Estado do Rio Grande do Sul
MUNICIPIO DE ERECHIM
PREFEITURA MUNICIPAL
Praga da Bandeira, 354
Fone: 54 3520 7000

EREC

XBEP  99700-010 Erechim — RS

MINUTA 17/2019

CONTRATO ADMINISTRATIVO N.° __ /2019
PROCESSO N.° 2511/2019 - PREGAO PRESENCIAL N.° 16/2019
AQUISIGAO DE GENEROS ALIMENTICIOS
SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCAGAO

Contrato Administrativo que fazem entre si como:

CONTRATANTE — MUNICIPIO DE ERECHIM, Pessoa Juridica de Direito Publico Interno, inscrito no CNPJ sob n.°
87.613.477/0001-20, neste ato representado, com amparo no Decreto Municipal n.° 4.421 de 04 de Janeiro de 2017,
pelo seu Secretario Municipal de Administragdo, Senhor VALDIR FARINA, brasileiro, casado, advogado, e pela
Secretaria Municipal de Educagdo, Senhora VANIR CLARA BERNARDI BOMBARDELLI, brasileira, casada, professora
aposentada, ambos residentes e domiciliados nesta cidade.

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

, , , , inscrito no CPF sob n.° ,Clne° , residente e
domiciliado na Rua , Cidade de

O presente Contrato obedece as seguintes clausulas e condigdes:

1-DO OBJETO -

1.1. E objeto do presente contrato a aquisicdo de géneros alimenticios para a merenda escolar através da Secretaria
Municipal de Educacéo e recursos proprios e recurso vinculado no dmbito do Programa Nacional de Alimentagéo
Escolar — PNAE.

1.2. DESCRIGAO DO OBJETO:

Item Qtd/Uni Preco Unitario Prego Total
Especificacgéo
1 150,0000 KG

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

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

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

residuos de fertilizantes; i) Caracteristicas Organolépticas, Fisico-Quimicas, Microbiolégicas e
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Microscépicas deverdo estar de acordo com a legislagdo sanitaria vigente.

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

2 4.000,0000 KG

LARANJA VARIEDADE BAHIA - Denominagdo botédnica: Citrus sinesnis (L) Osbec Variedade: Bahia. Entrega

da fruta firme, sem frutas machucadas ou amassdas imprdéprias para consumo. Devem ser acondicionadas
em caixas plasticas ou de papeldo limpas. Ndo acondicionar em sacolas para a entrega para nédo
danificar a fruta durante o transporte. Peso Liquido: KG

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

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

microbiolégica e microscédpica.

3 2.000,0000 KG

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

considerado o peso das folhas externas protetoras.

ESPECIFICACAO DO PRODUTO A SER AVALIADA:

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

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

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

fisico-quimica, microbiolégica e microscépica.

4 1.750,0000 KG
QUEIJO TIPO PRATO FATIADO. Peso Liquido: 0lKg. - Embalgem: devera ser embalado com materiais

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

serd pago em kg e ndo em pacote de 500g.
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1 DESCRIGAO: queijo prato conforme o regulamento técnico de Identidade e Qualidade. 2- CRITERIOS
DE AVALIAGAO: é um queijo gordo, de média umidade, de acordo com a classificacio estabelecida no
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Queijos. Serdo avaliados produtos com as
seguintes caracteristicas: a) COMPOSIGAO: leite pasteurizado, fermento latico, coalho, sal, cloreto
de calcio. Ndo contém gliaten; INFORMAGCOES NUTRICIONAIS: fornecer 100 Kcal na porgdo de 30g;
Carboidratos 0g; proteinas 7g; gorduras totais 8g; gorduras saturadas 5g; gorduras trans 0g; fibra
alimentar 0g; calcio 300mg; sédio 160mg. 3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado
pelos responsaveis técnicos deverd o fornecedor durante a vigéncia do contrato: a) informar a

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

5 3.400,0000 Dz
OVOS DE GALINHA VERMELHO TIPO GRANDE. - Embalagem caixa ou cartela de papeldo prdépria para o

armazenamento.

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

fisico-quimica, microbiolégica e microscdpica e ovoscopia.

6 2.000,0000 KG

Carne pernil suino - Carne pernil suino Corte: pega fracionada para preparo em forno ou panela.
Embalagem: O produto deverad ser embalado com materiais adequados para as condigdes de armazenamento
e que lhe confiram uma protegdo apropriada (devera ser acondicionado em saco plastico transparente,
atéxico, resistente a manipulagdo e transporte). O produto deve ser entregue embalado em embalagem
solicitadas de 02 kg. A nota fiscal devera especificada em kg e ndo em pacotes. O produto devera
ser entregue congelado na escola com temperatura entre -04°C e -18°C, obedecendo sempre a
rotulagem.l DESCRIGAO: Carne suina.2- CRITERIOSDE AVALIAGAO: Caracteristicas: a) corte: pernil

suino ambiente climatizado (-04 a-18°C)

7 1.400,0000 PC

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

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

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

b) realizar analise fisico-quimica, microbiolégica e microscépica.
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8 4.000,0000 KG

Maga Variedade Eva - Denominagdo botadnica: Malus domestica Borkh. Espécie cultivares: Eva. Peso

Liquido: kg.

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

2 - CRITERIOS DE AVALIAGAO: a magid prépria para o consumo deve ser procedente de espécimes vegetais
genuinos e sdos, e satisfazerem as seguintes condigdes: a) serem frescas; b) terem atingido o grau
maximo ao tamanho, aroma, cor e sabor préprios da espécie e variedades; c) apresentarem grau de
maturagdo tal que lhes permita suportar a manipulagdo, o transporte e a conservagdo em condigdes
adequadas para o consumo mediato e imediato; d) serem colhidas cuidadosamente e ndo estarem
golpeadas ou danificadas por quaisquer lesdes de origem fisica ou mecdnica que afetem a sua
aparéncia; e) a polpa e o pedinculo, quando os houver, devem se apresentar intactos e firme; f) néo
conterem substédncias terrosas, sujidades ou corpos estranhos aderentes a superficie da casca, nem
mofo; g) estarem isentos de umidade externa anormal, aroma e sabor estranhos; h) estarem livres de
residuos de fertilizantes; i) Caracteristicas Organolépticas, Fisico-Quimicas, Microbiolégicas e
Microscépicas deverdo estar de acordo com a legislagdo sanitaria vigente.

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

fisico-quimica, microbiolégica e microscédpica.

9 5.000,0000 KG

Bergamota variedades montenigra e ponkan - Denominagdo boténica: Citrus Nobili. Espécie cultivares:

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

fisico-quimica, microbiolégica e microscépica.

10 3.000,0000 KG
Cebola Grauda Branca - Denominagdo boténica: Allium cepa L.. Bulbo intacto. Peso liquido: Kg.

ESPECIFICAGAO DO PRODUTO A SER AVALIADA:

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

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

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

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

fisico-quimica, microbiolégica e microscépica.

11 3.500,0000 PC

Feijdo Preto Tipo I - Denominagdo botédnica: Phaseolus vulgaris L. Embalagem: Saco plastico
transparente, atdéxico e ndo violado, resistente a manipulagdo e transporte. Peso Liquido: 01 kg. O
produto deverd apresentar validade minima de 06 (seis) meses a partir da data de entrega na escola
requisitante, informagdo nutricional.

ESPECIFICAGAO DO PRODUTO A SER AVALIADA:

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

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

3 AVALIACAO TECNICA COMPLEMENTAR: Sera solicitada amostra para realizagdo de teste de cocgdo para
avaliar amostra do produto, onde serdo avaliados: 1. Rendimento, 2. Consisténcia; 3. Aparéncia e 4.
Tempo de cozimento. Quando solicitado pelos responsaveis técnicos devera o fornecedor durante a
vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia b) realizar analise fisico-quimica,

microbiolégica e microscédpica.

12 2.400,0000 PC

Bolacha caseira de milho sem leite - Embalagem: devera ser acondicionado em saco plastico

transparente, atéxico, ndo violado e resistente a manipulagdo e ao transporte. Peso Liquido: 01 kg
( DEVERA CONTER: 60 bolachas, com padrido médio de 10 cm de comprimento e 3 cm de largura).
Apresentar rétulo impresso com as seguintes informagdes: a) Marca e fabricante (produtor, registro,
localidade) ; b) data de producdo maxima de 10 de dentro do prazo de validade; c) quantidade (peso),
d) informag¢des nutricionais. 1 DESCRIGCAO: Biscoito ou
bolacha é o produto obtido pelo amassamento e cozimento conveniente de massa preparada com
farinhas, amidos, féculas fermentadas, ou nd3o, e outras substdncias alimenticias.

2- CRITERIOS DE AVALIAGAO: a) CARACTERISTICAS GERAIS Os biscoitos ou bolachas deverdo ser
fabricados a partir de matérias primas sds e limpas, isentas de matéria terrosa, parasitos, devendo
estar em perfeito estado de conservagdo. Sdo rejeitados os biscoitos ou bolachas mal cozidos,
queimados, de caracteres organoléticos anormais. Ndo é tolerado o emprego de substdncias corantes
na confecgido dos biscoitos ou bolachas; b) CARACTERISTICAS ORGANOLETICAS: aspecto:massa torrada,
com ou sem recheio ou revestimento. Cor: prdépria. Cheiro: préprio. Sabor: préprio; c)
CARACTERISTICAS FiSICAS E QUIMICAS CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS de acordo com a legislagdo
sanitaria vigente; d) CARACTERISTICAS MICROSCOPICAS Auséncia de sujidade, parasitos e larvas. e)
serdo avaliados produtos com as seguintes caracteristicas: COMPOSIGAO: Farinhas de milho e de trigo
enriquecidas com ferro e acido félico (Vitamina B9), gordura vegetal sem leite, ovos, agacar, SEM
LEITE, fermento em pé quimico, sal amoniaco.

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

fisico-quimica, microbiolégica e microscépica.

13 400,0000 BD

Doce de Frutas Caseiro - Embalagem: balde plastico. Peso Liquido: 2kg. O produto devera apresentar

validade minima de 06 (seis) meses a partir da data de entrega na escola requisitante. Deve
constar na embalagem a data de fabricagdo e validade, informagdo nutricional. Sabores: uva, figo e
goiaba.

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

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

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

fisico-quimica, microbiolégica e microscépica.

14 1.700,0000 PC

Arroz Branco Descascado e polido - Embalagem: devera ser acondicionado em saco plastico

transparente, atdéxico, resistente a manipulagdo e transporte. Peso Liquido: 5 Kg. O produto devera
apresentar validade minima de 06 (seis) meses a partir da data de entrega na escola requisitante.
ESPECIFICA(;AO DO PRODUTO A SER AVALIADA:

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

2 CRITERIOS DE AVALIAGAO: a) Produto: Arroz Branco. Subgrupo: Polido. Classe: Longo Fino. Tipo:
Tl. Teor de umidade maximo de 15%, isento de sujidades e materiais estranhos; b) embalagem devera
conter externamente rétulo que indiquem: os dados de identificagdo e procedéncia; informagao
nutricional, numero do lote, data de validade, quantidade do produto, informagdo nutricional. c)
ser de colheita recente; d) ser suficientemente desenvolvidas, com tamanho, aroma, sabor e cor
préoprios da espécie; e) ndo estar danificadas por qualquer lesdo de origem fisica ou mecénica que
afete a sua aparéncia; f) estar livre de enfermidades; g) estar isento de umidade extra e
anormal, odor e sabor estranhos; h) ndo apresentar rachaduras ou cortes anormais e mofo. A polpa
devera estar intacta e limpa; i) ndo conter substadncias terrosas, sujidades ou corpos estranhos
aderentes a superficie; j) caracteristicas organolépticas, fisico-quimicas, microscépicas e
microbiolégicas de acordo com a legislagdo sanitaria vigente.

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

microbiolégica e microscédpica.

15 3.000,0000 PC

Pdo de sanduiche sem leite - Embalagem:deverd ser acondicionado em saco plastico transparente,

atéxico, resistente a manipulagdo e transporte e rotulado. Peso Liquido: 400g. (Devera conter 22
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fatias com cerca de 18 a 20g cada). 1 DESCRICAO: pdo é o produto obtido pela cocgéo,
em condigdes técnicas adequadas, de massa preparada com farinha de trigo, fermento biolégico, &agua
e sal, podendo conter outras substdncias alimenticias aprovadas. O produto é designado por "p&o",
"pdo comum" ou "pdo de trigo" quando se tratar do produto comum ou "pdo" seguido da substédncia o
tipo que o caracterize. Ex.: "pdo de leite", "pdo de centeio", "pdo francés".

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

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

fisico-quimica, microbiolégica e microscépica.

16 3.000,0000 PC

Pdo de sanduiche integral sem leite - Embalagem:deverd ser acondicionado em saco plastico

transparente, atdéxico, resistente a manipulagdo e transporte e rotulado. Peso Liquido: 400g.
(Devera conter 22 fatias com cerca de 18 a 20g cada). 1 DESCRIGAO: pdo é o
produto obtido pela cocgdo, em condigdes técnicas adequadas, de massa preparada com farinha de

trigo, fermento bioldégico, agua e sal, podendo conter outras substadncias alimenticias aprovadas. O

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

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

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

fisico-quimica, microbiolégica e microscépica.
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17 4.000,0000 KG
CARNE DE FRANGO CORTE PEITO - SEM PELE E SEM OSSO MOIDO. Embalagem: O produto devera ser embalado

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

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

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

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

fisico-quimica, microbiolégica e microscépica.

18 1.500,0000 PC
MASSA ALIMENTICIA SECA SEMOLA TIPO TORTILHONE. - Composto por sémola de trigo enriquecida com

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

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

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

Organolépticas, Fisico-Quimicas, Microbiolégicas e Microscédpicas deverdo estar de acordo com a
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legislagdo sanitaria vigente.
3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos responsaveis técnicos devera o
fornecedor durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia; b) realizar analise

fisico-quimica, microbiolégica e microscépica.

19 2.500,0000 KG

Batata Inglesa - Denominagdo botédnica: Solanum tuberosum L.

Peso liquido: kg.

1 DESCRIGAO: Raiz, tubérculo é a parte subterranea desenvolvida de determinadas plantas,
utilizada como alimento. Batata inglesa é um tubérculo. 2 CRITERIOS DE AVALIAGAO: a batata inglesa
prépria para o consumo devera proceder de espécimes vegetais genuinos e sdos e satisfazer as
seguintes condigdes minimas: a) ser de colheita recente; b) ser suficientemente desenvolvidas, com
tamanho, aroma, sabor e cor préprios da espécie; c) ndo estar danificadas por qualquer lesdo de
origem fisica ou mecédnica que afete a sua aparéncia; d) estar livre de enfermidades; e) estar
isento de umidade extra e anormal, odor e sabor estranhos; f) ndo apresentar rachaduras ou cortes
anormais e mofo. A polpa deverd estar intacta e limpa; g) ndo conter substédncias terrosas,
sujidades ou corpos estranhos aderentes a superficie; h) Caracteristicas Organolépticas,
Fisico-Quimicas, Microbiolégicas e Microscédpicas deverdo estar de acordo com a legislagdo sanitaria
vigente; i) Classificagdo: Extra (quando constituida por raizes, tubérculos e rizomas de elevada
qualidade e sem defeitos, suficientemente desenvolvidos, com aspecto, aroma e sabor tipicos da
variedade e uniformidade no tamanho e cor, ndo sendo permitidas rachaduras, perfuragdes e cortes).
- 3 AVALIAGCAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos responsaveis técnicos devera o
fornecedor durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia b) realizar andlise

fisico-quimica, microbiolégica e microscépica.

20 6.000,0000 KG

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

ESPECIFICAGAO DO PRODUTO A SER AVALIADA:

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

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

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

fisico-quimica, microbiolégica e microscépica.

21 500,0000 LT

Café em pé soluvel - Embalagem de lata com tampa plastica. No rétulo deve conter o selo a ABIC
(Associagdo Brasileira das Industrias de Café), informagdo nutricional. Peso Liquido: 200g O
produto devera apresentar validade minima de 06 (seis) meses a partir da data de entrega na escola
requisitante.

ESPECIFICACAO DO PRODUTO A SER AVALIADA:
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1 DESCRIGCAO: Café soluvel ou extrato de café desidratado é o produto resultante da desidratagdo do
extrato aquoso de café (Coffea arabica e outras espécies do género Coffea) torrado e moido.

2 CRITERIOS DE AVALIAGAO: O café solivel deve ser preparado com café recentemente torrado e moido
e agua potavel. Os grdos de café devem se apresentar sdos e limpos, estar isentos de matéria
terrosa, parasitos, detritos vegetais e animais e em perfeito estado de conservagdo. O café soluvel
resultante deve apresentar composigdo tal que o extrato reconstituido, segundo as indicagdes
contidas no rétulo, reproduza exatamente o café bebida comum. Ndo sdo toleradas quaisquer adigdes
de conservadores ou outros aditivos. Auséncia de sujidades, parasitos e larvas. Caracteristicas: a)
ORGANOLETICAS: aspecto de pé fino ou granulado; coloragdo castanho-escura; cheiro e sabor
proprios; b) FISICAS E QUIMICAS MICROBIOLOGICAS e MICROSCOPICAS deverdo estar de acordo com a
legislagédo sanitaria vigente.

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

fisico-quimica, microbiolégica e microscépica.

22 4.000,0000 KG

Carne bovina moida de segunda congelada - Embalagem: O produto deverd ser embalado com materiais
adequados para as condigdes de armazenamento e que lhe confiram uma protegdo apropriada (devera ser
acondicionado em saco plastico transparente, atdéxico, resistente a manipulagdo e transporte). O
produto deve ser entregue embalado em embalagem solicitadas de 01 e 02 kg. A nota fiscal deverad ser
especificada em kg e ndo em pacotes. O produto devera ser entregue congelado na escola com
temperatura minima de -18°C, obedecendo sempre a rotulagem.

1- DESCRIGAO: Entende-se por carne moida o produto carneo obtido a partir da moagem de massas
musculares de carcagas de bovinos seguido de imediato resfriamento e congelada em ambiente
destinado para esta finalidade.

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

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

conservagdo da carne, junto ao fornecedor.

23 210,0000 PC

Farinha de Trigo Especial - Enriquecida com Ferro e acido félico. Embalagem: empacotada em saco de
papel préprio, novo, limpo, atdéxico e que protejam o produto de dano interno ou externo e que néo
transmitam odores e sabores estranhos ao produto. Peso Liquido: 5kg. Validade: O produto devera
apresentar validade minima de 03 (trés) meses a partir da data de entrega na escola requisitante.
ESPECIFICAGAO DO PRODUTO A SER AVALIADA:

1 DESCRIGAO: Farinha de trigo: produto elaborado com grdos de trigo (Triticum aestivum L.) ou

outras espécies de trigo do género Triticum, ou combinagdes por meio de trituragdo ou moagem e
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outras tecnologias ou processos.

2 CRITERIOS DE AVALIAGAO DO PRODUTO: a farinha de trigo prépria para o consumo deverd: a) ser
fabricada a partir de grdos de trigo sdos e limpos, isentos de matéria terrosa e em perfeito estado
de conservagdo. Ndo pode estar umida, fermentada, nem rangosa. Estar limpa, seca e isenta de
odores ou sabores estranhos ou impréprios ao produto; b) ndo deve apresentar caracteristicas
macroscépicas, microbiolégica e microscdpicas e substdncias nocivas a saude acima dos limites
estabelecidos por legislagdo especifica vigente; c) a rotulagem deve ter as seguintes informagdes:
denominagdo de venda do produto, razdo social do embalador, lote, data de fabricagdo e validade; d)
a rotulagem deve ser de facil visualizagdo e de dificil remogdo, assegurando as informagdes
corretas, claras, precisas, cumprindo com as exigéncias previstas em legislagdo especifica vigente;
e) deve ser enriquecida com ferro e acido félico conforme norma técnica vigente

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

fisico-quimica, microbiolégica e microscépica.

24 3.000,0000 KG

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

ESPECIFICAGAO DO PRODUTO A SER AVALIADA.

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

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

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

fisico-quimica, microbiolégica e microscépica.

25 1.500,0000 PC

Massa penne - Composto por farinha de trigo especial, enriquecida com ferro e acido félico, ovos e

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

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

2 CRITERIOS DE AVALIACAO DO PRODUTO: a) CLASSIFICACAO: As massas alimenticias serdo classificadas:
I segundo seu teor de umidade: Massa seca quando foi submetida a processo de secagem. II Segundo

o seu formato: Massa curta massa Ave-Maria, concha e outras; b) CARACTERISTICAS GERAIS: as massas
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devem ser fabricadas a partir de matérias primas sds e limpas, isentas de matéria terrosa e de
parasitos. As massas alimenticias com ovos sé podem ser expostas a venda com a designagdo massa com
ovos quando forem preparadas com 3 ovos por quilo, no minimo, correspondente a 0,045 g de
colesterol por quilo, ndo podendo ser adicionadas de qualquer espécie de corantes artificiais. E
permitido o enriquecimento das massas alimenticias com vitaminas, sais minerais e outras
substédncias de valor bioldégico especifico. As massas alimenticias ao serem postas na agua ndo devem
turva-la antes da cocgdo. Ndo podem estar fermentadas ou rangosas. c) No rétulo deve constar a
denominagdo especifica do produto. As massas alimenticias deve trazer no rétulo a designagéo
expressa da sua natureza em caracteres de igual tamanho da palavra Massa ou Macarrdo. Ex: Massa
Alimenticia Mista , Massa com espinafre, Massa com ovos. d) Caracteristicas Organolépticas,
Fisico-Quimicas, Microbiolégicas e Microscépicas deverdo estar de acordo com a legislagdo sanitaria
vigente. 3 AVALIAGAO
TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos responsaveis técnicos devera o fornecedor durante a
vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia b) realizar analise fisico-quimica, microbiolégica

e microscépica.

26 200,0000 PC

Massa de letrinha - Composto por farinha de trigo especial, enriquecida com ferro e acido félico,

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

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

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

e microscépica.

27 800,0000 PT

Margarina Vegetal Sem Sal Nao Hidrogenada - Embalagem: pote de 500g. O produto deverd apresentar
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validade minima de 06 (seis) meses a partir da data de entrega na escola requisitante. Deve
constar na embalagem a data de fabricagdo e validade, informagdo nutricional.

1 DESCRIGAO: entende-se por margarina o produto gorduroso em emulsdo estavel com leite ou seus
constituintes ou derivados, e outros ingredientes destinados a alimentagdo humana com cheiro e
sabor caracteristicos. A gordura lactea quando presente ndo deverad exceder a 3% do teor de lipideos
totais 2 CRITERIOS DE AVALIAGAO: serdo avaliados produtos com as seguintes caracteristicas: a)
COMPOSIGAO: Nio ser produzida a partir de gordura vegetal hidrogenada e sim de 6leos vegetais
interisterificados b) Caracteristicas Organolépticas, Fisico-Quimicas, Microbiolégicas e
Microscépicas deverdo estar de acordo com a legislagido sanitaria vigente. 3 AVALIAGCAO TECNICA
COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos responsaveis técnicos, devera o fornecedor, durante a
vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia; b) realizar andlise fisico-quimica,

microbiolégica e microscépica.

28 500,0000 PC

Massa Alimenticia Seca de Sémola Cabelo de Anjo - Composto por sémola de trigo enriquecida com

ferro e acido félico e corante natural urucun e curcuma. Embalagem :plastica atdxica, limpa e ndo
violada, resistente ao transporte e manuseio e que garanta a integridade do produto até o momento
do consumo. Pesso liquido: 500g. A embalagem deverd conter externamente os dados de identificagédo e
procedéncia, informagdo nutricional, numero do lote, data de validade, quantidade do produto; O
produto devera apresentar validade minima de 6 meses a partir da data de entrega na escola
requisitante.

1-DESCRIGAO: Massa alimenticia é o produto obtido pelo amassamento mecédnico da farinha de trigo, da
semolina ou da sémola de trigo, adicionado ou ndo de outras substdncias permitidas de corante
natural e agua, que sofre extrusdo para dar o formato e secagem para diminuir a umidade. As massas
alimenticias sdo designadas por nomes préprios de acordo com sua forma, tipo e substéncias
adicionais. Ex.: "espaguete", "aletria", "massa com espinafre".Quando preparadas pela mistura de
farinha de trigo com outras farinhas sdo consideradas "Massa alimenticias mista" e designadas pela
espécie das farinhas constituintes da mistura.

2-CRITERIOS DE AVALIAGAO: a)CLASSIFICAGAO: A massa alimenticia solicitada sera classificada:
1.segundo seu teor de umidade: Massa Seca - quando foi submetida a processo de secagem. 2. segundo
o seu formato: Massa curta - massa Ave-Maria, concha e outras, b)Caracteristicas Gerais: as massas
devem ser fabricadas a partir de matérias primas sds e limps, isentas de matéria terrosa e de
parasitos. As massas alimenticias com ovos sbé podem ser expostas a venda com a designagdo "massa
com ovos" quando forem preparadas com 3 ovos por quilo, no minimo, correspondente a 0,045g de
colesterol por quilo, ndo podendo ser adicionadas de qualquer espécie de corantes artificiais. E
permitido o enriquecimento das massas alimenticias com vitaminas, sais minerais e outras
substédncias de valor bioldégico especifico. As massas alimenticias ao serem postaas na agua néo
devem turva-la antes da cocgdo. Ndo podem estar fermentadas ou rangosas. c)No rétulo deve constar a
denominagdo especifica do produto.As massas alimenticias devem trazer no rétulo a designacgéo
expressa da sua natureza em caracteres de igual tamanho da palavra "Massa" ou "Macarrdo".
Ex.:"Massa Alimenticia Mista", "Massa com espinafre", "Massa com ovos". d) Caracteristicas
Organolépticas, Fisico-Quimicas, Microbiolégicas e Microscépicas deverdo estar de acordo com a
legislagdo sanitaria vigente.

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

microbiolégica e microscédpica.

29 320,0000 KG

Salsicha sem corante - Embalagem: deverd ser embalado com materiais adequados para as condigdes de

armazenamento e que lhe confiram uma protegdo apropriada (devera ser acondicionado em saco plastico

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

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

30 270,0000 PC

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

1 DESCRIGAO: Sagu é preparado de fécula de mandioca que por sua vez é um subproduto da moagem do
tubérculo para a confecgdo de farinha. O amido de mandioca é parcialmente gelatinizado e de forma
esférica. Além de dar um bom mingau com leite, transforma-se em saborosas sobremesas, quando
misturado ao vinho ou suco de frutas. 2 CRITERIOS DE AVALIAGAO: Teor de umidade maximo de 15%,
isenta de sujidades e materiais estranhos. Caracteristicas fisicas e quimicas caracteristicas
microbiolégicas de acordo com a legislagdo sanitdria vigente; A embalagem devera conter
externamente: a) os dados de identificagido e procedéncia; 3 AVALIAGCAO TECNICA COMPLEMENTAR: Sera
solicitada amostra para realizagdo de teste de cocgdo para avaliar amostra do produto, onde seréo
avaliados: 1. Rendimento, 2. aparéncia e , 3. Tempo de cozimento. Quando solicitado pelos
responsaveis técnicos devera o fornecedor durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia

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

31 200,0000 PC

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

ESPECIFICACEO DO PRODUTO A SER AVALIADO:

1 DESCRIGAO: Sal iodado comum refinado constituido de cristais de granulagdo uniforme.
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2 CRITERIOS DE AVALIACAO: a) Isento de impurezas e umidade; b) acondicionado em saco plastico
transparente, integro, atdéxico, ndo violado, resistente, vedado hermeticamente, limpo, contendo 01
kg de peso liquido. c) caracteristicas Organolépticas, Fisico-Quimicas, Microbiolégicas e
Microscépicas deverdo obedecer a legislagdo sanitaria vigente.

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

fisico-quimica, microbiolégica e microscépica.

32 1.800,0000 KG

Achocolatado - Instantdneo, enriquecido com 8 vitaminas, ingredientes: agucar cristal; cacau em pé
lecitinado; sal refinado; mistura minero vitaminica (vitamina C, niacinamida, vitaminas B6, B2, Bl,
A, acido félico e vitamina Bl2) e aromatizante natural reforcado de baunilha; informagéo
nutricional em 23,8 g de pé: valor caldérico 90 Kcal, carboidrato 21 g, proteina 1 g, gordura total
0 g, gordura saturada 0 g, colesterol 0 g, fibra alimentar 1,5 g, calcio 7 mg, ferro 1 mg, sédio 0
g, vitaminas A 210 mg/ Bl 0,3 mg/ Bl12 0,42 mg/ B2 0,32 mg/ B6 0,42 mg/ acido félico 30 mcg/
vitamina C 15 mg/ niacina 3,9 mg. Embalagem em caixa de papeldo contendo 10 sacos de polietileno

leitoso de 1Kg cada/ prazo de validade doze meses.

33 150,0000 sH
Cereal de arroz - A BASE DE FARINHA DE ARROZ COM PROBIOTICO, vitaminas e sais minerais para

complemento alimentar de criancas de sete a onze meses. Embalagem: saché atdéxico, ndo violado e
resistente a manipulagdo e transporte. Peso Liquido: 200 g. O produto devera apresentar validade
minima de 03 (trés) meses a partir da data de entrega na escola requisitante. informag¢des no rétulo
do numero do lote, data da validade e quantidade do produto.

1-DESCRICAO: Cereal infantil a base de arroz com probiético, vitaminas para complemento alimentar
de criangas de sete a onze meses.

2-CRITERIOS DE AVALIAGAO: Caracteristicas fisicas e quimicas, caracteristicas microbiolégicas de
acordo com a legislagdo sanitaria vigente. Ingredientes: farinha de arroz, agucar, amido, sais
minerais (carbonato de calcio, fosfato de sbédio dibasico, fumarato ferroso, sulfato de zinco),
vitaminas (vitamina C, niacina, Vitamina E, Acido pantoténico, Vitamina A, Vitamina Bl, Vitamina
B6, Acido félico, Vitamina D), aromatizante vanilina. Podera conter gliten e tragos de leite. A
embalagem deverd conter externamente: a) os dados de identificagdo e procedéncia; b) informagdes
nutricionais em 21 g: valor energético: 78calorias, carboidratos: 18 g, proteinas:1,1 g, gorduras
totais, saturadas e trans:0 g, fibra alimentar, 0 g, sédio: 35 g, Calcio: 51 mg, Ferro: 6,6, Zinco:
3 g, Fésforo:40 mg, Vitamina A: 295u RE, Vitamina D: 3,7u, Vitamina C: 22 mg, Vitamina E: 2,0 mg
TE, Vitamina Bl: 0,22 mg, Vitamina B6: 0,07 mg, Niamicina: 2,9 mg, Acido Pantoténico: 1,3 mg, Acido
Félico: 35ug.

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

microscépica.

34 50,0000 PC

Fermento em pbé quimico - FERMENTO EM PO QUIMICO. Embalagem: pacote com peso liquido de 01 kg. Deve
constar na embalagem; fabricante, as datas de fabricagdo e validade, informagdo nutricional. 1
DESCRIGAO: Produto formado de substéncias quimicas que por influéncia do calor e/ou umidade produz
desprendimento gasoso capaz de expandir massas elaboradas com farinhas, amidos ou féculas
aumentando-lhes os volumes e a porosidade. 2 CRITERIOS DE AVALIACAO: composigdo: bicarbonato de
calcio e fosfato monocalcico. 3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos

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

35 1.000,0000 FR

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

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

microscépica.

36 450,0000 PC

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

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

microscépica.

37 400,0000 PC

Lentilha - Denominagdo botdnica: Lens esculenta Moench. Classe Misturada Tipo I. Embalagem: Saco
plastico transparente, atéxico e ndo violado, resistente a manipulagdo e transporte Peso Liquido:
500 gramas. O produto deverad apresentar validade minima de 06 (seis) meses a partir da data de
entrega na escola requisitante. Deve constar na embalagem a data de fabricagdo e validade,
informagdo nutricional.

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

microbiolégica e microscépica.

38 100,0000 L

Leite de soja - Embalagem: UHT. Peso Liquido: 1lLt. O produto devera apresentar validade minima de
03 (trés) meses a partir da data de entrega na escola requisitante. Deve constar na embalagem:
dados do fabricante, as datas de fabricagcdo e validade, informagdo nutricional.

ESPECIFICACAO DO PRODUTO A SER AVALIADA:

1 DESCRIGAO: Alimento com Soja 100% vegetal, sem adigdo de agicar e sem colesterol e lactose.

2 CRITERIOS DE AVALIAGAO: serdo avaliados produtos com as seguintes caracteristicas: a)
COMPOSIGAO: agua, extrato de soja, fosfato tricalcico, amido modificado, sal, espessante celulose
microcristalina, carragena e caboximetilcelulose, aromatizantes, edulcorantes ciclamato de calcio
(21,5mg/100mL) e acessulfame K (13,3mg/1l00mL) e estabilizante citrato de sédio. Ndo contém gluten;
b) INFORMAGAO NUTRICIONAL: fornecer 58 Kcal por porgdo de 200 mL; Carboidratos: (agicares: 2,0g,
sacarose: 0g, Lactose: 0g), Proteinas: 5,2g; Gorduras Totais: 3,3g (Saturadas: Og, Trans: néo
contém, Monoinsaturadas: 0,8g; Polinsaturadas: 2,0g), Colesterol: Omg; Sédio: 90mg; Calcio: 240mg.
3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos responsaveis técnicos, devera o
fornecedor, durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia b) realizar analise

fisico-quimica, microbiolégica e microscépica.

39 200,0000 cx

Cha de Camomila - Denominagdo botdnica Matricaria chamomilla L. Embalagem: caixa contendo 10
sachés. Peso Liquido: 10g O produto devera apresentar validade minima de 12 (doze) meses a partir
da data de entrega na escola requisitante. Deve constar na embalagem a data de fabricagédo e
validade

ESPECIFICACAO DO PRODUTO A SER AVALIADA:

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

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

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

fisico-quimica, microbiolégica e microscépica.

40 1.000,0000 PC

Biscoito Craker Gergelim - Embalagem: pacote contendo no seu interior trés feixes de bolachas

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

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

2- CRITERIOS DE AVALIACAO: a) CARACTERISTICAS GERAIS Os biscoitos ou bolachas deverdo ser
fabricados a partir de matérias primas sds e limpas, isentas de matéria terrosa, parasitos, devendo

estar em perfeito estado de conservagdo. Sdo rejeitados os biscoitos ou bolachas mal cozidos,
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queimados, de caracteres organoléticos anormais. Ndo é tolerado o emprego de substdncias corantes
na confecgido dos biscoitos ou bolachas; b) CARACTERISTICAS ORGANOLETICAS: aspecto:massa torrada,
com ou sem recheio ou revestimento. Cor: prépria. Cheiro: préprio. Sabor: préprio; c)
CARACTERISTICAS FiSICAS E QUIMICAS CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS de acordo com a legislagdo
sanitaria vigente; d) CARACTERISTICAS MICROSCOPICAS Auséncia de sujidade, parasitos e larvas. e)
serdo avaliados produtos com as seguintes caracteristicas: COMPOSIGAO:Farinha de trigo enriquecida
com ferro e acido félico (Vitamina B9), gordura vegetal hidrogenada, gergelim, agucar invertido,
sal, extrato de malte, fermento quimico bicarbonato de sédio, estabilizante lecitina de soja e
melhorador de farinha (protease, metabissulfito de sédio). Contém gluten. Pode conter tragos de
leite. INFORMAGAO NUTRICIONAL: fornecer 127 kcal por porgdo de 30 gramas; 20g de carboidratos; 3,7g
de proteinas; 3,7g de gorduras totais; 0,8g gorduras saturadas; 0,6g gorduras trans; 1,3g de fibra
alimentar: 1,3g e 360mg de sédio.

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

fisico-quimica, microbiolégica e microscépica.

41 1.550,0000 PC

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

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

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

2- CRITERIOS DE AVALIACAO: a) CARACTERISTICAS GERAIS Os biscoitos ou bolachas deverdo ser
fabricados a partir de matérias primas sds e limpas, isentas de matéria terrosa, parasitos, devendo
estar em perfeito estado de conservagdo. Sdo rejeitados os biscoitos ou bolachas mal cozidos,
queimados, de caracteres organoléticos anormais. Ndo é tolerado o emprego de substdncias corantes
na confecgdo dos biscoitos ou bolachas; b) CARACTERISTICAS ORGANOLETICAS: aspecto:massa torrada,
com ou sem recheio ou revestimento. Cor: prépria. Cheiro: préprio. Sabor: préprio; c)
CARACTERISTICAS FISICAS E QUIMICAS CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS de acordo com a legislagio
sanitaria vigente; d) CARACTERISTICAS MICROSCOPICAS Auséncia de sujidade, parasitos e larvas. e)
serdo avaliados produtos com as seguintes caracteristicas: COMPOSIGAO: devera conter farinha de
trigo enriquecida com ferro e acido félico (vitamina B9), agucar, gordura vegetal hidrogenada,
agucar invertido, amido, soro de leite, sal, fosfato tricalcico, fermento quimico (bicarbonato de
aménio, bicarbonato de sédio, pirofosfato acido de sdédio), estabilizante lecitina de soja,
aromatizante e melhorador de farinha metabissulfito de sédio. Contém gliaten;. INFORMAGAO
NUTRICIONAL: fornecer 130 kcal por porgdo de 30 gramas; 22g de carboidratos; 2,5g de proteinas;
3,7g de gorduras totais; 0,8g de gorduras saturadas; 1,0g de gorduras trans; 1,0 g de fibra
alimentar; 108mg de sédio e 49 mg de calcio.

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

fisico-quimica, microbiolégica e microscépica.

42 1.000,0000 FR
Oleo de soja refinado - OLEO DE SOJA REFINADO. Embalagem: Frasco. Peso Liquido: 900 mL. O produto

devera apresentar validade minima de 06 (seis) meses a partir da data de entrega na escola
requisitante. Deve constar na embalagem: fabricante, as datas de fabricagdo e validade, informagéo
nutricional. 1 DESCRIGAO: entende-se por éleo de soja é o que sofreu processo tecnologicamente
adequado como de gomagem, neutralizagdo, clarificagdo, frigorificagdo ou ndo e desodorizagdo , ou

aqueles que se apresentam com caracteristicas iguais aos assim tratados. 2 - CRITERIOS DE
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AVALIAGAO: obedecer os seguintes critérios para 6leos comestiveis: a) apresentagdo, aspecto,
cheiro, sabor, e cor peculiares ao mesmo e devera estar isento de rango e de outras caracteristicas
indesejaveis; b) obtidas de matérias primas de origem vegetal em bom estado sanitario; c)
apresentar isengdo de substdncias estranhas a sua composigdo e, de componentes indicativos de
alteragdo do produto ou de emprego de tecnologia de fabricagdo inadequada; d) Caracteristicas
Organolépticas, Fisico-Quimicas, Microbioldégicas e Microscépicas deverdo estar de acordo com a
legislagdo sanitaria vigente. 3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos
responsaveis técnicos, deverad o fornecedor, durante a vigéncia do contrato: a) informar a

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

43 1.000,0000 PC
Amido de milho. - Embalagem primdria: pacote PE leitoso. Peso Liquido: 0lkg O produto devera

apresentar validade minima de 06 (seis) meses a partir da data de entrega na escola requisitante.
1 - DESCRIGAO: amido de milho é o produto amilaceo extraido do milho (Zea maya, L.), fabricado a
partir de materia prima sid e limpa, isenta de matérias terrosas e de parasitos. Os grdos de milho
ndo podem estar umidos, fermentados ou rangosos.

2 - CRITERIOS DE AVALIAGAO: Deverad: a) sob forma de pdé, produzir ligeira crepitagdo quando
comprimido entre os dedos; b) ser amido 100% puro extraido de milho ideal para ser utilizado para a
cocgdo (como engrossante em diversas aplicagdes da culinaria); c) conter cerca de 70 a 75 Kcal por
porgdo de 20g e cerca de 17g de carboidratos e ndo conter quantidades significativas de:

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

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

microscépica.

44 1.000,0000 PC

Bolacha de chocolate - Embalagem: pacote contendo no seu interior trés feixes de bolachas embaladas

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

ESPECIFICAGAO DO PRODUTO A SER AVALIADA.

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

2 CRITERIOS DE AVALIAGAO: a) CARACTERISTICAS GERAIS Os biscoitos ou bolachas deverdo ser
fabricados a partir de matérias primas sas e limpas, isentas de matéria terrosa, parasitos, devendo
estar em perfeito estado de conservagdo. Sdo rejeitados os biscoitos ou bolachas mal cozidos,
queimados, de caracteres organoléticos anormais. Ndo é tolerado o emprego de substadncias corantes
na confeccdo dos biscoitos ou bolachas; b) CARACTERISTICAS ORGANOLETICAS: aspecto: massa torrada,
com ou sem recheio ou revestimento. Cor: prépria. Cheiro: préprio. Sabor: préprio; c)
CARACTERISTICAS FISICAS E QUIMICAS CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS de acordo com a legislagido
sanitaria vigente; d) CARACTERISTICAS MICROSCOPICAS Auséncia de sujidade, parasitos e larvas. e)
serdo avaliados produtos com as seguintes caracteristicas. COMPOSIGAO: devera conter farinha de
trigo enriquecida ferro e &acido félico. INFORMAGAO NUTRICIONAL: fornecer 129 Kcal por porgdo de 30
g (6 biscoitos); 22 g de carboidratos; 2,0 g de proteinas; 3,7 g de gorduras totais; 1,9 g de
gordura saturada; 0,8 g de fibra; 99 mg de sédio.

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

fisico-quimica, microbiolégica e microscédpica.

45 1.000,0000 PC

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

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

2 CRITERIOS DE AVALIAGAO: a) CARACTERISTICAS GERAIS Os biscoitos ou bolachas deverdo ser
fabricados a partir de matérias primas sds e limpas, isentas de matéria terrosa, parasitos, devendo
estar em perfeito estado de conservagdo. Sdo rejeitados os biscoitos ou bolachas mal cozidos,
queimados, de caracteres organoléticos anormais. Ndo é tolerado o emprego de substdncias corantes
na confecgdo dos biscoitos ou bolachas; b) CARACTERISTICAS ORGANOLETICAS: aspecto: massa torrada,
com ou sem recheio ou revestimento. Cor: prépria. Cheiro: préprio. Sabor: préprio; c)
CARACTERISTICAS FISICAS E QUIMICAS CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS de acordo com a legislagio
sanitaria vigente; d) CARACTERISTICAS MICROSCOPICAS Auséncia de sujidade, parasitos e larvas.
INFORMAGAO NUTRICIONAL: fornecer 130 Kcal por porgdo de 30 g (6 biscoitos); 21 g de carboidratos;
2,8 g de proteinas; 3,7 g de gorduras totais; 1,8 g de gordura saturada; 0,9 g de fibra; 178 mg de
sédio.

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

fisico-quimica, microbiolégica e microscédpica.

46 100,0000 PC

Colorifico - Embalagem: plastico transparente, atdxico, resistente a manipulagdo e ao transporte.
Peso liquido: 01 kg. Deve constar na embalagem a data de fabricagdo e validade bem como informagdes
sobre o produto e procedéncia. Validade minima de 03 (trés) meses a partir da data de entrega na
escola requisitante.

1 DESCRIGAO: Colorifico é o produto constituido pela mistura de fuba ou farinha de mandioca com
urucum em pé ou extrato oleoso de urucum adicionado ou ndo de sal e de 6leos comestiveis 2 -
CRITERIOS DE AVALIAGAO: O colorifico devera ser preparado com matérias primas de boa qualidade.
Ndo poderd apresentar cheiro acre ou rangoso. Ndo podera conter substdncias estranha a sua
composigdo normal, exceto as previstas na Resolugdo CNNPA n°l12, de 1978. a) Aspecto: pdé fino b) cor
alaranjada c) cheiro préprio d) sabor: préprio e) caracteristicas Organolépticas, Fisico-Quimicas,
Microbiolégicas e Microscépicas deverdo obedecer a legislagdo sanitaria vigente 3 AVALIAGAO
TECNICA COMPLEMENTAR: quando solicitado pelos responsaveis técnicos, devera o fornecedor, durante a
vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia b) realizar analise fisico-quimica,

microbiolégica e microscédpica.

47 3.000,0000 KG

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

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

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

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

48 50,0000 EB

Iogurte zero lactose e zero agucar. - Embalagem: cartela de 360g. O produto deverd apresentar
validade minima de 30 (trinta) dias a partir da data de entrega na escola requisitante. Deve
constar na embalagem a data de fabricagdo e validade, informagdo nutricional.

1 - DESCRIGAO: Iogurte é o produto resultante da fermentagdo do leite pasteurizado ou esterelizado,
por fermentos lacteos préprios. O iogurte zero lactose e zero agicar tem na sua composigdo a
substituigdo do agicar cristal ou refinado por edulcorantes (adogantes) para que atendam a sua
finalidade de uso por pessoas com dieta com restrigcdo de agucares simples e de lactose.

2 - CRITERIOS DE AVALIAGAO: serdo avaliados produtos com as seguintes caracteristicas: a)
COMPOSIGAO: leite desnatado e/ou leite desnatado reconstituido, preparado de morango (morango,
agua, amido modificado, fosfato tricadlcico, lactato de calcio, vitaminas A e D, corante natural,
carmim, cochonilha, edulcorantes artificiais: ciclamato de sédio, acessulfame de potassio e
sucralose. Aromatizante, conservador sorbato de potassio, acidulante acido e espessante pectina),
leite desnatado, amido modificado, fermento lacteo e estabilizante gelatina. Aromatizado
artificialmente. Contém gliten b) INFORMAGOES NUTRICIONAIS: fornecer 55 a 60 Kcal; para porgido de
90g ; Carboidratos: 2 a 5 g; Lactose: 0 g; Frutose: 0 g; Sacarose: 0,0 g; Proteinas: 3,5 a 4 g;
Gorduras totais: 2 a 3 g; Gorduras saturadas: 1 a 1,5 g; Gorduras Trans: 0,0g; Gorduras
Monoinsaturadas: 0,0g; Gorduras Poli-insaturada: 0,0g; Colesterol: 0,0mg; Sédio: 60 a 65 mg;
Calcio: 100 a 130 mg. c) Caracteristicas Organolépticas, Fisico-Quimicas, Microbiolégicas e
Microscépicas deverdo estar de acordo com a legislagdo sanitaria vigente.

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

fisico-quimica, microbiolégica e microscépica.

49 50,0000 EB

Louro - Denominacdo botdnica: Rosmarinus officinalis e Laurus nobilis L. Deve ser embalado e
rotulado. Peso liquido: 8g.

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

2 - CRITERIOS DE AVALIAGAO: as folhas em ramos a serem entregues a partir de plantas ou ervas
aromaticas préprias para o consumo deverdo ser procedentes de espécimes vegetais genuinos e sdos e
satisfazer as seguintes condigdes: a) serem desidratadas; b) apresentar grau de evolugdo completo
do tamanho, aroma e cor préprias da espécie e variedade; c) estar livre de enfermidades e insetos;
d) nédo estar danificada por qualquer 1lesdo de origem fisica ou mecénica que afete a sua aparéncia;
e) estar livre de terra aderente; f) estar isenta de umidade externa anormal, odor e sabor
estranhos e de mofo; g) Caracteristicas Organolépticas, Fisico-Quimicas, Microbiolégicas e
Microscépicas deverdo estar de acordo com a legislagdo sanitaria vigente.

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

realizar andlise fisico-quimica, microbiolégica e microscépica.

50 50,0000 UN

Sobremesa de soja. Sabor chocolate. - Produto de consisténcia cremosa, 100% vegetal, sem lactose e

sem colesterol. Bandeja plastica com 2 copos de 100g cada.

ESPECIFICAGAO DO PRODUTO A SER AVALIADA - 1- DESCRIGCAO: Sobremesa de soja cremosa, 100% vegetal,
sem lactose e sem colesterol destina-se ao consumo de individuos com intoleréncia a lactose,
carboidrato presente na composigdo quimica do leite de vaca. - 2 CRITERIOS DE AVALIAGAO DO
PRODUTO: o produto préprio para o consumo deverd apresentar os seguintes ingredientes: &agua,
agucar, maltodextrina, gordura vegetal, amido modificado, cacau em pé, proteina isolada de soja,
sal, aroma idénticos aos naturais de leite, cacau ao leite e baunilha, espessante carragena,
corante natural caramelo, antioxidante TBHQ e acidulante acido citrico; b) Informacgdes
nutricionais para cada porgdo de 100g: 130 calorias, 23g de carboidratos, 2g de proteina, 38mg de
sédio e ndo conter gorduras trans e nem colesterol; c) Caracteristicas Organolépticas,
Fisico-Quimicas, Microbiolégicas e Microscépicas deverdo atender a legislagdo sanitaria vigente. -
3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: quando solicitado pelos responsaveis técnicos durante a vigénica
do contrato: a) informar a procedéncia do produto; b) realizar andlise fisico-quimica,

microbiolégica e microscépica por conta do fornecedor

51 2.000,0000 KG
Apresuntado Fatiado ou Ralado - APRESUNTADO FATIADO OU RALADO - embalagem de 500 gramas com a

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

Agricultura e do Abastecimento, Brasil.

52 1.000,0000 PC

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

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

2 CRITERIOS DE AVALIAGAO: a) Produto: Arroz. Subgrupo: Parboilizado. Classe: Longo Fino. Tipo:
Tl. Teor de umidade maximo de 15%, isento de sujidades e materiais estranhos; b) embalagem devera
conter externamente rétulo que indiquem: os dados de identificagdo e procedéncia; informagéo
nutricional, numero do lote, data de validade, quantidade do produto, informagdo nutricional. c)
ser de colheita recente; d) ser suficientemente desenvolvidas, com tamanho, aroma, sabor e cor
préoprios da espécie; e) ndo estar danificadas por qualquer lesdo de origem fisica ou mecénica que
afete a sua aparéncia; f) estar livre de enfermidades; g) estar isento de umidade extra e

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

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

microbiolégica e microscédpica.

53 300,0000 PC

Aveia em flocos finos. - Embalagem: saché plastico de alta densidade atéxico embalados em cartuchos

de papel cartdo ndo violado e resistente a manipulagdo e transporte. Peso Liquido: 200 g. O
produto devera apresentar validade minima de 06 (seis) meses a partir da data de entrega na escola
requisitante.

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

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

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

fisico-quimica, microbiolégica e microscépica.

54 1.000,0000 LT
Extrato de Tomate - Embalagem: lata de flandres. Peso Liquido: 880 gramas. O produto devera

apresentar validade minima de 06 (seis) meses a partir da data de entrega na escola requisitante.
Deve constar na embalagem a data de fabricagdo e validade, informagdo nutricional.

ESPECIFICAGAO DO PRODUTO A SER AVALIADA::
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1 DESCRIGAO: Extrato de tomate é o produto resultante da concentragdo da polpa de frutos maduros e
sdos do tomateiro Solanum lycoperaicum por processo tecnolégico adequado.

2- CRITERIOS DE AVALIAGAO: o produto devera apresentar as seguintes caracteristicas: a) GERAIS: o
extrato de tomate deve ser preparado com frutos maduros, escolhidos, sdos, sem pele e sementes. E
tolerada a adigdo de 1% de agucar e de 5% de cloreto de sédio. O produto deve estar isento de
fermentagdes e ndo indicar processamento defeituoso; b) ORGANOLETICAS: apresentar aspecto de massa
mole, colocaragdo vermelha, cheiro e sabor préprios; c) FISICO- QuUiIMICas, MICROBIOLOGICAS e
MICROSCOPICAS deverdo estar de acordo com a legislagdo sanitaria vigente. O extrato de tomate
envasado e que recebeu tratamento térmico adequado, apdés 14 dias de incubagdo a 35°C, ndo se deve
observar sinais de alteragdes das embalagens (estufamentos, alteragdes, vazamentos, corrosdes
internas bem como, quaisquer modificagdes de natureza fisica, quimica ou organolética do produto.
3 AVALIAGAO TECNICA COMPLEMENTAR: Quando solicitado pelos responsaveis técnicos, devera o
fornecedor, durante a vigéncia do contrato: a) informar a procedéncia; b) realizar andlise
fisico-quimica, microbiolégica e microscépica. Deverdo ser efetuadas determinagdes de outros
microrganismos e/ou de substdncias tdéxicas de origem microbiana, sempre que se tornar necessaria a
obtengcdo de dados adicionais sobre o estado higiénico-sanitario dessa classe de alimentos, ou

quando ocorrerem téxi-infecgdes alimentares.

55 800,0000 PC

Agucar Cristal - Embalagem: saco plastico transparente, atéxico, ndo violado e resistente a
manipulagdo e ao transporte. Peso Liquido: 05 kg. O produto deverd apresentar validade minima de 06
(seis) meses a partir da data de entrega no Setor requisitante.

ESPECIFICAGAO DO PRODUTO A SER AVALIADA:

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

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

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

microbiolégica e microscépica por conta do fornecedor.

56 20,0000 UN

Adogante liquido, embalagem 200 ml

57 100,0000 PC
Cha de maca seca* embalagem c/ 1lkg

2 -DAENTREGA -

2.1. Os géneros alimenticios destinados a Alimentagdo Escolar passardo por avaliagdo documental e sensorial da
equipe técnica da Divisao de Alimentagcao Escolar e, com posterior emissdo de Parecer Técnico de aprovagao dos
produtos. Os produtos deverdo ser entregues pela contratada diretamente nas escolas do Sistema Publico
Municipal de Ensino vinculadas ao Programa Nacional de Alimentagdao Escolar — PNAE, conforme a relagéo de
enderegos constantes no ANEXO Ill, parte integrante deste edital. Somente serdo aceitos os produtos e marcas

aprovados no Parecer Técnico.
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2.2. No momento da entrega dos géneros alimenticios, além de todas as especificagdes solicitadas no Edital e
Contrato, a CONTRATADA devera respeitar o Codigo de Defesa do Consumidor.
2.3. As agroindustrias municipais deverdo estar registradas junto ao SIM — Servigo de Inspegdo Municipal e/ou

Secretaria Municipal de Saude. Todos os produtos de origem animal e derivados, deverdo estar corretamente
registrados conforme sua orgiem junto ao Servigo de Inspegéao Federal (SIF), Coordenadoria de Inspecao de Produtos
de Origem Animal (CISPOA) ou Servigo de Inspeg¢éo Municipal (SIM).

2.4. Os géneros alimenticios deverdo ser entregues pela CONTRATADA, somente apds a solicitagdo expedida pela
Secretaria Municipal de Educagéo, através da Divisdo de Alimentagéo Escolar, em Guia de Entrega e Recebimento, em
duas vias de igual teor e acompanhadas de Planilha de controle. A entrega devera obedecer as prescrigdes contidas
nas mesmas. Deverdo ser observadas as exigéncias solicitadas nas especificagbes com relagdo a todos os itens
exigidos como: composicdo, registros, validade, embalagem, higiene no acondicionamento dos alimentos e sua
disposi¢ao adequada no carro de transporte.

2.5. A escola ou entidade se reserva o direito de pesar os géneros alimenticios na presenca do representante da
CONTRATADA, para conferéncia dos mesmos.

2.6. As pessoas responsaveis pelo recebimento dos géneros alimenticios de cada local, se reservam ao direito de ndo
receber os mesmos, caso ndo estejam de acordo com o solicitado, devendo estes, serem substituidas sem prejuizo
para o Municipio de Erechim, no prazo de 24 (vinte e quatro) a 48 (quarenta e oito) horas. Os Produtos que constem
como nao entregues na guia de entrega, ndo serao pagos.

2.7. A quantidade e a data de entrega deverao ser observadas, pela contratada, bem como obedecer a solicitagdo
através de guia de entrega e recebimento de mercadorias expedida pela Divisao de Alimentagéo Escolar.

2.8. Se, os servidores responsaveis pela Divisdao de Alimentacdo Escolar da Secretaria Municipal de Educacéo,
verificarem a necessidade de realizar analises fisico-quimicas em algum produto, a CONTRATADA sera responsavel
pelo pagamento de todas as despesas relacionadas ao encaminhamento deste servigo, inclusive as despesas
laboratoriais.

2.9. Os géneros alimenticios deverao ser transportados em veiculo fechado, e os alimentos pereciveis deverao
ser entregues em veiculo com sistema de refrigeragdo com alvara atualizado. A distribuicao sera de plena
responsabilidade da CONTRATADA que devera ter veiculo autorizado para esta finalidade ou alocado, desde
que a documentagdo seja apresentada no envelope n°1. Em caso de necessidade de ser alocado veiculo
refrigerado ap6s a homologagcdao do Pregdo Presencial, este devera ser comunicado aos gestores e
apresentado o alvara de transporte refrigerado.

2.10. Durante a distribuicdo das mercadorias podera ocorrer fiscalizagdo por parte da VISA — Erechim ao carro de
transporte, caixas utilizadas para transporte bem como aos géneros alimenticios transportados, conforme Termo de
Compromisso firmado com o FNDE — Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educagao.

2.11. Cabera a CONTRATADA o descarregamento das mercadorias quando se dara as entregas, devendo a mesma
possuir pessoal disponivel e uniformizado, identificacdo da empresa e boné ou touca, conforme normas da Vigilancia
Sanitaria para tal servigo.

2.12. Os géneros alimenticios deverao ser entregues, nas datas estipuladas nas Guias de Entrega e Recebimento, nos
horarios das 07h30min as 11h00Omin e das 13h00min as 17h00min, mediante duas Guias de Recebimento e Entrega
ambas assinadas legivelmente: a) pelo entregador; b) pelo servidor responséavel pelo recebimento na escola e/ou
entidade e, c) carimbado e assinado por responsavel designado pela escola, sendo que uma via da Guia de
Recebimento e Entrega ficara no local e a outra anexada a Planilha de Resumo do periodo de entrega. No decorrer do
semestre, poderdo ocorrer alteragdes nas entregas quanto ao dia e ao horario, devido ao calendario escolar e a
CONTRATADA devera realizar a entrega, mesmo que seja de outra cidade, regido ou estado.
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2.13. Os géneros alimenticios/lanches destinados a modalidade EJA — Educagao de Jovens e Adultos serdo entregues
de segunda-feira a sexta-feira nos horarios das 08h0OOmin as 09h00min, e das 18h30min as 19h30min, conforme
relagdo, mediante duas Guias de Entrega e Recebimento de igual teor, assinadas legivelmente e carimbadas pelo
responsavel pelo recebimento, sendo que uma via da solicitagao ficara no local da entrega e a outra anexada a Planilha
de Resumo do periodo de entrega. Importante lembrar que, no decorrer do semestre, poderdo ocorrer alteragées nos
dias das entregas em virtude do calendario escolar.

2.14. Em caso de urgéncia podera ser retirado pelos servidores da Divisao de Alimentagao Escolar, mercadorias junto a
CONTRATADA, fora da programagao entregue anteriormente para a semana, mediante contato telefénico para
verificagdo da disponibilidade do produto e envio de e-mail de solicitagdo. O(s) produto(s) sera(ao) retirado(s) com
Guias de Entrega e Recebimento autorizadas e assinadas pelos gestores do contrato, por servidor da Secretaria
Municipal da Educagéo, para a entrega na escola ou entidade.

2.15. Os produtos devem conter em suas embalagens rétulos contendo informagdes corretas, claras, precisas, em
lingua portuguesa sobre suas caracteristicas, qualidade, quantidade, composigéo, entre outros dados. Conforme Lei
Federal n°8.078/90 no rétulo impresso deverdo constar no minimo: a denominagéo do produto, data de fabricagéo, data
de validade, lista de ingredientes, lote, procedéncia e informagao nutricional. Devera conter também informacdes sobre
a temperatura adequada de armazenamento. A embalagem dos produtos devera apresentar tais informagdes de forma
indelével, na parte frontal.

3-DO PREGO E DO PAGAMENTO -
3.1. O CONTRATANTE pagara a CONTRATADA o valor global de R$ ( ), em moeda
corrente nacional.

3.2. Nos pregos cotados devem estar inclusas todas as despesas que influam nos custos, tais como: despesas com
transporte, seguro e frete, tributos (impostos, taxas, emolumentos, contribuigdes fiscais e parafiscais), obrigacdes
sociais, trabalhistas, fiscais, encargos comerciais ou de qualquer natureza e todos os énus diretos.

3.3. Os pagamentos dos produtos adquiridos para alimentagdo escolar somente serdo liberados mediante

apresentacdo dos documentos de habilitagédo atualizados.
3.4. As Guias de Entrega e Recebimento de solicitagdo assinadas e carimbadas, bem como, a Planilha de resumo,

deverdo ser entregues e conferidas com as gestoras fiscais semanalmente. Apds, entregardo para gestora
administrativa para ser solicitada a emissédo da nota fiscal e acerto de saldos. Em caso de atraso no envio das notas
fiscais e das guias de solicitagdo assinadas e carimbadas por parte da CONTRATADA, esta ndo podera solicitar
urgéncia no pagamento ao CONTRATANTE, uma vez que a conferéncia deve ser semanal. As notas fiscais somente
serdo enviadas para pagamento apds a conferéncia, por parte dos gestores, do total das quantidades contidas no
atesto de recebimento das Guias de Entrega e Recebimento pelas escolas.

3.5. As notas fiscais deverao ser emitidas e entregues semanalmente, conforme a entrega dos géneros alimenticios
solicitados, na Secretaria Municipal de Educagédo, acompanhado da documentagao solicitada pelos gestores referente a
documentacao de habilitagéo.

3.6. A(s) Guia(s) de Entrega e Recebimento assinada(s) que retornar(em) para o CONTRATANTE, devera(ao) estar em
condigdes conforme foram entregues, devendo a CONTRATADA orientar seus funcionarios para que mantenham estas
limpas, sem rasuras e nem amassadas por se tratar de um documento de controle fiscal.

3.7. As Guias de Entrega e Recebimento nido assinadas, ndo carimbadas pela escola e entidade, ndo serdo
consideradas para pagamento, sendo a CONTRATADA comunicada pelos gestores, durante a conferéncia das Guias
de Entrega e Recebimento com a Planilha de Resumo de entrega.

3.8. O pagamento sera efetuado em até 15 (quinze) dias apds a data do aceite dos gestores do contrato no verso da

nota fiscal, desde que assinado o instrumento contratual. Ndo sera efetuado qualquer pagamento a CONTRATADA
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enquanto houver pendéncia de liquidagédo financeira em virtude de penalidade ou inadimpléncia contratual e nio
entrega de documentagéo solicitada pelos gestores mensalmente com as notas fiscais.

3.9. Devera constar em cada nota fiscal a quantidade de volumes (caixas, embalagens, pacotes, unidades) que seréo
entregues. Nas informagdes adicionais da nota fiscal, devera conter informagées solicitadas a pedido da Divisdo de
Alimentagao Escolar da SMEd que julgarem necessarias.

3.10. E de total responsabilidade da CONTRATADA, realizar periodicamente o controle de saldo de empenhos com a
Divisdo de Alimentagdo Escolar. Devera também, ao receber as Guias de Entrega e Recebimento e a Planilha de
resumo se entrega, verificar se a quantidade a ser entregue condiz com o saldo existente, antes mesmo de realizar as
entregas e comunicar aos gestores do contrato.

4 - DO EMPENHO DA DESPESA -

4.1. As despesas resultantes da execugcdo deste contrato serdo atendidas através das seguintes Dotacgbes

Orgamentarias:
11.01.12.306.0010.2061.3.3.90.30.07.00.00 11.01.12.306.0010.2064.3.3.90.30.07.00.00
11.01.12.306.0010.2062.3.3.90.30.07.00.00 11.01.12.306.0010.2066.3.3.90.30.07.00.00
11.01.12.306.0010.2063.3.3.90.30.07.00.00 11.02.12.363.0010.2084.3.3.90.30.07.00.00

5 — DAS OBRIGAGOES DA CONTRATADA —

5.1. A CONTRATADA fica obrigada a entregar o objeto contratado conforme especificagbes do Edital do Pregao
Presencial n.° 16/2019, seu anexo | e em consonéncia com a proposta de precos.

5.2. A CONTRATADA fica obrigada a manter, durante toda a execugdo do contrato, em compatibilidade com as
obrigagdes assumidas, todas as condi¢des de habilitagao e qualificagdo exigidas na contratagao.

5.3. A CONTRATADA fica obrigada a providenciar a imediata corregdo das deficiéncias e/ou irregularidades apontadas
pelo CONTRATANTE.

5.4. A CONTRATADA fica obrigada a arcar com eventuais prejuizos causados ao CONTRATANTE e/ou a terceiros,
provocados por ineficiéncia ou irregularidade cometida na execugao do contrato.

5.5. A CONTRATADA fica obrigada a aceitar nas mesmas condi¢gdes contratuais os acréscimos e supressdes até 25%
do valor inicial atualizado do contrato ou da nota de empenho.

5.6. A CONTRATADA fica obrigada a arcar com todas as despesas com transporte, taxas, impostos ou quaisquer outros
acréscimos legais, que correrdo por sua conta exclusiva.

5.7. O CONTRATANTE néo aceitard, sob nenhum pretexto, a transferéncia de responsabilidade da CONTRATADA para

outras entidades, sejam fabricantes, técnicos ou quaisquer outros.

6 — DAS SANGOES ADMINISTRATIVAS —
A aplicagdo de penalidades a CONTRATADA reger-se-a conforme o estabelecido na Secgéo Il do Capitulo IV — Das
Sancdes Administrativas da Lei Federal n.° 8.666/93 e conforme o Decreto Municipal n.° 3.198/07.
6.1. Caso a CONTRATADA se recuse a fornecer o objeto contratado, sem motivo justificado, ficara caracterizado o
descumprimento total da obrigagdo assumida, sendo-lhe aplicada, isolada ou cumulativamente:

a) adverténcia, por escrito;

b) multa sobre o valor global da contratagao;

c) suspensao temporaria de participagdo em licitacdo e impedimento de contratar com a Administragéo;

d) declaragao de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administragao Publica.
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6.1.1. Caso a CONTRATADA ndo possa cumprir os prazos estipulados, devera apresentar justificativa por

escrito, até o vencimento do prazo de entrega do objeto, ficando a critério do CONTRATANTE a sua aceitagao.

6.1.2. Vencido(s) o(s) prazo(s), o CONTRATANTE oficiara a CONTRATADA comunicando-a da data limite.

6.1.3. A partir dessa data, considerar-se-a recusa, sendo-lhe aplicada as sang¢des de que trata o subitem 6.1.

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

6.1.5. Pela inexecucao total da obrigagdo, o CONTRATANTE rescindira o contrato e podera aplicar multa de
10% (dez por cento) sobre o valor global do contrato.

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

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

6.1.8. Caracterizada situagdo grave, que evidencie dolo ou ma-fé, sera aplicada a CONTRATADA a sangéo de
declaragao de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administragdo Publica, enquanto perdurarem os motivos
determinantes da punicdo ou até que seja promovida a reabilitagdo perante a propria autoridade que aplicou a
penalidade, que sera concedida sempre que a CONTRATADA ressarcir a Administragao pelos prejuizos resultantes e
apos decorrido o prazo da sangao aplicada com base no subitem anterior.

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

6.2.1. Se a CONTRATADA néao tiver valores a receber do CONTRATANTE, tera o prazo de 05 (cinco) dias
Uteis, apods a notificagao oficial, para recolhimento da multa na forma estabelecida no subitem anterior.

6.3. A aplicagdo de multas, bem como a rescisdo do contrato, ndo impedem que o CONTRATANTE aplique a
CONTRATADA as demais sangdes previstas no subitem 6.1.

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

7 — DOS GESTORES DO CONTRATO —

7.1. Serédo gestores do presente contrato, a Senhora MARY GEISA MASSARO, como Gestora Administrativa, a
Senhora ALINE CLAUDIA CHIMENTO FRANK, como Gestora Fiscal, a Senhora MARINA COLOMBO, Gestora
Técnica, nos termos do art. 6° do Decreto Federal n® 2.271 de 07 de julho de 1997, assumindo responsabilidades pelo
objeto respectivo a sua Secretaria, mediante assinatura no(s) Empenho(s) correspondente(s), fazendo, para tanto,
acompanhamento, fiscalizagdo, recebimento e conferéncia, procedendo ao registro das ocorréncias e adotando as
providéncias necessarias ao seu fiel cumprimento, tendo por parametro os resultados previstos no contrato.

8 — DA LEGISLAGAO APLICAVEL -

CONTRATO ADMINISTRATIVO N°..../2019, PAG. 28/30



Estado do Rio Grande do Sul
MUNICIPIO DE ERECHIM
PREFEITURA MUNICIPAL
Praga da Bandeira, 354

Fone: 54 3520 7000
99700-010 Erechim — RS

8.1. No caso de surgirem duvidas sobre a inteligéncia das clausulas do presente contrato, tais dluvidas serdo resolvidas
com o auxilio da Legislagéo Civil, aplicavel aos contratos do Direito Privado e, com o apoio do Direito Administrativo
Publico, no que diz respeito a obediéncia dos principios que norteiam a Administragdo Municipal.

8.2. A Lei Federal n.° 8.666/93 e alteracdes regera as hipéteses ndo previstas neste contrato.

9 — DA VINCULAGAO A LICITAGAO -

9.1. O presente instrumento foi lavrado em decorréncia da Licitagdo na Modalidade Pregdo Presencial n.° 16/2019, ao
qual vincula-se, bem como, aos termos da proposta de pregos da CONTRATADA, que faz parte integrante desta
avenga como se transcrito fosse e respectivos anexos do Processo Administrativo n.° 2511/2019.

10 - DA COBRANCA JUDICIAL -

10.1. As importancias devidas pela CONTRATADA serdo cobradas através de processo de execugdo, constituindo este
Contrato, titulo executivo extrajudicial, ressalvada a cobranca direta, mediante retengdo ou compensacéo de créditos,
sempre que possivel.

11 - DA RESCISAO -
11.1. O presente contrato podera ser rescindido, caso se materialize uma, ou mais, das hipéteses contidas nos artigos
77 a 80 da Lei Federal n.° 8.666/93 e alteracdes.

12 - DO RECEBIMENTO DO OBJETO -
12.1. O objeto, se estiver de acordo com o edital e a proposta, sera recebido:

a) Provisoriamente, no ato da entrega do objeto contratado, para efeito de posterior verificagdo de sua
conformidade com o solicitado no edital de licitagao;

b) Definitivamente, apds a verificagdo da qualidade, caracteristicas e quantidade do bem e consequente
aceitagéo, no prazo maximo de 10 (dez) dias Uteis, contados do recebimento provisoério;
12.2. A aceitagédo do produto, ndo exclui a responsabilidade civil, por vicios de forma, quantidade, qualidade ou técnicos
ou por desacordo com as correspondentes especificagdes, verificadas posteriormente.
12.3. O produto recusado sera considerado como n&o entregue.
12.4. Os custos de retirada e devolugdo do produto recusado, bem como quaisquer outras despesas decorrentes,
correrdo por conta da CONTRATADA.
12.5. A CONTRATADA tera o prazo maximo de 30 (trinta) dias para retirada do produto recusado, apds notificagdo do
Gestor do Contrato.

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

decorrentes da presente relagéao contratual.

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

ERECHIM/RS, __ DE DE 2019.
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VALDIR FARINA

Secretario Municipal de Administragao

MARINA COLOMBO
Gestora Técnica

ALINE CLAUDIA CHIMENTO FRANK
Gestora Fiscal

TESTEMUNHAS:

CONTRATADA
CNPJ N.°

VANIR CLARA BERNARDI BOMBARDELLI
Secretaria Municipal de Educagao

MARY GEISA MASSARO
Gestora Administrativa
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