (em) apresentado com restricao.

11 - DA(S) AMOSTRA((S)/PROSPECTO(S) E DOCUMENTO(S) ADICIONAI(S)

11.1 -0 proponente classificado em 1° lugar e habilitado devera



apresentar obrigatoriamente 04 (quatro) amostras de cada item cotado na proposta, exceto géneros
hortifrutigranjeiros (itens 78 a 114),de acordo com o exigido no Anexo I e observadas as

especificacoes dos Anexos VIII, IX, X, X1, XII e XIII do Edital, devidamente identificadas com o
nome da licitante e o ndmero do item conforme anexo, para efeito de controle de qualidade e aprovacao.

11.1.1 - As amostras deverdo ser os proprios produtos a serem comercializados (marca, peso, embalagem,
sabor), devendo estar identificadas com o nome da empresa proponente, edital e item a que se refere a
amostra.

11.2 - Serd desclassificado o proponente, caso apresente amostra fora das especificacdes técnicas
previstas nos Anexos I, VIII, IX, X, XI, XII e XIII deste Edital, ou que nio apresente as amostras no
local e horérios estabelecidos pelo Pregoeiro, estando sujeito as penalidades previstas.

11.3 - As amostras deverdo estar acompanhadas da Relacdo de Amostras apresentadas pela empresa em
03 (trés) vias iguais em papel timbrado da empresa proponente, as quais serdo protocoladas (01 via ficard
com as amostras, 01 via ficard com o fornecedor e 01 via devera ser anexada no processo licitatério),
contendo o nome da empresa proponente, edital, lote e item a que se refere a amostra e estar assinada pelo
representante da empresa (conforme modelo constante do Anexo IX), bem como acompanhados dos
documentos relacionados no Anexo VIII do Edital.

11.4 - As amostras, conforme solicitadas, deverdo ser encaminhadas ao Centro de Abastecimento, situada
a Rua Urussanga, 571 — Bairro Bucarein — Joinville - SC, para andlise, no horario das 08 (oito) horas as
12 (doze) horas, até a data a ser preestabelecido pelo Pregoeiro, apds a fase de habilitacdo, que ndo serd
inferior a 05 (cinco) dias, observadas as condicdes de entrega e armazenamento dos produtos
estabelecidos no Anexo VIIIL.

11.5 - As amostras dos alimentos ficardo em poder do Centro de Abastecimento da Secretaria de
Assisténcia Social até a homologacdo do processo. A empresa que for aprovada e/ou a empresa que for
reprovada podera retirar 2 (duas) das amostras entregues as quais deverao ser retiradas até 10 (dez) dez
dias a partir da data de homologacdo do processo. Apds este periodo, se as amostras ndo forem retiradas,
nao mais serdo devolvidas.

11.5.1 - As 2 (duas) amostras remanescentes poderdo ser utilizadas em caso de recurso administrativo,
podendo ser devolvidas somente se ndo forem utilizadas para nova anélise.

12 - DAS IMPUGNACOES E DOS RECURSOS ADMINISTRATIVOS

12.1 — Qualquer pessoa poder4, no prazo de até 02 (dois) dias tteis antes da data fixada para a realiza¢do
da sessdo publica impugnar o Edital do Pregdo.

12.1.2 - As impugnagdes poderdo ser protocolizadas através do e-mail sap.upr@joinville.sc.gov.br, em
documento digitalizado (PDF, JPG) devidamente assinado ou com assinatura digital certificada pelo ICP
— Brasil, acompanhado da procuracio respectiva.

12.2 - Nao serdo conhecidas as impugnacdes e os recursos apresentados fora do prazo legal e/ou
subscritos por representante ndo habilitado legalmente ou ndo identificado no processo para responder
pelo proponente.

12.3 — Caberd a autoridade superior, auxiliado pelo setor responsdvel pela elaboracdo do edital, decidir
sobre as eventuais impugnagoes.

12.4 — Acolhida a impugnacdo contra o presente Edital, serd designada nova data para a realizacdo do
certame, exceto quando a alteracio ndo afetar a formulagdo das propostas.

12.5 — Os pedidos de esclarecimentos referentes ao processo licitatorio deverdo ser enviados ao Pregoeiro,
exclusivamente por meio eletronico, via internet, no seguinte endere¢osap.upr@ joinville.sc.gov.br.

12.6 — As respostas as impugnacdes e aos esclarecimentos solicitados serdo disponibilizadas na forma
do subitem 25.1 para conhecimento dos interessados e da sociedade em geral.

12.7 — Do Recurso

12.7.1 — Ap6s o encerramento da disputa de precos, serd estabelecido pelo Pregoeiro a data e hora em que
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sera declarado o vencedor, sendo que nesta oportunidade a intenc¢do de recorrer devera ser manifestada
pelo proponente interessado em campo especifico, por intermédio do sistema eletronico, na prépria sessdo,
onde deverdo ser expostos os motivos do inconformismo, no prazo de at¢ 30 (trinta) minutos
imediatamente posteriores ao ato da Declaracdo do Vencedor, que serd realizado em sessdo publica,
quando serd concedido o prazo de trés dias para apresentagdo das razdes de recurso, ficando os demais
proponentes, desde logo, intimados para apresentar contrarrazdes em igual ntimero de dias, que
comecardo a correr do término do prazo do recorrente, sendo-lhes assegurado vista imediata dos autos.

12.7.2 — As razdes de recursos poderdo ser protocolizadas através do e-mail sap.upr@joinville.sc.gov.br,
em documento digitalizado (PDF, JPG) devidamente assinado ou com assinatura digital certificada pelo
ICP — Brasil, até as 14:00hs do dia do vencimento do prazo, acompanhado da procuracio respectiva.

12.7.3 — O proponente desclassificado antes da fase de disputa, também, poderd manifestar sua inten¢do
de interpor recurso na forma do subitem anterior.

12.7.4 - A falta de manifestacdo, imediata e motivada, importara a decadéncia do direito de recurso, e nao
sera admitida inovag@o na motivacdo dos recursos propostos.

12.7.5 — O Pregoeiro fard juizo de admissibilidade da inten¢do de recorrer manifestada, aceitando-a ou,
motivadamente, rejeitando-a, inclusive quando a pretensdo for meramente protelatdria.

13 - DA ADJUDICACAO E DA HOMOLOGACAO

13.1 - Caberd ao Pregoeiro deliberar sobre a adjudica¢do do objeto ao vencedor do Pregdo, quando ndo
houver recurso.

13.2 - Quando houver recurso, a adjudicacdo do objeto ao vencedor do Pregdo serd realizada pela
autoridade competente.

13.3 — A homologacio serd realizada pela autoridade competente.

14 - DO REGISTRO DE PRECOS

14.1 - O Sistema de Registro de Precos (SRP) é um conjunto de procedimentos para registro formal de

precos relativos a prestacdo de servicos e/ou aquisicio de materiais, para contratagdes futuras da
Administracdo Publica.

14.2 — A Ata de Registro de Precos (ARP) é um documento vinculativo, obrigacional com as condi¢cdes
de compromisso para a futura contratag@o, inclusive com precos, especificagdes técnicas, fornecedores e
orgdos participantes, conforme as disposi¢des contidas neste instrumento convocatorio e nas respectivas
propostas aduzidas.

14.3 — Orgdo Gerenciador é o érgio ou entidade da Administracdo Publica responsével pela condugio do
conjunto de procedimentos do presente certame licitatério, bem como pelo gerenciamento da futura Ata
de Registro de Precos.

14.4 — Orgdo Participante é todo 6rgido ou entidade da Administracio Piiblica que participa da presente
licitagcdo especial para Registro de Precos, bem como integre a futura Ata de Registro de Precos.

14.5 - O Orgdo Gerenciador do presente SRP serd a Secretaria de Administraco e Planejamento, através
da Unidade de Suprimentos.

14.6 — A existéncia de Registro de Precos ndo obriga a Administrag@o a firmar as contratacdes que deles
poderdo advir, facultando-se a realiza¢do de procedimento especifico para a contratagcdo pretendida, sendo
assegurado ao beneficidrio do registro a preferéncia de contratacdo em igualdade de condi¢des.

14.7 - Homologado o resultado da licitagdo, respeitada a ordem de classificacio e a quantidade de
fornecedores a serem registrados, serdo convocados os interessados para assinatura eletronica da Ata de
Registro de Precos, que deverd ocorrer no prazo de até 05 (cinco) dias vteis contados da sua
disponibilizacio no Sistema Eletronico de Informacao (SEI).

14.7.1 — O(s) representante(s) legal(is) do(s) vencedor(es) recebera(3o) um e-mail no enderego cadastrado
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informando a disponibilizacdo do documento para assinatura eletrdnica, o qual indicara olink para acesso.

14.7.2 - E de responsabilidade exclusiva do usudrio a consulta acerca da disponbiliza¢io do documento
para assinatura no seu ambiente virtual.

14.8 — A contratacio com os fornecedores registrados serd formalizada pelo Orgdo Gerenciador, por
intermédio de instrumento contratual.

15- DA FORMALIZACAO DA ATA DE REGISTRO DE PRECOS

15.1 - Homologada a licitacdo, serd formalizada a Ata de Registro de Precos, documento vinculativo
obrigacional, com caracteristicas de compromisso para a futura contratagdo, com o fornecedor primeiro
classificado e, se for o caso, com os demais classificados, obedecendo a ordem de classificagdo e aos
precos propostos.

15.2 = No caso do fornecedor primeiro classificado, apds convocado ndo comparecer ou se recusar a
assinar a Ata de Registro de Precos e o Contrato, sem prejuizo das cominagdes a ele previstas neste Edital,
0 Municipio de Joinville convocara os demais licitantes, na ordem de classificagdo.

16 - DA VIGENCIA DA ATA DE REGISTRO DE PRECOS

16.1 — A Ata de Registro de Precos terd vigéncia de 12 (doze) meses contados da data de sua publicagdo.

17 - DAS ALTERACOES NA ATA DE REGISTRO DE PRECOS

17.1 - O preco registrado podera ser revisto em decorréncia de eventual reducdo daqueles praticados no
mercado, ou de fato que eleve o custo dos servigos ou bem registrados, cabendo ao Orgdo Gerenciador da
Ata promover as necessdrias negociacdes junto aos fornecedores.

17.2 — Quando o prego inicialmente registrado, por motivo superveniente, tornar-se superior ao pre¢o
praticado no mercado o Orgdo Gerenciador devera:

a) convocar o fornecedor visando a negociacdo para redugdo de precos e sua adequacdo ao praticado pelo
mercado;

b) frustrada a negociagdo, o fornecedor seré liberado do compromisso assumido;
¢) convocar os demais fornecedores visando igual oportunidade de negociacio.

17.3 — Quando o preco de mercado tornar-se superior aos pregos registrados e o fornecedor, mediante
requerimento devidamente comprovado, ndo puder cumprir 0 compromisso, o Orgdo Gerenciador podera:

a) liberar o fornecedor do compromisso assumido, sem aplicagdo da penalidade, confirmando a
veracidade dos motivos e comprovantes apresentados, se a comunicacdo ocorrer antes do pedido de
fornecimento.

b) convocar os demais fornecedores visando igual oportunidade de negociacao.

17.4 — A alteracdo da Ata de Registro de Precos dependerd em qualquer caso da comprovagdo das
condi¢cdes de habilitacdo atualizadas do fornecedor convocado.

17.5 — Nio havendo éxito nas negociagdes, o Orgdo Gerenciador deverd proceder a revogacio da Ata de
Registro de Precos, adotando as medidas cabiveis para obtencdo da contratacdo mais vantajosa.

18 - DO CANCELAMENTO DO REGISTRO DE PRECOS
18.1 - O fornecedor terd seu registro cancelado quando:

a) descumprir as condicdes da Ata de Registro de Precos:

b) ndo retirar a respectiva nota de empenho ou instrumento equivalente, no prazo estabelecido pela
Administracdo, sem justificativa aceitdvel;



¢) ndo aceitar reduzir o seu preco registrado, na hip6tese de este se tornar superior aqueles praticados no
mercado;

d) presentes razdes de interesse publico.

18.2 — O cancelamento de registro, nas hip6teses acima previstas, assegurados o contraditério e ampla
defesa, serd formalizado por despacho da autoridade competente do Orgao Gerenciador.

18.3 — O fornecedor podera solicitar o cancelamento do seu Registro de Preco na ocorréncia de fato
superveniente que venha comprometer a perfeita execucdo contratual, decorrente de caso fortuito ou de
for¢a maior devidamente comprovado.

19 - DA CONTRATACAO

19.1 — A contratacdo do(s) proponente(s) vencedor(es) do presente Pregdo serd representada pela
expedi¢do do Termo de Contrato/Autorizacdo de Fornecimento (AF), da qual constard, no minimo,
identificacdo da licitacdo, especificagdes resumidas do produto licitado, quantitativo, preco unitério e total,
fornecedor, local e prazo para entrega dos produtos conforme solicitagdo da entidade Contratante.

19.2 — Convocagao para assinatura eletrénica do Contrato:

19.2.1 — Homologado o resultado da licitacdo, os vencedores serdo convocados para assinatura eletronica

do Contrato, que devera ocorrer no prazo de até 05 (cinco) dias iiteis contados da sua disponibilizacao

no Sistema Eletronico de Informacao (SEI).

19.2.2 — O(s) representante(s) legal(is) do(s) vencedor(s) receberd(do) um e-mail no endereco cadastrado
informando a disponibilizacdo do documento para assinatura eletrdnica, o qual indicara o linkpara acesso.

19.2.3 — E de responsabilidade exclusiva do usudrio a consulta acerca da disponbilizagio do documento
para assinatura no seu ambiente virtual.

19.3 — Se o vencedor ndo apresentar situacdo de habilitacdo regular ou, dentro do prazo de validade de
sua proposta, se recusar a assinar o Contrato, podera ser convocado outro proponente. Neste caso, serd
observada a ordem de classificacdo, averiguada a aceitabilidade de sua oferta, procedendo a sua
habilitacdo e, sucessivamente, até a apuracdo de um que atenda ao Edital que serd declarado o vencedor
do certame, podendo o pregoeiro negociar diretamente com o proponente para que seja obtido melhor
preco.

19.3.1 — Se o vencedor se recusar a assinar o Contrato no prazo estabelecido, apresentar justificativa por
escrito ndo aceita pela Administracdo ou deixar de fazé-lo, além de decair do direito, sujeitar-se-4 das
sancOes previstas neste Edital.

19.4 — Para assinatura eletronica do Contrato o vencedor devera:

19.4.1 - Apresentar certidoes atualizadas de regularidade fiscal junto aos seguintes o6rgaos: Fazenda
Federal, Fazenda Estadual, Fazenda Municipal, do domicilio ou sede da licitante, Seguridade Social -
INSS e Fundo de Garantia por Tempo de Servico — FGTS, em atendimento ao art. 55, inciso XIII, da
Lei n° 8.666/93 e a Certidao de Negativas Débitos Trabalhistas, conforme Lei n° 12.440, de 07 de
julho de 2011.

20 - DA ASSINATURA ELETRONICA

20.1 — A assinatura da Ata de Registro de Preco/Contrato e demais documentos vinculados a este
instrumento, serdo realizadas eletronicamente, mediante login e senha, devendo o(s) representante(s)
legal(is) do(s) proponente(s) providenciar(em) a sua assinatura eletrOnica externa, de acordo com
Instrucdo Normativa n°® 006/2016, regulamentada pelo Decreto Municipal n°® 27.082/2016.

20.1.1 - O(s) representante(s) legal(is) do(s) interessado(s) em participar da licitacdo poderd(dao)
providenciar a solicitacdo de usudrio externo certificado para assinatura eletronica de acordo com o que
estabelece 0 "Manual do Usudrio Externo" disponivel no seguinte /ink:

https://www.joinville.sc.gov.br/servicos/cadastrar-usuario-em-
autosservico/ e https://www.joinville.sc.gov.br/servicos/certificar-usuario-para-autosservico/.
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20.2 — Apés declarado vencedor o(s) representante(s) legal(is) do(s) proponente(s) devera(ao) estar

com o seu usuirio externo certificado para fins de efetuar a assinatura eletronica, nos termos do
Decreto n° 27.082/2016, sob pena de decair do direito de assinar o(a) Ata de Registro de
Precos/Contrato e/ou eventuais alteracoes, sem prejuizo das sancées previstas no edital.

2021 -E_ de  responsabilidade _ exclusiva _do(s) _ representante(s) _legal(is) _ do(s)
proponente(s)/interessado(s) a solicitacao da criacao da assinatura eletronica.

20.3 — A criagdo e a redefini¢do da assinatura eletronica dependem da solicitacdo de assinatura eletrdnica
com o envio do Termo de Responsabilidade devidamente assinado e com o envio de documento com foto
e assinatura do requerente.

20.3.1 — Serdo aceitos como documentos de identidade para fins de assinatura eletronica externa: carteiras
expedidas pelos Comandos Militares, pelas Secretarias de Seguranca Publica, pelos Institutos de
Identificacdo e pelos Corpos de Bombeiros Militares; carteiras expedidas pelos 6rgaos fiscalizadores de
exercicio profissional (ordens, conselhos etc.); passaporte; certificado de reservista; carteiras funcionais
expedidas por 6rgdo publico que, por lei federal, valham como identidade; carteira de trabalho; carteira de
identidade do trabalhador e carteira nacional de habilitagdo (somente modelo com foto).

20.3.2 — Nio serdao aceitos como documentos de identidade: certiddes de nascimento, CPF, titulos
eleitorais, carteiras de motorista (modelo sem foto), carteiras de estudante, carteiras funcionais sem valor
de identidade ou documentos ilegiveis, ndo identificaveis e/ou danificados.

20.3.3 — O termo de responsabilidade tera sua assinatura comparada com o documento apresentado.

20.4 - O servidor publico autorizado procederd com a avaliacdo da documentacdo recebida e realizard a
concessao de acesso ao usudrio externo.

20.5 — A assinatura eletronica é de uso pessoal e intransferivel e sua divulgacdo é vedada sob qualquer
hipétese.

20.6 — O usudrio é o responsavel pela exatiddo das informacdes prestadas, quando de seu credenciamento,
assim como pela guarda, sigilo e utilizagdo da assinatura eletrbnica, ndo sendo oponivel, em qualquer
hipétese, alegacio de uso indevido, nos termo da Medida Provisdria n® 2.200-2, de 24 de agosto de 2001
e do Decreto n° 21.863, de 30 de janeiro de 2014.

21 -DOPRAZO E DO LOCAL DE ENTREGA DO OBJETO

21.1 — A vigéncia do futuro contrato estard adstrita ao tempo necessdrio a entrega, ao pagamento do
objeto licitado e a vigéncia do crédito orcamentario, que serd estabelecida expressamente no termo
contratual.

21.2 - O objeto deverd ser entregue de forma parcelada, em até 07 (sete) dias, a partir da data da
solicitacdo, da seguinte forma:

a) Produtos ndo pereciveis: de segunda a sexta-feira (dias tuteis) das 8:00h as 12:00h;
b) Produtos pereciveis: de segunda a sexta-feira (dias tteis) das 8:00h as 12:00h.

¢) Hortifrutigranjeiros: deverdo ser entregues nas segundas-feiras; no caso de feriado a entrega devera ser
no préximo dia util, das 8:00h as 11:00h;

d) Produtos de panificacdo: deverdo ser entregues diariamente de segunda a sexta-feira (dias tteis), das
8:00h as 09:00h.

21.2.1 — No caso de expedicdo de Autorizacdo de Fornecimento (AF), a forma de entrega serd tnica e
em até 07 (sete) dias, a partir da data da solicitacdo.

21.3 - O local para entrega serd na no Centro de Abastecimento da Secretaria de Assisténcia
Social, situado a rua Urussanga, n® 571, Bairro Bucarein, Joinville/SC.

22 - DA GESTAO DO CONTRATO



22.1 - A gestdo do contrato serd realizada pela Secretaria de Assisténcia Social sendo a mesma

responsdvel pelo recebimento e fiscalizacdo do objeto licitado, devendo ser observado o disposto no art.
67 da Lei n° 8.666/93.

22.2 - Os ordenadores da despesa serdo a Secretaria de Assisténcia Social e o Fundo Municipal de
Assisténcia Social.

23 - DO PAGAMENTO DOS BENS CONTRATADOS

23.1 — O pagamento serd efetivado de acordo com a(s) proposta(s) de precos apresentada(s) pelo(s)
vencedor(s) neste Pregao, observado o que consta neste Edital e seus Anexos, inclusive quanto a forma e
condi¢cOes de pagamento.

23.2 — O pagamento serd efetivado mediante apresentacdo da nota fiscal/fatura que devera ser emitida em
nome do Contratante, da qual deverd constar o nimero desta licitacdo, empenho, acompanhado da
liberacdo da Gestora do Contrato e das negativas fiscais regularizadas (Federal, Estadual, Municipal,
FGTS e INSS e a Certiddo de Negativa de Débitos Trabalhistas), conforme Lei n° 12.440, de 07 de julho
de 2011.

23.3 — As retencgdes tributdrias serdo aplicadas de acordo com as legislagdes federais, estaduais e
municipais vigentes.

23.4 — O pagamento serd efetuado em até 30 (trinta) dias apds a entrega do objeto e apresentag@o da nota
fiscal na Contabilidade Geral da Entidade Contratante.

23.5 — Em caso de atraso no pagamento serd aplicado como indice de atualizacdo monetaria o IPCA —
Indice Nacional de Precos ao Consumidor Amplo.

24 - DAS SANCOES

24.1 - As sangdes e penalidades que poderao ser aplicadas a0 PROPONENTE/CONTRATADO sio as
previstas na Lei Federal n° 10.520, de 17 de julho de 2002, na Lei Municipal n® 4.832, de 22 de setembro
de 2003 e alteracdes posteriores, neste Pregdo e no Contrato.

24.2 - Penalidades que poderdo ser cominadas a0 PROPONENTE/CONTRATADO, garantida a
prévia defesa no prazo de 05 (cinco) dias tteis:

I — Multa, que serd deduzida dos respectivos créditos, ou cobrados administrativamente ou judicialmente,
nos casos:

a) Nos casos de desisténcia de proposta ou deixar de entregar ou apresentar documentacao falsa exigida
para o certame, ndo celebrar contrato, correspondente ao valor total da proposta de:

a.1) 15% (quinze por cento) para os itens com valores de até R$ 10.000,00;
a.2) 10% (dez por cento) para os itens com valores de R$ 10.000,01 a 50.000,00;
a.3) 5% (cinco por cento) para os itens com valores acima de R$ 50.000,01.

b) 0,2% (zero virgula dois por cento) do valor da proposta por dia que exceder ao prazo para entrega do
objeto, até o limite de 15% (quinze por cento);

¢) Nos casos de inexecu¢ao contratual total, por parte do proponente vencedor, sem prejuizo da apuracio
e reparacdo do dano que a exceder, correspondente ao valor total da proposta de:

c.1) 15% (quinze por cento) para os itens com valores de até R$ 10.000,00;

¢.2) 10% (dez por cento) para os itens com valores de R$ 10.000,01 a 50.000,00;

¢.3) 5% (cinco por cento) para os itens com valores acima de R$ 50.000,01.

d) De até 10% (dez por cento) em caso de inexecucao parcial sobre o valor total do contrato.

IT - Impedimento de licitar e contratar com o Municipio de Joinville, Administracdo Direta e Indireta,
nas hipéteses abaixo e o descredenciamento do Cadastro Central de Fornecedores do Municipio de



Joinville e do SICAF, pelo prazo de até 05 (cinco) anos, sem prejuizo das demais cominagdes legais e
contratuais, de acordo com o art. 7°, da Lei Federal n® 10.520, de 17 de julho de 2002:

a) recusar-se a retirar a Autorizacdo de Fornecimento (AF) ou assinar o contrato, quando convocado
dentro do prazo de validade da proposta;

b) deixar de apresentar os documentos discriminados no Edital, tendo declarado que cumpria os requisitos
de habilitacdo;

c) apresentar documentacao falsa para participar no certame, conforme registrado em ata, ou demonstrado
em procedimento administrativo, mesmo que posterior ao encerramento do certame;

d) retardar a execuc@o do certame por conduta reprovavel do proponente, registrada em ata;
e) ndo manter a proposta;

f) desistir de lance realizado na fase de competi¢ao;

g) comportar-se de modo inidoneo durante a realizagdo do certame, registrado em ata;

h) cometer fraude fiscal demonstrada durante ou ap6s a realizagcdo do certame;

i) fraudar a execucgéo do contrato;

j) descumprir as obriga¢des decorrentes do contrato.

24.3 - As multas deverdo ser pagas junto a Tesouraria da Secretaria de Fazenda do Municipio até o dia de
pagamento que 0o PROPONENTE/CONTRATADO tiver direito ou poderao ser cobradas judicialmente
apos 30 (trinta) dias da notificag@o.

24.4 - Nas penalidades previstas neste edital, a Administracdo considerard, motivadamente, a gravidade da
falta, seus efeitos, bem como os antecedentes do PROPONENTE/CONTRATADO, graduando-as e
podendo deixar de aplicd-las, se admitidas as justificativas do PROPONENTE/CONTRATADO, nos
termos do que dispde o art. 7°, da Lei n°® 10.520/2002.

24.5 - As penalidades aplicadas serdo registradas no cadastro do PROPONENTE/CONTRATADO.

24.6 - Nenhum pagamento serd realizado ao PROPONENTE/CONTRATADO enquanto pendente de
liquidacdo qualquer obrigacdo financeira que lhe for imposta em virtude de penalidade ou inadimpléncia
contratual.

25 - DAS DISPOSICOES FINAIS

25.1 - Informagdes e esclarecimentos sobre a presente licitacdo serdo prestadas pela Unidade de
Processos, de segunda a sexta-feira, durante o horario de expediente das 08:00 as 14:00 horas, pelo fax n°
(47) 3431-3131 ou pelo e-mail sap.upr@joinville.sc.gov.br e ficardo disponiveis para todos os
interessados, na Unidade de Processos, bem como no endereco
eletrdbnico www.joinville.sc.gov.br e www licitacoes-e.com.br.

25.2 - E facultado ao Pregoeiro ou 2 autoridade superior, em qualquer fase desta licitacdo, promover
diligéncia destinada a esclarecer ou complementar a instru¢cdo do processo.

25.2.1 - As normas disciplinadoras da licitacdo serdo sempre interpretadas em favor da ampliacdo da
disputa entre os participantes, desde que ndo comprometam o interesse da Administrac@o, a finalidade e a
seguranga da contratag@o.

25.3 - O proponente que vier a ser contratado ficard obrigado a aceitar, nas mesmas condi¢des contratuais,
0s acréscimos ou supressdes sobre o valor inicial do contrato que se fizerem necessarios, por conveniéncia
do Contratante, dentro do limite permitido pelo artigo 65, §1°, da Lei n°® 8.666/93.

25.4 - Nio serd permitida a sub-contratacdo do objeto deste Edital.

25.5 - A Secretaria de Administracdo e Planejamento poderd revogar o presente Pregdo por razdes de
interesse publico decorrente de fato superveniente devidamente comprovado, pertinente e suficiente para
justificar o ato, ou anulé-lo por ilegalidade, de oficio ou por provocacdo de terceiros, mediante parecer
escrito e devidamente fundamentado.
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25.6 - O presente Edital e seus Anexos poderdo ser alterados pela Administracio antes de aberta a
licitagdo, no interesse publico, por sua iniciativa ou decorrente de provocagdo de terceiros, atendido o que
estabelece o art. 21, §4°, da Lei n° 8.666/93, bem como adiar ou prorrogar o prazo para recebimento e/ou
a abertura das Propostas e Documentos de Habilitagao.

25.7 - O Municipio ndo se responsabiliza pelo contetido e autenticidade de cOpias deste Pregdo, sendo
aquelas que estiverem rubricadas pela autoridade competente, ou sua cépia fiel.

25.8 - Ficam vinculados a este Edital e seus anexos as propostas de precos e demais documentos
constantes dos presentes autos, dele ndo podendo se afastar durante a sua vigéncia;

25.9 - Serdo aplicadas, em caso de vicio ou defeito, além da Lei de Licitacdes, as disposi¢cdes contidas no
Cdédigo de Defesa do Consumidor — Lei n° 8.078/90, inclusive no que concerne a garantia, prazo para
atendimento da assisténcia técnica e demais normas disciplinadoras da matéria.

25.10 - Nenhuma indenizacdo serd devida aos proponentes pela elaboragdo ou pela apresentacdo de
documentagao referente ao presente Edital.

25.11 - A participacdo na presente licitacdo implicard na aceitacdo integral e irretratdvel dos termos deste
Edital, seus anexos, bem como a observancia dos regulamentos administrativos.

25.12 - Todas as informacoes/alteracoes relativas ao presente certame serao postadas no endereco
eletronico www.joinville.sc.gov.br, sendo de exclusiva responsabilidade do interessado o seu
acompanhamento.

ANEXO I

Quadro de Quantitativos e Especificacoes Minimas do(s) Item(ns), e Valores Estimados/Maximos:

Valor
unitario

(R$)

Item Material/Servigo medida | licitada

Unid. Qtd Valor total

(R$)

Achocolatado em P6. Ingredientes: Cacau e acticar, maltodextrina, sal, aroma de
baunilha e estabilizante lecitina de soja. Sem adicdo de leite em p6 ou soro de
leite. Ndo podera conter leite ou tragos de leite. Ndo poderd conter gliten. Nao
deverd apresentar problemas com homogeneidade, diluicio inadequada,
excesso de agucar, misturas inadequadas ao produto, presenca de impurezas,
formacdo de grumos, odor forte e intenso, sabor alterado por mistura e peso
insatisfatério. Devera ter sabor caracteristico. Embalagem: Deverd estar intacta,
acondicionado em pacotes, latas de flandres ou potes plasticos bem vedados.

Quilograma | 600 8,72

5.232,00

2 | Agua mineral natural sem gés. Embalagem: garrafio PET de 5 litros Unidade 1.005 5,07

5.095,35

Amido de Milho. Caracteristicas técnicas: produto amildceo extraido do milho.
Devera ser fabricado a partir de matérias-primas sis, limpas, isentas de matéria
terrosa e de parasitos. Ndo podera estar imido, fermentado e rangoso. Nao
deverd apresentar rendimento insatisfatério, colora¢io escura, misturas e peso
insatisfatério. Para consumo de criancas a partir de 6 meses. Ndo podera conter
gliten.

KG 130 14,63

1.901,90

Arroz Parboilizado Tipo I Caracteristicas Técnicas: Grupo: Beneficiado,
Subgrupo: Parboilizado, Classe: Longo Fino, Tipo 1. O produto deve conter no
minimo 80% do peso dos grdos inteiros. Ndo deve apresentar grios disformes,
percentuais de impurezas acima de 2,5% (grdos queimados, pedras, cascas e
carunchos), cheiro forte, intenso e nédo caracteristico e/ou preparagio dietética
final inadequada — empapamento. O produto ndo poderd conter gliten.
Embalagem: Deve estar intacta, acondicionada em pacotes de até 5 kg,
resistente, em polietileno transparente lacrado/selado.

Quilograma | 1.150 2,47

2.840,50

Biscoito Doce Integral. Caracteristicas técnicas: Produto de variados sabores, a
base de farinha de trigo integral. Nao poderd conter corantes artificiais. Nao
pode conter Leite ou Tragos do leite. Devera ser fabricado a partir de matérias-
primas sas, limpas, isentas de matéria terrosa, parasitos, devendo estar em
perfeito estado de conservagdo. Serd rejeitado o biscoito mal cozido, queimado
e de caracteres organolépticos anormais. Ndo poderd apresentar umidade ou
quebra (percentual maximo aceito — até 10% de biscoitos quebrados). Nao
podera conter gordura vegetal hidrogenada ou gordura hidrogenada ou gordura

Quilograma 600 12,26

7.356,00
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vegetal parcialmente hidrogenada ou gordura parcialmente hidrogenada
(gordura trans). Deverd ser elaborado com 6leo vegetal ndo hidrogenado (soja,
canola, milho, girassol, algoddo) ou gordura de palma ou gordura de coco,
devendo estar especificado nos ingredientes.

Biscoito doce tipo Maria Ingredientes: farinha de trigo, acticar, sal, gordura
vegetal, lecitina de soja, fermento, soro de leite em p6, amido de milho,
aromatizantes, melhoradores de farinha. Ndo poderd apresentar umidade ou
biscoitos quebrados (percentual mdximo aceito — até 10% de biscoitos
quebrados), contem gliten.

Quilograma

1.100

9,99

10.989,00

Biscoito salgado integral Sem leite. Ingredientes: Farinha de trigo fortificada
com ferro e 4cido félico, gordura vegetal, fibra, actcar, sal, extrato de malte,
fermentos e estabilizantes. Nao podera conter leite ou tracos de leite. Devera ser
fabricado a partir de matérias primas sds, limpas, isentas de matéria terrosa,
parasitos, devendo estar em perfeito estado de conservagdo. Serd rejeitado o
biscoito mal cozido, queimado e de caracteres organolépticos anormais. Nao
podera apresentar umidade ou quebra (percentual maximo aceito — até 10% de
biscoitos quebrados).

Quilograma

300

10,98

3.294,00

Bombom de chocolate com 20g cada, podendo variar em 5g para mais ou menos
Ingredientes: Actcar, gordura vegetal, farinha de trigo enriquecida com ferro e
acido félico, massa de cacau, amendoim e/ou castanha de caju, soro de leite em
po, sal, emulsificantes, fermento quimico, aromatizantes. Contém gliten.

Quilograma

405

30,31

12.275,55

Canela em p6 Caracteristica Tecnica: Condimento Vegetal Simples constituido
pela casca da Cinnamomum cassis (Ness) e/ou Blume (canela da China) e/ou
casca de Cinnamomum Zeylanicum Ness, (canela do Ceildo). Devera apresentar
caracteristica de p6 fino e homogéneo, coloracdo pardo-amarelo esculo ou
marron claro, aroma e cheiro caracteristico.Nao poderd conter gliten ou tragos
de gliten. Ndo deverd apresentar sujidades, umidade, bolor e peso insatisfatorio.

Quilograma

77,80

700,20

10

Canjica. Milho para canjica. Classe branca, tipo 1. Ndo deverd apresentar mal
estado de conservagdo, carunchos, mofo, odor estranho, graos ou sementes de
outras espécies. Percentual maximo de 5% para grios avariados e impurezas.

Quilograma

375

4,56

1.710,00

11

Ch4d de camomila Caracteristicas técnicas: capitulos florais da camomila
(Matricaria recutita). Nao contém glutén

Quilograma

12

300,78

3.609,36

12

Coco ralado imido e adogado

Quilograma

60

37,17

2.230,20

13

Cominho moido em pé

Quilograma

112,41

899,28

14

Creme de leite UHT tradicional, contendo 20% de gordura, homogeneizado.

Quilograma

400

10,38

4.152,00

15

Doce de frutas sabor uva Ingredientes: polpa de uva, acticar e conservantes. Nao
contém gliten.

Quilograma

54

11,79

636,66

16

Doce de frutas sabor morango Ingredientes: polpa de morango, agicar e
conservantes. Nao contém gluten.

Quilograma

48

13,58

651,84

17

Doce De Leite Ingredientes: Leite, agicar, amido, bicarbonato de sédio. Nao
devera ter grumos de agucar, calda de caramelo, bolor ou estufamento, massa
heterogénea e coloragdo ndo caracteristica. Deverd apresentar consisténcia
cremosa. O produto n@o poderd conter corante artificial. O produto nao podera
conter gliten. Embalagem: Potes ou baldes de polietileno resistente ou acetato
com tampa hermeticamente fechada com lacre de prote¢do, intacta, contendo até
500g de peso liquido. Deverda apresentar o carimbo do Servigco de Inspecdo
Estadual ou Federal.

Quilograma

388

10,50

4.074,00

18

Ervilha em conserva. Ingredientes: ervilha, 4gua, acticar e sal

Quilograma

145

7,70

1.116,50

19

Extrato de Tomate simples e concentrado. . O extrato de tomate deverd ser
preparado com frutos maduros, escolhidos, sdos, sem pele e sementes. O produto
deverd estar isento de fermentacdes e ndo indicar processamento defeituoso.
Ingredientes: Tomate, sal e agicar. Embalagem: Devera estar intacto, em latas de
flandres ndo apresentando ferrugem, amassamento, vazamento, abaulamento ou
em embalagem Tetra Brik Asséptic.

Quilograma

658

8,38

5.514,04

20

Farinha De Mandioca Grupo: farinha seca; Sub grupo: extra fina; Classe:
branca; tipo I. Caracteristicas Técnicas: Produto obtido pela ligeira torragdo da
raladura das raizes de mandioca previamente descascada, lavada e isenta do
radical cianeto. Ndo deverd apresentar misturas, residuos e/ou impurezas. Ndo
deverd apresentar odor forte e intenso (ndo caracteristico do produto), além de
coloragdo anormal (brancas com pontos amarelo escuro e/ou marrom em
excesso). O produto ndo poderd conter gliten. Embalagem: Deve estar intacta,
em pacotes de polietileno transparente, resistente, lacrado/vedado, sem rupturas,
de até 1kg.

Quilograma

300

3,89

1.167,00

Farinha De Trigo Ingredientes: Farinha de trigo enriquecida com ferro e acido
folico, tipo 1. Caracteristicas Técnicas: Deve ser fabricada a partir de grios de
trigo sdos e limpos, isentos de matéria terrosa e em perfeito estado de
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conservagdo. Ndo podera estar imida, fermentada, nem rancosa. Especificidade
de uso: Preparo de pdes caseiros diversos e bolos. Nao deverd apresentar cor
escura ou mistura com outras farinhas, formagdo de grumos (umidade), residuos
ou impurezas, nem rendimento insatisfatério. Embalagem: Deve estar intacta,
acondicionada em pacotes de polietileno transparente, resistente e bem vedada,
contendo até 5kg.

Quilograma

2.370

2,22

5.261,40

22

Feijdo Preto Caracteristicas Técnicas: Classe preto, tipo I, grupo I, novo, ndo
torrado. Ndo poderd apresentar grdos disformes e ou torrados, coloracdo dos
griaos com nuances diferentes, impurezas (grios partidos e pedras), bolor, mofo,
caruncho, rendimento inadequado. Serdo admitidos até 2% de impurezas e
matérias estranhas. A tipagem deverd ser de acordo com a classificagdo da
CIDASC. Deverd apresentar graos macios, de ficil coc¢@o. O produto nio podera
conter gliten. Embalagem: Deve estar intacta, acondicionada em embalagens de
polietileno, vedado/selado, transparente, resistente, contendo 1 kg.

Quilograma

600

6,02

3.612,00

23

Feijdo Carioca Caracteristicas Técnicas: Classe: cores, tipo 1, grupo I, novo, ndo
torrado. Ndo poderd apresentar grdos disformes e/ou torrados, coloragdo dos
grdos com nuances diferentes, impurezas (grdos partidos e pedras), bolor, mofo,
caruncho, rendimento inadequado. Serdo admitidos até 2% de impurezas e
matérias estranhas. A tipagem deverd ser de acordo com a classificagdo da
CIDASC. Devera apresentar graos macios, de facil cocgdo. O produto ndo poderd
conter gliten. Embalagem: Deve estar intacta, acondicionada em embalagens de
polietileno, vedado/selado, transparente, resistente, contendo 1 kg.

Quilograma

325

12,96

4.212,00

24

Fermento bioldgico Caracteristicas Técnicas: Fermento bioldgico seco,
instantaneo, obtido a partir da cultura de leveduras Saccharomyces cerevisias.
Devera apresentar aspecto de grianulos, com coloragdo branca ou castanho
claro,cheiro e sabor caracteristico do produto. O produto ndo poderd conter
sujidades ou materiais estranhas. Nao podera conter gluten ou tracos de gliten.

Quilograma

15

37,68

565,20

25

Fermento quimico Caracteristicas Técnicas: Fermento elaborado a base de
Amido de milho ou fécula de mandioca, fosfato monocdlcico, bicarbonato de
s6dio e carbonato de calcio. O produto ndo podera conter sujidades ou matérias
estranhas. Deverd apresentar cor, cheiro e odor caracteristicos do produto. Nao
podera conter gluten ou tracos de gliten.

Quilograma

68

24,63

1.674,84

26

Farinha de milho (fubd), moagem fina, enriquecida com ferro e 4cido f6lico

Quilograma

327

2,86

935,22

27

Leite condensado Ingredientes: leite integral/concentrado, acticar e lactose. Nao
contém gliten.

Unidade

750

3,69

2.767,50

28

Leite Desnatado Longa Vida Caracteristicas Técnicas: Leite desnatado, fluido,
processado em usina de beneficiamento através do sistema Ultra High
Temperature (UHT). O produto deve conter no maximo 0,5% de concentragdo
de gordura do volume total, cor branca interior e sabor caracteristico. Nao
poderd conter gliten.

Litro

741

345

2.556,45

29

Leite Integral Longa Vida Caracteristicas Técnicas: Leite integral, fluido,
processado em usina de beneficiamento através do sistema Ultra High
Temperature (UHT). O produto deve conter até 3,5% de gordura, cor branca
interior e sabor caracteristico. Deverd apresentar o carimbo do Servico de
Inspecdo Sanitdria Municipal, Estadual ou Federal conforme necessidade. O
produto ndo poderd conter gliten. Embalagem: Acondicionada em embalagem
tetrapack ou Tetra Brick Asseptic, contendo 1 litro. As bordas do fecho de
vedacdo da embalagem devem estar perfeitas, sem orificios ou defeitos que
prejudiquem a qualidade e o valor nutricional do produto. O produto ndo
deverd apresentar sinais de sujidade, corpos estranhos ao produto, cor nédo
caracteristica do produto, sabor dcido intenso ou problemas de vedagdo da
embalagem.

Litro

9.100

3,19

29.029,00

30

Leite sem lactose Sem lactose. Caracteristicas Técnicas: Leite sem lactose (0%),
indicado para criancas com intolerancia a lactose. Ndo deverd conter lactose.

Litro

380

4,59

1.744,20

31

Macarrio tipo espaguete Ingredientes: sémola de trigo enriquecida com ferro a
acido félico, corantes naturais urucum e circuma, contém gluten.

Quilograma

135

4,52

610,20

32

Macarrdo parafuso Macarrdio de semolina e vitaminas tipo parafuso.
Ingredientes: s€émola de trigo enriquecida com ferro e dcido f6lico, corantes
naturais urucum e circuma, contem gliten.

Quilograma

45

4,54

204,30

33

Maionese Ingredientes: Agua, 6leo vegetal, ovos pasteurizados, amido
modificado, vinagre, acucar, sal, suco de limdo, acidulantes, conservantes,
aromatizantes e antioxidantes.

Quilograma

700

10,24

7.168,00

34

Azeite de oliva extra virgem, obtido de azeitonas, com acidez mdxima de 0,5%

Litro

304

24,89

7.566,56

35

Linhaca. Semente do linho, tipo: marrom. Fabricada a partir de grios séos,
limpos, isentos de matéria terrosa e em perfeito estado de conservacdo. Nao
podera apresentar fermentacido, mofo, odor estranho, carunchos ou detritos. Nao

Quilograma

26

19,42

504,92




devera apresentar percentuais de impurezas acima de 0,5% (pedras, cascas).

36

Lentilha. Caracteristicas Técnicas: Lentilha, classe: misturada, tipo 1. Nao
podera apresentar mal estado de conservacio, fermentacido, mofo, odor estranho,
carunchos ou detritos. Nio deverd apresentar percentuais de impurezas acima
de 0,5% (grdos queimados, pedras, cascas). Nao poderd conter gliten.

KG

55

15,96

877,80

37

Granola tradicional Ingredientes: deve conter no minimo flocos de aveia, flocos
de milho, germen de trigo, acticares, uva passa e 6leos vegetais.

Quilograma

120

13,98

1.677,60

38

Torrada Integral Caracteristicas Técnicas: Torrada de Pao Integral. Ingredientes:
Farinha de Trigo Fortificada com Ferro e Acido Félico, farinha ou farelo de trigo
integral, acucar, sal, gordura vegetal, emulsificantes e melhoradores de farinha.
Embalagem contendo entre 140 e 160g. Contém gluten

Unidade

855

2,74

2.342,70

39

Mel De Abelha Ingredientes: Produto natural elaborado por abelhas a partir de
néctar de flores e/ou exsudatos sacarinicos de plantas. Caracteristicas gerais O
mel ndo poderd conter substincias estranhas a sua composi¢do normal, nem ser
adicionado de corretivos de acidez. Poderd se apresentar parcialmente
cristalizado e ndo apresentar caramelizacdo, nem espuma superficial. E
permitido o aquecimento do mel até o mdximo de 70°c, desde que seja mantida
a sua atividade enzimdtica. Deverd apresentar aspecto: liquido denso. Cor:
levemente amarelada a castanho escura. Cheiro: préprio. Sabor: préprio. E
proibida a adicdo de corantes, aromatizantes, espessantes, conservadores e
edulcorantes de qualquer natureza, naturais e sintéticos. O produto ndo poderd
conter gliten. Embalagem: Deve estar intacta, acondicionada em potes pldsticos
ou vidro, resistentes, bem vedados de até 500 g. Deverd apresentar carimbo de
inspecdo sanitdria municipal, estadual ou federal, conforme necessidade.

Quilograma

50

30,50

1.525,00

40

Melado Ingredientes: Produto obtido do caldo de cana por evaporacdo, sem
formag@o de agucar. Nao deve apresentar odor desagraddvel e ndo caracteristico,
sujidade e/ou corpo estranho.Deve ser fabricado com matérias primas néo
fermentadas, isentas de matéria terrosa, parasitos e detritos animais e vegetais. E
vedada a adi¢do de esséncias, corantes naturais ou artificiais, conservadores e
edulcorantes. O produto ndo poderd conter gliten. Embalagem: Deve estar
intacta, acondicionada em potes plasticos ou vidro, resistentes, bem vedados de

até 500g.

Quilograma

300

13,70

4.110,00

41

Milho de Pipoca. Caracteristicas: Classe amarelo, tipo 1.

KG

900

4,38

3.942,00

42

Milho verde em conserva. Ingredientes: milho verde, 4gua, actcar e sal

Quilograma

600

8,72

5.232,00

43

Oleo de girassol Caracteristicas Técnicas: Oleo de girassol, 100% refinado. Nio
poderd apresentar mistura de outros 6leos, odor forte ou intenso e volume
insatisfatério. Nao poderd conter antioxidante TBH ou TBHQ. Poderd conter
antioxidante 4cido citrico. Ndo podera conter gliten. Nao podera ser de origem
transgénica.

Litro

1.674

7,63

12.772,62

44

OREGANO: Condimento seco, obtido da erva de orégano. Nio poderd conter
gliten. Deverd ser preparado com matérias-primas de boa qualidade e ndo
deverd apresentar cheiro acre ou rancoso. Ndo deverd apresentar sujidade,
umidade, bolor, rendimento insatisfatério, misturas e peso insatisfatério.
Embalagem: Devera estar intacta, acondicionada em pacotes de polietileno ou
frascos de PET.

Quilograma

11

58,89

647,79

45

Pimenta do Reino. Caracteristicas técnicas: Condimento seco obtido da pimenta
do reino moida.

KG

136,33

408,99

46

Sal refinado iodado Caracteristica Técnica: Cloreto de Sédio, extraido de fontes
naturais, recristalizado, com teor minimo de 98,5% de Cloreto de S6dio sobre a
substancia seca, adicionado de antiumectante e iodo. O produto deve apresentar
aparencia de cristais de granulagdo uniforme, ndo devendo estar pegajoso ou
empedrado, coloragdo branca, inodora e sabor salino salgado préprio. Deve estar
isento de sujidades, microorganismos patogénicos e outras impurezas capazes
de provocar alteracdes do alimento. Nao poderd conter gliten ou tragos de
gliten.

Quilograma

190

1,86

353,40

47

Sardinha Em 6leo. Ingredientes: Sardinha em conserva produzida com dgua de
constituicdo e 6leo comestivel. O contetido de carne presente deve constituir no
minimo 50% do peso liquido declarado na embalagem. O produto deve ser
eviscerado, descamado, livre de rabo, nadadeiras, barbatanas, calda e cabeca.
Admite-se presenca de coluna vertebral e/ou espinha, desde que a mesma
apresente consisténcia fridvel. O produto deve apresentar cor, odor e sabor
caracterisitico. Deve ser elaborado com matérias primas em perfeito estado de
conservacdo e higiene, submetida a processos tecnoldégicos adequados. Nao
podera conter gliten ou tracos de gliten.

Quilograma

130

22,88

2.974,40

Suco De Maracuja Caracteristicas técnicas: Suco de maracujd integral ou
concentrado, sem adicdo de dgua, sem corantes artificiais, sem adi¢do de agicar
e sem conservantes. Ndo alcodlico. 100% natural. Sem necessidade de




48

refrigeracdo para estocagem. O produto nio podera conter gliten. O produto
deve ser preparado com frutas sis, limpas e isentas de parasitas e de detritos
animais ou vegetais. Embalagem: Acondicionada em embalagens longa vida,
frascos de polietileno ou vidro transparente, resistentes, com capacidade de até
1500 ml do suco de maracuji. Rendimento: 1:9 (Uma parte de suco para nove
partes de dgua).

Litro

2478

15,66

38.805,48

49

Suco de Uva Integral. Caracteristicas técnicas: Suco de uva integral, sem adi¢do
de dgua, sem corantes artificiais, sem adi¢fo de agicar e sem conservantes. Nao
alcodlico. 100% natural. Sem necessidade de refrigeracio para estocagem. O
produto ndo poderd conter gliten. O produto deve ser preparado com frutas sis,
limpas e isentas de parasitas e de detritos animais ou vegetais.

Litro

2512

14,13

35.494,56

50

Vinagre de alcool

Litro

324

1,53

495,72

51

Adocante dietético liquido a base de sucralose e edulcorantes artificiais

Litro

60

35,77

2.146,20

52

Biscoito doce diet Sabores variados. Caracteristicas Gerais: Livre de gordura
trans, sem adi¢do de agticar. Devera ser fabricado a partir de matérias primas ss,
limpas, isentas de matéria terrosa, parasitos, devendo estar em perfeito estado de
conservacdo. Serd rejeitado o biscoito mal cozido, queimado e de caracteres
organolépticos anormais. Ndo podera apresentar umidade ou quebra (percentual
méaximo aceito — até 10% de biscoitos quebrados). Deverd ser levemente
crocante. Ingredientes: Farinha de trigo integral, farinha de trigo especial
fortificada com ferro e acido félico, edulcorantes naturais, 6leos vegetais,
maltodextrina.

Quilograma

600

30,97

18.582,00

53

Gelatina Diet Sabor Abacaxi. Nao poderd conter agicar e gliten. Caracteristicas
técnicas: A gelatina deverd apresentar consisténcia firme e cor caracteristica do
sabor. Ndo poderd conter acticar e gliten.

Quilograma

3,96

181,70

719,53

54

P6 para pudim diet De chocolate diet. Caracteristicas técnicas: pudim de
chocolate diet. Ingredientes: Amido, cacau em p6, maltodextrina, edulcorantes,
aromatizantes e espessante goma carragena. Nao poderd conter gliten e corante
artificial.

Quilograma

45

71,85

3.233,25

55

Arroz Integral. Caracteristicas Técnicas: Grupo: Beneficiado, Subgrupo:
Integral, Classe: Longo Fino, Tipo I. O produto deve conter no minimo 80% do
peso dos grios inteiros. Ndo deverd apresentar sementes tratadas, semente
téxicas, insetos vivos tais como carunchos e outras pragas, odor forte, intenso
ou ndo caracteristico. Os limites mdximos de tolerancia para matérias estranhas e
impurezas é de 0,10%, 0,15 % de mofados e ardidos, 1,75% de picados ou
manchados, 2% de gessados e verdes, 1% de vermelhos e pretos, 0,50% de
amarelos e 4% de total de quebrados e quirera.

KG

120

4,46

535,20

56

Farinha de Trigo Integral. Ingredientes: Farinha de trigo integral. Caracteristicas
Técnicas: Fina. Devera ser fabricada a partir de grios de trigo sdos, limpos,
isentos de matéria terrosa e em perfeito estado de conservacio. Nao poderd estar
umida, fermentada, nem rancosa. Ndo deverd apresentar mistura com outras
farinhas, formacdo de grumos (umidade), residuos ou
rendimento insatisfatério.

impurezas, nem

KG

152

3,24

492,48

57

Macarrio integral tipo espaguete Ingredientes: sémola de trigo durum e farelo
de trigo, contém glutén.

Quilograma

72

5,92

426,24

58

Férmula infantil De partida (para criangcas de 0 a 6 meses). Caracteristicas
técnicas: Formula infantil em pd, enriquecida com ferro, para atender as
necessidades de criangas até o 6° més. Deve conter 6leo de peixe. Deverd conter
prebidticos.

Quilograma

20

52,58

1.051,60

59

Férmula infantil De seguimento (para criangas a partir de 6 meses).
Caracteristicas técnicas: Formula infantil em pd, enriquecida com ferro, para
atender as necessidades de criancas de 6 meses a 1 ano. Deve conter 6leo de
peixe. Devera conter prebidticos.

Quilograma

10

54,97

549,70

60

Rosquinha de Polvilho. Ingredientes: Polvilho azedo, sal refinado, ovos e
acucar refinado. O produto devera estar crocante, porém de facil mastigacio para
criancas até 01 ano. Nao poderd apresentar sujidades (pontos escuros). Nao
poderd conter leite e/ou tragos do leite. Ndo poderd conter gliten. Nao poderd
conter gordura vegetal hidrogenada ou gordura hidrogenada ou gordura vegetal
parcialmente hidrogenada ou gordura parcialmente hidrogenada (gordura trans).
Devera ser elaborado com 6leo vegetal ndo hidrogenado (soja, canola, milho,
girassol, algoddo) ou gordura de palma ou gordura de coco, devendo estar
especificado nos ingredientes.

KG

250

25,27

6.317,50

61

MACARRAO PARAFUSO DE ARROZ. Massa alimenticia de arroz em formato
de parafuso. Ingredientes: Farinha de arroz, urucum e clircuma. Embalagem:
pacote multifolhado

Quilograma

150

5,05

757,50

62

Polvilho azedo de mandioca. Nao contém gliiten

Quilograma

200

6,65

1.330,00




63

Polvilho doce de mandioca. Nao contém gliiten

Quilograma

200

6,67

1.334,00

64

Bife Bovino Patinho. Caracteristicas Técnicas: Peca de came bovina, tipo
patinho, cortada em bife, congelada, sem gordura (percentual admitido de até
5% por peca), sem cartilagens e nervos. Carne de cor vermelha cereja, elastica,
firme e com odor agradavel.

KG

1.080

17,19

18.565,20

65

Carne Moida Congelada De Bovino - Patinho Caracteristicas Técnicas: Carne
bovina, moida de patinho, obtida a partir da peca isenta de gordura, de primeira
qualidade, congelada. Deverd apresentar coloracdo vermelho brilhante. O
produto nio poderd apresentar sinais de descongelamento (cristais de gelo). A
matéria prima a ser utilizada devera estar isenta de tecidos inferiores como
ossos, cartilagens, gordura parcial, aponevroses, tenddes, codgulos etc. O
produto ndo poderd apresentar mais do que 5% de liquido apds o
descongelamento. O produto ndo podera conter gliten. Nao poderd conter
aditivos e coadjuvantes de tecnologia/elaboragdo. Embalagem: Deve estar
intacta. Acondicionada em pacotes de polietileno refor¢cado, contendo peso
liquido de 1 kg e constando peso, data de processamento, procedéncia da carne,
carimbo de inspecdo sanitdria municipal, estadual ou federal, conforme
necessidade.

Quilograma

1.310

16,29

21.339,90

66

Coxa/Sobrecoxa De Frango Desossado Sem Pele Caracteristicas Técnicas:
Coxa/Sobrecoxa de frango, congelado, sem osso, sem pele, sem aponevroses
e/ou cartilagem. O percentual maximo de gordura aparente aceita é de no
méaximo 7%. O produto ndo podera apresentar mais do que 5% de liquido apds o
descongelamento. Devera ter contornos definidos, firmes e sem manchas, peca
lisa, coloragdo clara e odor caracteristico. Nao deverd apresentar sujidades,
penas, visceras e carcaca. Ndo poderd conter excesso de gelo. O produto néo
poderd conter gliten. Embalagem: Deverd estar intacta e congelada.
Acondicionada em sacos de polietileno ou bandejas de isopor revestidas por
polietileno, contendo peso liquido de 1 Kg,. Deve constar peso, data de
processamento, carimbo de inspecdo estadual ou federal e procedéncia da carne.

Quilograma

1.050

8,28

8.694,00

67

Filé de pescada branca, limpa e congelada

Quilograma

800

19,45

15.560,00

68

Musculo traseiro bovino sem 0sso, cortado em cubos e congelado

Quilograma

630

14,08

8.870,40

69

Filé de Frango Tipo Sassami. Caracteristicas Técnicas: Filé de frango congelado
sob sistema IQF, sem osso, sem pele, sem aponevroses, cartilagem ou gordura.
O filé deve ter contornos definidos, firmes e sem manchas, peca lisa, coloragdao
clara e odor caracteristico. Nao deve apresentar sujidades, penas, visceras e
carcaga. Nao podera conter gelo.

KG

2.300

8,96

20.608,00

70

Paleta bovina sem osso Peca de carne bovina, paleta, sem musculo, cortada em
cubos, congelada, sem gordura (percentual admitido de até 5% por peca), sem
cartilagens e nervos.

Quilograma

830

13,82

11.470,60

71

Presunto cozido sem capa de gordura fatiado Ingredientes: Carne suina, dgua,
sal, acgucar ou glicose, temperos, estabilizantes, antioxidantes, conservantes,
realcadores de sabor e corantes.

Quilograma

800

15,25

12.200,00

72

Iogurte sabor morango Ingredientes: leite semidesnatado ou desnatado, agtcar,
polpa de morango, aroma natural de morango, estabilizantes, conservantes,
amido, fermento ldcteo. Nao poderd conter corante artificial.

Litro

1.800

2,76

4.968,00

73

Iogurte Sabor Coco. Leite Pasteurizado integral ou semi-desnatado, agucar ,
polpa de coco, aroma natura de coco, estabilizantes, conservantes, fermento
lacteo. Nao poderd conter corante artificial. O produto ndo deverd apresentar
sinais de sujidade, corpos estranhos ao produto, cor ndo caracteristica do
produto, sabor &4cido intenso ou problemas na vedagdo da embalagem.
Embalagem: Pacote plastico (filme polietileno) ou garrafa pldstica (de
polipropileno).

Litros

1.800

2,76

4.968,00

74

Margarina cremosa com sal Ingredientes: O6leos vegetais liquidos e
Interesterificados, contendo vitaminas, sal, leite, estabilizantes, conservantes,
antioxidantes, aroma idéntico ao natural e corantes naturais. Nao contém gliten.

Quilograma

850

7,31

6.213,50

75

Queijo Mussarela. Caracteristicas Técnicas: Leite Pasteurizado, fermento lacteo,
sal, coalho, cloreto de cdlcio. Sem especiarias, condimentos, aromatizantes,
flavorizantes, corantes e/ou outras substincias alimenticias. Produto refrigerado.
Queijo tipo lanche (em formato quadrado), fatiado com peso maximo de 20g por
fatia. Deverd derreter integralmente quando submetido a temperatura.

KG

2.147

20,47

43.949,09

76

Salsicha. Nao podera conter gliten. Produto da emulsdo de carnes de frango,
bovina e suina, em forma de gomos, conservantes e corantes naturais. O produto
deverd vir congelado.

Quilograma

1.000

5,39

5.390,00

77

Pdo de queijo Congelado. Ingredientes: pdo de queijo, cru, congelado,
elaborado a partir de fécula de mandioca, ovos, 6leo vegetal e/ou margarina,
queijo, leite e sal. Nao devera conter gliten, gordura vegetal, gordura vegetal

Quilograma

750

13,53

10.147,50




hidrogenada e acticar.

78

Abacate Auséncia de defeitos sérios, apresentando tamanho, cor e conformagado
uniformes, devendo ser bem desenvolvida e madura. A polpa deve estar intacta
e firme. Caracteristicas Gerais Fresca. Atingir o grau mdximo ao tamanho, aroma,
cor e sabor proprios da espécie e variedades. Apresentar grau de maturacdo tal
que lhes permita suportar a manipulacdo, o transporte e a conservacdo em
condicdes adequadas para o consumo imediato. Ndo conterem substancias
terrosas, sujidades ou corpos estranhos aderentes a superficie da casca. Estarem
isentas de umidade externa anormal, aroma e sabor estranhos. Estarem livres de
residuos e fertilizantes. Embalagem: Acondicionada em caixas de até 20kg de
conteddo util.

Quilograma

418

3,77

1.575,86

79

Abacaxi Auséncia de defeitos sérios, apresentando tamanho, cor e conformagéo
uniformes, devendo ser bem desenvolvido e maduro. A polpa deve estar intacta
e firme Caracteristicas Gerais Fresca. Atingir o grau mdximo ao tamanho, aroma,
cor e sabor proprios da espécie e variedades. Apresentar grau de maturagio tal
que lhes permita suportar a manipulacdo, o transporte e a conservagdo em
condicdes adequadas para o consumo imediato. Ndo conterem substancias
terrosas, sujidades ou corpos estranhos aderentes a superficie da casca. Estarem
isentas de umidade externa anormal, aroma e sabor estranhos. Estarem livres de
residuos e fertilizantes. Embalagem: Acondicionada em caixas de até 20kg de
conteudo util.

Quilograma

1.245

3,57

4.444.65

80

Abdébora Auséncia de defeitos sérios, suficientemente desenvolvida. Deve
apresentar colora¢do e tamanhos uniformes. Caracteristicas Gerais: Deve ser
procedente de espécimes vegetais genuinos e sdos e satisfazer as seguintes
condigdes: Atingir grau normal de evolug¢do do tamanho e apresentado ao
consumo em perfeito estado de desenvolvimento do aroma, cor e sabor préprios
da variedade e espécie. Estarem livres de enfermidades. Ndo estarem
danificados por qualquer lesdo de origem fisica ou mecanica que afete a sua
aparéncia. Ndo estarem sujos de terra. Ndo conterem corpos estranhos aderentes
a superficie externa. Estarem isentas de umidade externa anormal, odor e sabor
estranhos. Embalagem: Acondicionada em caixas de até 20kg de conteddo ttil.

Quilograma

900

2,16

1.944,00

81

Abobrinha Auséncia de defeitos sérios, suficientemente desenvolvida. Deve
apresentar coloragdo e tamanhos uniformes. Caracteristicas Gerais: Deve ser
procedente de espécimes vegetais genuinos e sdos e satisfazer as seguintes
condicdes: Atingir grau normal de evolucdo do tamanho e apresentado ao
consumo em perfeito estado de desenvolvimento do aroma, cor e sabor préprios
da variedade e espécie. Estarem livres de enfermidades. Nao estarem danificados
por qualquer lesdo de origem fisica ou mecanica que afete a sua aparéncia. Nao
estarem sujos de terra. Ndo conterem corpos estranhos aderentes a superficie
externa. Estarem isentas de umidade externa anormal, odor e sabor estranhos.
Embalagem: Acondicionada em caixas de até 20kg de conteddo util.

Quilograma

795

2,81

223395

82

Agrido Folhas verdes e brilhantes, firmes, limpas e sem marcas de insetos,
separadas por magos. Caracteristicas Gerais: Deve ser procedente de espécimes
vegetais genuinos e sdos e satisfazer as seguintes condi¢des: Atingir grau
normal de evolugdo do tamanho e apresentada ao consumo em perfeito estado
de desenvolvimento, aroma, cor e sabor préprios da variedade e espécie.
Estarem livres de enfermidades. Ndo estarem danificados por qualquer lesdo de
origem fisica ou mecédnica que afete a sua aparéncia. Nao estarem sujos de terra.
Ndo conterem corpos estranhos aderentes a superficie externa. Estarem isentos
de umidade externa anormal, odor e sabor estranhos. Embalagem:
Acondicionada em caixas de até 10kg de conteddo util.

Quilograma

80

4,03

322,40

83

Aipim (Mandioca) Congelado Caracteristicas gerais: Compactos e firmes,
descascados, lavados e cortados em pedagos de no maximo 7 cm de
comprimento e congelados. Devem apresentar suficiente evolu¢do de tamanho,
cor e sabor tipicos da espécie. Deve ser suficientemente desenvolvido, com o
tamanho, aroma e cor préprios da espécie. Ndo deverd apresentar cristais de
gelo. Ndo estarem danificados por quaisquer lesdes de origem fisica ou
mecanica que afetem a sua aparéncia. Aipim novo, de facil coc¢do. Ndo pode ter
mancha ou coloragdo diferente do produto -caracteristico. Embalagem:
Acondicionados em embalagens pldsticas transparentes, resistentes,
lacradas/seladas de até 1 kg de contetido util.

Quilograma

675

3,97

2.679,75

Alface Grupo: crespa ou lisa, sub-grupo: verde ou roxa. Ndo poderd apresentar
podriddo, descoloragdo, espiga, lesdes ou aspecto de queimada. Deverd estar
acondicionada de maneira que nfo cause danos mecanicos durante o transporte
assegurando a qualidade higiénico-sanitdria do produto.

Caracteristicas Gerais: Deve ser procedente de espécimes vegetais genuinos e
sdos e satisfazer as seguintes condi¢des: Atingir grau normal de evolugdo do
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tamanho, e apresentadas ao consumo em perfeito estado de desenvolvimento,
aroma, cor e sabor préprios da variedade e espécie. Estarem livres de
enfermidades. Nao estarem danificados por qualquer lesdo de origem fisica ou
mecdnica que afete a sua aparéncia. Nao estarem sujos de terra. Ndo conterem
corpos estranhos aderentes a superficie externa. Estarem isentas de umidade
externa anormal, odor e sabor estranhos. . Embalagem: Acondicionada em

caixas de até 10kg de conteudo util.

Quilograma

250

4,60

1.150,00

85

Alho graido, roxo, n® 05 Bulbo inteiro, boa qualidade, firme e intacto, sem
lesdes de origem fisica ou mecanica, perfura¢des e cortes, tamanho e coloragdo
uniformes, devendo ser bem desenvolvido, isento de sujidades, parasitas e
larvas.

Quilograma

180

23,00

4.140,00

86

Banana Nanica Ou Caturra Auséncia de defeitos sérios, apresentando tamanho,
cor e conformag@o uniformes, devendo ser bem desenvolvidas e maduras. A
polpa deve estar intacta e firme. Caracteristicas Gerais: Fresca. Atingir o grau
maximo ao tamanho, aroma, cor e sabor proprios da espécie e variedades.
Apresentar grau de maturagdo tal que lhes permita suportar a manipulacio, o
transporte e a conservagdo em condi¢des adequadas para o consumo imediato.
Nio conterem substancias terrosas, sujidades ou corpos estranhos aderentes a
superficie da casca. Estarem isentas de umidade externa anormal, aroma e sabor
estranhos. Estarem livres de residuos e fertilizantes. Deve apresentar-se em
inicio de maturagdo.Banana climatizada verde em processo de amadurecimento
(tamanho médio por fruto 18cm). Embalagem: Acondicionada em caixas de até
20kg de contetdo util.

Quilograma

4.710

2,12

9.985,20

87

Batata Doce Caracteristicas Gerais: Ser suficientemente desenvolvida, com o
tamanho, aroma, sabor e cor préprios da espécie. Nao estarem danificadas por
quaisquer lesdes de origem fisica ou mecénica que afetem a sua aparéncia.
Estarem livres de enfermidades. Estarem livres da maior parte possivel de terra
aderente a casca. Estarem isentas de umidade externa anormal, odor e sabor
estranhos. Estarem livres de residuos de fertilizantes. Nao apresentarem
rachaduras ou cortes na casca. A polpa devera estar intacta e limpa. Embalagem:
Acondicionados em caixas de até 20kg de conteddo util.

Quilograma

600

2,70

1.620,00

88

Batata Inglesa Caracteristicas Gerais: Serem suficientemente desenvolvidos,
com o tamanho, aroma, sabor e cor proprios da espécie. Ndo estarem danificados
por quaisquer lesdes de origem fisica ou mecanica que afetem a sua aparéncia.
Estarem livres de enfermidades. Estarem livres da maior parte possivel de terra
aderente a casca. Estarem isentos de umidade externa anormal, odor e sabor
estranho. Estarem livres de residuos de fertilizantes. Ndo apresentarem
rachaduras ou cortes na casca. A polpa deverd estar intacta e limpa. Embalagem:
Acondicionados em caixas de até 20kg de contetdo util.

Quilograma

1.410

3,03

4.272,30

&9

Batata Salsa Caracteristicas Gerais: Serem suficientemente desenvolvidos, com
o tamanho, aroma, sabor e cor préprios da espécie. Ndo estarem danificados por
quaisquer lesdes de origem fisica ou mecédnica que afetem a sua aparéncia.
Estarem livres de enfermidades. Estarem livres da maior parte possivel de terra
aderente a casca. Estarem isentos de umidade externa anormal, odor e sabor
estranho. Estarem livres de residuos de fertilizantes. Ndo apresentarem
rachaduras ou cortes na casca. A polpa deverd estar intacta e limpa. Embalagem:
Acondicionados em caixas de até 20kg de contetdo util.

Quilograma

580

5,65

3.277,00

90

Berinjela Fruto de formato cilindrico, alongado e uniforme. Caracteristicas
Gerais: Deve ser procedente de espécimes vegetais genuinos e sdos e satisfazer
as seguintes condicdes: Atingir grau normal de evolugdo do tamanho e
apresentada ao consumo em perfeito estado de desenvolvimento do aroma, cor e
sabor préprios da variedade e espécie. Estarem livres de enfermidades. Nao
estarem danificados por qualquer lesdo de origem fisica ou mecanica que afete a
sua aparéncia. Ndo estarem sujos de terra. Ndo conterem corpos estranhos
aderentes a superficie externa. Estarem isentas de umidade externa anormal,
odor e sabor estranhos.Embalagem: Acondicionada em caixas de até 20kg de
conteudo Ttil.

Quilograma

405

4,18

1.692,90

91

Beterraba Caracteristicas Gerais: Serem suficientemente desenvolvidos, com o
tamanho, aroma, sabor e cor préprios da espécie. Nao estarem danificados por
quaisquer lesdes de origem fisica ou mecénica que afetem a sua aparéncia.
Estarem livres de enfermidades. Estarem livres da maior parte possivel de terra
aderente a casca. Estarem isentas de umidade externa anormal, odor e sabor
estranhos. Estarem livres de residuos de fertilizantes. Nao apresentarem
rachaduras ou cortes na casca. A polpa deverd estar intacta e limpa. Embalagem:
Acondicionados em caixas de até 20kg de contetdo util.

Quilograma

900

2,35

2.115,00

Brécolis  Com coloragdo verde-escura. Sem folhas. Nao poderd apresentar
buqué amarelado, podriddo e/ou insetos. Caracteristicas Gerais: Serem frescas.
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Apresentarem grau de evolugdo completo do tamanho, aroma e cor préprias da
espécie e variedade. Estarem livres de enfermidades e insetos. Ndo estarem
danificadas por qualquer lesdo de origem fisica ou mecanica que afetem a sua
aparéncia. Estarem livres das folhas externas sujas de terra e da maior parte
possivel da terra aderente. Estarem isentas de umidade externa anormal, odor e
sabor estranhos. Embalagem: Acondicionada em caixas,
separadas por magos.

Quilograma

200

5,22

1.044,00

93

Cebola Caracteristicas Gerais: Serem suficientemente desenvolvidos, com o
tamanho, aroma, sabor e cor préprios da espécie. Nio estarem danificados por
quaisquer lesdes de origem fisica ou mecédnica que afetem a sua aparéncia.
Estarem livres de enfermidades. Estarem livres da maior parte possivel de terra
aderente a casca. Estarem isentas de umidade externa anormal, odor e sabor
estranhos. Estarem livres de residuos de fertilizantes. Ndo apresentarem
rachaduras ou cortes na casca. A polpa deverd estar intacta e limpa. Embalagem:
Acondicionados em caixas de até 20kg de conteudo util.

Quilograma

1.800

1,83

3.294,00

94

Cenoura Deve apresentar coloragdo e tamanhos uniformes. Caracteristicas
Gerais: Serem suficientemente desenvolvidos, com o tamanho, aroma, sabor e
cor proprios da espécie. Ndo estarem danificados por quaisquer lesdes de origem
fisica ou mecanica que afetem a sua aparéncia. Estarem livres de enfermidades.
Estarem livres da maior parte possivel de terra aderente a casca. Estarem isentos
de umidade externa anormal, odor e sabor estranhos. Estarem livres de residuos
de fertilizantes. Ndo apresentarem rachaduras ou cortes na casca. A polpa deverd
estar intacta e limpa. Embalagem: Acondicionados em caixas de até 20kg de
conteudo Ttil.

Quilograma

1.200

2,49

2.988,00

95

Cheiro verde Cebolinha verde e salsinha frescos, de primeira, de tamanho e
coloragdo uniformes, devendo ser bem desenvolvida, de qualidade firme e
intacta, isenta de material terroso e umidade externa anormal, sem danos fisicos
e mecanicos oriundos do manuseio e transporte, acondicionada em embalagem
adequada, em macos.

Quilograma

150

7,10

1.065,00

96

Chuchu Deve apresentar coloragdo e tamanhos uniformes. Caracteristicas
Gerais: Deve ser procedente de espécimes vegetais genuinos e sdos e satisfazer
as seguintes condigdes: Atingir grau normal de evolucdo do tamanho e
apresentado ao consumo em perfeito estado de desenvolvimento do aroma, core
sabor préprio da variedade e espécie. Estarem livres de enfermidades. Nao
estarem danificados por qualquer lesdo de origem fisica ou mecinica que afete a
sua aparéncia. Ndo estarem sujos de terra. Ndo conterem corpos estranhos
aderentes a superficie externa. Estarem isentas de umidade externa anormal,
odor e sabor estranhos. Embalagem: Acondicionada em caixas de até 20kg de
contetddo ttil.

Quilograma

795

3,10

2.464,50

97

Couve- Manteiga Folhas verdes e brilhantes, firmes, limpas e sem marcas de
insetos, separadas por macos. Caracteristicas Gerais: Serem frescas.
Apresentarem grau de evolugdo completo do tamanho, aroma e cor préprias da
espécie e variedade. Estarem livres de enfermidades e insetos. Nao estarem
danificadas por qualquer lesdo de origem fisica ou mecanica que afetem a sua
aparéncia. Estarem livres das folhas externas sujas de terra e da maior parte
possivel da terra aderente. Estarem isentas de umidade externa anormal, odor e
sabor estranhos. Embalagem: Em magos, acondicionados
individualmente.

Quilograma

600

3,56

2.136,00

98

Couve-Flor Limpa, sem folhas, peso médio por cabeca lkg. Caracteristicas
Gerais Serem frescas. Apresentarem grau de evolugdo completo do tamanho,
aroma e cor proprios da espécie e variedade. Estarem livres de enfermidades e
insetos. Ndo estarem danificadas por qualquer lesdio de origem fisica ou
mecdnica que afetem a sua aparéncia. Estarem livres das folhas externas sujas de
terra e da maior parte possivel da terra aderente. Estarem isentas de umidade
externa anormal, odor e sabor estranhos. Embalagem:
Acondicionada em caixas de até 20kg de conteddo util.

Quilograma

600

3,78

2.268,00

99

Laranja péra Calibre 140 a 150. Sem defeitos graves, apresentando tamanho, cor
e conformac¢do uniformes, devendo ser bem desenvolvido e maduro. A polpa
devera estar intacta e firme. Caracteristicas Gerais: Devera ser fresco. Atingir o
grau maximo ao tamanho, aroma, cor e sabor proprio da espécie e variedade.
Apresentar grau de maturagdo tal que lhes permita suportar a manipulacio, o
transporte e a conservacido em condicdes adequadas para o consumo mediato e
imediato. N@o conter substincias terrosas, sujidades ou corpos estranhos
aderentes a superficie da casca. Estar isento de umidade externa anormal, aroma
e sabores estranhos. Estar livre de residuos e fertilizantes. Deverd apresentar-se
em inicio de maturacgao.

Quilograma

4.095

2,06

8.435,70

Limio Variedade Comum ou Thaiti. Auséncia de defeitos sérios, apresentando
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tamanho, cor e conformacgdo uniformes, devendo ser bem desenvolvido e
maduro. A polpa deve estar intacta e firme Caracteristicas Gerais: Fresco. Atingir
0 grau mdximo ao tamanho, aroma, cor e sabor préprios da espécie e variedades.
Apresentar grau de maturagdo tal que lhes permita suportar a manipulacio, o
transporte e a conservagdo em condi¢des adequadas para o consumo imediato.
Nao conterem substancias terrosas, sujidades ou corpos estranhos aderentes a
superficie da casca. Estarem isentos de umidade externa anormal, aroma e sabor
estranhos. Estarem livres de residuos e fertilizantes. Embalagem: Acondicionada
em caixas de até 20kg de conteddo qtil.

Quilograma

750

3,55

2.662,50

101

Macia Golden, Gala, ou Fuji. Auséncia de defeitos sérios, apresentando tamanho,
cor e conformag¢do uniformes, devendo ser bem desenvolvida e madura. A polpa
deve estar intacta e firme. Caracteristicas Gerais: Fresca. Atingir o grau maximo
ao tamanho, aroma, cor e sabor proprios da espécie e variedades. Apresentar
grau de maturagio tal que lhes permita suportar a manipulacdo, o transporte e a
conservacdo em condi¢des adequadas para o consumo imediato. Nao conterem
substancia terrosa, sujidades ou corpos estranhos aderentes a superficie da casca.
Estarem isentas de umidade externa anormal, aroma e sabor estranhos. Estarem
livres de residuos e fertilizantes. Deve apresentar-se em inicio de maturagdo.
Embalagem: Acondicionados em embalagens de papeldo, interfolhadas, com
aproximadamente 18kg de contetdo util.

Quilograma

2.640

3,63

9.583,20

102

Mamio formosa Mamio comum formosa. Sem defeitos graves, apresentando
tamanho, cor e conformacdo uniformes, devendo ser bem desenvolvido e
maduro. A polpa deverd estar intacta e firme. Caracteristicas Gerais: Deverd ser
fresco. Atingir o grau midximo ao tamanho, aroma, cor e sabores préprios da
espécie e variedades. Apresentar grau de maturagdo tal que lhes permita suportar
a manipulacdo, o transporte e a conservacdo em condicdes adequadas para o
consumo mediato e imediato. Ndo conter substincias terrosas, sujidades ou
corpos estranhos aderentes a superficie da casca. Estar isento de umidade
externa anormal, aroma e sabores estranhos. Estar livre de residuos e
fertilizantes. Devera apresentar-se em inicio de maturacio.

Quilograma

1.515

4,00

6.060,00

103

Melancia Apresentar tamanho, cor e conformacio uniformes, devendo ser bem
desenvolvida e madura. A polpa deve estar intacta e firme Caracteristicas
Gerais: Fresca. Atingir o grau maximo ao tamanho, aroma, cor e sabor préprios
da espécie e variedades. Apresentar grau de maturacdo tal que lhes permita
suportar a manipulacdo, o transporte e a conservacdo em condicdes adequadas
para o consumo imediato. Ndo conterem substincias terrosas, sujidades ou
corpos estranhos aderentes a superficie da casca. Estarem isentas de umidade
externa anormal, aroma e sabor estranhos. Estarem livres de residuos e
fertilizantes. Embalagem: Acondicionada em caixas de até 20kg de conteiddo
util.

Quilograma

2.925

1,80

5.265,00

104

Meldo Auséncia de defeitos sérios, apresentando tamanho, cor e conformagdo
uniformes, devendo ser bem desenvolvida e madura. A polpa deve estar intacta
e firme. Caracteristicas Gerais: Fresca. Atingir o grau mdximo ao tamanho,
aroma, cor e sabor proprios da espécie e variedades. Apresentar grau de
maturacdo tal que lhes permita suportar a manipulagdo, o transporte e a
conservacdo em condi¢des adequadas para o consumo imediato. Ndo conterem
substancias terrosas, sujidades ou corpos estranhos aderentes a superficie da
casca. Estarem isentas de umidade externa anormal, aroma e sabor estranhos.
Estarem livres de residuos e fertilizantes. Embalagem: Acondicionada em caixas
de até 20kg de contetdo util.

Quilograma

375

3,20

1.200,00

105

Ovos de Galinha Selecionados, de tamanho grande. Caracteristicas gerais:
Estarem livres de enfermidades. Ndo estarem danificados por qualquer lesdao de
origem fisica ou mecénica que afete a sua aparéncia. Ndo estarem sujos de terra.
Nio conterem corpos estranhos aderentes a superficie externa. Estarem isentos
de umidade externa anormal, odor e sabor estranhos. Embalagem:
Acondicionados em bandeja tipo polpa e reembalados em caixa de 30 duzias.
Produto deve ter selo de procedéncia e prazo de validade minimo de 15 dias.
Devera apresentar carimbo de inspecdo sanitdria municipal, estadual ou federal,
conforme necessidade.

Duzia

2.180

4,90

10.682,00

106

Pepino salada Classe 10 Categoria I O legume devera ser suficientemente
desenvolvido. Deverd apresentar coloragdo e tamanhos uniformes.
Caracteristicas Gerais: Devera ser procedente de espécimes vegetais genuinas,
sds e satisfazer as seguintes condi¢des: Atingir grau normal de evolucdo do
tamanho e apresentado ao consumo em perfeito estado de desenvolvimento do
aroma, cor e sabor proprios da variedade e espécie. Estar livre de enfermidades.
Nio estar danificado por qualquer lesdo de origem fisica ou mecanica que afete
a sua aparéncia. Nao estar sujo de terra. Nao conter corpos estranhos aderentes a

Quilograma

780

2,31

1.801,80




superficie externa. Estar isento de umidade externa anormal, odor e sabor
estranhos. Embalagem: Acondicionado em caixas de até 20kg de contetido ttil
e em sacos de 1kg — pequenas.

107

Péra Deve apresentar tamanho, cor e conformagdo uniformes, devendo ser bem
desenvolvida e madura. A polpa deve estar intacta e firme Caracteristicas
Gerais: Fresca. Atingir o grau mdximo ao tamanho, aroma, cor e sabor préprios
da espécie e variedades. Apresentar grau de maturacdo tal que lhes permita
suportar a manipulacio, o transporte e a conservacdo em condicdes adequadas
para o consumo imediato. Ndo conterem substincias terrosas, sujidades ou
corpos estranhos aderentes a superficie da casca. Estarem isentas de umidade
externa anormal, aroma e sabor estranhos. Estarem livres de residuos e
fertilizantes. Embalagem: Acondicionada em caixas de até 20kg de contetido
util.

Quilograma

600

6,88

4.128,00

108

Pinhdo. Devidamente solto da pinha, com casca castanha de formato conico e
polpa fibrosa branca ou amarelada. A casca deve estar firme, limpa, sem
manchas, sem mofo, sem partes amolecidas, machucados ou fendas.
Caracteristicas Gerais: Serem suficientemente desenvolvidos, com o tamanho,
aroma, sabor e cor proprios da espécie. Nao estarem danificados por quaisquer
lesdes de origem fisica ou mecénica que afetem a sua aparéncia. Estarem livres
de enfermidades. Estarem isentos de umidade externa anormal, odor e sabores
estranhos. Estarem livres de residuos de fertilizantes. Ndo apresentarem
rachaduras ou cortes na casca. A polpa deverd estar intacta e limpa. Nio
apresentar brotamento. Ndo ser oco.

Kg

680

8,00

5.440,00

109

Repolho Limpo, sem as folhas externas e com peso médio por cabega de 2kg.
Caracteristicas Gerais: Serem frescas. Apresentarem grau de evolugdo completo
do tamanho, aroma e cor préprias da espécie e variedade. Estarem livres de
enfermidades e insetos. Ndo estarem danificadas por qualquer lesdo de origem
fisica ou mecénica que afetem a sua aparéncia. Estarem livres das folhas
externas sujas de terra e da maior parte possivel da terra aderente. Estarem
isentas de umidade externa anormal, odor e sabor estranhos.
Embalagem: Acondicionada em caixas de até 20kg de contetdo util.

Quilograma

770

1,92

1.478,40

110

Repolho Roxo Limpo, sem as folhas externas e com peso médio por cabeca de
2kg. Caracteristicas Gerais: Serem frescas. Apresentarem grau de evolugido
completo do tamanho, aroma e cor proprias da espécie e variedade. Estarem
livres de enfermidades e insetos. Ndo estarem danificadas por qualquer lesdo de
origem fisica ou mecanica que afete a sua aparéncia. Estarem livres das folhas
externas sujas de terra e da maior parte possivel da terra aderente. Estarem
isentas de umidade externa anormal, odor e sabor estranhos.
Embalagem:Acondicionada em caixas de até 20kg de contetdo util.

Quilograma

230

2,73

627,90

111

Ricula Folhas verdes e brilhantes, firmes, limpas e sem marcas de insetos,
separadas por macos. Caracteristicas Gerais: Serem frescas. Apresentarem grau
de evolugdo completo do tamanho, aroma e cor proprias da espécie e variedade.
Estarem livres de enfermidades e insetos. Ndo estarem danificadas por qualquer
lesdo de origem fisica ou mecinica que afetem a sua aparéncia. Estarem livres
das folhas externas sujas de terra e da maior parte possivel da terra aderente.
Estarem isentas de umidade externa anormal, odor e sabor estranhos.
Embalagem: Em macos, acondicionados individualmente.

Quilograma

120

5,22

626,40

112

Tangerina Ou Ponkan Deve apresentar tamanho, cor e conformagdo uniformes,
devendo ser bem desenvolvida e madura. A polpa deve estar intacta e firme.
Caracteristicas Gerais Fresca. Atingir o grau maximo ao tamanho, aroma, cor e
sabor proprios da espécie e variedades. Apresentar grau de maturagdo tal que
lhes permita suportar a manipulagdo, o transporte e a conservacdo em condi¢des
adequadas para o consumo imediato. Nao conterem substincias terrosas,
sujidades ou corpos estranhos aderentes a superficie da casca. Estarem isentas de
umidade externa anormal, aroma e sabor estranhos. Estarem livres de residuos e
fertilizantes. Embalagem: Acondicionada em caixas de até 20kg de conteiddo
util.

Quilograma

1.000

3,03

3.030,00

113

Tomate Deve estar suficientemente desenvolvido, com coloragdo e tamanhos
uniformes. Tomate em inicio de maturagdo. Caracteristicas Gerais: Fresco.
Atingir o grau mdximo ao tamanho, aroma, cor e sabor préprios da espécie e
variedades. Apresentar grau de maturagdo tal que lhes permita suportar a
manipulagdo, o transporte e a conservacdo em condi¢des adequadas para o
consumo imediato. Ndo conterem substancia terrosa, sujidades ou corpos
estranhos aderentes a superficie da casca. Estarem isentos de umidade externa
anormal, aroma e sabor estranhos. Estarem livres de residuos e fertilizantes.
Deve apresentar-se em inicio de maturacdo. Embalagem: Acondicionada em
caixas de até 20kg de contetddo util.

Quilograma

2.025

3,99

8.079,75
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Vagem Deve apresentar coloragdo e tamanhos uniformes. Caracteristicas Gerais:
Deve ser procedente de espécimes vegetais genuinos e sdos e satisfazer as
seguintes condi¢des: Atingir grau normal de evolucdio do tamanho e
apresentadas ao consumo em perfeito estado de desenvolvimento, aroma, cor e
sabor préprios da variedade e espécie. Estarem livres de enfermidades. Nao
estarem danificados por qualquer lesdo de origem fisica ou mecanica que afete a
sua aparéncia. Ndo estarem sujos de terra. Ndo conterem corpos estranhos
aderentes a superficie externa. Estarem isentas de umidade externa anormal,
odor e sabor estranhos. Embalagem: Acondicionada em caixas de até 20kg de
contetdo util.

Quilograma

330

6,30

2.079,00

115

Bolo Tipo Cuca com Farofa - Sabor Abacaxi Ingredientes massa: farinha de
trigo, ovos, leite, margarina, fermento para bolo e agtcar. Ingredientes farofa:
margarina, actcar, farinha de trigo, fermento para bolo e canela em po.

Quilograma

405

19,60

7.938,00

116

Bolo Tipo Cuca com Farofa - Sabor Banana Ingredientes massa: farinha de trigo,
ovos, leite, margarina, fermento para bolo e agucar. Ingredientes farofa:
margarina, actcar, farinha de trigo, fermento para bolo e canela em po6.

Quilograma

405

18,59

7.528,95

117

Bolo Tipo Cuca com Farofa - Sabor coco Ingredientes massa: farinha de trigo,
ovos, leite, margarina, fermento para bolo e agtcar. Ingredientes farofa:
margarina, actcar, farinha de trigo, fermento para bolo e canela em p6.

Quilograma

405

22,63

9.165,15

118

Bolo tipo nega maluca Ingredientes massa: ovos, agucar, farinha de trigo, 6leo,
chocolate em pd6, agua e fermento em pd. Ingredientes cobertura: leite
condensado e chocolate em pé.

Quilograma

1.290

20,95

27.025,50

119

Pao integral Fatiado com semente de linhaga. Ingredientes: Pao com massa de
farinha de trigo enriquecida com ferro e 4cido félico, semente de linhaca
(minimo 3%), farinha de centeio (minimo 3%), farinha de trigo integral (minimo
6%), farinha de linhaca (minimo 1%) fibra de trigo, fermento bioldgico,
reforgador. Deverd apresentar no minimo 8g de fibras em 100g de produto
pronto. Nao deverd apresentar tamanho irregular e ndo integridade da massa
(esfarelando ao toque dos dedos). O pao nédo deverd estar amassado, queimado
ou com manchas escuras na parte inferior do pao (evidéncia de féormas sujas).
Nio devera apresentar cascas nas duas extremidades.

Quilograma

1.000

12,99

12.990,00

120

Pdo francés Ingredientes: farinha de trigo enriquecida com ferro e acido félico,
dgua, sal, fermento biolégico e reforcador. Nao deve apresentar tamanho
irregular e ndo integridade da massa (esfarelando ao toque dos dedos) e
amassamento do produto.

Quilograma

1.085

9,89

10.730,65

121

Pdo Francés Integral - massa de farinha de trigo integral, dgua, fermento
bioldgico, reforcador e fribas. Sem adig¢do de acticar. Deverd apresentar no
minimo 5% de fibras na composi¢do da massa. Ndo devera apresentar tamanho
irregular e ndo integridade da massa (esfarelando ao toque dos dedos) e
amassamento do produto. O pao ndo deverd estar amassado, queimado ou com
manchas escuras na parte inferior do pdo (evidéncia de formas sujas). Deverd
apresentar crocancia caracteristica do produto. Embalagem: Acondicionado em
pacote de polietileno, transparente, resistente.

Quilograma

840

12,56

10.550,40

122

Pdo Massinha doce com farofa e semente de linhaca (chineque). Ingredientes:
Massa doce com farofa a base de trigo integral, acticar, farinha de centeio e
farinha de semente de linhaca. Cada unidade deverd ter entre 65g a 75g
aproximadamente. O pdo devera conter semente de linhaca (minimo 3%),
farinha de centeio (minimo 3%), farinha de trigo integral (minimo 6%), farinha
de linhaga (minimo 1%) e fibra de trigo. Nao serdo aceitos paes apresentando
sujidades, sabor e aroma de gordura rancificada, mal cozidos ou queimados. Nao
podera conter gordura vegetal hidrogenada. Embalagem: pacotes de polietileno
transparente resistente.

Quilograma

1.200

12,56

15.072,00

123

Pdo de forma fatiado Ingredientes: farinha de trigo enriquecida com ferro e
acido félico, 4gua, ovos, margarina e fermento. Ndo deve apresentar tamanho
irregular e ndo integridade da massa (esfarelando ao toque dos dedos) e
amassamento do produto.

Quilograma

1.500

11,61

17.415,00

124

Pao para Hot Dog Ingredientes: farinha de trigo enriquecida com ferro e dcido
folico, dgua, ovos, margarina sem sal, fermento biolégico, agiicar. Ndo deve
apresentar tamanho irregular e ndo integridade da massa (esfarelando ao toque
dos dedos) e amassamento do produto.

Quilograma

1.344

11,44

15.375,36

Total Geral

747.619,79

Obs: Observadas as descricoes do objeto, em conjunto com as descricoes técnicas
estabelecidas no Anexo VIl - Termo de Referéncia.




ANEXOII
Modelo de Proposta de Precos

A

Secretaria de Administrag@o e Planejamento

Item Material Marca Quantidade Unidade

Valor Unitério

Valor Total

Preco total em R$ por extenso:
Validade da Proposta:
Garantia:

Dados do licitante:

Razao Social/Nome:

Endereco:

Municipio:

Estado:

CEP:

CNPJ/CPF/MF:

Fone: ( ) Fax: ( ) E-Mail:
Banco: Agéncia: Conta:
Representante:

Fone: ( ) Fax: ()

Dados do Representante Legal da Empresa para assinatura do Contrato:

Nome:
CPF:

Cargo/Funcao:

Local e data:

Assinatura/Carimbo

ANEXO III

Modelo - Declaracao de que o licitante cumpre o disposto no inciso XXXIII do art.7° da

Constituicao Federal

DECLARACAO




no inciso V_do art. 27 da Lei no 8.666. de 21 de junho de 1993, acrescido pela Lei n° 9.854, de 27 de
outubro de 1999, que ndo emprega menor de dezoito anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre e
ndo emprega menor de dezesseis anos.

Ressalva: emprega menor, a partir de quatorze anos, na condi¢do de aprendiz () .

(Observacgao: em caso afirmativo, assinalar a ressalva acima)

Local e Data:
Nome, cargo e assinatura

Razdo Social da empresa

OBS: ESTA DECLARACAO DEVERA ESTAR JUNTO DA DOCUMENTAGCAO DE
HABILITACAO.

ANEXO 1V
MODELO SUGERIDO DE ATESTADO DE CAPACIDADE TECNICA
(TIMBRE DA EMPRESA QUE ESTA FORNECENDO O ATESTADO)

ATESTADO DE CAPACIDADE TECNICA

Atestamos para os devidos fins, que a empresa ...........ccouee..... , estabelecida na Rua
................... s eeeeeeerinnnny BAIITO oooooieeiiveeeeeeennnnnnns, Na cidade de ..., Inscrita no C.N.P.J. n.°
................................. , forneceu a esta empresa ........................., inscritano C.N.P.J. n° ........................., 08

itens conforme segue:

Descri¢do Quantidade

Atestamos outrossim, que a mesma sempre atendeu a todos os requisitos, tantos na qualidade quanto na
pontualidade dos equipamentos, nada havendo que possa desabona-la.

(Data xx/XX/XXXX)

Nome, Assinatura do Responsavel legal da empresa
(Cargo/Funcio)
(carimbo CNPJ)

ANEXOV
Minuta da Ata de Registro de Precos
VALIDADE: 12 (doze) MESES


http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/LEIS/L8666cons.htm#art27v

O Municipio de Joinville, por intermédio da Secretaria de Administracdo e Planejamento, doravante
denominada ORGA O PROMOTOR, nos termos da Lei n® 10.520, de 17 de julho de 2002, Decreto n°
7.892, de 23 de janeiro de 2013 e do Decreto Municipal n° 14.040, de 18 de dezembro de 2007, e das
demais normas legais aplicaveis neste ato representado pelo Sr. Miguel Angelo Bertolini, Secretario de
Administracdo e Planejamento e pela Sra. Rubia Mara Beilfuss, Diretora Executiva, em face das
propostas apresentadas e do resultado do julgamento do Pregao Eletronico n® 008/2017, resolve
REGISTRAR OS PRECOS da empresa abaixo qualificada, para futura e eventual aquisicao de géneros
alimenticios em geral, a fim de atender as necessidades dos projetos, programas e servicos da
Secretaria de Assisténcia Social de Joinville, nas quantidades, termos e condi¢des descritos no Edital e
seus anexos, que passam a fazer parte desta, e em conformidade com as disposicdes a seguir:

Nome da empresa: XXXXXXXX

CNPJ: XXX XXXXXXXXX

Endereco: XXXXXXXXXXXXXXXX

Cidade: X XXXXXXXX Estado: XXX

CEP: XX .XXX-XXX

Telefone: (XX) XXXX-XXXX

Email: XXXXXXXXXXX

Representante Legal: XXXXXXXXXX CPF: XXX XXX .XXX-XX

CLAUSULA PRIMEIRA - DO OBJETO

1.1 — A presente ata tem por objeto o registro de precos para fornecimento, quando requerido, dos
seguintes itens:

CLAUSULA SEGUNDA - DA VALIDADE DOS PRECOS
2.1 — A presente Ata de Registro de Precos terd validade de 12 (doze) meses, a partir da sua publicagao.

2.2 — Durante o prazo de validade desta Ata de Registro de Precos, o Municipio de Joinville nao sera
obrigado a adquirir o objeto referido na Cldusula Primeira exclusivamente pelo Sistema de
Registro de Precos, facultando-se a realizacdo de licitacdo especifica para a aquisicdo pretendida,
assegurada a preferéncia ao fornecedor registrado em igualdade de condigGes, ou, cancelar a Ata na
ocorréncia de alguma das hip6teses legalmente previstas para tanto, garantidos a detentora, neste caso, o
contraditdrio e a ampla defesa.

CLAUSULA TERCEIRA - DOS PRAZOS E DA FORMA DE ENTREGA DO OBJETO

3.1 — A vigéncia do futuro contrato estard adstrita ao tempo necessdrio a entrega, ao pagamento do objeto
licitado e a vigéncia do crédito or¢amentario, que serd estabelecida expressamente no termo contratual.

3.2—- O objeto devera ser entregue de forma parcelada, em até 07 (sete) dias, a partir da data da
solicitacdo, da seguinte forma:

a) Produtos ndo pereciveis: de segunda a sexta-feira (dias uteis) das 8:00h as 12:00h;
b) Produtos pereciveis: de segunda a sexta-feira (dias uteis) das 8:00h as 12:00h.

¢) Hortifrutigranjeiros: deverdo ser entregues nas segundas-feiras; no caso de feriado a entrega deverd ser
no proximo dia util, das 8:00h as 11:00h;

d) Produtos de panifica¢do: deverdo ser entregues diariamente de segunda a sexta-feira (dias tteis), das
8:00h as 09:00h.



3.2.1 — No caso de expedicdo de Autorizacdo de Fornecimento (AF), a forma de entrega serd tnica e
em até 07 (sete) dias, a partir da data da solicitacao.

3.3 —O local para entrega serd na no Centro de Abastecimento da Secretaria de Assisténcia
Social, situado a rua Urussanga, n® 571, Bairro Bucarein, Joinville/SC.

CLAUSULA QUARTA - CONDICOES PARA CONTRATACAO

4.1 — A contratacdo do(s) proponente(s) vencedor(es) do presente Pregdo serd representada pela
expedicdo do termo de Contrato/Autorizacdo de Fornecimento (AF), da qual constard, no minimo,
identificacdo da licitacdo, especificagdes resumidas do produto licitado, quantitativo, preco unitério e total,
fornecedor, local e prazo para entrega dos produtos conforme solicitagdo do Municipio.

4.2 — Convocacao para assinatura do Contrato e/ou retirada da Autorizacio de Fornecimento
(AF):

4.2.1 - Homologado o resultado da licitacdo, os vencedores serdo convocados para assinatura eletrnica

do Contrato, que devera ocorrer no prazo de até 05 (cinco) dias vteis contados da sua disponibilizacio
no Sistema Eletronico de Informacao (SEI).

4.2.2 — O(s) representante(s) legal(is) do(s) vencedor(s) recebera(ao) um e-mail no endereco cadastrado
informando a disponibilizacdo do documento para assinatura eletrdnica, o qual indicard o /inkpara acesso.

4.2.3 - E de responsabilidade exclusiva do usudrio a consulta acerca da disponbiliza¢io do documento
para assinatura no seu ambiente virtual.

4.3 — Se o vencedor ndo apresentar situacdo de habilitagdo regular ou, dentro do prazo de validade de sua
proposta, se recusar a assinar o Contrato, poderd ser convocado outro proponente. Neste caso, serd
observada a ordem de classificacdo, averiguada a aceitabilidade de sua oferta, procedendo a sua
habilitacdo e, sucessivamente, até a apuracdo de um que atenda ao Edital que serd declarado o vencedor
do certame, podendo o pregoeiro negociar diretamente com o proponente para que seja obtido melhor
preco.

4.3.1 — Se o vencedor se recusar a assinar o Contrato no prazo estabelecido, apresentar justificativa por
escrito ndo aceita pela Administracdo ou deixar de fazé-lo, além de decair do direito, sujeitar-se-a4 das
sangOes previstas neste instrumento.

4.4 — Ao assinar a Ata de Registro de Precos, e eventualmente o termo contratual e/ou Autorizacdo de
Fornecimento (AF), a proponente vencedora obriga-se a fornecer os bens registrados, conforme
especificacdes e condigbes contidas na Ata de Registro de Precos, no Edital e seus anexos, e também na
proposta apresentada;

4.5 - Para assinatura eletronica do Contrato o vencedor devera:

4.5.1 — Apresentar certiddes atualizadas de regularidade fiscal junto aos seguintes 6rgdos: Fazenda
Federal, Fazenda Estadual, Fazenda Municipal, do domicilio ou sede da licitante, Seguridade Social -
INSS e Fundo de Garantia por Tempo de Servico — FGTS, em atendimento ao art. 55, inciso XIII, da
Lei n° 8.666/93 e a Certidao de Negativas Débitos Trabalhistas, conforme Lei n° 12.440, de 07 de
julho de 2011.

CLAUSULA QUINTA - DO PAGAMENTO

5.1 — O pagamento serd efetivado de acordo com a(s) proposta(s) de precos apresentada(s) pelo(s)
vencedor(s) neste Pregao, observado o que consta neste Edital e seus Anexos, inclusive quanto a forma e
condi¢des de pagamento.

5.2 — O pagamento serd efetivado mediante apresentacdo da nota fiscal eletronica/fatura que devera ser
emitida em nome do Contratante, da qual deverd constar o ndmero desta licitagdo, empenho,
acompanhado da liberacdo da Gestora do Contrato e das Certiddoes Negativas de Regularidade Fiscal
(Federal, Estadual, Municipal, FGTS e INSS e a Certidao Negativa de Débitos Trabalhistas)



regularizadas.

5.3 — As retengdes tributdrias serdo aplicadas de acordo com as legislacdes Federais, Estaduais e
Municipais vigentes.

5.4 — O pagamento serd efetuado em até 30 (trinta) dias ap6s a entrega do objeto e apresentacio da nota
fiscal na Contabilidade Geral da Entidade Contratante.

5.5 —Em caso de atraso no pagamento serd aplicado como indice de atualizacio monetaria o IPCA —
Indice Nacional de Precos ao Consumidor Amplo.

CLAUSULA SEXTA - DAS CONDICOES DE FORNECIMENTO

6.1 — A entrega do objeto sO estard caracterizada mediante emissdo de Autoriza¢do de Fornecimento/AF e
Termo de Contrato dos itens contratados.

6.2 — O fornecedor ficard obrigado a atender todos os pedidos efetuados durante a vigéncia desta Ata,
mesmo que a entrega deles decorrente estiver prevista para data posterior a do seu vencimento.

6.3 — Os produtos deverdo ser entregues acompanhados da Nota Fiscal/Fatura correspondente.

CLAUSULA SETIMA - DAS SANCOES

7.1 — As sangdes e penalidades que poderdo ser aplicadas a0 PROPONENTE/CONTRATADO sdo as
previstas na Lei Federal n° 10.520, de 17 de julho de 2002, na Lei Municipal n® 4.832, de 22 de setembro
de 2003 e alteracdes posteriores, neste Pregdo e no Contrato.

7.2 — Penalidades que poderdo ser cominadas a0 PROPONENTE/CONTRATADO, garantida a prévia
defesa no prazo de 05 (cinco) dias tteis:

I — Multa, que serd deduzida dos respectivos créditos, ou cobrados administrativamente ou judicialmente,
Nnos casos:

a) Nos casos de desisténcia de proposta ou deixar de entregar ou apresentar documentacao falsa exigida
para o certame, ndo celebrar contrato, correspondente ao valor total da proposta de:

a.1) 15% (quinze por cento) para os itens com valores de até R$ 10.000,00;
a.2) 10% (dez por cento) para os itens com valores de R$ 10.000,01 a 50.000,00;
a.3) 5% (cinco por cento) para os itens com valores acima de R$ 50.000,01.

b) 0,2% (zero virgula dois por cento) do valor da proposta por dia que exceder ao prazo para entrega do
objeto, até o limite de 15% (quinze por cento);

¢) Nos casos de inexecu¢do contratual total, por parte do proponente vencedor, sem prejuizo da apuracio
e reparacdo do dano que a exceder, correspondente ao valor total da proposta de:

c.1) 15% (quinze por cento) para os itens com valores de até R$ 10.000,00;

¢.2) 10% (dez por cento) para os itens com valores de R$ 10.000,01 a 50.000,00;

¢.3) 5% (cinco por cento) para os itens com valores acima de R$ 50.000,01.

d) De até 10% (dez por cento) em caso de inexecucao parcial sobre o valor total do contrato.

II - Impedimento de licitar e contratar com o Municipio de Joinville, Administracdo Direta e Indireta,
nas hipéteses abaixo e o descredenciamento do Cadastro Central de Fornecedores do Municipio de
Joinville e do SICAF, pelo prazo de até 05 (cinco) anos, sem prejuizo das demais cominacdes legais e
contratuais, de acordo com o art. 7° da Lei Federal n° 10.520, de 17 de julho de 2002:

a) recusar-se a retirar a Autoriza¢do de Fornecimento (AF) ou assinar o Contrato, quando convocado
dentro do prazo de validade da proposta;

b) deixar de apresentar os documentos discriminados no Edital, tendo declarado que cumpria os requisitos
de habilitacdo;



c) apresentar documentacio falsa para participar no certame, conforme registrado em ata, ou demonstrado
em procedimento administrativo, mesmo que posterior ao encerramento do certame;

d) retardar a execuc@o do certame por conduta reprovavel do proponente, registrada em ata;
€) ndo manter a proposta;

f) desistir de lance realizado na fase de competi¢ao;

g) comportar-se de modo inidoneo durante a realizagdo do certame, registrado em ata;

h) cometer fraude fiscal demonstrada durante ou ap6s a realizagdo do certame;

i) fraudar a execucgéo do contrato;

j) descumprir as obriga¢des decorrentes do contrato.

7.3 — As multas deverdo ser pagas junto a Tesouraria da Secretaria de Fazenda do Municipio até o dia de
pagamento que 0o PROPONENTE/CONTRATADO tiver direito ou poderdo ser cobradas judicialmente
apos 30 (trinta) dias da notificacdo.

7.4 — Nas penalidades previstas neste edital, a Administracdo considerard, motivadamente, a gravidade da
falta, seus efeitos, bem como os antecedentes do PROPONENTE/CONTRATADO, graduando-as e
podendo deixar de aplicd-las, se admitidas as justificativas do PROPONENTE/CONTRATADO, nos
termos do que dispde o art. 7° da Lei n°® 10.520/2002.

7.5 — As penalidades aplicadas serdo registradas no cadastro do PROPONENTE/CONTRATADO.

7.6 — Nenhum pagamento serd realizado ao PROPONENTE/CONTRATADO enquanto pendente de
liquidag@o qualquer obrigagdo financeira que lhe for imposta em virtude de penalidade ou inadimpléncia
contratual.

CLAUSULA OITAVA - DA ALTERACAO DA ATA

8.1 — O preco registrado poderd ser revisto em decorréncia de eventual redu¢do daqueles praticados no
mercado, ou de fato que eleve o custo dos servigos ou bem registrados, cabendo ao Orgdo Gerenciador da
Ata promover as necessdrias negociacdes junto aos fornecedores.

8.2 — Quando o preco inicialmente registrado, por motivo superveniente, tornar-se Superior ao preco
praticado no mercado o Orgdo Gerenciador devera:

a) convocar o fornecedor visando a negociacdo para redug@o de precos e sua adequacdo ao praticado pelo
mercado;

b) frustrada a negociagdo, o fornecedor sera liberado do compromisso assumido;
¢) convocar os demais fornecedores visando igual oportunidade de negociacio.

8.3 — Quando o pre¢o de mercado tornar-se superior aos precos registrados e o fornecedor, mediante
requerimento devidamente comprovado, ndo puder cumprir o compromisso, o Orgdo Gerenciador podera:

a) liberar o fornecedor do compromisso assumido, sem aplicacdo da penalidade, confirmando a
veracidade dos motivos e comprovantes apresentados, se a comunica¢do ocorrer antes do pedido de
fornecimento;

b) convocar os demais fornecedores visando igual oportunidade de negociagdo.

8.4 — A alteracio da Ata de Registro de Precos dependerd em qualquer caso da comprovacdo das
condicdes de habilitacdo atualizadas do fornecedor convocado.

8.5 — Nio havendo éxito nas negociacdes, o Orgido Gerenciador deverd proceder 2 revogagio da Ata de
Registro de Pregos, adotando as medidas cabiveis para obtencdo da contratacdo mais vantajosa.

CLAUSULA NONA - DO CANCELAMENTO DA ATA DE REGISTRO DE PRECOS

9.1 — O fornecedor terd seu registro cancelado quando:



a) descumprir as condi¢des da Ata de Registro de Precos;

b) ndo retirar a respectiva nota de empenho ou instrumento equivalente, no prazo estabelecido pela
Administracdo, sem justificativa aceitivel;

¢) ndo aceitar reduzir o seu prego registrado, na hipétese de este se tornar superior aqueles praticados no
mercado;

d) presentes razdes de interesse publico.

9.2 — O cancelamento de registro, nas hipdteses acima previstas, assegurados o contraditério e ampla
defesa, serd formalizado por despacho da autoridade competente do Orgdo Gerenciador.

9.3 — O fornecedor poderd solicitar o cancelamento do seu Registro de Preco na ocorréncia de fato
superveniente que venha comprometer a perfeita execucdo contratual, decorrentes de caso fortuito ou de
forca maior devidamente comprovados.

9.4 — A comunicacdo do cancelamento do prego registrado, nos casos previstos nesta cldusula, serd feita
mediante publicacdo em imprensa oficial do Municipio.

CLAUSULA DECIMA - DA AUTORIZACAO PARA AQUISICAO E EMISSAO DAS
ORDENS DE COMPRA

10.1 — As aquisi¢des do objeto da presente Ata de Registro de Precos serdo autorizadas, caso a caso, pelo
Orgio Gerenciador/Unidade de Suprimentos.

CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA - DAS DISPOSICOES FINAIS

11.1 - As questdes decorrentes da utilizagdo da presente ata, que ndo possam ser dirimidas
administrativamente, serdo processadas e julgadas na Justica Estadual, no Foro da Cidade de Joinville -
SC, com exclusio de qualquer outro por mais privilegiado que seja, salvo nos casos previstos no art. 102,
inciso I, alinea “d”, da Constituicdo Federal.

ANEXO VI
MINUTA DO CONTRATO
TERMO DE CONTRATO N° XXX/2017

Termo de Contrato que entre si celebram o MUNICIPIO DE JOINVILLE — Secretaria de Assisténcia
Social, inscrita no C.N.P.J. n® 83.169.623/0001-10, Fundo Municipal de Assisténcia Social, inscrito no
C.N.P.J. n° 08.184.785/0001-01, ora em diante denominado CONTRATANTE, neste ato representado
pelo Secretdrio da Secretaria de Assisténcia Social, Sr. Vagner Ferreira de Oliveira, e a empresa
XXXXXX, nscrita no C.N.P.J. n°. XX XXX XXX/XXXX-XX, doravante
denominada CONTRATADA, neste ato representada pelo Sr. xxxxxxxxxxxxxxx, CPF n°
XXXXXXXXXXX, firmam o presente contrato, oriundo da licitagio na modalidade Pregao Eletronico n’
008/2017, pelo qual se obriga a fornecer o objeto deste Contrato, na forma e condi¢des estabelecidas no
edital de licitacdo e nas cldusulas seguintes, a ser regido pela Lei Federal n° 10.520, de 17 de julho de
2002, a Lei Municipal n° 4.832, de 22 de setembro de 2003, Lei Complementar n°® 123, de 14 de
dezembro de 2006, Decreto n° 5.450, de 31 de maio de 2005, Decreto Municipal n°® 28.024, de 09 de
dezembro de 2016, Decreto Municipal n° 27.082, de 28 de junho de 2016, com aplicacdo subsididria da
Lei n® 8.666, de 21 de junho de 1993 e alteracdes posteriores e demais normas legais federais, estaduais e
municipais vigentes.

CLAUSULA PRIMEIRA - Objeto do Contrato



1.1 - Este contrato tem por objeto a aquisicao de géneros alimenticios em geral, a fim de atender as
necessidades dos projetos, programas e servicos da Secretaria de Assisténcia Social de
Joinville, conforme descricio abaixo:

CLAUSULA SEGUNDA - Forma de Fornecimento

2.1 - O fornecimento do objeto do presente contrato serd de forma parcelada, de acordo com a cldusula
quinta deste instrumento.

2.2 - Fica vinculado este termo contratual as condi¢cdes do Edital e seus anexos do processo licitatorio
Pregdo Eletronico n® 008/2017 e a proposta da Contratada.

CLAUSULA TERCEIRA - Preco

3.1 - O valor deste Contrato para efeitos financeiros, fiscais e or¢amentarios é de R$ XXX,00 (valor por
extenso), sendo o mesmo fixo e irreajustivel.

CLAUSULA QUARTA - Condicées de Pagamento

4.1 — O pagamento serd efetivado de acordo com a(s) proposta(s) de precos apresentada(s) pelo(s)
vencedor(s) do Pregao que originou este contrato, observado o que consta no Edital e seus Anexos,
inclusive quanto a forma e condicdes de pagamento.

4.2 — O pagamento serd efetivado mediante apresentagcdo da nota fiscal /fatura que deverd ser emitida em
nome do CONTRATANTE, da qual deverd constar o nimero desta licitacdo, empenho, acompanhado
da liberacdo da Gestora do Contrato e das negativas fiscais (Federal, Estadual, Municipal, FGTS e INSS e
a Certiddo de Negativa de Débitos Trabalhistas, conforme Lei 12.440, de 07 de julho de 2011)
regularizadas.

4.3 — As retencdes tributdrias serdo aplicadas de acordo com as legislacdes federais, estaduais e
municipais vigentes.

4.4 — O pagamento serd efetuado em até 30 (trinta) dias ap6s a entrega do objeto e apresentacdo da nota
fiscal na Contabilidade Geral da Entidade Contratante.

4.5 — Em caso de atraso no pagamento serd aplicado como indice de atualizacio monetiria o [IPCA —
Indice Nacional de Precos ao Consumidor Amplo.

CLAUSULA QUINTA - Prazo e Local de Entrega do Objeto

5.1 — A vigéncia do contrato serd até 31 de dezembro do ano correspondente, contados a partir da data da
ultima assinatura (dia/més/ano) dos signatarios referenciados no preambulo deste instrumento.

5.2 - O objeto deverd ser entregue de forma parcelada, em até 07 (sete) dias, a partir da data da
solicitacdo, da seguinte forma:

a) Produtos ndo pereciveis: de segunda a sexta-feira (dias uteis) das 8:00h as 12:00h;
b) Produtos pereciveis: de segunda a sexta-feira (dias uteis) das 8:00h as 12:00h.

¢) Hortifrutigranjeiros: deverdo ser entregues nas segundas-feiras; no caso de feriado a entrega deverd ser
no proximo dia util, das 8:00h as 11:00h;

d) Produtos de panificagdo: deverdo ser entregues diariamente de segunda a sexta-feira (dias tteis), das
8:00h as 09:00h.

5.3 —O local para entrega serd na no Centro de Abastecimento da Secretaria de Assisténcia
Social, situado a rua Urussanga, n® 571, Bairro Bucarein, Joinville/SC.



CLAUSULA SEXTA - Recursos para Atender as Despesas

6.1 - As despesas provenientes do objeto deste contrato correrdo pela seguinte dotagdo or¢amentaria:
288/2017 - 17.41001.8.244.8.2.1212.0.339000 (235)
308/2017 - 17.41001.8.244.8.2.1215.0.339000 (235)
284/2017 - 17.41001.8.244.8.2.1211.0.339000 (235)
276/2017 - 17.41001.8.122.1.2.1262.0.339000 (235)
469/2017 - 0.9001.8.244.8.2.1301.0.339000 (100)
463/2017 - 0.9001.8.122.1.2.1299.0.339000 (100)
465/2017 - 0.9001.8.243.8.2.1055.0.339000 (100)
459/2017 - 0.9001.8.122.1.2.1047.0.339000 (100)
472/2017 - 0.9001.8.244.8.2.1056.0.339000 (100)
467/2017 - 0.9001.8.243.8.2.1300.0.339000 (100)
480/2017 - 0.9001.8.333.8.2.1060.0.339000 (100)

CLAUSULA SETIMA - Gestio do Contrato

7.1 - A gestdo do contrato serd realizada pela Secretaria de Assisténcia Social, sendo a mesma

responsdvel pelo recebimento e fiscalizacdo do objeto licitado, devendo ser observado o disposto no art.
67 da Lein® 8.666/93.

7.2 - Os ordenadores da despesa serdo a Secretaria de Assisténcia Social e o Fundo Municipal de
Assisténcia Social.

CLAUSULA OITAVA - Direito de Fiscalizaciio

8.1 - O CONTRATANTE exercerd ampla fiscalizacdio do objeto contratado, o que em nenhuma
hipétese eximird a CONTRATADA das responsabilidades fixadas pelo Cédigo Civil e pelo Codigo de
Defesa do Consumidor.

8.2 - A fiscalizacgdo do CONTRATANTE transmitird por escrito as instru¢des, ordens e reclamacdes,
competindo-lhe a decisdo nos casos de dividas que surgirem no decorrer da vigéncia contratual.

CLAUSULA NONA - Responsabilidades do CONTRATANTE

9.1 — Cumprir e fazer cumprir as disposi¢des deste contrato.

9.2 - Determinar, quando cabivel, as modificacdes consideradas necessdrias a perfeita execu¢do do
contrato e a tutelar o interesse ptiblico.

9.3 — Intervir no fornecimento do objeto licitado nos casos previstos em lei e na forma deste contrato
visando proteger o interesse publico.

9.4 — Prestar as informagdes e os esclarecimentos que venham a ser solicitados pela CONTRATADA.

9.5 - Efetuar o pagamento 8 CONTRATADA, de acordo com a forma e prazo estabelecidos neste
contrato.

9.6 - Conferir, fiscalizar, vistoriar e aprovar o objeto entregue, conforme especificacds técnicas contidas
nos Anexos I, VIII, IX, X, XI, XII e XIII do Edital.

CLAUSULA DECIMA - Responsabilidades da CONTRATADA

10.1 — A CONTRATADA obriga-se a aceitar acréscimos ou supressoes que



0 CONTRATANTE realizar, até o limite de 25% (vinte e cinco por cento) do valor inicial do contrato.

10.2 - Assumir integral responsabilidade pelo fornecimento do objeto contratual que vir a efetuar, estando
sempre de acordo com o estabelecido nas normas deste contrato e do Edital de Pregao Eletronico n°
008/2017 e seus anexos.

10.3 - Assumir integral responsabilidade pelos danos decorrentes deste fornecimento, inclusive perante
terceiros.

10.4 - Devera proceder as correcdes que se tornarem necessdrias a perfeita entrega do objeto contratado,
fornecendo-o em perfeitas condicdes e de acordo com a fiscalizacio do CONTRATANTE e
especificacdes técnicas, qualidade e quantidades, constantes
nos Anexos I, VIII, IX, X, XI, XII, XIII e XIV do Edital.

10.5 - Todas as despesas decorrentes do transporte, entrega e em caso de envio e retorno do objeto para
substitui¢do correrdo por conta da CONTRATADA.

10.6 - Identificar seus funciondrios, ou terceiros, responsdveis pela entrega do objeto contratado.

10.7 - Comunicar ao CONTRATANTE toda e qualquer irregularidade encontrada para o cumprimento
do contrato.

10.8 - Nao ceder ou transferir, total ou parcialmente, parte alguma do contrato.

10.9 - Manter, até o cumprimento final de sua obrigagdo, todas as condi¢des de habilitagdo e qualificacdo
exigidas na licitacdo, devendo comunicar imediatamente a0 CONTRATANTE qualquer alteracdo.

10.10 - Cumprir todas as obrigacdes, especificagdes técnicas e condigdes de garantia dispostas
nos Anexos I, VIIL IX, X, XI, XII, XIII do Edital.

CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA - Das Sancées

11.1 — As sancdes e penalidades que poderdo ser aplicadas 8 CONTRATADA sdo as previstas na Lei
Federal n° 10.520, de 17 de julho de 2002, na Lei Municipal n°® 4.832, de 22 de setembro de 2003 e
alteracdes posteriores, neste Pregdo e no Contrato.

11.2 — Penalidades que poderdo ser cominadas a CONTRATADA, garantida a prévia defesa no prazo
de 05 (cinco) dias tteis:

[ — Multa, que serd deduzida dos respectivos créditos, ou cobrados administrativamente ou judicialmente,
nos casos:

a) Nos casos de desisténcia de proposta ou deixar de entregar ou apresentar documentacao falsa exigida
para o certame, ndo celebrar contrato, correspondente ao valor total da proposta de:

a.1) 15% (quinze por cento) para os itens com valores de até R$ 10.000,00;
a.2) 10% (dez por cento) para os itens com valores de R$ 10.000,01 a 50.000,00;
a.3) 5% (cinco por cento) para os itens com valores acima de R$ 50.000,01.

b) 0,2% (zero virgula dois por cento) do valor da proposta por dia que exceder ao prazo para entrega do
objeto, até o limite de 15% (quinze por cento);

¢) Nos casos de inexecu¢ao contratual total, por parte do proponente vencedor, sem prejuizo da apuracio
e reparacdo do dano que a exceder, correspondente ao valor total da proposta de:

c.1) 15% (quinze por cento) para os itens com valores de até R$ 10.000,00;

¢.2) 10% (dez por cento) para os itens com valores de R$ 10.000,01 a 50.000,00;

¢.3) 5% (cinco por cento) para os itens com valores acima de R$ 50.000,01.

d) De até 10% (dez por cento) em caso de inexecucao parcial sobre o valor total do contrato.

IT — Impedimento de licitar e contratar com o Municipio de Joinville, Administracdo Direta e Indireta,



nas hipéteses abaixo e o descredenciamento do Cadastro Central de Fornecedores do Municipio de
Joinville e do SICAF, pelo prazo de até 05 (cinco) anos, sem prejuizo das demais cominacdes legais e
contratuais, de acordo com o art. 7°, da Lei Federal n° 10.520, de 17 de julho de 2002:

a) recusar-se a assinar o contrato, quando convocado dentro do prazo de validade da proposta;

b) deixar de apresentar os documentos discriminados no Edital, tendo declarado que cumpria os requisitos
de habilitacdo;

c¢) apresentar documentacio falsa para participar no certame, conforme registrado em ata, ou demonstrado
em procedimento administrativo, mesmo que posterior ao encerramento do certame;

d) retardar a execucdo do certame por conduta reprovavel do proponente, registrada em ata;
€) ndo manter a proposta;

f) desistir de lance realizado na fase de competi¢ao;

g) comportar-se de modo inidoneo durante a realizagdo do certame, registrado em ata;

h) cometer fraude fiscal demonstrada durante ou ap6s a realizacdo do certame;

1) fraudar a execug@do do contrato;

j) descumprir as obrigacdes decorrentes do contrato.

11.3 — As multas deverdo ser pagas junto a Tesouraria da Secretaria de Fazenda do Municipio até o dia de
pagamento que a CONTRATADA tiver direito ou poderdo ser cobradas judicialmente apds 30 (trinta)
dias da notificacdo.

11.4 — Nas penalidades previstas neste edital, a Administracdo considerard, motivadamente, a gravidade
da falta, seus efeitos, bem como os antecedentes da CONTRATADA, graduando-as e podendo deixar de
aplicé-las, se admitidas as justificativas da CONTRATADA, nos termos do que dispde o art. 7° da Lei n°
10.520/2002.

11.5 - As penalidades aplicadas serdo registradas no cadastro da CONTRATADA.

11.6 - Nenhum pagamento serd realizado a CONTRATADA enquanto pendente de liquidacdo
qualquer obriga¢do financeira que lhe for imposta em virtude de penalidade ou inadimpléncia contratual.

CLAUSULA DECIMA SEGUNDA - Rescisdo

12.1 - A rescisdo do presente podera ser:

a) determinada por ato unilateral e escrito da Administracdo, nos casos enumerados nos incisos I a XII e
XVII do art. 78 da Lei n® 8.666/93 e alteracdes posteriores;

b) a inexecug@o total ou parcial do presente enseja sua rescisao pela Administracdo, com as conseqiiéncias
previstas na cldusula décima-primeira;

c) amigavel, por acordo entre as partes, mediante autorizacdo escrita e fundamentada da autoridade
competente, reduzida a termo no processo licitatério, desde que haja conveniéncia da Administragao;

d) constituem motivos para rescisdo do presente os previstos no artigo 78 da Lei n® 8.666/93 e alteracdes
posteriores;

e) em caso de rescisdo prevista nos incisos XII a XVII do artigo 78 da Lei n° 8.666/93 e alteracdes
posteriores, sem que haja culpa da CONTRATADA, serd esta ressarcida dos prejuizos regularmente
comprovados, quando os houver sofrido;

f) a rescis@o do presente de que trata o inciso I do artigo 78 acarretard as conseqiiéncias previstas no artigo
80, incisos I a IV, ambos da Lei n° 8.666/93 e alteracdes posteriores;

g) ficam resguardados os direitos da Administracdo, em caso de rescisdo administrativa, na forma
estabelecida no inciso IX do art. 55 da Lei n® 8.666/93 e previsto no art. 77 da Lei n° 8.666/93.

12.2 — Sem prejuizo de quaisquer sancdes apliciveis, a critério do CONTRATANTE, a rescisdao
importara em impedimento de licitar e contratar com o Municipio, na forma do inciso II, do subitem 11.2.



CLAUSULA DECIMA TERCEIRA - Legislacio Aplicavel

13.1 — Nos termos do previsto no artigo 55, inciso XII, da Lei n° 8.666/93, aplica-se ao presente contrato
a presente legislacdo:

a) Lei n® 10.520/02;

b) Lei n°® 8.666/93;

¢) Lei Complementar n° 123/06;

d) Decreto n°® 5.450/05;

e) Codigo de Defesa do Consumidor;

) Codigo Civil;

g) Cédigo Penal,

h) Cédigo Processo Civil;

i) Cédigo Processo Penal;

J) Legislacdo trabalhista e previdencidria;
k) Estatuto da Crianga e do Adolescente; e

1) Demais normas aplicdveis.

CLAUSULA DECIMA QUARTA - Foro

14.1 - Para dirimir questdes decorrentes deste Contrato fica eleito o Foro da Comarca de Joinville, com
renuncia expressa a qualquer outro.

14.2 — E, por estarem justas e acertadas, firmam as partes o presente instrumento, em meio eletrdnico,
através do Sistema Eletronico de Informagdes (SEI) do CONTRATANTE.

ANEXO VII
Minuta da Autorizacao de Fornecimento (AF)

AUTORIZACAO DE FORNECIMENTO N° XXX/2017

Autorizacao de fornecimento vinculada a Ata de Registro de Precos e ao Edital de Pregao
Eletrénico n° 008/2017.

Item Material Quantidade Unidade Valor Unitdrio Valor Total

Local de Entrega:

Prazo de Entrega:

Fornecedor:

CNPJ:



Endereco: Bairro: CEP:

Municipio: Estado:

Telefone

Representante Legal da empresa:

CPF:

E-mail:

OBSERVACOES:

1) Emitir nota fiscal em nome de: MUNICIPIO DE JOINVILLE - Secretaria de Assisténcia Social,
inscrita no C.N.P.J. n®° 83.169.623/0001-10, Fundo Municipal de Assisténcia Social, inscrito no
C.N.P.J. n° 08.184.785/0001-01.

2) Advertimos que o ndo cumprimentos das obrigacdes assumidas na fase licitatdria estardo sujeitas as
sansoes previstas no edital.

3) Sdo partes integrantes desta Autorizacdo de Fornecimento (AF), como se transcritos estivessem, o
edital de licitacdo Pregao Eletronico n° 008/2017, seus anexos, a Ata de Registro de Precos, e quaisquer
complementos, os documentos, propostas e informacdes apresentadas pela licitante vencedora e que
deram suporte ao julgamento da licitacdo.

ANEXO VIII

TERMO DE REFERENCIA - AQUISICAO SEI N° 0519387/2017 - SAS.UAF

I-Objeto para a contratacao:

Registro de precos para futura e eventual aquisicdo de géneros alimenticios em geral, a fim de atender as
necessidades dos projetos, programas e servigos da Secretaria de Assisténcia Social de Joinville.

II-Especificacoes técnicas:

GENEROS NAO PERECIVEIS - Entrega Mensal

Embalagem: Deve estar intacta, acondicionada em sacos plasticos refor¢ados ou caixas com peso
liquido de até 500g.

Item | Descricao Unid. Medida Quant.

ACHOCOLATADO EM PO. Ingredientes: Cacau e actcar, maltodextrina, sal, aroma de baunilha e
estabilizante lecitina de soja. Sem adicdo de leite em pd ou soro de leite. Ndo podera conter leite ou
tracos de leite. Ndo podera conter gliten. Ndo deverd apresentar problemas com homogeneidade,
diluicdo inadequada, excesso de agucar, misturas inadequadas ao produto, presenca de impurezas,

1 formacdo de grumos, odor forte e intenso, sabor alterado por mistura e peso insatisfatério. Deverd ter | QUILOGRAMA | 600
sabor caracteristico.
Embalagem: Potes de polietileno atéxico ou latas de flandres, com até 500g.
Prazo de Validade: Minimo de 12 meses.
Data de Fabricacdo: Maximo de 30 dias.
AGUA MINERAL NATURAL SEM GAS.
Embalagem: Garrafido PET de 5 litros.

2 Prazo de validade: Minimo de 6 meses UNIDADE 1005
Data de Fabricacdo: Médximo de 30 dias
AMIDO DE MILHO. Caracteristicas técnicas: produto amildceo extraido do milho. Deverad ser
fabricado a partir de matérias-primas sas, limpas, isentas de matéria terrosa e de parasitos. Nao
poderd estar imido, fermentado e rancoso. Ndo deverd apresentar rendimento insatisfatério,
coloragdo escura, misturas e peso insatisfatério. Para consumo de criangas a partir de 6 meses. Ndo

3 | podera conter gliten. KG 130




Prazo de validade: Minimo de 1 ano
Data de Fabricacdo: Méaximo de 30 dias

ARROZ PARBOILIZADO TIPO 1. Caracteristicas Técnicas: Grupo: Beneficiado, Subgrupo:
Parboilizado, Classe: Longo Fino, Tipo 1. O produto deve conter no minimo 80% do peso dos grdos
inteiros. Ndo deve apresentar grdos disformes, percentuais de impurezas acima de 2,5% (grdos
queimados, pedras, cascas e carunchos), cheiro forte, intenso e nio caracteristico e/ou preparagdo

4 | dietética final inadequada — empapamento. O produto nio podera conter gliten. QUILOGRAMA | 1150
Embalagem: Deve estar intacta, acondicionada em pacotes de polietileno transparente
contento 5kg.
Prazo de Validade: Minimo de 6 meses.
Data de Fabricagdao: Médximo de 30 dias.
BISCOITO DOCE INTEGRAL. Caracteristicas técnicas: Produto de variados sabores, a base de
farinha de trigo integral. Ndo podera conter corantes artificiais. Ndo pode conter Leite ou Tragos do
leite.
5 Embalagem: Saco de polietileno atéxico, dupla embalagem, transparente, resistente,lacrado, | QUILOGRAMA | 600
contendo peso liquido de até 500g.
Prazo de Validade: Minimo de 10 meses.
Data de Fabricagdo: Maximo de 30 dias.
BISCOITO DOCE TIPO MARIA. Ingredientes: farinha de trigo, agtcar, sal, gordura vegetal, lecitina
de soja, fermento, soro de leite em pd, amido de milho, aromatizantes, melhoradores de farinha. Nao
poderd apresentar umidade ou biscoitos quebrados (percentual maximo aceito — até 10% de
biscoitos quebrados), contem gliten.
6 Embalagem: Saco de polietileno atéxico, dupla embalagem, transparente, resistente, lacrado, QUILOGRAMA | 1100
contendo peso liquido de até 500g.
Prazo de Validade: Minimo de 10 meses.
Data de Fabricagdao: Méaximo de 30 dias.
BISCOITO SALGADO INTEGRAL. Sem leite. Ingredientes: Farinha de trigo fortificada com ferro e
acido fdlico, gordura vegetal, fibra, acticar, sal, extrato de malte, fermentos e estabilizantes. Nao
podera conter leite ou tracos de leite. Devera ser fabricado a partir de matérias primas sis, limpas,
isentas de matéria terrosa, parasitos, devendo estar em perfeito estado de conservagao. Serd rejeitado
7 |° b.iscoito mal cozido, queimado’ e de cargcteres ?rganolépt%cos.anormais. Nao poderd apresentar QUILOGRAMA | 300
umidade ou quebra (percentual maximo aceito — até 10% de biscoitos quebrados).
Embalagem: Saco de polietileno atéxico, dupla embalagem, transparente, resistente, lacrado,
contendo peso liquido de até 500g.
Prazo de Validade: Minimo de 10 meses.
Data de Fabricacdo: Maximo de 30 dias.
BOMBOM DE CHOCOLATE com 20g cada, podendo variar em 5g para mais ou menos.
Ingredientes: Acticar, gordura vegetal, farinha de trigo enriquecida com ferro e acido félico, massa
de cacau, amendoim e/ou castanha de caju, soro de leite em pd, sal, emulsificantes, fermento
8 quimico, aromatizantes. Contém gliten. QUILOGRAMA | 405
Embalagem: Acondicionado em embalagem plastica de polietileno resistente, contendo até 1kg.
Prazo de validade: minimo de 6 meses
Fabricacdo: maximo 30 dias.
CANELA EM PO - Caracteristica Tecnica: Condimento Vegetal Simples constituido pela casca da
Cinnamomum cassis (Ness) e/ou Blume (canela da China) e/ou casca de Cinnamomum Zeylanicum
Ness, (canela do Ceildo). Deverd apresentar caracteristica de pé fino e homogéneo, coloragdo pardo-
amarelo esculo ou marron claro, aroma e cheiro caracteristico.Ndo podera conter gliten ou tragos de
9 | gliten. Nao devera apresentar sujidades, umidade, bolor e peso insatisfatério. QUILOGRAMA 9
Embalagem: Devera estar intacta, acondicionada em pacotes de polietileno ou frascos de PET com
até 50g, contendo data de fabricacdo e validade.
Prazo de Validade: Minimo de 6 meses.
Data de Fabricagdo: Maximo de 30 dias.
CANIJICA. MILHO PARA CANIICA. Classe branca, tipo 1. Ndo deverd apresentar mal estado de
conservacdo, carunchos, mofo, odor estranho, grdos ou sementes de outras espécies. Percentual
méaximo de 5% para grios avariados e impurezas.
10 | Embalagem: Deve estar intacta. A embalagem primdria deverd ser de pacote polietileno, com | QUILOGRAMA | 375
capacidade de até 500g. A rotulagem do produto deverd ser preconizada por legislagdo vigente.
Prazo de Validade: Minimo de 6 meses.
Data de Fabricacdo: Maximo de 30 dias.
CHA DE CAMOMILA. Caracteristicas técnicas: capitulos florais da camomila (Matricaria recutita).
Nio contém glutén.
11 | Embalagem: acondicionada em caixa contendo até 15¢g QUILOGRAMA 12

Prazo de Validade: Minimo de 6 meses
Data de Fabricacdo: Méaximo de 30 dias

COCO RALADO UMIDO E ADOCADO.
Embalagem: Deve estar intacta. Acondicionado em pacote de polietileno, peso liquido de até 50g.
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'“ | Prazo de Validade: Minimo de 6 meses. NuiLURama oY
Data de Fabricacdo: Maximo de 30 dias.
COMINHO MOIDO EM PO.
Embalagem: Devera estar intacta, acondicionada em pacotes de polietileno ou frascos de PET com
13 | até 50g, contendo data de fabricacdo e validade. QUILOGRAMA 8
Prazo de Validade: Minimo de 6 meses.
Data de Fabricacdo: Méaximo de 30 dias
CREME DE LEITE UHT TRADICIONAL, CONTENDO 20% DE GORDURA, HOMOGENEIZADO.
Embalagem: Deve estar intacta. Acondicionada em embalagem tetra-pack contendo até 200g.
14 Prazo de Validade: Minimo de 10 meses. QUILOGRAMA | - 400
Data de Fabricagdao: Médximo de 30 dias.
DOCE DE FRUTAS SABOR UVA. Ingredientes: polpa de uva, agticar e conservantes. Ndo contém
gliten.
15 Embalagem: P(,)tes. plésticos com tampa hermeticamente fechada com lacre de prote¢do contendo até QUILOGRAMA 54
400g de peso liquido.
Prazo de Validade: Minimo de 10 meses.
Data de Fabricacdo: Mdximo de 30 dias
DOCE DE FRUTAS SABOR MORANGO. Ingredientes: Polpa de morango, acticar e conservantes.
Nio contém gliten.
16 Embalagem: P(/)tes. plasticos com tampa hermeticamente fechada com lacre de prote¢do contendo até QUILOGRAMA 43
400g de peso liquido.
Prazo de Validade: Minimo de 10 meses.
Data de Fabricagdo: Maximo de 30 dias
DOCE DE LEITE - Ingredientes: Leite, agticar, amido, bicarbonato de sédio. Nao devera ter grumos
de agucar, calda de caramelo, bolor ou estufamento, massa heterogénea e coloracdo ndo
caracteristica. Deverd apresentar consisténcia cremosa. O produto ndo podera conter corante
artificial. O produto ndo podera conter gliten.
17 | Embalagem: Potes ou baldes de polietileno resistente ou acetato com tampa hermeticamente | QUILOGRAMA | 388
fechada com lacre de protecio, intacta, contendo até 500g de peso liquido. Deverd apresentar o
carimbo do Servico de Inspe¢do Estadual ou Federal.
Prazo de Validade: Minimo de 10 meses.
Data de Fabricacdo: Maximo de 30 dias.
ERVILHA EM CONSERVA. Ingredientes: ervilha, d4gua, agticar e sal.
Embalagem: Deve estar intacta, acondicionada em lata de flandres, ndo apresentando ferrugem,
18 ;r(;lg;samento, vazamento, abaulamento, com peso liquido de até 315g e peso liquido drenado de até QUILOGRAMA | 145
Prazo de Validade: Minimo de 1 ano.
Data de Fabricacdo: Maximo de 30 dias.
EXTRATO DE TOMATE SIMPLES E CONCENTRADO. O extrato de tomate devera ser preparado
com frutos maduros, escolhidos, sdos, sem pele e sementes. O produto deverd estar isento de
fermentagdes e ndo indicar processamento defeituoso. Ingredientes: Tomate, sal e actcar.
19 | Embalagem: Deverd estar intacto, ndo apresentando estufamento, vazamento e violacdes, em | QUILOGRAMA | 658
embalagem Tetra Brik Asséptic ou Tetra Pack, de até 500g.
Prazo de Validade: Minimo de 1 ano.
Data de Fabricacdo: Mdximo de 30 dias.
FARINHA DE MANDIOCA - Grupo: farinha seca; Sub grupo: extra fina; Classe: branca; tipo L
Caracteristicas Técnicas: Produto obtido pela ligeira torragdo da raladura das raizes de mandioca
previamente descascada, lavada e isenta do radical cianeto. Nao deverd apresentar misturas, residuos
e/ou impurezas. Ndo devera apresentar odor forte e intenso (ndo caracteristico do produto), além de
20 | coloracdo anormal (brancas com pontos amarelo escuro e/ou marrom em excesso). O produto ndo | QUILOGRAMA | 300
poderd conter gliten.
Embalagem: Deve estar intacta, em pacotes de polietileno transparente sem rupturas, de até 1 kg.
Prazo de Validade: Minimo de 6 meses.
Data de Fabricacdo: Mdximo de 30 dias.
FARINHA DE TRIGO - Ingredientes: Farinha de trigo enriquecida com ferro e acido félico, tipo 1.
Caracteristicas Técnicas: Deve ser fabricada a partir de grdos de trigo sdos e limpos, isentos de
matéria terrosa e em perfeito estado de conservagdo. Ndo poderd estar imida, fermentada, nem
rangosa. Especificidade de uso: Preparo de pées caseiros diversos e bolos. Ndo devera apresentar cor
51 |escuraou mistura com outras farinhas, formacio de grumos (umidade), residuos ou impurezas, nem QUILOGRAMA | 2370

rendimento insatisfatorio.

Embalagem: Deve estar intacta, acondicionada em pacotes de polietileno bem vedado, contendo até
5 kg.

Prazo de Validade: Minimo de 5 meses.

Data de Fabricacdo: Méaximo de 30 dias

FEIJAO PRETO - Caracteristicas Técnicas: Classe preto, tipo I, grupo I, novo, nio torrado. Nio
poderd apresentar grdos disformes e ou torrados, coloracdo dos grios com nuances diferentes,




impurezas (grdos partidos e pedras), bolor, mofo, caruncho, rendimento inadequado. Serio
admitidos até 2% de impurezas e matérias estranhas. A tipagem deverd ser de acordo com a

22 | classificagdao da CIDASC. Deverd apresentar grios macios, de ficil coc¢do. O produto ndo poderd | QUILOGRAMA | 600
conter gliten.
Embalagem: Deve estar intacta, acondicionada em embalagens de polietileno, vedado/selado,
transparente, resistente, contendo até 1 kg. Prazo de Validade: Minimo de 6 meses.
Data de Fabricacdo: Maximo de 30 dias.
FEIJAO CARIOCA - Caracteristicas Técnicas: Classe: cores, tipo 1, grupo I, novo, nio torrado. Ndo
podera apresentar grdos disformes e/ou torrados, coloragdo dos grdos com nuances diferentes,
impurezas (grdos partidos e pedras), bolor, mofo, caruncho, rendimento inadequado. Serdo
admitidos até 2% de impurezas e matérias estranhas. A tipagem deverd ser de acordo com a
23 classiﬁca?ﬁo da CIDASC. Devera apresentar grios macios, de facil coc¢do. O produto ndo podera QUILOGRAMA | 325
conter gliten.
Embalagem: Deve estar intacta, acondicionada em embalagens de polietileno, vedado/selado,
transparente, resistente, contendo até 1 kg.
Prazo de Validade: Minimo de 6 meses.
Data de Fabricacdo: Mdximo de 30 dias.
FERMENTO BIOLOGICO - Caracteristicas Técnicas: Fermento bioldgico seco, instantaneo, obtido
a partir da cultura de leveduras Saccharomyces cerevisias. Devera apresentar aspecto de granulos,
com coloracdo branca ou castanho claro,cheiro e sabor caracteristico do produto. O produto nédo
4 podera conter sujidafies ou m.ateriais estranh.as.. Nio podera conter gluten ou tracos de gliten. QUILOGRAMA 15
Embalagem: Deverd estar intacta, acondicionada em pacotes aluminizados bem vedados e
resistentes de até 300g.
Prazo de Validade: Minimo de 10 meses.
Data de Fabricacdo: Maximo de 30 dias.
FERMENTO QUIMICO - Caracteristicas Técnicas: Fermento elaborado a base de Amido de milho
ou fécula de mandioca, fosfato monocalcico, bicarbonato de sédio e carbonato de célcio. O produto
ndo poderd conter sujidades ou matérias estranhas. Deverd apresentar cor, cheiro e odor
25 | caracteristicos do produto. Nao podera conter gluten ou tragos de gliten. QUILOGRAMA 68
Embalagem: Deve estar intacta, acondicionada em latas ou plastico de até 100g .
Prazo de Validade: Minimo de 8 meses.
Data de Fabricagdao: Méaximo de 30 dias.
FARINHA DE MILHO (FUBA), moagem fina, enriquecida com ferro e dcido félico.
Embalagem: Deve estar intacta, acondicionada em pacotes de polietileno bem vedado, contendo até
26 | 1Kg. QUILOGRAMA | 327
Prazo de Validade: Minimo de 6 meses.
Data de Fabricacdo: Maximo de 30 dias
LEITE CONDENSADO. Ingredientes: Leite integral/concentrado, agticar e lactose. Ndo contém
gliten.
27 Embalagem: Deve estar intacta, acondicionada em latas de flandres ndo apfesentando ferrugem, UNIDADE 750
amassamento, vazamento e abaulamento, ou embalagem tetra pak, contendo até 395¢g
Prazo de Validade: Minimo de 10 meses.
Data de Fabricagdo: Maximo de 30 dias
LEITE DESNATADO LONGA VIDA. Caracteristicas Técnicas: Leite desnatado, fluido, processado
em usina de beneficiamento através do sistema Ultra High Temperature (UHT). O produto deve
conter no maximo 0,5% de concentracdo de gordura do volume total, cor branca interior e sabor
28 | caracteristico. Ndo podera conter gliten. LITRO 741
Embalagem: Deve estar intacta, tetrapack contendo 1 litro.
Prazo de Validade: Minimo de 3 meses.
Data de Fabricacdo: Maximo de 30 dias.
LEITE INTEGRAL LONGA VIDA - Caracteristicas Técnicas: Leite integral, fluido, processado em
usina de beneficiamento através do sistema Ultra High Temperature (UHT). O produto deve conter
até 3,5% de gordura, cor branca interior e sabor caracteristico. Devera apresentar o carimbo do
Servigo de Inspe¢do Sanitdria Municipal, Estadual ou Federal conforme necessidade. O produto nio
podera conter gliten.
29 Embalagem: Acondicionada em embalagem tetrapack ou Tetra Brick Asseptic, contendo 1 litro. As LITRO 9100

bordas do fecho de vedagcdo da embalagem devem estar perfeitas, sem orificios ou defeitos que
prejudiquem a qualidade e o valor nutricional do produto. O produto nido deverd apresentar sinais
de sujidade, corpos estranhos ao produto, cor nélo caracteristica do produto, sabor dcido intenso ou
problemas de vedagdo da embalagem.

Prazo de validade: Minimo de 3 meses.

Fabricac¢do: maximo 30 dias.

LEITE SEM LACTOSE. Caracteristicas Técnicas: Leite sem lactose (0%), indicado para criancas
com intolerdncia a lactose. Nao deverd conter lactose.

Embalagem: Acondicionada em embalagem tetrapack ou Tetra Brick Asseptic, contendo 1 litro. As
bordas do fecho de vedagdo da embalagem devem estar perfeitas, sem orificios ou defeitos que




30 | prejudiquem a qualidade e o valor nutricional do produto. O produto nido deverd apresentar sinais LITRO 380
de sujidade, corpos estranhos ao produto, cor nélo caracteristica do produto, sabor dcido intenso ou
problemas de vedagdo da embalagem.
Prazo de validade: Minimo de 3 meses.
Data de Fabricacdo: Maximo de 30 dias.
MACARRAO TIPO ESPAGUETE. Ingredientes: sémola de trigo enriquecida com ferro a 4cido
félico, corantes naturais urucum e ctircuma, contém gliten.
31 | Embalagem: acondicionada em pacotes de polietileno bem vedado de até 500g. QUILOGRAMA | 135
Prazo de Validade: Minimo de 10 meses.
Data de Fabricacdo: Maximo de 30 dias.
MACARRAO PARAFUSO, Macarrio de semolina e vitaminas tipo parafuso. Ingredientes: sémola
de trigo enriquecida com ferro e acido f6lico, corantes naturais urucum e ciircuma, contem gliten.
32 Embalagem: De\je estar intacta, acondicionada em pacotes de polietileno bem vedado, em QUILOGRAMA 45
embalagem de até 500g.
Prazo de Validade: Minimo de 10 meses.
Data de Fabricagdo: Médximo de 30 dias.
MAIONESE. Ingredientes: Agua, 6leo vegetal, ovos pasteurizados, amido modificado, vinagre,
acucar, sal, suco de limdo, acidulantes, conservantes, aromatizantes e antioxidantes.
33 | Embalagem: Deve estar intacta, acondicionada potes pldsticos vedados peso liquido de até 500g. QUILOGRAMA | 700
Prazo de Validade: Minimo de 6 meses.
Data de Fabricacdo: Maximo de 30 dias.
AZEITE DE OLIVA EXTRA VIRGEM, obtido de azeitonas, com acidez maxima de 0,5%.
Embalagem: Vidro de colorag@o escura ou latas, contendo até 500ml.
34 Prazo de Validade: Minimo de 1 ano. LITRO 304
Data de Fabricacdo: Maximo de 30 dias.
LINHACA. Semente do linho, tipo: marrom. Fabricada a partir de grios sdos, limpos, isentos de
matéria terrosa e em perfeito estado de conservacdo. Ndo poderd apresentar fermentagdo, mofo, odor
estranho, carunchos ou detritos. Nao deverd apresentar percentuais de impurezas acima de 0,5%
35 | (pedras, cascas). QUILOGRAMA 26
Embalagem: Pacotes, contendo até 200g.
Prazo de Validade: Minimo de 08 meses.
Data de Fabricacdo: Maximo de 30 dias.
LENTILHA — Caracteristicas Técnicas: Lentilha in natura, classe média tipo 1.
36 Embalagem:.Pacotes, fzqntendo até 500g. KG 55
Prazo de Validade: Minimo de 05 meses.
Data de Fabricagdo: Médximo de 30 dias.
GRANOLA TRADICIONAL. Ingredientes: deve conter no minimo flocos de aveia, flocos de milho,
germen de trigo, acticares, uva passa e 6leos vegetais.
37 | Embalagem: acondicionada em pacotes de polietileno bem vedados, contendo até 1Kg. QUILOGRAMA | 120
Prazo de Validade: Minimo de 05 meses.
Data de Fabricacdo: Maximo de 30 dias.
TORRADA INTEGRAL. Caracteristicas Técnicas: Torrada de Pao Integral. Ingredientes: Farinha de
Trigo Fortificada com Ferro e Acido Félico, farinha ou farelo de trigo integral, actcar, sal, gordura
vegetal, emulsificantes e melhoradores de farinha.
38 Embalagem: contendo entre 140 e 160g. Contém gluten. UNIDADE 853
Prazo de validade: Minimo de 6 meses.
Data de fabricagdo: Maximo de 30 dias.
MEL DE ABELHA - Ingredientes: Produto natural elaborado por abelhas a partir de néctar de flores
e/ou exsudatos sacarinicos de plantas. Caracteristicas gerais O mel ndo poderd conter substancias
estranhas a sua composi¢do normal, nem ser adicionado de corretivos de acidez. Poderd se
apresentar parcialmente cristalizado e nfio apresentar caramelizacio, nem espuma superficial. E
permitido o aquecimento do mel até o maximo de 70°, desde que seja mantida a sua atividade
enzimdtica. Deverd apresentar aspecto: liquido denso. Cor: levemente amarelada a castanho escura.
39 Cheiro: préprio. Sabor: préprio. E proibida a adigdo de. corar.lteﬁ,. aromatizantes, es?essantes: QUILOGRAMA 50
conservadores e edulcorantes de qualquer natureza, naturais e sintéticos. O produto ndo poderd
conter gliten.
Embalagem: Deve estar intacta, acondicionada em potes pldsticos ou vidro, resistentes, bem
vedados de até 500 g. Deverd apresentar carimbo de inspegdo sanitdria municipal, estadual ou
federal, conforme necessidade.
Prazo de Validade: Minimo de 10 meses
Data de Fabricacdo: Maximo de 60 dias.
MELADO - Ingredientes: Produto obtido do caldo de cana por evaporacio, sem formacdo de acgticar.
Nio deve apresentar odor desagraddvel e ndo caracteristico, sujidade e/ou corpo estranho.Deve ser
fabricado com matérias primas ndo fermentadas, isentas de matéria terrosa, parasitos e detritos
animais e vegetais. E vedada a adi¢io de esséncias, corantes naturais ou artificiais, conservadores e
40 | edulcorantes. O produto ndo podera conter gliten. QUILOGRAMA | 300




Embalagem: Deve estar intacta, acondicionada em potes pldsticos ou vidro, resistentes, bem
vedados de até 500g.

Prazo de Validade: Minimo de 6 meses.

Data de Fabricacdo: Maximo de 30 dias

MILHO DE PIPOCA. Caracteristicas: Classe amarelo, tipo 1.
Embalagem: Deve estar intacta, acondicionada em pacote de polietileno resistente, contendo 500g.

4l Prazo de Validade: Minimo de 6 meses. KG 200
Data de Fabricagdao: Médximo de 30 dias.
MILHO VERDE EM CONSERVA. Ingredientes: milho verde, dgua, acticar e sal.
Embalagem: Deve estar intacta, acondicionada em latas de flandres, ndo apresentando ferrugem,
42 | amassamento, Vazamento, abaulamento, com peso liquido de até 320g e peso drenado de até 200g. | QUILOGRAMA | 600
Prazo de Validade: Minimo de 1 ano.
Data de Fabricagdo: Médximo de 30 dias.
OLEO DE GIRASSOL. Caracteristicas Técnicas: Oleo de girassol, 100% refinado. Nio poderd
apresentar mistura de outros 6leos, odor forte ou intenso e volume insatisfatério. Nao podera conter
antioxidante TBH ou TBHQ. Poderd conter antioxidante 4cido citrico. Nao poderd conter gliten.
43 | Nédo poderd ser de origem transgénica. LITRO 1674
Embalagem: Acondicionada em embalagem Plastica contendo até 900ml.
Prazo de Validade: Minimo de 10 meses.
Data de Fabricacdo: Mdximo de 30 dias.
OREGANO: Condimento seco, obtido da erva de orégano. Nio poderéd conter gliten. Deverd ser
preparado com matérias-primas de boa qualidade e ndo deverd apresentar cheiro acre ou rancoso.
Nio devera apresentar sujidade, umidade, bolor, rendimento insatisfatério, misturas e peso
insatisfatorio.
44 Embalagem: Devera estar intacta, acondicionada em pacotes de polietileno ou frascos de PET de até QUILOGRAMA 1
100g
Prazo de Validade: Minimo de 10 meses.
Data de Fabricagdao: Médximo de 30 dias.
PIMENTA DO REINO. Caracteristicas técnicas: Condimento seco obtido da pimenta do reino
moida.
45 ?mbalagem: Dever4 estar intacta, acondicionada em pacotes de polietileno ou frascos de PET de até KG 3
Og.
Prazo de Validade: Minimo de 10 meses.
Data de Fabricacdo: Mdximo de 30 dias
SAL REFINADO IODADO - Caracteristica Técnica: Cloreto de Sdédio, extraido de fontes naturais,
recristalizado, com teor minimo de 98,5% de Cloreto de S6dio sobre a substiancia seca, adicionado
de antiumectante e iodo. O produto deve apresentar aparencia de cristais de granulagdo uniforme,
ndo devendo estar pegajoso ou empedrado, coloragdo branca, inodora e sabor salino salgado
46 | proprio. Deve estar isento de sujidades, microorganismos patogénicos e outras impurezas capazes de | QUILOGRAMA | 190
provocar alteragdes do alimento. Ndo poderd conter gliiten ou tragos de gliten.
Embalagem: Deve estar intacta, acondicionada em pacotes de até 1kg, em polietileno transparente.
Prazo de Validade: Minimo de 11 meses.
Data de Fabricagdao: Méaximo de 30 dias.
SARDINHA - em 6leo. Ingredientes: Sardinha em conserva produzida com agua de constituigdo e
6leo comestivel. O contetido de carne presente deve constituir no minimo 50% do peso liquido
declarado na embalagem. O produto deve ser eviscerado, descamado, livre de rabo, nadadeiras,
barbatanas, calda e cabega. Admite-se presenca de coluna vertebral e/ou espinha, desde que a mesma
apresente consisténcia fridvel. O produto deve apresentar cor, odor e sabor caracterisitico. Deve ser
47 | elaborado com matérias primas em perfeito estado de conservacio e higiene, submetida a processos | QUILOGRAMA | 130
tecnoldgicos adequados. Ndo poderd conter gliten ou tragos de gliiten.
Embalagem: Deve estar intacta, acondicionada em latas, resistentes, peso liquido de até 130g, peso
drenado de até 85g.
Prazo de Validade: Minimo de 12 meses.
Data de Fabricacdo: Maximo de 30 dias
SUCO DE MARACUIA - Caracteristicas técnicas: Suco de maracujé integral ou concentrado, sem
adicdo de dgua, sem corantes artificiais, sem adicdo de acticar e sem conservantes. Ndo alcodlico.
100% natural. Sem necessidade de refrigeracdo para estocagem. O produto ndo podera conter gliten.
O produto deve ser preparado com frutas sis, limpas e isentas de parasitas e de detritos animais ou
4g | Vegetais. LITRO 2478

Embalagem: Acondicionada em embalagens longa vida, frascos de polietileno ou vidro
transparente, resistentes, com capacidade de até 1500 ml do suco de maracuji. Rendimento: 1:9
(Uma parte de suco para nove partes de dgua).

Prazo de Validade: Minimo de 6 meses.

Data de Fabricacdo: Maximo de 30 dias.

SUCO DE UVA INTEGRAL. Caracteristicas técnicas: Suco de uva integral, sem adi¢do de 4gua, sem
corantes artificiais, sem adi¢do de agiicar e sem conservantes. Nao alcodlico. 100% natural.




Embalagem: Deve estar intacta, acondicionada em embalagens de polietileno transparente, tipo

49 PET, ou frasco de vidro, contendo 500 ml. LITRO 2512
Prazo de Validade: Minimo de 6 meses.
Data de Fabricagdo: Méaximo de 30 dias.
VINAGRE DE ALCOOL.
Embalagem: Deve estar intacta, acondicionada em garrafas plasticas resistentes, contendo até 900
50 |ml. LITRO 324
Prazo de Validade: Minimo de 10 meses.
Data de Fabricagdao: Méaximo de 30 dias.
ADOCANTE DIETETICO LIQUIDO a base de sucralose e edulcorantes artificiais.
Embalagem: Plastica, contendo até 90ml.
> Prazo de Validade: Minimo de 10 meses. LITRO 60
Data de Fabricacdo: Maximo de 30 dias.
BISCOITO DOCE DIET - Sabores variados. Caracteristicas Gerais: Livre de gordura trans, sem
adicdo de acticar. Devera ser fabricado a partir de matérias primas sis, limpas, isentas de matéria
terrosa, parasitos, devendo estar em perfeito estado de conservacdo. Serd rejeitado o biscoito mal
cozido, queimado e de caracteres organolépticos anormais. Ndo poderd apresentar umidade ou
52 quebra (percentl.lal méxim.O aceito - at.é 10% de .biscoitos .quebrado's). DeYeré ser levemente QUILOGRAMA | 600
crocante. Ingredientes: Farinha de trigo integral, farinha de trigo especial fortificada com ferro e
acido félico, edulcorantes naturais, 6leos vegetais, maltodextrina.
Embalagem: contendo até 200g.
Prazo de Validade: Minimo de 6 meses.
Data de Fabricagdo: Maximo de 30 dias
GELATINA DIET SABOR ABACAXI. Nao podera conter agticar e gliten. Caracteristicas técnicas: A
gelatina deverd apresentar consisténcia firme e cor caracteristica do sabor. Nao poderd conter agticar
e gliten.
53 QUILOGRAMA | 3,96
Embalagem contendo até 12g.
Prazo de Validade: Minimo de 6 meses.
Data de Fabricacdo: Maximo de 30 dias.
PO PARA PUDIM DIET. De chocolate diet. Caracteristicas técnicas: pudim de chocolate diet.
Ingredientes: Amido, cacau em pd, maltodextrina, edulcorantes, aromatizantes e espessante goma
54 | camagena. Nao podera cor}ter gliten e cora}nte artificial. QUILOGRAMA 45
Embalagem: pacote ou caixa, contendo até 30g.
Prazo de Validade: Minimo de 6 meses.
Data de Fabricacdo: Maximo de 30 dias.
ARROZ INTEGRAL. Caracteristicas Técnicas: Grupo: Beneficiado, Subgrupo: Integral, Classe:
Longo Fino, Tipo 1. O produto deve conter no minimo 80% do peso dos grios inteiros. Nao devera
apresentar sementes tratadas, semente toxicas, insetos vivos tais como carunchos e outras pragas,
odor forte, intenso ou nio caracteristico. Os limites maximos de tolerincia para matérias estranhas e
impurezas é de 0,10%, 0,15 % de mofados e ardidos, 1,75% de picados ou manchados, 2% de
33 gessados e verdes, 1% de vermelhos e pretos, 0,50% de amarelos e 4% de total de quebrados e QUILOGRAMA | 120
quirera.
Embalagem: Deve estar intacta, acondicionada em pacotes de até 1Kg, em polietileno transparente.
Prazo de Validade: Minimo de 6 meses.
Data de Fabricagdao: Méaximo de 30 dias.
FARINHA DE TRIGO INTEGRAL. Ingredientes: Farinha de trigo integral. Caracteristicas Técnicas:
Fina. Deverd ser fabricada a partir de graos de trigo s@os, limpos, isentos de matéria terrosa e em
perfeito estado de conservagdo. Nido poderd estar umida, fermentada, nem rancosa. Ndo devera
apresentar mistura com outras farinhas, formacéo de grumos (umidade), residuos ou impurezas, nem
56 | rendimento insatisfatério.. QUILOGRAMA | 152
Embalagem: Deve estar intacta, acondicionada em pacotes de polietileno transparente e bem
vedado, contendo até 1Kg.
Prazo de Validade: Minimo de 6 meses.
Data de Fabricacdo: Maximo de 30 dias.
MACARRAO INTEGRAL TIPO ESPAGUETE. Ingredientes: Sémola de trigo durum e farelo de
trigo, contém gliten.
57 | Embalagem: acondicionada em pacote de polietileno transparente, bem vedado contendo até 500g. | QUILOGRAMA 72
Prazo de Validade: Minimo de 6 meses.
Data de Fabricagdao: Méaximo de 30 dias.
FORMULA INFANTIL DE PARTIDA (PARA CRIANCAS DE 0 A 6 MESES). Caracteristicas
técnicas: Férmula infantil em p6, enriquecida com ferro, para atender as necessidades de criancas até
0 6°més. Deve conter 6leo de peixe. Devera conter prebidticos.
58 | Embalagem: Deve estar intacta, acondicionadas em caixas resistentes, pacotes ou latas de flandres | QUILOGRAMA 20

de até 500g.
Prazo de Validade: Minimo de 6 meses.




Data de Fabricacdo: Maximo de 30 dias.

FORMULA INFANTIL DE SEGUIMENTO (PARA CRIANCAS A PARTIR DE 6 MESES).
Caracteristicas técnicas: Férmula infantil em pd, enriquecida com ferro, para atender as necessidades
de criancas de 6 meses a 1 ano. Deve conter 6leo de peixe. Deverd conter prebiéticos.

59 | Embalagem: Deve estar intacta, acondicionadas em caixas resistentes, pacotes ou latas de flandres | QUILOGRAMA 10
de até 800g.
Prazo de Validade: Minimo de 6 meses.
Data de Fabricagdao: Médximo de 30 dias.
ROSQUINHA DE POLVILHO. Ingredientes: Polvilho azedo, sal refinado, ovos e agticar refinado. O
produto devera estar crocante, porém de ficil mastigagdo para criancas até 01 ano. Ndo poderd
apresentar sujidades (pontos escuros). Nao poderd conter leite e/ou tracos do leite. Ndo poderd
conter gliten. Ndo podera conter gordura vegetal hidrogenada ou gordura hidrogenada ou gordura
vegetal parcialmente hidrogenada ou gordura parcialmente hidrogenada (gordura trans). Devera ser

60 . . . . . ~ KG 250
elaborado com 6leo vegetal ndo hidrogenado (soja, canola, milho, girassol, algoddo) ou gordura de
palma ou gordura de coco, devendo estar especificado nos ingredientes.
Embalagem: Acondicionado em pacotes de polietileno transparente resistente, contendo até 300g.
Prazo de Validade: Minimo de 3 meses
Data de Fabricacdo: Maximo de 30 dias.
MACARRAO PARAFUSO DE ARROZ. Massa alimenticia de arroz em formato de parafuso.
Ingredientes: Farinha de arroz, urucum e clircuma.

61 Embalagem: Deve’ré estar intacta, acondicionada em pacote de polietileno transparente, bem QUILOGRAMA | 150
vedado contendo até 500g.
Prazo de Validade: ndo inferior a 3 meses
Data de Fabricacdo: Maximo de 30 dias.
POLVILHO AZEDO DE MANDIOCA. Ndo contém gliten.
Embalagem: pacote de até 500 gramas

62 Prazo de Validade: ndo inferior a 4 meses QUILOGRAMA | 200
Data de Fabricagdao: Médximo de 30 dias.
POLVILHO DOCE DE MANDIOCA. Nao contém gliten.
Embalagem: pacote de até 500 gramas

63 Prazo de Validade: ndo inferior a 4 meses QUILOGRAMA | - 200
Data de Fabricacdo: Maximo de 30 dias.

GENEROS PERECIVEIS - CARNES E FRIOS - Entrega Quinzenal
Item | Descricao Unid. Medida Quant.

BIFE BOVINO PATINHO. Caracteristicas Técnicas: Pe¢a de carne bovina, tipo patinho, cortada em
bife, congelada, sem gordura (percentual admitido de até 5% por pecga), sem cartilagens e nervos.
Carne de cor vermelha cereja, eldstica, firme e com odor agradavel.
Embalagem: Deve estar intacta. Acondicionada em sacos de polipropileno refor¢cado, contendo 1Kg,

64 . . ~ N KG 1080
constando peso, data de processamento, carimbo de inspecdo estadual ou federal, procedéncia da
carne.
Prazo de Validade: Minimo de 6 meses.
Data de Fabricagdao: Méaximo de 30 dias.
CARNE MOIDA CONGELADA DE BOVINO — Patinho - Caracteristicas Técnicas: Carne bovina,
moida de patinho, obtida a partir da peca isenta de gordura, de primeira qualidade, congelada.
Devera apresentar coloragdo vermelho brilhante. O produto nfdo podera apresentar sinais de
descongelamento (cristais de gelo). A matéria prima a ser utilizada devera estar isenta de tecidos
inferiores como ossos, cartilagens, gordura parcial, aponevroses, tenddes, codgulos etc. O produto

65 nio pode/ré aprefentar mz}is do que .5.% de h’qui(.io apos o descongelgmento. (0] lzroduto ndo poderd QUILOGRAMA | 1310
conter gliten. Ndo poderd conter aditivos e coadjuvantes de tecnologia/elaboracéo.
Embalagem: Deve estar intacta. Acondicionada em pacotes de polietileno refor¢ado, contendo peso
liquido de 1kg. Deve constar peso, data de processamento, carimbo de inspecio estadual ou federal
e procedéncia da Carne.
Prazo de Validade: Minimo de 6 meses.
Data de Fabricagdo: Maximo de 30 dias.
COXA/SOBRECOXA DE FRANGO DESOSSADO SEM PELE - Caracteristicas Técnicas:
Coxa/Sobrecoxa de frango, congelado, sem osso, sem pele, sem aponevroses e/ou cartilagem. O
percentual maximo de gordura aparente aceita € de no maximo 7%. O produto nio podera apresentar
mais do que 5% de liquido apds o descongelamento. Deverd ter contornos definidos, firmes e sem
manchas, peca lisa, coloracdo clara e odor caracteristico. Nao deverd apresentar sujidades, penas,

66 | visceras e carcaca. Nao podera conter excesso de gelo. O produto ndo podera conter gliten. QUILOGRAMA | 1050

Embalagem: Deverd estar intacta e congelada. Acondicionada em sacos de polietileno ou bandejas
de isopor revestidas por polietileno, contendo peso liquido de 1Kg. Deve constar peso, data de




processamento, carimbo de inspeg¢do estadual ou federal e procedéncia da Carne.
Prazo de Validade: Minimo de 10 meses.
Data de Fabricacdo: Mdximo de 30 dias.

FILE DE PESCADA BRANCA, LIMPA E CONGELADA.
Embalagem: Em pacotes de polietileno resistente e transparente (peso 1 Kg).

67 Prazo de Validade: Minimo de 2 meses. QUILOGRAMA | 800
Data de Fabricacdo: Maximo de 10 dias.
MUSCULO TRASEIRO BOVINO SEM 0SSO, CORTADO EM CUBOS E CONGELADO.
Embalagem: Deve estar intacta. Acondicionada em sacos de polipropileno reforgado, contendo 1Kg,
68 z;):nséando peso, data de processamento, carimbo de inspecdo estadual ou federal, procedéncia da QUILOGRAMA | 630
Prazo de Validade: Minimo de 6 meses.
Data de Fabricacdo: Maximo de 30 dias.
FILE DE FRANGO TIPO SASSAMI. Caracteristicas Técnicas: Filé de frango congelado sob sistema
IQF, sem osso, sem pele, sem aponevroses, cartilagem ou gordura. O filé deve ter contornos
definidos, firmes e sem manchas, peca lisa, coloragdo clara e odor caracteristico. Ndo deve apresentar
69 sujidades, penas, visceras e carcaca. Nao poderd conter gelo. KG 2300
Embalagem: acondicionado em pacotes de 1kg.
Prazo de validade: minimo de 6 meses
Data de Fabricacdo: Maximo de 30 dias.
PALETA BOVINA SEM OSSO. Peca de came bovina, paleta, sem musculo, cortada em cubos,
congelada, sem gordura (percentual admitido de até 5% por peca), sem cartilagens e nervos.
Embalagem: Deve estar intacta. Acondicionada em sacos de polipropileno reforcado, contendo 1Kg
70 | e revestido por caixa de papeldo (tipo kraft) ou caixa plastica limpa, de até 20kg, constando peso, | QUILOGRAMA | 830
data de processamento, carimbo de inspecdo estadual ou federal, procedéncia da carne.
Prazo de Validade: Minimo de 6 meses.
Data de Fabricacdo: Médximo de 30 dias
PRESUNTO COZIDO SEM CAPA DE GORDURA FATIADO. Ingredientes: Carne suina, dgua, sal,
acucar ou glicose, temperos, estabilizantes, antioxidantes, conservantes, realcadores de sabor e
corantes.
7 Embalagem: Em pacotes de polietileno resistente e transparente, a vacuo, contendo 200g. QUILOGRAMA | 800
Prazo de Validade: Minimo de 60 dias.
Data de Fabricacdo: Mdximo de 10 dias.
IOGURTE SABOR MORANGO. Ingredientes: leite semidesnatado ou desnatado, agicar, polpa de
morango, aroma natural de morango, estabilizantes, conservantes, amido, fermento lacteo. Nao
podera conter corante artificial.
72 | Embalagem: Pacote plastico (filme polietileno) de até 1 litro ou garrafa plastica (de polipropileno) LITRO 1800
contendo até 2 litros.
Prazo de validade: Minimo de 3 meses.
Data de fabricagdo: Maximo de 15 dias.
IOGURTE SABOR COCO - Leite Pasteurizado integral ou semi-desnatado, agicar , polpa de coco,
aroma natura de coco, estabilizantes, conservantes, fermento lidcteo. Ndo podera conter corante
artificial. O produto ndo deverd apresentar sinais de sujidade, corpos estranhos ao produto, cor ndo
73 caracteristica do produto, sabor dcido intenso ou problemas na veda¢do da embalagem. LITRO 1800
Embalagem: Pacote plastico (filme polietileno) de até 1 litro ou garrafa plastica (de polipropileno)
contendo até 2 litros.
Prazo de validade: Minimo de 3 meses.
Data de fabricagdo: Maximo de 15 dias.
MARGARINA CREMOSA COM SAL - Ingredientes: 6leos vegetais liquidos e Interesterificados,
contendo vitaminas, sal, leite, estabilizantes, conservantes, antioxidantes, aroma idéntico ao natural
e corantes naturais. Nao contém gliten.
74 Embalagem: Deve estar intacta, em pote de polietileno resistente, contendo 500g. QUILOGRAMA |- 850
Prazo de Validade: Minimo de 6 meses.
Data de Fabricacdo: Maximo de 30 dias.
QUEIJIO MUSSARELA. Caracteristicas Técnicas: Leite Pasteurizado, fermento lacteo, sal, coalho,
cloreto de cdlcio. Sem especiarias, condimentos, aromatizantes, flavorizantes, corantes e/ou outras
substancias alimenticias. Produto refrigerado. Queijo tipo lanche (em formato quadrado), fatiado
75 | com peso maximo de 20g por fatia. Devera derreter integralmente quando submetido a temperatura. KG 2147
Embalagem: Em pacotes de polietileno resistente e transparente, a vacuo, contendo 500g.
Prazo de Validade: Minimo de 60 dias.
Data de Fabricacdo: Mdximo de 10 dias.
SALSICHA. Nio podera conter gliten. Produto da emulsdo de carnes de frango, bovina e suina, em
forma de gomos, conservantes e corantes naturais. O produto deverd vir congelado.
76 Embalagem: embalada em pacotes de polietileno resistente e transparente com peso de 3kg, QUILOGRAMA | 1000

hermeticamente fechado (vdcuo) e congelada.




Prazo de Validade: Minimo de 60 dias.
Data de Fabricacdo: Maximo de 10 dias.

77

PAO DE QUEIJO CONGELADO. Ingredientes: pio de queijo, cru, congelado, elaborado a partir de
fécula de mandioca, ovos, 6leo vegetal e/ou margarina, queijo, leite e sal. Nao devera conter gliten,
gordura vegetal, gordura vegetal hidrogenada e agucar.

Embalagem: acondicionado em pacote de até 400 gramas

Prazo de validade: minimo de 3 meses

Data de Fabricacdo: Maximo de 30 dias.

QUILOGRAMA

750

GENEROS HORTIFRUTIGRANJEIROS - Entrega Semanal

Item

Descricao

Unid. Medida

Quant.

78

ABACATE - Auséncia de defeitos sérios, apresentando tamanho, cor e conformacido uniformes,
devendo ser bem desenvolvida e madura. A polpa deve estar intacta e firme. Caracteristicas Gerais
Fresca. Atingir o grau mdximo ao tamanho, aroma, cor e sabor proprios da espécie e variedades.
Apresentar grau de maturacdo tal que lhes permita suportar a manipulagio, o transporte e a
conservacdo em condicdes adequadas para o consumo imediato. Ndo conterem substancias terrosas,
sujidades ou corpos estranhos aderentes a superficie da casca. Estarem isentas de umidade externa
anormal, aroma e sabor estranhos. Estarem livres de residuos e fertilizantes.

Embalagem: Acondicionada em caixas de até 20kg de contetddo dtil.

QUILOGRAMA

418

79

ABACAXI - Auséncia de defeitos sérios, apresentando tamanho, cor e conformagdo uniformes,
devendo ser bem desenvolvido e maduro. A polpa deve estar intacta e firme Caracteristicas Gerais
Fresca. Atingir o grau mdximo ao tamanho, aroma, cor e sabor proprios da espécie e variedades.
Apresentar grau de maturacdo tal que lhes permita suportar a manipulacdo, o transporte e a
conservagdo em condicdes adequadas para o consumo imediato. Ndo conterem substincias terrosas,
sujidades ou corpos estranhos aderentes a superficie da casca. Estarem isentas de umidade externa
anormal, aroma e sabor estranhos. Estarem livres de residuos e fertilizantes.

Embalagem: Acondicionada em caixas de até 20kg de contetddo util.

QUILOGRAMA

1245

80

ABOBORA - Auséncia de defeitos sérios, suficientemente desenvolvida. Deve apresentar coloraco
e tamanhos uniformes. Caracteristicas Gerais: Deve ser procedente de espécimes vegetais genuinos e
sdos e satisfazer as seguintes condi¢des: Atingir grau normal de evolugdo do tamanho e apresentado
ao consumo em perfeito estado de desenvolvimento do aroma, cor e sabor proprios da variedade e
espécie. Estarem livres de enfermidades. Nao estarem danificados por qualquer lesdo de origem fisica
ou mecanica que afete a sua aparéncia. Ndo estarem sujos de terra. Ndo conterem corpos estranhos
aderentes a superficie externa. Estarem isentas de umidade externa anormal, odor e sabor estranhos.
Embalagem: Acondicionada em caixas de até 20kg de conteddo util.

QUILOGRAMA

900

81

ABOBRINHA - Auséncia de defeitos sérios, suficientemente desenvolvida. Deve apresentar
coloragdo e tamanhos uniformes. Caracteristicas Gerais: Deve ser procedente de espécimes vegetais
genuinos e sdos e satisfazer as seguintes condi¢des: Atingir grau normal de evolucdo do tamanho e
apresentado ao consumo em perfeito estado de desenvolvimento do aroma, cor e sabor préprios da
variedade e espécie. Estarem livres de enfermidades. Ndo estarem danificados por qualquer lesao de
origem fisica ou mecdnica que afete a sua aparéncia. Nao estarem sujos de terra. Nao conterem
corpos estranhos aderentes a superficie externa. Estarem isentas de umidade externa anormal, odor e
sabor estranhos.

Embalagem: Acondicionada em caixas de até 20kg de contetddo util.

QUILOGRAMA

795

82

AGRIAO - Folhas verdes e brilhantes, firmes, limpas e sem marcas de insetos, separadas por macos.
Caracteristicas Gerais: Deve ser procedente de espécimes vegetais genuinos e sdos e satisfazer as
seguintes condicdes: Atingir grau normal de evolucdo do tamanho e apresentada ao consumo em
perfeito estado de desenvolvimento, aroma, cor e sabor préprios da variedade e espécie. Estarem
livres de enfermidades. Nao estarem danificados por qualquer lesdo de origem fisica ou mecénica
que afete a sua aparéncia. Nao estarem sujos de terra. Ndo conterem corpos estranhos aderentes a
superficie externa. Estarem isentos de umidade externa anormal, odor e sabor estranhos.

Embalagem: Acondicionada em caixas de até 10kg de contetdo til.

QUILOGRAMA

80

83

AIPIM (MANDIOCA) CONGELADO - Caracteristicas gerais: Compactos e firmes, descascados,
lavados e cortados em pedagos de no maximo 7 cm de comprimento e congelados. Devem apresentar
suficiente evolucdo de tamanho, cor e sabor tipicos da espécie. Deve ser suficientemente
desenvolvido, com o tamanho, aroma e cor proprios da espécie. Nao deverd apresentar cristais de
gelo. Ndo estarem danificados por quaisquer lesdes de origem fisica ou mecéanica que afetem a sua
aparéncia. Aipim novo, de facil coc¢do. Ndo pode ter mancha ou coloragdo diferente do produto
caracteristico.

Embalagem: Acondicionados em embalagens pldsticas transparentes, resistentes, lacradas/seladas de
até 1 kg de contetdo util.

QUILOGRAMA

675

ALFACE - Grupo: crespa ou lisa, sub-grupo: verde ou roxa. Nao poderd apresentar podriddo,
descoloragdo, espiga, lesdes ou aspecto de queimada. Deverd estar acondicionada de maneira que




84

ndo cause danos mecanicos durante o transporte assegurando a qualidade higi€nico-sanitaria do
produto. Caracteristicas Gerais: Deve ser procedente de espécimes vegetais genuinos e sdos e
satisfazer as seguintes condi¢des: Atingir grau normal de evolu¢do do tamanho, e apresentadas ao
consumo em perfeito estado de desenvolvimento, aroma, cor e sabor préprios da variedade e espécie.
Estarem livres de enfermidades. Nao estarem danificados por qualquer lesdo de origem fisica ou
mecénica que afete a sua aparéncia. Nao estarem sujos de terra. Nao conterem corpos estranhos
aderentes a superficie externa. Estarem isentas de umidade externa anormal, odor e sabor estranhos.
Embalagem: Acondicionada em caixas de até 10kg de contetido util.

QUILOGRAMA

250

85

ALHO GRAUDO ROXO, N° 5. Bulbo inteiro, boa qualidade, firme e intacto, sem lesdes de origem
fisica ou mecénica, perfuracdes e cortes, tamanho e coloragdo uniformes, devendo ser bem
desenvolvido, isento de sujidades, parasitas e larvas.

Embalagem: Acondicionada em caixas de até 10kg de contetddo util.

QUILOGRAMA

180

86

BANANA NANICA ou CATURRA - Auséncia de defeitos sérios, apresentando tamanho, cor e
conformacdo uniformes, devendo ser bem desenvolvidas e maduras. A polpa deve estar intacta e
firme. Caracteristicas Gerais: Fresca. Atingir o grau maximo ao tamanho, aroma, cor e sabor proprios
da espécie e variedades. Apresentar grau de maturacgdo tal que lhes permita suportar a manipulacdo, o
transporte e a conservacdo em condi¢des adequadas para o consumo imediato. Nio conterem
substancias terrosas, sujidades ou corpos estranhos aderentes a superficie da casca. Estarem isentas
de umidade externa anormal, aroma e sabor estranhos. Estarem livres de residuos e fertilizantes. Deve
apresentar-se em inicio de matura¢do.Banana climatizada verde em processo de amadurecimento
(tamanho médio por fruto 18cm).

Embalagem: Acondicionada em caixas de até 20kg de contetdo dtil.

QUILOGRAMA

4710

87

BATATA DOCE - Caracteristicas Gerais: Ser suficientemente desenvolvida, com o tamanho, aroma,
sabor e cor proprios da espécie. Ndo estarem danificadas por quaisquer lesdes de origem fisica ou
mecénica que afetem a sua aparéncia. Estarem livres de enfermidades. Estarem livres da maior parte
possivel de terra aderente a casca. Estarem isentas de umidade externa anormal, odor e sabor
estranhos. Estarem livres de residuos de fertilizantes. Ndo apresentarem rachaduras ou cortes na
casca. A polpa deverd estar intacta e limpa.

Embalagem: Acondicionados em caixas de até 20kg de conteudo qtil.

QUILOGRAMA

600

88

BATATA INGLESA - Caracteristicas Gerais: Serem suficientemente desenvolvidos, com o tamanho,
aroma, sabor e cor proprios da espécie. Nao estarem danificados por quaisquer lesdes de origem
fisica ou mecénica que afetem a sua aparéncia. Estarem livres de enfermidades. Estarem livres da
maior parte possivel de terra aderente a casca. Estarem isentos de umidade externa anormal, odor e
sabor estranho. Estarem livres de residuos de fertilizantes. Nao apresentarem rachaduras ou cortes na
casca. A polpa deverd estar intacta e limpa.

Embalagem: Acondicionados em caixas de até 20kg de conteddo util.

QUILOGRAMA

1410

&9

BATATA SALSA - Caracteristicas Gerais: Serem suficientemente desenvolvidos, com o tamanho,
aroma, sabor e cor proprios da espécie. Nao estarem danificados por quaisquer lesdes de origem
fisica ou mecanica que afetem a sua aparéncia. Estarem livres de enfermidades. Estarem livres da
maior parte possivel de terra aderente a casca. Estarem isentos de umidade externa anormal, odor e
sabor estranho. Estarem livres de residuos de fertilizantes. Ndo apresentarem rachaduras ou cortes na
casca. A polpa deverd estar intacta e limpa.

Embalagem: Acondicionados em caixas de até 20kg de contetddo dtil.

QUILOGRAMA

580

90

BERINJELA - Fruto de formato cilindrico, alongado e uniforme. Caracteristicas Gerais: Deve ser
procedente de espécimes vegetais genuinos e sdos e satisfazer as seguintes condi¢des: Atingir grau
normal de evolugdo do tamanho e apresentada ao consumo em perfeito estado de desenvolvimento
do aroma, cor e sabor proprios da variedade e espécie. Estarem livres de enfermidades. Ndo estarem
danificados por qualquer lesdo de origem fisica ou mecanica que afete a sua aparéncia. Ndo estarem
sujos de terra. Ndao conterem corpos estranhos aderentes a superficie externa. Estarem isentas de
umidade externa anormal, odor e sabor estranhos.

Embalagem: Acondicionada em caixas de até 20kg de contetdo til.

QUILOGRAMA

405

91

BETERRABA - Caracteristicas Gerais: Serem suficientemente desenvolvidos, com o tamanho,
aroma, sabor e cor proprios da espécie. Nao estarem danificados por quaisquer lesdes de origem
fisica ou mecénica que afetem a sua aparéncia. Estarem livres de enfermidades. Estarem livres da
maior parte possivel de terra aderente a casca. Estarem isentas de umidade externa anormal, odor e
sabor estranhos. Estarem livres de residuos de fertilizantes. Nao apresentarem rachaduras ou cortes na
casca. A polpa deverd estar intacta e limpa.

Embalagem: Acondicionados em caixas de até 20kg de conteddo util.

QUILOGRAMA

900

92

BROCOLIS - Com coloragdo verde-escura. Sem folhas. Ndo poderd apresentar buqué amarelado,
podriddo e/ou insetos. Caracteristicas Gerais: Serem frescas. Apresentarem grau de evolucdo
completo do tamanho, aroma e cor préprias da espécie e variedade. Estarem livres de enfermidades e
insetos. Nao estarem danificadas por qualquer lesdo de origem fisica ou mecanica que afetem a sua
aparéncia. Estarem livres das folhas externas sujas de terra e da maior parte possivel da terra
aderente. Estarem isentas de umidade externa anormal, odor e sabor estranhos.

Embalagem: Acondicionada em caixas, separadas por magos.

QUILOGRAMA

200

CEBOLA - Caracteristicas Gerais: Serem suficientemente desenvolvidos, com o tamanho, aroma,




93

sabor e cor proprios da espécie. Ndo estarem danificados por quaisquer lesdes de origem fisica ou
mecénica que afetem a sua aparéncia. Estarem livres de enfermidades. Estarem livres da maior parte
possivel de terra aderente a casca. Estarem isentas de umidade externa anormal, odor e sabor
estranhos. Estarem livres de residuos de fertilizantes. Ndo apresentarem rachaduras ou cortes na
casca. A polpa deverd estar intacta e limpa.

Embalagem: Acondicionados em caixas de até 20kg de conteddo ttil.

QUILOGRAMA

1800

94

CENOURA - Deve apresentar coloragdo e tamanhos uniformes. Caracteristicas Gerais: Serem
suficientemente desenvolvidos, com o tamanho, aroma, sabor e cor proprios da espécie. Ndo estarem
danificados por quaisquer lesdes de origem fisica ou mecénica que afetem a sua aparéncia. Estarem
livres de enfermidades. Estarem livres da maior parte possivel de terra aderente a casca. Estarem
isentos de umidade externa anormal, odor e sabor estranhos. Estarem livres de residuos de
fertilizantes. Ndo apresentarem rachaduras ou cortes na casca. A polpa devera estar intacta e limpa.
Embalagem: Acondicionados em caixas de até 20kg de contetddo dtil.

QUILOGRAMA

1200

95

CHEIRO VERDE - Cebolinha verde e salsinha frescos, de primeira, de tamanho e coloracio
uniformes, devendo ser bem desenvolvida, de qualidade firme e intacta, isenta de material terroso e
umidade externa anormal, sem danos fisicos e mecanicos oriundos do manuseio e transporte
Acondicionada em embalagem adequada, em macos.

QUILOGRAMA

150

96

CHUCHU - Deve apresentar coloracdo e tamanhos uniformes. Caracteristicas Gerais: Deve ser
procedente de espécimes vegetais genuinos e séos e satisfazer as seguintes condi¢des: Atingir grau
normal de evolu¢do do tamanho e apresentado ao consumo em perfeito estado de desenvolvimento
do aroma, cor e sabor proprio da variedade e espécie. Estarem livres de enfermidades. Nao estarem
danificados por qualquer lesdo de origem fisica ou mecanica que afete a sua aparéncia. Ndo estarem
sujos de terra. Ndao conterem corpos estranhos aderentes a superficie externa. Estarem isentas de
umidade externa anormal, odor e sabor estranhos.

Embalagem: Acondicionada em caixas de até 20kg de contetdo til.

QUILOGRAMA

795

97

COUVE- MANTEIGA - Folhas verdes e brilhantes, firmes, limpas e sem marcas de insetos, separadas
por macgos. Caracteristicas Gerais: Serem frescas. Apresentarem grau de evolucdo completo do
tamanho, aroma e cor préprias da espécie e variedade. Estarem livres de enfermidades e insetos. Nao
estarem danificadas por qualquer lesdo de origem fisica ou mecanica que afetem a sua aparéncia.
Estarem livres das folhas externas sujas de terra e da maior parte possivel da terra aderente. Estarem
isentas de umidade externa anormal, odor e sabor estranhos.

Embalagem: Em magos, acondicionados individualmente.

QUILOGRAMA
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COUVE-FLOR - Limpa, sem folhas, peso médio por cabeca 1kg. Caracteristicas Gerais Serem frescas.
Apresentarem grau de evolugdo completo do tamanho, aroma e cor préprios da espécie e variedade.
Estarem livres de enfermidades e insetos. Ndo estarem danificadas por qualquer lesdo de origem
fisica ou mecanica que afetem a sua aparéncia. Estarem livres das folhas externas sujas de terra e da
maior parte possivel da terra aderente. Estarem isentas de umidade externa anormal, odor e sabor
estranhos.

Embalagem: Acondicionada em caixas de até 20kg de contetdo dtil.

QUILOGRAMA

600
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LARANJA PERA - Calibre 140 a 150. Sem defeitos graves, apresentando tamanho, cor e
conformacgdo uniformes, devendo ser bem desenvolvido e maduro. A polpa deverd estar intacta e
firme. Caracteristicas Gerais: Deverd ser fresco. Atingir o grau maximo ao tamanho, aroma, cor e
sabor préprio da espécie e variedade. Apresentar grau de maturacgio tal que lhes permita suportar a
manipulagdo, o transporte e a conservacdo em condicdes adequadas para o consumo mediato e
imediato. Ndo conter substancias terrosas, sujidades ou corpos estranhos aderentes a superficie da
casca. Estar isento de umidade externa anormal, aroma e sabores estranhos. Estar livre de residuos e
fertilizantes. Devera apresentar-se em inicio de maturacédo.

Embalagem: Acondicionada em caixas de até 20kg de contetido util.

QUILOGRAMA

4095
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LIMAO - Variedade Comum ou Thaiti. Auséncia de defeitos sérios, apresentando tamanho, cor e
conformacdo uniformes, devendo ser bem desenvolvido e maduro. A polpa deve estar intacta e firme
Caracteristicas Gerais: Fresco. Atingir o grau miximo ao tamanho, aroma, cor e sabor proprios da
espécie e variedades. Apresentar grau de maturagdo tal que lhes permita suportar a manipulacio, o
transporte e a conservagdo em condi¢des adequadas para o consumo imediato. Nao conterem
substancias terrosas, sujidades ou corpos estranhos aderentes a superficie da casca. Estarem isentos
de umidade externa anormal, aroma e sabor estranhos. Estarem livres de residuos e fertilizantes.
Embalagem: Acondicionada em caixas de até 20kg de contetdo til.

QUILOGRAMA
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MACA - Golden, Gala, ou Fuji. Auséncia de defeitos sérios, apresentando tamanho, cor e
conformacdo uniformes, devendo ser bem desenvolvida e madura. A polpa deve estar intacta e firme.
Caracteristicas Gerais: Fresca. Atingir o grau mdximo ao tamanho, aroma, cor e sabor proprios da
espécie e variedades. Apresentar grau de maturagdo tal que lhes permita suportar a manipulacgio, o
transporte e a conservacdo em condi¢des adequadas para o consumo imediato. Ndo conterem
substancia terrosa, sujidades ou corpos estranhos aderentes & superficie da casca. Estarem isentas de
umidade externa anormal, aroma e sabor estranhos. Estarem livres de residuos e fertilizantes. Deve
apresentar-se em inicio de maturagéo.

Embalagem: Acondicionados em embalagens de papeldo, interfolhadas, com aproximadamente
18kg de contetdo qtil.

QUILOGRAMA

2640
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MAMAO FORMOSA - Maméo comum formosa. Sem defeitos graves, apresentando tamanho, cor e
conformacdo uniformes, devendo ser bem desenvolvido e maduro. A polpa deverd estar intacta e
firme. Caracteristicas Gerais: Deverd ser fresco. Atingir o grau maximo ao tamanho, aroma, cor e
sabores proprios da espécie e variedades. Apresentar grau de maturagdo tal que lhes permita suportar
a manipulagdo, o transporte e a conservagdo em condicdes adequadas para o consumo mediato e
imediato. Nao conter substancias terrosas, sujidades ou corpos estranhos aderentes a superficie da
casca. Estar isento de umidade externa anormal, aroma e sabores estranhos. Estar livre de residuos e
fertilizantes. Devera apresentar-se em inicio de maturacao.

Embalagem: Acondicionada em caixas de até 20kg de contetddo dtil.

QUILOGRAMA

1515

103

MELANCIA - Apresentar tamanho, cor e conformacdo uniformes, devendo ser bem desenvolvida e
madura. A polpa deve estar intacta e firme Caracteristicas Gerais: Fresca. Atingir o grau mdximo ao
tamanho, aroma, cor e sabor proprios da espécie e variedades. Apresentar grau de maturagdo tal que
lhes permita suportar a manipulagdo, o transporte e a conservacdo em condi¢des adequadas para o
consumo imediato. Nao conterem substincias terrosas, sujidades ou corpos estranhos aderentes a
superficie da casca. Estarem isentas de umidade externa anormal, aroma e sabor estranhos. Estarem
livres de residuos e fertilizantes.

Embalagem: Acondicionada em caixas de até 20kg de contetido util.

QUILOGRAMA
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MELAO - Auséncia de defeitos sérios, apresentando tamanho, cor e conformagdo uniformes,
devendo ser bem desenvolvida e madura. A polpa deve estar intacta e firme. Caracteristicas Gerais:
Fresca. Atingir o grau mdximo ao tamanho, aroma, cor e sabor proprios da espécie e variedades.
Apresentar grau de maturagdo tal que lhes permita suportar a manipulagcdo, o transporte e a
conservacdo em condicdes adequadas para o consumo imediato. Ndo conterem substancias terrosas,
sujidades ou corpos estranhos aderentes a superficie da casca. Estarem isentas de umidade externa
anormal, aroma e sabor estranhos. Estarem livres de residuos e fertilizantes.

Embalagem: Acondicionada em caixas de até 20kg de contetdo dtil.

QUILOGRAMA
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OVOS DE GALINHA - Selecionados, de tamanho grande. Caracteristicas gerais: Estarem livres de
enfermidades. Ndo estarem danificados por qualquer lesdo de origem fisica ou mecénica que afete a
sua aparéncia. Nao estarem sujos de terra. Nao conterem corpos estranhos aderentes a superficie
externa. Estarem isentos de umidade externa anormal, odor e sabor estranhos.

Embalagem: Acondicionados em bandeja tipo polpa e reembalados em caixa de 30 duzias. Produto
deve ter selo de procedéncia e prazo de validade minimo de 15 dias. Deverd apresentar carimbo de
inspecio estadual ou federal, conforme necessidade.

DUZIA

2180
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PEPINO SALADA - Classe 10 Categoria I O legume deverd ser suficientemente desenvolvido.
Devera apresentar coloracio e tamanhos uniformes. Caracteristicas Gerais: Deverd ser procedente de
espécimes vegetais genuinas, sds e satisfazer as seguintes condigdes: Atingir grau normal de
evolucdo do tamanho e apresentado ao consumo em perfeito estado de desenvolvimento do aroma,
cor e sabor proprios da variedade e espécie. Estar livre de enfermidades. Nao estar danificado por
qualquer lesdo de origem fisica ou mecanica que afete a sua aparéncia. Ndo estar sujo de terra. Nao
conter corpos estranhos aderentes a superficie externa. Estar isento de umidade externa anormal,
odor e sabor estranhos.

Embalagem: Acondicionado em caixas de até 20kg de contetdo itil e em sacos de 1kg — pequenas.

QUILOGRAMA
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PERA - Deve apresentar tamanho, cor e conformacdo uniformes, devendo ser bem desenvolvida e
madura. A polpa deve estar intacta e firme Caracteristicas Gerais: Fresca. Atingir o grau mdximo ao
tamanho, aroma, cor e sabor proprios da espécie e variedades. Apresentar grau de maturagdo tal que
lhes permita suportar a manipulagdo, o transporte e a conservacdo em condi¢des adequadas para o
consumo imediato. Ndo conterem substincias terrosas, sujidades ou corpos estranhos aderentes a
superficie da casca. Estarem isentas de umidade externa anormal, aroma e sabor estranhos. Estarem
livres de residuos e fertilizantes.

Embalagem: Acondicionada em caixas de até 20kg de contetdo Ttil.

QUILOGRAMA
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PINHAO — Devidamente solto da pinha, com casca castanha de formato conico e polpa fibrosa
branca ou amarelada. A casca deve estar firme, limpa, sem manchas, sem mofo, sem partes
amolecidas, machucados ou fendas. Caracteristicas Gerais: Serem suficientemente desenvolvidos,
com o tamanho, aroma, sabor e cor proprios da espécie. Nao estarem danificados por quaisquer
lesdes de origem fisica ou mecéanica que afetem a sua aparéncia. Estarem livres de enfermidades.
Estarem isentos de umidade externa anormal, odor e sabores estranhos. Estarem livres de residuos de
fertilizantes. Nao apresentarem rachaduras ou cortes na casca. A polpa deverd estar intacta e limpa.
Ndo apresentar brotamento. Nao ser oco.

Embalagem: Acondicionada em caixas de até 20kg de contetddo util.

QUILOGRAMA
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REPOLHO - Limpo, sem as folhas externas e com peso médio por cabeca de 2kg. Caracteristicas
Gerais: Serem frescas. Apresentarem grau de evolugdo completo do tamanho, aroma e cor préprias da
espécie e variedade. Estarem livres de enfermidades e insetos. Ndo estarem danificadas por qualquer
lesdo de origem fisica ou mecénica que afetem a sua aparéncia. Estarem livres das folhas externas
sujas de terra e da maior parte possivel da terra aderente. Estarem isentas de umidade externa
anormal, odor e sabor estranhos.

Embalagem: Acondicionada em caixas de até 20kg de contetdo til.

QUILOGRAMA

770

REPOLHO ROXO - Limpo, sem as folhas externas e com peso médio por cabeca de 2kg.




Caracteristicas Gerais: Serem frescas. Apresentarem grau de evolugdo completo do tamanho, aroma e
cor proprias da espécie e variedade. Estarem livres de enfermidades e insetos. Ndo estarem

110 | danificadas por qualquer lesdo de origem fisica ou mecéanica que afete a sua aparéncia. Estarem | QUILOGRAMA | 230
livres das folhas externas sujas de terra e da maior parte possivel da terra aderente. Estarem isentas de
umidade externa anormal, odor e sabor estranhos.
Embalagem: Acondicionada em caixas de até 20kg de contetddo ttil.
RUCULA - Folhas verdes e brilhantes, firmes, limpas e sem marcas de insetos, separadas por magos.
Caracteristicas Gerais: Serem frescas. Apresentarem grau de evolugdo completo do tamanho, aroma e
cor proprias da espécie e variedade. Estarem livres de enfermidades e insetos. Nio estarem
111 | danificadas por qualquer lesdo de origem fisica ou mecénica que afetem a sua aparéncia. Estarem | QUILOGRAMA | 120
livres das folhas externas sujas de terra e da maior parte possivel da terra aderente. Estarem isentas de
umidade externa anormal, odor e sabor estranhos.
Embalagem: Em magos, acondicionados individualmente.
TANGERINA OU PONKAN - Deve apresentar tamanho, cor e conformag¢do uniformes, devendo ser
bem desenvolvida e madura. A polpa deve estar intacta e firme. Caracteristicas Gerais Fresca. Atingir
0 grau maximo ao tamanho, aroma, cor e sabor préprios da espécie e variedades. Apresentar grau de
112 maturacao tal que lhes perrnltg supprtar a {nanlpulagao, o tranAsp(?ne € a conservagdo em condicdes QUILOGRAMA | 1000
adequadas para o consumo imediato. Ndo conterem substincias terrosas, sujidades ou corpos
estranhos aderentes a superficie da casca. Estarem isentas de umidade externa anormal, aroma e sabor
estranhos. Estarem livres de residuos e fertilizantes.
Embalagem: Acondicionada em caixas de até 20kg de contetdo Ttil.
TOMATE - Deve estar suficientemente desenvolvido, com colorag@o e tamanhos uniformes. Tomate
em inicio de maturacdo. Caracteristicas Gerais: Fresco. Atingir o grau maximo ao tamanho, aroma,
cor e sabor préprios da espécie e variedades. Apresentar grau de maturacdo tal que lhes permita
13 .supO{tar a n~1an1pulagao, o tretnspone e a conservagdo em condicdes adequadas pa\ra 0 co/nspmo QUILOGRAMA | 2025
imediato. Nao conterem substincia terrosa, sujidades ou corpos estranhos aderentes a superficie da
casca. Estarem isentos de umidade externa anormal, aroma e sabor estranhos. Estarem livres de
residuos e fertilizantes. Deve apresentar-se em inicio de maturagéo.
Embalagem: Acondicionada em caixas de até 20kg de contetdo qtil.
VAGEM - Deve apresentar coloragdo e tamanhos uniformes. Caracteristicas Gerais: Deve ser
procedente de espécimes vegetais genuinos e sdos e satisfazer as seguintes condi¢des: Atingir grau
normal de evolugdo do tamanho e apresentadas ao consumo em perfeito estado de desenvolvimento,
114 | 2oma, cor e sabor préprios ~da Vanf?dade ,e.especw. Efta'rem livres de enferrmdflde.s. Nalo estarem QUILOGRAMA | 330
danificados por qualquer lesdo de origem fisica ou mecanica que afete a sua aparéncia. Ndo estarem
sujos de terra. Ndo conterem corpos estranhos aderentes a superficie externa. Estarem isentas de
umidade externa anormal, odor e sabor estranhos.
Embalagem: Acondicionada em caixas de até 20kg de conteddo til.
GENEROS DE PANIFICACAO - Entrega Diaria
Item | Descriciio Unid. Medida | Quant.
BOLO TIPO CUCA COM FAROFA - SABOR ABACAXI - Ingredientes massa: farinha de trigo, ovos,
leite, margarina, fermento para bolo e acticar. Ingredientes farofa: margarina, agicar, farinha de trigo,
115 fermento para bolo e canela em po. . . . QUILOGRAMA | 405
O produto deve ser entregue de acordo com a quantidade especificada no pedido.
Prazo de Validade: 1 dia.
Data de Fabricagdo: Dia da entrega.
BOLO TIPO CUCA COM FAROFA - SABOR BANANA - Ingredientes massa: farinha de trigo, ovos,
leite, margarina, fermento para bolo e acticar. Ingredientes farofa: margarina, agicar, farinha de trigo,
116 fermento para bolo e canela em pé6. . . . QUILOGRAMA | 405
O produto deve ser entregue de acordo com a quantidade especificada no pedido.
Prazo de Validade: 1 dia.
Data de Fabricagdo: Dia da entrega.
BOLO TIPO CUCA COM FAROFA - SABOR COCO - Ingredientes massa: farinha de trigo, ovos,
leite, margarina, fermento para bolo e acticar. Ingredientes farofa: margarina, agicar, farinha de trigo,
117 fermento para bolo e canela em pé6. . . . QUILOGRAMA | 405
O produto deve ser entregue de acordo com a quantidade especificada no pedido.
Prazo de Validade: 1 dia.
Data de Fabricagdo: Dia da entrega.
BOLO TIPO NEGA MALUCA - Ingredientes massa: ovos, agucar, farinha de trigo, éleo, chocolate
em pod, 4gua e fermento em pé. Ingredientes cobertura: leite condensado e chocolate em pé.
118 | O produto deve ser entregue de acordo com a quantidade especificada no pedido. QUILOGRAMA | 1290

Prazo de Validade: 1 dia.
Data de Fabricagdo: Dia da entrega.
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PAO INTEGRAL - Fatiado com semente de linhaca. Ingredientes: Pdo com massa de farinha de trigo
enriquecida com ferro e 4cido félico, semente de linhaca (minimo 3%), farinha de centeio (minimo
3%), farinha de trigo integral (minimo 6%), farinha de linhaca (minimo 1%) fibra de trigo, fermento
bioldgico, refor¢ador. Deverd apresentar no minimo 8g de fibras em 100g de produto pronto. Ndo
deverd apresentar tamanho irregular e néo integridade da massa (esfarelando ao toque dos dedos). O
pdo ndo deverd estar amassado, queimado ou com manchas escuras na parte inferior do pdo
(evidéncia de formas sujas). Nao devera apresentar cascas nas duas extremidades.

Embalagem: Acondicionada em pacotes de polietileno transparente resistente, contendo 1 unidade
de 500g, com aproximadamente 20 fatias. O pacote deverd estar fechado e rotulado com data de
fabricacdo e prazo de validade.

Prazo de Validade: Minimo de 3 dias.

Data de Fabricacao: Mdximo de 1 dia.

QUILOGRAMA
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PAO FRANCES - Ingredientes: farinha de trigo enriquecida com ferro e 4cido félico, dgua, sal,
fermento bioldgico e reforgador. Ndo deve apresentar tamanho irregular e ndo integridade da massa
(esfarelando ao toque dos dedos) e amassamento do produto.

Embalagem: O pacote deverd estar fechado e rotulado com data de fabricagdo e prazo de validade,
contendo unidades de aproximadamente 50g. Cada pacote deve conter a quantidade especificada no
pedido.

Prazo de Validade: 1 dia.

Data de Fabricacdo: Dia da entrega

QUILOGRAMA

1085
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PAO FRANCES INTEGRAL - massa de farinha de trigo integral, dgua, fermento biolégico,
reforcador e fribas. Sem adicdo de acuicar. Deverd apresentar no minimo 5% de fibras na composicao
da massa. Ndo deverd apresentar tamanho irregular e ndo integridade da massa (esfarelando ao toque
dos dedos) e amassamento do produto. O péo nido devera estar amassado, queimado ou com manchas
escuras na parte inferior do pdo (evidéncia de formas sujas). Deverd apresentar crocancia
caracteristica do produto.

Embalagem: Acondicionado em pacote de polietileno, transparente, resistente. O pacote deverd estar
fechado e rotulado com data de fabricagdo e prazo de validade, contendo unidades de
aproximadamente 50g. Cada pacote deve conter a quantidade especificada no pedido.

Prazo de Validade: 1 dia.

Data de Fabricacdo: Dia da entrega

QUILOGRAMA

840
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PAO MASSINHA DOCE COM FAROFA E SEMENTE DE LINHACA (CHINEQUE). Ingredientes:
Massa doce com farofa a base de trigo integral, actcar, farinha de centeio e farinha de semente de
linhaga. Cada unidade deverd ter entre 65g & 75g aproximadamente. O pio deverd conter semente de
linhaga (minimo 3%), farinha de centeio (minimo 3%), farinha de trigo integral (minimo 6 %), farinha
de linhaga (minimo 1%) e fibra de trigo. Ndo serdo aceitos pdes apresentando sujidades, sabor e
aroma de gordura rancificada, mal cozidos ou queimados. Ndo poderd conter gordura vegetal
hidrogenada.

Embalagem: pacotes de polietileno transparente resistente. O pacote devera estar fechado e rotulado
com data de fabricacdo e prazo de validade. Cada pacote deve conter a quantidade especificada no
pedido.

Prazo de Validade: 1 dia.

Data de Fabricacdo: Dia da entrega.

QUILOGRAMA

1200
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PAO DE FORMA FATIADO - Ingredientes: farinha de trigo enriquecida com ferro e acido félico,
dgua, ovos, margarina e fermento. Ndo deve apresentar tamanho irregular e ndo integridade da massa
(esfarelando ao toque dos dedos) e amassamento do produto.

Embalagem: Acondicionada em pacotes de polietileno transparente, contendo 1 unidade de 500g.
com aproximadamente 20 fatias. O pacote devera estar fechado e rotulado com data de fabricacio e
prazo de validade.

Prazo de Validade: Minimo de 3 dias.

Data de Fabricacdo: Maximo de 1 dia.

QUILOGRAMA
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PAO PARA HOT DOG - Ingredientes: farinha de trigo enriquecida com ferro e dcido félico, dgua,
ovos, margarina sem sal, fermento biol6gico, acticar. Ndo deve apresentar tamanho irregular e néo
integridade da massa (esfarelando ao toque dos dedos) e amassamento do produto.

Embalagem: Acondicionada em pacotes de polietileno transparente vedado com 10 unidades de 70g
cada. O pacote deverd estar fechado e rotulado com data de fabricacéo e prazo de validade.

Prazo de Validade: 1 dia.

Data de Fabricagdo: Dia da entrega.

QUILOGRAMA
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III-Condicoes de garantia:

I) Na entrega dos géneros alimenticios no Centro de Abastecimento da Secretaria de Assisténcia Social -
SAS, os produtos serdo conferidos e se houver(em) produto(s) em desacordo com a requisicido (a),
produtos fora da validade (b), danificados (c), embalagem violada (d), dentre outras situacdes (e), os
mesmos serdo recusados, devendo a empresa repor o produto no momento da entrega (nos moldes do item
IILIT) ou no prazo maximo de 48 (quarenta e oito) horas apds a entrega;




1) A(s) CONTRATADA(S) ndo poderi(ao) entregar(em) produtos impréprios para consumo ou em
desacordo com os descritivos deste Termo de Referéncia. Desta maneira, a mesma deve ter no ato da
entrega uma quantidade de produtos para reposi¢do, de modo a substituir os produtos que apresentarem
qualquer problema (produto fora da validade, danificados, danificados no transporte, embalagem violada,
estragados, dentre outra situa¢des analogas);

II) A(s) CONTRATADA(S) sera(ao) responsavel(is) por seus produtos até a data que expirar a
validade dos mesmos, valendo para a resolu¢do de qualquer divida, o Cdédigo de Defesa do
Consumidor. Produto deteriorado antes do fim do prazo de validade ter expirado devera ser
reposto pela(s) CONTRATADA(S);

IV) A empresa deverd entregar no Centro de Abastecimento apenas os alimentos aprovados na Anélise de
Amostras (marca, peso, embalagem em conformidade).

V) Ap6s assinatura do contrato, no momento da entrega dos produtos no Centro de Abastecimento da
SAS, nos casos de suspeita da qualidade do produto, a equipe de Nutricionistas podera retirar amostras
dos produtos para analise sensorial. Se houver reprovagdo de algum item, o0 mesmo devera ser reposto em
até 48 (quarenta e oito) horas, para que sejam adequados a descri¢do contida neste termo de referéncia,
quadro do item II.

IV-Prazo de entrega e forma de entrega:

I) As entregas do objeto do presente termo de referéncia deverdo respeitar a periodicidade (didria,
semanal, quinzena ou mensal), conforme estipulada no quadro contido no item II, de forma parcelada.

1) O prazo das entregas serd de até 7 (sete) dias apds a emiss@o do pedido de mercadorias, emitido via e-
mail pelo Centro de Abastecimento da SAS.

III) As Empresas Fornecedoras de Hortifrutigranjeiros deverdo:

a) Observar as especificacdes constantes neste termo de referéncia prezando pela qualidade (produto nio
podera apresentar: deterioracio causada por microorganismos e/ou injurias mecanicas).

b) As mercadorias deverdo ser do tipo selecionada e lavada e ter grau de maturacdo adequado para o
consumo no prazo minimo de 48 horas.

c¢) No ato da entrega, o fornecedor ndo precisard levar balanca.

d) Qualquer problema que houver com o produto, este deverd ser reposto em até 48 horas para que nio
haja prejuizo nas atividades.

e) Os produtos de origem animal deverdo apresentar carimbo do servico de inspe¢do municipal, estadual
ou federal, conforme especificado na legislacdo vigente na data da entrega dos respectivos produtos.

f) Os Hortifrutigranjeiros obrigatoriamente deverdo ser entregues em monoblocos de plastico vazados,
devidamente higienizados, sendo proibida a entrega em caixas de madeira; o transporte, bem como o
manuseio, deve seguir os padrdes de higiene e acondicionamento preconizados pela Vigilancia Sanitdria.

V-Local de entrega e horario de entrega:

I) As entregas deverdo ser feitas no Centro de Abastecimento da Secretaria de Assisténcia Social, Rua
Urussanga, 571 — Bairro Bucarein — Joinville/SC, da seguinte forma:

a) Produtos ndo pereciveis: de segunda a sexta-feira (dias tteis) das 8:00h as 12:00h;
b) Produtos pereciveis: de segunda a sexta-feira (dias uteis) das 8:00h as 12:00h.

c¢) Hortifrutigranjeiros: deverdo ser entregues nas segundas-feiras; no caso de feriado a entrega dever4 ser
no préximo dia util, das 8:00h as 11:00h;

b) Produtos de panificacdo: deverdo ser entregues diariamente de segunda a sexta-feira (dias uteis), das
8:00h as 09:00h;

II) Condic¢des de entrega - transporte produtos

a) A entrega dos géneros alimenticios se dard mediante PEDIDO DE MERCADORIAS, emitido via e-
mail pelo Centro de Abastecimento da SAS, que conterd 2 vias de igual teor, sendo que a primeira via
ficara no Centro de Abastecimento, e a outra ficara com o fornecedor.



b) Os itens a serem entregues, objeto do presente termo de referéncia, serdo conferidos pela equipe do
Centro de Abastecimento da SAS, e se estiverem em acordo com a amostra apresentada e aprovada, serd
efetuado o recebimento definitivo;

c¢) Se houver reprovacdo de algum item, o0 mesmo deverd ser reposto e encontrar-se em conformidade com
a amostra aprovada. A reposi¢do do(s) produto(s) deverd ocorrer em até 48 horas apds a notificagdo.
Ap06s o recebimento haverd a conferéncia para aceite definitivo;

d) Os produtos deverdo ser transportados de acordo com as normas da Vigilancia Sanitdria e o veiculo
que fard o transporte do referido item devera atender as exigéncias das normas para o transporte;

e) Fica terminantemente proibida a entrega do item, objeto do presente termo de referéncia, sem roétulo,
com excecdo dos géneros hortifrutigranjeiros, de acordo com a legislacdo vigente sobre rotulagem de
alimentos;

f) No caso de descontinuidade do produto aprovado ou outro problema que venha a comprometer o
fornecimento, a contratada deverd enviar 4 (quatro) amostras da nova marca a ser fornecida acompanhada
dos documentos Anexos IX e X (modelo entrega de amostra e ficha técnica) para anélise da equipe de
nutricdo da SAS, juntamente com a justificativa da impossibilidade de fornecimento da marca contratada.

VI-Amostras/Prospectos (quando for o caso):

O proponente classificado em 1° lugar e habilitado deverd fornecer 4 (quatro) amostras de cada
item, exceto géneros hortifrutigranjeiros, de acordo com as especificagdes técnicas do presente termo de
referéncia para andlise, conforme item VLI - Critérios de Andlise do presente termo de referéncia.

VLI-Critérios de Analise(quando for o caso):

I) O proponente classificado em 1° lugar e habilitado, devera efetuar a entrega de 4 (quatro) amostras de
cada item do presente termo de referéncia, e documentos exigidos dos produtos cotados.

IT) As amostras, conforme o solicitado deverdo ser encaminhadas até a data e horario que serdo fornecidos
pelo Sr. Pregoeiro, apos a fase de habilitacdo, para o seguinte endereco: Centro de Abastecimento, sito a
Rua Urussanga, 571 — Bairro Bucarein — Joinville/SC, entre 08:00 e 12:00 horas.

a) O proponente serd desclassificado caso apresente amostra fora das especificacdes técnicas previstas
neste termo de referéncia ou ndo apresente as amostras no local e hordrios estabelecidos pelo(a)
Pregoeiro(a), estando sujeito as penalidades previstas.

II) As amostras deverdo ser os proprios produtos a serem comercializados (marca, peso, embalagem,
sabor), devendo estar identificadas com o nome da empresa proponente, edital, lote e item a que se refere
a amostra.

IV) As amostras deverdo estar acompanhadas de:

a) - Relacdo de amostras apresentadas pela empresa, em 3 (trés) vias iguais, em papel timbrado da
empresa proponente, as quais serdo protocoladas (01 via ficard com as amostras, 01 via ficard com o
fornecedor e 01 via devera ser anexada ao processo licitatério), contendo o nome da empresa proponente,
edital, lote e item a que se refere a amostra e estar assinada pelo representante da empresa (modelo de
entrega de amostras) - documento Anexo IX.

b) Ficha técnica assinada pelo representante da empresa (modelo ficha técnica) - documento Anexo X.
c¢) Alvard sanitario da empresa proponente;

d) Alvard sanitdrio do fabricante ou para os produtos derivados de origem animal, SIF, SIE ou SIM
conforme o caso.

V) Caso as amostras sejam entregues por transportadora, sem a presenca de um representante legal da
empresa, o Centro de Abastecimento da SAS ndo se responsabilizard quanto a falta de produto(s) - item
escrito na relacdo entregue pela empresa, mas ndo apresentado e/ou avarias provocadas pelo transporte
das amostras;

VI) As amostras deverdo estar acondicionadas em caixas de papeldo kraft, com etiqueta de identificacio
da empresa proponente, e devidamente fechadas. A caixa serd aberta no ato da entrega da amostra para
conferéncia e protocolo da entrega;

VII) Para os itens pereciveis que necessitam de refrigeracdo conforme rotulagem, as amostras deverdo



estar acondicionadas em caixas isotérmicas, com etiqueta de identificacdo da empresa proponente, e
devidamente fechadas. A caixa serd aberta no ato da entrega da amostra para conferéncia e protocolo da
entrega;

VIII) Os seguintes itens de panificacio: bolo tipo cuca com farofa (sabores abacaxi, banana e c6co) e bolo
tipo nega maluca deverdo estar acondicionados em embalagem PET composta de base e tampa
transparente contendo em média 100g. A embalagem deverd estar fechada e rotulada com data de
fabricacg@o e prazo de validade.

IX) As amostras serdo avaliadas pela Equipe Técnica de Nutricdo da Secretaria de Assisténcia Social, de
acordo com os anexos, documentos Anexos IX, X, XI, XII e XIII, com prazo minimo de 05 (cinco) dias
uteis para conclusio das anélises.

X) As amostras dos alimentos ficardo em poder do Centro de Abastecimento da SAS até a homologacio
do processo. A empresa que for aprovada e/ou a empresa que for reprovada podera retirar 2 (duas) das
amostras entregues as quais deverdo ser retiradas até 10 (dez) dez dias a partir da data de homologacdo
do processo. ApOs este periodo, se as amostras ndo forem retiradas, ndo mais serdo devolvidas. As 2
(duas) amostras remanescentes poderdo ser utilizadas em caso de recurso administrativo, podendo ser
devolvidas somente se ndo forem utilizadas para nova anélise."

XI) Esta andlise possui cardter eliminatério e serd registrada no formuldrio para AVALIACAO
TECNICA DOS GENEROS ALIMENTfCIOS, conforme documento Anexo XIII.

XII) As amostras dos géneros ndo pereciveis deverdo ser entregues com prazo de validade minimo de um
més, a contar pela data da entrega

VLII-Equipe técnica:

Nutricionistas que compdem o quadro técnico da SAS - Secretaria de Assisténcia Social
VII-Dotac¢ao Orcamentaria:

Cdédigo Reduzido: 288

Dotagdo: 17 .41001 .8 .244 .8.2.1212. 0. 339000

Fonte: 235

Cdédigo Reduzido: 308
Dotagdo: 17 . 41001 .8 .244 .8 .2.1215. 0. 339000
Fonte: 235

Cdédigo Reduzido: 284
Dotacdo: 17 .41001 .8 .244 .8 .2.1211 .0 . 339000
Fonte: 235

Cédigo Reduzido: 276
Dotagdo: 17 .41001 .8 .122.1.2.1262.0. 339000
Fonte: 235

Cédigo Reduzido: 469
Dotacdo: 0.9001 . 8.244 .8 .2.1301.0.339000
Fonte: 100

Cédigo Reduzido: 463
Dotacdo: 0.9001.8.122.1.2.1299 .0 . 339000



Fonte: 100

Cédigo Reduzido: 465
Dotacdo: 0. 9001 . 8 .243.8.2.1055.0. 339000
Fonte: 100

Cédigo Reduzido: 459
Dotagdo: 0.9001 .8 .122.1.2.1047 .0 . 339000
Fonte: 100

Cdédigo Reduzido: 472
Dotagdo: 0.9001 . 8 .244 .8.2.1056 . 0. 339000
Fonte: 100

Cdédigo Reduzido: 467
Dotagdo: 0.9001 . 8.243.8.2.1300. 0. 339000
Fonte: 100

Cdédigo Reduzido: 480

Dotagdo: 0.9001 . 8 .333.8.2.1060 . 0. 339000
Fonte: 100

VIII-Gestor do contrato:

A gestdo do contrato ficard por conta da Secretaria de Assisténcia Social. Conforme art. 67 da Lei
8.666/93, o Secretario de Assisténcia Social, designara servidor responsavel, para fiscalizar a execucdo do
contrato que sera firmado entre Prefeitura Municipal de Joinville/FMAS e a empresa vencedora da
licitagdo.

IX-Obrigacoes da Contratada especificas do objeto:

I) Entregar itens, objeto do presente termo de referéncia, atendendo no minimo as especificagdes técnicas
dos mesmos;

I) Responsabilizar-se por todo o Onus referente a entrega dos itens, objeto do presente termo de
referéncia, no local informado, conforme item V do presente termo de referéncia;

III) Responsabilizar-se, independentemente de fiscalizacio ou acompanhamento pela Administracdo,
pelos prejuizos de qualquer natureza causados ao patrim6nio da contratante ou de terceiros, originados
direta ou indiretamente da execucdo do contrato, decorrentes de dolo ou culpa de seus empregados,
prepostos ou representantes, ficando obrigada a promover o ressarcimento a precos atualizados dentro do
prazo de 30 dias, contados a partir da comprovacao de sua responsabilidade;

IV) Acatar a fiscalizacdo, a orientagdo e o gerenciamento dos trabalhos por parte da Contratante, por
intermédio do servidor designado;

V) A(s) CONTRATADA(S) deverd(ao) manter, até o final o cumprimento de sua obrigacdo, todas as
condi¢des de habilitacdo e qualificacdo exigidas na licitacio devendo comunicar imediatamente a
CONTRATANTE qualquer alteragdo;

V1) Prestar todos os esclarecimentos que lhe forem solicitados pela contratante, atendendo prontamente a
todas as reclamacoes;

VII) A possibilidade de troca de marca s6 ocorrerd se a empresa produtora nio estiver mais fabricando o
produto, se a importadora ndo estiver mais importando o produto ou se houver dificuldades da empresa
fabricante entregar a quantidade solicitada. Neste caso, o fornecedor deverd anexar no processo um
documento do fabricante ou importador informando a ocorréncia. A solicitagdo para alteracio de marca



devera ser protocolada no Centro de Abastecimento da SAS com um minimo de 10 (dez) dias de
antecedéncia para andlise;

N

VIII) Comunicar imediatamente a contratante, toda e qualquer irregularidade ou dificuldade que
impossibilite a execu¢do do fornecimento.

IX) Responsabilizar-se por eventuais danos ocorridos nos produtos durante sua carga, transporte ou
descarga;

X) Efetuar a substituicio dos produtos do presente processo, entregues em desacordo com as
especificacdes, em até 48 horas a contar da notificacdo, quando constatada a impossibilidade de utilizacio
dos mesmos por conter substincias estranhas ou impurezas no seu conteido, por alteragdes nas
caracteristicas sensoriais, por falta de higiene das embalagens, quando forem detectadas embalagens
violadas ou qualquer outra irregularidade;

XI) Apés assinatura do contrato, nos casos de suspeita da qualidade do produto entregue, a equipe de
nutricionistas da SAS poderd retirar amostras dos produtos para andlise sensorial e, havendo necessidade,
encaminhar para anélise laboratorial, que podera ser realizada em qualquer fase da execugdo do contrato,
condicionando a distribuicio do alimento ao resultado da andlise. Serd efetuada determinacdo de
microrganismos e/ou substincias toxicas de origem microbiana, sempre que se tornar necessdria
a obtencdo de dados adicionais sobre o produto em questdo ou quando ocorrerem toxinfeccdes
alimentares. A andlise laboratorial serd realizada obedecendo a Resolucdo ANVISA n° 7. de 18 de

fevereiro de 2011 e demais legislacdes especificas.

XI1I) Os critérios para andlises laboratoriais estdo contidos em anexo - documento Anexo XIV.

XII) Todas as despesas da andlise do(s) produto(s) suspeito(s), correrdo por conta da(s)
CONTRATADAC(S). Todo e qualquer pagamento deverd ser realizado diretamente ao(s)
laboratério(s) escolhido(s) pela CONTRATANTE;

XIV) As andlises deverdo ocorrer preferencialmente em laboratério vinculado a uma instituicdo publica;

XV) As amostras deverdo estar devidamente acondicionadas de acordo com as caracteristicas do produto
e orientacdo do rétulo. Estas deverdo ser levadas, em carro oficial da Secretaria de Assisténcia Social, por
um servidor da Secretaria de Assisténcia Social de Joinville até o laboratério para anélise;

XVI) O(s) laudo(s) da(s) anélise(s) serdo emitidos pelo laboratério contratado e deverdo ser
entregues via correio, enderecados a Geréncia da Unidade de Administracio e Financas da Secretaria de
Assisténcia Social de Joinville.

XVII) E de responsabilidade da(s) CONTRATADA(S) ter pelo menos um acompanhante devidamente
uniformizado (jaleco ou camiseta, boné, calca comprida e calcado fechado) para o transporte dos
produtos até o depdsito do Centro de Abastecimento da SAS. Os entregadores deverdo portar carteira ou
atestado de satde e identificacdo da empresa fornecedora;

XVIII) Devera ser apresentada, quando da entrega dos produtos, autorizacdo de importacdo do 6rgdo
competente do Ministério da Satide ou do Ministério da Agricultura, quando se tratar de produtos
importados. Incluir também Certificado de Qualidade do Produto, expedido por 6rgdo oficial de controle
do pais de origem, atendendo as demais exigéncias fixadas na legislacdo sanitaria em vigor. No caso de
produtos do MERCOSUL, verificar o cuamprimento das resolugdes aprovadas dos paises membros;

X-Obrigacoes da Contratante especificas do objeto:
I) Acompanhar e fiscalizar o cumprimento do contrato;
II) Notificar a empresa CONTRATADA quanto a qualquer irregularidade encontrada;

III) Permitir acesso dos empregados da CONTRATADA as dependéncias do Centro de Abastecimento
da SAS, quando da entrega;

IV) Prestar as informacdes e os esclarecimentos que venham a ser solicitados pela CONTRATADA,
quando necessarios ao fornecimento do(s) produto(s);

V) Efetuar os pagamentos a contratada;

VI) Comunicar formalmente a CONTRATADA qualquer falha e/ou irregularidade no fornecimento do(s)
produto(s), determinando o que for necessério a sua regularizagao;



VII) Aceitar/rejeitar, no todo ou em parte, o(s) produto(s) entregues pela CONTRATADA.
XI-Condicoes Gerais (se houver):

I - Em caso de suspeita da qualidade higi€nico-sanitdria de qualquer alimento, serd comunicado a
Vigilancia Sanitdria Municipal para avaliacdo/recolha dos mesmos e andlise laboratorial para
comprovagao se este estd apto para consumo;

II - Em caso de qualquer incidéncia e/ou suspeita de surto ou toxinfec¢io alimentar devido ao consumo de
determinado alimento, serd comunicado a Vigilancia Sanitdria para averiguacdo dos alimentos suspeitos e
para comprovagao se 0S mesmos estdo aptos para consumo.

ANEXO IX
MODELO DE ENTREGA DE AMOSTRAS - ANEXO SEI N° 0458720/2016 - SAS.UAF
PREGAO N° 008/2017
IDEN TIFICA(;AO DO FORNECEDOR:
Razao Social/Nome:
Endereco:
CNPJ/CPF/MF:

Ao

Centro de Abastecimento da Secretaria de Assisténcia Social - Joinville/SC

Local e data
Item (ns) Especificacao (Nome do item) Und Quantidade* Marca
| XXXXXXX “ XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX “ XXXX || XXXX || XXXXXX

*Quantidade entregue (amostras)

Dados do Representante Legal da Empresa:
Nome:

CPF:

Cargo/Funcio:

Assinatura/Carimbo

ANEXO X

MODELO DE FICHA TECNICA PARA GENEROS ALIMENTICIOS - ANEXO SEI N°
0396165/2016 - SAS.UAF



1) IDENTIFICACAO DO FABRICANTE
- Nome

- Endereco

- Telefone

-N°CNPJ

2) CARACTERISTICAS DO PRODUTO

- Nome comercial/fantasia

- Ingredientes

- Composi¢do Quimica (que comprove sua especifica¢do)

- Caracteristicas sensoriais

- Umidade (quando solicitado pela especificacdo do produto)

- Solubilidade (quando solicitado pela especifica¢do do produto)
- Forma de conservagdo/armazenamento

- Prazo de validade

3) EMBALAGEM PRIMARIA
- Descricao do material
- Peso

4) EMBALAGEM SECUNDARIA
- Descri¢do do material utilizado
- Peso

5) RESPONSAVEL TECNICO
- Nome

- Formacao

- Cargo na empresa

- N° de registro no 6rgdo de classe
- Assinatura e carimbo

ANEXO XI

CRITERIOS PARA ANALISES DAS AMOSTRAS - ANEXO SEI N° 0396166/2016 - SAS.UAF

GENEROS NAO PERECIVEIS

Item Descricao

ACHOCOLATADO EM PO

Resolucdo - RDC n° 14, de margo de 2014, ANVISA/MS

Portaria n°® 248, de julho de 2008, INMETRO

Resolucdo - RDC n°® 359, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
Resolucdo - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
Resolucdo — RDC n° 264, de 22 de setembro de 2005 ANVISA/MS
Resolucdo - RDC n° 273, de 22 de setembro de 2005 ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA

Portaria SVS/MS n° 31 de 13 de janeiro de 1998 ANVISA/MS

SENSORIAL
- Aparéncia

- Cor

1 - Odor




- Sabor
- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislacdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacgfo e validade visivel

- Fabricacdo e validade conforme edital
TECNICO CULINARIO

- Facilidade de preparo/diluicao
-Rendimento

AGUA MINERAL NATURAL SEM GAS
RDC 275 de 23/09/2005 ANVISA
RDC 173 de 15/09/2006 ANVISA

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislacdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricacdo e validade conforme edital

AMIDO DE MILHO

RDC 263 de 22/09/2005 ANVISA

Resolucdo n°263 de 22/09/2005, ANVISA/MS

Resolucdo - RDC n°® 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislacao

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricagdo e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO
- Facilidade de preparo
-Rendimento

ARROZ PARBOILIZADO TIPO 1

Instrug@o Normativa - IN n° 6 de 16 de fevereiro de 2009, MAPA
RDC n°42 de 29/08/2013. Regulamento Técnico Mercosul
Resolucdo - RDC n°® 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS

SENSORIAL:
- Aparéncia

- Cor

- Odor
- Sabor

1~ LIPS




c 1eXuurd/eoinsisencld
- Cocc¢do/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislacao

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricagdo e validade conforme edital
TECNICO CULINARIO

- Facilidade de preparo

-Rendimento

BISCOITO DOCE INTEGRAL

Resolucdo - RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS

Portaria n°® 248, de julho de 2008, INMETRO

Resolucdo — RDC n°263, de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
Resolucdo - RDC n°® 359, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
Resolucdo - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
Resolucdo - RDC n°® 344, de 13 de dezembro de 2002 ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001 ANVISA/MS
Portaria SVS/MS n° 31 de 13 de janeiro de 1998 ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Cocgdo/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislacio

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacgio e validade visivel

- Fabricacdo e validade conforme edital

BISCOITO DOCE TIPO MARIA

Resolucdo 383 de 09/08/1999 ANVISA

RDC n°42 de 29/08/2013. Regulamento Técnico Mercosul
Resolucdo n°263 de 22/09/2005, ANVISA/MS

Resolucdo - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Cocc¢do/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislacio

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacio e validade visivel

- Fabricagdo e validade conforme edital

BISCOITO SALGADO INTEGRAL

Resolugdo 383 de 09/08/1999 ANVISA

RDC n°42 de 29/08/2013. Regulamento Técnico Mercosul
Resolucdo n°263 de 22/09/2005, ANVISA/MS

Resolucdo - RDC n°® 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS

SENSORIAL:
- Aparéncia
- Cor




- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Cocg¢do/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislacdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacgéo e validade visivel

- Fabricagdo e validade conforme edital

BOMBOM DE CHOCOLATE

RDC 265 de 22/09/2005 ANVISA

RDC n°42 de 29/08/2013. Regulamento Técnico Mercosul
Resolucdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA
Resolucdo - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislacio

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricacdo e validade conforme edital

CANELA EM PO
Resolucdo - RDC n°® 276 de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
Resolucdo - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Cocgdo/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislacio

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacgio e validade visivel

- Fabricacdo e validade conforme edital

10

CANJICA

Resolucdo - RDC n° 14, de mar¢o de 2014, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 07, de 18 de fevereiro de 2011, ANVISA
Portaria n°® 248, de julho de 2008, INMETRO

Resolucdo - RDC n° 359, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
Resolucdo - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento




AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislacao

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricacdo e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO
- Facilidade de preparo
-Rendimento

11

CHA DE CAMOMILA

RDC 277 de 22/09/2005 ANVISA

RDC n°42 de 29/08/2013. Regulamento Técnico Mercosul
Resolugdo - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislagdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricacdo e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO
- Facilidade de preparo
- Rendimento

12

COCO RALADO UMIDO E ADOCADO.
Resolucdo - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
Resolucdo — RDC n° 272, de 22 de setembro de 2005 ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislacdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricacdo e validade conforme edital

13

COMINHO MOIDO EM PO

Resolucdo - RDC n°276 de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
RDC n°42 de 29/08/2013. Regulamento Técnico Mercosul
Resolucdo - RDC n°® 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento




AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislacao

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricacdo e validade conforme edital

14

CREME DE LEITE UHT TRADICIONAL

Portaria n® 146 de 07 de marco de 1996/MAPA

RDC n°42 de 29/08/2013. Regulamento Técnico Mercosul
Resolucdo - RDC n°® 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislacao

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricagdo e validade conforme edital

15

DOCE DE FRUTAS SABOR UVA
Resolucdo - RDC n°® 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
Resolucdo — RDC n° 272, de 22 de Setembro de 2005 ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislacdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacgio e validade visivel

- Fabricacdo e validade conforme edital

16

DOCE DE FRUTAS SABOR MORANGO
Resolucdo - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
Resolucdo — RDC n° 272, de 22 de Setembro de 2005 ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislacio

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricacdo e validade conforme edital

DOCE DE LEITE
RDC n°42 de 29/08/2013. Regulamento Técnico Mercosul
Resolucio - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS




Portaria n° 354 de 04 de setembro de 1997 — Ministério da Agricultura

SENSORIAL:
- Aparéncia
- Cor
- Odor
17 - Sabor
- Textura/Consisténcia
- Cocgdo/Rendimento
AVALIACAO EXTERNA:
- Embalagem integra
- Rotulagem conforme legislagdo
- Peso conforme rotulagem
- Data de fabricacgio e validade visivel
- Fabricacdo e validade conforme edital
ERVILHA EM CONSERVA
Portaria n°® 65 de 16 de fevereiro de 1993, MAPA
RDC n°42 de 29/08/2013. Regulamento Técnico Mercosul
Resolucdo - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
SENSORIAL:
- Aparéncia
- Cor
- Odor
18 - Sabor
- Textura/Consisténcia
- Coccao/Rendimento
AVALIACAO EXTERNA:
-Embalagem integra
- Rotulagem conforme legislacio
- Peso conforme rotulagem
- Data de fabricacdo e validade visivel
- Fabricacdo e validade conforme edital
EXTRATO DE TOMATE SIMPLES E CONCENTRADO
Resolucdo - RDC n° 14, de mar¢o de 2014, ANVISA/MS
Portaria n°® 248, de julho de 2008, INMETRO
Resolucdao RDC n°® 272, de 22 de setembro de 2005 ANVISA/MS
Resolucdo - RDC n° 359, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
Resolucdo - RDC n°® 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA
SENSORIAL:
- Aparéncia
- Cor
- Odor
19 - Sabor
- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento
AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislacdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricacdo e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO
- Facilidade de preparo
- Rendimento

FARINHA DE MANDIOCA

Resolucdo - RDC n° 14, de mar¢o de 2014, ANVISA/MS
Portaria n°® 248, de julho de 2008, INMETRO

Resolucdo RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005, ANVISA
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Resoluéﬁo -RDC n°359, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
Resolucdo - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
Resolucao RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislacdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricacdo e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO
- Facilidade de preparo
-Rendimento

21

FARINHA DE TRIGO

Resolucdo - RDC n° 344 de 13 de dezembro de 2002, ANVISA
Resolucdo - RDC n° 263 de 22 de setembro de 2005, ANVISA
Resolucdo - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislacdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacgio e validade visivel

- Fabricacdo e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO
- Facilidade de preparo
- Rendimento

22

FEIJAO PRETO

RDC n°42 de 29/08/2013. Regulamento Técnico Mercosul

IN 12/2008 de 31/03/2008 - MAPA

Resolucdo - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Cocg¢do/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislacdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricagdo e validade conforme edital




TECNICO CULINARIO

- Facilidade de preparo
-Rendimento

23

FEIJAO CARIOCA

RDC n°42 de 29/08/2013. Regulamento Técnico Mercosul

IN 12/2008 de 31/03/2008 - MAPA

Resolucdo - RDC n°® 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Cocc¢do/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislacao

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricagdo e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO
- Facilidade de preparo
-Rendimento

24

FERMENTO BIOLOGICO
Resolucdo - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
Portaria n® 540 de 27/10/1997 — Secretaria de Vigilancia Sanitéria

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislacao

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricagdo e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO
- Facilidade de preparo
-Rendimento

25

FERMENTO QUIMICO
Resolucdo - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
Portaria n® 540 de 27/10/1997 — Secretaria de Vigilancia Sanitéria

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Cocg¢do/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislacio
- Peso conforme rotulagem




- Data de fabricacdo e validade visivel
- Fabricacdo e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO
- Facilidade de preparo
- Rendimento

26

FARINHA DE MILHO - FUBA

Resolucdo - RDC n°® 344 de 13 de dezembro de 2002, ANVISA/MS
Resolucdo - RDC n°263 de 22 de setembro de 2005, ANVISA
Resolucdo - RDC n°® 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislacao

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricagdo e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO
- Facilidade de preparo
-Rendimento

27

LEITE CONDENSADO
RDC n°42 de 29/08/2013. Regulamento Técnico Mercosul
Resolucdo 65 de 2005 — Ministério da Agricultura

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Cocg¢do/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislacao

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricagdo e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO
- Facilidade de preparo
- Rendimento

28

LEITE DESNATADO LONGA VIDA

RDC n°42 de 29/08/2013. Regulamento Técnico Mercosul
Portaria n® 146 de 07 de marco de 1996/MAPA

Portaria n° 370 de 04 de setembro de 1997/MAPA

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento




AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislacao

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricacdo e validade conforme edital

29

LEITE INTEGRAL LONGA VIDA

Portaria n° 146 de 07 de marco de 1996/MAPA

Portaria n® 370 de 04 de setembro de 1997/ MAPA

RDC n°42 de 29/08/2013. Regulamento Técnico Mercosul

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislacao

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricagdo e validade conforme edital

30

LEITE SEM LACTOSE

RDC n°42 de 29/08/2013. Regulamento Técnico Mercosul
Portaria n° 146 de 07 de marco de 1996/MAPA

Portaria n® 370 de 04 de setembro de 1997/ MAPA

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislacao

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricagdo e validade conforme edital

31

MACARRAO TIPO ESPAGUETE

RDC n°42 de 29/08/2013. Regulamento Técnico Mercosul
Resolugdo n°263 de 22/09/2005, ANVISA/MS

Resolucdo - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Cocgdo/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislacdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacio e validade visivel

- Fabricacdo e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO




- Facilidade de preparo
- Rendimento

32

MACARRAO PARAFUSO

RDC n°42 de 29/08/2013. Regulamento Técnico Mercosul
Resolugdo n°263 de 22/09/2005, ANVISA/MS

Resolucdo - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Cocgdo/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislacdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacgio e validade visivel

- Fabricacdo e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO
- Facilidade de preparo
-Rendimento

33

MAIONESE

RDC n°42 de 29/08/2013. Regulamento Técnico Mercosul
Resolucdo RDC n° 276, de 22 de setembro de 2005 — ANVISA/MS
Resolucdo - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Cocg¢do/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislacao

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricagdo e validade conforme edital

34

AZEITE DE OLIVA EXTRA VIRGEM

RDC n°42 de 29/08/2013. Regulamento Técnico Mercosul
Resolucdo - RDC N°. 270, de 22 de setembro de 2005 — ANVISA
Resolucdo - RDC n°® 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Cocg¢do/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislacio

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricagdo e validade conforme edital




35

LINHACA

Resolucdo - RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS

Portaria n°® 248, de julho de 2008, INMETRO

Resolucdo - RDC n° 359, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
Resolucdo - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
Resolucdo RDC n°® 12, de 02 de Janeiro de 2001 ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislacdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricacdo e validade conforme edital

36

LENTILHA
Portaria n° 65 de 16 de fevereiro de 1993, MAPA
Resolucdo - RDC n°® 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Cocg¢do/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislacio

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricagdo e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO
- Facilidade de preparo
-Rendimento

37

GRANOLA TRADICIONAL
Resolucdo - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
Resolucdo - RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001 ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislagdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricacdo e validade conforme edital

TORRADA INTEGRAL
RDC n°42 de 29/08/2013. Regulamento Técnico Mercosul
Resolugdo n°263 de 22/09/2005, ANVISA/MS




38

Resolucdo - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Cocgdo/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislagdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacgio e validade visivel

- Fabricacdo e validade conforme edital

39

MEL DE ABELHA

Resolucdo - RDC n° 14, de mar¢o de 2014, ANVISA/MS

Portaria n°® 248, de julho de 2008, INMETRO

Resolucdo - RDC n° 359, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
Resolucdo - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
Resolucao RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA
Instrugdo Normativa N° 11, de 20 de Outubro de 2000/MAPA

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Coccao/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:
-Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislagdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricacdo e validade conforme edital

40

MELADO
Resolucdo - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
Resolucdo - RDC N°. 271, de 22 de setembro de 2005 — ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislacdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricagdo e validade conforme edital

MILHO DE PIPOCA

RDC n°42 de 29/08/2013. Regulamento Técnico Mercosul
IN61/2011 de 23/12/2011 -MAPA

Resolucdo - RDC n°® 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS

SENSORIAL:
- Aparéncia

- Cor

- Odor
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- Sabor
- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislagdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacgio e validade visivel

- Fabricacdo e validade conforme edital

42

MILHO VERDE EM CONSERVA

Resolucdo - RDC n°273 de 22 de setembro de 2005, ANVISA
Resolucdo - RDC n°272 de 22 de setembro de 2005, ANVISA
Instrug@o Normativa n°® 60 de 22 de dezembro de 2011, MAPA
Resolucdo - RDC n° 14 de 28 de marco de 2014, ANVISA
Resolucdo - RDC n°® 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislagdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricacdo e validade conforme edital

43

OLEO DE GIRASSOL

Resolucdo - RDC n° 270 de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
RDC n°42 de 29/08/2013. Regulamento Técnico Mercosul
Resolucdo - RDC n°® 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislacdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricagdo e validade conforme edital

44

OREGANO

Resolugdo 276 de 22/09/2005 Anvisa

RDC n°42 de 29/08/2013. Regulamento Técnico Mercosul
Resolucdo - RDC n°® 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Cocgdo/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:
- Embalagem integra




- Rotulagem conforme legislagdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricacdo e validade conforme edital

45

PIMENTA DO REINO

Resolucdo RDC n°276 de 22/09/2005 Anvisa

Resolucdo - RDC n°® 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
IN 10 de 16/05/2006 - MAPA

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislagdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricacdo e validade conforme edital

46

SAL REFINADO E IODADO

Resolucdo - RDC n° 28, de 28 de margco de 2000, ANVISA/MS
Resolucdo - RDC n°23 de 24 de abril de 2013, ANVISA/MS
Resolucdo - RDC n°® 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

-Rotulagem conforme legislagdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricacio e validade conforme edital

47

SARDINHA EM OLEO COMESTIVEL

RDC n°42 de 29/08/2013. Regulamento Técnico Mercosul
Resolucdo - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
Instrugc@o Normativa SDA N°22 DE 11/07/2011

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislagdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricacdo e validade conforme edital

SUCO DE MARACUJA
RDC n°42 de 29/08/2013. Regulamento Técnico Mercosul
Decreto no 2.314, de 4 de setembro de 1997
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Instrugdo Normativa n® 01, de 7 de janeiro de 2000 — MAPA
Resolucdo - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Cocc¢do/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislacdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricagdo e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO
- Facilidade de preparo/diluicao
-Rendimento

49

SUCO DE UVA INTEGRAL

RDC n°42 de 29/08/2013. Regulamento Técnico Mercosul
Decreto no 2.314, de 4 de setembro de 1997

Instruc@o Normativan®01, de 7 de janeiro de 2000 — MAPA
Resolucdo - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislagdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacgio e validade visivel

- Fabricacdo e validade conforme edital

50

VINAGRE DE ALCOOL

Resolucdo - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
Decreto N°6.871, de 4 de junho de 2009

Instrugdo normativa n° 6, de 3 de abril de 2012 - MAPA

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislagdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricacdo e validade conforme edital

ADOCANTE DIETETICO LiQUIDO
Resolucdo RDC 271 de 22/09/2005 Anvisa
Resolucdo - RDC n°® 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
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SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Cocg¢do/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislacdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricagdo e validade conforme edital

52

BISCOITO DOCE DIET

RDC n°42 de 29/08/2013. Regulamento Técnico Mercosul
Resolugdo n°263 de 22/09/2005, ANVISA/MS

Resolucdo - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislagdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacio e validade visivel

- Fabricacdo e validade conforme edital

53

GELATINA DIET SABOR ABACAXI

Resolucdo - RDC n°® 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
Resolucdo - RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001 — ANVISA/MS
Resolucdo DIPOA N° 5, de 23 janeiro de 2003

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Cocgdo/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislagdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacgio e validade visivel

- Fabricacdo e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO
- Facilidade de preparo
-Rendimento

PO PARA PUDIM DIET. DE CHOCOLATE DIET
Resolucdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA
Resolucdo - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS

SENSORIAL:
- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor
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- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislagcdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricacio e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO
- Facilidade de preparo
-Rendimento

55

ARROZ INTEGRAL

Instrugc@o Normativa - INn° 6 de 16 de fevereiro de 2009, MAPA
RDC n°42 de 29/08/2013. Regulamento Técnico Mercosul
Resolucdo - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Cocgao/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:
-Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislagdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricacdo e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO
- Facilidade de preparo
- Rendimento

56

FARINHA DE TRIGO INTEGRAL

Resolucdo - RDC n°263 de 22 de setembro de 2005, ANVISA
Resolucao - RDC n°® 344 de 13 de dezembro de 2002, ANVISA
Resolucdo - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Cocgdo/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislagdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacio e validade visivel

- Fabricacdo e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO
- Facilidade de preparo
-Rendimento

MACARRAO INTEGRAL TIPO ESPAGUETE

RDC n°42 de 29/08/2013. Regulamento Técnico Mercosul
Resolucdo n°263 de 22/09/2005, ANVISA/MS

Resolucdo - RDC n°® 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
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SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Cocg¢do/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislacdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricagdo e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO
- Facilidade de preparo
- Rendimento

58

FORMULA INFANTIL DE PARTIDA (CRIANCAS DE 0 A 6 MESES)

Resolucdo n°31 de 12 de outubro de 1992, CNS/MS

Portaria n® 29 SVS/MS de 13 de janeiro de 1998 (Versdo Republicada — 30/03/1998)
Resolucdo - RDC n°® 42 de 19 de setembro de 2011, ANVISA/MS

Resolucdo - RDC n°® 43 de 19 de setembro de 2011, ANVISA/MS

Resolucdo - RDC n°® 46 de 19 de setembro de 2011, ANVISA/MS

Resolugdo - RDC n° 45 de 25 de setembro de 2014, ANVISA/MS

Resolucdo - RDC n°® 46 de 25 de setembro de 2014, ANVISA/MS

Resolucdo - RDC n°® 49 de 25 de setembro de 2014, ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Cocg¢do/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislagdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricagdo e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO
- Facilidade de preparo/diluicao
-Rendimento

59

FORMULA INFANTIL DE SEGUIMENTO (CRIANCAS A PARTIR DE 6 MESES)
Resolucdo n°31 de 12 de outubro de 1992, CNS/MS

Portaria n® 29 SVS/MS, de 13 de janeiro de 1998 (Versdo Republicada — 30/03/1998)
Resolucdo - RDC n°® 42 de 19 de setembro de 2011, ANVISA/MS

Resolucdo - RDC n° 44 de 19 de setembro de 2011, ANVISA/MS

Resolucdo - RDC n°® 46 de 19 de setembro de 2011, ANVISA/MS

Resolugdo - RDC n° 45 de 25 de setembro de 2014, ANVISA/MS

Resolucdo - RDC n°® 47 de 25 de setembro de 2014, ANVISA/MS

Resolucdo - RDC n°® 49 de 25 de setembro de 2014, ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Cocgdo/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:
- Embalagem integra




- Rotulagem conforme legislagdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricacdo e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO
- Facilidade de preparo/diluicdo
- Rendimento

60

ROSQUINHA DE POLVILHO

Resolucdo - RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS

Portaria n°® 248, de julho de 2008, INMETRO

Resolucdo - RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
Resolucdo - RDC n°® 359, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
Resolugdo - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
Resolucdo - RDC n°® 344, de 13 de dezembro de 2002 ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001 ANVISA/MS
Portaria SVS/MS n° 31 de 13 de janeiro de 1998 ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislagdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricacdo e validade conforme edital

61

MACARRAO PARAFUSO DE ARROZ

Resolucdo - RDC n°263 de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
RDC n°42 de 29/08/2013. Regulamento Técnico Mercosul
Resolucdo - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

-Rotulagem conforme legislagcdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricacdo e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO
- Facilidade de preparo
-Rendimento

POLVILHO AZEDO DE MANDIOCA

RDC n°42 de 29/08/2013. Regulamento Técnico Mercosul
Resolugdo n°263 de 22/09/2005, ANVISA/MS

Resolucdo - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS

SENSORIAL:
- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor
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- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

-Rotulagem conforme legislagdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricacdo e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO
- Facilidade de preparo
-Rendimento

63

POLVILHO DOCE DE MANDIOCA

RDC n°42 de 29/08/2013. Regulamento Técnico Mercosul
Resolugdo n°263 de 22/09/2005, ANVISA/MS

Resolucdo - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

-Rotulagem conforme legislagdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricacdo e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO
- Facilidade de preparo
- Rendimento

ROS PERECIVEIS

64

BIFE BOVINO DE PATINHO

Instru¢do Normativa - IN n° 22 de 24 de novembro de 2005 MAPA
RDC n°42 de 29/08/2013. Regulamento Técnico Mercosul
Resolucdo - RDC n°® 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:
-Embalagem integra

-Rotulagem conforme legislacdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricacdo e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO
- Facilidade de preparo
-Rendimento

CARNE MOIDA CONGELADA DE BOVINO - PATINHO

Instrugcdo Normativa - INn® 83 de 21 de novembro de 2003, MAPA
Instrucdo Normativa - IN n° 22 de 24 de novembro de 2005, MAPA
Resolucdo - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
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SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

-Rotulagem conforme legislagdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricacio e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO
- Facilidade de preparo
-Rendimento

66

COXA/SOBRECOXA DE FRANGO DESOSSADO SEM PELE
Resolucdo RDC 13 de 02/01/2001 Anvisa

RDC n°42 de 29/08/2013. Regulamento Técnico Mercosul
Resolucdo - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislagdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacgio e validade visivel

- Fabricacdo e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO
- Facilidade de preparo
- Rendimento

67

FILE DE PESCADA BRANCA, LIMPA E CONGELADA.

RDC n°42 de 29/08/2013. Regulamento Técnico Mercosul
Resolucdo - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
Portaria Inmetro n° 153 de 19 de maio de 2008

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Cocg¢do/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislagdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacio e validade visivel

- Fabricacdo e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO
- Facilidade de preparo
- Rendimento
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MUSCULO TRASEIRO BOVINO SEM 0SSO, CORTADO EM CUBOS E CONGELADO
Instruc@o Normativa - IN n° 22 de 24 de novembro de 2005 MAPA

RDC n°42 de 29/08/2013. Regulamento Técnico Mercosul

Resolucdo - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Cocgdo/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislagdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacgfo e validade visivel

- Fabricacdo e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO
- Facilidade de preparo
-Rendimento

69

FILE DE FRANGO TIPO SASSAMI

Resolucdo - RDC n° 13 de 2 de janeiro de 2001, ANVISA/MS
Instrugc@o Normativa n® 22, de 24 de novembro de 2005 MAPA
Resolucdo - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Cocg¢do/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislacdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricagdo e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO
- Facilidade de preparo
- Rendimento

70

PALETA BOVINA SEM OSSO

Instrugdo Normativa - IN n° 22 de 24 de novembro de 2005 MAPA
RDC n°42 de 29/08/2013. Regulamento Técnico Mercosul
Resolucdo - RDC n°® 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

-Rotulagem conforme legislacdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricacao e validade conforme edital




TECNICO CULINARIO
- Facilidade de preparo
- Rendimento

71

PRESUNTO COZIDO SEM CAPA DE GORDURA FATIADO
Instrugdo Normativa n® 20, de 31 de julho de 2000 — MAPA
Resolucdo - RDC n°® 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

-Rotulagem conforme legislacdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricagdo e validade conforme edital

72

IOGURTE SABOR MORANGO

Instrucao Normativa - IN n° 22 de 24 de novembro de 2005, MAPA
Instrugdo Normativa - IN n°® 46 de 23 de outubro de 2007, MAPA
Resolucdo - RDC n°® 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Cocg¢do/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislacdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricagdo e validade conforme edital

73

IOGURTE SABOR COCO

Instruc@o Normativa - IN n° 22 de 24 de novembro de 2005, MAPA
Instrugdo Normativa - IN n°® 46 de 23 de outubro de 2007, MAPA
Resolucdo - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Cocg¢do/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislagdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacgio e validade visivel

- Fabricacdo e validade conforme edital

MARGARINA CREMOSA COM SAL

Resolugdo RDC 23 de 15/02/2005 — Anvisa

RDC n°42 de 29/08/2013. Regulamento Técnico Mercosul
Resolucio - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
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RDC n°270 de 22/09/2005 — ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Cocgdo/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislagdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacgio e validade visivel

- Fabricacdo e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO
- Facilidade de preparo
-Rendimento

75

QUEILJO MUSSARELA

Portaria n° 364 de 04 de setembro de 1997/MAPA

Portaria n® 146 de 07 de margo de 1996/MAPA

Instrugc@o Normativa - IN n° 22 de 24 de novembro de 2005/ MAPA
Resolucdo - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

-Rotulagem conforme legislacdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricacio e validade conforme edital

76

SALSICHA

RDC n°42 de 29/08/2013. Regulamento Técnico Mercosul
Resolucdo - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
Instru¢do Normativa n° 4, de 31 de marco de 2000 - MAPA

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

-Rotulagem conforme legislacdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricac@o e validade visivel

- Fabricagdo e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO
- Facilidade de preparo
-Rendimento

PAO DE QUEIJO CONGELADO
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Resolucdo n°263 de 22/09/2005, ANVISA/MS
Resolucdo - RDC n°® 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Cocc¢do/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislacdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricagdo e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO
- Facilidade de preparo
-Rendimento

GENE

ROS DE PANIFICACAO

115

BOLO TIPO CUCA COM FAROFA SABOR ABACAXI
Resolugdo n°®263 de 22/09/2005, ANVISA/MS

Resolucdo - RDC n° 273, de 22 de setembro de 2005 - ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 14, de 28 de Margo de 2014, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n°® 344 de 13/12/2002 ANVISA/MS

Portaria Inmetro n°® 248 de 17 de julho de 2008

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislacdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacgio e validade visivel

- Fabricacdo e validade conforme edital

116

BOLO TIPO CUCA COM FAROFA SABOR BANANA
Resolucdo n°263 de 22/09/2005, ANVISA/MS

Resolucdo - RDC n°® 273, de 22 de setembro de 2005 - ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 14, de 28 de Margo de 2014, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n°® 344 de 13/12/2002 ANVISA/MS

Portaria Inmetro n® 248 de 17 de julho de 2008

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislagdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricacdo e validade conforme edital




BOLO TIPO CUCA COM FAROFA SABOR COCO

Resolugdo n°263 de 22/09/2005, ANVISA/MS

Resolucdo - RDC n°® 273, de 22 de setembro de 2005 - ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 14, de 28 de Margo de 2014, ANVISA/MS
Resolugdo RDC n° 344 de 13/12/2002 ANVISA/MS

Portaria Inmetro n° 248 de 17 de julho de 2008

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

117 - Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislagdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricacdo e validade conforme edital

BOLO TIPO NEGA MALUCA

Resolucdo n°263 de 22/09/2005, ANVISA/MS

Resolucdo RDC n° 14, de 28 de Margo de 2014, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n°® 344 de 13/12/2002 ANVISA/MS

Portaria Inmetro n°® 248 de 17 de julho de 2008

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento

118

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislagdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacgio e validade visivel

- Fabricacdo e validade conforme edital

PAO INTEGRAL FATIADO

Resolucdo RDC 263 de 22/09/2005 Anvisa

Resolucdo - RDC n° 90, de 18 de outubro de 2000 - ANVISA
Resolucdo n® 14, de 28 de Marco de 2014, ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

119 - Sabor

- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislagdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricacdo e validade conforme edital

PAO FRANCES

Resolucdo n°263 de 22/09/2005, ANVISA/MS

Resolucdo RDC n° 14, de 28 de Margo de 2014, ANVISA/MS
Portaria Inmetro n® 248 de 17 de julho de 2008
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SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Cocg¢do/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislacdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricagdo e validade conforme edital

121

PAO FRANCES INTEGRAL

Resolucdo - RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS

Portaria n°® 248, de julho de 2008, INMETRO

Resolucdo RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
Resolucdo - RDC n°® 359, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
Resolucdo - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
Resolucdo - RDC n°® 344, de 13 de dezembro de 2002 ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001 ANVISA/MS
Portaria SVS/MS n° 31 de 13 de janeiro de 1998 ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Coccao/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:
-Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislagdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricacdo e validade conforme edital

122

PAO MASSINHA DOCE COM FAROFA E SEMENTE DE LINHACA (CHINEQUE).
Resolucdo RDC 263 de 22/09/2005 — Anvisa/MS

Resolucdo RDC n° 14, de 28 de Margo de 2014, ANVISA/MS

Resolugdo RDC n° 344 de 13/12/2002 ANVISA/MS

Portaria Inmetro n°® 248 de 17 de julho de 2008

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislagdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacgio e validade visivel

- Fabricacdo e validade conforme edital

PAO DE FORMA FATIADO
Resolucdo n°263 de 22/09/2005, ANVISA/MS
Resolucao n°® 14, de 28 de Margo de 2014, ANVISA/MS

SENSORIAL:
- Aparéncia
- Cor




- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Cocg¢do/Rendimento

123

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislagdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacgéo e validade visivel

- Fabricagdo e validade conforme edital

PAO PARA HOT DOG

Resolugdo n®263 de 22/09/2005, ANVISA/MS

Resolucao RDC n° 14, de 28 de Mar¢o de 2014, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 344 de 13/12/2002, ANVISA

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

124 - Sabor

- Textura/Consisténcia
- Cocgdo/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislagdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacio e validade visivel

- Fabricacdo e validade conforme edital

ANEXO XII

ROTULAGEM - ANEXO SEI N° 0396168/2016 - SAS.UAF

O(s) produto(s) devera(do) apresentar(em) rotulagem de acordo com legislacdo vigente.

O(s) produto(s) deverd(ao) obedecer(em) ao padrdao de identidade e qualidade: aquele estabelecido pelo
orgdo competente do Ministério da Saude, dispondo sobre a denominagfo, definicdo e composicdo de
alimentos, matérias primas alimentares, alimentos “in natura” e aditivos intencionais, fixando requisitos de
higiene, normas de envasamento e rotulagem, métodos de amostragem e andlise.

Estar(em) licenciadas pelos 6rgdos competentes, obedecendo as disposi¢des das Legislacdes Federal e
Estadual vigentes, relativas ao registro, rotulagem e padrdes de identidade e qualidade.

1. No rétulo do(s) produto(s) deve(m) constar, obrigatoriamente, as seguintes especificacdes:

e denominagio de venda do alimentos (nome completo do alimento, marca etc);
e lista de ingredientes;

e informagdo nutricional de acordo com as Resolugdes (RDC) n°® 359/2003 e n° 360/2003 da
ANVISA — Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria. Na informacdo nutricional deve conter, no
minimo, as seguintes informagdes: por¢do, medida caseira, valor calérico, carboidratos, proteinas,
gorduras totais, gordura saturada, gordura trans, fibra alimentar e s6dio;

e data de fabricacdo e vencimento ou prazo de validade anotados no formato proprio da lingua
portuguesa (dia/més/ano ou més/ano), em local visivel na embalagem:;

e Jote;



e nome ou razdo social e endereco do fabricante;

e identificacdo da origem;

e peso total (ou conteddo liquido / contetido drenado), com respectivas unidades de medida;
e declaracdo da presenca ou auséncia de gliten na formulagao;

e instrucdes sobre preparo ou uso do alimento, quando necessério;

e rendimento apds o preparo, expresso em nimeros de por¢cdes prontas e indicando o peso ou volume
liquido de cada porcdo, quando necessério;

e condicdes de armazenamento;

e nimero do Registro do Ministério da Satde para Produtos Com Registro Obrigatério de acordo
com o Anexo II da Resolucdo n® 023/2000 da ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitdria.

1.1 As embalagens primdrias e secundarias devem ser adequadas a:

e natureza do alimento;
e condi¢des de armazenamento;

e prazo de validade.

1.2 Nao podem ser utilizadas etiquetas com informagdes diferentes das impressas no rétulo do alimento.
1.3 Legislagdo minima para rétulo de alimentos

Resolugdo - RDC n° 40 de 08 de fevereiro de 2002, ANVISA/MS

Resolugdo - RDC n° 259 de 20 de setembro de 2002, ANVISA/MS

Resolugdo - RDC n° 359 de 23 de dezembro de 2003, ANVISA/MS

Resolugdo - RDC n° 360 de 23 de dezembro de 2003, ANVISA/MS

Resolucdo - RDC n° 54 de 12 de novembro de 2012, ANVISA/MS

Resolugdo - RDC n° 26 de 02 de julho de 2015, ANVISA/MS

ANEXO XIII

MODELO FICHA DE AVALIACAO TECNICA DOS GENEROS ALIMENTICIOS - ANEXO
SEIN° 0396171/2016 - SAS.UAF

CRITERIOS: Seguranca alimentar, nutricional e higiénico-sanitdrio, técnica dietética e caracteristicas
sensoriais.

MATERIA-PRIMA : Deveri apresentar-se em estado que corresponda a finalidade de sua preparacdo,
dentro dos padrdes requeridos, acompanhados do alvara sanitario do proponente.

AVALIACAO DE GENEROS ALIMENTICIOS

PREGAO: LOTE: ITEM:




PRODUTO: MARCA:

[FORNECEDOR:

[FABRICANTE:

QUANTIDADE (KG/L): Qtde Amostra: DATA:

Avaliacado Externa (com base na legislacao vigente)

ltem Avaliado Sim | Nao Observacoes

[Embalagem integra

[Rotulagem conforme legislacéo

|Peso conforme rotulagem

|Data de fabricagao e validade
visivel

|[Fabricacao e validade conforme
edital

Avaliacao Sensorial (com base na legislacao vigente)

. - Nao ~
ltem Avaliado Caracteristico L Observacoes
caracteristico

Aparéncia

Cor

Odor

Sabor

Textura/consisténcia




Coccao/Rendimento

PARECER TECNICO
() Aprovado
() Nao aprovado
Observacoes:
Assinatura Responsavel Técnico:
ANEXO X1V

ANALISES LABORATORIAIS - ANEXO SEI N° 0495543/2016 - SAS.UAF

Item

Descricao

ACHOCOLATADO EM PO

Resolucdo RDC n° 14, de margo de 2014, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 264, de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
Resolucao RDC n°® 273, de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA

SENSORIAL:

Aparéncia

Textura

Cor

Odor

Sabor

Consisténcia

FISICO-QUIMICA: Umidade
MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica

Matéria Microscépica
e MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

Salmonella sp
Bacilus Cereus

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legisla¢do
Peso conforme rotulagem

Data de fabricagdo e validade visivel

Fabricagdo e validade conforme edital

AGUA MINERAL NATURAL SEM GAS




Resolucdo RDC n° 274, de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n °275 de 23 de setembro de 2005, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 173 de 15 de setembro de 2006, ANVISA/MS
Portaria n® 67 de 14 de fevereiro de 2014

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia

° FfSICO-QUIMICA: pH, minerais
o MICROSCOPIA: Matéria Macroscpica

Matéria Microscépica
o MICROBIOLOGIA: Coliformes totais

E. coli
AVALIACAO EXTERNA
- Embalagem integra
- Rotulagem conforme legislacdo
- Peso conforme rotulagem
- Data de fabricacgfo e validade visivel
- Fabricacdo e validade conforme edital

AMIDO DE MILHO

Resolucdo RDC 263 de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
Resolucdo n°263 de 22/09/2005, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003, ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Cocg¢do/Rendimento

e FISICO-QUIMICA: Umidade

o MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
Matéria Microscépica

e MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

Bacilus Cereus
Samonellas sp
AVALIACAO EXTERNA:
- Embalagem integra
- Rotulagem conforme legislacdo
- Peso conforme rotulagem
- Data de fabricacdo e validade visivel
- Fabricacdo e validade conforme edital

ARROZ PARBOILIZADO TIPO 1

Instrucdo Normativa - INn°® 6 de 16 de fevereiro de 2009, MAPA

Resolugdo RDC n° 42 de 29 de agosto de 2013. Regulamento Técnico Mercosul

Resolucdo RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003, ANVISA/MS
Resolucdo n°263 de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS




SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Cocg¢do/Rendimento

e FISICO-QUIMICA: Umidade

o MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
Matéria Microscopica

e MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

Bacilus Cereus
AVALIACAO EXTERNA:
- Embalagem integra
- Rotulagem conforme legislacio
- Peso conforme rotulagem
- Data de fabricacdo e validade visivel
- Fabricacio e validade conforme edital

BISCOITO DOCE INTEGRAL - SABORES VARIADOS

Resolucdo RDC n° 14, de mar¢o de 2014, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 12, de 2 de Janeiro de 2001 ANVISA/MS

SENSORIAL:
Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor

Consisténcia

MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
Matéria Microscépica

MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

Salmonella sp
Staphylococcus Aureus

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra
Rotulagem conforme legislacdo

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacdo e validade visivel

Fabricacdo e validade conforme edital

BISCOITO DOCE TIPO MARIA
Resolucdo RDC n° 14, de margo de 2014, ANVISA/MS

Resolucdo RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 12, de 2 de Janeiro de 2001 ANVISA/MS

e SENSORIAL:




Aparéncia
Textura
Cor

Odor
Sabor

Consisténcia

MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
Matéria Microscépica

MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

Salmonella sp
Staphylococcus Aureus

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra
Rotulagem conforme legisla¢do

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacdo e validade visivel

Fabricagdo e validade conforme edital

BISCOITO SALGADO INTEGRAL

Resolugdo RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 12, de 2 de Janeiro de 2001 ANVISA/MS

SENSORIAL:
Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor

Consisténcia

1. MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
Matéria Microscépica
e MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

Salmonella sp
Staphylococcus Aureus

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra
Rotulagem conforme legislacdo

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacdo e validade visivel

Fabricacdo e validade conforme edital

BOMBOM DE CHOCOLATE

Resolucao RDC 265 de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA
Resolucdo RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003, ANVISA/MS
Resolucao RDC n°® 264, de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS




SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento

e FISICO-QUIMICA: Umidade

o MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
Matéria Microscopica

e MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

Salmonella sp
AVALIACAO EXTERNA:
- Embalagem integra
- Rotulagem conforme legislacio
- Peso conforme rotulagem
- Data de fabricacdo e validade visivel
- Fabricacio e validade conforme edital

CANELA EM PO

Resolucdo RDC n° 14, de margo de 2014, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n°® 276, de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA

SENSORIAL:

Aparéncia

Textura

Cor

Odor

Sabor

Consisténcia
FISICO-QUIMICA: Umidade

o MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
Matéria Microscépica
¢ MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C
Salmonella sp

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra
Rotulagem conforme legislagdo

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacio e validade visivel

Fabricagdo e validade conforme edital

CANJICA

Portaria n° 109, de 24 de Fevereiro de 1989, MAPA
Resolucdo RDC n° 14, de mar¢o de 2014, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 07, de 18 de fevereiro de 2011, ANVISA
Resolucdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA




e SENSORIAL:
® Aparéncia
® Textura
e Cor
® (QOdor
® Sabor
® (Consisténcia
e FISICO-QUIMICA: Umidade
10
® MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
° Matéria Microscépica
o MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C
Samonellas sp
® MICOTOXINAS: Fumonisinas (B1 + B2), Zearalenona
° AVALIA(;AO EXTERNA
® FEmbalagem integra
® Rotulagem conforme legislagdo
® Peso conforme rotulagem
® Data de fabricagdo e validade visivel
® Fabricacgdo e validade conforme edital
CHA DE CAMOMILA
Resolucdo RDC n° 267, de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
Resolucdao RDC 277 de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 219, de 22 de dezembro de 2006, ANVISA/MS
SENSORIAL:
- Aparéncia
- Cor
- Odor
- Sabor
- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento
e FISICO-QUIMICA: Umidade
1 e MICROSCOPIA: Matéria Macroscpica
° Matéria Microscépica
e MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

Samonellas sp

® Micotoxinas

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislacdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricagdo e validade conforme edital

COCO RALADO UMIDO E ADOCADO

Resolu¢ido RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS




12

Resolucdo RDC n°272, de 22 de setembro de 2005 ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Cocgdo/Rendimento

¢ FISICO-QUIMICA: Umidade

o MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
° Matéria Microscépica
e MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

Samonellas sp
AVALIACAO EXTERNA:
- Embalagem integra
- Rotulagem conforme legislacao
- Peso conforme rotulagem
- Data de fabricacdo e validade visivel
- Fabricagdo e validade conforme edital

13

COMINHO MOIDO EM PO

Resolucdo RDC n°276 de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Cocgdo/Rendimento

FISICO-QUIMICA: Umidade

MICROSCOPIA: Matéria Macroscdpica

° Matéria Microscépica

MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

Samonellas sp
AVALIACAO EXTERNA:
- Embalagem integra
- Rotulagem conforme legislacio
- Peso conforme rotulagem
- Data de fabricacdo e validade visivel
- Fabricacio e validade conforme edital

CREME DE LEITE UHT TRADICIONAL

Portaria n® 146 de 07 de marco de 1996 MAPA
Instruc@o normativa IN n°23 de 30 de agosto de 2012, MAPA
Resolucdo RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS

SENSORIAL:
- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor
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- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento

o MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
° Matéria Microscépica
o MICROBIOLOGIA: Coliformes a 35 e 45°C

Staphylococcus Aureus
Clostridium sulfito

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislacao

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricacdo e validade conforme edital

15

DOCE DE FRUTAS SABOR UVA

Resolucdo RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
Resolucdo RDC n°272, de 22 de Setembro de 2005 ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento

o MICROSCOPIA: Matéria Macroscpica
° Matéria Microscopica
e MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

Samonellas sp
AVALIACAO EXTERNA:
- Embalagem integra
- Rotulagem conforme legislacdo
- Peso conforme rotulagem
- Data de fabricacgio e validade visivel
- Fabricacdo e validade conforme edital

16

DOCE DE FRUTAS SABOR MORANGO

Resolucdao RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
Resolucdo RDC n°272, de 22 de Setembro de 2005 ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento

o MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
° Matéria Microscépica
e MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

Samonellas sp
AVALIACAO EXTERNA:




- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislacao

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricacdo e validade conforme edital

17

DOCE DE LEITE

Resolugdo RDC n° 42 de 29 de agosto de 2013. Regulamento Técnico Mercosul
Resolucdo RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
Portaria n® 354 de 04 de setembro de 1997, Ministério da Agricultura

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento

o MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
° Matéria Microscépica
e MICROBIOLOGIA: Coliformes a 35 e 45°C

Staphylococcus Aureus
Clostridium sulfito

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislacdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricagdo e validade conforme edital

18

ERVILHA EM CONSERVA

Resolucdo RDC n° 14, de margo de 2014, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n°272, de 22 de setembro de 2005, ANVISA
Resolucdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA
Portaria n® 65, de 16 de fevereiro de 1993;

SENSORIAL:
Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor

Consisténcia

o MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
Matéria Microscépica
e MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

Salmonella sp
Clostridium sp

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislagdo

Peso conforme rotulagem




® Data de fabricagdo e validade visivel

® Fabricagdo e validade conforme edital

EXTRATO DE TOMATE

Resolucdo RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n°®272, de 22 de setembro de 2005 ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA

SENSORIAL:
® Aparéncia
® Textura
® Cor
® (Odor
® Sabor
® Consisténcia
19 . ‘o
o MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
Matéria Microscépica
e MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C
Salmonella sp
® AVALIACAO EXTERNA
® Embalagem integra
® Rotulagem conforme legislagdo
® Peso conforme rotulagem
® Data de fabricacdo e validade visivel
® Fabricagdo e validade conforme edital
FARINHA DE MANDIOCA
Resolucdo RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005, ANVISA
Resolucdo RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS
Resolucao RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA
e SENSORIAL:
® Aparéncia
® Textura
® Cor
® Odor
® Sabor
® Consisténcia
® FISICO-QUIMICA: Umidade
20

o MICROSCOPIA: Matéria Macroscpica
Matéria Microscépica
o MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

Bacilus Cereus
Samonellas sp




AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacdo
Peso conforme rotulagem

Data de fabricacdo e validade visivel

Fabricacgdo e validade conforme edital

FARINHA DE TRIGO

Resolucdo RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS
Resolucao RDC n°® 263, de 22 de setembro de 2005, ANVISA
Resolucdo RDC n° 344, de 13 de dezembro de 2002, ANVISA
Instruc@o Normativa n°® 8 de 3 de Junho de 2005, MAPA
Resolucdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA
Resolucdo RDC n° 07, de 18 de fevereiro de 2011, ANVISA/MS.

e SENSORIAL:
® Aparéncia
® Textura
® Cor
® (Odor
® Sabor
® Consisténcia
21 * FISICO-QUIMICA: Umidade
o MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
Matéria Microscépica
e MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C
Bacilus Cereus
Samonellas sp
o MICOTOXINAS: Aflotoxinas
e AVALIACAO EXTERNA
® Embalagem integra
® Rotulagem conforme legislagdo
® Peso conforme rotulagem
® Data de fabricacdo e validade visivel
® Fabricagdo e validade conforme edital
FEIJAO PRETO
Resolugdo RDC n° 42 de 29 de agosto de 2013. Regulamento Técnico Mercosul
Instrug@o normativa IN 12 de 31 de margo de 2008, MAPA
Resolucdao RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003, ANVISA/MS
SENSORIAL:
- Aparéncia
- Cor
- Odor
- Sabor
- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento
22

e  MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica




Matéria Microscépica
e MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

Samonellas sp
AVALIACAO EXTERNA:
- Embalagem integra
- Rotulagem conforme legislacio
- Peso conforme rotulagem
- Data de fabricacdo e validade visivel
- Fabricacio e validade conforme edital

23

FEIJAO CARIOCA

Resolucdo RDC n° 42 de 29 de agosto de 2013. Regulamento Técnico Mercosul
Instru¢do normativa IN 12 de 31 de margo de 2008, MAPA
Resolucdo RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003, ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento

® MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
Matéria Microscépica
e MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

Samonellas sp

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislacio

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricacdo e validade conforme edital

24

FERMENTO BIOLOGICO

Resolucdo RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 12, de 2 de Janeiro de 2001, ANVISA/MS
Resolucdo CNNPA n° 38, de 12 de outubro de 1.977

SENSORIAL:
Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor

Consisténcia

e FISICO-QUIMICA: Umidade

o MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
Matéria Microscépica

o MICROBIOLOGIA: Salmonella sp




Coliformes a 45°C

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacdo
Peso conforme rotulagem

Data de fabricagdo e validade visivel

Fabricagdo e validade conforme edital

25

FERMENTO QUIMICO

Resolucdo RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA
Resolucdo CNNPA n° 38, de 12 de outubro de 1.977;

SENSORIAL:
Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor

Consisténcia

FISICO-QUIMICA: Umidade

MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
Matéria Microscépica

MICROBIOLOGIA: Salmonella sp

Coliformes a 45°C

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacdo
Peso conforme rotulagem

Data de fabricacdo e validade visivel

Fabricacdo e validade conforme edital

26

FARINHA DE MILHO - FUBA

Resolucdo RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005, ANVISA

Resolucao RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA

SENSORIAL:
Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor

Consisténcia
FISICO-QUIMICA: Umidade

MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica




Matéria Microscopica
¢ MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

Bacilus Cereus
Samonellas sp

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra
Rotulagem conforme legislacdo

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacdo e validade visivel

Fabricagdo e validade conforme edital

27

LEITE CONDENSADO

Art. 657 RIISPOA/MAPA 1997

Portaria n°® 146, de 07 de marco de 1996/MA

Resolucdo RDC n° 12, de 2 de Janeiro de 2001, ANVISA/MS
Portaria n° 370, de 04 de setembro de 1997/MS

Resolucdo RDC n° 14, de margo de 2014, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 07, de 18 de fevereiro de 2011, ANVISA/MS.

SENSORIAL:

Aparéncia
Textura
Cor

Odor
Sabor

Consisténcia

e MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
° Matéria Microscépica
e MICROBIOLOGIA: Coliformes a 35 e 45°C

Staphylococcus Aureus
Clostridium sulfito

MICOTOXINAS: Aflotoxina M1
AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacdo

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacdo e validade visivel

Fabricagdo e validade conforme edital

LEITE DESNATADO LONGA VIDA

Portaria n°® 146, de 07 de marco de 1996/MA

Resolucdo RDC n° 12, de 2 de Janeiro de 2001, ANVISA/MS
Portaria n° 370, de 04 de setembro de 1997/MS

Resolucdo RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 07, de 18 de fevereiro de 2011, ANVISA/MS.

e SENSORIAL:




® Aparéncia

® Textura

e Cor

® Odor

® Sabor

® Consisténcia

28 o .

o MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica

° Matéria Microscopica

o MICROBIOLOGIA: Coliformes a 35 e 45°C

Staphylococcus Aureus
Clostridium sulfito

o MICOTOXINAS: Aflotoxina

® AVALIACAO EXTERNA

® Embalagem integra

® Rotulagem conforme legislagdo

® Peso conforme rotulagem

® Data de fabricagdo e validade visivel
Fabricagdo e validade conforme edital
LEITE INTEGRAL LONGA VIDA
Portaria n°® 146, de 07 de margo de 1996/MAPA
Resolucdo RDC n° 12, de 2 de Janeiro de 2001, ANVISA/MS
Portaria n° 370, de 04 de setembro de 1997/MS
Resolugdo - RDC n° 14, de margo de 2014, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 07, de 18 de fevereiro de 2011, ANVISA/MS.

e SENSORIAL:

® Aparéncia

® Textura

® Cor

® Odor

® Sabor

® Consisténcia

29

o MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
° Matéria Microscépica
e MICROBIOLOGIA: Coliformes a 35 e 45°C

Staphylococcus Aureus
Clostridium sulfito

MICOTOXINAS: Aflotoxina M 1
AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacdo

Peso conforme rotulagem

Data de fabricagdo e validade visivel

Fabricacdo e validade conforme edital




30

LEITE SEM LACTOSE

Portaria n°® 146, de 07 de margo de 1996/MA

Resolucdo RDC n° 12, de 2 de Janeiro de 2001, ANVISA/MS
Portaria n°® 370, de 04 de setembro de 1997/MS

Resolucdo RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 07, de 18 de fevereiro de 2011, ANVISA/MS.

SENSORIAL:

Aparéncia
Textura
Cor

Odor
Sabor

Consisténcia

® MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
° Matéria Microscépica

o MICROBIOLOGIA: Coliformes a 35 € 45°C

Staphylococcus Aureus
Clostridium sulfito

MICOTOXINAS: Aflotoxina M1
AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacdo

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacdo e validade visivel

Fabricacdo e validade conforme edital

31

MACARRAO TIPO ESPAGUETE

Resolugdo RDC n°42 de 29 de agosto de 2013. Regulamento Técnico Mercosul
Resolucdo n°263 de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
Resolucao RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento

o MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
° Matéria Microscépica
e MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

Bacilus Cereus
Samonellas sp

AVALIACAO EXTERNA:
-Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislacdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel




- Fabricacdo e validade conforme edital

32

MACARRAO PARAFUSO

Resolucdo RDC n°® 42 de 29 de agosto de 2013. Regulamento Técnico Mercosul
Resolugdo n°263 de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Cocgdo/Rendimento

o MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
° Matéria Microscépica
¢ MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

Bacilus Cereus
Samonellas sp
AVALIACAO EXTERNA:
- Embalagem integra
- Rotulagem conforme legislacdo
- Peso conforme rotulagem
- Data de fabricacgio e validade visivel
- Fabricacdo e validade conforme edital

33

MAIONESE

Resolucio RDC n° 42 de 29 de agosto de 2013. Regulamento Técnico Mercosul
Resolucio RDC n° 276, de 22 de setembro de 2005 — ANVISA/MS
Resolucio - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Cocg¢do/Rendimento

e MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
° Matéria Microscépica
o MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

Samonellas sp/25g
AVALIACAO EXTERNA:
- Embalagem integra
- Rotulagem conforme legislacdo
- Peso conforme rotulagem
- Data de fabricacgio e validade visivel
- Fabricacdo e validade conforme edital

AZEITE DE OLIVA EXTRA VIRGEM

Resolucdo RDC n°® 42 de 29/08/2013. Regulamento Técnico Mercosul
Resolucdo RDC N° 270, de 22 de setembro de 2005, ANVISA
Resolucdo RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003, ANVISA/MS

SENSORIAL:




34

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento

o MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
° Matéria Microscépica

o MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislacio

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricacio e validade conforme edital

35

LINHACA

Resolucdo RDC n° 14, de margo de 2014, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005, ANVISA
Resolucdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento

o MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
° Matéria Microscépica

e MICROBIOLOGIA: Bacilus cereus sp
® Coliformes a 45°C

Samonellas sp/25g
AVALIACAO EXTERNA:
-Embalagem integra
- Rotulagem conforme legislacdo
- Peso conforme rotulagem
- Data de fabricacdo e validade visivel
- Fabricacdo e validade conforme edital

LENTILHA

Portaria n° 65, de 16 de Fevereiro de 1993, MAPA

Resolucao RDC n° 14, de margo de 2014, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA
Resolucdo RDC n° 07, de 18 de fevereiro de 2011, ANVISA/MS;

SENSORIAL:
Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor




36

® (Consisténcia
e FiSICO-QUIMICA: Umidade

o MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
Matéria Microscépica

MICOTOXINAS: Aflatoxinas (B1, B2, G1, G2)
AVALIACAO EXTERNA

Embalagem integra

Rotulagem conforme legislagdo

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacio e validade visivel

Fabricacdo e validade conforme edital

37

GRANOLA TRADICIONAL

Resolucdo RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS
Resolucao RDC n°® 263, de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA
Resolucdo RDC n° 273, de 22 de setembro de 2005 ANVISA/MS

SENSORIAL:

Aparéncia

Textura

Cor

Odor

Sabor

Consisténcia
FISICO-QUIMICA: Umidade

o MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
Matéria Microscépica
o MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra
Rotulagem conforme legislacdo

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacdo e validade visivel

Fabricagdo e validade conforme edital

TORRADA INTEGRAL

Resolucdo RDC n° 14, de margo de 2014, ANVISA/MS
Resolucao RDC n°® 263, de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 90, de 17 de outubro de 2000, ANVISA/MS

SENSORIAL:
Aparéncia
Textura

Cor

Odor




® Sabor

® Consisténcia

38 ® FISICO-QUIMICA: Umidade
o MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
Matéria Microscépica
e MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C
Salmonellas sp
e AVALIACAO EXTERNA
® Embalagem integra
® Rotulagem conforme legislagdo
® Peso conforme rotulagem
® Data de fabricacdo e validade visivel
® Fabricagdo e validade conforme edital
MEL DE ABELHA
Resolucdo RDC n° 14, de margo de 2014, ANVISA/MS
Instrucdo Normativa N° 11, de 20 de Outubro de 2000/MA
Resolucdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA
SENSORIAL:
® Aparéncia
® Textura
® Cor
® QOdor
® Sabor
® Consisténcia
39

e MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
Matéria Microscépica
e MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C
Salmonella sp

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra
Rotulagem conforme legislacdo

Peso conforme rotulagem

Data de fabricagdo e validade visivel

Fabricagdo e validade conforme edital

MELADO
Resolucdo RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
Resolucdo RDC N°. 271, de 22 de setembro de 2005 — ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia




- Cocgdo/Rendimento
o MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
Matéria Microscépica
e MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

Salmonella sp
AVALIACAO EXTERNA:
- Embalagem integra
- Rotulagem conforme legislagdo
- Peso conforme rotulagem
- Data de fabricacdo e validade visivel
- Fabricacdo e validade conforme edital

MILHO DE PIPOCA

Resolucdo RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS

Resolucao RDC n°® 273, de 22 de setembro de 2005, ANVISA
Resolucdo RDC n° 272, de 22/09/2005 ANVISA

Resolucdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA

Instrucdo normativa INn°61, de 23 de dezembro de 2011, INMETRO.

SENSORIAL:
Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor

Consisténcia

o MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
Matéria Microscépica
e MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

Salmonella sp

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra
Rotulagem conforme legislacdo

Peso conforme rotulagem

Data de fabricagdo e validade visivel

Fabricacdo e validade conforme edital

MILHO VERDE EM CONSERVA

Resolucao RDC n° 14, de margo de 2014, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 273, de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
Resolugdo RDC n°272, de 22/09/2005 ANVISA/MS

Resolucdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 352, de 23 de dezembro de 2002, ANVISA/MS

SENSORIAL:
Aparéncia
Textura

Cor

Odor




® Sabor
® Consisténcia
42
o MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
Matéria Microscépica
e MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C
Salmonella sp
Clotridium sp
e AVALIACAO EXTERNA
® Embalagem integra
® Rotulagem conforme legislagdo
® Peso conforme rotulagem
® Data de fabricacdo e validade visivel
Fabricacgdo e validade conforme edital
OLEO DE GIRASSOL
Resolucdo RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA
Resolucdo RDC n° 270, de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
o SENSORIAL:
® Aparéncia
® Textura
® Cor
® QOdor
® Sabor
o C oA
43 Consisténcia
o MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
Matéria Microscépica
e MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C
e AVALIACAO EXTERNA
® Embalagem integra
® Rotulagem conforme legislagdo
® Peso conforme rotulagem
® Data de fabricacdo e validade visivel

Fabricacdo e validade conforme edital

OREGANO

Resolugdo RDC n° 276 de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS

Resolugdo RDC n°42 de 29 de agosto de 2013. Regulamento Técnico Mercosul

Resolucdo RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS

SENSORIAL:
- Aparéncia

-Cor
- Odor
- Sabor

- Textura/Consisténcia




44

- Cocgdo/Rendimento

o MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
Matéria Microscépica

e MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C
® Bacillus cereus sp
e MICOTOXINAS: Aflatoxinas

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislacdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricacdo e validade conforme edital

45

PIMENTA DO REINO

Resolucdo RDC n°276 de 22/09/2005 ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
Instruc@o normativa IN 10 de 16 de maio de 2006/MAPA

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento

o MICROSCOPIA: Matéria Macroscpica
Matéria Microscopica

e MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

® Samonella spp

MICOTOXINAS: Aflatoxinas
AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislagdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricacdo e validade conforme edital

46

SAL REFINADO - IODADO

Resolucdo RDC n° 14, de margo de 2014, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA
Resolucdo RDC n° 23, de 22 de abril de 2013, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 28, de 28 de marco de 2000, ANVISA/MS
Lein®6150, de 3 de dezembro de 1974, ANVISA/MS
Decreto n°75.697, de 6 de maio de 1975, ANVISA/MS

SENSORIAL:

Aparéncia

Textura

Cor

Odor

Sabor

Consisténcia
FISICO-QUIMICA: Umidade




o MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
Matéria Microscépica

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra
Rotulagem conforme legislacdo

Peso conforme rotulagem

Data de fabricagdo e validade visivel

Fabricagdo e validade conforme edital

47

SARDINHA EM OLEO COMESTIVEL

Resolucdo RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS
Portaria n° 63, de 13 de novembro de 2002, MAPA
Resolucdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA

SENSORIAL:
Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor

Consisténcia

o MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
Matéria Microscépica
e MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

Staphylococcus Aureus
Bacilus Cereus
Clostridium sulfito
Samonella sp

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislagdo
Peso conforme rotulagem

Data de fabricacdo e validade visivel

Fabricacdo e validade conforme edital

SUCO DE MARACUJA

Instrucdo Normativa n® 12 de 04 de setembro de 2003, MAPA
Resolucdo RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS
Resolucao RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA

SENSORIAL:

Aparéncia
Textura
Cor

Odor
Sabor

Consisténcia




48

o MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica

° Matéria Microscépica
e MICROBIOLOGIA: Salmonella sp

Coliformes a 35°C

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacdo
Peso conforme rotulagem

Data de fabricagdo e validade visivel

Fabricagdo e validade conforme edital

SUCO DE UVA INTEGRAL

Decreto n° 8.198, de 20 de fevereiro de 2014

Resolucdo RDC n° 14, de margo de 2014, ANVISA/MS

Instrugcdo Normativa n®01, de 7 de janeiro de 2000 — MAPA
Resolucdao RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS

SENSORIAL:
® Aparéncia
® Textura
e Cor
e Odor
® Sabor
® Consisténcia
49
o MICROSCOPIA: Matéria Macroscpica
° Matéria Microscopica
e MICROBIOLOGIA: Salmonella sp
Coliformes a 35°C
® AVALIACAO EXTERNA
® Embalagem integra
® Rotulagem conforme legislagdo
® Peso conforme rotulagem
® Data de fabricagdo e validade visivel
® Fabricacao e validade conforme edital
VINAGRE DE ALCOOL
Resolucdo RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
Decreto N°6.871, de 4 de junho de 2009
Instrug@o normativa IN n°® 6, de 3 de abril de 2012 - MAPA
SENSORIAL:
- Aparéncia
- Cor
- Odor
- Sabor
- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento
50

o MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica




° Matéria Microscépica
o MICROBIOLOGIA: Salmonella sp

Coliformes a 35°C
AVALIACAO EXTERNA:
- Embalagem integra
- Rotulagem conforme legislagdo
- Peso conforme rotulagem
- Data de fabricacgio e validade visivel
- Fabricacdo e validade conforme edital

51

ADOCANTE DIETETICO LiQUIDO

Resolucdo RDC 271 de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Cocgdo/Rendimento

o MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica

° Matéria Microscépica
o MICROBIOLOGIA: Salmonella sp

Coliformes a 35°C
FISICO-QUIMICA: Teor de edulcorante
AVALIACAO EXTERNA:
- Embalagem integra
- Rotulagem conforme legislagdo
- Peso conforme rotulagem
- Data de fabricacdo e validade visivel
- Fabricacdo e validade conforme edital

52

BISCOITO DOCE DIET

Resolucdo n°263 de 22 de setembro 2005, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
Portaria n°® 29, de 13 de janeiro de 1998, ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Coccao/Rendimento

o MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica

° Matéria Microscépica
o MICROBIOLOGIA: Salmonella sp

Coliformes a 35°C
AVALIACAO EXTERNA:
- Embalagem integra
- Rotulagem conforme legislagdo
- Peso conforme rotulagem
- Data de fabricacio e validade visivel
- Fabricacdo e validade conforme edital

GELATINA DIET SABOR ABACAXI




53

Resolucdo RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
Resolugdo RDC n°® 12, de 2 de janeiro de 2001 — ANVISA/MS
Resolucdo DIPOA N° 5, de 23 janeiro de 2003

Portaria n°® 29, de 13 de janeiro de 1998, ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento

e MICROSCOPIA: Matéria Macroscpica

° Matéria Microscépica
e MICROBIOLOGIA: Salmonella sp

Coliformes a 35°C
AVALIACAO EXTERNA:
- Embalagem integra
- Rotulagem conforme legislagdo
- Peso conforme rotulagem
- Data de fabricacdo e validade visivel
- Fabricacio e validade conforme edital

54

PO PARA PUDIM DIET. DE CHOCOLATE DIET

Resolucdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
Portaria n°® 29, de 13 de janeiro de 1998, ANVISA/MS
SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia

- Coccdo/Rendimento

o MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica

° Matéria Microscépica
e MICROBIOLOGIA: Salmonella sp

Coliformes a 35°C
AVALIACAO EXTERNA:
- Embalagem integra
- Rotulagem conforme legislagdo
- Peso conforme rotulagem
- Data de fabricacdo e validade visivel
- Fabricacdo e validade conforme edital

ARROZ INTEGRAL

Instruc@o Normativa INn° 6 de 16 de fevereiro de 2009, MAPA

Resolucdo RDC n°® 42 de 29 de agosto de 2013. Regulamento Técnico Mercosul

Resolucdo RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
. Coccian/Rendimento




55

o MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica

° Matéria Microscépica
¢ MICROBIOLOGIA: Salmonella sp

Coliformes a 35°C
AVALIACAO EXTERNA:
- Embalagem integra
- Rotulagem conforme legislacdo
- Peso conforme rotulagem
- Data de fabricacdo e validade visivel
- Fabricacdo e validade conforme edital

56

FARINHA DE TRIGO INTEGRAL

Resolucdo RDC n° 14, de margo de 2014, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005, ANVISA
Resolucao RDC n° 344, de 13 de dezembro de 2002, ANVISA
Resolucdo RDC N° 7, de 18 de fevereiro de 2011, ANVISA
Instrugcdo Normativa n° 8 de 3 de Junho de 2005, MAPA
Resolucdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA

SENSORIAL:
Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor

Consisténcia

e FISICO-QUIMICA: Umidade

o MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
Matéria Microscépica

e MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

Bacilus Cereus
Samonellas sp

MICOTOXINAS: Aflatoxinas
AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacdo
Peso conforme rotulagem

Data de fabricacio e validade visivel

Fabricacido e validade conforme edital

MACARRAO INTEGRAL TIPO ESPAGUETE

Resolugdo RDC n°263 de 22/09/2005, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 93, de 31 de outubro de 2000, ANVISA/MS

SENSORIAL:
- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor




- Textura/Consisténcia

- Coccdo/Rendimento
57

o MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica

. Matéria Microscépica

e MICROBIOLOGIA: Salmonella sp

Coliformes a 35°C

AVALIACAO EXTERNA:
-Embalagem integra
- Rotulagem conforme legislagdo
- Peso conforme rotulagem
- Data de fabricacdo e validade visivel
- Fabricacdo e validade conforme edital
FORMULA INFANTIL DE PARTIDA (CRIANCAS DE 0 A 6 MESES)
Resolu¢do RDC n° 7, de 18 de fevereiro de 2011, ANVISA
Resolucdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA
Resolucdo RDC n° 14, de margo de 2014, ANVISA/MS
Portaria n® 29 SVS/MS, de 13 de janeiro de 1998 (Versdo Republicada — 30/03/1998)
SENSORIAL:

® Aparéncia

® Textura

® Cor

e (Odor

® Sabor

® Consisténcia

¢ FISICO-QUIMICA: Umidade

o MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica

58 Matéria Microscépica

o MICROBIOLOGIA: Salmonella sp

Coliformes a 45°C
Staphylococcus Aureus
Bacilus Cereus

e MICOTOXINAS: Aflatoxinas

Coliformes a 45°C
Bacillus Cereus
AVALIACAO EXTERNA

Embalagem integra
Rotulagem conforme legislacio
Peso conforme rotulagem

Data de fabricagdo e validade visivel

Fabricacgdo e validade conforme edital

FORMULA INFANTIL DE SEGUIMENTO (CRIANCAS A PARTIR DE 6 MESES)

Resolucdo RDC n° 7, de 18 de fevereiro de 2011, ANVISA

Resolucdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA

Resolucao RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS

Portaria n° 29 SVS/MS, de 13 de janeiro de 1998 (Versdao Republicada — 30/03/1998)
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SENSORIAL:

Aparéncia
Textura
Cor

Odor
Sabor

Consisténcia

e FISICO-QUIMICA: Umidade

e MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
Matéria Microscépica

e MICROBIOLOGIA: Salmonella sp

Coliformes a 45°C
Staphylococcus Aureus
Bacilus Cereus

e MICOTOXINAS: Aflatoxinas (B1, B2, G1, G2)

Coliformes a 45°C
Bacillus Cereus

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislagdo
Peso conforme rotulagem

Data de fabricacdo e validade visivel

Fabricacgdo e validade conforme edital

60

ROSQUINHA DE POLVILHO

Resolucdo RDC n° 14, de margo de 2014, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001, ANVISA/MS

SENSORIAL:

Aparéncia

Textura

Cor

Odor

Sabor

Consisténcia
FISICO-QUIMICA: Umidade

o MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
Matéria Microscépica
e MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

Salmonellas sp

e AVALIACAO EXTERNA




Embalagem integra
Rotulagem conforme legislagdo

Peso conforme rotulagem

Data de fabricagdo e validade visivel

Fabricagdo e validade conforme edital

61

MACARRAO PARAFUSO DE ARROZ

Resolucdo RDC n°263 de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 93, de 31 de outubro de 2000, ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Cocg¢do/Rendimento

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislagdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacgio e validade visivel

- Fabricacdo e validade conforme edital

o MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica

° Matéria Microscépica
e MICROBIOLOGIA: Salmonella sp

Coliformes a 35°C

62

POLVILHO AZEDO DE MANDIOCA

Resolucdo RDC n° 263 de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento

e FISICO-QUIMICA: Umidade

e MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
Matéria Microscépica
o MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

Bacilus Cereus
Samonellas sp

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislagdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricacdo e validade conforme edital




63

POLVILHO DOCE DE MANDIOCA

Resolucdo RDC n°42 de 29 de agosto de de 2013. Regulamento Técnico Mercosul

Resolucdo n°263 de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Cocgdo/Rendimento

¢ FISICO-QUIMICA: Umidade

o MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
Matéria Microscépica

o MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

Bacilus Cereus
Samonellas sp

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislagdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricacio e validade conforme edital

64

BIFE BOVINO DE PATINHO

Resolucdo RDC n° 14, de mar¢o de 2014, ANVISA/MS
Instrucdo Normativa IN n° 22, de 24 de novembro de 2005 MA
Resolucdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA
Resolucdo RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001, ANVISA/MS;
janeiro de 2003, MAPA,;

SENSORIAL:
Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor

Consisténcia

o MICROSCOPIA: Matéria Macroscpica

. Matéria Microscépica
e MICROBIOLOGIA: Salmonella sp

Coliformes a 45°C
Staphylococcus Aureus
Clostridium Sulfito

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacdo
Peso conforme rotulagem

Data de fabricacio e validade visivel

Fabricacido e validade conforme edital

Resolucao/DIPOA/SDA n° 1, de 09 de




CARNE MOIDA CONGELADA DE BOVINO - PATINHO

Resolucao RDC n° 14, de margo de 2014, ANVISA/MS
Instrugc@o Normativa IN n° 22, de 24 de novembro de 2005 MA
Resolucdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA
Resolucdo RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001, ANVISA/MS;
janeiro de 2003, MAPA;

Resolucao/DIPOA/SDA n° 1, de 09 de

e SENSORIAL:
® Aparéncia
® Textura
® Cor
® QOdor
® Sabor
® Consisténcia
65
o MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
° Matéria Microscépica
e MICROBIOLOGIA: Salmonella sp
Coliformes a 45°C
Staphylococcus Aureus
Clostridium Sulfito
e AVALIACAO EXTERNA
® Embalagem integra
® Rotulagem conforme legislagdo
® Peso conforme rotulagem
® Data de fabricacdo e validade visivel
® Fabricagdo e validade conforme edital
COXA/SOBRECOXA DE FRANGO DESOSSADO SEM PELE
Resolucdo RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS
Resolucdo n° 1, de 09 de janeiro de 2003, MAPA
Resolucdo n° 13, de 2 de janeiro de 2001, ANVISA/MS
Instrucdo Normativa IN n° 22, de 24 de novembro de 2005 MA
Resolucdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA
e SENSORIAL:
® Aparéncia
® Textura
® Cor
® Odor
® Sabor
® Consisténcia
66
o MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
° Matéria Microscépica
o MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C
Salmonella sp
Staphylococcus Aureus
® AVALIACAO EXTERNA
® Embalagem integra




Rotulagem conforme legislagdo
Peso conforme rotulagem

Data de fabricacédo e validade visivel

Fabricacdo e validade conforme edital

FILE DE PESCADA BRANCA, LIMPA E CONGELADA

Decreto Lei n° 3.748 de 12 de julho de 1993/SC

Resolucdo RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 12, de 12 de janeiro de 2001, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 273, de 22 de setembro de 2005 ANVISA/MS;

e SENSORIAL

® Aspecto

® Cor

® Odor

® Sabor

® Consisténcia

67 o MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
. Matéria Microscépica
e MICROBIOLOGIA: Salmonella sp
Coliformes a 45°C
Staphylococcus Aureus

® AVALIACAO EXTERNA

® Embalagem integra

® Rotulagem conforme legislagdo

® Peso conforme rotulagem

® Data de fabricacio e validade visivel

® Fabricagdo e validade conforme edital
MUSCULO TRASEIRO BOVINO SEM 0SSO, CORTADO EM CUBOS E CONGELADO
Resolucdo RDC n° 14, de margo de 2014, ANVISA/MS
Instrugc@o Normativa n® 22, de 24 de novembro de 2005 MA
Resolucdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA
Resolucdo RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001, ANVISA/MS; Resolucdo/DIPOA/SDA n° 1, de 09 de
janeiro de 2003, MAPA;

o SENSORIAL:

® Aparéncia

® Textura

® Cor

® (Odor

® Sabor

® Consisténcia

68

o MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica

° Matéria Microscépica
e MICROBIOLOGIA: Salmonella sp

Coliformes a 45°C
Staphylococcus Aureus




Clostridium Sulfito

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacdo
Peso conforme rotulagem

Data de fabricagdo e validade visivel

Fabricagdo e validade conforme edital

69

FILE DE FRANGO TIPO SASSAMI

Resolugdo RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 1, de 09 de janeiro de 2003, MAPA
Resolucdo RDC n° 13, de 2 de janeiro de 2001, ANVISA/MS
Instruc@o Normativa INn®22, de 24 de novembro de 2005 MA
Resolucdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA

SENSORIAL:
Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor

Consisténcia

® MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica

° Matéria Microscépica
e MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

Salmonella sp
Staphylococcus Aureus

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacdo
Peso conforme rotulagem

Data de fabricacdo e validade visivel

Fabricacido e validade conforme edital

70

PALETA BOVINA SEM OSSO

Resolucdo RDC n° 14, de margo de 2014, ANVISA/MS
Instrucdo Normativa INn°22, de 24 de novembro de 2005 MA
Resolucdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA
Resolucdo RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001, ANVISA/MS;
janeiro de 2003, MAPA;

SENSORIAL:
Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor

Consisténcia

o MICROSCOPIA: Matéria Macroscpica

Resolucao/DIPOA/SDA n° 1, de 09 de




° Matéria Microscépica
e MICROBIOLOGIA: Salmonella sp

Coliformes a 45°C
Staphylococcus Aureus
Clostridium Sulfito

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacdo
Peso conforme rotulagem

Data de fabricagdo e validade visivel

Fabricacgdo e validade conforme edital

71

PRESUNTO COZIDO SEM CAPA DE GORDURA FATIADO
Instruc@o Normativa IN n° 20, de 31 de julho de 2000, MAPA
Resolucdo RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003, ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Coccado/Rendimento

® MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica

° Matéria Microscépica
o MICROBIOLOGIA: Salmonella sp

Coliformes a 45°C
Staphylococcus Aureus
Clostridium Sulfito

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislagdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricacdo e validade conforme edital

72

IOGURTE SABOR MORANGO

Instruc@o Normativa - IN n° 22 de 24 de novembro de 2005, MAPA
Instrucdo Normativa - INn° 46 de 23 de outubro de 2007, MAPA
Resolucdo RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Cocgdo/Rendimento

o MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
° Matéria Microscépica
¢ MICROBIOLOGIA: Coliformes a 35 e 45°C

Staphylococcus Aureus




Clostridium sulfito
AVALIACAO EXTERNA:
-Embalagem integra
- Rotulagem conforme legislagdo
- Peso conforme rotulagem
- Data de fabricacdo e validade visivel
- Fabricacdo e validade conforme edital

73

IOGURTE SABOR COCO

Instruc@o Normativa INn°22 de 24 de novembro de 2005, MAPA
Instrugdo Normativa IN n° 46 de 23 de outubro de 2007, MAPA
Resolucdo RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Cocg¢do/Rendimento

o MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
° Matéria Microscépica
¢ MICROBIOLOGIA: Coliformes a 35 e 45°C

Staphylococcus Aureus
Clostridium sulfito

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislagdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacgio e validade visivel

- Fabricacdo e validade conforme edital

74

MARGARINA CREMOSA COM SAL

Resolucdo RDC n°®23 de 15 de fevereiro de 2005, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 270 de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento

e MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
° Matéria Microscépica
o MICROBIOLOGIA: Coliformes a 35 e 45°C

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislagdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricacio e validade conforme edital

QUELJO MUSSARELA




75

Portaria n® 364 de 04 de setembro de 1997/ MAPA

Portaria n® 146 de 07 de marco de 1996/MAPA

Instrucdo Normativa INn°22 de 24 de novembro de 2005/ MAPA
Resolucdo RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Cocgdo/Rendimento

o MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
° Matéria Microscépica
e MICROBIOLOGIA: Coliformes a 35 e 45°C

Staphylococcus Aureus
AVALIACAO EXTERNA:
- Embalagem integra
- Rotulagem conforme legislagdo
- Peso conforme rotulagem
- Data de fabricacdo e validade visivel
- Fabricacdo e validade conforme edital

76

SALSICHA

Resolucdo RDC n° 42 de 29 de agosto de 2013. Regulamento Técnico Mercosul
Resolucao RDC n°® 360, de 23 de dezembro de 2003, ANVISA/MS
Instrugdo Normativa n®4, de 31 de marco de 2000, MAPA

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Cocgao/Rendimento

® MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica

° Matéria Microscépica
o MICROBIOLOGIA: Salmonella sp

Coliformes a 45°C
Staphylococcus Aureus
Clostridium Sulfito

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislagdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacdo e validade visivel

- Fabricacdo e validade conforme edital

PAO DE QUEIJO CONGELADO

Resolucdo RDC n°®263 de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS

SENSORIAL:
- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor




77

- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento

o MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica

. Matéria Microscépica
e MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

AVALIACAO EXTERNA:

- Embalagem integra

- Rotulagem conforme legislagdo

- Peso conforme rotulagem

- Data de fabricacgéo e validade visivel

- Fabricagdo e validade conforme edital

115

BOLO TIPO CUCA COM FAROFA SABOR ABACAXI

Resolucdo RDC n° 263 de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 14, de 28 de Mar¢o de 2014, ANVISA/MS
Resolugdo RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001, ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento

e FISICO-QUIMICA: Umidade

o MICROSCOPIA: Matéria Macroscpica
Matéria Microscopica
e MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

Salmonellas sp
AVALIACAO EXTERNA:
- Embalagem integra
- Rotulagem conforme legislagdo
- Peso conforme rotulagem
- Data de fabricacgio e validade visivel
- Fabricacdo e validade conforme edital

116

BOLO TIPO CUCA COM FAROFA SABOR BANANA

Resolucdo RDC n°® 263 de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 14, de 28 de Margo de 2014, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001, ANVISA/MS

SENSORIAL:

- Aparéncia

- Cor

- Odor

- Sabor

- Textura/Consisténcia
- Cocg¢do/Rendimento

e FISICO-QUIMICA: Umidade
o MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
Matéria Microscépica

o MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C




Salmonellas sp
AVALIACAO EXTERNA:
- Embalagem integra
- Rotulagem conforme legislacdo
- Peso conforme rotulagem
- Data de fabricacgdo e validade visivel
- Fabricacdo e validade conforme edital

BOLO TIPO CUCA COM FAROFA SABOR COCO

Resolugdo RDC n°263 de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 14, de 28 de Margo de 2014, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001, ANVISA/MS

SENSORIAL:
- Aparéncia
- Cor
- Odor
- Sabor
- Textura/Consisténcia
- Coccdo/Rendimento
117 e FiSICO-QUIMICA: Umidade
o MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
Matéria Microscépica
e MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C
Salmonellas sp
AVALIACAO EXTERNA:
- Embalagem integra
- Rotulagem conforme legislagdo
- Peso conforme rotulagem
- Data de fabricacdo e validade visivel
- Fabricacdo e validade conforme edital
BOLO TIPO NEGA MALUCA
Resolucdo RDC n° 263 de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
Resolucao RDC n° 14, de 28 de Mar¢o de 2014, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001, ANVISA/MS
SENSORIAL:
- Aparéncia
- Cor
- Odor
- Sabor
- Textura/Consisténcia
- Cocgdo/Rendimento
118 e FISICO-QUIMICA: Umidade

o MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
Matéria Microscépica
o MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

Salmonellas sp
AVALIACAO EXTERNA:
- Embalagem integra
- Rotulagem conforme legislacdo
- Peso conforme rotulagem




- Data de fabricacgio e validade visivel
- Fabricacdo e validade conforme edital

PAO INTEGRAL FATIADO

Resolucdo RDC n° 14, de mar¢o de 2014, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001, ANVISA/MS

o SENSORIAL:
® Aparéncia
® Textura
® Cor
® QOdor
® Sabor
® Consisténcia
119 e FISICO-QUIMICA: Umidade
o MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
Matéria Microscépica
e MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C
Salmonellas sp
e AVALIACAO EXTERNA
® Embalagem integra
® Rotulagem conforme legislagdo
® Peso conforme rotulagem
® Data de fabricagdo e validade visivel
® Fabricagdo e validade conforme edital
PAO FRANCES
Resolucdo RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n°® 263, de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001, ANVISA/MS
e SENSORIAL:
® Aparéncia
® Textura
® Cor
e (Odor
® Sabor
® Consisténcia
120 ® FISICO-QUIMICA: Umidade
e MICROSCOPIA: Matéria Macroscpica
Matéria Microscépica
e MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C
Salmonellas sp
® AVALIACAO EXTERNA




Embalagem integra
Rotulagem conforme legislacdo
Peso conforme rotulagem

Data de fabricagdo e validade visivel

Fabricagdo e validade conforme edital

121

PAO FRANCES INTEGRAL

Resolucao RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001, ANVISA/MS

SENSORIAL:
Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor

Consisténcia

FISICO-QUIMICA: Umidade

MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
Matéria Microscépica

MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

Salmonellas sp

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacdo
Peso conforme rotulagem

Data de fabricacdo e validade visivel

Fabricacido e validade conforme edital

122

PAO MASSINHA DOCE COM FAROFA E SEMENTE DE LINHACA (CHINEQUE)

Resolucdo RDC n° 14, de margo de 2014, ANVISA/MS
Resolucdao RDC n°® 263, de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001, ANVISA/MS

SENSORIAL:
Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor

Consisténcia

FISICO-QUIMICA: Umidade
MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica

Matéria Microscépica




MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C
Salmonellas sp

AVALIACAO EXTERNA

Embalagem integra
Rotulagem conforme legislacio
Peso conforme rotulagem

Data de fabricacdo e validade visivel

Fabricagdo e validade conforme edital
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PAO DE FORMA FATIADO

Resolucdo RDC n° 14, de mar¢o de 2014, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001, ANVISA/MS

SENSORIAL:
Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor

Consisténcia

FISICO-QUIMICA: Umidade

MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
Matéria Microscépica

MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

Salmonellas sp

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacdo
Peso conforme rotulagem

Data de fabricacio e validade visivel

Fabricacdo e validade conforme edital

PAO PARA HOT DOG

Resolucdo RDC n° 14, de mar¢o de 2014, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n°® 263, de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001, ANVISA/MS

SENSORIAL:
Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor

Consisténcia




124 e FISICO-QUIMICA: Umidade

e MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
Matéria Microscépica
e MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C
Salmonellas sp

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacdo
Peso conforme rotulagem

Data de fabricagdo e validade visivel

Fabricagdo e validade conforme edital

Justificativa para exigéncia de indices financeiros

A Unidade de Processos vem, pela presente, justificar a exigéncia dos indices financeiros previstos no
Edital de Pregdo n° 008/2017.

Item 9 —- DOCUMENTACAO DE HABILITACAO, subitem 9.2 — Demonstrativos dos Indices, alinea

7”, respectivamente: “serdo habilitadas apenas as empresas que apresentarem indices que atendam as
condicdes abaixo:

Liquidez geral > 1,00
Grau de Endividamento < 1,00

Os indices estabelecidos ndo ferem o disposto no art. 31, da Lei 8.666/93 e foram estabelecidos no seu
patamar minimo aceitdvel, para avaliar a sadde financeira da empresa.

Verifica-se que o Edital da Licitacdo em pauta atende plenamente a prescri¢do legal, pois a comprovacio
da boa situacdo financeira da empresa estd sendo feita de forma objetiva, através do célculo de indices

contdbeis previstos no subitem 9.2, alinea “j”, do Edital, apresentando a férmula na qual deverd ser
calculado cada um dos indices e o limite aceitavel de cada um para fins de julgamento.

O indice de Liquidez Geral identifica a capacidade de pagamento da empresa a longo prazo, considerando
tudo que o que se converterd em dinheiro (a curto e a longo prazo), relacionando com tudo o que a
empresa ja assumiu como divida (a curto e a longo prazo).

O indice de Endividamento nos revela o nivel de endividamento da empresa, ou seja o quanto que o ativo
esta sendo financiado por capitais de terceiros. Os indices maiores que 0,70 indicam que os capitais de
terceiros superam o ativo (bens e direitos).

Os indices estabelecidos para a Licitagio em pauta (LG > 1,00) e Indice de Endividamento Total — (GE
< 1,00) ndo ferem o disposto no art. 31, da Lei n® 8.666/93 e foram estabelecidos no seu patamar minimo
aceitivel, para avaliar a satide financeira da empresa.

o] Documento assinado eletronicamente por Daniela Civinski Nobre, Diretor (a)
JEI! Llll| ;‘m fll’ Executivo (a), em 27/01/2017, as 15:37, cgnforme a Medida Proviséria n°
A : &ﬂ“@ 2.200-2, de 24/08/2001, Decreto Federal n°8.539, de 08/10/2015 e o Decreto
& i '-\CH-_" _ 9

Municipal n® 21.863, de 30/01/2014.

_—.I_‘ n Documento assinado eletronicamente por Miguel Angelo Bertolini,
;ffgl.: L,11| ;‘m L,lxl Secretario (a), em 30/01/2017, as 15:19, c:)nforme a Medida Proviséria n
| B :E@ﬁﬁ 2.200-2, de 24/08/2001, Decreto Federal n°8.539, de 08/10/2015 e o Decreto




e T Municipal n° 21.863, de 30/01/2014.

! A autenticidade do documento pode ser conferida no site https:/portalsei.joinville.sc.gov.br/
% informando o cédigo verificador 0549852 e o c6digo CRC BE78F731.

Avenida Hermann August Lepper, 10 - Bairro Saguagu - CEP 89221-005 - Joinville - SC -
www.joinville.sc.gov.br

17.0.001094-5
0549852v6



	17.0.001094-5
	Edital SAP.UPR 0549852


