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Joinville Prefeitura de Joinville

EDITAL SEI N° 0067546/2015 - SAP.USU.ALI

Joinville, 19 de janeiro de 2015.

CHAMADA PUBLICA 004/2015

O Municipio de Joinville/SC, pessoa juridica de direito ptblico, com sede na Avenida Hermann August
Lepper, n° 10, Centro, Joinville/SC, no uso de suas prerrogativas legais, e considerando o disposto na Lei
N° 11. 947, de 16/07/2009, Resolu¢io/CD/FNDE N° 26 de 17 de junho de 2013 e Lei Municipal n°®
4.220 de 31/08/00 e n° 6459 de 27/05/2009, Lei 11.326 de 24/04/06, Lei 10.696 de 02/07/03 e Decreto
7.775 de 04/07/12, vem realizar Chamada Piblica para A quisicio de merenda destinada a Unidades
Educacionais do Municipio de Joinville - PNAE. Os Grupos Formais e/ou informais deverdo
apresentar a documentacdo para habilitacdo e Projeto de Venda no periodo de 21/01/2015 até o dia
12/02/2015 as 09h00min horas, na Prefeitura Municipal de Joinville - Unidade de Suprimentos — Avenida
Hermann August Lepper n.° 10, Centro, Joinville/SC — CEP: 89.221-901 (Hordrio de Funcionamento:
segunda a sexta-feira das 8:00 as 14:00h). Sendo que, no dia 12/02/2015 4s 09hO5min horas, serd
realizada Sessdo Publica para abertura da documentacdo de habilitacdo e projeto de venda, que ocorrerd
na sala de licitagdo na Secretaria de Administracdo e Planejamento no Prédio Sede da Prefeitura.

1-OBJETO

1.1 - O objeto da presente Chamada Publica € a aquisicdo de merenda destinada a Unidades Educacionais
do Municipio de Joinville - PNAE, relacionados e especificados no ANEXO 1, que serdo destinados ao
fornecimento de alimentagc@o aos alunos matriculados nos Centros de Educac¢do Infantil e nas Escolas de
Ensino Fundamental matriculadas na Rede Municipal de Ensino, por conta do Programa Nacional de
Alimentagéo Escolar — PNAE.

1.2 - Os fornecedores serdo Agricultores Familiares e Empreendedores Familiares Rurais, detentores de
Declaragdo de Aptiddo ao Programa Nacional de Fortalecimento da Agricultura Familiar - DAP Fisica
e/ou Juridica, conforme Lei da agricultura Familiar n® 11. 326, de 24 de julho de 2006, e enquadrados no
Programa Nacional de Fortalecimento da Agricultura Familiar — PRONAF, organizados em grupos
formais e/ou informais.

1.2 - OBJETIVO

1.2.1 - Promover a alimentagdo sauddvel e adequada a clientela do PNAE, com produtos da Agricultura
Familiar e do Empreendedor Familiar Rural ou de suas organizacdes de forma a contribuir com o seu
fortalecimento, em conformidade com o art. 19 da Lei n°® 10.696, de 2 julho de 2003, e o Decreto n® 7.775
de 04 de julho de 2012, com a Lei n® 11.947/2009 e com a legislagdo especifica do PNAE por meio da
aquisicdo de géneros alimenticios da Agricultura Familiar e do Empreendedor Familiar Rural, para
atender os alunos matriculados nos Centros de Educacgdo Infantil e nas Escolas de Ensino Fundamental
matriculadas na Rede Municipal de Ensino.

2FONTE DE RECURSO
2.1 - Recursos provenientes do FNDE/PNAE, consignados no or¢amento do Municipio de Joinville/SC.
2.2 - As despesas decorrentes do presente contrato correrdo a conta da seguinte dotagdo orgamentdria:

217/2015 - 00006.00001.00012.00306.00007.2.001033.3.3.3.9.0.00.00.00.00.00 Aplicacdes Diretas —
PNAE.



3 DOCUMENTACAO PARA HABILITACAO

3.1 - Os Grupos Formais e/ou informais de Agricultores Familiares e de Empreendedores Familiares
Rurais, constituidos em Cooperativas ou Associagdes deverdo entregar a Comissdo Permanente de
Licitacdo o ENVELOPE N° 01 HABILITAQAO— contendo os documentos abaixo relacionados, sob
pena de inabilitagdo:

3.1.1 - Osdocumentos de habilitacio, em uma via, preferencialmente, numerados em sequéncia e
rubricados em todas as suas pdginas por representante legal da licitante ou preposto, deverdo ser
apresentados:

a) em original; ou
b) copia autenticada por cartdrio; ou

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

3.2 - Para Grupos Informais de Agricultores Familiares deverdo apresentar as seguintes
documentacoes:

a) Prova de Inscri¢@o no Cadastro de Pessoa Fisica (CPF);
b) Cépia da DAP principal, ou extrato da DAP, de cada Agricultor Familiar participante;

¢) Projeto de Venda de Géneros Alimenticios da Agricultura Familiar para Alimentacdo Escolar
elaborado conjuntamente entre o Grupo Informal e a Entidade Articuladora e assinado por todos os
Agricultores Familiares participantes (Anexo VI);

d) Para produtos de origem animal, apresentar documentagcdo comprobatdria de Servico de Inspecio,
podendo ser municipal, estadual ou federal;

e) Certificac@io atualizada (em vigor) de conformidade organica, com assinatura do 6rgdo competente, dos
produtos organicos relacionados no Projeto de Venda;

f) Declaracdo de que os géneros alimenticios a serem entregues sdo produzidos pelos associados
relacionados no projeto de venda.

3.3 - Para os Grupos Formais da Agricultura Familiar e de Empreendedores Familiares Rurais
constituidos em Cooperativas e Associacoes deverao apresentar as seguintes documentacdes:

a) Prova de Inscri¢do no Cadastro Nacional de Pessoa Juridica — CNPJ;

b) Cépia da Declaracdo de Aptidio ao PRONAF — DAP Juridica para associacdes e cooperativas,
emitidos nos ultimos 30 dias;

c¢) Certidao Negativa de Débitos relativos aos Tributos Federais e a Divida Ativa da Unido;
d) Certidao Negativa de Débitos Estaduais, da sede do proponente;

e) Certiddo Negativa de Débitos Municipais, da sede do proponente;

f) Certidao Negativa de Débitos relativos as contribui¢des previdencidrias e as de terceiros;
g) Certificado de Regularidade do FGTS;

h) Certidao Negativa de Débitos Trabalhistas, conforme Lei 12.440 de 07 de julho de 2011;

i) Cépia do Estatuto e ata de posse da atual diretoria da entidade, registrado na Junta Comercial, no caso
de cooperativas, ou Cartério de Registro Civil de Pessoas Juridicas, no caso de associa¢cdes. Em se
tratando de empreendimentos familiares, deverd ser apresentada copia autenticada do Contrato Social,
registrado em Cartdrio de Registro Civil de Pessoas Juridicas;

j) Declaracdo do Grupo formal de que o agricultor familiar e do empreendedor familiar rural ndo
ultrapassard o limite individual de R$ 20.000,00 (vinte mil reais) por Declaragdo de Aptiddo ao PRONAF
- DAP/ano referente a sua produgdo conforme a legislacdo do Programa Nacional de Alimentagdo Escolar
(Anexo IX).

k) Alvara de localizagdo fornecido pelo Municipio em que estd situado;

1) Projeto de Venda de Géneros Alimenticios da Agricultura Familiar para Alimentacdo Escolar (Anexo
VII);

m) Certificacdo atualizada (em vigor) de conformidade organica, com assinatura do érgdo competente,
dos produtos organicos relacionados no Projeto de Venda;

n) Para produtos de origem animal, apresentar documenta¢cdo comprobatdria de Servico de Inspecio,
podendo ser municipal, estadual ou federal;

0) Declaracdo de que os géneros alimenticios a serem entregues sdo produzidos pelos associados
relacionados no projeto de venda.

4 - PROPOSTA DE PRECOS - ENVELOPE N° 002.
4.1 - No Envelope n° 002, deverd conter a Proposta de Pregos, conforme ANEXO IX, ao que se segue:

a) Ser formulada em 01 (uma) via, contendo a identificacdo do proponente, datada, assinada por seu



representante legal;

b) Discriminacio completa dos géneros alimenticios ofertados, conforme especificacdes e condigdes do
Anexo I;

¢) Preco unitdrio de cada item (algarismo), devendo ser cotado em Real e com até duas casas decimais
apds a virgula (R$ 0,00).

d) O prazo de validade do Proposta de precos ndo pode ser inferior a 60 (sessenta) dias, contados a partir
da sua entrega, considerando o § 3° do artigo 64, da Lei n° 8.666/93.

5 - CLASSIFICACAO DAS PROPOSTAS.

5.1 - Serdo consideradas as propostas classificadas, que preencham as condi¢des fixadas nesta Chamada
Publica.

5.2 - Na andlise das propostas e na aquisicdo, no caso de existéncia de mais de um Grupo Formal ou
Informal participante do processo de aquisi¢do para a alimentac@o escolar, deve-se priorizar o fornecedor
do ambito local, desde que os precos sejam compativeis com os vigentes no mercado local, resguardadas
as condicionalidades previstas nos pardgrafos 1° e 2° o art. 14 da Lei n°® 11.947/2009 serdo priorizadas as
propostas de grupos do municipio.

5.3 - Para priorizagdo das propostas, devera ser observada a seguinte ordem para desempate:
5.3.1 - Os fornecedores locais do municipio;

5.3.2 - Os assentamentos de reforma agraria, as comunidades tradicionais indigenas e as comunidades
quilombolas;

5.3.3 - Os fornecedores de géneros alimenticios certificados como orgénicos ou agroecoldgicos, segundo
aLein® 10.831, de 23 de dezembro de 2003;

5.3.4 - Os Grupos Formais (organiza¢des produtivas detentoras de Declaracdo de Aptiddo ao PRONAF —
DAP Juridica) sobre os Grupos Informais (agricultores familiares, detentores de Declaracdo de Aptidao ao
PRONAF — DAP Fisica, organizadores em grupos) e estes sobre os Fornecedores Individuais; e

5.3.5 - Organizacdes com maior porcentagem de agricultores familiares e/ou empreendedores familiares
rurais no seu quadro de sécios, conforme DAP Juridica.

5.3.6 - Em caso de persistir o empate, serd realizado sorteio.

5.4 - Em ndo se obtendo as quantidades necessdrias, estas poderdo ser complementadas com propostas de
grupos da regido, do territério rural, do estado e do pafs, nesta ordem de prioridade.

5.5 - As propostas serdo classificadas considerando-se a ordenacdo crescente dos valores por produto.

5.5.1 - O prego de compra dos géneros alimenticios ndo poderd ultrapassar o prego de referéncia proposto
no ANEXOL

6 - DAS AMOSTRAS DOS PRODUTOS.

6.1 - As AMOSTRAS dos géneros alimenticios de que trata esta chamada publica deverdo atender o
disposto no ANEXO I e ANEXO III - ANALISE DE AMOSTRAS.

7 - CARACTERISTICAS TECNICAS DOS PRODUTOS

7.1 - As CARACTERISTICAS TECNICAS dos géneros alimenticios de que trata esta chamada ptiblica
deverdo atender o disposto no ANEXO L.

8 - LOCAL E PERIODICIDADE DE ENTREGA

8.1 - Os géneros alimenticios deverdo ser entregues diretamente nas Unidades Escolares relacionadas no
ANEXO V e cumprir rigorosamente os PROCEDIMENTOS NORMATIVOS PARA ENTREGA
DOS GENEROS ALIMENTICIOS NAS UNIDADES ESCOLARES descritos no ANEXO IV e
em acordo a Guia para Entrega de Alimentos.

8.2 - Todos os géneros alimenticios antes de serem entregues nas unidades escolares deverdo ser
vistoriados pela equipe de nutricionistas do Servico de Alimentacdo e Nutrigdo Escolar na Rua Marques
de Olinda n° 2900, Bairro Gléria, CEP 8§9.216-100.

8.3 - Os produtos deverao ser entregues conforme ANEXO I, ANEXO IV e ANEXO V nas
unidades escolares de acordo com o cronograma expedido pelo Servico de Alimentacdo e Nutricio
Escolar, o qual emitira o pedido com no minimo 01 (uma) semana de antecedéncia.

8.4 - Os pontos de entrega relacionados no ANEXO V poderao sofrer alteracdo (inclusdo e/ou
exclusdo) de acordo com a Secretaria de Educacao.

8.5 - A unidade escolar atestara o recebimento e a qualidade do produto mediante assinatura e
carimbo na Guia para Entrega de Alimentos.



9-CONTRATACAO

9.1 - A aquisi¢do dos géneros alimenticios serd formalizada através de um Contrato de Aquisi¢do de
Géneros Alimenticios da Agricultura Familiar para Alimentacdo Escolar, conforme modelo no ANEXO
VL

9.2 - O limite individual de venda do Agricultor Familiar e do Empreendedor Familiar Rural para a
alimentagdo escolar deverd respeitar o valor maximo de até R$ 20.000,00 (vinte mil reais), por DAP por
ano civil.

9.3 - Convocagdo para assinatura do Contrato e/ou retirada da Autorizagdo de Fornecimento:

9.3.1 - Concluido o processo licitatério, homologado o seu resultado e adjudicado o objeto ao(s)
respectivo(s) concorrente(s) vencedor(es), este(s) serd(do) convocado(s) por e-mail para, no prazo de 5
(cinco) dias tteis contados da data da convocacdo, assinar o Contrato e/ou retirar a Autorizagdo de
Fornecimento;

9.3.2 - Se o vencedor ndo apresentar situacdio de habilitacdo regular, tiver a sua amostra ou prospecto
desclassificado ou, dentro do prazo de validade de sua proposta, se recusar a assinar o Contrato e/ou a
retirar a Autorizacdo de Fornecimento, poderd ser convocado outro proponente. Neste caso, serd
observada a ordem de classificacdo, averiguada a aceitabilidade de sua oferta, procedendo a sua
habilitagdo e, sucessivamente, até a apura¢do de um que atenda ao Edital que serd declarado o vencedor

do certame.

9.3.3 - Se o vencedor se recusar a assinar o Contrato e/ou retirar a Autorizacdo de Fornecimento no prazo
estabelecido, apresentar justificativa por escrito ndo aceita pela Administragdo ou deixar de fazé-lo, além
de decair do direito, sujeitar-se-4 as penalidades previstas neste Edital;

9.4 - Na oportunidade de assinatura do contrato ou da retirada da autorizagdo de fornecimento o vencedor
devera trazer certiddes atualizadas de regularidade fiscal junto aos seguintes 6rgdos: Fazenda Federal,
Fazenda Estadual, Fazenda Municipal, ¢ Certidao Negativa de Débitos Trabalhistas, conforme Lei
12.440 de 07 de julho de 2011, 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 8.666/93 e
Certidao Negativa de Débitos Trabalhistas, conforme Lei 12.440 de 07 de julho de 2011.

10 - PAGAMENTO DAS FATURAS

10.1 - O CONTRATANTE, apds receber a nota fiscal e o Termo de Recebimento e apds a tramitagdo do
Processo para instrucdo e liquidagdo, efetuard o seu pagamento no valor correspondente as entregas do
més anterior.

10.2 - Os pagamentos do fornecimento dos géneros serdo realizados pela Unidade da Contabilidade
Geral.

10.3 - O pagamento serd realizado até 30 (trinta) dias apds a entrega e mediante apresentacdo da Nota
Fiscal e do Termo de Recebimento da Agricultura Familiar correspondente ao fornecimento efetuado,
vedada a antecipacdo de pagamento, para cada faturamento.

10.4 - O pagamento serd efetivado mediante apresentacdo da das negativas fiscais (Federal, Estadual,
Municipal, FGTS e INSS e a Certiddo de Débitos Trabalhistas, conforme Lei 12.440 de 07 de julho de
2011) atualizadas.

10.5 - O pagamento serd através deposito em conta mediante apresentacdo de documento fiscal
correspondente ao fornecimento efetuado, vedada a antecipag¢do de pagamento, para cada faturamento.

10.6 - Os géneros alimenticios da agricultura familiar ndo poderdo ter precos inferiores aos produtos
cobertos pelo Programa de Garantia de Precos da Agricultura Familiar (PGPAF).

11 - SANCOES:

11.1 - As penalidades que poderdo ser cominadas a contratada sdo as previstas na Lei Federal n°
8.666/93, de 21 de junho de 1993.

11.2 - Penalidades que poderdo ser cominadas aos licitantes, garantida a prévia defesa no prazo de 5
(cinco) dias tteis;

I - adverténcia;

II - multa, que serd deduzida dos respectivos créditos ou garantia, podendo ainda ser cobrada
administrativamente ou judicialmente, correspondente a:

a) 0,2% (zero virgula dois por cento) do valor da proposta por dia de atraso no cumprimento do
cronograma de entrega, parte integrante da proposta contratada;

b) 2,0% (dois por cento) do valor da proposta, pela inexecugio sem justo motivo, por parte da contratada.

IIT - suspensdo temporaria de participagio e licitagio e impedimento de contratar com a
Administra¢do Publica, por prazo ndo superior a 2 (dois) anos.



IV - declaracdo de inidoneidade quando a CONTRATADA, sem justa causa, ndo cumprir as
obrigagdes assumidas, praticando falta grave, dolosa ou revestida de ma-fé, a juizo do MUNICIPIO. A
pena de inidoneidade serd aplicada em despacho fundamentado do Secretirio Municipal de
Administragdo, assegurando a defesa do interessado no prazo de 10 (dez) dias da abertura de vista,
ponderada a natureza, a gravidade da falta e a extensdo do dano efetivo ou potencial.

11.3 - O montante de multas aplicadas 8 CONTRATADA nio podera ultrapassar a 10,0% (dez por
cento) do valor global do contrato. Caso aconteca, 0 MUNICIPIO terd o direito de rescindir o contrato
mediante notificagdo.

11.4 - As multas deverdo ser pagas junto 2 Tesouraria da Secretaria de Fazenda do MUNICIPIO até o dia
de pagamento que a CONTRATADA tiver direito ou poderdo ser cobradas judicialmente ap6s 30 (trinta)
dias da notificag@o.

11.5 - Nas penalidades previstas neste contrato, a Administra¢do considerard, motivadamente, a gravidade
da falta, seus efeitos, bem como os antecedentes da CONTRATADA, graduando-as e podendo deixar de
aplicéd-las, se admitidas as justificativas da contratada, nos termos do que dispde o art. 87, caput, da Lei n°
8.666/93.

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

11.7 - Nenhum pagamento serd realizado a CONTRATADA enquanto pendente de liquidacio qualquer
obrigacdo financeira que lhe for imposta em virtude de penalidade ou inadimpléncia contratual.

12 - DISPOSICOES GERAIS

12.1 - A presente Chamada Publica poderd ser obtida na Prefeitura de Joinville/SC, Secretaria de
Administragao, sito a Avenida Hermann August Lepper, n° 10 - Centro, Joinville/SC no horario de 08:00
as 14:00hs, de segunda a sexta-feira, ou através do site www.joinville.sc.gov.br.

12.2 - Faz parte integrante do presente expediente:
ANEXO I - TERMO DE REFERENCIA - Documento SEI n°. 0058978;

ANEXO II - PLANILHA ORCAMENTARIA - (Valores estimados maximos) Documento SEI n°.
0059603

ANEXO III - ANALISE DE AMOSTRAS - Documento SEI n°. 0060585
ANEXO IV - ANALISES LABORATORIAIS - Documento SEI n°. 0060589
ANEXO V - ROTULAGEM - Documento SEI n°. 0049963

ANEXO VI -PROCEDIMENTOS NORMATIVOS PARA ENTREGA DE GENEROS
ALIMENTICIOS NAS UNIDADES ESCOLARES - Documento SEI n°. 0060588

ANEXO VII - RELACAO DE UNIDADES ESCOLARES A SEREM ATENDIDAS - Documento
SEI n°. 0049966

ANEXO VIII - MODELO CONTRATO
ANEXO IX - MODELO PROJETO DE VENDA - Documento SEI n°. 0049960
ANEXO X - MODELO PROPOSTA DE PRECOS - Documento SEI n°. 0049961

ANEXO XI - DECLARACAO DE LIMITE INDIVIDUAL POR DAP/ANO - Documento SEI n°.
0049954

ANEXO XII - MODELO DE ENTREGA DE AMOSTRAS - Documento SEI n°. 0049957

ANEXO XIII - DECLARACAO DE PRODUCAO DOS GENEROS ALIMENTICIOS - Documento
SEI n°. 0049955

ANEXO | - TERMO DE REFERENCIA

Termo de Referéncia - Aquisicao SEIN? 0058978/2014 - SED.UAE
I-Objeto para a contratagao:

Aquisicdo de merenda destinada as Unidades Educacionais do Municipio de Joinville, através
de chamada publica.

ll-Especificacoes técnicas:
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ACUCAR MASCAVO ORGANICO

Caracteristicas Técnicas: O agticar deve ser fabricado de acicar isento de
fermentagdes, de matéria terrosa, de parasitos e detritos animais ou vegetais.

Produto processado da cana-de-agicar. Ndo deve apresentar sujidade,
umidade, bolor, rendimento insatisfatério, coloracdo ndo caracteristica,
misturas e peso insatisfatério. O produto ndo poderd conter gliten.

O produto obrigatoriamente devera apresentar a certificacio de
1 produto organico (impresso na embalagem). Kg 575

Embalagem: Deve estar intacta, acondicionada em pacotes transparentes,
resistentes, selados/lacrados de até 1000g.

Prazo de Validade: Minimo de 6 meses.
Data de Fabricaciao: Maximo de 30 dias.
Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.

Entrega: Mensal.

ARROZ INTEGRAL

Caracteristicas Técnicas: Grupo: Beneficiado, Subgrupo: Integral, Classe:
Longo Fino, Tipo L.

O produto deve conter no minimo 80% do peso dos graos inteiros. Ndo deve
apresentar grios disformes, percentuais de impurezas acima de 2,5% (graos
queimados, pedras, cascas e carunchos), cheiro forte, intenso e ndo
caracteristico, preparacdo dietética final inadequada — empapamento. O

2 produto ndo poderd conter gliten. Keg 4000

Embalagem: Deve estar intacta, acondicionada em pacotes de até 5 kg,
resistente, em polietileno transparente lacrado/selado.

Prazo de Validade: Minimo de 6 meses.
Data de Fabrica¢do: Maximo de 30 dias.
Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.

Entrega: Mensal.

ARROZ INTEGRAL ORGANICO

Caracteristicas Técnicas: Grupo: Beneficiado, Subgrupo: Integral, Classe:
Longo Fino, Tipo L.

O produto deve conter no minimo 80% do peso dos grdos inteiros. Ndo deve
apresentar graos disformes, percentuais de impurezas acima de 2,5% (grios
queimados, pedras, cascas e carunchos), cheiro forte, intenso e ndo
caracteristico, preparagdo dietética final inadequada — empapamento. O

produto ndo poderd conter gliten.

O produto obrigatoriamente devera apresentar a certificacio de

3 produto organico (impresso na embalagem). Keg 48000

Embalagem: Deve estar intacta, acondicionada em pacotes de até 5 kg,
resistente, em polietileno transparente lacrado/selado.

Prazo de Validade: Minimo de 6 meses.
Data de Fabrica¢do: Maximo de 30 dias.
Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.

Entrega: Mensal

ARROZ PARBOILIZADO TIPO I

Caracteristicas Técnicas: Grupo: Beneficiado, Subgrupo: Parboilizado,
Classe: Longo Fino, Tipo L

O produto deve conter no minimo 80% do peso dos grdos inteiros. Ndo deve
apresentar graos disformes, percentuais de impurezas acima de 2,5% (grdos
queimados, pedras, cascas e carunchos), cheiro forte, intenso e ndo
caracteristico e/ou preparagdo dietética final inadequada — empapamento. O

4 produto ndo poderd conter gliten. Kg 1000




Embalagem: Deve estar intacta, acondicionada em pacotes de até 5 kg,
resistente, em polietileno transparente lacrado/selado.

Prazo de Validade: Minimo de 6 meses.
Data de Fabricaciao: Maximo de 30 dias.
Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.

Entrega: Mensal.

ARROZ PARBOILIZADO TIPO I ORGANICO

Caracteristicas Técnicas: Grupo: Beneficiado, Subgrupo: Parboilizado,
Classe: Longo Fino, Tipo L.

O produto deve conter no minimo 80% do peso dos graos inteiros. Ndo deve
apresentar grios disformes, percentuais de impurezas acima de 2,5% (graos
queimados, pedras, cascas e carunchos), cheiro forte, intenso e ndo
caracteristico e/ou preparagdo dietética final inadequada — empapamento. O

produto ndo podera conter gliten.

O produto obrigatoriamente devera apresentar a certificacio de Kg 3250
produto orginico (impresso na embalagem).

Embalagem: Deve estar intacta, acondicionada em pacotes de até 5 kg,
resistente, em polietileno transparente lacrado/selado.

Prazo de Validade: Minimo de 6 meses.

Data de Fabricacdo: Maximo de 30 dias.

Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.

Entrega: Mensal

ARROZ POLIDO

Caracteristicas Técnicas: Grupo: Beneficiado, Subgrupo: Polido, Classe:
Longo Fino, Tipo L.

O produto deve conter no minimo 80% do peso dos grios inteiros. Ndo deve
apresentar graos disformes, percentuais de impurezas acima de 2,5% (grdos
queimados, pedras, cascas e carunchos), cheiro forte, intenso e ndo
caracteristico e/ou preparacdo dietética final inadequada — empapamento. O
produto ndo podera conter gliten. Ke 500
Embalagem: Deve estar intacta, acondicionada em pacotes de até 5 kg, em
polietileno transparente, resistente, lacrado/selado.

Prazo de Validade: Minimo de 6 meses.

Data de Fabricacio: Maximo de 30 dias.

Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.

Entrega: Mensal.

ARROZ POLIDO ORGANICO

Caracteristicas Técnicas: Grupo: Beneficiado, Subgrupo: Polido, Classe:
Longo Fino, Tipo L.

O produto deve conter no minimo 80% do peso dos grdos inteiros. Ndo deve
apresentar graos disformes, percentuais de impurezas acima de 2,5% (grios
queimados, pedras, cascas e carunchos), cheiro forte, intenso e ndo
caracteristico e/ou preparagdo dietética final inadequada — empapamento. O
produto ndo podera conter gliten.

O produto obrigatoriamente devera apresentar a certificacio de Kg 2455

produto organico (impresso na embalagem).

Embalagem: Deve estar intacta, acondicionada em pacotes de até 5 kg, em
polietileno transparente, resistente, lacrado/selado.

Prazo de Validade: Minimo de 6 meses.
Data de Fabricacao: Maximo de 30 dias.
Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.

Entrega: Mensal.

CARNE BOVINA - BIFE DE COXAO MOLE




Caracteristicas Técnicas: Peca de carne bovina (coxdo mole), congelada,
sem gordura (serd admitido até 5% de gordura aparente), sem cartilagem e
nervos, com peso minimo de 50g e miximo de 70g por bife. O produto
devera ter coloragdo vermelho brilhante, ser eldstica e firme, maciez e odor
agraddvel. Os bifes dever@o ter corte uniforme. O produto ndo poderd
apresentar sinais de descongelamento (cristais de gelo). O produto nio
poderd apresentar mais do que 5% de liquido apds o descongelamento. O
produto ndo poderd conter gliten.

Embalagem: Deve estar intacta. Acondicionada em sacos de polipropileno
reforcado, bem vedado, contendo peso liquido de 1 kg. Devem ser
embalados de forma que os pacotes ndo grudem nos demais depois de
congelados, constando peso, data de processamento, procedéncia da carne,
carimbo de inspe¢do sanitdria municipal, estadual ou federal, conforme
necessidade

Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.
Prazo de Validade: Minimo de 5 meses.
Data de Fabricaciao: Maximo de 30 dias.

Entrega: Quinzenal

kg

CARNE BOVINA - ISCAS DE PATINHO

Caracteristicas Técnicas: Peca de carne bovina (patinho), cortada em iscas
(tiras) com tamanho uniforme, congelada, sem gordura (sera admitido até 5%
de gordura aparente), sem cartilagem e nervos, com coloragdo vermelho
brilhante, elastica e firme, macia e odor agraddvel. O produto ndo poderd
apresentar sinais de descongelamento (cristais de gelo). O produto ndo
podera apresentar mais do que 5% de liquido apés o descongelamento. O
produto ndo podera conter gliten.

Embalagem: Deve estar intacta. Acondicionada em sacos de polipropileno
reforcado, bem vedado, contendo peso liquido de 1 kg. Devem ser
embalados de forma que os pacotes ndo grudem nos demais apds
congelados, constando peso, data de processamento, procedéncia da carne,
carimbo de inspecdo sanitiria municipal, estadual ou federal conforme
necessidade.

Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.
Prazo de Validade: Minimo de 5 meses.
Data de Fabrica¢do: Maximo de 30 dias.

Entrega: Quinzenal

kg

8700

10

CARNE BOVINA - PATINHO MOIDO

Caracteristicas Técnicas: Carne bovina, moida de patinho, obtida a partir
da pega isenta de gordura, de primeira qualidade, congelada. Deverd
apresentar coloracdo vermelho brilhante. O produto ndo poderd apresentar
sinais de descongelamento (cristais de gelo).

A matéria prima a ser utilizada deverd estar isenta de tecidos inferiores como
ossos, cartilagens, gordura parcial, aponevroses, tenddes, codgulos etc. O
produtonao poderd apresentar mais do que 5% de liquido apds o

descongelamento. O produto ndo poderd conter gldten.
Embalagem: Deve estar intacta. Acondicionada em pacotes de polietileno

reforcado, 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.

Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.
Prazo de Validade: Minimo de 5 meses.
Data de Fabricaciao: Maximo de 30 dias.

Entrega: Quinzenal

kg

6900

CARNE SUINA - PERNIL

Caracteristicas Técnicas: Carne suina de pernil congelada. Sem cartilagens
e nervos, de coloragdio rosada. O percentual maximo de gordura aparente
aceita € de no maximo 5%. A carne devera estar firme e com odor
caracteristico e agradavel. O produto ndo poderd apresentar sinais de




descongelamento (cristais de gelo). O produto nfo poderd apresentar mais
do que 5% de liquido apés o descongelamento. Deve ser em cubos
uniformes com pesagem de 15 a 25g por cubo. O produto ndo poderd
conter gliten.

11 ) . o kg 3420
Embalagem: Deve estar intacta. Acondicionada em sacos de polipropileno
reforcado, bem vedado, contendo peso liquido de 1kg, constando peso, data
de processamento, procedéncia da carne, carimbo de inspecdo sanitdria
municipal, estadual ou federal, conforme necessidade.

Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.

Prazo de Validade: Minimo de 5 meses.

Data de Fabricacdo: Maximo de 30 dias.

Entrega: Quinzenal

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
produtonao poderd apresentar mais do que 5% de liquido apds o
descongelamento. Deverd ter contornos definidos,

firmes e sem manchas, peca lisa, coloracéo clara e odor caracteristico. Ndo
deverd apresentar sujidades, penas, visceras e carcaca. Ndo poderd conter
excesso de gelo. O produto ndo poderd conter ghiten.

12 Embalagem: Deveri estar intacta e congelada. Kg 500
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 sanitiria municipal, estadual
ou federal e procedéncia da carne.
Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.
Prazo de Validade: Minimo de 10 meses.
Data de Fabrica¢do: Maximo de 30 dias.
Entrega: Quinzenal
COXA/SOBRECOXA DE FRANGO DESOSSADO SEM PELE
ORGANICA
Caracteristicas Técnicas: Coxa/Sobrecoxa de frango,
congelado, sem o0sso, sem pele, sem aponevroses e/ou cartilagem. O
percentual maximo de gordura aparente aceita ¢ de no mdaximo 7%. O
produtonao poderd apresentar mais do que 5% de liquido apds o
descongelamento. Deverd ter contornos definidos, firmes e sem manchas,
peca lisa, coloragdo clara e odor caracteristico. Ndo deverd apresentar
sujidades, penas, visceras e carcaca. Nao poderd conter excesso de gelo. O
produto ndo poderd conter gliten.
Embalagem: Deverd estar intacta e congelada.

13 kg 3000

Acondicionada em sacos de polietileno ou bandejas de isopor revestidas por
polietileno, contendo pesoliquido de 1 Kg. Deve constar peso, data
de processamento, carimbo de inspecdo sanitdria municipal, estadual ou
federal e procedéncia da carne.

O produto obrigatoriamente devera apresentar a certificacio de
produto organico (impresso na embalagem).

Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.
Prazo de Validade: Minimo de 10 meses.
Data de Fabrica¢do: Mdximo de 30 dias.

Entrega: Quinzenal

CREME DE LEITE
Ingredientes: leite em p6 desnatado ou soro de leite, estabilizantes.

Caracteristicas técnicas: Produto obtido da desnatacdo do leite de vaca, de
alto teor gorduroso e submetido ao processo de esterilizacdo. Deverd




apresentar cor, sabor e odor caracteristicos suaves, ndo ran¢osos, nem acidos.
Nao podera conter gliten.

Embalagem: Deve estar intacta, acondicionada em latas de flandres ou
embalagem Tetra Brik Asséptic de até 350g, resistentes, ndo apresentando

14 Kg 5085
ferrugem, amassamento, vazamento ou abaulamento.

Devera apresentar carimbo de inspecdo sanitdria municipal, estadual e/ou
federal conforme necessidade.

Prazo de Validade: Minimo de 6 meses.

Data de Fabricacdo: Maximo de 30 dias.

Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.

Entrega: Mensal.

DOCE DE FRUTA SABOR BANANA

O produto deverd apresentar massa homogénea e aspecto cremoso de facil
aplicag@o.

Ingredientes: Polpa de banana, agtcar, glucose, pectina. Ndo pode conter
misturas ou adicdo de outras frutas. O produto ndo poderd conter corante
artificial. O produto ndo poderd conter gliten.

15 || Embalagem: Potes de polictileno resistente com tampa hermeticamente Kg 1230
fechada com lacre de protecéo, lacrada, contendo até 500g de peso liquido.
Prazo de Validade: Minimo de 5 meses.

Data de Fabrica¢io: Maximo de 30 dias.

Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.

Entrega: Mensal.

DOCE DE LEITE

Ingredientes: Leite, acticar, amido, bicarbonato de sédio.

Nao deverd ter grumos de agucar, calda de caramelo, bolor ou estufamento,
massa heterogénea e coloragdio ndo caracteristica. Deverd apresentar
consisténcia cremosa. O produto nfo poderd conter corante artificial. O
produto ndo poderd conter gliten.

Embalagem: Potes ou baldes de polietileno resistente ou acetato com tampa

16 | hermeticamente fechada com lacre de protecdo, intacta, contendo até 500g Kg 990
de peso liquido. Deverd apresentar o carimbo do Servigo de Inspecdo
Estadual ou Federal.

Prazo de validade: Minimo de 4 meses.

Data de fabricaciao: Maximo de 30 dias.

Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.

Entrega: Mensal.

FARINHA DE MANDIOCA

Grupo: farinha seca; Sub grupo: extra fina; Classe: branca; tipo 1.
Caracteristicas Técnicas: Produto obtido pela ligeira torracao da raladura
das raizes de mandioca previamente descascada, lavada e isenta do radical
cianeto.

Nao devera apresentar misturas, residuos e/ou impurezas.

Nao deverd apresentar odor forte e intenso (nfo caracteristico do produto),

17 || além de coloragdo anormal (brancas com pontos amarelo escuro e/ou Ke 3060

marrom em excesso). O produto nio poderd conter gliten.

Embalagem: Deve estar intacta, em pacotes de polietileno transparente,
resistente, lacrado/vedado, sem rupturas, de até 1kg.

Prazo de Validade: Minimo de 5 meses.
Data de Fabricacao: Maximo de 30 dias.
Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.

Entrega: Mensal.

FARINHA DE MILHO




Caracteristicas técnicas: Flocos de milho pré-cozido ou farinha de milho.
Classe: Fina ou Média. Ndo pode conter gliten.

Especificidade de uso: Preparo de doces e salgados.

Deve ser preparado com matérias primas sds, limpas, isentas de matéria
terrosa, de parasitos e de detritos animais e/ou vegetais. Nao deve apresentar
umidade, bolor, rendimento insatisfatério, colora¢@o escura, misturas e peso

18 insatisfatorio. kg 8150
Embalagem: Deve estar intacta, acondicionada em embalagem plastica
resistente ou embalagem de papel Kraft, bem vedado, contendo até 1 kg.
Prazo de Validade: Minimo de 5 meses.

Data de Fabricaciao: Maximo de 30 dias.

Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.

Entrega: Mensal.

FARINHA DE TRIGO

Ingredientes: Farinha de trigo enriquecida com ferro e acido f6lico, tipo 1.
Caracteristicas Técnicas: Deve ser fabricada a partir de graos de trigo sdos
e limpos, isentos de matéria terrosa e em perfeito estado de conservacio. Ndo
podera estar imida, fermentada, nem rangosa.

Especificidade de uso: Preparo de pées caseiros diversos e bolos.

Nao deverd apresentar cor escura ou mistura com outras farinhas, formacdo

19 || de grumos (umidade), residuos ou impurezas, nem rendimento insatisfatorio. kg 7580
Embalagem: Deve estar intacta, acondicionada em pacotes de polietileno
transparente ou embalagem de papel kraft, resistente e bem vedada, contendo
até Skg.

Prazo de Validade: Minimo de 3 meses.

Data de Fabricacdo: Maximo de 30 dias.

Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.

Entrega: Mensal.

FARINHA DE TRIGO INTEGRAL

Ingredientes: Farinha de trigo integral, enriquecida com ferro e dcido félico.
Caracteristicas Técnicas: Deve ser fabricada a partir de graos de trigo sdos
e limpos, isentos de matéria terrosa e em perfeito estado de conservacio. Ndo
podera estar imida, fermentada, nem rancosa. Nao deverd apresentar mistura
com outras farinhas, formac¢ao de grumos (umidade), residuos ou impurezas,
nem rendimento satisfatério.

20 || Especificidade de uso: Preparo de paes caseiros diversos e bolos kg 2615
Embalagem: Deve estar intacta, acondicionada em pacotes de polietileno
transparente, e bem vedada, contendo até 5 kg.

Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.

Prazo de Validade: Minimo de 3 meses.

Data de Fabricacao: Maximo de 30 dias.

Entrega: Mensal.

FARINHA LACTEA

Caracteristicas técnicas: Produto a base de farinha de trigo e leite.
Ingredientes: Farinha de trigo, leite em pé integral, actcar, sal, vitaminas,
minerais e aromatizantes. Ndo poderd conter corantes artificiais. Dilui¢do do
produto em dgua, ndo sendo necessario adicionar leite._ Deve constar carimbo
de inspec¢do sanitaria municipal, estadual ou federal, conforme necessidade.

21 Kg 1050

Embalagem: Devera estar intacta, acondicionado em caixa resistente, pacote
ou lata de flandres de até 500 gramas.

Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.

Data de Validade: Minimo 6meses.




Data de Fabrica¢do: Maximo de 30 dias.
Entrega: Mensal.

22

FEIJAO CARIOCA

Caracteristicas Técnicas: Classe: cores, tipo 1, grupo I, novo, ndo torrado.
Nao poderd apresentar graos disformes e/ou torrados, colora¢do dos graos
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 classificacdo da
CIDASC. Devera apresentar grdos macios, de fécil coc¢do. O produto ndo

poderd conter gliten.

Embalagem: Deve estar intacta, acondicionada em embalagens de
polietileno, vedado/selado, transparente, resistente, contendo 1 kg.

Prazo de Validade: Minimo de 5 meses.
Data de Fabrica¢do: Méximo de 30 dias.
Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.

Entrega: Mensal.

Kg

5820

23

FEIJAO PRETO

Caracteristicas Técnicas: Classe preto, tipo I, grupo I, novo, ndo torrado.
Nao podera apresentar graos disformes e ou torrados, coloracdo dos graos
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 classificacdo da
CIDASC. Devera apresentar grdos macios, de fécil coccdo. O produto ndo

poderd conter gliten.

Embalagem: Deve estar intacta, acondicionada em embalagens de
polietileno, vedado/selado, transparente, resistente, contendo 1 kg.

Prazo de Validade: Minimo de 5 meses.
Data de Fabricacdo: Maximo de 30 dias.
Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.

Entrega: Mensal.

Kg

18180

24

FILE DE TILAPIA CONGELADO

Caracteristicas Técnicas: Filé de tilipia eviscerado sem cabeca, sem pele,
“SEM ESPINHAS”, congelado. O produto devera estar isento de toda e
qualquer evidéncia de decomposi¢do, manchas por hematomas, coloracio
distinta a normal para a espécie considerada, incisdes ou rupturas das
supertficies externas. Devera apresentar odor, sabor e cor caracteristicos da

espécie. O produto ndo poderd conter ghiten.
Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.
Prazo de validade: Minimo de 8 meses.
Data de Fabrica¢do: Maximo de 30 dias.

Embalagem: Priméria — sacos de polietileno transparente com informagdes
litografadas, com peso liquido de até 1kg. Deverd constar peso, data de
processamento, carimbo de inspegdo sanitdria estadual ou federal conforme
necessidade.

Entrega: Quinzenal.

Kg

3750

25

IOGURTE SABOR COCO

Caracteristicas Técnicas: Leite pasteurizado integral ou semi-desnatado,
acucar, polpa de coco, aroma natural de coco, estabilizantes, conservantes,
fermento lacteo. Consisténcia liquido-cremosa. Ndo pode 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. O produto ndo poderd conter

gliten.

Embalagem: Pacote plastico (filme polietileno) ou garrafa plastica (de
polipropileno), bem vedada.

Deverd trazer informagdes gerais, data de fabricac@o e validade bem visiveis

Litro

12560




e claras. Contendo até 1 Litro. Deve constar carimbo de inspecdo sanitdria
municipal, estadual ou federal, conforme necessidade

Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.
Prazo de Validade: Minimo 25 dias.
Data de Fabricacdo: Maximo de 5 dias.

Entrega: Quinzenal.

IOGURTE SABOR MORANGO

Caracteristicas Técnicas: Leite pasteurizado integral ou semi-desnatado,
acdcar, polpa de morango, aroma natural de morango, estabilizantes,
conservantes, fermento lacteo, corante natural de carmim cochonilha. Deverd
apresentar consisténcia liquido-cremosa. Ndo pode 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 vedag@o da embalagem. O produto ndo poderd conter gliten.

Embalagem: Pacote plastico (filme polietileno) ou garrafa pldstica (de

26 || polipropileno), bem vedada. Litro 12560
Devera trazer informagdes gerais, data de fabricacdo e validade bem visiveis
e claras. Contendo até¢ 1 Litro. Deve constar carimbo de inspegdo sanitaria
municipal, estadual ou federal, conforme necessidade.

Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.

Prazo de Validade: Minimo 25 dias.

Data de Fabricacdo: Méaximo de 5 dias.

Entrega: Quinzenal.

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 at¢ 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 néo
oderd conter gliten.

Embalagem: Acondicionada em embalagem TetraPack ou Tetra Brick

Asseptic, contendo 1 litro.

27 As bordas do fecho de vedacdo da embalagem devem estar perfeitas, sem || Litro 152410
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 ndo caracteristica do produto, sabor dcido intenso
ou problemas de vedacdo da embalagem.
Prazo de Validade: Minimo de 120 dias.
Data de Fabricacdo: Maximo de 15 dias.
Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.
Entrega: Mensal.
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 composicdo 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 maximo 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: proprio.

28 Kg 1800

E proibida a adicio 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 plasticos ou vidro,
resistentes, bem vedados de até 500 g. Devera apresentar carimbo de




inspecdo sanitdria municipal, estadual ou federal, conforme necessidade.
Prazo de Validade: Minimo de 6 meses.

Data de Fabricacdo: Maximo de 30 dias.

Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.

Entrega: Mensal.

MELADO

Ingredientes: Produto obtido do caldo de cana por evaporagdo, sem
formacdo de acicar. Ndo deve apresentar odor desagradavel e ndo
caracteristico, sujidade e/ou corpo estranho.Deve ser fabricado com matérias
primas ndio fermentadas, isentas de matéria terrosa, parasitos e detritos
animais e vegetais. E vedada a adicio de esséncias, corantes naturais ou
artificiais, conservadores e edulcorantes. O produto ndo poderd conter

gliten.

29 Kg 1350
Embalagem: Deve estar intacta, acondicionada em potes plasticos ou vidro,
resistentes, bem vedados de até 500g.

Prazo de Validade: Minimo de 12 meses

Data de Fabricacao: Maximo de 30 dias.

Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.

Entrega: Mensal.

PAO CASEIRO FATIADO DE INHAME E LINHACA
Caracteristicas técnicas: Pao a base de inhame, farinha de trigo especial,
4gua, fermento bioldgico, linhaca (sendo 50% de grdos inteiros e 50% de
grdos triturados), reforcador.

Nao deve apresentar casca nas duas extremidades.

Nao deve apresentar tamanho irregular e ndo integridade da massa
(esfarelando ao toque dos dedos) e amassamento do produto. O pio NAO
deverd apresentar bolor, estar amassado, queimado ou com manchas escuras

30 || na parte inferior do pao (evidéncia de formas sujas). Deverd estar macio para kg 1350
o consumo até a data de validade.

Embalagem: Acondicionada em pacotes de polietileno transparente,

resistente, contendo 1 unidade de 500g, com aproximadamente 20 fatias.

Prazo de Validade: Minimo de 4 dias.

Data de Fabricacdo: Maximo de 1 dia.

Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.

Entrega: Semanal.

PAO CASEIRO FATIADO INTEGRAL E OREGANO

Caracteristicas técnicas: Pao com massa de farinha de trigo especial,

farinha de trigo integral, dgua, orégano, fermento bioldgico, reforcador. Para

cada Kg de farinha de trigo integral utilizada, deverdo ser adicionados 6

(seis) gramas de orégano. Deve apresentar no minimo 5% e no maximo 8%

de fibras na composi¢do da massa.

Nao deve apresentar casca nas duas extremidades.

Nao deve apresentar tamanho irregular e ndo integridade da massa

(esfarelando ao toque dos dedos) e amassamento do produto. O pdo NAO
31 devera apresentar bolor, estar amassado, queimado ou com manchas escuras kg 1350

na parte inferior do pdo (evidéncia de formas sujas). Devera estar macio para
o consumo até a data de validade.

Embalagem: Acondicionada em pacotes de polietileno transparente,
resistente, contendo 1 unidade de 500g, com aproximadamente 20 fatias.

Prazo de Validade: Minimo de 4 dias.
Data de Fabrica¢do: Méximo de 1 dia.
Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.

Entrega: Semanal.

PAO CASEIRO FATIADO INTEGRAL E LINHACA




Caracteristicas técnicas: Pao com massa de farinha de trigo especial,
farinha de trigo integral ou fibra de arroz fina, dgua, fermento bioldgico,
reforcador e linhaga. Deve apresentar no minimo 5% e no méaximo 8% de
fibras na composi¢ao da massa.

Nao deve apresentar casca nas duas extremidades.

Nao deve apresentar tamanho irregular e ndo integridade da massa
(esfarelando ao toque dos dedos) e amassamento do produto. O pdo NAO
deverd apresentar bolor, estar amassado, queimado ou com manchas escuras

32 || na parte inferior do pao (evidéncia de férmas sujas). Deverd estar macio para kg 4000
o consumo até a data de validade.
Embalagem: Acondicionada em pacotes de polietileno transparente
resistente, contendo 1 unidade de 500g, com aproximadamente 20
fatias.
Prazo de Validade: Minimo de 4 dias.
Data de Fabricacdo: Maximo de 1 dia.
Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.
Entrega: Semanal.
PAO MINI MASSINHA DOCE C/FIBRAS
Caracteristicas técnicas: Pio com massa de farinha de trigo, fermento e
acucar. Cada unidade devera apresentar peso de 30 a 35 gramas. Ndo poderd
conter ovos, leite ou tragos de leite. Deve apresentar no minimo 5% e no
maximo 8% de fibras na composi¢do da massa.
Nao deve apresentar tamanho irregular (o pdo devera conter no minimo 5 e
no maximo 7 centimetros de comprimento) e ndo integridade da massa
(esfarelando ao toque dos dedos). O pdo ndo deverd apresentar bolor, estar
amassado, queimado ou com manchas escuras na parte inferior do pédo
(evidéncia de formas sujas). Deverd apresentar odor e sabor agradavel e
33 || caracteristico préprio do produto. Devera estar macio para o consumo até a kg 0520
data de validade.
Embalagem: Acondicionada em pacotes de polietileno transparente e
resistente, com 36 unidades de 30 a 35 gramas cada. Deverd estar bem
vedado (selado/lacrado) e assegurar a integridade do produto.
Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.
Prazo de Validade: Minimo de 5 dias.
Data de Fabrica¢io: Méximo de 1 dia.
Entrega: Semanal.
QUEIJO MUSSARELA
Caracteristicas Técnicas: Leite Pasteurizado, fermento ldcteo, sal, coalho,
cloreto de célcio. Produto refrigerado.
Deverd derreter integralmente quando submetido a temperatura.
Embalagem: Queijo tipo lanche (em formato quadrado), fatiado com peso
méximo de 20g por fatia, embalado em pacotes de polietileno resistente e
transparente, a vicuo, de forma que as fatias sejam facilmente separadas
(interfolhadas). Pacotes de até 500g- para melhor ajuste na distribuicdo, até
34 30% do volume total da compra poderd ser solicitado pela GAE em kg 3300

embalagem inferior a 500g. Deve constar carimbo de inspecdo sanitdria
municipal, estadual ou federal, conforme necessidade. O produto ndo poderd

conter gliten.

Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.
Prazo de Validade: Minimo de 2 meses.
Data de Fabricagido: Maximo de 30 dias.

Entrega: Semanal

SALSICHA

Caracteristicas técnicas: Produto da emulsdo de carnes de frango, bovina e
sufna, em forma de gomos, embutida. Isento de sujidades. Ndo podera
conter ghiten. O produto deverd vir congelado.




Ingredientes: Carne de frango, carne bovina, carne suina, proteina vegetal,
amido, glucose, sal, especiarias, conservantes e corantes naturais. Nao
podera conter corante artificial.

Embalagem: devera estar intacta. Acondicionada em

35 Kg 3600
pacote de polietileno resistente e transparente compeso aproximado de até
3000g, hermeticamente fechado (vdcuo), constando peso, data de
processamento, carimbo de inspe¢do estadual e federal e procedéncia.

Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.

Data de validade: minimo 3 meses.

Data de fabricacio: maximo de 15 dias.

Entrega: Quinzenal.

SUCO DE MARACUJA

Caracteristicas técnicas: Suco de maracujd integral ou concentrado, sem
adicdo de dgua, sem corantes artificiais, sem adi¢do de actlicar e sem
conservantes. Ndo alcodlico. 100% natural. Sem necessidade de refrigeragdo
para estocagem. O produto nfo poderd 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 )
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polietileno ou vidro transparente, resistentes, com capacidade de até 1500 ml
do suco de maracuja.

Rendimento: 1:9 (Uma parte de suco para nove partes de dgua).

Prazo de fabricacdo: Maximo de 30 dias.

Prazo de Validade: Minimo de 12 meses.

Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.

Entrega: Mensal.

SUCO DE UVA

Caracteristicas técnicas: Suco de uva integral ou concentrado, sem adi¢do
de dgua, sem corantes artificiais, sem adi¢do de agicar e sem conservantes.
Nao alcodlico. 100% natural. Sem necessidade de refrigeracdo para
estocagem. O produto ndo poderd conter gliten.

O produto deve ser preparado com frutas sds, limpas e isentas de parasitas e
de detritos animais ou vegetais.

Embalagem: Acondicionada em embalagens longa vida, frascos de )

37 . . . . . Litro 31050
polietileno ou vidro transparente, resistentes, com capacidade de até 1500 ml
do suco de uva.

Rendimento: 1:3 (Uma parte de suco para trés partes de dgua).

Prazo de fabricacao: Maximo de 30 dias.

Prazo de Validade: Minimo de 12 meses.

Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.

Entrega: Mensal.

ABACAXI

Auséncia de defeitos sérios, apresentando tamanho, cor e conformagio

uniformes, devendo ser bem desenvolvido e maduro. A polpa deve estar

intacta e firme

Caracteristicas Gerais

Fresca. Atingir o grau maximo ao tamanho, aroma, cor e sabor préprios da
38 || espécie e variedades. Apresentar grau de maturagdo tal que lhes permita Ke 6310

suportar a manipulagdo, o transporte e a conservacdo em condigdes
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 titil.




Entrega: Semanal.
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ABACATE

Auséncia de defeitos sérios, apresentando tamanho, cor e conformagio
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 maturagdo tal que lhes permita
suportar a manipulagdo, o transporte e a conservacdo em condig¢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 titil.

Entrega: Semanal.

Kg

3300
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ABOBORA

Auséncia de defeitos sérios, suficientemente desenvolvida. Deve apresentar
coloracdo 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 contetdo util.

Entrega: Semanal.

Kg

15960
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ABOBRINHA

Auséncia de defeitos sérios, suficientemente desenvolvida. Deve apresentar
coloracéo e tamanhos uniformes.

Caracteristicas Gerais:

Deve ser procedente de espécimes vegetais genuinos e sdos e satisfazer as
seguintes condicdes: Atingir grau normal de evolucdio 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. Néo 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
supertficie externa. Estarem isentas de umidade externa anormal, odor e sabor
estranhos.

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

Entrega: Semanal.

Kg

9000
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ACELGA
Deve apresentar folhas novas, de cor verde claro e talo verde-esbranquigado.
Caracteristicas Gerais:

Deve ser procedente de espécimes vegetais genuinos e sdos e satisfazer as
seguintes condigdes: Atingir grau normal de evolugdo do tamanho e
apresentada ao consumo em perfeito estado de desenvolvimento, 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.

Nao estarem sujos de terra. Ndo conterem corpos estranhos aderentes a
superficie externa. Estarem isentas de umidade externa anormal, odor e sabor

Kg

4110




estranhos.
Embalagem: Acondicionada em caixas de até 20kg de contetdo titil.

Entrega: Semanal.
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AGRIAO

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 condicdes: Atingir grau normal de evolucdio do tamanho e
apresentada ao consumo em perfeito estado de desenvolvimento, aroma, cor
e sabor préprios da variedade e espécie.

Estarem livres de enfermidades. N#o estarem danificados por qualquer lesao
de origem fisica ou mecanica que afete a sua aparéncia.

Nao estarem sujos de terra. Ndo conterem corpos estranhos aderentes a
supertficie externa. Estarem isentos de umidade externa anormal, odor e sabor
estranhos.

Entrega: Semanal.

Kg

1620
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AIPIM (MANDIOCA)
Caracteristicas gerais:

Compactos e firmes, descascados, lavados e cortados em pedacos 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.

Nao estarem danificados por quaisquer lesdes de origem fisica ou mecénica
que afetem a sua aparéncia.

Aipim novo, de ficil coc¢do. Depois de descascado, ndo pode ter mancha ou
coloracdo diferente do produto caracteristico.

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

Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.
Data de fabricaciao: Maximo de 15 dias.
Data de validade: Minimo de 5 meses.

Entrega: Semanal.

Kg

6600
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AIPIM (MANDIOCA) ORGANICO
Caracteristicas gerais:

Compactos e firmes, descascados, lavados e cortados em pedacos de no
méaximo 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. Ndo deverd apresentar cristais de gelo.

Nao estarem danificados por quaisquer lesdes de origem fisica ou mecanica
que afetem a sua aparéncia.

Aipim novo, de facil coc¢do. Depois de descascado, ndo pode ter mancha ou
coloragdo diferente do produto caracteristico.

O produto obrigatoriamente devera apresentar a certificacio de
produto orgianico na embalagem

Embalagem: Acondicionados em embalagens plasticas transparentes,
resistentes, lacradas/seladas de até 1 kg de contetido titil.

Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.
Data de fabricaciao: Maximo de 15 dias.
Data de validade: Minimo de 5 meses.

Entrega: Semanal.

Kg

2400
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ALFACE
Grupo: crespa ou lisa, sub-grupo: verde ou roxa.

Nao poderd apresentar podriddo, descoloracdo, espiga, lesdes ou aspecto de
queimada. Deverd estar acondicionada de maneira que ndo cause danos
mecanicos durante o transporte assegurando a qualidade higiénico-sanitaria
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 tamanho, e
apresentadas ao consumo em perfeito estado de desenvolvimento, 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.

Nao estarem sujos de terra. Ndo conterem corpos estranhos aderentes a
superficie externa. Estarem isentas de umidade externa anormal, odor e sabor
estranhos.

Entrega: Semanal.

Kg

4200
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BANANA BRANCA

Auséncia de defeitos sérios, apresentando tamanho, cor e conformacio
uniformes, devendo ser bem desenvolvidas e maduras. A polpa deve estar
intacta e firme.

Caracteristicas Gerais:

Fresca. Atingir o grau miximo ao tamanho, aroma, cor e sabor préprios 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 substncias 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 maturacdo.
Banana climatizada verde em processo de amadurecimento.

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

Entrega: Semanal.

Kg

900
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BANANA BRANCA ORGANICA

Auséncia de defeitos sérios, apresentando tamanho, cor e conformagio
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 préprios da
espécie e variedades. Apresentar grau de maturagdo tal que lhes permita
suportar a manipulagdo, o transporte e a conservacdo em condigdes
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. Deve apresentar-se em inicio de maturac@o.
Banana climatizada verde em processo de amadurecimento.

O produto obrigatoriamente devera apresentar a certificacio de
produto organico (selo adesivado na fruta)

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

Entrega: Semanal.

Kg

435
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BANANA NANICA OU CATURRA

Auséncia de defeitos sérios, apresentando tamanho, cor e conformacio
uniformes, devendo ser bem desenvolvidas e maduras. 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 manipulagdo, o transporte e a conservacdo em condi¢des
adequadas para o consumo imediato. Ndo conterem substancias terrosas,

Kg

43200




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 maturacio.
Banana climatizada verde em processo de amadurecimento (tamanho
médio por fruto 18cm).

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

Entrega: Semanal.
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BANANA NANICA OU CATURRA ORGANICA

Auséncia de defeitos sérios, apresentando tamanho, cor e conformacio
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 préprios da
espécie e variedades. Apresentar grau de maturagcdo 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. Deve apresentar-se em inicio de
maturacdo.Banana climatizada verde em processo de amadurecimento
(tamanho médio por fruto 18cm).

O produto obrigatoriamente devera apresentar a certificacio de
produto organico (selo adesivado na fruta)

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

Entrega: Semanal.

Kg

8180
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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 mecdnica 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.

Entrega: Semanal.

Kg

750
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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. Nao apresentarem rachaduras ou
cortes na casca. A polpa deverd estar intacta e limpa.

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

Entrega: Semanal

Kg

20400
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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 mecdnica 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 contetido ttil.

Kg

780




Entrega: Semanal.

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,

54 || cor e sabor préprios da variedade e espécie. Kg 4380
Estarem livres de enfermidades. Ndo estarem danificados por qualquer lesdo
de origem fisica ou mecanica que afete a sua aparéncia.
Naio estarem sujos de terra. Ndo conterem corpos estranhos aderentes a
superficie externa. Estarem isentas de umidade externa anormal, odor e sabor
estranhos.
Entrega: Semanal.
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 mecdnica que afetem a sua aparéncia. Estarem livres de
55 enfermidades. Estarem livres da maior parte possivel de terra aderente a Kg 12600
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 contetido ttil.
Entrega: Semanal.
BROCOLIS
Com coloragéio verde-escura. Sem folhas. Ndo poderd apresentar buqué
amarelado, podridéo e/ou insetos.
Caracteristicas Gerais:
Serem frescas. Apresentarem grau de evolucido completo do tamanho, aroma
56 || € cor proprias da espécie e variedade. Estarem livres de enfermidades e Ke 3360
insetos. Na@o 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 macos.
Entrega: Semanal.
CAQUI
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 préprios da
espécie e variedades. Apresentar grau de maturacdo tal que lhes permita
57 suportar a manipulagdo, o transporte e a conservacdo em condi¢des Ke 6055

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 Titil.

Entrega: Semanal.

CEBOLA
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




58 || enfermidades. Estarem livres da maior parte possivel de terra aderente a Kg 17400
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 contetdo ttil.
Entrega: Semanal.
CENOURA
Deve apresentar coloragio e tamanhos uniformes.
Caracteristicas Gerais:
Serem suficientemente desenvolvidos, com o tamanho, aroma, sabor e cor
proprios da espécie. Nao estarem danificados por quaisquer lesdes de origem
59 || fisica ou mecénica que afetem a sua aparéncia. Estarem livres de Ke 21000
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 contetido qtil.
Entrega: Semanal.
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 evolugdo do tamanho e
apresentado ao consumo em perfeito estado de desenvolvimento do aroma,
cor e sabor préprio da variedade e espécie.
60 ) ) ) Kg 14400
Estarem livres de enfermidades. Ndo 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 contetdo util.
Entrega: Semanal.
COUVE- COUVE-FLOR
Limpa, sem folhas, peso médio por cabega 1kg.
Caracteristicas Gerais
Serem frescas. Apresentarem grau de evolugdo completo do tamanho, aroma
e cor proprios da espécie e variedade. Estarem livres de enfermidades e
61 insetos. N@o estarem danificadas por qualquer lesdo de origem fisica ou Kg 5760
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 Titil.
Entrega: Semanal.
COUVE- MANTEIGA
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
62 || € cor préprias da espécie e variedade. Estarem livres de enfermidades e Ke 3000

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: Em macos, acondicionados individualmente.

Entrega: Semanal.
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ESPINAFRE

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 condigdes: Atingir grau normal de evolugdo do tamanho e
apresentadas ao consumo em perfeito estado de desenvolvimento, 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.

Nao estarem sujos de terra. Ndo conterem corpos estranhos aderentes a
superficie externa. Estarem isentas de umidade externa anormal, odor e sabor
estranhos.

Embalagem: Em magos, acondicionados individualmente

Entrega: Semanal.

Kg

150
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GOIABA VERMELHA

Auséncia de defeitos sérios, apresentando tamanho, cor e conformacio
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 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 Titil.

Entrega: Semanal.

Kg

25800
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INHAME

Casca marrom escura, coberta com fibras finas como cabelo, e polpa fibrosa
branca ou amarelada. A casca deve estar firme, limpa, sem manchas, sem
partes amolecidas, machucados ou fendas.

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 mecdnica 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 sabores
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 contetdo util.

Entrega: Semanal.

Kg

4740
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KIWI

Auséncia de defeitos sérios, apresentando tamanho, cor e conformacio
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 maturagdo 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 titil.

Entrega: Semanal.

Kg

360




LARANJA LIMA

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

67 suportar a manipulagdo, o transporte e a conservacdo em condig¢des Kg 840
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 Titil.
Entrega: Semanal.

LARANJA

Laranja pera, valéncia ou rubi.

Auséncia de defeitos sérios, apresentando tamanho, cor e conformagio
uniformes, devendo ser bem desenvolvida e madura. A polpa deve estar
intacta e firme.

Caracteristicas Gerais:

68 Fresca. Atingir o grau maximo ao tamanho, aroma, cor e sabor préprios da K 44880
espécie e variedades. Apresentar grau de maturagdo tal que lhes permita &
suportar a manipulagdo, o transporte e a conservagdo em condigdes
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 util.
Entrega: Semanal.

LIMAO

Variedade Comum ou Thaiti.

Auséncia de defeitos sérios, apresentando tamanho, cor e conformacio
uniformes, devendo ser bem desenvolvido e maduro. A polpa deve estar
intacta e firme

Caracteristicas Gerais:

69 Fresco. Atingir o grau mdximo ao tamanho, aroma, cor e sabor préprios da K 5400
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 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 Titil.
Entrega: Semanal.
MACA
Golden, Gala, ou Fuji.
Auséncia de defeitos sérios, apresentando tamanho, cor e conformagio
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
70 || espécie e variedades. Apresentar grau de maturagdo tal que lhes permita Kg 37170

suportar a manipulagdo, o transporte e a conservagdo em condigdes
adequadas para o consumo imediato. Ndo 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 maturag@o.

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




Entrega: Semanal.
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MACA ORGANICA
Variedade Golden, Gala, ou Fuji.

Auséncia de defeitos sérios, apresentando tamanho, cor e conformagio
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 maturagdo tal que lhes permita
suportar a manipulagdo, o transporte e a conservagdo em condigdes
adequadas para o consumo imediato. Ndo 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 maturag@o.

O produto obrigatoriamente devera apresentar a certificacio de
produto organico (selo adesivado na fruta)

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

Entrega: Semanal.

Kg

8180

72

MAMAO

Auséncia de defeitos sérios, apresentando tamanho, cor e conformagio
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 maturagdo tal que lhes permita
suportar a manipulagdo, o transporte e a conservagdo em condigdes
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 ttil.

Entrega: Semanal.

Kg

22200
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MANGA

Auséncia de defeitos sérios, apresentando tamanho, cor e conformacio
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 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 Titil.

Entrega: Semanal.

Kg

6720
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MARACUJA

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 préprios 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. 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

Kg

240




de residuos e fertilizantes.
Embalagem: Acondicionada em caixas de até 20kg de contetdo titil.

Entrega: Semanal.
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MELAO

Auséncia de defeitos sérios, apresentando tamanho, cor e conformacio
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 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 titil.

Entrega: Semanal.

Kg

1950
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MELANCIA

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 préprios da
espécie e variedades. Apresentar grau de maturagdo tal que lhes permita
suportar a manipulagdo, o transporte e a conservagdo em condigdes
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 util.

Entrega: Semanal.

Kg

28255
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MILHO VERDE (Espiga)

Fresco, sem as folhas externas, suficientemente desenvolvido, apresentando
coloracdo 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
apresentados ao consumo em perfeito estado de desenvolvimento do aroma,
cor e sabor préprio da variedade e espécie.

Estarem livres de enfermidades. N#o estarem danificados por qualquer lesao
de origem fisica ou mecanica 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 20kg de contetdo titil.

Entrega: Semanal.

Kg

240
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OVOS DE GALINHA
Ovos selecionados, de tamanho grande.
Caracteristicas gerais:

Estarem livres de enfermidades. Néo estarem danificados por qualquer lesdo
de origem fisica ou mecanica que afete a sua aparéncia.

Nio estarem sujos de terra. Ndo conterem corpos estranhos aderentes a
supertficie externa. Estarem isentos de umidade externa anormal, odor e sabor
estranhos.

Embalagem: Acondicionados em bandeja tipo polpa e reembalados em
caixa de 30 duzias.

Dizia

23600




Produto deve ter selo de procedéncia e prazo de validade minimo de 15 dias.

Deverd apresentar carimbo de inspecdo sanitdria municipal, estadual ou
federal, conforme necessidade.

Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.

Entrega: Semanal.
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PEPINO
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
apresentados ao consumo em perfeito estado de desenvolvimento, aroma, cor
e sabor préprios da variedade e espécie.

Estarem livres de enfermidades. Nio estarem danificados por qualquer lesdo
de origem fisica ou mecanica que afete a sua aparéncia.

N

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 20kg de contetido util.

Entrega: Semanal.

Kg

6600
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PERA

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 préprios da
espécie e variedades. Apresentar grau de maturagdo tal que lhes permita
suportar a manipulagdo, o transporte e a conservagdo em condigdes
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 util.

Entrega: Semanal.

Kg

4140
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REPOLHO
Limpo, sem as folhas externas e com peso médio por cabega de 2kg.
Caracteristicas Gerais:

Serem frescas. Apresentarem grau de evolucio 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 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 contetido util.

Entrega: Semanal.

Kg

8640
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REPOLHO ROXO
Limpo, sem as folhas externas e com peso médio por cabega de 2kg.
Caracteristicas Gerais:

Serem frescas. Apresentarem grau de evolucio 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 contetido util.

Entrega: Semanal.

Kg

3600
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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. Nao estarem danificadas por qualquer lesdo de origem fisica ou
mecéanica 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.

Entrega: Semanal.

Kg

1110
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TANGERINA OU PONKAN

Deve 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 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 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 Titil.

Entrega: Semanal.

Kg

22440
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TOMATE

Deve estar suficientemente desenvolvido, com coloracdo e tamanhos
uniformes. Tomate em inicio de maturacéo.

Caracteristicas Gerais:

Fresco. Atingir o grau maximo 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 condigdes
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 maturag@o.

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

Entrega: Semanal.

Kg

37620
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UVA
Caracteristicas Gerais:

O fruto deverd ser fresco. De formato elipséide, podendo ser verde ou
rosado. Os bagos da uva ndo devem desprender facilmente do cacho.

Atingir o grau mdximo ao tamanho, aroma, cor e sabor préprio para a
espécie e variedade. 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 substdncia 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 maturagdo.
Embalagem: Acondicionada em caixas de até 20kg de contetdo titil.

Entrega: Semanal.

Kg

285

VAGEM
Deve apresentar coloragio e tamanhos uniformes.
Caracteristicas Gerais:

Deve ser procedente de espécimes vegetais genuinos e sdos e satisfazer as
seguintes condi¢des: Atingir grau normal de evolu¢io do tamanho e




apresentadas ao consumo em perfeito estado de desenvolvimento, aroma, cor

e sabor préprios da variedade e espécie.
87 ] ] ) Kg 1560
Estarem livres de enfermidades. Na@o 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 contetdo Titil.

Entrega: Semanal.

ll-Condicoes de garantia:

lll.I - Na entrega nas Unidades Escolares e Centro de Distribuicdo da Secretaria da Educacéo,
os produtos serdo conferidos e se houver(em) produto(s) em desacordo com a(s)
requisi¢cao(des), como: (a) produtos fora da validade (b), danificados (c), embalagem violada (d),
dentre outras situagdes (e), 0s mesmos serdo recusados, devendo a empresa repor o produto no
momento da entrega (nos moldes do item IlL.Il) ou no prazo maximo de 48 (quarenta e oito) horas
apods a entrega;

lILII - A empresa nédo podera entregar produtos improprios para consumo, desta maneira a
mesma deve ter no ato da entrega uma quantidade de produtos para reposi¢ao, de modo a
substituir os produtos que apresentarem qualquer problema (produto fora da validade,
danificados, danificados no transporte, embalagem violada, estragados, dentre outra situagdes
analogas);

lILII1 - Os produtos ndo-pereciveis — resfriados ou congelados — deverao passar pela Vigilancia
Sanitaria antes serem vistoriados pela Equipe de Nutricionistas do SANE/GAE;

lILIV - Os hortifrutigranjeiros obrigatoriamente deverao ser entregues em monoblocos de pléstico
vazados, devidamente higienizados. Sendo proibida a entrega em caixas de madeira;

IV - Fica terminantemente proibida a entrega de géneros alimenticios sem rétulos, com
excegao dos hortifrutis;

[I.VI - As empresas serao responsaveis por seus produtos até a data que expirar a
validade dos mesmos, valendo para a resolugédo de qualquer duvida, o Codigo de Defesa do
Consumidor. Produto deteriorado antes do fim do prazo de validade ter expirado devera
ser reposto pela(s) CONTRATADA(S);

I.VII - Apds assinatura do contrato, no momento da entrega dos produtos nas unidades
educacionais, nos casos de suspeita da qualidade do produto, a equipe de Nutricionistas
(SANE) podera retirar amostras dos produtos para analise sensorial e havendo necessidade,
encaminhar para analise laboratorial que podera ser realizada em qualquer fase da execugao
do programa, por determinagdo do Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacéao (FNDE),
bem como do SANE/GAE, condicionando a distribuicdo do alimento ao resultado da anélise.
Sera efetuada determinagao de microrganismos e/ou substancias toxicas de origem microbiana,
sempre que se tornar necessaria a obtengdo de dados adicionais sobre o produto em questao
ou quando ocorrerem toxinfecgdes alimentares. A despesa de analise dos produtos suspeitos
correra por conta da(s) CONTRATADA(S).

lILVILI - Sendo que os custos referentes a estes itens ficam a cargo da(s)
CONTRATADA(S)

ILVILII - Se houver reprovagao de algum item do lote, 0 mesmo devera
ser reposto em até 48 (quarenta e oito) horas, para que sejam adequados
a descrigao contida neste termo de referéncia, quadro do item Il. Devendo
também o produto reposto passar pela analise da equipe de
nutricionistas.

IV-Prazo de entrega e forma de entrega:
IV.I-PRAZO DE ENTREGA: Conforme ltem Il - Especificagbes Técnicas.
IV.Il- FORMA DE ENTREGA: Parcelada. Conforme item Il - Especificagdes Técnicas.

IV.IIl - A entrega dos produtos devera ser realizada no local indicado na "ordem de pedido
emitida pela Secretaria de Educacao;

IV.IV - As entregas deverao respeitar a periodicidade (semanal, quinzenal, mensal, p. ex.)



estipulada em cada produto, conforme quadro contido no item Il.
V-Local de entrega e horario de entrega:
V.I- DOS LOCAIS DE ENTREGA

Os produtos deverao ser entregues pela(s) CONTRATADA(S) nas Unidades Escolares
(Escolas, Centros de Educacéao Infantil e entidades) relacionadas em anexo (documento SEIn®.
0049966) apos a analise no Centro de Distribuicao da Secretaria da Educacao (este Gltimo,
cito a Rua Marqués de Olinda, n®. 2.900, Bairro Gléria, Joinville-SC), conforme "Guia de
Requisi¢ao para Entrega” (que serd emitida para cada entrega pelo GAE/SE), onde constarao
0s quantitativos e respectivos destinos;

V.II - Os produtos deverao ser entregues nos periodos e nas quantidades conforme especificado
individualmente no quadro contido no item Il (Especificagbes Técnicas);

V.IIl - Os pontos de entrega relacionados em anexo (relesco, documento SEI n°. 0049966)
poderao sofrer alteragdes (inclusdo e/ou exclusao), de acordo com a Secretaria de Educacgao;

V.IV - A(s) CONTRATADA(S) devera (a0) elaborar o seu(s) plano(s) e seus roteiros de entrega
em conjunto com a Geréncia de Assisténcia ao Educando (GAE) da Secretaria de Educacgéo
(SE) para cada semestre e informar, por escrito, ao Servigo de Alimentacao e Nutricdo Escolar
(SANE) da GAE/SE até 15 (quinze) dias apds a assinatura do contrato para consequente
aprovacao da GAE.

V.V - DOS HORARIOS DE ENTREGA:

V.V.I- Nas Escolas e Centros de Educacgéo Infantil com funcionamento
parcial: das 07 (sete) horas e 30 (trinta) minutos) as 11 (onze) horas e 30
(trinta) minutos e das 13 (treze) horas e 30 (trinta) minutos as 17
(dezessete) horas;

V.V.II - Centro de Distribuicdo da Secretaria de Educagéo: das 08 (oito)
horas as 12 (doze) horas.

V.VI-DOS DIAS PARA ENTREGA
De segunda a sexta-feira, exceto feriados e pontos facultativos.
VI-Amostras/Prospectos (quando for o caso):
Conforme documento SEIn°. 0060585 e 0049957.
VL.I-Critérios de Analise(quando for o caso):
Conforme documento SEIn°. 0060585 e 0060589.
VLII-Equipe técnica:

Nutricionistas que compdem o quadro técnico do Servigo de Alimentagéo e Nutrigdo Escolar
(SANE) da Geréncia de Assisténcia ao Educando (GAE).

Vll-Dotacao Orcamentaria:

217/2015 - 00006.00001.00012.00306.00007.2.001033.3.3.3.9.0.00.00.00.00.00 Aplicacdes
Diretas — PNAE.

Vlil-Gestor do contrato:
Secretaria de Educagéo.
IX-Obrigacoes da Contratada especificas do objeto:

IX.I- No ato da entrega, a(s) CONTRATADA(S) devera(ao) estar munido(s) de balanga para
pesagem dos produtos em todas as Unidades Escolares;

IX.Il - E de responsabilidade da(s) CONTRATADA(S) ter pelo menos um acompanhante
devidamente uniformizado (jaleco ou camiseta, boné, calga comprida e calgado fechado) para o
transporte dos produtos até o depdsito das Unidades Escolares. Os entregadores deveréo portar


https://sei.joinville.sc.gov.br/sei/controlador.php?acao=protocolo_visualizar&id_protocolo=10000000055339&infra_sistema=100000100&infra_unidade_atual=110001116&infra_hash=b7b6877a0cc8b02bbaa4f0f0b8c07fc61411ce1061449b8d837c854f35d0ae25
https://sei.joinville.sc.gov.br/sei/controlador.php?acao=protocolo_visualizar&id_protocolo=10000000055339&infra_sistema=100000100&infra_unidade_atual=110001116&infra_hash=b7b6877a0cc8b02bbaa4f0f0b8c07fc61411ce1061449b8d837c854f35d0ae25
https://sei.joinville.sc.gov.br/sei/controlador.php?acao=protocolo_visualizar&id_protocolo=10000000066950&infra_sistema=100000100&infra_unidade_atual=110001116&infra_hash=731970705f887c654735f8ba8a21a7941411ce1061449b8d837c854f35d0ae25
https://sei.joinville.sc.gov.br/sei/controlador.php?acao=protocolo_visualizar&id_protocolo=10000000055330&infra_sistema=100000100&infra_unidade_atual=110001116&infra_hash=20b0796501005cbdcffe91db3c03735c1411ce1061449b8d837c854f35d0ae25
https://sei.joinville.sc.gov.br/sei/controlador.php?acao=protocolo_visualizar&id_protocolo=10000000066950&infra_sistema=100000100&infra_unidade_atual=110001116&infra_hash=731970705f887c654735f8ba8a21a7941411ce1061449b8d837c854f35d0ae25
https://sei.joinville.sc.gov.br/sei/controlador.php?acao=protocolo_visualizar&id_protocolo=10000000066954&infra_sistema=100000100&infra_unidade_atual=110001116&infra_hash=9358b8442a9ce87be6ddcd7fe9b0d2cf1411ce1061449b8d837c854f35d0ae25

carteira ou atestado de saude e identificagdo da empresa fornecedora dos géneros alimenticios;

IX.III - A entrega dos géneros alimenticios se dard mediante "Guia de Requisi¢ao para Entrega”,
emitida pelo GAE/SE, que contera 3 (trés) vias de igual teor, sendo que a primeira via ficara na
Unidade Escolar, uma via ficara com a(s) CONTRATADA(S) e uma via devera ser devolvida (no
dia da entrega ou no dia seguinte ao término da entrega efetuada) ao setor do GAE/SE, para
fins de conferéncia;

IX.IV - Os produtos deverao ser transportados de acordo com as normas da Vigilancia Sanitaria
e o caminhao atender as exigéncias das normas para o transporte dos produtos;

IX.IIl - A possibilidade de troca de marca sé ocorrera se a empresa produtora ndo 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
devera anexar no processo, um documento do fabricante ou importador informando a ocorréncia.
A solicitagao para alteragdo de marca, que devera ser protocolada no SANE/GAE com um
minimo de 10 (dez) dias de antecedéncia para analise;

IX.IV - Em caso de necessidade de substituicdo de um produto por similar, duas (02) amostras
deste deverao ser encaminhadas, acompanhadas de justificativa em papel timbrado da
empresa; de Ficha Técnica e Alvara Sanitario do Fabricante para analise. Se necessario, sera
solicitado Laudo de Analise conclusivo emitido por Laboratério Qualificado, para analise pela
Equipe de Nutricionistas do SANE/GAE. Esta alteracdo n&o deverd acarretar atraso na data
estipulada para entrega dos alimentos;

IX.V - Se durante o periodo de entrega o fabricante do produto alterar a composi¢ao quimica do
alimento de forma a ocasionar prejuizos nutricionais ou de saude ao aluno, a Equipe de
Nutricionistas do SANE/GAE podera solicitar a troca de produto. Para tanto, o fornecedor devera
cumprir os itens Vle VLI;

IX.VI - Devera ser apresentada, quando da entrega dos produtos, autorizagdo de importagao do
6rgao competente do Ministério da Salde ou do Ministério da Agricultura, quando se tratar de
produtos importados. Incluir também Certificado de Qualidade do Produto, expedido por érgao
oficial de controle do pais de origem, atendendo as demais exigéncias fixadas na legislagao
sanitaria em vigor. No caso de produtos do MERCOSUL, verificar o cumprimento das resolugdes
aprovadas dos paises membros;

IX.VII - Os géneros alimenticios a serem entregues, serdo vistoriados pela Equipe de
Nutricionistas do SANE/GAE, no Centro de Distribuigdo da Secretaria da Educagéo e somente
apods esta etapa, se estiverem em acordo com as amostras apresentadas e aprovadas, serdao
liberados para distribuigdo nas unidades escolares, mediante "Guia de Requisi¢ao para
Entrega", emitida pela SE/GAE. Ou seja, a(s) CONTRATADA(S) somente poderao entregar
nas Unidades Escolares os produtos previamente aprovado na analise de amostras.

X-Obrigacoes da Contratante especificas do objeto:
X.I- Os pedidos deverao ser solicitados pela CONTRATANTE com a antecedécia de:
X.1.I - 07 (sete) dias para hortifrutigranjeiros e paes;
X.LII- 15 (quinze) dias para carnes e frios;
X.LII- 30 (trinta) dias para produtos nao pereciveis.
X.II - Responder os questionamentos solicitados pela(s) CONTRATADA(S) quando solicitados;

X.II - Solicitar por escrito a troca dos produtos que ndo se enquadrem nas especificagdes ou
que apresentarem qualquer problema para seu consumo.

XI-Condigoes Gerais (se houver):
Nao se aplica.

ANEXO Il - PLANILHA ORGAMENTARIA

Planilha Orgamentaria SEI N? 0059603/2014 - SED.UAE



Joinville, 05 de dezembro de 2014.

Valores estimados maximos:

Item

Descricao

Und

Qtde

(R$)

VIM
(R$)

ACUCAR MASCAVO ORGANICO

Caracteristicas Técnicas: O agicar deve ser
fabricado de agticar isento de fermentacdes, de
matéria terrosa, de parasitos e detritos animais ou
vegetais.

Produto processado da cana-de-acicar. Nao deve
apresentar sujidade, umidade, bolor, rendimento
insatisfatdrio, colora¢@o nio caracteristica, misturas

e peso insatisfatério. O produto nio poderd conter
gliten.

O produto obrigatoriamente devera apresentar
a certificaciio de produto organico (impresso na
embalagem).

Embalagem: Deve estar intacta, acondicionada
em pacotes transparentes, resistentes,
selados/lacrados de até 1000g.

Prazo de Validade: Minimo de 6 meses.
Data de Fabricacdo: Maximo de 30 dias.
Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.

Entrega: Mensal.

Kg

575

10,85

6.238,75

ARROZ INTEGRAL

Caracteristicas Técnicas: Grupo: Beneficiado,
Subgrupo: Integral, Classe: Longo Fino, Tipo L.

O produto deve conter no minimo 80% do peso
dos grdos inteiros. Ndo deve apresentar grios
disformes, percentuais de impurezas acima de
2,5% (grios queimados, pedras, cascas e
carunchos), cheiro forte, intenso e ndo
caracteristico, 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.

Prazo de Validade: Minimo de 6 meses.
Data de Fabricacao: Méaximo de 30 dias.
Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.

Entrega: Mensal.

Kg

4000

11.880,00

ARROZ INTEGRAL ORGANICO

Caracteristicas Técnicas: Grupo: Beneficiado,
Subgrupo: Integral, Classe: Longo Fino, Tipo L.

O produto deve conter no minimo 80% do peso
dos grdos inteiros. Ndo deve apresentar grios
disformes, percentuais de impurezas acima de
2,5% (grios queimados, pedras, cascas e
carunchos), cheiro forte, intenso e ndo
caracteristico, preparagdo dietética final
inadequada — empapamento. O produto ndo

poderd conter gliten.

O produto obrigatoriamente devera apresentar
a certificaciio de produto orginico (impresso na
embalagem).

Kg

48000

185.280,00




Embalagem: Deve estar intacta, acondicionada
em pacotes de até 5 kg, resistente, em polietileno
transparente lacrado/selado.

Prazo de Validade: Minimo de 6 meses.
Data de Fabricacao: Méaximo de 30 dias.
Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.

Entrega: Mensal

ARROZ PARBOILIZADO TIPO I

Caracteristicas Técnicas: Grupo: Beneficiado,
Subgrupo: Parboilizado, Classe: Longo Fino, Tipo
L

O produto deve conter no minimo 80% do peso
dos grios inteiros. Ndo deve apresentar graos
disformes, percentuais de impurezas acima de
2,5% (graos queimados, pedras, cascas e
carunchos), cheiro forte, intenso e ndo
caracteristico e/ou preparacdo 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.

Prazo de Validade: Minimo de 6 meses.
Data de Fabrica¢do: Maximo de 30 dias.
Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.

Entrega: Mensal.

Kg

1000

2.360,00

ARROZ PARBOILIZADO TIPO I
ORGANICO

Caracteristicas Técnicas: Grupo: Beneficiado,
Subgrupo: Parboilizado, Classe: Longo Fino, Tipo
I

O produto deve conter no minimo 80% do peso
dos grios inteiros. Ndo deve apresentar graos
disformes, percentuais de impurezas acima de
2,5% (grios queimados, pedras, cascas e
carunchos), cheiro forte, intenso e ndo
caracteristico e/ou preparacdo dietética final
inadequada — empapamento. O produto ndo

poderd conter gliten.

O produto obrigatoriamente devera apresentar
a certificaciio de produto organico (impresso na
embalagem).

Embalagem: Deve estar intacta, acondicionada
em pacotes de até 5 kg, resistente, em polietileno
transparente lacrado/selado.

Prazo de Validade: Minimo de 6 meses.
Data de Fabricacao: Maximo de 30 dias.
Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.

Entrega: Mensal

Kg

3250

9.977,50

ARROZ POLIDO

Caracteristicas Técnicas: Grupo: Beneficiado,
Subgrupo: Polido, Classe: Longo Fino, Tipo L.

O produto deve conter no minimo 80% do peso
dos grdos inteiros. Ndo deve apresentar grios
disformes, percentuais de impurezas acima de
2,5% (grios queimados, pedras, cascas e
carunchos), cheiro forte, intenso e ndo
caracteristico e/ou preparacdo dietética final




inadequada — empapamento. O produto ndo
poderd conter gliten.

Embalagem: Deve estar intacta, acondicionada
em pacotes de até 5 kg, em polietileno
transparente, resistente, lacrado/selado.

Prazo de Validade: Minimo de 6 meses.
Data de Fabricacao: Méaximo de 30 dias.
Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.

Entrega: Mensal.

Kg

500

1.195,00

ARROZ POLIDO ORGANICO

Caracteristicas Técnicas: Grupo: Beneficiado,
Subgrupo: Polido, Classe: Longo Fino, Tipo L.

O produto deve conter no minimo 80% do peso
dos grios inteiros. Ndo deve apresentar graos
disformes, percentuais de impurezas acima de
2,5% (graos queimados, pedras, cascas e
carunchos), cheiro forte, intenso e ndo
caracteristico e/ou preparacdo dietética final
inadequada — empapamento. O produto ndo
poderd conter gliten.

O produto obrigatoriamente devera apresentar
a certificaciio de produto organico (impresso na
embalagem).

Embalagem: Deve estar intacta, acondicionada
em pacotes de até 5 kg, em polietileno
transparente, resistente, lacrado/selado.

Prazo de Validade: Minimo de 6 meses.
Data de Fabricacao: Maximo de 30 dias.
Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.

Entrega: Mensal.

Kg

2455

7.635,05

CARNE BOVINA - BIFE DE COXAO
MOLE

Caracteristicas Técnicas: Peca de carne bovina
(cox@o mole), congelada, sem gordura (serd
admitido até 5% de gordura aparente), sem
cartilagem e nervos, com peso minimo de 50g e
maximo de 70g por bife. O produto deverd ter
coloracdo vermelho brilhante, ser eldstica e firme,
maciez e odor agradavel. Os bifes deverdo ter corte
uniforme. O produto ndo poderd apresentar sinais
de descongelamento (cristais de gelo). O produto
nao poderd apresentar mais do que 5% de liquido
ap6s o descongelamento. O produto nfio poderd
conter gliten.

Embalagem: Deve estar intacta. Acondicionada
em sacos de polipropileno refor¢cado, bem vedado,
contendo peso liquido de 1 kg. Devem ser
embalados de forma que os pacotes ndo grudem
nos demais depois de congelados, constando peso,
data de processamento, procedéncia da carne,
carimbo de inspecdo sanitiria municipal, estadual
ou federal, conforme necessidade

Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.
Prazo de Validade: Minimo de 5 meses.
Data de Fabricacdo: Maximo de 30 dias.

Entrega: Quinzenal

kg

570

21,56

12.289,20

CARNE BOVINA - ISCAS DE PATINHO

Caracteristicas Técnicas: Peca de carne bovina




(patinho), cortada em iscas (tiras) com tamanho
uniforme, congelada, sem gordura (serd admitido
até 5% de gordura aparente), sem cartilagem e
nervos, com coloracdo vermelho brilhante, eldstica
e firme, macia e odor agraddvel. O produto ndo
podera apresentar sinais de descongelamento
(cristais de gelo). O produto ndo podera apresentar
mais do que 5% de liquido apds o
descongelamento. O produto nfo poderd conter
gliten.

Embalagem: Deve estar intacta. Acondicionada
em sacos de polipropileno refor¢ado, bem vedado,
contendo peso liquido de 1 kg. Devem ser
embalados de forma que os pacotes ndo grudem
nos demais apds congelados, constando peso, data
de processamento, procedéncia da carne, carimbo
de inspeg¢do sanitdria municipal, estadual ou federal
conforme necessidade.

Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.
Prazo de Validade: Minimo de 5 meses.
Data de Fabrica¢ao: Méaximo de 30 dias.

Entrega: Quinzenal

kg

8700

21,46

186.702,00

10

CARNE BOVINA - PATINHO MOIDO

Caracteristicas Técnicas: Camne bovina, moida
de patinho, obtida a partir da peca isenta de
gordura, de primeira qualidade, congelada. Deverd
apresentar coloracdo vermelho brilhante. O
produto ndo poderd apresentar sinais de
descongelamento (cristais de gelo).

A matéria prima a ser utilizada deverd estar isenta
de tecidos inferiores como o0ssos, cartilagens,
gordura parcial, aponevroses, tenddes, codgulos
etc. O produto nio poderd apresentar mais do que
5% de liquido apds o descongelamento. O produto

ndo poderd conter gliten.

Embalagem: Deve estar intacta. Acondicionada
em pacotes de polietileno reforcado, 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.

Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.
Prazo de Validade: Minimo de 5 meses.
Data de Fabricaciao: Méaximo de 30 dias.

Entrega: Quinzenal

kg

6900

20,83

143.727,00

11

CARNE SUINA - PERNIL

Caracteristicas Técnicas: Carne suina de pernil
congelada. Sem cartilagens e nervos, de coloracdo
rosada. O percentual maximo de gordura aparente
aceita € de no maximo 5%. A carne devera estar
firme e com odor caracteristico e agradivel. O
produto ndo podera apresentar sinais de
descongelamento (cristais de gelo). O produto ndo
poderd apresentar mais do que 5% de liquido apds
o descongelamento. Deve ser em cubos
uniformes com pesagem de 15 a 25g por cubo.
O produto ndo poderd conter gliten.

Embalagem: Deve estar intacta. Acondicionada
em sacos de polipropileno refor¢ado, bem vedado,
contendo peso liquido de 1kg, constando peso,
data de processamento, procedéncia da carne,
carimbo de inspecdo sanitdria municipal, estadual

kg

3420

15,20

51.984,00




ou federal, conforme necessidade.
Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.
Prazo de Validade: Minimo de 5 meses.
Data de Fabricacao: Méaximo de 30 dias.

Entrega: Quinzenal

12

COXA/SOBRECOXA DE FRANGO
DESOSSADO SEM PELE

Caracteristicas Técnicas: Coxa/Sobrecoxa de
frango,

congelado, sem 0sso, sem pele, sem aponevroses
e/ou cartilagem. O percentual mdximo de gordura
aparente aceita é de no maximo 7%. O produto
nao podera apresentar mais do que 5% de liquido
apds o descongelamento. Deverd ter contornos
definidos,

firmes e sem manchas, pega lisa, colorago clara e
odor caracteristico. Nao deverd apresentar
sujidades, penas, visceras e carcaca. Nao poderd
conter excesso de gelo. O produto ndo poderd
conter gliiten.

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
sanitdria municipal, estadual ou federal e
procedéncia da carne.

Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.
Prazo de Validade: Minimo de 10 meses.
Data de Fabricacao: Méaximo de 30 dias.

Entrega: Quinzenal

Kg

500

14,20

7.100,00

13

COXA/SOBRECOXA DE FRANGO
DESOSSADO SEM PELE ORGANICA

Caracteristicas Técnicas: Coxa/Sobrecoxa de
frango,

congelado, sem 0sso, sem pele, sem aponevroses
e/ou cartilagem. O percentual mdximo de gordura
aparente aceita ¢ de no maximo 7%. O produto
nao 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, visceras e carcaca.
N3do podera conter excesso de gelo. O produto ndo

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 inspe¢ao
sanitdria municipal, estadual ou federal e
procedéncia da carne.

O produto obrigatoriamente devera apresentar
a certificaciio de produto orginico (impresso na
embalagem).

Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.
Prazo de Validade: Minimo de 10 meses.
Data de Fabricaciao: Médximo de 30 dias.

Entrega: Quinzenal

Kg

3000

18,46

55.380,00
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CREME DE LEITE

Ingredientes: leite em pé desnatado ou soro de
leite, estabilizantes.

Caracteristicas  técnicas: Produto obtido da
desnatacdo do leite de vaca, de alto teor gorduroso
e submetido ao processo de esterilizagdo. Deverd
apresentar cor, sabor e odor caracteristicos suaves,
ndo rangosos, nem dcidos. Ndo poderd conter
gliten.

Embalagem: Deve estar intacta, acondicionada
em latas de flandres ou embalagem Tetra Brik
Asséptic de até 350g, resistentes, ndo apresentando
ferrugem, amassamento, vazamento ou
abaulamento.

Deverd apresentar carimbo de inspecdo sanitdria
municipal, estadual e/ou federal conforme
necessidade.

Prazo de Validade: Minimo de 6 meses.
Data de Fabricacdo: Maximo de 30 dias.
Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.

Entrega: Mensal.

Kg

5085

47951,55

15

DOCE DE FRUTA SABOR BANANA

O produto devera apresentar massa homogénea e
aspecto cremoso de fécil aplicacéo.

Ingredientes: Polpa de banana, actcar, glucose,
pectina. Ndo pode conter misturas ou adi¢do de

outras frutas. O produto ndo poderd conter corante
artificial. O produto ndo poderd conter gliten.

Embalagem: Potes de polietileno resistente com
tampa hermeticamente fechada com lacre de
protecdo, lacrada, contendo até 500g de peso
liquido.

Prazo de Validade: Minimo de 5 meses.
Data de Fabricacdo: Méaximo de 30 dias.
Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.

Entrega: Mensal.

Kg

1230

11.180,70

16

DOCE DE LEITE

Ingredientes: Leite, acticar, amido, bicarbonato de
sédio.

Nio deverd ter grumos de agucar, calda de
caramelo, bolor ou estufamento, massa
heterogénea e coloragdo ndo caracteristica. Deverd
apresentar consisténcia cremosa. O produto ndo
podera conter corante artificial. O produto ndo
poderd conter gliten.

Embalagem: Potes ou baldes de polietileno
resistente ou acetato com tampa hermeticamente
fechada com lacre de protecdo, intacta, contendo
até 500g de peso liquido. Devera apresentar o
carimbo do Servico de Inspecdo Estadual ou
Federal.

Prazo de validade: Minimo de 4 meses.
Data de fabricacido: Maximo de 30 dias.
Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.

Entrega: Mensal.

Kg

990

10,07

9.969,30

FARINHA DE MANDIOCA

Grupo: farinha seca; Sub grupo: extra fina; Classe:
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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.

Nao devera 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.

Prazo de Validade: Minimo de 5 meses.
Data de Fabricacao: Médximo de 30 dias.
Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.

Entrega: Mensal.

Kg

3060

16.462,80
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FARINHA DE MILHO

Caracteristicas técnicas: Flocos de milho pré-
cozido ou farinha de milho. Classe: Fina ou Média.

N3do pode conter gldten.

Especificidade de wuso: Preparo de doces e
salgados.

Deve ser preparado com matérias primas sas,
limpas, isentas de matéria terrosa, de parasitos e de
detritos animais e/ou vegetais. Nao deve apresentar
umidade, bolor, rendimento insatisfatorio,
coloracdo escura, misturas e peso insatisfatorio.

Embalagem: Deve estar intacta, acondicionada
em embalagem pléstica resistente ou embalagem
de papel Kraft, bem vedado, contendo até 1 kg.

Prazo de Validade: Minimo de 5 meses.
Data de Fabricacao: Méaximo de 30 dias.
Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.

Entrega: Mensal.

kg

8150

27.302,50

19

FARINHA DE TRIGO

Ingredientes: Farinha de trigo enriquecida com
ferro e dcido f6lico, 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. Nao podera estar imida, fermentada,
nem rangosa.

Especificidade de uso: Preparo de pdes caseiros
diversos e bolos.

Nao devera apresentar cor escura ou mistura com
outras farinhas, formagdo de grumos (umidade),
residuos ou impurezas, nem rendimento
insatisfatdrio.

Embalagem: Deve estar intacta, acondicionada
em pacotes de polietileno transparente ou
embalagem de papel kraft, resistente e bem
vedada, contendo até Skg.

Prazo de Validade: Minimo de 3 meses.
Data de Fabricacao: Méaximo de 30 dias.

Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.

kg

7580

28.121,80




Entrega: Mensal.
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FARINHA DE TRIGO INTEGRAL

Ingredientes: Farinha de trigo integral,
enriquecida com ferro e dcido félico.

Caracteristicas Técnicas: Deve ser fabricada a
partir de graos de trigo sdos e limpos, isentos de
matéria terrosa e em perfeito estado de
conservagdo. Ndo poderd estar imida, fermentada,
nem rangosa. Ndo deverd apresentar mistura com
outras farinhas, formagdo de grumos (umidade),
residuos ou impurezas, nem rendimento
satisfatorio.

Especificidade de uso: Preparo de paes caseiros
diversos e bolos

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

Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.
Prazo de Validade: Minimo de 3 meses.
Data de Fabricaciao: Médximo de 30 dias.

Entrega: Mensal.

kg

2615

13.781,05
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FARINHA LACTEA

Caracteristicas técnicas: Produto a base de
farinha de trigo e leite.

Ingredientes: Farinha de trigo, leite em pé
integral, acucar, sal, vitaminas, minerais e
aromatizantes. Ndo poderd conter corantes
artificiais. Dilui¢do do produto em dgua, ndo sendo
necessario adicionar leite. Deve constar carimbo de
inspecdo sanitdria municipal, estadual ou federal,
conforme necessidade.

Embalagem: Deverd estar intacta, acondicionado
em caixa resistente, pacote ou lata de flandres de
até 500 gramas.

Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.

Data de Validade: Minimo
6meses.

Data de Fabricacao: Méaximo de 30 dias.

Entrega: Mensal.

Kg

1050

17,31

18.175,50
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FEIJAO CARIOCA

Caracteristicas Técnicas: Classe: cores, tipo 1,
grupo I, novo, ndo torrado. Nao poderd apresentar
graos disformes e/ou torrados, coloracido dos graos
com nuances diferentes, impurezas (graos 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 grdos macios, de facil cocgdo. O
produto ndo poderd conter ghiten.

Embalagem: Deve estar intacta, acondicionada
em embalagens de polietileno, vedado/selado,
transparente, resistente, contendo 1 kg.

Prazo de Validade: Minimo de 5 meses.
Data de Fabricacdo: Maximo de 30 dias.
Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.

Entrega: Mensal.

Kg

5820

23.338,20
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FEILJAO PRETO

Caracteristicas Técnicas: Classe preto, tipo I,
grupo I, novo, ndo torrado. Ndo podera apresentar
grios disformes e ou torrados, coloragdo dos graos
com nuances diferentes, impurezas (graos partidos
e pedras), bolor, mofo, caruncho, rendimento
inadequado. Serdo admitidos até 2% de impurezas
e matérias estranhas. A tipagem devera ser de
acordo com a classificagdo da CIDASC. Deverd
apresentar grdos macios, de ficil cocgdo. O
produto ndo poderd conter gliten.

Embalagem: Deve estar intacta, acondicionada
em embalagens de polietileno, vedado/selado,
transparente, resistente, contendo 1 kg.

Prazo de Validade: Minimo de 5 meses.
Data de Fabrica¢ao: Méaximo de 30 dias.
Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.

Entrega: Mensal.

Kg

18180

78.901,20

24

FILE DE TILAPIA CONGELADO

Caracteristicas Técnicas: Filé de tilapia
eviscerado sem cabeca, sem pele, “SEM
ESPINHAS?”, congelado. O produto deverd estar
isento de toda e qualquer evidéncia de
decomposi¢do, manchas por hematomas, coloragdo
distinta & normal para a espécie considerada,
incisdes ou rupturas das superficies externas.
Devera apresentar odor, sabor e cor caracteristicos

da espécie. O produto néio poderd conter gliten.
Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.

Prazo de validade: Minimo de 8
meses.

Data de Fabricacao: Méaximo de 30 dias.

Embalagem: Primdria — sacos de polietileno
transparente com informagdes litografadas, com
peso liquido de até 1kg. Devera constar peso, data
de processamento, carimbo de inspecdo sanitdria
estadual ou federal conforme necessidade.

Entrega: Quinzenal.

Kg

3750

24,83

93.112,50
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IOGURTE SABOR COCO

Caracteristicas Técnicas: Leite pasteurizado
integral ou semi-desnatado, actcar, polpa de coco,
aroma  natural de €oCo, estabilizantes,
conservantes, fermento lacteo. Consisténcia
liquido-cremosa. Ndo pode 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 vedacdo da embalagem. O produto

ndo poderd conter gliten.

Embalagem: Pacote plastico (filme polietileno) ou
garrafa plastica (de polipropileno), bem vedada.

Deverda trazer informagdes gerais, data de
fabricacdo e validade bem visiveis e claras.
Contendo até 1 Litro. Deve constar carimbo de
inspecdo sanitdria municipal, estadual ou federal,
conforme necessidade

Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.
Prazo de Validade: Minimo 25 dias.
Data de Fabricacdo: Maximo de 5 dias.

Entrega: Quinzenal.

Litro

12560

77.872,00
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IOGURTE SABOR MORANGO

Caracteristicas Técnicas: Leite pasteurizado
integral ou semi-desnatado, acicar, polpa de
morango, aroma  natural de  morango,
estabilizantes, conservantes, fermento lacteo,
corante natural de carmim cochonilha. Deverd
apresentar consisténcia liquido-cremosa. Ndo pode

conter corante artificial. O produto ndo deverd

apresentar sinais de sujidade, corpos estranhos ao
produto, cor néo caracteristica do produto, sabor
dcido intenso ou problemas na vedacdo da

embalagem. O produto nfo poderd conter gliten.

Embalagem: Pacote pldstico (filme polietileno) ou
garrafa pldstica (de polipropileno), bem vedada.

Deverda trazer informagcGes gerais, data de
fabricacdo e validade bem visiveis e claras.
Contendo até 1 Litro. Deve constar carimbo de
inspecdo sanitdria municipal, estadual ou federal,
conforme necessidade.

Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.
Prazo de Validade: Minimo 25 dias.
Data de Fabricacdo: Méximo de 5 dias.

Entrega: Quinzenal.

Litro

12560

77.872,00

27

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 Servigo de Inspecgdo
Sanitdria Municipal, Estadual ou Federal conforme

necessidade. O produto nao poderd conter gliten.

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
prejudiquem a qualidade e o valor nutricional do
produto. O produto ndo deverd apresentar sinais de
sujidade, corpos estranhos ao produto, cor ndo
caracteristica do produto, sabor 4cido intenso ou
problemas de vedagdo da embalagem.

Prazo de Validade: Minimo de 120 dias.
Data de Fabricacdo: Maximo de 15 dias.
Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.

Entrega: Mensal.

Litro

152410

448.085,40

20

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¢cdo normal, nem ser adicionado de
corretivos de acidez. Poderd se apresentar
parcialmente cristalizado e ndo apresentar
caramelizacio, nem espuma superficial. E
permitido o aquecimento do mel até o maximo de
70°C, desde que seja mantida a sua atividade
enzimdtica. Deverd apresentar aspecto: liquido
denso. Cor: levemente amarelada a castanho

ecenira Cheirar nrénria Sahar: nrédnrin




P-ls

it W e S

E proibida a adi¢do 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 plasticos ou vidro, resistentes, bem
vedados de até 500 g. Devera apresentar carimbo
de inspecdo sanitdria municipal, estadual ou
federal, conforme necessidade.

Prazo de Validade: Minimo de 6 meses.
Data de Fabricacao: Méaximo de 30 dias.
Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.

Entrega: Mensal.

g

10UV

10,4

33.174,00

29

MELADO

Ingredientes: Produto obtido do caldo de cana por
evaporagdo, sem formacdo de actcar. Nao 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 adicdo de esséncias, corantes
naturais ou  artificiais,  conservadores e

edulcorantes. O produto ndo podera conter gliten.
Embalagem: Deve estar intacta, acondicionada

em potes plasticos ou vidro, resistentes, bem
vedados de até 500g.

Prazo de Validade: Minimo de 12 meses
Data de Fabricaciao: Médximo de 30 dias.
Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.

Entrega: Mensal.

Kg

1350

12.933,00

30

PAO CASEIRO FATIADO DE INHAME E
LINHACA

Caracteristicas técnicas: Pao a base de inhame,
farinha de trigo especial, 4gua, fermento bioldgico,
linhaga (sendo 50% de graos inteiros e 50% de
graos triturados), reforcador.

Nao deve apresentar casca nas duas
extremidades.

Nao deve apresentar tamanho irregular e ndo
integridade da massa (esfarelando ao toque dos
dedos) e amassamento do produto. O pio NAO
deverd apresentar bolor, estar amassado, queimado
ou com manchas escuras na parte inferior do péo
(evidéncia de formas sujas). Deverd estar macio
para o consumo até a data de validade.

Embalagem: Acondicionada em pacotes de
polietileno transparente, resistente, contendo 1
unidade de 500g, com aproximadamente 20 fatias.

Prazo de Validade: Minimo de 4 dias.
Data de Fabrica¢do: Maximo de 1 dia.
Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.

Entrega: Semanal.

kg

1350

10,72

14.472,00

PAO CASEIRO FATIADO INTEGRAL E
OREGANO

Caracteristicas  técnicas: PAo com massa de
farinha de trigo especial, farinha de trigo integral,
dgua, orégano, fermento bioldgico, reforgador.
Para cada Kg de farinha de trigo integral utilizada,
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deverdo ser adicionados 6 (seis) gramas de
orégano. Deve apresentar no minimo 5% e no
maximo 8% de fibras na composi¢do da massa.

Nao deve apresentar casca nas duas
extremidades.

Nio deve apresentar tamanho irregular e nao
integridade da massa (esfarelando ao toque dos
dedos) e amassamento do produto. O pio NAO
deverd apresentar bolor, estar amassado, queimado
ou com manchas escuras na parte inferior do péo
(evidéncia de formas sujas). Devera estar macio
para o consumo até a data de validade.

Embalagem: Acondicionada em pacotes de
polietileno transparente, resistente, contendo 1
unidade de 500g, com aproximadamente 20 fatias.

Prazo de Validade: Minimo de 4 dias.
Data de Fabrica¢io: Maximo de 1 dia.
Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.

Entrega: Semanal.

kg

1350

11,66

15.741,00

32

PAO CASEIRO FATIADO INTEGRAL E
LINHACA

Caracteristicas técnicas: PAo com massa de
farinha de trigo especial, farinha de trigo integral
ou fibra de arroz fina, dgua, fermento bioldgico,
reforcador e linhaca. Deve apresentar no minimo
5% e no maximo 8% de fibras na composi¢do da
massa.

Nao deve apresentar casca nas duas
extremidades.

Nido deve apresentar tamanho irregular e ndo
integridade da massa (esfarelando ao toque dos
dedos) e amassamento do produto. O pio NAO
devera apresentar bolor, estar amassado, queimado
ou com manchas escuras na parte inferior do pdo
(evidéncia de formas sujas). Devera estar macio
para o consumo até a data de validade.

Embalagem: Acondicionada em pacotes de
polietileno transparente resistente, contendo 1
unidade de 500g, com aproximadamente 20
fatias. Prazo de
Validade: Minimo de 4 dias.

Data de Fabrica¢do: Maximo de 1 dia.
Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.

Entrega: Semanal.

kg

4000

11,55

46.200,00
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PAO MINI MASSINHA DOCE C/ FIBRAS

Caracteristicas  técnicas: Pio com massa de
farinha de trigo, fermento e actcar. Cada unidade
deverd apresentar peso de 30 a 35 gramas. Ndo
podera conter ovos, leite ou tragos de leite. Deve
apresentar no minimo 5% e no maximo 8% de
fibras na composi¢ao da massa.

Nio deve apresentar tamanho irregular (o pao
deverd conter no minimo 5 e no maximo 7
centimetros de comprimento) e ndo integridade da
massa (esfarelando ao toque dos dedos). O pao
ndo deverd apresentar bolor, estar amassado,
queimado ou com manchas escuras na parte
inferior do pao (evidéncia de formas sujas). Deverd
apresentar odor e sabor agraddvel e caracteristico
proprio do produto. Deverd estar macio para o
consumo até a data de validade.

kg

6520

11,08

72.241,60




Embalagem: Acondicionada em pacotes de
polietileno transparente e resistente, com 36
unidades de 30 a 35 gramas cada. Deverd estar
bem vedado (selado/lacrado) e assegurar a
integridade do produto.

Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.
Prazo de Validade: Minimo de 5 dias.
Data de Fabrica¢do: Maximo de 1 dia.

Entrega: Semanal.

34

QUELJO MUSSARELA

Caracteristicas Técnicas: Leite Pasteurizado,
fermento lacteo, sal, coalho, cloreto de calcio.
Produto refrigerado.

Devera derreter integralmente quando submetido a
temperatura.

Embalagem: Queijo tipo lanche (em formato
quadrado), fatiado com peso maximo de 20g por
fatia, embalado em pacotes de polietileno resistente
e transparente, a vdcuo, de forma que as fatias
sejam facilmente separadas (interfolhadas). Pacotes
de até 500g- para melhor ajuste na distribui¢do, até
30% do volume total da compra poderd ser
solicitado pela GAE em embalagem inferior a
500g. Deve constar carimbo de inspe¢do sanitiria
municipal, estadual ou federal, conforme

necessidade. O produto ndo poderd conter gliten.
Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.

Prazo de Validade: Minimo de 2 meses.
Data de Fabricacido: Maximo de 30 dias.

Entrega: Semanal

kg

3300

23,39

77.187,00
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SALSICHA

Caracteristicas técnicas: Produto da emulsdo de
carnes de frango, bovina e suina, em forma de
gomos, embutida. Isento de sujidades. Nao
podera conter gliten. O produto deverd vir
congelado.

Ingredientes: Carne de frango, carne bovina,
carne suina, proteina vegetal, amido, glucose, sal,
especiarias, conservantes e corantes naturais. Nao
podera conter corante artificial.

Embalagem: devera estar intacta. Acondicionada
em

pacote de polietileno resistente e transparente com

peso aproximado de até 3000g, hermeticamente
fechado

(vdcuo), constando peso, data de processamento,

carimbo de inspe¢do estadual e federal e
procedéncia.

Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.
Data de validade: minimo 3 meses.
Data de fabricacdo: maximo de 15 dias.

Entrega: Quinzenal.

Kg

3600

28.404,00

SUCO DE MARACUJA

Caracteristicas técnicas: Suco de maracuj
integral ou concentrado, sem adi¢do de dgua, sem
corantes artificiais, sem adicdo de agiicar e sem
conservantes. N@o alcodlico. 100% natural. Sem
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necessidade de refrigeracdo para estocagem. O
produto ndo poderd conter gliten.

O produto deve ser preparado com frutas sas,
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 maracuja.

Rendimento: 1:9 (Uma parte de suco para nove
partes de dgua).

Prazo de fabricacao: Maximo de 30 dias.
Prazo de Validade: Minimo de 12 meses.
Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.

Entrega: Mensal.

Litro

8130

11,88

96.584,40
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SUCO DE UVA

Caracteristicas técnicas: Suco de uva integral ou
concentrado, sem adicdo de dgua, sem corantes
artificiais, sem adi¢do de aglcar e sem
conservantes. N@o alcodlico. 100% natural. Sem
necessidade de refrigeracdo para estocagem. O
produto ndo poderd conter gliten.

O produto deve ser preparado com frutas sas,
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 uva.

Rendimento: 1:3 (Uma parte de suco para trés
partes de dgua).

Prazo de fabricacao: Maximo de 30 dias.
Prazo de Validade: Minimo de 12 meses.
Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.

Entrega: Mensal.

Litro

31050

256.783,50
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ABACAXI

Auséncia de defeitos sérios, apresentando
tamanho, cor e conformag@o 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 maturagdo tal que lhes permita
suportar a manipulagdo, o transporte e a
conservagdo em condi¢des adequadas para o
consumo imediato. N#o 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 conteddo util.

Entrega: Semanal.

Kg

6810

22.064,40

ABACATE

Auséncia de defeitos sérios, apresentando
tamanho, cor e conformag@o uniformes, devendo
ser bem desenvolvida e madura. A polpa deve
estar intacta e firme.
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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
conservagdo em condi¢des adequadas para o
consumo imediato. N#o 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 conteddo util.

Entrega: Semanal.

Kg

3300

11.187,00
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ABOBORA

Auséncia de defeitos sérios, suficientemente
desenvolvida. Deve apresentar coloracdo e
tamanhos uniformes.

Caracteristicas Gerais:

Deve ser procedente de espécimes vegetais
genuinos e sdos e satisfazer as seguintes condigdes:
Atingir grau normal de evolu¢do 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.

Nio 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.

Entrega: Semanal.

Kg

15960

27.291,60
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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 condigdes:
Atingir grau normal de evolu¢do 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. Ndo estarem
danificados por qualquer lesdo de origem fisica ou
mecanica que afete a sua aparéncia.

Nio 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 contetido ttil.

Entrega: Semanal.

Kg

9000

18.900,00

ACELGA

Deve apresentar folhas novas, de cor verde claro e
talo verde-esbranquicado.

Caracteristicas Gerais:
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Deve ser procedente de espécimes vegetais
genuinos e sdos e satisfazer as seguintes condigdes:
Atingir grau normal de evolu¢do do tamanho e
apresentada ao consumo em perfeito estado de
desenvolvimento, aroma, cor e sabor proprios da
variedade e espécie.

Kg

4110

Estarem livres de enfermidades. Ndo estarem 715140

danificados por qualquer lesdo de origem fisica ou

mecanica que afete a sua aparéncia.

Nio 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 contetido ttil.

Entrega: Semanal.

AGRIAO

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 evolu¢cdo do tamanho e

apresentada ao consumo em perfeito estado de
43 des.envolwmentf),.aroma, cor e sabor préprios da Ke 1620 284 4.600.80

variedade e espécie.

Estarem livres de enfermidades. Ndo 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

isentos de umidade externa anormal, odor e sabor

estranhos.

Entrega: Semanal.

AIPIM (MANDIOCA)

Caracteristicas gerais:

Compactos e firmes, descascados, lavados e

cortados em pedagos de no maximo 7 cm de

comprimento e congelados. Devem apresentar

suficiente evoluc@o 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.

Nido estarem danificados por quaisquer lesdes de

origem fisica ou mecanica que afetem a sua
44 aparéncia. Kg 6600 334 | 22.044,00

Aipim novo, de facil cocg¢do. Depois de
descascado, ndo pode ter mancha ou coloragdo
diferente do produto caracteristico.

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

Rotulagem: conforme anexo Anexo V -
Rotulagem.

Data de fabricacdo: Maximo de 15 dias.
Data de validade: Minimo de 5 meses.

Entrega: Semanal.

AIPIM (MANDIOCA) ORGANICO
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Caracteristicas gerais:

Compactos e firmes, descascados, lavados e
cortados em pedagos de no maximo 7 cm de
comprimento e congelados. Devem apresentar
suficiente evoluc@o 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.

Nido estarem danificados por quaisquer lesdes de
origem fisica ou mecanica que afetem a sua
aparéncia.

Aipim novo, de facil cocg¢do. Depois de
descascado, ndo pode ter mancha ou coloragdo
diferente do produto caracteristico.

O produto obrigatoriamente devera apresentar
a certificacio de produto organico na
embalagem.

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

Rotulagem: conforme anexo Anexo V -
Rotulagem.

Data de fabricacido: Maximo de 15 dias.
Data de validade: Minimo de 5 meses.

Entrega: Semanal.

Kg

2400

10.416,00
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ALFACE
Grupo: crespa ou lisa, sub-grupo: verde ou roxa.

Nao podera apresentar podriddo, descoloragio,
espiga, lesdes ou aspecto de queimada. Deverd
estar acondicionada de maneira que 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 evolugdo do tamanho, e
apresentadas 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
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.

Entrega: Semanal.

Kg

4200

14.364,00
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BANANA BRANCA

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 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
conservagdo em condi¢des adequadas para o

Kg

900

2.205.00




consumo imediato. N#o 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. Deve apresentar-
se em inicio de maturacdo. Banana climatizada
verde em processo de amadurecimento.

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

Entrega: Semanal.
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BANANA BRANCA ORGANICA

Auséncia de defeitos sérios, apresentando
tamanho, cor e conformacgdo uniformes, devendo
ser bem desenvolvidas e maduras. 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 maturag@o tal que lhes permita
suportar a manipulagdo, o transporte e a
conservagdo em condi¢cdes adequadas para o
consumo imediato. N&@o 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. Deve apresentar-
se em inicio de maturacdo. Banana climatizada
verde em processo de amadurecimento.

O produto obrigatoriamente devera apresentar
a certificacio de produto orginico (selo
adesivado na fruta)

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

Entrega: Semanal.

Kg

435

1.383,30
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BANANA NANICA OU CATURRA

Auséncia de defeitos sérios, apresentando
tamanho, cor e conformacgdo uniformes, devendo
ser bem desenvolvidas e maduras. 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 maturag@o tal que lhes permita
suportar a manipulagdo, o transporte e a
conservagdo em condi¢cdes adequadas para o
consumo imediato. N&@o 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. Deve apresentar-
se em inicio de maturacdo.Banana climatizada
verde em processo de amadurecimento
(tamanho médio por fruto 18cm).

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

Entrega: Semanal.

Kg

43200

73.872,00

BANANA NANICA OU CATURRA
ORGANICA

Auséncia de defeitos sérios, apresentando
tamanho, cor e conforma¢do uniformes, devendo
ser bem desenvolvidas e maduras. A polpa deve




50

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 maturag@o tal que lhes permita
suportar a manipulagdo, o transporte e a
conservacdo em condi¢des adequadas para o
consumo imediato. N&@o 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. Deve apresentar-
se em inicio de maturacio.Banana climatizada
verde em processo de amadurecimento
(tamanho médio por fruto 18cm).

O produto obrigatoriamente devera apresentar
a certificacio de produto orginico (selo
adesivado na fruta)

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

Entrega: Semanal.

Kg

8180

18.159,60
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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 mecanica 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. N&o apresentarem rachaduras ou
cortes na casca. A polpa deverd estar intacta e
limpa.

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

Entrega: Semanal.

Kg

750

1.545,00
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BATATA INGLESA
Caracteristicas Gerais:

Serem suficientemente desenvolvidos, com o
tamanho, aroma, sabor e cor préprios da espécie.
Niao 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. Nao
apresentarem rachaduras ou cortes na casca. A
polpa devera estar intacta e limpa.

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

Entrega: Semanal

Kg

20400

50.388,00

&2

BATATA SALSA
Caracteristicas Gerais:

Serem suficientemente desenvolvidos, com o
tamanho, aroma, sabor e cor préprios da espécie.
Niao 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

v

70N
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aderente a casca. Estarem isentos de umidade
externa anormal, odor e sabor estranho. Estarem
livtes 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.

Entrega: Semanal.

g

2,50

4.180,80
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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 evolu¢cdo 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.

Nido estarem sujos de terra. Ndo conterem corpos
estranhos aderentes a superficie externa. Estarem
isentas de umidade externa anormal, odor e sabor
estranhos.

Entrega: Semanal.

Kg

4380

14.103,60
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BETERRABA
Caracteristicas Gerais:

Serem suficientemente desenvolvidos, com o
tamanho, aroma, sabor e cor proprios da espécie.
Nido 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 isentas de umidade
externa anormal, odor e sabor estranhos. Estarem
livies de residuos de fertilizantes. Nio
apresentarem rachaduras ou cortes na casca. A
polpa devera estar intacta e limpa.

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

Entrega: Semanal.

Kg

12600

27.090,00
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BROCOLIS

Com coloragdo verde-escura. Sem folhas. Nao
podera apresentar buqué amarelado, podriddo e/ou
insetos.

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 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 macos.

Entrega: Semanal.

Kg

3360

12.297,60

CAQUI




57

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 maximo 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
conservagdo em condi¢cdes adequadas para o
consumo imediato. N&do 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 dtil.

Entrega: Semanal.

Kg

6055

22.827,35
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CEBOLA
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 contetido qtil.

Entrega: Semanal.

Kg

17400

33.930,00
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CENOURA
Deve apresentar colorag@o e tamanhos uniformes.
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 isentos de umidade
externa anormal, odor e sabor estranhos. Estarem
livies 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 contetido qtil.

Entrega: Semanal.

Kg

21000

42.840,00
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CHUCHU
Deve apresentar colorac@o e tamanhos uniformes.
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
apresentado ao consumo em perfeito estado de
desenvolvimento do aroma, cor e sabor préprio da
variedade e espécie.

Estarem livres de enfermidades. Nao estarem
danificados por qualquer lesdao de origem fisica ou

Kg

14400

28.656,00




mecanica que afete a sua aparéncia.

Nido 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.

Entrega: Semanal.
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COUVE- COUVE-FLOR
Limpa, sem folhas, peso médio por cabega 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 conteddo util.

Entrega: Semanal.

Kg

5760

18.374,40
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COUVE- MANTEIGA

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 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:Em macgos, acondicionados
individualmente.

Entrega: Semanal.

Kg

3000

11.730,00
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ESPINAFRE

Folhas verdes e brilhantes, firmes, limpas e sem
marcas de insetos, separadas por magos.

Caracteristicas Gerais:

Deve ser procedente de espécimes vegetais
genuinos e saos e satisfazer as seguintes condigdes:
Atingir grau normal de evolu¢cdo 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.

Nio estarem sujos de terra. Nao conterem corpos
estranhos aderentes a superficie externa. Estarem
isentas de umidade externa anormal, odor e sabor
estranhos.

Embalagem:Em macos, acondicionados
individualmente

Kg

150

438,00




Entrega: Semanal.

64

GOIABA VERMELHA

Auséncia de defeitos sérios, apresentando
tamanho, cor e conformag@o 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
conservagdo em condi¢des adequadas para o
consumo imediato. N#o 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 conteddo util.

Entrega: Semanal.

Kg

25800

116.358,00

65

INHAME

Casca marrom escura, coberta com fibras finas
como cabelo, e polpa fibrosa branca ou amarelada.
A casca deve estar firme, limpa, sem manchas, sem
partes amolecidas, machucados ou fendas.

Caracteristicas Gerais:

Serem suficientemente desenvolvidos, com o
tamanho, aroma, sabor e cor préprios da espécie.
Nido 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 sabores estranhos. Estarem
livies de residuos de fertilizantes. Nio
apresentarem rachaduras ou cortes na casca. A
polpa devera estar intacta e limpa.

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

Entrega: Semanal.

Kg

4740

16.732,20

66

KIWI

Auséncia de defeitos sérios, apresentando
tamanho, cor e conformag@o 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 maturagdo tal que lhes permita
suportar a manipulagdo, o transporte e a
conservagdo em condigdes 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.

Entrega: Semanal.

Kg

360

1.677,60

LARANJA LIMA
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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 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. N@o 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 conteddo util.

Entrega: Semanal.

Kg

840

1.965,60

68

LARANJA
Laranja pera, valéncia ou rubi.

Auséncia de defeitos sérios, apresentando
tamanho, cor e conformag@o 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. N#o 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 conteddo util.

Entrega: Semanal.

Kg

44880

78.540,00

69

LIMAO
Variedade Comum ou Thaiti.

Auséncia de defeitos sérios, apresentando
tamanho, cor e conformag@o uniformes, devendo
ser bem desenvolvido e maduro. A polpa deve
estar intacta e firme

Caracteristicas Gerais:

Fresco. 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
conservagdo em condi¢des adequadas para o
consumo imediato. N#o conterem substincias
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 util.

Entrega: Semanal.

Kg

5400

17.280,00

MACA
Golden, Gala, ou Fuji.

Auséncia de defeitos sérios, apresentando
tamanho, cor e conformacgdo uniformes, devendo
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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 maturagdo tal que lhes permita
suportar a manipulagdo, o transporte e a
conservagdo em condi¢des adequadas para o
consumo imediato. N&@o conterem substincia
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 maturag@o.

Embalagem: Acondicionados em embalagens de
papeldo, interfolhadas, com aproximadamente
18kg de contetddo util.

Entrega: Semanal.

Kg

37170

103.332,60

71

MACA ORGANICA
Variedade Golden, Gala, ou Fuji.

Auséncia de defeitos sérios, apresentando
tamanho, cor e conformag@o 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 maturagdo tal que lhes permita
suportar a manipulagdo, o transporte e a
conservagdo em condigdes adequadas para o
consumo imediato. N&o conterem substincia
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 maturac@o.

O produto obrigatoriamente devera apresentar
a certificacio de produto orginico (selo
adesivado na fruta)

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

Entrega: Semanal.

Kg

8180

29.529,80

72

MAMAO

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 manipulagdo, o transporte e a
conservacdo em condi¢des adequadas para o
consumo imediato. N&@o 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 conteddo util.

Entrega: Semanal.

Kg

22200

65.934,00
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MANGA

Auséncia de defeitos sérios, apresentando
tamanho, cor e conformag@o 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. N&@o 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 conteddo util.

Entrega: Semanal.

Kg

6720

23.251,20

74

MARACUJA

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 proprios da espécie e variedades.
Apresentar grau de maturagdo tal que lhes permita
suportar a manipulagdo, o transporte e a
conservagdo em condi¢des adequadas para o
consumo imediato. N#o 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 conteddo util.

Entrega: Semanal.

Kg

240

1.219,20

75

MELAO

Auséncia de defeitos sérios, apresentando
tamanho, cor e conformag@o 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 maturagdo tal que lhes permita
suportar a manipulagdo, o transporte e a
conservagdo em condi¢des adequadas para o
consumo imediato. N@o 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 conteddo util.

Entrega: Semanal.

Kg

1950

6.981,00

MELANCIA

Apresentar tamanho, cor e conformagdo
uniformes, devendo ser bem desenvolvida e
madura. A polpa deve estar intacta e firme




76

Caracteristicas Gerais:

Fresca. Atingir o grau maximo ao tamanho, aroma,
cor e sabor proprios da espécie e variedades.
Apresentar grau de maturag@o tal que lhes permita
suportar a manipulagdo, o transporte e a
conservacdo em condi¢des adequadas para o
consumo imediato. N@o 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 qtil.

Entrega: Semanal.

Kg

28255

41.817,40

77

MILHO VERDE (Espiga)

Fresco, sem as folhas externas, suficientemente
desenvolvido, apresentando colorag¢do e tamanhos
uniformes.

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
apresentados ao consumo em perfeito estado de
desenvolvimento do aroma, cor e sabor préprio da
variedade e espécie.

Estarem livres de enfermidades. Ndo estarem
danificados por qualquer lesdo de origem fisica ou
mecanica que afete a sua aparéncia.

Nido 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
20kg de conteddo util.

Entrega: Semanal.

Kg

240

996,00

78

OVOS DE GALINHA
Ovos selecionados, de tamanho grande.
Caracteristicas gerais:

Estarem livres de enfermidades. Ndo estarem
danificados por qualquer lesdo de origem fisica ou
mecanica que afete a sua aparéncia.

Nido estarem sujos de terra. Ndo 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 inspecdo sanitdria
municipal, estadual ou federal, conforme
necessidade.

Rotulagem: conforme Anexo V - Rotulagem.

Entrega: Semanal.

Duizia

23600

95.580,00

PEPINO
Deve apresentar colorac@o e tamanhos uniformes.
Caracteristicas Gerais:

Deve ser procedente de espécimes vegetais
genuinos e sdos e satisfazer as seguintes condigdes:
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Atingir grau normal de evolu¢cdo do tamanho e
apresentados 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
mecanica que afete a sua aparéncia.

Nido estarem sujos de terra. Ndo conterem corpos
estranhos aderentes a superficie externa. Estarem
isentos de umidade externa anormal, odor € sabor
estranhos.

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

Entrega: Semanal.

Kg

6600

11.748,00

80

PERA

Deve 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 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
conservagdo em condi¢des adequadas para o
consumo imediato. N#o 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 conteddo util.

Entrega: Semanal.

Kg

4140

25.833,60

81

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 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 conteddo util.

Entrega: Semanal.

Kg

8640

13.910,40

82

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 préprias 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

Kg

3600

7.956,00




anormal, odor e sabor estranhos.

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

Entrega: Semanal.

83

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. 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:Em macos, acondicionados
individualmente.

Entrega: Semanal.

Kg

1110

3.885,00

84

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 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
conservagdo em condi¢des adequadas para o
consumo imediato. N#o 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 conteddo util.

Entrega: Semanal.

Kg

22440

51.836,40

85

TOMATE

Deve estar suficientemente desenvolvido, com
coloracdo e tamanhos uniformes. Tomate em inicio

de maturacdo.
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
conservagdo em condi¢des adequadas para o
consumo 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 maturag@o.

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

Entrega: Semanal.

Kg

37620

109.098,00

UVA




Caracteristicas Gerais:

O fruto deverd ser fresco. De formato elipsdide,
podendo ser verde ou rosado. Os bagos da uva ndo
devem desprender facilmente do cacho.

Atingir o grau mdximo ao tamanho, aroma, cor e
sabor proprio para a espécie e variedade.
Apresentar grau de maturacdo tal que lhes permita
suportar a manipulagdo, o transporte e a
86 conservagio em condicdes adequadas para o | Ke 285 5.88 1.675,80
consumo imediato. N&o 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 maturag@o.

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

Entrega: Semanal.

VAGEM
Deve apresentar colorag@o e tamanhos uniformes.
Caracteristicas Gerais:

Deve ser procedente de espécimes vegetais
genuinos e saos e satisfazer as seguintes condigdes:
Atingir grau normal de evolu¢cdo do tamanho e
apresentadas ao consumo em perfeito estado de
desenvolvimento, aroma, cor e sabor proprios da
variedade e espécie.

87 Estarem livres de enfermidades. Nado estarem Kg 1560 4.89 7.628.,40

danificados por qualquer lesdo de origem fisica ou
mecanica que afete a sua aparéncia.

Nido 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.

Entrega: Semanal.

TOTAL GERAL R$  3.644.401,55

ANEXO III - ANALISE DE AMOSTRAS

Anexo SEIN? 0060585/2014 - SED.UAE
ANALISE DE AMOSTRAS

1- O Proponente considerado habilitado para o certame pelo Grupo de Trabalho de Licitagdo
devera apresentar 06 (seis) amostras dos produtos para avaliagdo das amostras na data
prevista neste Edital em até 03 (trés) dias Uteis apds a abertura e julgamento das propostas
apresentadas a Chamada Publica n® 004/2015, no horério das 8 horas as 12 horas,
impreterivelmente.

2 - As amostras deverao ser entregues no Centro de Distribuigdo da Alimentagao Escolar-
Servigo de Alimentagéo e Nutrigdo Escolar (SANE), situado a Rua Marqués de Olinda n? 2900,
Bairro Gléria, CEP 89.216-100, Joinville/SC, telefone (47) 3433-4608, impreterivelmente no
horério especificado acima, para que as mesmas possam ser analisadas pelo Servigo de
Alimentacao e Nutricdo Escolar, que emitira pareceres técnicos.

3- As amostras deverdo estar acompanhadas de:

a) Relacdo de Amostras apresentadas pela Cooperativa/Associacdo, em



3 vias iguais em papel timbrado da Cooperativa/Associagao proponente,
as quais serao protocoladas (1 via ficara com as amostras, 01 via ficara
com o fornecedor e 01 via devera ser anexada no processo), contendo
data, nome proponente, edital e item a que se refere a amostra e estar
assinada pelo representante da Cooperativa/ Associagao, conforme
documento SEI n°. 0049957 - Modelo de Entrega de Amostras.

4- Caso as amostras sejam entregues por transportadora, sem a presenca de um representante
legal da empresa, a Secretaria de Educacdo ndo se responsabiliza quanto a falta de produto(s)-
item escrito na relacdo entregue pela empresa, mas ndo apresentado e/ou avarias provocadas
pelo transporte das amostras.

5- As amostras deverao estar acondicionadas em caixas de papelao kraft devidamente
fechadas. A caixa sera aberta no ato da entrega da amostra para conferéncia e protocolo da
entrega. Cada produto devera estar identificado com o nome da Cooperativa, o nimero da
chamada publica e nome do item cotado.

6- Para os itens pereciveis que necessitam de refrigeragcao conforme rotulagem, as amostras
deverao estar acondicionadas em caixas isotérmicas, com etiqueta de identificagdo da empresa
concorrente, e devidamente fechadas. A caixa sera aberta no ato da entrega da amostra para
conferéncia e protocolo da entrega.

7- Deverao ser apresentadas amostras de todos os itens/produtos que a
Cooperativa/Associacao relacionou em seu projeto de venda para avaliagao da equipe de
Nutricionistas do Servigo de Alimentagao e Nutricdo Escolar. Nao é necessario apresentar
amostra dos hortifrutis, com excec¢do do aipim e ovos.

8— As amostras dos alimentos ficardo em poder da Secretaria de Educagao até a homologacao
do processo. A empresa que for aprovada e/ou a empresa que for reprovada e nao for solicitada
analise laboratorial podera retirar 4 das amostras entregues as quais deverdo ser retiradas até
(10) dez dias a partir da data de homologacéo do processo. Apds este periodo, se as amostras
nao forem retiradas, ndo mais serdo devolvidas.

9- Os produtos alimenticios organicos deverdo obrigatoriamente apresentar a certificagéo de
produto orgénico (selo) impresso na embalagem. Caso o produto alimenticio ndo apresente
conformidade quanto a esta exigéncia, sera automaticamente reprovado.

10- Para os produtos 'Suco de maracuja’ e 'Suco de uva', devera constar obrigatoriamente na
embalagem o registro de seus produtos no Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento-
MAPA. Caso o produto alimenticio ndo apresente conformidade quanto a esta exigéncia, sera
automaticamente reprovado.

11- Para produtos de origem animal, devera constar obrigatoriamente na embalagem a
certificagdo comprobatéria de Servigo de Inspegao, podendo ser municipal, estadual ou federal,
conforme necessidade. Caso o produto alimenticio ndo apresente conformidade quanto a esta
exigéncia, sera automaticamente reprovado.

10 - Esta andlise possui carater eliminatério e serd registrada no formulario de AVALIACAO

SENSORIAL DE GENEROS ALIMENTICIOS.

11- Os produtos alimenticios a serem adquiridos deverao atender ao disposto na legislagao de
alimentos, estabelecida pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria/Ministério da Saude e
pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento e detalhamento descrito no documento
SEIn°.0060589;

12 - Serdo enviados para andlise laboratorial os produtos dispostos no documento SEI
n°.0060589.

AVALIAGAO SENSORIAL DE GENEROS ALIMENTICIOS.

CHAMADA PUBLICA: ITEM:

PRODUTO: MARCA:

FORNECEDOR:



https://sei.joinville.sc.gov.br/sei/controlador.php?acao=protocolo_visualizar&id_protocolo=10000000055330&infra_sistema=100000100&infra_unidade_atual=110001116&infra_hash=20b0796501005cbdcffe91db3c03735c1411ce1061449b8d837c854f35d0ae25
https://sei.joinville.sc.gov.br/sei/controlador.php?acao=protocolo_visualizar&id_protocolo=10000000066954&infra_sistema=100000100&infra_unidade_atual=110001116&infra_hash=9358b8442a9ce87be6ddcd7fe9b0d2cf1411ce1061449b8d837c854f35d0ae25
https://sei.joinville.sc.gov.br/sei/controlador.php?acao=protocolo_visualizar&id_protocolo=10000000066954&infra_sistema=100000100&infra_unidade_atual=110001116&infra_hash=9358b8442a9ce87be6ddcd7fe9b0d2cf1411ce1061449b8d837c854f35d0ae25

FABRICANTE:

QUANTIDADE (KGIL):

Qtde Amostra:

DATA:

Avaliacado Externa:

Item Avaliado

Sim [Nao |(Observacoes

Embalagem integra

Rotulagem conforme

legislacé@o

Peso conforme rotulagem

Data de fabricagao e
visivel

validade

edital

Fabricacéo e validade conforme

Avaliacido Sensorial:

Item Avaliado

Caracteristico

Nao
caracteristico

Observacoes

Aparéncia

Cor

Odor

Sabor

Textura/consisténcia

Caracteristicas Técnicas de acordo com o Edital

( )Sim ( ) Nao

Obs:

Facilidade de preparo Técnico-culinario: (

se aplica

) Facil ()Médio (

) Dificil

(

) Nao

Obs:




Tempo de cocgado recomendado: () Minutos () Suficiente () Insuficiente ( ) Ndo se
aplica Aderéncia napanela: () Sim ( ) Nao () Néao se aplica

Rendimento: porcoes de (kg/ml)

Confere com o rendimento apresentado na ficha técnica: ( ) Sim ( )Nao ( )N&o se aplica

Obs.

Avaliado por:

( )Aprovado ( ) N&o aprovado

ANEXO IV - ANALISES LABORATORIAIS

Anexo SEIN®? 0060589/2014 - SED.UAE

ANALISES LABORATORIAIS

Item|Descricao

ACUCAR MASCAVO ORGANICO

Referéncia:

Resolucao RDC n° 14, de 28 de marco de 2014, ANVISA

Resolugao RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA

Resolucdo — RDC n° 271, de 22 de setembro de 2005

Decreto n° 6.323, de 27 de dezembro de 2007.

Instrucdo Normativa n° 64, de 18 de dezembro de 2008
SENSORIAL:

e Aparéncia

o Textura
e Cor

e Odor

e Sabor

o Consisténcia

e FISICO-QUIMICA: Teor de sacarose
Umidade
e  MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
Matéria Microscopica
e  MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C
Salmonella sp

e AVALIACAO EXTERNA

e Embalagem integra




Rotulagem conforme legislagdo

Peso conforme rotulagem

Data de fabricagdo e validade visivel
Fabricacdo e validade conforme edital
TECNICO CULINARIO
Facilidade de preparo

Rendimento

ARROZ INTEGRAL

Referéncia:
Instrucdo Normativa n° 6, de 16 de fevereiro de 2009, MAPA
Resolucao RDC n° 07, de 18 de fevereiro de 2011, ANVISA/MS

SENSORIAL:

Aparéncia

Textura

Cor

Odor

Sabor

Consisténcia

FISICO-QUIMICA : Umidade
MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica

Matéria Microscopica

MICOTOXINAS: Aflatoxina (B1, B2, G1, G2), Zearalenona
AVALIACAO EXTERNA

Embalagem integra

Rotulagem conforme legislagdo

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacgdo e validade visivel

Fabricagido e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO

Facilidade de preparo

Rendimento

ARROZ INTEGRAL ORGANICO

Referéncia:

Instru¢do Normativa n° 6, de 16 de fevereiro de 2009, MAPA
Resolucdo RDC n° 07, de 18 de fevereiro de 2011, ANVISA/MS
Decreto n° 6.323, de 27 de dezembro de 2007.

Instru¢do Normativa n°® 64, de 18 de dezembro de 2008

SENSORIAL:

Aparéncia

Textura

Cor

Odor

Sabor

Consisténcia

FISICO-QUIMICA: Umidade
MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica




Matéria Microscopica

o MICOTOXINAS: Aflatoxina (B1, B2, G1, G2), Zearalenona
e AVALIACAO EXTERNA

e Embalagem integra

e Rotulagem conforme legislacio

e Peso conforme rotulagem

e Data de fabricacio e validade visivel

e Fabricacdo e validade conforme edital

e TECNICO CULINARIO

e Facilidade de preparo

e Rendimento

ARROZ PARBOILIZADO

Referéncia:

Instrucdo Normativa n° 6, de 16 de fevereiro de 2009, MAPA

Resolucdo RDC n° 07, de 18 de fevereiro de 2011, ANVISA/MS;
e SENSORIAL:

e Aparéncia

e Textura
e Cor

e Odor

e Sabor

e Consisténcia

o Teste de cocgdo em 20 min.

e FISICO-QUIMICA: Umidade

o  MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica

Matéria Microscdpica

e MICOTOXINAS: Aflatoxina (B1, B2, G1, G2)
e AVALIACAO EXTERNA

e Embalagem integra

e Rotulagem conforme legislagdo

e Peso conforme rotulagem

e Data de fabricacdo e validade visivel

e Fabricacdo e validade conforme edital

e TECNICO CULINARIO

e Facilidade de preparo

e Rendimento

ARROZ PARBOILIZADO ORGANICO

Referéncia:

Instrucdo Normativa n°® 6, de 16 de fevereiro de 2009, MAPA
Resolugdo RDC n° 07, de 18 de fevereiro de 2011, ANVISA/MS
Decreto n° 6.323, de 27 de dezembro de 2007.

Instru¢cdo Normativa n° 64, de 18 de dezembro de 2008

e SENSORIAL:
e Aparéncia

e Textura




e Cor

e Odor

e Sabor

e Consisténcia

e Teste de coc¢do em 20 min.

e FISICO-QUIMICA: Umidade

e  MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica

Matéria Microscopica

o MICOTOXINAS: Aflatoxina (B1, B2, G1, G2)
e AVALIACAO EXTERNA

e Embalagem integra

e Rotulagem conforme legislacio

e Peso conforme rotulagem

e Data de fabricacdo e validade visivel

e Fabricacdo e validade conforme edital

e TECNICO CULINARIO

e Facilidade de preparo

e Rendimento

ARROZ POLIDO

Referéncia:

Instrucdo Normativa n° 6, de 16 de fevereiro de 2009, MAPA

Resolucdo RDC n° 07, de 18 de fevereiro de 2011, ANVISA/MS;
e SENSORIAL:

e  Aparéncia

e Textura
e Cor

e Odor

e Sabor

e Consisténcia

o Teste de coc¢do em 20 min.

e FISICO-QUIMICA: Umidade

o MICROSCOPIA: Matéria Macroscopica

Matéria Microscopica
e MICOTOXINAS: Aflatoxina (B1, B2, G1, G2)
AVALJIACAO EXTERNA

e Embalagem integra

e Rotulagem conforme legislacio

e Peso conforme rotulagem

e Data de fabricacéo e validade visivel
e Fabricacdo e validade conforme edital
e TECNICO CULINARIO

e Facilidade de preparo

e Rendimento

ARROZ POLIDO ORGANICO

Referéncia:




Instrucdo Normativa n° 6, de 16 de fevereiro de 2009, MAPA
Resolucao RDC n° 07, de 18 de fevereiro de 2011, ANVISA/MS
Decreto n°® 6.323, de 27 de dezembro de 2007.

Instrucdo Normativa n° 64, de 18 de dezembro de 2008

e SENSORIAL:

e Aparéncia

o Textura
e Cor

e Odor

e Sabor

e Consisténcia

o Teste de coc¢do em 20 min.

e FISICO-QUIMICA: Umidade

o  MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica

Matéria Microscdpica
e MICOTOXINAS: Aflatoxina (B1, B2, G1, G2)
AVALIACAO EXTERNA

e Embalagem integra

e Rotulagem conforme legislagdo

e Peso conforme rotulagem

e Data de fabricacdo e validade visivel
e Fabricacdo e validade conforme edital
e TECNICO CULINARIO

e Facilidade de preparo

e Rendimento

CARNE BOVINA - BIFE DE COXAO MOLE
Referéncia:

Resolugdo RDC n° 14, de 28 de marco de 2014, ANVISA
Resolugdo/DIPOA/SDA n° 1, de 09 de janeiro de 2003, MAPA
Instru¢do Normativa n°® 22, de 24 de novembro de 2005, MA
Resolugdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA

e SENSORIAL:

e Aparéncia

e Textura
e Cor

e Odor

e Sabor

o Consisténcia
e  MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
. Matéria Microscopica

e MICROBIOLOGIA: Salmonella sp

Coliformes a 45°C
Staphylococcus Aureus
Clostridium Sulfito

e AVALIACAO EXTERNA

e Embalagem integra




e Rotulagem conforme legislacio

e Peso conforme rotulagem

e Data de fabricacio e validade visivel
e Fabricacdo e validade conforme edital
e TECNICO CULINARIO

e Facilidade de preparo

e Rendimento

CARNE BOVINA - ISCAS DE PATINHO

Referéncia:

Instrucdo Normativa n° 22, de 24 de novembro de 2005 MA
Resolucdo RDC n° 14, de 28 de marco de 2014, ANVISA
Resolugdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA
Resolucdo RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001, ANVISA/MS;
Resolucao/DIPOA/SDA n° 1, de 09 de janeiro de 2003, MAPA;

e SENSORIAL:

e  Aparéncia

e Textura
e Cor

e Odor

e Sabor

e Consisténcia
e  MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
° Matéria Microscopica

o MICROBIOLOGIA: Salmonella sp

Coliformes a 45°C
Staphylococcus Aureus

Clostridium Sulfito

e AVALIACAO EXTERNA

e Embalagem integra

e Rotulagem conforme legislacio

e Peso conforme rotulagem

e Data de fabricacio e validade visivel
e Fabricacdo e validade conforme edital
e TECNICO CULINARIO

e Facilidade de preparo

e Rendimento

CARNE BOVINA - PATINHO MOIDO

Referéncia:

Instrucdo Normativa n° 83, de 21 de novembro de 2003 MA
Instrucdo Normativa n° 22, de 24 de novembro de 2005 MA
Resolugao RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA
Resolucao RDC n° 14, de 28 de marco de 2014, ANVISA

e SENSORIAL:
e Aparéncia

o Textura

e Cor

e QOdor
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e Sabor
o Consisténcia

o  MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica

o Matéria Microscopica
e MICROBIOLOGIA: Salmonella sp
Coliformes a 45°C
Staphylococcus Aureus
Clostridium Sulfito
e AVALIACAO EXTERNA
e Embalagem integra
e Rotulagem conforme legislacio
e Peso conforme rotulagem
e Data de fabricacio e validade visivel
e Fabricacdo e validade conforme edital
e TECNICO CULINARIO
e Facilidade de preparo
e Rendimento
CARNE SUINA - PERNIL
Referéncia:
Instrucdo Normativa 22, de 24/11/2005 MA
Resolugdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA
Resolu¢cao/DIPOA/SDA n° 1, de 09 de janeiro de 2003, MAPA;
Resolugdo RDC n° 14, de 28 de marcgo de 2014, ANVISA
e SENSORIAL:
e Aparéncia
e Textura
e Cor
e Odor
e Sabor
e Consisténcia
11

e MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica

o Matéria Microscopica
e MICROBIOLOGIA: Salmonella sp
U Coliformes a 45°C

e AVALIACAO EXTERNA

e Embalagem integra

e Rotulagem conforme legislacio

e Peso conforme rotulagem

e Data de fabricacio e validade visivel
e Fabricacdo e validade conforme edital
e TECNICO CULINARIO

e Facilidade de preparo

e Rendimento

COXA/SOBRECOXA DE FRANGO DESOSSADO E SEM PELE
Referéncia:

Resolucdo n° 1, de 09 de janeiro de 2003, MAPA

Resolucdo n° 13, de 2 de janeiro de 2001, ANVISA/MS




Instrucdo Normativa n° 22, de 24 de novembro de 2005 MA
Resolucao/DIPOA/SDA n° 1, de 09 de janeiro de 2003, MAPA
Resolucao RDC n° 14, de 28 de marco de 2014, ANVISA

e SENSORIAL:

e  Aparéncia

e Textura
e Cor

e Odor

e Sabor

e Consisténcia

12| ¢« MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
° Matéria Microscopica
e  MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C
Salmonella sp
Staphylococcus Aureus

e AVALIACAO EXTERNA

e Embalagem integra

e Rotulagem conforme legislacio

e Peso conforme rotulagem

e Data de fabricacio e validade visivel

e Fabricacdo e validade conforme edital

e TECNICO CULINARIO

e Facilidade de preparo

e Rendimento
COXA/SOBRECOXA DE FRANGO DESOSSADO E SEM PELE ORGANICA
Referéncia:
Resolucao RDC n° 14, de 28 de marco de 2014, ANVISA
Resolucdo n° 1, de 09 de janeiro de 2003, MAPA
Resolucdo n® 13, de 2 de janeiro de 2001, ANVISA/MS
Instrucdo Normativa n° 22, de 24 de novembro de 2005 MA
Resolucao/DIPOA/SDA n° 1, de 09 de janeiro de 2003, MAPA
Decreto n° 6.323, de 27 de dezembro de 2007.
Instrucio Normativa n° 64, de 18 de dezembro de 2008

e SENSORIAL:

e Aparéncia

e Textura

e Cor

e Odor

e Sabor

13

e Consisténcia
e  MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
. Matéria Microscopica

o  MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

Salmonella sp

Staphylococcus Aureus

e AVALIACAO EXTERNA

e Embalagem integra




e Rotulagem conforme legislacio

e Peso conforme rotulagem

e Data de fabricacio e validade visivel
e Fabricacdo e validade conforme edital
e TECNICO CULINARIO

e Facilidade de preparo

e Rendimento

14

CREME DE LEITE

Referéncia:

Resolucdo RDC n° 14, de 28 de marco de 2014, ANVISA
Portaria n° 146, de 07 de marco de 1996/MA

Resolucdo RDC n° 12, de 2 de Janeiro de 2001 ANVISA/MS

e SENSORIAL:

e  Aparéncia

e Textura
e Cor

e Odor

e Sabor

e Consisténcia

o MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
Matéria Microscdpica
¢ MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

Salmonella sp

Staphylococcus Aureus

e AVALIACAO EXTERNA

e Embalagem integra

e Rotulagem conforme legislacio

e Peso conforme rotulagem

e Data de fabricacdo e validade visivel
e Fabricacdo e validade conforme edital
e TECNICO CULINARIO

e Facilidade de preparo

e Rendimento

DOCE DE FRUTA SABOR BANANA

Referéncia:

Resolugdo RDC n° 272, de 22 de setembro de 2005
Resolugdo RDC n° 12, de 2 de Janeiro de 2001 ANVISA/MS
Resolugdo RDC n° 14, de 28 de marco de 2014, ANVISA

e SENSORIAL:

e Aparéncia

e Textura
e Cor

e Odor

e Sabor

o Consisténcia

e FISICO-QUIMICA: Umidade




o  MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica

15
Matéria Microscdpica
e  MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C
Bacilus Cereus
Samonellas sp
e AVALIACAO EXTERNA
e Embalagem integra
e Rotulagem conforme legislagdo
e Peso conforme rotulagem
e Data de fabricacdo e validade visivel
e Fabricacdo e validade conforme edital
e TECNICO CULINARIO
e Facilidade de preparo
e Rendimento
DOCE DE LEITE
Referéncia:
Resolugdo RDC n° 12, de 2 de Janeiro de 2001 ANVISA/MS
Portaria n® 354, de 04 de setembro de 1997/ MA
Resolugdo RDC n° 14, de 28 de marco de 2014, ANVISA
e SENSORIAL:
e Aparéncia
e Textura
e Cor
e Odor
e Sabor
e Consisténcia
o  MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
16 Matéria Microscépica

o MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C, Salmonella sp,
Staphylococcus Aureus

e AVALIACAO EXTERNA

e Embalagem integra

e Rotulagem conforme legislacio

e Peso conforme rotulagem

e Data de fabricacio e validade visivel
e Fabricacdo e validade conforme edital
e TECNICO CULINARIO

e Facilidade de preparo

e Rendimento
-Caracteristicas Técnicas

e Rendimento

Estaf.coag.positiva/g,

FARINHA DE MANDIOCA

Referéncia:

Resolugdo RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005, ANVISA
Resolugdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA
Resolucdo RDC n° 14, de 28 de marco de 2014, ANVISA
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SENSORIAL:

Aparéncia

Textura

Cor

Odor

Sabor

Consisténcia

FISICO-QUIMICA : Umidade
MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica

Matéria Microscdpica
MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

Bacilus Cereus

Samonellas sp

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislagdo

Peso conforme rotulagem

Data de fabricagdo e validade visivel
Fabricacio e validade conforme edital
TECNICO CULINARIO
Facilidade de preparo

Rendimento

18

FARINHA DE MILHO

Referéncia:

Resolugdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA
Instru¢do Normativa n° 60 de 22/12/2011 MAPA

Resolugdo RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005, ANVISA
Resolugdo RDC n° 07, de 18 de fevereiro de 2011, ANVISA
Resolugdo RDC n° 14, de 28 de marco de 2014, ANVISA

SENSORIAL:

Aparéncia

Textura

Cor

Odor

Sabor

Consisténcia

FISICO-QUIMICA: Umidade

MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica, Matéria Microscépica
MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C, Bacilus Cereus, Samonellas sp
MICOTOXINAS: Fumonisinas (B1 + B2)

AVALIACAO EXTERNA

Embalagem integra

Rotulagem conforme legislagao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacéo e validade visivel

Fabricacdo e validade conforme edital




e TECNICO CULINARIO
e Facilidade de preparo

e Rendimento

19

FARINHA DE TRIGO

Referéncia:

Resolucdo RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005, ANVISA
Resolucdo RDC n° 344, de 13 de dezembro de 2002, ANVISA
Instru¢do Normativa n° 8 de 3 de Junho de 2005, MAPA
Resolugdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA
Resolucdo RDC n° 07, de 18 de fevereiro de 2011, ANVISA/MS.
Resolucdo RDC n° 14, de 28 de marco de 2014, ANVISA

e SENSORIAL:

e  Aparéncia

e Textura

e Cor

e Odor

e Sabor

e Consisténcia

e FISICO-QUIMICA: Umidade

o  MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica

Matéria Microscopica
o  MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

Bacilus Cereus

Samonellas sp

o MICOTOXINAS: Aflotoxinas B1, B2, G1, G2, Desoxinivaleol, OcratoxinaA, Zearalenona
e AVALIACAO EXTERNA

e Embalagem integra

e Rotulagem conforme legislacio

e Peso conforme rotulagem

e Data de fabricacdo e validade visivel

e Fabricacdo e validade conforme edital

e TECNICO CULINARIO

e Facilidade de preparo

e Rendimento

FARINHA DE TRIGO INTEGRAL

Referéncia:

Resolucdo RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005, ANVISA
Resolucdo RDC n° 344, de 13 de dezembro de 2002, ANVISA
Resolugcdo RDC N° 7, de 18 de fevereiro de 2011, ANVISA
Instru¢do Normativa n° 8 de 3 de Junho de 2005, MAPA
Resolugdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA
Resolugdo RDC n° 14, de 28 de marco de 2014, ANVISA

e SENSORIAL:
e  Aparéncia
e Textura

e Cor




e Odor
e Sabor
e Consisténcia

e FISICO-QUIMICA: Umidade

20 o  MICROSCOPIA: Matéria Macroscdpica
Matéria Microscopica
e MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C
Bacilus Cereus
Samonellas sp
e MICOTOXINAS: Desoxinivalenol (DON), Zearalenona
e AVALIACAO EXTERNA
e Embalagem integra
e Rotulagem conforme legislacio
e Peso conforme rotulagem
e Data de fabricacio e validade visivel
e Fabricacdo e validade conforme edital
e TECNICO CULINARIO
e Facilidade de preparo
e Rendimento
FARINHA LACTEA
Referéncia:
Resolucdo RDC n° 7, de 18 de fevereiro de 2011, ANVISA
Resolugdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA
Resolucdo RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 14, de 28 de marco de 2014, ANVISA
o SENSORIAL:
e  Aparéncia
e Textura
e Cor
e Odor
e Sabor
e Consisténcia
e FISICO-QUIMICA: Umidade
21 e  MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica

Matéria Microscopica
e  MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

Bacilus Cereus

Samonellas sp

o  MICOTOXINAS: Desoxinivalenol (DON)
e AVALIACAO EXTERNA

e Embalagem integra

e Rotulagem conforme legislacio

e Peso conforme rotulagem

e Data de fabricacio e validade visivel

e Fabricacdo e validade conforme edital




e TECNICO CULINARIO
e Facilidade de preparo

e Rendimento

FELJAO CARIOCA

Referéncia:

Instrucido Normativa n° 12, de 28 de margo de 2008, MAPA
Resolugdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA
Resolugdo RDC n° 07, de 18 de fevereiro de 2011, ANVISA/MS;
Resolugdo RDC n° 14, de 28 de marco de 2014, ANVISA

e SENSORIAL:

e Aparéncia

e Textura
e Cor

e Odor

e Sabor

o Consisténcia

22| e FISICO-QUIMICA: Umidade
o  MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
Matéria Microscopica
e MICOTOXINAS: Aflatoxinas (B1, B2, G1, G2)
e AVALIACAO EXTERNA
e Embalagem integra
e Rotulagem conforme legislacio
e Peso conforme rotulagem
e Data de fabricacio e validade visivel
e Fabricacdo e validade conforme edital
e TECNICO CULINARIO
e Facilidade de preparo
e Rendimento
FEIJAO PRETO
Referéncia:
Instrucdo Normativa n° 12, de 28 de marco de 2008, MAPA
Resolucao RDC N° 7, de 18 de fevereiro de 2011, ANVISA/MS
Resolugao RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA
Resolu¢ao RDC n° 14, de 28 de marco de 2014, ANVISA
e SENSORIAL:
e Aparéncia
e Textura
e Cor
e Odor
e Sabor
e Consisténcia
23| o FISICO-QUIMICA: Umidade

e  MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
Matéria Microscopica

e MICOTOXINAS: Aflatoxinas (B1, B2, G1, G2)




e AVALIACAO EXTERNA

e Embalagem integra

e Rotulagem conforme legislacio

e Peso conforme rotulagem

e Data de fabricacdo e validade visivel
e Fabricacdo e validade conforme edital
e TECNICO CULINARIO

e Facilidade de preparo

e Rendimento

FILE DE TILAPIA

Referéncia:

Decreto Lei n° 3.748 de 12 de julho de 1993/SC

Resolucdo RDC n° 12, de 12 de janeiro de 2001, ANVISA/MS
Resolu¢do RDC n° 14, de 28 de marco de 2014, ANVISA

e SENSORIAL

e Aspecto
e Cor

e Odor

e Sabor

e Consisténcia
e MICROSCOPIA: Matéria Macroscopica
o Matéria Microscopica

e MICROBIOLOGIA: Salmonella sp

Coliformes a 45°C
Staphylococcus Aureus

e AVALIACAO EXTERNA

e Embalagem integra

e Rotulagem conforme legislacio

e Peso conforme rotulagem

e Data de fabricacéo e validade visivel
e Fabricacdo e validade conforme edital
e TECNICO CULINARIO

e Facilidade de preparo

e Rendimento

IOGURTE SABOR COCO

Referéncia:

Instrucdo Normativa n° 46, de 23 de outubro de 2007, MAPA
Resolugdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA
Resolugdo RDC n° 07, de 18 de fevereiro de 2011, ANVISA/MS;
Resolugdo RDC n° 14, de 28 de margo de 2014, ANVISA

e SENSORIAL:

e Aparéncia

e Textura
e Cor

e Odor

e Sabor

o Consisténcia
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e  MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
. Matéria Microscdpica

e MICROBIOLOGIA: Salmonella sp
Coliformes a 45°C

e AVALIACAO EXTERNA

e Embalagem integra

e Rotulagem conforme legislagdo

e Peso conforme rotulagem

e Data de fabricacdo e validade visivel
e Fabricacdo e validade conforme edital
e TECNICO CULINARIO

e Facilidade de preparo

e Rendimento

26

IOGURTE SABOR MORANGO

Referéncia:

Instru¢do Normativa n° 46, de 23 de outubro de 2007, MAPA
Resolugdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA
Resolugdo RDC n° 07, de 18 de fevereiro de 2011, ANVISA/MS;
Resolugdo RDC n° 14, de 28 de marco de 2014, ANVISA
SENSORIAL:

e Aparéncia

e Textura
e Cor

e Odor

e Sabor

e Consisténcia
e  MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
. Matéria Microscopica

e MICROBIOLOGIA: Salmonella sp
Coliformes a 45°C

e AVALIACAO EXTERNA

e Embalagem integra

e Rotulagem conforme legislagdo

e Peso conforme rotulagem

e Data de fabricacdo e validade visivel
e Fabricacdo e validade conforme edital
e TECNICO CULINARIO

e Facilidade de preparo

e Rendimento

LEITE INTEGRAL LONGA VIDA

Referéncia:

Portaria n° 146, de 07 de marco de 1996/MA

Resolugdo RDC n° 12, de 2 de Janeiro de 2001, ANVISA/MS
Portaria n° 370, de 04 de setembro de 1997/MS

Resolugdo RDC n° 07, de 18 de fevereiro de 2011, ANVISA/MS.
Resolugdo RDC n° 14, de 28 de marco de 2014, ANVISA




e SENSORIAL:

e Aparéncia

e Textura
e Cor

e Odor

e Sabor

e Consisténcia

o  MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica

27
° Matéria Microscopica
e MICROBIOLOGIA: Coliformes a 35 e 45°C
Staphylococcus Aureus
Clostridium sulfito
e MICOTOXINAS: Aflotoxina M1
e AVALIACAO EXTERNA
e Embalagem integra
e Rotulagem conforme legislacio
e Peso conforme rotulagem
e Data de fabricacio e validade visivel
e Fabricacdo e validade conforme edital
e TECNICO CULINARIO
e Facilidade de preparo
e Rendimento
MEL DE ABELHA
Referéncia:

28

Instrucdo Normativa N° 11, de 20 de Outubro de 2000/MA
Resolugdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA
Resolucdo RDC n° 14, de 28 de marco de 2014, ANVISA

SENSORIAL:

e Aparéncia

e Textura
e Cor

e Odor

e Sabor

o Consisténcia

o  MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
Matéria Microscdpica
e MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C
Salmonella sp

e AVALIACAO EXTERNA

e Embalagem integra

e Rotulagem conforme legislagdo

e Peso conforme rotulagem

e Data de fabricacdo e validade visivel
e Fabricacdo e validade conforme edital
e TECNICO CULINARIO

e Facilidade de preparo




e Rendimento

MELADO

Referéncia:

Resolucdo - RDC n° 271, de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
Resolugdo RDC n° 12, de 2 de Janeiro de 2001 ANVISA/MS

Resolugdo RDC n° 14, de 28 de marco de 2014, ANVISA

e SENSORIAL:

e Aparéncia

e Textura
e Cor

e Odor

e Sabor

e Consisténcia

e  MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica

29
Matéria Microscopica
e  MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C
Salmonella sp

e AVALIACAO EXTERNA

e Embalagem integra

e Rotulagem conforme legislacio

e Peso conforme rotulagem

e Data de fabricacio e validade visivel

e Fabricacdo e validade conforme edital

e TECNICO CULINARIO

e Facilidade de preparo

e Rendimento
PAO CASEIRO FATIADO DE INHAME E LINHACA
Referéncia:
Resolucao RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
Resolugdo RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001 ANVISA/MS
Resolugao RDC n° 14, de 28 de marco de 2014, ANVISA

e SENSORIAL:

e Aparéncia

e Textura

e Cor

e Odor

e Sabor

e Consisténcia

e FISICO-QUIMICA: Umidade

30 e  MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica

Matéria Microscopica
e MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

Bolores e leveduras

Salmonellas sp

e AVALIACAO EXTERNA



http://portal.anvisa.gov.br/wps/wcm/connect/ca624500474594079ba5df3fbc4c6735/RDC_271_2005.pdf?MOD=AJPERES

e Embalagem integra

e Rotulagem conforme legislacio

e Peso conforme rotulagem

e Data de fabricacio e validade visivel
e Fabricacdo e validade conforme edital
e TECNICO CULINARIO

e Facilidade de preparo

e Rendimento

31

PAO CASEIRO FATIADO INTEGRAL E OREGANO
Referéncia:

Resolucdo RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
Resolucao RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 14, de 28 de marco de 2014, ANVISA

e SENSORIAL:

e Aparéncia

e Textura
e Cor

e Odor

e Sabor

e Consisténcia
e FISICO-QUIMICA: Umidade
o MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica

Matéria Microscopica
e MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C
Salmonellas sp

e AVALIACAO EXTERNA

e Embalagem integra

e Rotulagem conforme legislacido

e Peso conforme rotulagem

e Data de fabricacdo e validade visivel
e Fabricacdo e validade conforme edital
e TECNICO CULINARIO

e Facilidade de preparo

e Rendimento

PAO CASEIRO FATIADO INTEGRAL E LINHACA
Referéncia:

Resolucdo RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001, ANVISA/MS
Resolugdo RDC n° 14, de 28 de marco de 2014, ANVISA

e SENSORIAL:

e Aparéncia

e Textura
e Cor

e Odor

e Sabor

e Consisténcia




e FISICO-QUIMICA: Umidade
e  MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica

32
Matéria Microscopica
e  MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C
Salmonellas sp
e AVALIACAO EXTERNA
e Embalagem integra
e Rotulagem conforme legislagdo
e Peso conforme rotulagem
e Data de fabricacdo e validade visivel
e Fabricagio e validade conforme edital
e TECNICO CULINARIO
e Facilidade de preparo
e Rendimento
PAO MINI MASSINHA DOCE C/FIBRAS
Referéncia:
Resolugdo RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
Resolugdo RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001, ANVISA/MS
Resolugdo RDC n° 14, de 28 de marco de 2014, ANVISA
e SENSORIAL:
e Aparéncia
e Textura
e Cor
e Odor
e Sabor
e Consisténcia
e  FISICO-QUIMICA: Umidade
33 e  MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica

Matéria Microscdpica
e MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C
Salmonellas sp

e AVALIACAO EXTERNA

e Embalagem integra

e Rotulagem conforme legislagdo

e Peso conforme rotulagem

e Data de fabricacdo e validade visivel
e Fabricacdo e validade conforme edital
e TECNICO CULINARIO

e Facilidade de preparo

e Rendimento

QUELJO MUSSARELA

Referéncia:

Portaria n° 364, de 04 de setembro de 1997/ MA
Portaria n° 146, de 07 de marco de 1996/MA




Instrucdo Normativa 22, de 24/11/2005 — MA

Resolucdo RDC n° 12, de 2 de Janeiro de 2001, ANVISA/MS
Resolucao RDC N° 7, de 18 de fevereiro de 2011, ANVISA/MS
Resolugao RDC n° 14, de 28 de marco de 2014, ANVISA

e SENSORIAL:

e Aparéncia

o Textura
e Cor

e Odor

e Sabor

o Consisténcia

e FISICO-QUIMICA: Umidade

34 ¢ MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
Matéria Microscopica
e MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C
Salmonella sp
Staphylococcus Aureus
L. Monocytogenes
e MICOTOXINAS: Aflatoxina M1
e AVALIACAO EXTERNA
e Embalagem integra
e Rotulagem conforme legislacio
e Peso conforme rotulagem
e Data de fabricacio e validade visivel
e Fabricacdo e validade conforme edital
e TECNICO CULINARIO
e Facilidade de preparo
e Rendimento
SALSICHA
Referéncia:
Instru¢do Normativa n° 4, de 31 de marco de 2000 MA
Instrucdo Normativa 22, de 24/11/2005 — MA
Resolugao RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA
Resolu¢do RDC n° 14, de 28 de marco de 2014, ANVISA
o SENSORIAL:
e Aparéncia
e Textura
e Cor
e Odor
e Sabor
e Consisténcia
o  MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
35

Matéria Microscopica
o  MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

Staphylococcus Aureus

Salmonella sp




Clostridium Sulfito

e AVALIACAO EXTERNA

e Embalagem integra

e Rotulagem conforme legislacio

e Peso conforme rotulagem

e Data de fabricacio e validade visivel
e Fabricacdo e validade conforme edital
e TECNICO CULINARIO

e Facilidade de preparo

e Rendimento

SUCO DE MARACUJA

Referéncia:

Instru¢do Normativa n° 12 de 04 de setembro de 2003, MAPA
Resolugdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA
Resolugdo RDC n° 14, de 28 de marco de 2014, ANVISA

e SENSORIAL:

e  Aparéncia

e Textura
e Cor

e Odor

e Sabor

o Consisténcia
o MICROSCOPIA: Matéria Macroscopica
° Matéria Microscopica

e  MICROBIOLOGIA: Salmonella sp
Coliformes a 35°C

e AVALIACAO EXTERNA

e Embalagem integra

e Rotulagem conforme legislacio

e Peso conforme rotulagem

e Data de fabricacio e validade visivel
e Fabricagdo e validade conforme edital
e TECNICO CULINARIO

e Facilidade de preparo

e Rendimento

SUCO DE UVA

Referéncia:

Decreto n° 8198, de 20 de Fevereiro de 2014

Resolucdo RDC n° 7, de 18 de fevereiro de 2011, ANVISA/MS
Resolugdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA
Resolucdo RDC n° 14, de 28 de marco de 2014, ANVISA

e SENSORIAL:

e  Aparéncia
e Textura
e Cor

e QOdor




e Sabor
o Consisténcia

o  MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica

37
. Matéria Microscopica
e MICROBIOLOGIA: Salmonella sp
Coliformes a 35°C
e MICOTOXINAS: Aflatoxinas (B1, B2, G1, G2)
e AVALIACAO EXTERNA
e Embalagem integra
e Rotulagem conforme legislacio
e Peso conforme rotulagem
e Data de fabricacdo e validade visivel
e Fabricacdo e validade conforme edital
e TECNICO CULINARIO
e Facilidade de preparo
e Rendimento
AIPIM (MANDIOCA)
Referéncia:
Resolugdo RDC n° 273, de 22 de setembro de 2005, ANVISA
Resolugdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA
Resolugdo RDC n° 14, de 28 de marco de 2014, ANVISA
e SENSORIAL:
e Aparéncia
e Textura
e Cor
e Odor
e Sabor
e Consisténcia
“ e  MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica

Matéria Microscopica
e  MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C
Salmonella sp

e AVALIACAO EXTERNA

e Embalagem integra

e Rotulagem conforme legislacio

e Peso conforme rotulagem

e Data de fabricacdo e validade visivel
e Fabricacdo e validade conforme edital
e TECNICO CULINARIO

e Facilidade de preparo

e Rendimento

ATPIM (MANDIOCA) ORGANICO

Referéncia:

Resolucdo RDC n° 14, de 28 de marco de 2014, ANVISA
Resolucdo RDC n° 273, de 22 de setembro de 2005, ANVISA




Resolugao RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA
Decreto n° 6.323, de 27 de dezembro de 2007.
Instrucdo Normativa n° 64, de 18 de dezembro de 2008

e SENSORIAL:

e Aparéncia

o Textura
e Cor
e Odor
e Sabor
45 e Consisténcia
o  MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
Matéria Microscopica
e  MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C
Salmonella sp
e AVALIACAO EXTERNA
e Embalagem integra
e Rotulagem conforme legislagdo
e Peso conforme rotulagem
e Data de fabricacdo e validade visivel
e Fabricagdo e validade conforme edital
e TECNICO CULINARIO
e Facilidade de preparo
e  Rendimento
OVOS DE GALINHA
Referéncia:
Decreto n® 30.691, de 29 de marco de 1952.
Resolugdo RDC n° 14, de 28 de marco de 2014, ANVISA
Resolucdo n®- 35, de 17 de junho de 2009- ANVISA
Portaria n° 01, de 21 de fevereiro de 1990- MA
Resolu¢ao RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA
e SENSORIAL:
e Aparéncia
o Textura
e Cor
e Odor
78 e Sabor

e Consisténcia
o  MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
o Matéria Microscopica

e  MICROBIOLOGIA: Salmonella sp
Coliformes a 35°C

e AVALIACAO EXTERNA

e Embalagem integra




e Rotulagem conforme legislacio

e Peso conforme rotulagem

e Data de fabricacio e validade visivel
e Fabricacdo e validade conforme edital
e TECNICO CULINARIO

e Facilidade de preparo

e Rendimento

ANEXO YV - ROTULAGEM

Anexo SEI N° 0049963/2014 - SED.UAE
ROTULAGEM

O produto deverd apresentar rotulagem de acordo com a legislacdo vigente.

z

O termo rotulagem conforme legislacio é o registro do produto no Orgdo Competente, data de
fabricacdo e validade, rendimento e diluicdo, modo de preparo, valor nutricional, critérios para
armazenamento, SAC (Servigco de Atendimento ao Consumidor) dados do produtor, per capita, peso,
orientagdes sobre conservagao.

O produto deverd obedecer ao padrdo de identidade e qualidade: aquele estabelecido pelo 6rgdo
competente do Ministério da Satide, dispondo sobre a denominacao, definiciio e composi¢do 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 licenciadas pelos 6rgdos competentes, obedecendo as disposicdes das Legislacdes Federal e
Estadual vigentes, relativas ao registro, rotulagem e padrdes de identidade e qualidade.

1. No rétulo dos produtos devem constar, obrigatoriamente, as seguintes especificacdes:

e tipo e nome completo do alimento;

e marca;

e ingredientes;

e rotulagem nutricional de acordo com a Resoluc@o n® 40/2001 da ANVISA — Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitdria;

e data de fabricacdo e vencimento ou prazo de validade anotados no formato préprio da lingua
portuguesa (dia/ano), em local visivel na embalagem;

e numero do lote;

e nome e enderego do fabricante ou embalador;

e peso ou volume liquido, ou peso drenado, com respectivas unidades de medida;

e declaragdo da presenca de gliten na formulacédo, quando for o caso;

e condigdes de armazenamento;

e empilhamento mdximo para armazenamento;

e numero do Registro do Ministério da Satide para Produtos Com Registro Obrigatério de acordo
com o Anexo II da Resolugdo n°® 023/2000 da ANVISA — Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitdria.

1.1 Os rétulos dos alimentos obtidos através de uma formulagdo pré-definida devem conter,
obrigatoriamente, além das informagdes citadas anteriormente, as seguintes:
e instrugfo para preparo;

e rendimento apds o preparo, expresso em nimeros de porgdes prontas e indicando o peso ou volume
liquido de cada porgio;

e composi¢do centesimal.




1.2 As embalagens primdrias e secunddrias devem ser adequadas a:

e natureza do alimento;
e condi¢Oes de armazenamento;

e prazo de validade.

1.3 Os produtos alimenticios organicos deverdo obrigatoriamente apresentar a certificacio de produto
organico (selo) impresso na embalagem.

1.4 Para os produtos Suco de maracujd e Suco de uva, deverd constar obrigatoriamente na embalagem o
registro de seus produtos no Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento- MAPA.

1.5 Para produtos de origem animal, deverd constar obrigatoriamente na embalagem a certificacio
comprobatéria de Servico de Inspecdo, podendo ser municipal, estadual ou federal, conforme
necessidade.

1.7 Nao podem ser utilizadas etiquetas com informacdes diferentes das impressas no rétulo do alimento.

ANEXO VI- PROCEDIMENTOS NORMATIVOS PARA ENTREGA DE GENEROS
ALIMENTICIOS NAS UNIDADES ESCOLARES

Anexo SEI N° 0060588/2014 - SED.UAE

PROCEDIMENTOS NORMATIVOS PARA ENTREGA DOS GENEROS ALIMENTICIOS
NAS UNIDADES ESCOLARES

1. Os géneros alimenticios deverdo ser entregues pelos proprios fornecedores, nas Unidades da Rede
Municipal de Ensino (escolas, centros de educacio infantil e entidades) relacionadas no documento
SEI n°. 0049966 e no Centro de Distribuicdo da Alimentagdo Escolar (cito, rua Marques de Olinda, n.°
2.900, Bairro Gléria, CEP 89.216-100), nos periodos e quantidades especificadas em cada produto
conforme Memorial Descritivo e Cronograma de Entrega.

2. Os pontos de entrega relacionados na “Relacdo das Unidades Escolares” poderdo sofrer alteracdes
(inclusdo e/ou exclusdo), de acordo com a Secretaria de Educacio.

3. O Grupo Formal deverd elaborar o seu plano e seus roteiros de entrega em conjunto com a Geréncia da
Unidade de Assisténcia ao Educando (GUAE) para o semestre e informar, por escrito, ao Servico de
Alimentacdo e Nutricdo Escolar (SANE)- GUAE até 15 dias apds a assinatura do contrato para
aprovacgao.

4. A entrega dos géneros alimenticios devera ser realizada na data e no local indicado de pedido realizado
pela Secretaria de Educag@o.

4.1 O pedido sera realizado com a seguinte antecedéncia:
4.1.1 Sete dias para hortifrutigranjeiros e paes.

4.1.2 Quinze dias para carnes e frios.

4.1.3 Trinta dias para ndo pereciveis.

5. As entregas nos CEI’s, Escolas e Depdsito deverdo serguir os hordrios fixados no Termo de
Referéncia.

6. Os géneros alimenticios ndo-pereciveis (refrigerados ou congelados) deverdo passar pela vigilancia
sanitdria antes de serem vistoriados pela Equipe de Nutricionistas do SANE/GUAE.

7. Os géneros alimenticios a serem entregues, serdo vistoriados pela equipe de nutricionistas do
SANE/GUAE, no Centro de Distribui¢éio da Alimentacio Escolar e somente apds esta etapa, se estiverem
em acordo, as amostras apresentadas e aprovadas serdo liberadas para distribui¢do nas unidades escolares,
conforme descrito nos itens 1 e 2 deste anexo, mediante GUIA DE REQUISICAO PARA ENTREGA,
emitida pela SE/GUAE.

7.1. A equipe de nutricionistas podera retirar amostra(s) do(s) produto(s) a ser(em) entregue(s) para


https://sei.joinville.sc.gov.br/sei/controlador.php?acao=protocolo_visualizar&id_protocolo=10000000055339&infra_sistema=100000100&infra_unidade_atual=110001116&infra_hash=b7b6877a0cc8b02bbaa4f0f0b8c07fc61411ce1061449b8d837c854f35d0ae25

andlise, quando houver a necessidade de comprovacdo da qualidade do produto, sendo que os custos
referentes a estes itens ficam a cargo da contratada.

7.2. Se nesta etapa houver reprovagdo de algum item do lote, 0 mesmo deverd ser reposto em 48 horas em
adequacdo a descricdo do Edital. Devendo passar novamente para andlise pela equipe de nutricionista.

7.3. Na entrega nas unidades escolares os produtos serdo conferidos e se houver produtos em desacordo
com a requisi¢do, os mesmos serdo recusados, devendo a empresa repor o produto no momento da
entrega ou até 48 horas apds a entrega.

7.4. A empresa ndo poderd entregar produtos improprios para consumo, desta maneira a mesma deve ter
no ato da entrega uma quantidade de produtos para reposicdo, de modo a substituir os produtos que
danificarem com o transporte.

8. A entrega dos géneros alimenticios se dard mediante GUIA DE REQUISICAO PARA ENTREGA,
emitida pela SE/GUAE, que conterd 3 vias de igual teor, sendo que a primeira via ficard na unidade
escolar, uma via ficara com o fornecedor e uma via devera ser imediatamente devolvida (no dia e no
maximo no dia seguinte ao término da entrega) a SE/GAE, para fins de conferéncia.

9. No ato da entrega, o fornecedor deverd estar munido de balanga, devidamente aferida, para pesagem
em todas as unidades escolares.

10. E de responsabilidade do Grupo Formal ter um acompanhante devidamente uniformizado (jaleco ou
camiseta, boné ou touca, calca comprida e calgado fechado) para o transporte dos produtos até o estoque
das Unidades Escolares. Os entregadores deverdo portar carteira ou atestado de satide e identificacdo da
cooperativa ou associa¢io fornecedora (Grupo Formal) dos géneros alimenticios.

11. Os produtos deverdo ser transportados de acordo com as normas da Vigilancia Sanitdria e o caminhdo
atender as exigéncias das normas para o transporte.

11.1 Os hortifrutigranjeiros deverdo ser transportados em monoblocos vazados de polietileno,
devidamente higienizados.

12 O Grupo Formal deverd entregar nas Unidades Escolares apenas o alimento aprovado na vistoria
realizada pela equipe de Nutricionistas do Servico de Alimentacdo Escolar, que serd realizada de acordo
com o Memorial Descritivo.

13. 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 érgéo 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 cumprimento das resolu¢des aprovadas dos paises membros.

14. Fica terminantemente proibida a entrega de géneros alimenticios sem rétulos, com excecdo dos
hortifrutis.

15. Nos casos de suspeita da qualidade do produto, serd encaminhada amostra para andlise laboratorial
que devera ser realizada em qualquer fase da execucdio do programa, por determinacdo do Fundo
Nacional de Desenvolvimento da Educacdo (FNDE), bem como do SANE/GAE, condicionando a
distribuicdo do alimento ao resultado da andlise. Serd efetuada determinagdo de microrganismos e/ou
substincias toxicas de origem microbiana, sempre que se tornar necessdria a obtencio de dados adicionais
sobre o produto em questio ou quando ocorrerem toxinfec¢des alimentares. A despesa de andlise dos
produtos suspeitos correrd por conta do fornecedor.

16. As empresas serdo responsdveis por seus produtos até a data que expirar a validade dos mesmos,
valendo para a resolug@o de qualquer divida, o Cdédigo de Defesa do Consumidor. Produto deteriorado

antes do fim do prazo de validade ter expirado deverd ser reposto pela Empresa.

ANEXO VII - RELAGAO DE UNIDADES ESCOLARES A SEREM ATENDIDAS

Anexo SEIN®? 0049966/2014 - SED.UAE

ENDERECOS DAS UNIDADES ESCOLARES DA REDE MUNICIPAL DE ENSINO

Ne NOME DA ESCOLA ENDERECO BAIRRO/LOC/DISTR.
1 |ABDON BAPTISTA (E.M. DR.) (U) R: Petrépolis, 1.618 Petropolis

2 |ADA SANT'ANNA DA SILVEIRA (EM. PROF?)(U) R: Monsenhor Gercino, 6.674 Paranaguamirim

3 |ADOLPHO BARTSCH (E.M.) (U) R: Arno Krelling, s/n Pirabeiraba/Centro

4 |ALFREDO GERMANO HENRIQUE HARDT Estrada D'Oeste, n® 5.319 Rio Bonito/Area Rural




5 |ALIRE CARNEIRO (E.M. CEL.) (R) Estr. Timbé, 1.335 Pirabeiraba

6 |ALUIZIUS SEHNEM (E.M. PROF.) (U) R: Baltazar Buschle, 3.645 Espinheiros

7 |AMADOR AGUIAR (E.M.) (U) R:Alvaro Maia, n® 1.021 Ulysses Guimaraes
8 |ANABURGO (E.M.) (U) Estr. Anaburgo, 1.747 Vila Nova

9 |ANITA GARIBALDI (E.M.) (U) R: Independéncia, 965 Anita Garibaldi

10 |JANNA MARIA HARGER (E.M. PROF?) (U) R: Barbosa Rodrigues, 227 Guanabara

11 [ARINOR VOGELSANGER (E.M. Ver.) (U) R: Rolando Gurske, s/n® Vila Nova

12 |[ARTHUR DA COSTA E SILVA (E.M. PRES.) (U) R: XV de Outubro, 4.648 Rio Bonito

13 |[AVELINO MARCANTE (E.M. PROF.) (U) R: Guilherme Holz, 140 Bom Retiro

14 |BALTASAR BUSCHLE (E.M. PREF.) (U) R: Olga Trusz Sboinski, 62 Parque Guarani

15 |BERNARDO TANK (E.M. PROF.) (U) R: XV de Novembro, 8574 Vila Nova

16 |CARLOS GOMES DE OLIVEIRA (E.M. SEN.) (U) R: Lauro Schroeder, 777 Aventureiro

17 |CARLOS HEINS FUNKE (E.A.M.) (U) Rodovia SC 301, KM 0 Dona Francisca

18 |[CASTELLO BRANCO (E.M. PRES.) (U) R: Sao Miguel, 363 Boa Vista

19 |CURT ALVINO MONICH (E.M. VER.) (U) R: Harold Maul, 250 Aventureiro

20 [EDGAR MONTEIRO CASTANHEIRA(EM. PROF.)(U)  |R:dos Miosotes, 72 Fatima

21 |ELADIR SKIBINSKI (E.M. PROF?) (U) R: José Gongalves, 803 - Loc. Parque Jlle  |Aventureiro

22 |ELIZABETH VON DREIFUSS (E.M. PROF?) (U) R: Minas Gerais, 5.876 Morro do Meio

23 |EMILIO PAULO ROBERTO HARDT (E.M.) (U) R: Emilio Hardt, 720 - Vila Canela Pirabeiraba

24 |EMILIO STOCK JR. (E.M. PREF.) (R) Estr. do Salto Il, 3.664 Area Rural/Vila Nova
25 |EUGENIO KLUG (E.M.) (R) - MILDAU Estr. Mildau, 835 Pirabeiraba

26 |[EVALDO KOEHLER (E.M.) (R) Estr. Cubatédo Raab, 46 Pirabeiraba

27 |FRCO. JOSE R. DE OLIVEIRA(CAICPROF.DESEM.)(U) |R: Agostinho dos Santos, 568 Comasa

28 |[FRANCISCO RIEPER (E.M. PROF.) (R) BR - SC 301, Km 14 - Estr. do Pico, n®48  |Pirabeiraba

29 |FRITZ BENKENDORF (E.M.) (R) Estr. Caminho Curto, 1.697 Pirabeiraba/Area Rural
30 [GERALDO WETZEL (E.M. PREF.) (U) R: Passo Fundo, 315 Fatima

31 |GERMANO LENSCHOW (E.M.) (R) Estr. D. Francisca, km 21 Pirabeiraba

32 [HANS DIETER SCHMIDT - (E.M. DR.) (U) R: Carina, 95 Jardim Paraiso

33 [HANS MULLER (E.M. PASTOR) (U) R: Pastor Hans Midiller, 102 Gloria

34 |HERIBERTO HULSE (E.M. GOV.) (U) R: Conselheiro Lafayette, 225 Boa Vista

35 [HERMANN MULLER (E.M.) (R) Estr. Palmeira,n® 4.239 Area Rural/Rio Bonito
36 [ESTRADA PALMEIRAS(E.M.)Ext. Hermann Muller Estr. Palmeiras, 1.700 g;i"’i‘t?“ra' -Rio

37 [HILDA ANNA KRISCH (ENF?) (E.M.) R: Selma Doering Bruhns, s/n Jardim Iririt

38 |HONORIO SALDO (E.M. PROF.) (R) Estr. Quiriri, 3.467 Pirabeiraba

39 [HUBERT HUBENER (E.M. VER.) (R) Estr. Alto Quiriri, 6.771 APA/Quiriri/Dist.Pirab.
40 [ISABEL SILVEIRA MACHADO (E.M. PROF?) (U) R: Dorothévio Nascimento, 4.723 Area Rural/Cubatao
41 |JAIME DE BARROS CAMARA (E.M. DOM) (U) R: Jodo Ebert, 836 Comasa

42 |JOAO BERNARDINO DA SILVEIRA JR. (EM PROF)(U) |R:Jodo Costa Junior, 1.410 Jodo Costa

43 [JOAO COSTA (E.M.) (U) R: Monsenhor Gercino, 3900 Jodo Costa

44 |JOAO DE OLIVEIRA (E.M.) (U) R: Agulhas Negras, 1.587 Fatima

45 [JOAO MEERHOLZ (E.M. PROF.) (R) Estr. do Sul -KM 18 Area Rural/Vila Nova
46 [JOAQUIM FELIX MOREIRA (EM. PREF.) (U) R: Waldomiro Inacio de Carvalho, 333 Paranaguamirim

47 |JOSE ANTONIO NAVARRO LINS (E.M. DR.) (U) R: Imbuia, 55 Comasa

48 |JOSE DO PATROCINIO (E.M.) (R) Estr. Timbé, 8.805 Jardim Paraiso

49 [JOSE MOTTA PIRES (E.M. PROF.) (U) R: Parati, 590 Nova Brasilia

50 [JULIO MACHADO DA LUZ (E.M. PROF.) (U) R: Jativoca, 1.800 Nova Brasilia

51 |[KARIN BARKEMEYER (E.M.PROF?) (U) R: Marcio Luckow, 450 Vila Nova

52 [LACY LUIZA DA CRUZ FLORES (E.M. PROF?) (U) R: Waldemiro José Borges, 3.997 ltinga

53 |LAURA ANDRADE (E.M. PROF2) (U) R: Senador Rodrigo Lobo, 1.140 Jardim Iririd

54 |LAURO CARNEIRO DE LOYOLA (E.M. DEP.) (U) R: Francisco Dunzer, 141 Boehmervaldt

55 |LUIZ GOMES (E.M. PREF.) (U) R: Domingos Abilio Miranda Adhemar Garcia

56 [MARIA MAGDALENA MAZZOLLI(E.M.PROF?) ® Estr. da Ilha, n® 2.066 Jardim Sofia

57 [IMARIA REGINA LEAL (E.M. PROF?) (U) R: Arnaldo Davet, 519 Espinheiros

58 |[MARIANO COSTA (CAIC PROF?) (U) Av. Alvino Hansen, n® 1.210 Adhemar Garcia

59 [MAX COLIN (E.M. PREF.) (U) R: Pasteur, 1.079 Iriridi

60 INELSON DE MIRANDA COUTINHO(E.M.) (U) R:Francisco Vieira, 38 Jarivatuba




61 |NILSON WILSON BENDER (E.M.PREF.) (U) Prolongamento da Rua das Tulipas, 89 Paranaguamirim

62 |9 DE MARCO (E.M.) (U) Estr. Santa Catarina, 6.960 - Km7 ltinga

63 |ORESTES GUIMARAES (E.M. PROF.) (U) R: Boehmerwadt, 1.830 Boehmerwaldt

64 |OSWALDO CABRAL (E.M. PROF.) (U) R: Monsenhor Gercino, 3.134 Petrépolis

65 |OTTO RISTOW FILHO (E.M.) (R) Estrada Pirabeiraba, 702 Area Rural

66 |PAUL HARRIS (E.M.) (U) R: Catanduva, 50 Sao Marcos

67 |PAULINE PARUCKER (E.M.) (U) R: Atilio Vinotti, n® 411 Boehmerwaldt

68 |PEDRO IVO CAMPOS (E.M. GOV.) (U) R: José Manoel de Souza, 70 Costa e Silva

69 |REINALDO PEDRO DE FRANGCA (E.M. PROF.) (R) Av. Beira Mar, n® 236 Loc.Morro do Amaral

70 |RIBEIRAO DO CUBATAO (E.M.) (R) Estr. Alvino Souza do Nascimento, s/n Area Rural - Cubatao

71 |ROSA M2 BEREZOSKI DEMARCHI (E.M. PROF?) (U)  |Av. Jipiter, 839 Jardim Paraiso

72 |RUBEN ROBERTO SCHMIDLIN (E.M. DR.) (U) R: Alexandre Silva, n° 42 Morro do Meio

73 |SADALA AMIN GHANEM (E.M. Dr.) (U) Av.: Evangelista Justino Espindola,125 Parque Guarani

74 (SU/-;UL SANT'ANNA DE OLIVEIRA DIAS (EM. PROF.) R: Padre Roma, 800 Jarivatuba

75 |SENHORINHA SOARES (E.M. PROF?) (R) Estr. do Sul, 6.778 Area Rural/Vila Nova

76 |7 DE SETEMBRO (E.M.) (R) Estr. Bonita, 3.173 Area Rural/Rio Bonito

77 |SYLVIO SNIECIKOVSKI (E.M. PROF.) (U) Avenida Jupiter, 1.753 Jardim Paraiso

78 |THEREZA MAZZOLLI HREISEMNOU (E.M.PROF?) R: Pavo, s/n® (Lateral da Estr. Timbé) Jardim Paraiso

79 |VALENTE SIMIONI (E.M. Pe.) (U) R: Coronel Camacho, 130 Iririd

80 |VALENTIM JOAO DA ROCHA (E.M.) (U) R: XV de Novembro, 7.030 Vila Nova

81 [VALESCA MAY ENGELMANN (E.M. PROF?) (R) Estr. dos Morros Area Rural/Vila Nova

82 |VIRGINIA SOARES (E.M. PROF?) (U) R: Princesa Mafalda, 468 Floresta

83 [WITTICH FREITAG (E.M. PREF.) (U) R: Avenida Miguel Alves Castanha Aventureiro

84 |ZULMA DO ROSARIO MIRANDA (E.M. PROF?) (U) R: das Cabeleireiras, 101 Costa e Sivla
CENTRO DE EDUCACAOQ INFANTIL - CEls

Ne NOME DA UNIDADE ESCOLAR ENDERECO BAIRRO

85 |ADHEMAR GARCIA CEI (U) R: Alvino Hansen, n? 1.226 Adhemar Garcia

86 [ADOLFO ARTMANN CEI (U) R: Cacapava, 95 Bom Retiro

87 |ALEGRIA DE VIVER CEI (U) R: Monsenhor Gercino, 6.793 Paranaguamirim

88 '(AUL)ZELIR TERESINHA GONGALVES PACHECO CE R: Inambu, Esquina Rua Jad, 650 Costa e Silva

89 |AMANDOS FINDER CEI (U) Rua Augusto Schramm, 52 Jardim Iririu

90 |ARTE E VIDA CEI R: Willy Schossland, c/Rua dos Peixes s/n |Aventureiro

91 |AVENTURAS DE CRIANGA CEI R: Pica Pau, 993 Aventureiro

92 |BEIJA-FLOR CEI (U) Rua dos Bancarios, 305 Petropolis

93 |BEM-ME-QUER R:Crater. Esq. Av. Jupiter,n® 42 Jardim Paraiso

94 [BOTAOZINHO DE ROSA CEI (U) R: Guanabara, 1.062 Guanabara

95 |IBRANCA DE NEVE CEI (U) R: das Andorinhas, 550 Costa e Silva

96 [CACHINHOS DE OURO CEIl (U) R: Pastor Georg Birger, 141 Pirabeiraba/Centro

97 |CASTELLO BRANCO CEI (U) R: Alvino Boldt, 245-COHAB Aventureiro

98 |CELIO GOMES DE OLIVEIRA CEI - (KM/4) - (U) R: Santa Catarina, n® 4.027 Profipo

99 |CIRANDA CIRANDINHA CEI (U) R: Canoas, 452 - esq. Jodo Paulo | Jardim Iririu

100 [DOCE INFANCIA CEI (V) R: Bom Retiro, n? 97 Nova Brasilia

101 |[ELIANE KRUGER CEI (U) R: Adolfo da Veiga c/ Afonso Moreira,n°749 |Boehmerwaldt

102 |ESPACO DA CRIANGA R: Adolpho Willi Junior/Alvaro Maia, n® 327 |Adhemar Garcia

103 [ESPACO ENCANTADO CEI (U) Av. Procopio Gomes, 749 Bucarein

104 |ESPERANGCA CEI (U) R: Vicente Celestino, 240 Comasa

105 [ESPINHEIROS CEI (U) R:Agostilnho do Santos,n? 568(Caic Comasa

Espinheiros)

106 |ESTRELINHA BRILHANTE CEI (U) R: Santa Isabel, 152 Jodo Costa

107 [FATIMA CEI (U) R. Damasio Mathias de Oliveira,240 Jarivatuba

108 |GIRASSOL CEI (U) R: Vice Prefeito Luiz Carlos Garcia, 1.035 |Costa e Silva

109 [HERONDINA DA SILVA VIEIRA CEI (U) R:Pedro Castro Breis, 352 Floresta

110 |IRACI SCHMIDLIN CEI (U) Rua: Sao Francisco do Sul, 235 Jarivatuba

111 [ITAUM CEI (U) R: Botafogo, 148 ltaum

112

IVAN RODRIGUES CEI (U)

R: Xaxim, n® 32

Iririd




113 [JARDIM SOFIA CEI Rua Cuba, 85 Jardim Sofia
114 |JORGE LUIZ VANDERWEGEN CEI(U) R:Abelino Abdon Ferreira, n® 136 ltaum

115 [JUAREZ MACHADO CEI (U) R: Armazém, n® 265 ltaum

116 |JULIANA DE CARVALHO VIEIRA CEI (U) R: dos Esportistas,n® 510 ltinga

117 |LiRIO DO CAMPO CEI (U) R: Fatima, 2.606 Fatima

118 |LUIZA MARIA VEIGA CEI R: Vidal Ramos, 41 Guanabara

119

MARILENE DOS PASSOS SANTOS CEI (U)

Prolongamento da Rua das Tulipas,n® 111

Paranaguamirim

120 [MARIO AVANCINI CEI (U) : Tuiuti, 1.010 Iriri

121 [MEU PEQUENO MUNDO CEI (U) : Alwino Hansen, n® 176 Adhemar Garcia
122 IMIRACI DERETTI CEI (U) : Bento José Flores, n® 25 Espinheiros

123 IMIOSOTIS CEI (U) : Miosétis, esquina c/rua Assungéo, 1.189 [Fatima

124

MONTEIRO LOBATO CEI (U)

. Rodrigo Luiz Gongalves, s/n

Paranaguamirim

125

MORRO DO MEIO CEI (U)

:do Campo, n® 817

Morro do Meio

V|V V|(V|(V|(V|(JV|(JV|(V|(V|T

126 IMUNDO AZUL CEI (U) : Caxambu do Sul, 76 Sao Marcos

127 INAMIR ALFREDO ZATTAR CEl : Sao0 Janudrio, n® 1.499 Aventureiro

128 |ODORICO FORTUNATO CEI (U) . Constancio Visentainer, s/n° Aventureiro

129 [PAO DE MEL CEI . Alfredo Wersdoerfer, 357 Panaguamirim

130 |PARAISO DA CRIANGA CEI (U) : Jupiter , 903 Jardim Paraiso

131 |PARQUE GUARANI CEI Av.Evangelista Justino Espindola, n® 25 Parque Guarani

132 [PEDACINHO DO CEU CEI Rua Sao Miguel,769 Boa Vista

133 |PEDRO IVO FIGUEIREDO DE CAMPOS CEl (U) R: Guanabara, 2.575 Fatima

134 |IPEDRO PAULO HINGS COLIN (Deputado) CEI R: Séao Clemente, 154 ltinga

135 |PEQUENA SEREIA CEI (U) R: Kurt Alvino Monich, n® 172 Costa e Silva

136 |IPEQUENO PRINCIPE CEI R: Cidade de Mossor6, 105 Profipo

137 |PETER PAN CEI (U) R: Pastor Hans Miiller, 138 Gloria

138 [PONTE SERRADA CEI (U) R: Ponte Serrada, 1.095 Comasa

139 |RAIO DE SOL CEI (U) R:Joao Miers ¢/ St? Edvirges, n® 32 Vila Nova

140 ISEMENTINHA CEI (U) R: Ricardo Karmann, 175 Iririd

141 |SIGELFRID POFFO CEI (U) R: Alvin Passolt, n® 7 Vila Nova

142 |SOL NASCENTE CEI (U) R: Arlindo Pereira Macedo, 225 ltaum

143 |ISONHO DE CRIANGA CEI (U) R:José Gomes de Freitas, 160 Costa e Silva

144 |ZE CARIOCA CEI (U) R: Voluntarios da Patria, 110 ltaum
UNIDADES ESCOLARES A SEREM INAUGURADAS

N¢ NOME DA UNIDADE ESCOLAR ENDERECO BAIRRO

145 |JUSTINA ROSA FACHINI CEI Estrada Lagoinha Morro do Meio

146 [ULYSSES GUIMARAES CEI Rua Cidade Barretos Ulisses Guimaraes

147 |SILVIA CAVALHEIRO CEI Rua Jodo Medeiros Parque Guarani

148 |ABDON DA SILVEIRA CEI Rua das Azaleias Paranaguamirim

149

ZILDA ARNS NEUMANN CEl

Rua Laranjal

Parque Guarani

150

MONTEIRO LOBATO CEl

Rua Rodrigo Luiz Gongalves

Paranaguamirim

151 [INOVA VILA CElI Rua Rolando Gruske Vila Nova

152 |IPARQUE IMPERADOR CEl Rua Mafalta Laurindo Aventureiro

153 [IMARIA DA GRACA CEI Rua Papa Joao | Iririu

154 |IPADRE ROMA CEI Rua Treviso Jarivatuba

155 |CATTONI CEI Rua Inambu Costa e Silva

156 |[LAERCIO BENINCA CEI Rua Laércio Beninca Vila Nova

157 [TRENTINO CEI Rua Juliano Busatrllo Boehmerwakd

158 |COMASA CEI Rua Rio Negro Comasa/Boa Vista

159 [ESCOLA NOVA Ainda sem endereco Paranaguamirim

160 [PETROPOLIS CEI Rua: Guilherme Buch Pereira Petropolis

161 |PLACIDO XAVIER EM Rua: Roberto Lehm Santa Catarina

162 [CUBATAO CEI Rua: Paulo Gilsen Cubatéo

163 |[JARDIM PARAISO CEI Rua: Callisto Jardim Paraiso

164 [ESPINHEIROS - SESI Rua:Sophia Noack Pereira Espinheiros
ENTIDADES FILANTROPICAS

N¢ NOME DA UNIDADE ESCOLAR ENDERECO BAIRRO




156 [CENTRO EDUC E CRECHE CONDE MODESTO LEAL |Rua Sao Paulo, 1.000 Bucarein

157 |[ASSOCIACAO BENEFICENTE BAKHITA Rua Helmuth Falgatter, 1.925 Boa Vista
158 |CEI CRIANCA FELIZ Rua Rouxinol, n® 186 Aventureiro
159 |CEI RECANTO DOS QUERUBINS Rua Deputado Paulo Stuart Writh, 40 Jardim Sofia
160 |[CEI CANTINHO FELIZ Rua Francisco Alves, 174 Floresta

161 |CEIBETHESDA Rua Conselheiro Pedreira, 624 Pirabeiraba
162 |GASP GRUPO DE ASSIST SOCIAL DO PARAISO Rua Régulus, 33 Jardim Paraiso Il
163 |CEDI MARIA OFELIA GUIMARAES Rua Marab4, 293 Floresta

164 |CEP MANOEL GERMANO MIRANDA Rua Cerro Azul, n® 888 Nova Brasilia
165 |JASSOC JOINVILENSE INTEG DO DEF VISUAL Rua Jornalista Hilario Muller, 276 Floresta

166 [INST EDUC ESP PROF2 LIAR A J DE SANTIS Rua José Elias Giuliari, 111 Boa Vista

Os pontos de entrega relacionados neste documento poderao sofrer alteragoes (inclusao e/ou exclusao) de acordo com a
Secretaria de Educacao

ANEXO VIl - MODELO CONTRATO

Anexo SEIN®? 0049956/2014 - SED.UAE

CONTRATO N2 XXX/2015

CONTRATO DE AQUISICAO DE GENEROS ALIMENTICIOS DA AGRICULTURA

FAMILIAR PARA A ALIMENTAGAO ESCOLAR

A Prefeitura Municipal de Joinville, pessoa juridica de direito ptblico, com sede 8 Rua Hermann August
Lepper, n° 10, Saguact, Joinville/SC, inscrita no CNPJ sob n° 83.169.623/0001-10, representada neste
ato pelo Senhor Roque Antonio Mattei, CPF 484.833.629-53, Secretdrio da Educacdo, doravante
denominado CONTRATANTE, e por outro lado xxxxxxxxxxx, com sede a XXX XXX n° XX,
Cidade/Estado, inscrita no CNPJ sob n.° xx.xxx.xxx/xxxx-xx, Sr. Responsdvel , CPF n® xxx.XXxX.XXX-XX,
(Cargo), doravante denominado (a) CONTRATADO (A), fundamentados nas disposi¢des Lei N° 11.
947, de 16/07/2009, Resolu¢ao/CD/FNDE N° 26 de 17 de junho de 2013 e Lei Municipal n°® 4.220 de
31/08/00 e n°® 6459 de 27/05/2009, Lei 11.326 de 24/04/06, Lei 10.696 de 02/07/03 e Decreto 7.775 de
04/07/12, e tendo em vista o que consta na Chamada Publica n® 004/2015, resolvem celebrar o presente
contrato mediante as cldusulas que seguem:

CLAUSULA PRIMEIRA:

1.1 - E objeto desta contratacio a aquisicio de merenda destinada a Unidades Educacionais do
Municipio de Joinville - PNAE, relacionados e especificados no ANEXO I, que serdo destinados ao
fornecimento de alimentag@o aos alunos matriculados nos Centros de Educacgdo Infantil e nas Escolas de
Ensino Fundamental matriculadas na Rede Municipal de Ensino, por conta do Programa Nacional de
Alimentagio Escolar - PNAE, DURANTE O EXERCICIO DE 2015.

Valor | Valor

Item Und.

Qtd.

Descricao

Unit. | total

CLAUSULA SEGUNDA:

2.1 - O CONTRATADO se compromete a fornecer os géneros alimenticios da Agricultura Familiar ao
CONTRATANTE, semanalmente, conforme descrito no Projeto de Venda de Géneros Alimenticios da
Agricultura Familiar, Proposta de Precos e conforme cldusula quinta.



CLAUSULA TERCEIRA:

3.1 - O limite individual de venda de géneros alimenticios do Agricultor Familiar e do Empreendedor
Familiar Rural, neste ato denominados CONTRATADOS, serd de até R$ 20.000,00 (vinte mil reais) por

DAP por ano civil, referente a sua producdo, conforme a legislagio do Programa Nacional de
Alimentagdo Escolar.

CLAUSULA QUARTA:

4.1 - OS CONTRATADOS FORNECEDORES ou as ENTIDADES ARTICULADORAS deverdo
informar ao Ministério do Desenvolvimento Agrario - MDA os valores individuais de venda dos
participantes do Projeto de Venda de Géneros Alimenticios, consoante ao Projeto de Venda de Géneros
Alimenticios da Agricultura Familiar para Alimentacido Escolar, em no médximo 30 dias apds a assinatura
do contrato, por meio de ferramenta disponibilizada pelo MDA.

CLAUSULA QUINTA:

5.1 - O presente contrato vigorard da sua assinatura até a entrega total dos produtos adquiridos ou até 31
de dezembro de 2015.

5.2 - Todos os géneros alimenticios antes de serem entregues nas unidades escolares deverdo ser
vistoriados pela equipe de nutricionistas do Servico de Alimentac¢do e Nutrigdo Escolar na Rua Marques
de Olinda n° 2.900, préximo a empresa AMANCO, bairro Gléria.

5.3 Os produtos deverdo ser entregues conforme ANEXO I, ANEXO II e ANEXO V nas unidades
escolares de acordo com o cronograma expedido pelo Servico de Alimentagdo e Nutri¢do Escolar, o qual
emitird o pedido com no minimo 01 (uma) semana de antecedéncia.

5.4 — Os pontos de entrega relacionados no ANEXO VII poderao sofrer alteraciao (inclusao e/ou
exclusao) de acordo com a Secretaria de Educacao.

5.5 - A unidade escolar atestard o recebimento do produto e da qualidade mediante assinatura e carimbo
na Guia para Entrega de Alimentos.

CLAUSULA SEXTA:

6.1 - Pelo fornecimento dos géneros alimenticios, nos quantitativos descritos no Projeto de Venda de
Géneros Alimenticios da Agricultura Familiar, o (a) CONTRATADO (A) receberd o valor total de R$
XXX XXXX (XXX.XXXxXX), conforme listagem anexa a seguir:

1. Nome do .
Agricultor | 2. CPF|3. DAP | 4. Produto | 5. Unig, | 6-Quantidade/ 7. Preco | 8. Valor
.. Unidade | Proposto Total
Familiar
TOTAL GERAL XXX.XXX,XX
CLAUSULA SETIMA:

7.1 - No valor mencionado na cldusula quarta estdo incluidas as despesas com frete, recursos humanos e
materiais, assim como com os encargos fiscais, sociais, comerciais, trabalhistas e previdencidrios e
quaisquer outras despesas necessdrias ao cumprimento das obriga¢des decorrentes do presente contrato.

CLAUSULA OITAVA:
8.1 - As despesas decorrentes do presente contrato correrdo a conta das seguintes dotagcdes or¢amentdrias:

217/2015 - 00006.00001.00012.00306.00007.2.001033.3.3.3.9.0.00.00.00.00.00 Aplicacdes Diretas —
PNAE.

CLAUSULA NONA:

9.1 - O CONTRATANTE, apés receber a nota fiscal e o Termo de Recebimento e ap6s a tramitagdo do
Processo para instrucédo e liquidagdo, efetuard o seu pagamento no valor correspondente as entregas do
més anterior.

9.2 - Os pagamentos do fornecimento dos gé€neros serdo realizados pela Unidade da Contabilidade Geral.

9.3 - O pagamento serd realizado até 30 (trinta) dias apds a entrega e mediante apresentacdo da Nota
Fiscal e do Termo de Recebimento da Agricultura Familiar correspondente ao fornecimento efetuado,



vedada a antecipacdo de pagamento, para cada faturamento.

9.4 - O pagamento serd efetivado mediante apresentaciio da das negativas fiscais (Federal, Estadual,
Municipal, FGTS e INSS e a Certiddo Negativa de Débitos Trabalhistas, conforme Lei 12.440 de 07 de
julho de 2011) atualizadas.

9.5 - O pagamento serd através ou deposito em conta mediante apresentacdo de documento fiscal
correspondente ao fornecimento efetuado, vedada a antecipagdo de pagamento, para cada faturamento.

9.6 - Os géneros alimenticios da agricultura familiar ndo poderdo ter precos inferiores aos produtos
cobertos pelo Programa de Garantia de Precos da Agricultura Familiar (PGPAF).

CLAUSULA DECIMA:

10.1 - O CONTRATANTE que ndio seguir a forma de liberacdo de recursos para pagamento do
CONTRATADO FORNACEDOR, deverd pagar multa de 2%, mais juros de 0,1% ao dia, sobre o valor
da parcela vencida. Ressalvados os casos quando ndo efetivados os repasses mensais de recursos do
FNDE em tempo habil.

CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA :

11.1 - Os casos de inadimpléncia da CONTRATANTE proceder-se-a conforme o § 1°, do art. 20 da Lei
n° 11.947/2009 e demais legislagdes relacionadas.

CLAUSULA DECIMA SEGUNDA:

12.1 - O CONTRATANTE se compromete em guardar pelo prazo de 5 (cinco) anos das Notas Fiscais de
Compra, os Termos de Recebimento e Aceitabilidade, apresentados nas presta¢des de contas, bem como
o Projeto de Venda de Géneros Alimenticios da Agricultura Familiar para Alimentacdo Escolar e
documentos anexos, estando a disposi¢do para comprovagao.

CLAUSULA DECIMA TERCEIRA:

13.1 - E de exclusiva responsabilidade do CONTRATADO FORNECEDOR o ressarcimento de danos
causados a0 CONTRATANTE ou a terceiros, decorrentes de sua culpa ou dolo na execucdo do contrato,
ndo excluindo ou reduzindo esta responsabilidade a fiscalizacdo.

13.2 - E de responsabilidade do CONTRATADO manter, durante toda a execugdo do contrato, todas as
condicdes de habilitacdo e qualificagdo exigidas na convocagao.

CLAUSULA DECIMA QUARTA:

14.1 - O CONTRATANTE em razdo as supremacia dos interesses publicos sobre os interesses
particulares podera:

a) modificar unilateralmente o contrato para melhor adequagdo as finalidades de interesse publico,
respeitando os direitos do CONTRATADO;

b) rescindir unilateralmente o contrato, nos casos de infracdo contratual ou inaptiddo do
CONTRATADO;

¢) fiscalizar a execugdo do contrato;
d) aplicar san¢des motivadas pela inexecugdo total ou parcial do ajuste;

14.2 - Sempre que a CONTRATANTE alterar ou rescindir o contrato sem culpa do CONTRATADO
deve respeitar o equilibrio econdmico-financeiro, garantindo-lhe o aumento da remuneragdo respectiva ou
a indenizagdo por despesas ja realizadas.

CLAUSULA DECIMA QUINTA:

15.1 - As penalidades que poderdo ser cominadas & contratada sdo as previstas na Lei Federal n°
8.666/93, de 21 de junho de 1993.

15.2 — Penalidades que poderdo ser cominadas aos licitantes, garantida a prévia defesa no prazo de 5
(cinco) dias tteis;

I - adverténcia;

II - multa, que serd deduzida dos respectivos créditos ou garantia, podendo ainda ser cobrada
administrativamente ou judicialmente, correspondente a:

a) 0,2% (zero virgula dois por cento) do valor da proposta por dia de atraso no cumprimento do



cronograma fisico-financeiro parte integrante da proposta contratada;
b) 2,0% (dois por cento) do valor da proposta, pela inexecu¢ao sem justo motivo, por parte da contratada.

IIT - suspensdo temporaria de participagio e licitagdio e impedimento de contratar com a
Administragdo Publica, por prazo ndo superior a 2 (dois) anos.

IV - declaracido de inidoneidade quando a CONTRATADA, sem justa causa, ndo cumprir as
obrigagdes assumidas, praticando falta grave, dolosa ou revestida de ma-fé, a juizo do MUNICIPIO. A
pena de inidoneidade serd aplicada em despacho fundamentado do Secretirio Municipal de
Administragdo, assegurando a defesa do interessado no prazo de 10 (dez) dias da abertura de vista,
ponderada a natureza, a gravidade da falta e a extensdo do dano efetivo ou potencial.

15.3 — O montante de multas aplicadas a CONTRATADA ndo poderd ultrapassar a 10,0% (dez por
cento) do valor global do contrato. Caso aconteca, o MUN ICIPIO teré o direito de rescindir o contrato
mediante notificagdo.

15.4 — 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 ap6s 30 (trinta)
dias da notificag@o.

15.5 - Nas penalidades previstas neste contrato, a Administracdo considerard, motivadamente, a
gravidade da falta, seus efeitos, bem como os antecedentes da CONTRATADA, graduando-as e
podendo deixar de aplicd-las, se admitidas as justificativas da contratada, nos termos do que dispde o art.
87, caput, da Lei n°® 8.666/93.

15.6 — As penalidades aplicadas serdo registradas no cadastro da CONTRATADA.

15.7 — Nenhum pagamento sera realizado 8 CONTRATADA enquanto pendente de liquidacio
qualquer obrigacio financeira que lhe for imposta em virtude de penalidade ou inadimpléncia
contratual.

CLAUSULA DECIMA SEXTA:

16.1 - A fiscalizacdo do presente contrato ficard a cargo da Secretaria de Educagdo, da Entidade
Executora, do Conselho de Alimentacdo Escolar — CAE e outras Entidades designadas pelo FNDE.

16.2 — A Secretaria Gestora devera nomear Comissdo para fiscalizacdo do contrato através de portaria
com no minimo um membro, indicado pela Funda¢do Municipal de Desenvolvimento Rural 25 de Julho e
devidamente publicada no jornal do Municipio.

CLAUSULA DECIMA SETIMA

17.1 - O presente contrato rege-se, ainda, pela Chamada Publica n® 004/2015 pela Resolu¢do CD/FNDE
n°. 26 de 17 de junho de 2013 e pela Lei n° 11.947/2009 e o dispositivo que a regulamente, em todos os
seus termos, a qual serd aplicada, também, onde o contrato for omisso.

CLAUSULA DECIMA OITAVA:

18.1 - Este Contrato poderd ser aditado a qualquer tempo, mediante acordo formal entre as partes,
resguardadas as suas condi¢des essenciais.

CLAUSULA DECIMA NONA:

19.1 - As comunicagdes com origem neste contrato deverdo ser formais e expressas, por meio de carta,
que somente terd validade se enviada mediante registro de recebimento, por fax, transmitido pelas partes.

CLAUSULA VIGESIMA:
20.1 - A rescisdo do presente poderd 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, alterada pela Lei n°® 8.883/94 e pela Lei 9.648/98;

b) a inexecugdo total ou parcial do presente enseja sua rescisdo pela Administragdo, com as consequéncias
previstas na clausula décima-primeira;

¢) 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, alterada pela
Lei n® 8.883/94 e pela Lei 9.648/98;

e) em caso de rescisdo prevista nos incisos XII a XVII do artigo 78 da Lei n® 8.666/93, alterada pela Lei
n° 8.883/94 e pela Lei 9.648/98, sem que haja culpa da proponente vencedora, serd esta ressarcida dos
prejuizos regulamentares comprovados, quando os houver sofrido;



f) a rescisdo do presente de que trata o inciso I do artigo 78 acarretard as consequéncias previstas no artigo
80, incisos I a IV, ambos da Lei n° 8.666/93, alterada pela Lei n® 8.883/94 e pela Lei 9.648/98.

g) ficam resguardados os direitos da Administra¢do, 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.

20.2 - Sem prejuizo de quaisquer sang¢des aplicdveis, a critério do MUNICIPIO, a rescisio importard
em:

a) aplicacio da pena de suspensio do direito de licitar com o MUNICIPIO e seus 6rgaos
descentralizados, pelo prazo de até 2 (dois) anos;

b) declaragio de inidoneidade quando a CONTRATADA, sem justa causa, ndo cumprir as obrigacoes
assumidas, praticando falta grave, dolosa ou revestida de ma-fé, a juizo do MUNICIPIO. A pena de
inidoneidade serd aplicada em despacho fundamentado, assegurado a defesa ao infrator, ponderada a
natureza, a gravidade da falta e a extensdo do dano efetivo ou potencial.

CLAUSULA VIGESIMA PRIMEIRA:

21.1 - Este Contrato, desde que observada a formalizagdo preliminar a sua efetivacio, por carta, consoante
Clausula Vinte, podera ser rescindido, de pleno direito, independentemente de notificacdo ou interpelagdo
judicial ou extrajudicial, nos seguintes casos:

a) por acordo entre as partes;
b) pela inobservancia de qualquer de suas condigdes;

¢) quaisquer dos motivos previstos em lei.

CLAUSULA VIGESIMA SEGUNDA:

22.1 - E competente o Foro da Comarca de Joinville para dirimir qualquer controvérsia que se originar
deste contrato.

22.2 - E, por estarem assim, justos e contratados, assinam o presente instrumento em trés vias de igual teor
e forma.

Joinville, xx de xxx de 2015.

Municipio de Joinville
Roque Anténio Mattei

Secretario da Educacao

Nome da Empresa
Responsavel

Cargo / Fungao

ANEXO IX - MODELO PROJETO DE VENDA

Anexo SEIN®? 0049960/2014 - SED.UAE



MODELO DE PROJETO DE VENDA PROJETO DE VENDA DE GENEROS ALIMENTICIOS
DA AGRICULTURA FAMILIAR PARA ALIMENTAGAO ESCOLAR

ENVELOPE N.2 001

PROJETO DE VENDA DE GENEROS ALIMENTICIOS DA AGRICULTURA FAMILIAR PARA
ALIMENTACAO ESCOLAR

Identificagdo da proposta de atendimento ao Edital/ Chamada Publica N2. 004/2015

|- IDENTIFICAGAO DO FORNECEDOR

A — Grupo Formal

1. Nome do 2. CNPJ
Proponente
5. CEP
3. Endereco 4. Municipio
6. Nome do
Representante 7.CPF 8. DDD/Fone
Legal
9. Banco 10. N® da Agéncia 11. N® da conta corrente
10. Nome da
Entidade
Articuladora 11.CNPJ 12. DDD/Fone
B - Fornecedor Participante (Grupo Formal)
- Ne dal® N¢ da
1. Nome 2. CPF 3. DAP 4. Endereco 5.Cidaddj.Estado ", . |Conta
Agéncia
Corrente
Il- IDENTIFICAGAO DA UNIDADE EXECUTORA DO PNAE/FNDE/MEC
1. Nome da

Entidade 2. CNPJ 3. Municipio

AT I A REIIAIIAIM AL R IAIRINI P AA



FHEFEIIUHA NMUNIVIFPAL VDE JUINVILLE/DU —
Secretaria de Educacao

83.169.623/0001-10

|Joinvi||e

Roque Antonio Mattei (Secretario de Educacao)-
educacao@ijoinville.sc.gov.br

4. Endereco 5. DDD/Fone
Rua ltajai, 390 Centro = CEP 89.201-090 47 3431-3006
6. Nome do Representante e e-mail 7.CPF

Il- RELAGAO DE FORNECEDORES E PRODUTOS

1. Nome do
Agricultor
Familiar

3. Unidade 4. Quantidade / ano

5. Pregco/
Unidade

6. Valor Total

Total Agricultor

IV - TOTALIZAGAO POR PRODUTO

1. Produto

3. Quantidade / ano

4. Preco / Unidade

5. Valor Total por
produto

PRODUTOS

IV. DESCREVER OS MECANISMOS DE ACOMPANHAMENTO DAS ENTREGAS DOS

missao, area de abrangéncia)

V. CARACTERISTICAS DO FORNECEDOR PROPONENTE (breve histdrico, nimero de sécios,




Declaro estar de acordo com as condi¢des estabelecidas neste projeto e que as informagdes acima
conferem com as condig6es de fornecimento.

Fone / E.mail :
Local e
Data: ‘
Assinatura do Representante do Grupo Formal CPE:
ANEXO X - MODELO PROPOSTA DE PRECOS
Anexo SEIN® 0049961/2014 - SED.UAE
ENVELOPE N¢. 002
CHAMADA PUBLICA N2 004/2015
A
Secretaria de Administragéo
Descricao/ Especificacao Valor unit. Valor total
Ttem (ns) (conforme Anexo I) Und Qude (R$) (R$)
X XXX XXX 7. XXXX
TOTAL GERAL XXXXXXX

Preco total em R$ por extenso:

Validade da Proposta:

Prazo de Entrega:

Local de Entrega:

Condi¢oes de Pagamento:

IDENTIFICAGAO DO FORNECEDOR (COOPERATIVA/Agricultor):

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/Fungao:

Local e data: Assinatura/Carimbo

ANEXO XI- DECLARAGAO DE LIMITE INDIVIDUAL POR DAP/ANO

Anexo SEIN? 0049954/2014 - SED.UAE

MODELO DE DECLARAGAO DE LIMITE INDIVIDUAL POR DECLARAGAO DE APTIDAO AO
PRONAF - DAP/ANO

DECLARACAO DE LIMITE INDIVIDUAL POR DAP/ANO

Com referéncia @ Chamada Publica N°.

A (Associacdo/Cooperativa ABC LTDA), pessoa juridica de direito privado, inscrita no
CNPJ sob o n° (00.000.000/0001-00), com sede na (Rua A, n° 01, cj. 01), CEP (00.000-000), na cidade
de (XxxxxXxX), neste ato representada por seu (presidente), (XXXXXXXXXXX), brasileiro, (casado),
(empresario), portador da cédula de identidade RG n® (N° 1.111.111/SC.), inscrito no CPF sob o n°
(111.111.111-11), residente na (Rua B, n° 01, ap. 01), CEP (00.000-00), na cidade de (XXXXXXXX), nos
termos do estatuto social, DECLARA, que atendera ao limite individual de venda de géneros alimenticios
do Agricultor Familiar e do Empreendedor Familiar Rural, de R$20.000,00 (vinte mil reais) por DAP por
ano civil, referente a sua produgdo, conforme a legislagdo do Programa Nacional de Alimentagdo Escolar.

(LOCAL E DATA)

Nome/Assinatura (Presidente)

Associagdo/Cooperativa XXXXX

ANEXO XII - MODELO DE ENTREGA DE AMOSTRAS



Anexo SEI N°0049957/2014 - SED.UAE
MODELO DE ENTREGA DE AMOSTRAS

CHAMADA PUBLICA N° 004/2015

IDENTIFICACAO DO FORNECEDOR (Cooperativa/Agricultor/Associagio):

Razao Social/Nome:

Endereco:

CNPJ/CPF/MF:

A

Secretaria de Educacdo- Joinville/SC

Servigo da Alimentagdo e Nutricdo Escolar (SANE)

Local e data

Item (ns)

Descri¢do (Nome do item)

Und

Quantidade*

Marca

XXXXXXX

XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

XXX

XXXXXX

*Quantidade entregue (amostras)

Dados do Representante Legal da Empresa:

Nome:
CPF:

Cargo/Funcgio:

Assinatura/Carimbo

ANEXO XIII - DECLARACAO DE PRODUCAO DE GENEROS ALIMENTICIOS

Anexo SEIN? 0049955/2014 - SED.UAE

Com referéncia a Chamada Publica N°.

DECLARAGCAO DE PRODUGAO DOS GENEROS ALIMENTICIOS

A (Associacdo/Cooperativa ABC LTDA), pessoa juridica de direito privado, inscrita no
CNPJ sob o n° (00.000.000/0001-00), com sede na (Rua A, n° 01, cj. 01), CEP (00.000-000), na cidade
de (xxxxxxxX), neste ato representada por seu (presidente), (XXXXXXXXXXX), brasileiro, (casado),
(empresario), portador da cédula de identidade RG n® (N° 1.111.111/SC.), inscrito no CPF sob o n°
(111.111.111-11), residente na (Rua B, n° 01, ap. 01), CEP (00.000-00), na cidade de (XXXXXXXX),
DECLARA, que os géneros alimenticios a serem entregues serdo produzidos pelos associados
relacionados no projeto de venda.

Nome/Assinatura (Presidente)

Associagdo/Cooperativa XXXXX

(LOCAL E DATA)
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