Prefeitura de Joinville

Joinville

EDITAL SEI N° 0294766/2016 - SAP.UPR

Joinville, 16 de junho de 2016.
PREGAO ELETRONICO N2 116/2016

LICITACAO COM ITENS EXCLUSIVOS E COM RESERVA DE COTA DE ATE 25% PARA
MICROEMPRESAS E EMPRESAS DE PEQUENO PORTE

NUMERO DO PREGAO JUNTO AO BANCO DO BRASIL: 633913

O Municipio de Joinville, com sede na Avenida Hermann August Lepper n° 10, Centro, Joinville/SC —
CEP: 89.221-901, por itermédio da Unidade de Processos da Secretaria de Administracdo e
Planejamento, inscrita no CNPJ sob n°® 83.169.623/0001-10, e Coordenadoria da Area de Licitagdoes,
torna publico que fard realizar licitagio na modalidade PREGAO ELETRONICO do tipo MENOR
PRECO, cujo critério de julgamento serda UNITARIO POR ITEM, para o Registro de Precos, visando
a futura e eventual aquisicao de géneros alimenticios destinados a elaboracao da Merenda Escolar

para as Unidades Educacionais do Municipio de Joinville, conforme especificacdes deste edital e seus
anexos, a ser regida pela Lei Federal n° 10.520, de 17 de julho de 2002, a Lei Municipal n° 4.832, de 22
de setembro de 2003, Decreto n° 7.892, de 23 de janeiro de 2013, Lei Complementar n° 123, de 14 de
dezembro de 2006, Decreto n°® 8.538, de 06 de outubro de 2015, Decreto n° 5.450, de 31 de maio de
2005, com aplicagdo subsididria da Lei n°® 8.666, de 21 de junho de 1993 e alteracdes posteriores e demais
normas legais federais, estaduais e municipais vigentes.

Os documentos relacionados a seguir fazem parte integrante deste Pregao:

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

Anexo Il — Modelo de Proposta de Precgos;

Anexo III — Declaracdo de que o licitante cumpre o disposto no inciso XXXIII do art. 7° da Constituicao
Federal;

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

Anexo VI - Minuta do Contrato;

Anexo VII - Termo de Referéncia;

Anexo VIII — Analise das Amostras;

Anexo IX — Critérios para Anélises das Amostras;

Anexo X — Modelo de Entrega de Amostras;



Anexo XI — Rotulagem;
Anexo XII — Analises Laboratoriais; e

Anexo XIII — Enderecos das Unidades Escolares da Rede Municipal de Ensino.

1-DA LICITACAO
1.1 - Do Objeto do Pregao

1.1.1 - A presente licitacdo tem como objeto o Registro de Precos, visando a futura e eventual aquisicao
de géneros alimenticios destinados a elaboracdo da Merenda Escolar para as Unidades
Educacionais do Municipio de Joinville, de acordo com especificagdes, quantitativos e condi¢des
estabelecidas nos Anexos I e VII, e nas condi¢des previstas neste Edital.

1.1.2 - O valor estimado total para a aquisi¢do do objeto deste pregido € de R$ 6.039.751,77 (seis milhoes,
trinta e nove mil, setecentos e cinquenta € um reais e setenta e sete centavos), fixos e irreajustaveis,
conforme disposto no Anexo I deste Edital.

1.1.3 - Os quantitativos do objeto desta licitacdo estdo divididos observando o Decreto Federal n°
8.538/15, da seguinte forma:

a) Itens exclusivos (com valores maximos estimados até R$ 80.000,00 (oitenta mil reais) - destinados

exclusivamente a participacdo de Microempresa e Empresa de Pequeno Porte, sem prejuizo de sua
participac@o na cota principal e na cota reservada: itens 01 a 35;

b) Cota Reservada 25% - corresponde a at¢ 25% das quantidades totais do objeto, destinado a
participacdo de Microempresa e Empresa de Pequeno Porte, sem prejuizo de sua participacdo nos itens
exclusivos e na cota principal: itens 56 a 75;

¢) Cota Principal 75% - corresponde a 75% das quantidades totais do objeto, destinado a participa¢do dos
interessados que atendam as exigé€ncias estabelecidas neste Edital: itens 36 a S5.

1.2 - Local

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

1.3 - Referéncia de Tempo

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

1.4 - Recebimento das propostas

Data/Hora: De 20/06/2016 a 04/07/2016 até as 08:30 horas.
1.5 - Abertura das propostas

Data/Hora: Dia 04/07/2016 as 08:30 horas.

1.6 - Inicio da Sessao de Disputa de Precos (em até 05 itens simultaneos)
Data/Hora: Dia 06/07/2016 as 08:30 horas.

1.7 - Término da Sessao Principal

05 minutos ap6s o inicio da sessdo de disputa.

1.8 - Término do Periodo Adicional

Até 30 minutos apds o término da sessdo principal.

1.9 - Da Execucao da Licitacao

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


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

Educacao.

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

2 -DOS RECURSOS FINANCEIROS
2.1 - As despesas provenientes do objeto desta licitagdo correrdo pela seguinte dotagdo orcamentdria:

213/2016 0.6001.12.306.7.2.1033.0.339000 (137)
214/2016 0.6001.12.306.7.2.1033.0.339000 (100)

3 -DAS CONDICOES DE PARTICIPACAO

3.1 — Poderao participar desta licitacdo os interessados que atenderem as exigéncias estabelecidas neste
Edital, bem como o Decreto Federal n® 8.538/15, da seguinte forma:

3.1.1 - Itens exclusivos (com valores maximos estimados até R$ 80.000,00 (oitenta mil reais) - destinados

exclusivamente a participacdo de Microempresa e Empresa de Pequeno Porte, sem prejuizo de sua
participag@o na cota principal e na cota reservada;

3.1.2 - Cota Principal 75% - corresponde a 75% das quantidades totais do objeto, destinado a
participacdo dos interessados que atendam as exigéncias estabelecidas neste Edital;

3.1.3 - Cota Reservada 25% - corresponde a até 25% das quantidades totais do objeto, destinado a
participacdo de Microempresa e Empresa de Pequeno Porte, sem prejuizo de sua participacdo nos itens
exclusivos e na cota principal.

3.2 — Nao sera admitida a participacdo de proponente:

3.2.1 - Em faléncia ou concordata, que se encontre em processo de recuperacao judicial ou extrajudicial,
sob concurso de credores, em dissolucao ou em liquidacao;

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

3.2.3 - Que tenha sido declarado inidoneo por qualquer 6rgao da Administragdo direta ou indireta, com
qualquer 6rgdo PUBLICO FEDERAL, ESTADUAL, MUNICIPAL ou do DISTRITO FEDERAL;

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

3.2.5 — Em consoércio;

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

4 - DO CREDENCIAMENTO PARA PARTICIPAR DO CERTAME

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

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

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

4.2 - A chave de identificacdo e a senha terdo validade de 01 (um) ano e poderdo ser utilizadas em



http://www.joinville.sc.gov.br/

qualquer pregdo eletrdnico, salvo quando canceladas por solicitacdo do credenciado ou por iniciativa do
Banco do Brasil S.A., devidamente justificada.

4.3 - As pessoas juridicas ou empresdrios individuais deverdo credenciar representantes, mediante a
apresentacdo de procuragcdo por instrumento publico ou particular, com firma reconhecida, atribuindo
poderes para formular lances de pregos e praticar todos os demais atos e operacdes no “licitacoes-e”.

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

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

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

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

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

5-DA PARTICIPACAO NO CERTAME

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

5.2 — O proponente declarard no sistema, antes de registrar sua proposta, que cumpre plenamente 0s
requisitos de habilitacdo e que sua proposta estd em conformidade com as exigéncias do instrumento
convocatorio.

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

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

5.5 - No caso de desconex@o com o Pregoeiro no decorrer da etapa competitiva do Pregdo, o sistema
eletronico poderd permanecer acessivel aos proponentes para a recep¢ao dos lances, retornando o
Pregoeiro, quando possivel, sua atuagdo no certame, sem prejuizo dos atos realizados.

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

5.7 — O proponente deverd comunicar imediatamente a0 Banco do Brasil (Orgdo provedor do sistema)
qualquer acontecimento que possa comprometer o sigilo ou a inviabilidade do uso da senha, para imediato
bloqueio de acesso.

6 - DA FORMA DAS PROPOSTAS DE PRECOS

6.1 - A proposta de precos escrita deverd ser apresentada preferencialmente em papel datilogratado ou
impressa por qualquer processo eletronico, em idioma nacional, sem cotacdes alternativas, emendas,
rasuras ou entrelinhas, devendo a ultima folha ser datada e assinada pelo representante legal do
proponente devidamente identificado e, apresentada em uma via contendo identificacdo, endereco,


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

telefone, fax e e-mail.

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

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

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

b) o preco unitirio e preco total deverdo ser cotados em reais, com no maximo 02 (dois) algarismos
decimais ap0s a virgula;

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

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

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

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

6.6 - Se a adjudicacdo ndo puder ocorrer dentro do periodo de validade da proposta, ou seja, 60 (sessenta)
dias, e caso persista o interesse do Municipio, este poderd solicitar a prorrogacdo da validade da proposta
por igual prazo.

7 - DO ENVIO DA PROPOSTA PELO SISTEMA ELETRONICO

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

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

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

7.4 — Ao apresentar sua proposta ¢éimprescindivel que o proponente registre expressamente, no
campo “informacoes adicionais” do sistema eletronico, as caracteristicas, a marca, e quaisquer
outros elementos referentes ao bem cotado, de forma a permitir que o Pregoeiro possa facilmente
constatar que as especificacdes no presente Pregdo foram ou ndo atendidas, de acordo com as
especificacdes do Anexo I deste Edital, sob pena de desclassificagdo.

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

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

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

8.2 - Aberta a etapa competitiva, os representantes dos proponentes deverdo estar conectados ao sistema



para participar da sessdo de lances. A cada lance ofertado o participante serd imediatamente informado de
seu recebimento e respectivo hordrio de registro e valor.

8.2.1 - S¢ serdo aceitos lances cujos valores forem inferiores ao dltimo lance que tenha sido anteriormente
registrado no sistema.

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

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

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

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

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

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

8.5 - No tocante aos itens 36 a S5, ap6s o encerramento do periodo adicional de tempo na etapa de
lances, o sistema identificard a existéncia da situacdo de empate prevista no art. 44 da Lei Complementar
n° 123/06. Nesse caso o pregoeiro convocard a Microempresa ou Empresa de Pequeno Porte que se
encontra em situacdo de empate informando que a mesma deverd, em 5 (cinco) minutos, ofertar novo
lance, inferior a0 menor lance registrado. Durante o periodo, apenas a empresa convocada poderd registrar
0 novo lance como arrematante.

8.5.1 — Nao passando para a condicao de arrematante a Microempresa ou Empresa de Pequeno Porte mais
bem classificada, na forma do item anterior, serdo convocadas as remanescentes que porventura se
enquadrem nessas categorias e cujas propostas estejam dentro do limite estabelecido no art. 44 da Lei
Complementar n° 123/06, na ordem classificatdria, para o exercicio do mesmo direito.

8.5.2 - Entende-se por empate aquelas situagdes em que as propostas apresentadas pelas Microempresas e
Empresas de Pequeno Porte sejam iguais ou até 5% (cinco por cento) superiores a proposta mais bem
classificada.

8.5.3 - O disposto no subitem 8.5 somente se aplicard quando a melhor oferta inicial ndo tiver sido
apresentada por Microempresa ou Empresa de Pequeno Porte.

9 - DOS DOCUMENTOS DE HABILITACAO

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

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

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

d) exemplar da publicagdo em 6rgio da imprensa oficial.

9.1.1 — Somente serao:



a) aceitos documentos originais, cOpias ou publica¢des legiveis, que oferecam condi¢des de andlise por
parte do Pregoeiro;

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

i) Balanco patrimonial e demonstracoes contabeis do dltimo exercicio social, ja exigiveis, contendo as
assinaturas do representante legal da empresa e do contador responsdvel, com os respectivos termos de
abertura e encerramento do livro didrio, registrado ou o requerimento de autenticacdo na Junta Comercial
ou registrado no Cartério de Registro, que comprovem a boa situag@o financeira da empresa, vedada a sua
substitui¢do por balancetes ou balangos provisoérios;

i.1) o licitante poderd apresentar balanco patrimonial intermedidrio a fim de demonstrar alteracdo relevante
em sua capacidade econdmico-financeira em relagdo aos dados contidos no balanco patrimonial anterior,
tais como eventos supervenientes (fusdo, incorporacao, cisio etc.);

i.2) os interessados terdo a faculdade de apresentar parecer de empresa de auditoria, o que dispensard a
Administracdo de outras investigagdes;

i.3) as empresas que adotam ao SPED (Sistema Publico Escrituracdo Digital) deverdo apresentar copia do
termo de autenticagdo ou recibo de entrega de escrituracdo contébil digital (conforme Decreto Federal n°
8.683/16) e balango, bem como termo de abertura e encerramento, visados em todas as paginas pelo
representante legal da empresa.;

J) para avaliar situacdo financeira do proponente serd considerado o Quociente de Liquidez corrente e
grau de endividamento, apurado pelas férmulas abaixo, cujo célculo deverd ser demonstrado em
documento préprio, devidamente assinado por seu representante legal, caso a ndo apresentacdo do
documento préprio os indices poderdo ser analisados no balango patrimonial apresentado pela empresa.

QLC =_ATIVO CIRCULANTE:
PASSIVO CIRCULANTE

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

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

k) Apresentar no minimo 01 (um) Atestado de Capacidade Técnica, de fornecimento de produto



compativel com 25% do quantitativo do(s) item(ns) cotado(s), emitido por pessoa juridica de direito
publico ou privado. Para fins de comprovacdo o atestado deverd conter descritivo do(s) item(ns) e
quantidade.

k.1) Serd permitido o somatdrio de atestados para fins de atendimento do quantitativo exigido.

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

9.2.1 — Comprovaciao da condicio de Microempresa ou Empresa de Pequeno Porte, através da

apresentacdo da Certiddo Simplificada atualizada (maximo 30 (trinta) dias da data da convocacao para
apresentacio da documentacio de habilitacdo) expedida pelo Registro competente, para fins de

aplicac@o dos procedimentos definidos na Lei Complementar n°® 123/06;

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

9.2.3 - Os interessados nao cadastrados, além dos documentos referidos no subitem 9.2, deverdo

apresentar os seguintes, vdlidos até a data limite fixada para a apresentacdo das propostas, nos termos do
subitem 10.4 deste Edital:

a) prova de inscricio no Cadastro Nacional da Pessoa Juridica (CNPJ);

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

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

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

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

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

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

9.6 — A Microempresa e Empresa de Pequeno Porte, deverdo apresentar toda a documentacio exigida
para efeito de comprovacgao de regularidade fiscal, mesmo que esta apresente alguma restricao e, uma vez
sendo declarada vencedora do certame, tera prazo de 05 (cinco) dias iiteis, cujo termo inicial
corresponderd ao momento em que o proponente for declarado vencedor do certame, prorrogaveis por
igual periodo, a critério da Administracdo Publica, para a regularizagdo da documentacdo, pagamento ou
parcelamento do débito, e emissdo de eventuais certiddes negativas ou positivas com efeito de certidao
negativa.

9.6.1 - A ndo regularizacio da documentacdo, no prazo fixado, implicard decadéncia do direito a
contratacdo, sem prejuizo das sancdes previstas na Lei n® 8.666/93, sendo facultado & Administracdo



convocar os proponentes remanescentes, na ordem de classificacdio, para a assinatura do contrato, ou
revogar a licitacdo.

10 - DO JULGAMENTO DAS PROPOSTAS E HABILITACAO

10.1 — O Pregoeiro efetuard o julgamento das propostas pelo critério d¢ MENOR PRECO UNITARIO
POR ITEM.

10.2 — A licitagdo serd processada e julgada em consonancia com a legislacdo constante no preambulo
deste Edital e com os procedimentos previstos na Lei Complementar n° 123/06 e alteracdes posteriores e
Decreto Federal n° 8.538/15.

10.3 —Encerrada a etapa de lances, o Pregoeiro poderd encaminhar, pelo sistema eletronico,
contraproposta diretamente ao proponente que tenha apresentado o lance mais vantajoso, para que seja
obtido preco melhor, observando o critério de julgamento, nos termos do art. 24, §8°, do Decreto Federal

o

n° 5.450/2005, bem como decidir sobre sua aceitacdo, observados prazos para fornecimento,
especificacdes técnicas e demais condicdes definidas neste Edital, e verificara a habilitacdo do proponente.

10.4 — Encerrada a etapa de lances da sessdo publica e apds solicitacio do Pregoeiro no sistema
eletrobnico, o proponente classificado em primeiro lugar deverd apresentar a proposta de precos e 0s
documentos de habilitacdo, originais ou por cépia devidamente autenticada, no prazo maximo de 04
(quatro) dias tteis, impreterivelmente, ao Pregoeiro, no enderego indicado no subitem 1.10.

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

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

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

10.5 — O ndo recebimento dos documentos solicitados pelo Pregoeiro no prazo estabelecido, conforme
o subitem 10.4, sera considerado como desisténcia do lance ofertado, sujeitando-se o licitante desistente
as penalidades constantes no item 23 do Edital.

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

10.7 — Serdo desclassificadas as propostas:
a) que nao atenderem as especificacdes do objeto desta licitagao;

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

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

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

f) tiverem suas ameostras reprovadas.

10.8 — Havendo divergéncia entre o valor unitério e total, prevalecerd o valor unitario.

10.9 - Serdo desconsideradas as propostas que apresentarem alternativas de precos ou qualquer outra



condicdo nao prevista neste Edital.

10.10 - Se o proponente vencedor, convocado dentro do prazo de validade da sua proposta, ndo
apresentar situacdo regular, estard sujeito as penalidades previstas no item 23 deste Edital. Neste caso, o
Pregoeiro examinard as ofertas subsequentes, e a habilitacdo dos proponentes, observada a ordem de
classificagao, até a apuracdo de uma que atenda ao Edital, sendo o respectivo proponente convocado para
negociar redu¢do do preco ofertado.

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

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

10.13 — O Pregoeiro poderd durante a sessdo verificar a regularidade das certiddoes disponiveis on-

line exigidas no subitem 9.2, alineas “a” a “f’, que ndo forem previamente apresentada(s) pelo(s)
proponente(s) ou que forem apresentadas vencidas ou positivas.

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

10.14 - Na hipétese de nao haver vencedor para a cota reservada, esta podera ser adjudicada ao
vencedor da cota principal ou, diante de sua recusa, aos licitantes remanescentes, desde que
pratiquem o preco do primeiro colocado da cota principal, de acordo com o §2° do art. 8° do
Decreto n° 8.538/15.

10.14.1 - Na condicdo prevista no item 10.14 serd convocada a empresa declarada vencedora da cota
principal do mesmo item para apresentar proposta para a cota reservada nas mesmas condicdes da cota
principal, inclusive valor, na forma do item 10.4 e subitens

10.14.2 - No caso de haver recusa pela empresa declarada vencedora da cota principal em fornecer a cota
reservada, poderdo ser convocados os licitantes remanescentes na ordem de classificacdo desde que
pratiquem o preco do primeiro colocado da cota principal, para apresentar proposta para a cota reservada,
na forma do item 10.4 e subitens. A proposta de precos e os documentos de habilitacdo serdo analisados e
julgados pelo Pregoeiro de acordo com as exigéncias editalicias.

10.14.3 - Para as condicdes previstas nos subitens 10.14.1 e 10.14.2, ndo serd necessdrio que as empresas
participantes do certame ja apresentem previamente (subitem 1.4) propostas para a cota reservada.

10.15 - No caso da mesma empresa vencer a cota reservada e a cota principal, a contratacao das
cotas devera ocorrer pelo menor preco, de acordo com o §3° do art. 8° do Decreto n° 8.538/15.

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

11.1 -0 proponente classificado em 1° lugar e habilitado devera
apresentar obrigatoriamente 04 (quatro) amostras de cada item cotado na proposta, de acordo com o
exigido no Anexo I e observadas as especificacoes dos Anexos VII, VIII, IX, X e XI do
Edital, devidamente identificadas com o nome da licitante e o nimero do item conforme anexo, para
efeito de controle de qualidade e aprovacao.

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

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




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

11.4 - As amostras, conforme solicitadas, deverdo ser encaminhadas a Cozinha Experimental, situada a
rua Marqués de Olinda, n° 2.900, bairro Gloria, CEP n°® 89.216-100, Joinville — SC, para andlise, entre 08
(oito) horas as 12 (doze) horas, at¢ a data a ser preestabelecido pelo Pregoeiro, apds a fase de
habilitagcdo, que ndo serd inferior a 05 (cinco) dias, observadas as condi¢Oes de entrega e armazenamento
dos produtos estabelecidos no Anexo VIIL

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

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

12 - DAS IMPUGNACOES E DOS RECURSOS ADMINISTRATIVOS

12.1 — Qualquer pessoa poderd, no prazo de até 02 (dois) dias uteis antes da data fixada para a realizagao
da sess@o publica impugnar o Edital do Pregao.

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

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

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

12.4 — Acolhida a impugnagdo contra o presente Edital, serd designada nova data para a realizacdo do
certame, exceto quando a alteracdo ndo afetar a formulag@o das propostas.

12.5 - Os pedidos de esclarecimentos referentes ao processo licitatorio deverdo ser enviados ao Pregoeiro,
exclusivamente por meio eletronico, via internet, no seguinte endereco suprimentos @ joinville.sc.gov.br.

12.6 — As respostas as impugnacdes e aos esclarecimentos solicitados serdo disponibilizadas na forma
do subitem 24.1 para conhecimento dos interessados e da sociedade em geral.

12.7 — Do Recurso

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

1272 - As razdes de recursos poderdo ser  protocolizadas através do e-
mail suprimentos @ joinville.sc.gov.br, em documento digitalizado (PDF, JPG) devidamente assinado ou
com assinatura digital certificada pelo ICP — Brasil, até as 14:00hs do dia do vencimento do prazo,
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acompanhado da procuracdo respectiva.

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

12.7.4 - A falta de manifestag¢do, imediata e motivada, importard a decadéncia do direito de recurso, e nao
serd admitida inovacao na motivacao dos recursos propostos.

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

13 - DA ADJUDICACAO E DA HOMOLOGACAO

13.1 - Cabera ao Pregoeiro deliberar sobre a adjudicacdo do objeto ao vencedor do Pregdo, quando nao
houver recurso.

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

13.3 — A homologacio serd realizada pela autoridade competente.

14 - DO REGISTRO DE PRECOS

14.1 - O Sistema de Registro de Precos (SRP) € um conjunto de procedimentos para registro formal de
precos relativos a prestacdo de servigos e/ou aquisicdo de materiais, para contratagdes futuras da
Administragdo Publica.

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

14.3 - Orgdo Gerenciador é o 6rgio ou entidade da Administragdo Piiblica responsével pela condugio do
conjunto de procedimentos do presente certame licitatorio, bem como pelo gerenciamento da futura Ata
de Registro de Precos.

14.4 - Orgio Participante é todo érgio ou entidade da Administragio Publica que participa da presente
licitag@o especial para Registro de Precos, bem como integre a futura Ata de Registro de Precos.

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

14.6 — A existéncia de Registro de Precos ndo obriga a Administracdo a firmar as contratagdes que deles
poderdo advir, facultando-se a realizacdao de procedimento especifico para a contratacdo pretendida, sendo
assegurado ao beneficidrio do registro a preferéncia de contratagdo em igualdade de condicdes.

14.7 - Homologado o resultado da licitacdo, o Orgéo Gerenciador, respeitada a ordem de classificagio e a
quantidade de fornecedores a serem registrados, convocard os interessados para assinatura da Ata de
Registro de Pregos, no prazo de 05 (cinco) dias

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

14.9 - Sera priorizada a aquisicao/contrataciao do objeto das cotas reservadas, ressalvados os casos
em que a cota reservada for inadequada para atender as quantidades ou as condicoes do pedido,
justificadamente, de acordo com o §4° do art. 8° do Decreto n° 8.538/15.

15 - DA FORMALIZACAO DA ATA DE REGISTRO DE PRECOS

15.1 - Homologada a licitagdo, serd formalizada a Ata de Registro de Precos, documento vinculativo



obrigacional, com caracteristicas de compromisso para a futura contratacdo, com o fornecedor primeiro
classificado e, se for o caso, com os demais classificados, obedecendo a ordem de classificacdo e aos
precos propostos.

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

16 - DA VIGENCIA DA ATA DE REGISTRO DE PRECOS

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

17 - DAS ALTERACOES NA ATA DE REGISTRO DE PRECOS

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

17.2 - Quando o preco inicialmente registrado, por motivo superveniente, tornar-se superior ao preco
praticado no mercado o Orgao Gerenciador devera:

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

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

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

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

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

17.4 — A alteracdo da Ata de Registro de Precos dependerd em qualquer caso da comprovacido das
condicdes de habilitagdo atualizadas do fornecedor convocado.

17.5 — Ni3o havendo éxito nas negociacdes, o Orgdo Gerenciador deverd proceder i revogacio da Ata de
Registro de Precos, adotando as medidas cabiveis para obten¢@o da contratagdo mais vantajosa.

18 - DO CANCELAMENTO DO REGISTRO DE PRECOS
18.1 — O fornecedor terd seu registro cancelado quando:
a) descumprir as condi¢cdes da Ata de Registro de Precos:

b) ndo retirar a respectiva nota de empenho ou instrumento equivalente, no prazo estabelecido pela
Administra¢do, sem justificativa aceitavel,

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

d) presentes razdes de interesse publico.

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

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



19 - DA CONTRATACAO

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

19.2 — Convocagdo para assinatura do Contrato:

19.2.1 — Concluido o processo licitatério, homologado o seu resultado e adjudicado o objeto ao(s)
respectivo(s) concorrente(s) vencedor(es), este(s) serd(ao) convocado(s) por e-mail para, no prazo de 05
(cinco) dias uteis contados da data da convocagao para assinar o Contrato;

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

preco;
19.2.3 — Se o vencedor se recusar a assinar o Contrato no prazo estabelecido, apresentar justificativa por

escrito ndo aceita pela Administracdo ou deixar de fazé-lo, além de decair do direito, sujeitar-se-d as
penalidades previstas neste Edital.

19.3 - Na oportunidade de assinatura do Contrato o vencedor deverd:

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

20 - DO PRAZOE DO LOCAL DE ENTREGA DO OBJETO

20.1 — A vigéncia do futuro contrato estard adstrita a0 tempo necessdrio a entrega, ao pagamento do
objeto licitado e a vigéncia do crédito or¢amentdrio, que serd estabelecida expressamente no termo
contratual.

20.2 — O objeto devera ser entregue de forma parcelada, conforme disposto em cada item no Anexo VII -
Termo de Referéncia.

20.3 - Os locais para entrega estdo dispostos no Anexo XIII - ENDERECOS DAS UNIDADES
ESCOLARES DA REDE MUNICIPAL DE ENSINO, de segunda a sexta-feira, exceto feriados e
pontos facultativos, nos hordrio de entrega como segue:

a) CEI's e escola de periodo integral: das 07 (sete) horas as 17 (dezessete) horas;

b) Escolas 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;

¢) Centro de Distribui¢do da Secretaria de Educacdo: das 08 (oito) horas as 12 (doze) horas.

20.3.1 — A entrega dos produtos deverd ser realizada no local indicado na "guia de requisi¢do para
entrega", emitida pela Secretaria de Educacdo.

21 -DA GESTAO DO CONTRATO

21.1 - A gestdo do contrato serd realizada pela Secretaria de Educacao sendo a mesma responsével pelo
recebimento e fiscalizacdo do objeto licitado, devendo ser observado o disposto no art. 67 da Lei n°



8.666/93.

22 - DO PAGAMENTO DOS BENS CONTRATADOS

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

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

22.3 - As retengOes tributdrias serdo aplicadas de acordo com as legislacdes federais, estaduais e
municipais vigentes.

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

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

23 —-DAS SANCOES

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

23.2 - Penalidades que poderdo ser cominadas ao PROPONENTE/CONTRATADO, garantida a
prévia defesa no prazo de 05 (cinco) dias uteis:

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

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

a.1) 15% (quinze por cento) para os itens 8, 9, 10, 11, 12, 16, 21, 26, 27 e 29;

a.2) 10% (dez por cento) para os itens 1, 2, 4, 6, 13, 15, 17, 18, 19, 20, 22, 23, 24, 30, 31, 32, 33, 34,
35, 58, 59, 61, 64, 66, 67, 68, 74 ¢ 75;

a.3) 5% (cinco por cento) para os itens 3, 5, 7, 14, 25, 28, 36, 37, 38, 39, 40, 41, 42, 43, 44, 45, 46, 47,
48, 49, 50, 51, 52, 53, 54, 55, 56, 57, 60, 62, 63, 65, 69, 70,71, 72 e 73,

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

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

c.1) 15% (quinze por cento) para os itens 8, 9, 10, 11, 12, 16, 21, 26, 27 e 29;

¢.2) 10% (dez por cento) para os itens 1, 2, 4, 6, 13, 15, 17, 18, 19, 20, 22, 23, 24, 30, 31, 32, 33, 34,
35, 58, 59, 61, 64, 66, 67, 68, 74 ¢ 75;

¢.3) 5% (cinco por cento) para os itens 3, 5, 7, 14, 25, 28, 36, 37, 38, 39, 40, 41, 42, 43, 44, 45, 46, 47,
48, 49, 50, 51, 52, 53, 54, 55, 56, 57, 60, 62, 63, 65, 69, 70, 71,72 ¢ 73;

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



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

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

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

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

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

f) desistir de lance realizado na fase de competicao;

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

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

1) fraudar a execucdo do contrato;

j) descumprir as obrigacdes decorrentes do contrato.

23.3 - As multas deverao ser pagas junto a Tesouraria da Secretaria de Fazenda do Municipio até o dia de
pagamento que o PROPONENTE/CONTRATADO tiver direito ou poderdo ser cobradas judicialmente
ap6s 30 (trinta) dias da notificacdo.

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

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

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

24 - DAS DISPOSICOES FINAIS

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

24.2 - E facultado ao Pregoeiro ou 2 autoridade superior, em qualquer fase desta licitagio, promover
diligéncia destinada a esclarecer ou complementar a instrucao do processo.

24.2.1 - As normas disciplinadoras da licitacdo serdo sempre interpretadas em favor da ampliacdo da
disputa entre os participantes, desde que nao comprometam o interesse da Administra¢io, a finalidade e a
seguranca da contratacio.

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

24.4 - Nao sera permitida a sub-contratacdo do objeto deste Edital.

24.5 - A Secretaria de Administracdo e Planejamento poderd revogar o presente Pregdo por razdes de
interesse publico decorrente de fato superveniente devidamente comprovado, pertinente e suficiente para
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justificar o ato, ou anuld-lo por ilegalidade, de oficio ou por provocacdo de terceiros, mediante parecer
escrito e devidamente fundamentado.

24.6 - O presente Edital e seus Anexos poderdo ser alterados pela Administracdo antes de aberta a
licitag@o, no interesse publico, por sua iniciativa ou decorrente de provocagdo de terceiros, atendido o que
estabelece o art. 21, §4°, da Lei n°® 8.666/93, bem como adiar ou prorrogar o prazo para recebimento e/ou
a abertura das Propostas e Documentos de Habilitag¢3o.

24.7 - O Municipio ndo se responsabiliza pelo conteido e autenticidade de copias deste Pregdo, sendo
aquelas que estiverem rubricadas pela autoridade competente, ou sua copia fiel.

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

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

24.10 - Nenhuma indenizacdo serd devida aos proponentes pela elaboracdo ou pela apresentacdo de
documentacio referente ao presente Edital.

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

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

ANEXOI

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

ITENS EXCLUSIVOS (Decreto Federal n° 8.538, de 06 de outubro de 2015)

Unid. Qtd Zj‘i;‘fo Valor

u i

medida |licitada total (R$
R$) (R$)

Item Descricao

Férmula infantil De partida (para criancas de 0 a 6 meses). Caracteristicas
técnicas: Férmula infantil em p6, enriquecida com ferro, para atender as
necessidades de criangas até o 6° més. Deve conter 6leo de peixe. Deverd
conter prebidticos.

Milho verde congelado Ingredientes: Milho verde. Nao poderd conter

2 , Quilograma | 1.850 11,17 | 20.664,50
gliten.
Queijo Mussarela. Caracteristicas Técnicas: Leite Pasteurizado, fermento
lacteo, sal, coalho, cloreto de célcio. Sem especiarias, condimentos,

3 aromatizantes, flavorizantes, corantes e/ou outras substincias alimenticias. KG 5 000 2597 | 51.940,00

Produto refrigerado. Queijo tipo lanche (em formato quadrado), fatiado
com peso maximo de 20g por fatia. Devera derreter integralmente quando
submetido a temperatura.

Farelo de aveia Caracteristicas Técnicas: Produto extraido da aveia.
Devera ser preparado com matérias-primas sas, limpas, isentas de matéria
4 terrosa, de parasitos e de detritos animais e/ou vegetais. Nao deverd | Quilograma 900 23,54 | 21.186,00
apresentar umidade, fermentac@o, bolor, coloragdo escura, odor nao
caracteristico, misturas e peso insatisfatorio.

Biscoito salgado integral Sem leite. Ingredientes: Farinha de trigo
fortificada com ferro e 4cido félico, gordura vegetal, fibra, agicar, sal,
extrato de malte, fermentos e estabilizantes. Ndo poderd conter leite ou
tracos de leite. Devera ser fabricado a partir de matérias primas sis, limpas,
isentas de matéria terrosa, parasitos, devendo estar em perfeito estado de
conservagdo. Serd rejeitado o biscoito mal cozido, queimado e de

Quilograma | 8.000 9,88 79.040,00

Quilograma 180 60,75 10.935,00
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caracteres organolépticos anormais. Nao poderd apresentar umidade ou
quebra (percentual maximo aceito — até 10% de biscoitos quebrados).

Biscoito sequilho Ingredientes: Amido, ovo, aguicar, margarina e/ou
gordura vegetal, fermentos quimicos e/ou bicarbonatos, estabilizantes.
Poderd conter leite. Nao poderd conter gliten.

Quilograma

2.600

18,10

47.060,00

Actucar Refinado. Ingredientes: Agtcar obtido a partir do caldo da cana-
de-agicar (Saccharum officinarum), isento de fermentagdes; materia
terrosa; parasitas; detritos animais ou vegetais; umidade ou bolor. Devera
apresentar aspecto s6lido com estrutura microcristalina que lhe confere
granulometria fina e de alta capacidade de dissolug¢do. Deve apresentar
odor e sabor préprio do produto. Devera apresentar na embalagem a
identificacdo Grupo I, Classe I e Tipo Refinado Granulado. Ndo podera
conter corantes artificiais.

KG

30.000

2,63

78.900,00

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

Quilograma

100

37,56

3.756,00

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

Quilograma

230

27,70

6.371,00

10

Circuma em pé Caracteristica Tecnica: Condimento Vegetal Simples
constituido pelo o rizoma de Circuma doméstica e/ou Ctrcuma longa, L..
Deve apresentar-se em forma de p6 homogéneo, de cor amarelo escuro,
cheiro forte e com sabor picante, levemente amargo. Ndo poderd conter
gliten ou tracos de gliten. Nao deverd apresentar sujidades, umidade,
bolor e peso insatisfatdrio.

Quilograma

120

81,21

9.745,20

11

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

Quilograma

60

77,89

4.673,40

12

Sal refinado iodado Caracteristica Técnica: Cloreto de Sédio, extraido de
fontes naturais, recristalizado, com teor minimo de 98,5% de Cloreto de
Sé6dio sobre a substincia seca, adicionado de antiumectante e iodo. O
produto deve apresentar aparencia de cristais de granulacio uniforme, ndo
devendo estar pegajoso ou empedrado, coloragdo branca, inodora e sabor
salino salgado préprio. Deve estar isento de sujidades, microorganismos
patogénicos e outras impurezas capazes de provocar alteracdes do
alimento. Nao podera conter gliten ou tracos de gliten.

Quilograma

6.000

1,53

9.180,00

13

Suco de Abacaxi Integral. Caracteristicas técnicas: Suco de abacaxi
integral, sem adicdo de dgua, sem adi¢do de acucar, sem corantes artificiais
e sem conservantes. Nao alcodlico. Nao fermentado. 100% natural. Sem
necessidade de refrigeragcdo para estocagem. O produto ndo podera conter
gliten. O produto devera ser preparado com frutas sas, limpas e isentas de
parasitas e de detritos animais ou vegetais.

Litro

1.000

13,69

13.690,00

14

Macarrdo de Farinha Integral Parafuso sem Ovo. Caracteristicas técnicas:
Massa Alimenticia Seca Integral, no formato parafuso. Nao deverd conter
em sua composicdo ovos, conservantes, corantes ou aromatizantes. Nao
deverd conter farinha refinada. Ndo deverd apresentar sujidade, bolor,
manchas ou fragilidade a pressdo dos dedos. A massa alimenticia ao ser
posta na dgua ndo deverd turvd-la antes da coc¢do. Nao deverd estar
fermentada ou rangosa. P6s — cocc¢@o, a massa ndo poderd apresentar
textura ou consisténcia de empapamento.

KG

8.000

7,86

62.880,00

15

Farinha De Milho Caracteristicas técnicas: Flocos de milho pré-cozido ou
farinha de milho. Classe: Fina ou Média. Nao pode conter gliten.
Especificidade de uso: 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, coloragdo escura, misturas e peso insatisfatdrio.

Quilograma

6.000

5,59

33.540,00




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

16

Germe de Trigo. Caracteristicas Técnicas: Produto processado do grio do
trigo. Nao deverd apresentar mistura com outras farinhas, formagdo de
grumos (umidade) e residuos ou impurezas. Especificidade de uso:
Preparo de paes caseiros diversos, bolos e biscoitos.

KG

540

12,94

6.987,60

17

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

KG

1.600

14,44

23.104,00

18

Sagu. Caracteristicas técnicas: Sagu de mandioca, tipo pérola. Fabricado a
partir de matérias-primas sas e limpas. Isento de matéria terrosa e parasita.
Livre de sujidade e de detritos animais e vegetais.

KG

1.860

11,02

20.497,20

19

Farinha De Trigo Ingredientes: Farinha de trigo enriquecida com ferro e
acido folico, 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 conservagdo. Ndo poderd estar umida, fermentada, nem rangosa.
Especificidade de uso: Preparo de pies caseiros diversos e bolos. Ndo
deverd apresentar cor escura ou mistura com outras farinhas, formacao de
grumos (umidade), residuos ou impurezas, nem rendimento insatisfatorio.
Embalagem: Deve estar intacta, acondicionada em pacotes de polietileno
transparente, resistente e bem vedada, contendo até 5kg.

Quilograma

10.000

3,43

34.300,00

20

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

KG

5.000

3,40

17.000,00

21

Farinha de Arroz Integral. Ingredientes: Grao de arroz integral. Ndo podera
conter gliten ou tragos de gliten, corantes artificiais e farinha de outros
cereais. Sem adicdo de acticar. Caracteristicas técnicas: Produto obtido a
partir de grdos de arroz integral, tostado e moido. Ndo deverd apresentar
sujidade, umidade, fermentacdo, bolor, rendimento insatisfatério,
coloragdo escura, odor ndo caracteristico, misturas e peso insatisfatorio.

KG

150

10,16

1.524,00

22

Colorau. Caracteristica Técnica: Produto constituido pela mistura de fuba
e urucum. Caracteristica Técnica: Produto constituido pela mistura de
fubd e urucum. Deve apresentar aspecto de pd fino, de coloragido
alaranjada, com sabor e odor caracteristico. O produto ndo poderd conter
gliten. Ndo deverd apresentar sujidade, umidade, bolor, rendimento
insatisfatorio, misturas e peso insatisfatorio.

Quilograma

2.000

11,35

22.700,00

23

Suco De Maracujd Caracteristicas técnicas: Suco de maracuja integral ou
concentrado, sem adi¢do de dgua, sem corantes artificiais, sem adi¢do de
acucar 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 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).

Litro

2.000

13,79

27.580,00

24

Café tradicional torrado, moido e embalado a vacuo. Nio devera
apresentar sujidade, umidade, rendimento insatisfatério, misturas e peso
insatisfatério, sabor nédo caracteristico. Ndo podera conter gliten ou tracos
de gliten.

Quilograma

1.000

18,66

18.660,00

25

Mel De Abelha Ingredientes: Produto natural elaborado por abelhas a
partir de néctar de flores e/ou exsudatos sacarinicos de plantas.
Caracteristicas gerais O mel ndo poderd conter substancias estranhas a sua
composi¢do normal, nem ser adicionado de corretivos de acidez. Poderd se
apresentar parcialmente cristalizado e nfo apresentar caramelizacdo, nem
espuma superficial. E permitido o aquecimento do mel até o méximo de
70°, desde que seja mantida a sua atividade enzimatica. Devera apresentar
aspecto: liquido denso. Cor: levemente amarelada a castanho escura.
Cheiro: préprio. Sabor: préprio. E proibida a adicdo de corantes,
aromatizantes, espessantes, conservadores e edulcorantes de qualquer
natureza, naturais e sintéticos. O produto n@o poderd conter gliten.

Quilograma

3.150

22,98

72.387,00




Embalagem: Deve estar intacta, acondicionada em potes pldsticos ou
vidro, resistentes, bem vedados de até 500 g. Devera apresentar carimbo de
inspecdo sanitdria municipal, estadual ou federal, conforme necessidade.

26

Cravo. Produto obtido dos botdes (dessecados) da flor de uma arvore da
familia das mitraceas, de coloragdo Pardo-Negra. Nao deverd apresentar
sujidade, umidade, bolor, rendimento insatisfatério, misturas e peso
insatisfatério. Nao podera conter gliten. Embalagem: Deverd estar intacta,
acondicionada em pacotes de polietileno ou frascos de PET.

Quilograma

14

83,30

1.166,20

27

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

Quilograma

41

53,77

2.204,57

28

Came Bovina. Acém em Cubos. Congelada, sem gordura (percentual
admitido de até 5% de gordura aparente), sem cartilagens e nervos. Carne
de cor vermelha cereja, eldstica, firme e com odor agraddvel. Com peso
liquido de 1kg. Deverd ser em cubos com pesagem de 15 a 30g por cubo.
O produto ndo poderd apresentar sinais de descongelamento (cristais de
gelo). O produto ndo poderd apresentar mais do que 5% de liquido apds o
descongelamento. Embalagem: Deve estar intacta. Acondicionada em
sacos de polipropileno reforcado constando peso, data de processamento,
carimbo de inspecao estadual ou federal, procedéncia da carne.

Quilograma

3.060

18,86

57.711,60

29

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

Quilograma

180

13,80

2.484,00

30

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

KG

500

27,11

13.555,00

31

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

Quilograma

4.500

3,29

14.805,00

32

Ervilha Seca , partida, sem pele. Acondicionado em embalagem pléstica
resistente, bem vedada. Deverd ser preparado com matérias-primas sas,
limpas, isentas de matéria terrosa, de parasitos e de detritos animais e/ou
vegetais. Ndo deverd apresentar umidade, bolor, rendimento insatisfatério,
coloragdo escura, misturas e peso insatisfatorio.

Quilograma

900

11,72

10.548,00

33

Linhaga. Semente do linho, tipo: marrom. Fabricada a partir de grios sios,
limpos, isentos de matéria terrosa e em perfeito estado de conservagao.
Nido poderd apresentar fermenta¢do, mofo, odor estranho, carunchos ou
detritos. Ndo deverd apresentar percentuais de impurezas acima de 0,5%
(pedras, cascas).

Quilograma

1.500

16,55

24.825,00

34

Farinha de mandioca. Produto obtido pela ligeira torracdo da raladura das
raizes de mandioca previamente descascada, lavada e isenta do radical
cianeto. Grupo: farinha seca; Subgrupo: extrafina; Classe: branca; tipo L.
Nio devera apresentar misturas, residuos e/ou impurezas. Ndo deverda
apresentar odor forte e intenso (nfo caracteristico do produto) além de
coloragdo anormal (brancas com pontos amarelo escuro e/ou marrom).

Quilograma

5.000

3,86

19.300,00

Aipim (Mandioca) Congelado Caracteristicas gerais: Compactos e firmes,
descascados, lavados e cortados em pedacos de no mdximo 7 cm de
comprimento e congelados. Devem apresentar suficiente evolugdo de
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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 mecénica que afetem a sua aparéncia. Aipim
novo, de ficil cocgdo. Nao pode ter mancha ou coloragdo diferente do
produto caracteristico. Embalagem: Acondicionados em embalagens
plasticas transparentes, resistentes, lacradas/seladas de até 1 kg de
conteudo util.

Quilograma

3.000

5,36

16.080,00

COTA PRINCIPAL 75% (Decreto Federal n° 8.538, de 06 de outubro de 2015)

Item

Descricao

Unid.
medida

Qtd
licitada

Valor
unitario

(R$)

Valor total
(R$)

36

Pao massinha doce Com fibras. Ingredientes: PAdo com massa de farinha de
trigo especial, d4gua, fermento e agtcar. Peso liquido 50gramas. Nao
poderd conter ovos, leite ou tracos de leite. Devera apresentar no minimo
5g de fibras em 100g de produto pronto. Ndo deverd apresentar tamanho
irregular (0o pdo deverd conter no minimo 11 centimetros de
comprimento) e ndo integridade da massa (esfarelando ao toque dos
dedos). O pdo ndo deverd 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.

Quilograma

19.512

12,33

240.582,96

37

Pao integral Fatiado com semente de linhaga. Ingredientes: Pdo com
massa de farinha de trigo enriquecida com ferro e acido félico, semente de
linhaga (minimo 3%), farinha de centeio (minimo 3%), farinha de trigo
integral (minimo 6%), farinha de linhaca (minimo 1%) fibra de trigo,
fermento biolégico, reforcador. Deverd apresentar no minimo 8g de fibras
em 100g de produto pronto. Nao poderd conter ovos, leite ou tragos de
leite. Nao deverd apresentar tamanho irregular e nao integridade da massa
(esfarelando ao toque dos dedos). O pdo ndo deverd estar amassado,
queimado ou com manchas escuras na parte inferior do pao (evidéncia de
formas sujas). Ndo deverd apresentar cascas nas duas extremidades.

Quilograma

15.000

13,34

200.100,00

38

Férmula infantil De seguimento (para criangas a partir de 6 meses).
Caracteristicas técnicas: Férmula infantil em p6, enriquecida com ferro,
para atender as necessidades de criancas de 6 meses a 1 ano. Deve conter
6leo de peixe. Deverd conter prebidticos.

Quilograma

1.875

49,17

92.193,75

39

Requeijao Cremoso. Ingredientes: creme de leite, leite, dgua, sal,
fermentos ldcteos e conservantes. Caracteristicas Técnicas: Produto
refrigerado obtido pela fusdo de massa coalhada, por coagulagdo (dcida
ou enzimdtica) do leite, adicionado de creme de leite. Sabor suave, pouco
salgado. Contendo até 170mg de sddio na por¢do de 30g. Nao poderd
conter gliten e gordura trans. Sem condimentos, especiarias, amido,
corante, aromatizantes e flavorizantes.

KG

3.000

22,14

66.420,00

40

Camne Bovina - Iscas De Patinho Caracteristicas Técnicas: Peca de camne
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 poderd apresentar sinais de
descongelamento (cristais de gelo). O produto ndo poderd apresentar mais
do que 5% de liquido ap6s o descongelamento. O produto ndo podera
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
ap6s congelados, constando peso, data de processamento, procedéncia da
carne, carimbo de inspe¢do sanitiria municipal, estadual ou federal
conforme necessidade.

Quilograma

8.625

2391

206.223,75

Carne Moida Congelada De Bovino - Patinho Caracteristicas Técnicas:
Carne bovina, moida de patinho, obtida a partir da peca isenta de
gordura, de primeira qualidade, congelada. Deverd apresentar coloracdo
vermelho brilhante. O produto ndo poderd apresentar sinais de
descongelamento (cristais de gelo). A matéria prima a ser utilizada deverd

estar isenta de tecidos inferiores como 0ssos, cartilagens, gordura parcial,
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aponevroses, tenddes, codgulos etc. O produto ndo poderd apresentar
mais do que 5% de liquido apds o descongelamento. O produto ndo
poderd conter gliten. Ndo poderd conter aditivos e coadjuvantes de
tecnologia/elaboragdo. 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.

Quilograma

6.900

21,46

148.074,00

42

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

KG

32.832

11,16

366.405,12

43

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

Litros

49.500

4,42

218.790,00

44

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

Quilograma

5.400

27,39

147.906,00

45

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 Inspecdo Sanitdria Municipal, Estadual ou Federal conforme
necessidade. O produto ndo poderd conter gliten. Embalagem:
Acondicionada em embalagem tetrapack ou Tetra Brick Asseptic,
contendo 1 litro. As bordas do fecho de vedacdo da embalagem devem
estar perfeitas, sem orificios ou defeitos que prejudiquem a qualidade e o
valor nutricional do produto. O produto n@o deverd apresentar sinais de
sujidade, corpos estranhos ao produto, cor nao caracteristica do produto,
sabor dcido intenso ou problemas de vedagao da embalagem.

Litro

75.000

2,61

195.750,00

46

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

Litro

7.350

8,75

64.312,50

47

Cereal de Milho. Caracteristicas Técnicas: Cereal de milho cozido, seco,
laminado, tostado. Podera conter vitaminas, minerais e agticar na massa.
Nao poderd ter acuicar de cobertura. Poderd conter malte ou extrato de
malte e bicarbonato. Poderad ter antioxidante tocoferol ou vitamina E.
Deverd ser crocante. NAO PODERA conter antioxidante TBH ou TBHQ.
Nio podera conter corantes artificiais.

KG

7.875

16,65

131.118,75

48

Pao de Mel. Ingredientes: Farinha de trigo enriquecida com ferro e dcido
folico, actcar, gordura vegetal, leite, mel, especiarias, fermentos,
conservantes e cobertura de chocolate. Caracteristicas técnicas: Biscoito
macio de mel e condimento naturais com cobertura sabor chocolate. Nao
podera conter corante artificial.

KG

3.375

28,34

95.647,50

49

Granola sem Aciicar, de variados sabores, preparados com matérias-primas
integrais. Nao poderd conter acticar, adogante e nem corante artificial.
Embalagem: caixas ou pacotes.

Quilograma

7.650

21,17

161.950,50

Achocolatado em Pé6. Ingredientes: Cacau e agicar, maltodextrina, sal,
aroma de baunilha e estabilizante lecitina de soja. Sem adicdo de leite
em po ou soro de leite. Ndao poderd conter leite ou tragos de leite. Ndo
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poderd conter gliten. Ndo deverd apresentar problemas com
homogeneidade, diluicdo inadequada, excesso de actcar, misturas
inadequadas ao produto, presenca de impurezas, formacdo de grumos,
odor forte e intenso, sabor alterado por mistura e peso insatisfatorio.
Deverd ter sabor caracteristico. Embalagem: Deverd estar intacta,
acondicionado em pacotes, latas de flandres ou potes pldsticos bem
vedados.

Quilograma

49.963

7,97

398.205,11

51

Biscoito Doce Integral. Caracteristicas técnicas: Produto de variados
sabores, a base de farinha de trigo integral. Nao poderd conter corantes
artificiais. Nao pode conter Leite ou Tragos do leite. Devera ser fabricado
a partir de matérias-primas sds, limpas, isentas de matéria terrosa,
parasitos, devendo estar em perfeito estado de conservacdo. Serd rejeitado
o biscoito mal cozido, queimado e de caracteres organolépticos anormais.
Nao poderd apresentar umidade ou quebra (percentual madximo aceito —
até 10% de biscoitos quebrados). Nao poderd conter gordura vegetal
hidrogenada ou gordura hidrogenada ou gordura vegetal parcialmente
hidrogenada ou gordura parcialmente hidrogenada (gordura trans).
Deverd ser elaborado com 6leo vegetal ndo hidrogenado (soja, canola,
milho, girassol, algoddo) ou gordura de palma ou gordura de coco,
devendo estar especificado nos ingredientes.

Quilograma

36.026

20,13

725.203,38

52

Biscoito Salgado com Gergelim. Ingredientes: farinha de trigo
enriquecida com ferro e dcido félico, sal, agicar invertidos, extrato de
malte, fermentos quimicos estabilizantes. Deverd ser fabricado a partir de
matérias-primas sas, limpas, isentas de matéria terrosa, parasitos, devendo
estar em perfeito estado de conservagdo. Serd rejeitado o biscoito mal
cozido, queimado e de caracteres organolépticos anormais. Deverd ser
levemente crocante. Nao podera conter gordura vegetal hidrogenada.
Deverd ser elaborado com dleo vegetal ndo hidrogenado. Nao podera
apresentar umidade ou quebra (percentual maximo aceito — até 10% de
biscoitos quebrados).

Quilograma

13.500

16,02

216.270,00

53

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

Quilograma

19.500

8,65

168.675,00

54

Carne Suina de pernil congelada. Sem cartilagens e nervos, de coloracdo
rosada. O percentual maximo de gordura aparente aceita € de 5%. A carne
deverd estar firme e com odor caracteristico e agradavel. O produto ndo
poderd apresentar sinais de descongelamento (cristais de gelo). O produto
ndo poderd apresentar mais do que 5% de liquido apds o
descongelamento. Deverd ser em cubos com pesagem de 20 a 35g por
cubo. Embalagem: Deverd estar intacta. Acondicionada em sacos de
polipropileno refor¢ado, bem vedado.

Quilograma

7.688

16,33

125.545,04

55

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

Quilograma

6.750

15,90

107.325,00

COTA RESERVADA ATE 25% (Decreto Federal n° 8.538, de 06 de outubro de 2015)

Item

Descricao

Unid.
medida

Qtd
licitada

Valor
unitario

(R$)

Valor
total (R$)

Pido massinha doce Com fibras. Ingredientes: Pdo com massa de farinha de
trigo especial, dgua, fermento e agucar. Peso liquido 50gramas. Nao podera
conter ovos, leite ou tracos de leite. Devera apresentar no minimo 5g de
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fibras em 100g de produto pronto. Nao deverd apresentar tamanho irregular
(o pao devera conter no minimo 11 centimetros de comprimento) e ndo
integridade da massa (esfarelando ao toque dos dedos). O pdo ndo deverd
estar amassado, queimado ou com manchas escuras na parte inferior do pao
(evidéncia de formas sujas). Deverd apresentar odor e sabor agradavel e
caracteristico proprio do produto.

Quilograma

6.488

12,33

79.997,04

57

Pao integral Fatiado com semente de linhaga. Ingredientes: PAdo com massa
de farinha de trigo enriquecida com ferro e dcido félico, semente de linhaga
(minimo 3%), farinha de centeio (minimo 3%), farinha de trigo integral
(minimo 6%), farinha de linhaca (minimo 1%) fibra de trigo, fermento
biolégico, reforcador. Deverd apresentar no minimo 8g de fibras em 100g
de produto pronto. Ndo poderd conter ovos, leite ou tracos de leite. Nao
deverd apresentar tamanho irregular e ndo integridade da massa
(esfarelando ao toque dos dedos). O pdo ndo deverd estar amassado,
queimado ou com manchas escuras na parte inferior do pao (evidéncia de
formas sujas). Ndo deverd apresentar cascas nas duas extremidades.

Quilograma

5.000

13,34

66.700,00

58

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

Quilograma

625

49,17

30.731,25

59

Requeijao Cremoso. Ingredientes: creme de leite, leite, d4gua, sal, fermentos
lacteos e conservantes. Caracteristicas Técnicas: Produto refrigerado
obtido pela fusdo de massa coalhada, por coagulagdo (dcida ou enzimatica)
do leite, adicionado de creme de leite. Sabor suave, pouco salgado.
Contendo até 170mg de sédio na por¢do de 30g. Nao podera conter gliten
e gordura trans. Sem condimentos, especiarias, amido, corante,
aromatizantes e flavorizantes.

KG

1.000

22,14

22.140,00

60

Camne 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 nido poderd apresentar sinais de
descongelamento (cristais de gelo). O produto ndo 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
ap6s congelados, constando peso, data de processamento, procedéncia da
carne, carimbo de inspec@o sanitdria municipal, estadual ou federal
conforme necessidade.

Quilograma

2.875

2391

68.741,25

61

Carne Moida Congelada De Bovino - Patinho Caracteristicas Técnicas:
Carne bovina, moida de patinho, obtida a partir da peca isenta de gordura,
de primeira qualidade, congelada. Deverd apresentar coloracdo vermelho
brilhante. O produto 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, codagulos etc. O produto ndo podera apresentar mais do que 5% de
liquido ap6s o descongelamento. O produto ndo podera conter gliten. Nao
poderd conter aditivos e coadjuvantes de tecnologia/elaboragdo.
Embalagem: Deve estar intacta. Acondicionada em pacotes de polietileno
reforcado, contendo peso liquido de 1 kg e constando peso, data de
processamento, procedéncia da carne, carimbo de inspe¢do sanitdria
municipal, estadual ou federal, conforme necessidade.

Quilograma

2.300

21,46

49.358,00

62

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

KG

7.168

11,16

79.994,88

63

Iogurte Sabor Coco. Leite Pasteurizado integral ou semi-desnatado, agticar
, polpa de coco, aroma natura de coco, estabilizantes, conservantes,
fermento lacteo. N@o poderd conter corante artificial. O produto ndo
deverd apresentar sinais de sujidade, corpos estranhos ao produto, cor nao
caracteristica do produto, sabor dcido intenso ou problemas na vedacao da
embalagem. Embalagem: Pacote plastico (filme polietileno) ou garrafa
plastica (de polipropileno).

Litros

16.500

442

72.930,00
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Sardinha Em 6leo. Ingredientes: Sardinha em conserva produzida com
dgua de constituicdo e 6leo comestivel. O contetido de carne presente deve
constituir no minimo 50% do peso liquido declarado na embalagem. O
produto deve ser eviscerado, descamado, livre de rabo, nadadeiras,
barbatanas, calda e cabeca. Admite-se presenca de coluna vertebral e/ou
espinha, desde que a mesma apresente consisténcia fridvel. O produto deve
apresentar cor, odor e sabor caracterisitico. Deve ser elaborado com
matérias primas em perfeito estado de conservacdo e higiene, submetida a
processos tecnoldgicos adequados. Ndo poderd conter gliten ou tragos de
gliten.

Quilograma

1.800

27,39

49.302,00

65

Leite Integral Longa Vida Caracteristicas Técnicas: Leite integral, fluido,
processado em usina de beneficiamento através do sistema Ultra High
Temperature (UHT). O produto deve conter até 3,5% de gordura, cor branca
interior e sabor caracteristico. Deverd apresentar o carimbo do Servico de
Inspecdo Sanitdria Municipal, Estadual ou Federal conforme necessidade.
O produto ndo poderd conter gliten. Embalagem: Acondicionada em
embalagem tetrapack ou Tetra Brick Asseptic, contendo 1 litro. As bordas
do fecho de vedacdo da embalagem devem estar perfeitas, sem orificios ou
defeitos que prejudiquem a qualidade e o valor nutricional do produto. O
produto ndo deverd apresentar sinais de sujidade, corpos estranhos ao
produto, cor ndo caracteristica do produto, sabor 4cido intenso ou
problemas de vedacdo da embalagem.

Litro

25.000

2,61

65.250,00

66

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

Litro

2450

8,75

21.437,50

67

Cereal de Milho. Caracteristicas Técnicas: Cereal de milho cozido, seco,
laminado, tostado. Poderd conter vitaminas, minerais e aglicar na massa.
Nao poderd ter acticar de cobertura. Poderd conter malte ou extrato de
malte e bicarbonato. Podera ter antioxidante tocoferol ou vitamina E.
Deverd ser crocante. NAO PODERA conter antioxidante TBH ou TBHQ.
Nao poderd conter corantes artificiais.

KG

2.625

16,65

43.706,25

68

P3o de Mel. Ingredientes: Farinha de trigo enriquecida com ferro e dcido
folico, acucar, gordura vegetal, leite, mel, especiarias, fermentos,
conservantes e cobertura de chocolate. Caracteristicas técnicas: Biscoito
macio de mel e condimento naturais com cobertura sabor chocolate. Nao
podera conter corante artificial.

KG

1.125

28,34

31.882,50

69

Granola sem Agticar, de variados sabores, preparados com matérias-primas
integrais. N&o poderd conter aglicar, adogante e nem corante artificial.
Embalagem: caixas ou pacotes.

Quilograma

2.550

21,17

53.983,50

70

Achocolatado em Pé6. Ingredientes: Cacau e agticar, maltodextrina, sal,
aroma de baunilha e estabilizante lecitina de soja. Sem adi¢do de leite em
po ou soro de leite. Nao poderd conter leite ou tragos de leite. Nao podera
conter gliten. Nao deverd apresentar problemas com homogeneidade,
diluicdo inadequada, excesso de acticar, misturas inadequadas ao produto,
presenca de impurezas, formagdo de grumos, odor forte e intenso, sabor
alterado por mistura e peso insatisfatorio. Deverd ter sabor caracteristico.
Embalagem: Deverd estar intacta, acondicionado em pacotes, latas de
flandres ou potes pldsticos bem vedados.

Quilograma

10.037

1,97

79.994,89

71

Biscoito Doce Integral. Caracteristicas técnicas: Produto de variados
sabores, a base de farinha de trigo integral. Nao poderd conter corantes
artificiais. Ndo pode conter Leite ou Tracos do leite. Deverd ser fabricado a
partir de matérias-primas sas, limpas, isentas de matéria terrosa, parasitos,
devendo estar em perfeito estado de conservagdo. Serd rejeitado o biscoito
mal cozido, queimado e de caracteres organolépticos anormais. Nao poderd
apresentar umidade ou quebra (percentual maximo aceito — até 10% de
biscoitos quebrados). Ndo poderd conter gordura vegetal hidrogenada ou
gordura hidrogenada ou gordura vegetal parcialmente hidrogenada ou
gordura parcialmente hidrogenada (gordura trans). Deverd ser elaborado
com 6leo vegetal ndo hidrogenado (soja, canola, milho, girassol,
algoddo) ou gordura de palma ou gordura de coco, devendo estar
especificado nos ingredientes.

Quilograma

3974

20,13

79.996.,62

Biscoito Salgado com Gergelim. Ingredientes: farinha de trigo enriquecida
com ferro e 4cido félico, sal, acicar invertidos, extrato de malte, fermentos




72

quimicos estabilizantes. Deverd ser fabricado a partir de matérias-primas
sds, limpas, isentas de matéria terrosa, parasitos, devendo estar em perfeito
estado de conservagdo. Serd rejeitado o biscoito mal cozido, queimado e de
caracteres organolépticos anormais. Deverd ser levemente crocante. Nao
podera conter gordura vegetal hidrogenada. Devera ser elaborado com 6leo
vegetal ndo hidrogenado. Nido poderd apresentar umidade ou quebra
(percentual maximo aceito — até 10% de biscoitos quebrados).

Quilograma | 4.500

16,02 | 72.090,00

73

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

Quilograma | 6.500

8,65 | 56.225,00

74

Carne Suina de pernil congelada. Sem cartilagens e nervos, de coloracdo
rosada. O percentual maximo de gordura aparente aceita é de 5%. A carne
deverd estar firme e com odor caracteristico e agraddvel. 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.
Deverd ser em cubos com pesagem de 20 a 35g por cubo. Embalagem:
Deverd estar intacta. Acondicionada em sacos de polipropileno refor¢ado,
bem vedado.

Quilograma | 2.562

16,33 | 41.837,46

75

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

Quilograma | 2.250

15,90 | 35.775,00

Obs: Observadas as descricoes do objeto de cada item, em conjunto com as descricoes técnicas

estabelecidas no Anexo VII - Termo de Referéncia.

N

A

ANEXOII
Modelo de Proposta de Precos

Secretaria de Administracdo e Planejamento

Item Material Marca Quantidade Unidade

Valor Unitério

Valor Total

Preco total em RS por extenso:

Validade da Proposta:

Garantia:

Dados do licitante:

Razao Social/Nome:

Endereco:

Municipio:

Estado:




CEP:

CNPJ/CPF/MF:

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

Fone: ( ) Fax: ()

Dados do Representante Legal da Empresa para assinatura do Contrato:
Nome:
CPF:

Cargo/Funcao:

Local e data:

Assinatura/Carimbo

ANEXO III

Modelo - Declarac¢iao de que o licitante campre o disposto no inciso XXXIII do art.7° da
Constituicao Federal

DECLARACAO
........................................................................................................... , inscrito no CNPJ n°..................., por
intermédio de seu representante legal o(a) St(a).......coceevvvieervveeniueennnn. , portador(a) da Carteira de
Identidade 1°...ccooveeeeeeeeeeeannn. e do CPF n° oo, ,DECLARA, para fins do disposto

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

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

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

Local e Data:
Nome, cargo e assinatura

Razdo Social da empresa

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


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

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

ATESTADO DE CAPACIDADE TECNICA

Atestamos para os devidos fins, que a empresa .......c....cceeueeene , estabelecida na Rua
................... s eevveereeeessy BAIITO wevveeeeeeeeeeeeevnnnnnnn, Na cidade de .....oooeevvvveennnennn....., Inscrita no C.N.P.J. n.°
................................. , forneceu a esta empresa ................c........, Inscrita no C.N.P.J. n° .........ccceenneenes, 08

itens conforme segue:

Descricao Quantidade

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

(Data xx/xx/XXXX)

Nome, Assinatura do Responsavel legal da empresa
(Cargo/Funciao)
(carimbo CNP)J)

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

Aos XXX dias do més de XXXXXX de 2016, reuniram-se na Unidade de Processos, tendo como
Pregoeiro(a) Sr.(a) XXXXXX, de acordo com a Portaria n° XX/XXXX, doravante
denominada ORGAO PROMOTOR, nos termos da Lei n° 10.520, de 17 de julho de 2002, Decreto n°
7.892, de 23 de janeiro de 2013 e do Decreto Municipal n® 14.040, de 18 de dezembro de 2007, e das
demais normas legais aplicdveis, em face da classificacdo das propostas apresentadas no Pregao
Eletronico n° 116/2016, para Registro de Precos, cujo resultado foi publicado no Didrio Oficial do
Estado de Santa Catarina e homologado pelo Secretdrio de Administracdo e Planejamento, Sr. Miguel
Angelo Bertolini e pela Diretora Executiva, Sra. Rubia Mara Beilfuss, RESOLVE registrar os precos para
futura e eventual aquisicao de géneros alimenticios destinados a elaboracio da Merenda Escolar
para as Unidades Educacionais do Municipio de Joinville, nas quantidades, termos e condicdes
descritos no Edital e seus anexos, que passa a fazer parte desta, tendo sido, os referidos precos, oferecidos

pela empresa cuja proposta foi classificada em 1° lugar no certame acima numerado, qual seja: XXXXXX
R$ XXX, XX (valor por extenso XXX), irreajustavel.

Nome da empresa: XXXXXXXX

CNPJ: XXXXXXXXXXXX

Endereco: X XXXXXXXXXXXXXXX
Cidade: XXXXXXXXX Estado: XXX



CEP: XX . XXX-XXX
Telefone: (XX) XXXX-XXXX
Representante Legal: XXXXXXXXXX CPF: XXX.XXX.XXX-XX

CLAUSULA PRIMEIRA - DO OBJETO

1.1 - Os quantitativos do objeto desta licitacdo estdo divididos observando o Decreto Federal n°
8.538/15, da seguinte forma:

a) Itens exclusivos (com valores maximos estimados até R$ 80.000,00 (oitenta mil reais) - destinados
exclusivamente a participacdo de Microempresa e Empresa de Pequeno Porte, sem prejuizo de sua
participag@o na cota principal e na cota reservada: itens 01 a 35;

b) Cota Reservada 25% - corresponde a at¢é 25% das quantidades totais do objeto, destinado a
participacdo de Microempresa e Empresa de Pequeno Porte, sem prejuizo de sua participacdo nos itens
exclusivos e na cota principal: itens 56 a 75;

¢) Cota Principal 75% - corresponde a 75% das quantidades totais do objeto, destinado a participacdo dos
interessados que atendam as exigéncias estabelecidas neste Edital: itens 36 a S5.

1.2 - Sera priorizada a aquisicao/contratacio do objeto das cotas reservadas, ressalvados os casos
em que a cota reservada for inadequada para atender as quantidades ou as condicoes do pedido,
justificadamente, de acordo com o §4° do art. 8° do Decreto n° 8.538/15.

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

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

2.2 — Durante o prazo de validade desta Ata de Registro de Precos, 0 Municipio de Joinville nao sera
obrigado a adquirir o objeto referido na Clausula Primeira exclusivamente pelo Sistema de
Registro de Precos, facultando-se a realizagdo de licitacdo especifica para a aquisicdo pretendida,
assegurada a preferéncia ao fornecedor registrado em igualdade de condicdes, ou, cancelar a Ata na
ocorréncia de alguma das hipéteses legalmente previstas para tanto, garantidos a detentora, neste caso, o
contraditorio e a ampla defesa.

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

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

3.2 — O objeto devera ser entregue de forma parcelada, conforme disposto em cada item no Anexo VII -
Termo de Referéncia.

3.3 —Os locais para entrega estdo dispostos no Anexo XIII - ENDERECOS DAS UNIDADES
ESCOLARES DA REDE MUNICIPAL DE ENSINO, de segunda a sexta-feira, exceto feriados e
pontos facultativos, nos hordrio de entrega como segue:

a) CEI's e escola de periodo integral: das 07 (sete) horas as 17 (dezessete) horas;

b) Escolas 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;

¢) Centro de Distribuicdo da Secretaria de Educagdo: das 08 (oito) horas as 12 (doze) horas.

3.3.1 — A entrega dos produtos deverd ser realizada no local indicado na "guia de requisicdo para



entrega”, emitida pela Secretaria de Educagao.

CLAUSULA QUARTA - CONDICOES PARA CONTRATACAO

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

4.2 — Convocacao para assinatura do Contrato:

4.2.1 — Concluido o processo licitatério, homologado o seu resultado e adjudicado o objeto ao(s)
respectivo(s) concorrente(s) vencedor(es), este(s) serd(ao) convocado(s) por e-mail para, no prazo de 05
(cinco) dias uteis contados da data da convocagdo, assinar o Contrato;

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

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

4.3 — Ao assinar a Ata de Registro de Precos, e eventualmente o termo contratual, a proponente
vencedora obriga-se a fornecer os bens registrados, conforme especificacdes e condi¢cdes contidas na Ata
de Registro de Precos, no Edital e seus anexos, e também na proposta apresentada;

4.4 — Na oportunidade de assinatura do Contrato o vencedor deverd trazer certiddes atualizadas de
regularidade fiscal junto aos seguintes orgdos: Fazenda Federal, Fazenda Estadual, Fazenda
Municipal, do domicilio ou sede da licitante, Seguridade Social - INSS e Fundo de Garantia por Tempo
de Servico — FGTS e a Certidao Negativa de Débitos Trabalhistas, conforme Lei n° 12.440 de 07 de
julho de 2011, em atendimento ao art. 55, inciso XIII, da Lei n°® 8.666/93.

CLAUSULA QUINTA - DO PAGAMENTO

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

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

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

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

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

CLAUSULA SEXTA - DAS CONDICOES DE FORNECIMENTO



6.1 — A entrega do objeto s estard caracterizada mediante emissdo do Termo de Contrato dos itens
contratados.

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

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

CLAUSULA SETIMA - DAS SANCOES

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

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

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

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

a.1) 15% (quinze por cento) para os itens 8, 9, 10, 11, 12, 16, 21, 26, 27 e 29;

a.2) 10% (dez por cento) para os itens 1, 2, 4, 6, 13, 15, 17, 18, 19, 20, 22, 23, 24, 30, 31, 32, 33, 34,
35, 58, 59, 61, 64, 66, 67, 68, 74 ¢ 75;

a.3) 5% (cinco por cento) para os itens 3, 5, 7, 14, 25, 28, 36, 37, 38, 39, 40, 41, 42, 43, 44, 45, 46, 47,
48, 49, 50, 51, 52, 53, 54, 55, 56, 57, 60, 62, 63, 65, 69, 70, 71,72 ¢ 73;

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

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

c.1) 15% (quinze por cento) para os itens 8, 9, 10, 11, 12, 16, 21, 26, 27 e 29;

¢.2) 10% (dez por cento) para os itens 1, 2, 4, 6, 13, 15, 17, 18, 19, 20, 22, 23, 24, 30, 31, 32, 33, 34,
35, 58, 59, 61, 64, 66, 67, 68, 74 ¢ 75;

¢.3) 5% (cinco por cento) para os itens 3, 5, 7, 14, 25, 28, 36, 37, 38, 39, 40, 41, 42, 43, 44, 45, 46, 47,
48, 49, 50, 51, 52, 53, 54, 55, 56, 57, 60, 62, 63, 65, 69,70, 71,72 ¢ 73;

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

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

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

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

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

d) retardar a execucdo do certame por conduta reprovavel do proponente, registrada em ata;
€) N30 manter a proposta;

f) desistir de lance realizado na fase de competicao;



g) comportar-se de modo inidoneo durante a realizagcdo do certame, registrado em ata;
h) cometer fraude fiscal demonstrada durante ou apds a realizacdo do certame;

i) fraudar a execugdo do contrato;

J) descumprir as obrigacdes decorrentes do contrato.

7.3 — As multas deverdo ser pagas junto a Tesouraria da Secretaria de Fazenda do Municipio até o dia de
pagamento que o PROPONENTE/CONTRATADO tiver direito ou poderdo ser cobradas judicialmente
ap6s 30 (trinta) dias da notificacdo.

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

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

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

CLAUSULA OITAVA - DA ALTERACAO DA ATA

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

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

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

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

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

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

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

8.4 — A alteracdo da Ata de Registro de Precos dependerd em qualquer caso da comprovacido das
condi¢des de habilitagdo atualizadas do fornecedor convocado.

8.5 — Nido havendo éxito nas negociacdes, o Orgio Gerenciador devera proceder a revogagio da Ata de
Registro de Precos, adotando as medidas cabiveis para obtenc¢do da contratacdo mais vantajosa.

CLAUSULA NONA - DO CANCELAMENTO DA ATA DE REGISTRO DE PRECOS
9.1 — O fornecedor terd seu registro cancelado quando:
a) descumprir as condi¢cdes da Ata de Registro de Precos;

b) ndo retirar a respectiva nota de empenho ou instrumento equivalente, no prazo estabelecido pela
Administra¢do, sem justificativa aceitavel;

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



d) presentes razdes de interesse publico.

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

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

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

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

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

CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA - DAS DISPOSICOES FINAIS

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

Joinville, xx de xxxxxxxx de 2016.
Pregoeiro(a): XXXXXXX

De acordo:

Miguel Angelo Bertolini
Secretario de Administracao e Planejamento

Rubia Mara Beilfuss
Diretora Executiva

(Empresa)
(Representante Legal)
(Cargo)

ANEXO VI
MINUTA DO CONTRATO
TERMO DE CONTRATO N° XXX/2016

Termo de Contrato que entre si celebram o MUNICIPIO DE JOINVILLE - Secretaria de Educacéo,
inscrito no C.N.P.J. n® 83.169.623/0001-10, ora em diante denominado CONTRATANTE e a empresa
XXXXXX, inscrita no C.N.P.J. n°. XX XXX XXX/XXXX-XX, doravante



denominada CONTRATADA, para aquisicao de géneros alimenticios destinados a elaboracio da
Merenda Escolar para as Unidades Educacionais do Municipio de Joinville, conforme
especificacdes abaixo, na forma de Pregao Eletronico n® 116/2016, a ser regido pela Lei Federal n°
10.520, de 17 de julho de 2002, a Lei Municipal n° 4.832, de 22 de setembro de 2003, Lei Complementar
n° 123, de 14 de dezembro de 2006, Decreto 5.450, de 31 de maio de 2005, com aplicacio subsididria da
Lei n® 8.666, de 21 de junho de 1993 e alteracdes posteriores e demais normas legais federais, estaduais e
municipais vigentes.

Aos XX dias de XXXXXX de 2016, na sede da Prefeitura Municipal de Joinville, presentes o Sr.
XXXXXX, CPF n® XXX . XXX.XXX-XX, Secretdrio/Presidente da XXXXXX, e compareceu o Sr.
XXXXXX, CPF n° XXX.XXX.XXX-XX da empresa XXXXXX, para como seu representante legal,
firmar com o CONTRATANTE o presente Termo Contratual, pelo qual se obriga a fornecer o objeto
deste Contrato, na forma e condigdes estabelecidas no edital de Pregao Eletronico n° 116/2016 ¢ nas
clausulas seguintes:

CLAUSULA PRIMEIRA - Objeto do Contrato

1.1 - Este contrato tem por objeto a aquisicado de géneros alimenticios destinados a elaboracao da
Merenda Escolar para as Unidades Educacionais do Municipio de Joinville, conforme descri¢do
abaixo:

CLAUSULA SEGUNDA - Forma de Fornecimento

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

2.2 — Fica vinculado este termo contratual as condicdes do Edital e seus anexos do processo licitatério
Pregdo Eletronico n° 116/2016 e a proposta da Contratada.

CLAUSULA TERCEIRA - Preco

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

CLAUSULA QUARTA - Condicées de Pagamento

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

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

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

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

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



CLAUSULA QUINTA - Prazo e Local de Entrega do Objeto

5.1 — A vigéncia do contrato serd até 31 de dezembro do ano correspondente, contados a partir da data da
assinatura do mesmo.

5.2 — O objeto devera ser entregue de forma parcelada, conforme disposto em cada item no Anexo VII -
Termo de Referéncia.

5.3 —Os locais para entrega estdo dispostos no Anexo XIII - ENDERECOS DAS UNIDADES
ESCOLARES DA REDE MUNICIPAL DE ENSINO, de segunda a sexta-feira, exceto feriados e
pontos facultativos, nos hordrio de entrega como segue:

a) CEI's e escola de periodo integral: das 07 (sete) horas as 17 (dezessete) horas;

b) Escolas 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;

¢) Centro de Distribui¢do da Secretaria de Educacdo: das 08 (oito) horas as 12 (doze) horas.

5.3.1 — A entrega dos produtos devera ser realizada no local indicado na "guia de requisicdo para
entrega" ,emitida pela Secretaria de Educacao.

CLAUSULA SEXTA - Recursos para Atender as Despesas

6.1 - As despesas provenientes do objeto desta licitag@o correrdo pela seguinte dotagdo orcamentaria:
21372016 0.6001.12.306.7.2.1033.0.339000 (137)
214/2016 0.6001.12.306.7.2.1033.0.339000 (100)

CLAUSULA SETIMA - Gestio do Contrato

7.1 - A gestdao do contrato serd realizada pela Secretaria de Educacao, sendo a mesma responsével pelo
recebimento e fiscalizacdo do objeto licitado, devendo ser observado o disposto no art. 67 da Lei n°
8.666/93.

CLAUSULA OITAVA - Direito de Fiscalizacio

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

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

CLAUSULA NONA - Responsabilidades do CONTRATANTE

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

N

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

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

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

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



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

CLAUSULA DECIMA - Responsabilidades da CONTRATADA

10.1 — A CONTRATADA obriga-se a aceitar acréscimos ou supressoes que
0 CONTRATANTE realizar, até o limite de 25% (vinte e cinco por cento) do valor inicial do contrato.

10.2 - Assumir integral responsabilidade pelo fornecimento do objeto contratual que vir a efetuar, estando
sempre de acordo com o estabelecido nas normas deste contrato e do Edital de Pregiao Eletronico n°
116/2016 e seus anexos.

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

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

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

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

10.7 - Comunicar a0 CONTRATANTE toda e qualquer irregularidade encontrada para o cumprimento
do contrato.

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

10.9 - Manter, até o cumprimento final de sua obrigacdo, todas as condi¢cdes de habilitacdo e qualificacao
exigidas na licitacdo, devendo comunicar imediatamente a0 CONTRATANTE qualquer alteragao.

10.10 - Cumprir todas as obrigagdes e especificagdes técnicas dispostas nos Anexos I, VIII, IX, X, XI e
XII do Edital.

CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA - Das Sancdes

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

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

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

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

a.1) 15% (quinze por cento) para os itens 8, 9, 10, 11, 12, 16, 21, 26, 27 e 29;

a.2) 10% (dez por cento) para os itens 1, 2, 4, 6, 13, 15, 17, 18, 19, 20, 22, 23, 24, 30, 31, 32, 33, 34,
35, 58, 59, 61, 64, 66, 67, 68, 74 ¢ 75;

a.3) 5% (cinco por cento) para os itens 3, 5, 7, 14, 25, 28, 36, 37, 38, 39, 40, 41, 42, 43, 44, 45, 46, 47,
48, 49, 50, 51, 52, 53, 54, 55, 56, 57, 60, 62, 63, 65, 69,70, 71,72 ¢ 73;

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



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

c.1) 15% (quinze por cento) para os itens 8, 9, 10, 11, 12, 16, 21, 26, 27 e 29;

¢.2) 10% (dez por cento) para os itens 1, 2, 4, 6, 13, 15, 17, 18, 19, 20, 22, 23, 24, 30, 31, 32, 33, 34,
35, 58, 59, 61, 64, 66, 67, 68, 74 ¢ 75;

¢.3) 5% (cinco por cento) para os itens 3, 5, 7, 14, 25, 28, 36, 37, 38, 39, 40, 41, 42, 43, 44, 45, 46, 47,
48, 49, 50, 51, 52, 53, 54, 55, 56, 57, 60, 62, 63, 65, 69, 70, 71,72 ¢ 73;

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

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

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

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

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

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

f) desistir de lance realizado na fase de competicao;

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

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

i) fraudar a execugdo do contrato;

J) descumprir as obrigacdes decorrentes do contrato.

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

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

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

11.6 — Nenhum pagamento serd realizado a CONTRATADA enquanto pendente de liquidagao
qualquer obrigacao financeira que lhe for imposta em virtude de penalidade ou inadimpléncia contratual.

CLAUSULA DECIMA SEGUNDA - Rescisdo

12.1 - A rescisao do presente podera ser:

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

b) a inexecucdo total ou parcial do presente enseja sua rescisdo pela Administragdo, com as conseqiiéncias
previstas na clausula décima-primeira;

c) amigdvel, por acordo entre as partes, mediante autoriza¢do escrita e fundamentada da autoridade
competente, reduzida a termo no processo licitatorio, desde que haja conveniéncia da Administracio;



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

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

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

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

12.2 — Sem prejuizo de quaisquer sancdes aplicdveis, a critério do CONTRATANTE, a rescisdao
importard em impedimento de licitar e contratar com 0 Municipio, na forma do inciso II, do subitem 11.2.

CLAUSULA DECIMA TERCEIRA - Legislaciio Aplicavel

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

a) Lein® 10.520/02;

b) Lei n° 8.666/93;

c¢) Lei Complementar n® 123/06;

d) Decreto n° 5.450/05;

e) Cddigo de Defesa do Consumidor;

f) Codigo Civil;

g) Cédigo Penal;

h) Cédigo Processo Civil;

1) Codigo Processo Penal;

j) Legislacao trabalhista e previdencidria;
k) Estatuto da Criancga e do Adolescente; e

1) Demais normas aplicdveis.

CLAUSULA DECIMA QUARTA - Foro

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

14.2 - E, por estarem assim justos e contratados, assinam o presente em 03 (trés) vias de igual teor e
forma.

Joinville, XXX de XXXXXX de 2016

Secretaria de Educacao
Nome

Secretario



(Contratada)
(Representante Legal )
(Cargo)

ANEXO VII

TERMO DE REFERENCIA - AQUISICAO SEI N° 0292197/2016 - SED.UAD

Precos (SRP).

I-Objeto para a contratacio:

Aquisicdo de géneros alimenticios (diversos) destinados a elaboragdo da Merenda
Escolar para as Unidades Educacionais do Municipio de Joinville, através do Sistema de Registro de

II-Especificacoes técnicas:

ILI - GRUPO1

Itens
correspondentes
no ANEXO I

DENOMINACAO

Descritivo

Unidade
de
Medida

Quantidade

36/56

PAO MASSINHA
DOCE

Com fibras. Ingredientes: PAdo com massa de farinha de trigo
especial, dgua, fermento e acucar. Peso liquido 50gramas.
Nio poderd conter ovos, leite ou tragos de leite. Deverd
apresentar no minimo 5g de fibras em 100g de produto
pronto.

Nao deverd apresentar tamanho irregular (o pao deverd conter
no minimo 11 centimetros de comprimento) e nao
integridade da massa (esfarelando ao toque dos dedos). O pao
ndo deverd estar amassado, queimado ou com manchas
escuras na parte inferior do pao (evidéncia de formas sujas).
Deverd apresentar odor e sabor agradavel e caracteristico
préprio do produto.

Embalagem: Acondicionado em pacotes de polietileno,
litografado, transparente e resistente, com 20 unidades cada
de 50 gramas. O pacote deverd estar fechado e rotulado
conforme legislagdo. Devera estar bem vedado e assegurar a
integridade do produto.

Prazo de Validade: Minimo de 5 dias.

Data de Fabricac@o: Médximo de 1 dia.

Entrega: Semanal.

KG

26.000

37/57

PAO INTEGRAL

Fatiado com semente de linhaca. Ingredientes: Pao com
massa de farinha de trigo enriquecida com ferro e 4cido
folico, semente de linhaca (minimo 3%), farinha de centeio
(minimo 3%), farinha de trigo integral (minimo 6%), farinha
de linhaga (minimo 1%) fibra de trigo, fermento biolégico,
reforcador. Deverd apresentar no minimo 8g de fibras em
100g de produto pronto.

Nio poderd conter ovos, leite ou tracos de leite. Ndo deverd
apresentar tamanho irregular e ndo integridade da massa
(esfarelando ao toque dos dedos). O pao ndo deverd estar
amassado, queimado ou com manchas escuras na parte
inferior do pao (evidéncia de férmas sujas). Nao deverd
apresentar cascas nas duas extremidades.

Embalagem: Acondicionado em pacotes de polietileno,
transparente resistente, contendo 1 unidade de 500g, com
fatias pesando em média 25g. O pacote devera estar fechado
e rotulado com data de fabricacéo e prazo de validade.

KG

20.000




Prazo de Validade: Minimo de 5 dias.
Data de Fabricagdo: Maximo de 1 dia.
Entrega: Semanal.

ILII - GRUPO II
Itens Unidade
correspondentes || Denominacao Descritivo de Quantidade
no ANEXO 1 Medida
De partida (para criangas de 0 a 6 meses). Caracteristicas
técnicas: Férmula infantil em p6, enriquecida com ferro, para
atender as necessidades de criangas até o 6° més.
FORMULA Deve conter 6leo de peixe. ]?everé conter p're.bi(’)ticos. .
1 Embalagem: Deve estar intacta, acondicionadas em caixas KG 180
INFANTIL . <
resistentes, pacotes ou latas de flandres de até 500 gramas.
Data de Fabricagao: Maximo de 30 dias.
Data de Validade: Minimo 9 meses.
Entrega: Mensal.
De seguimento (para criancas a partir de 6 meses). Caracteristicas
técnicas: Férmula infantil em pd, enriquecida com ferro, para
atender as necessidades de criangas de 6 meses a 1 ano. Deve
FORMULA conter 6leo de peixe. Deverjél conter prebié'gic.os. .
38/58 Embalagem: Deve estar intacta, acondicionadas em caixas KG 2.500
INFANTIL . ‘
resistentes, pacotes ou latas de flandres de até 800 gramas.
Data de Fabricagdo: Maximo de 30 dias.
Data de Validade: Minimo 9 meses.
Entrega: Mensal.
ILIII - GRUPO III
Itens Unidade
correspondentes || DENOMINACAO Descritivo de Quantidade
no ANEXO I Medida
Ingredientes: Milho verde. Nao poderd conter gliiten.
Embalagem: Deverd estar intacta, acondicionado em
2 MILHO VERDE || embalagem contendo até 350g. KG 1.850
CONGELADO Prazo de Validade: Minimo de 6 meses. '
Data de Fabricagdo: Maximo de 30 dias.
Entrega: Mensal.
Caracteristicas Técnicas: Leite Pasteurizado, fermento lacteo,
sal, coalho, cloreto de cdlcio. Sem especiarias, condimentos,
aromatizantes, flavorizantes, corantes e/ou outras substancias
alimenticias. Produto refrigerado. Queijo tipo lanche (em
formato quadrado), fatiado com peso mdximo de 20g por
fatia. Deverd derreter integralmente quando submetido a
temperatura.
Embalagem: Embalado em pacote de polietileno resistente e
3 QUELO transparente, fechado a vacuo, de forma que as fatias sejam KG 2.000
MUSSARELA ’ ’ '

facilmente separadas (interfolhadas). Em embalagem
contendo até 500g. Para melhor ajuste na distribuicdo, até
20% do volume total da compra podera ser solicitado pela
GAE em embalagem inferior a 500g. Devera constar carimbo
de inspecdo estadual ou federal.

Prazo de Validade: Minimo de 1 més.

Data de Fabricacdo: Médximo de 15 dias.

Entrega: Semanal.
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REQUEIIAO
CREMOSO

Ingredientes: creme de leite, leite, d4gua, sal, fermentos lacteos
e conservantes. Caracteristicas Técnicas: Produto refrigerado
obtido pela fusdo de massa coalhada, por coagulacdo (dcida
ou enzimdtica) do leite, adicionado de creme de leite. Sabor
suave, pouco salgado. Contendo até 170mg de sdédio na
porgédo de 30g. Nao podera conter gliten e gordura trans. Sem
condimentos, especiarias, amido, corante, aromatizantes e
flavorizantes.

Embalagem: Copo de vidro e tampa de aluminio ou pote de
polietileno com lacre de aluminio e tampa plastica, contendo
até 500g. Deverd constar carimbo de inspe¢do estadual ou
federal.

Prazo de Validade: Minimo de 30 dias.

Data de Fabricagdo: Maximo de 15 dias.

Entrega: Quinzenal.

KG

4.000

40/60

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 coloragdo vermelho brilhante,
elastica e firme, macia e odor agraddvel. O produto nao
poderd apresentar sinais de descongelamento (cristais de
gelo). O produto ndo poderd apresentar mais do que 5% de
liquido apés o descongelamento. O produto ndo 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 ndao
grudem nos demais apds congelados, constando peso, data de
processamento, procedéncia da carne, carimbo de inspegdo
sanitdrio municipal, estadual ou federal conforme
necessidade.

Prazo de Validade: Minimo de 6 meses.

Data de Fabricacdo: Médximo de 30 dias.

Entrega: Quinzenal

KG

11.500

41/61

CARNE MOIDA
CONGELADA DE
BOVINO -
PATINHO

Caracteristicas Técnicas: Carne bovina, moida de patinho,
obtida a partir da peca isenta de gordura, de primeira
qualidade, congelada. Devera apresentar coloragdo vermelho
brilhante. O produto 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 produto ndo poderd
apresentar mais do que 5% de liquido apds o
descongelamento. O produto ndo poderd conter gliten. Ndo
podera conter aditivos e coadjuvantes de
tecnologia/elaboragdo.

Embalagem: Deve estar intacta. Acondicionada em pacotes
de polietileno refor¢ado, contendo peso liquido de 1kg e
constando peso, data de processamento, procedéncia da
carne, carimbo de inspecdo sanitdria municipal, estadual ou
federal conforme necessidade.

Prazo de Validade: Minimo de 6 meses.

Data de Fabricac¢do: Médximo de 30 dias.

Entrega: Quinzenal.

KG

9.200

42/62

FILE DE
FRANGO TIPO
SASSAMI

O filé deve ter contornos definidos, firmes e sem manchas,
peca lisa, coloragdo clara e odor caracteristico. Nao deve
apresentar sujidades, penas, visceras e carcaca. Nao poderd
conter gelo.

Embalagem: Deverd estar intacta. Acondicionada em sacos
de polietileno, contendo peso liquido de 1Kg. Devera constar
peso, data de processamento, carimbo de inspe¢do estadual
ou federal e procedéncia da carne.

Prazo de Validade: Minimo de 10 meses.

Data de Fabricagdo: Maximo de 30 dias.

Entrega: Quinzenal

KG

40.000
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IOGURTE
SABOR COCO

Leite pasteurizado integral ou semi-desnatado, agtcar, polpa
de coco, aroma natural de coco, estabilizantes, conservantes,
fermento lacteo. Ndo poderd conter corante artificial. O
produto ndo deverd apresentar sinais de sujidade, corpos
estranhos ao produto, cor ndo caracteristica do produto, sabor
dcido intenso ou problemas na vedacdo da embalagem.
Embalagem: Pacote plastico (filme polietileno) de até 1 litro
ou garrafa plastica (de polipropileno) contendo até 2 litros,
bem vedada. Deverd trazer informacdes gerais, data de
fabricacdo e validade bem visiveis e claras. Deve constar
carimbo de inspecdo estadual ou federal.

Prazo de Validade: Minimo de 25 dias.

Data de Fabricagdo: Maximo de 5 dias.

Entrega: Semanal.

LITRO

66.000

ILIV - GRUPO IV

Itens
correspondentes
no ANEXO I

DENOMINACAO

Descritivo

Unidade
de
Medida

Quantidade
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SARDINHA

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

Embalagem: A embalagem primaria deve ser em recipiente
de folha de flandres integro, resistente, vedado
hermeticamente e limpo. Deverd apresentar sistema de
tampa abre ficil e deve conter 84g de peso liquido
drenado, com variacdo de até 2 gramas para mais ou para
menos.

Prazo de Validade: Minimo de 3 anos.

Data de Fabricagdo: Mdximo de 3 meses.

Entrega: Mensal.

KG

7.200

45/65

LEITE INTEGRAL
LONGA VIDA

Caracteristicas Técnicas: Leite integral, fluido, processado
em usina de beneficiamento através do sistema Ultra High
Temperature (UHT). O produto deve conter até 3,5% de
gordura, cor branca interior e sabor caracteristico. Devera
apresentar o carimbo do Servico de Inspecdo Sanitdria
Municipal, Estadual ou Federal conforme necessidade. O
produto ndo podera 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 dcido intenso ou problemas
de vedagdo da embalagem.

Prazo de Validade: Minimo de 120 dias.

Data de Fabricagdo: Maximo de 15 dias.

Entrega: Mensal.

LITRO

100.000

H Caracteristicas Técnicas: Produto extraido da aveia. Deverd ”




FARELO DE
AVEIA

ser preparado com matérias-primas sias, limpas, isentas de
matéria terrosa, de parasitos e de detritos animais e/ou
vegetais. Ndo deverd apresentar umidade, fermentagdo,
bolor, coloracdo escura, odor ndo caracteristico, misturas e
peso insatisfatdrio.

Embalagem: Devera estar intacta, acondicionado em caixa
ou embalagem plastica multifolhada de até 500g. Devera
apresentar rotulagem nutricional do produto conforme
regulamento especifico.

Prazo de validade: Minimo de 6 meses.

Data de fabricacdo: Maximo de 30 dias.

Entrega: Mensal.

KG

900

BISCOITO
SALGADO
INTEGRAL

Sem leite. Ingredientes: Farinha de trigo fortificada com
ferro e acido fdélico, gordura vegetal, fibra, agucar, sal,
extrato de malte, fermentos e estabilizantes. Ndo podera
conter leite ou tragos de leite.

Deverd ser fabricado a partir de matérias primas sas, limpas,
isentas de matéria terrosa, parasitos, devendo estar em
perfeito estado de conservagdo. Serd rejeitado o biscoito
mal cozido, queimado e de caracteres organolépticos
anormais. Ndo poderd apresentar umidade ou quebra
(percentual maximo aceito — até 10% de biscoitos
quebrados).

Embalagem: Em embalagem de até 500g. Para produtos
entre 250 a 500g deverd conter embalagem dupla BOPP
mais polietileno. Para produtos abaixo de 200g devera ser
embalado em filme laminado BOPP mais BOPP perolado
ou laminado, de forma que assegure a qualidade e a
crocancia do alimento.

Prazo de Validade: Minimo de 5 meses.

Data de Fabricagdo: Maximo de 30 dias.

Entrega: Mensal.

KG

8.000

BISCOITO
SEQUILHO

Ingredientes: Amido, ovo, agicar, margarina e/ou gordura
vegetal, fermentos quimicos e/ou  bicarbonatos,
estabilizantes. Poderd conter leite. Ndo poderd conter
gliten.

Embalagem: multifolhada, contendo até 500g.

Prazo de Validade: Minimo de 5 meses.

Data de Fabricacdo: Médximo de 30 dias.

Entrega: Mensal.

KG

2.600

ACUCAR
REFINADO
Ingredientes:
Acticar obtido a
partir do caldo da
cana-de-aguicar
(Saccharum
officinarum), isento
de fermentagdes;
materia terrosa;
parasitas;  detritos
animais ou
vegetais;

umidade ou bolor. Deverd apresentar aspecto s6lido com
estrutura microcristalina que lhe confere granulometria fina
e de alta capacidade de dissolugdo. Deve apresentar odor e
sabor préprio do produto. Devera apresentar na embalagem
a identificagdo Grupo I , Classe I e Tipo Refinado
Granulado. N@o podera conter corantes artificiais.
Embalagem: Deverd estar intacta, acondicionada em
pacotes de S5kg, em polietileno leitoso ou transparente.
Prazo de Validade: Minimo de 10 meses. Data de
Fabricacdo: Mdximo de 30 dias. Entrega: Mensal.

KG

30.000

FERMENTO
BIOLOGICO

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

Embalagem: Deverd estar intacta, acondicionada em
pacotes aluminizados bem vedados e resistentes de até

KG

100




300g.

Prazo de Validade: Minimo de 1 ano.
Data de Fabricagdo: Maximo de 60 dias.
Entrega: Mensal.

FERMENTO
QUIMICO

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

Embalagem: Devera estar intacta, acondicionada em latas
ou potes plasticos resistentes de até 100g.

Prazo de Validade: Minimo de 1 ano.

Data de Fabricagdo: Maximo de 60 dias.

Entrega: Mensal.

KG

230

10

CURCUMA EM PO

Caracteristica Tecnica: Condimento Vegetal Simples
constituido pelo o rizoma de Circuma doméstica e/ou
Cidrcuma longa, L.. Deve apresentar-se em forma de pd
homogéneo, de cor amarelo escuro, cheiro forte e com
sabor picante, levemente amargo. Nao podera conter gliten
ou tracos de gliten. Ndo deverd apresentar sujidades,
umidade, bolor e peso insatisfatério.

Embalagem: Devera estar intacta, acondicionada em
pacotes de polietileno ou frascos PET resistentes de até
50g, contendo data de fabricagdo e validade.

Prazo de Validade: Minimo de 12 meses. Data de
Fabricacdo: Mdximo de 30 dias. Entrega: Mensal.

KG

120

11

CANELA EM PO

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

Embalagem: Deverd estar intacta, acondicionada em
pacotes de polietileno ou frascos de PET com até 50g,
contendo data de fabricacdo e validade.

Prazo de Validade: Minimo de 6 meses.

Data de Fabricagdo: Maximo de 30 dias.

Entrega: Mensal.

KG

60

12

SAL  REFINADO
IODADO

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

Embalagem: Devera estar intacta, acondicionada em
pacotes de 1kg, em polietileno atdxico, resisténte,
termosoldadotransparente.

Prazo de Validade: Minimo de 10 meses.

Data de Fabricacdo: Méaximo de 30 dias.

Entrega: Mensal.

KG

6.000

Caracterfsticas Técnicas: Oleo de girassol, 100% refinado.
Nido podera apresentar mistura de outros 6leos, odor forte




ou intenso e volume insatisfatério. Nao poderd conter
antioxidante TBH ou TBHQ. Podera conter antioxidante
acido citrico. Ndo podera conter gliten. Ndo podera ser de

46/66 8;528 SOL DE origem transgénica. LITROS 9.800
Embalagem: Acondicionada em frascos de PET contendo
900mL, ndo apresentando vazamento.

Prazo de Validade: Minimo de 6 meses.
Data de Fabricagdo: Maximo de 30 dias.
Entrega: Mensal.
CEREAL DE || Poderd conter malte ou extrato de malte e bicarbonato.
MILHO Poder3 ter antioxidante tocoferol ou vitamina E. Devera ser
Caracteristicas crocante. NAO PODERA conter antioxidante TBH ou
Técnicas: Cereal de || TBHQ. Nao podera conter corantes artificiais.
milho cozido, seco, || Embalagem Primdria: Embalagem de polietileno de baixa
47/67 1amin2}1d0, tostado. || densidade, atéxico, resistente, hermeticamente fechado, KG 10500
Podera conter || contendo até 500g. A Embalagem deve assegurar a
vitaminas, minerais || integridade do cereal. A embalagem primdria podera ser
e acticar na massa. || revestida por caixas de papeldo litografadas de até 500g.
NAO PODERA || Prazo de Validade: Minimo de 10 meses.
TER ACUCAR DE || Data de Fabricacdo: Maximo de 30 dias.
COBERTURA. Entrega: Mensal.
Nao alcodlico. Nao fermentado. 100% natural. Sem
necessidade de refrigeracdo para estocagem. O produto ndo
SUCO DE || podera conter gliten. O produto devera ser preparado com
ABACAXI frutas sas, limpas e isentas de parasitas e de detritos animais
INTEGRAL ou vegetais.
Caracteristicas Embalagem: Acondicionada em embalagens longa vida,
técnicas: Suco de || frascos de polietileno, vidro verde ou vidro transparente,
13 abacaxi integral, || resistentes, com capacidade de até 1500 ml do suco de || LITRO 1.000
sem adicdo de dgua, || abacaxi.
sem adicdo de || Rendimento minimo: 1:3 (Uma parte de suco para trés
acgucar, sem || partes de dgua).
corantes artificiais e || Prazo de fabrica¢do: Méaximo de 30 dias.
sem conservantes. Prazo de Validade: Minimo de 12 meses.
Rotulagem: conforme anexo rotulagem*
Entrega: Mensal.
Nao deverd conter em sua composi¢do ovos, conservantes,
corantes ou aromatizantes. Ndo deverd conter farinha
MACARRAO DE || refinada. Ndo devera apresentar sujidade, bolor, manchas
FARINHA ou fragilidade a pressdo dos dedos. A massa alimenticia ao
INTEGRAL ser posta na 4gua nao deverd turva-la antes da coc¢do. Nao
PARAFUSO SEM || devera estar fermentada ou rangosa. P6s — coc¢do, a massa
14 (0)Y0) » ndo podera apresentar textura ou consisténcia de KG 3.000
Caracteristicas empapamento.
técnicas: Massa || Embalagem: Deverd estar intacta, acondicionado em
Alimenticia  Seca || pacote de papel multifolhado, bem vedado, em embalagem
Integral, no formato || de até 1kg.
parafuso. Prazo de Validade: Minimo de 6 meses.
Data de Fabricagdo: Méaximo de 30 dias.
Entrega: Mensal.
Caracteristicas técnicas: Flocos de milho pré-cozido ou
farinha de milho. Classe: Fina ou média. Nao podera conter
gliten. Especificidade de uso: Preparo de doces e salgados.
Deverd ser preparado com matérias-primas sas, limpas,
isentas de matéria terrosa, de parasitos e de detritos animais
e/ou vegetais. Ndo deverd apresentar umidade, bolor,
15 FARINHA DE || rendimento insatisfatdrio, coloragdo escura, misturas e peso KG 6.000

MILHO

insatisfatério.

Embalagem: Deverd estar intacta, acondicionado em
embalagem plastica resistente ou embalagem de papel
Kraft, bem vedado, contendo até 1kg.

Prazo de Validade: Minimo de 6 meses.




Data de Fabricacdo: Médximo de 30 dias.
Entrega: Mensal.

GERME DE TRIGO
Caracteristicas

técnicas:  Produto
processado do grdo
do  trigo. Nao

Especificidade de uso: Preparo de paes caseiros diversos,
bolos e biscoitos.
Embalagem: Deverd estar intacta, acondicionado em

deverd apresentar || pacotes de polietileno transparente, bem vedado, contendo
16 . ) KG 540
mistura com outras || até 500g.
farinhas, formacao || Prazo de Validade: Minimo de 6 meses.
de grumos || Data de Fabricacdo: Maximo de 15 dias.
(umidade) e || Entrega: Mensal.
residuos ou
impurezas.
LENTILHA
Caracteristicas ~ p . . .
L. . Nao deverd apresentar percentuais de impurezas acima de
Técnicas: Lentilha, - . ~ -
. 0,5% (graos queimados, pedras, cascas). Ndo podera conter
classe: misturada, ,
tipo 1. Ndo podera gliten.
po = Embalagem: Devera estar intacta, acondicionado em
apresentar mal . . )
17 embalagens de polietileno, transparente, resistente, de até KG 1.600
estado de
conservagio 500gramas.
fermentagﬁo, mofo Prazo de Validade: Minimo de 6 meses.
§40, ” || Data de Fabricagdo: Mdximo de 30 dias.
odor estranho,
Entrega: Mensal.
carunchos ou
detritos.
SAGU
Caracteristicas . . . S .
L. Livre de sujidade e de detritos animais e vegetais.
técnicas: Sagu de . .
. . Embalagem: Pacote de polietileno bem vedado, atéxico,
mandioca, tipo resistente, contendo até 500gramas
18 pérola. Fabricado a e J ' KG 1.860
artir de matérias Prazo de validade: 8 meses.
pa ~ . Data de Fabricagdo: Maximo 30 dias.
primas sis e limpas.
- .|| Entrega: Mensal.
Isento de matéria
terrosa e parasita.
Ingredientes: Farinha de trigo enriquecida com ferro e
acido félico, tipo 1.
Caracteristicas Técnicas: Deverd ser fabricada a partir de
graos de trigo sdos, limpos, isentos de matéria terrosa e em
perfeito estado de conservacdo. Nao poderd estar umida,
fermentada, nem rancosa. Nao deverd apresentar cor escura
ou mistura com outras farinhas, formacdo de grumos
19 FARINHA DE || (umidade), residuos ou impurezas, nem rendimento KG 10.000
TRIGO insatisfatério. Especificidade de uso: Preparo de pdes '
caseiros diversos, bolos e biscoitos.
Embalagem: Deve estar intacta, acondicionado em pacotes
de polietileno transparente, resistente e bem vedado,
contendo até 5kg.
Prazo de Validade: Minimo de 4 meses.
Data de Fabricagdo: Maximo de 30 dias.
Entrega: Mensal.
Deverd ser fabricada a partir de grios de trigo saos, limpos,
isentos de matéria terrosa e em perfeito estado de
conservacdo. Nio podera estar umida, fermentada, nem
FARINHA DE rangosa I(ilio deverépa resentar mistura com outras farinhas
TRIGO INTEGRAL || 215052 preser ! : ’
. formacdo de grumos (umidade), residuos ou impurezas,
Ingredientes: nem rendimento insatisfatério
20 Farinha de trigo . ) .. KG 5.000
. Embalagem: Deve estar intacta, acondicionada em pacotes
integral. Lo P
L. de polietileno transparente, e bem vedada, contendo até 1
Caracteristicas

Técnicas: Fina.

kg.
Prazo de Validade: Minimo de 4 meses.




Data de Fabricacdo: Méximo de 30 dias.
Entrega: Mensal

FARINHA DE
ARROZ
INTEGRAL
Ingredientes: Grédo
de arroz integral.
Nao poderd conter

Caracteristicas técnicas: Produto obtido a partir de graos de
arroz integral, tostado e moido. Ndo deverd apresentar
sujidade, umidade, fermentagcdo, bolor, rendimento
insatisfatério, coloragdo escura, odor ndo caracteristico,
misturas e peso insatisfatério.

21 . Embalagem: Devera estar intacta, acondicionado em caixa KG 150
gliten ou tracos de . . p .
, ou embalagem pldstica multifolhada de até 500g. Deverd
gliten, corantes ..
R . apresentar rotulagem nutricional do produto conforme
artificiais e farinha p
. || regulamento especifico.
de outros cereais. . ..
Sem  adicio  de Prazo de validade: minimo de 6 meses.
., ¢ Data de fabricacdo: maximo de 30 dias.
actcar.
Entrega: Mensal.
PAO DE MEL
Ingredientes: . e L .
g. . Caracteristicas técnicas: Biscoito macio de mel e
Farinha de trigo . . -
. . condimento naturais com cobertura sabor chocolate. Nao
enriquecida  com ) e
.. o poderd conter corante artificial.
ferro e acido félico, ) .
acdcar ordura Embalagem: Devera estar intacta, adequadamente vedada,
48/68 ¢ ’ £ acondicionado em pacote ou caixa de até l1kg, contendo KG 4.500
vegetal, leite, mel, ) .
especiarias até 25g cada unidade.
ferﬁnentos ’ Prazo de validade: Minimo de 8 meses.
’ Data de fabricagdo: Médximo 30 dias.
conservantes e
Entrega: Mensal.
cobertura de
chocolate.
Caracteristica Técnica: Produto constituido pela mistura de
fubd e urucum. Deve apresentar aspecto de pé fino, de
coloracdo alaranjada, com sabor e odor caracteristico. O
produto ndo poderd conter gliten. Nao deverd apresentar
sujidade, umidade, bolor, rendimento insatisfatério,
misturas e peso insatisfatério.
22 COLORAU P 5 . . KG 2.000
Embalagem: Deverd estar intacta, acondicionada em
pacotes de até 100 gramas, contendo data de fabricagdo e
validade.
Prazo de Validade: Minimo de 8 meses.
Data de Fabricagdo: Maximo de 30 dias.
Entrega: Mensal.
Caracteristicas técnicas: Suco de maracujd integral ou
concentrado, sem adicdo de dgua, sem corantes artificiais,
sem adicdo de agicar e sem conservantes. Nao alcodlico.
100% natural. Sem necessidade de refrigeragdo para
estocagem. O produto ndo podera conter gliten.
O produto deve ser preparado com frutas sds, limpas e
isentas de parasitas e de detritos animais ou vegetais.
SUCO DE || Embalagem: Acondicionada em embalagens longa vida,
23 . gemml: AACO! . & g LITRO 2.000
MARACUJA frascos de polietileno ou vidro transparente, resistentes,
com capacidade de até 1500 ml do suco de maracuj4.
Rendimento: 1:9 (Uma parte de suco para nove partes de
agua).
Prazo de fabricagcdo: Maximo de 30 dias.
Prazo de Validade: Minimo de 12 meses.
Rotulagem: conforme anexo rotulagem*
Entrega: Mensal.
CAFE
TRADICIONAL.

Torrado, moido e

embalado a vacuo.
Nao devera

Nio podera conter gliten ou tragos de gliten.
Embalagem: Devera estar intacta, acondicionada em




apresentar sujidade,

embalagens a vicuo de até 500g.

24 umidade, Prazo de Validade: Minimo de 10 meses. KG 1.000
rendimento Data de Fabricagdo: Maximo de 30 dias.
insatisfatorio, Entrega: Mensal.
misturas e  peso
insatisfatorio, sabor
ndo caracteristico.
GRANOLA SEM || Nao poderd conter agucar, adocante e nem corante
ACUCAR de || artificial.
variados  sabores, || Embalagem: caixas ou pacotes, com peso até 1kg.
49/69 preparados com || Prazo de Validade: Minimo de 4 meses. KG 10.200
matérias primas || Data de Fabricag¢do: Maximo de 30 dias.
integrais Entrega: Mensal.
ILV - GRUPO V
Itens Unidade
correspondentes DENOMINACAO Descritivo de Quantidade
no ANEXO1 Medida
Sem adic¢do de leite em p6 ou soro de leite. Nao poderd
conter leite ou tracos de leite. Ndo poderd conter gliten e
nem tracos do gliten. Ndo deverd apresentar problemas
ACHOCOLATADO cor,n hongeneid?de, diluicdo inadequada, excesso de
) . actcar, misturas inadequadas ao produto, presenca de
EM PO. Ingredientes: || . ~ .
P impurezas, formacdo de grumos, odor forte e intenso,
Cacau © acucal |l sabor alterado por mistura e peso insatisfatério. Devera
50/70 maltodextrina, sal, . ' KG 60.000
. ter sabor caracteristico.
aroma de baunilha e ) . ..
estabilizante lecitina Embalagem: Devera estar intacta, acondlc/lo.nado em
de soja. pacotes ou latas de flandres ou potes pldsticos bem
vedados de até 1 Kg.
Prazo de Validade: Minimo de 5 meses.
Data de Fabricacdo: Méximo de 30 dias.
Entrega: Mensal.
Deverd ser fabricado a partir de matérias-primas sas,
limpas, isentas de matéria terrosa, parasitos, devendo
estar em perfeito estado de conservacdo. Serd rejeitado o
BISCOITO DOCE || biscoito mal cozido, queimado e de caracteres
INTEGRAL organolépticos anormais. Nao poderd apresentar umidade
Caracteristicas ou quebra (percentual miximo aceito — até 10% de
técnicas: Produto de || biscoitos quebrados). Nao podera conter gordura vegetal
variados sabores, a || hidrogenada ou gordura hidrogenada ou gordura vegetal
51/71 base de farinha de || parcialmente hidrogenada ou gordura parcialmente KG 40.000
trigo integral. Nao || hidrogenada (gordura trans). Devera ser elabora com 6leo
podera conter corantes || vegetal ndo hidrogenado (soja, canola, milho, girassol,
artificiais. Ndo pode || algoddo) ou gordura de palma ou gordura de coco,
conter Leite ou Tragos || devendo estar especificado nos ingredientes.
do leite. Embalagem: Em embalagem contendo até 500g.
Prazo de Validade: Minimo de 5 meses.
Data de Fabricagdo: Maximo de 30 dias.
Entrega: Mensal.
Deverd ser fabricado a partir de matérias-primas sas,
limpas, isentas de matéria terrosa, parasitos, devendo
estar em perfeito estado de conservagdo. Serd rejeitado o
biscoito mal cozido, queimado e de caracteres
BISCOITO SALGADO organolépticoE anormais. Deverd ser levemente
COM GERGELIM. cr.ocante. Nao Rodera conter g(zrdura veget~a1
. . hidrogenada. Deverd ser elaborado com dleo vegetal ndo
Ingredientes: farinha ||, . - . .
de trigo enriquecida hidrogenado. l\fa(.) podera.apresentatr umidade ou.que.bra
com fero e 4cido (percentual maximo aceito — até 10% de biscoitos
52/72 quebrados). KG 18.000

£21: o P | PR




1011C0, Sdl, agucar
invertido, extrato de
malte, fermentos
quimicos
estabilizantes.

Embalagem: Em embalagem de até 500g. Para produtos
entre 250 a 500g devera conter embalagem dupla BOPP
mais polietileno. Para produtos abaixo de 250g deverd
ser embalado em filme laminado BOPP mais BOPP
perolado ou laminado, de forma que assegure a qualidade
e a crocancia do alimento.

Prazo de Validade: Minimo de 6 meses.

Data de Fabricacdo: Maximo de 30 dias.

Entrega: Mensal.

25

MEL DE ABELHA

Ingredientes: Produto natural elaborado por abelhas a
partir de néctar de flores e/ou exsudatos sacarinicos de
plantas. Caracteristicas técnicas: O mel ndo poderd conter
substdncias estranhas a sua composi¢cao normal, nem ser
adicionado de corretivos de acidez. Poderd se apresentar
parcialmente cristalizado e ndo apresentar caramelizacao
nem espuma superficial. E permitido o aquecimento do
mel até o maximo de 70°C, desde que seja mantida a sua
atividade enzimatica. Devera apresentar aspecto: liquido
denso. Cor: levemente amarelada a castanho-escura.
Cheiro: préprio e Sabor: préprio. E proibida a adi¢do de
corantes, aromatizantes, espessantes, conservadores e
edulcorantes de qualquer natureza, naturais e sintéticos.
O produto ndo poderd conter gluten.

Embalagem: Deve estar intacta, acondicionada em potes
de plasticos ou vidro, resistentes, bem vedados, contendo
500g. Deverd constar carimbo de inspecdo municipal,
estadual ou federal, conforme necessidade

Prazo de Validade: Minimo de 6 meses.

Data de Fabricagdo: Maximo de 30 dias.

Entrega: Mensal.

KG

3.150

26

CRAVO.
Caracteristicas
Técnicas: Produto
obtido dos botdes
(dessecados) da flor de
uma arvore da familia
das  mitraceas, de
coloragdo Pardo-
Negra.

Nao devera apresentar sujidade, umidade, bolor,
rendimento insatisfatorio, misturas e peso
insatisfatério. Nao poderd conter gliten. Embalagem:
Deverd estar intacta, acondicionada em pacotes de
polietileno ou frascos de PET com até 50g, contendo
data de fabricacdo e validade.

Embalagem: Deverd estar intacta, acondicionada em
pacotes de polietileno ou frascos de PET com até 50g,
contendo data de fabricacdo e validade.

Prazo de Validade: Minimo de 6 meses.

Data de Fabricacdo: Maximo de 30 dias.

Entrega: Mensal

KG

14

27

OREGANO.
Caracteristicas
técnicas: Condimento
seco, obtido da erva de
orégano

Deverd ser preparado com matérias-primas de boa
qualidade e ndo devera apresentar cheiro acre ou rangoso.
Niao devera apresentar sujidade, umidade, bolor,
rendimento insatisfatodrio, misturas e peso
insatisfatorio. Nao podera conter gliten.

Embalagem: Deverd estar intacta, acondicionada em
pacotes de polietileno ou frascos de PET com até 50g,
contendo data de fabricacdo e validade.

Prazo de Validade: Minimo de 10 meses.

Data de Fabricagdo: Maximo de 30 dias.

Entrega: Mensal.

KG

41

53/73

EXTRATO DE
TOMATE.
Caracteristicas
Técnicas: Extrato de
tomate  simples e
concentrado.

O extrato de tomate deverd ser preparado com frutos
maduros, escolhidos, sdos, sem pele e sementes. O
produto devera estar isento de fermentagdes e ndo indicar
processamento defeituoso. Ingredientes: Tomate, sal e
agucar.

Embalagem: Deverd estar intacto, ndo apresentando
estufamento, vazamento e viola¢des, em embalagem
Tetra Brik Asséptic ou Tetra Pack, de até 500g.

Prazo de validade: Minimo de 10 meses.

Data de fabricacao: Maximo de 30 dias.

KG

26.000




” Entrega: Mensal.

CARNE BOVINA -
ACEM EM CUBOS.

Carne de cor vermelha cereja, eldstica, firme e com odor
agraddvel. Com peso liquido de lkg. Deverd ser em
cubos com pesagem de 15 a 30g por cubo. O produto ndo
poderd apresentar sinais de descongelamento (cristais de

Caracteristicas .

L. gelo). O produto ndo poderd apresentar mais do que 5%
Técnicas: Carne P )
bovina coneelada de liquido apds o descongelamento.

28 sem ’ gor durz; Embalagem: Deve estar intacta. Acondicionada em sacos KG 3.060
(percentual agmitido de polipropileno refor¢ado constando peso, data de
dl; até 5% de vordura processamento, carimbo de inspe¢do estadual ou federal,

0 .
aparente) £ em procedéncia da carne.
cgrtila CI;S e nervos Prazo de Validade: Minimo de 5 meses.
J ’ Data de Fabricagdo: Maximo de 30 dias.
Entrega: Quinzenal.
O percentual mdximo de gordura aparente aceita € de 5%.
A came deverd estar firme e com odor caracteristico e
agraddvel. O produto ndo poderd apresentar sinais de
CARNE  SUINA descongelamento (cristais de gelo). O produto ndo
PERNIL poderd apresentar mais do que 5% de liquido apds o
Caracter;’sticas descongelamento. Devera ser em cubos com pesagem de
Técnicas: Carne suina 20 a 35¢g por cubo.

54/74 de erni'l coneelada Embalagem: Deverd estar intacta. Acondicionada em KG 10.250
Semp cartila é’;s e' sacos de polipropileno refor¢cado, bem vedado, contendo
nervos. de c%)lora o peso liquido de 1kg, constando peso, data de
rosada7 ¢ processamento, carimbo de inspecdo estadual ou federal,

) procedéncia da carne.
Prazo de Validade: Minimo de 5 meses.
Data de Fabricagdo: Maximo de 30 dias.
Entrega: Quinzenal.
Sem adicdo de agucar. Deverd apresentar no minimo 5%
de fibras na composicdo da massa. Nao deverd apresentar
tamanho irregular e ndo integridade da massa
(esfarelando ao toque dos dedos) e amassamento do
q
PAO FRANCES || produto. O pdo ndo devera estar amassado, queimado ou
INTEGRAL. com manchas escuras na parte inferior do pao (evidéncia
Caracteristicas de formas sujas). Deverd apresentar crocédncia

29 técnicas: Pdo com || caracteristica do produto. KG 180
massa de farinha de || Embalagem: Acondicionado em pacote de polietileno,
trigo integral, 4gua, || transparente, resistente, contendo 1 unidade de 50g. O
fermento  bioldgico, || pacote deverd estar fechado e rotulado com data de
reforcador e fibras. fabricacdo e prazo de validade. Na rotulagem devera estar

escrita ndo contém agucar.

Prazo de Validade: Minimo de 2 dias.

Data de Fabricagdo: Mdximo de 1 dia.

Entrega: Semanal.

Nao poderd apresentar sujidades (pontos escuros). Nao

poderd conter leite e/ou tracos do leite. Nao poderd
Rosquinha de || conter gliten. Nido poderd conter gordura vegetal
Polvilho. Ingredientes: || hidrogenada ou gordura hidrogenada ou gordura vegetal
Polvilho azedo, sal || parcialmente hidrogenada ou gordura parcialmente
refinado, ovos e acticar || hidrogenada (gordura trans). Deverd ser elaborado com

30 refinado. O produto || 6leo vegetal ndo hidrogenado (soja, canola, milho, KG 500
deverd estar crocante, || girassol, algoddo) ou gordura de palma ou gordura de
porém de facil || coco, devendo estar especificado nos ingredientes.
mastigacdo para || Embalagem: Acondicionado em pacotes de polietileno

criancas até 01 ano.

transparente resistente, contendo até 300g. Prazo de
Validade: Minimo de 3 meses. Data de Fabricacdo:
Miéximo de 15 dias. Entrega: Semanal.

PAO MASSINHA
DOCE COM FAROFA

Al OTRATATTTY mr

Cada wunidade deverd ter entre 65g a 75g
aproximadamente. O pdo deverd conter semente de
linhaga (minimo 3%), farinha de centeio (minimo 3%),
farinha de trigo integral (minimo 6%), farinha de linhaca




r DLCIVIDIN L L v,

(minimo 1%) e fibra de trigo. Ndo serdo aceitos paes

LINHACA ..
(CHINECQUE) apresentando sujidades, sabor e aroma de gordura
55/75 . ' rancificada, mal cozidos ou queimados. Nao poderd KG 9.000
Ingredientes: ~ Massa .
conter gordura vegetal hidrogenada.
doce com farofa a base .
. . Embalagem: pacotes de polietileno transparente
de trigo integral, . L.
aclcar e farinha  de resistente, contendo no minimo 1,300kg.
se‘:;mente de linhaca Prazo de Validade: Minimo de 3 dias.
sa. Data de Fabricagdo: Maximo de 2 dias.
Entrega: Semanal.
Nio deverd apresentar mal estado de conservagdo,
carunchos, mofo, odor estranho, grios ou sementes de
outras espécies. Percentual maximo de 5% para grios
CANIICA. avariados e impurezas.
Especificacdo Embalagem: Devera estar intacta. A embalagem primdria

31 Técnica: Milho para || deverd ser de pacote polietileno, com capacidade de KG 4.500
canjica. Classe branca, || 500g. A rotulagem do produto deverd ser preconizada
tipo 1. por legislacdo vigente.

Prazo de Validade: Minimo de 5 meses.

Data de Fabricagdo: Maximo de 30 dias.

Entrega: Mensal.

Deverd ser preparado com matérias-primas sis, limpas,

isentas de matéria terrosa, de parasitos e de detritos

animais e/ou vegetais. Nao deverd apresentar umidade,

bolor, rendimento insatisfatério, coloracio escura,
ERVILHA  SECA.|[ 0 e ¢
Caracterfsticas misturas e peso insatisfatério.

32 L. . Embalagem: Devera estar intacta, acondicionado em KG 900

técnicas: ervilha seca, . . )
. embalagem plastica resistente, bem vedada, contendo até

partida, sem pele.

500g.

Prazo de Validade: Minimo de 8 meses.

Data de Fabricagdo: Maximo de 45 dias.

Entrega: Mensal.
LINHACA.
Caracteristicas Nio podera apresentar fermentacido, mofo, odor estranho,
técnicas: Semente do || carunchos ou detritos. Ndo deverd apresentar percentuais
linho, tipo: marrom. || de impurezas acima de 0,5% (pedras, cascas).

33 Devera ser fabricada a || Embalagem: Deverd estar intacta, acondicionado em KG 1,500
partir de grios sdos, || embalagens de polietileno, transparente, resistente, de até ’
limpos, isentos de || 500gramas. Prazo de Validade: Minimo de 6 meses.
matéria terrosa e em || Data de Fabricacdo: Mdximo de 30 dias.
perfeito estado de || Entrega: Mensal.
conservagao.

FARINHA DE || Grupo: farinha seca; Subgrupo: extrafina; Classe: branca;
MANDIOCA. tipo I. Nao deverd apresentar misturas, residuos e/ou
Caracteristicas impurezas. Ndo deverd apresentar odor forte e intenso
Técnicas: Produto || (ndo caracteristico do produto) além de coloragdo
obtido pela ligeira || anormal (brancas com pontos amarelo escuro e/ou

34 torracio da raladura || marrom). KG 5.000
das raizes de mandioca || Embalagem: Deverd estar intacta, em pacote de
previamente polietileno transparente sem rupturas, de 1kg.
descascada, lavada e || Prazo de Validade: Minimo de 5 meses.
isenta do  radical || Data de Fabricacdo: Maximo de 30 dias. Entrega:
cianeto. Mensal.

AIPIM DESCASCADO e . . .
Caracteristicas Gerais: Deverd ser suficientemente
CONGELADO desenvolvido, com o tamanho, aroma, cor prépria da
(MANDIOCA). De boa envoivido, ) : » COT PIOp!
. espécie. Nao estar danificado por quaisquer lesdes de
qualidade, compacto e . .. . A
origem fisica ou mecanica que afetem a sua aparéncia.
firme, descascado, Lo L. - - .
Aipim novo, de ficil coc¢do. Ndo poderd ter mancha ou
lavado e cortado em coloracdo  diferente  do roduto  caracteristico
35 pedacos de no maximo ¢ P ) KG 3.000

7 cm de comprimento
e congelados. Devera
apresentar  suficiente

PRI IR IR S

Embalagem: Acondicionados em embalagens plasticas
transparentes,resistentes, lacradas/seladas de até 1 kg de
conteudo util

Data de fabricacdo: Maximo de 30 dias.




€volugdu Jc Ldiaino,
cor e sabor tipicos da

L. Entrega: Semanal.
espécie.

Data de validade: Minimo de 5 meses. H H

* Documento anexo (rotulagem) - ANEXO XI.
III-Condigoes de garantia:

LI - Na entrega nas Unidades Escolares e Centro de Distribuicdo da Secretaria da
Educacdo, os produtos serdo conferidos e se houver(em) produto(s) em desacordo com a requisi¢ao (a),
produtos fora da validade (b), danificados (c), embalagem violada (d), dentre outras situacdes (e), 0s
mesmos serdo recusados, devendo a empresa repor o produto no momento da entrega (nos moldes do item
II.IT) ou no prazo maximo de 48 (quarenta e oito) horas apds a entrega;

HLII - A(s) CONTRATADA(S) ndo poderd(ao) entregar(em) produtos improprios para
consumo ou em desacordo com os descritivos deste Termo de Referéncia. Desta maneira, a mesma deve
ter no ato da entrega uma quantidade de produtos para reposi¢cdo, de modo a substituir os produtos que
apresentarem qualquer problema (produto fora da validade, danificados, danificados no transporte,
embalagem violada, estragados, dentre outra situagdes andlogas);

LI - Os produtos nao-pereciveis — resfriados ou congelados — deverdo passar pela
Vigilancia Sanitdria antes de serem vistoriados pela Equipe de Nutricionistas do SANE/GAE;

HILIV - Fica terminantemente proibida a entrega de géneros alimenticios sem rétulos;

MLV - A(s) CONTRATADAC(S) sera(ao) responsavel(is) por seus produtos até a
data que expirar a validade dos mesmos, valendo para a resolucdo de qualquer duvida, o Cédigo de
Defesa do Consumidor. Produto deteriorado antes do fim do prazo de validade ter expirado devera
ser reposto pela(s) CONTRATADA(S);

HL.VI - Apés 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) poderd
retirar amostras dos produtos para andlise sensorial. Se houver reprovacdao de algum item do lote, o
mesmo deverd ser reposto em até 48 (quarenta e oito) horas, para que sejam adequados a descri¢do
contida neste termo de referéncia, quadro do item II.

IV-Prazo de entrega e forma de entrega:
IV.I - Prazo de entrega: Conforme item II - Especificacdes Técnicas;
IV.II - Forma de entrega: Parcelada. Conforme item II - Especificagdes Técnicas;

IV.III - A entrega dos produtos deverd ser realizada no local indicado na "guia de
requisicao para entrega" emitida pela Secretaria de Educacao;

IV.IV - As entregas deverdo respeitar a periodicidade (semanal, quinzena, mensal, p.
ex.) estipulada em cada produto, conforme quadro contido no item II.

V-Local de entrega e horario de entrega:
V.I- Locais de entrega: ANEXO XIII;

V.LI - Os pontos de entrega acima relacionados poderdo sofrer alteracdes (inclusdo e/ou exclusdo), de
acordo com a CONTRATANTE;

V.II - Horarios de entrega:
V.ILI - CEIs e escola de periodo integral: das 07 horas as 17 horas;

V.ILII - Escolas com funcionamento parcial: das 7 horas e 30 minutos as 11 horas e 30 minutos e das 13
horas e 30 minutos as 17 horas;

V.ILII - Centro de Distribui¢dao da Secretaria de Educagdo: das 08 (oito) horas as 12 (doze) horas;
V.II - De segunda a sexta-feira, exceto feriados e pontos facultativos.

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



Em anexo, documentos ANEXOS VIII, IX e X .

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

Em anexo, documentos ANEXOS VIIL IX e X e XI.

VLII-Equipe técnica:

Nutricionistas que compdem o quadro técnico do Servico de Alimentacdo e Nutricao
Escolar (SANE) da Geréncia de Assisténcia ao Educando (GAE).

VII-Dotacao Orcamentaria:

213.0.6001.12.306.7.2.1033.0.339000

214.0.6001.12.306.7.2.1033.0.339000

VIII-Gestor do contrato:

Secretaria de Educacao.

IX-Obrigacoes da Contratada especificas do objeto:

IX.I - Serd de responsabilidade da CONTRATADA a entrega (transporte) dos produtos
até os locais indicados;

IX.II - Assumir integral responsabilidade pelos danos decorrentes deste fornecimento,
inclusive perante terceiros;

IX.II - A(s) CONTRATADA(S) deverd(ao) manter, até o final o cumprimento de sua
obrigacdo, todas as condi¢des de habilitacdo e qualificagdo exigidas na licitacio devendo comunicar
imediatamente a CONTRATANTE qualquer alteragao;

IXIV - E de responsabilidade da(s) CONTRATADA(S) ter pelo menos um
acompanhante devidamente uniformizado (jaleco ou camiseta, boné, calca comprida e calcado fechado)
para o transporte dos produtos até o depdsito das Unidades Escolares. Os entregadores deverdo portar
carteira ou atestado de satde e identificacdo da empresa fornecedora dos géneros alimenticios;

IX.V- As empresas serdo responsdveis por seus produtos até a data que expirar a
validade dos mesmos, valendo para a resolucio de qualquer divida, o Cdédigo de Defesa do
Consumidor. Produto deteriorado antes do fim do prazo de validade ter expirado deverd ser reposto pela
CONTRATADA:

IX.VI - Deverd ser apresentada, quando da entrega dos produtos, autorizacdo de
importacdo do 6rgao competente do Ministério da Saide ou do Ministério da Agricultura, quando se tratar
de produtos importados. Incluir também Certificado de Qualidade do Produto, expedido por 6rgao oficial
de controle do pais de origem, atendendo as demais exigéncias fixadas na legislacdo sanitdria em vigor.
No caso de produtos do MERCOSUL, verificar o cumprimento das resolucdes aprovadas dos paises
membros;

IX.VII - Fica terminantemente proibida a entrega de géneros alimenticios sem rétulos,
de acordo com regislagdo vigente sobre rotulagem de alimentos;

IX.VIII - A CONTRATADA 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 Servigo de Alimentacdo e Nutricdo Escolar (SANE/GUAE) até 15 dias apos a assinatura
do contrato para aprovacao.

IX.IX - A CONTRATADA devera entregar nas Unidades Escolares apenas o alimento
aprovado na vistoria realizada pela equipe de Nutricionistas do Servigo de Alimentacdo Escolar, que sera
realizada de acordo com o Memorial Descritivo.

X-Obrigacoes da Contratante especificas do objeto:
X.I - Acompanhar e fiscalizar o cuamprimento do contrato;

X.II - Notificar a empresa CONTRATADA quanto a qualquer irregularidade
encontrada;



X - Permitir acesso dos empregados da CONTRATADA as dependéncias do
Depésito da Secretaria de Educacdo/Unidades Escolares, quando da entrega;

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

X.V - Comunicar formalmente a CONTRATADA qualquer falha e/ou irregularidade
no fornecimento do(s) produto(s), determinando o que for necessario a sua regularizacio;

X.VI - Aceitar/rejeitar, no todo ou em parte, o(s) produto(s) entregues pela
CONTRATADA;

X.VII - Os pedidos de carnes e frios deverdo ser realizados com 15 (quinze) dias de
antecedéncia.

XI-Condig¢oes Gerais (se houver):

XILI - A entrega dos géneros alimenticios deverd ser realizada na data e no local
indicado de pedido realizado pela Secretaria de Educacio;

XLII - Os géneros alimenticios pereciveis (refrigerados ou congelados) deverao passar
pela Vigilancia Sanitaria antes de serem vistoriados pela Equipe de Nutricionistas do SANE/GUAE;

XLII - Os géneros alimenticios a serem entregues, serdo vistoriados pela equipe de
nutricionistas do SANE/GUAE, no Centro de Distribui¢dao da Alimentagcdo Escolar e somente apds esta
etapa, se estiverem em acordo, as amostras apresentadas e aprovadas serdo liberadas para distribui¢do nas
unidades escolares, mediante GUIA DE REQUISICAO PARA ENTREGA, emitida pela SE/GUAE.

XLIILI - A equipe de nutricionistas podera retirar amostra(s) do(s) produto(s) a ser(em) entregue(s) para
andlise, quando houver a necessidade de comprovacdo da qualidade do produto, sendo que os custos
referentes a estes itens ficam a cargo da Empresa CONTRATADA.

XLILII - Se nesta etapa houver reprovacdao de algum item do lote, o mesmo deverd ser reposto pela
CONTRATADA (sem custo para CONTRATANTE) em 48 (quarenta e oito) horas em adequagdo a
descricdo deste Termo de Referéncia/edital. Devendo passar novamente para andlise pela equipe de
nutricionista;

XLIILII - Na entrega nas unidades escolares os produtos serdo conferidos e se houver produtos em
desacordo com a requisi¢d@o, os mesmos serdo recusados, devendo a CONTRATADA repor o produto
(sem custo para a CONTRATANTE) no momento da entrega ou em até 48 (quarenta e oito) horas apos a
entrega,

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

XLIV - A entrega dos géneros alimenticios se dard mediante "Guia de Requisi¢do para
Entrega", emitida pela SE/GUAE, que conterd 3 (trés) vias de igual teor, sendo que a primeira via ficard
na unidade escolar, uma via ficard 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;

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

XI.VI - Apés 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 andlise sensorial e havendo necessidade, encaminhar para andlise
laboratorial que podera ser realizada em qualquer fase da execucdo 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 determina¢do de microrganismos e/ou
substancias toxicas de origem microbiana, sempre que se tornar necessaria a obten¢do de dados adicionais
sobre o produto em questdo ou quando ocorrerem toxinfec¢des alimentares. A andlise laboratorial serd
realizada obedecendo a Resolucio ANVISA n° 7, de 18 de fevereiro de 2011 e demais
legislacOes especificas.



XI.VLI - Os critérios para andlises laboratoriais estdo contidos no ANEXO XIT;

XLVLII - Todas as despesas da andlise do(s) produto(s) suspeito(s) correrd por conta da(s)
CONTRATADA(S). Todo e qualquer pagamento deverd ser realizado diretamente ao(s)
laboratério(s) escolhido(s) pela CONTRATANTE;

XLVLII - As andlises deverdo ocorrer preferencialmente em laboratério vinculado a uma instituicao
publica;
XI.VLIV - As amostras deverao estar devidamente acondicionadas de acordo com as caracteristicas do

produto e orientacdo do rétulo. Estas deverdo ser levadas, em carro oficial da Prefeitura Municipal de
Joinville, por um servidor da Prefeitura Municipal de Joinville até o laboratdrio para anélise;

XLVLV - O(s) laudo(s) da(s) andlise(s) serdo emitidos pelo laboratério contratado e deverdo ser
entregues via correio, enderecados a Geréncia da Unidade de Assisténcia ao Educando da Secretaria de
Educacao do Municipio de Joinville.

XLVII - A possibilidade de troca de marca s6 ocorrerd se a empresa produtora nao
estiver mais fabricando o produto, se a importadora ndo estiver mais importando o produto ou se houver
dificuldades da empresa fabricante entregar a quantidade solicitada. Neste caso, o fornecedor deverd
anexar no processo, um documento do fabricante ou importador informando a ocorréncia. A solicitagdo
para alteracdo de marca, devera ser protocolada no SANE/GAE com um minimo de 10 (dez) dias de
antecedéncia para anélise;

XI.VIII - Em caso de necessidade de substituicdo de um produto por similar, duas (02)
amostras deste deverdo ser encaminhadas ao SANE/GAE, acompanhadas de justificativa em papel
timbrado da empresa; de Ficha Técnica e Alvard Sanitdrio do Fabricante para andlise. Esta alteracdo ndo
devera acarretar atraso na data estipulada para entrega dos alimentos;

XLIX - Se durante o periodo de entrega o fabricante do produto alterar a composicao
quimica do alimento de forma a ocasionar prejuizos nutricionais ou de saide ao aluno, a Equipe de
Nutricionistas do SANE/GAE poderad solicitar a troca de produto. Para tanto, o fornecedor devera cumprir
o item XL VIII;

XI.X - Em caso de suspeita da qualidade higi€nico-sanitiria de qualquer alimento, serd
comunicado a Vigilancia Sanitdria Municipal para avaliagdo/recolha dos mesmos e andlise laboratorial
para comprovacao se este estd apto para consumo;

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

ANEXO VIII

ANALISE DAS AMOSTRAS - ANEXO SEI N° 0238682/2016 - SED.UAD

1 - As empresas participantes deste processo deverdo efetuar a entrega de 4 amostras de cada item e

documentos exigidos dos produtos cotados, em data a ser fixada pela Comissao Permanente de Licitagdes,
na Cozinha Experimental, cito Rua Marqués de Olinda, n°. 2.900, Bairro Gléria, CEP n°. 89.216-100,
Joinville — SC, entre 08 horas as 12 horas;

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

3 - As amostras deverdo estar acompanhadas de:

3.1 - Relacdo de Amostras Apresentadas pela empresa em 3 (trés) vias iguais em papel timbrado da
empresa proponente, as quais serdo protocoladas (01 via ficard com as amostras, 01 via ficard com o
fornecedor e 01 via deverd ser anexada no processo licitatorio), contendo o nome da empresa proponente,



edital, lote e item a que se refere a amostra e estar assinada pelo representante da empresa (modelo -
documento Anexo X);

3.2 - Alvard sanitério do fabricante;
3.3 - Para os produtos derivados de origem animal, SIF, SIE ou SIM conforme o caso;
3.4 - Alvard sanitdrio da empresa proponente;

3.5 - 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;

3.6 - Grupo V:
3.6.1 - Registro no Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA) para os sucos de frutas;

3.6.2 - Para os itens pao francés integral, pao massinha doce com farofa e semente de linhaca
(chineque), achocolatado em p6, pao massinha doce com fibras, pao integral fatiado com semente

de linhaca, devera ser apresentada ficha técnica e laudo laboratorial atualizado (maximo 4 meses
de emissao). No laudo laboratorial devera conter a composicao centesimal e analise microbioldgica
(bacillos cereus, staphylococcus aureus, salmonella sp. e coliformes fecais totais);

3.6.3 - Para o iten achocolatado em po, além da ficha técnica e laudo laboratorial para composicao

centesimal e analise microbiolégica, devera ser apresentado o laudo laboratorial informando a
presenca ou nao de corantes artificiais;

4 — As amostras deverdo estar acondicionadas em caixas de papeldo kraft, com etiqueta de identificacao
da empresa concorrente, e devidamente fechadas. A caixa serd aberta no ato da entrega da amostra para
conferéncia e protocolo da entrega;

5 — Para os itens pereciveis que necessitam de refrigeracdo conforme rotulagem , as amostras deverdao
estar acondicionadas em caixas isotérmicas, com etiqueta de identificacio da empresa concorrente, e
devidamente fechadas. A caixa serd aberta no ato da entrega da amostra para conferéncia e protocolo da
entrega;

6 - As amostras deverdo ser entregues com prazo de validade minimo de um més, a contar pela data da
entrega;

7 — As amostras dos alimentos ficardo em poder da Secretaria de Educacdo até a homologacido do
processo. A empresa que for aprovada e/ou a empresa que for reprovada podera retirar2 das amostras
entregues as quais deverdo ser retiradas até (10) dez dias a partir da data de homologa¢do do processo.
Ap0s este periodo, se as amostras ndo forem retiradas, ndo mais serdo devolvidas;

8 — Esta andlise possui cardter eliminatério e serd registrada no formuldrio, para AVALIACAO
SENSORIAL DE GENEROS ALIMENTICIOS.

AVALIACAO SENSORIAL DE GENEROS ALIMENTICIOS

PREGAO: LOTE: ITEM:

PRODUTO: MARCA:




FORNECEDOR:

FABRICANTE:

QUANTIDADE (KG/L):

Qtde Amostra:

DATA:

Avaliacao Externa:

Item Avaliado

Sim Nao

Observacoes

Embalagem integra

Rotulagem Conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel

Validade conforme item 7

Avaliacao Sensorial:

Item Avaliado Caracteristico

N3o caracteristico

Observacoes

Aparéncia

Cor

Odor

Sabor

Textura/consisténcia

Caracteristicas Técnicas De acordo com o Edital () Sim () Nao () Nao se aplica

Obs:

Facilidade de preparo Técnico-culindrio: () facil () médio () dificil () Ndo se aplica




Obs: ‘

Tempo de cocgcao recomendado: () minutos () suficiente () insuficiente () ndo se aplica
Aderéncia na panela: () sim () ndo () Nao se aplica
Rendimento: por¢cbes de (kg/ml)

Confere com o rendimento apresentado na ficha técnica: () sim () ndo () Nao se aplica

Obs.

() Aprovado () Reprovado

ANEXO IX

CRITERIOS PARA ANALISES DAS AMOSTRAS - ANEXO SEI N° 0238702/2016 - SED.UAD

As referéncias abaixo serdo utilizadas para a andlise de todos os alimentos:

e Resolugdo n® 26, de 17 de junho de 2003, FNDE/MEC;
e Portaria Interministerial n°® 1.010, de 08 de maio de 2006;
e Portaria n° 248, de 17 de julho de 2008, INMETRO;

e Lein®11.947 de 16 de junho de 2009, FNDE/MEC.

Além das referéncias supracitadas, as amostras serdo analisadas seguindo também o documento Anexo XI,
sobre rotulagem.

GRUPO1

DESCRICAO

[PAO MASSINHA DOCE
IREFERENCIA:

e Resolucao - RDC n® 175 de 08 de julho de 2003, ANVISA/MS
e Resolucédo - RDC n® 263 de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS

SENSORIAL:

Aparéncia
Textura
Cor

Odor




e Sabor
e Consisténcia

AVALIACAO EXTERNA:

Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel
Fabricacéo e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO:

e Facilidade de preparo
e Rendimento

[IPAO INTEGRAL
IREFERENCIA:

e Resolugédo - RDC n® 175 de 08 de julho de 2003, ANVISA/MS
e Resolugédo - RDC n® 263 de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS

|ISENSORIAL.:

Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor

e Consisténcia

AVALIACAO EXTERNA:

e Embalagem integra

Rotulagem conforme legislagéao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel
Fabricacao e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO:

e Facilidade de preparo
e Rendimento

GRUPOII

DESCRICAO

FORMULA INFANTIL DE PARTIDA (PARA CRIANCAS DE 0 A 6 MESES)




IREFERENCIA:

Codex Alimentarius — FAO/OMS
Resolucédo n® 31 de 12 de outubro de 1992, CNS/MS
Portaria n® 29 SVS/MS de 13 de janeiro de 1998 (Versao Republicada — 30/03/1998)

Resolugéao -
Resolucgéao -
Resolucéao -
- RDC n? 46 de 19 de setembro de 2011, ANVISA/MS
Resolucéao -
Resolucéao -

Resolucéo

RDC n? 175 de 08 de julho de 2003, ANVISA/MS
RDC n? 42 de 19 de setembro de 2011, ANVISA/MS
RDC n? 43 de 19 de setembro de 2011, ANVISA/MS

RDC n? 45 de 25 de setembro de 2014, ANVISA/MS
RDC n? 46 de 25 de setembro de 2014, ANVISA/MS

Resolucédo - RDC n? 49 de 25 de setembro de 2014, ANVISA/MS

|ISENSORIAL.:

Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor

e Consisténcia

AVALIACAO EXTERNA:

e Embalagem integra

Rotulagem conforme legislagéao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel
Fabricacéo e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO:

e Facilidade de preparo
e Rendimento

FORMULA INFANTIL DE SEGUIMENTO (PARA CRIANCAS A PARTIR DE 6
MESES)

IREFERENCIA:

Codex Alimentarius — FAO/OMS
Resolucao n® 31 de 12 de outubro de 1992, CNS/MS
Portaria n® 29 SVS/MS, de 13 de janeiro de 1998 (Versao Republicada — 30/03/1998)

Resolucéao -
Resolucéao -
Resolucéo -
Resolucgéo -
Resolugéao -
Resolucgéao -
Resolucéao -

SENSORIAL:

RDC n? 175 de 08 de julho de 2003, ANVISA/MS

RDC n® 42 de 19 de setembro de 2011, ANVISA/MS
RDC n? 44 de 19 de setembro de 2011, ANVISA/MS
RDC n? 46 de 19 de setembro de 2011, ANVISA/MS
RDC n? 45 de 25 de setembro de 2014, ANVISA/MS
RDC n? 47 de 25 de setembro de 2014, ANVISA/MS
RDC n® 49 de 25 de setembro de 2014, ANVISA/MS




Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

AVALIACAO EXTERNA:

Embalagem integra

Rotulagem conforme legislagéo

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel
Fabricacao e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO:

Facilidade de preparo
Rendimento

GRUPOII

DESCRICAO

[MILHO VERDE CONGELADO
IREFERENCIA:

Resolucédo - RDC n? 175 de 08 de julho de 2003, ANVISA
Resolucao - RDC n? 273 de 22 de setembro de 2005, ANVISA
Resolucao - RDC n? 272 de 22 de setembro de 2005, ANVISA
Instrucdo Normativa n® 60 de 22 de dezembro de 2011, MAPA
Resolucao - RDC n® 14 de 28 de margo de 2014, ANVISA

SENSORIAL:

Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

AVALIACAO EXTERNA:

Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel
Fabricacdo e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO:




e Facilidade de preparo
e Rendimento

[QUEIJO MUSSARELA
[REFERENCIA:
e Portaria n? 364 de 04 de setembro de 1997/MA
e Portaria n? 146 de 07 de margo de 1996/MA
e Resolucao - RDC n® 175 de 08 de julho de 2003, ANVISA/MS
¢ Instrugdo Normativa - IN n® 22 de 24 de novembro de 2005/MA
¢ Instrucao Normativa n° 36, de 20 de julho de 2011, MAPA
SENSORIAL.:
e Aparéncia
e Textura
e Cor
e Odor
e Sabor
e Consisténcia
AVALIACAO EXTERNA:
e Embalagem integra
e Rotulagem conforme legislacao
e Peso conforme rotulagem
e Data de fabricacao e validade visivel
e Fabricacdo e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO:

e Facilidade de preparo
e Rendimento

[IREQUEIJAO CREMOSO
|REFERENCIA:

e Portaria n® 359 de 04 de setembro de 1997, MAPA
e Resolucédo - RDC n® 175 de 08 de julho de 2003, ANVISA/MS
e Instrucdo Normativa - IN n® 22 de 24 de novembro de 2005, MAPA

SENSORIAL:

Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

AVALIAGCAO EXTERNA:




Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel
Fabricacéo e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO:

e Facilidade de preparo
e Rendimento

|CARNE BOVINA - ISCAS DE PATINHO
|REFERENCIA:

e Resolugao - RDC n® 175 de 08 de julho de 2003, ANVISA/MS
e Instrugcdo Normativa - IN n® 22 de 24 de novembro de 2005 MA
e Instrugdo Normativa n® 36, de 20 de julho de 2011, MAPA

SENSORIAL:

Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor

e Consisténcia

AVALIAGAO EXTERNA:

Embalagem integra

Rotulagem conforme legislagéo

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacdo e validade visivel
Fabricacdo e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO:

e Facilidade de preparo
e Rendimento

[CARNE MOIDA CONGELADA DE BOVINO - PATINHO

[REFERENCIA:
e Instrugdo Normativa - IN n® 83 de 21 de novembro de 2003, MA
e Resolugédo - RDC n® 175 de 08 de julho de 2003, ANVISA/MS
¢ Instrucdo Normativa - IN n® 22 de 24 de novembro de 2005, MA
¢ Instrucdo Normativa n° 36, de 20 de julho de 2011, MAPA
SENSORIAL:
e Aparéncia
e Textura

e Cor




e Odor
e Sabor
e Consisténcia

AVALIACAO EXTERNA:

Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel
Fabricacéo e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO:

e Facilidade de preparo
e Rendimento

[FILE DE FRANGO TIPO SASSAMI
IREFERENCIA:

Resolugéo - RDC n® 175 de 08 de julho de 2003, ANVISA/MS
Resolucédo - RDC n? 13 de 2 de janeiro de 2001, ANVISA/MS
Instrugcdo Normativa n® 22, de 24 de novembro de 2005 MA
Instrucdo Normativa n® 36, de 20 de julho de 2011, MAPA

SENSORIAL:

Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor

e Consisténcia

AVALIAGCAO EXTERNA:

e Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel
Fabricacéo e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO:

e Facilidade de preparo
e Rendimento

[OGURTE SABOR COCO
|REFERENCIA:

e Resolugao - RDC n® 175 de 08 de julho de 2003, ANVISA/MS
e Instrucdo Normativa - IN n® 22 de 24 de novembro de 2005, MAPA




e Instrucdo Normativa - IN n° 46 de 23 de outubro de 2007, MAPA
e Instrucdo Normativa n® 36, de 20 de julho de 2011, MAPA

SENSORIAL:

e Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

AVALIAGAO EXTERNA:

Embalagem integra

Rotulagem conforme legislagéo

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel
Fabricacao e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO:

e Facilidade de preparo
¢ Rendimento

GRUPO IV

DESCRICAO

ISARDINHA

IREFERENCIA:

e Resolugédo - RDC n® 175 de 08 de julho de 2003, ANVISA/MS
e Portaria n® 63 de 13 de novembro de 2002, MAPA
e Instrugcdo Normativa SDA n® 22 de 11/07/2011 (Federal)

SENSORIAL.:

Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

AVALIACAO EXTERNA:

Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricagao e validade visivel
Fabricacéo e validade conforme edital




TECNICO CULINARIO:

e Facilidade de preparo
e Rendimento

ILEITE INTEGRAL LONGA VIDA
IREFERENCIA:

e Portaria n® 146 de 07 de margo de 1996/MA

e Portaria n? 370 de 04 de setembro de 1997/MS

e Resolucao - RDC n® 175 de 08 de julho de 2003, ANVISA/MS
¢ Instrucdo Normativa n® 36, de 20 de julho de 2011, MAPA

SENSORIAL:

e Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

AVALIACAO EXTERNA:

Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel
Fabricacéo e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO:

e Facilidade de preparo
e Rendimento

[FARELO DE AVEIA

IREFERENCIA:

e Resolugéo - RDC n® 175 de 08 de julho de 2003, ANVISA/MS
e Resolucao - RDC n® 263 de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS

SENSORIAL:

e Aparéncia
e Textura

e Cor

e Odor

e Sabor

e Consisténcia

AVALIACAO EXTERNA:




Embalagem integra

Rotulagem conforme legislagéo

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel
Fabricacéo e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO:

e Facilidade de preparo
e Rendimento

ARROZ INTEGRAL

REFERENCIA:

e Resolucdo - RDC n° 175 de 08 de julho de 2003, ANVISA/MS
e Instrucdo Normativa - IN n° 6 de 16 de fevereiro de 2009, MAPA

SENSORIAL:

Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

AVALIACAO EXTERNA:

e Embalagem integra

Rotulagem conforme legislagéo

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacdo e validade visivel
Fabricacdo e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO:

e Facilidade de preparo
e Rendimento

[BISCOITO SEQUILHO
IREFERENCIA:

e Resolucao - RDC n® 175 de 08 de julho de 2003, ANVISA/MS
e Resolugao - RDC n® 263 de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS

SENSORIAL:

e Aparéncia
e Textura

e Cor

e Odor




e Sabor
e Consisténcia

AVALIACAO EXTERNA:

Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel
Fabricacéo e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO:

e Facilidade de preparo
e Rendimento

ACUCAR REFINADO

IREFERENCIA:

e Resolucao - RDC n® 175 de 08 de julho de 2003, ANVISA/MS
e Resolucao - RDC n® 271 de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
e Portarian® 152, de 6 de dezembro de 2013, MAPA

SENSORIAL:

Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

AVALIACAO EXTERNA:

Embalagem integra

Rotulagem conforme legislagéo

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel
Fabricacéo e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO:

e Facilidade de preparo
e Rendimento

[FERMENTO BIOLOGICO
IREFERENCIA:

e Resolucdo - CNNPA n® 38 de 1977, ANVISA/MS
e Resolugédo - RDC n® 175 de 08 de julho de 2003, ANVISA/MS




SENSORIAL:

Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

AVALIACAO EXTERNA:

Embalagem integra

Rotulagem conforme legislagéo

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel
Fabricacao e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO:

e Facilidade de preparo
¢ Rendimento

IFERMENTO QUIMICO
IREFERENCIA:

e Resolucdo - CNNPA n® 38 de 1977, ANVISA/MS
e Resolucédo - RDC n® 175 de 08 de julho de 2003, ANVISA/MS

SENSORIAL:

Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

AVALIACAO EXTERNA:

e Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel
Fabricacéo e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO:

e Facilidade de preparo
e Rendimento

ICURCUMA EM PO




[REFERENCIA:

e Resolugédo - RDC n® 175 de 08 de julho de 2003, ANVISA/MS
e Resolugédo - RDC n® 276 de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS

|ISENSORIAL.:

Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor

e Consisténcia

AVALIACAO EXTERNA:

Embalagem integra

Rotulagem conforme legislagéao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel
Fabricacao e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO:

e Facilidade de preparo
e Rendimento

ICANELA EM PO
[REFERENCIA:

e Resolugédo - RDC n® 175 de 08 de julho de 2003, ANVISA/MS
e Resolucédo - RDC n® 276 de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS

SENSORIAL:

Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor

e Consisténcia

AVALIACAO EXTERNA:

e Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel
Fabricacéo e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO:

e Facilidade de preparo
e Rendimento




ISAL REFINADO IODADO
IREFERENCIA:

Lei n2 6150 de 3 de dezembro de 1974, ANVISA/MS

Decreto n® 75.697 de 6 de maio de 1975, ANVISA/MS
Resolugao - RDC n® 28, de 28 de marco de 2000, ANVISA/MS
Resolucao - RDC n? 175 de 08 de julho de 2003, ANVISA/MS
Resolucao - RDC n? 23 de 24 de abril de 2013, ANVISA/MS

SENSORIAL:

Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

AVALIACAO EXTERNA:

Embalagem integra

Rotulagem conforme legislagéo

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacdo e validade visivel
Fabricacao e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO:

e Facilidade de preparo
¢ Rendimento

IOLEO DE GIRASSOL
[REFERENCIA:

e Resolucao - RDC n® 175 de 08 de julho de 2003, ANVISA/MS
e Resolucdo - RDC n® 270 de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS

SENSORIAL:

Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

AVALIACAO EXTERNA:

e Embalagem integra
e Rotulagem conforme legislacao




e Peso conforme rotulagem
e Data de fabricagéo e validade visivel
e Fabricacao e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO:

e Facilidade de preparo
¢ Rendimento

[ROSQUINHA DE POLVILHO

IREFERENCIA:

e Resolugédo - RDC n® 175 de 08 de julho de 2003, ANVISA/MS
e Resolugédo - RDC n® 263 de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS

[ISENSORIAL.:

Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

AVALIACAO EXTERNA:

e Embalagem integra

Rotulagem conforme legislagéao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel
Fabricacao e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO:

e Facilidade de preparo
e Rendimento

ICEREAL DE MILHO (SEM ACUCAR DE COBERTURA)

IREFERENCIA:

e Resolugédo - RDC n® 175 de 08 de julho de 2003, ANVISA/MS
e Resolucédo - RDC n® 263 de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
e Resolucédo - RDC n® 273 de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS

SENSORIAL:

Aparéncia
Textura
Cor

Odor
Sabor




e Consisténcia
AVALIAQAO EXTERNA:

e Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricagéo e validade visivel
Fabricacéo e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO:

e Facilidade de preparo
e Rendimento

ISUCO DE ABACAXIINTEGRAL

IREFERENCIA:

e Instrucdo Normativa - IN n® 12 de 04 de setembro de 2003, MAPA
e Resolugéo - RDC n® 175 de 08 de julho de 2003, ANVISA/MS

SENSORIAL:

Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

AVALIACAO EXTERNA:

Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel
Fabricacéo e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO:

e Facilidade de preparo
e Rendimento

IMACARRAO DE FARINHA INTEGRAL PARAFUSO SEM OVO

IREFERENCIA:

e Resolugéo - RDC n® 175 de 08 de julho de 2003, ANVISA/MS
e Resolugao - RDC n® 263 de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
e Instrucdo Normativa - IN n® 8 de 03 de junho de 2005, MAPA

SENSORIAL:




Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

AVALIACAO EXTERNA:

Embalagem integra

Rotulagem conforme legislagéao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel
Fabricacao e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO:

e Facilidade de preparo
¢ Rendimento

[FARINHA DE MILHO

REFERENCIA:

e Resolucao - RDC n® 344 de 13 de dezembro de 2002, ANVISA/MS
e Resolugédo - RDC n® 175 de 08 de julho de 2003, ANVISA/MS
e Resolugédo - RDC n® 263 de 22 de setembro de 2005, ANVISA

|ISENSORIAL.:

Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

AVALIACAO EXTERNA:

e Embalagem integra

Rotulagem conforme legislagéao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel
Fabricacao e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO:

e Facilidade de preparo
e Rendimento

IGERME DE TRIGO

REFERENCIA:




e Resolucédo - RDC n® 175 de 08 de julho de 2003, ANVISA/MS
e Resolucao - RDC n® 263 de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS

ISENSORIAL.:

e Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

AVALIACAO EXTERNA:

Embalagem integra

Rotulagem conforme legislagéo

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacdo e validade visivel
Fabricacdo e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO:

e Facilidade de preparo
e Rendimento

ILENTILHA

IREFERENCIA:

e Portaria n265 de 16 de fevereiro de 1993, MAPA
e Resolucao - RDC n® 175 de 08 de julho de 2003, ANVISA/MS

SENSORIAL:

e Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

AVALIACAO EXTERNA:

Embalagem integra

Rotulagem conforme legislagéo

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacdo e validade visivel
Fabricacao e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO:

e Facilidade de preparo
¢ Rendimento




ISAG U
REFERENCIA:

e Resolugédo - RDC n® 175 de 08 de julho de 2003, ANVISA/MS
e Resolucdo - RDC n® 263 de 22 de setembro 2005, ANVISA

|ISENSORIAL.:

e Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

AVALIACAO EXTERNA:

e Embalagem integra

Rotulagem conforme legislagéao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel
Fabricacao e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO:

e Facilidade de preparo
e Rendimento

[FARINHA DE TRIGO
IREFERENCIA:

e Resolucao - RDC n® 344 de 13 de dezembro de 2002, ANVISA
e Resolucao - RDC n® 175 de 08 de julho de 2003, ANVISA/MS
e Resolucédo - RDC n® 263 de 22 de setembro de 2005, ANVISA
e Instrugdo Normativa - IN n® 8 de 03 de junho de 2005, MAPA

[ISENSORIAL.:

Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

AVALIACAO EXTERNA:

e Embalagem integra

Rotulagem conforme legislagéo

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel
Fabricacao e validade conforme edital




TECNICO CULINARIO:

e Facilidade de preparo
e Rendimento

[FARINHA DE TRIGO INTEGRAL
IREFERENCIA:

Resolucao - RDC n? 175 de 08 de julho de 2003, ANVISA/MS
Resolucao - RDC n? 263 de 22 de setembro de 2005, ANVISA
Resolucéo - RDC n® 344 de 13 de dezembro de 2002, ANVISA
Instrugdo Normativa - IN n® 8 de 03 de junho de 2005, MAPA

[ISENSORIAL.:

Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

AVALIACAO EXTERNA:

Embalagem integra

Rotulagem conforme legislagéao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel
Fabricacao e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO:

¢ Facilidade de preparo
e Rendimento

[FARINHA DE ARROZ INTEGRAL

IREFERENCIA:

e Resolugédo - RDC n® 175 de 08 de julho de 2003, ANVISA/MS
e Resolucédo - RDC n® 263 de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS

|ISENSORIAL.:

Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

AVALIACAO EXTERNA:




Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel
e Fabricacéo e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO:

e Facilidade de preparo
e Rendimento

IPAO DE MEL

IREFERENCIA:

e Resolucédo - RDC n® 175 de 08 de julho de 2003, ANVISA/MS
e Resolugao - RDC n® 273 de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS

SENSORIAL:

e Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

AVALIACAO EXTERNA:

e Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel
Fabricacéo e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO:

e Facilidade de preparo
e Rendimento

ICOLORAU

IREFERENCIA:

e Resolugéo - RDC n® 175 de 08 de julho de 2003, ANVISA/MS
e Resolucao - RDC n® 276 de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS

SENSORIAL:

e Aparéncia
e Textura

e Cor

e Odor




e Sabor
e Consisténcia

AVALIACAO EXTERNA:

e Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel
Fabricacéo e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO:

e Facilidade de preparo
e Rendimento

ISUCO DE MARACUJA

IREFERENCIA:

e Instrucdo Normativa - IN n® 12 de 04 de setembro de 2003, MAPA
e Resolucao - RDC n® 175 de 08 de julho de 2003, ANVISA/MS

SENSORIAL:

e Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

AVALIACAO EXTERNA:

Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel
Fabricacéo e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO:

e Facilidade de preparo
e Rendimento

ICAFE TRADICIONAL

IREFERENCIA:

e Resolugédo - RDC n® 175 de 08 de julho de 2003, ANVISA/MS

e Instrugdo Normativa - IN n® 8 de 11 de junho de 2003, MAPA

e Resolucao - RDC n® 277 de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
e Resolucdo SAA — 19, de 5/04/2010




SENSORIAL:

Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

AVALIACAO EXTERNA:

e Embalagem integra

Rotulagem conforme legislagéao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel
Fabricacao e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO:

e Facilidade de preparo
e Rendimento

IGRANOLA SEM ACUCAR

IREFERENCIA:

e Resolucdo RDC n® 175 de 08/07/2003, ANVISA/MS
e Resolugcdo RDC n® 263, de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
e Portaria n? 29, de 13 de janeiro de 1998, ANVISA

|ISENSORIAL.:

Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor

e Consisténcia

AVALIACAO EXTERNA:

Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel
Fabricacéo e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO:

e Facilidade de preparo
e Rendimento

GRUPO V



DESCRICAO

ACHOCOLATADO EM PO

[Referéncia: Resolugdo - RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS
Resolugdo n° 26, de 7 de junho de 2013 FNDE/MEC
Portaria n° 248, de julho de 2008, INMETRO
Portaria Interministerial n°® 1.010, de 8 de maio de 2006
Resolugdo - RDC n° 359, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
Resolugdo - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
Resolugdao — RDC n° 264, de 22 de setembro de 2005 ANVISA/MS
Resolugdo - RDC n° 273, de 22 de setembro de 2005 ANVISA/MS
Resolugdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA
Portaria SVS/MS n° 31 de 13 de janeiro de 1998 ANVISA/MS
SENSORIAL.:

Aparéncia

Textura

Cor

Odor

Sabor

Consisténcia

FISICO-QUIMICA: Umidade
MICROSCOPIA: Matéria Macroscopica

Matéria Microscépica
e MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

Salmonella sp
Bacilus Cereus

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

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

Facilidade de preparo

Rendimento

BISCOITO DOCE INTEGRAL - SABORES VARIADOS

[Referéncia: Resolugdo - RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS
Resolugdo n° 26, de 7 de junho de 2013 FNDE/MEC

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

Portaria Interministerial n° 1.010, de 8 de maio de 2006

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




SENSORIAL.:
Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislagao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel
Fabricagdo e validade conforme edital

BISCOITO SALGADO COM GERGELIM

[Referéncia: Resolugdo - RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS
Resolugdo n° 26, de 7 de junho de 2013 FNDE/MEC

Portaria n° 248, de julho de 2008, INMETRO

Portaria Interministerial n® 1.010, de 8 de maio de 2006

Resolugdao — RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
Resolugdo - RDC n° 359, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
Resolugdo - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
Resolugdo - RDC n° 344, de 13 de dezembro de 2002 ANVISA/MS
Resolugdo - RDC n° 12, de 2 de Janeiro de 2001 ANVISA/MS
Portaria SVS/MS n° 31 de 13 de janeiro de 1998 ANVISA/MS

SENSORIAL.:
Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacdo e validade visivel
Fabricagao e validade conforme edital

MEL DE ABELHA

[Referéncia: Resolugdo - RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS
Resolugdo n° 26, de 7 de junho de 2013 FNDE/MEC
Portaria n°® 248, de julho de 2008, INMETRO

Portaria Interministerial n° 1.010, de 8 de maio de 2006




Resolugdo - RDC n° 359, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
Resolugdo - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
Resolugdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA
Instrucdo Normativa N° 11, de 20 de Outubro de 2000/MA

SENSORIAL.:

Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel
Fabricagao e validade conforme edital

[CRAVO

[Referéncia: Resolugdo - RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS

Resolugdo n° 26, de 7 de junho de 2013 FNDE/MEC

Portaria n° 248, de julho de 2008, INMETRO

Portaria Interministerial n°® 1.010, de 8 de maio de 2006

Resolugdo - RDC n° 276, de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
Resolugdo - RDC n° 359, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
Resolugdo - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
Resolugao RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA

SENSORIAL.:

Aparéncia

Textura

Cor

Odor

Sabor

Consisténcia
FISICO-QUIMICA: Umidade

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacdo e validade visivel
Fabricagdo e validade conforme edital

[OREGANO




|Referéncia: Resolu¢do - RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS

Resolu¢do n° 26, de 7 de junho de 2013 FNDE/MEC

Portaria n° 248, de julho de 2008, INMETRO

Portaria Interministerial n® 1.010, de 8 de maio de 2006

Resolugdo - RDC n°. 276, de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
Resolugdo - RDC n° 359, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
Resolugdo - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
Resolugdao RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA

SENSORIAL.:
Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacdo e validade visivel
Fabricagao e validade conforme edital

EXTRATO DE TOMATE

[Referéncia: Resolugdo - RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS

Resolugdo n° 26, de 7 de junho de 2013 FNDE/MEC

Portaria n° 248, de julho de 2008, INMETRO

Portaria Interministerial n°® 1.010, de 8 de maio de 2006

Resolugdao RDC n° 272, de 22 de setembro de 2005 ANVISA/MS
Resolugdo - RDC n° 359, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
Resolugdo - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA

SENSORIAL.:

Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislagao
Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel




Fabricagao e validade conforme edital
TECNICO CULINARIO

Facilidade de preparo

Rendimento

|CARNE BOVINA - ACEM EM CUBOS

[Referéncia: Resolugdo - RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS

Resolugdo n® 26, de 7 de junho de 2013 FNDE/MEC

Portaria n° 248, de julho de 2008, INMETRO

Portaria Interministerial n°® 1.010, de 8 de maio de 2006

Instrucdo Normativa n° 22, de 24 de novembro de 2005 MA
Resolugdo - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
Resolu¢ao/DIPOA/SDA n° 1, de 09 de janeiro de 2003, MAPA
Resolugdao RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001 ANVISA

SENSORIAL.:
Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

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

Facilidade de preparo

Rendimento

|CARNE SUINA - PERNIL

[Referéncia: Resolu¢do - RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS

Resolugdo n°® 26, de 7 de junho de 2013 FNDE/MEC

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

Portaria Interministerial n® 1.010, de 8 de maio de 2006

Instru¢do Normativa 22, de 24 de novembro de 2005 MA
Resolugdo - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
Resolu¢cao/DIPOA/SDA n° 1, de 09 de janeiro de 2003, MAPA;
Resolucdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001 ANVISA

SENSORIAL.:
Aparéncia
Textura
Cor
Odor




e Sabor
e (Consisténcia

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel
Fabricagao e validade conforme edital
TECNICO CULINARIO

Facilidade de preparo

Rendimento

[PAO FRANCES INTEGRAL

[Referéncia: Resolugdo - RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS
Resolugdo n° 26, de 7 de junho de 2013 FNDE/MEC

Portaria n° 248, de julho de 2008, INMETRO

Portaria Interministerial n° 1.010, de 8 de maio de 2006

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

SENSORIAL.:
Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

e FISICO-QUIMICA: Umidade
e MICROSCOPIA: Matéria Macroscopica
Matéria Microscopica
e MICROBIOLOGTIA: Coliformes a 45°C
Salmonellas sp

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel
Fabricagao e validade conforme edital

ROSQUINHA DE POLVILHO




|Referéncia: Resolucdo - RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS
Resolu¢do n° 26, de 7 de junho de 2013 FNDE/MEC

Portaria n° 248, de julho de 2008, INMETRO

Portaria Interministerial n°® 1.010, de 8 de maio de 2006

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

SENSORIAL.:
Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacdo e validade visivel
Fabricagao e validade conforme edital

[PAO MASSINHA DOCE COM FAROFA E SEMENTE DE LINHA CA (CHINEQUE)

[Referéncia: Resolugdo - RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS
Resolucdo n° 26, de 7 de junho de 2013 FNDE/MEC

Portaria n° 248, de julho de 2008, INMETRO

Portaria Interministerial n° 1.010, de 8 de maio de 2006

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

SENSORIAL.:
Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

FISICO-QUIMICA: Umidade
e MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica

Matéria Microscopica




MICROBIOLOGTIA: Coliformes a 45°C
Salmonellas sp
AVALIACAO EXTERNA

Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacdo

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel
Fabricagdo e validade conforme edital

[CANJICA

[Referéncia: Resolu¢do - RDC n° 14, de mar¢o de 2014, ANVISA/MS

Resolugdo n°® 26, de 7 de junho de 2013 FNDE/MEC

Resolugcdo RDC n° 07, de 18 de fevereiro de 2011, ANVISA
Portaria n® 248, de julho de 2008, INMETRO

Portaria Interministerial n°® 1.010, de 8 de maio de 2006

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

Portaria n° 109, de 24 de Fevereiro de 1989, MAPA

SENSORIAL.:
Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

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

Facilidade de preparo

Rendimento

ERVILHA SECA

[Referéncia: Resolugdo - RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS

Resolugdo n° 26, de 7 de junho de 2013 FNDE/MEC

Portaria n° 248, de julho de 2008, INMETRO

Portaria Interministerial n°® 1.010, de 8 de maio de 2006

Resolugdao RDC n° 272, de 22 de setembro de 2005, ANVISA
Resolugdo - RDC n° 359, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
Resolugdo - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
Resolugdao RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001 ANVISA/MS
Portaria n° 65, de 16 de fevereiro de 1993 SC;




SENSORIAL.:
Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislagao

Peso conforme rotulagem

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

Facilidade de preparo

-‘Rendimento

LINHACA

[Referéncia: Resolugdo - RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS

Resolugdo n° 26, de 7 de junho de 2013 FNDE/MEC

Portaria n° 248, de julho de 2008, INMETRO

Portaria Interministerial n°® 1.010, de 8 de maio de 2006

Resolugdo - RDC n° 359, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
Resolugdo - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
Resolu¢do RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001 ANVISA/MS

SENSORIAL.:
Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislagao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel
Fabricagdo e validade conforme edital

FARINHA DE MANDIOCA

[Referéncia: Resolu¢do - RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS

Resolugdo n° 26, de 7 de junho de 2013 FNDE/MEC
Portaria n° 248, de julho de 2008, INMETRO
Portaria Interministerial n°® 1.010, de 8 de maio de 2006




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

SENSORIAL.:
Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel
Fabricagao e validade conforme edital

AIPIM DESCASCADO CONGELADO (MANDIOCA)

[Referéncia: Resolugdo - RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS
Resolugdo n° 26, de 7 de junho de 2013 FNDE/MEC

Portaria n° 248, de julho de 2008, INMETRO

Portaria Interministerial n°® 1.010, de 8 de maio de 2006

Resolugdao RDC n° 273, de 22 de setembro de 2005, ANVISA
Resolugdo - RDC n° 359, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
Resolugdo - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 ANVISA/MS
Resolugdao RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA/MS

SENSORIAL.:
Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

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

Facilidade de preparo

Rendimento




ANEXO X

MODELO DE ENTREGA DE AMOSTRAS - ANEXO SEI N° 0238744/2016 - SED.UAD

PREGAO N° XXX/20XXX
IDENTIFICACAO DO FORNECEDOR:
Razao Social/Nome:

Endereco:
CNPJ/CPF/MF:

~

A

Secretaria de Educagdo- Joinville/SC
Servigco da Alimentacdo e Nutricdo Escolar (SANE)

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

*Quantidade entregue (amostras)

Dados do Representante Legal da Empresa:
Nome:

CPF:

Cargo/Funcgao:

Assinatura/Carimbo

ANEXO XI

ROTULAGEM - ANEXO SEI N° 0238677/2016 - SED.UAD

O(s) produto(s) devera(ao) apresentar(em) rotulagem de acordo com legislagao vigente.

O(s) produto(s) deverd(ao) obedecer(em) ao padrao de identidade e qualidade: aquele estabelecido pelo
orgdo competente do Ministério da Saude, dispondo sobre a denominac¢do, definicdo e composi¢ido de
alimentos, matérias primas alimentares, alimentos “in natura” e aditivos intencionais, fixando requisitos de




higiene, normas de envasamento e rotulagem, métodos de amostragem e andlise.

Estar(em) licenciadas pelos 6rgdos competentes, obedecendo as disposi¢des das Legislacdes Federal e
Estadual vigentes, relativas ao registro, rotulagem e padrdes de identidade e qualidade.

1. No rétulo do(s) produto(s) deve(m) constar, obrigatoriamente, as seguintes especificacdes:

e denominacdo de venda do alimentos (nome completo do alimento, marca etc);
e lista de ingredientes;

e informacdo nutricional de acordo com as Resolucdes (RDC) n° 359/2003 e n° 360/2003 da
ANVISA — Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria. Na informacao nutricional deve conter, no
minimo, as seguintes informagdes: por¢do, medida caseira, valor caldrico, carboidratos, proteinas,
gorduras totais, gordura saturada, gordura trans, fibra alimentar e sédio;

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

e Jote;

e nome ou razdo social e endereco do fabricante;

e identificagdo da origem;

e peso total (ou conteudo liquido / conteudo drenado), com respectivas unidades de medida;
e declaracdo da presenca ou auséncia de gliten na formulacgao;

e instrucdes sobre preparo ou uso do alimento, quando necessério;

e rendimento apds o preparo, expresso em nimeros de por¢des prontas e indicando o peso ou volume
liquido de cada por¢do, quando necessario;

e condi¢des de armazenamento;

e numero do Registro do Ministério da Saude para Produtos Com Registro Obrigatério de acordo
com o Anexo II da Resolu¢do n° 023/2000 da ANVISA — Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria.

1.1 As embalagens primadrias e secunddarias devem ser adequadas a:

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

e prazo de validade.

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

1.3 Para produto(s) de origem animal, deverd constar obrigatoriamente na embalagem a certificacdo
comprobatdéria de Servico de Inspecdo, podendo ser municipal, estadual ou federal, conforme
necessidade.

1.4 Legislagdo minima para rétulo de alimentos

Resolucdo - RDC n° 40 de 08 de fevereiro de 2002, ANVISA/MS
Resolugdo - RDC n° 259 de 20 de setembro de 2002, ANVISA/MS
Resolu¢do - RDC n° 359 de 23 de dezembro de 2003, ANVISA/MS
Resolugdo - RDC n° 360 de 23 de dezembro de 2003, ANVISA/MS
Resolu¢do - RDC n° 54 de 12 de novembro de 2012, ANVISA/MS
Resolugdo - RDC n° 26 de 02 de julho de 2015, ANVISA/MS



ANEXO XII

ANALISES LABORATORIAIS - ANEXO SEI N° 0238754/2016 - SED.UAD

DESCRICAO

ACHOCOLATADO EM PO

[Referéncia: Resolugdo - RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS
Resolugdo — RDC n° 264, de 22 de setembro de 2005 ANVISA/MS
Resolugdo - RDC n° 273, de 22 de setembro de 2005 ANVISA/MS
Resolugdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA
SENSORIAL:

Aparéncia

Textura

Cor

Odor

Sabor

Consisténcia

FISICO-QUIMICA : Umidade
MICROSCOPIA: Matéria Macroscopica

Matéria Microscopica
e MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

Salmonella sp
Bacilus Cereus

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislagao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel
Fabricagdo e validade conforme edital
TECNICO CULINARIO
Facilidade de preparo

Rendimento

BISCOITO DOCE INTEGRAL - SABORES VARIADOS

[Referéncia: Resoluc¢do - RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS
Resolu¢cdo — RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
Resolu¢cdo RDC n° 12, de 2 de Janeiro de 2001 ANVISA/MS

SENSORIAL:
Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor




Consisténcia

MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
Matéria Microscépica

MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

Salmonella sp
Staphylococcus Aureus

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacdo e validade visivel
Fabricagao e validade conforme edital

BISCOITO SALGADO COM GERGELIM

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

esolu¢do — RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
esolu¢do RDC n° 12, de 2 de Janeiro de 2001 ANVISA/MS

DC n°® 344, de 13 de dezembro de 2002

de 1998;

SENSORIAL:
Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
Matéria Microscopica
MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

Salmonella sp
Staphylococcus Aureus

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacdo e validade visivel
Fabricagao e validade conforme edital

Portaria SVS/MS n° 31 de 13 de janeiro

BISCOITO SALGADO INTEGRAL SEM LEITE

[Referéncia: Resolugdo - RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS

Resolugdo — RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
Resolugcdo RDC n° 12, de 2 de Janeiro de 2001 ANVISA/MS




SENSORIAL:
Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

o MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
Matéria Microscopica
e MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

Salmonella sp
Staphylococcus Aureus

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel
Fabricagdo e validade conforme edital

BISCOITO SEQUILHO

[Referéncia: Resolugdo - RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS
Resolugdo — RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
Resolugdo RDC n° 12, de 2 de Janeiro de 2001 ANVISA/MS

SENSORIAL:
Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

o MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
Matéria Microscopica
e MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

Salmonella sp
Staphylococcus Aureus

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacdo e validade visivel
Fabricagdo e validade conforme edital

ACUCAR REFINADO




|Referéncia: Resolucdo - RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS
Resolu¢cdo — RDC n° 271, de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
Resolu¢cdo RDC n° 12, de 2 de Janeiro de 2001 ANVISA/MS

SENSORIAL:
Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

° FfSICO-QUiMICA: Teor de sacarose
Umidade
e MICROSCOPIA: Matéria Macroscopica
Matéria Microscépica
e MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

Salmonella sp
Bacilus Cereus
Staphylococcus aureus

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel
Fabricagao e validade conforme edital

|CAFE

[Referéncia: Resolu¢do - RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS
Resolu¢cdo RDC n° 277, de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
Resolugdo RDC N° 7, de 18 de fevereiro de 2011, ANVISA/MS
Resolugdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA

SENSORIAL:

Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

e FISICO-QUIMICA: Umidade
Cafeina

e MICROSCOPIA: Matéria Macroscopica




Matéria Microscépica
Total de impurezas

e MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C
Micotoxinas

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel
Fabricagao e validade conforme edital
TECNICO CULINARIO
Facilidade de preparo

Rendimento

FERMENTO BIOLOGICO

[Referéncia: Resolugdo - RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS
Resolu¢cdo RDC n° 12, de 2 de Janeiro de 2001, ANVISA/MS
Resolugdo - CNNPA n° 38, de 12 de outubro de 1.977

SENSORIAL.:
Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

e FISICO-QUIMICA: Umidade
e MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
Matéria Microscopica
e MICROBIOLOGTIA: Salmonella sp
Coliformes a 45°C

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacdo e validade visivel
Fabricagao e validade conforme edital
TECNICO CULINARIO
Facilidade de preparo

Rendimento

FERMENTO QUIMICO

eferéncia: Resolucdo - RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS
Resolugcdao RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA




Resolucdo - CNNPA n° 38, de 12 de outubro de 1.977;

SENSORIAL.:
Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

e FISICO-QUIMICA: Umidade
e MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
Matéria Microscépica
e MICROBIOLOGTIA: Salmonella sp
Coliformes a 45°C

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

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

Facilidade de preparo

e Rendimento

MEL DE ABELHA

[Referéncia: Resolugdo - RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS
Instru¢cdo Normativa N° 11, de 20 de Outubro de 2000/MA
Resolugdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA

SENSORIAL:

Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

e MICROSCOPIA: Matéria Macroscopica
Matéria Microscopica
e MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

Salmonella sp

e AVALIACAO EXTERNA




Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacdo

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel
Fabricagao e validade conforme edital

SARDINHA EM OLEO

eferéncia:

esolucdo - RDC n° 14, de margo de 2014, ANVISA/MS
ortaria n° 63, de 13 de novembro de 2002, MAPA
esolucdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA

SENSORIAL:
Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

e MICROSCOPIA: Matéria Macroscopica
Matéria Microscépica
e MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

Staphylococcus Aureus
Bacilus Cereus
Clostridium sulfito
Samonellas sp

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacdo e validade visivel
Fabricagao e validade conforme edital

|CANELA EM PO

[Referéncia: Resolugdo - RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS
Resolu¢cdo RDC n° 276, de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
Resolugdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA

SENSORIAL:
Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia




FISICO-QUIMICA : Umidade
MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
Matéria MicroscOpica
MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C
Salmonella sp

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel
Fabricagao e validade conforme edital

[CRAVO

[Referéncia: Resolugdo - RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS
Resolugcdo RDC n° 276, de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
Resolugdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA

SENSORIAL:
Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor

Consisténcia
FISICO-QUIMICA : Umidade

MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
Matéria MicroscOpica
MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

Salmonella sp

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacdo e validade visivel
Fabricagao e validade conforme edital

[COLORAU

[Referéncia: Resolugdo - RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS
RDC N° 276, de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
Resolugdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA

SENSORIAL:




Aparéncia

Textura

Cor

Odor

Sabor

Consisténcia
FiSICO-QUIMICA: Umidade

MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
Matéria Microscopica
MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C
Salmonella sp

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel
Fabricagao e validade conforme edital

IOREGANO

[Referéncia: Resolugdo - RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS

RDC N°. 276, de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
Resolugcdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA

SENSORIAL:

Aparéncia

Textura

Cor

Odor

Sabor

Consisténcia
FISICO-QUIMICA : Umidade

MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
Matéria Microscépica
MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C
Salmonella sp

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacdo e validade visivel
Fabricagao e validade conforme edital

SAL REFINADO - 1IODADO




eferéncia:
esolucdo Resolugdo - RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS
esolu¢do RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA
esolu¢do — RDC n° 23, de 22 de abril de 2013, ANVISA/MS
esolu¢do — RDC n° 28, de 28 de marco de 2000, ANVISA/MS
ein® 6150, de 3 de dezembro de 1974, ANVISA/MS

Decreto n® 75.697, de 6 de maio de 1975, ANVISA/MS

SENSORIAL:

Aparéncia

Textura

Cor

Odor

Sabor

Consisténcia
FISICO-QUIMICA : Umidade

o MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
Matéria Microscopica

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacdo e validade visivel
Fabricagdo e validade conforme edital

EXTRATO DE TOMATE

[Referéncia: Resolugdo - RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 272, de 22/09/2005 ANVISA/MS
Resolugcdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA

SENSORIAL:

Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

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

e AVALIACAO EXTERNA
e Embalagem integra
e Rotulagem conforme legislagao




Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel
Fabricagdo e validade conforme edital
TECNICO CULINARIO
Facilidade de preparo

Rendimento

|OLEO DE GIRASSOL

[Referéncia: Resoluc¢do - RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS
Resolugdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA

Resolu¢cdo RDC n° 270, de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS

SENSORIAL:
Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
Matéria Microscépica
MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel
Fabricagao e validade conforme edital

eferéncia: Resolug¢do - RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS

esolu¢do RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA

esolu¢do RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS

esolu¢cdo - RDC n° 273, de 22 de setembro de 2005 ANVISA/MS
fevereiro de 2011, ANVISA/MS;

|CEREAL DE MILHO COM ACUCAR

SENSORIAL:
Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor

Consisténcia
FISICO-QUIMICA : Umidade

MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica

Matéria Microscopica

Resolugdo RDC n° 07, de 18 de




MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel
Fabricagdo e validade conforme edital

IGRANOLA SEM ACUCAR

[Referéncia: Resolugdo - RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS

Resolu¢cdo RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
Resolugcdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA
Resolucdo - RDC n° 273, de 22 de setembro de 2005 ANVISA/MS

SENSORIAL:

Aparéncia

Textura

Cor

Odor

Sabor

Consisténcia
FiSICO-QUIMICA: Umidade

MICROSCOPIA: Matéria Macroscopica
Matéria Microscépica
MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel
Fabricagao e validade conforme edital

SUCO DE ABACAXI INTEGRAL

[Referéncia: Instru¢do Normativa n° 12 de 04 de setembro de 2003, MAPA

Resolugdo - RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS
Resolugcdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA

SENSORIAL:

Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia




e MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica

° Matéria Microscopica
e MICROBIOLOGIA: Salmonella sp

Coliformes a 35°C

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacdo e validade visivel
Fabricagao e validade conforme edital
TECNICO CULINARIO
Facilidade de preparo

Rendimento

SUCO DE MARACUJA INTEGRAL OU CONCENTRADO

Resolucdo - RDC n° 14, de mar¢o de 2014, ANVISA/MS
Resolugcdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA

SENSORIAL:

Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

e MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica

° Matéria Microscopica
e MICROBIOLOGIA: Salmonella sp

Coliformes a 35°C

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel
Fabricagao e validade conforme edital
TECNICO CULINARIO
Facilidade de preparo

Rendimento

Referéncia: Instru¢do Normativa n° 12 de 04 de setembro de 2003, MAPA

[CARNE BOVINA - ISCAS DE PATINHO

[Referéncia: Resolugdo - RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS
Instrucdo Normativa n° 22, de 24 de novembro de 2005 MA

esolu¢do RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA
ﬁesolugﬁo RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001, ANVISA/MS;

Resolu¢dao/DIPOA/SDA n° 1, de 09




de janeiro de 2003, MAPA;

SENSORIAL:
Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

e MICROSCOPIA: Matéria Macroscopica

° Matéria Microscopica
e MICROBIOLOGIA: Salmonella sp

Coliformes a 45°C
Staphylococcus Aureus
Clostridium Sulfito

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacdo e validade visivel
Fabricagao e validade conforme edital
TECNICO CULINARIO
Facilidade de preparo

Rendimento

|CARNE SUINA - PERNIL

[Referéncia: Resolugdo - RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS
Instru¢do Normativa 22, de 24/11/2005 MA

Resolu¢cdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA
Resolu¢cao/DIPOA/SDA n° 1, de 09 de janeiro de 2003, MAPA;

SENSORIAL:
Aparéncia
Textura
Cor
Odor
Sabor
Consisténcia

MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica

Matéria Microscopica
MICROBIOLOGIA: Salmonella sp
Coliformes a 45°C
AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra
Rotulagem conforme legislacao
Peso conforme rotulagem




Data de fabricacdo e validade visivel
Fabricagdo e validade conforme edital
TECNICO CULINARIO
Facilidade de preparo

Rendimento

FILE DE FRANGO TIPO SASSAMI

[Referéncia: Resolugdo - RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS
Resolugdo n° 1, de 09 de janeiro de 2003, MAPA
Resolugdo n°® 13, de 2 de janeiro de 2001, ANVISA/MS
Instrucdo Normativa n° 22, de 24 de novembro de 2005 MA
Resolu¢cdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA

SENSORIAL:
Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

e MICROSCOPIA: Matéria Macroscdpica

. Matéria Microscépica
e MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

Salmonella sp
Staphylococcus Aureus

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacdo e validade visivel
Fabricagao e validade conforme edital
TECNICO CULINARIO
Facilidade de preparo

Rendimento

[PEIXE ENSOPADO - CACAO - SEM LACTOSE E SEM GLUTEN

[Referéncia: Decreto Lei n°® 3.748 de 12 de julho de 1993/SC

Resolucdo - RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS
Resolu¢cdo RDC n° 12, de 12 de janeiro de 2001, ANVISA/MS
Resolucdo - RDC n° 273, de 22 de setembro de 2005 ANVISA/MS;

SENSORIAL
Aspecto

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia




e MICROSCOPIA: Matéria Macroscopica

° Matéria Microscopica
e MICROBIOLOGIA: Salmonella sp

Coliformes a 45°C
Staphylococcus Aureus

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel
Fabricagao e validade conforme edital
TECNICO CULINARIO
Facilidade de preparo

Rendimento

[QUELJO MUSSARELA

IReferéncia: Portaria n° 364, de 04 de setembro de 1997/ MA

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

Resoluc¢do - RDC n° 14, de mar¢o de 2014, ANVISA/MS
Instru¢do Normativa 22, de 24/11/2005 — MA

Resolugcdo RDC n° 12, de 2 de Janeiro de 2001, ANVISA/MS
Resolugcdo RDC N° 7, de 18 de fevereiro de 2011, ANVISA/MS

SENSORIAL:
Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

FISICO-QUIMICA : Umidade

e MICROSCOPIA: Matéria Macroscopica
Matéria Microscopica
e MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

Salmonella sp
Staphylococcus Aureus
L. Monocytogenes

MICOTOXINAS: Aflatoxina M1
AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel
Fabricagao e validade conforme edital




REQUEIJAO

IReferéncia: Portaria n°® 359, de 04 de setembro de 1997, MAPA
Resolugdo - RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS
Instru¢do Normativa 22, de 24/11/2005, MAPA

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

SENSORIAL:

Aparéncia

Textura

Cor

Odor

Sabor

Consisténcia
FISICO-QUIMICA : Umidade

e MICROSCOPIA : Matéria Macroscépica
Matéria Microscopica
e MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C
Staphylococcus Aureus

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel
Fabricagdo e validade conforme edital

IOGURTE SABOR COCO

Referéncia: Instru¢do Normativa n° 46, de 23 de outubro de 2007, MAPA
Resolugdo - RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS
Resolugcdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA

Resolugcdo RDC n° 07, de 18 de fevereiro de 2011, ANVISA/MS;

e SENSORIAL:

Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

o MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
° Matéria Microscopica
e MICROBIOLOGIA: Salmonella sp

Coliformes a 45°C




AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislagao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel
Fabricagdo e validade conforme edital

[PAO FRANCES INTEGRAL

[Referéncia: Resolugdo - RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
Resolu¢cdo RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001, ANVISA/MS

SENSORIAL:
Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

e FISICO-QUIMICA: Umidade
e MICROSCOPIA: Matéria Macroscopica
Matéria Microscopica
e MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C
Salmonellas sp

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislagao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel
Fabricagdo e validade conforme edital

ROSQUINHA DE POLVILHO

[Referéncia: Resolugdo - RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS
Resolucdo - RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
Resolugcdo RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001, ANVISA/MS

SENSORIAL:

Aparéncia

Textura

Cor

Odor

Sabor

Consisténcia
FISICO-QUIMICA : Umidade




MICROSCOPIA: Matéria Macroscopica
Matéria Microscépica
MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

Salmonellas sp

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacdo e validade visivel
Fabricagao e validade conforme edital

[PAO MASSINHA DOCE COM FAROFA E SEMENTE DE LINHACA (CHINEQUE)

[Referéncia: Resolugdo - RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS
Resolu¢cdo RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
Resolugdo RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001, ANVISA/MS

SENSORIAL:
Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

e FISICO-QUIMICA : Umidade

MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
Matéria Microscopica
MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C
Salmonellas sp
AVALIACAO EXTERNA

Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel
Fabricagao e validade conforme edital

[PAO MASSINHA DOCE COM FIBRAS

[Referéncia: Resolugdo - RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS
Resolugcdo RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005, ANVISA/MS
Resolugcdo RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001, ANVISA/MS

SENSORIAL:
Aparéncia
Textura




Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

FISICO-QUIMICA: Umidade
MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
Matéria Microscopica
MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C
Samonellas sp

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel
Fabricagdo e validade conforme edital

LEITE INTEGRAL LONGA VIDA

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

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

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

SENSORIAL:
Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

MICROSCOPIA: Matéria Macroscopica
Matéria Microscopica
MICROBIOLOGIA: Coliformes a 35 e 45°C

Staphylococcus Aureus
Clostridium sulfito

MICOTOXINAS: Aflotoxina M1
AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao
Peso conforme rotulagem

Data de fabricacdo e validade visivel




Fabricagao e validade conforme edital

[CANJICA

IReferéncia: Portaria n° 109, de 24 de Fevereiro de 1989, MAPA
Resolugdo - RDC n° 14, de mar¢o de 2014, ANVISA/MS
Resolugdo RDC n° 07, de 18 de fevereiro de 2011, ANVISA
Resolugcdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA

SENSORIAL:

Aparéncia

Textura

Cor

Odor

Sabor

Consisténcia
FISICO-QUIMICA : Umidade

MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
Matéria MicroscOpica
MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C
Samonellas sp

MICOTOXINAS: Fumonisinas (B1 + B2), Zearalenona
AVALIACAO EXTERNA

Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel

Fabricagao e validade conforme edital

TECNICO CULINARIO

Facilidade de preparo

Rendimento

ERVILHA SECA

[Referéncia: Resolugdo - RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 272, de 22 de setembro de 2005, ANVISA
Resolugdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA

Portaria n° 65, de 16 de fevereiro de 1993;

SENSORIAL:
Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica




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

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel
Fabricagao e validade conforme edital
TECNICO CULINARIO
Facilidade de preparo

-Rendimento

|GERME DE TRIGO

[Referéncia: Resolugdo - RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS
Resolucdo RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005, ANVISA
Resolugcdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA

SENSORIAL:

Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

e FISICO-QUIMICA: Umidade

e MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
Matéria Microscépica

e MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

Bacilus Cereus
Samonellas sp

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacdo e validade visivel
Fabricagao e validade conforme edital

LENTILHA

IReferéncia: Portaria n° 65, de 16 de Fevereiro de 1993, MAPA

Resolucdo - RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS
Resolu¢do RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA
Resolu¢do RDC n° 07, de 18 de fevereiro de 2011, ANVISA/MS;




SENSORIAL:
Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

e FISICO-QUIMICA: Umidade
e MICROSCOPIA: Matéria Macroscopica
Matéria Microscépica

MICOTOXINAS: Aflatoxinas (B1, B2, G1, G2)
AVALIACAO EXTERNA

Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacdo e validade visivel

Fabricagao e validade conforme edital
TECNICO CULINARIO

Facilidade de preparo

Rendimento

LINHACA

[Referéncia: Resolugdo - RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS
Resolu¢cdo RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005, ANVISA
Resolu¢cdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA

SENSORIAL:

Aparéncia

Textura

Cor

Odor

Sabor

Consisténcia

MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica

Matéria Microscépica
e MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C
Samonellas sp

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel
Fabricagdo e validade conforme edital




FARINHA DE MANDIOCA

[Referéncia: Resolugao RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005, ANVISA
Resolugdo - RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS
Resolugcdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA

SENSORIAL:
Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

e FISICO-QUIMICA: Umidade

e MICROSCOPIA: Matéria Macroscopica
Matéria Microscopica

e MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

Bacilus Cereus
Samonellas sp

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel
Fabricagao e validade conforme edital

FARINHA DE TRIGO

Referéncia: Resolugido - RDC n° 14, de margo de 2014, ANVISA/MS
Resolugcdo RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005, ANVISA
Resolucdo RDC n° 344, de 13 de dezembro de 2002, ANVISA
Instrucdo Normativa n° 8 de 3 de Junho de 2005, MAPA
Resolugcdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA
Resolu¢cdo RDC n° 07, de 18 de fevereiro de 2011, ANVISA/MS.

SENSORIAL:
Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

e FISICO-QUIMICA : Umidade

e MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica




Matéria Microscépica
MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

Bacilus Cereus
Samonellas sp

MICOTOXINAS: Aflotoxinas B1, B2, G1, G2, Desoxinivaleol,

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel
Fabricagao e validade conforme edital
TECNICO CULINARIO
Facilidade de preparo

Rendimento

OcratoxinaA, Zearalenona

FARINHA DE TRIGO INTEGRAL

[Referéncia: Resolug@o - RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS
Resolugcdo RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005, ANVISA
Resolu¢cdo 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
Resolugcdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA

SENSORIAL:
Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

FISICO-QUIMICA: Umidade

MICROSCOPIA: Matéria Macroscopica
Matéria Microscopica

MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

Bacilus Cereus
Samonellas sp

MICOTOXINAS: Desoxinivalenol (DON), Zearalenona
AVALIACAO EXTERNA

Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel

Fabricagao e validade conforme edital




e TECNICO CULINARIO
e Facilidade de preparo
e Rendimento

[PAO DE MEL

[Referéncia: Resolugdo - RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS
Resolugcdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001 ANVISA

SENSORIAL:
Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

o MICROSCOPIA: Matéria Macroscépica
Matéria Microscopica
e MICROBIOLOGIA: Coliformes a 45°C

Salmonella sp
Estaf. coag. positiva
Staphylococcus Aureus

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra

Rotulagem conforme legislagao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel
Fabricagdo e validade conforme edital

FORMULA INFANTIL DE PARTIDA (PARA CRIAN CAS DE 0 A 6 MESES)

Referéncia: Resolugao RDC n° 7, de 18 de fevereiro de 2011, ANVISA
Resolugdao RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA
Resolugdo - RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS
Portaria n° 29 SVS/MS, de 13 de janeiro de 1998 (Versdao Republicada — 30/03/1998)
SENSORIAL:

Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

e FISICO-QUIMICA: Umidade
e MICROSCOPIA: Matéria Macroscopica

Matéria Microscépica

e MICROBIOLOGIA: Salmonella sp




Coliformes a 45°C
Staphylococcus Aureus
Bacilus Cereus

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

Coliformes a 45°C
Bacillus Cereus
AVALIACAO EXTERNA

Embalagem integra

Rotulagem conforme legislacao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacdo e validade visivel
Fabricagao e validade conforme edital
TECNICO CULINARIO
Facilidade de preparo

Rendimento

FORMULA INFANTIL DE SEGUIMENTO (PARA CRIANCAS A PARTIR DE 6 MESES)

Referéncia: Resolugao RDC n° 7, de 18 de fevereiro de 2011, ANVISA
Resolugdao RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA
Resolucdo - RDC n° 14, de mar¢o de 2014, ANVISA/MS
Portaria n° 29 SVS/MS, de 13 de janeiro de 1998 (Versdao Republicada — 30/03/1998)

SENSORIAL:

Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

e FISICO-QUIMICA: Umidade

e MICROSCOPIA: Matéria Macroscopica
Matéria Microscépica

e MICROBIOLOGIA: Salmonella sp

Coliformes a 45°C
Staphylococcus Aureus
Bacilus Cereus

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

Coliformes a 45°C
Bacillus Cereus

e AVALIACAO EXTERNA
e Embalagem integra




Rotulagem conforme legislagao

Peso conforme rotulagem

Data de fabricacao e validade visivel
Fabricagdo e validade conforme edital
TECNICO CULINARIO
Facilidade de preparo

Rendimento

AIPIM DESCASCADO CONGELADO (MANDIOCA)

[Referéncia: Resolugdo - RDC n° 14, de marco de 2014, ANVISA/MS
Resolugdo RDC n° 273, de 22 de setembro de 2005, ANVISA
Resolugdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, ANVISA

SENSORIAL:
Aparéncia
Textura

Cor

Odor

Sabor
Consisténcia

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

AVALIACAO EXTERNA
Embalagem integra
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ANEXO XIIT

ENDERECOS DAS UNIDADES ESCOLARES DA REDE MUNICIPAL DE ENSINO - ANEXO
SEI N° 0238748/2016 - SED.UAD

ENDERECOS DAS UNIDADES ESCOLARES DA REDE MUNICIPAL DE ENSINO

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

2 ?}?OAFG)(ISJ?NT’ANNA DA SILVEIRA  (EM. R: Monsenhor Gercino, 6.674 Paranaguamirim

3 ADOLPHO BARTSCH (E.M.) (U) R: Ao 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 | ANNA 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 COSTAE 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: Sdo Miguel, 363 Boa Vista




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

20 IERDSFA;EU) MONTEIRO  CASTANHEIRAEM. 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. (EM. PREF.) (R) Estr. do Salto II, 3.664 Area Rural/Vila Nova
25 | EUGENIO KLUG (EM.) (R) - MILDAU Estr. Mildau, 835 Pirabeiraba

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

27 gli(lj\%IRA(CAICIJ’gSO%.DESEM.)(%) DE 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 Miiller, 102 Gloéria

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

35 HERMANN MULLER (EM.) (R) Estr. Palmeira,n®4.239 Area Rural/Rio Bonito
36 f/[sl;l;i?DA PALMEIRAS(EM)Ext.  Hermann Estr. Palmeiras, 1.700 Area Rural - Rio Bonito
37 | HILDA ANNA KRISCH (ENF°) (E.M..) R: Selma Doering Bruhns, s/n Jardim Iririd

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/Cubatio
41 | JAIME DE BARROS CAMARA (EM. DOM) (U) | R: Jodo Ebert, 836 Comasa

42 ;?{12)% (E;ERNARDINO DA SILVEIRA IR. (EM R: Jodo Costa Junior, 1.410 Jodo Costa

43 JOAO COSTA (EM.) (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 Inicio de Carvalho, 333 Paranaguamirim

47 | JOSE ANTONIO NAVARRO LINS (EM.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 | KARINBARKEMEYER (E.M.PROF) (U) R: Marcio Luckow, 450 Vila Nova

52 %UA)CY LUIZA DA CRUZ FLORES (E-M. PROF) R: Waldemiro José Borges, 3.997 Itinga

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

54 %I}A)URO CARNEIRO DE LOYOLA (E.M. DEP.) R: Francisco Dunzer, 141 Boehmervaldt

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

56 gARIA MAGDALENA MAZZOLLIEM-PROF) | £ o 1) T1ha, n°2.066 Jardim Sofia

57 | MARIA 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 Iririd

60 | NELSON 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 (EM.) (U) Estr. Santa Catarina, 6.960 - Km7 Itinga

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 Sdo Marcos

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

68 | PLACIDO XAVIER EM (U) R: Roberto Lehm Santa Catarina

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

70 E{F;INALDO PEDRO DE FRANCA (EM. PROF.) Av. Beira Mar, n° 236 Loc.Morro do Amaral

71 | RIBEIRAO DO CUBATAO (EM.) (R) Estr. Alvino Souza do Nascimento, s/n Area Rural - Cubatio
ROSA M* BEREZOSKI DEMARCHI (E.M. . .

72 7 7z
PROF®) (U) Av. Japiter, 839 Jardim Paraiso

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

74 SADALA AMIN GHANEM (E.M. Dr.) (U) Av.: Evangelista Justino Espindola,125 Parque Guarani
SAUL SANT’ANNA DE OLIVEIRA DIAS (EM. .

75 :
PROF) (U) R: Padre Roma, 800 Jarivatuba

76 | SENHORINHA SOARES (E.M. PROF) (R) Estr. do Sul, 6.778 Area Rural/Vila Nova

77 | 7 DE SETEMBRO (E.M.) (R) Estr. Bonita, 3.173 Area Rural/Rio Bonito

78 | SYLVIO SNIECIKOVSKI (E.M. PROF.) (U) Avenida Jupiter, 1.753 Jardim Paraiso
THEREZA MAZZOLLI HREISEMNOU

79 . o Lo . .
(E.M.PROF) R: Pavo, s/n° (Lateral da Estr. Timbé) Jardim Paraiso

80 | VALENTE SIMIONI (E.M. Pe.) (U) R: Coronel Camacho, 130 Iriria

81 | VALENTIM JOAO DA ROCHA (EM.) (U) R: XV de Novembro, 7.030 Vila Nova

82 | VALESCA MAY ENGELMANN (E.M. PROF?*) (R) | Estr. dos Morros Area Rural/Vila Nova

83 | VIRGINIA SOARES (E.M. PROF*) (U) R: Princesa Mafalda, 468 Floresta

84 WITTICH FREITAG (E.M. PREF.) (U) R: Avenida Miguel Alves Castanha Aventureiro

85 ZULMA DO ROSARIO MIRANDA (E.M. PROF) R: das Cabeleireiras, 101 Costa e Sivla

)

CENTRO DE EDUCACAOQ INFANTIL - CEIs

N° | NOME DA UNIDADE ESCOLAR ENDERECO BAIRRO

86 | ABDON DA SILVEIRA CEI (U) R: das Azaleias Paranaguamirim

87 | ADHEMAR GARCIA CEI (U) R: Alvino Hansen, n° 1.226 Adhemar Garcia

88 | ADOLFO ARTMANN CEI (U) R: Cagapava, 95 Bom Retiro

89 | ALEGRIA DE VIVER CEI (U) R: Monsenhor Gercino, 6.793 Paranaguamirim

90 ALZELIR TERESINHA GONCALVES PACHECO R: Inambd, Esquina Rua Jaé, 650 Costa e Silva
CEI (U)

91 AMANDOS FINDER CEI (U) Rua Augusto Schramm, 52 Jardim Iririu

92 ARTE E VIDA CEI lj/n Willy Schossland, c/Rua dos Peixes Aventureiro

93 AVENTURAS DE CRIANCA CEI R: Pica Pau, 993 Aventureiro

94 BEIJA-FLOR CEI (U) Rua dos Bancirios, 305 Petrépolis

95 | BEM-ME-QUER R:Crater. Esq. Av. Jupiter,n® 42 Jardim Paraiso

96 | BOTAOZINHO DE ROSA CEI (U) R: Guanabara, 1.062 Guanabara

97 | BRANCA DE NEVE CEI (U) R: das Andorinhas, 550 Costa e Silva

98 | CACHINHOS DE OURO CEI (U) R: Pastor Georg Biirger, 141 Pirabeiraba/Centro

99 | CASTELLO BRANCO CEI (U) R: Alvino Boldt, 245-COHAB Aventureiro




100 | CELIO GOMES DE OLIVEIRA CEI - (KM/4) - (U) | R: Santa Catarina, n° 4.027 Profipo

101 | CIRANDA CIRANDINHA CEI (U) R: Canoas, 452 - esq. Jodo Paulo I Jardim Iririu
102 | DOCE INFANCIA CEI (U) R: Bom Retiro, n® 97 Nova Brasilia
103 | ELIANE KRUGER CEI (U) II\{/I:oreli?:;l"f;; 9 da  Veiga ¢/ Afonso Boehmerwaldt
104 | ESPACO DA CRIANCA 13227A dolpho Willi Jinior/Alvaro Maia, n° Adhemar Garcia
105 | ESPACO ENCANTADO CEI (U) Av. Proc6pio Gomes, 749 Bucarein

106 | ESPERANCA CEI (U) R: Vicente Celestino, 240 Comasa

107 | ESPINHEIROS CEI (U) Esgi(;litlli)hs? do  Santos,n” 568(Caic Comasa

108 | ESTRELINHA BRILHANTE CEI (U) R: Santa Isabel, 152 Jodo Costa

109 | FATIMA CEI (U) R. Damadsio Mathias de Oliveira,240 Jarivatuba

110 | GIRASSOL CEI (U) FI{':O?’\SIice Prefeito Luiz Carlos Garcia, Costa e Silva
111 | HERONDINA DA SILVA VIEIRA CEI (U) R:Pedro Castro Breis, 352 Floresta

112 | IRACI SCHMIDLIN CEI (U) Rua: Sao Francisco do Sul, 235 Jarivatuba

113 | ITAUM CEI (U) R: Botafogo, 148 Itaum

114 | IVAN RODRIGUES CEI (U) R: Xaxim, n® 32 Iririd

115 | JARDIM SOFIA CEI Rua Cuba, 85 Jardim Sofia
116 | JORGE LUIZ VANDERWEGEN CEI(U) R:Abelino Abdon Ferreira, n° 136 Itaum

117 | JUAREZ MACHADO CEI (U) R: Armazém, n° 265 Itaum

118 | JULIANA DE CARVALHO VIEIRA CEI (U) R: dos Esportistas,n®510 Itinga

119 | JUSTINA ROSA FACHINI CEI Estrada Lagoinha Morro do Meio
120 | LiRIO DO CAMPO CEI (U) R: Fatima, 2.606 Fatima

121 | LUIZA MARIA VEIGA CEI R: Vidal Ramos, 41 Guanabara

122 | MARILENE DOS PASSOS SANTOS CEI (U) Il)rl"llongamemo da Rua das Tulipasn® | o o ouamirim
123 | MARIO AVANCINI CEI (U) R: Tuiuti, 1.010 Iririd

124 | MEU PEQUENO MUNDO CEI (U) R: Alwino Hansen, n® 176 Adhemar Garcia
125 | MIRACI DERETTI CEI (U) R: Bento José Flores, n° 25 Espinheiros
126 | MIOSOTIS CEI ) 11{’:1 81;[105(’)&3, esquina c/rua Assuncio, Fétima

127 | MONTEIRO LOBATO CEI (U) R. Rodrigo Luiz Gongalves, s/n Paranaguamirim
128 | MORRO DO MEIO CEI (U) R: do Campo, n° 817 Morro do Meio
129 | MUNDO AZUL CEI (U) R: Caxambu do Sul, 76 Sdo Marcos
130 | NAMIR ALFREDO ZATTAR CEI R: Sdo Januario, n° 1.499 Aventureiro
131 | ODORICO FORTUNATO CEI (U) R. Constancio Visentainer, s/n° Aventureiro
132 | PAO DE MEL CEI R. Alfredo Wersdoerfer, 357 Panaguamirim
133 | PARAISO DA CRIANCA CEI (U) R: Japiter, 903 Jardim Paraiso
134 | PARQUE GUARANI CEI Av.Evangelista Justino Espindola, n®25 | Parque Guarani
135 | PEDACINHO DO CEU CEI Rua Sao Miguel, 769 Boa Vista

136 | PEDRO IVO FIGUEIREDO DE CAMPOS CEI (U) | R: Guanabara, 2.575 Fatima

137 | PEDRO PAULO HINGS COLIN (Deputado) CEI R: Sdo Clemente, 154 Itinga

138 | PEQUENA SEREIA CEI (U) R: Kurt Alvino Monich, n® 172 Costa e Silva
139 | PEQUENO PRINCIPE CEI R: Cidade de Mossord, 105 Profipo

140 | PETER PAN CEI (U) R: Pastor Hans Miiller, 138 Gloéria

141 | PONTE SERRADA CEI (U) R: Ponte Serrada, 1.095 Comasa




142 | RAIO DE SOL CEI (U) R: Jodo Miers ¢/ St* Edvirges, n® 32 Vila Nova

143 | SEMENTINHA CEI (U) R: Ricardo Karmann, 175 Iririd

144 | SIGELFRID POFFO CEI (U) R: Alvin Passolt, n®7 Vila Nova

145 | SILVIA REGINA CAVALHEIRO CEI (U) Rua Jodo Medeiros, Parque Guarani
146 | SOL NASCENTE CEI (U) R: Arlindo Pereira Macedo, 225 Itaum

147 | SONHO DE CRIANCA CEI (U) R: José Gomes de Freitas, 160 Costa e Silva
148 | ZE CARIOCA CEI (U) R: Voluntérios da Patria, 110 Ttaum

149 | ZILDA ARNS NEUMANN CEI (U) R: Laranjal Parque Guarani
UNIDADES ESCOLARES A SEREM INAUGURADAS

N° | NOME DA UNIDADE ESCOLAR ENDERECO BAIRRO

150 | MARIA LAURA CARDOSO ELEOTEREO CEI Rua Cidade Barretos Ulisses Guimaraes
151 | NOVA VILA CEI Rua Rolando Gruske Vila Nova

152 | PARQUE IMPERADOR CEI Rua Mafalta Laurindo Aventureiro

153 | MARIA DA GRACA CEI Rua Papa Jodo I Iririu

154 | PADRE 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 Busarllo 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 | CUBATAO CEI Rua: Paulo Gilsen Cubatdo

162 | JARDIM PARAISO CEI Rua: Callisto Jardim Paraiso
163 | ESPINHEIROS - SESI Rua:Sophia Noack Pereira Espinheiros
ENTIDADES FILANTROPICAS

N° | NOME DA UNIDADE ESCOLAR ENDERECO BAIRRO

164 EEELTRO EDUC E CRECHE CONDE MODESTO | p . 530 Paulo, 1.000 Bucarein

165 | ASSOCIACAO BENEFICENTE BAKHITA Rua Helmuth Falgatter, 1.925 Boa Vista

166 | CEI CRIANCA FELIZ Rua Rouxinol, n®° 186 Aventureiro

167 | CEIRECANTO DOS QUERUBINS Rua Deputado Paulo Stuart Writh, 40 Jardim Sofia
168 | CEI CANTINHO FELIZ Rua Francisco Alves, 174 Floresta

169 | CEI BETHESDA Rua Conselheiro Pedreira, 624 Pirabeiraba

170 | GASP GRUPO DE ASSIST SOCIAL DO PARAISO | Rua Régulus, 33 Jardim Paraiso II
171 | CEDI MARIA OFELIA GUIMARAES Rua Marabd, 293 Floresta

172 | CEP MANOEL GERMANO MIRANDA Rua Cerro Azul, n° 888 Nova Brasilia
173 | ASSOC JOINVILENSE INTEG DO DEF VISUAL Rua Jornalista Hildrio Muller, 276 Floresta

174 | INST EDUC ESP PROF* LIA R A J DE SANTIS Rua José Elias Giuliari, 111 Boa Vista

175 | CENTRO EDUCACIONAL DOM BOSCO Rua Sombrio, 15 Saguagu

Os pontos de entrega relacionados neste documento poderio sofrer alteracdes (inclusiao e/ou exclusido) de acordo com a

Secretaria de Educacao.

Justificativa para exigéncia de indices financeiros

A Unidade de Processos vem, pela presente, justificar a exigéncia dos indices financeiros previstos no




Edital de Pregdo n° 116/2016.
Item 9 — DOCUMENTACAO DE HABILITA(;AO, subitem 9.2 — Demonstrativos dos Indices, alinea

[1344)

]’, respectivamente: ‘““serdo habilitadas apenas as empresas que apresentarem indices que atendam as
condicdes abaixo:

Liquidez geral = 1,00
Grau de Endividamento < 1,00

Os indices estabelecidos ndo ferem o disposto no art. 31, da Lei 8.666/93 e foram estabelecidos no seu
patamar minimo aceitdvel, para avaliar a saude financeira da empresa.

Verifica-se que o Edital da Licitacdo em pauta atende plenamente a prescri¢do legal, pois a comprovagao
da boa situacdo financeira da empresa estd sendo feita de forma objetiva, através do cdlculo de indices

contabeis previstos no subitem 9.2, alinea “j”, do Edital, apresentando a férmula na qual deverd ser
calculado cada um dos indices e o limite aceitdvel de cada um para fins de julgamento.

O indice de Liquidez Geral identifica a capacidade de pagamento da empresa a longo prazo, considerando
tudo que o que se converterd em dinheiro (a curto e a longo prazo), relacionando com tudo o que a
empresa ja assumiu como divida (a curto e a longo prazo).

O indice de Endividamento nos revela o nivel de endividamento da empresa, ou seja 0 quanto que o ativo
esta sendo financiado por capitais de terceiros. Os indices maiores que 0,70 indicam que os capitais de
terceiros superam o ativo (bens e direitos).

Os indices estabelecidos para a Licitacio em pauta (LG > 1,00) e Indice de Endividamento Total — (GE
< 1,00) nao ferem o disposto no art. 31, da Lei n°® 8.666/93 e foram estabelecidos no seu patamar minimo
aceitavel, para avaliar a saide financeira da empresa.

2 Documento assinado eletronicamente por Rubia Mara Beilfuss, Diretor (a)
-‘fm;ﬁ L‘l‘y Executivo (a), em 16/06/2016, as 11:58, conforme a Medida Proviséria n°
- 2.200-2, de 24/08/2001 e o Decreto Municipal n® 21.863, de 30/01/2014.
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2 Documento assinado eletronicamente por Miguel Angelo Bertolini,
% L‘l‘y Secretario (a), em 16/06/2016, as 12:12, conforme a Medida Proviséria n°
Al 2.200-2, de 24/08/2001 e o Decreto Municipal n® 21.863, de 30/01/2014.
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% A autenticidade do documento pode ser conferida no site https:/portalsei.joinville.sc.gov.br/
¥ informando o cédigo verificador 0294766 e o c6digo CRC 871EF286.
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