MUNICIPIO DE
HORTOLANDIA

ANEXO |
MEMORIAL DESCRITIVO
1. DOOBJETO

Contratagao de empresa especializada em fornecimento de alimentagao escolar nas escolas
da rede municipal de educacao, instituto federal e organizacbes sociais que prestam
assisténcia a criangas e jovens em idade escolar.

O fornecimento se dara por meio de servicos continuos, incluindo: o pré-preparo, preparo,
distribui¢do, controle de sobras limpas e ingesta da refeigcdo escolar nos locais de consumo
(com o fornecimento de todos os géneros e demais insumos); logistica de géneros
alimenticios e demais insumos (abastecimento, armazenamento e utilizagdo); superviséo
dos servigos por mao de obra especializada; execugéo de controle de pragas; manutencao
preventiva e corretiva dos equipamentos, utensilios e instalacdes fisicas utilizados; limpeza
e conservacao das areas de preparo de refeigdes e armazenamento de géneros; revisao do
Manual de Boas Praticas; e elaboracio e aplicagao de atividades de educacao alimentar e
nutricional, conforme especificagbes contidas nestememorial.

2. JUSTIFICATIVA

O Programa Nacional de Alimentacao Escolar - PNAE é o mais antigo programa do governo
brasileiro na area de suplementacgéo alimentar e de Seguranga Alimentar e Nutricional (SAN),
sendo considerado um dos maiores e mais abrangentes do mundo no que se refere ao
atendimento universal aos escolares e a garantia do direito humano a alimentagéo
adequada esaudavel.

O PNAE tem por objetivo contribuir para o crescimento e o desenvolvimento biopsicossocial
a aprendizagem, o rendimento escolar e a formacédo de habitos saudaveis dos alunos, por
meio de acdes de educacao alimentar e nutricional e da oferta de refeicdes que atendam as
suas necessidades nutricionais durante o periodo em que permanecem na escola.
Ressaltamos ainda que em nosso municipio, devido a realidade socioeconbémica de muitas
familias, um grande numero de alunos fara as unicas refeigdes do dia no ambiente escolar.
Dessa forma, a alimentagao escolar adquire importancia, como um programa que promove a
garantia do direito humano a alimentagdo, com a consequente diminuicdo do absenteismo
as aulas auxiliando na melhora do desempenhoacadémico.

A execucao do Programa ¢ de responsabilidade do municipio, que no ano de 2007 em face
do cenario onde noventa por cento (90%) das merendeiras apresentavam restricdes para o
desempenho de suas fungodes, definiu pela contratagdo de empesa especializada para o
fornecimento das refeicbes. Cumpre esclarecer que, atualmente, este cargo encontra-se
extinto do quadro da municipalidade de modo que quase todos os servidores que o
desempenhavam foram readaptados ou ainda passaram por processo de progressao
funcional assumindo assim novas tarefas.

Considerando a necessidade da execucdao do PNAE que garanta o fornecimento de
refeicdes de qualidade a todos os alunos que dela tem direito, além do acima exposto,
encaminhamos o presente memorial para que seja contratada empresa especializada no
fornecimento dos servigcos aquidescritos.

3. DOS LOCAIS DA PRESTACAO DOSSERVICOS

3.1. Os locais da prestacado dos servigcos objeto desta licitacdo serdo as dependéncias das
unidades listadas no AnexoA;
3.2. As refeicdes deverao ser preparadas em cada uma dasunidades;

Secretaria Municipal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia - Departamento de Seguranca
Alimentar

Niia Fiinlidas Nivans Aa Arric W0 ANE | NDanmnrinca Crmaniinaiva | Hlavkalandia/en | AN 49402



3.2.1. Somente em casos fortuitos ou de forca maior, com pleno conhecimento e autorizacéo
expressa da Secretaria Municipal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia, por meio do
nutricionista Responsavel Técnico do Departamento de Seguranga Alimentar, podera ser
feito transporte de alimentos preparados de uma unidade paraoutra;

3.3. Em virtude da demanda poderdo, a critério da Secretaria Municipal de Educacao,
Ciéncia e Tecnologia, ser acrescidas ou retiradas unidades para a prestacao deservicos;
3.3.1. Havendo necessidade de acréscimo de novas unidades a empresa vencedora devera
ser comunicada com no minimo 30 (trinta) dias de antecedéncia do inicio da prestacao de
servigos para que possa tomar todas as providéncias necessarias para o atendimento da
novaunidade;

3.3.2. Havendo a necessidade de cessacdo dos servigos em uma ou mais unidades, a
empresa vencedora devera ser informada com no minimo 30 (trinta) dias de antecedéncia,
para que possa tomar todas as medidasnecessarias;

3.3.3 Em nenhuma hipdtese a empresa vencedora podera deixar de prestar os servigos
antes da data estipulada para o término da vigéncia do contrato.

4. DOS GENEROSALIMENTICIOS

4.1. Somente poderdao ser utilizados produtos desde que observadas as especificagbes
minimas contidas junto ao Anexo B em consonéncia com a legislagao sanitaria pertinente e
Resolucdo FNDE n° 06, de 08 de maio de2020;

4.1. Somente poderao ser utilizados produtos dentro do prazo devalidade;

4.1.1. A data de validade minima dos produtos devera ser contada a partir da data de
entrega, sob pena de recusa ou devolugdo, a partir do momento da constatagdo do fato,
obedecendo os seguintesprazos:

a) 30 dias para o vencimento no caso de nao pereciveis e carnescongeladas;

b) 15 dias para o vencimento no caso de pereciveis, embutidos, laticinios e carnes
refrigeradas;

¢) 10 dias para o vencimento no caso depanificados.

4.1.2. E vedada a utilizacdo de produtos com alteragdes de suas caracteristicas sensoriais,
ainda que dentro do prazo devalidade;

4.2. Para produtos com varios sabores ou tipos previstos, ou ainda grandevariedade:

4.2.1. No caso de carnes e hortifrutigranjeiros, a empresa vencedora devera ofertar tipos
diferentes de cortes de carnes, hortalicas, frutas elegumes;

4.2.2. Nao sera permitida a repeticdo dos mesmos produtos dentro da mesma semana,
salvo se forem utilizados na producao de pratosdistintos;

4.2.2.1.A vedacao indicada no item anterior ndo se aplica em existindo indicagcado expressa
da repeticdo no cardapio elaborado pelo nutricionista Responsavel Técnico do
Departamento de SegurangaAlimentar;

4.3. A empresa vencedora, em atendimento a lei 12892/14 e a Resolugdo FNDE 06/2020,
sob solicitagdo da Secretaria Municipal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia, devera ofertar
géneros alimenticios adequados a alunos, que por prescricdo medica, necessitem de
alimentos diferenciados, por apresentar patologias com ligacado direta ou indireta com a
alimentacao;

4.4.1. Assim que comunicada por e-mail pelo nutricionista Responsavel Técnico do
Departamento de Seguranca Alimentar sobre a necessidade do atendimento a empresa
vencedora devera providenciar os géneros em até 48 (quarenta e oito) horas;

4.5. Somente poderao ser utilizados produtos de hortifruti in natura, a excecado das polpas
de frutascongeladas;

4.6. Produtos processados poderdo ser utilizados desde que atendam ao disposto neste
memorial, bem como ao que preconiza a Resolugdo FNDE 06/2020 sobre a aplicacao dos
recursos do PNAE da seguintemaneira:



I. No minimo, 75% devem ser destinados a aquisicido de alimentos in natura ou
minimamenteprocessados;

Il. No maximo, 20% podem ser destinados a aquisi¢cao de alimentos processados e de ultra
processados;

lll. No méaximo, 5% podem ser destinados a aquisicdo de ingredientes -culinarios
processados.

4.7. No prazo de 5 (cinco) dias uteis, a contar da assinatura do contrato, g_empresa
vencedoradevera apresentar “Fichas de lIdentificagdo de Produtos’, conforme modelo
constante no Anexo D devidamente assinadas pelo responsavel legal daempresa,;

4.7.1. Deverao ser apresentadas as “Fichas de Identificacdo de Produtos” dos produtos
utilizados para o preparo e oferta das refeicdes conforme especificagdes minimas contidas
junto ao AnexoB;

4.7.1.1. Para complementar a avaliagao de cada “Ficha de Identificacdo de Produtos”, a
Secretaria Municipal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia, por meio do Departamento de
Seguranga Alimentar poderasolicitar que a empresa vencedora fornega amostras dos
produtos;

4.7.1.2. Aprovado o0 género, a empresa somente podera realizar a troca, com autorizagao
prévia da Secretaria de Educacado Ciéncia e Tecnologia, que procedera analise do novo
género.

4.7.1.3. Havendo reprovacao da “Ficha de Identificacido de Produtos”, a empresa vencedora
podera apresentar nova “Ficha de ldentificagdo de Produtos”, de outro produto do mesmo
tipo, no prazo de 96 (noventa e seis) horas, a contar do momento do recebimento do
comunicado de reprovacao, que devera conter descricdo dos motivos dareprovacao;

4.8. Os produtos descritos junto ao Anexo B poderdo ser substituidos por outros do mesmo
tipo, em virtude dos resultados dos testes de aceitabilidade, realizados pelo Departamento
de Seguranca Alimentar da Secretaria Municipal de Educacéao, Ciéncia eTecnologia;

4.9. Poderdo ser excluidos ou acrescentados ou novos produtos junto ao Anexo B, e
excluidas ou acrescentadas novas preparagdes junto ao Anexo C em fungao dos resultados
dos testes de aceitabilidade ou ainda em virtude da mudanga da legislagédo emvigor;

4.9.1. Havendo o acréscimo de géneros sera necessaria a apresentacdo da “Ficha de
Identificacdo de Produtos” com posterioranalise;

4.10. Os géneros alimenticios deverao ser transportados de forma a preservar todas suas
caracteristicas, fisico-quimicas, microbiolégicas e microscépicas, em conformidade com a
legislagaovigente;

4.11. Os géneros devem ser devidamente rotulados, em consonancia com a legislacao
vigente;

4.11.1. No rotulo da embalagem inicial deverdo constar, de forma clara e indelével, as
seguintesinformacgoes:

a. Ingredientes doproduto;

b. Informacdes nutricionais;

c. Data de fabricacdo, data de validade ou prazo maximo paraconsumo.

d. Pesoliquido.

4.11.2. No rétulo da embalagem final deverdo constar, de forma clara e indelével, as
seguintesinformacoes:

a - Identificacado do produto;

b - Nome ou raz&o social e endere¢o do empacotador;

¢ - Data de embalagem;

d - Condi¢des de armazenamento, inclusive empilhamento maximo;

4.11.3. Toda embalagem ou lote deve conter especificagées qualitativas, rotuladas na vista
principal, em local de destaque, de facilvisualizagao;

4.11.4. Nao sera permitido nas embalagens, o emprego de dizeres, gravuras ou desenhos
que induzam a erro ou equivoco, quanto a origem geografica, tipo, qualidade e quantidade
doproduto;

4.12. Nao sera permitido o uso de quaisquer tipos de produtos que possuam em sua
composigao, carne suina e seus derivados, conforme Lei Municipal1.305/2003;



4.13. Nao sera permitido o uso de quaisquer tipos de produtos que possuam em sua
composicgao, produtos geneticamente modificados conforme Lei Municipal1.226/2003;

4.14. Somente poderao ser utilizados insumos que atendam as especificagcbes minimas
contidas noMemorial;

4.14.1. Atenderao as especificagbes minimas do Memorial os insumos que possuam todas
as caracteristicas necessarias a sua utilizacado, ndo tenham caracteristicas organolépticas
(cheiro, cor, textura) alteradas, que nao deixem residuos, e nao modifiquem as
caracteristicas fisicas e quimicas dosalimentos;

4.15. Podera a Secretaria de Educacao, Ciéncia e Tecnologia, por meio do Departamento
de Seguranga Alimentar, durante a execugéo contratual, a seu exclusivo critério, solicitar a
andlise laboratorial técnico bromatologico, de amostras dos géneros utilizados, para
verificacdo das condi¢cdes sanitarias dos produtos que deverdao estar de acordo com a
legislagcado em vigor, correndo todas as despesas por conta dacontratada.

5. DOS CARDAPIOS E DASREFEIGOES

5.1. O cardapio é um conjunto de uma ou mais refeigcdes servidas em um mesmodia;

5.1. Por refeicao entende-se cada refeicao servida aos alunos atendidos nas unidades
descritas no AnexoA;

5.1.1. As refei¢des serao classificadas dentro do cardapiocomo:

5.1.1.1. Desjejum;

5.1.1.2.Colacao;

5.1.1.3. Aimocgo;

5.1.1.4. Lanche;

5.1.1.5. Jantar;

5.1.1.6. KitLanche

5.2.0s modelos/padroes de cardapios basicos sao os constantes do AnexoC;

5.2.1. Os cardapios referidos no item anterior poderao sofrer alteracbes em seu conteudo,
desde que mantidas as caracteristicasnutricionais;

5.3. Os itens descritos nos cardapios basicos poderao, somente gpés aprovacdo prévigda
Secretaria Municipal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia, por meio do Departamento de
Seguranca Alimentar, ser substituidos por outros do mesmo tipo em fungdo de falta de
oferta no mercado, ou da sazonalidade das matérias primas, desde que mantidas suas
caracteristicasnutricionais;

5.4.1. Para aprovacao da alteracido a empresa vencedora devera formalizar por e-mail ao
Departamento de Seguranga Alimentar a solicitacdo especificando data e motivo da
alteracdo e proposta de substituicao, com antecedéncia minima de 72 (setenta e duas)
horas a execuc¢éo docardapio;

5.5. As refeigcbes devem sempre garantir os niveis nutricionais necessarios as faixas etarias,
em conformidade com a legislagaovigente;

5.6. A empresa vencedora podera indicar, durante o periodo de prestacdo dos servicos,
pratos alternativos para a formacao doscardapios;

5.6.1. Os pratos alternativos deverao ofertar valores nutricionais equivalentes aos descritos
no AnexoC;

5.6.2. Os pratos alternativos deverdo passar por homologacdo do Departamento de
Seguranca Alimentar da Secretaria Municipal de Educagéao, Ciéncia e Tecnologia, mediante
testes de aceitabilidade, que serdo realizados em conformidade com as orientacbes do
FNDE;

5.6.3. A Homologacao descrita no item anterior tera validade maxima de 6 (seis) meses,
podendo ser renovada por igualperiodo;

5.7. Os valores per capita descritos no Anexo C sao indicativos para composicao das Fichas
Técnicas de Preparo e deverdo ser tidos como base minima, para a correta execug¢ao dos
servigosaquidescritos,bemcomodosvaloresdereferénciadeenergia,macroe



micronutrientes do Programa Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE) e as resolugbes do
Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacao (FNDE).

5.8. O cardapio devera conter a identificacdo e assinatura dos nutricionistas Responsaveis
Técnicos do Departamento de Seguranca Alimentar da Secretaria de Educacao, Ciéncia e
Tecnologia e da empresa contratada, eindicagao:

5.8.1. Nomenclatura do cardapio conformememorial

5.8.2. Faixa etaria a que sedestina;

5.8.3. Do tipo derefeigao;

5.8.4. Das informagbes nutricionais, inclusive de energia, macro e micronutrientes
prioritarios (Vitaminas A e C, Magnésio, Ferro, Zinco e Calcio) e fibras, em acordo com a lei
vigente;

5.8.5. Do nome da preparagdo, com o0s géneros que acompdem;

5.8.5.1. Junto aos cardapios servidos a criangas com idade de até 3 anos de idade, bem
como da unidade CIER devera ser informada a consisténcia de alimentosservidos,

5.8.5.2. Os alunos que necessitem de alimentacdo diferenciada, serdo atendidos, em
conformidade com a lei a lei federal 12892/14, com a elaboracio de ficha de atendimento
individualizada, elaborada pelo Departamento de Seguranga Alimentar, da Secretaria de
Educacao, Ciéncia eTecnologia.

5.8.5.2.1. As fichas de atendimento individual deverao também ser visitadas pelos
nutricionistas Responsavel Técnico daempresa.

6. DOSINSUMOS

6.1.Fica sob a responsabilidade da empresa vencedora o fornecimentode:

6.1.1. Materiais para a Cozinha: glp, fésforo, embalagem plastica adequada para coleta e
guarda de amostra, bobina de plastico transparente picotada (100% polietileno virgem,
translucido e cristalino, prépria para a guarda de hortalicas e outros alimentos), etiquetas
autoadesivas para produtos em consumo, entre outros materiais permitidos pela legislacéo
necessarios para aplicacao em areas de manipulagao dealimentos;

6.1.2. Materiais de Limpeza: sanitizante para alimentos, detergente, esponja dupla face,
insumo de facil manuseio que substitua a palha de aco, luva de borracha, saco alvejado,
vassoura, rodo, refil para rodo, balde plastico, papel higiénico, panos de chdo, pano de
limpeza de tecido-ndo-tecido, demais produtos domissaneantes permitidos pela legislacao
para aplicacdo em areas de manipulagdo dealimentos.

6.1.2.1. Nao serdo permitidos materiais que deixem residuos fisico-quimicos como, por
exemplo, limpa aluminio, pasta brilho, sabdo em pedra, palha deaco;

6.1.2.2. Somente sera permitida a utilizacdo de panos de tecido em conformidade a Portaria
CVS 05/2013, do Centro de Vigilancia Sanitaria, da Secretaria de Estado da Saude do
Estado de SaoPaulo;

6.1.2.3. No prazo de 5 (cinco) dias uteis, a contar da assinatura do contrato, a empresa
vencedora devera apresentar o Anexo E preenchido com as marcas dos produtos que seréo
utilizados no decorrer do contrato, devidamente assinado pelo responsavel legal daempresa,;
6.1.3. Materiais de Higiene para sua mao de obra: detergente neutro e alcool 70% para
assepsia de méaos, papel higiénico, papel toalha branco ndo reciclado, luva descartavel e
mascaradescartavel;

6.1.4. Materiais Diversos: borrifador plastico, recipiente plastico ou em aco inoxidavel com
tampa e pedal para lixo, saco delixo;

6.1.5. Uniformes e equipamentos completos de protecdo individual para a mao de obra,
especificados para o desempenho das fungdes, em boas condicdes de higiene e
conservacao, para troca diaria e utilizacdo apenas nas dependéncias internas da cozinha, e
sem &nus para os empregados da empresavencedora;



6.1.6. Devera ainda fornecer jalecos e toucas descartaveis para protecdo dos cabelos, para
serem utilizadas quando da entrada de visitantes nos locais de armazenamento, manuseio e
preparo dosalimentos;

6.1.6.1. Os itens descritos em epigrafe deverao ser disponibilizados e dispostos em local de
facil acesso, ndo sendo permitida em nenhuma hipdtese a entrada de visitantes que nao
estejam utilizando os mesmos, da formacorreta;

6.1.7. Insumos outros, que se fizerem necessarios para a adequada prestacido dosservicos.

7. DOS EQUIPAMENTOS EUTENSILIOS

7.1. Para a prestagdo dos servicos em questdo, a contratada devera dispor de todos os
equipamentos e utensilios necessarios, indicados ou ndo neste termo de referéncia no
Anexo F, para atender as necessidades das unidadesatendidas;

7.2. Os equipamentos e utensilios, no que couber, deverdo seguir as normas técnicas
vigentes, em especial as especificagdes técnicas de utensilios e equipamentos de cozinha e
refeitorio escolar do FNDE, Audiéncia Publica 6/2012 e demais legislagdes vigentes que
passem a vigorar durante a execugao docontrato.

7.3. O Departamento de Seguranga Alimentar da Secretaria de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia determinard com base no tipo de cardapio e servico o material dos pratos a
serem utilizados entre vidro, melamina e polipropileno, cuja especificagdo consta no Anexo F.

8. DA MAO DE OBRA A SER DISPONIBILIZADA PARA A EXECUGAODIRETA.

8.1. Para a prestacdo dos servicos em questdo, a contratada devera dispor de profissionais
qualificados, aptos e em numero adequado, para atender as necessidades das unidades
escolares e organizagdessociais;

8.2. A empresa contratada devera ater-se a totalidade da legislagdo trabalhista e
previdenciaria, inclusive convengdes coletivas das classes colocadas adisposicao;

8.3. Serdo respeitadas, como parametros minimos, as regras indicadas nas convengdes
coletivas do Sindicato dos Nutricionistas do Estado de Sao Paulo, e do Sindicato dos
Trabalhadores em Refei¢des de Campinas e regido, bem como o disposto na Resolugao
CFN n° 600/2018, considerando a complexidade do servico ofertado e nimero de refeigcbes
servidas, em consonancia com a orientacdo do Departamento de Seguranca Alimentar da
Secretaria de Educacao, Ciéncia eTecnologia;

8.3.1. Para categorias ndo atendidas pelas convengdes supra indicadas devera a empresa
licitante indicar qual a convencéao coletiva a ser aplicada, de forma que se possa apurar se a
referida convencao se aplica a circunscricado do Municipio deHortolandia;

8.4. Deverao ser disponibilizados trabalhadores devidamente treinados e capacitados para a
realizagdo das atividades aqui indicadas, devendo a empresa contratada disponibilizar, no
minimo, empregados enquadrados nas seguintes ocupacgdes, indicadas junto a
Classificagao Brasileira de Ocupag¢des do Ministério do Trabalho doEmprego:

8.4.1. Nutricionista(2237-10)

8.4.2. Merendeira ou cozinha escolar(5132-05)

8.5. Verificada a necessidade de realizagdo de atividades de outras ocupacdes devera a
empresa vencedora disponibilizar pessoal devidamente qualificado, de acordo com as
atividades necessarias, atendendo toda legislagdo vigente, inclusive acordos e convengdes
coletivas detrabalho.

9. DO RECEBIMENTO, ARMAZENAMENTO E CONTROLE DEESTOQUE



9.1. A empresa vencedora devera, durante todo o periodo do contrato, manter central de
distribuicdo que garanta o recebimento, armazenamento adequado e selecdo qualitativa e
quantitativa dos alimentos pereciveis e naopereciveis;

9.1.1. A Secretaria Municipal de Educacado, Ciéncia e Tecnologia podera promover a
qualquer tempo, sem a necessidade de solicitacao prévia, visita a Central de Abastecimento
a fim de verificar o atendimento das normas técnicas e das exigéncias da legislagaovigente;
9.2. Os géneros alimenticios, insumos e demais itens necessarios a prestacao dos servigos
deverao ser distribuidos para as unidades com antecedéncia suficiente que nao prejudique a
execucao do cardapio e em quantidade suficiente para atendimento dademanda;

9.2.1. A logistica de entregas nas unidades devera garantir a existéncia de géneros e
insumos para a producao da refeicao escolar, durante o prazo de execucao dosservigos;

9.3. A entrega, nas unidades, de géneros alimenticios, equipamentos, e demais itens
necessarios ao fornecimento dos servicos devem ocorrer durante o horario de
funcionamento regular das unidades descritas junto ao Anexo A, salvo excegdes solicitadas
pelo Departamento de SegurangaAlimentar.

9.31. As entregas deverdao ser acompanhadas e verificadas pelos funcionarios
responsaveis pelo manuseio e preparo dos géneros, devendo estes atestar se os insumos
possuem ou nao todas as caracteristicas necessarias para serem preparados e servidos nas
unidades conforme Portaria CVS 5, de 09 de abril de2013.

9.3.1.1. Em caso de nao conformidade o produto devera ser rejeitado e a empresa promover
a substituicdo em até 24 (vinte e quatro)horas.

9.3.2. Os géneros alimenticios deverao ser corretamente acondicionados de acordo com o
seu tipo, imediatamente apds o seu recebimento conforme Portaria CVS 5, de 09 de abril de
2013;

9.3.2.1. No local de armazenamento dos géneros alimenticios ndo sera permitida a
armazenagem de outros tipos deinsumos;

9.3.2.2. Os pertences pessoais € itens dos uniformes dos empregados da empresa
vencedora deverao ser armazenados em caixas plasticas com tampa e mantidos separados
dos alimentos, ndo sendo permitida a presenca de quaisquer outros objetos pessoais que
nao sejam dos colaboradores dacontratada.

10. DA FORMA DA PRESTAGCAO DOSSERVICOS

10.1. A prestacdo dos servigcos devera ser realizada de forma que as unidades possam
executar suas atividades sem qualquer tipo de inconveniente relacionado ao objeto deste
descritivo;

10.2. A empresa vencedora devera prestar os servicos obedecendo aos principios de
seguranga alimentar, sob todos os seus aspectos, bem como respeitando as exigéncias
sanitarias, atuais ou que passem a vigorar durante o periodo da prestagao deservicos;

10.3. A empresa vencedora devera fornecer uniformes e equipamentos de protecao
individual, equipamentos, utensilios e insumos necessarios para a prestagao dosservicos;
10.3.1. Para o atendimento do dispositivo anterior devera ser verificada, dentre outros, a
consonancia com o AnexoF;

10.3.2. A quantidade dos equipamentos, insumos, utensilios uniformes e EPIs devera ser
suficiente para o atendimento do niumero de alunos de cada uma das unidades descritas no
Anexo A, sem atrasos no processo de preparo edistribui¢ao;

10.3.3. A empresa vencedora devera possuir equipamentos e utensilios suplentes, para
atendimento das unidades, em funcdo de defeito, quebra ou qualquer outra situacdo que
inviabilize o usodeles;

10.3.3.1. Os equipamentos e utensilios que apresentem defeitos, ou que n&o apresentem
as condi¢des necessarias ao uso deverao ser substituidos em no maximo 24 (vinte e quatro)
horas da verificacdo da impossibilidade deuso;



10.3.3.2. Em havendo necessidade de substituicido de equipamentos e utensilios, esta
devera ser realizada de forma a ndo prejudicar a rotina de atendimentos daunidade;

10.4. Os servicos deverao iniciar-se na data imediatamente ulterior ao término do contrato
161/2020 e seusaditivos;

10.5. O prazo de prestacao dos servicos é de 12 meses a contar da data do inicio da
prestacéo dos servigos, prorrogaveis conforme artigo 57 da Lei8.666/1993;

10.6. A empresa vencedora devera fornecer alimentacido escolar, dada ordem de servico
em todas as unidades listadas junto ao AnexoA,;

10.7. No prazo de até 30 (trinta) dias uteis apds a assinatura do contrato, a empresa
vencedoradevera:

10.7.1. Apresentar comprovagao de atendimento a Norma Reguladora NR-7, Programa de
controle Médico de Saude Ocupacional (PCMSO), aprovada pela Portaria n° 24 de 22 de
dezembro de1994;

10.7.2. Apresentar lista contendo nome e RG de todos os funcionarios que estardo em cada
posto junto as unidades indicadas no AnexoA;

10.7.3. Apresentar lista com Nome, RG e contato dos profissionais responsaveis pela
coordenacéao dos servicosprestados;

10.7.4. Apresentar nome, RG, CRN e contato, dos profissionais de nutricdo e responsaveis
técnicos (RT) pela supervisdo dos servicos prestados e a rota de unidades atribuida a cada
um;

10.8. Responsabilizar-se por todos os encargos trabalhistas, previdenciarios, contribuicdes
ao Instituto Nacional de Seguridade Social — INSS, Assistenciais, Securitarias e Sindicais,
de seus funcionarios,FGTS;

10.9. Relacionar-se de forma urbana com os servidores do Municipio encarregados da
fiscalizacdo do contrato, acatando quaisquer ordens, instrucbes e o que mais emanar da
Fiscalizacao da Administracdo, em conformidade com o objeto dalicitaco.

10.10. Executar, perfeita e pontualmente todos os servigos determinados nas respectivas
ordens de servicos ou requisicdes emitidas pela Secretaria de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia, por meio do Departamento de Seguranga Alimentar, bem como a apresentar
uma relagdo nominal de todos os empregados encarregados, comunicando ainda qualquer
alteracao ocorrida nesterol.

10.11. Durante todo o periodo da prestacdo dos servicos aqui descritos a empresa
vencedoradevera:

10.11.1. Manter afixado em local de facil acesso a comunidade e no refeitério, de forma a
proporcionar facil visualizagao, o cardapio da semana, conforme Resolu¢gao FNDE06/2020;
10.11.2. Manter um numero de nutricionistas responsaveis técnicos pela prestagdo dos
servigos aqui descritos compativel com os servigos eunidades.

10.11.3. Manter profissionais responsaveis pela coordenacio dos servigosprestados;

10.11.4. Manter profissionais para supléncia de eventuais auséncias, licencas, afastamentos
e desligamentos de pessoal que presta servigos junto as unidades elencadas no AnexoA;
10.11.5. Em hipdtese alguma a empresa vencedora podera deixar quaisquer das unidades,
descritas no Anexo A desguarnecidas de pessoal responsavel pela manipulagao e preparo
dos génerosalimenticios;

10.11.6. Afastar de imediato qualquer funcionario cuja atuacio seja julgada inadequada;
procedendo a sua substituicdo por outro funcionario em no maximo 05 dias uteis a contar do
recebimento da solicitagcdo deafastamento;

10.116.1. Quando do afastamento indicado no item anterior, devera a empresa substituir de
imediato o profissional afastado, a titulo de supléncia, por profissional com capacitacéo
técnica equivalente ou superior a do funcionario afastado;

10.11.7. Promover a organizagao técnica, administrativa e logistica necessaria para o
perfeito andamento dos servigos aquidescritos;

10.11.8. Preparar as refeicbes nas unidades do Anexo A, conforme determinado pela
Secretaria de Educacdo Ciéncia e Tecnologia, por meio do Departamento de Segurancga
Alimentar, com base no quantitativo solicitado porelas;



10.11.9. Utilizar na execugdo dos servicos apenas insumos, géneros alimenticios,
equipamentos e indumentarias, em conformidade com as especificagbes minimas contidas
no referidoMemorial;

10.11.10. Manter veiculos para transporte dos géneros alimenticios, equipamentos e
utensilios em perfeitas condi¢cdes de uso, higiene e seguranga, de acordo com a legislagao
em vigéncia, ficando proibido o transporte de alimentos em veiculos ndo destinados para
este fim, como veiculos pessoais dos funcionarios daContratada;

10.11.10.1 Para o transporte apropriado dos alimentos que serdo consumidos fora do
ambiente escolar (kits lanches) e necessitam permanecer sob refrigeracdo para
conservacao, a empresa devera dispor de caixas isotérmicas do tipo “hot box” e gelo
artificial reutilizavel rigido de polietileno.

10.11.10.2. Os materiais de limpeza e outros produtos que possam interferir nas
caracteristicas dos géneros deverdao ser transportados de modo adequado, isolado dos
alimentos.

10.12. A empresa vencedora devera fornecer todos os equipamentos, utensilios e
mobiliarios necessarios para a prestacdo dos servicos, quando nao for possivel o
aproveitamento dos ja existentes ou quando da suainexisténcia;

10.13. A empresa vencedora podera utilizar os equipamentos, utensilios e mobiliarios ja
existentes desde que verificada a viabilidade de sua utilizagcao, e que o uso seja exclusivo
para a producao das refeicoes da alimentacioescolar;

10.13.1. Os equipamentos, mobiliarios e utensilios existentes deverao ser inventariados pela
empresa vencedora, com acompanhamento de um representante de cada unidade descrita
no Anexo A e posterior emissado de documento com listagem dos utensilios e equipamentos
em trés vias, uma para a unidade escolar, a segunda para a empresa e a terceira para o
Departamento de SegurangaAlimentar.

10.13.2. Nao sendo possivel a utilizacdo dos equipamentos, utensilios e mobiliarios
pertencentes a esta municipalidade, devera a empresa contratada substituir os
equipamentos, utensilios e demais itens tidos como n&o utilizaveis, documentando a
constatacdo da inviabilidade do aproveitamento, indicando os motivos do mesmo,
recolhendo os itens n&o aproveitados em local apropriado e solicitando ao Departamento de
Seguranca Alimentar da Secretaria Municipal de Educacdo Ciéncia e Tecnologia, a sua
retirada para destinacaofinal,

10.13.3. Ao término do contrato a empresa vencedora devera restituir os utensilios,
equipamentos e mobiliarios nas mesmas quantidades e condicdes de uso e funcionamento
descritos no inventario e, se for o caso, providenciar reparos ou reposicoes, procedimento
este que devera ser acompanhado pela direcdo das unidades, sob a supervisdo do gestor
docontrato;

10.13.4. A empresa vencedora podera, ao final do contrato, retirar seus equipamentos
procedimento este que devera ser acompanhado pela direcdo das unidades, sob a
supervisdo do gestor do contrato ou oficialmente doa-los a unidade, para que esta
providencie sua incorporacao ao patriméniomunicipal;

10.13.5. Durante todo o periodo da prestacdo de servicos a empresa vencedora devera
manter equipamentos, utensilios e mobiliarios em plenas condi¢cdes de uso ehigiene;
10.13.5.1. Sendo constatados quaisquer equipamentos, mobiliarios ou utensilios em
desacordo com os requisitos minimos de seguranga do trabalho, de higiene, ou que de
qualquer forma prejudique a execucgao dos servigos, a empresa vencedora devera remover,
de imediato, os itens em questao para local apropriado, fazendo sua imediata substituicao
oumanutencgao;

10.14. Conduzir os servigos em estrita observancia as normas de legislacido federal,
estadual e municipal, pertinentes aos servigos, objeto deste, mantendo os locais,
equipamentos e utensilios nas melhores condigbes de segurancga ehigiene;

10.15. Responsabilizar-se pelas boas condi¢cdes dos locais de armazenamento, manuseio,
preparacao e distribuicdo das refeicoes, realizando a manutencido preventiva e corretiva
decorrente de seuuso;



10.16. Realizar servicos de manutencao preventiva e corretiva de equipamentos, reparo e
adequacbes na cozinha e despensa das unidades que se fagcam necessarios a adequada
prestacao dos servicos, incluindo reparos na rede elétrica, e hidraulica, incluindo filtros de
aguas utilizados para a preparagao dos alimentos, instalagdes de gas decozinha;

10.16.1. As solicitacbes de manutencdo deverdo ser encaminhadas pelos gestores das
unidades do Anexo A, via correio eletrbnico, ao Departamento de Seguranga Alimentar da
Secretaria de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia que fard& o encaminhamento a empresa
vencedora, bem como o acompanhamento da execugao dosservicos;

10.16.2. A empresa vencedora, por meio de seus colaboradores, podera também detectar a
necessidade de reparos e manutengdes e de imediato providenciar suaexecucéo;

10.16.3. Em ambos os casos tratados nos itens 10.18.1. e 10.198.2., findado o més, devera
a empresa vencedora, enviar ao Departamento de Seguranca Alimentar planilha
discriminando unidade solicitante, data da solicitacao, tipo de servigo a ser realizado, prazo
deexecucao;

10.16.4. Os reparos e adequagdes acima referidos incorporar-se-do ao patriménio municipal,
sendo os custos atribuidos a planilha inicial de composicédo do custo (ndo cabendo qualquer
espécie de indenizacao ou ressarcimento de qualquer natureza, seja a que titulofor);

10.16.5. Nao sera permitido a empresa vencedora realizar qualquer tipo de mudanca
estrutural nas unidades elencadas no AnexoA;

10.17. Responsabilizar-se por qualquer acidente de trabalho na execugao dos servigos, por
qualquer causa de destruicdo, danificacdo, defeitos ou incorrecbes na execucido dos
servigos prestados ou dos equipamentosutilizados;

10.18. Refazer, as suas expensas, no total ou em parte, os servigos cuja execugao estiver
em desacordo com o estabelecido no presentecontrato;

10.19. Comunicar ao Departamento de Seguranca Alimentar da Secretaria Municipal de
Educacao, Ciéncia e Tecnologia, de imediato, qualquer ocorréncia anormal ou acidente que
se verifique nos locais dosservigos;

10.20. Prestar todo esclarecimento ou informacédo solicitada pelo Departamento de
Seguranca Alimentar da Secretaria Municipal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia, incluindo
dados técnicos e operacionais sobre osservicos;

10.20.1. A prestagdo tratada o item anterior devera ser fornecida em no maximo 07 (sete)
dias a contar dorecebimento;

10.21. Adequar, por determinacdo do Departamento de Seguranga Alimentar da Secretaria
Municipal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia, qualquer servigo que nao esteja sendo
executado de acordo com a boa técnica ou principio de nutricdo edietética;

10.21.1. A adequacéo indicada no item anterior devera ocorrer em no maximo 10 (dez) dias
a contar do recebimento dadeterminacéo;

10.22. Fornecer a seus empregados, treinamento adequado para a realizagado dos servigos
aqui descritos. Para garantir a execugao dos trabalhos dentro dos niveis desejados e/ou
estabelecidos pela Secretaria Municipal de Educacdo Ciéncia e Tecnologia, a qualquer
tempo, durante o periodo de prestacido dosservicos;

10.22.1. A cada semestre, devera informar ao Departamento de Seguranca Alimentar da
Secretaria Municipal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia os treinamentos efetuados, com
descri¢cado do conteudo abordado e listagem dos participantes, assinada pelosmesmos;
10.23. Manter expediente de trabalhos administrativos de segunda a sexta-feira, das 08h00
as 17h00, com pessoa credenciada e qualificada para recebimento de informacoes,
documentos e solicitagbes, que poderdo ser entregues em maos ou enviadas por meio
eletrénico ou viafax;

10.24. Impedir que funcionarios com sinais de embriaguez, ou ainda que apresentem
indicios de estar sob efeito de qualquer tipo de substancia téxica exercam atividades junto
as unidades descritas no AnexoA,;

10.25. Assegurar-se de que todo empregado que cometer falta qualificada como de
natureza grave seja afastado, de imediato, dos servicos junto a estamunicipalidade;



10.26. Manter em servigo profissionais capacitados, possuidores de cracha de identificagao
individual, do qual devera constar o nome da licitante vencedora, numero de registro, fungao
e fotografia do empregadoportador;

10.27. Nao sera admitida a permanéncia nos locais de armazenamento, manuseio e preparo
dos alimentos, de funcionarios, ou terceiros, cujos uniformes e/ou equipamentos nao
estejam em boas condicbes de higiene e conservagdo, ou ainda de funcionarios, ou
terceiros, que nao estejam utilizando os mesmos, ou ainda que os estejam utilizando
parcialmente;

10.28. Seguir as normas da convencgao coletiva de trabalho da categoria e leis trabalhistas,
responsabilizando-se também pelos encargos trabalhistas, previdenciarios, fiscais, e
comerciais resultantes da execugao docontrato;

10.29. Arcar com todas as despesas decorrentes dos servigos aqui descritos, especialmente
aqueles referentes a manutencgao das instalacdes técnicas, encargos trabalhistas, tributarios
e securitarios incidentes sobre a execugao docontrato;

10.30. Cumprir rigorosamente as disposi¢cdes legais e regulamentares pertinentes a
seguranca, higiene e medicina do trabalho, inclusive com fornecimento dos equipamentos e
materiais necessarios aostrabalhadores;

10.31. Arcar com todas as responsabilidades, incluindo as despesas médicas, provenientes
de intoxicagdes alimentares ou quaisquer outros tipos de maleficios causados por ingestao
de alimentos em desconformidade com as especificagdes minimas contidas no Memorial,
mal armazenados ou mal manipulados, servidos nas unidades descritas no Anexo A, desde
que comprovado a culpa exclusiva da contratada, apdés o regular processo, sendo-lhe
garantindo o contraditério e a ampladefesa;

10.32. Manter-se consoante com toda legislagao vigente inerente a realizagdo dos servicos,
mesmo que porventura ndo tenham sido aqui descritas ou ainda que venham a vigéncia no
decorrer do periodo de prestacdo dosservigos;

10.33. Realizar o controle de pragas em geral, procedendo semestralmente ou quando se
fizerem necessarios com processos de desinsetizacdo e controle de roedores de forma a
nao interferir na prestagao de servicos naunidade.

10.33.1. Ap0ds a realizagao dos servicos de controle integrado de pragas, devera ser afixado
na cozinha da unidade escolar, bem como encaminhado ao Departamento de Seguranga
Alimentar, o certificado de aplicagdo contendo as datas de realizacéo e o prazo de validade
dosservicos;

10.33.2. Os processos de controle de roedores e insetos que demandem a utilizacdo de
produtos quimicos deverao ser realizados por empresa devidamente habilitada, nos termos
da legislagao em vigor, conforme Portaria CVS05/2013;

10.34. A prestagao dos servigos devera acontecer nos dias de atividade letiva, inclusive em
dias ndo uteis (sabados, domingos e feriados), conforme demanda das unidades escolares
e organizagdessociais;

10.34.1. Havendo suspensdo das atividades escolares a empresa vencedora devera ser
comunicada com 48 horas de antecedéncia, salvo em casos fortuitos ou de forca maior,
casos em que a empresa vencedora devera realizar a suspensao imediata da prestacado dos
Servigos;

10.35. Quando do final da suspensao dos servigos solicitada pela Secretaria Municipal de
Educacgéao, Ciéncia e Tecnologia ou quando ultrapassados os motivos que ocasionaram a
suspensdo em decorréncia de causas fortuitas ou de forgca maior, a empresa vencedora
devera imediatamente continuar com a prestacédo dosservicos;

10.35.1. Havendo suspensao parcial dos servigos, os demais atendimentos, nao atingidos
pela suspensao deverdo sermantidos;

10.36. Adotar todas os procedimentos de garantia da qualidade da refeicao ofertada
conforme Portaria CVS 05/20113, incluindo planilhas de registro dasatividades;

10.37. Devera ser disponibilizado para cada uma das unidades descritas no Anexo A,
Manual de Boas Praticas e POP - Procedimento Operacional Padrdo de servicos
relacionados ao fornecimento de alimentagaoescolar;



10.37.1. O Manual de Boas Praticas das unidades devera ser atualizado pela empresa
vencedora e validado pelo Nutricionista Responsavel Técnico da Secretaria de Educacao,
Ciéncia e Tecnologia, devendo este estar em total conformidade com a legislagdovigente;
10.38. Executar o preparo das refeicoes de acordo com o “Receituario Padrao”,
considerando porgao individual, com base nas Fichas Técnicas de Preparo fornecidas pelo
Departamento de Seguranca Alimentar da Secretaria de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia,
quedeterminam:

10.38.1. Quantidade individual de ingredientes que compde cada preparagdo culinaria,
incluindo cloreto de sédio, agucar, 6leo e vinagre e salsa, quando for ocaso;

10.38.2. Modo de preparo passo a passo, especificando tipo de corte dos alimentos, forma
de cocgao aplicada, diluicdo de produtos reconstituidos ou agregados, tempo decoccéo;
10.39. Deverao ser coletadas amostras dos alimentos preparados e servidos na unidade,
referente a todos os cardapios e modalidades, incluindo-se aqueles ofertados aos alunos
com restricdes alimentares, conforme Portaria CVS05.

10.39.1. As amostras deverao ser coletadas decorridos 2/3 do tempo da distribuicdo e
devidamente identificadas (alimento, data, horario e turma para a qual foiservido)

10.39.2. Todas as amostras deverdo ser preservadas por no minimo 72 horas, para
eventuais analises laboratoriais;

10.39.3. As amostras serdo encaminhadas a analise em virtude de quaisquer tipos de
problema relacionado com a prestacédo dos servigos aqui descritos, ou a qualquer tempo por
solicitagdo do Departamento de Seguranga Alimentar da Secretaria Municipal de Educacao,
Ciéncia e Tecnologia. Neste Uultimo caso, os custos sdo de responsabilidade da
Administragao.

10.39.4. Deverdo ser coletadas amostras da agua utilizada na preparagao dosalimentos;
10.40. Os nutricionistas da empresa contratada deverdo realizar visitas regulares de
supervisdo as unidades atendidas com frequéncia minima de 2 (duas) visitas semanais a
cada unidade, sendo que quinzenalmente deverdo acompanhar desde o preparo até a
distribui¢do das refeicdes em um periodo completo (manha3, tarde,noite);

10.40.1. As visitas indicadas no item anterior deverao realizar-se de forma a atender todos
os periodos de atendimento dasunidades;

10.40.2. Mensalmente a empresa contratada devera encaminhar mapa de frequéncia dos
nutricionistas nas unidades atendidas, referente as visitas de rotina, acompanhado dos
relatorios de visita devidamente assinados pela dire¢do daunidade;

10.40.3. Os nutricionistas deverao apresentar relatérios das visitas realizadas, quando da
necessidade da comunicacdo de ocorréncias extraordinarias, devidamente cientificados pela
direcdo da unidade, devendo estes ser entregues, em no maximo 3 (irés) dias Uteis a contar
da visita, ao Departamento de Seguranca Alimentar, Secretaria Municipal de Educacao,
Ciéncia eTecnologia;

10.41. Distribuir alimentacao em sistema de porcionamento e/ou autosservico, de acordo
com a solicitacdo do Departamento de Seguranga Alimentar, bem como das recomendagbes
da legislacao sanitariavigente;

10.41.1. A distribuicdo devera contar com o equipamento para manutencdo da temperatura
dos alimentos quentes (balcdo térmico) e mesa de apoio para os demaisprodutos;

10.41.1.1. A implantacdo do uso do balcado térmico devera ocorrer gradualmente, com o
prazo maximo de 6 (seis) meses para disponibilizagdo do equipamento em todas as
unidades determinadas pelo Departamento de Seguranca Alimentar da Secretaria de
Educacao, Ciéncia eTecnologia.

10.41.2. Havendo solicitagdo de mudanca da forma de servir a empresa vencedora devera
promover as agdes necessarias para a implantacdo desteservico;

10.42. Utilizar na preparacao das refeicoes os produtos de agricultura familiar, adquiridos
por esta municipalidade, sendo que os valores das compras desses produtos serdo abatidos
mensalmente da nota fiscal dacontratada;

10.43. Estima-se que o valor da aquisicdo de géneros da Agricultura Familiar seja na ordem
de até R$ 1.500.000,00 (um milhdo e quinhentos milreais);



10.44. Realizar agcbdes de educacao alimentar, com a frequéncia minima de uma atividade
por semestre em cada unidade descrita no Anexo A, sob orientagdo e supervisdo do
nutricionista Responsavel Técnico da Secretaria de Educacgéao, Ciéncia eTecnologia.

10.45. O Municipio de Hortolandia se reserva no direito de tomar as atitudes cabiveis junto a
empresa vencedora para adequacgao dos servigos contratados a legislacdo pertinente e as
legislagdes doFNDE.

11. SERVICOS QUE CQMPOEM O OBJETO A SER EXECUTADO, QUE PODERAO SER
SUBCONTRATADOS, AS EXPENSAS E SOB RESPONSABILIDADE DA CONTRATADA
EM CARATER EVENTUAL E QUANDO SE FIZEREMNECESSARIOS

11.1. Servicos de controle integrado de pragas das areas destinadas a alimentacao da
unidade escolar (cozinha e despensa) com devida emissao decertificado;

11.2. Servicos de pequenos reparos e manutencido predial, compreendendo o descritivo
contido no Anexo G, incluindo as instalagdes elétricas da cozinha e despensa, instalagdes
hidraulicas (inclusive desentupimentos na rede de esgotos e limpeza periédica, quando
necessaria, da caixa de inspecéo), e além de servigos de troca/reposicdo de tomadas e
interruptores, troca de torneiras e sifoes, instalagcao/substituicdo de ralo escamoteavel
(dispositivo “abre-fecha”), borracha vedante em todas as portas da cozinha e despensa,
telas milimétricas nas janelas e protegdo contra queda e explosdo nas luminarias nas
dependéncias da cozinha e despensa, para impedir a entrada de vetores, bem como a
colocagao de redes ou telas na saida das cubas da cozinha (ralos de pias) a fim de evitar
entupimentos bem como a proliferagdo de microrganismos einfestacoes;

11.3. Servigos de manutencao preventiva e corretiva dos equipamentos de propriedade do
Contratante necessarios a continuidade, sem interrupgdes, dos servigos oracontratados.
11.4 Servigos de reparos e trocas das instalagdes de glp (gas de cozinha), incluindo a
valvula, registro e tubulagdo, localizados na area externa da cozinha, de acordo com as
normas e padrdes vigentes, incluindo a realizacdo anual de teste de estanqueidade, com
devida emiss&o de laudo.

12. DA FORMALIZAGAO DOS CARDAPIOS E DAS SOLICITACOES DEREFEICAO

121. O Departamento de Seguranga Alimentar, por meio de sua equipe técnica
encaminhard a empresa contratada 1 (um) cardapio de cada modalidade atendida, com
antecedéncia minima de 60 (sessenta) dias do inicio da execugado para assinatura do
Nutricionista Responsavel Técnico e providéncias de planejamento da confecgdo das
refeigdes;

12.2. Cada unidade descrita no Anexo A, devera indicar por meio de planilha a quantidade
estimada de refeigbes escolares ofertadas, para o més seguinte, indicando o dia, o cardapio,
e o tipo dasrefeigdes;

12.3. Havendo necessidade de alimentagcdo suplementar aos cardapios rotineiramente
executados, poderao ser solicitadas via e-mail refeicdes extras, ou de cardapios diferentes
daqueles comumente utilizados, devendo nestes casos serem juntados os motivos
determinantes da solicitacaosuplementar;

12.4. Na ocorréncia de necessidade de suspensao prévia ou em caso de forca maior devera
ser documentado pela unidade de forma fisica ou por e-mail a data, cardapio e refeicdo ao
qual refere a alteragdo bem como a devidajustificativa.

13. DA FORMA DE MEDICAO DOS SERVICOSPRESTADOS



13.1. A medicido dos valores a serem pagos sera feita com base no niumero de refei¢cdes
servidas em cada unidadeescolar;

13.1.1. A medicdo das refeicbes servidas sera realizada por apuracdo em cada unidade
escolar, anotada em formulario conforme AnexoH,

13.1.2. Serao totalizadas as quantidades de refei¢gdes servidas por dia, por periodo e por
tipo de cardapio, sendo o formulario atestado pelo responsavel da unidade escolar ou quem
por ele indicado, juntamente com um representante da empresacontratada;

13.1.3. Havendo repeticdo estas serdocomputadas;

13.1.4. Ao final de cada més, considerando as peculiaridades do més de fevereiro e os
meses de 31 dias, sera totalizado o numero de refeicbes no periodo, tendo como base os
formularios de apontamento preenchidos pelas unidades e computadas em planilha de
totalizacao que deverao serdo encaminhadas a contratada para emissédo das NotasFiscais;
13.1.5. Ao final de cada més a CONTRATANTE, tera o prazo maximo de 5 (cinco) dias uteis
para emitir o atestado liberando ofaturamento;

13.1.5.1. Se o prazo indicado no item anterior ndo for cumprido, estara a CONTRATADA
autorizada a emitir a Nota Fiscal Fatura, independente daautorizacéo;

13.1.5.2. Verificando posteriormente a necessidade de alguma glosa, esta sera realizada no
mésseguinte;

13.2. Os valores das faturas serdo obtidos pela multiplicagcdo do quantitativo apurado,
contando também as repeti¢des, pelo seu prego unitario;

13.2.1. Para efeitos de pagamentos deverao ser somados os totais das refeicbes apuradas
em cada unidade, agrupadas por modalidade atendida, discriminando o atendimento por
cardapio, sendo para cada modalidade emitida nota fiscal com a discriminagdo dos géneros
alimenticios utilizados no atendimento e nota fiscal de servigos prestados;

13.2.2. Desta forma devem ser emitidas as seguintes notasfiscais:

13.2.2.1. EMEFs: Fornecimento de refeicbes as Escolas Municipais de Ensino Fundamental
referentes a atendimentos em regimeparcial;

13.2.2.2. EMEFs Integral: Fornecimento de refeicbes as Unidades de Ensino Fundamental
referentes a atendimentos em caraterintegral;

13.2.2.3. EJA: Fornecimento de refeicdes as Unidades que prestam atendimento de
Educacédo de Jovens e Adultos, nas unidades de educagao eensino;

13.2.2.4. EMEIs — Integral: Fornecimento de refei¢des as Escolas Municipais de Educacao
Infantil, referentes a atendimento em regimeintegral;

13.2.2.5. EMEIs — Parcial: Fornecimento de refeicbes as Escolas Municipais de Educagao
Infantil, referentes a atendimentos em regimeparcial;

13.2.2.6. Organizacgdes Sociais: Fornecimento de refeicbes as unidades que prestam
servigos educacionais, que néo estdo dentro da rede Municipal de Educacgao eEnsino;
13.2.2.7. Instituto Federal: Fornecimento de refeigdes a unidade Instituto Federal de Sao
Paulo — CampusHortolandia;

13.2.2.8. Para efeitos de pagamento, atendimento em regime parcial deve ser entendido
como atendimento de até 5h (cinco horas) diarias, e atendimento em regime integral deve
ser entendido como atendimento com mais de 5h (cinco horas)diarias;

13.2.2.9. Mensalmente sera apurada a despesa executada com géneros da agricultura
familiar e a totalizacao da despesa, bem como cépia da nota fiscal, sera enviada a empresa
vencedora para providéncias quanto ao desconto dovalor.

14. DA VISTORIA PREVIA ASUNIDADES

14.1. A VISTORIA PREVIA SERA OBRIGATORIA, em todas as Unidades e Entidades,
tendo em vista a complexidade do objeto, bem como a empresa vencedora, devera de
acordo com as necessidades efetuar adequagdes, manutengdes na cozinha, rede elétrica,
hidraulica e gas de cozinha, em conformidade com o Memorial Descritivo nos itens 11,
“Servigos que compdem o objeto a ser executado, que poderdo ser subcontratados, as
expensasesobresponsabilidadedacontratadaemcaratereventualequandosefizerem



necessarios” e 10.29 “Arcar com todas as despesas decorrentes dos servigos aqui descritos,
especialmente aqueles referentes a manutencao das instalagbes técnicas, encargos
trabalhistas, tributarios e securitarios incidentes sobre a execugado do contrato” e sem o
conhecimento prévio de cada Unidade e Entidade e suas especificidades a licitante nao tera
condi¢cdes de elaborar uma proposta condizente com as realidades das Unidades Escolares
e Entidades, devendo ser agendado junto ao Departamento de Seguranga Alimentar pelo
telefone (19) 38978404, para realizagao no horario comercial, compreendendo das 08:00 hs
as 17:00 hs, constantes no ANEXO A, onde sera fornecido pela Unidade Escolar e
Entidades um TERMO DE VISTORIA conforme AnexoJ;

14.2. Para a realizacao da vistoria a licitante devera comparecer nos locais previamente
agendados, portando Termo de Credenciamento conforme modelo sugerido no ANEXOK;
14.3. Apos a realizacdo das vistorias prévias, a licitante devera comparecer ao
Departamento de Seguranca Alimentar situado no Centro de Profissionais da Educacao
Paulo Freire, a Rua Euclides Pires de Assis, 205, bairro Remanso Campineiro, contato (19)
38978404 para substituir os TERMOS DE VISTORIA, por um unico ATESTADO DE
VISTORIA, conforme Anexo L que devera ser apresentado junto aos documentos de
HABILITACAO.

15. DA QUANTIDADE ESTIMADA DE REFEICOES A SEREMSERVIDAS

15.1. O quantitativo anual de refei¢gdes esta descrito no quadro que segue:

Tipo de Cardapio Tipo Refeigcdo Quant. Total

Cardapio 1 A Desjejum 500
Cardapio 1 A Colacao 500
Cardapio 1 A Almocgo 500
Cardapio 1 A Lanche 500
Cardapio 1 A Jantar 500

Tipo de Cardapio Tipo Refeigcdo Quant. Total

Cardapio 1B Desjejum 200
Cardapio 1B Colagao 200
Cardapio 1B Almoco 200
Cardapio 1B Lanche 200
Cardapio 1B Jantar 200

Tipo de Cardapio Tipo Refeicao Quant. Total

Cardapio 2 A Desjejum 8500
Cardapio 2 A Colacao 8500
Cardapio 2 A Almocgo 8500
Cardapio 2 A Lanche 8500
Cardapio 2 A Jantar 8500

Tipo de Cardapio Tipo Refeicdo Quant. Total
Cardapio 2 B Desjejum 300




Cardapio 2 B Colacao 300
Cardapio 2 B Almoco 300
Cardapio 2 B Lanche 300
Cardapio 2 B Jantar 300
Tipo de Cardapio Tipo Refeigcdo Quant. Total
Cardapio 3 A Desjejum 23000
Cardapio 3 A Colacao 23000
Cardapio 3 A Almoco 23000
Cardapio 3 A Lanche 23000
Cardapio 3 A Jantar 23000
Tipo de Cardapio Tipo Refeicao Quant. Total
Cardapio 3 B Desjejum 1000
Cardapio 3 B Colacao 1000
Cardapio 3 B Almoco 1000
Cardapio 3 B Lanche 1000
Cardapio 3 B Jantar 1000
Tipo de Cardapio Tipo Refeigcdao Quant. Total
Cardapio 4 Desjejum 345000
Cardapio 4 Colagao 340000
Cardapio 4 Almocgo 590000
Cardapio 4 Lanche 345000
Cardapio 4 Jantar 590000
Tipo de Cardapio Tipo Refeicao Quant. Total
Cardapio 5 Desjejum 528275
Cardapio 5 Almoco 826200
Cardapio 5 Lanche 528275
Cardapio 5 Jantar 826200
Tipo de Cardapio Tipo Refeicao Quant. Total
Cardapio 6 Desjejum 1200000
Cardapio 6 Almogo 2300000
Tipo de Cardapio Tipo Refeicao Quant. Total
Cardapio 7 Desjejum 320000
Cardapio 7 Almoco 640000
Cardapio 7 Lanche 320000
Tipo de Cardapio Tipo Refeicao Quant. Total




Jantar

Cardapio 8 198150
Tipo de Cardapio Tipo Refeicao Quant. Total

Cardapio 9 Lanche 65000
Tipo de Cardapio Tipo Refeicdo Quant. Total

Cardapio 10 A Kit Lanche Passeio 50000
Tipo de Cardapio Tipo Refeicao Quant. Total

Cardapio 10 B Kit Lanche Passeio 50000
Tipo de Cardapio Tipo Refeicao Quant. Total

Cardapio 10 C Kit Lanche Passeio 50000
Tipo de Cardapio Tipo Refeigcdao Quant. Total

Cardapio 11 Cardapio Festivo 75000
TOTAL 10.354.600

15.2. Havendo viabilidade técnica e orgamentaria para realizar atendimento em regime
integral a numero de alunos superior ao aqui indicado, serdo realizados aditivos contratuais,
dentro das margens previstas em Lei, para atendimento dademanda.

16. DA PROPOSTACOMERCIAL

16.1. Apos a sessao de apresentacao de propostas e habilitacdo, APENAS A LICITANTE
VENCEDORA, deve enviar no prazo maximo de 2 (duas) horas ao e-mail:
licitacao@hortolandia.sp.gov.br, proposta comercial que possibilite a visualizagdodo:

16.1.1. Custo do fornecimento de cada refeicdo para todas as unidades escolares e
organizagoes sociais indicadas neste termo dereferéncia;

16.1.2. Devera conter o valor unitario de cada refeicdo, o valor de cada cardapio e o valor
total de todos os cardapios para operiodo.

16.1.3. Devera indicar obrigatoriamente e fazer constar de sua Proposta, o Sindicato
representativo da categoria profissional envolvida nos servigos contratados e juntar copia da
Convengao Coletiva da categoria profissional a ser utilizada na prestagao dosservicos.
16.1.4. Para fins de analise de aceitabilidade da proposta, as Planilhas de Composigcéao de
Custos serao analisadas para verificar se o preco proposto € suficiente para suprir os custos
de execucao dos servigos, como 0 pagamento de salarios, beneficios estabelecidos na
convencao apresentada pelo licitante em sua proposta, fornecimento dos géneros e demais
insumos e demais despesas indiretas, tributos eencargos.

16.2. Declaragao de que se enquadra na condicdo de micro e pequena empresa, prevista na
Lei Complementar 123/2006, se for ocaso;

16.3. Ocorrendo discordancia entre o valor numérico e por extenso contido na proposta,




prevalecera o por extenso, havendo discordancia entre o valor unitario e o total prevalecera
ounitario;

16.4. Considerar-se-40 inexequiveis propostas que nao permitam a verificacdo de sua
viabilidade, por meio de documentacdo que comprove que os custos envolvidos na proposta
sao coerentes com os demercado;



17. DAS OBRIGAGCOES DACONTRATADA

17.1. Fornecer todos 0s géneros necessarios para a execugao dosservicos.

17.2. Fornecer todos 0s insumos necessarios para a execugao dosservicos;

17.3. Fornecer todos 0s equipamentos necessarios para a execu¢ao dosservicos;

17.4. Realizar a limpeza e zelar pela conservagao dos espacos destinados a execugao dos
Servigos;

17.5. Realizar a limpeza e zelar pela conservagao dos equipamentos destinados a execugao
dosservicos;

17.5.1. Implementar acbes de educacao alimentar, e nutricional, junto a todas as unidades
atendidas;

17.5.1.1. Deverao ser realizadas atividades de educacao alimentar, taiscomo:

17.5.1.1. Palestras;

17.5.1.2. Teatros;

17.5.1.3. Jogos;

17.5.1.4. Trabalhos manuaise;

17.5.1.5. Oficinas culinarias;

17.5.2. Devera ser realizada ao menos uma agdo a cada semestre em cada uma das
unidades atendidas listadas no AnexoA;

17.6. Manter numero de profissionais condizente com ademanda;

17.6.1. Recolher os encargos trabalhistas, cumprir a legislagéo trabalhista, inclusive acordos
e convengodes coletivas de trabalho, previdenciaria e tributaria em relagdo aos servigos
contratados;

17.6.2. Adotar medidas, precaugdes e cuidados tendentes a evitar danos materiais e
pessoais a seus empregados, prepostos ou terceiros, quando da execugdo dos servigcos
contratados, ficando sob sua inteira responsabilidade os prejuizos delesdecorrentes;

17.7. Manter durante toda a vigéncia e validade do contrato, todas as condigdes de
habilitagdo e qualificagado exigidas nalicitagao;

17.8. Ressarcir a Contratante os prejuizos causados pelos seus empregados ao patrimonio
publico, a Administragdo e a terceiros, quando da execucdo de servigos contratados,
independentemente de dolo ou culpadestes;

17.9. Disponibilizar encarregados, para acompanhar as atividades dos seus empregados,
possibilitando o imediato atendimento das solicitacdes efetuadas pela Contratante em
relacdo a execugao dos servigoscontratados;

17.9.1. Registrar e controlar diariamente, e de forma inequivoca, a assiduidade e a
pontualidade dos seus empregados que executarao os servigoscontratados;

17.9.2. Comunicar a Contratante quaisquer fatos ou circunstancias detectadas por seus
empregados quando da execugao dos servigos, que prejudiquem ou possam vir a prejudicar
a qualidade dos servigos ou comprometer a seguranga das pessoas que frequentam o local
da prestacéo dos servigos ou ainda integridade do patriméniopublico;

17.9.3. Copias dos comprovantes de realizagao dos exames médicos periddicos, realizados
pelos trabalhadores vinculados a execug¢ao dos servicos, no més de referéncia da Nota
Fiscal;

17.9.4. Copia das Comunicacdes de Acidentes de Trabalho eventualmente ocorridos, no
més de referéncia da NotaFiscal.

17.9.5. Comprovagdo da quitagdo de todas as obrigagcbes trabalhistas e previdenciarias
relacionadas as demissdes, de trabalhadores vinculados a execucdo dos servigos
contratados, relacionadas ao més de referéncia da NotaFiscal,

17.9.6. Caso ainda nao tenham findados os prazos legais para as quitagbes das verbas
resilitérias devera elaborar listagem estabelecendo a data prevista para a quitacéo delas.
Devendo, neste caso, os documentos de comprovagao das quitagdes serem enviados ao
gestor do contrato em até 5 dias Uteis a contar da data prevista para a quitacdo das verbas
resilitorias;

17.10. Osdocumentosaquiindicadosdeveraoserencaminhadosporcépiasdigitais,cuja



exatiddo e veracidade devera ser, sob as penas da lei, certificada pela empresa contratada.
Os arquivos digitais deverao possuir padrao “.pdf’, com reconhecimento de contelidos de
textos (OCR).

17.11. A Contratada devera adotar medidas para o uso racional da agua, de energia elétrica
necessaria as a realizagao dos servigos aquidescritos;

17.12. Os empregados da contratada deverdo prestar seus servicos devidamente
uniformizados, com vestuario completo, calgcado e demais EPIs ao encargo da Contratada,
de forma a identificar tanto a empresa quanto ofuncionario.

18. DAS OBRIGAGCOES DACONTRATANTE

18.1. Sao obrigacdes da Contratante em relagdo aos servigoscontratados:

18.1.1. Pagar a Contratada, nos termos estabelecidos no instrumento convocatério da
presentelicitacao;

18.1.2. Comunicar a Contratada quaisquer irregularidades observadas na execugdo dos
servigoscontratados;

18.1.3. Exercer a fiscalizacdo dos servigos por servidores especialmente designados, na
forma prevista na Lei Federal n°® 8.666/1993;

18.1.4. Proceder a vistoria no local onde o servico esta sendo realizado por meio de
fiscalizacdo do contrato, com elaboracdo de relatérios, dando ciéncia ao preposto da
contratada e determinando sua imediataregularizagao;

18.1.5. Receber e analisar mensalmente relatério de avaliacido dos servigos, encaminhado
pelos gestores, conforme ANEXOI;

18.1.6. Proporcionar todas as facilidades para que a Contratada possa desempenhar, por
meio de seus profissionais, os servigoscontratados;

18.1.7. EXxigir o afastamento e/ou substituicdo imediata de empregado que ndo merega
confianca no trato com os servicos prestados, que adote posturas inadequadas ao servigo
ou incompativel com o exercicio das atribuicbes que |he foramdesignadas;

19. DA FISCALIZAGAO DOS SERVICOSPRESTADOS

19.1. A Secretaria Municipal de Educacado, Ciéncia e Tecnologia podera a qualquer
momento, sem a necessidade de aviso prévio realizar contagem das refeicoes efetivamente
apuradas;

19.2. A Secretaria Municipal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia, por meio do Departamento
de Seguranga Alimentar farda acompanhamento (diario) dos servigos prestados para
assegurar a sua correta prestacao, por meio de Fiscais contratuais nomeados para este fim,
bem como por meio da equipe técnica do Departamento de SegurancaAlimentar;

19.3. A Secretaria Municipal de Educacéo, Ciéncia e Tecnhologia podera a qualquer tempo
realizar testes de aceitabilidade dos alimentosofertados;

19.3.1. Os testes indicados no item anterior seguirdo as instrugdes doFNDE;

19.3.2. Os resultados dos testes serdao informados a empresa vencedora para que esta
possa fazer as adequacdes necessarias, indicadas nosresultados;

19.3.3. Havendo discordancia para com os resultados apresentados a empresa vencedora
podera apresentar em até 3 (trés) dias, a contar do recebimento dos resultados, suas
alegacdes;

19.4. A fiscalizagao dos servicos realizada pela Secretaria Municipal de Educacéo, Ciéncia e
Tecnologia n&o retira ou diminui as responsabilidades da empresavencedora;

20. CONDIGOES DEPAGAMENTO

20.1. Opagamentoseraefetuadomensalmenteemdezdiasforaadezena,acontardo



recebimento definitivo das faturas;

20.1.1. O recebimento definitivo sera realizado mediante indicacdo, de que os servigos
foram corretamente realizados, junto a nota fiscal, o que que considerara os relatérios das
unidades escolares e organizagdessociais;

20.2. As Notas Fiscais deverdao que ser emitidas, obrigatoriamente, com o numero de
inscricdo no CNPJ apresentado na proposta, ndo se admitindo Notas Fiscais emitidas com
outro CNPJ, mesmo aqueles de filiais oumatrizes.

20.2.1. Para cada modalidade devera ser emitida uma nota fiscal com a discriminagao dos
géneros alimenticios utilizados no atendimento e uma nota fiscal de servigosprestados;

20.3. Sob pena de suspensdo de pagamentos, a empresa vencedora devera apresentar
junto a notafiscal:

20.3.1. Documentagcao que comprove a regularidade fiscal, tributaria, e de encargos
trabalhistas daempresa;

20.3.2. Formulario de registro dos servigos executados, assinados pelos gestores(as) das
unidades que receberam os servigos, assinada pelo nutricionista responsavel técnico da
empresa vencedora e planilha de totalizacdo de atendimentos do periodoapurado;

21. DOS REAJUSTES E DOSREALINHAMENTOS

21.1. Somente serdo tidas causas supervenientes e imprevisiveis, ou se previsiveis
incalculaveis para efeitos de realinhamento deprecos;

21.2. Em nenhuma hipotese serdo tidas causas relacionadas a erros ou omissdes da
proposta para efeitos de realinhamento deprecos;

21.3. O reajuste sera adotado, obrigatoriamente, como forma de compensacgao dos efeitos
das variagdes inflacionarias, desde que ocorrido 12 (doze) meses a contar da data da
apresentacao da proposta, de acordo com a Lei n°. 10.192, de 14 de fevereiro de2001.
21.3.1. O reajuste do preco contratado levara em consideracdo o IPCA divulgado pelo
Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica - IBGE ou outro indice que vier a substitui-lo,
para géneros e outros insumos constante do Item (A) da Proposta Comercial (Anexo | -M).
21.3.2. Para os valores de mao de obra direta e indireta constantes do ltem (B) da Proposta
Comercial (Anexo | - M) serdo considerados os acordos, convencgdes e dissidios coletivos
das categorias representantes da mao de obra alocada na prestagao dosservigos.

22. DA DOTAGAOORGAMENTARIA

22.1. Serao utilizadas dotagdes orcamentarias sobcodificagao:

Ficha 509 — Dotacgao 02.13.06 12.3060209.2099 3.3.90.30.00 - DR01.110.0000
Ficha 510 — Dotagdo 02.13.06 12.3060209.2099 3.3.90.30.00 - DR05.220.0001
Ficha 511 — Dotagdo 02.13.06 12.3060209.2099 3.3.90.30.00 - DR05.200.0002
Ficha 512 — Dotacgdo 02.13.06 12.3060209.2099 3.3.90.39.00 - DR01.110.0000
Ficha 513 — Dotagao 02.13.06 12.3060209.2099 3.3.90.39.00 - DR05.220.0001

23. DAS DISPOSIGOESGERAIS

23.1. Nao sera permitida a participacdo de empresas reunidas em consorcio, sendo a
subcontratacdo proibida para merendeiras/cozinheiras escolares, nutricionistas e demais
cargos envolvidos diretamente com a producado de refei¢cdes, apenas permitida para a
execucao dos servigos periféricos como demonstrado no item10;

23.2. No momento da assinatura do contrato a empresa vencedoradevera:

23.2.1. Apresentar comprovante de vinculo profissional, em conformidade a sumula 25 do
egrégio Tribunal de Contas do estado de Sao Paulo (TCE-SP), nome, RG e registro noCRN,



do(s) profissional(is) de nutricdo responsavel(is) técnico(s) (RT) pela supervisdo dos
servigos prestados, detentores de atestado de responsabilidade técnica emitido pelo
Conselho Regional deNutrigao;

23.2.2. Declaragao de que no prazo de 30 dias a contar do inicio da prestacao dos servicos
apresentara lista contendo nome e RG de todos os funcionarios que estardo em postos junto
as unidades indicadas no AnexoA,

23.2.3. Declaragao de que no prazo de 30 dias a contar do inicio da prestacao dos servicos
apresentara comprovagao de atendimento a Norma Reguladora NR-7, Programa de controle
Médico de Saude Ocupacional (PCMSO), aprovada pela Portaria n° 24 de 22 de dezembro
de1994;

23.3. Quaisquer tributos, custos e despesas diretas ou indiretas ndo verificadas quando da
composicdo de custos apresentada, ou incorretamente cotadas, serdo considerados como
incluidos nos precgos, ndo sendo considerados pleitos de acréscimos, devendo os servigos
ser executados sem énusadicionais;

23.4. A Municipalidade n&o se responsabilizara por quaisquer tipos de obrigacdes
contraidas pela empresa, que venham impedir o cabal cumprimento das obrigacdes
avencadas;

23.41. No caso de perdas e danos ou prejuizos de qualquer natureza, causados pela
empresa vencedora ou por qualquer de seus empregados ou prepostos, ou ainda, por
pessoa a ela vinculada, ficara a mesma responsabilizada pela reparagao total da perda,
dano ou prejuizo a que der causa, independentemente de agao civil ou criminalpertinente;
23.5. A empresa vencedora mantera a Municipalidade isenta das reclamagdes trabalhistas
que forem ajuizadas pelos seus prestadores de servicos ou empregados, arcando com o
Onus direto e indireto de eventual condenagao, obrigando-se a restituir 8 Municipalidade, de
imediato, as despesas que porventura vier adespender;

23.6. A ndo observacdo de quaisquer das indicagcdes elencadas junto a este termo de
referéncia acarretara a aplicagado de penalidades administrativas, sem prejuizo a outras que
porventura sejam necessarias, conforme Lei Municipal2.130/2008;

23.7. Podera ser aplicada, a critétrio da CONTRATANTE, em decorréncia do
descumprimento das disposi¢cdes deste instrumento, garantido o contraditério e a ampla
defesa, as penalidades previstas no Decreto Municipal 4.309/2019 em face da
CONTRATADA, nos seguintescasos:

23.7.1. Quando a contratada deixar de servir qualquer tipo de alimentagéo, estabelecida no
cardapio do dia, salvo se for autorizado pelo Departamento de Seguranga Alimentar, para o
total ou parte dos alunos do periodo, inclusive no que diz respeito ao atendimento de alunos
com alimentagao especial, mediante a disponibilidade dealimentos;

23.7.1.1. Quando a contratada alterar sem anuéncia do nutricionista Responsavel Técnico
do Departamento de Seguranga Alimentar da Secretaria de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia
o cardapio estabelecido, mesmo que mantidas as qualidades nutricionais dosprodutos;
23.7.2. Quando faltar empregados especializados, em numero suficiente que comprometa o
atendimento pleno do objeto, e nao for substituido no tempo determinado, para atender aos
servigos dimensionados para cada UnidadeEducacional.

23.7.3. Quando nao houver manipulacdo adequada de residuos soélidos do preparo das
refeicoes (lixo) de forma a propiciar a contaminagaocruzada;

23.7.4. Quando faltar Nutricionistas (Responsaveis Técnicos) em numero suficiente para
atender a demanda referente a adequada e satisfatéria prestagdo do servigo, ou quando nao
providenciar, assim que necessario, a imediata substituicdo do Nutricionista Responsavel
Técnico pelas atividades do servico na unidadeeducacional;

23.7.5. Quando o Nutricionista Responsavel Técnico deixar de visitar no minimo duas vezes
por semana a unidade educacional que estiver sob suaresponsabilidade;

23.7.6. Quando a empresa nao fornecer utensilios (lixeira, rodos, borrifadores, etc.) e
materiais diversos (higiene e limpeza) em quantidade e de qualidade adequada para oferta
dosservicos;

23.7.7. Quando algum de seus empregados prestar servico com uniforme/EPI incompleto ou
em mas condi¢gdes dehigiene;



23.7.8. Quando nao apresentar e manter na unidade, copia dos Atestados de Saude
Ocupacional (ASO) de cada um de seus empregados (conforme legislagaovigente);

23.7.9. Quando utilizar mao de obra inadequada (em desacordo com a Legislacéo vigente),
no que diz respeito a condi¢gao de saude na data em que estivertrabalhando;

23.7.10. Quando armazenar os alimentos de maneira inadequada, em desacordo com a
legislacao vigente e/ou Manual de BoasPraticas;

23.7.11. Quando fornecer/estocar alimento com prazo de validade vencido, impréprio para
consumo ou inadequado em relagao a qualquer outra aptiddo para oconsumo;

23.7.12. Quando faltar insumos diversos para a eficiente prestagcdo do servico e devido
cumprimento docardapio;

23.7.13. Quando utilizar produtos nao registrados/notificados no Ministério daSaude;

23.7.14. Quando ndo realizar de acordo com as normas vigentes, os procedimentos
referentes a higienizacdo e limpeza das dependéncias da unidade utilizadas no servigo
diario;

23.7.15. Quando ndo realizar de acordo com as normas vigentes, os procedimentos
referentes a higienizacao e limpeza dos equipamentos, utensilios de mesa e/oucozinha;
23.7.16. Quando a conduta dos manipuladores estiver em desacordo com a legislagcao
sanitaria de forma a prejudicar o preparo e oferta dasrefeigoes;

23.7.17. Quandoprepararaalimentagao:a)emdesacordocomoreceituariopadrao;b)
preparagao culinaria inadequada, causando rejeicdo e/ou recusa pela maioria dos alunos;
23.7.18. Quando descumprir quaisquer umas das seguintes obrigacbes, ao fornecer a
alimentacéo: a) “per capita” de preparo; b) porcionamento unitario de fornecimento aoaluno;
23.7.19. Quando nao estabelecer o adequado controle de tempo e temperatura das
preparacoes (inclusive o preenchimento da planilha de tempo e temperatura) apds o preparo
e até o momento final de distribuicdo, ou quando utilizar e/ou armazenar alimentos que
foram manipulados apés o preparo e/ou foram mantidos em condicbes inadequadas de
tempo, temperatura e acondicionamento, em desconformidade com a legislagdo vigente e
Manual de BoasPraticas;

23.7.20. Quando ndo  executar as  atividades nas dependéncias da
cozinha/despensallactario de forma a evitar a contaminagaocruzada;

23.7.21. Quando deixar de realizar manutencado corretiva e preventiva; ou b) quando
comunicado para tomar providéncias quanto a execugdo dos servicos de manutencio
corretiva e preventiva dos equipamentos e nao fizer no tempoassinalado;

23.7.22. Quando nao mantiver o “Receituario Padrao” e/ou o “Manual de Boas Praticas” em
cada unidadeatendida;

23.7.23. Quando nao mantiver expostos os POP’s — Procedimentos Operacionais Padrao
nas dependéncias dacozinha;

23.7.24. Quando nao trocar/repuser mao de obra, no prazo estipulado, a contar da
comunicacao a CONTRATADA que deve ser realizada através de contato telefénico ee-mail;
23.7.25. Quando os insumos e géneros estiverem em desacordo com as especificagdes
minimas contidas no Memorial, para a eficiente prestacdo doservico;

23.7.26. Quando nao coletar e/ou ndo armazenar amostras dos alimentos prontos e servidos
aos alunos, inclusive dos alimentos de dieta especial, de acordo com a legislagcado vigente e
Manual de BoasPraticas;

23.7.27. Quando algum de seus empregados prestar servigo sem uniforme e EPlcompleto;
23.7.28. Quando nao estabelecer o controle de qualidade em todas as etapas e processos
de operacionalizacdo do servigo (mencionado no Manual de Boas Praticas e Legislagcao
vigente), em qualquer das unidades em que prestarservicos.

23.7.29. Quando: a) deixar de identificar os alimentos, apds sua abertura, conforme Manual
de Boas Praticas; b) deixar de identificar os alimentos em processo de pré-preparo/preparo,
conforme legislacdo vigente e/ou Manual de BoasPréticas;

23.7.30. Quando ocorrer atraso na distribuicdo da alimentagdo, em relagdo a rotina de
horarios pré-determinados pela diregado daunidade;

23.7.31. Quando deixar de elaborar o inventario de utensilios de mesa e de cozinha,
equipamentosemobiliariosdecozinha,noinicioenotérminodocontrato,esempreque



nMIINI~IDIN NE
houver reposicao/substituicao;
23.7.32. Quando nao mantiver afixada em local visivel da cozinha, relacdo nominal de sua
mao de obra e seus nutricionistas (RT), contendo o horario de trabalho atualizado e telefone
da empresa para algum atendimento emergencial relacionado aoservigo;
23.7.33. Quando deixar de afixar na cozinha/lactario da unidade o cardapio atualizado
publicado e/ou deixar de disponibilizar para consulta, em local de facilacesso;
23.7.34. Quando deixar de prestar algum suporte logistico inerente a execug¢ao do servico,
que caracterize desabastecimento de géneros, insumos e/ou auséncia de mao de obra, em
mais de 50% das unidades educacionaisatendidas;
23.7.35. Quando nao atualizar, no prazo determinado, o “Manual de Boas Praticas na
Producao da AlimentacaoEscolar”.
23.7.36. Quando deixar de nomear um Nutricionista (RT) para ser o contato direto com a
CONTRATANTE, no prazo de até 30(trinta) dias uteis apds a assinatura do ou quando
necessaria a substituicao doprofissional;
23.7.37. Quando no prazo de até 30(trinta) dias uteis apds a assinatura do contrato, deixar
de encaminhar relagdo de funcionarios para atuarem na cozinha de cada unidade
educacional em que prestar servico, bem como relacdo de nutricionistas responsaveis
técnicos e as rotas de unidades escolares atribuidas a cadaum.

24. DO CRITERIO DE JULGAMENTO DAS PROPOSTASCOMERCIAIS

24.1. As propostas comerciais deverao ser julgadas pelo menor precoglobal;

24.1.1. A verificagdo de falhas na proposta comercial, que ndo sejam sanaveis durante a
realizagdo da sessao na qual se fara sua apresentagao, ocasionara a desclassificagao das
licitantes que incorrerem nesteserros.

24.2.1. Havendo indicios de inexequibilidade, ou havendo necessidade de esclarecimentos,
poderao ser efetuadas diligéncias, na forma do §3° do artigo 43 da Lei 8.666/1993, podendo
ainda seremadotados:

24.2.1.1. Questionamentos junto ao proponente para a apresentacdo de justificativas e
comprovagdes em relagdo aos custos com indicios deinexequibilidade;

24.2.1.2. Verificagdo de acordos coletivos, convengdes coletivas ou sentencas normativas
em dissidios coletivos detrabalho;

24.2.1.3. Levantamento de informacdes junto ao Ministério do Trabalho e Emprego, e junto
ao Ministério da PrevidénciaSocial;

24.2.1.4. Consultas a organizagoes sociais ou conselhos de classe, sindicatos ousimilares;
24.2.1.5. Pesquisas em 6rgaos publicos ou empresasprivadas;

24.2.1.6. Verificacdo de outros contratos que o proponente mantenha com a Administragcao
ou com a iniciativaprivada;

24.21.7. Pesquisa de preco com fornecedores dos insumos utilizados, tais como:
atacadistas, lojas de suprimentos, supermercados efabricantes;

24.2.1.8. Verificagao de notas fiscais dos produtos adquiridos peloproponente;

24.2.1.9. Levantamento de indicadores salariais ou trabalhistas publicados por érgaos de
pesquisa;

24.2.1.10. Estudossetoriais;

24.2.1.11. Consultas as Secretarias de Fazenda Federal, Distrital, Estadual ouMunicipal;
24.2.1.12. Analise de solugdes técnicas escolhidas e/ou condicdes excepcionalmente
favoraveis que o proponente disponha para a prestacao dosservicos;

24.2.1.13. Demais verificagées que por ventura se fizeremnecessarias.

24.3. Se a proposta nao for aceitavel, se examinara a subsequente, e assim sucessivamente,
até a apuracéo de uma proposta que atenda ao presente instrumento;

25. DA VIGENCIA DACONTRATAGAO

Secretaria Municipal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia - Departamento de Seguranca
Alimentar
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25.1. O contrato tera validade de 12 (doze) meses, contados da data da ordem de servigo,
prorrogaveis conforme artigo 57 da Lei8.666/1993.

26. DA QUALIFICACAOTECNICA

26.1. As empresas deverdoapresentar:

26.1.1. Registro ou Inscricdo na entidade profissional competente (CRN — Conselho
Regional de Nutricionistas) em nome daproponente;

26.1.2. Atestado(s) ou Certidao(des) de Capacidade Operacional, fornecido(s) por pessoa(s)
juridica(s) de direito publico ou privado, necessariamente em nome do licitante, devidamente
registrado(s) no 6rgao competente (CRN — Conselho Regional de Nutricionistas), no(s)
qual(ais) conste(m) experiéncia no preparo de refeicbes com fornecimento de todos os
géneros e demais insumos, logistica de distribuicdo dos géneros nos locais de consumo e
disponibilizacdo de méo de obra especializada, pessoal técnico, operacional e administrativo
de, no minimo, 50% (cinquenta por cento) do quantitativo total de refeigbes estimadas no
presente certame, por um periodo minimo de 12 (doze) meses. Sera admitido o somatdrio
de atestados desde que concomitantes, nos termos da Sumula n° 24 do Tribunal de Contas
do Estado de SaoPaulo;

26.1.3. Original ou cépia autenticada de Atestado/Certiddo Técnicos, emitidas pelo (CRN —
Conselho Regional de Nutricionistas) e em nome do responsavel técnico que se
responsabilizara pela execucao dos servigos contratados e que faca parte do quadro da
empresa licitante, nos termos da Sumula n°® 25 do Tribunal de Contas do Estado de Sao
Paulo, na data fixada para a apresentacéo das propostas, de forma a comprovar experiéncia
em servigos de mesmas caracteristicas as do objeto desta licitagdo, ou servigos similares
a estes e que fagam explicita referéncia de execucdo de acompanhamento e preparo de
alimentacao enutricao;

26.1.4. A comprovagao do vinculo profissional pode se dar mediante contrato social, registro
na carteira profissional, ficha de empregado ou contrato de trabalho, sendo possivel a
contratacdo de profissional autbnomo que preencha os requisitos e se responsabilize
tecnicamente pela execucdo dos servicos, nos termos da Sumula n°® 25 do Tribunal de
Contas do Estado de SaoPaulo).

27. DA QUALIFICACAOECONOMICO-FINANCEIRA
27.1. As empresas deveraoapresentar:

27.1.1. Balango patrimonial, Notas Explicativas e Demonstra¢cdes Contabeis do ultimo
exercicio social, exigiveis e apresentados na forma Lei, vedada sua substituicdo por
balancetes ou balangos provisorios, que comprovem a boa situacao financeira da empresa,
aceitando-se a apresentacdo de Balanco de Abertura para as licitantes com menos de 01
(um) ano deexisténcia;

27.1.2. A comprovacao da boa situagao financeira da empresa, que sera calculada a partir
das demonstragdes financeiras do ultimo exercicio social, ja exigivel e apresentada na forma
da Lei, adotando duas casas decimais, devera seguir oseguinte:

27.1.2.1. indice de Liquidez Corrente (ILC) igual ou maior que 1,0 (um), obtido pela férmula:
ILC =AC/PC;

27.1.2.2. indice de Liquidez Geral (ILG) igual ou maior que 1,0 (um), obtido pela féormula:

ILG =(AC+RLP)/(PC+PNC);

27.1.2.3. Grau de Endividamento (GE) no maximo igual a 0,50 (zero virgula cinquenta),
obtido pelaférmula:

GE = (PC+PNC)/AT,;

27.1.3. Certidao Negativa de Faléncia, Recuperacao Judicial ou Extrajudicial, expedida em
data ndo anterior a noventa dias da abertura da sessao publica deste pregéo, se outroprazo



nao constar do documento. Na hipotese de a proponente estar em recuperagao judicial,
possibilita-se a apresentacdo de certiddo positiva, com o Plano de Recuperagio
homologado pelo juizo competente e em pleno vigor, apto a comprovar sua viabilidade
econdmico-financeira, inclusive, pelo atendimento de todos os requisitos de habilitacdo
econdmico-financeira estabelecidos noedital;

27.1.4. O licitante devera comprovar capital social totalmente subscrito e integralizado de no
minimo de R$ 4.613.206, 38 (quatro milhdes seiscentos e treze mil, duzentos e seis
reais e trinta e oito centavos), referente a 10% (dez por cento) do valor estimado da
contratacdo, devendo a comprovacao ser feita relativamente a data da apresentagdo da
proposta, na forma da lei, admitida a atualizacdo para esta data através de indices oficiais,
conforme artigo 31, paragrafo 3° da Lei Federal n°8.666/93.

Alessandra dos Santos Barbosa Fernando Gomes de Moraes
Sarto Secretario Municipal
Diretora de Departamento Secretaria Municipal de Educacao,

Departamento de SegurangaAlimentar Ciéncia e Tecnologia
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ANEXO A

RELAGAO DE UNIDADES E NUMERO DE ALUNOS MATRICULADOS

EMEF Armelinda E. da
Silva

EMEF Dona Ana José
Bodini Januario

EMEF Fernanda
Grazielle Resende
Covre

EMEF Jd. Amanda |
(CAIC)

EMEF Tarsila do Amaral

EMEF José Roque

EMEF Salvador
Zacharias P. Junior

EMEF Samuel
da Silva
Mendoncga

EMEF Caio Fernando
Gomes Pereira

EMEF Jd. Jardim
Primavera

EMEF Dayla
Cristina de
Amorim

EMEF Nicolas Thiago
Dos Santos Lofrani

EMEF Prof° Claudio
Roberto Marques

EMEF Prof? Helena
Futawa Takahashi

EMEF Prof? Janilde
Flores Gaby do Vale

EMEF Prof? Lilian
Cristiane
M. de Araujo

Av. Jodo Coelho, 10 Jd. N. S. de Fatima —
CEP: 13.185-400

Avenida Santana, 999 - Jd. Amanda | —
CEP: 13.188-000

Rua Jodo Gastaldi, 430
Jd. Adelaide — CEP: 13.184-344

Av. Graciliano Ramos, 698 -
Jd. Amanda — CEP: 13.188-090

Rua Visconde do Rio Branco, 160
-Jd. Amanda Il — CEP: 13.188-242

Rua do Canario 14, 400 -
Jd. Boa Esperanca — CEP: 13.183-363

Rua Adail Alves Silva, 525 -
Jd. Novo Angulo — CEP:13.185-157

Rua S3ao Luis, 276 -

Jd. Nova Europa — CEP: 13.184-860
Rua Aurora Prado Tanachi, 995 -

Jd. N. S. Auxiliadora - CEP: 13.184-970

Rua 20, 350 - Jd. Boa Esperanca —
CEP: 13.183-388

Rua Salvador (Rua Projetada 4), 500
- Jd. Santiago - CEP: 13.185-000

Rua Lealdo José dos Santos, 170
Jd. Sumarezinho. F.3809-3116/3809-2010

Rua Fabiano Pinheiro da Silva, 100
- Jd. Santana — CEP: 13.184-559

Rua da Confibra, 55 - Jd. Campos Verdes
— CEP: 13.186-070

Av. Prof? Edna Ap. P. da Fonseca, 115
- Vila Real — CEP: 13.183-150

Rua 02, 325 - Jd. Estefania — CEP: 13.184-
771

417

509

547

709

723

527

1020

631

1133

539

513

632

566

310

755

577



EMEF Prof? Maria Rua Augusto dos Anjos, 1275 -

Célia Cabral Jd. Amanda — CEP: 13.188-251 615
Amaral
EMEF Prof2. Rua Maria de L. C. Cancian, 92 - 743
Marleciene Rem. Campineiro — CEP: 13.184-
Priscila P. Bonfim 516
Rua Santos Dumont, 45
Ei'\rfg': Renato Costa Jd. Amanda I. F.3909- 449
9030
EMEF Prof? Rua Lirio do Campo, 155 - Res. 580
Patricia M?@ Sao Sebastiao — CEP: 13.187-146
Capelato Basso
- Rua Gabriel Costa Camargo, 60 -
EMEF Villagio Jd. Villagio Ghiraldelli — CEP: 13.186-364 398
Ghiraldelli
Av. Olivio Franceschini, 200 -
CIER Pq. Santo André — CEP: 13.184-160 160
EMEB Josias Rua Armelinda Espurio da Silva, 785 — 279
da Silva Jd. N S. de Fatima — CEP: 13.185-450
Macedo
~ . Rua Dr. Miguel V. Ferreira, 454 -
gmg': Jodo Calixtoda 4 "\ "Boa Vista — CEP:13.185-072 185
. Rua Jasmin, 249 - Jd. Estela —
EMEF Zilda Arns CEP: 13.187-046 377
Neumann
. . Rua Paraguai, 152 - Jd. Santa Clara Il
EMEF Viva Mais _ CEP: 13.186-473 236
. Rua Joaquim Marcelino Leite, 26
EMEB Richard Nauman ' _ | terlagos — CEP: 13.186- 529
642
EMEF Taquara Rua Moacir de Souza Campos, S/N 154
Branca Agenor - Taquara Branca — CEP: 13.188-
Miranda da Silva 271
. . Estrada Cinco, 69 - Chacara Assay —
EMEIEF Bairro Trés CEP: 13.186-514 88
Casas
Rua Dois, S/N -Taquara Branca -
EMEIEF Taquara CEP 13.185-000 101
Branca
. . Rua Julio César Nascimento, 355 -
EMEI Jardim Adelaide ;4 "Ajalaide - CEP 13.185-343 257
, Rua Graciliano Ramos, 698 - Jd. Amanda |
EMEI Jardim Amanda | " CEP 13.188-090 602
Rua José Bonifacio, 130 - Jd. Amanda | —
EMEI Jardim Amanda lll CEP 13.188-061 403
EMEI Chacara Acarai Rua Ambrosina D. de C. Baranski, 180 - 236

Chacara Acaray - CEP 13.185-000



35

36

37

38

39

40

41

42

43

44

45

46

47

48

49

50

51

52

EMEI Prof?® Rosimar
Bertao Gomes

EMEIEF Joao
Carlos do Amaral
Soares

EMEI Jardim Nossa
Senhora

Auxiliadora

EMEIEF Leni Pereira
Prata

EMEI Leonilda Alves
Valenzuella

EMEIEF Jardim Santa
Amélia

EMEI Jardim Santa
Clara Lago |

EMEIEF Jardim Santa
Emilia

EMEI Jd. Santa
Esmeralda

EMEIEF Jardim Sao
Pedro

EMEI Olinda Maria De
Jesus Souza

EMEIEF Luiza Vitoria
Oliveira Cruz

EMEI Prof® Zenaide
Ferreira de Lira
Seorlim

EMEI| Sao Sebastido Il

EMEIEF VI Real -
Sebastiana das Dores
Moura

EMEI José Natalino
Fonseca

EMEI Jardim Santiago

EMEI Jardim Amanda Il

Rua Gisele Franca Gomes, 78 - Jd. Minda
- CEP 13.184-630

Rua José Martins Anjos, 55 - Jd. Nova
Hortolandia - CEP 13.183-612

Rua lzadias Fabricio da Silva, 228 - Jd. N.

S. Auxiliadora - CEP 13.183-370

Rua F[ancisco Bereta, 350 - Jd.
Novo Angulo - CEP 13.185-163

Rua Antonio Viegas, 45 - Nucleo Sta.
Izabel - CEP 13.185-394

Rua dos Curios, 42 - Jardim Santa Amélia
- CEP 13.186-023

Rua 1° de Maio, 15 - Jd. Sta. Clara
do Lago | 203 - CEP 13.186-203

Rua Domiciano M. Farias, 100 - Jd.
Sta. Emilia - CEP 13.185-031

Rua Hélio Marcelino, 60 - Jd.
Sta. Esmeralda - CEP 13.186-
535

Rua do Cartola, 161 - Jd. Sdo Pedro -
CEP 13.187-120

Rua Antonio Bairral, 160 - Jd.
Sumarezinho
- CEP 13.185-014

Rua Domingos B. Sopuza, 455 —
Pq. Orestes Ongaro - CEP 13.183-
710

Rua José Camilo de Camargo, 333 -
Remanso Campineiro - CEP 13.184-370

Rua Lirio do Campo, 15 - Res.
S3o0 Sebastido - CEP 13.187-146
Rua Orlando Cavalcante, 200

- Vila Real - CEP 13.183-114

Rua Garibaldi, S/N - Jd. Boa Esperanca
- CEP 13.183-379

Rua Projetada, 500 Jd. Santiago -
CEP 13.175-000

Rua Brigadeiro Faria Lima, 280 -
Jd. Amanda Il - CEP 13.188-250

268

484

457

476

409

337

455

177

239

236

187

272

422

351

461

509

393

399



53

54

55

56

57

58

59

60

61

62

63

64

65

EMEI Novo Estrela
EMEI Miguel Camillo

EMEI Novo Cambui

EMEI Interlagos

EMEI Profa Izabel
Sosteqa de Souza —
Novo Angulo

EMEIEF Carlos Vilela

Casa Betania da Paz

Nucleo de Criangas
Vinde a Mim

Associacao Batista
Fruto da Esperanca

Centro
Comunitario Sao
Pedro

Casa da Crianca Feliz

Associagio dos
Patrulheiros
— Guarda Mirim

IFSPH Instituto Federal
de Hortolandia

TOTAL

Rua 2, 60 - Jd. Novo Estrela - CEP
13.183-417

Rua Antonio Gazzetta, 53 - Terras de Sto
Antonio - CEP 13.185-540

Rua Nair Ferreira Coelho, ant.4, 725
- Jd Novo Cambui - CEP 13.187-218

Rua Joaquim Marcelino Leite, 26
- Jd. Interlagos — CEP: 13.186-
642

Estrada Municipal Sbina Sabina Batista
de Camargo s/n°— Jardim Novo Angulo

Rua Sebastido Lazaro, 654, Jardim
Nossa Senhora de Fatima

Rua José de Camargo, 290 -
Remanso Campineiro — CEP:13184-
493

Rua Canario, 308 Jardim Boa Esperanca
- CEP:13183-363

Rua José dos Reis Correia, 190 - Vila Real
Continuacéao - CEP:13183-212

Rua Carmelino Inacio de Godoy, 155 Vila
Real — CEP: 13183-111

Rua 5, 310 — Jardim Estrela — CEP: 13183-
000

Rua Jesus Tomas de Aquino, 69 - Jardim
Santo André - CEP 13186-140

Av. Thereza Ana Ceccon Breda, s/n° — Vila
Sao Pedro — CEP: 13.183-060

190

218

228

382

310

51

100

220

120

110

150

150

970

26.201



ANEXO B - ESPECIFICAGOES DOS GENEROS

Item

Descricao

Marca

AQUCAR REFINADO E CRISTAL:Sacarose obtida do caldo de

cana-de-agucar, purificado por processo tecnolégico adequado,
podendo conter vitaminas e minerais. Devera conter eminformacao
nutricional na porgdo de 5g; Valor energético 20kcal, carboidratos
5g, “NAO CONTEM GLUTEN” EMBALAGEM: pacotes de1kg.

ARROZ AGULHINHA POLIDO TIPO 01: 100% gréos nobres.
Especificacdo: Arroz agulhinha polido, longo fino, tipo 01,
100%graos nobres, safra velha. Maximo de 12% de umidade. Isento
de sujidades e materiais estranhos; Composi¢cao nutricional por
porcao de 50g: VCT: 180cal, Carboidratos 40g, Proteinas 3,5g,
Fibras 0,9g. Aspecto: Graos integros, Cor: Branca polida, Odor:
Inodoro e Sabor: Préprio. Embalagem primaria: saco plastico
contendo 5Kg.Prazo de validade Fabricacdo: minima de 360 dias. O
produto, o rétulo e a embalagem devem obedecer a legislagcao
vigente.

AMIDO DE MILHO:Amido é o produto amilaceo extraido das partes
aéreas comestiveis dos vegetais (sementes etc.). O produto sera
designado “amido”, seguido do nome do vegetal de origem. Amido
de milho é o produto amilaceo extraido do milho (Zeamays, L.). Os
amidos deverao ser fabricados a partir de matérias-primas sas e
limpos, isentas de matéria terrosa e parasitos. Nao poderao estar
Umidos, fermentados ou rancosos. Sob forma de pd, deverdo
produzir ligeira crepitacdo quando comprimido entre os dedos. Sera
permitido expor ao consumo mistura de amidos desde que
declarado emrotulagem.

AVEIA EM FLOCOS FINOS: A composi¢cao nutricional minima
em100g devera ser de: 12g de proteina, 8g de lipideos e 63g de
carboidrato. Devera apresentar data de validade,
semamassamento, sem ferrugem, em boas condi¢des de
armazenamento. A embalagem devera conter 1kg e dispor de
identificagdo, informacao nutricional, datade fabricacdo e validade
de no minimo 6 meses.

CHA DE_CAMOMILA A GRANEL (ERVA):Produto alimenticio

composto por flores de camomila (Chamomilla recutita (L).
Rauschert). O produto devera se caracterizar como bebida para
consumo por meio da preparacdo mediante infusdo em agua
fervente. Devera apresentar-se isento de sujidades, fragmentos de
insetos e outros materiais estranhos. A embalagem primaria devera
ser plastica apropriada e apresentar-se hermeticamente fechada.

CHA DE_ERVA-DOCE_A GRANEL (ERVA):Produto alimenticio

composto por sementes de erva doce (Pimpinella anisum). O
produto devera se caracterizar como bebida para consumo por
meio da preparacdo mediante infusdo em agua fervente. Devera
apresentar-se isento de sujidades, fragmentos de insetos e outros
materiais estranhos. A embalagem primaria devera ser plastica
apropriada e apresentar-se hermeticamente fechada.

CHA DE HORTELA A GRANEL (ERVA): Produto alimenticio

composto por folhas e ramos de Hortela (mentha Piperita). O
produto devera se caracterizar como bebida para consumo por




meio

da preparacdo mediante infusdo em &agua fervente. Devera
apresentar-se isento de sujidades, fragmentos de insetos e outros
materiais estranhos. A embalagem primaria devera ser plastica
apropriada e apresentar-se hermeticamente fechada.

CHA DE ERVA CIDREIRA A GRANEL (ERVA):Produto alimenticio

composto por folhas e ramos de Cidreira (Melissa officinalis). O
produto devera se caracterizar como bebida para consumo por
meio da preparacdo mediante infusdo em agua fervente. Devera
apresentar-se isento de sujidades, fragmentos de insetos e outros
materiais estranhos. A embalagem primaria devera ser plastica
apropriada e apresentar-se hermeticamente fechada.

CHOCOLATE EM PO 100% CACAU:Produto preparado com
cacau puro mediante processo tecnolégico adequado, podendo
conter outras substancias alimenticias aprovadas. O chocolate deve
ser obtido de matérias primas sas e limpas, isentas de matéria
terrosa, de parasitos, detritos animais, cascas de sementes de
cacau e de outros detritos vegetais. E expressamente proibido
adicionar gordura e 6leos estranhos a qualquer tipo de chocolate,
bem como, a manteiga de cacau. Os chocolates ndo podem ser
adicionados de amidos e féculas estranhas. O produto devera ser
soluvel, sem gluten, sem adicdo de agucares e adocgantes, isento
de leite, soro de leite e/ou quaisquer outros ingredientes em sua
composicao.
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COCO RALADO SEM AQUCAR: produto obtido do fruto do

coqueiro por meio de processo tecnolégico adequado e separado
parcialmente da emulsdo oleo/agua por intermédio de processo
mecanico. Devera ser parcialmente desengordurado, isento de
acucar, a base de polpa de coco desidratado. Devera apresentar-se
livre de parasitas e/ou de qualquer substancia contaminante, e sem
tracos brancos ou mofo. O produto devera estar acondicionado em
embalagem plastica atoxica, integra e resistente, contendo os
dados acerca da identificacdo do produto, marca do fabricante, lote,
data de fabricacao, prazo de validade. A rotulagem devera estar de
acordo com alegislacao.

11

FARINHA DE TRIGO TRADICIONAL TIPO 1:obtida do trigo,
moido, limpo e desgerminado; enriquecida com ferro e acido folico,
de cor branca; isenta de sujidades, parasitas e larvas; livre de
fermentacao, mofo e materiais terrosos; embalada em sacoplastico
transparente atoxico com 1 quilo; com validade minima de 3 meses
a contar da data de entrega.
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FARINHA DE MANDIOCA: Farinha é o produto obtido pela
moagem da parte comestivel de vegetais, podendo sofrer
previamente processos tecnoldgicos adequados. O produto é
designado "farinha", seguido do nome do vegetal de origem: Ex:
"farinha de mandioca", "farinha de arroz", farinha de banana". As
farinhas devem ser fabricadas a partir de matérias primas e limpas,
isentas de matéria terrosa e parasitos. Nao podem estar umidas,
fermentadas ou rancosas. Farinha de mandioca - produto obtido
pela ligeira torracdo da raladura das raizes de mandioca
(Manihotutilissima)previamentedescascada,lavada,eisentasdo

radical cianeto. O produto submetido a nova torragado 'edenominado

"farinha de mandioca torrada".

13

FEIJAO CARIOCA:Grupo: I; Feijao Comum; Classe: Cores; Tipo 01,
de procedéncia nacional. Maximo de 15% de umidade. Devera
apresentar-se em bom estado de conservacdo isento de
fermentacdo e mofo, de odores estranhos e de substancias nocivas
a saude. Composigao nutricional por por¢ao de 60g: VCT: 210 Kcal,
Carboidratos 40g, Proteinas 13g, Gorduras Totais 0,9g, Gorduras
Saturadas 0,3g, Fibras 13g, Sédio Omg. Aspecto: Graos integros,
Cor:  Caracteristica, Odor: Inodoro e Sabor: Proprio.
Embalagemprimaria: saco plastico, atéxico, contendo 1Kg. Validade
minima de fabricacado de 05 (cinco) meses.

14

FERMENTO EM PO _QUIMICO:composto por amido de milho

geneticamente modificado, fosfato monocalcico, bicarbonato de
sodio e carbonato de calcio, ndo conter gluten. Devera conter
validade minima de 5 meses a contar da data de entrega; estar
acondicionado em embalagem hermeticamente fechada com o
volume de 250 gramas.

15

FUBA DE MILHO: Embalagem de 500g. Ingredientes: Farinha de
milho, ferro e acido félico (vitamina B9). Informacédo Nutricional na
porcao de 50g: valor calérico maximo de 190 kcal, Carboidratos
maximo 40g, proteinas minimo 3g, Gorduras totais maximo 1,0g,
Gorduras Saturadas maximo 0g, Gorduras trans maximo 0g, Fibra
alimentar minimo de 2,0g; Sédio maximo Omg; minimo de ferro 2,00
mg, minimo de 75 pg de acido folico. Embalagem primaria: Emsaco
plastico atéxico transparente de 500g.

16

GRAO DE BICO:Semente da espécie Cicerarietinum L.). As
leguminosas proprias para o consumo, deveréo ser procedentes de
espécimes vegetais genuinas e sas, limpas, isentas de matéria
terrosa, de parasitos e de detritos animais ou vegetais.
Caracteristicas Organolépticas, Fisico-Quimicas, Microbioldgicas e

Microscopicas deverao obedecer ao Codigo Sanitario do Decreto n°
12.342 de 27 de setembro de 1978, a NTA 27 e o CVS-6/99.

17

ERVILHA EM CONSERVA: Produto preparado com as ervilhas
previamente debulhadas, envasadas praticamente cruas,
reidratadas ou pré-cozidas, imersas ou ndo em liquido de cobertura
apropriados, submetidas a processo tecnolégico adequado antes
ou depois de hermeticamente fechadas nos recipientes utilizados,
afim

de evitar sua alteracao.
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EXTRATO DE TOMATE: Extrato de tomate é o produto resultante
da concentracado da polpa de frutos maduros e sdos do tomateiro
SOLANUM LYCOPERSICUM com processo tecnoldgico adequado.
O produto sera designado “extrato de tomate” seguido de sua
classificacdo. Simples concentrado - substancia seca, menos
cloreto de sddio. O extrato de tomate devera ser preparado com
frutos maduros, escolhidos saos, sem pele e sementes. Sera
tolerada a adicdo de 1% de acgucar e de 5% de cloreto de sddio. O
produto devera estar isento de fermentacdes e naoindicar
processamento defeituoso.

19

FLOCOS DE CEREAIS:Cereais sao as sementes ou graos
comestiveis das gramineas. O produto sera designado pelo nome
do cereal ou do derivado do cereal seguido de sua classificacio.
Cereais em flocos ou flocos de cereais quando obtido de cereais
livres do seu tegumento, cozidos, podendo ser adicionado de
extrato de malte, mel, xaropes, sal e outras substancias

comestiveis, secos, laminados e tostados. Os derivados de cereais
deverao ser preparados com matérias-primas sas, limpas, isentas
de matéria terrosa, de parasitos e de detritos animais ou vegetais.
Os cereais e os produtos derivados de cereais incluidosnesta
Norma (NTA 33), ndo poderao ter mais de 15% de umidade.

20

LENTILHA:Semente da espécie Lensculinaris. As leguminosas
proprias para o consumo, deverdo ser procedentes de espécimes
vegetais genuinas e sas, limpas, isentas de matéria terrosa, de
parasitos e de detritos animais ou vegetais. Caracteristicas
Organolépticas, Fisico-Quimicas, Microbioldgicas e Microscopicas
deverdo obedecer ao Cédigo Sanitario do Decreto n.o 12.342 de 27
de setembro de 1978, a NTA 27 e o CVS-6/99.

21

MACARRAO COM OVOS: Tipo parafuso, espaguete ou concha:
massa alimenticia seca para macarronada, composta de sémola de
trigo enriquecida com ferro e acido félico, ovos e corantes naturais
(curcuma e urucum); isenta de sujidades, parasitas; acondicionado
em saco plastico com 500 gramas, com validade minima de 10
meses a partir da data de entrega.

22

MILHO PARA CANJICA:Milho de canjica branca; grupo misturada,
subrupo despeliculado, classe branca, tipo 1; isento de insetos,
impurezas, materiais e odores estranhos; admitindo umidade
maxima de 13% por peso, acondicionado em saco plastico
transparente, atéxico, com validade minima de 04 meses na data
da entrega; e suas condicbes deverdo estar de acordo com a
portaria 109/89, RDC 259/02, RDC 360/03 e suas alteracbes
posteriores;

produto sujeito a verificagdo no ato da entrega aos procedimentos
adm. determinados pelo MAPA e ANVISA.

23

MILHO PARA PIPOCA: Produto de primeira qualidade, beneficiado,
polido, limpo, originado a partir do grao sadio de milho. O produto
devera ser isento de sujidades e outras misturas de espécies.
Classe amarelo, grupo duro, tipo graos pequenos, firmes e
cristalinos; e cor: o tegumento (casca) devera ser uniforme com
coloragdo amarela. Devera estar acondicionado em saco plastico
transparente, atéxico, resistente, ndo violado e isento de sujidades,
contendo 500 gramas. O rétulo devera conter os dados de
identificagdo do produto, ingredientes, informacaonutricional,
numero de lote, data de fabricagao e validade.
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MILHO VERDE EM CONSERVA: Produto preparado com gréos de
milho previamente debulhados, envasados c, cozidos ou pré-
cozidos, imersos em liquido de cobertura apropriada, submetidos a
processo tecnolégico adequado antes ou depois de
hermeticamente

fechados nos recipientes utilizados a fim de evitar sua alteracao.
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OLEO DE SOJA REFINADO, TIPO 1: Refinado, limpo, isento de
ranco e outras caracteristicas indesejaveis, 5 vezes filtrado, com
antioxidantes. Embalagem: Frasco tipo pet com 900 ml. Validade

minima de fabricagao de 12 (doze) meses.

26

PROTEINA TEXTURIZADA DE SOJA: Produto protéico obtido a
partir de proteina isolada de soja, proteina concentrada de soja e
farinha desengordurada de soja. Ingredientes obrigatorios: partes
comestiveis dos grdos de soja convenientemente limpos e
submetidos a processo tecnoldgico adequado. Deve apresentar-se
isento de defeitos, tais como matérias estranhas, indcuas,
fragmentos vegetais ndo comestiveis ou outras.

SAGU DE MANDIOCA:Produto amilaceo extraido de varias

27

espécies de palmeiras (Metroxylonapp). Quando preparado, a partir
de outros amidos ou féculas, tera forma granulada e sera
designado pela palavra "sagu" seguido do nome do vegetal de
origem, nos mesmos caracteres e tamanho da palavra "sagu".

28

SAL REFINADO EXTRA IODADO: Devera ser composto por
cloreto de sddio, lodato de Potassio e Antiumectante. Embalagem
de 01 Kg. Validade minima de 180 dias a partir daentrega.
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SARDINHA EM LATA: Produto elaborado com sardinhas integras,
descabecadas, descamadas, evisceradas, livres de nadadeiras. A
matéria-prima devera ser uma das espécies da familia
Clupeidaeespecificadas: Sardinella brasiliensis (sardinha
verdadeira), Sardinellaaurita, Sardinapilchardusou outra autorizada
pelo Ministério da Agricultura. Nao serdo permitidas as espécies
Opisthonemaoglinum (sardinha laje) e Cetrengaulisadenulis
(sardinha boca-torta). O produto devera ser cozido e apresentar-se
de forma integra e submerso em 6leo comestivel e condimentos,
exceto pimenta e colorifico. O produto deve ser acondicionado em
recipiente metdlico, envernizado internamente, sanitario,
hermeticamente fechado e esterilizado através de processo térmico
que garanta a esterilidade comercial, e submetidos a processo
fisicos e quimicos apropriados a espécie, sendo estavel a
temperatura ambiente e proveniente de estabelecimento sob
inspecao oficial. O produto devera estar de acordo com a legislacao
vigente. As sardinhas devem ser de dimensdes uniformes e estar
regularmente dispostas no recipiente; ser facilmente separaveis
umas das outras; ndo apresentar rupturas nem laceragdes da carne
e da parede abdominal; ndo apresentar amarelecimento dos
tecidos; a carne deve apresentar uma consisténcia normal, ser de
cor clara ou rosada. Os ingredientes utilizados na sua elaboracao
deverao apresentar-se em boas condigcdes. Ndo devera apresentar
cheiro ardido ou rangoso. Os produtos em conserva s6 poderao ser
liberados para consumo, depois de submetidos a observagao no
minimo por 15 dias a 35°C apds acondicionamento em recipiente
hermético. As conservas de pescado deverdao ser manipuladas em
boas condi¢des de higiene. O produto devera ter como liquido de
cobertura 6leo comestivel e condimentos, exceto pimentae
colorifico e apresentar no maximo 2% de sal.

30

VINAGRE DE VINHO TINTO OU BRANCO: Produto devera ser
resultante da fermentagao, isento de corantes artificiais, livre de
sujidades, material terroso e detritos animais e vegetais; com
aspecto cor, cheiro e sabor proprio; com validade minima de 10
meses a contar da data de entrega, acondicionada em frascos
plasticos, com tampa inviolavel, hermeticamente fechado; com 750
ml.

31

BISCOITO DOCE MAISENA: Biscoito ou bolacha é o produto
obtido pelo amassamento e cozimento conveniente de massa
preparada com farinhas, amidos, féculas fermentadas ou nao e
outras substancias alimenticias. O produto sera designado
“biscoito” ou bolacha seguida da substancia que o caracteriza.
Biscoitos ou bolachas doces sado produtos que contém acucar, além
das substancias normais do produto. Os biscoitos ou bolachas
deverao ser fabricadas a partir de matérias-primas sas e limpas,
isentas de matéria terrosa, parasitos e em perfeito estado de
conservagao. Serdo rejeitados os biscoitos ou bolachas mal-
cozidos, queimados, de caracteres organolépticos anormais. Nao
sera tolerado o emprego de substancias corantes na confeccao dos
biscoitos ou bolachas. Podera conter farinha de trigo, acucar,
gordura vegetal, agucar invertido, malto dextrina, soro de leite em
po, amido de milho, fermentos quimicos, estabilizantes,
aromatizantes e corante natural. Isento de gorduras trans.
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BISCOITO SALGADO: Biscoito ou bolacha é o produto obtido
pelo amassamento e cozimento conveniente de massa preparada
comfarinhas, amidos, féculas fermentadas ou ndo é outras
substancias alimenticias. O produto sera designado “biscoito” ou
bolacha seguida da substancia que o caracteriza. Biscoitos ou
bolachas salgadas séo produtos contendo cloreto de s6dio em
quantidade que acentue o sabor salgado, além das substancias
normais do produto. Os biscoitos ou bolachas deverao ser
fabricados a partir de matérias-primas sas e limpas, isentas de
matéria terrosa, parasitos e em perfeito estado de conservacéo.
Serao rejeitados os biscoitos ou bolachas mal-cozidos,
gueimados, de caracteres organolépticos anormais. Nao sera
tolerado o emprego de substancias corantes na confeccao dos
biscoitos ou bolachas. Podera conter farinha de trigo, acucar,
gordura vegetal, amido de milho, extrato de malte, soro de leite em
po, sal refinado, fermentos quimicos, estabilizantes. Isento de
gorduras trans.
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BISCOITO DE POLVILHO: O produto obtido pelo amassamento e

cozimento de massa preparada com polvilho, gordura vegetal, sal
e ovos, podendo conter outros ingredientes desde que
mencionados na embalagem. Devera ser isento de gorduras
trans, gluten e lactose. O biscoito polvilho salgado devera ser
fabricado a partir de matérias-primas sas e limpas, isentas de
matéria terrosa ou parasitos e em perfeito estado de conservacao.
Serdo rejeitados o0s biscoitos mal-cozidos, queimados, de
caracteres organolépticos anormais. Os biscoitos deverao
apresentar volume e tamanho uniforme. Devera ser elaborado de
acordo com o Regulamento Técnico sobre as Condi¢cdes
Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacido para
Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos -
Portaria SVS/MS no 326, de 30/07/1997 e Resolugdo RDC n.°
275 de 21/10/2002. Caracteristicas organlépticas ¢ Aspecto:
caracteristico; e+ Cor: ligeiramente amarelado; <« Odor:
caracteristico; » Sabor: caracteristico. 3.2.3. CARACTERISTICAS
FiSICO-QUIMICAS-

Auséncia de gordura trans; * Auséncia de gluten; « Auséncia de
lactose; * Umidade: maximo de 14%.
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PAO DE FORMA: P3o de forma é o produto obtido pela cocgéo
da massa em formas, apresentando miolo elastico e homogéneo,
com poros finos e casca fina e macia. Composto por massa leve
contendo farinha de trigo enriquecida com ferro e acido félico e
ser isento de gordura trans. Devera apresentar-se com casca, e
cortado em fatias de aproximadamente 25g cada. Nao podera
conter adigao de farelos e corantes de qualquer natureza em sua
composig¢ao. O produto devera apresentar-se isento de sinais de
mofo, ausente de parasitas, larvas, sujidades e materiais
estranho. As caracteristicas de aspecto, cor, sabor, cheiro e
textura deverdo ser caracteristicos. Acondicionado em
embalagem de polietileno resistente, atéxico e estar devidamente
lacrado, podendo variar de 300g a 500g.No

rétulo deve constar as informacoes relativas a identificagdo do

produto, marca do fabricante, prazo de validade, data
de embalagem, peso liquido, lote e dados
nutricionaisobrigatorios.
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PAO DE BISNAGUINHA: P3o do tipo bisnaguinha com peso
médio de 20 (vinte) gramas cada unidade, devendo conter
basicamente farinha de trigo enriquecida com ferro e acido fdlico,
acucar, sal, oleo vegetal e fermento. O produto devera estar
isento de sujidades e bolores, apresentando-se macio, com sabor
e odor caracteristicos. A embalagem devera ser de plastico
transparente atoxico contendo de 10 a 20 unidades do produto,
devidamente
lacrados,devendoconstarinformacdesdofabricante,datade
fabricacdo, data de validade e informacao nutricional, de acordo
com a legislagao sanitariavigente.

36

PAO DE HOT-DOG: P3o tipo hot dog, com peso médio de 50
gramas a unidade. Preparado a partir de matérias-primas sés, de
primeira qualidade, isentas de matéria terrosa e parasitas e em
perfeito estado de conservagdo. Sera rejeitado o pao queimado
ou mal-cozido, com odor desagradavel, presenca de fungos e nao
sera permitida a adicdo de farelos e de corantes de qualquer
natureza em sua confecgao. Devera ser isento de gorduras trans
e ser enriquecido com vitaminas e ferro. Peso unitario 50 gramas.
Composto por farinha de trigo enriquecida com ferro e acido
félico, acucar invertido, acgucar, gordura vegetal, sal, gliten e
conservante, isento de gorduras trans O produto devera
apresentar aspecto, cor, odor e sabor proprios. Isento de parasita,
sujidades, larvas e material estranho. Embalagem: saco de
polietileno, transparente, atéxico, resistente e devidamente
identificado. Devera conter todas as informacdes relativas a
designagdo do produto, marca, lote, nome e enderego do
fabricante, data de fabricacdo e validade, ingredientes, peso
liquido, tabelanutricional.

37

PAO DE QUEIJO: Boleado, congelado pesando 25 gramas cada
unidade Produto ndo fermentado, constituido de fécula de
mandioca, queijo, ovo, 6leo ou gordura vegetal, agua e ou leite e
sal, modelado e congelado. Cor, odor, sabor e textura
caracteristicos. Sem adicdo de corantes e aromas artificiais.
Isento de gordurastrans.
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QUEIJO PRATO FATIADO: Queijo prato de primeira qualidade,
fatiado para lanche, interfolnado. Devera conter leite
pasteurizado, sal, estabilizantes (Cloreto de Calcio), e outros
ingredientes que caracterizem o produto. A embalagem deve ser
acondicionada em saco plastico transparente a vacuo, atoxico,
limpo, ndo violado, resistente, que garanta a integridade do
produto até o momento do consumo. A embalagem devera conter
externamente os dados de identificagdo, procedéncia,
informacdes nutricionais, numero de lote, quantidade do produto,
numero do registro no MAPA (SIF) e demais exigéncias da
Instrucdo Normativa 22 de 24 de novembro de 2005 do MAPA.
Validade minima de 3 meses no ato da entrega. Oproduto devera
estar de acordo com a Portaria 364 de 04/09/1997 do MAPA,
Portaria 366 de 04/09/1997 do MAPA, RDC 12 de 02/01/2001 da
ANVISA e legislacao sanitaria vigente.

39

MANTEIGA COM SAL: Produto gorduroso em emulsdo estavel
comleite ou seus constituintes ou derivados e outros ingredientes,
destinados a alimentagdo humana com cheiro e sabor
caracteristico, com gordura lactea limitada a 3% m/m do teor de
lipidios totais. O produto ndo devera conter gluten e apresentar-se
em pote com 500g. A validade devera ser de no minimo 03 meses
apos a data de fabricacao.

40

MARGARINA COM SAL:O produto devera conter: leite, seus
constituintes ou derivados, 6leos e/ou gorduras de origem animal
e/ou vegetal, agua, sal, vitaminas A, B1, B6, B12 e Selénio.
Caracteristicas Fisico-quimica centesimal aproximada Lipideos
totais: minimo de 80%, maximo de 95%; Vitamina A: no minimo
45mcg por 10g de produto; Vitamina B1: no minimo 0,18 mg por
10g de produto; Vitamina B6: 0,195 mg por 10g de produto;
Vitamina B12: 0,36 mg por 10g de produto; Selénio: 5,1mcg por
10g de produto; Gorduras trans: 0%. Embalagem primaria:potes
plasticos contendo 500g de produto.
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IOGURTE DE FRUTAS:logurte liquido sabor frutas, podendo
conter leite desnatado, permeado de leite, agucar, leitelho,
preparado de fruta (polpa de fruta, agucar, agua, amido, aroma
artificial de morango, corante natural carmim de cochonilha,
espessante e estabilizante carragena, acidulante acido citrico e
conservante sorbato de potassio), amido modificado, soro de leite
em po6 desnatado e fermento lacteo, aromatizado artificialmente;
nao contém gluten; embalagem garrafa plasticadevidamente
lacrada contendo 900 gramas.

42

LEITE FLUIDO INTEGRAL.: Leite natural, integral, pasteurizado,

cor branca, aspecto liquido, odor e sabor caracteristicos, sem
sabores e odores estranhos.

Matéria Gorda: 3% Acidez g ac. Latico/100ml: 0,14 a 0,18
Estabilidade ao Etanol 68% (v/v): estavel Extrato seco
desengordurado % (m/m): min. 8,2.
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LEITE EM PO INTEGRAL:leite de vaca integral desidratado
enriquecido com ferro e vitaminas A, C e D. O leite em p6 devera
apresentar textura homogénea, coloragao propria, preparado com
matérias-primas sas, limpas, isentas de parasitos e de qualquer
substancia contaminante. Caracteristicas Organolépticas, Fisico-
Quimicas, Microbioldgicas e Microscopicas deverdo obedecer ao
Cdédigo Sanitario do Decreto n.o 12.342 de 27 de Setembro de
1978,e CVS-6/99.
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ALHO PROCESSADO:Alho processado branco; apresentacao
puro e amassado; com aspecto, cor, cheiro e sabor proprio;
qualidadepastosoeintacto,livredesujidades,parasitaselarvas,
embalagem em balde plastico pesando 01 quilo.
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FRUTAS:Fruta é o produto da frutificacdo de uma planta s3,
destinada ao consumo “In natura”. As frutas proéprias para o
consumo deverdo ser procedentes de espécimes vegetais
genuinos e saos, e satisfazer as seguintes condi¢des minimas: a)
ser frescas;

b) ter atingido o grau maximo de tamanho, aroma, cor e sabor
préprios da espécie e variedade; ¢) apresentar grau de maturacao
tal que lhe permita suportar a manipulacdo, o transporte e a
conservacado em condi¢cdes adequadas para o consumo mediato e
imediato;

d) ser colhidas cuidadosamente e nao estar golpeadas ou
danificadas por qualquer lesdo de origem fisica ou mecanica que
afete a sua aparéncia; a polpa e o pedunculo, quando houver,
deverao se apresentar intactos efirmes;

e) nao conter substancia terrosa, sujidades ou corposestranhos

aderentes a superficie da casca; estar isentas de umidade externa
anormal; aroma e sabor estranhos; g) estar livres de residuos de
fertilizantes. Caracteristicas Organolépticas, Fisico-Quimicas,
Microbioldgicas e Microscopicas deverdo obedecer ao Cédigo
Sanitario do Decreto n.o 12.342 de 27 de setembro de 1978, a
NTA

17 e 0 CVS-6/99.
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LEGUMES: Legume é o fruto ou a semente de diferentes
espécies de plantas, principalmente de leguminosas, utilizados
como alimentos. Os legumes préprios para o consumo deverao
ser procedentes de espécies vegetais genuinos e saos e
satisfazer as seguintes condicbes minimas: a) ser colhidos ao
atingirem grau normal de evolu¢do do tamanho e apresentados
ao consumo em perfeito estado de desenvolvimento do aroma,
cor e sabor proprios da variedade e espécie; b) estar livre de
enfermidades; c) ndo estar danificados por qualquer lesdo de
origem fisica ou mecanica que afete a sua aparéncia; d) nao estar
sujos de terra; e) ndo conter corpos estranhos aderentes a
superficie externa; f) estar isento de umidade externa anormal,
odor e sabor estranhos; g) estar livre de residuos de fertilizantes.
Caracteristicas Organolépticas, Fisico- Quimicas, Microbiolégicas
e Microscopicas deverdo obedecer ao Cdédigo Sanitario do
Decreto n® 12.342 de 27 de Setembro de1978,

aNTA 14 e 0 CVS-6/99.
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RAIZES E TUBERCULOS:Raiz, tubérculo é a parte subterranea
desenvolvida de determinadas plantas, utilizada como alimento.
As raizes, tubérculos proprios para o consumo deverao proceder
de espécimes vegetais genuinos e sdos e satisfazer as seguintes
condicbes minimas: a) ser de colheita recente, feita pela manha.
A secagem sera ao sol ou protegida dos raios solares, conforme o
caso, em lugares secos, ventilados e limpos. b) ser
suficientemente desenvolvidos, com tamanho, aroma, sabor e cor
préprios da espécie, ¢) ndo estar danificados por qualquer lesao
de origem fisica ou mecanica que afete a sua aparéncia, d) estar
livre de enfermidades, e) estar livre da maior parte possivel de
terra aderente a casca, f) estar isentos de umidade extra anormal,
odor e sabor estranhos, g) estar livre de residuos de fertilizantes,
nao apresentar rachaduras ou cortes na casca; a polpa devera
estar intacta e limpa, h) ndo poderdo ser dados ao consumo ou
expostos a venda, as raizes e tubérculos capazes de produzir
acido cianidrico, salvo quando para fins industriais e depois de
desnaturados, de acordo com o fim a que se destinarem.
Caracteristicas Organolépticas, Fisico-Quimicas, Microbioldgicas
e Microscopicas deverdo obedecer ao Codigo Sanitario do
Decreton®

12.342 de 27 de Setembro de 1978, a NTA 15 e o CVS-6/99.
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VERDURAS:Verdura é a parte geralmente verde das hortalicas,
utilizadas como alimento no seu estado natural, designadas
simplesmente, por seus nomes comuns. As verduras proprias
para o consumo deverao ser procedentes de espécimes vegetais
genuinos e saos, e satisfazer as seguintes condi¢des: a) ser
frescas, colhidas pela madrugada e abrigadas dos raios solares;
b) apresentar grau de evolugao completo do tamanho, aroma e
cor proprias da espécie e variedade; c¢) estar livre de
enfermidades e insetos;

d) ndo estar danificadas por qualquer lesdo de origem fisica ou
mecanica que afete a sua aparéncia; e) estar livre das folhas

externas sujas de terra e da maior parte possivel de terra aderente;
f) estar isenta de umidade externa anormal, odor e saborestranhos;
g) estar livre de residuos fertilizantes. Caracteristicas
Organolépticas, Fisico-Quimicas, Microbioldgicas e Microscopicas
deveraoobedeceraoCaddigoSanitariodoDecreton®12.342de27

de setembro de 1978, a NTA 13 e o CVS-6/99.
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POLPA DE FRUTASPolpa de fruta é o produto obtido por
esmagamento das partes comestiveis de frutas carnosas por
processos tecnologicos adequados. O produto é designado por
"polpa", seguido do nome da fruta. Ex: "polpa de goiaba". O
produto deve ser preparado com frutas sas, limpas e isentas de
parasitos e de detritos animais ou vegetais. Nado deve conter
fragmentos das partes nao comestiveis da fruta, nem substancias
estranhas a sua composicdo normal, exceto as previstas nesta
Norma. Caracteristicas organoléticas Aspecto: pasta mole Cor:
propria. Cheiro: préprio. Sabor: proprio. Polpa de frutas
envasadas e que receberam tratamento térmico adequado: Apos
10 dias de incubacido a 35°C, ndo se deve observar sinais de
alteragbes das embalagens (estufamentos, alteracdes,
vazamentos,corrosées

internas) bem como quaisquer modificagdes de natureza fisica,




quimica ou organolética do produto.
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SUCO DE MAQI?\ INTEGRAL: Produto alimenticio a base de

maca, composto sem adigdo de agua, sodio, agucar, corantes,
edulcorantes artificiais e/ou naturais, conservantes quimicos ou
outros aditivos. O produto devera se enquadrar como bebida
pronta para o consumo, nao ser fermentado e estar de acordo
com a NTA 02 e 23 (Decreto 12.486/78), Instrucdo Normativa
MAPA n° 49/2018, Resolugdo FNDE n° 26/2013 e demais
legislacdes vigentes pertinentes. Devera ter registro no Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. A embalagem primaria
deve ser atdxica, integra, selada a vacuo, constituida por caixa
Tetra Pak longa vida ou garrafa plastica transparente, e ainda,
atender os dispostos conforme legislagéo vigente. O rétulo devera
conterinformacdes

pertinentes a lista de ingredientes, teor nutricional, peso, lote,
fornecedor, registro no MAPA, data de fabricacao e de validade.
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CARNEBOVINA-PALETAEMISCASEPALETAEMCUBOS:
Denomina - se carne, parte muscular comestivel dos mamiferos,
manipulados em condi¢gdes higiénicas e provenientes de animais
em boas condi¢oes de saude, abatidos sob inspecdo federal.
Paleta bovina é o corte localizado da parte dianteira do bovino,
mais precisamente na regido do braco, de fibras longas e gordura
concentrada. O corte é obtido pela liberagao, a faca, das massas
as iscas devem ter em média 40mm de comprimento por 20mm
espessura e 0s cubos 40mmX40mmX40mm. As carnes deverao
apresentar-se livres de peles, parasitos, pelos, linfonodos,
hematomas, coagulos sanguineos, lesdes patologicas, sujidades,
substancias contaminantes que possa alterar ou encobrir
alteragbes, materiais estranhos como vidros, metais, madeiras,
entre outros. Deve conter no maximo 8% (oito porcento) de
gordura, ser isenta de cartilagem, de ossos e conter no maximo
3% (trés por cento) de aponevroses. O produto devera estar
isento de sujidades, manchas de qualquer espécie, parasitos
e/ou larvas. Com aspecto

firme, ndo amolecido, ndo pegajoso; cor vermelha brilhante ou
purpura, uniforme, sem manchas esverdeadas ou
pardacentas;odor




préprio. A carne devera ser congelada e acondicionada em
embalagem plastica flexivel, atdxica, resistente e transparente. A
embalagem devera estar integra, sem sinais de rachadura na
superficie, sem furos, sem acumulo de liquidos no interior ou
cristais de gelo na superficie do produto. O produto devera ser
rotulado de acordo com a legislacdo vigente. Devera ser
congelada, armazenada e transportada a temperatura de -18°C
ou inferior (com tolerancia até -12°C) e transportada em
condi¢cdes que preservem a qualidade e as caracteristicas do
alimento congelado, conforme Portaria CVS 5, DE 09/04/2013.
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CARNE BOVINA — PATINHO MOIDO: Denomina - se carne,
parte muscular comestivel dos mamiferos, manipulados em
condigbes higiénicas e provenientes de animais em boas
condicbes de saude, abatidos sob inspecao federal. Patinho é o
corte constituido das massas musculares da face anterior do
coxao separado do coxdo mole, do coxao duro, da maminha e da
alcatra. O corte € obtido pela liberacdo, a faca, das massas
musculares e a apresentacdo moida deve considerar apenas a
peca integra passada pelo moedor, sem acréscimo de outras
substancias. As carnes deverdo apresentar-se livres de peles,
parasitos, pelos, linfonodos, hematomas, coagulos sanguineos,
lesbes patologicas, sujidades, substancias contaminantes que
possa alterar ou encobrir alteracbes, materiais estranhos como
vidros, metais, madeiras, entre outros. A carne de bovino, deve
conter no maximo 8% (oito porcento) de gordura, ser isenta de
cartilagem, de ossos e conter no maximo 3% (trés por cento) de
aponevroses. O produto devera estar isento de sujidades,
manchas de qualquer espécie, parasitos efou larvas. Com
aspecto firme, ndo amolecido, nao pegajoso; cor vermelha
brilhante ou purpura, uniforme, sem manchas esverdeadas ou
pardecentas; odor préprio. A carne devera ser congelada e
acondicionada em embalagem plastica flexivel, atoxica, resistente
e transparente. A embalagem devera estar integra, sem sinais de
rachadura na superficie, sem furos, sem acumulo de liquidos no
interior ou cristais de gelo na superficie do produto. O produto
devera ser rotulado de acordo com a legislagao vigente. Devera
ser congelada, armazenada e transportada a temperatura de -
18°C ou inferior (com tolerancia até -12°C) e transportada em
condi¢cdes que preservem a qualidade e as caracteristicas do
alimento congelado, conforme Portaria CVS 5, DE09/04/2013.
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CARNE __DE__ FRANGO - FILE DE _FRANGO DO TIPO
SASSAMI:

Denomina - se carne de frango, a parte muscular comestivel das
aves, manipuladas em condigdes higiénicas e provenientes de
animais em boas condicdes de saude, abatidos sob inspecao
federal. Sassami trata do filé retirado da parte interna do peito,
préximo do osso, com tiras de em média 45 gramas. O produto
deve ser proveniente de aves sadias, abatidas sob inspecao
veterinaria devendo ser congelado e transportado entre as
temperaturas -12°C e -18°C (ou temperatura inferior). Deve
apresentar tamanhos uniformes e estar livre de parasitas e de
qualquer substancia contaminante que possa altera—la ou
encobrir alguma alteracdo, devendo conter obrigatoriamente
registro de inspecéo sanitaria (SIF ou SISP). Nao é permitida a




administracdo de  substdncias com efeitos tireostaticos,
androgénicos,

estrogénicos ou gestagénicos, bem como de substancias B-
agonistas, com a finalidade de estimular seu crescimento e
eficiéncia alimentar. O produto devera estar isento de sujidades,
manchas de qualquer espécie, parasitos e/ou larvas, com aspecto
proprio da espécie, ndo amolecida e nem pegajosa, sem manchas
esverdeadas; e cheiro e sabor proprios da espécie. A embalagem
devera estar integra, sem sinais de rachadura na superficie, sem
furos, sem acumulo de liquidos no interior ou cristais de gelo na
superficie do produto. O produto devera ser rotulado de acordo
com a legislacédo vigente. Devera ser congelada, armazenada e
transportadaatemperaturade-18°Couinferior(comtoleranciaaté
-12°C) e transportada em condi¢des que preservem a qualidade e
as caracteristicas do alimento congelado, conforme Portaria CVS
5, DE09/04/2013.
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CARNE DE_FRANGO - FILE DE COXA E SOBRECOXA:
Denomina - se carne de frango, a parte muscular comestivel das
aves, manipuladas em condi¢gdes higi€nicas e provenientes de
animais em boas condicbes de saude, abatidos sob inspecao
federal. Coxa e sobrecoxa tratam do corte obtido da secg¢ao da
parte inferior da carcaga com peso médio 150 gramas. O produto
deve ser proveniente de aves sadias, abatidas sob inspecéo
veterinaria devendo ser congelado e transportado entre as
temperaturas -12°C e -18°C (ou temperatura inferior). Deve
apresentar tamanhos uniformes e estar livre de parasitas e de
qualquer substancia contaminante que possa altera—la ou
encobrir alguma alteracdo, devendo conter obrigatoriamente
registro de inspecao sanitaria (SIF ou SISP). Nao é permitida a
administracdo de substancias com efeitos tireostaticos,
androgénicos, estrogénicos ou gestagénicos, bem como de
substancias R- agonistas, com a finalidade de estimular seu
crescimento e eficiéncia alimentar. O produto devera estar isento
de sujidades, manchas de qualquer espécie, parasitos e/ou
larvas, com aspecto proprio da espécie, ndo amolecida e nem
pegajosa, sem manchas esverdeadas; e cheiro e sabor préprios
da espécie. A embalagem devera estar integra, sem sinais de
rachadura na superficie, sem furos, sem acumulo de liquidos no
interior ou cristais de gelo na superficie do produto. O produto
devera ser rotulado de acordo com a legislagao vigente. Devera
ser congelada, armazenada e transportadaatemperaturade-
18°Couinferior(comtoleranciaaté

-12°C) e transportada em condi¢cdes que preservem a qualidade e
as caracteristicas do alimento congelado, conforme Portaria CVS
5, DE09/04/2013.
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FILE DE PEIXE CONGELADO - POLACA DO ALASCA:Produto
obtido através da secgado longitudinal de peixes da espécie
Theragra chalcogramma (Polaca do Alaska), integros, limpos,
eviscerados, manipulados sob rigidas condigcbes de higiene. Os
files deverdo apresentar-se livres de espinhas, escamas ou
residuos de visceras, ser submetidos a processo de
congelamento rapido e glaciamento individual. O produto devera
ser armazenado em temperaturas inferiores a -15°C (quinze graus
Celsius negativos) e transportadoemtemperaturasinferioresa-
8°C(oitograusCelsius

negativos). O produto devera ser transportado em condi¢des que
preservem as caracteristicas do alimento congelado, como
também

a sua qualidade quanto as caracteristicas fisico-quimicas,
microbioldgicas e microscépicas. O produto devera estar de
acordo com a legislacao vigente. Caracteristicas Organolépticas,
Fisico- Quimicas, Microbiolégicas e Microscopicas deverao
obedecer ao Cddigo Sanitario do Decreto n.o 12.342 de 27 de
Setembro de 1978, a NTA 34 e oCVS-6/99.
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OVO BRANCO DE GALINHA TIPO EXTRA: Definigdo Produto
fresco de ave galinacea, tipo extra pesando a duzia 660g no
minimo,tendocomopesounitariominimode50gemaximode54

g. N&o devera apresentar manchas ou sujidades, de tamanho
uniforme e cor branca, proveniente de granja sob inspecao oficial,
devendo atender as exigéncias do Regulamento Interno de
Inspecéo de Produtos de Origem Animal - RIISPOA/ MA que s&o:
a) nao ter sido submetido a qualquer processo de conservacao; b)
ser limpo, sem ter sido lavado; c) apresentar casca lisa, integra,
pouco porosa, resistente, com calcificagcdo uniforme e formato
caracteristico; d) apresentar camara de ar de aparéncia regular,
correspondente ao tipo solicitado; e) apresentar gema translucida,
firme, consistente, livre de defeito, ocupando a parte central do
ovo e sem germe desenvolvido; f) apresentar clara transparente,
densa, firme, espessa, limpida, sem manchas ou turvacdo e com
aschalazas intactas; g) ter peso minimo de 660 gramas (peso
minimo da duzia), 55 a 59 gramas (peso unitario minimo
emaximo);

h) serdo considerados impréprios para consumo 0S 0vOs que
apresentarem: 1- alteragdo da gema e da clara (gema aderente a
casca, gema arrebentada, com manchas escuras, presenca de
sangue alcancando também a clara, presenca de embrido com
mancha orbitaria, ou em adiantado estado de desenvolvimento);
2- mumificagdo (ovo seco); 3 - podriddo (vermelha, negra ou
branca); 4 - presenca de fungos: interna ou externamente 5 - cor,
sabor ou odor anormais; 6 - ovos sujos externamente por
matérias estercorais, ou que tenham estado em contato com
substancias capazes de transmitir odores ou sabores estranhos,
que possam infecta-los ou infesta-los; 7 - rompimento da casca e
da membrana testacea, desde que seu conteudo tenha entrado
em contato com material de embalagem; 8 - quando contenham
substanciastoxicas.
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SALSICHA TIPO HOT-DOG CONGELADA:Salsicha de frango
congelada, pesando aproximadamente 50 gramas cada unidade,
preparada com carne de frango e condimentos, perfeitamente
triturados e misturados, amido, fécula, corante urucum; embutidas
em filmes sintéticos apropriados, cozidas e ligeiramente defumada
ou nado; com aspecto, cor, cheiro e sabor préprios; embalagem
inicial do produto devera ser saco de polietileno atéxico, ou tipo
cry- o-vac transparente, resistente, grampeado mecanicamente ou
termosoldado contendo de 1 a 5 quilos. Salsicha - E o produto
preparado com carnes, e condimentos, perfeitamente triturados e
misturados, embutido em tripas finas de ovinos e caprinos ou em
plasticos apropriados, cozido. Sera tolerada a adicao de pequena
quantidade de agua. A salsicha podera conter no maximo 2% de
amido com excegao de certos tipos. A salsicha de acordo com o
processo de preparacdo, podera ser classificada em tipos.

Caracteristicas do Produto Os embutidos deverao ser preparados
de carne e outros tecidos animais em perfeito estado de

conservacao. Caracteristicas Organolépticas, Fisico-Quimicas,
Microbiologicas e Microscépicas deverao obedecer ao Cdédigo
Sanitario do Decreto n® 12.342 de 27 de setembro de 1978, a
NTA 5 e 0 CVS-6/99.
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VISCERA BOVINA — FIGADO:Visceras sdo érgdos internos do
bovino passiveis do consumo humano. Figado bovino congelado
apresentado em tiras/iscas de aproximadamente 2x4cm. O
produto devera estar limpo, sem aparas, isento de 0ssos, nervos,
tenddes e aponevroses. Devera ser proveniente de gado sadio,
abatido sob fiscalizacdo em condi¢cdes sanitarias adequadas.
Obtido a partir do processamento em iscas/tiras de figado bovino
seguido de congelamento a -18° C. O produto devera ser
elaborado de acordo com o regulamento técnico para condi¢bes
higiénico-sanitarias e de boas praticas de fabricagdo para
estabelecimentos elaboradores/ industrializadores de alimentos. O
produto devera estar isento de sujidades, manchas de qualquer
espécie, parasitos e/ou larvas. A viscera devera apresentar-se
com aspecto préprio, ndo amolecido e nem pegajoso, cor cheiro e
sabor préprios, sem manchas esverdeadas, livre de parasitas,
sujidades e de qualquer substancia contaminante que, possa
altera-la ou encobrir qualquer alteracao, estando de acordo com a
legislacdo sanitaria e Ministério da Agricultura. A embalagem
devera estar integra, sem sinais de rachadura na superficie, sem
furos, sem acumulo de liquidos no interior ou cristais de gelo na
superficie do produto. O produto devera ser rotulado de acordo
com a legislacédo vigente. Devera ser congelada, armazenada e
transportada a temperatura de -18°C ou inferior (com tolerancia
até -12°C) e transportada em condi¢des que preservem a
qualidade e as caracteristicas do alimento congelado, conforme
Portaria CVS 5, DE 09/04/2013.
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VISCERA DE FRANGO — MOELA:Entende-se como miudos as
visceras comestiveis do frango: o figado sem a vesicula biliar, o
coragdo sem o saco pericardio e a moela sem o revestimento
interno e seu conteudo totalmente removido. Resfriada,
manipulada em boas condi¢des de higiene, proveniente de
animais em boas condicdes de saude, abatidos sob inspegao
veterinaria. O produto devera estar limpo, sem aparas, isento de
0ssos, nervos, tenddes e aponevroses. Obtido a partir do
processamento do abate seguido de congelamento a -18° C. O
produto devera ser elaborado de acordo com o regulamento
técnico para condi¢des higiénico- sanitarias e de boas praticas de
fabricacao para estabelecimentos elaboradores/ industrializadores
de alimentos. O produto devera estar isento de sujidades,
manchas de qualquer espécie, parasitos e/ou larvas. A viscera
devera apresentar-se com aspecto proprio, ndo amolecido e nem
pegajoso, cor cheiro e sabor préprios, sem manchas
esverdeadas, livre de parasitas, sujidades e de qualquer
substancia contaminante que, possa altera-la ou encobrir
qualquer alteragéo, estando de acordo com a legislagao sanitaria
e Ministério da Agricultura. A embalagem devera estar integra,
sem sinais de rachadura na superficie, sem furos, sem acumulo
de liquidos no interior ou cristais de gelo na superficie do produto.
O produto devera ser rotulado de acordo com a legislacao
vigente. Deveraser

congelada, armazenada e transportada a temperatura de -18°C
ou inferior (com tolerancia até -12°C) e transportada em
condi¢cdesque




preservem a qualidade e as caracteristicas do alimento congelado,
conforme Portaria CVS 5, DE 09/04/2013.
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BARRA DE CEREAL:Composto alimenticio de Aveia em flocos,

glicose, acucar, flocos de cevada, gordura vegetal, flocos de trigo,
acucar invertido, mel, flocos de cereais trigo, cevada e aveia, sal,
estabilizantes monoestearato de dlicerila e lecitina de soja,
aromatizante e antioxidante tocoferol, podendo ainda conter frutas
e oleaginosas em sua composi¢ao. Isento de gorduras trans, peso
unitario 22 a 25 gramas. Caracteristicas Organolépticas, Fisico-
Quimicas, Microbiolégicas e Microscopicas deverao obedecer ao
Cédigo Sanitario do Decreto n® 12.342 de 27 de Setembro
de1978,

a NTA 34 e 0 CVS-6/99.
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BISCOITO DOCE INDIVIDUAL:Biscoito a base de cereais com

leite e com graos de aveia em embalagem individual com peso de
aproximadamente 30g. Opg¢des de sabores: leite e aveia, mel e
cacau, cacau e cereais, granola e mel, ameixa com coco e
cereais. Acondicionado em embalagem atdéxica com o peso
aproximado de
30gramas.Asembalagensdevemconterexternamenteosdados

de identificacdo, procedéncia, informagbes nutricionais, niumero
de lote, data de validade, quantidade de produto.
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BISCOITO _ SALGADO _INTEGRAL _INDIVIDUAL: Produto

obtido

pelo amassamento e cozimento conveniente de massa de farinha
de trigo preparada com farinhas, amidos, féculas, fermentadas ou
nao e outras substancias permitidas na legislacao. Biscoito a base
de farinha de trigo enriquecida com ferro e acido folico e farinha
de trigo integral. Devera ser acondicionado em embalagem
individual com peso de aproximadamente 27g. Acondicionado em
embalagem atéxica com o peso aproximado de 27 gramas. As
embalagens devem conter externamente os dados de
identificacdo, procedéncia,

informagdes nutricionais, numero de lote, data de validade,
quantidade de produto.
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BOLINHO RECHEADO INDIVIDUAL :O produto devera ser isento
de gordura trans e conter basicamente os seguintes ingredientes:
farinha de trigo enriquecida com ferro e acido fdlico, agucar, ovo,
gordura vegetal, fermento, aroma e ou esséncia idéntico ao
natural (diversos sabores), outros aditivos alimentes permitidos
pela legislagdo vigente. Podera conter outros ingredientes desde
que nao descaracterize o produto. Opgdes de sabores: baunilha,
chocolate, coco, laranja, morango. Acondicionado em embalagem
individual atéxica com o peso aproximado de 40 gramas. As
embalagens devem conter externamente os dados de
identificacao,
procedéncia,informagdesnutricionais,niumerodelote,datade
validade, quantidade de produto.




SUCO DE_FRUTAS NATURAL INDIVIDUAL — TETRA PAK:
Produto alimenticio a base de fruta, composto sem adi¢cao de
sodio, acucar, corantes, edulcorantes artificiais e/ou naturais,
conservantes quimicos ou outros aditivos. O produto devera se
enquadrar como bebida pronta para o consumo, nao ser
64 fermentado e estar de acordo com a NTA 02 e 23 (Decreto
12.486/78), Instrucdo Normativa MAPA n° 49/2018, Resolugéo
FNDE n° 26/2013 e demais legislacdes vigentes pertinentes.
Devera ter registro no Ministérioda

Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Conservagdo: sem
necessidadedearmazenamentosobrefrigeracdoatéaabertura.A

embalagem primaria de 200 ml deve ser atbxica, integra, selada a
vacuo, constituida por caixa Tetra Pak longa vida ou garrafa
plastica transparente, e ainda, atender os dispostos conforme
legislacao vigente. O rotulo devera conter informacdes pertinentes
a lista de ingredientes, teor nutricional, peso, lote, fornecedor,
registro no

MAPA, data de fabricacao e de validade.

GENEROS ESPECIFICOS PARA ATENDIMENTO DE ALUNOS
65| COM: Intolerancias, alergias, diabetes,

dislipidemias, fenilcetonuricos formulas infantis e
demaispatologias.

Nome:

Cargo na empresa:
RG:

CPF:

Assinatura:
Data:

OBS.: A licitante devera apresentar a listagem de géneros alimenticios, preenchida com
apenas as uma marca por produto, no Prazo de 5 (cinco) Dias apds solicitagao.




ANEXO C

RELACAO DE CARDAPIOS BASICOS

DENOMINAGA FAIXA PERIODO DE N° DE ~
o ] ETARIA PERMANENCIA REFEIGOE TIPO DE REFEICOES
DO CARDAPIO | ATENDIDA S
Int I- e Desjejum
ntegra . Colacs
atendimento olacao
1A AAB de 70% das 05 * Almogo
MESES necessidades e Lanche
nutricionais e Jantar
diarias (FérmulaLactea)
Int.egral - o Desjejum
ater;c(i;:;znto de e« Colagio
1B o cas 05  Almogo
4A6 necessidades
MESES e Lanche
nutricionais * Jantar
diarias (LeiteIntegral)
Integral - o Desjejum
ater;c(i)i:;ijr:: de o Colacao
2A 6AT7 . °id j 05 e Almoco
MESES ecessidades e Lanche
nutr.is:ignais e Jantar
diarias (FérmulaLactea)
Integral - o Desjejum
ater;c(i;:;zr:: de e Colacao
2B 6A7 °.d g 05 e Almogo
MESES necessidades e Lanche
nutrlls:lfmals e Jantar
diarias (Leite Integral)
Integral - o
atendimento de e Desjejum
0 e Colacao
3A 8A 11 70% das 05 . Almoco
MESES necessidades ¢
nutricionais * Lanche
diarias * Jantar
(FérmulaLactea)
Integral - -
atendimento de e Desjejum
70% das e Colacao
3B IE\B/I)I;S1I;S necessidades 05 e Almogo
e Lanche

nutricionais




diarias

Jantar
(Leite Integral)

1A3
ANOS

Integral -
atendimento
de 70% das

necessidades

nutricionais
diarias

05

Desjejum
Colacao
Almocgo

Lanche
Jantar

1A3
ANOS

Parcial -
atendimento de
30% das
necessidade

s
nutricionais
diarias

02

Desjejum ouLanche

Refeicao

4A6
ANOS

Parcial -
atendimento de
30% das
necessidade

s
nutricionais
diarias

02

Desjejum oulLanche

Refeicao

6A11
ANOS

Parcial -
atendimento
de 30% das
necessidades
nutricionais
diarias

02

Desjejum ouLanche

Refeicao

6A11
ANOS

Integral -
atendimento de
70% das
necessidades
nutricionais
diarias

03

Desjejum
Refeicao
Lanche

A PARTIR
DE 15
ANOS

Parcial -
atendimento de
30% das
necessidades

nutricionais
diarias

01

Refeicao

Parcial -




atendimento

9 ACIMA de 30% das 01 Lanche
DE necessidades
01
ANO
nutricionais
diarias
Parcial -
atendimento de
10 AC”VEI)/E 30% das 01 Kit lanchepasseio
A necessidades
01
ANO
nutricionais
diarias
Parcial -
atendimento
10 AC”VEI)/E de 30% das 01 Kit lanchepasseio
B necessidades
01
ANO
nutricionais
diarias
Parcial -
atendimento de
10 AC”V[I)AI‘E 30%.das 01 Kit lanchepasseio
C necessidades
01
ANO
nutricionais
diarias
Parcial -
atendimento de
ACIMA DE 30% das
1 11 necessidades 01 Almogo
MESES
nutricionais
diarias

DESCRIGAO DAS REFEIGOES:



Desjejum /
Lanche
Cardapios 4,
5,6e7

Panificado
Bebida

Biscoitosalgado
Pao commanteiga
Pao commargarina
Biscoitodoce
Biscoito dePolvilho
Bolosimples

Torta delegumes

Leite comachocolatado
Leite comcha

Leite comfrutas
Vitamina de frutas
comaveia

logurte

Suco defrutas

Bebida
Acompanhamento

Leite comcereal
logurte comcereal
Leite comfrutas

OBS: Nos cardapios 1A/1B, 2A/2B e 3A/3B a composicao do desjejum/lanche é
ofertado em mamadeira leite integral / formula infantil e/ou leite integral ou formula

infantil acrescido de frutas.

Almocgo / Jantar
Cardapios 3, 4, 5,
6,7
e
8

Salada

e Legumes/verduras
(crus ou cozidos):
abobrinha, acelga,
agriao, alface
crespallisa,
almeirao,
beterraba, brdcolis
chicdria, chuchu,
couve, couve—
flor; escarola;
pepino;repolho;
rdcula; tomate;
vagem, efc.

Acompanhamento

Arrozbranco;
Arrozcarreteiro;
Arroz efeijao;
Arrozprimavera;
Feijdocarioca;
Macarrao ao alho
eoleo;

e Macarrao / Polenta
com molho de
tomate
ecarne/frango;

¢ Risoto de
carnemoida;

e Risoto deFrango.




Proteina

Carne bovina
(cubos, moida,
iscas, desfiada,
pedacos) com
legumes/verduras
oufeculentos;
FeijaoMexicano;
FeijaoTropeiro;
Frango (cubos,
iscas, desfiados,
pedacos) com
legumes/verduras
ou feculentos
/assado;

Frango ao Creme
deMilho;

Iscas aPrimavera;
Iscas de
FigadoAcebolada;
Omelete deforno;
Ovo mexido com
tomate e cheiro
verde;

Peixe com
feculentos, verduras
e legumes

Salada de ovos com
batata, cenoura
Macarrao com
molho: bolonhesa,
carne em cubos,
carne em iscas,
frango emcubos;
Polenta com molho:
bolonhesa, carne
em cubos, carne em
iscas, frango
emcubos;

Sopa de
Macarrao/Arroz/Fub
a com carne e
legumes (observar
composigaominima)

Guarnicao

Legumes,

verduras  cozidas
Legumes e
tubérculos
acrescidos ao
pratoproteico

Puré
delegumes/tubérculo
S

Suco ou Fruta

Polpa de frutas /
Frutas innatura.




1 - Nos cardapios 1A/1B, 2A/2B e 3A/3B a composigido almogo e jantar sdo papas e
sopas, devendo conter nominimo:
o 1 feculento: batata inglesa / batata doce / cara / inhame / mandioca

/mandioquinha;

¢ 1 porgao de leguminosas: feijao, grao de bico oulentilha);

e 2 hortalicas verduras: acelga, agrido, brocolis, chicéria, couve-flor, couve
manteiga, escarola, repolho, entre outros e legumes: abobrinha, berinjela,
beterraba, chuchu, ervilha, jilé, quiabo, vagem, entre outros, sendo 1 fonte de
vitamina A (cenoura, abdbora, batatadoce);
1 porgao de amido: arroz / macarrao /fub3;

e 1 porgado de carne ou visceras: carne bovina ou frango / moela oufigado.
A sopa e a papa devem ser servidas alternadamente durante asemana.

2 - Nos cardapios 2A/2B devera ser acrescida 2 gema de ovo 2 vezes na semana
nas preparacgdes de almogo oujantar;
3 - A partir do cardapio 3A/3B, a textura dos alimentos devera ser adequada ao

desenvolvimento da crianca, onde os alimentos devem ser bem cozidos passiveis de

serem amassados comgarfo.

4 - A frequéncia do acompanhamento arroz e feijao devera ser no minimo 4 vezes na

semana para os cardapios 4,

5, 6, 7 E10.

Colagao
Cardapios 1A/B,
2A/B,

3A/Be4d

Suco de Frutas ou Frutas

Suco: Polpa de
frutas /Frutas

in natura

Banana Nanica,
Pera, Maméao etc.

Salada

Legumes/verduras
(crus ou cozidos):
abobrinha, acelga,
agriao, alface
crespallisa, almeirao,
beterraba, brécolis
chicoria, chuchu,
couve, couve — flor;
escarola; pepino;
repolho;rucula;
tomate; vagem etc.

Almocgo Especial
— Cardapio 11
Substituicao do
almocoljantar
dos cardapios
3A/B, 4, 5,

6,

Acompanhamento

ArrozBranco;
Arrozcarreteiro;
Arroz efeijao;
ArrozPrimavera;
FeijaoCarioca;

Grao deBico;
Lentilha;

Macarrao ao alho
eoleo;

Macarrao /
Polenta com
molho detomate;
Risoto de carnemoida;
Risoto deFrango;
Salada deMacarrio;




oo N

Proteina

Almdndegas decarne;
Bobé deFrango;
Feijoadinhaescolar;
Escondidinho de:
Estrogonofe de:
Fricassé deFrango;
Yakissoba a
modaescolar

Guarnigao

Legumes,
verdurasrefogadas
Legumes e
tubérculos
acrescidos ao
pratoproteico

Suco

Polpadefrutas/Frutasin
natura.

Sobremesa

Creme de Papaia; fla
de Coco; manjar
branco com calda de
caramelo; mousse de
abacate com
chocolate; picolé de
frutas; sagu com
frutas; salada de
frutas; barra de
chocolate 40gramas;
smoothie de frutas.

Lanche
Cardapio
9

Panificado recheado

Opcdes de Recheio:
Carne Moida
Refogada ao Molho,
Peito de Frango
Refogado ao Molho,
Salsicha Refogada
ao Molho, Carne em
Iscas Aceboladas,
Paté deFrango

com Falsa Maionese,
etc.

Suco e Polpa de frutas /
Frutasin
natura
Sobremesa e Bolo, fruta,

pudim,gelatina,
doce

Especifico da semana
da Crianga

Cachorro-quente
(paosalsicha,
molho, puré, milho

eervilha);
e Suco
defrutas;

e Chocolate.




Kit lanche

Cardapios 10A, 10B

e
10C

Panificado
embalado
individualmente

Bolo individual /
Pado com queijo
prato / Biscoito

doce ou
salgadoindividual.
Bebida tetrapack e Suco /

Achocolatado
embalagem 200
mitetrapack

Sobremesa
individual

Fruta / Barra
decereais

1 - As frutas que compde os kits deverao ser higienizadas e embaladas
individualmente com material atéxico e préprio para contato comalimentos.
2 - Os demais componentes deverao ser embalados individualmente em

embalagens atdxicas e préprias para contato comalimentos.

3 - Cardapio 10 A - Biscoito individual + bebida + barra decereal

4 — Cardapio 10 B - Bolo individual + bebida +fruta
5 - Cardapio 10 C - Pao com queijo + bebida +fruta




EXEMPLOS DE CARDAPIO

CARDAPIO 1A - FAIXA ETARIA DE 4 A 5 MESES FORMULA LACTEA

DESJEJUM COLAGCAO ALMOCO LANCHE JANTAR
2a Fé'\rﬂrﬁm:?gg?ea Suco de Sopa de arroz, feijao, Mgg:ranclljeléra Mamadeira
Feira 1° Semestre goiaba ovo, batata e chuchu Lactea 1° Formula Lactea 1°
Melao raspado Semestre Semestre
Mamadeira Papa de fuba, tomate, Mgg:ranclljeléra Mamadeira
32 Formula Lactea | Suco de limao | carne moida, couve e L o Férmula Lactea 1°
. o . actea 1
Feira 1° Semestre lentilha Semestre Semestre
Banana amassada
: Sopa de arroz, feijao, Mamadeira .
42 ’Mamade’|r3 Suco d.e’ frango, batata doce e Formula . Mamad’elra o
. Formula Lactea maracuja . o Foérmula Lactea 1
Feira 1° Semestre salsa Lactea 1 Semestre
Maca raspada Semestre
Mamadeira Suco de Papa de arroz, feijao, Mgg:ranclljeléra Mamadeira
52 Formula Lactea rrl:an a carne desfiada, Lactea 1° Formula Lactea 1°
Feira 1° Semestre 9 abobrinha e cenoura Semestre Semestre
Suco de Melancia
Mamadeira Suco de Sopa de arroz, Mgg:ranclljeléra Mamadeira
62 Férmula Lactea ) frango, feijao, tomate . o Foérmula Lactea 1°
. o laranja Lactea 1
Feira 1° Semestre e batata Semestre Semestre

Suco de Abacaxi




CARDAPIO 1 B — FAIXA ETARIA DE 4 A 5 MESES - LEITE INTEGRAL
DESJEJUM COLACAO ALMOCO LANCHE JANTAR
Mamadeira Mamadeira
Sopa de arroz, Mamadeira Preparada com
Preparada com 3 feiia b P q Loi
2a Leite uqo de eijao, ovo, batata .repara. a com . elte.
. . . goiaba e chuchu Leite Enriquecido Enriquecido
Feira Enriquecido N
Melao raspado com ferro, com ferro,
com ferro, . . . .
. . vitaminas A, C e D. | vitaminas A, C e
vitaminas A, C
D.
eD.
Mamadeira Papa de fub3 Mamadeira
Preparada com P ’ Mamadeira Preparada com
\ tomate, carne :
3a Leite Suco de . Preparada com Leite
. , - moida, couve e . . . . .
. Enriquecido limao ; Leite Enriquecido Enriquecido
Feira lentilha
com ferro, Banana com ferro, com ferro,
vitaminas A, C vitaminas A, C e D. | vitaminas A, C e
amassada
eD. D.
Mamadeira Sopa de arroz, . Mamadeira
o Mamadeira Preparada com
Preparada com feijao, frango, .
a . Suco de Preparada com Leite
4 Leite i batata doce e . ) . . .
. . . maracuja Leite Enriquecido Enriquecido
Feira Enriquecido salsa
com ferro Maca raspada com ferro, com ferro,
. ) ' ¢ P vitaminas A, C e D. | vitaminas A, C e
vitaminas A, C
D.
eD.
Mamadeira Papa de arroz, Mamadeira
Preparada com feijao, carne Mamadeira Preparada com
5a Leite Suco de desfiada, Preparada com Leite
Feira Enriquecido manga abobrinha e Leite Enriquecido Enriquecido
com ferro, cenoura com ferro, com ferro,
vitaminas A, C Suco de vitaminas A, C e D. | vitaminas A, C e
eD. Melancia D.
Mamadeira Mamadeira
Sopa de arroz, Mamadeira Preparada com
Preparada com o :
a . Suco de frango, feijao, Preparada com Leite
6 Leite ) . . . . .
. . . laranja tomate e batata Leite Enriquecido Enriquecido
Feira Enriquecido s de Ab . ; ;
com ferro uco de Abacaxi ~ com ferro, _ com ferro,
. . ’ vitaminas A, C e D. | vitaminas A, C e
vitaminas A, C D
eD. '




CARDAPIO 2A — FAIXA ETARIA DE 6 A 7 MESES — FORMULA LACTEA

DESJEJUM COLAGCAO ALMOCO LANCHE JANTAR
Mamadeira Sopa de arroz, Msg?ran%elga ig?;od?r:;rog’
aEa: Formula Lactea Suco de feijéo, ovo, batata . 2o, 9
22 Feira 20 Semestre oiaba e chuchu Lactea desfiado, abdbora
9 Meldo raspado 2° Semestre e tomate
P com macga
Papa de fuba, .
Mamadeira tomate, carne Mgémr;clljeléra Sopa de arroz
32 Fei Férmula Lactea Suco de moida, couve e , .E ’
eira o - ; Lactea feijao, chuchu,
2° Semestre limao lentilha o :
Banana 2 Semest~re carne desfiada e
amassada com mamao acelga
. Sopa de arroz, Mamadeira
'Mamadellra Suco de feijao, frango, Formula Pap.ej de arroz,
A Formula Lactea o , feijao, carne
42 Feira o maracuja batata doce e Lactea ; .
2° Semestre o desfiada, espinafre
salsa 2° Semestre e cebola
Maca raspada com banana
Papa de arroz, .
, feijao, carne Mamadelra -
Mamadeira desfiada Formula Sopa de macarrao,
52 Feira Formula Lactea Suco de abobrinha,e Lactea frango desfiado,
2° Semestre manga cenoura 2° Semestre lentilha, abébora e
Suco de com mamao couve
Melancia
Mamadeira Papa de arroz
Mamadeira Sopa de arroz, Férmula pa ’
, . Suco de v , feijao, carne
A Foérmula Lactea ) frango, feijao, Lactea .
6? Feira o laranja o moida,
2° Semestre tomate e batata 2° Semestre mandioquinha e
Suco de Abacaxi com banana 9

repolho




CARDAPIO 2B - FAIXA ETARIA DE 6 A 7 MESES — LEITE INTEGRAL

DESJEJUM COLACAO ALMOCO LANCHE JANTAR
Mamadeira Mamadeira
Preparada com Sopa de arroz, Papa de arroz,
. o Preparada com o
a Leite feijdo, ovo, batata . ) ) feijao, frango
2 . . Suco de Leite Enriquecido . .
, Enriquecido . e chuchu desfiado, abdébora
Feira goiaba ~ com Ferro,
com Ferro, Melao raspado . . e tomate
. . Vitaminas A, C e
Vitaminas A, C =
D com maca
eD
Mamadeira Papa de fuba, Mamadeira
Preparada com
. tomate, carne Preparada com
a Leite , . ) . Sopa de arroz,
3 . . I moida, couve e Leite Enriquecido e
\ Enriquecido Suco de limao ; feijao, chuchu,
Feira lentilha com Ferro, .
com Ferro, . . carne desfiada e
. . Banana amassada | Vitaminas A, C e
Vitaminas A, C ~ acelga
D com mamao
eD
Mamadeira Mamadeira
Preparada com Sopa de arroz, Papa de arroz,
) L Preparada com -
a Leite feijao, frango, . . . feijao, carne
4 . . Suco de Leite Enriquecido i
. Enriquecido e batata doce e salsa desfiada,
Feira maracuja ~ com Ferro, )
com Ferro, Maca raspada o espinafre e
. . Vitaminas A, C e
Vitaminas A, C cebola
D com banana
eD
Mamadeira Mamadeira
Papa de arroz,
Preparada com " Preparada com
. feijao, carne . ) : Sopa de
a Leite ' Leite Enriquecido ~
5 . . desfiada, macarrao, frango
. Enriquecido Suco de . com Ferro, ! )
Feira abobrinha e . . desfiado, lentilha,
com Ferro, manga Vitaminas A, C e .
. . cenoura ~ abobora e couve
Vitaminas A, C . D com maméao
eD Suco de Melancia
Mamadeira Mamadeira
Preparada com Sopa de arroz, Papa de arroz,
. . Preparada com "
a Leite Suco de frango, feijao, . ) ) feijao, carne
6 . . . Leite Enriquecido .
- Enriquecido laranja tomate e batata moida,
Feira . com Ferro, . ;
com Ferro, Suco de Abacaxi . . mandioquinha e
. . Vitaminas A, C e
Vitaminas A, C repolho

eD

D com banana




CARDAPIO 3A - FAIXA ETARIA DE 8 A 11 MESES - LEITE FORMULA INFANTIL

COLACA

DESJEJUM o ALMOGCO LANCHE JANTAR
Mamadeira Arroz e feijao Mamadeira Papa de arroz,
2a Formula Suco de Omelete de forno Formula Lactea feijao, frango
Feira Lactea oiaba com batata 20 Semestre com desfiado, abdbora
2° Semestre 9 Salada de chuchu maca e tomate
Melao ¢
M:émr;cliﬁ;ra Polenta ao molho Mamadeira Sopa de arroz,
3 Lactea Suco de bolonhesa Foérmula Lactea lentilha, chuchu,
Feira 20 Semestre liméo Salada de couve | 2° Semestre com | carne desfiada e
Banana mamao acelga
Mamadeira Arroz e feijao Mamadeira Papa de arroz,
42 Foérmula Suco de Frango em cubos Formula Lactea feijao, carne
Feira Lactea maracuia com batata doce 20 Semestre com desfiada, espinafre
2° Semestre J Salada de alface e cebola
Mag5 banana
Mamadeira Arroz e feijao Mamadeira Sopa de macarrao,
5a Foérmula Suco de Carne desfiada Formula Lactea frango desfiado,
Feira Lactea manaa com abobrinha 20 Semestre com lentilha, abobora e
2° Semestre 9 Salada de cenoura mamao couve
Melancia
Mamadeira Arroz e feijao Mamadeira P]% ﬁ{ggecgl;;%z,
a Foérmula Peixe a portuguesa . . 120,
6 , Suco de Férmula Lactea moida,
. Lactea ) Salada de o L
Feira 20 Semestre laranja abobrinha 2° Semestre com mandioquinha e
banana repolho

Abacaxi




CARDAPIO 3B - FAIXA ETARIA DE 8 A 11 MESES - LEITE INTEGRAL

DESJEJUM | COLACAO ALMOCO LANCHE JANTAR
Mamadeira . Mamadeira
Arroz e feijao Papa de arroz,
Preparada Preparada o
. Omelete de . feijao, frango
a com Leite com Leite ,
2 . ) Suco de forno com . h desfiado
. Enriquecido ; Enriquecido .
Feira goiaba batata Salada abdbora e
com Ferro, com Ferro,
. . de chuchu . . tomate
Vitaminas A, Meldo Vitaminas A,
CeD CeDcom
maca
gamadiga Mamadeira
rep?_ra.ta Polenta Preparada Sopa de
3a ECOT“ el_g Suco de aomolho com Leite arroz, lentilha,
Foira nnq;em o limao bolonhesa Enriquecido chuchu, carne
Vc;om . err(?& Salada de com Ferro, desfiada e
|tam|ne[1)s ’ couve Vitaminas A, acelga
Ce Banana C e D com
mamao
Mamadeira o Mamadeira
Arroz e feijao Papa de arroz,
Preparada Preparada e
. Frango em . feijao, carne
a com Leite com Leite '
4 . . Suco de cubos com . , desfiada,
. Enriquecido o Enriquecido .
Feira maracuja batata doce espinafre
com Ferro, com Ferro,
S Salada de e ecebola
Vitaminas A, alface Maca Vitaminas A,
CeD ¢ CeDcom
banana
Mamadeira Arroz e Mamadeira
o Preparada Sopa de
Preparada feijao . ~
) com Leite macarrao,
a com Leite Carne : .
5 . . Suco de , Enriquecido frango
. Enriquecido desfiada .
Feira manga com Ferro, desfiado,
com Ferro, com e .
. . , Vitaminas A, lentilha,
Vitaminas A, abobrinha CeD com abobora e
CeD Salada de ~
mamao couve
cenoura
Melancia
Mamadeira Arroz e Mamadeira Papa de
G . Preparada L
Preparada feijao Peixe . arroz, feijao,
. . com Leite ,
a com Leite a . h carne moida,
6 . . Suco de Enriquecido L
. Enriquecido ) portuguesa mandioquinha
Feira laranja com Ferro,
com Ferro, Salada de . . e repolho
f . ) Vitaminas A,
Vitaminas A, abobrinha CeD com
CeD Abacaxi

banana




CARDAPIO 4 — FAIXA ETARIA DE 1 A 3 ANOS - PERIODO INTEGRAL/PARCIAL

DESJEJUM COLAGAO ALMOGCO LANCHE JANTAR
o Arroz e feijao o
Leite mtegn:al Omelete de Leite integral Arroz € feijao
com maga f Frango em
a orno com com
2 Suco de . cubos com
Feira | Biscoito doce goiaba batata Salada maracuja abdbora
de chuchu Pao com Salada de
Melao manteiga
tomate
Abacaxi
Leite integral Polenta Arroz e
com mamao aomolho logurte feijao Iscas de
32 Suco de bolonhesa com carne com
Feira Bolo de limao Salada de Cereal chuchu
chocolate couve Banana Salada de
acelga
Goiaba
Leite integral All;roz ¢ feijao Leite integral Arroz e feijao
rango em
com com chocolate Carne em
a cubos com . .
4 morango Suco de Bisnaguinha cubos
. o batata doce .
Feira maracuja com manteiga acebolada
~ Salada de
Pao de ~ Salada
. alface Maca .
Queijo depepino
Banana
Arroz e feijao Macarrao ao
molho
Carne desfiada de frango
52 logurte com Suco de com abobrinha Torta de Salada de
Feira cereal manga frango alface
Salada de Suco de Maméao
cenoura acerola
Melancia
Leite integral Arr_(? z & Leite Arroz e fe|!ao
feijao : Carne moida
com Peixe 2 integralcom
a . eixe a ~ com
6 maracuja maméao o
. Suco de portuguesa C mandioquinha
Feira . Biscoito de
laranja Salada de . Salada de
Torta de bobrinh polvilho I
Quesijo abobrinha repolho
Abacaxi Goiaba




CARDAPIO 5 — FAIXA ETARIA DE 4 A 6 ANOS — PERIODO INTEGRAL/PARCIAL

DESJEJUM

ALMOGCO

LANCHE

JANTAR

Leite integral com

Arroz e feijao

Leite integral com

Arroz e feijao

2a maca Omelete de forno com Iy Frango em cubos com
maracuja X
Feira batata P&o com manteiga abobora
Biscoito doce Salada de chuchu Salada de tomate
Melao Abacaxi
Leite integral com Arroz e feijao
~ Polenta ao molho
a maméao Iscas de carne com
3 bolonhesa logurte com Cereal
. chuchu
Feira Salada de couve
Bolo de chocolate B Salada de acelga
anana .
Goiaba
Leite integral com Arroz e feijao Leite integral com Arroz e feijao
42 morango Frango em cubos com chocolate Carne em cubos
Feira batata doce Bisnaguinha com acebolada
Pao de Queijo Salada de alface manteiga Salada de pepino
Maca Banana
Arroz e .feuao Macarrdo ao molho de
a Carne desfiada com
5 . frango
. logurte com cereal abobrinha Torta de frango
Feira Salada de alface
Salada de cenoura Suco de acerola -
- Mamao
Melancia
Leite integral com - o Arroz e feijao
iy Arroz e feijao Leite integral com )
a maracuja S ~ Carne moida com
6 Peixe a portuguesa mamao mandioauinha
Feira Salada de abobrinha Biscoito de polvilho 9

Torta de Queijo

Abacaxi

Salada de repolho
Goiaba




CARDAPIO 6 — FAIXA ETARIA DE 6 A 11 ANOS — PERIODO PARCIAL

DESJEJUM /
LANCHE

ALMOCO / JANTAR

Leite integral

Arroz e feijao
Omelete de forno com

2
2 Feira com macga batata
Salada de
Biscoito chuchu
Melao
doce
Leite integral com Polenta ao molho bolonhesa
32 Feira mamsao Bolo Salada de couve
Banana
de chocolate
Leite integral com Arroz e feijao
4% Feira Frango em cubos com batata
morango Pao doce Salada de alface
Maca
de Queijo
Arroz e feijao
A Carne desfiada com abobrinha
52 Feira logurte com Salada d
cereal alada de cenoura
Melancia
Leite integral com Arroz e feijao
6 Feira s Peixe a
maracuja portuguesa
Salada de
Torta de abobrinha
Abacaxi

Queijo




CARDAPIO 7 - FAIXA ETARIA DE 6 A 11 ANOS - PERIODO INTEGRAL

DESJEJUM

ALMOGO

LANCHE

Leite integral

Arroz e feijao

Leite integral

com maga Frango em cubos com
22 com maracuja
Feira Biscoito doce abobora Pao com manteiga
Salada de
tomate
Abacaxi
Leite integral Arroz e feijao
com mamao Iscas de carne
a logurte com
3 com Cereal
Feira Bolo de chuchu
chocolate Salada de
acelga
Goiaba
Leite integral Arroz e feijao Leite integral
com morango Carne em com chocolate
42 cubos Bisnaguinha com
Feira Pao de Queijo acebolada manteiga
Salada
depepino
Banana
Macarrdo ao molho
de frango
a
5. logurte com Salada de alface Torta de
Feira cereal - frango Suco
Mamé&o
de acerola
Leite integral Arroz e feijao o
” y Leite integral
com maracuja Carne moida
a com
6. " com maméao
Feira Torta de Queijo mandioquinha Biscoito de polvilho
Salada de

repolho Goiaba




CARDAPIO 8 — FAIXA ETARIA A PARTIR DE 15 ANOS — PERIODO PARCIAL

JANTAR

Arroz e feijao Omelete
de forno com batata
22 Feira Salada de chuchu
Melao

Polenta ao molho bolonhesa Salada
de couve
3? Feira Banana

Arroz e feijao
Frango em cubos com batata doce
42 Feira Salada de alface
Maca

Arroz e feijao
Carne desfiada com abobrinha
52 Feira Salada de cenoura
Melancia

Arroz e feijao
Peixe a portuguesa
62 Feira Salada de abobrinha
Abacaxi




CARDAPIO 9 - LANCHE

LANCHE

Sob Pao com recheio de
demand frango Suco de laranja
a in natura Bolo de
chocolate
CARDAPIO 10 A — KITLANCHE
KIT LANCHE

Sob
demanda

Biscoito doce ou salgado
individual Achocolatado
Barra de cereal

CARDAPIO 10 B — KITLANCHE

KIT LANCHE

Sob
demand
a

Bolinho individual
Suco Tetra Pack Sabor
Maracuja Maca

CARDAPIO 10 C — KITLANCHE

KIT
LANCHE

Sob
demanda

Pao de forma com queijo
Suco Tetra Pack Sabor
Laranja

Banana




CARDAPIO 11 —-ESPECIAL — SUBSTITUIGAO DO ALMOGO - FAIXA ETARIA A PARTIR
DE 11 MESES — PERIODO PARCIAL/INTEGRAL

ALMOGO

Escondidinho de
Peixe Arroz e Feijao
Brécolis Refogado
Salada de Alface
Manjar de Coco

Estrogonofe de
Carne Arroz e
Feijdo Batata
Sauté

Salada de
Rucula Suco
de Laranja
Chocolate

Yakissoba a Moda
Escolar Salada de
Tomate Cereja Suco de
Maracuja
Sagu de Frutas

Bobo de Frango
Arroz e Feijao
Mandioquinha

Sauté
Salada de Repolho

Roxo Suco de
Acerola Salada de
Frutas




TABELA DE REFERENCIA PER CAPITA - GENEROS DE MAIOR FREQUENCIA

CARD 1A/1B -4 A 5 MESES

GENERO PER CAPITA FREQUENCIA
Férmula Infantil - 1° Diluicao do fabricante 15x/semana
Semestre
Leite integral Enriquecido
com Diluigéo do fabricante 15x/semana
Ferro e vitaminas A, C e
D
Fruta 2 unidade ou porgéo de 50g 5x/semana
Abacaxi p/ suco 50g
Laranja p/ suco Laranja — 2 unidades
Laranja — 2 unidades
Laranja com Beterraba p/ Beterraba — 20g
suco
Laranja — 2 unidades
Laranja com Cenoura p/ Cenoura — 30g
suco
Laranja — 2 unidades 5x/semana
Laranja com Mamé&o p/ Mama&o — 30g
Suco de forma
Lim&o p/ suco 10g diversificada
. Limao - 109 conforme
Lim&o com Beterraba p/ Beterraba — 20g
sSuco cardapio
Limao - 10g
Lim&o com Couve p/ Couve — 20g
suco
Maca p/ suco 30g
Manga p/ suco 30g
Melao p/ suco 30g
Melancia p/ suco 85¢g
Maracuja p/ suco 25g
Suco integral de maca 50 ml 5x/semana
Alho 19
Cebola 49 Diaria
Cheiro verde 19 A depender
Oleo 49 da
Sal 0,59 preparacao
T i 7 conforme
omate 9 cardapio e
receituario
padrao
SOPA PAPA
Arroz 59 10g 3a
4x/semana
Feijao, gréo de bico ou 10g 10g 5x/semana




lentilha
Macarréo 59 10g 1 a 2x/semana
Fuba 59 10g 1x/semana
Carne Bovina 159 20g Minimo
2x/semana
Figado Bovino 15¢g 20g 1 a 2x/més
Frango 20g 25¢g Maximo
2x/semana
Peixe N/A N/A N/A
Ovo 25g 25g Maximo
1x/semana
Feculento
(Batata, batata 20g 25g 2 a 3x/semana
doce,cara,
inhame, mandioca,
mandioquinha)
Hortalica — Legumes
(Abobrinha, abébora,
berinjela, beterraba, 20g 20g 5x/semana
brécolis, chuchu,
couve-flor, jilé, quiabo,
vagem,
entre outros)
Hortalica —
Verduras (Acelga,
agriao, alface, almeirao, 10g 10g 5x/semana
chicdria, couve, escarola,
espinafre, repolho, riucula,
entre
outros)
CARD 2A/2B - 6 A 7 MESES
GENERO PER CAPITA FREQUENCIA
Férmula Infantil - 2° Diluicao do fabricante 10x/semana
Semestre
Leite integral Diluicao do fabricante 10x/semana
Enriquecido com
Ferro e vitaminas A,
CeD
Fruta p/ complemento da 2 unidade ou porgéo 5x/semana
refeicao de 50g
Fruta p/ leite ou formula Y2 porcao 5x/semana
Abacaxi p/ suco 50g

Laranja p/ suco

Laranja — 2 unidades

Laranja com Beterraba p/
suco

Laranja — 2 unidades

Beterraba — 20g

Laranja com Cenoura p/
suco

Laranja — 2 unidades

Cenoura — 30g

Laranja — 2 unidades




Laranja com Mamao p/
suco

Mamao — 30g

5x/semana de

forma

Limao p/ suco 10g
Limao - 109 diversificada
Limao com Beterraba p/ Beterraba — 20g conforme
suco -
Limao - 10g cardapio
Lim&ao com Couve p/ Couve — 20g
suco
Maca p/ suco 30g
Manga p/ suco 30g
Melao p/ suco 30g
Melancia p/ suco 95¢g
Maracuja p/ suco 25¢g
Suco integral de maca 50 ml 5x/semana
Alho 19
Cebola 49 Diaria
Cheiro verde 19
Oleo 4q A depender
sal 0.59 prep:?agéo
Tomate 9 conforme
cardapio e
receituario
padrao
SOPA PAPA
Arroz 8g 10g 6a
8x/semana
Feijao, gréo de bico ou 10g 10g 8 a 10x/semana
lentilha
Macarréo 89 10g 1 a 2x/semana
Fuba 8g 10g 1x/semana
Carne Bovina 20g 25¢g Minimo
5x/semana
Figado Bovino 20g 259 1 a 2x/més
Frango 259 30g Maximo
4x/semana
Peixe N/A N/A N/A
Ovo 259 259 Maximo
1x/semana
Feculento
(Batata, batata 20g 25¢g
doce,cara,
inhame, mandioca,
mandioquinha) Diario
Hortalica — Legumes De forma
(Abobrinha, abdbora, diversificada
berinjela, beterraba, 20g 259 conforme
brécolis, chuchu, cardapio
couve-flor, jilé, quiabo,




vagem,
entre outros)

Hortalica —
Verduras (Acelga,

espinafre, repolho,

agriao, alface, almeiréo,
chicéria, couve, escarola,

rucula, entre outros)

12g

159

CARD 3A/3B - 8 A 11 MESES

GENERO PER CAPITA FREQUENCIA
Férmula Infantil - 2° Diluicao do fabricante 10x/semana
Semestre
Leite integral Diluicao do fabricante 10x/semana
Enriquecido com
Ferro e vitaminas
A, CeD
Fruta p/ complemento Y2 unidade ou porgao de 5x/semana
da refeicao 50g
Fruta p/ leite ou Y2 porgao 5x/semana
férmula
Abacaxi p/ suco 50g

Laranja p/ suco

Laranja — 2 unidades

Laranja — 2 unidades

Laranja com
Beterraba p/ suco

Beterraba — 20g

Laranja — 2 unidades

Laranja com Cenoura
p/ suco

Cenoura — 30g

Laranja — 2 unidades

Laranja com Mamé&o

5x/semana de

b/ suco Mamao — 30g forma diversificada
Lim&o p/ suco 109 conforme
Limao - 10g
Limao com Beterraba p/ Beterraba — 20g cardapio
suco
Limao - 10g
Lim&o com Couve p/ Couve — 20g
suco
Maca p/ suco 30g
Manga p/ suco 30g
Melao p/ suco 30g
Melancia p/ suco 95¢g
Maracuja p/ suco 25g
Suco integral de 50 ml 5x/semana

magca




Alho 19

Cebola 49 Diaria
(’3heiro verde 19 A depender da
Oleo 49 preparacao
Sal 0,59 conforme cardapio
T n 7 e receituario
omate 9 padrao
Molho de Tomate 10g
SOPA PAPA
Arroz 10g 15g 6 a 8x/semana
Feijao, gréo de bico ou 10g 10g 8 a 10x/semana
lentilha
Macarréao 89 10g 1 a 2x/semana
Fuba 10g 159 Maximo 2x/semana
Carne Bovina 25¢g 30g Minimo 5x/semana
Figado Bovino 25¢g 30g 1 a 2x/més
Frango 30g 409 Maximo 4x/semana
Peixe N/A N/A N/A
Ovo 25¢g 25¢g Maximo 1x/semana
Feculento Diario
(Batata, batata 259 30g De forma diversificada
doce,cara, conforme cardapio

inhame, mandioca,
mandioquinha)

Hortaliga — Legumes CRU COzIDO
(Abobrinha, abdbora, Diario
berinjela, beterraba, 15g 20g De forma diversificada
brécolis, chuchu, conforme cardapio
couve-flor, jilé, quiabo,
vagem, 10x/semana na forma
entre outros) de salada
Hortalica — +
Verduras (Acelga, 10x/semana na forma
agriao, alface, almeirao, 15¢g 20g de guarnigcao

chicéria, couve, escarola,
espinafre, repolho,
rucula, entre

outros)
CARD 4 (PARCIAL E INTEGRAL)-1a3
ANOS
GENERO PER CAPITA FREQUENCIA
Leite integral em pé Diluicdo do fabricante — 26g 4 a 8x/semana
Leite integral fluido 100ml 4 a 8x/semana
logurte 200 ml 1 a 2x/semana
MINGAU VITAMINA A depender da
Aveia 20g 15g preparagéo, c_onforme
cardapio
Cacau em p6 100% 10g Minimo 2x/semana
Cereal 25¢g Minimo 2x/semana




Biscoito Doce / Salgado

30g

Maximo 2x/semana

Biscoito de Polvilho 20g Minimo 1x/semana
Bolo 40g 2 a 3x/semana
P&o Bisnaguinha 40g PARCIAL INTEGRAL
P&o de Forma 30g le\;léxmo 4I\;IéX|mo
PZo de Laite 209 semana x/semana
Pao de Queijo 25¢g 1x/semana
TORTA PAO (KIT TORTA PAO
Queijo Prato LANCHE)
10g 159 1x/semana Conforme
demanda
PARCIAL INTEGRAL
Manteiga 10g Maximo Maximo
2x/semana 4x/semana
Margarina 10g Maximo 1x/semana
Torta 409 2 a 3x/semana

Fruta p/ leite

1 unidade / 1 porgao

4 a 8x/semana

Fruta In Natura

1 unidade /100g

7 a 8x/semana

Fruta Polpa

50g

3 a 5x/semana conforme
cardapio e receituario
padrao

Abacaxi p/ suco

509

Laranja p/ suco

Laranja — 2 unidades

Laranja com Beterraba p/
suco

Laranja — 2 unidades

Beterraba — 20g

Laranja com Cenoura p/
suco

Laranja — 2 unidades

Cenoura — 30g

Laranja — 2 unidades

Laranja com Mamao p/ Mamao — 30g
suco
Limao p/ suco 50g
Liméo - 20g

Lim&o com Beterraba p/
suco

Beterraba — 25¢g

Limao - 20g
Lim&o com Couve p/ Couve — 30g
suco
Maca p/ suco 35¢g

5x/semana de forma
diversificada conforme

cardapio




Manga p/ suco

35¢g

Melao p/ suco 35¢g
Melancia p/ suco 125¢g
Maracuja p/ suco 25¢g
Suco integral de 50 ml 5x/semana
maca
Alho 39
Cebola 79 Digr
iaria
Cheiro verde 5g
Oleo 49 A depender da
Sal 0,59 preparagao
T n 7 conforme
omate 9 cardapio e
Molho de Tomate 209 receituario
Vinagre 2ml padréo
Arroz 30g 6 a 8x/semana
Feijao / 15¢g 8 a 10x/semana
Leguminosas
Macarréao 30g 1 a 2x/semana
Fuba 409 Maximo 2x/semana
Carne Bovina 35¢g Minimo 5x/semana
Figado Bovino 359 1x/més
Frango 50g Maximo 4x/semana
Peixe 50g 2x/més
Ovo 50g Maximo 1x/semana
Feculento Diario
(Batata, batata 30g De forma
doce,cara, diversificada

inhame, mandioca,
mandioquinha)

conforme cardapio

Hortalica — Legumes
(Abobrinha, abébora,
berinjela, beterraba,
brécolis, chuchu,
couve-flor, jild, quiabo,
vagem, entre outros)

CRU

COZIDO

259

30g

Hortalica —
Verduras (Acelga,
agriao, alface, almeiréo,
chicoria, couve, escarola,

espinafre, repolho,
racula, entre outros)

20g

20g

Diario
De forma
diversificada
conforme cardapio

10x/semana na
forma de salada
+
10x/semana na
forma de guarnicao




CARD 5 (PARCIAL) — 4 a 6 ANOS

GENERO PER CAPITA FREQUENCIA
Leite integral em Diluigdo do fabricante — 4 a 8x/semana
po 269
Leite integral 100ml 4 a 8x/semana
fluido
logurte 200ml 1 a 2x/semana
MINGAU VITAMINA A depender da
Aveia 20g 15g preparagao conforme
cardapio
Cacau em po 10g Minimo 2x/semana
100%
Cereal 30g Minimo 2x/semana
Biscoito Doce / 30g Maximo 2x/semana
Salgado
Biscoito de 30g Minimo 1x/semana
Polvilho
Bolo 409 2 a 3x/semana
Pao Bisnaguinha 409 PARCIAL INTEGRAL
P&o de Forma 30g ) I\;Iéxmo 4 I\;Iémmo
Pao de Leite 20g x/semana x/semana
Pao de Queijo 50g 1x/semana
TORTA PAO (KIT TORTA PAO
Queijo LANCHE)
Prato 10g 15¢g 1x/semana Conforme
demanda
PARCIAL INTEGRAL
Manteiga 10g Maximo Maximo
2x/semana 4x/semana
Margarina 10g Maximo 1x/semana
Torta 409 2 a 3x/semana

Fruta p/ leite

1 unidade / 1 porgao

4 a 8x/semana

Fruta In Natura

1 unidade / 100g

7 a 8x/semana

Fruta Polpa

50g

3 a 5x/semana conforme
cardapio e receituario
padrao

Laranja p/ suco

Laranja — 2 unidades

Conforme demanda

Alho 39
Cebola 79 Didr
Cheiro verde 5g ana
Oleo 49 A depender da
Sal 0,59 preparagao conforme
T n 7 cardapio e receituario
omate 9 padrao
Molho de Tomate 30g
Vinagre 2ml
Arroz 50g 6 a 8x/semana
Feijao / 20g 8 a 10x/semana




Leguminosas

Macarrao

50g

1 a 2x/semana

Fuba

409

Maximo 2x/semana

Carne Bovina

50g

Minimo 5x/semana




Figado Bovino 50g 1x/més
Frango 70g Maximo
4x/semana
Peixe 60g 2x/més
Ovo 50g Maximo
1x/semana
Feculento Diario
(Batata, batata 409 De forma
doce,cara, diversificada

inhame, mandioca,
mandioquinha)

conforme cardapio

Hortalica — Legumes CRU CcOozIDO
(Abobrinha, abébora, Diario
berinjela, beterraba, 30g 40g De forma
brécolis, chuchu, diversificada
couve-flor, jilé, quiabo, conforme cardapio
vagem,
entre outros) 10x/semana na
Hortalica — forma de salada
Verduras (Acelga, agrido, +
alface, almeirao, 25¢g 30g 10x/semana na
chicoria, couve, escarola, forma de
espinafre, repolho, rucula, guarnigao
entre outros)
CARD 6 e 7 (PARCIAL EINTEGRAL) -6 a
) 11 ANOS _
GENERO PER CAPITA FREQUENCIA
Leite integral em pé Diluicdo do fabricante — 26g 4 a 8x/semana
Leite integral fluido 200ml 4 a 8x/semana
logurte 200ml 1 a 2x/semana
MINGAU VITAMINA A depender da
Aveia 30g 20g preparacao conforme
cardapio
Cacau em p6 100% 10g Minimo 2x/semana
Cereal 409 Minimo 2x/semana
Biscoito Doce / Salgado 30g Maximo 2x/semana
Biscoito de Polvilho 30g Minimo 1x/semana
Bolo 409 2 a 3x/semana
Pao Bisnaguinha 60g PARCIAL INTEGRAL
P&o de Forma 509 2XI\;IaX|mo 4XI\;IaX|mo
Pao de Leite 50g semana semana
Pao de Queijo 50g 1x/semana
TORTA PAO (KIT TORTA PAO
Queijo Prato LANCHE)
10g 15¢g 1x/semana Conforme
demanda




PARCIAL INTEGRAL

Manteiga 159 Maximo Maximo
2x/semana 4x/semana
Margarina 15¢g Maximo 1x/semana
Torta 409 2 a 3x/semana

Fruta p/ leite

1 unidade ou 1 porgao

4 a 8x/semana

Fruta In Natura

100g

7 a 8x/semana




Fruta Polpa

50g

3 a 5x/semana
conforme cardapio e
receituario padréo

Laranja p/ suco

Laranja — 2 unidades

Conforme demanda

Alho 49
Cebola 89 o
. Diaria
Cheiro verde 5g
Oleo 49 A depender da
Sal 0,59 preparacao
T i 7 conforme
omate 9 cardapio e
Molho de Tomate 50g receituario
Vinagre 2ml padréo
Arroz 50g 6 a 8x/semana
Feijao / Leguminosas 20g 8 a 10x/semana
Macarrao 50g 1 a 2x/semana
Fuba 50g Maximo 2x/semana
Carne Bovina 50g Minimo 5x/semana
Figado Bovino 50g 1x/més
Frango 70g Maximo 4x/semana
Peixe 60g 2x/més
Ovo 50g Maximo 1x/semana
Feculento Diario
(Batata, batata 409 De forma
doce,cara, diversificada

inhame, mandioca,
mandioquinha)

conforme cardapio

Hortalica — Legumes
(Abobrinha, abdbora,
berinjela, beterraba,
brécolis, chuchu,
couve-flor, jilé, quiabo,
vagem, entre outros)

CRU

COzZIDO

35¢g

50g

Hortalica — Verduras
(Acelga, agriao, alface,
almeirao,
chicdria, couve, escarola,
espinafre, repolho, rucula,

entre outros)

30g

409

Diario
De forma
diversificada
conforme cardapio

10x/semana na
forma de salada
+
10x/semana na
forma de guarnigéo




CARD 8 (PARCIAL) - ACIMA DE ANOS

GENERO

PER CAPITA

FREQUENCIA

Leite integral em po

Diluicado do fabricante —
269

4 a 8x/semana

Leite integral fluido 200ml 4 a 8x/semana
logurte 200ml 1 a 2x/semana
MINGAU VITAMINA A depender da
Aveia 20g 159 preparagéo conforme
cardapio
Cacau em p6 100% 10g Minimo 2x/semana
Cereal 409 Minimo 2x/semana
Biscoito Doce / Salgado 30g Maximo 2x/semana
Biscoito de Polvilho 30g Minimo 1x/semana
Bolo 409 2 a 3x/semana
P&o Bisnaguinha 60g PARCIAL INTEGRAL
P&o de Forma 50g ) l\;lémmo 4 I\;Iémmo
Pao do Leite 509 x/semana x/semana
Pao de Queijo 50g 1x/semana
TORTA PAO (KIT TORTA PAO
Queijo Prato LANCHE)
10g 15¢g 1x/semana Conforme
demanda
PARCIAL INTEGRAL
Manteiga 15¢g Maximo Maximo
2x/semana 4x/semana
Margarina 15¢g Maximo 1x/semana
Torta 409 2 a 3x/semana

Fruta p/ leite

1 unidade ou 1 porgao

4 a 8x/semana

Fruta In Natura

100g

7 a 8x/semana

Fruta Polpa

50g

3 a 5x/semana conforme
cardapio e receituario
padrao

Laranja p/ suco

Laranja — 2 unidades

Conforme demanda

Alho 49
Cebola 89 Didri
aria
Cheiro verde 69 ar
Oleo 49 A depender da
Sal 0,59 preparagao conforme
T n 7 cardapio e receituario
omate 9 padrao
Molho de Tomate 50g
Vinagre 2mi
Arroz 80g 6 a 8x/semana
Feijao / Leguminosas 30g 8 a 10x/semana

Macarrao

80g

1 a 2x/semana




Fuba 50g Maximo 2x/semana
Carne Bovina 60g Minimo 5x/semana
Figado Bovino 60g 1x/més

Frango 80g Maximo 4x/semana

Peixe 90g 2x/més

Ovo 50g Maximo 1x/semana

Feculento Diario
(Batata, batata 60g De forma diversificada
doce,cara, conforme cardapio

inhame, mandioca,
mandioquinha)

Hortalica — Legumes
(Abobrinha, abébora,
berinjela, beterraba,
brocolis, chuchu,
couve-flor, jilé, quiabo,
vagem,
entre outros)

CRU

COzZIDO

409

60g

Hortalica —
Verduras (Acelga,
agriao, alface, almeiréo,
chicdria, couve, escarola,

espinafre, repolho,
rucula, entre
outros)

409

50g

Diario
De forma diversificada
conforme cardapio

10x/semana na forma de
salada
+
10x/semana na forma de
guarnicao




ANEXO D

FICHA DE IDENTIFICAGAO DE PRODUTOS
(Nota: Relacionar os produtos em ordem alfabética.).

FICHA DE IDENTIFICAGAO DE PRODUTOS
PRODUTO:

MARCA:
FABRICANTE:

COMPONENTES DO PRODUTO: (constantes no rétulo da embalagem primaria, inclusive
a funcéao principal e nome completo ou numero INS dos aditivos, caso utilizados)

INFORMAGAO NUTRICIONAL: (obrigatoriamente, de acordo com a RDC 360 de
23/12/03, no caso dos alimentos abrangidos por esta legislagao)

Tipo: (no caso de graos e horticolas)

Classificagao: (no caso de graos e horticolas)

N° de registro do produto no érgao competente: (se for o caso)
Embalagem primaria: (tipo e peso liquido)

Prazo de validade:

Condicoes de armazenamento e condigdes de conservagao e prazo maximo para
consumo apoés a abertura da embalagem primaria:

Preparo (no caso de produtos que necessitam de algum tipo de preparo e essa
informacao nao consta no rétulo)
Outras informagodes que a empresa julgar necessario:

IDENTIFICAGAO DO RESPONSAVEL TECNICO PELAS INFORMAGOES CONTIDAS
NESTA FICHA:

Nome:

Cargo na empresa:

Habilitacao profissional:

N° do registro no érgao de habilitagdo profissional:
Assinatura:

Data:



) ANEXO E
RELAGAO DE PRODUTOS DE LIMPEZA

ITEM

UNID

ESPECIFICAGAO

MARCA

Gl.

Agua sanitaria Composicdo: hipoclorito de sédio, cloreto de
sodio e agua. Embalagem: Frasco plastico de 1 litro, devera
possuir registro/notificagdono  Ministério da Saude e
informacgdes em conformidade com a legislagéo vigente. Prazo
de validade: 06 meses apoés a data de fabricacao.

O vencedor devera apresentar em até 05 (cinco) dias uteis
apds o certame: amostra do produto, FISPQ e Laudo de
avaliacdo de  atividade  antimicrobiana  (salmonella
choleraesuis e staphylococcus), emitido por laboratério
credenciado no

INMETRO.

Pct.

Esponja multiuso, composta de espuma de poliuretano, fibra
sintética e abrasivo, sendo o lado verde utilizado para
limpezas pesadas (abrasivas) facilitando na remocao de
gorduras de panelas em geral e o lado amarelo para limpeza
delicada, talheres, utensilios de cozinha, vidros entre outros.
Medidas aproximadas: 110 mm x 75 mm x20mm. Devera
conter informacgodes sobre o produto e fabricante. Prazode
validade: indeterminado.

Pct.

Guardanapo de papel, medidas aproximadas:
21,5cmx22cm. Embalagem contendo informagbes do
produto e fabricante. O licitante vencedor devera
apresentar em até 05 (cinco) dias uteis apds a certame:
Amostra do produto, Ficha técnica e Laudo de Ensaio da
analise microbiolégica de acordo com a Resolugéo
ANVISA RDC 142 e Relatério de Ensaio que comprove a
classe 1 do material de acordo com a ABNT NBR
156464-7:2007, emitido(s) por laboratorio(s)
credenciado(s) no INMETRO.

Fr.

Lava lougas, indicado para lavagem de lougas, utensilios,
limpeza de pisos, paredes entre outros. Composicdo: acido
sulfénico, dietonolamina de acidos graxos de coco,
trietanolamina, lauril eter sulfato de sddio, hidroxido de sédio,
conservante, corante, fragancia e agua. Embalagem:frasco
plastico resistente, devera possuir registro/notificacdo
noministério da saude e informagdes em conformidade com a
legislacao vigente. O vencedor devera apresentar em até 05
(cinco) dias uteisapds o certame: amostra do produto, FISPQ
e Laudo de irritabilidade dérmica/sensibilizacédo (HRIPT)
emitido por laboratorio

credenciado no INMETRO.

Fr.

Limpador multiuso, indicado para limpeza de metais,
ceramicas, fogoes, eletrodomésticos e superficies lavaveis em
geral, desegordura e remove manchas. Embalagem: Frasco
plastico de 500ml, devera possuir registro/notificacdo no
Ministério da Saude e informagdes em conformidade com a
legislacao vigente. Prazo de validade: até 03 anos apos a data
de fabricacao. O vencedor devera apresentar em até 05

(cinco)diasuteisapdsocertame:amostradoproduto,FISPQ




e Laudo(s) emitido(s) por laboratério credenciado no
INMETRO de irritabilidade dérmica/sensibilizacao (HRIPT),
contagem de microorganismos e pesquisa de patégenos e
determinacao de PHpuro.

Par

Luva de latex tamanhos pequeno, médio e grande,
confeccionada em latex de borracha natural, com palma
antiderrapante, comprimento minimo de 30cm e espessura de
aproximadamente 0,38mm, embalagem contendo um par,
devidamente identificada com informagdes sobre o produto e
fabricante. O vencedor devera apresentar em até 05
(cinco)dias uteis apds o certame: amostra do produto, Ficha
Técnica e Certificado de Aprovagao (CA).

Pct.

Pano multiuso, fabricados com fibras de poliester e viscose.
Produto com &tima absorcdo, agao bactericida, evita a
proliferacdo de germes e bactérias. Medidas com
aproximadamente :50x30. Embalagem contendo informacoes
do fabricante, marca e especificagcdes do produto. O licitante
vencedor devera apresentar em até 05 (cinco) dias uteis apos
o certame: amostra do produto e Ficha Técnica.

Pct.

Papel interfolna confeccionado em 100% celulose branco,
folha simples, duas dobras, tamanho: 21x21cm com tolerancia
de até 10% de divergéncia nas medidas. O produto devera
estar em conformidade com as seguintes especificagbes:
Alvura difusa maior que 80%. Embalado em fardo
devidamente identificado com informacgdes do produto e dados
de identificagdo do fabricante contendo 1.000 folhas. A marca
ofertada devera estar dentro dos padrdes solicitados. O
vencedordeveraapresentarematé05(cinco)diasuteisapos

o certame: amostra do produto e Ficha Técnica.

Pct

Sabdo em barra, neutro, indicado na lavagem de lougas e
utensilios de cozinha (talheres), podendo conter: sabdo de
acido graxo estearico, sabao de acido graxo laurico, sabio de
acido graxo oleico, glicerina, coadjuvante, agente anti-
redepositante e agua, corantes e fragrancias. Embalagem:
Fita gomada contendo 5 barras de 200 gramas cada, devera
possuir registro/notificagdo no Ministério da Saude e
informacdes em conformidade com a legislagao vigente. Prazo
de validade: até 02 anos apdés a data de fabricagdo. O
vencedor devera apresentar em até 05 (cinco) uteis apés o
certame: amostra do produto e FISPQ em confirdade com a
NBR 14725 acompanhado de relatério técnico.

10

Pct.

Saco de lixo 100 litros, refor¢cado, produzidos de acordo com a
norma NBR 9191 da ABNT (Associacéo Brasileira de Normas
Técnicas) e sao certificados pela ANVISA (Agencia Nacional
de Vigilancia Sanitaria), confeccionados com resinas
termoplasticas virgens ou recicladas com solda continua,
uniforme e homogénea, saco na cor preta, para
acondicionamento de lixo classe |, Tipo E. Acondicionado em
saco plastico com informagcbes do produto, devendo ser
certificado e estarem conformidade com a norma ABNT NBR
9191:2008 e PORTARIAINMETRO. O vencedor devera
apresentar em até 05 (cinco)dias Uteis apdés o certame:
Laudo(s) emitido por laboratdrio credenciado no INMETRO ou

aprovado pelo IPT, comprovando os critérios de aceitagao




estabelecidos na ultima norma da ABNT NBR 9191 de 2008.

Sabonete liquido indicado para a limpeza das maéaos,
composig¢ao: Acid citric,  Triclosan  5-chloro-2methyl-
2Hisothiazol-3one and 2-Methyl-2H-isothiazol-3-one Palm
Kernelamide DEA e Diethanolamine , Sodium Laureth-Sodium
Laureth ether sulfate e Alcohol. Embalagem: Galao plastico. O
11 Gl. produto devera possuir registro/notificagdo no ministério da
saude. Roétulo/embalagem: de acordo com a legislacédo
vigente. O vencedor devera apresentar em até 05 (cinco)
dias Uteis apds o certame: amostra do produto e FISPQ.

Sanitizante: Produto desenvolvido especialmente para uso na
sanitizagdo de verduras, legumes e frutas. O produto devera
possuir  eficacia  comprovada na eliminagdo de
microorganismos comumente presente nos alimentos. Devera

12 Und ser composto por hipoclorito de soédio, A embalagem do
produto devera conter todas as informacdes relativas as
instrucdes de uso, data de fabricacao e validade, composig¢ao
quimica, adverténcia se registro no Ministério da Saude.

Nome:

Cargo na empresa:

Habilitagao profissional:

N° do registro no érgao de habilitagdo profissional:
Assinatura:

Data:

OBS: A licitante devera apresentar a listagem de produtos de limpeza, preenchida com
apenas uma marca por produto, no Prazo de 5 (cinco) Dias apés solicitagao.




ANEXO F

RELAGAO DE UTENSILIOS E EQUIPAMENTOS
UTENSILIOS BASICOS OBRIGATORIOS

Os utensilios que eventualmente vierem a ser fornecidos deverao ser submetidos a
prévia avaliagao da CONTRATANTE.

CANECA COM ALCA EM POLIPROPILENO

DESCRIGAO: inquebravel, indeformavel, atoxica

CAPACIDADE: minimo: 200 ml (duzentos mililitros) maximo: 300 ml (trezentos mililitros)
FORMATO: cilindrico redondo, sem dobra na parte inferior externa

ESPESSURA: 3,0 mm (trés milimetros)

DIAMETRO: 130°C (cento e trinta graus centigrados)

PRATO FUNDO EM POLIPROPILENO

DESCRIGAO: inquebravel, indeformavel, atoxica, com borda de no minimo 10 mm (dez
milimetros)

CAPACIDADE: 300ml (trezentos mililitros) aproximadamente

FORMATO: redondo

ESPESSURA: 2,5 mm (dois milimetros e meio), no minimo

DIAMETRO INTERNO: 197 mm (cento e noventa e sete de milimetros), aproximadamente
RESISTENCIA: 100°C (cem graus centigrados)

PRATO FUNDO EM VIDRO TEMPERADO

DESCRIGAO: resistente

CAPACIDADE: 300ml (trezentos mililitros) aproximadamente

COR: Transparente e incolor

FORMATO: redondo

DIAMETRO INTERNO: 200 mm (duzentos milimetros), aproximadamente
RESISTENCIA: 130°C (cento e trinta graus centigrados)

PRATO FUNDO EM MELAMINA

DESCRIGAO: material em vidro opalino resistente.
COR: branca.

FORMATO: redondo.

DIAMETRO INTERNO: aproximadamente 22 cm

TIGELAS EM POLIPROPILENO

DESCRIGAO: inquebravel, indeformavel, atoxica, inodora, empilhavel, sem aba
CAPACIDADE: 200 ml (duzentos mililitros)

FORMATO: cilindrico redondo

ESPESSURA: minimo de 2,5mm (dois milimetros € meio)

DIAMETRO: 112,0mm (cento e doze milimetros) aproximadamente
RESISTENCIA: 100°C (cem graus centigrados)

CACAROLA DE ALUMINIO N° 34

DESCRIGAO: tipo hotel, n° 34, com algas laterais refor¢gadas e tampa com alga reforgada,
em aluminio fosco

CAPACIDADE: 14,5 litros aproximadamente



ESPESSURA: 3 mm no minimo (trés milimetros)
DIAMETRO: 34 cm (trinta e quatro centimetros)

CACAROLA DE ALUMINIO N° 45

DESCRIGAO: tipo hotel, n° 45, com alcas laterais reforcadas e tampa com alca reforcada,
em aluminio fosco

CAPACIDADE: 31 litros aproximadamente

ESPESSURA: 3mm no minimo (trés milimetros)

DIAMETRO: 45 cm (trinta e quatro centimetros)

CAIXA PLASTICA PARA ACONDICIONAMENTO DE ALIMENTOS

DESCRIGAO: material de plastico inquebravel, resistente, atéxica, inodoro e com tampa
Flexivel, leitosa, para fechamento da caixa por pressao

CAPACIDADE: 2.300 (dois mil e trezentos) a 2.900 (dois mil e novecentos) ml

CALDEIRAO DE ALUMINIO N° 36

DESCRIGAO: tipo hotel, n° 36, com algas laterais reforgadas e tampa com alga reforgada,
em aluminio fosco.

CAPACIDADE: 32,5 litros aproximadamente

ESPESSURA: 3 mm (trés milimetros) no minimo

DIAMETRO: 36 cm (trinta e seis centimetros)

CALDEIRAO DE ALUMINIO N° 40

DESCRIGAO: tipo hotel, n° 40, com algas laterais refor¢cadas e tampa com alga reforgada
em aluminiofosco

CAPACIDADE: 45 litros aproximadamente

ESPESSURA: 3mm (trés milimetros) no minimo

DIAMETRO: 40 cm (quarenta centimetros)

CANECA DE ALUMINIO

DESCRIGAO: tipo hotel, n° 14, em aluminio fosco, com bico e com cabo que nZo seja
aluminio ou madeira

CAPACIDADE: 2 litros aproximadamente

ESPESSURA: 2 mm (dois milimetros) no minimo

DIAMETRO: 14 cm (quatorze centimetros)

TALHERES DE MESA INOX

DESCRIGAO: TALHERES DE MESA (colher, garfo e faca) e de SOBREMESA (colher) em
aco inoxidavel. Laminas e cabos monoblocos, ou seja, em uma unica pega, sem emendas.
Faca de mesa com ponta arredondada.

MAMADEIRA E SEU BICO

DESCRIGAO: objeto constituido de bico confeccionado em elastdmero natural ou

Sintético e recipiente em plastico, com anel retentor, para manter acoplados o bico e o
recipiente, conforme definido na NBR 13793. Devera atender a legislagcdo vigente, em
especial a Resolugdo RDC n° 221, de 5 de agosto de 2002, da ANVISA/MS.

CAPACIDADE: 240 ml (para formula infantil) e 150 ml (para suco).

COPO DE TRANSIGAO

DESCRIGAO: objeto constituido de bebedor antivazamento, sintético e recipiente em
plastico, com anel retentor, para manter acoplados o bico e o recipiente, conforme definido
na NBR 13793. Devera atender a legislagdo vigente, em especial a Resolugdo RDC n° 221,
de 5 de agosto de 2002, da ANVISA/MS.

CAPACIDADE: 340 ml



PA DE ALTILENO
DESCRICAO: Pa em altileno, resistente, inodora e que nao transmita sabor aos alimentos.

COLHER DE ALTILENO OU POLIETILENO (cabo de 45 a60 cm)
DESCRICAO: Colher em altileno ou polietileno, resistente, inodora e que nao transmita
sabor aosalimentos.

CONCHA DE ALUMINIO N° 09

DESCRIGAO: concha de aluminio reforgada n° 09

CAPACIDADE: 200 ml (duzentos milimetros)

DIAMETRO: 10 cm (dez centimetros)

COMPRIMENTO DO CABO: 35 cm (trinta e cinco centimetros) a 40 cm (quarenta
centimetros)

ESCUMADEIRA DE ALUMINIO N° 09

DESCRIGAO: escumadeira de aluminio reforcada n° 09

DIAMETRO: 11cm (onze centimetros)

COMPRIMENTO DO CABO: 35cm (trinta e cinco centimetros) a 40cm (quarenta
centimetros)

ESCORREDOR DE MACARRAO N° 40

DESCRIGAO: tipo tachado furado, com pé, com orla e alga em aluminio fosco, n° 40
CAPACIDADE: 28 litrosaproximadamente

DIAMETRO: 40 cm (sessentacentimetros)

ESCORREDOR DE MACARRAO N° 60

DESCRIGAO: tipo tachado furado, com pé, com orla e algca em aluminio fosco, n° 60
CAPACIDADE: 38 litrosaproximadamente

DIAMETRO: 60 cm (sessentacentimetros)

PEGADOR MULTIUSO AGO INOX

Descrig¢ao: Feito totalmente em inox, modelo monobloco, ou seja, em uma unica pega. Os
produtos devem atender as normas técnicas de referéncia, relativas a fabricacdo de
utensilios de inox, em vigéncia na data do edital.

PLACA DE ALTILENO PARA CORTE
ESPECIFICACOES TECNICAS
DIMENSOES MINIMAS: 50 x 30 x 1,5cm

PANELA DE PRESSAO
ESPECIFICAGOES TECNICAS
CAPACIDADE: 7,5 litros, 12 e 20 litros

LIXEIRA PLASTICA OU EM INOX

ESPECIFICAGOES: Fabricadas em polipropileno ou polietileno. Com pedal e estrutura para
abertura/fechamento da tampa. Os produtos devem atender as normas técnicas de
referéncia relativas a fabricacdo de recipientes plasticos e demais materiais utilizados em
vigor na data do edital.

ABRIDOR DE LATA
DESCRICAO: Fabricado em aluminio polido

ASSADEIRA DE ALUMINIO GRANDE
DESCRICAO: Fabricado em aluminio polido, design retangular, com alcas resistentes nas
laterais. Para uso em fornos a gas e elétrico.



BACIA PLASTICA

DESCRIGAO: Fabricado em polipropileno, design redondo, ser passivel de ser reciclado
mecanicamente. Os produtos devem atender as normas técnicas de referéncia relativas a
fabricacao de recipientes plasticos e demais materiais utilizados em vigor na data do edital.

BANDEJA DE INOX

COLHER DE MESA EM POLIPROPILENO

DESCRIGAO: Fabricado em polipropileno, BMC ou SMC, virgem de 1° uso. Formato
arredondado (para nao possibilitar o acumulo de residuos). Atéxica e pigmentacao
homogénea em toda a peca, conforme normas da ANVISA quanto a metais pesados.
Resistente a temperatura de 100° Celsius, por no minimo 20 minutos.

COLHER DE ARROZ INOX

Descrig¢ao: Feito totalmente em inox, modelo monobloco, ou seja, em uma unica pega. Os
produtos devem atender as normas técnicas de referéncia, relativas a fabricacido de
utensilios de inox, em vigéncia na data do edital.

CORTADOR DE LEGUMES GRANDE TRIPE

DESCRIGAO: Cortador para cortar e picar legumes e frutas, com tripé, tamanho médio
Altura: 54 cm, largura: 38 cm, comprimento: 23 cm (Tolerancia +/- 10%). Corpo em aluminio
fundido, facas em ago inox 10mm, colunas ago macico, duas molas, opgcdes de macho e
facas de 8mm/10mm e 12mm, pintura eletrostatica (4 pd). O produto deve atender as
normas técnicas de referéncia relativas a fabricacdo de utensilios de aluminio e demais
materiais utilizados, em vigor na data doedital.

DESCASCADOR DE LEGUMES COM CABO PLASTICO

DESCRIGAO: Feito totalmente em inox, modelo monobloco, ou seja, em uma Unica peca
com cabo plastico. Os produtos devem atender as normas técnicas de referéncia, relativas a
fabricagédo de utensilios de inox e outros materiais de sua composi¢cao, em vigéncia na data
do edital.

ESCORREDOR DE ARROZ

DESCRIGAO: Em aluminio polido; tipo tacho; com pé e asas de aluminio; furado com furo
grosso; espessura de 2mm (tolerancia entre 5 e 10%). Os produtos devem atender as
normas técnicas de referéncia relativas a fabricagao de utensilios em aluminio, em vigor na
data do edital.

FACA DE COZINHA (N° 8)

DESCRIGAO: Lamina e cabo em ago inox monobloco ou lamina em ago inox e cabo
anatdbmico de polipropileno com antibacteriano que inibe o crescimento de bactérias e
fungos. Certificada pelo NSF (National Sanitation Foundation) — organizagéo
internacionalmente reconhecida em monitoragdo de seguranga de alimentos e praticas de
higiene em empresas de alimentos e restaurantes.

FACA DE COZINHA PARA LEGUMES

DESCRIGAO: Lamina e cabo em ago inox monobloco ou lamina em ago inox e cabo
anatdomico de polipropileno com antibacteriano que inibe o crescimento de bactérias e
fungos. Certificada pelo NSF (National Sanitation Foundation) - organizacao
internacionalmente reconhecida em monitoragdo de seguranga de alimentos e praticas de
higiene em empresas de alimentos e restaurantes.

FACA PARA PAO



DESCRIGAO: Lamina e cabo em ago inox monobloco ou lamina em acgo inox e cabo
anatdbmico de polipropileno com antibacteriano que inibe o crescimento de bactérias e
fungos. Certificada pelo NSF (National Sanitation Foundation) — organizagéo
internacionalmente reconhecida em monitoragdo de seguranga de alimentos e praticas de
higiene em empresas de alimentos e restaurantes.

GARFO TRIDENTE

DESCRIGAO: Feito totalmente em inox, modelo monobloco, ou seja, em uma Unica peca.
Os produtos devem atender as normas técnicas de referéncia, relativas a fabricacdo de
utensilios de inox, em vigéncia na data doedital.

JARRA PI:ASTICA COM TAMPA (1 LITRO E 2 LITROS)
DESCRIGCAO: Os produtos devem atender as normas técnicas de referéncia relativas a
fabricagéo de recipientes plasticos e demais materiais utilizados, em vigor na datado edital.

LIXEIRA PLASTICA COM TAMPA DE 100 LITROS

DESCRIGAO: Fabricadas em polipropileno ou polietileno com pedal e estrutura para
abertura/fechamento da tampa. Ser passivel de ser reciclada mecanicamente ao fim de sua
vida util. Os produtos devem atender as normas técnicas de referéncia relativas a fabricacao
de recipientes plasticos e demais materiais utilizados, em vigor na datado edital.

PENEIRAS DE VARIOS TIPOS E TAMANHOS
DESCRIGCAO: Os produtos devem atender as normas técnicas de referéncia relativas a
fabricacao de recipientes plasticos e demais materiais utilizados, em vigor na datado edital.

RALADOR
DESCRIGCAO: Os produtos devem atender as normas técnicas de referéncia, relativas a
fabricacao de utensilios de inox, em vigéncia na data do edital.

CAIXA MONOBLOCO VAZADA

Caixa plastica vazada, utilizada para armazenamento e transporte de produtos nas
dimensdes: 54cm comprimento, 36cm de largura, 30cm de altura na cor branca com
identificagdo da empresa pintada na lateral;

EQUIPAMENTOS BASICOS OBRIGATORIOS
Os equipamentos que eventualmente vierem a ser fornecidos deverao apresentar eficiéncia
energética (Artigo 8° do Decreto 45.765, de 20/04/2001). A empresa vencedora devera
fornecé-los em plenas condi¢gdes de uso e funcionamento.

FOGAO INDUSTRIAL, COM 4 ou 6 QUEIMADORES (em fungio do nimero de
atendimentos) COM FORNO CONJUGADO

DESCRIGAO: Fogao industrial central, com 6 bocas, dotado de forno e torneiras de controle
em dois lados opostos, fixadas em tubo de alimentagcdo (gambiarra), alimentado por GLP
(gas liquefeito de petroleo). Deve possuir 3 queimadores simples (cachimbo) com
capacidade de combustdo de 300g/hora de GLP, dotados de espalhadores de chamas; e
queimadores duplos, com queimadores simples (cachimbo) de 300g/hora conjugado com
queimadores em forma de anel (coroa) de 300g/h, perfazendo por boca, a capacidade de
600g/hora de GLP, dotados de espalhadores de chamas. Queimador do forno tubular em
forma de “U”, com diametro de 1”, e capacidade de queima de 800g/h.

Cada queimador devera ser dotado de torneira individual. Os queimadores conjugados
devem possuir duas torneiras de controle. Todas as torneiras deverdao ter limites
intransponiveis nas posi¢cdes aberto e fechado, assim como identificagdo de intensidade das



chamas. Torneira do forno deve possuir identificacao diferenciada para facil localizagao,
além da identificacdo para controle detemperatura.

REFRIGERADOR

DESCRIGAO: Refrigerador vertical de uso doméstico, sistema de refrigeragao “frost-free”,
capacidade total minima de 250 litros e maxima de 410 litros. O refrigerador devera possuir
selo INMETRO apresentando classificagao energética "A" no Programa Nacional de
Conservacgao de Energia Elétrica - PROCEL, conforme estabelecido na Portaria n® 20, de 01
de fevereiro de 2006.Sistema de controle de temperatura por meio de termostato ajustavel.
O produto deve atender os requisitos de segurancga estabelecidos na NM 60335-1: 2006 -
Seguranca de aparelhos eletrodomésticos e similares - Parte 1: Requisitosgerais.

FREEZER INDUSTRIAL HORIZONTAL

DESCRIGAO: Congelador (“Freezer’) horizontal. O congelador devera possuir selo
INMETRO apresentando classificagdo energética "A" no Programa Nacional de
Conservagao de Energia Elétrica - PROCEL, conforme estabelecido na Portaria n.°20, de 01
de fevereiro de 2006.Sistema de controle de temperatura por meio de termostato ajustavel.
Ciclos de refrigeracao e congelamento "dupla-fun¢ao" ou"tripla-funcao”.

LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL

DESCRIGAO: Liquidificador industrial inox com copo monobloco 2 litros. Altura: 60cm,
largura: 24cm, profundidade: 21cm, capacidade do copo: 2,0 litros.

Copo monobloco, sem solda, fabricado em ago inox 304, com chapa de 2,0mm de
espessura.

Sem cantos vivos, conforme exigéncias das normas de higienizagao, evitando a proliferagcao
de bactérias. Tampa de borracha atéxica com trava, excelente vedacdo e sobre tampa
removivel para inspegéo ou adicado de ingredientes. _ Tensao elétrica 110/220

CARRO AUXILIAR TIPO PRATELEIRA Para uso quando o refeitério nao for anexo a
cozinha

Descrigao: com dois planos em aco inoxidavel

Dimensées: 900 X 600 X 900 (A X L X C);

FILTRO DE AGUA
DESCRICAO: Produto que atenda a norma ABNT NBR 16098/2012.

BALANCA DIGITAL

DESCRIGAO: Balanga Digital de bancada com capacidade até 30kg, com acabamento em
plastico ABS resistente e prato em ago inoxidavel removivel de facil higienizacao. Displays
de LCD com digitos grandes, reduzem substancialmente o consumo de energia. Garante
operagoes em conformidade com o Inmetro. Buzzer sonoro: Sonorizacao durante a digitagao.
Ampla area de pesagem. Tara sucessiva com memorizagao e subtragdo automaticas. Pesa
de 2 em 2 grama até 6 Kg Pesa de 5 em 5 gramas acima de 6 kg. Pesa de 10 em 10 gramas
acima de 15 kg. Prato de pesagem de acgo inoxidavel espelhado. Dimensdes: 22,5L x
29,8Pcm.

BALCAO TERMICO:

DESCRIGAO: Buffet em inox, Cubas gastronémicas GN, Tampas em inox, Capacidade 4 a
6 cubas. Com suporte tipo carro ou de mesa. Bilvolt, Aquecimento por sistema Banho-Maria.
Lampada piloto. Termostato automatico (20 — 120°C) economizaenergia

TERMOMETRO DIGITAL
Termbmetro infravermelho digital para altas temperaturas, sele¢cao Celsius/Farenhait, mira
laser, faixa de temperatura — 50 ° C / 360 ° C, precisao + 2° C/ 2% , resolugdao 0,1°C/0,1°



F , tempo de resposta 500 ms, 95% . Dimensdes do produto: altura 14,6 cm, comprimento
8cm, largura 3,8cm.

FORNO ELETRICO:

Dimensodes Externas (A X L X P) 120,5 cm x 94 cm x 66 cm, Consumo Elétrico 5 Kw/h,
Tensdo 220 Volts (Monofasico) (Voltagem Unica), Poténcia (Watts) 2500 W, Sistema de
abertura do vidro tipo guilhotina; com duas resisténcias, uma superior e outra inferior, com
controle individual de temperatura; dois termostatos com variacdo de temperatura de 50C a
300C; revestimento interno em acgo galvanizado; isolamento em |a de rocha;

CAIXAS ISpTERMICAS PARA TRANSPORTE DE ALIMENTOS:
DESCRICAO: Caixas isotérmicas proprias para o transporte e conservagcdo de alimentos,
adotadas de tampa, fabricadas em material atéxico e incorrosivel.

GELO REUTILIZAVEL:

DESCRIGAO: Embalagem de polietileno rigido, resistente e atdxico. Apropriado para
substituir o gelo comum e ser utilizado para o transporte e conservagdo de produtos
pereciveis, alimentos e bebidas que necessitam de refrigeracdo. O gelo deve manter a
temperatura, ndo molhar ao descongelar e ter o conteudo adotado por gel atoxico.



ANEXO G
REPAROS PREDIAIS NAS DEPENDENCIAS DA COZINHA E DESPENSA

1. MANUTENGCAO E SUBSTITUIGAO DE GLOBO, LUMINARIAS FLUORESCENTES, LAMPADAS
E REATORES DA COZINHA E DESPENSA

Inspegao geral das condi¢des de iluminagao

Verificagdo do aspecto fisico das luminarias

Troca de calhas, globos, lampadas e reatores

Limpeza de parte e pecas dos diversos tipos de luminarias

2. VERIFICAGAO, MANUTENGAO E SUBSTITUICAO DE INTERRUPTORES, TOMADAS, ESPELHOS,
DISPOSITIVOS DE COMANDO

Inspecgao geral das condi¢des de interruptores, espelhos, dispositivos de comando

Substituicdo de espelhos, interruptores, tomadas, tampas e caixas de tomadas

Verificagdo das condicdes das instalagbes, como sinais de superaquecimento e curtos-circuitos em
interruptores, tomadas e dispositivos de comando

Vistoriar os niveis de tensao nos terminais das tomadas, conferindo a polaridade, quando for o caso
e compatibilizar para utilizagdo correta para impedimento de acidentes ou danos aequipamentos

Identificar de todos os pontos, através de etiquetas rotuladoras com indicagéao do nivel de tensdo da mesma

3. CONTROLE DE VAZAMENTO, REGULAGEM E S’UBSTITUIQAO’DE TORNEIRAS, REGISTROS,
CANOPLAS e MANOPLAS EM INSTALACOES DE AGUA FRIA E AGUA QUENTE, QUANDO EXISTIR

Inspecao geral das condi¢des de controle de vazamento, regulagem e substituicdo de torneiras, registros,
canoplas e manoplas

Tratamento de vazamentos das instala¢des hidraulicas da cozinha e despensa

Tratamento de goteiras em torneiras, sifoes, registros, conexdes e terminais hidraulicos da cozinha e
despensa

Regulagem da pressao e vazao da agua em torneiras e registros

Inspecao de funcionamento das conexdes e registros gerais

Inspecao de funcionamento dos ramais de dreno, grelhas e ralos

Substituicdo de acessérios e equipamentos hidrossanitarios (torneiras, valvulas, sifées, registros,
conexdes, etc.)

Inspecgao e substituicdo periddica dos elementos filtrantes dispostos na area da cozinha

4. DESENTUPIMENTO E LIBERAGAO DE TUBULAGOES DE AGUA FRIA, AGUA QUENTE (QUANDO
EXISTIR), AGUA PLUVIAL E ESGOTO

Inspecao geral das redes de agua fria, agua pluvial e esgoto, da cozinha e despensa, para verificagao de
obstrugao e ou entupimentos

Inspecao geral de funcionamento das redes de agua fria e pluvial com verificagdo de conexdes, tubulagdes,
registros gerais e ramal de esgoto

Inspecao geral de funcionamento das redes interna de esgoto com verificagdo de conexdes, tubulagoes,
valvula de retencao e dos ramais de esgoto para redepublica

Limpeza da tubulagédo entre sifdo e ralo

Desobstrugao e desentupimento das tubulagées de esgoto, de sifées, ralos e grelhas da cozinha e despensa

Inspecao geral de caixas de passagem, pogo de visita da rede de esgoto e caixas de gordura provenientes
da cozinha e despensa

Limpeza e manutengao de caixas de passagem, pocgo de visita da rede de esgoto e caixas de
gordura provenientes da cozinha e despensa

Controle de vazamento de caixas de passagem, pogo de visita da rede de esgoto e caixas de
gordura provenientes da cozinha e despensa

Substituicdo de tubulagdes, tampas, leito filtrante (brita ou areia grossa) e demais componentes das caixas de
passagem, poco de visita da rede de esgoto e caixas de gordura provenientes da cozinha edespensa

Instalagéo/substituicdo de ralo escamoteavel (dispositivo “abre-fecha”)




5. MANUTENGAO DE PORTAS

Montagem, desmontagem, instalagao e substituigao trincos, fechaduras, visores, miolos, puxadores e demais
elementos de ferragens de portas da cozinha edespensa

Verificagdo e substituicdo dos rodos na parte inferior das portas da cozinha e despensa

Instalagéo de telas nos vaos e/ou visores abertos das portas da cozinha e despensa

Regulagem e lubrificagdo de maganetas, trincos, fechaduras, miolos etc.

Destravamento de maganetas, trincos, fechaduras, miolos etc.

Regulagem e lubrificagdo de mola hidraulica

Fornecimento e substituicao de trincos e chaves da cozinha e despensa, quando necessario.

Instalag&o/substituicdo de borrachas vedantes nas portas de acesso a cozinha e despensa

6. MANUTENGAO DE JANELAS

Inspecao geral das janelas, marcos e contramarco da cozinha e despensa

Montagem, desmontagem, instalagao e substituicdo de trincos, puxadores, ferragens e demais acessorios
das janelas da cozinha e despensa

Destravamento de macganetas, trincos, fechaduras etc.

Regulagem e lubrificagao de trincos, puxadores, ferragens e demais acessorios

Manutengéo, substituigdo, regulagem e nivelamento das telas das janelas da cozinha e despensa

Instalacdo/substituicdo de telas milimétricas na cozinha e despensa

7. MANUTENGAO DE INSTALAGOES DE GAS

Substituicdo de tubulagao, valvulas e registros

Adequacao de tubulagao de gas existente; mudanga de equipamento de local, execugao de ponto adicional
de consumo

Retirada de tubulagao de gas e desinstalagao de equipamentos;

Identificagéo e eliminagdo vazamentos;

Troca, instalagao de abrigo do medidor de gas

Verificagdo de estanqueidade de tubulagéo existente

8. MANUTENGAO DE INSTALAGOES FiSICAS

Troca de revestimento danificado (piso/azulejo)

Reparo de dano em paredes e tetos (substituicdo de placas de gesso e pvc) e pintura

Troca de vidros danificados de portas e janelas

9. MANUTENGAO DE ESTANTES E PRATELEIRAS

Troca de revestimento

Reparo e pintura




ANEXO H

MODELO DE IMPRESSO PARA
APONTAMENTO DE REFEICOES SERVIDAS

APURAGAO REFEICOES SERVIDAS - ALIMENTAGAO ESCOLAR - HORTOLANDIA

UNIDADE

TIPO DE SERVICO: ( ) Parcial ( ) Integral ()Fund ()Infantil

CARDAPIO:

REFEICAO

DATA QUANT. QUANT. QUANT. QUANT. QUANT. QUANT.

QUANT.

TOTAL REFEIGOES
SERVIDAS 0 0 0 0 0 0

TOTAL GERAL 0

RESPONSAVEL PELA UE
ASS E CARIMBO

RESPONSAVEL PELA
EMPRESA ASS E CARIMBO

DATA




ANEXO |

RELATORIO DE AVALIAGAO DA PRESTAGAO DE SERVIGOS DE

FORNECIMENTO DE ALIMENTAGAO ESCOLAR

Unidade:

Més de avaliagao:

Responsavel pelas informagoes:

1 - Colaboradores Cozinheiras

Numero de cozinheiros/as

() Satisfatorio

() Parcialmente
Satisfatorio

() Insatisfatério

Assiduidade

() Satisfatério

()

Parcialmente
Satisfatorio

() Insatisfatorio

Relacao interpessoal

() Satisfatério

()

Parcialmente
Satisfatorio

() Insatisfatorio

Conduta no trabalho

() Satisfatorio

()

Parcialmente
Satisfatorio

() Insatisfatorio

Ocorréncias do periodo:

2 - Colaboradores Nutricionistas

Assiduidade

() Satisfatorio

()

Parcialmente

() Insatisfatorio

Satisfatorio
Relacao interpessoal () Satisfatorio () gg[gggﬁgte () Insatisfatério
Conduta no trabalho () Satisfatério () z:,:gg;gzgte () Insatisfatério

Ocorréncias do periodo:

3 - Da efetiva prestagao de servigos

Cumprimento do cardapio

() Satisfatério

()

Parcialmente
Satisfatorio

() Insatisfatorio

Qualidade da refeicao oferecida

() Satisfatorio

()

Parcialmente
Satisfatorio

() Insatisfatorio

Qualidade dos géneros alimenticios

() Satisfatério

()

Parcialmente
Satisfatorio

() Insatisfatorio

Correta aplicacao da técnica dietética

() Satisfatorio

()

Parcialmente
Satisfatorio

() Insatisfatério

Suficiéncia da refeicdo produzida

() Satisfatério

() Parcialmente
Satisfatorio

() Insatisfatorio




Suficiéncia dos equipamentos para
producéo de refeigdes e conservagao dos
alimentos

() Satisfatério

() Parcialmente
Satisfatorio

() Insatisfatorio

Suficiéncia dos utensilios para producéo e
oferta de refeigbes e conservagao dos
alimentos

() Satisfatorio

() Parcialmente
Satisfatorio

() Insatisfatério

Ocorréncias do periodo:




4 - Limpeza e organizagao

Do ambiente cozinha, despensa e
refeitorio

() Satisfatério

() Parcialmente
Satisfatorio

() Insatisfatorio

Das cozinheiras/os

() Satisfatorio

() Parcialmente
Satisfatorio

() Insatisfatério

Dos géneros alimenticios

() Satisfatorio

() Parcialmente
Satisfatorio

() Insatisfatério

Dos utensilios

() Satisfatorio

()

Parcialmente
Satisfatorio

() Insatisfatério

Dos equipamentos

() Satisfatério

()

Parcialmente
Satisfatorio

() Insatisfatorio

Ocorréncias do periodo:

5 - Manutencéo / reparo de instalagdes e equipamentos

Instalacbes elétricas

() Satisfatorio

() Parcialmente
Satisfatorio

() Insatisfatorio

Instalagdes hidraulicas

() Satisfatorio

() Parcialmente
Satisfatorio

() Insatisfatério

Instalagbes de gas

() Satisfatorio

() Parcialmente
Satisfatorio

() Insatisfatério

Equipamentos

() Satisfatorio

() Parcialmente
Satisfatorio

() Insatisfatério

Predial

() Satisfatorio

()

Parcialmente
Satisfatorio

() Insatisfatério

Ocorréncias do periodo:

Assinatura e Carimbo do Gestor da

Assinatura e Carimbo do Nutricionista da




ANEXO J

TERMO DE VISTORIA

Ref.: Pregao Eletrénico n°® 117 /2022 Processo Administrativo n°® 43162022

Declaramos QUEAEBIMPIESA.........c.coouveeeeeeeeeecee et eeee et eee e eee e e e eereeeaeeereeeseeereeenneenns ,
inscrita N0 CNPJ/MF SODO N°........ooovviviieeeeeeeeeeeeeeeee e , por intermédiode

seu representante 1€gal,0(a)Sr.(2).......ccoooieiieieiieecee e
portador R.G. n° ..., ECPFNC.....oeeeeeeee e,
VISTORIOU as dependénciasdalnidade..............ccooovveoiieiiieiieceeeeeeeeeeeeeeeeeee e,

conforme disposto no item 14 do memorial do Pregéo supracitado.

(Nome e Assinatura do Responsavel pela Unidade Escolar / Entidade - RG e CPF)
Carimbo da Unidade



ANEXO K
MODELO DE TERMO DE CREDENCIAMENTO
(Papel timbrado da empresa)

TERMO DE CREDENCIAMENTO

Aempresa: (razdo social), devidamente inscrita sob o
CNPJR°. comsedena (enderego
completo), por intermédio de seu representante legal, para fins de atendimento do
exigido no Pregao Eletrénico n® 117 /2022 Processo Administrativo n® 43162022
item 14 do memorial, CREDENCIA o] (@) Sr.(a)
, portador(a) do RG n°.
e do CPF n°

(cargo ou fungdo), para REPRESENTA-LA perante a
PREFEITURA MUNICIPAL DE HORTOLANDIA/ SP, para realizacéo de vistoria as
unidades.

Por ser expressao da verdade, firmo a presente.

, de de2022.

AssInatura do representante legal

NOME:

RG/CPF n°.

CARGO / FUNCAO:




ANEXO L

ATESTADO DE VISTORIA

Ref.: Pregdo Presencial n® 117 /2022 Processo Administrativo n°® 43162022

Declaramos QUEAEBIMPIESA........cc.eoouiieiieiieeieeeiee ettt ettt ettt e v e e taeeteestaeereesaseeseeseseenns ,
inscrita NO CNPJ/MF SODO NO......neeeeeeeeeeeeeeeee e , VISTORIOUas
dependéncias das 65 (sessenta e cinco) unidades, conforme disposto no Anexo A do

memorial que compdem o Edital supracitado.

............................. ered€uiennnn.....de2022

Carimbo e Assinatura
Departamento de Seguranga Alimentar
Secretaria de Educacéo, Ciéncia e Tencologia



ANEXO M

MODELO DE PROPOSTA COMERCIAL E PLANILHA DE COMPOSIGAO DE CUSTOS

Processo n°:

Licitacdo n°:

Dia /[ as : horas

DISCRIMINAGAO DOS SERVIGOS (DADOS REFERENTES A CONTRATAGAO)

Data da apresentagao da proposta (dia / més / ano)

Dados da empresa licitante

Valor por extenso

Validade da proposta

Nome e cargo do representante e assinatura



PROPOSTA COMERCIAL

Quant. Total

Parcela

Preco
Géneros e M3o de Unitario
Itens Tipo de Tipo Refeigao outros Obra por Quant. TOTAL
Cardapio insumos (R$) Refeicido Total R$
A (B) (C)=(A) +
(B)

01 Cardapio Desjejum 500
1A

02 Cardapio Colagao 500
1A

03 Cardapio Almogo 500
1A

04 Cardapio Lanche 500
1A

05 Cardapio Jantar 500
1A

06 Cardapio Desjejum 200
1B

o7 Cardapio Colagao 200
1B

08 Cardapio Almogo 200
1B

09 Cardapio Lanche 200
1B

10 Cardapio Jantar 200
1B

11 Cardapio Desjejum 8.500
2A

12 Cardapio Colagao 8.500
2A

13 Cardapio Almogo 8.500
2A

14 Cardapio Lanche 8.500
2A

15 Cardapio Jantar 8.500
2A

16 Cardapio Desjejum 300
2B

17 Cardapio Colagao 300
2B

18 Cardapio Almogo 300
2B

19 Cardapio Lanche 300
2B

20 Cardapio Jantar 300
2B

21 Cardapio Desjejum 23.000
3A

22 Cardapio Colacao 23.000
3A

23 Cardapio Almogo 23.000
3A

24 Cardapio Lanche 23.000
3A

25 Cardapio Jantar 23.000
3A

26 Cardapio Desjejum 1.000
3B

27 Cardapio Colagao 1.000
3B

28 Cardapio Almogo 1.000
3B

29 Cardapio Lanche 1.000
3B

30 Cardapio Jantar 1.000
3B

31 Cardapio Desjejum 345.000
4

32 Cardapio Colagao 340.000
4

33 Cardapio Almogo 590.000
4

34 Cardapio Lanche 345.000
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35 Cardapio Jantar 590.000
36 éardépio Desjejum 528.275
37 gardépio Almogo 826.200
38 6g)ardélpio Lanche 528.275
39 gardépio Jantar 826.200
40 6g)ardélpio Desjejum 1.200.000
41 gardépio Almogo 2.300.000
42 gardépio Desjejum 320.000
43 z)ardépio Almogo 640.000
44 Z:ardépio Lanche 320.000
45 z)ardépio Jantar 198.150
46 ECsiarde’lpio Lanche 65.000
47 gardépio Kit Lanche 50.000
10 A
48 Cardapio Kit Lanche 50000
49 gz)ar%épio Kit Lanche 50.000
10C
50 Cardapio Cardapio Festivo 75.000
= TOTAL 10.354.600




mMIINIA~IDIN NE

og.TOL“!v% PLANILHA DE COMPOSICAO DE CUSTOS
, WA ¥ s . . L . .
(Importante.deveraserpreenchidapl§raghagdecomposicdodecustosdetalhada,deacordocomomodeloabaixo,paracadaumdostiposdecardadpioserefei¢oese,ainda,
apresentaracomposi¢doecdlculodetalhad¢ugtizadoparaaformacdodoBDIcomaindica¢dodaaliquotaparacadaumdosimpostosincidentesnapresenteprestagdode servigos)
PARCELA
GENEROS E AL
af q MAO
Mat%rla FULTE Matéria Prima Nao Alimentar Custos Diversos GLulHeE Maéo de Obra DEOBRA REEO
TIPO DE TIPO DE Alimentar INSUMOS(R$ - S )
ITE CARDAPI REFEICA ) UNITARIOS
M o 0 (R$)
(D) = (A+B+C) x (F) = (E) x
(A (B (c (1+(BDI)) (E (1+(BDI) (G) = (D) +
) ) ) ) ) ")
Material de Higiene e Limpeza .
Nutricionista
Utensilios e insumos Equipamentos Responsavel Técnico -
.des.cz.)rtéveis de uso Utensilios de cozinha Contrato
individual
Manutencéo Predial
Logistica Nutricionista
Responsavel Técnico -
Andlise Microbioldgica Producio
Consumo de Gas
Fornecimento de Manuais R($) Cozinheira Escolar R($) R$
Insumos descartaveis para o Outros: Auxiliar
Outros preparo das refeicdes Administrativo
Outros: Sistemasinformatizados
e telefonia Outros: Motorista
R($) R($) R($) R($)
Material de Higiene e Limpeza .
Nutricionista
Utensilios e insumos Equipamentos Responsavel Técnico -
d taveis d
. e?cz?r avels de uso Utensilios de cozinha Contrato
individual
Manutencéo Predial
Logistica Nutricionista
Responsavel Técnico -
Anélise Microbioldgica Producdo
Consumo de Gas
Fornecimento de Manuais R($) Cozinheira Escolar R($) R$
Insumos descartaveis para o Outros: Auxiliar
preparo das refeicdes Administrativo
Outros Outros: Sistemasinformatizados
e telefonia Outros: Motorista
R(3) R($) R(3) R($)
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