PREFEITURA DO MUNICIPIO DE MAUA
SECRETARIA DE SEGURANCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL
DIVISAO ADMINISTRATIVA E FINANCEIRA

PROCESSO:

FOLHA: RUBRICA:

FOLHA DE INFORMACAO

ANEXO |

DESCRIGAO DO OBJETO

OBJETO: CONTRATACAO DE EMPRESA PARA FORNECIMENTO DE GENEROS ALIMENTICIOS — PRODUTOS ESTOCAVEIS,
PARA ATENDER O PROGRAMA DE ALIMENTAGAO ESCOLAR E SECRETARIAS DO MUNICIPIO (PREGAO ELETRONICO PARA
REGISTRO DE PRECO).

LOTES1E 2
LOTE 1 (COTA PRINCIPAL) | LOTE 2 (COTA RESERVADA)
Item Descrigao Unid. Quantidade Anual (12 Quantidade Anual (12
meses) meses)
1 | Amido de milho KG 824,0 274,0
2 | Amido de milho com farinha de arroz KG 896 298
3 | Biscoito de arroz KG 624 208
4 | Biscoito de polvilho (sabores diversos) KG 13072 4356
5 |Biscoito doce com cereais integrais (sabores KG 7960 2652
diversos)
6 |Biscoito salgado com cereais integrais (sabores KG 10596 3532
diversos)
7 |Cacau em pé, 100% KG 1215 405
8 |[Chocolate em po, 50% de cacau KG 2014 672
9 |[Cereal de milho (flocos) sem agucar KG 7320 2440
10 |Farinha de Aveia KG 1556 513
11 | Farinha de mandioca tipo 1 KG 954 318
12 | Farinha de milho amarela KG 954 318
13 | Fuba pré-cozido KG 4134 1380
14 | Macarrdo de sémola com ovos KG 5526 1842
15 |Macarrdo integral KG 22149 7383
16 | Tamara seca sem carogo KG 2150 716
17 | Uva-passa preta/escura sem semente KG 2150 716
LOTES3 E4
LOTE 3 (COTA PRINCIPAL) | LOTE 4 (COTA RESERVADA)
Item Descricdo Unid. Quantidade Anual (12 Quantidade Anual (12
meses) meses)

1 |Acgucar refinado KG 2187 729
2 | Arroz beneficiado polido KG 90450 30150
3 | Azeite de oliva extravirgem Litro 1248 415
4 |Ervilha KG 2074 690
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5 | Ervilha verde partida KG 1992 664
6 |Extrato de tomate concentrado KG 20907 6969
7 | Feijao carioca tipo 1 KG 43782 14593
8 |Feijdo preto tipo 1 KG 2274 757
9 | Leite em pd integral instantaneo KG 42837 14280
10 |Lentilha KG 1968 657
11 |Manijericdo desidratado PCT 1564 520
12 | Milho verde KG 2079 693
13 | Oleo de soja refinado Unid. 13635 4545
14 | Orégano desidratado PCT 1744 580
15 |Sal refinado de mesa iodado KG 4864 1620
16 |Vinagre de fruta Frasco 3074 1024
17 |Atum em pedagos em 6leo comestivel Pouch 3780 1260
1. ESPECIFICACAO DETALHADA DOS ITENS
1.1 ESPECIFICACAO DETALHADA DOS ITENS — LOTES 1 E 2
ITEM 01 — AMIDO DE MILHO
1. DESCRICAO DO OBJETO
E o produto amilaceo extraido das partes comestiveis do milho (Zea mays, L.).
2. CARACTERISTICAS GERAIS DO PRODUTO
2.1 Composi¢do: amido de milho.
2.2 Caracteristicas sensoriais:
Apresentagao Aparéncia / Cor Sabor Textura Odor / Aroma
In natura Branco de giz - P6 fino -
ApGs preparo Branco de giz Préprio Creme homogéneo e liso Préprio

2.2.1 Modo de preparo para avaliagdo sensorial: Diluir 5 g de amido de milho em 150 ml de dgua e 20 g de leite em po,
bater no liquidificador e levar ao fogo baixo mexendo sempre até engrossar, aproximadamente 5 minutos.

3. EMBALAGEM

3.1 EMBALAGEM PRIMARIA

A embalagem do produto devera ser em saco BOPP perolado, atdxico, termossoldado, resistente, com capacidade para
200 (duzentos) gramas a 250 (duzentos e cinquenta) gramas.

3.2 EMBALAGEM SECUNDARIA

Devera ser cartucho de papel cartdo, atoxico, devidamente lacrado, contendo um pacote da embalagem primaria do

produto.
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4. PRAZO DE VALIDADE
O produto devera ter validade de no minimo 12 (doze) meses. Somente sera recebido o produto que tenha a data de

fabricagdo de até 30 (trinta) dias.

ITEM 02 - AMIDO DE MILHO COM FARINHA ARROZ, enriquecido com vitaminas e minerais

1. DESCRIGAO DO OBJETO

E o produto amildceo extraido das partes comestiveis do milho (Zea mays, L.) e dos grios provenientes da espécie Oryza
sativa L.

2. CARACTERISTICAS GERAIS DO PRODUTO

2.1 Composigdo: amido, farinha de arroz, vitaminas e minerais.

2.1.2 Podera conter outros ingredientes, desde que citados e aprovados pela Divisdo de Alimentagdo Escolar.

2.3 Caracteristicas sensoriais:

Apresentagao Aparéncia / Cor Sabor Textura Odor / Aroma
In natura Branco marfim - P4 fino -
Apos preparo Branco marfim Préprio Creme homogéneo e liso Préprio

2.3.1 Modo de preparo para avaliagdo sensorial: Diluir 5 g de amido de milho com farinha de arroz em 150 ml de agua e
20 g de leite em po, bater no liquidificador e levar ao fogo baixo mexendo sempre até engrossar, aproximadamente 5
minutos.

3. EMBALAGEM

3.1 EMBALAGEM PRIMARIA

A embalagem do produto devera ser em saco BOPP perolado, atdxico, termossoldado, resistente, com capacidade para
150 (cento e cinquenta) gramas a 250 (duzentos e cinquenta) gramas.

3.2 EMBALAGEM SECUNDARIA

Devera ser cartucho de papel cartdo, atoxico, devidamente lacrado, contendo um pacote da embalagem primaria do
produto.

4. PRAZO DE VALIDADE

O produto devera ter validade de no minimo 06 (seis) meses. Somente sera recebido o produto que tenha a data de

fabricagdo de até 30 (trinta) dias.

ITEM 03 — BISCOITO DE ARROZ

1. DESCRICAO DO OBJETO

Sdo os produtos obtidos pela mistura de farinha(s), amido(s) e ou fécula(s) com outros ingredientes, submetidos a
processos de amassamento e cocgao, fermentados ou ndo. Devera ser utilizado arroz integral na composicdo.

2. CARACTERISTICAS GERAIS DO PRODUTO

2.1 Composigdo: arroz integral e sal.

2.1.1 Formato do biscoito: redondo, com diametro de 4,5 cm.

2.1.2 Nao podera conter gluten, ou alergénicos leite e ovo.
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2.2 Caracteristicas sensoriais:
Apresentagdo Aparéncia / Cor Sabor Textura Odor / Aroma
Pronto para consumo Branco pardo Préprio Crocante Préprio

2..2.1 Serdo rejeitados os biscoitos mal cozidos, queimados, murchos e/ou de caracteristicas sensoriais anormais e com
mais de 10% do conteddo da embalagem quebrados.

3. EMBALAGEM

O produto devera estar acondicionado em embalagem BOPP, atdxico, com capacidade de 80 (oitenta) a 90 (noventa)
gramas.

4. PRAZO DE VALIDADE

O produto devera ter validade de no minimo 06 (seis) meses. Somente sera recebido o produto que tenha a data de

fabricagdo de até 30 (trinta) dias.

ITEM 04 — BISCOITO DE POLVILHO (sabores diversos)

1. DESCRICAO DO OBJETO

Sdo os produtos obtidos pela mistura de farinha(s), amido(s) e ou fécula(s) com outros ingredientes, submetidos a
processos de amassamento e cocc¢do, fermentados ou ndo. Podem apresentar formato e textura diversos. Sabores:
tradicional, chia e linhaga, mandioquinha e agafrdo (ou circuma), cenoura.

2. CARACTERISTICAS GERAIS DO PRODUTO

2.1 Composig¢ao

2.1.1 Sabor tradicional: polvilho, éleo vegetal, sal e ovos.

2.1.2 Sabor chia e linhaga: polvilho, éleo vegetal, sal, ovos, farinha de chia, farinha de linhaca e farelo de soja.

2.1.3 Sabor mandioquinha e agafrdo: polvilho, éleo vegetal, sal, ovos, farinha de mandioquinha e agafrdo (ou curcuma).
2.1.4 Sabor cenoura: polvilho, 6leo vegetal, sal, ovos e farinha de cenoura.

2.1.5 Podera conter outros ingredientes, desde que citados e aprovados pela Divisdo de Alimentagdo Escolar.

2.2 Caracteristicas sensoriais:

Apresentagdo Aparéncia / Cor Sabor Textura Odor / Aroma

Pronto para consumo | Amarelo pardacento Préprio Crocante, macio e sem esfarelar Préprio

2.2.1 Serdo rejeitados os biscoitos mal cozidos, queimados, murchos e/ou de caracteristicas sensoriais anormais e com
mais de 20% do contelddo da embalagem quebrados.

3. EMBALAGEM

O produto devera ser acondicionado em embalagem de polietileno, atoxico, termossoldado, resistente, com capacidade
para 100 (cem) a 200 (duzentos) gramas do produto.

4. PRAZO DE VALIDADE

O produto devera ter validade de no minimo 3 (trés) meses. Somente sera recebido o produto que tenha a data de

fabricagdo de até 15 (quinze) dias.
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ITEM 05 — BISCOITO DOCE COM CEREAIS INTEGRAIS (sabores diversos)

1. DESCRICAO DO OBJETO

Sdo os produtos obtidos pela mistura de farinha(s), amido(s) e ou fécula(s) com outros ingredientes, submetidos a
processos de amassamento e cocg¢ao, fermentados ou ndo. Devera ser utilizada farinha de trigo integral na composicao.

2. CARACTERISTICAS GERAIS DO PRODUTO

2.1 Composigdo:

2.1.1 Sabor maisena: cereais integrais (farinha de trigo integral, aveia integral, farinha de arroz integral, farinha de aveia
integral, fuba de milho integral enriquecido com ferro e acido félico, quinoa em flocos), farinha de trigo enriquecida com
ferro e 4cido fdlico, agucar demerara, dleo de soja, gordura vegetal, fécula de mandioca, aglcar mascavo, calda de agutcar
demerara, sal, sementes (chia e linhaga), emulsificante, aromas naturais, fermentos quimicos e antioxidante.

2.1.2 Sabor aveia e granola: cereais integrais e sementes (farinha de trigo integral, aveia integral, farinha de arroz integral,
fuba de milho integral enriquecido com ferro e acido fdlico, semente de chia, semente de linhaga, quinoa em flocos),
farinha de trigo enriquecida com ferro e acido félico, aglcar demerara, dleo de soja, gordura vegetal, fécula de mandioca,
aglcar mascavo, coco ralado, sal, aromas naturais, fermentos quimico, emulsificante e antioxidante.

2.1.3 Sabor coco: cereais integrais (farinha de trigo integral, aveia integral, farinha de arroz integral, fuba de milho integral
enriquecido com ferro e acido fdlico, quinoa em flocos), farinha de trigo enriquecida com ferro e acido félico, agucar
demerara, 6leo de soja, gordura vegetal, fécula de mandioca, aglcar mascavo, coco ralado, sal, semente de chia, semente
de linhaga, aromas naturais, fermentos quimico, emulsificante e antioxidante.

2.1.4 Sabor cacau: cereais integrais e sementes (farinha de trigo integral, aveia integral, farinha de arroz integral, fuba de
milho integral enriquecido com ferro e acido félico, semente de chia, semente de linhaga, quinoa em flocos), farinha de
trigo enriquecida com ferro e acido fdlico, aglcar demerara, 6leo de soja, gordura vegetal, fécula de mandioca, aglcar
mascavo, cacau em po, sal, canela em p6, aromas naturais, fermento quimico, emulsificante e antioxidantes.

2.1.5 Podera conter outros ingredientes, desde que citados e aprovados pela Divisdo de Alimentagdo Escolar.

2.1.6 Quantidade de fibras na porg¢do de 30 gramas: minimo 1,0 grama.

2.2 Caracteristicas sensoriais:

Apresentagdo Aparéncia / Cor Sabor Textura Odor / Aroma

Pronto para consumo Amarelo torrado Préprio Crocante, macio e sem esfarelar Préprio

2.2.1 Serdo rejeitados os biscoitos mal cozidos, queimados, murchos e/ou de caracteristicas sensoriais anormais e com
mais de 10% do conteddo da embalagem quebrados.

3 EMBALAGEM

O produto devera estar acondicionado em embalagem BOPP metalizado, atdxico, com capacidade de 100 (cem) a 200
(duzentos) gramas.

4. PRAZO DE VALIDADE

O produto deverd ter validade de no minimo 08 (oito) meses. Somente serd recebido o produto que tenha a data de

fabricagdo de até 30 (trinta) dias.
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ITEM 06 — BISCOITO SALGADO COM CEREAIS INTEGRAL (sabores diversos)

1. DESCRIGAO DO OBJETO

Sdo os produtos obtidos pela mistura de farinha(s), amido(s) e ou fécula(s) com outros ingredientes, submetidos a
processos de amassamento e cocg¢ao, fermentados ou ndo. Devera ser utilizada farinha de trigo integral na composicao.

2. CARACTERISTICAS GERAIS DO PRODUTO

2.1 Composigdo:

2.1.1 Sabor gergelim: cereais integrais (farinha de trigo integral, farinha de arroz integral, farinha de aveia integral, fuba de
milho integral enriquecido com ferro e acido félico, aveia integral), farinha de trigo enriquecida com ferro e acido félico,
gordura vegetal, gergelim, aclcar demerara, fibra de aveia, amido, sal, extrato de malte, fécula de mandioca, semente de
linhaca, semente de chia, fermentos quimico, antioxidante e emulsificante.

2.1.2 Sabor multigrdos: cereais integrais (farinha de trigo integral, aveia integral, farinha de arroz integral, farinha de aveia
integral, fuba de milho integral enriquecido com ferro e acido fdlico), farinha de trigo enriquecida com ferro e acido félico,
gordura vegetal, aclicar demerara, azeite de oliva virgem, gergelim, fibra de aveia, amido, sal, extrato de malte, semente
de chia, semente de linhaca, fécula de mandioca, fermentos quimico, antioxidante e emulsificante.

2.1.3 Podera conter outros ingredientes, desde que citados e aprovados pela Divisdo de Alimentagdo Escolar.

2.1.4 Quantidade de fibras na porg¢do de 30 gramas: minimo 2,5 gramas.

2.2 Caracteristicas sensoriais:

Apresentagdo Aparéncia / Cor Sabor Textura Odor / Aroma

Pronto para consumo Amarelo torrado Préprio Crocante, macio e sem esfarelar Préprio

2..2.1 Serdo rejeitados os biscoitos mal cozidos, queimados, murchos e/ou de caracteristicas sensoriais anormais e com
mais de 10% do contelddo da embalagem quebrados.

3. EMBALAGEM

O produto devera estar acondicionado em embalagem BOPP metalizado, atdxico, com capacidade de 100 (cem) a 200
(duzentos) gramas.

4. PRAZO DE VALIDADE

O produto devera ter validade de no minimo 06 (seis) meses. Somente sera recebido o produto que tenha a data de

fabricagdo de até 30 (trinta) dias.

ITEM 07 — CACAU EM PO, 100%

1. DESCRICAO DO OBJETO

E o produto extraido da moagem da améndoa do cacau (Theobroma cacao) sem a manteiga, apds processamento de
torra. E desejavel que tenha passado por processo tecnoldgico de alcalinizacdo, ou ser acrescido de lecitina de soja para
melhor solubilidade.

2. CARACTERISTICAS GERAIS DO PRODUTO

2.1 Composic¢do: cacau em po.

2.1.1 Podera conter outros ingredientes desde que citados e aprovados pela Divisdo de Alimentagdo Escolar.

2.1.2 N3o podera conter aglcar.
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2.2 Caracteristicas sensoriais:
Apresentagdo Aparéncia / Cor Sabor Textura Odor / Aroma
In natura Marrom - P6 fino -
Apos preparo Marrom Préprio Liquido homogéneo Préprio

2.2.1 Modo de preparo para avaliagdo sensorial: Bater no liquidificador 2 g de cacau em p6 em 200 ml de agua e 26 g de
leite em po.

3. EMBALAGEM

3.1 EMBALAGEM PRIMARIA

A embalagem do produto devera ser em plastico ou papel resistente, atdxico, termossoldado, com capacidade para 100
(cem) gramas a 500 (quinhentos) gramas.

3.2 EMBALAGEM SECUNDARIA

Podera ser cartucho de papel cartdo, atoxico, devidamente lacrado, contendo um pacote da embalagem primaria do
produto. Podera ser dispensada a embalagem secundaria caso a embalagem primaria seja apropriada e resistente.

4. PRAZO DE VALIDADE

O produto devera ter validade de no minimo 12 (doze) meses. Somente serd recebido o produto que tenha a data de

fabricagdo de até 30 (trinta) dias.

ITEM 08 — CHOCOLATE EM PO, 50% de cacau

1. DESCRIGAO DO OBJETO

E o produto extraido da moagem da améndoa do cacau (Theobroma cacao) sem a manteiga, apds processamento de
torra. E desejavel que tenha passado por processo tecnoldgico de alcalinizacdo, ou ser acrescido de lecitina de soja para
melhor solubilidade. Devera conter no minimo 50% de cacau em sua composi¢ao.

2. CARACTERISTICAS GERAIS DO PRODUTO

2.1 Composigdo: cacau em po, agucar e aromatizante.

2.1.1 N3o podera conter outros ingredientes.

2.1.2 A quantidade de cacau na composi¢do devera ser de no minimo 50%, devendo este ser preferencialmente o primeiro
ingrediente da lista. A quantidade de aglcar na composi¢do ndo podera exceder a quantidade de cacau.

2.1.3 Podera ser aceito o produto que ndo contenha aromatizante, desde que mantidas as caracteristicas sensoriais.

2.2 Caracteristicas sensoriais:

Apresentagao Aparéncia / Cor Sabor Textura Odor / Aroma
In natura Marrom - Pé fino -
Apos preparo Marrom Préprio Liquido homogéneo Préprio

2.2.1 Modo de preparo para avaliagao sensorial: Bater no liquidificador 4 g de chocolate em p6 50% em 200 ml de agua e
26 g de leite em po.

3. EMBALAGEM

3.1 EMBALAGEM PRIMARIA
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A embalagem do produto devera ser em plastico ou papel resistente, atdxico, termossoldado, com capacidade para 200
(duzentos) gramas a 1 (um) quilo. Aceitavel até 1,05 kg.

3.2 EMBALAGEM SECUNDARIA

Podera ser cartucho de papel cartdo, atoxico, devidamente lacrado, contendo um pacote da embalagem primaria do
produto. Poderd ser dispensada a embalagem secundaria caso a embalagem primaria seja apropriada e resistente como
saco plastico.

4. PRAZO DE VALIDADE

O produto devera ter validade de no minimo 12 (doze) meses. Somente sera recebido o produto que tenha a data de

fabricacdo de até 30 (trinta) dias.

ITEM 09 — CEREAL DE MILHO (sem acucar)
1. DESCRICAO DO OBJETO

Cereais processados sdo os produtos obtidos a partir de cereais laminados, cilindrados, rolados, inflados, flocados,
extrudados, pré-cozidos e/ou por outros processos tecnoldgicos considerados seguros para produgdo de alimentos,
podendo conter outros ingredientes desde que ndo descaracterizem os produtos. Podem apresentar cobertura, formato e
textura diversos.

2. CARACTERISTICAS GERAIS DO PRODUTO

2.1 Composigdo: milho, sal, vitaminas e minerais, antioxidante.

2.1.2 Podera conter outros ingredientes, desde que citados e aprovados pela Divisdo de Alimentagdo Escolar.

2.2 Caracteristicas sensoriais:

Apresentagao Aparéncia / Cor Sabor Textura Odor / Aroma

Pronto para consumo Amarelo palha Préprio Floco crocante sem esfarelar Préprio

2.2.1 Serdo rejeitados os cereais mal cozidos, queimados, murchos e/ou de caracteristicas sensoriais anormais.

3. EMBALAGEM

A embalagem do produto devera ser em saco de polietileno transparente, atdxico, resistente, com capacidade para 500
(quinhentos) gramas a 2 (dois) quilos do produto.

4. PRAZO DE VALIDADE

O produto devera ter validade de no minimo 12 (doze) meses. Somente serd recebido o produto que tenha a data de

fabricacdo de até 30 (trinta) dias.

ITEM 10 — FARINHA DE AVEIA
1. DESCRICAO DO OBJETO

Produto obtido pela moagem dos grdaos comestiveis da aveia (Avena sativa, L.), beneficiada. Mesmo considerando o
processamento dos grdos de aveia (corte, moagem e secagem), deve ser mantida a qualidade do produto.

2. CARACTERISTICAS GERAIS DO PRODUTO

2.1 Composicao: farinha de aveia.

2.2 Caracteristicas sensoriais:
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Apresentagao Aparéncia / Cor Sabor Textura Odor / Aroma
In natura Bege - Pé fino -
Apos preparo Bege Préprio Creme homogéneo e liso Préprio

2.2.1 Modo de preparo para avaliagdo sensorial: Diluir 10 g de farinha de aveia em 150 ml de dgua e 20 g de leite em p6 e
levar ao fogo baixo mexendo sempre ata engrossar, aproximadamente 5 minutos.

2.2.2 A farinha de aveia deve ser fabricada com produto de primeira qualidade, isentos de matéria terrosa e em perfeito
estado de conservagdo. Serdo rejeitadas as farinhas de aveia que apresentem odor oxidado e/ou de mofo.

2.2.3 Caracteristicas nutricionais: por porg¢ao de 30 g, ndo deve conter sddio.

3. EMBALAGEM

3.1 EMBALAGEM PRIMARIA

O produto devera ser embalado primariamente em filme de PET/PE com capacidade para 100 (cem) gramas a 250
(duzentos e cinquenta) gramas.

3.2 EMBALAGEM SECUNDARIA

Devera ser cartucho de papel cartdo, atoxico, devidamente lacrado, contendo um pacote da embalagem primaria do
produto.

4. PRAZO DE VALIDADE

O produto devera ter validade de no minimo 12 (doze) meses. Somente serd recebido o produto que tenha a data de

fabricacdo de até 30 (trinta) dias.

ITEM 11 — FARINHA DE MANDIOCA TORRADA Tipo 1

1.DESCRIGAO DO OBJETO

Farinha de mandioca é o produto obtido de raizes de mandioca, do género Manihot, submetidas a processo tecnoldgico
adequado de fabricacdo e beneficiamento. A farinha de mandioca deve se apresentar limpa e seca, observadas as
tolerancias previstas na legislagdo vigente.

2. CARACTERISTICAS GERAIS DO PRODUTO

2.1 Composigao: farinha de mandioca torrada.

2.2 Classificagdo de acordo com o processo tecnoldgico empregado na sua fabricagdo (GRUPO) - seca: produto obtido das
raizes de mandioca sadias, devidamente limpas, descascadas, trituradas, raladas, moidas, prensadas, desmembradas,
peneiradas, secas a temperatura adequada, podendo novamente ser peneirada e ainda beneficiada.

2.3 Classificagdo de acordo com a granulometria (SUBGRUPO) - fina: quando 100% (cem por cento) do produto passar
através da peneira com abertura de malha de 2 mm (dois milimetros) e ficar retida em até 10% (dez por cento), inclusive,
na peneira com abertura de malha de 1 mm (um milimetro).

2.4 Classificagdo em fungdo do processo de fabricacdo (TIPO), a farinha de mandioca devera apresentar acidez baixa.

2.5 Caracteristicas sensoriais:

Apresentagdo Aparéncia / Cor Sabor Textura Odor / Aroma

Pronto para consumo Branco sujo Préprio Pé fino Préprio
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2.5.1 Sera considerada improépria para o consumo humano, e recusada a entrega, a farinha de mandioca que apresentar
uma ou mais das situagdes indicadas: aspecto generalizado de mofo ou fermentagao, mau estado de conservacao, odor
estranho improprio ao produto que inviabiliza a sua utilizacdo para o uso proposto e presencga de insetos vivos ou mortos.
3. EMBALAGEM

A embalagem do produto devera ser em saco plastico, atoxico, termossoldado, resistente, préprio para o contato direto
com alimentos, com capacidade para 500 (quinhentos) gramas.

4. PRAZO DE VALIDADE

O produto deverd ter no minimo 06 (seis) meses de validade. Somente sera recebido o produto que tenha a data de

fabricacdo de até 30 (trinta) dias.

ITEM 12 — FARINHA DE MILHO AMARELA
1. DESCRICAO DO OBJETO

Produto obtido pela torragdo dos graos de milho (Zea maya, L.), desgerminado ou ndo, previamente macerado, socado e
peneirado. Tipo Biju.

2. CARACTERISTICAS GERAIS DO PRODUTO

2.1 Composigao: farinha de milho amarela biju.

2.2 Caracteristicas sensoriais:

Apresentagdo Aparéncia / Cor Sabor Textura Odor / Aroma

Pronto para consumo Amarelo Préprio Flocos crocantes e macios Préprio

2.2.1 Sera considerada imprépria para o consumo humano, e recusada a entrega, a farinha de milho que apresentar uma
ou mais das situacBes indicadas: aspecto generalizado de mofo ou fermentagdo, mau estado de conservacgdo, odor
estranho impréprio ao produto que inviabiliza a sua utilizagdo para o uso proposto e presenga de insetos vivos ou mortos.
2.2.2 Serdo rejeitados os produtos que apresentarem mais de 50% do conteldo da embalagem com textura ndo
caracteristica.

3. EMBALAGEM

A embalagem do produto devera ser em saco plastico, atdxico, termossoldado, resistente, préprio para o contato direto
com alimentos, com capacidade para 500 (quinhentos) gramas.

4. PRAZO DE VALIDADE

O produto devera ter no minimo 6 (seis) meses de validade. Somente sera recebido o produto que tenha a data de fabri-

cagdo de até 30 (trinta) dias.

ITEM 13 - FUBA PRE-COZIDO
1. DESCRICAO DO OBJETO

Produto obtido através da desgerminagdo do grdo de milho (Zea mays, L.), moagem, pré-cozimento e secagem dos graos
de milho.
2. CARACTERISTICAS DO PRODUTO

2.1 Composicao: fuba enriquecido com ferro e acido fdlico.
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2.1.1 O produto devera ser pré-cozido antes do processo de secagem e empacotamento.

2.2 Caracteristicas sensoriais:

Apresentagao Aparéncia / Cor Sabor Textura Odor / Aroma
In natura Amarelo - P6 fino -
Ap0s preparo Amarelo Préprio Creme homogéneo e Préprio
liso

2.2.1 Modo de preparo para avaliagdo sensorial: Em uma panela diluir 25 g de fubd em 120 ml de dgua. Acrescente essa
mistura na panela junto com o sal e mexa por cerca de 20 minutos até a polenta engrossar e soltar do fundo da panela.
Mexer durante o cozimento para que a polenta ndo empelote nem grude no fundo da panela.

3. EMBALAGEM

A embalagem primaria do produto deverd ser em saco de polietileno, atéxico, transparente, termossoldado, resistente,
com capacidade para 500 (quinhentos) gramas.

4. PRAZO DE VALIDADE

O produto devera ter validade de no minimo 06 (seis) meses. Somente sera recebido o produto que tenha a data de

fabricagdo de até 20 (vinte) dias.

ITEM 14 - MACARRAO DE SEMOLA COM OVOS
1. DESCRICAO DO OBJETO

Produto obtido da sémola de trigo (Triticum aestivum L.), resultante do processo de empasto e amassamento mecanico,
sem fermentagao; podem ser adicionado outros ingredientes, acompanhadas de complementos isolados ou misturados a
massa, desde que ndo descaracterizem o produto.

Cortes diversos: massinha tipo alfabeto e argolinha; massa longa: tipo espaguete.

2. CARACTERISTICAS GERAIS DO PRODUTO

2.1 Composigdo: sémola de trigo enriquecida com ferro e acido félico, ovos, corantes naturais urucum e cdrcuma.

2.1.1 Podera conter outros ingredientes, desde que citados e aprovados pela Divisdo de Alimentagdo Escolar.

2.1.2 Serdo permitidos apenas os corantes naturais, excluindo os artificiais.

2.2 Classificagao:

—quanto a umidade: massa seca;

— quanto ao formato: massinha tipo alfabeto e argolinha; e massa longa: tipo espaguete.

2.3 Caracteristicas sensoriais:

Apresentagdo Aparéncia / Cor Sabor Textura Odor / Aroma
In natura Amarelo palha - Dura -
ApO0s preparo Caracteristica / Préprio Firme e macio (sem Préprio
Amarelo creme grudar)

2.3.1 Modo de preparo para avaliagdo sensorial: Em uma panela coloque 1 litro de agua, levar ao fogo e espere ferver,

acrescente 100 gramas de macarrdo e 2 gramas de sal e cozinhe de 8 a 10 minutos, mexendo eventualmente.
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3. EMBALAGEM

O produto devera estar acondicionado em filme de BOPP + PP, atdxico, termossoldado, com capacidade para 500
(quinhentos) gramas.

4. PRAZO DE VALIDADE

O produto devera ter validade de no minimo 24 (vinte e quatro) meses. Somente sera recebido o produto que tenha a

data de fabricagdo de até 60 (sessenta) dias.

ITEM 15 — MACARRAO INTEGRAL

1. DESCRICAO DO OBJETO

Produto obtido da sémola de trigo e farelo de trigo (Triticum aestivum L.), resultante do processo de empasto e
amassamento mecanico, sem fermentagdo; podem ser adicionado outros ingredientes, acompanhadas de complementos
isolados ou misturados a massa, desde que ndo descaracterizem o produto. Cortes diversos.

2. CARACTERISTICAS GERAIS DO PRODUTO

2.1 Classificagdo: quanto a umidade — massa seca; quanto aos formatos — massa curta tipos: parafuso (fusilli) e penne;
massa longa: tipo espaguete.

2.2 Composi¢ado: sémola de trigo durum, farelo de trigo e lisina.

2.2.1 Podera conter outros ingredientes, desde que citados e aprovados pela Divisdo de Alimentagdo Escolar. Serdo
permitidos apenas os corantes naturais, excluindo os artificiais.

2.2.2 Quantidade de fibras na por¢do de 80 gramas: minimo de 5,0 gramas.

2.3 Caracteristicas sensoriais:

Apresentagao Aparéncia / Cor Sabor Textura Odor / Aroma
In natura Marrom claro - Dura -
Apos preparo Caracteristica / Préprio Firme e macio (sem Préprio
Marrom claro grudar)

2.3.1 Modo de preparo para avaliagdo sensorial: Em uma panela coloque 1 litro de agua, levar ao fogo e espere ferver,
acrescente 100 gramas de macarrdo e 2 gramas de sal e cozinhe de 8 a 10 minutos, mexendo eventualmente.

3. EMBALAGEM

O produto deverd estar acondicionado em filme flexivel BOPP e PP, atdxico termossoldado, com capacidade para 500
(quinhentos) gramas.

4. PRAZO DE VALIDADE

O produto devera ter validade de no minimo 24 (vinte e quatro) meses. Somente sera recebido o produto que tenha a

data de fabricagdo de até 60 (sessenta) dias.

ITEM 16 — TAMARA SECA SEM CAROCO

1. DESCRIGAO DO OBJETO
Fruto da tamareira (Phoenix dactylifera), acondicionados em embalagens de primeiro uso e livres de materiais de solo,

impurezas e residuos vegetais.

Rua Rio Branco, 808, Vila Augusto, MAUA, SP, CEP 09310-110,
FONE 4519-8556, CNPJ 46.522.959-0001-98, |.E. ISENTA, www.maua.sp.gov.br



PREFEITURA DO MUNICIPIO DE MAUA

SECRETARIA DE SEGURANGA ALIMENTAR E NUTRICIONAL PROCESSO:
DIVISAO ADMINISTRATIVA E FINANCEIRA FOLHA: RUBRICA:
FOLHA DE INFORMACAO
2. CARACTERISTICAS GERAIS DO PRODUTO
2.1 Composigdo: tdmara seca sem carogo.
2.2 Caracteristicas sensoriais:
Apresentagao Aparéncia / Cor Sabor Textura Odor / Aroma
Pronto para consumo Prépria Préprio / doce Firme e macia Préprio

Marrom claro / ambar

2.2.1 Sera considerada imprdpria para o consumo humano, e recusada a entrega, a tamara que apresentar uma ou mais
das situagdes indicadas: aspecto generalizado de mofo, mau estado de conservagdo, odor estranho imprdprio ao produto
que inviabiliza a sua utilizacdo para o uso proposto e presenca de insetos vivos ou mortos.

3. EMBALAGEM

A embalagem do produto deverda ser em saco plastico, a vacuo, atoxico, resistente, proprios para o contato direto com ali-
mentos, devidamente rotulado, com capacidade para 250 (duzentos e cinquenta) a 500 (quinhentos) gramas.

4. PRAZO DE VALIDADE

O produto devera ter no minimo 12 (doze) meses de validade. Somente sera recebido o produto que tenha a data de fa-

bricagdo de até 90 (noventa) dias.

ITEM 17 — UVA-PASSA PRETA/ESCURA SEM SEMENTE
1. DESCRICAO DO OBJETO

Fruto desidratado da uva fresca (Vitis spp.) nas variedades roxo-escura, acondicionados em embalagens de primeiro uso e
livres de materiais de solo, impurezas e residuos vegetais. De acordo com requisitos minimos de identidade e qualidade.
2. CARACTERISTICAS GERAIS DO PRODUTO

2.1 Composigdo: uva-passa preta/escura sem semente.

2.2 Caracteristicas sensoriais:

Apresentagao Aparéncia / Cor Sabor Textura Odor / Aroma

Pronto para consumo Propria / preta Proprio / doce Firme e macia Préprio

2.2.1 Sera considerada imprdpria para o consumo humano, e recusada a entrega, a uva passa que apresentar uma ou mais
das situagdes indicadas: aspecto generalizado de mofo, mau estado de conservagao, odor estranho imprdéprio ao produto
que inviabiliza a sua utilizacdo para o uso proposto e presenca de insetos vivos ou mortos.

3. EMBALAGEM

A embalagem do produto deverd ser em saco plastico, a vacuo, atoxico, resistente, proprios para o contato direto com ali-
mentos, devidamente rotulado de acordo com legislagdo pertinente (com pais de origem nome empresarial, enderego e
CNPJ ou CPF do importador), com capacidade para 250 (duzentos e cinquenta) a 500 (quinhentos) gramas.

4. PRAZO DE VALIDADE

O produto devera ter no minimo 12 (doze) meses de validade. Somente serd recebido o produto que tenha a data de

fabricagdo de até 90 (noventa) dias.
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1.2 ESPECIFICACAO DETALHADA DOS ITENS — LOTES 3 E 4

ITEM 01 — ACUCAR REFINADO

1. DESCRICAO DO OBJETO

Aclcar refinado é a sacarose obtida a partir do caldo de cana-de-agucar (Saccharum officinarum L.), purificado por
processo tecnolégico adequado.

2. CARACTERISTICAS GERAIS DO PRODUTO

2.1 Composigao: agucar refinado, contendo no minimo 98,5% de sacarose.

2.2 Caracteristicas sensoriais:

Apresentagdo Aparéncia / Cor Sabor Textura Odor / Aroma
Pronto para consumo Branco Adocicado Pé fino Préprio
3. EMBALAGEM

A embalagem primaria do produto devera ser flexivel de polietileno (PE), atdxico, resistente, termossoldado, com
capacidade para 01 (um) quilo.

4. PRAZO DE VALIDADE

O produto devera ter validade de no minimo 12 (doze) meses. Somente sera recebido o produto que tenha a data de

fabricacdo de até 30 (trinta) dias.

ITEM 02 — ARROZ BENEFICIADO POLIDO

1. DESCRICAO DO OBJETO

Sdo os graos provenientes da espécie Oryza sativa L., conforme padrdes de identidade e qualidade do Ministério da
Agricultura, pecuaria e abastecimento — MAPA.

2. CARACTERISTICAS GERAIS DO PRODUTO

2.1 Composigao: Arroz.

2.1.1 Classificagdo: grupo: beneficiado; subgrupo: polido; classe: longo fino (agulhinha); Tipo 1.

2.1.2 Devera ser da safra corrente, apresentar-se em bom estado de conservagao isento de fermentacao e mofo, de
odores estranhos e de substancias nocivas a saude, bem como de insetos, parasitos e outros agentes ou infestagdes.

2.1.3 Podera ser solicitado laudo de classificagdo da Bolsa de Cereais /SP, caso haja necessidade de comprovacdo dos itens
21.1e2.1.2.

2.2 Caracteristicas sensoriais:

Apresentagao Aparéncia / Cor Sabor Textura Odor / Aroma
In natura Branco - Duro -
Apos preparo Branco Préprio Macio e solto Préprio

2.2.1 Modo de preparo para avaliacdo sensorial: Em uma panela aqueca 10 ml de dleo por aproximadamente 2 minutos.
Acrescente 250 ml de 4gua, 100 g de arroz e 1,25 g de sal e mexa bem. Tampe e deixe cozinhar por aproximadamente 20
minutos.

2.2.2 Rendimento: aumento de no minimo 2 vezes o peso de cru para cozido.
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3. EMBALAGEM

A embalagem do produto deverd ser em plastico reforgado préprio para alimentos, atdxico, incolor, transparente,
termossoldado, resistente, com capacidade para 5 (cinco) quilos.

4. PRAZO DE VALIDADE

O produto devera ter no minimo 09 (nove) meses de validade. Somente sera recebido o produto que tenha a data de

fabricagdo de até 30 (trinta) dias.

ITEM 03 — AZEITE DE OLIVA EXTRA VIRGEM
1. DESCRICAO DO OBJETO

E o produto obtido somente do fruto da oliveira (Olea europaea L.) excluido todo e qualquer éleo obtido pelo uso de
solvente, por processo de re-esterificagdo ou pela mistura com outros 6leos, independentemente de suas proporgdes, sob
controle de temperatura adequada, mantendo-se a natureza original do produto; o azeite assim obtido pode, ainda, ser
submetido aos tratamentos de lavagem, decantacgdo, centrifugacao e filtracdo, observados os valores dos parametros de
qualidade previstos. O azeite serda um sumo obtido de frutos em perfeito estado de amadurecimento, procedentes de
azeitonas saudaveis, obtidas de frutos frescos e evitando-se o tratamento ou manipulagdo que altere a natureza quimica
de seus componentes, tanto durante sua extragdo como no transcurso de seu armazenamento.

2. CARACTERISTICAS GERAIS DO PRODUTO

2.1 Composicdo: azeite de oliva extravirgem. Acidez maxima menor ou igual a 0,8% em 100 gramas.

2.1.1 Demais caracteristicas de acordo com legislagdo vigente.

2.1.2 Podera conter outros ingredientes, desde que citados e aprovados pela Divisdo de Alimentagdo Escolar.

2.2 Caracteristicas sensoriais:

Apresentagdo Aparéncia / Cor Sabor Textura Odor / Aroma

In natura Verde oliva e translucido Préprio, ndo rangoso Oleoso e viscoso Préprio

2.2.1 Modo de preparo para avaliacdo sensorial: em um copo, adicionar 25 ml de azeite. Apds a degustacdo In natura,
podera complementar a avaliacdo do sabor em um pedago de péo tipo hot dog ou bisnaguinha (sabor neutro).

3. EMBALAGEM

O produto devera estar acondicionado em garrafas plasticas em PET ou de vidro, com protegdo anti UV, atdxica, tampa
com lacre, com capacidade para 500 (quinhentos) mililitros a 01 (um) litro.

4. PRAZO DE VALIDADE

O produto devera ter validade de no minimo 12 (doze) meses. Somente serd recebido o produto que tenha a data de

fabricagdo de até 60 (sessenta) dias.

ITEM 04 — ERVILHA

1. DESCRICAO DO OBJETO
Entende-se por ervilha, os graos provenientes da espécie Pisun sativun, L. como tal definida nestes padrdes, envasadas

praticamente cruas, reidratadas ou pré cozidas, imersas ou ndo em liquido de cobertura apropriado, submetidas a
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adequado processamento tecnolégico antes ou depois de fechadas hermeticamente nos recipientes utilizados a fim de
evitar sua alteragao.

2. CARACTERISTICAS GERAIS DO PRODUTO

2.1 Composigao: ervilhas e agua.

2.1.1 Podera conter outros ingredientes, desde que citados e aprovados pela Divisdo de Alimentagdo Escolar.

2.1.2 Ndo podera conter sal e gliten.

2.2 Caracteristicas sensoriais:

Apresentagao Aparéncia / Cor Sabor Textura Odor / Aroma

Pronto para consumo Verde Préprio Macio Préprio

2.2.1 Uniformidade — existéncia de uma razoavel uniformidade de tamanho e formato, caracteristica do produto (ervilha).
3. EMBALAGEM

A embalagem inicial do produto deverad ser saché tipo stand-up-pouch (filme aluminizado) ou lata de ac¢o (folha de
flandres, tampa abre-facil), com contetddo liquido, ou seja, peso drenado, de 170 (cento e setenta) gramas a 200
(duzentos) gramas.

4. PRAZO DE VALIDADE

O produto devera ter validade de no minimo 30 (trinta) meses. Somente sera recebido o produto que tenha a data de

fabricacdo de até 80 (oitenta) dias.

ITEM 05 — ERVILHA VERDE PARTIDA
1. DESCRICAO DO OBJETO

Entende-se por ERVILHA, os grdos secos para consumo humano, provenientes da espécie Pisun sativun, L.
2. CARACTERISTICAS GERAIS DO PRODUTO
2.1 Composicao: Ervilha verde partida — Grupo II; Tipo: 1 ou 2.

2.2 Caracteristicas sensoriais:

Apresentacao Aparéncia / Cor Sabor Textura Odor / Aroma
In natura Verde - Dura Préprio
Apos preparo Verde Préprio Macia Préprio

2.2.1 Modo de preparo para avaliagdo sensorial: Cozinhar em uma panela 1 xicara (cha) de ervilha em 5 xicaras (cha) por
aproximadamente 20 minutos, ou até ficar macia.

3. EMBALAGEM

A embalagem primaria do produto devera ser saco pldstico, atoxico, préprio para o contato direto com alimentos,
termossoldado, resistente com capacidade para 500 (quinhentos) gramas.

4. PRAZO DE VALIDADE

O produto devera ter validade de no minimo 08 (oito) meses. Somente serad recebido o produto que tenha a data de

fabricagdo de até 30 (trinta) dias.
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ITEM 06 — EXTRATO CONCENTRADO DE TOMATE

1. DESCRIGAO DO OBJETO

E o produto resultante da concentracdo da polpa de frutos maduros, sdos e limpos do tomateiro (Lycopersicum
esculentum L.), através de processo de concentracdo, com homogeneizagdo, devendo conter, no minimo 6% de sélidos
sollveis naturais de tomate

2. CARACTERISTICAS GERAIS DO PRODUTO

2.1 Composigao: tomate.

2.1.1 Podera conter outros ingredientes, desde que citados e aprovados pela Divisdo de Alimentagdo Escolar.

Podera conter sal e/ou agucar

2.2 Caracteristicas sensoriais:

Apresentagao Aparéncia / Cor Sabor Textura Odor / Aroma

Pronto para consumo Vermelho -rubro Préprio Cremosa/pastosa Préprio

3. EMBALAGEM

A embalagem inicial do produto devera ser saché (tipo stand-up-pouch, filme aluminizado) ou lata de ago (folha de
flandres) com tampa abre facil, proprios para o contato direto com alimentos; resistente, atdxico, com contetdo liquido de
300 (trezentos) a 350 (trezentos e cinquenta) gramas.

4. PRAZO DE VALIDADE

O produto devera ter validade de no minimo 12 (doze) meses. Somente sera recebido o produto que tenha a data de

fabricagdo de até 30 (trinta) dias.

ITEM 07 — FEJAO CARIOCA TIPO 1

1. DESCRICAO DO OBJETO

E o grido comestivel do Phaseolus vulgaris L, subclasse carioca (tegumento de cor marrom com estrias longitudinais com
tonalidade mais escura).

2. CARACTERISTICAS GERAIS DO PRODUTO

2.1 Composigdo: Feijao — Grupo I: Feijao Comum, quando proveniente da espécie Phaseolus vulgaris L.; Classe: cores
(produto que contém, no minimo, 97% (noventa e sete por cento) de grdos da classe cores, admitindo-se até 10% (dez por
cento) de outras cultivares da classe cores, que apresentem contraste na cor ou no tamanho); Tipo: 1 (nivel maximo de
tolerancia de defeitos).

2.1.1 O feijdao deverd ser de safra corrente, apresentar-se em bom estado de conservagdo isento de fermentagao e mofo,
de odores estranhos e de substancias nocivas a saude, bem como de insetos, parasitos e outros agentes ou infestagdes.

2.2 Caracteristicas sensoriais:

Apresentagao Aparéncia / Cor Sabor Textura Odor / Aroma
In natura Marrom claro com estrias longitudinais - Duro -
ApOs preparo Marrom claro Préprio Macio Préprio

2.2.1 Modo de preparo para avaliagdo sensorial: Coloque 1 xicara (chd) de feijdo numa peneira e lave sob agua corrente.

Transfira os graos para uma tigela e cubra com a 4gua. Cubra a tigela com um prato e deixe o feijdao de molho por 4 a 6

Rua Rio Branco, 808, Vila Augusto, MAUA, SP, CEP 09310-110,
FONE 4519-8556, CNPJ 46.522.959-0001-98, |.E. ISENTA, www.maua.sp.gov.br



PREFEITURA DO MUNICIPIO DE MAUA
SECRETARIA DE SEGURANCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL
DIVISAO ADMINISTRATIVA E FINANCEIRA

PROCESSO:

FOLHA: RUBRICA:

FOLHA DE INFORMACAO

horas. Troque a d4gua uma vez neste periodo. Descarte a agua do remolho. Transfira os grdos para a panela de pressao,
cubra com as 4 xicaras (cha) de dgua e 1 grama de sal. Tampe a panela e leve ao fogo alto. Assim que comegar a apitar,
abaixe o fogo e deixe cozinhar por aproximadamente 30 a 35 minutos. Desligue o fogo e deixe todo o vapor sair antes de
abrir a panela.

2.2.2 Rendimento: aumento de no minimo 1 a 2 vezes o peso de cru para cozido (sem considerar o liquido).

3. EMBALAGEM

A embalagem primaria do produto deverd ser saco pldstico, atdxico, transparente, termossoldado, resistente com
capacidade para 01 (um) quilo.

4. PRAZO DE VALIDADE

O produto devera ter validade de no minimo 04 (quatro) meses. Somente sera recebido o produto que tenha a data de

fabricagdo de até 15 (quinze) dias.

ITEM 08 — FEJAO PRETO TIPO 1

1. DESCRIGAO DO OBJETO

E o grido comestivel do Phaseolus vulgaris L, subclasse preto (tegumento de coloracdo preta).

2. CARACTERISTICAS GERAIS DO PRODUTO

2.1 Composicdo: Feijdo — Grupo |: Feijdo Comum, quando proveniente da espécie Phaseolus vulgaris L.; Classe: preto
(produto que contém, no minimo, 97% (noventa e sete por cento) de graos de coloragdo preta; Tipo: 1 (nivel maximo de
tolerancia de defeitos).

2.1.1 O feijao deverd ser de safra corrente, apresentar-se em bom estado de conservagao isento de fermentagdo e mofo,
de odores estranhos e de substancias nocivas a saude, bem como de insetos, parasitos e outros agentes ou infestagdes.

2.2 Caracteristicas sensoriais:

Apresentagao Aparéncia / Cor Sabor Textura Odor / Aroma
In natura Preta - Duro -
ApGds preparo Preta Préprio Macio Préprio

2.2.1 Modo de preparo para avaliacdo sensorial: Coloque 1 xicara (cha) de feijdo numa peneira e lave sob agua corrente.
Transfira os grdos para uma tigela e cubra com a agua. Cubra a tigela com um prato e deixe o feijao de molho por no
maximo 12 horas. Troque a agua uma vez neste periodo. Descarte a agua do remolho. Transfira os graos para a panela de
pressdo, cubra com as 4 xicaras (chd) de dgua. Tampe a panela e leve ao fogo alto. Assim que comecgar a apitar, abaixe o
fogo e deixe cozinhar por aproximadamente 30 minutos. Desligue o fogo e deixe todo o vapor sair antes de abrir a panela.
2.2.2 Rendimento: aumento de no minimo 1 a 2 vezes o peso de cru para cozido (sem considerar o liquido).

3. EMBALAGEM

A embalagem primaria do produto deverd ser saco pldstico, atdxico, transparente, termossoldado, resistente com
capacidade para 01 (um) quilo.

4. PRAZO DE VALIDADE

O produto devera ter validade de no minimo 04 (quatro) meses. Somente sera recebido o produto que tenha a data de

fabricacdo de até 15 (quinze) dias.
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ITEM 09 — LEITE EM PO INTEGRAL E INSTANTANEO ACRESCIDO DE VITAMINAS E MINERAIS

1. DESCRIGAO DO OBJETO

Produto obtido por desidratagdo do leite de vaca integral, apto para a alimentagdo humana mediante processos
tecnologicamente adequados, podendo conter vitaminas e minerais desde que mencionados. O produto, ao ser
reconstituido, conforme indica¢do na rotulagem devera satisfazer aos padrGes de leite integral. As indUstrias e as praticas
de elaboragdo, assim como as medidas de higiene, estardo de acordo com o estabelecido no Cddigo Internacional
Recomendado de Préticas de higiene para o Leite em P (CAC/RCP 31-1983, ou atualizagBes posteriores).

2. CARACTERISTICAS GERAIS DO PRODUTO

2.1 Composicao: leite integral, vitaminas, ferro e emulsificante lecitina de soja.

2.1.1 Podera conter outros ingredientes, desde que citados e aprovados pela Divisdo de Alimentagdo Escolar.

2.1.2 Aditivos: serdo aceitos como aditivos unicamente a lecitina como emulsionante, para a elaboragao de leites
instantaneos, em uma proporgdo maxima de 5 g/kg.

2.2 Caracteristicas sensoriais:

Apresentagdo Aparéncia / Cor Sabor Textura Odor / Aroma
In natura Branco marfim - P6 fino -
Apos preparo Branco marfim Lactico Liquido homogéneo Lactico

2.2.1 Modo de preparo para avaliacdo sensorial: Leve ao liquidificador a 150 ml de agua e 20 g (1 colher de sopa) de leite
em po. Bata até ficar homogéneo, sirva em seguida.

2.3 Caracteristicas fisico-quimicas: o leite em pd deverd conter somente as proteinas, aglcares, gorduras e outras
substancias minerais do leite e nas mesmas proporgdes relativas, salvo quando ocorrer modificagdes originadas por um
processo tecnologicamente adequado.

3. EMBALAGEM

O produto devera ser acondicionado em saco aluminizado, atoxico, resistente, termossoldado, com capacidade de 01 (um)
quilo.

4. PRAZO DE VALIDADE

O produto devera ter validade de no minimo 12 (doze) meses. Somente serd recebido o produto que tenha a data de

fabricagdo de até 30 (trinta) dias.

ITEM 10 — LENTILHA
1. DESCRICAO DO OBJETO

Entende-se por Lentilha, os grdos secos para consumo humano, provenientes da espécie Lens esculenta, Moench.
2. CARACTERISTICAS GERAIS DO PRODUTO
2.1 Composigao: Lentilha grauda; Tipo: 1.

2.2 Caracteristicas sensoriais:

Apresentagdo Aparéncia / Cor Sabor Textura Odor / Aroma
In natura Marrom claro - Firme -
Apos preparo Verde militar Préprio Macia Préprio
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2.2.1 Modo de preparo para avaliacdo sensorial: Cozinhar em uma panela 1 xicara (cha) de lentilha em 5 xicaras (cha) por
aproximadamente 20 minutos, ou até ficar macia.

3. EMBALAGEM

A embalagem primaria do produto deverd ser saco pldstico, atoxico, préprio para o contato direto com alimentos,
termossoldado, resistente com capacidade para 500 (quinhentos) gramas.

4. PRAZO DE VALIDADE

O produto devera ter validade de no minimo 08 (oito) meses. Somente serd recebido o produto que tenha a data de

fabricagdo de até 30 (trinta) dias.

ITEM 11 — MANJERICAO DESIDRATADO

1. DESCRICAO DO OBJETO

E o produto obtido das folhas Ocimum basilicum L., secas através de processo tecnolégico adequado.
2. CARACTERISTICAS GERAIS DO PRODUTO

2.1 Composigdo: manjericdo desidratado.

2.2 Caracteristicas sensoriais:

Apresentacao Aparéncia / Cor Sabor Textura Odor / Aroma
In natura Verde pardacenta - Folha desidratada Aromatico
ApOs preparo Verde pardacenta Préprio - Aromatico

2.2.1 Modo de preparo para avaliagdo sensorial: Em assadeira, colocar 1 batata descascada cortada em cubos, regar com
azeite e manjericdo e assar até que figuem macias.

3. EMBALAGEM

A embalagem primaria do produto devera ser saco plastico (tipo saché), atdéxico, termossoldado, resistente com
capacidade para 05 (cinco) a 10 (dez) gramas do produto.

4. PRAZO DE VALIDADE

O produto devera ter validade de no minimo 12 (doze) meses. Somente serd recebido o produto que tenha a data de

fabricacdo de até 30 (trinta) dias.

ITEM 12 — MILHO VERDE
1. DESCRICAO DO OBJETO

E o produto preparado com as partes comestiveis de hortalicas (milho), como tal definida nestes padrdes, envasadas
praticamente cruas, reidratadas ou pré-cozidas, imersas ou ndo em liquido de cobertura apropriado, submetidas a
adequado processamento tecnoldgico antes ou depois de fechadas hermeticamente nos recipientes utilizados a fim de
evitar sua alteragdo.

2. CARACTERISTICAS GERAIS DO PRODUTO

2.1 Composig¢do: milho verde e dgua.

2.1.1 Podera conter outros ingredientes, desde que citados e aprovados pela Divisdo de Alimentagdo Escolar.

2.1.2 Nao podera conter sal.

Rua Rio Branco, 808, Vila Augusto, MAUA, SP, CEP 09310-110,
FONE 4519-8556, CNPJ 46.522.959-0001-98, |.E. ISENTA, www.maua.sp.gov.br



PREFEITURA DO MUNICiPIO DE MAUA PROCESSO:
SECR!ETARIA DE SEGURANGCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL :
DIVISAO ADMINISTRATIVA E FINANCEIRA FOLHA: RUBRICA:
FOLHA DE INFORMACAO
2.2 Caracteristicas sensoriais:
Apresentagdo Aparéncia / Cor Sabor Textura Odor / Aroma
Pronto para consumo Amarelo escuro Préprio Macio Préprio

2.2.1 Uniformidade: existéncia de uma razoavel uniformidade de tamanho e formato, caracteristica do produto (milho),
permitindo o maximo de aproveitamento.

3. EMBALAGEM

A embalagem inicial do produto devera saché plastico tipo stand-up-pouch (filme aluminizado) ou lata de ago (folha de
flandres, tampa abre-facil), com conteuddo liquido, ou seja, peso drenado, de 170 (cento e setenta) gramas a 200
(duzentos) gramas.

4. PRAZO DE VALIDADE

O produto devera ter validade de no minimo 30 (trinta) meses. Somente sera recebido o produto que tenha a data de

fabricacdo de até 80 (oitenta) dias.

ITEM 13 — OLEO DE SOJA REFINADO

1. DESCRIGCAO DO OBJETO

E o produto constituido principalmente de glicerideos de acidos graxos de espécie vegetal. Oleo de soja refinado e o 6leo
comestivel obtido através de processos tecnolégicos adequados, de extracdo ou refino, de sementes de Glycine max L.
(soja), se apresenta na forma liquida a temperatura de 25°C.

2. CARACTERISTICAS GERAIS DO PRODUTO

2.1 Composicao: 6leo de soja refinado e antioxidante.

2.1.1 Podera conter outros ingredientes, desde que citados e aprovados pela Divisdo de Alimentagdo Escolar.

2.2 Caracteristicas sensoriais:

Apresentagao Aparéncia / Cor Sabor Textura Odor / Aroma

Pronto para consumo Levemente amarelado e limpido Préprio Oleoso Préprio

3. EMBALAGEM

O produto devera estar acondicionado em garrafas plasticas em PET (politereftalato de etileno), produzida por processo
de estiramento e sopro, com protegdo anti UV, atdxica, tampa com lacre, com capacidade para 900 (novecentos) mililitros.
4. PRAZO DE VALIDADE

O produto devera ter validade de no minimo 09 (nove) meses. Somente sera recebido o produto que tenha a data de

fabricagdo de até 30 (trinta) dias.

ITEM 14 — OREGANO DESIDRATADO
1. DESCRICAO DO OBJETO

E o produto obtido das folhas Origanum vulgare L. subsp. Vulgare, secas através de processo tecnoldgico adequado.
2. CARACTERISTICAS GERAIS DO PRODUTO
2.1 Composicdo: orégano desidratado.

2.2 Caracteristicas sensoriais:
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Apresentagao Aparéncia / Cor Sabor Textura Odor / Aroma
In natura Verde pardacenta - Folha desidratada Aromatico
Apos preparo Verde pardacenta Préprio Caracteristica Aromatico

2.2.1 Modo de preparo para avaliagdo sensorial: Em assadeira, colocar 1 batata descascada cortada em cubos, regar com
azeite e orégano e assar até que fiqguem macias.

3. EMBALAGEM

A embalagem primaria do produto deverd ser saco plastico (tipo saché), atoxico, termossoldado, resistente com
capacidade para 05 (cinco) a 10 (dez) gramas do produto.

4. PRAZO DE VALIDADE

O produto devera ter validade de no minimo 18 (dezoito) meses. Somente serd recebido o produto que tenha a data de

fabricagdo de até 40 (quarenta) dias.

ITEM 15 — SAL REFINADO DE MESA IODADO
1. DESCRICAO DO OBJETO

E o cloreto de sédio extraido de fontes naturais, submetido a beneficiamento para eliminacdo de sais higroscdpicos de
magnésio e calcio, impurezas organicas, areia e fragmentos de conchas, adicionado de antiumectante. Devera ser iodado.
2. CARACTERISTICAS GERAIS DO PRODUTO

2.1 Composicao: cloreto de sédio cristalizado extraido de fontes naturais, adicionado obrigatoriamente de iodo.

2.2 Caracteristicas sensoriais:

Apresentagao Aparéncia / Cor Sabor Textura Odor / Aroma

Pronto para consumo Branco Salgado Pé fino Inodoro

3. EMBALAGEM:

A embalagem primaria do produto devera ser saco de polietileno, atodxico, resistente, termossoldado, com capacidade
para 1 (um) quilo.

4. PRAZO DE VALIDADE

O produto devera ter validade de no minimo 24 (vinte e quatro) meses. Somente sera recebido o produto que tenha a

data de fabricagdo de até 60 (sessenta) dias.

ITEM 16 — VINAGRE DE FRUTA (MACA)
1. DESCRICAO DO OBJETO

E o produto obtido da fermentagdo acética do fermentado alcodlico de frutas (magd). Também podera ser denominado
Fermentado Acético de Fruta. O produto deverd obedecer a Instrugdo Normativa N2 6, de 3 de abril de 2012 (ou
atualizagdes posteriores). E permitido o uso de aditivo e de coadjuvante de tecnologia no fermentado acético. As
caracteristicas sensoriais e fisico-quimicas do fermentado acético deverdo estar em consonancia com a composi¢cdo do
produto. E proibida a adi¢do de aromatizante sintético e do corante enocianina.

2. CARACTERISTICAS GERAIS DO PRODUTO

2.1 Composic¢do: fermentado acético de vinho de macgd, agua potdvel e conservante.
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2.1.1 Acidez: minimo 4%.
2.1.2 Deverd indicar registro do produto no MAPA.
2.2 Caracteristicas sensoriais:
Apresentacao Aparéncia / Cor Sabor Textura Odor / Aroma
Pronto para consumo Amarelo claro translicido Acido/azedo Liquido Préprio

3. EMBALAGEM:

A embalagem primaria do produto devera ser recipiente plastico PET, transparente, com tampa invioldvel,
hermeticamente vedado e com capacidade para 750 ml (setecentos e cinquenta) mililitros.

4. PRAZO DE VALIDADE

O produto devera ter validade de no minimo 18 (dezoito) meses. Somente serd recebido o produto que tenha a data de

fabricagdo de até 90 (noventa) dias.

ITEM 17 — ATUM EM PEDACOS EM OLEO COMESTIVEL

1. DESCRICAO DO OBJETO

Entende-se por conservas de atuns (reservado exclusivamente para as espécies Thunnus alalunga, T. albacares, T.
atlanticus, T. obesus, T. maccoyii, T. thynnus, T. tonggol e Katsuwonus pelamis), o produto elaborado a partir de atum
integro, sem pele, sem espinhas e sem sangacho envasado em recipientes herméticos e esterilizados, de acordo com a IN
n246, 15/12/11 e/ou atualiza¢cdes posteriores. Sendo atum em pedagos: corte do lombo do peixe que mantenha a
estrutura original do musculo em que, no minimo, 50% (cinquenta por cento) fique retido em uma peneira com malha de
12 mm (doze milimetros). Podera ser considerado o atum em pedagos com cobertura de azeite ou 6leo comestivel (o
produto que tenha por meio de cobertura azeite de oliva ou dleo comestivel), ou salmoura com éleo comestivel.. Ndo sera
permitido o uso de atum ralado ou chicharro.

2. CARACTERISTICAS GERAIS DO PRODUTO

2.1 Composig¢do: atum em pedacos, 6leo comestivel, agua e sal; podera conter caldo vegetal.

2.1.1 Podera conter outros ingredientes, desde que citados e aprovados pela Divisdo de Alimentagdo Escolar, e sem
prejuizo das demais caracteristicas do produto. Ndo podera conter aditivos, como acidulantes, estabilizantes, entre outros.
2.1.2 Sera rejeitado o atum ralado e o chicharro.

2.1.3 Devera indicar registro do produto no SIF.

2.2 Caracteristicas sensoriais:

Apresentacdo Aparéncia / Cor Sabor Textura Odor / Aroma
Pronto para consumo Pedacos / bege rosado, Préprio Macia e firme Préprio
proprio

3. EMBALAGEM:

A embalagem primaria do produto devera ser pouch metalizado em polipropileno bi-orientado (BOPP), proprio para o
contato direto com alimentos, hermeticamente vedado e com capacidade para 480 (quatrocentos e oitenta) a 500
(quinhentos) gramas de peso liquido, e peso drenado de 450 (quatrocentos e cinquenta) a 480 (quatrocentos e oitenta)

gramas.
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4. PRAZO DE VALIDADE
O produto devera ter validade de no minimo 12 (doze) meses. Somente serd recebido o produto que tenha a data de

fabricacdo de até 60 (sessenta) dias.

2. REQUISITOS GERAIS (PARA TODOS OS ITENS E TODOS OS LOTES)

2.1 Os produtos alimenticios a serem adquiridos para os alunos do Programa Nacional de Alimentagdo Escolar deverdo
atender ao disposto nas legislagdes de alimentos e regulamentos técnicos, estabelecidos pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) do Ministério da Saude — MS e pelo Ministério da Agricultura, Pecudaria e Abastecimento —
MAPA e/ou outros aplicaveis, conforme redacdo dada na Resolucdo n.2 06 de 08/05/2020 do FNDE — Fundo Nacional de
Desenvolvimento da Educagdo que DispGe sobre o atendimento da alimentagdo escolar aos alunos da educagdo basica no
ambito do Programa Nacional de Alimentagdo Escolar — PNAE (Ministério da Educagdo — Fundo Nacional de
Desenvolvimento da Educagdo — Conselho Deliberativo), bem como as demais solicitagcdes da “Segdo IV — Do Controle de
Qualidade Higiénico Sanitdrio” da referida Resolugdo.

2.2 Os Produtos devem ser de boa qualidade, obedecendo aos padrées de dominio publico.

2.3 Os produtos devem ser obtidos, processados, embalados, armazenados, transportados e conservados em condi¢des
que ndo produzam, desenvolvam e/ou agreguem substancias fisicas, quimicas ou bioldgicas que coloquem em risco a
saude do consumidor. Deve ser obedecida a legislacdo vigente de Boas Praticas de Fabricacdo, Procedimentos
Operacionais Padronizados, conforme legislagdo vigente.

2.4 Os produtos devem atender aos Regulamentos Técnicos especificos de Aditivos Alimentares e Coadjuvantes de
Tecnologia de Fabricagdo; Contaminantes; Caracteristicas Macroscopicas, Microscopicas e Microbiolégicas; Rotulagem de
Alimentos Embalados; Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados; Informacdo Nutricional Complementar, quando
houver; Rotulagem obrigatdria dos principais alimentos que causam alergias alimentares e outras legislagdes pertinentes,
conforme ja solicitado no item 1 destes requisitos gerais.

2.5 A utilizagcdo de outro produto, ingrediente ou veiculo, que ndo sdo usados tradicionalmente como alimento, pode ser
autorizada desde que seja comprovada a seguranga de uso, em atendimento ao Regulamento Técnico especifico.

2.6 Caracteristicas microscopicas: o produto devera ser fabricado a partir de matérias primas sds e limpas, isenta de
matéria terrosa, detritos animais e vegetais, auséncia de sujidades, parasitos, larvas e outros agentes de infestagdes, ou
qualquer outra contaminagdo fisica por corpos estranhos, e de acordo os padrdes e limites de tolerancia estabelecidos
pelas legislacdes e resolucdes especificas de cada item.

2.7 Caracteristicas microbioldgicas: de acordo com a legislagdo vigente (regulamentos técnicos). Isento de fermentagdo e
mofo. Deverdo ser efetuadas determina¢Bes de microrganismos e/ou de substincias tdxicas de origem microbiana,
sempre que se torna necessaria a obtengdo de dados sobre o estado higiénico-sanitdrio dessa classe de alimentos, ou
quando ocorrerem toxi-infecgGes alimentares.

2.8 Caracteristicas fisico-quimicas: de acordo com a legislagdo vigente, obedecendo aos padrdes de identidade e
qualidade.

2.9 Caracteristicas toxicoldgicas: quando aplicdvel, no caso de produtos que indiquem a proibicdo de uso de corantes
artificiais.

2.10 CondigBes de armazenamento: de acordo com as indica¢des do produto/fabricante.
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2.11 As especificagGes técnicas dos produtos, mesmo que ndo expressamente declaradas neste termo de referéncia,
deverdo obedecer as normas técnicas e legislagdes pertinentes e cabiveis. Caso sobrevenha alteragdo das normas citadas
no termo de referéncia, prevalecerdo as novas normas, independente e ndo precisando de formalizagdo de termo de
aditamento.

2.12 A critério da Divisdo de Alimentagdo Escolar serdo solicitadas visitas as empresas fornecedoras (fabricante) com a
finalidade de avaliar as condigbes de produgdo e/ou armazenamento e distribuicdo do alimento em questdo. Caso a
empresa contratada ndo atenda as exigéncias preconizadas na Portaria CVS n2 5, 09/04/2013, esta devera proceder as
adequacgles necessdrias para realizar o objeto desta licitagdo. As despesas provenientes deverao ser de responsabilidade

do contratado.

3. ROTULAGEM E EMBALAGEM (PARA TODOS OS ITENS E TODOS OS LOTES)

3.1 O produto devera ser rotulado de acordo com a legislacdo vigente (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA).
3.2 No rétulo da embalagem primaria, deverdo constar, de forma clara e indelével, as seguintes informacgdes:

— Identificagao do produto, inclusive marca;

— Nome e endereco do fabricante;

— Prazo de validade;

— Peso liquido;

— Condi¢Oes de armazenamento;

— Numero do registro do produto no érgdo competente (quando houver);

— Numero do lote e/ou data de fabricagéo;

— Valor nutricional impresso;

3.3 No rétulo da embalagem secunddria deverdo constar, de forma clara e indelével, as seguintes informag&es:

— Identificagdo do produto, inclusive marca;

— Nome e endereco do fabricante;

— Prazo de validade;

— Numero do lote;

— Peso liquido do produto;

— Empilhamento maximo

3.4 Todos os produtos deverdo atender aos regulamentos relacionados as embalagens, que incluem as embalagens e
materiais que entram em contato direto com alimentos e sdo destinados a conté-los, desde a sua fabricagdo até a sua
entrega ao consumidor, com a finalidade de protegé-los de agente externos, de altera¢des e de contaminagdes, assim
como de adulteragGes. Incluem ainda os equipamentos para alimentos utilizados durante a elaboracgdo, fracionamento,
armazenamento, comercializagdo e consumo de alimentos. Estdo incluidos nesta definicdo: recipientes, maquinas,
correias transportadoras, tubulagdes, acessérios, valvulas, utensilios e similares. Incluem a Resolugdo RDC n2 91, de 11 de
maio de 2001, Portaria n? 177, de 04 de margo de 1999 e resolugdes complementares, Resolugdao RDC n? 20, de 22 de
marco de 2007, e outras quando aplicaveis.

3.4.1 Sera considerada imprépria e serd recusada a embalagem defeituosa ou inadequada, que exponha o produto a

contaminacdo e/ou deterioracio.
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3.4.2 Embalagens diferentes poderdo ser apresentadas, desde que aprovadas pela Divisdo de Alimentagdo Escolar.

4. DA ENTREGA DOS PRODUTOS (PARA TODOS OS ITENS E TODOS OS LOTES)

4.1 As notas fiscais deverao ser entregues na Secretaria de Seguranca Alimentar e Nutricional, juntamente aos recibos das
unidades de entrega (romaneio), para, apos conferéncia, serem encaminhadas para pagamento. Somente serd
considerada entregue a mercadoria apds este procedimento.

4.2 A contratada devera entregar o produto conforme cronograma e necessidade, conforme pedido emitido pela Divisao
de Alimentacgdo Escolar (D.A.E.), pedido este enviado em até 05 (cinco) dias de antecedéncia a data da entrega.

4.2.1 As marcas dos produtos ndo poderdo ser substituidas no decorrer da ata de registro de precos, sem a solicitacdo
prévia e autorizagdo da Secretaria de Seguranga Alimentar e Nutricional, mesmo que sejam por produtos de qualidade
equivalente. Somente serdo autorizados apds realizagdo de procedimentos de analise de amostras, fichas técnicas e
laudos de analise laboratorial.

4.2.2 Trocas de marca durante a vigéncia da ata de registro de precos poderdo ser solicitadas pelo contratante, caso o
produto entregue ndo mantenha as caracteristicas apresentadas e aprovadas no momento da licitagdo, estando sob
responsabilidade do contratado a apresenta¢do de produto ou marca que atenda as condi¢des especificadas no presente
termo de referéncia.

4.2.3 Na falta do produto estabelecido no cronograma, cabe ao fornecedor comunicar, em até 24 (vinte e quatro) horas do
dia anterior ao da entrega dos alimentos, solicitando a substituicdo dentro dos critérios estabelecidos no termo de
referéncia (4.2.1 e 4.2.), indicados e/ou aprovados pela D.A.E., sujeito a analise pela equipe técnica da D.A.E, mantendo-se
o prazo original da entrega.

4.2.4 A Divisdo de Alimentacdo Escolar reserva-se ao direito de enviar a correcdo do pedido, seja com acréscimos ou
cancelamentos, em até 24 (vinte e quatro) horas antes da entrega, considerando o hordrio de inicio conforme item 4.3.
4.3. A entrega deverd ser realizada das 07:30h as 16:30h, diretamente nas unidades escolares abastecidas pela
Alimentacgdo Escolar ou unidades atendidas pela Secretaria de Promogdo Social, ou outros locais atendidos pela Prefeitura
de Maud (ANEXO 1), conforme cronograma e as entregas deverao ser finalizadas no mesmo dia.

4.3.1 Nas unidades de entrega somente as merendeiras e/ou pessoas autorizadas podem realizar o procedimento de
recebimento e conferéncia das mercadorias, com nome legivel, registro funcional e assinatura das guias de entrega, além
de carimbo da unidade escolar, conforme modelo (4.12.5); ndo serdo consideradas entregas com recebimento por outros
funcionarios ndo habilitados, ou deverdo ser realizadas as devidas correcGes em casos de erros durante a entrega para
outros funcionarios ndo habilitados, sob total responsabilidade da contratada. Também é de responsabilidade da
contratada verificar e conferir o local e enderego de entrega, bem como identificagdo legivel do(a) recebedor(a) que
confere a mercadoria no momento da entrega, e ainda o correto e completo preenchimento do romaneio.

4.3.2 Caso ndo finalize a entrega no mesmo dia, a empresa estara sujeita as penalidades cabiveis.

4.3.3 As entregas nao realizadas estardo sujeitas a liberagdo da Divisdo de Alimentag¢do Escolar, bem como deverao realizar
o procedimento de analise e entrega de amostras, assim como corre¢do dos romaneios com data da entrega.

4.3.3.1 Neste caso, e quando na ocasido de reposicdo de faltas, os itens deverdo corresponder ao mesmo lote da entrega

original, caso contrario deverdo cumprir as exigéncias do topico 4.8.
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4.3.4 Reposicdo das faltas identificadas no romaneio da entrega deverao ser realizadas no maximo 01 (um) dia apds a data
da entrega. Exemplo: entrega dia 01/02 (terca-feira) — reposi¢do: dia 03/02 (quinta-feira); entrega dia 05/07 (sexta-feira) —
reposicéo 09/07 (terca-feira).

4.3.5 Reposicdo de faltas e solicitagdo de trocas devem ser realizadas em novos romaneios indicando que a reposi¢ao e
referente a qual data.

4.4 O fornecedor devera dirigir-se a Divisdo de Alimentagdo Escolar sito a Rua Rio Branco, 808 — Centro, Maua a partir das
07:30 horas, antes de iniciar suas entregas para a rede, local em que os produtos serao avaliados.

4.4.1 Caso sejam utilizados mais de um caminh3do para a realizagdo da entrega, todos deverdao cumprir a exigéncia do item
4.4,

4.4.2 Neste momento, os romaneios serdo carimbados com “AMOSTRA CONFERIDA”, e somente serdo recebidos nas
unidades de entrega, o romaneio que contenha este carimbo. Mercadoria entregue sem o carimbo de conferéncia ndo
sera considerada para fins de pagamento.

4.5 Caso ndo corresponda as exigéncias do termo de referéncia e/ou ao cronograma, o alimento sera devolvido, ficando a
proponente responsavel pela retirada e reposigdo do produto nas unidades escolares em até 1 (um) dia, independente das
penalidades cabiveis.

4.5.1 A avaliagdo da qualidade por parte da DAE ndo exclui a responsabilidade da Contratada e do fabricante pela
qualidade do produto entregue.

4.5.2 Desde que ndo represente comprometimento de qualidade e ndo caracterize qualquer vantagem econOmica para a
contratada, excepcionalmente, poderd ser autorizado o recebimento de produtos com divergéncias na rotulagem e ficha
técnica, mediante pedido justificado da contratada. A equipe técnica da DAE avaliard e decidirda pelo deferimento ou
indeferimento do pedido.

4.6 Na reincidéncia da devolugdo a empresa estara sujeita ao cancelamento contratual.

4.7 A reposicdo do produto também devera ocorrer no caso de embalagem danificada, alteragdo por qualquer problema
de qualidade do mesmo que inviabilizem o consumo, desde que antes do prazo de vencimento / prazo de validade (exceto
nos casos que se enquadrem no item 4.9), independente de quando houver ocorrido a entrega do mesmo, em prazo
nunca superior ao prazo de entrega original (cinco dias).

4.7.1 Nos casos em que for constatado problemas de qualidade no momento do recebimento, as demais recebidas
estardo sujeitas a inspegdo pela equipe técnica da DAE; sendo identificado problema semelhante quanto a qualidade, a
contratada fica obrigada a realizar a retirada e a substituicdo também destas remessas, mesmo que de lotes diferentes.
4.8 A contratada deverd entregar a Divisdo de Alimentagdo Escolar, juntamente a cada pedido, sem qualquer 6nus, 01
(uma) amostra do produto (referente a embalagem primaria) ora solicitado para andlise sensorial, referente ao lote que
estd sendo entregue, assim como todos os critérios de analise de rotulagem e embalagem, que devem ser
correspondentes ao produto aprovado.

4.8.1 Caso haja mais de um lote na entrega, devera entregar 01 (uma) amostra do produto referente a cada lote.

4.9 No momento da entrega os produtos que estiverem com os prazos de validade divergentes daqueles estabelecidos no
item 4 da especificagdo detalhada dos itens poderdo ser recebidos, desde que ndo apresentem alteracdo das

caracteristicas sensoriais, neste caso, fica o proponente responsavel por realizar a troca dos itens que ndo forem utilizados
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em sua totalidade até a data de vencimento. A autorizacdo de recebimento destes itens sé podera ser realizada pela
equipe da Divisdo de Alimentagao Escolar.

4.10. A contratada devera disponibilizar caminhdes fechados, para a realiza¢do das entregas, com estrados, prateleiras e
caixas, conforme legislagdo vigente cabivel (Portaria CVS-15, de 7.11.91, e/ou atualizagdes posteriores).

4.10.1 Os entregadores deverdo estar identificados (cracha com nome legivel colocado em local visivel) e adequadamente
paramentados, ou seja: calgados fechados, uniforme de cor clara e limpa, protegdo para o cabelo (boné ou touca). Os
uniformes deverao vir identificados com o nome da empresa fornecedora licitante vencedora do certame, bem como
nome dos funciondrios que realizam a entrega. Em caso de contratacdo de empresa de logistica de terceiros, deverd
identificar “a servico de NOME DA CONTRATADA”". As entregas ndo serdo liberadas se todos os funcionarios ndo estiverem
devidamente identificados.

4.10.2 A contratada sera responsavel pela seguranca do trabalho dos seus empregados, em especial durante o transporte
e descarga dos géneros.

4.10.3 Em caso de servico terceirizado de entrega, cabe a contratada a responsabilidade de fiscalizar se a empresa cumpre
todas as exigéncias da legislagdo.

4.10.4 O numero de caminhdes devera ser compativel com a quantidade de itens a serem entregues para cada pedido,
para que também atenda o item 4.3 acima descrito.

4.10.5 Caso ndo atenda as condi¢Ges higiénico-sanitarias para o transporte de alimentos, a entrega sera recusada, ficando
a contratada sujeita as penalidades decorrentes da ndo entrega e outras cabiveis.

4.11 Todas as despesas com frete, carga, descarga e transporte, bem como eventualidades durante a entrega, correrdo
por conta da Contratada, bem como todos os impostos e taxas incidentes.

4.12 As entregas deverdo ser realizadas com romaneios em trés vias, conforme modelo tépico 4.12.5, que podera ser
adaptado pelo contratado, desde que contenha todos os campos obrigatdrios do modelo.

4.12.1 A via entregue para a Secretaria de Segurancga de Alimentar e Nutricional, acompanhado da nota fiscal, devera ser a
via original. Todas as vias deverdo conter a assinatura original da merendeira e/ou pessoas autorizadas, ndo podendo ser
cépia reprogréfica e/ou via carbonada, exceto quando impressos em “formuldrio continuo autocopiativo”.

4.12.2 E de responsabilidade da contratada, no momento da entrega, conferir se todos os dados do romaneio, nas trés
vias, foram preenchidos corretamente.

4.12.3 Na falta de informag¢des que comprovem a entrega correta da mercadoria, o romaneio sera desconsiderado.

4.12.4 Somente serdo aceitos os romaneios que contenham a mesma data de entrega, de conferéncia de amostra e de
recebimento. Ndo serdo aceitos romaneios com datas divergentes.

4.12.5 Modelo de romaneio

NOME DA EMPRESA (LOGOMARCA)
ENDERECO COMPLETO DA EMPRESA

INOME DO PONTO DE ENTREGA
ENDERECO DO PONTO DE ENTREGA

PRODUTOS (DESCRIGAO DOS ITENS) MARCA EMBALAGEM | QUANTIDADE
CARIMBO (ponto de CARIMBO
DATA DE RECEBIMENTO entrega) (amostra conferida)
] ]
HORA DO RECEBIMENTO
CARGO/FUNGAO NOME COMPLETO REGISTRO FUNCIONAL
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4.12.5.1 Os nomes e enderecos das unidades escolares e demais locais de entrega, deverdo seguir rigorosamente
conforme indicado no tépico “8. Locais de entrega”, sob pena de ndo ser considerado o romaneio e a entrega devido a
nao identificagdo do local entregue.

4.13. E de responsabilidade da contratada zelar pelas unidades escolares e outros locais no momento da entrega, devendo

arcar com quaisquer danos ocasionados.

5. APRESENTACAO DE AMOSTRAS E CRITERIOS DE ANALISE

5.1 Em consonancia com a Resolug¢do n2 06, de 08 de maio de 2020, do Fundo Nacional para o Desenvolvimento da
Educacdo, que dispde sobre o atendimento da alimentacdo escolar aos alunos da educacdo bdsica no ambito do Programa
Nacional de Alimentagdo Escolar — PNAE, Capitulo V, Do processo de aquisigdo de alimentos, Segdo IV, Do controle
higiénico-sanitario, Art. 41 A entidade executora ou a Unidade Executora podera prever em edital de licitagdo ou na
chamada publica a apresentagdo de amostras pelo licitante classificado provisoriamente em primeiro lugar, para avaliagdo
e sele¢do do produto a ser adquirido, as quais deverdo ser submetidas a analises necessarias, imediatamente apds a fase
de homologagao.

5.1.1 As amostras serdo avaliadas a fim de verificar a conformidade do produto ofertado com a descrigdo e especificagdes
constantes neste termo de referéncia no tépico 1.

5.2 Encerrada a etapa de lances, a licitante classificada provisoriamente em primeiro lugar deverd apresentar, no prazo
maximo de até 05 (cinco) dias Uteis a contar da solicitagdo pelo pregoeiro:

5.2.1 Obrigatoriamente, 01 (uma) amostra original de todos os produtos/itens ofertados (Obs.: quando houver sabores
diversos, cortes ou tipos diversos (ex. macarrao), devera apresentar a amostra para cada um dos sabores, cortes ou tipos
descritos para o item), nos termos descritos no Anexo | para suas embalagens primarias, sob pena de sua desclassificacdo
a ndo apresentagao.

5.2.1.1 A entrega das amostras devera ser realizada diretamente na Secretaria de Seguranga Alimentar e Nutricional, Rua
Rio Branco, 808, na Divisdo de Alimentagdo Escolar, onde uma das nutricionistas do Quadro técnico assinara o recibo de
entrega de amostras (em papel timbrado em nome do licitante), constando todos os itens que foram entregues, cabe a
empresa entregar este recibo junto com a documentagdo constante do item 7, a Divisdo de Compras e Licitagdes, Av. Jodo
Ramalho, 205, VI. Noémia, Maud — SP, 12 andar, em horario da 8:00 as 17:00, sob pena de desclassificagdo.

5.2.1.2 Horario para a entrega de amostras na Secretaria de Seguranga Alimentar e Nutricional: das 8h as 16h.

5.2.2 As amostras deverdo estar individualmente identificadas com o nimero do pregdo, lote, nimero do item e nimero
da licitante, conforme sistema de pregdo eletronico. Atentar para o uso das etiquetas, para estas ndo danificarem as
embalagens e rotulagem, ou sobrepor informagdes essenciais para a analise técnica. As amostras que estiverem sem
condi¢cbes de leitura por estarem danificadas, inclusive pela retirada da etiqueta em partes essenciais a analise do
produto, serdo consideradas insatisfatérias nos quesitos embalagem e/ou rotulagem.

5.2.2.1 Caso a mesma empresa seja vencedora do mesmo item da cota principal e da cota reservada devera apresentar
amostra apenas de um dos itens.

5.2.3 As marcas dos produtos das amostras deverdo ser as mesmas marcas constantes de sua proposta. Caso seja omitida

alguma das informagdes exigidas, as amostras ndo serdo recebidas por impossibilidade de sua associagdo com o objeto.
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5.2.3.1 Marcas diferentes poderdo ser apresentadas somente em caso de intercorréncia devidamente justificada pelo
fabricante do produto. Outras justificativas apresentadas poderdo ser analisadas, visando a economicidade de aquisigdo
pelo érgao publico e a celeridade do processo.

5.3 A ndo apresentacdo de amostras ou se elas estiverem em desconformidade com o objeto proposto a empresa serd
desclassificada.

5.3.1 Considerando o principio de celeridade do pregdo, ndo havera prorrogagao do prazo de apresentagdo de amostras.
5.3.1.1 Outras justificativas apresentadas poderdo ser analisadas, visando a economicidade de aquisicdao pelo drgdo
publico e a celeridade do processo.

5.3.1.2 Em hipdtese alguma serda admitida entrega de outras amostras, troca de amostra ou de marca, apds a entrega
oficial, mesmo que dentro do prazo da data estipulada.

5.4 A analise sera feita pela equipe técnica de nutricionistas habilitadas da Divisdo de Alimentagdo Escolar, da Secretaria
de Seguranca Alimentar e Nutricional, com orientagdo e supervisdo da nutricionista Responsavel técnica do Programa de
Alimentacdo Escolar.

5.4.1 A equipe serd composta pelo nimero minimo de 3 pessoas; sempre que possivel por um nimero impar de
avaliadores para facilitar o desempate, se for o caso, no entanto, poderd ser realizada por um nimero par em casos
excepcionais, ficando o desempate de acordo com a relevancia do critério avaliado.

5.4.2 A equipe técnica emitira relatdrio das analises realizadas, o qual integrara o referido processo licitatério.

5.5 Critérios de andlises das amostras:

5.5.1 Andlise EMBALAGEM: conforme solicitado no Anexo |

5.5.1.1 Sera atribuido o critério SATISFATORIO ou INSATISFATORIO, conforme indicado na ESPECIFICACAO DETALHADA DOS
ITENS, rotulagem e embalagem, requisitos gerais.

5.5.2 Andlise DE ROTULAGEM: conforme legislacdo em vigéncia e solicitado no anexo I.

5.5.2.1 Serd atribuido o critério SATISFATORIO ou INSATISFATORIO, conforme indicado na ESPECIFICACAO DETALHADA DOS
ITENS, rotulagem e embalagem, requisitos gerais.

5.5.3 Andlise SENSORIAL: aparéncia (aspecto e cor), sabor, textura/consisténcia e odor.

5.5.3.1 Critérios das caracteristicas sensoriais: conforme indicado nas caracteristicas gerais da 1. ESPECIFICACAO

DETALHADA DOS ITENS de cada item.

5.5.3.2 Para os itens que precisem de analise apds preparo (cocgdo, diluicdo entre outros), o preparo seguira
rigorosamente as instrugdes descritas na embalagem ou no modo de preparo indicado para o item (conforme fichas
técnicas de preparo desenvolvidas pelas nutricionistas da Divisdo de Alimentagdo Escolar) neste termo de referéncia, para
que ndo se alterem os atributos sensoriais caracteristicos do produto, considerando o per capita para o nimero de
avaliadores presentes no dia.

5.5.3.3 As amostras sdo oferecidas aos degustadores adotando-se um procedimento padrdo, ou seja, com a mesma
temperatura, apresentagdo, porcionamento e tipo de utensilios.

5.5.3.4 A metodologia utilizada no processo de avaliagdo sensorial é o método classificatério (classificagdo quantitativa,
através de notas, dos atributos sensoriais), acompanhados de parametros descritos em conceitos (adjetivos) e notas

inteiras (escala de pontos), conforme as especificacGes a seguir:
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Aparéncia e Sabor: Odor: Consisténcia / Textura:
* Bom:7a9 *  Caracteristico: 7a9 * Adequada:7a9
. Regular:4a 6 . Caracteristico pouco acentuado ou|® Moderadamente adequada: 4a 6
* Insatisfatério: 1a 3 caracteristico muito acentuado: 4a 6 * Inadequada:1a3
*  N3ao caracteristico: 1a 3

5.5.3.5 Todos os géneros, com base nos critérios descritos, serdo avaliados, onde sera atribuido o critério SATISFATORIO
(quando houver predominancia dos adjetivos: Bom, Regular, Caracteristico pouco acentuado, Caracteristico Acentuado,
Adequado, Moderadamente adequado), ou INSATISFATORIO (quando houver a presenca de um ou mais adjetivos:
Insatisfatério, Ndo caracteristico, Inadequado).

5.5.3.6 A nota composta corresponde a soma das notas atribuidas pelo provador as caracteristicas analisadas. Na
avaliacdo global, que resume as avaliagGes individuais dos degustadores, a amostra que obtiver o resultado
“insatisfatorio”, pela maioria dos provadores, e independentemente da pontuacdo obtida, é reprovada na Avaliacdo
Sensorial. No processo licitatério, isto significa que o alimento ndo sera adquirido para compor os cardapios do Programa
de Alimentagdo Escolar.

5.5.3.7 Em hipdtese alguma serd admitida entrega de outras amostras, em caso das mesmas serem consideradas
insatisfatorias.

5.5.3.8 Caso a licitante classificada para a etapa de amostras apresente marcas que ja foram pré-qualificadas através de
testes internos ou daquelas que ja foram aprovados nas licitagGes anteriores, conforme tabela a seguir, ficara isenta do
teste de andlise sensorial.

5.5.3.9 Tabelas de marcas de referéncia:

5.53.9.1L0TES1e2

Item Descri¢ao Referéncia
1 Amido de milho Trizena, Maizena, Apti
2 Amido de milho com farinha de arroz Maizena
3 Biscoito de arroz Camil, Natural Life
4 Biscoito de polvilho Avuador
5 Biscoito doce com cereais integrais, sabores diversos Mae Terra
6 Biscoito integral, sabores diversos M3e terra, Fibratto
7 Cacau em p6, 100% Nestlé, Dr. Oetker, Garoto, Apti
8 Chocolate em po, 50% de cacau Nestlé, Sicao, Mavalério, Harald, Garoto, Apti
9 Cereal de milho (flocos) sem agucar Alcafoods, Sao Braz
10 |Farinha de Aveia Quaker, Apti, Yoki, Mae Terra
11 | Farinha de mandioca tipo 1 Hikari, Sinha, Kodilar, Yoki, Doba, Tigre
12 | Farinha de milho amarela Sinha, Yoki, Tigre
13 | Fuba pré-cozido Yoki, Hikari, Sinha, PQ, Kisabor
14 |Macarrdo de sémola com ovos Renata, Adria, Santa Amalia
15 |Macarrao integral Renata, Adria, Santa Amalia

Rua Rio Branco, 808, Vila Augusto, MAUA, SP, CEP 09310-110,
FONE 4519-8556, CNPJ 46.522.959-0001-98, |.E. ISENTA, www.maua.sp.gov.br



PREFEITURA DO MUNICIPIO DE MAUA PROCESSO:
SECRETARIA DE SEGURANCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL
DIVISAO ADMINISTRATIVA E FINANCEIRA FOLHA: _ RUBRICA:
FOLHA DE INFORMACAO
16 |Tamara seca Turkey
17 | Uva passa sem semente La Sequita
5.5.3.9.2L0TES3 e 4
Item Descri¢ao Referéncia
1 Acucar refinado Alto Alegre, Da Barra, Caravelas, Unido
2 Arroz beneficiado polido Serra Azul, Camil, Tio Jodo, Urbano, Prato Fino, Namorado
3 Azeite de oliva extravirgem Galo, Andorinha, Borges, Olive, De Cecco
4 Ervilha Fugini, Bonduelle
5 Ervilha verde partida Campo Belo, Camil, Yoki
6 Extrato de tomate concentrado Fugini. Olé, Extratomato Arisco, Heinz, Elefante
7 Feijdo carioca tipo 1 Broto legal, Camil, Urbano, Nené, Master Kuka, Ki Caldo, Maximo
8 Feijdo preto tipo 1 Camil, Urbano, Kicaldo, Pantera
9 Leite em pd integral instantaneo Itambé, Piracanjuba, Romano, La Serenissima, Danky
10 Lentilha Campo Belo, Camil, Yoki, Kicaldo
11 Manjericdo desidratado Hikari, Kitano, Siamor, Kodilar
12 Milho verde Fugini, Bonduelle
13 Oleo de soja refinado Coamo, Leve, Cocamar, Liza, Soya, Primor
14 | Orégano desidratado Hikari, Kitano, Siamor, Kodilar
15 Sal refinado de mesa iodado Nobre, Lebre, Cisne, Garga, Norsal
16 | Vinagre de fruta Belmonte, Castelo, Palhinha, Neval, Toscano
17 Atum em pedacgos Gomes da Costa, Atum 88, Coqueiro

5.5.3.9.3 As marcas sdo apenas uma referéncia das ja testadas pela Divisdo de Alimenta¢do Escolar, ndo constituem de
forma alguma indicacdo de marcas a serem apresentadas, tampouco de todas disponiveis para o item.

5.5.3.9.4 As marcas de referéncia sdo indicadas com base nas informacGes obtidas pela Divisdo de Alimentagéo Escolar no
momento da elaboracdo do termo de referéncia, estando sujeitas as altera¢gdes pelo fabricante, podendo ndo se
enquadrarem mais em critérios de ingredientes ou embalagens, que resultem em altera¢des sensoriais significativas (o
mesmo para durante a vigéncia da ata de registro de precos). Cabe a licitante verificar no momento de apresentagdo das
amostras se as mesmas ainda se enquadram nos critérios de andlise e especificacdes detalhadas dos itens, conforme
tépico 1, lotes 1 a 4. Na ocorréncia destes casos, independente de ser marca de referéncia, poderd o item estar sujeito a
realizagdo da analise sensorial de acordo com os critérios estabelecidos, podendo ser considerados insatisfatérios.
5.5.3.10 A dispensa da andlise sensorial ndo dispensa a analise da embalagem, rotulagem e fichas técnicas, que seguem
conforme especificacdes e critérios de analise apresentados, também de acordo com as orientacGes do item 5.5.3.9.4.

5.5.4 Andlise de rendimento e aproveitamento: conforme indicado nas caracteristicas gerais da 1. ESPECIFICACAO

DETALHADA DOS ITENS de cada item.

5.5.5 Os itens que tiverem rendimento ou aproveitamento inferior ao indicado para o item, ou inferior a 80% quando ndo

mencionado, sera considerado insatisfatorio.
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5.6 Os produtos/itens abertos para a degustacdo serdo mantidos na Divisdo de Alimentagdo Escolar até a finalizagdo da
etapa de homologag¢do desta fase, ou em caso de desclassificagdo, até a finalizagdo do prazo de recurso, quando serdo
descartados.

5.6.1 Os produtos/itens que tenham prazo de vencimento anterior ao estipulado para cumprir o item 5.6 serdo
descartados.

5.7 A andlise das amostras serd iniciada no dia apds a finalizagdo do prazo de entrega, ou no dia imediatamente apds a
efetiva entrega pela licitante quando antes do prazo indicado no item 5.2, e apds podera ser indicada a efetiva data com a
publicagdo no sistema eletrénico de licitagdes onde estd sendo realizado o pregao.

5.7.1 A andlise sera realizada nas dependéncias da Secretaria de Seguranca Alimentar e Nutricional, Rua Rio Branco, 808,
cuja presenca dos licitantes é facultada, devendo comunicar o interesse através do e-mail cpl@maua.sp.gov.br, até o
prazo limite de entrega das amostras pela licitante, para que seja permitida a sua participacdo na sessdo. Tal exigéncia é
feita para que o local onde sera realizada a analise possa ser organizado para o nimero de participantes. As licitantes que
demonstrarem o interesse serdo comunicadas do dia e horario onde sera realizada a sessao.

5.7.1.1 A presenca é permitida, de forma estritamente para acompanhar o desenvolvimento da sessdo, desde que ndo
interfira de modo a perturbar ou impedir a realizagdo dos trabalhos; o acompanhamento ndo permite o acesso e
manipulagdo das amostras de forma fisica, para que ndo haja participagdo inadequada ou danos as amostras.

5.8 Referente aos critérios de analise de embalagem e rotulagem (itens 5.5.1 e 5.5.2):

5.8.1 Caso algum critério estiver com falta de informagGes referente as amostras, desde que ndo descaracterizado o
objeto (amostra), a Administragdo, objetivando sempre o melhor pre¢o, podera notificar a licitante para a devida corregdo
no prazo de 72 horas, sob pena de desclassificagdo.

5.8.1.1 N&o se aplica no caso da licitante ja ter qualquer de suas amostras consideradas insatisfatorias na etapa de anadlise
das caracteristicas sensoriais, pois ja esta descaracterizado o objeto.

5.8.1.2 Tem por finalidade dirimir divergéncias, em carater de diligéncia, entre informagdo de ingredientes, informagdo
nutricional ou outras, com a rotulagem do produto e sua ficha técnica.

5.8.1.3 Entende-se por objeto os “géneros alimenticios”, de acordo a descri¢cdo e caracteristicas de todos os itens de todos

os lotes e que estdo descritos em 1. ESPECIFICACAO DETALHADA DOS ITENS.

5.8.1.4 Esta etapa de corregdo sera permitida uma Unica vez. Qualquer item insatisfatério apontado no parecer da equipe
técnica, que esteja novamente insatisfatério, nos documentos enviados nesta segunda oportunidade, ndo sera permitida
em hipdtese alguma nova correcao.

5.8.1.5 N3o serd permitida a troca de marca de amostra, caso os apontamentos insatisfatérios no parecer da equipe

técnica referente as amostras, ndo seja sanavel pela licitante (ou fabricante).

6. APRESENTACAO DE FICHAS TECNICAS E LAUDOS DE ANALISE LABORATORIAL E CRITERIOS DE ANALISE

6.1 A licitante classificada provisoriamente em primeiro lugar deverd apresentar a Divisdo de Compras e Licitagdes, Av.
Jodo Ramalho, 205, VI. Noémia, Maua — SP, 12 andar, em horario da 8:00 as 17:00, no prazo maximo de até 05 (cinco) dias
Uteis a contar da solicitagdo pelo pregoeiro durante a sessao da licitagdo, os seguintes documentos, que serdo analisados

pela equipe técnica de nutricionistas habilitados indicado pela Secretaria de Seguranca Alimentar e Nutricional:
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6.1.2 Ficha Técnica, conforme modelo, para todos os itens. Obs.: quando houver sabores diversos, devera apresentar a
ficha para cada um dos sabores descritos para o item.

6.1.2.1 Certificado de Registro do produto no drgdo competente (S.l.F., S.I.S.P., ou outro), ou declaragdo do drgio
competente pela emissdo do mesmo, quando aplicdvel (para todos os itens de todos os lotes, que se enquadrem na
obrigatoriedade do registro), sera considerado satisfatério o documento que conste como ATIVO.

6.2 MODELO DE FICHA TECNICA

6.2.1 Itens que deverdo constar na ficha técnica dos produtos:

e |dentificacdo do Produto, inclusive a marca.

e Nome, endereco, n.2 de telefone do fabricante e da empresa proponente.

e Prazo de validade, em dias ou meses, correspondendo ao prazo estabelecido como padrdo para o produto do fabricante.
e Componentes do Produto: ingredientes, inclusive os nomes, tipos e cddigos dos aditivos, se utilizados.

e Declaragdo de alergénicos, se houver.

e Peso liquido do produto nas embalagens primarias, podendo incluir também da embalagem secundarias.

e Condi¢cGes de armazenamento, empilhamento maximo.

o Tipo de embalagem, primaria e secundaria, em que sera entregue o produto.

¢ Tipo de rotulagem das embalagens primarias e secundarias em que sera entregue o produto.

e Informacdo nutricional completa (de acordo com a Legisla¢do vigente).

e Rendimento / per capita e peso unitario do produto.

e Dados sobre o responsavel das informagdes contidas na Ficha Técnica: nome legivel, cargo que ocupa na empresa,
habilitagdo profissional, R.G., ou C.P.F., ou nimero de registro no conselho profissional.

6.2.2 Este € um modelo, podera sofrer alteragdo de acordo com a empresa/fabricante, desde que constem todos os itens
solicitados para a correta identificagdo do produto. Devera ser em papel timbrado do fabricante ou licitante (desde que
este seja responsavel técnico).

6.2.3 A ficha técnica deve ser compativel com o item (embalagem e rotulagem), em todos as suas caracteristicas, e de
acordo com a legislagdo vigente, para analise conforme critérios.

6.3 A(s) licitante(s) classificada(s) provisoriamente em primeiro lugar, deverd apresentar a Divisdo de Compras e LicitagGes,
Av. Jodo Ramalho, 205, VI. Noémia, Maua — SP, 12 andar, em horario da 8:00 as 17:00, no prazo maximo de até 12 (doze)
dias uteis a contar da solicitagdo pelo pregoeiro durante a sessdo da licitacdo, os seguintes documentos, que serdo
analisados pela equipe técnica de nutricionistas habilitados indicados pela Secretaria de Seguranga Alimentar e
Nutricional.

6.3.1 Cépia do Laudo de analise laboratorial de todos os produtos, exceto os indicados no tépico 6.3.2, expedido por
laboratdrio oficial (credenciados pelo Ministério da Saude, Ministério da Agricultura, Universidades Federais/Estaduais, e
ainda os pertencentes a Rede Oficial para analise de Alimentos), com data de emissdo nunca superior a 365 (trezentos e
sessenta e cinco) dias da abertura da sessdo de licitagdo; devera conter descricdo detalhada das caracteristicas sensoriais,
microscopicas, microbioldgicas e fisico-quimicas, e ainda acidez maxima quando indicado nas especificagdes.

6.3.1.1 Quando houver sabores diversos, devera apresentar o laudo para cada um dos sabores descritos para o item.

6.3.2 Esta dispensada a apresentagdo do laudo de analise laboratorial para a licitante classificada provisoriamente em
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primeiro lugar para:

6.3.2.1 Lotes 01 e 02 — Itens: 01, 02, 03, 10, 11, 12, 16 e 17.

6.3.2.2 Lotes 03 e 04 — Itens: 01, 05, 10, 11, 14, 15 e 16.

6.3.2.3 O laudo de andlise dos itens dispensados poderdo ser solicitados durante a vigéncia do contrato, conforme tdpico
7.9.

6.4 A ndo apresentacao da documentagdo ou se elas estiverem em desconformidade com o objeto proposto a empresa
serd desclassificada.

6.4.1 Considerando o principio de celeridade do pregdo, ndo havera prorroga¢do do prazo de apresentagdo das fichas
técnicas, laudos de analise laboratorial e demais documentagdes solicitadas.

6.5 Critério de analise das fichas técnicas:

6.5.1 Andlise comparativa da ficha técnica com a amostra: Itens da Ficha Técnica que deverao corresponder a proposta da

empresa (marca) e a amostra apresentada (produto/item), inclusive no que diz respeito a embalagem, assim como a
rotulagem, as condi¢Ges rotineiras de armazenamento, distribuicdo, rendimento do alimento, de acordo com todos os
itens solicitados conforme MODELO DE FICHA TECNICA, parte integrante deste termo de referéncia tépico 7.

6.5.2 Andlise comparativa da ficha técnica com as especificacdes detalhadas do produto do anexo | (ingredientes, prazo de

validade, informagGes nutricionais) e demais informagdes de rotulagem quando houver.

6.5.3 Todas as fichas serdo avaliadas conforme os itens citados acima, onde serd usado o critério SATISFATORIO ou
INSATISFATORIO.

6.6 Critério de analise dos laudos de andlise laboratorial:

6.6.1 Andlise de laudo de analise laboratorial: prazo de validade, itens que caracterizam o produto, como as caracteristicas

sensoriais, microscépicas, microbioldgicas, fisico-quimicas e as determinag¢des da legislacdo; devendo estar adequados e
dentro dos valores de referéncia.

6.6.2 Todas os laudos serdo avaliados conforme os itens citados acima, onde serd usado o critério SATISFATORIO ou
INSATISFATORIO.

6.7 A ndo apresentacdo de amostras, fichas técnicas, laudos de analise laboratorial, ou se eles estiverem em
desconformidade com o objeto proposto e/ou com a documentagdo técnica apresentada, a empresa sera desclassificada,
exceto no enquadramento do item 6.7.1.

6.7.1 Caso algum documento estiver com falta de informacgGes referente as amostras, desde que ndo descaracterizado o
objeto (amostra), a Administragdo, objetivando sempre o melhor prego, poderd notificar a licitante para a devida correcdo
no prazo de 72 horas, sob pena de desclassificagdo.

6.7.1.1 Nao se aplica no caso da licitante ja ter qualquer de suas amostras consideradas insatisfatorias na etapa de analise
das caracteristicas sensoriais, pois ja esta descaracterizado o objeto.

6.7.1.2 Tem por finalidade dirimir divergéncias, em carater de diligéncia, entre informacdo de ingredientes, informacdo
nutricional ou outras, com a rotulagem do produto e sua ficha técnica.

6.7.1.3 Entende-se por objeto os géneros alimenticios estocdveis, de acordo a descrigao e caracteristicas de cada item e
que estdo descritos nas especificagGes detalhadas dos itens.

6.7.1.4 Esta etapa de correcdo sera permitida uma Unica vez. Qualquer item insatisfatério apontado no parecer da equipe

técnica, que esteja novamente insatisfatério, nos documentos enviados nesta segunda oportunidade, ndo sera permitida
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em hipdtese alguma nova correcao.
6.7.1.5 N3o serd permitida a troca de marca de amostra, caso os apontamentos insatisfatérios no parecer da equipe

técnica referente a fichas técnicas e laudos, ndo seja sandvel pela licitante (ou fabricante).

7. OBSERVACOES e DISPOSICOES GERAIS (PARA TODOS OS ITENS E TODOS OS LOTES)

7.1 Ata de registro de pregos de fornecimento para o periodo de 12 (doze) meses, a contar da data de sua assinatura.

7.1.1 Nao ha periodo de férias, recesso ou outros, por parte da contratante ou da contratada, devendo atender aos
pedidos enviados, conforme prazo de entrega estabelecido, durante todo o periodo de vigéncia da ata de registro de
precos, respeitando-se somente os feriados nacionais e municipais.

7.2 As entregas deverdo ser feitas, ponto a ponto, mensalmente, conforme lista de locais, de acordo com a solicitagao da
Divisdao de Alimentagao Escolar — DAE, unidades atendidas pela Secretaria de Promogdo Social, ou outros locais atendidos
pela Prefeitura de Maua.

7.2.1 Para a composi¢do de pregos, a empresa contratada devera computar todas as despesas, direta e indiretamente,
incluindo a entrega ponto a ponto nas unidades atendidas, conforme lista em anexo.

7.3 As Empresas licitantes poderao realizar visita técnica nos locais de entrega conforme lista em anexo.

7.3.1 O agendamento da visita técnica devera ser realizado por meio do telefone (11) 4512-7777, com Aldene e/ou Kelly.
Na data agendada sera fornecido formulario para apresentacdo nos locais de entrega, e apds as visitas sera emitido
atestado de vistoria técnica, pela Assessoria da Secretaria de Seguranga Alimentar e Nutricional.

7.3.1.1 A visita técnica devera ser realizada por representante credenciado da empresa, em todos os pontos de entrega
descritos na relagdo de unidades escolares (Sec. de Educagdo) e de atendimento da Sec. de Promogao Social, ou outra
Secretaria listada.

7.3.1.2 A visita podera ser realizada até o ultimo dia util anterior a data de realizagdo da licitagdo, durante o horario
comercial (08:00 as 17:00 h).

7.3.2 Caso a licitante seja fornecedora ou ja tenha fornecido nos locais listados, ou ndo queira fazer a visita, podera
apresentar declara¢do de conhecimento dos locais de entrega.

7.3.2.1 A apresentagdo da declaragdo de pleno conhecimento dos locais de entrega, devera ser entregue em papel
timbrado e realizada por representante credenciado da empresa (representante legal da empresa licitante ou por
qualquer responsavel, desde que tenha poderes para tanto, através de procuragao).

7.3.2.2 E de responsabilidade do contratado a ocorréncia de eventuais prejuizos em virtude de sua omiss3o na verificagio
dos locais de execugdo contratual. Assim sendo, caso a licitante que venha a ser contratada, ndo tenha realizado a visita,
nao podera deixar de realizar o servigo nos termos e condigdes pactuadas, sob a alegagdo de nao ter tido ciéncia de tais
condigdes.

7.3.3 Tal documentacdo deve ser anexada em “documentos de habilitacdo”, seja o atestado de visita técnica ou a
declaracdo de pleno conhecimento dos locais.

7.4 A licitante classificada provisoriamente em primeiro lugar, além dos documentos solicitados no tépico 6, devera
apresentar a Divisdao de Compras e LicitagOes, Av. Jodo Ramalho, 205, VI. Noémia, Maua — SP, 12 andar, em horario da 8:00

as 17:00, no prazo maximo de até 05 (cinco) dias Uteis a contar da solicitagdo pelo pregoeiro durante a sessdo da licitagdo,
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os seguintes documentos, que serdo analisados pela equipe técnica de nutricionistas habilitados indicado pela Secretaria
de Seguranca Alimentar e Nutricional:

7.4.1 Copia autenticada do Alvara Sanitario em nome da empresa vencedora.

7.4.2 Declaragdo expressa que o produto ofertado mantera suas caracteristicas durante a vigéncia da ata de registro de
precos, assumindo inteira responsabilidade pela qualidade e conformidade do objeto entregue, conforme condicGes
estabelecidas neste termo de referéncia.

7.4.3 Recibo de entrega de amostras na Secretaria de Seguranga Alimentar e Nutricional (conforme item 5.2.1.1)

7.4.4 Caso algum documento estiver com falta de informagGes, desde que ndo descaracterizado o objeto (amostra), a
Administrac¢do, objetivando sempre o melhor preco, podera notificar a licitante para a devida corre¢do e/ou apresentagdo
no prazo de 72 horas, sob pena de desclassificagdo.

7.5 A empresa vencedora devera enviar, no prazo maximo de 24 horas apds o julgamento do certame, a proposta com a
nova recomposi¢ao de pregos com os valores iguais ou inferiores aos definidos na etapa de lances. Em caso dos valores
serem inferiores, devera a proposta vir acompanhada de “carta de desconto”.

7.6 Nas notas fiscais emitidas devera obrigatoriamente constar o nimero da licitagdo e da ata de registro de pregos, bem
como do empenho para indicagdo de pagamento.

7.7 A critério da Divisdo de Alimentagdo Escolar poderdo ser solicitadas visitas técnicas para observar a producdo do
alimento em questdo (itens), para verificar a qualificagdo técnica dos fabricantes. As despesas provenientes deverdo ser de
responsabilidade do contratado. Podera ainda ser solicitados o Alvara Sanitario do fabricante do produto, com prazo de 7
dias para a apresentac¢do do referido documento.

7.8 A qualquer momento a Divisdo de Alimentagcdo Escolar podera solicitar a ficha técnica e demais documentos
constantes do item 7.4 para avaliacdo e comprovacdo técnica durante a vigéncia da ata de registro de precos, ou para os
documentos que constem com prazo de validade vencido, ou seja, emissdo superior a 1 (um) ano do documento anterior
e apresentado no momento da contratagdo. O prazo para apresentacdo do referido documento serd de 07 (sete) dias Uteis
a contar da data da solicitagdo. As despesas provenientes deverdo ser de responsabilidade do contratado.

7.9 A qualguer momento a Divisdo de Alimentacdo Escolar poderd solicitar laudo de analise laboratorial especifica de
géneros entregues, para comprovar a qualidade sanitdria e demais caracteristicas dos produtos. O prazo para
apresentagdo do referido documento sera de até 12 (doze) dias Uteis a contar da data da solicitagdo.

7.10 Durante a vigéncia da ata de registro de preco os produtos ofertados poderdo ser submetidos a avaliagdo e analise
nas unidades escolares, de acordo com os pardmetros da Resolucdo n.2 06 de 08/05/2020 do FNDE — Fundo Nacional de
Desenvolvimento da Educacgdo, sendo o teste aplicado de acordo com as etapas e orientagdes do Manual para aplicagao
dos testes de aceitabilidade do PNAE, considerando aprovados os produtos que apresentarem no minimo 85% (oitenta e
cinco por cento) de aceitabilidade no teste escala heddnica e 90% na avaliagao de resto ingesta.

7.10.1 Podera ser solicitada troca do produto ofertado por outro de similar composi¢do para adequacdo da aceitacdo,
realizando-se os mesmos procedimentos de andlise de amostras, fichas técnicas e laudos de andlise laboratorial.

7.11 Durante a vigéncia da ata de registro de pregos, a cada entrega, serd realizada a andlise de amostras, marca e
caracteristicas sensoriais, caso ndo corresponda ao produto e caracteristicas aprovadas nas amostras para habilitacdo da
empresa, os produtos serdo recusados, considerando-se ainda o seu comprometimento de manter as caracteristicas

durante a vigéncia da ata de registro de pregos, conforme item 7.4.2. O mesmo ocorrera quando houver mudanga nas
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caracteristicas sensoriais, composi¢do e/ou embalagem do produto, quando houver alteracdo de sua composi¢ido pelo
fabricante.
7.11.1 A empresa devera apresentar produto compativel para andlise e aprova¢do de amostras, fichas técnicas e laudos de
analise laboratoriais, qualquer diferenca em relagdo a custos de aquisicdo do produto é de responsabilidade da licitante
vencedora.
7.12 Para a fase de habilitagdo, o atestado de capacidade técnica devera ser correspondente ao fornecimento de 40% do

total a ser contratado, justificado pelo volume a ser adquirido mensalmente e a prépria natureza fundamental e

indispensavel de seu fornecimento.

7.12.1 Deve ser considerado ainda como objeto similar, o fornecimento de géneros alimenticios.

7.12.2 Devera indicar que a licitante tem a capacidade técnica necessaria para entregar o objeto licitado na modalidade

ponto a ponto, através de declaragdo formal a ser apresentada com o atestado de capacidade técnica.

8. LOCAIS DE ENTREGA

8.1 Secretaria de Seguranca Alimentar e Nutricional Rua Rio Branco, 808, Vila Augusto

8.2 Secretaria de Educagao

8.2.1 EM VER. ALBERTO BETAO PEREIRA JUSTINO Rua Montevideo, 814, Parque das Américas
8.2.2 EM ALICE TULIO JACOMUSSI Rua Napoledo Zambeli, 71, Jd. Araguaia

8.2.3 EM AMERICO PERRELLA Rua Sdo Judas Tadeu, 89, Jd. Adelina

8.2.4 EM ANA AUGUSTA DE SOUZA Rua Cuba, 20, Pg. das Américas

8.2.5 EM CAROLINA MOREIRA Rua Natal, 79, Jd. Oratdrio (Prédio 2)

8.2.6 EM CAROLINA MOREIRA (creche) Rua Natal, 79, Jd. Oratério (Prédio 1)

8.2.7 EM CHICO MENDES Rua lvan Bernardo da Silva, 43, Jd. Florida
8.2.8 EM CORA CORALINA Rua S3o Jodo, 876, Jd. Bom Recanto

8.2.9 EM DARCI AP. FINCATTI FORNARI, Dr2 Rua Elza Jorge, 153, Jd. Esperanca

8.2.10 |EM DARCY RIBEIRO Rua Pedro Il, 253, VI. Independéncia

8.2.11 |EM FLORESTAN FERNANDES Av. Washington Luiz, 3623, VI. Magine

8.2.12 |EM FRANCISCO ORTEGA Rua Estevam Gallo, 247, Jd. Alto da Boa Vista
8.2.13 |[EM GALDIDO JESUS SANTOS Rua Jodo Batista Pantano, 150, Jd. Canada
8.2.14 |EM GEOVANE OLIVEIRA LACERDA COSTA Rua América do Norte, 259, Pg. das Américas
8.2.15 [EM GUILHERME PRIMO DO VIDOTTO Rua Leonides Marques Alencar, S/N, Jd. Olinda
8.2.16 |EM GUIMARAES ROSA Rua Dr. Ariocy R. Costa, 75, Jd. Guapituba
8.2.17 |EM HELDER PESSOA CAMARA, DOM Rua PM Olegario Teixeira Costa, 155, Jd. Itapark
8.2.18 |EM HERBERT DE SOUZA Rua Dr2 Emilia Scarparo, 197, Jd. Zaira

8.2.19 |EM JEANETE BEAUCHAMP, PROF2 Av. D2 Benedita F. da Veiga, 1015, B. Feital
8.2.20 |EM JOAO RODRIGUES FERREIRA Estrada do Regalado s/n, Jd. Feital

8.2.21 |EM JONATHAN GOMES LIMA PITONDO Av. Bardo de Mau3, 3778, Jd. Maringa

8.2.22 |EM JOSE REZENDE DA SILVA Rua Pedro de Toledo, 363, Pq. Sdo Vicente
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8.2.23 |EM JOSE TOMAZ NETO, PROF AV. Dom José Gaspar, 1049, Jd. Pilar

8.2.24 |EM LUCINDA PETIGROSSI CASTABELLI Av. Pres. Castelo Branco, 1807, Jd. Zaira

8.2.25 |EM LYSIANE PEREIRA GALVAO, Dr2 Rua da Patria, 237, VI. Magine

8.2.26 |EM MARCIA REGINA ABRAHAM, PROF2 Rua Cezario Parmegiani, 310, Jd. Santa Lidia

8.2.27 |EM MARIA ROSEMARY DE AZEVEDO Av. Pres. Castelo Branco, 2737, Jd. Zaira

8.2.28 |EM MARIA WANNY S. CRUZ, PROF2 Rua Caetano Scila, 508, VI. Assis

8.2.29 |EM MARIA WANNY S. CRUZ, Prof2 Nucleo Rua Candido Gongalo Mendes, 84, VI. Carlina

8.2.30 |EM MARLI RODRIGUES DE SOUZA Rua Armando Bagnara, 624 B, Jd. Zaira

8.2.31 |EM MONTEIRO LOBATO Rua Edmar Matozinho, 380, Jd. Maringa

8.2.32 |EM NATHERCIA FERREIRA PERRELLA Rua Paulo Anténio Cardoso, 228, Jd. Zaira

8.2.33 |EM NEUMA MARIA DA SILVA, PROF2 Est. Adutora Rio Claro, 1115, Jd. Paranavai

8.2.34 |EM OSWALD DE ANDRADE Av. Claudio Savietto, 397, Jd. Zaira

8.2.35 |EM PATRICIA MARTINELLI FERREIRA PANIGALLI, PROF2 | Rua Pernambuco, s/n, Jd. Elisabete

8.2.36 |EM PAULO FREIRE Rua Sdo Jodo, 876 A, Jd. Bom Recanto

8.2.37 |EM PERSEU ABRAMO Rua Cecilia Meireles, 415, Jd. Miranda Aviz

8.2.38 |EM ROSA MARIA FRARE, PROF2 Rua das Horténcias, 179, Jd. Primavera

8.2.39 |EM ROSA MARIA MARTINS DOS SANTOS, Prof2 Rua Noel Rosa, 1173, Jd Silvia Maria

8.2.40 |EM SAMIR AUADA Rua Rosa Bonini Mariani, 144, Jd. Guapituba

8.2.41 |EM TANIA GERALDO DE CAMPOS SILVA Rua Francisco Jardim, 96, Jd. Anchieta

8.2.42 |EM TEREZINHA LEARDINI BRANCO, PROF2 Av. Pres. Castelo Branco, 1884, Jd. Zaira

8.2.43 |EM THEREZINHA DAMO DE LIMA Rua Assuncdo, 330, Pqg. Américas

8.2.44 |EM ZENY MACHADO CHIAROTTO Rua da Unido. 119, Jd. Sonia Maria

8.2.45 |EMEJA CLARICE LISPECTOR Rua dos Bandeirantes, 576 VI. Bocaina

8.2.46 |Zaira Mansur Sadek Escola de Educacdo Especial (APAE) |Rua Pe. Manoel de Nébrega, 850, Capuava

8.2.47 |AUTA DE SOUZA Casa da Crianga Rua Riachuelo, 1041, VI. Vitoria

8.2.48 |S3do Pedro Centro de Assisténcia Social — CASSAP Rua Virgilio dos Santos, 05, Jd. Itapeva

8.2.49 |OSVALDO ALEXANDRO Creche Associacdo Comunitaria |Rua Topazio, 92, Jd. Itapark Novo

8.2.50 |Associacdo Educativa Santa Terezinha Av. Zaira Mansur Sadek, 797, Jd. Zaira

8.2.51 |[Centro de Formacdo de Professores Migues Arraes Rua Rio Branco, 183, Centro

8.3 Secretaria de Promogao Social Rua Campos Sales, 289 — Vila Bocaina

8.3.1 Bombeiro Mirim Av. Papa Jodo XXIlI, 310, VI. Noémia (Cozinha Bombeiro
Mirim)

8.3.2 CRAS Oratoério Rua Salvador, 266, Jd. Oratoério

8.3.3 | CRAS Macuco Rua Remo Luis Corradine, 256, Jd. Zaira

8.3.4 CRAS S3o Jodo Av. Bardo de Mauj, 4050, VI. S3o Jodo

8.3.5 CRAS Zaira Av. Pres. Castelo Branco, 2982, Jd. Zaira

8.3.6 CRAS Parque das Américas Rua Estados Unidos, 84, Pq. Das Américas

8.3.7 CRAS Feital Av. D2 Benedita F. da Veiga, 1083, B. Feital
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8.3.8 CRAS Vila Mercedes Rua Cicero Rodrigues da Silva, 355, VI Mercedes
8.3.9 CREAS Matriz Rua Avaré, 62, B. Matriz
8.3.10 |CREAS Bocaina Rua Alvares Machado, 18A, VI. Bocaina
8.3.11 |[Centro POP Av. Washington Luis, 625, Jd. Cerqueira Leite
8.3.12 |Albergue Municipal Rua Santos Dumont, 59, VI Bocaina
8.3.13 |[Nducleo de PSC Rua Santa Cecilia, 489, B. Matriz
8.3.14 |Cadastro Unico Rua Almirante Tamandaré, 589, VI. Bocaina
8.3.15 |[Conselho Tutelar Rua Sdo Mateus, 49, B. Matriz
8.4 Secretaria de Seguranca Publica e Defesa Civil
8.4.1 Corpo de Bombeiros de Maua Av. Papa Jodo XXIlI, 310, VI. Noémia (cozinha quartel)

8.5 Podera haver inclusdo ou exclusdo de unidades durante a execucdo da ata de registro de precos, conforme
necessidade da Prefeitura, bem como alteracdo de enderecos dos locais a serem atendidos. Poderd haver acréscimo de
locais de entrega durante a vigéncia da ata de registro de pregos em virtude de inauguragao de unidades escolares e de

atendimento.

APROVACAO

Nome Departamento CPF Carimbo e Assinatura Data

Alimentagao escolar —

Aline Pezzo 273.907.418-21 /__ /2023
Elaboracdo e revisao

Carmen Clnthia Alimentacgdo escolar —
322.831.168-64 /__ /2023

Marini da Silva Elaboracdo e revisao

Alimentagdo escolar —
Adriana Rodrigues

Previsdo quantidade a ser 155.420.728-28 / /2023
Andrigueto

adquirida
Marco Aurélio

Coordenador 161.724.048-65 [/ /2023

Silveira Grande

Secretario de Seguranca

Hélio Tomaz Rocha 306.860.833-34 / /2023
Alimentar e Nutricional
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	3.1 O produto deverá ser rotulado de acordo com a legislação vigente (Agência Nacional de Vigilância Sanitária – ANVISA).
	3.2 No rótulo da embalagem primária, deverão constar, de forma clara e indelével, as seguintes informações:
	– Identificação do produto, inclusive marca;
	– Nome e endereço do fabricante;
	– Prazo de validade;
	– Peso líquido;
	– Condições de armazenamento;
	– Número do registro do produto no órgão competente (quando houver);
	– Número do lote e/ou data de fabricação;
	– Valor nutricional impresso;
	3.3 No rótulo da embalagem secundária deverão constar, de forma clara e indelével, as seguintes informações:
	– Identificação do produto, inclusive marca;
	– Nome e endereço do fabricante;
	– Prazo de validade;
	– Número do lote;
	– Peso líquido do produto;
	– Empilhamento máximo
	7.7 A critério da Divisão de Alimentação Escolar poderão ser solicitadas visitas técnicas para observar a produção do alimento em questão (itens), para verificar a qualificação técnica dos fabricantes. As despesas provenientes deverão ser de responsabilidade do contratado. Poderá ainda ser solicitados o Alvará Sanitário do fabricante do produto, com prazo de 7 dias para a apresentação do referido documento.
	7.8 A qualquer momento a Divisão de Alimentação Escolar poderá solicitar a ficha técnica e demais documentos constantes do item 7.4 para avaliação e comprovação técnica durante a vigência da ata de registro de preços, ou para os documentos que constem com prazo de validade vencido, ou seja, emissão superior a 1 (um) ano do documento anterior e apresentado no momento da contratação. O prazo para apresentação do referido documento será de 07 (sete) dias úteis a contar da data da solicitação. As despesas provenientes deverão ser de responsabilidade do contratado.
	7.9 A qualquer momento a Divisão de Alimentação Escolar poderá solicitar laudo de análise laboratorial específica de gêneros entregues, para comprovar a qualidade sanitária e demais características dos produtos. O prazo para apresentação do referido documento será de até 12 (doze) dias úteis a contar da data da solicitação.

