PREFEITURA MUNICIPAL DE SAO CARLOS

Secretaria Municipal de Educagao
Secao de Apoio a Licitagdo — SAL

) TERMO DE REFERENCIA
PREGAO - Art. 28, |, da Lei Federal n° 14.133/2021
Processo Administrativo n° 27.601/2025

1. DEFINIGAO DO OBJETO

Contratagdo de empresa especializada na execugdo de servigos para o fornecimento de alimentagéo
escolar (preparo e distribuico de refei¢des), com vistas a atender a demanda da rede municipal de ensino do
municipio de S&o Carlos/SP.

a) Os bens e servicos do objeto desta contratagdo sdo caracterizados como comuns e continuos
decorrentes de necessidades permanentes ou prolongadas para o fornecimento continuo de alimentacéo
escolar (preparo e distribuicdo de refeicdes) para atender a demanda da Secretaria Municipal de Educacéo,
conforme justificativa constante do Estudo Técnico Preliminar.

b) Ramo de Atividade predominante da contratacao
Classificagdo Nacional de Atividades Econdmicas (CNAE) do objeto:
56.20-1-01 (Fornecimento de alimentos preparados preponderantemente para empresas).

¢) Quantitativos estimados
Os quantitativos foram previstos com base no levantamento do Departamento de Alimentagéo e Nutricao
Escolar (DANE) da Secretaria Municipal de Educagéo (SMEdu).

d) Prazo do contrato
O contrato tera vigéncia de um ano, maximo cinco anos, a partir da assinatura do CONTRATO, nos termos
dos artigos 105, 106 e 107 da Lei Federal n® 14.133/2021.

O contrato estabelece, de forma expressa, as condi¢des para eventual prorrogacdo de sua vigéncia,
dispondo sobre critérios objetivos de reajuste, a serem aplicados mediante a variagéo do IPCA ou de outro
indice oficial que venha a substitui-lo.

2. FUNDAMENTAGAO DA CONTRATAGAO

A fundamentacgéo da contratagéo e de seus quantitativos encontra-se detalhada em topico especifico do
Estudo Técnico Preliminar.

O objeto da contratagdo néo esta previsto no Plano de Contratagdes Anual para 2026.

2.1. Justificativa da contratagao

A Secretaria Municipal de Educacdo do Municipio de Sao Carlos/SP é responsavel por assegurar o
fornecimento continuo, regular e adequado de alimentag&o escolar aos alunos da rede municipal de ensino, servigo
essencial a efetivacdo do direito fundamental a educacdo e ao desenvolvimento fisico, cognitivo e social dos
educandos. A alimentagéo escolar, além de atender as necessidades nutricionais, desempenha relevante papel
social, contribuindo para a permanéncia do aluno no ambiente escolar e para a redugao de vulnerabilidades.

A execugdo do servico envolve atividades técnicas e operacionais complexas, tais como planejamento de
cardapios, preparo das refeicdes, controle de qualidade e seguranca alimentar, atendimento as normas sanitarias
e logistica de distribui¢éo, exigindo estrutura adequada, mao de obra qualificada e gestao especializada. Verifica-
se que a execucdo direta pela Administracdo ndo se mostra suficiente para atender a tais exigéncias com o nivel
de eficiéncia, regularidade e controle necessarios.

Nesse contexto, a contratagcdo de empresa especializada revela-se medida necesséria € adequada, ao
permitir a mitigagé@o de riscos operacionais, sanitarios e administrativos, bem como assegurar a continuidade e a
qualidade do servigo prestado. Sob o aspecto econémico-financeiro, tal solugdo possibilita a otimizagdo dos
recursos publicos, a previsibilidade de custos e a adequada alocagao de responsabilidades, em consonancia com
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os principios do planejamento, da eficiéncia e da economicidade previstos na Lei Federal n® 14.133/2021 e com as
orientagdes do Tribunal de Contas do Estado de Sao Paulo.

Dessa forma, a contratagdo pretendida atende a necessidade publica permanente e devidamente
caracterizada, mostrando-se indispensavel para garantir a regularidade e a qualidade do fornecimento de
alimentacao escolar no &mbito da rede municipal de ensino de S&o Carlos/SP, em estrita observancia ao interesse
publico e ao ordenamento juridico vigente.

2.2. Enquadramento da contratacao
A contratagdo fundamenta-se no artigo 28, inciso |, da Lei Federal n° 14.133/2021, no Decreto Municipal n°
872/2024 e nas demais normas legais e regulamentares aplicaveis a matéria.

3. DESCRIGAO DA SOLUGAO COMO UM TODO

O objeto da contratagdo compreende a prestagao de servigos para o fornecimento de alimentagéo escolar,
compreendendo o preparo e a distribuicao de refeigdes nas unidades escolares da rede publica municipal de Sao
Carlos, com validade de 60 meses, a partir da assinatura do CONTRATO, nos termos dos artigos 105, 106 e 107
da Lei Federal n® 14.133/2021. O contrato estabelece, de forma expressa, as condi¢des para eventual prorrogagao
de sua vigéncia, dispondo sobre critérios objetivos de reajuste, a serem aplicados mediante a variagao do IPCA ou
de outro indice oficial que venha a substitui-lo.

A empresa contratada devera preparar e distribuir refeicdes nas unidades escolares da rede publica do
Municipio de Séo Carlos, em atendimento ao Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE), de acordo com
este Termo de Referéncia, seus apéndices, os padrdes nutricionais estabelecidos e a legislagao higiénico-sanitaria
vigente.

Para a execugao do objeto, a empresa contratada devera fornecer:

Mé&o de obra devidamente paramentada, com uniformes e Equipamentos de Protecdo Individual (EPIs);
Géneros alimenticios;

Gas de cozinha;

Materiais de limpeza e higienizagao;

Materiais descartaveis;

Utensilios e equipamentos necessarios a execugdo dos servigos.

Também sera de responsabilidade da contratada a manutengao preventiva e corretiva dos equipamentos,
bem como sua reposi¢cdo em razao de depreciagdo. A mao de obra devera ser qualificada e supervisionada por
nutricionistas.

O objeto sera executado conforme as atividades a serem desenvolvidas em cada unidade escolar. Algumas
unidades, todavia, seréo enquadradas no regime de “SERVIGO INTEGRAL”, enquanto outras serédo atendidas
apenas sob o regime de “SERVICO PARCIAL”, conforme a seguir especificado:

a) SERVICO PARCIAL: A contratada sera responsavel pelo fornecimento dos géneros alimenticios e dos
demais insumos necessarios a execucdo do servigo, compreendendo materiais de limpeza e itens
descartaveis a serem utilizados nos locais de consumo, bem como pelo fornecimento de gas GLP.
Compete-lhe, ainda, realizar o transporte e a distribuicdo dos insumos as Unidades Escolares,
assumindo integralmente a logistica operacional, inclusive treinamentos, bem como a manutengéo
preventiva e corretiva dos equipamentos e utensilios empregados, a limpeza e a conservagao das areas
abrangidas pelo contrato, o apoio técnico a Geréncia de Alimentagdo Escolar e a implantagéo e
observancia do Manual de Boas Praticas. A Prefeitura cabera a disponibilizacdo das merendeiras
responsaveis pelo preparo das refei¢des, permanecendo tais servidoras subordinadas exclusivamente
a Administragdo Publica Municipal.

b) SERVICO INTEGRAL: A contratada sera responséavel pelo fornecimento dos géneros alimenticios e dos
demais insumos necessarios a execugao do objeto, compreendendo materiais de limpeza e itens
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descartaveis a serem utilizados nos locais de consumo, bem como pelo fornecimento de gas GLP.
Compete-lhe, ainda, realizar o transporte e a distribuicdo dos insumos as Unidades Escolares,
assumindo integralmente a logistica operacional, inclusive a realiza¢do de treinamentos, a manutengéo
preventiva e corretiva dos equipamentos e utensilios empregados, a limpeza e a conservagao das areas
abrangidas pelo contrato, o apoio técnico a Geréncia de Alimentacdo Escolar e a implantagdo e
observancia do Manual de Boas Praticas. Neste modelo de execugao, a contratada sera responsavel
pela disponibilizagédo das merendeiras encarregadas do preparo das refei¢des, permanecendo tais
profissionais subordinadas exclusivamente a empresa contratada.

4. REQUISITOS DA CONTRATAGAO

Os requisitos necessarios a presente contratacao estao elencados a seguir e deverao ser apresentados

pela licitante, juntamente com os demais documentos exigidos para a fase de habilitagao, nos termos da Lei Federal
n°® 14.133/2021 e demais legislagdes aplicaveis.

As certiddes deverao ser apresentadas dentro do respectivo prazo de validade. Caso ndo conste prazo de
validade no corpo da certiddo, considerar-se-a o prazo de 60 (sessenta) dias da data de emissao.

Os documentos apresentados deverao ser, obrigatoriamente, da mesma sede, ou seja, se da matriz,
todos da matriz, se de alguma filial, todos da mesma filial, com excegao dos documentos que séo validos
para matriz e todas as filiais.

Fica estabelecido que as especificagdes técnicas, termos, condi¢des e demais documentos que compdem
0 presente procedimento licitatério possuem carater complementar entre si, de modo que qualquer
exigéncia, detalhe ou informacao constante em um dos documentos e omitida em outro sera considerada
como integrante, especificada e plenamente vélida para todos os fins, devendo ser observada pela
licitante/contratada, em conformidade com a Lei Federal n® 14.133/2021.

Se houver alteragao nos enderegos de entrega antes da expedigéo da Ordem de Servigo (OS), a empresa
devera entregar os produtos ou executar os servigos, no endereco indicado pela SMEdu, desde que o
mesmo seja dentro do municipio de Sao Carlos.

A execucdo dos servigos devera seguir rigorosamente as especificagdes fornecidas. No caso de duvidas,
a Fiscalizagao da Prefeitura Municipal de Séo Carlos devera ser consultada.

A licitante devera indicar obrigatoriamente e fazer constar de sua proposta, o Sindicato Representativo
da Categoria Profissional envolvida nos servigos contratados.

A licitante devera ainda, encaminhar juntamente com a proposta, a cépia da CONVENGCAO COLETIVA DA
CATEGORIA DE TRABALHO de 2025 e posteriores da respectiva categoria utilizada a ser utilizada na
prestacao dos servicos. Atentar-se a territorialidade do local de prestagéo dos servigos.

Apresentagao do alvara de funcionamento ou documento equivalente, expedido pelo municipio sede da
empresa contratada, devidamente atualizado.

A CONTRATADA obriga-se a substituir, as suas expensas, qualquer material fornecido ou servico
executado que venha a ser impugnado pelo CONTRATANTE, em razdo de desconformidade com as
especificagdes técnicas, vicios ou defeitos constatados, no prazo maximo de 24 (vinte e quatro) horas,
contados do recebimento da notificagdo formal de impugnacéo, nos termos dos arts. 137, 138 e 140 da Lei
Federal n°® 14.133/2021, sem prejuizo da aplicagdo das san¢bes administrativas cabiveis.

4.1. Subcontratacao

Os servigos nao poderéo ser subcontratados em sua totalidade. Contudo, sera permitida a subcontratagao

parcial para determinados servigos, como manutencdo de equipamentos, servicos de logistica, fornecimento de
gas e insumos, entre outros, desde que mantida a responsabilidade integral e direta da CONTRATADA perante a
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Prefeitura. A realizagdo de servicos por meio de subcontratagdo dependerd de anuéncia expressa desta
Municipalidade.

A empresa subcontratada devera comprovar sua idoneidade junto ao 6rgdo competente, bem como
apresentar regularidade fiscal, trabalhista e previdenciaria, conforme as exigéncias de habilitagéo previstas neste
edital.

4.2. Garantia da contratagcao

Nos termos dos artigos 96 a 100 da Lei Federal n°® 14.133/2021, sera exigida garantia da contratagao, a
ser prestada pelo valor fixado no edital ou contrato, com o objetivo de assegurar o fiel cumprimento das obrigagdes
assumidas. A adocdo da garantia visa resguardar a Administracdo contra o inadimplemento das obrigagdes
assumidas pela contratada, assegurando maior seguranca juridica e a efetiva execugéo dos servigos, considerando
a complexidade, a extensao e a natureza continuada das atividades envolvidas no objeto.

A garantia podera ser apresentada sob uma das seguintes modalidades, conforme escolha da contratada:

e Ccaucdo em moeda corrente nacional;
e seguro garantia;
« fianca bancaria.

Em qualquer hipétese, a garantia devera ser prestada pelo seu valor nominal, ndo podendo estar onerada
com clausulas de impenhorabilidade, inalienabilidade ou incomunicabilidade.

No caso de garantia da proposta ou contratual realizada por meio de documento bancario ou instrumento
similar que néo seja honrado pela instituicdo emissora, a empresa licitante seré suspensa de participar de licitagbes
e impedida de contratar com o Municipio de Sao Carlos pelo prazo de 2 (dois) anos, sem prejuizo da aplicagao das
demais sangdes previstas em lei.

Ao término do contrato, ou na ocorréncia de sua extingdo antecipada, o contratado devera realizar a
transicdo contratual de forma estruturada, incluindo a transferéncia de conhecimento, tecnologia e técnicas
empregadas, de modo a evitar a perda de informagdes essenciais a continuidade dos servigos. Podera ser exigida,
inclusive, a capacitacdo dos técnicos do 6rgao contratante ou da nova empresa que assumird a execugao
contratual, conforme orientagdo da Administragao.

4.3. Vistoria

Para participagéo da licitagao é facultativo a realizagdo de visita técnica aos locais, com a finalidade de
tomar conhecimento das condi¢bes das instalagbes, equipamentos e demais condigcdes preexistentes.

Para 0 agendamento da visita técnica, a interessada devera entrar em contato com a SMEdu, por meio do
Departamento de Alimentagao e Nutricao Escolar - DANE, exclusivamente em dias Uteis, de segunda a sexta-
feira, exceto feriados e pontos facultativos, no horario das 08h as 12h e das 13h as 16h.

O contato podera ser realizado por telefone: (16) 3373-3222 - ramal 244 ou 245, com a diretora Flavia ou
a Nutricionista Renata; ou por e-mail: dep.alimentacaoescolar@educacao.saocarlos.sp.gov.br.

A visita técnica devera ser realizada por profissional formalmente designado pela empresa interessada, o
qual devera apresentar, no ato da visita, credencial especifica emitida pela empresa, devidamente identificada.

Apbs a realizagdo da visita técnica, a licitante deverd apresentar, no momento oportuno (fase de
habilitag&o), o Atestado de Vistoria Técnica, conforme modelo constante do APENDICE I, devidamente preenchido
e assinado. A ndo apresentagéo do referido documento acarretard a inabilitagéo da licitante.

Alternativamente, a licitante que optar pela né&o realizagao da visita técnica devera apresentar, também na
fase de habilitagdo, a Declaracdo de Dispensa de Vistoria Técnica, conforme modelo constante do APENDICE I,
devidamente assinada. A auséncia deste documento igualmente acarretara a inabilitagao da licitante.

4.4, Das amostras
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A empresa arrematante devera encaminhar, no_minimo, uma amostra de cada produto solicitado,
conforme APENDICE VI, devidamente acondicionada em sua embalagem original e em estrita conformidade com
as especificagdes técnicas do objeto licitado. As amostras, acompanhadas da documentacdo exigida no edital,
serdo analisadas e avaliadas por uma comiss@o composta por, no minimo, trés (3) servidores de carreira lotados
na Secretaria Municipal de Educagéo (SMEdu), sendo obrigatéria a participacdo de, pelo menos, um (1) profissional
graduado em Nutrigdo. As referidas amostras serdo submetidas a testes sensoriais de aceitabilidade, considerando
parametros como cor, sabor, consisténcia e textura.

As amostras e a documentacdo correlata deverdo ser entregues no Departamento de Alimentagéo e
Nutri¢do Escolar, localizado na Rua Treze de maio, n° 2000, Centro, S&o Carlos/SP — CEP 13.560-647, no prazo
maximo de dez (10) dias uteis contados da convocagao do pregoeiro. As amostras permaneceréo retidas para
fins de comparativo de qualidade e ndo serdo contabilizadas no total do quantitativo a ser fornecido.

Seréa desclassificado o produto cuja embalagem apresentar qualquer ndo conformidade em relagéo as
especificagdes estabelecidas no edital, ainda que encaminhado exclusivamente para fins de amostragem.

N&o serdo aceitas amostras desprovidas de identificagdo. Todas as amostras deverao estar claramente
identificadas, contendo, no minimo, o nome do licitante, 0 numero do processo licitatério, 0 numero do processo
administrativo e o numero do item correspondente, de modo a evitar qualquer duvida na analise.

A amostra devera, ainda, ser acompanhada da respectiva relagéo de entrega, emitida em papel timbrado
da empresa licitante.

A apresentagcdo da amostra deverd ser acompanhada dos documentos conforme especificados no
APENDICE VI

Serao reprovados os produtos que nao forem entregues, que nao tiverem seus respectivos documentos ou
que ndo atenderem as especificagdes técnicas solicitadas.

5. DESCRIGAO E EXECUGAO DO OBJETO

A CONTRATADA devera executar os servicos com responsabilidade técnica, mantendo, durante toda a
vigéncia do Contrato, a compatibilidade com as obrigacdes assumidas, utilizando méo de obra capacitada e ciente
de todos os termos contratuais.

Os locais de prestacdo dos servicos e de entrega dos géneros alimenticios e insumos pela CONTRATADA
serdo as dependéncias das cozinhas das unidades escolares listadas no APENDICE IV deste Termo de Referéncia,
bem como o quantitativo de alunos por unidade escolar.

A critério da CONTRATANTE, poderdo ser acrescidas unidades educacionais ndo relacionadas no
APENDICE IV deste Termo de Referéncia, respeitado o limite previsto no artigo 125 da Lei Federal n® 14.133/2021.

A CONTRATADA podera utilizar, para a adequada execugao dos servigos, 0s equipamentos ja existentes
nas unidades escolares, conforme relagao constante do APENDICE X deste Termo de Referéncia.

Para 0 bom andamento dos servigos, a CONTRATADA devera providenciar os utensilios e equipamentos
faltantes, em conformidade com o estabelecido no APENDICE IX deste Termo de Referéncia, bem como outros
que julgar necessarios.

A CONTRATANTE podera enviar as unidades escolares géneros alimenticios adquiridos por meio da
Agricultura Familiar ou de outros programas governamentais.

Os servigos deverdo ser iniciados pela CONTRATADA em até 5 (cinco) dias apds a emissé@o da competente
Ordem de Inicio de Servigos pela Secretaria Municipal de Educacao.

Os funcionarios da CONTRATADA deverao estar uniformizados adequadamente, sendo obrigatdrio o0 uso
de cracha de identificagdo contendo, no minimo, o nome completo e a fungéo exercida pelo colaborador durante
toda a execugéo dos servigos.

O fornecimento parcial ou incompleto da alimentagao escolar, compreendendo o preparo e a distribuigao
de refeigbes nas unidades escolares da rede publica municipal de Sao Carlos, sera considerado como inexecugéao
parcial dos servigos, podendo resultar na retengéo proporcional do pagamento até a regularizagéo da situagéo.



PREFEITURA MUNICIPAL DE SAO CARLOS

Secretaria Municipal de Educagao
Secao de Apoio a Licitagdo — SAL

Os equipamentos fornecidos devem possuir selo do INMETRO ou certificagdo da Associacao Brasileira de
Normas Técnicas — ABNT, sendo vedada a aceitacao de itens de baixa qualidade que possam ocasionar riscos a
integridade fisica dos empregados e, consequentemente, responsabilizar a CONTRATANTE por danos
decorrentes.

A CONTRATADA devera cumprir rigorosamente todas as normas e direitos previstos na Convengéo
Coletiva vigente da categoria profissional territorialmente competente, responsabilizando-se integralmente pelo
atendimento a tais disposigdes.

5.1. Especificagdes do objeto
5.1.1. Mao de obra
5.1.1.1. Quanto a responsabilidade com pessoal

A CONTRATADA devera selecionar, contratar e capacitar pessoal em quantidade compativel com o
dimensionamento descrito no APENDICE IV (quantidade de m&o de obra) deste Termo de Referéncia,
responsabilizando-se por todos os encargos trabalhistas, previdenciérios, assistenciais e sindicais, sendo
considerada, nesse particular, como unica empregadora, sem que haja vinculo de solidariedade empregaticia com
a CONTRATANTE.

A CONTRATADA devera garantir que os salarios pagos aos funcionarios ndo sejam inferiores aos
estabelecidos em convencao coletiva da categoria.

A CONTRATADA devera manter equipe operacional (nutricionistas e cozinheiras escolares) com carga
horaria de 44 (quarenta e quatro) horas semanais.

A CONTRATADA devera apresentar, em até 15 (quinze) dias apds a assinatura do Contrato, a relagéo
nominal de todos 0s empregados que realizardo a prestacao dos servigos. Em relagdo aos nutricionistas, devera
ser apresentada Certiddo de Regularidade expedida pelo Conselho Regional de Nutricdo (CRN), contendo o
numero de inscrigao.

A CONTRATADA devera encaminhar, mensalmente, até o dia 10 (dez) do més subsequente, a relagéo
nominal de todos os funcionarios, por unidade escolar.

A CONTRATADA devera apresentar o controle de saude admissional, periddico e demissional de seu
pessoal, com a realizagdo dos exames exigidos pelo Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional
(PCMSO) e pela Norma Regulamentadora vigente do Ministério do Trabalho e Emprego, mantendo cépia do
comprovante de realizagédo do PCMSO e do Atestado de Saude Ocupacional (ASO) atualizado no local de trabalho
do funcionario, e encaminhando cdpia dessa documentacdo @ CONTRATANTE.

A CONTRATADA devera manter funcionarios zelosos e respeitosos, de bons antecedentes, substituindo,
por outro profissional de mesma categoria, aqueles que apresentarem comportamento incompativel ou faltas
injustificadas, arcando com quaisquer énus decorrentes dessa substitui¢ao.

A CONTRATADA devera manter equipe volante para substituices, sendo vedado o desfalque das equipes
fixas das unidades escolares para atender auséncias em outras unidades. O gestor da unidade escolar (diretor,
vice-diretor ou orientador pedagdgico) devera ser informado sempre que houver alteragdo no quadro de cozinheiras
escolares.

Em caso de rescisdo do contrato de trabalho e substituicdo de um trabalhador, a CONTRATADA devera
apresentar a documentacao exigida pela legislagéo vigente.

A CONTRATADA devera manter afixada, na porta da cozinha, relagdo nominal atualizada de sua equipe
operacional, indicando a jornada de 44 (quarenta e quatro) horas semanais, 0 horario de almogo, a escala de
servico, bem como o nome e numero de registro no CRN do nutricionista supervisor. Devera constar, ainda, a
relacédo de telefones da empresa para contato em casos de atendimento emergencial relacionado ao servigo.

A CONTRATADA devera priorizar o cumprimento das atribuices técnicas por parte dos supervisores
nutricionistas, garantindo a plena execugéo do Contrato.
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O periodo anual de férias das cozinheiras deveréa coincidir com as férias escolares, no més de janeiro e no
recesso de julho, observando-se o funcionamento das unidades.

A CONTRATADA devera garantir o atendimento por equipe capacitada nas instituicdes educacionais que
mantiverem funcionamento durante as férias escolares, bem como em todos os dias letivos do calendario, incluindo
sabados letivos.

Os funcionarios da CONTRATADA deverdo manter boas relagdes com os servidores da CONTRATANTE,
acatando as instruc¢Ges da fiscalizagéo.

A CONTRATADA devera fazer cumprir, por seu pessoal, as recomendagdes, normas e procedimentos de
seguranga do trabalho previstos na legislagéo trabalhista.

Em casos de paralisagdo ou greve do transporte publico, a CONTRATADA deverd garantir que o
atendimento nas unidades escolares ndo seja prejudicado.

A CONTRATADA devera fornecer refeicdes a seus colaboradores, nos termos previstos na convencao
coletiva da categoria.

5.1.1.2. Quanto ao dimensionamento do pessoal
A CONTRATADA devera manter, em carater permanente, no municipio de Sao Carlos, durante a execugao
dos servigos, equipe de profissionais capacitada, conforme segue:

a) 1 (um) Responsavel Técnico (RT), que responda integralmente, de forma ética, civil e penal, pelas
atividades de nutricdo e alimentagdo desenvolvidas por si e por outros profissionais sob sua supervisao.

b) 1 (um) Coordenador Nutricionista, com experiéncia profissional comprovada na area, com poderes
suficientes para representacdo em tudo o que se relacionar aos servigos contratados, sendo substituido,
em seu periodo de férias, por outro de igual capacitagdo. O Coordenador podera acumular a fungéo de RT.

c) 1 (um) nutricionista para cada 10 (dez) unidades escolares (de periodo integral, parcial ou entidades
conveniadas), conforme Portaria CRN-3 n° 306/2016.

d) Cozinheiras escolares para o preparo e distribuicdo da alimentagdo nas unidades escolares, em todos 0s
periodos de atendimento, conforme dimensionamento descrito no Anexo |.| deste Termo de Referéncia. O
numero de cozinheiras podera ser alterado pela CONTRATADA, para mais ou para menos, de acordo com
a atualizagéo do atendimento das unidades, mediante solicitagao e autorizagdo da CONTRATANTE.

e) No caso de inauguragéo de nova unidade escolar, o dimensionamento de cozinheiras sera definido pela
nutricionista do Departamento de Alimentagao e Nutrigdo Escolar, com base no quantitativo de alunos, na
estrutura da cozinha e no cardapio.

5.1.1.3. Quanto ao treinamento de pessoal
A CONTRATADA sera responsavel pela orientagdo e capacitagdo dos nutricionistas para o servigo de
alimentacéo escolar desta municipalidade, devendo a primeira capacitagéo ser realizada imediatamente apés a
assinatura do contrato. Semestralmente, deverdo ser promovidos treinamentos com temas pertinentes, que
poderao ser propostos pela CONTRATANTE.
A CONTRATADA devera promover treinamento teorico e pratico para as cozinheiras escolares a cada 6
(seis) meses, ou antes, se necessario, por determinagdo da CONTRATADA ou da CONTRATANTE, abordando os
seguintes temas:
a) Higiene pessoal, de alimentos, do ambiente, equipamentos e utensilios, conforme legislagdo vigente e
Manual de Boas Praticas;
b) Recebimento, armazenamento, controle de estoque, manipulagéo, preparo e distribui¢do de alimentos, de
acordo com a legislagao vigente e 0 Manual de Boas Préticas;
c) Prevencéo de acidentes de trabalho (cuidados com materiais cortantes e nogdes sobre uso de extintores
de incéndio);
d) Técnicas de preparo de receitas, porcionamento e apresentacao das preparagdes;
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e) Atendimento a alunos com necessidades alimentares especificas, incluindo produtos e receitas
substitutivas;
f)  Outros temas pertinentes, conforme necessidade.

A CONTRATADA devera encaminhar previamente o conteudo programatico dos treinamentos a equipe
técnica do Departamento de Alimentagao e Nutricdo Escolar, com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias, para
ciéncia, consideragdes e aprovagao.

Todas as cozinheiras escolares contratadas deverao receber capacitagdo tedrica sobre os procedimentos
operacionais da alimentacao escolar, manual de Boas Praticas e atendimento, antes de assumirem suas fungdes
nas unidades escolares. Apds a capacitacdo teorica, deverdo realizar treinamento pratico na unidade escolar, sob
orientagéo da nutricionista da CONTRATADA.

5.1.1.3. Quanto as atribuigées dos nutricionistas

Realizar visitas técnicas semanais a todas as unidades escolares sob sua responsabilidade, a fim de
supervisionar o trabalho das cozinheiras escolares e fornecer orientagdes sobre procedimentos operacionais —
tais como recebimento, armazenamento, controle de estoque, pré-preparo, preparo, distribui¢ao, higienizagéo e
outros — conforme o Manual de Boas Préticas, garantindo o atendimento adequado, inclusive para necessidades
nutricionais especiais dos alunos.

Reportar-se a diregao escolar em todas as visitas realizadas.

Registrar todas as visitas efetuadas nas unidades escolares em livro com paginas numeradas, fornecido
pela CONTRATADA, anotando o acompanhamento da rotina diaria. O livro devera permanecer arquivado na
unidade até o término do contrato, sendo entregue 8 CONTRATANTE apds seu encerramento.

Efetuar, mensalmente — ou com maior frequéncia, se necessario —, check-list operacional e tomar
providéncias imediatas quanto aos problemas identificados.

Elaborar relatorio de ocorréncias sempre que forem detectadas inconformidades no fornecimento de
refeicBes, informando os fatos e as providéncias adotadas, com ciéncia a dire¢do escolar.

Fornecer, sempre que solicitado, a CONTRATANTE, a relagdo das visitas técnicas realizadas,
acompanhada de documento comprobatério digitalizado, assinado, datado e carimbado pelo Diretor ou
Responsavel da unidade escolar, bem como os relatérios de ocorréncias e check-lists mensais.

Realizar degustacéo das preparagdes servidas, avaliando caracteristicas sensoriais (aparéncia, cor, odor,
sabor, consisténcia/textura), temperatura, porcionamento e aceitabilidade em todas as visitas, registrando no livro
de rotina.

Promover treinamentos in loco sempre que houver necessidade ou por solicitagdo da CONTRATANTE,
registrando-os em formulario proprio da CONTRATADA, com assinatura dos participantes.

Orientar e acompanhar os manipuladores no preparo de refeigdes e novas receitas, observando o per
capita estabelecido pela CONTRATANTE e o porcionamento a ser servido a cada aluno.

Fornecer ao Departamento de Alimentacdo e Nutrigdo Escolar, quando solicitado, quaisquer informagdes
sobre 0 atendimento e 0s servigos executados, incluindo consumo de géneros alimenticios e controle de estoque
das cozinhas sob sua responsabilidade.

Verificar, durante as visitas, se a planilha de controle de temperatura dos equipamentos e alimentos esta
sendo devidamente preenchida, mantendo os registros na unidade escolar conforme a legislacéo vigente.

Desenvolver Projeto de Educagdo Nutricional, em conjunto com o Responsavel Técnico da
CONTRATANTE, para alunos da educacéo infantil e do ensino fundamental da rede publica, com embasamento
pedagégico, conforme Portaria Interministerial n® 1.010, de 8 de maio de 2006. O projeto devera ter carater anual
e somente sera executado apds analise e aprovagao da Secretaria de Educacéo.

5.1.1.3. Quanto as atribuigbes das cozinheiras escolares
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Executar, sob supervisao, os servigos inerentes ao preparo e a distribuicdo de refeicdes, obedecendo as
recomendagdes de higiene e manipulagdo de alimentos (Portaria CVS-5, de 09/04/2013, RDC n°® 216/2004 e
demais legislagbes pertinentes), cumprindo os procedimentos estabelecidos no Manual de Boas Praticas,
atendendo ao Programa Nacional de Alimentagao Escolar (PNAE) e a outras determinagdes estabelecidas pela
CONTRATANTE.

Adequar a quantidade de alimentos a serem preparados por periodo, conforme a necessidade e de acordo
com o Contrato, sob orientagéo dos nutricionistas da CONTRATADA.

No recebimento, conferir a qualidade e a quantidade dos géneros alimenticios e insumos, bem como aferir
a temperatura de alimentos resfriados e congelados, registrando as informag6es em planilha prépria, conforme
estabelecido no Manual de Boas Praticas, e armazena-los de acordo com os procedimentos nele previstos.

Registrar diariamente o cumprimento do cardapio, 0 numero de alunos atendidos e a utilizagdo dos
géneros, zelando para que néo haja desperdicio ou falta de alimentos.

Zelar pela higiene e conservagéo dos locais de armazenamento e preparo das refeigdes, bem como dos
equipamentos, utensilios e materiais utilizados no trabalho, conforme o Manual de Boas Praticas.

Recolher os residuos alimentares da cozinha ao menos uma vez por periodo ou quantas vezes forem
necessarias.

Registrar os procedimentos operacionais de higienizagao dos locais de armazenamento e preparo das
refeicGes, bem como dos equipamentos. O registro devera permanecer na unidade escolar.

N&o permitir a retirada de sobras da unidade escolar por quaisquer pessoas. As sobras de alimentos
prontos deverao ser inutilizadas e descartadas.

Realizar a distribuicdo e o porcionamento das refeigdes previstas nos cardapios, nas unidades escolares,
dentro dos horérios estabelecidos, observando as quantidades e temperaturas exigidas, sendo permitida a
repeticdo das refeigdes para todos os segmentos escolares.

Durante a distribuigdo, acompanhar todo o processo e realizar a reposic¢do de alimentos, pratos e talheres,
mantendo a higiene e a qualidade dos alimentos. Nao é permitido que os alimentos permanegam expostos durante
a distribuicdo. Para esse procedimento, a equipe devera fazer rodizio de fungdes previamente determinado pelo
nutricionista supervisor da CONTRATADA.

Senvir as refeiges nos refeitorios das unidades escolares nos periodos estabelecidos. E vedado as
cozinheiras escolares executar atividades nao relacionadas a alimentagéo escolar ou fora do ambiente escolar.

N&o permitir a entrada na cozinha de visitantes sem o uso de touca de protegéo para os cabelos.

Apresentar-se na unidade escolar no horario determinado pela empresa, sendo vedada a auséncia do local
de trabalho sem autorizag&o.

Quando houver necessidade de ausentar-se da escola por quaisquer motivos, solicitar autorizagdo ao
nutricionista supervisor da CONTRATADA e informar a diregao da unidade escolar.

Registrar diariamente, em planilha prdpria, a temperatura dos equipamentos e das refei¢des preparadas,
conforme o Manual de Boas Préticas.

Além das atribuigdes acima, observar os seguintes critérios no desempenho das fungdes:

a) Utilizar uniforme completo, limpo e em bom estado de conservagéo, restrito a cozinha e suas dependéncias;

b) Utilizar todos os EPIs fornecidos pela CONTRATADA, tais como calgados fechados, botas, avental de PVC,
avental antichamas, luvas para forno, entre outros;

c) Manter as unhas curtas, limpas e sem esmalte ou base;

d) Nao utilizar adornos (anéis, aliangas, pulseiras, colares, brincos e similares);

e) Lavar as méos ao chegar ao local de trabalho, ao iniciar cada tarefa e sempre que necessario, conforme
as normas e procedimentos do Manual de Boas Praticas;

f)  N&o pentear os cabelos na cozinha e suas dependéncias;

g) Nao comercializar objetos ou alimentos no ambiente de trabalho;

h) N&o fumar na cozinha ou em suas dependéncias, bem como durante o uso do uniforme;
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i) Cumprir integralmente as normas do Manual de Boas Préticas.

5.1.1.4. Quanto ao uniforme e aos equipamentos de prote¢ao individual (EPIs)

Fornecer e manter, as suas expensas, todos os uniformes e equipamentos de protegédo individual
indispensaveis a execugdo dos servigos, em quantidades compativeis com o numero de funcionarios de cada
unidade escolar.

Assegurar que uniformes e EPIs estejam sempre em bom estado, realizando reposi¢do semestral ou
sempre que necessario, mediante apresentacdo a CONTRATANTE de documentos que comprovem a entrega.

E vedada a lavagem de uniformes e EPIs nas unidades escolares.

Os nutricionistas da CONTRATADA deverao apresentar-se diariamente uniformizados e utilizar jaleco e
touca durante sua permanéncia nas cozinhas escolares.

A CONTRATADA devera fornecer uniformes completos para inverno e ver&o (inclusive para funcionarias
gestantes) e EPIs de acordo com as especificagdes técnicas e quantidades por funcionario, providenciando
reposicao imediata sempre que necessario. Todos os itens deverdo ser novos, em perfeito estado de conservagao
e limpeza, conforme segue:

a) Calga de tecido resistente, ndo transparente, sem bolsos — minimo de 2 (duas) trocas por funcionario;

b) Camiseta branca de malha de algod&o, néo transparente, sem bolsos e sem botdes — minimo de 2 (duas)
trocas por funcionario;

c) Avental de PVC refor¢ado, com forro, sem bolsos, com alga para o pescogo e tiras laterais para amarragao

— minimo de 1 (uma) unidade por funcionario;

d) Avental de frente em tecido de algodéao reforgado, com alga para o pescoco e tiras laterais para amarragéo,
para servir as refei¢cées — minimo de 2 (duas) unidades por funcionario;

e) Botas de PVC impermeéaveis, com solado antiderrapante — minimo de 1 (um) par por funcionério;

f) Touca para cozinha (em redinha com aba, de material lavavel) — minimo de 3 (trés) unidades por
funcionario;

g) Redinha ou touca descartavel para uso sob a touca de aba.

Equipamentos de Protecao Individual — EPIs:

a) Luvas térmicas tipo “mao de gato” (modelo de dois dedos), confeccionadas com tecido apropriado, lavavel,
com comprimento até o antebrago — minimo de 2 (duas) unidades por cozinha escolar;

b) Luvas de borracha para lavagem de lougas — minimo de 1 (um) par por funcionario, com troca mensal ou
sempre que necessario;

c) Toucas descartaveis para visitantes e fornecedores — quantidade suficiente;

d) Dedeiras de latex natural para protecao de cortes — quantidade suficiente;

e) Oculos de protegéo visual para diluicdo de produtos quimicos — minimo de 1 (uma) unidade por cozinha;

f) Avental térmico confeccionado com tecido especial retardante a chamas e tratamento de silicone, com
protecdo térmica de até 200 °C — minimo de 2 (duas) unidades por cozinha escolar.

E obrigatdrio o uso de luvas térmicas em situagdes de calor intenso e no manuseio de fornos, devendo
estas ser mantidas limpas e em bom estado.

E proibido o uso de luvas descartaveis de borracha, latex ou plastico em procedimentos que envolvam
calor, como cozimento e manuseio de equipamentos com risco de acidente.

E obrigatério o uso de luvas nitrilicas (borracha) de cano longo na manipulagdo de produtos saneantes
durante a higienizagdo de ambientes, equipamentos, utensilios, coleta e transporte de lixo, bem como na
higienizacao de contentores de residuos das cozinhas.

E vedado o0 uso de panos ou sacos plasticos para protegéo do uniforme. O avental de PVC deve ser restrito
as atividades com grande volume de &gua e néo pode ser utilizado préximo a fontes de calor.
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5.1.2. Manual de Boas Praticas e Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs)

Elaborar o Manual de Boas Praticas de Manipulagéo e os Procedimentos Operacionais Padronizados
(POPs), atendendo aos requisitos da legislagdo vigente e suas atualizagdes, em conformidade com a Resolugéo
RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, e a Portaria CVS n° 5, de 9 de abril de 2013, adequando-0s ao servigo
de alimentagéo escolar da CONTRATANTE.

Elaborar documentos individualizados para cada instituigéo de ensino, considerando suas particularidades,
como estrutura fisica. Na contracapa do manual deverao constar: nome da unidade escolar, endereco, tipo de
ensino, nome e assinatura da nutricionista responséavel técnica.

O Manual de Boas Praticas devera ter uma edigao preliminar entregue 8 CONTRATANTE em até 15
(quinze) dias ap6s o inicio do contrato, a fim de ser revisado antes da edicéo final e da distribuigdo as unidades
educacionais. Apds a aprovag@o, a CONTRATADA tera prazo de 10 (dez) dias Uteis para providenciar a distribui¢do
de copias impressas do material aprovado as unidades escolares.

O Manual de Boas Préticas devera ser atualizado sempre que houver alteracéo na legislagao vigente ou
quando solicitado pela CONTRATANTE.

Elaborar e manter atualizadas, nas unidades escolares, as planilhas de controle dos procedimentos
operacionais previstos no Manual de Boas Praticas.

O Manual de Boas Praticas devera estar acessivel, e os documentos dos POPs dever&o estar em local
visivel aos funcionarios envolvidos e disponiveis a fiscalizagdo quando requisitados.

Os POPs deverdo conter as instrucbes sequenciais das operagbes e a frequéncia de execugéo,
especificando 0 nome, cargo e/ou fungao dos responsaveis pelas atividades.

As CONTRATADAS dever&o implementar e manter atualizados os POPs relacionados aos seguintes itens:

a) Higienizagado das instalagdes, equipamentos e mdveis — Descrever os procedimentos de limpeza e
desinfec¢do, método de higienizagdo, principio ativo utilizado, concentragdo e tempo de contato das
superficies a serem higienizadas. Manter nas cozinhas escolares planilha atualizada com as datas de
realizacdo da limpeza e desinfeccdo das instalagdes, equipamentos e méveis, acompanhada da assinatura
do responsavel;

b) Higiene e saude dos manipuladores — Especificar os exames médicos realizados, a periodicidade e as
medidas adotadas nos casos de problemas de saude que possam comprometer a qualidade higiénico-
sanitaria dos alimentos;

c) Capacitacdo dos funcionarios em Boas Praticas;

d) Controle de qualidade na recepgao de géneros alimenticios.

5.1.3. Géneros Alimenticios

Todos os alimentos entregues deverao estar em conformidade com o padrao de qualidade e a legislagao
vigente, dentro do prazo de validade, sendo vedada a utilizag&o de produtos com alteragdes em suas caracteristicas
sensoriais, ainda que dentro do prazo de validade. No caso de hortifrutigranjeiros (frutas, verduras, legumes,
feculentos, ovos etc.), deverdo ser entregues produtos frescos, in natura, conforme especificado no APENDICE
VII.

Caso algum produto apresente problemas ap6s o preparo (sabor, odor, consisténcia, entre outros) e/ou a
CONTRATANTE verifique a necessidade, podera ser solicitado a CONTRATADA o fornecimento de amostras dos
géneros, em sua embalagem original e/ou preparados, para analise pelas nutricionistas do Departamento de
Alimentagéo e Nutrigdo Escolar. A finalidade sera determinar caracteristicas de aceitabilidade, composicédo e
qualidade, de acordo com os seguintes critérios:

a) Analise sensorial — avaliagdo das caracteristicas organolépticas (cor, odor, aparéncia e textura), que
devem ser proprias ao produto in natura, além da integridade do alimento e da auséncia de matéria
estranha ou sujidades;
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b) Avaliagao técnico-culinaria — preparo do produto conforme as instru¢des da embalagem, verificando-se
o0 tempo de cocgéo e o rendimento;

c) Qualidade operacional - verificagdo das condi¢des da embalagem do produto, em conformidade com a
legislag&o vigente.

Todas as amostras solicitadas deverdo ser acompanhadas da Ficha Técnica do Produto, devidamente
assinada pelo responsavel técnico da empresa fabricante (original ou cdpia autenticada em cartério). As fichas
apresentadas ndo poderao ter data de emissao superior a 365 (trezentos e sessenta e cinco) dias contados da data
de apresentagao.

Produtos cujas amostras forem reprovadas pela CONTRATANTE na anélise sensorial, na avaliagao
técnico-culinaria e/ou na verificagdo da qualidade operacional deverado ser substituidos por outra marca no prazo
de 72 (setenta e duas) horas, contado da notificagdo pela CONTRATANTE, sendo vedada sua entrega nas
unidades escolares. O prazo podera ser alterado, desde que aprovado pela CONTRATANTE e que nao prejudique
0 cardapio aprovado.

A entrega de produtos reprovados podera acarretar a aplicagdo das sangdes previstas no edital.

5.1.4. Quanto ao Abastecimento, Transporte e Recebimento de Géneros

A CONTRATADA devera manter, no municipio de Sao Carlos/SP, estrutura fisica para funcionamento de
escritorio administrativo, equipe volante e demais servigos necessarios ao atendimento diario das escolas, durante
todo o periodo de funcionamento (segunda a sexta-feira), observando o calendario da Secretaria Municipal de
Educacéo.

A CONTRATADA devera assegurar que seus fornecedores cumpram as normas pertinentes a sua area de
atuacéo, realizando fiscalizagéo periédica, de modo a garantir a qualidade dos géneros alimenticios fornecidos e
dos servigos prestados.

Os géneros alimenticios deverdo ser entregues diretamente nas cozinhas das unidades escolares listadas
no APENDICE IV deste Termo de Referéncia, conforme as especificacdes descritas no APENDICE VII, para
atendimento aos cardapios mensais, de acordo com o per capita do APENDICE VI, e segundo a frequéncia minima
de entrega definida pela CONTRATANTE.

A CONTRATADA devera providenciar ajudantes para a descarga e entrega das mercadorias nas cozinhas
escolares.

Os funcionarios responsaveis pelas entregas deverdo estar adequadamente uniformizados para o
transporte de géneros alimenticios (camiseta, calga, sapato fechado e touca), devidamente identificados € em
conformidade com os padrdes higiénico-sanitarios da legislagéo vigente.

Todos os géneros entregues nas unidades escolares deverdo ser conferidos quanto a qualidade, validade
e quantidade pela Cozinheira Escolar.

Durante o recebimento, a Cozinheira Escolar poderd recusar géneros alimenticios que apresentem
qualquer irregularidade quanto a quantidade, qualidade, data de validade, integridade das embalagens,
temperatura, entre outros aspectos, devendo comunicar imediatamente a diregdo escolar e a nutricionista da
CONTRATADA. A reposicédo ou substituigdo dos produtos devera ocorrer em tempo habil para o cumprimento do
cardapio. Entregas que nao ocorrerem dentro do prazo estardo sujeitas as sangdes previstas no edital.

Caso seja identificado algum problema, o romaneio ndo devera ser assinado. Somente seré realizada a
assinatura apos a entrega correta de todos os géneros necessarios ao cumprimento do cardapio estabelecido,
conforme as especificagdes técnicas do APENDICE VII.

As entregas de géneros deverao ser realizadas das 7h as 16h30, sem prejudicar a rotina da cozinha
escolar. Nao serdo admitidas entregas apds as 16h30.
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A CONTRATADA devera informar, com antecedéncia minima de 5 (cinco) dias da data prevista para
entrega, qualquer ocorréncia que possa impedir o atendimento, apresentando justificativa por escrito para ciéncia
e providéncias do Departamento de Alimentagao e Nutrigdo Escolar.

A omisséo da informagéo prevista no item anterior dentro do prazo estipulado acarretara a aplicagéo das
sang0es previstas no edital.

Cada entrega devera ser acompanhada de um comprovante (romaneio) contendo a relagdo dos géneros
alimenticios entregues, suas quantidades, a unidade escolar de destino, a data da entrega e os dados da empresa
responsavel.

Uma via do romaneio devera permanecer na unidade escolar, devendo conter espago reservado para
assinatura e data pela Cozinheira Escolar.

A transferéncia de géneros somente podera ocorrer em situagdes emergenciais e devera atender as
normas sanitarias vigentes.

A CONTRATADA sera responsavel pela reposicdo de géneros alimenticios extraviados ou danificados por
culpa ou dolo de seus empregados, por furto comprovado mediante boletim de ocorréncia, por queda de energia
elétrica, por infestagdo de insetos ou roedores, ou por quaisquer outras ocorréncias, sem prejuizo para a Prefeitura.

Os alimentos deverao ser recebidos em sua embalagem primaria original, ndo sendo permitida a entrega
de géneros a granel. As embalagens deverdo estar limpas e integras, e a rotulagem devera ser conferida.

As Cozinheiras Escolares deverdo receber apenas os géneros que atendam as especificagdes
determinadas pela CONTRATANTE.

Deverao ser recusados, no momento do recebimento, géneros alimenticios que apresentem:

a) Prazo de validade vencido;

b) Embalagens violadas, defeituosas ou inadequadas, que exponham o produto a contaminagdo e/ou
deterioragéo, ou que impecam seu adequado armazenamento;

c) Latas ou embalagens tipo “tetra pack” com alteragdes que modifiquem as caracteristicas fisicas, quimicas
ou organolépticas do produto; ndo sera permitido o recebimento de embalagens furadas, rasgadas,
enferrujadas, estufadas, deformadas, amassadas ou com corrosao interna;

d) Produtos congelados em processo de descongelamento ou com temperatura inadequada, de acordo com
a legislacao vigente;

e) Vestigios de contaminagéo fisica, quimica ou biologica;

f) Rotulagem em desacordo com a legislagdo vigente; para a embalagem priméria, & obrigatéria a
identificacdo do produto e da marca, nome e enderego do fabricante, data de fabricagdo, data de validade,
numero do lote, classificacdo, informagao nutricional, modo de preparo e peso liquido; para a embalagem
secundaria, devem constar a data de fabricag&o, data de validade e nimero do lote;

g) Produtos fora das especificacdes do APENDICE VIl deste Termo de Referéncia.

Todos os produtos alimenticios deverdo atender aos critérios e padrdes microbioldgicos estabelecidos pela
RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA. Frutas e hortalicas
processadas ou industrializadas deverao obedecer as normas da RDC n° 352, de 23 de dezembro de 2002.

5.1.5. Quanto aos géneros pereciveis

Os géneros pereciveis deverao ser entregues semanalmente ou quinzenalmente, considerando a demanda
de cada unidade escolar e o espaco fisico disponivel para armazenamento. O cronograma de entregas devera ser
acordado entre a CONTRATADA e a CONTRATANTE.

Os géneros pereciveis deverao ser entregues com, no minimo, 48 (quarenta e oito) horas de antecedéncia
ao uso, conforme previsto no cardapio por tipo de atendimento.

Os produtos somente poderdo ser recebidos se estiverem em perfeitas condi¢des de conservagao, de
acordo com a legislagao vigente e com as especificagdes descritas neste Termo de Referéncia.
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Os produtos carneos e lacteos deverdo ser transportados em veiculos adequados e refrigerados,
atendendo as legislagOes vigentes referentes ao transporte de alimentos pereciveis.

Os pées, em caréater de excegao, deverao ser entregues de 2 (duas) a 3 (trés) vezes por semana, de acordo
com o cardapio utilizado na unidade escolar.

Os pées deverdo ser transportados em veiculo adequado, fechado, limpo e em temperatura ambiente.
Durante o transporte e a entrega, devero estar acondicionados em caixas plasticas brancas, atoxicas, resistentes
e limpas.

As embalagens primarias deverdo atender aos padroes estabelecidos pela legislagéo vigente, garantindo
qualidade e seguranga ao produto. O rétulo devera cumprir as exigéncias legais em vigor.

5.1.6. Quanto aos géneros estocaveis

Os géneros estocaveis deverao ser entregues quinzenalmente, em dia da semana definido em comum
acordo entre a CONTRATADA e a CONTRATANTE.

Os géneros estocaveis deverdo ser entregues com, no minimo, 3 (trés) dias de antecedéncia ao uso
previsto no cardapio por tipo de atendimento.

Os produtos somente poderdo ser recebidos se estiverem em perfeitas condi¢des de conservagao, de
acordo com as condicdes ideais para consumo e com as especificagdes descritas no APENDICE VIl deste Termo
de Referéncia.

O transporte devera ser realizado em caminhdo com carroceria tipo bau, de forma que os produtos fiquem
protegidos de chuva, sol, poeira, entre outros fatores. No transporte e entrega, todos os produtos deverao ser
acondicionados em caixas plasticas limpas, atoxicas e resistentes.

5.1.7. Quanto aos géneros hortifrutis e ovos

Os géneros hortifruti e ovos deverao ser entregues de 1 (uma) a 2 (duas) vezes por semana, em dias
definidos em comum acordo entre a CONTRATADA e a CONTRATANTE.

Os produtos somente serdo recebidos se estiverem em perfeitas condicbes de conservagado, de acordo
com as condicBes ideais para consumo, e com as especificacdes descritas no APENDICE VII deste Termo de
Referéncia.

O transporte devera ser realizado em caminhdo com carroceria tipo bad, garantindo a protecdo dos
produtos contra chuva, sol e poeira.

Os produtos deverdo ser entregues em caixas plasticas de peso padronizado, vazadas e limpas, que
permitam o empilhamento sem causar danos aos alimentos. As caixas poderdo permanecer na escola até a préxima
entrega, conforme necessidade, para armazenamento.

N&o serao permitidas entregas de produtos em caixas de madeira.

A CONTRATANTE podera realizar analise sensorial dos produtos entregues nas unidades escolares, para
aprovagao ou reprovagao da qualidade e das caracteristicas organolépticas.

Em caso de reprovacdo, os produtos deverdo ser retirados apds solicitagdo do Departamento de
Alimentag&o e Nutrico Escolar e substituidos.

A utilizagéo de produtos reprovados acarretara as sangdes previstas no Edital.

5.1.8. Aquisigcao de géneros alimenticios oriundos da agricultura familiar

Para cumprimento do art. 14 da Lei Federal n° 11.947/2009 e dos termos da Resolugdo n° 6/2020, a
CONTRATANTE devera utilizar no minimo 45% (quarenta e cinco por cento) do total dos recursos financeiros
repassados pelo Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educagao — FNDE, no @mbito do Programa Nacional de
Alimentagao Escolar - PNAE, para aquisi¢do de géneros alimenticios diretamente da Agricultura Familiar.
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A CONTRATANTE definira se parte da verba destinada a Agricultura Familiar sera utilizada para a compra
de géneros alimenticios destinados ao atendimento do cardapio das escolas sob responsabilidade da
CONTRATADA (CEMEI, EMEB, EMEJA, EJA).

A aquisicdo prevista no @mbito do Programa Nacional de Alimentacdo Escolar — PNAE sera de
responsabilidade da CONTRATANTE, por meio de processo de Chamada Publica proprio do Municipio de Sao
Carlos-SP.

A CONTRATADA sera responsavel, nas unidades escolares, pelo recebimento, armazenamento,
higienizacdo e pré-preparo (incluindo cocgédo) dos géneros alimenticios adquiridos pela CONTRATANTE,
provenientes da Agricultura Familiar e do Empreendedor Familiar Rural ou de suas organizagdes.

Os géneros alimenticios provenientes da Agricultura Familiar, adquiridos diretamente pela
CONTRATANTE, seréo incorporados a composi¢do dos cardapios da CONTRATADA. Os itens deverdo estar
destacados e sublinhados nos cardapios, com observagdo no rodapé informando que se tratam de produtos
oriundos da Agricultura Familiar.

A CONTRATADA devera aceitar que a Municipalidade promova o fornecimento de géneros alimenticios
adquiridos no @mbito do Programa de Agricultura Familiar. Caso tais itens integrem o cardapio a ser fornecido pela
CONTRATADA, devera ser aplicada a respectiva glosa nos pagamentos, na devida proporgéo. Essa glosa nao
ocorrera caso o fornecimento seja exclusivamente complementar ao cardépio objeto do presente certame,
observada sempre a legislagéo federal pertinente, especialmente a Resolugao n° 26/2013 do FNDE.

As glosas nos pagamentos decorrentes do fornecimento de géneros alimenticios adquiridos pelo PNAE
deverdo ser precedidas de comprovagdo real do prego dos produtos adquiridos pela CONTRATADA e pela
Agricultura Familiar.

Caso sejam identificadas eventuais diferengas nos valores praticados pela CONTRATADA e pelo Programa
de Alimentacao Escolar por meio da Agricultura Familiar, a glosa devera ter como base o pre¢o médio efetivamente
comprovado pela CONTRATADA, mediante Nota Fiscal ou documento idéneo, com data atual relativa ao periodo
de verificacéo.

5.1.9. Quanto aos cardapios

Os cardapios mensais serdo elaborados pela CONTRATADA, atendendo as diretrizes basicas do PNAE
(Resolugao CD/FNDE n® 06/2020 e suas atualizagdes), conforme os modelos descritos no APENDICE V.

Na elaboragdo dos cardapios mensais, deverao ser consideradas variagcbes decorrentes de feriados,
sazonalidade, festividades, calendario escolar, entre outros fatores.

As frutas, legumes e verduras constantes nos cardapios mensais serdo definidas conforme a safra,
respeitando a frequéncia estabelecida no APENDICE V.

Os géneros utilizados para a composicdo dos cardapios estdo especificados no APENDICE VII, e seus
respectivos per capitas definidos no APENDICE VI.

Os cardéapios de cada etapa e modalidade de ensino deveréo conter informagdes sobre o horério e tipo de
refeicdo, nome da preparagdo, ingredientes que a compdem, informagbes nutricionais de energia e
macronutrientes, além da identificacdo e assinatura do nutricionista responsavel técnico da empresa e da prefeitura.

A CONTRATADA devera elaborar mensalmente cardapios especificos para alunos com necessidades
alimentares especiais, tais como doenca celiaca, diabetes, hipertensdo, anemias, alergias e intolerancias
alimentares, entre outras, baseando-se no cardapio aprovado pela CONTRATANTE e realizando as substituigdes
necessarias. Todos os itens substitutos deveréo ser previamente aprovados pelas nutricionistas do Departamento
de Alimentacdo e Nutricdo Escolar. Os cardapios de dietas especiais deverao ser assinados pela nutricionista da
CONTRATADA e pela nutricionista da CONTRATANTE, impressos e afixados nas cozinhas das unidades
escolares.
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Os cardapios mensais deverao ser aprovados pelas nutricionistas da CONTRATANTE com, no minimo, 40
(quarenta) dias de antecedéncia a data de execucéo, para possibilitar 8 CONTRATADA o planejamento, aquisi¢do
e abastecimento das unidades escolares.

Os cardapios deverao ser executados e cumpridos integralmente pela CONTRATADA, exceto em casos
previamente autorizados pelo Departamento de Alimentacdo e Nutrigdo Escolar. As cozinheiras escolares ndo
poder&o realizar alteracdes sem autorizagdo prévia das nutricionistas da CONTRATANTE.

Os cardapios mensais seréo divulgados pela CONTRATANTE por meio dos canais de comunicagao
adotados por cada unidade escolar, visando a ampla divulgagao junto a comunidade escolar.

Os cardapios mensais poderao ser publicados no sitio eletronico do municipio.

A CONTRATADA devera manter uma copia dos cardapios mensais afixada dentro das cozinhas e no
refeitério, conforme o segmento de ensino e jornada.

As unidades escolares terdo os cardapios definidos conforme o segmento de ensino e jornada
estabelecidos pela Secretaria de Educacéo.

A CONTRATANTE podera, a qualquer momento, modificar o tipo de cardapio de uma unidade escolar
mediante alteragdo do segmento de ensino.

A CONTRATANTE podera solicitar atendimento em situagdes excepcionais (como reposic¢ao de dia letivo
e comemoragdes oficiais), inclusive em finais de semana ou feriados, com a devida adequagao dos cardapios.

Em casos especiais ou emergenciais que impegam o preparo e distribui¢do das refeicdes (como problemas
estruturais, reformas, falta de gas, agua, energia elétrica, ou infestagdes), a CONTRATADA devera manter a méo
de obra necessaria para atendimento, conforme adaptagao do cardapio definida pela CONTRATANTE.

O preparo de refeicdes para alunos com necessidades nutricionais especiais devera seguir o PNAE, a
legislac@o vigente e os critérios da CONTRATANTE. Apos notificagdo da necessidade, a CONTRATADA devera
providenciar, no prazo maximo de 24 (vinte e quatro) horas, os géneros alimenticios especificos. A falta desses
géneros implicara nas sangdes previstas no Edital.

Todas as preparagdes destinadas a alunos com necessidades nutricionais especiais deverao ser
identificadas com etiqueta contendo o nome da crianga, turma e restri¢do alimentar, conforme modelo estabelecido
pela CONTRATADA.

Todos os componentes do cardapio deverao estar disponiveis em quantidade suficiente para atender a
todos os comensais, inclusive para eventuais repetigdes.

Caso haja necessidade de adequacédo dos géneros e/ou preparagdes para atendimento as diretrizes do
PNAE, as alteragdes poderéo ser feitas de comum acordo entre as partes, desde que nao haja impacto sobre o
valor contratado.

Conforme a Resolugdo FNDE n° 06/2020, é proibida a oferta de gorduras trans industrializadas em todas
as modalidades de ensino, devendo haver restricdo no uso de agucar e alimentos ultraprocessados para alunos
maiores de 3 anos. A CONTRATADA devera seguir as diretrizes dos APENDICES V e VII.

Em caso de falta de 4gua na cozinha, a CONTRATADA deveréa fornecer &gua mineral para o preparo das
refeicGes até a normalizacdo do abastecimento.

A CONTRATADA devera elaborar ficha técnica das preparagdes, contendo nome da preparagéo culinaria,
faixa etaria e unidade escolar, ingredientes, modo de preparo, per capitas bruto e liquido, fator de corregéo de cada
ingrediente e informagdes nutricionais de energia, macro e micronutrientes prioritarios. A ficha técnica devera ser
apresentada ao Departamento de Alimentagdo e Nutrigdo Escolar em até 60 (sessenta) dias ap6s o inicio do
contrato e, posteriormente, entregue em cada unidade escolar, em copia colorida e encadernada, no prazo de 30
(trinta) dias apds a aprovagéo.

5.1.10. Quanto ao controle de qualidade dos alimentos
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Devera ser coletada amostra, em saco estéril apropriado, de todos os alimentos servidos, inclusive dos
industrializados e daqueles preparados para alunos com necessidades alimentares especiais. O procedimento
deveréa obedecer as normas estabelecidas na legislacéo vigente.

Devera ser coletada, diariamente, amostra da &gua utilizada no preparo dos alimentos em todas as
cozinhas.

As amostras dos alimentos servidos deverdo ser mantidas por 72 (setenta e duas) horas, na quantidade
minima de 100 (cem) gramas, em embalagem pléstica esterilizada e identificada, de acordo com a Portaria CVS-
5, de 09/04/2013, e suas atualizagdes.

Em caso de suspeita de intoxicacdo alimentar, a CONTRATADA devera informar imediatamente a
CONTRATANTE. O Departamento de Alimentacdo e Nutricdo Escolar verificard a necessidade de abertura de
protocolo junto a Vigilancia Sanitaria do Municipio. A CONTRATADA devera realizar anamnese dos alunos com
suspeita de intoxicacdo, conforme procedimento estabelecido no Manual de Boas Praticas, separar todas as
amostras coletadas e apresentar todos os documentos solicitados pela Vigilancia Sanitaria. As amostras sé
poderao ser retiradas pela Vigilancia Sanitaria do Municipio.

O custo de qualquer analise, quando necessaria, sera de responsabilidade da CONTRATADA.

Em caso de resultado insatisfatorio nas andlises microbiolégicas, periddicas ou eventuais, a
CONTRATADA estaré sujeita as sancdes previstas no Edital.

A CONTRATADA devera garantir a substituicio imediata, em prazo adequado ao uso conforme previsto
no cardapio, dos géneros entregues em condigdes improprias para consumo. Os responsaveis pelo recebimento
deverao recusar a entrega do item e a assinatura do romaneio, que somente seré realizada apos a substituigdo do
género.

Os alimentos improprios para consumo, com prazos de validade vencidos ou avariados, serao destinados
ao descarte. Apds notificagdo da CONTRATANTE, cabera a CONTRATADA encaminha-los, apds
descaracterizagéo, para aterro sanitario licenciado.

Caso seja verificada, pela equipe técnica da CONTRATANTE, a entrega de produtos com alteragdo de
qualidade efou desconformidade com as especificacdes contidas no APENDICE VII, a CONTRATADA devera
efetuar a substituicdo do lote em tempo habil para o cumprimento do cardapio, contados a partir da notificagéo,
independentemente da aplicagdo das sangdes previstas no Edital.

Caso a substituicdo do género impréprio nao ocorra em tempo habil para o cumprimento do cardapio, a
CONTRATADA sofrera as sangdes estabelecidas no Edital.

A criterio da CONTRATANTE, poderdo ser solicitadas andlises laboratoriais (fisico-quimicas,
microscopicas, microbioldgicas, bromatoldgicas ou outras consideradas necessarias) de alimentos que apresentem
problemas de qualidade. O custo de qualquer analise, quando houver, sera de responsabilidade da CONTRATADA.

5.1.11. Quanto ao armazenamento e controle de estoque

Os alimentos deverdo ser armazenados em sua embalagem primaria original, devidamente rotulada
conforme a legislacédo vigente, e etiquetados com o sistema “Primeiro que Vence, Primeiro que Sai” (PVPS),
inclusive aqueles armazenados sob refrigeragao.

Os alimentos, materiais de consumo (descartaveis e similares) e produtos de higiene e limpeza deverao
ser armazenados de forma adequada e separada, conforme o Manual de Boas Praticas, garantindo condigdes
ideais para consumo.

E vedado o armazenamento de géneros, utensilios e insumos em ambientes (imidos.

Caso seja necessario retirar alimentos de suas embalagens originais, estes deverdo ser devidamente
reembalados, com aposigéo ou transcrigdo do rétulo original, contendo todas as informagfes necessarias para
correta identificacéo e rastreabilidade.

Os produtos que possam permanecer em suas embalagens originais, apds abertas, devem ser
identificados com etiqueta contendo a data de abertura e a nova data de validade, conforme o Manual de Boas
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Praticas. Alimentos abertos sem identificacdo serdo considerados vencidos, descartados e sujeitos as sangdes
previstas no Edital.

Os alimentos improprios para consumo, avariados ou que necessitem de troca pelo fornecedor poderéao
permanecer, por no maximo 7 (sete) dias, na unidade escolar, em local segregado, identificado e protegido contra
acesso de vetores e pragas. Produtos resfriados e congelados destinados a troca ou descarte deverdo permanecer
sob refrigeragdo ou congelamento. Produtos vencidos deverdo ser retirados imediatamente e destinados ao
descarte.

A CONTRATADA devera gerir 0 estoque de forma a evitar a deterioragéo e/ou 0 vencimento dos géneros
antes de sua utilizagao.

A CONTRATADA devera manter, em todas as unidades escolares, controle diario da retirada de géneros
alimenticios e materiais de limpeza do estoque.

Alimentos de propriedade de funcionarios ou destinados a festividades da unidade escolar poderao,
excepcionalmente, ser armazenados na cozinha, mediante autorizagdo do Departamento de Alimentagéo e
Nutrigdo Escolar, devendo estar organizados, segregados e identificados, respeitando os critérios do Manual de
Boas Praticas.

Os alimentos deveréo ser armazenados em local limpo, organizado, livre de materiais toxicos e adequado
as suas caracteristicas intrinsecas e recomendagdes do fabricante.

Os alimentos ou suas embalagens ndo poderao ter contato direto com o piso, devendo ser dispostos sobre
paletes, prateleiras ou estrados apropriados, mantendo distancia adequada do forro, paredes e piso, para garantir
ventilagdo e limpeza. Os paletes devem ser de material atdxico, impermeével e lavavel, sendo proibido o uso de
paletes de madeira.

Quando houver necessidade de armazenar diferentes alimentos em um mesmo refrigerador, os prontos
para consumo deverao ser colocados nas prateleiras superiores, 0s pré-preparados nas intermediarias e 0s crus
nas inferiores, mantendo separagao entre eles.

Os ovos devem ser, preferencialmente, armazenados sob refrigeracéo. E proibido o uso de ovos com casca
rachada ou suja na preparagao de alimentos.

5.1.12. Quanto ao pré-preparo, preparo e distribui¢ao dos alimentos

A CONTRATADA devera executar todos os procedimentos relacionados a higienizagdo, pré-preparo,
preparo e distribuicao dos alimentos, com responsabilidade técnica e em conformidade com as orientagdes contidas
neste Termo de Referéncia, com a legislagao vigente e com o Manual de Boas Préticas.

O preparo da alimentagdo escolar devera ser realizado nas unidades escolares relacionadas no
APENDICE IV deste Termo de Referéncia.

Excepcionalmente, e a critério da CONTRATANTE, em casos emergenciais, como a interdi¢do de cozinhas,
podera ser autorizado o fornecimento de refeicbes preparadas em outra unidade educacional préxima
geograficamente. Essas refeicbes deverdo ser transportadas em caixas térmicas tipo “hotbox”, de acordo com a
legislacdo pertinente e com as disposi¢des do Manual de Boas Praticas. O veiculo devera apresentar condigdes
adequadas para esta finalidade.

Os vegetais crus e todas as frutas deverdo passar por processo de desinfec¢do com solugéo clorada,
utilizando apenas produtos aprovados pela ANVISA e em conformidade com as normas vigentes. No local onde
ocorre a higienizagdo dos hortifrutigranjeiros, deverdo estar afixadas instrugdes de facil visualizagdo e
compreensao, sobre o correto procedimento a ser seguido.

E permitido 0 armazenamento de produto pré-preparado cru apenas para utilizagdo no mesmo dia, sob
refrigeragéo e devidamente identificado com etiqueta.

Para o procedimento de higienizagdo das maos, sera permitida somente a utilizagdo de sabonete
bactericida com acéo antisséptica, aprovado pela ANVISA. Deverdo ser afixados cartazes, inclusive nos lavatérios
dos banheiros e vestiarios, com o procedimento correto para a higienizagéo das méos.
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As atividades realizadas nas dependéncias utilizadas pela CONTRATADA (cozinha e despensa) deverdo
ser executadas de forma a evitar a contaminagao cruzada, prevenindo o contato direto ou indireto entre alimentos
crus, pré-preparados e prontos para consumo.

Durante a manipulacdo dos alimentos é proibido: falar, cantar, assobiar, tossir, espirrar, cuspir sobre 0s
produtos; mascar goma, palitos ou similares; chupar balas; comer ou experimentar alimentos com as méos; tocar
0 corpo, colocar o dedo no nariz ou ouvido, assoar o nariz, mexer no cabelo ou pentear-se; enxugar o suor com as
maos, panos ou pegas da vestimenta; fumar; tocar maganetas, celulares ou outros objetos alheios a atividade;
utilizar utensilios e equipamentos sujos; manipular dinheiro; ou realizar qualquer ato que possa contaminar o
alimento.

A CONTRATADA devera preparar as refeigdes de acordo com os cardapios elaborados, observando a
qualidade e a integridade dos géneros alimenticios, utilizando os per capita estabelecidos no APENDICE VI,
conforme as normas do Manual de Boas Préticas.

Os alimentos em processo de descongelamento deverdo ser mantidos no refrigerador, protegidos e
identificados com o nome do produto, a data de inicio do processo e a data de uso, em conformidade com a
legislagéo vigente e 0 Manual de Boas Préticas.

O descongelamento de alimentos pereciveis sd sera permitido se realizado sob refrigeragdo. Caso nao
seja utilizado em sua totalidade, o restante devera ser descartado.

Apobs o preparo e até o momento final da distribuicdo, os alimentos deveréo ser mantidos acondicionados
em recipientes apropriados, tampados ou cobertos, e em temperatura adequada para a preservagdo de sua
qualidade sanitaria.

Devera ser garantida a qualidade dos alimentos servidos, do inicio ao fim da distribuicdo, assegurando o
fornecimento de todos os itens previstos no cardapio, em quantidade adequada e uniforme, do primeiro ao Ultimo
aluno atendido.

As quantidades de alimentos preparados deverao ser ajustadas de forma a evitar faltas, sobras excessivas
e desperdicios.

A alimentacao devera ser distribuida com qualidade, boa apresentagéo e temperatura adequada, de acordo
com os horarios estabelecidos pela unidade escolar. Os utensilios deverao ser adequados a faixa etaria, estar em
boas condi¢Oes de conservagao, higienizados e secos.

Todos os alimentos, inclusive aqueles servidos com utensilios, deverdo ser distribuidos com as méos
protegidas por luvas descartaveis, observando-se que o uso das luvas ndo dispensa a higiene e assepsia das
mMa&os.

Nas unidades de Educacéo Infantil (CEMEI), os alimentos que exijam contato direto com as méos dos
alunos, como bolos, paes, tortas e frutas cortadas ou descascadas, deverao ser servidos em utensilios exclusivos
para sobremesa, conforme as especificacdes do APENDICE IX deste Termo de Referéncia.

Ao final da distribuicdo da refeicdo, as sobras de alimentos preparados e ndo distribuidos deveréo ser
descartadas. E proibida a reutilizagdo de sobras de alimentos manipulados de um periodo para outro.

E proibida a preparagao de alimentos na véspera, exceto para a producdo de massa simples de bolos.

5.1.13. Quanto aos demais insumos (gas de cozinha e materiais de limpeza)

A CONTRATADA devera manter o abastecimento de gas para o preparo das refei¢des, incluindo a
instalacéo (cilindros, mangueiras, valvulas, registros e tubulag&o externa), quando necessario, em conformidade
com as legislagdes pertinentes.

Devera fornecer material de limpeza e sanitizagdo de qualidade comprovada e adequados para
higienizagao ambiental, pessoal e de utensilios, aprovados pela ANVISA, conforme o APENDICE VIII.

Devera fornecer caixa plastica com tampa para armazenamento de descartaveis, materiais de limpeza e
higiene, nas unidades escolares que ndo possuirem local especifico para esse fim.
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Devera fornecer os materiais descartaveis necessarios a prestacdo dos servigos, de acordo com o
APENDICE VIII.

Devera realizar dedetizagao e desratizacdo das cozinhas, despensas e suas dependéncias duas vezes ao
ano, realizando reforgos sempre que necessario.

5.1.14. Quanto aos controles higiénico-sanitarios

Todos os ambientes e locais destinados ao armazenamento, preparo e distribuicao dos alimentos deverao
ser mantidos sob rigorosa higiene diaria.

Devera ser mantida a limpeza das instalagdes da cozinha e despensa, dos utensilios e equipamentos,
incluindo a parte interna da coifa (tubulagdo) do fogao, luminarias, telas milimétricas e janelas, em conformidade
com as determinagdes da ANVISA.

Deverao ser utilizados panos descartaveis para higienizagdo de mobiliarios, sendo proibida a reutilizagao.

As lixeiras pertencentes & cozinha deverdo ser limpas e higienizadas diariamente. E proibido o uso de
lixeiras sem acionamento por pedal.

E vedada a permanéncia de pessoas estranhas ao servico na cozinha e na despensa, exceto em situagdes
autorizadas pela CONTRATANTE.

5.1.15. Quanto aos equipamentos e utensilios

Apo6s a assinatura do Contrato, os utensilios, equipamentos e mobiliarios de apoio deverdo ser
inventariados conjuntamente pela CONTRATADA e pelo representante da unidade educacional, visando a exata
identificacdo das quantidades existentes e a descri¢do do estado de conservagao.

O inventario devera ser realizado no inicio, nas renovagdes e no término da vigéncia do Contrato, sendo
atualizado sempre que houver reposigao de equipamentos e utensilios pela CONTRATADA.

A CONTRATADA devera entregar a CONTRATANTE os documentos comprobatdrios dos inventarios das
unidades escolares e manter uma copia em cada unidade escolar.

O APENDICE X contempla o inventario prévio de equipamentos das unidades escolares, referente ao ano
de 2024.

No inicio do Contrato, caso os utensilios e equipamentos existentes nas unidades escolares ndo estejam
em quantidades adequadas para a execucdo do servico e conforme o APENDICE IX, a CONTRATADA devera
providenciar os itens necessarios em até sete dias, desde que nao haja interferéncia na execugéo do servigo, ou
imediatamente, caso contrario, de forma a nao interromper o atendimento, sem dnus adicional a CONTRATANTE.

Durante toda a vigéncia do Contrato, a CONTRATADA devera realizar a reposi¢cdo e substituicdo de
utensilios e equipamentos, conforme as especificagdes e quantidades minimas descritas nos APENDICE IX,
sempre que necessario e também quando solicitado pela CONTRATANTE.

No caso de entrega de equipamentos e utensilios novos nas unidades escolares, a CONTRATADA devera
encaminhar romaneio assinado e carimbado pela dire¢do da escola e pela cozinheira escolar responsavel pelo
recebimento.

Todos os equipamentos e utensilios disponibilizados nas unidades escolares deverao ser identificados, de
forma a ndo serem confundidos com similares de propriedade da CONTRATANTE.

A CONTRATADA devera realizar manutengdo preventiva nos equipamentos, inclusive naqueles de
propriedade da CONTRATANTE, sem 6nus adicional a CONTRATANTE.

A CONTRATADA devera realizar manutencgéo corretiva nos equipamentos, inclusive nos de propriedade
da CONTRATANTE.

Caso seja necessaria a retirada de utensilios e equipamentos das unidades escolares para manutencgéo,
estes deverdo ser substituidos imediatamente por outros de caracteristicas similares, até o retorno do original, sem
onus adicional a CONTRATANTE.
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Toda retirada de equipamentos para manutencao, reforma ou transferéncia entre unidades devera, apds
autorizagdo do Departamento de Alimentacdo e Nutricdo Escolar, ser documentada por meio de formulario
especifico fornecido pela CONTRATANTE, contendo o carimbo da unidade escolar, o carimbo e a assinatura da
direcdo e a data. Nos casos de transferéncias previamente autorizadas, a CONTRATADA devera informar a
unidade escolar de destino.

Nenhum equipamento ou utensilio patrimoniado podera ser descartado ou retirado da unidade escolar sem
conhecimento e aprovagdo do Departamento de Alimentagdo e Nutricdo Escolar, mediante procedimento
formalmente estabelecido.

O equipamento de propriedade da CONTRATANTE que for substituido em definitivo, por impossibilidade
de conserto, devera ser substituido por equipamento novo com caracteristicas idénticas e/ou similares.

Em caso de criagao de novas unidades, estas deveréo ser providas, pela CONTRATADA, de equipamentos
e utensilios novos, em perfeitas condi¢des de uso, conforme as especificagdes e quantidades minimas descritas
no APENDICE IX.

Devera ser preservada a conservacao e correta utilizagdo dos equipamentos e utensilios das unidades
escolares.

Os equipamentos deverdo apresentar 6timo desempenho quanto a fungéo e a eficiéncia energética
(consumo de energia).

A CONTRATADA devera arcar com os custos de transporte e instalagdo de equipamentos e utensilios das
cozinhas em situagdes excepcionais, como reformas de unidades escolares, sempre que solicitado pelo
Departamento de Alimentacéo e Nutricéo Escolar.

A CONTRATADA devera fornecer, para cada unidade escolar, um termémetro destinado a medigéo de
temperatura de alimentos (recebidos congelados e resfriados), preparagdes alimenticias e equipamentos, de
acordo com a Portaria CVS-5 de 09/04/13 e suas atualizagdes. Os equipamentos deverdo ser aferidos
regularmente, conforme legislagéo vigente.

Ao término do Contrato, a CONTRATADA devera restituir os utensilios, equipamentos e mobiliarios de
apoio pertencentes a unidade escolar nas mesmas quantidades e condigcdes de funcionamento descritas no
primeiro inventario e, se for o caso, providenciar reparos ou substituicdes, informando previamente a unidade
escolar e ao Departamento de Alimentagédo e Nutricdo Escolar.

Ao final do Contrato, os equipamentos fornecidos pela CONTRATADA poderéo ser retirados ou doados
oficialmente a unidade escolar, para que esta providencie sua incorporagdo ao patriménio, mediante termo de
doagao assinado por ambas as partes.

5.1.15. Quanto aos servigos de reparo e manutengao
A CONTRATADA devera realizar, as suas expensas e sem 6nus a CONTRATANTE, reparos nas cozinhas
escolares, conforme a relagéo abaixo:
a) Manutengdo de todos os equipamentos, dentre eles: freezer, geladeira, fogdo, forno, balcdo térmico,
extrator de suco, liquidificador, picador de legumes, entre outros;
b) Manutengéo de ralos modelo “japonés” em todas as pias das cozinhas, conforme APENDICE VIII, a fim de
evitar entupimento de ralos e caixas de gordura;
c) Instalagdo do fogdo, reparos no cilindro, mangueiras e vélvulas de gas, incluindo a tubulagao externa,
valvula e registro localizados na érea externa das cozinhas;
d) Execugdo dos demais servicos de manutencéo estrutural listados no APENDICE XI.

6. ACRESCIMOS, SUPRESSOES E PLANILHA DE CUSTOS E COMPOSIGAO DE PRECOS

O objeto contratado em decorréncia da presente licitagdo poderéa sofrer, nas mesmas condi¢des pactuadas,
acréscimos ou supressdes de seu valor inicial, observados os limites e hipoteses previstos no art. 125 da Lei
Federal n° 14.133/2021.
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Deverao constar, obrigatoriamente, junto a proposta comercial da licitante, no minimo:

a) Planilha composigao de custo, elaboradas de acordo com o modelo constante no APENDICE Xlll e XIV
deste termo, devidamente preenchidas e assinadas pelo responsavel legal da empresa;

b) Pregos unitarios e total para o periodo de contratagdo, apresentados em algarismos e, no caso do
preco mensal, também por extenso, expressos em moeda corrente nacional, tomando como referéncia o
més de (inserir més e ano), sem inclusdo de qualquer encargo financeiro ou previséo inflacionéria, devendo
tais valores contemplar, além do lucro, todos os impostos, taxas, tributos, fretes e demais encargos
incidentes, bem como todas as despesas diretas e indiretas necessarias a integral execugéo do objeto
licitado, elaboradas de acordo com o modelo constante no APENDICE XV;

c) O Pregoeiro podera realizar diligéncias para aferir a exequibilidade do prego proposto e validar as
informagdes constantes da proposta e da respectiva planilha de custos, nos termos do art. 59, § 2°, da Lei
Federal n° 14.133/2021;

d) Paraanalise da exequibilidade do prego, o Pregoeiro podera pautar-se nas diretrizes contidas no art. 59 da
Lei Federal n° 14.133/2021, sem prejuizo da busca da proposta mais vantajosa, nos termos do art. 5° do
mesmo diploma legal;

e) Nao serdo admitidas propostas que apresentem pregos globais ou unitarios simbdlicos, irrisérios ou de
valor zero, incompativeis com os custos de mercado para insumos e salarios, acrescidos dos respectivos
encargos, salvo quando tais valores se referirem a materiais e instalagbes de propriedade do prdprio
licitante, hipotese em que este renuncie a parcela ou a totalidade da remuneragao equivalente, devendo
apresentar justificativa formal para tanto.

7. DO INICIO, FISCALIZAGAO E RECEBIMENTO DOS SERVIGOS

O inicio da prestagéo dos servicos ocorrera na data indicada na Ordem de Servigo (APENDICE XII), emitida
pela Secretaria Municipal de Educagéo.

Os servigos efetivamente executados serdo recebidos pelas CHEFIAS DAS UNIDADES COMPETENTES,
que expedirdo os respectivos Atestados de Recebimento dos Servigos.

Em caso de descumprimento das obrigagdes contratuais, a chefia da unidade competente devera atuar
tempestivamente na solugao do problema, reportando o fato ao gestor do Contrato para que adote as providéncias
cabiveis, quando a situagao ultrapassar sua competéncia.

Somente serdo considerados recebidos os servigos que estiverem em plena conformidade com as
especificagdes estabelecidas neste Termo de Referéncia, no edital € no contrato.

O CONTRATANTE, por meio de servidor formalmente designado como gestor ou fiscal do contrato (arts.
117 e 118 da Lei Federal n° 14.133/2021), exercera a fiscalizacdo da execugdo dos servicos, podendo solicitar a
CONTRATADA, a qualquer tempo, informagdes e documentos relativos ao andamento da execugéo.

No desempenho de suas atividades, é assegurado ao 6rgao fiscalizador o direito de inspecionar, verificar
e avaliar a perfeita execucado do ajuste, em todos os seus termos, condigdes e prazos.

A eventual agdo ou omissdo, total ou parcial, do 6rgéo fiscalizador ndo eximira a CONTRATADA da
responsabilidade integral pela execucdo dos servigos com observancia das normas técnicas aplicaveis, da boa
pratica profissional e das condi¢cdes pactuadas.

Cabera a fiscalizagéo exercer controle rigoroso sobre o cumprimento do contrato, em especial quanto a
quantidade, qualidade e conformidade técnica dos servigos prestados.

Constatada qualquer irregularidade na execucao contratual, a fiscalizagdo adotara as providéncias legais
e contratuais cabiveis, inclusive a aplicagdo das penalidades previstas neste contrato e na Lei Federal n°
14.133/2021, sem prejuizo de outras medidas administrativas ou judiciais que se fizerem necessarias.

8. OBRIGAGOES DA CONTRATADA
a) Cumprir fielmente o contrato, de modo que os servigos avengados se realizem com profissionalismo e
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eficiéncia, dentro dos parédmetros e rotinas estabelecidos, na forma definida neste termo de referéncia e
demais obrigagdes previstas no edital e no contrato.

Implantar imediatamente ap6s ao recebimento da autorizagéo de inicio dos servigos, os respectivos locais
relacionados e nos horarios definidos, conforme pré-estabelecido com a CONTRATANTE.

Os veiculos deveréo estar identificados, além do nome da empresa, como “A SERVIGO DA PREFEITURA
MUNICIPAL DE SAO CARLOS”.

A CONTRATADA responsabilizar-se-a integraimente pelos servicos contratados, cumprindo
evidentemente, as disposi¢des legais que interfiram em sua execugéo.

Disponibilizar empregados em quantidade necessaria para garantir a operagéo dos postos contratados,
uniformizados e, portanto, cracha com foto recente devidamente registrada em sua Carteira de Trabalho.
Responsabilizar-se integralmente pelos servicos contratados, nos termos da legislacdo vigente,
observando as condigdes de higiene e seguranga no preparo dos alimentos.

Empregar, na execugao dos servigos, pessoal devidamente qualificado.

A CONTRATADA devera elaborar fichas técnicas das preparagdes, adequadas ao servi¢o de alimentagao
de cada unidade escolar, contendo, no minimo, identificacdo da preparacéo, faixa etéria e unidade,
ingredientes, modo de preparo, per capita bruto e liquido, fatores de correcédo e informagdes nutricionais
(energia e macro e micronutrientes prioritarios). As fichas deverdo ser submetidas a aprovagéo do
Departamento de Alimentagao e Nutricdo Escolar no prazo de até 60 (sessenta) dias do inicio do contrato
e, apos aprovadas, entregues a cada unidade escolar, em copia colorida e encadernada, no prazo de até
30 (trinta) dias.

Desenvolver, em conjunto com o Responsavel Técnico da CONTRATANTE, Projeto anual de Educagéo
Nutricional destinado aos escolares da educacao infantil e do ensino fundamental da rede publica, com
embasamento pedagogico, nos termos da Portaria Interministerial n°® 1.010/2006, cuja execugao ficara
condicionada a aprovagao da Secretaria de Educacgéo e da Chefia do Departamento de Alimentagao e
Nutri¢do Escolar.

Caso a empresa ndo tenha sede ou filial no municipio de Séo Carlos, a empresa devera instalar um
escritorio logistico — administrativo, no municipio de Sao Carlos, no prazo maximo de 30 (trinta) dias apds
a assinatura do contrato, para o atendimento de departamento pessoal, de demandas e entregas, todos de
responsabilidade da CONTRATADA.

Os trabalhos deverdo ser executados de forma a garantir os melhores resultados, cabendo a
CONTRATADA otimizar a gestdo de seus recursos - humanos e materiais — com vistas ao aprimoramento
e manutencéo da qualidade dos servigos a satisfagdo do CONTRATANTE.

A CONTRATADA responsabilizar-se-a integraimente pelos servicos contratados, cumprindo
evidentemente, as disposi¢des legais que interfiram em sua execugao.

Tomar as providéncias relativas aos treinamentos necessarios para garantir a execugdo dos trabalhos
dentro dos niveis de qualidade desejados.

Adequar, por determinagdo da CONTRATANTE, qualquer servigo que ndo esteja sendo executado de
acordo com as Boas Préticas ou principios de Nutrigdo e Dietética.

Fornecer, as suas expensas, aos seus empregados EPI’s, uniformes e cracha de identificagéo, com foto
recente do funcionario, de uso obrigatdrio para acesso as dependéncias do CONTRATANTE.

Os uniformes e os equipamentos de seguranca (EPI's) deverdo ser fornecidos a cada empregado ao inicio
da execugado do contrato, devendo ser substituidos a cada 12 (doze) e 6 (seis) meses, respectivamente,
ou quando solicitado pelo CONTRATANTE, em caso de inutilizagdo, sem énus para os empregados.

O conjunto de uniforme a ser fornecido a cada um dos seus empregados é de responsabilidade da
CONTRATADA. A auséncia de qualquer dos itens caracterizara a inexecugao parcial dos servigcos e
retencdo do pagamento, e aplicagdo de sangdes.

Apresentar a relagdo nominal dos empregados em atividade, oferecendo copias de suas respectivas
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carteiras de trabalho.

s) A supervisdo dos servicos sera realizada constantemente, bem como todas as vezes que o
CONTRATANTE entender necessario para a avaliagdo da execugao dos Sservigos.

t) Receber as reivindicagdes apresentadas pelo CONTRATANTE, procurando dar-lhe o devido retorno
quanto aos pleitos formulados.

u) Repassar aos funcionarios todas as orientagdes necessarias ao correto desempenho de suas fungdes.

v) Fazer o controle das folhas de ponto dos profissionais que executardo os servigos, acompanhando
diariamente seu correto preenchimento.

w) Suprir toda e qualquer falta no posto de trabalho por outro profissional que atenda aos requisitos técnicos
exigidos, de forma imediata.

X) Recrutar, em seu nome sob sua inteira responsabilidade, os empregados necessarios a perfeita execugao
dos servigos, cabendo-lhes todos os pagamentos, inclusive dos encargos sociais, trabalhistas,
previdenciarios e fiscais previstos na legislagdo vigente e de quaisquer outros em decorréncia de sua
condigdo de empregadora, sem qualquer solidariedade do Municipio.

y) Cumprir a legislacao trabalhista, previdenciaria e social, inclusive quanto a jornada de trabalho e outras
disposicOes previstas em normas coletivas da categoria profissional.

z) Realizar, as suas expensas, na forma da legislagdo aplicavel, tanto na admissao como durante a vigéncia
do Contrato de Trabalho de seus empregados, os exames médicos exigidos, apresentando-os a
fiscalizagdo, quando solicitados.

aa) Dispor de quadro de pessoal suficiente para garantir a execugao dos servigos sem interrupcéo, seja por
motivo de férias, descanso semanal, licenca, falta ao servigo, demissao e outros analogos, obedecidos as
disposicoes da legislacao trabalhista vigente.

bb) Exercer controle sobre a assiduidade e a pontualidade dos seus empregados, apresentando relatérios
mensais de frequéncia, entregando-os ao CONTRATANTE quando solicitado.

cc) Relatartoda e qualquer irregularidade observada nos locais de execugédo dos servigos, imediatamente, por
escrito, e entregar sob recebimento formal, qualquer ocorréncia ou anormalidade que interfira na execugao
dos servigos, como: falta de abastecimento, comprometimento no pagamento de salarios e/ou beneficios
trabalhistas.

dd) Apresentar, mensalmente, juntamente com as faturas relativas aos servigos executados, os comprovantes
de recolhimento do FGTS e INSS referentes aos seus empregados que executam o objeto contratado.
ee) Responsabilizar-se por quaisquer acidentes que venham a serem vitimas dos seus empregados em
atividade, quando em servigo, por tudo quanto as leis trabalhistas e previdenciarias Ihes assegurem e pelas

demais exigéncias legais para o exercicio das atividades.

ff) Responder por danos, avarias e desaparecimentos de bens materiais, causados ao CONTRATANTE ou a
terceiros, por seus empregados, durante a execugdo dos servigos, desde que fique comprovada a
responsabilidade, nos termos do Art. 120 da Lei Federal n.° 14.133/21.

gg) Responder civil e criminalmente, por quaisquer acidentes, danos ou prejuizos materiais e/ou pessoais
causados, aos seus empregados elou terceiros, como consequéncia de impericia, imprudéncia ou
negligéncia propria ou de seus empregados, incluindo intoxicagdo alimentar causada aos comensais.

hh) Manter todos os equipamentos e utensilios necessarios a execugao dos servigos, em perfeitas condigdes
de uso, devendo os danificados serem substituidos em até 24 (vinte e quatro) horas.

i) Identificar todos os equipamentos, ferramentas e utensilios de sua propriedade, de forma a ndo serem
confundidos com similares de propriedade da Administragao Local.

i) Observar conduta adequada na utilizagdo dos materiais, equipamentos, ferramentas e utensilios,
objetivando a correta execucao dos servigos.

kk) Responsabilizar-se integralmente pela guarda de material ou equipamentos mantidos nas dependéncias
do Municipio, ficando estabelecido que ndo cabera a esta qualquer responsabilidade sobre esses materiais
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e equipamentos de propriedade da CONTRATADA.

) A CONTRATADA podera oferecer, as suas expensas, ndo onerando de forma alguma o contrato,
equipamentos que julgar convenientes para a perfeita execu¢do dos servicos ou solicita-los ao
CONTRATANTE, que avaliara a proposta.

mm) Manter, durante a vigéncia do contrato, as condicbes de habilitagdo para contratar com a
Administragédo Publica, apresentando, mensalmente, os comprovantes de regularidade fiscal (Trabalhista,
Previdenciaria, FGTS, INSS, etc.).

nn) Apresentar, mensalmente, a chefia do Departamento de Alimentagéo e Nutrigdo Escolar (DANE), até o0 10°
(décimo) dia util do més, tabulagdo de check list das supervisdes realizadas nas unidades escolares no
més anterior, para avaliagao e providéncias necessarias.

00) Manter arquivo de todos os documentos durante a vigéncia do Contrato, os quais poderéo ser solicitados
pela CONTRATANTE a qualquer momento.

pp) Responsabilizar-se pela néo violagdo de sigilo dos documentos e assuntos internos do Municipio.

qq) Providenciar para que todos os seus empregados em atividade cumpram as normas relativas a seguranga
dos locais onde serdo executados 0s servigos.

rr) A CONTRATADA se obriga a reparar, corrigir, remover, refazer ou substituir, as expensas 0s servigos em
que se verificarem vicios, defeitos ou incorregdes resultantes de sua execugéo e estiver em desacordo com
o estabelecido neste termo, Edital ou Contrato.

ss) Em caso de qualquer falha na execugdo em que os servigos estejam em desacordo com as normas e
especificagdes técnicas, a CONTRATADA seré notificada para que providencie a regularizagao, sob pena
de ser declarada inidonea para as futuras licitagdes, sem prejuizos de outras penalidades.

tt) Providenciar para que todos os seus empregados em atividade mantenham disciplina nos locais de
execucdo dos servigos, orientando e instruindo seus subordinados na forma de agir, promovendo a
substituicdo, no prazo maximo de 24 (vinte e quatro) horas apds a notificagdo, de qualquer empregado cuja
conduta seja considerada inconveniente, por ndo atender as recomendagdes ou nao cumprir com suas
obrigagdes.

uu) E vedada a pratica de qualquer tipo de jogo, bem como venda de rifas e bilhetes, a circulacdo de listas e
pedidos de qualquer natureza.

w) E vedada a permanéncia dos empregados nas dependéncias do érgéo no qual serdo prestados servicos,
antes ou depois dos horarios de trabalho.

ww)E vedado o consumo ou guarda de bebidas alcodlicas nas dependéncias do 6rgéo no qual seréo prestados
0S Servigos.

xx) Utilizar os equipamentos e recursos cedidos pelo CONTRATANTE, exclusivamente, no cumprimento do
objeto pactuado.

yy) Receber e providenciar as determinagdes do CONTRATANTE quanto aos servicos normais e
suplementares.

zz) Apresentar, quando solicitado pela Secretaria, relacdo de funcionarios e as respectivas fungdes,
necessarios a execugao dos Servigos.

aaa) Disponibilizar para todas as unidades escolares impressos estabelecidos pela CONTRATANTE,
que poderao sofrer adequagdes durante a execugdo do Contrato.

bbb) Realizar 0 pagamento em dia dos empregados, nos termos da legislagao vigente e aplicavel.

cce) Respeitar o intervalo de uma hora para refeicdo dos funcionarios.

ddd) A CONTRATADA devera apresentar, mensalmente, as seguintes documentagdes:

| Guia de recolhimento do FGTS.
ll.  Comprovante de pagamento da guia de recolhimento do FGTS.
lll.  Certiddo Negativa de Débitos ou Certiddo Positiva com efeitos de negativa de Débitos relativos
aos tributos Federais e a Divida Ativa da Uni&o (valida).



VII.
VIIL.

IX.

Xl.

XIl.

XIII.

XIV.

XV.

XVI.

XVIL.

XVIII.

XIX.

XX.

XXI.

XXIL.

XXIII.

XXIV.

XXV.

XXVI.

XXVII.
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Certiddo Negativa de Débitos Tributarios da Divida Ativa do Estado (vélida).

Certidao Negativa de Tributos Municipais (valida).

Certidao Negativa de Débitos Trabalhistas (vélida).

Certificado de Regularidade do FGTS-CRF (vélida).

Lista de funcionarios relacionando-os com os postos onde trabalharam na competéncia analisada
e a escala de trabalho realizada. Caso o funcionario nao tenha prestado os servigos durante o més,
integralmente, no mesmo local, a CONTRATADA devera indicar o local e o periodo
complementares.

Folha de pagamento analitica dos funcionarios que prestaram servigo na competéncia analisada.
Comprovante de pagamento dos funcionarios que prestaram servigo na competéncia analisada.
Comprovante de pagamento do 13° salario dos funcionarios que prestaram servigo na competéncia
analisada, quando houver.

Em caso de desconto incomum em folha de pagamento, apresentar documentagdo comprovando
0 desconto.

Comprovante de entrega do holerite aos funcionarios que prestaram os servigos na competéncia
analisada, devendo estar assinado pelo funcionario e datado.

Comprovante de entrega de uniforme, cracha e EPI aos funcionérios que prestaram servigo na
competéncia analisada, devendo estar assinado pelo funcionario e datado, quando houver.
Folhas de frequéncia dos funcionarios que prestaram os servigos na competéncia analisada,
devendo constar 0 nome completo e por extenso do funcionario, assinada e datada, sem rasuras
na folha ponto.

Apresentacao das copias dos atestados, caso haja 0 apontamento em folha de frequéncia.
Pedido de pagamento de Vale Refeico, relacionando os funcionarios que receberam o beneficio
€ que prestaram os servigos na competéncia analisada.

Comprovante de pagamento do pedido de Vale Refeicéo, justificando os valores incomuns, isto é,
valores maiores ou menores do que estabelecido na Convencao Coletiva da categoria, quando for
0 caso.

Pedido de pagamento de Cesta Basica, relacionando os funcionarios que receberam o beneficio e
que prestaram 0s servigos na competéncia analisada.

Comprovante de pagamento do pedido de Cesta Basica ou Comprovante de entrega da Cesta
Basica, justificando o nao recebimento do beneficio, quando for o caso. Esse comprovante devera
vir em uma lista Unica mensal, datada e assinada por todos os funcionarios que receberam a Cesta
Basica.

Pedido de pagamento de Vale Transporte, relacionando os funcionarios que receberam o beneficio
€ que prestaram os servigos na competéncia analisada.

Comprovante de pagamento do Vale Transporte, justificando os valores incomuns, ou seja,
maiores ou menores. Devera ser encaminhado o recibo do pedido do Vale Transporte contendo a
data da solicitacdo e a data do crédito.

Documento de desisténcia do recebimento do Vale Transporte, assinado e datado pelo funcionario,
quando houver.

Documento, assinado e datado pelo funcionario, autorizando o desconto sindical em folha de
pagamento, quando houver.

Documentagéo de rescis@o (termo e comprovante de pagamentos, FGTS rescisério), quando
houver.

Aviso de férias, recibo de férias e comprovante de pagamento de férias dos funcionarios que
prestaram servigo na competéncia analisada, quando houver.

Documentagéo comprobatéria relativa a afastamentos, quando houver.
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XXVIII.  Relatério mensal das atividades realizadas pelos supervisores (por exemplo: cronogramas de
visitas, de reunides de orientagdo com os funcionarios, etc.).

A CONTRATADA devera entregar toda a documentagao comprobatéria da execugéo contratual em formato
digital, organizando os arquivos em ordem alfabética, incluindo, mas néo se limitando a:
o Folhas de pagamento;
o Folhas de frequéncia;
« Comprovantes de pagamento de salarios, beneficios, encargos sociais e tributos;
« Demais documentos exigidos pela fiscalizagéo.

Todos os documentos dever&o:
o Conter aidentificacdo da empresa CONTRATADA;
« Estar datados e assinados por representante legal da empresa;
 Indicar claramente o periodo de competéncia a que se referem.

Nos documentos que contenham a assinatura de funcionarios terceirizados, devera constar:
e O nome completo por extenso do trabalhador;
o Aassinatura;
e A data correspondente a assinatura.

No prazo de até 15 (quinze) dias apds a assinatura do contrato, a CONTRATADA devera apresentar a
relacdo nominal de todos os empregados que atuardo na execugdo dos servigos, incluindo, no caso dos
nutricionistas, a respectiva certidédo de regularidade junto ao Conselho Regional de Nutricdo (CRN), bem como
comunicar a fiscalizagdo qualquer alteragéo nos profissionais indicados.

No mesmo prazo, devera ser apresentada a documentacao relativa a salde e seguranga do trabalho,
compreendendo o Programa de Gerenciamento de Riscos (PGR), o Programa de Controle Médico de Saude
Ocupacional (PCMSO), os Atestados de Saude Ocupacional (ASO) pertinentes as atividades contratadas e as
fichas de entrega de Equipamentos de Protegao Individual (EPIs), devidamente assinadas pelos empregados, em
conformidade com as Portarias n° 6.730, de 09 de margo de 2020 e n° 6.735, de 10 de margo de 2020, da Secretaria
Especial de Previdéncia e Trabalho — SEPRT.

Ainda no prazo de 15 (quinze) dias, a CONTRATADA devera apresentar a versao preliminar do Manual de
Boas Praticas de Manipulagéo e dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs), observados os requisitos
legais e o disposto no Termo de Referéncia, ficando obrigada, apos aprovacdo da CONTRATANTE, a distribuir
copias impressas do material aprovado as unidades escolares no prazo de até 10 (dez) dias Uteis.

As horas extras trabalhadas em carater emergencial deverao ser compensadas mediante readequagéo dos
servigos ordinarios, nos termos deste Termo.

A CONTRATADA devera apresentar, sempre que solicitada pelo 6rgao fiscalizador, da documentagéo
trabalhista e previdenciaria comprobatéria do vinculo, da regularidade contratual, da jornada, da satde ocupacional
e do pagamento de direitos legais dos trabalhadores envolvidos na execugéo do objeto.

Na hipétese de rescisdo do contrato de trabalho e substituicio de empregado, a CONTRATADA devera
apresentar, quando solicitada pela fiscalizagdo, a documentagéo comprobatéria da regular extingdo do vinculo,
incluindo rescisdo contratual homologada, aviso prévio, comunicagdo de dispensa e seguro-desemprego,
recolhimentos rescisérios do FGTS e exame médico demissional.

Ao término do contrato, a CONTRATADA devera apresentar, no prazo de até 30 (trinta) dias e quando
solicitada pela fiscalizagéo, a relagdo dos empregados que atuaram na execugédo do objeto no Ultimo més, bem
como a documentagé@o comprobatéria das rescisdes dos contratos de trabalho dos empregados dispensados e dos
registros em CTPS daqueles que permanecerem vinculados a empresa.
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Para fins de acompanhamento, controle e fiscalizagao da execucao contratual, a CONTRATANTE podera,
a qualquer tempo, solicitar informacgdes, relatorios ou documentos adicionais a CONTRATADA, devendo esta
atender prontamente as solicitagdes, sob pena de aplicagdo das sangdes cabiveis.

9. OBRIGAGOES DA CONTRATANTE

a) Efetuar os pagamentos nas condicdes e pregos pactuados;

b) Efetuar periodicamente a programagéo dos servigos a serem executados pela CONTRATADA;

¢) Indicar, formalmente, o gestor e/ou fiscal para acompanhamento da execugéo contratual;

d) Disponibilizar os locais destinados a execugdo dos servigos em condigdes adequadas de utilizagao,
inclusive no que se refere as instalagdes elétricas e hidraulicas;

e) Acompanhar e fiscalizar a fiel execug¢do do Contrato, nas condi¢des pactuadas;

f) A CONTRATANTE poderd, a seu critério, realizar, a qualquer momento, consulta a diregao das unidades
escolares para avaliar a qualidade dos servigos prestados pela CONTRATADA,;

g) Notificar, formalmente, a ocorréncia de eventuais imperfeicdes no curso de execugao dos servigos, fixando
prazo para a sua corregao;

h) Notificar a CONTRATADA sobre a aplicagdo de eventuais multas, a suspensdo do fornecimento e da
distribuico, bem como a suspensdo do pagamento de quaisquer faturas;

i) A existéncia da fiscalizagdo do CONTRATANTE, ndo exime a fiscalizagdo da CONTRATADA quanto a
perfeita execucdo dos servigos e de nenhum modo diminui ou altera a sua responsabilidade, na prestagéo
de servigos a serem executados;

j) O CONTRATANTE podera exigir o afastamento de qualquer funcionario ou preposto da CONTRATADA
que venha causar embaraco a fiscalizagao, ou que adotem procedimentos incompativeis com o exercicio
das fungdes que Ihe forem atribuidas.

10. GESTAO DO CONTRATO

O contrato devera ser executado fielmente pelas partes, observando-se as clausulas avengadas, as
disposicdes do presente Termo de Referéncia e os preceitos estabelecidos pela Lei Federal n® 14.133/2021, sendo
que cada parte respondera pelas consequéncias advindas de sua inexecug&o total ou parcial.

As comunicagdes entre 0 6rgdo ou entidade contratante € a CONTRATADA deveréo ser realizadas por
escrito, sempre que o ato exigir tal formalidade, admitindo-se, para esse fim, 0 uso de mensagens eletrénicas.

O CONTRATANTE podera convocar, a qualquer tempo, representante da CONTRATADA para adogéo de
providéncias que devam ser cumpridas de forma imediata.

A formalizagdo da presente contratagdo ocorrera por meio de TERMO DE CONTRATO ou outro
instrumento equivalente, conforme a legislagao aplicavel.

O gestor do Contrato sera responsavel por coordenar a atualizagdo do processo de acompanhamento e
fiscalizagao, mantendo todos os registros formais da execugéo no histdrico de gerenciamento contratual, incluindo
ordens de servigo, registros de ocorréncias, alteragdes e prorrogagdes contratuais. Devera elaborar relatorios
destinados a verificagdo da necessidade de adequagdes do contrato para o pleno atendimento da finalidade da
Administrag&o.

Compete ao gestor acompanhar os registros realizados pelos fiscais, referentes a todas as ocorréncias
relacionadas a execugdo contratual e as medidas adotadas, comunicando a autoridade superior aquelas que
ultrapassarem sua competéncia. Também devera verificar, de forma continua, a manutencéo das condi¢des de
habilitacdo da contratada para fins de empenho e pagamento, registrando em relatério de riscos eventuais
quaisquer situagdes que impegam o fluxo normal da liquidagao e do pagamento das despesas.

O gestor emitira documento comprobatorio das avaliagdes realizadas pelos fiscais técnico, administrativo
e setorial quanto ao cumprimento das obrigages assumidas pela contratada, destacando o desempenho na
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execucao contratual com base em indicadores objetiva e previamente definidos e aferidos, bem como em eventuais
penalidades aplicadas. Essas informagdes deverdo constar no cadastro de atesto de cumprimento de obrigacdes.

Quando necessério, o gestor adotara as providéncias para formalizar processo administrativo de
responsabilizagdo, com vistas a aplicagdo de sangdes, o qual sera conduzido pela comissdo prevista no art. 158
da Lei Federal n® 14.133/2021. Ao término do contrato, devera elaborar relatério final contendo informagdes sobre
a consecugdo dos objetivos que motivaram a contratagcdo e eventuais medidas a serem adotadas para o
aprimoramento das atividades da Administracao.

Nos termos do art. 117 da Lei Federal n° 14.133/2021, sera designado representante da Administracéo
para acompanhar e fiscalizar a execugdo dos servigos contratados, o qual devera anotar, em registro proprio, todas
as ocorréncias relacionadas a execucdo, determinando, sempre que necessario, as providéncias cabiveis a
regularizacdo de eventuais falhas ou defeitos.

Em caso de ocorréncias que possam inviabilizar a execugéo do Contrato nas datas estabelecidas, o fiscal
do Contrato devera comunicar o fato, de imediato, ao gestor do Contrato.

O gestor do Contrato sera a Diretora do Departamento de Alimentagdo e Nutricdo Escolar, Flavia
Aparecida Moreira, CPF n° 216.578.198-17, matricula 26.506.

Para a fungéo de fiscal do Contrato sera designada a Nutricionista Responsavel Técnica e Chefe de
Secao de Alimentagdo Escolar, Renata Siqueira Fonseca Neves, CPF n°® 316.246.238-08, matricula 21.640.

A fiscalizagdo da execugao contratual devera assegurar o fiel cumprimento das condigdes estabelecidas
no TERMO DE CONTRATO, de modo a garantir os melhores resultados para a Administragdo, nos termos do art.
154, caput, do Decreto Municipal n° 872/2024.

Deverdo ser registradas pela fiscalizagdo, no historico de gerenciamento da contratacdo, todas as
ocorréncias relacionadas a execugao contratual, incluindo a descricdo das medidas necessarias a corre¢do das
falhas ou defeitos constatados, nos termos do §1° do art. 117 da Lei Federal n® 14.133/2021 e do inciso | do art.
154 do Decreto Municipal n® 872/2024.

A atuacdo da fiscalizagdo ndo exime nem reduz a responsabilidade da CONTRATADA por quaisquer
irregularidades verificadas na execugdo contratual, inclusive perante terceiros, ainda que decorrentes de
imperfeicdes técnicas ou vicios redibitérios. A ocorréncia dessas situagdes néo implica corresponsabilidade da
Secretaria Municipal de Educagéo (SMEdu), tampouco de seus agentes ou prepostos, conforme estabelecido nos
arts. 119 e 120 da Lei Federal n° 14.133/2021.

Os representantes da SMEdu, designados por ato formal do respectivo Secretario, deverdo anotar em
registro proprio todas as ocorréncias verificadas durante a execugao contratual, com a devida identificagao de data
(dia, més e ano), nome dos funcionarios eventualmente envolvidos, bem como as medidas determinadas para
regularizacdo das inconformidades. Os registros deverdo ser encaminhados a autoridade competente para adogao
das providéncias cabiveis.

A conformidade dos materiais a serem utilizados na execucdo dos servicos devera ser verificada
previamente, com base no documento apresentado pela CONTRATADA contendo a relagéo detalhada de insumos,
em conformidade com o disposto neste Termo de Referéncia e na proposta contratual, incluindo especificagdes
técnicas como marca, qualidade, forma de uso e respectivas quantidades.

O descumprimento total ou parcial das obrigagdes e responsabilidades assumidas pela CONTRATADA
ensejara a aplicagdo das sangdes administrativas previstas neste Termo de Referéncia e na legislagdo vigente,
podendo, conforme a gravidade da infragéo, resultar na rescis@o contratual, nos termos do art. 115 da Lei Federal
n°®14.133/2021.

O fiscal do Contrato devera comunicar ao gestor do Contrato, em tempo habil, sobre o término do Contrato
sob sua responsabilidade, visando a tempestiva renovagao ou prorrogagéo contratual.

Apos a assinatura do Contrato ou instrumento equivalente, o érgdo ou entidade podera convocar o
representante da empresa contratada para reunido inicial, destinada a apresentagao do plano de fiscalizagdo. Esse
plano devera conter informacdes sobre as obrigagdes contratuais, os mecanismos de fiscalizagédo, as estratégias
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para execugado do objeto, o plano complementar de execugéo da contratada, quando houver, 0 método de aferigéo
dos resultados, as sangdes aplicaveis, entre outros aspectos pertinentes.

Por fim, o gestor encaminhara ao setor de contratos a documentagdo pertinente a formalizagdo dos
procedimentos de liquidagédo e pagamento, no valor dimensionado pela fiscalizagdo e gestdo, nos termos
estabelecidos no contrato.

11. MEDIGAO E PAGAMENTO

A avaliacdo da execucdo do objeto utilizara um instrumento para afericdo da qualidade dos produtos
adquiridos e servigos executados.

Durante a execugdo contratual, a fiscalizagdo devera monitorar constantemente o nivel de qualidade do
fornecimento, devendo intervir para requerer a CONTRATADA a corre¢ao das faltas, falhas e irregularidades
constatadas.

A medicdo do servigo contratado ficara sob a responsabilidade da dire¢do escolar, que podera designar
um servidor publico efetivo para realizar o controle, devendo esta ser acompanhada por funcionario da
CONTRATADA.

O pagamento sera realizado com base em medicdo diaria do servigo contratado, realizada pela unidade
escolar, refere-se:

a) Ao acompanhamento do apontamento diario da quantidade servida de todos os cardapios, 0s quais
deverao ser preenchidos pelo funcionario da CONTRATADA em impresso padréo;
b) Ao registro, quando houver, de eventuais ocorréncias constatadas durante a presta¢éo do servigo, dentro

do periodo de medicdo, que possam sujeitar a CONTRATADA a aplicagdo de penalidades ou a

necessidade de ajuste de conduta;

c) A observacdo de que a medicdo dos servigos prestados nio tera validade para fins de pagamento caso
ocorra atraso ou auséncia de algum item do cardapio que prejudique o atendimento ao aluno.

O diretor ou servidor publico designado procedera com a fiscalizagao diaria, verificando as quantidades
dos itens do cardapio do dia a serem preparados, bem como o nimero de refeicdes servidas, que deverdo ser
registrados diariamente pela CONTRATADA em planilha padréo, logo apds a distribuicdo das refeicbes e por
periodo.

A medig@o diaria do servico contratado seré realizada pela unidade escolar e considerard o numero de
alunos atendidos e o niimero de refeic6es preparadas, de acordo com o per capita descrito no APENDICE VI.

Para fins de apontamento, faturamento e pagamento na medi¢do dos servigos, a CONTRATADA devera
disponibilizar aos alunos a alimentagdo escolar completa, contendo todos os alimentos previstos no cardépio do
dia, conforme o per capita constante no APENDICE VI.

Devera ser garantido ao aluno o direito a repeticdo da alimentacao escolar, podendo esta ser completa,
com todos os alimentos previstos no cardapio do dia, ou apenas do item que o aluno desejar repetir.

A CONTRATADA enviara a medicdo do servico executado, a cada fechamento de quinzena, ao
Departamento de Alimentagdao e Nutrigdo Escolar, por meio de documento fisico original, devidamente
preenchido, sem rasuras, datado e assinado pelo diretor da unidade escolar e pelo Nutricionista Supervisor da
CONTRATADA. Juntamente com a medicdo, a CONTRATADA devera apresentar copias digitalizadas dos
romaneios e/ou notas fiscais dos géneros alimenticios entregues na quinzena em todas as unidades educacionais
atendidas.

A medicdo total do servigo contratado ficara a cargo da CONTRATANTE, por meio do Departamento de
Alimentagao e Nutrigdo Escolar, que a realizara da seguinte forma:

a) Observando a medicao diaria realizada pelas unidades escolares;
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b) Considerando as eventuais ocorréncias na prestagao do servigo, apontadas pelas unidades escolares ou
pela CONTRATANTE, adotando as providéncias necessarias para aplicacéo das penalidades contratuais
cabiveis;

c) Validando a medicdo dos servigos e dando prosseguimento aos trdmites para pagamento da
CONTRATADA.

A CONTRATANTE autorizara a emisséo das notas fiscais para pagamento em até 2 (dois) dias Uteis apds
o recebimento das planilhas de faturamento.

As notas fiscais que apresentarem incorregdes serdo devolvidas a CONTRATADA para as devidas
corregdes, ficando estabelecido que o novo prazo para pagamento sera contado a partir da data de apresentagéo
da nova nota fiscal devidamente corrigida.

Os valores constantes nas notas fiscais deverdo ser idénticos ao resultado da soma de todas as refeigdes
servidas na quinzena, multiplicado pelo prego unitario contratado.

Além dos documentos eletronicos, a CONTRATADA devera entregar o documento fiscal e toda a
documentagéo de forma impressa no Departamento de Alimentacao e Nutrigdo Escolar, aos cuidados do fiscal do
contrato.

A CONTRATADA devera apresentar, quinzenalmente, junto ao documento fiscal, a seguinte
documentagao:

a) Relagcdo nominal dos empregados envolvidos na prestacdo dos servigos contratados, por unidade escolar,
acompanhada de comprovacao do cumprimento das obrigagdes trabalhistas, incluindo comprovantes de
pagamento de salarios, férias, 13° salario, vale-transporte, cesta basica e demais beneficios previstos na
Convencéo Coletiva da Categoria;

b) Copia da Guia da Previdéncia Social (GPS) devidamente quitada e autenticada, acompanhada do relatorio
GFIP, referente ao més imediatamente anterior;

c) Comprovantes de recolhimento do FGTS e do INSS dos funcionarios envolvidos, relativos ao més
imediatamente anterior.

A auséncia, ainda que justificada, de mao de obra, equipamentos, veiculos ou utensilios indispensaveis a
execucdo dos servicos, quando notificada pela fiscalizagdo, acarretara desconto proporcional no pagamento,
calculado de acordo com o periodo e/ou a quantidade néo disponibilizada.

Os pagamentos serdo efetuados mediante crédito em conta corrente, devendo o fornecedor informar o
numero do banco, da agéncia e conta bancaria, ou através de banco credenciado, a critério da Administracao.

O pagamento devido pelo Municipio sera efetuado até 30 (trinta) dias apds apresentagao da nota fiscal
devidamente atestada pelo setor requisitante.

11.1. Do recebimento

Para efeito de recebimento provisério, ao final de cada periodo de faturamento, a fiscalizagéo ira apurar o
resultado das avaliagbes do fornecimento do objeto e, se for o caso, a anélise do desempenho e qualidade do
fornecimento. Essa avaliagdo podera resultar no redimensionamento de valores a serem pagos a CONTRATADA,
sendo registrado em relatorio.

Os produtos poderdo ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em desacordo com as especificagdes
constantes neste Termo de Referéncia e na proposta, sem prejuizo da aplicacéo das penalidades.

Os produtos serédo recebidos definitivamente em até 5 (cinco) dias apds o fornecimento, pela fiscalizagéo,
apés a verificagdo da qualidade e quantidade do produto e consequente aceitagdo mediante termo detalhado,
obedecendo os seguintes procedimentos:
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e Realizar a analise dos relatorios e de toda a documentagédo apresentada pela fiscalizagdo. Caso haja
irregularidades que impegam a liquidagdo e o pagamento da despesa, indicar as clausulas contratuais
pertinentes e solicitar a CONTRATADA, por escrito, as corregdes necessarias.

e Comunicar a CONTRATADA para que emita a Nota Fiscal ou Fatura, com o valor exato dimensionado pela
fiscalizacao.

e Enviar a documentagéo pertinente para a formalizagao dos procedimentos de liquidagéo e pagamento, no
valor dimensionado pela fiscalizagéo e gestao.

e Nenhum prazo de recebimento ocorrera enquanto houver pendéncias na solugdo, pelo contratado, de
inconsisténcias verificadas na execugéo do objeto ou no instrumento de cobranga.

O recebimento provisério ou definitivo ndo excluiré a responsabilidade civil pela solidez e pela seguranga do

fornecimento, nem a responsabilidade ético-profissional pela perfeita execugdo do contrato.

11.2. Do Faturamento

Apos comunicacdo formal do gestor do contrato, a CONTRATADA devera, no prazo maximo de 2 (dois)
dias Uteis, apresentar a fatura ou nota fiscal devidamente discriminada, emitida em favor do Municipio de <NOME
DO MUNICIPIO>, inscrito no CNPJ sob o n® <CNPJ DO MUNICIPIO>, acompanhada das comprovacdes
atualizadas de regularidade fiscal e trabalhista, a saber: regularidade perante a Receita Federal e o Instituto
Nacional do Seguro Social — INSS; regularidade perante o Fundo de Garantia do Tempo de Servigo — FGTS, nos
termos do art. 50 da Lei Federal n® 14.133/2021; e Certiddo Negativa de Débitos Trabalhistas — CNDT, conforme
Lei Federal n°® 12.440/2011.

A Nota Fiscal deve corresponder ao objeto recebido, bem como os valores e quantitativos apurados pela
fiscalizagao.

No caso de divergéncia, especialmente quando houver adimplemento parcial, o CONTRATANTE notificara
a CONTRATADA a sanar o problema em 2 (dois) dias uteis, com suspenséo do prazo de pagamento.

Caso a CONTRATADA seja optante pelo Sistema Integrado de Pagamento de Impostos e Contribui¢des
das Microempresas e Empresas de Pequeno Porte — SIMPLES, devera apresentar, juntamente com a Nota Fiscal,
a devida comprovagao, a fim de evitar a retencdo na fonte dos tributos e contribui¢des, de acordo com a Lei
Complementar n°® 123/2006 e Decreto Municipal n® 551/2023, de 22 de setembro de 2023.

Quando do pagamento da fatura ou nota fiscal, seré efetuada a reten¢éo dos valores correspondentes a
tributos e contribui¢des sociais, nos termos legais.

Seréo deduzidos dos créditos da CONTRATADA os valores relativos a multas e juros de mora de tributos
e contribuigbes sociais, decorrentes de entrega de faturamento em atraso, quando o atraso for inferior a 10 (dez)
dias corridos do vencimento da obrigacao.

11.3. Das condigdes de pagamento

O pagamento a CONTRATADA sera efetuado pelo(s) fornecimento(s) efetivamente entregue(s), em moeda
nacional, no prazo de até 30 (trinta dias) corridos, a contar do atesto da Fatura/Nota Fiscal, por meio de depdsito
em conta corrente, mediante Ordem Bancaria.

O pagamento poderad ser efetuado parcialmente na pendéncia de liquidagdo de qualquer obrigacao
financeira que for imposta 8 CONTRATADA, em virtude de penalidade ou inadimpléncia, sem que isso gere direito
a acréscimos de qualquer natureza.

Qualquer atraso acarretado por parte da CONTRATADA na apresentagéo da fatura, nota fiscal ou dos
documentos exigidos como condigdo para pagamento implicara na interrupcdo da contagem do prazo de
vencimento do pagamento, iniciando-se novo prazo apos a regularizagéo da situagéo.

Para efeito de pagamento, considerar-se-a a fatura como paga na data da emiss@o da Ordem Bancaria.

No pagamento do(s) produto(s)/servigo(s) descrito(s) na Nota Fiscal, sera verificada a pertinéncia da
retencdo do Imposto sobre a Renda (IR), Contribuigdo Social Sobre o Lucro Liquido (CSLL), Contribui¢do para o
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Financiamento da Seguridade Social (CONFINS) e Contribuigdo para o PIS/PASEP, nos termos da Instrugéo
Normativa RFB n° 2.145, de 26 de junho de 2023, e do Decreto Municipal n° 551, 22 de setembro de 2023.

Ademais, a retencdo do Imposto Sobre Servigos (ISS) ocorrera desde que esteja prevista em regulamento
aplicavel ao caso.

12. SELEGAO DO FORNECEDOR
12.1. Forma de selecao e critério de julgamento da proposta

O fornecedor sera selecionado por meio da realizagdo de procedimento de CONTRATACAO LICITATORIA,
por pregdo (Art. 28, |, da Lei Federal n° 14.133/2021), sob a forma ELETRONICA, com a adog&o do critério de
julgamento do tipo MENOR PRECO GLOBAL (Art. 33, |, da Lei Federal n® 14.133/2021).

12.2. Exigéncias de habilitagao juridica, fiscal, social e trabalhista

Para fins de habilitagao juridica, fiscal, social e trabalhista, deverao ser observados 0s seguintes requisitos:

a) Prova de Inscri¢do no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas (CNPJ).

b) Prova de inscrigdo no cadastro de contribuintes estadual e municipal, se houver relativo ao domicilio
ou sede do licitante, pertinente ao seu ramo de atividade e compativel com o objeto contratual.

c) Prova de regularidade para com as Fazendas Federal, Estadual e Municipal do domicilio ou sede do
licitante, ou outra equivalente, na forma da lei, mediante apresentagéo das seguintes certiddes:

LA prova de regularidade fiscal perante a Fazenda Nacional sera efetuada mediante apresentagéo de
certiddo expedida conjuntamente pela Secretaria da Receita Federal do Brasil (RFB) e pela
Procuradoria-Geral da Fazenda Nacional (PGFN), referente a todos os créditos tributarios federais e
a Divida Ativa da Unido (DAU) por elas administrados.

II.A certid@o acima abrange inclusive os créditos tributarios relativos as contribui¢des sociais previstas
nas alineas "a", "b" e "c" do paragrafo Unico do art. 11 da Lei n® 8.212, de 24 de julho de 1991, as
contribui¢des instituidas a titulo de substituigdo, e as contribui¢cbes devidas, por lei, a terceiros,
inclusive inscritas em DAU, conforme portaria conjunta RFB/ PGFN n° 1751, de 02 de outubro de
2014.

[I.Certiddo Negativa de Débitos Estaduais do domicilio da licitante participante, inscrito em divida ativa,
obtida em SP no site www.dividaativa.pge.sp.gov.br, ou equivalente, de acordo com a legislag&o fiscal
de cada Estado.

IV.Certiddo Negativa ou Positiva com Efeitos de Negativa de Tributos Mobiliarios, expedida pelo
Municipio sede da empresa.

V.Certidao de Regularidade de ICMS (Imposto sobre a Circulagdo de Mercadorias e Servigos), expedida
pela Secretaria da Fazendo do Estado.

d) Prova de regularidade perante o Fundo de Garantia por Tempo de Servigo (FGTS), tratando-se de
pessoa juridica, por meio da apresentagé@o do CRF - Certificado de Regularidade do FGTS.

e) Prova de regularidade perante o Sistema de Seguridade Social (INSS) mediante a apresentagao da
CND (certiddo Negativa de Débito) ou CPD-EN (Certidao Positiva de Débitos com Efeitos de Negativa).

f)  Prova de inexisténcia de débitos inadimplidos perante a Justi¢a do Trabalho, mediante a apresentagao
de certiddo negativa, nos termos do Titulo VII-A da Consolidagéo das Leis do Trabalho, aprovada pelo
Decreto-Lei n°® 5.452, de 1° de maio de 1943.

g) Registro comercial, no caso de empresa individual; ato constitutivo, estatuto ou contrato social em
vigor, devidamente registrado, em se tratando de sociedades comerciais; e, no caso de sociedades
por acdes, acompanhado de documentos de eleigdo de seus administradores; inscricdo do ato
constitutivo, no caso de sociedades civis, acompanhada de prova de diretoria em exercicio.

12.3. Qualificagao Econdémico-Financeira
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Para fins de qualificagdo econdmico-financeira, deverédo ser observados os seguintes requisitos:

a) Certiddo negativa de faléncia expedida pelo distribuidor da sede da pessoa juridica, com data nao
superior a 60 (sessenta) dias da data limite para recebimento das propostas, se outro prazo ndo constar
no documento.

b) Comprovagéo de que a licitante possui, de acordo com o seu capital social, os seguintes indices
minimos, de acordo com os dados do seu Balango Patrimonial, a serem calculados pela Comisséo
Permanente de Licitagdes: Liquidez Geral igual ou superior a 1,0; Liquidez Corrente igual ou superior
a 1,0 e Solvéncia Geral igual ou superior a 1,0.

c) Aliquidez geral sera calculada pela soma do ativo circulante e do realizavel a longo prazo, dividido pela
soma do passivo circulante e do passivo n&o circulante: (AC + RLP)/(PC + PNC).

d) A liquidez corrente sera calculada pela divisdo do ativo circulante pelo passivo circulante: (AC)/(PC).

e) A solvéncia geral sera calculada pelo ativo total, dividido pela soma do passivo circulante e do passivo
nao circulante: (AT)/(PC + PNC).

f) Comprovagéo de que a empresa licitante possui patriménio liquido com valor de, no minimo, 10% (dez
por cento) do valor ao qual formulara a sua proposta de precos e apresentara sua oferta de lances.

12.4. Qualificagao Técnica

a)

Para fins de qualificagéo técnica, deverdo ser observados 0s seguintes requisitos:

Prova de aptiddo para o desempenho de atividade pertinente e compativel em caracteristicas e
quantidades com o objeto desta contratagdo, por meio da apresentagao de atestado(s) expedido(s) por
pessoa juridica de direito publico ou privado, devendo necessariamente estar em nome da contratada, que
comprove no minimo 50% da execugao pretendida do contrato. Permitido a somatéria de atestados
concomitantes, desde que sejam no periodo de execugdo nao inferior a trés anos, de acordo com a Lei
Federal n°® 14.133/21. Os atestados deverdo comprovar que 0s servigos prestados ocorreram de forma
descentralizada, ou seja, nos quais a Contratada se responsabilizou pela produgdo e distribuicdo de
refeicdes, ambas realizadas nas instalagdes da Contratante.

Os documentos deverdo conter a identificagéo clara e precisa dos servigos efetivamente executados, bem
como a indicagao da regiéo e do local de sua realizagdo. Serdo considerados compativeis e similares ao
objeto licitado os servicos de alimentagéo coletiva, assim entendidos aqueles relativos a alimentacao
escolar e/ou a alimentag&o destinada a coletividades sadias ou enfermas. Os referidos servigos abrangem
o fornecimento de todos os géneros alimenticios e demais insumos necessarios a sua execugao, bem como
a disponibilizagdo de méo de obra devidamente treinada para o preparo dos alimentos, sua distribui¢do, o
controle operacional, e a limpeza e higienizagéo de cozinhas, despensas e/ou lactarios.

A licitante devera apresentar o comprovante da realiza¢do de vistoria técnica nos locais de execug¢éo dos
servigos, com 0 objetivo de avaliar as reais condigdes para a adequada gestdo e execucdo do objeto
licitado. Caso a licitante entenda né@o ser necessaria a realizagdo da vistoria técnica, devera apresentar
declaragéo formal em papel timbrado da empresa, assinada pelo responsavel legal com firma reconhecida
em cartorio ou assinatura digital, manifestando expressamente a dispensa da vistoria € comprometendo-
se a executar integralmente os servigos de acordo com o Termo de Referéncia, o edital e demais anexos,
assumindo plena responsabilidade por eventuais dificuldades ou acréscimos de custos decorrentes do
desconhecimento das condigdes reais de execugao.

A licitante devera comprovar o registro ou a inscricdo, bem como o de seus responsaveis técnicos, junto
ao Conselho Regional de Nutricdo — CRN. A comprovacédo do responsavel técnico podera ser realizada
por meio da apresentacdo dos documentos: Atestado de Responsabilidade Técnica (ART) e/ou Certiddo
de Cadastro e Servigos, que comprove a regularidade do profissional perante o Conselho.

Os profissionais indicados como responsaveis técnicos deveréo integrar o quadro funcional da empresa
licitante, cuja comprovagao do vinculo profissional podera ser realizada por meio de apresentacéo de
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contrato social, registro em Carteira de Trabalho e Previdéncia Social (CTPS), ficha de registro de
empregado ou contrato individual de trabalho. Admitir-se-a, ainda, a contratacao de profissional autbnomo
que atenda aos requisitos exigidos e assume formalmente a responsabilidade técnica pela execugéo dos
Servicos.

f) Declaragdo de regularidade quanto ao cumprimento das obrigagdes sindicais e compromisso com a
observancia dos termos do acordo, convengdo ou dissidio coletivo de trabalho aplicavel a categoria
profissional envolvida na execugéo dos servigos.

13. ESTIMATIVA DO VALOR DA CONTRATAGAO

A proposta de precos deve ser apresentada com as quantidades, preco unitario e total, em moeda nacional,
ja considerando as despesas com tributos e demais custos que incidam direta ou indiretamente no fornecimento
do OBJETO, conforme a tabela 1.

Tabela 1: Estimativa de precos

Contratagao de empresa especializada na execugéo de servigos para o fornecimento
de alimentagao escolar (preparo e distribuicdo de refeigdes), com vistas a atender a
demanda da rede municipal de ensino e filantrépicas do municipio de Sao Carlos/SP.
CEMEI - 4 A 5 MESES - CEMEI/CRECHE - 6 A 12 MESES - PERIODO PARCIAL -
CEMEI/CRECHE - 6 A 12 MESES - PERIODO INTEGRAL - CEMEI/CRECHE - 1A 3 1 Servigo 46.292.094,67
ANOS - PERIODO PARCIAL - CEMEI/CRECHE - 1 A3 ANOS - PERIODO INTEGRAL
- CEMEI - ACIMA DE 3 A 6 ANOS - PERIODO PARCIAL - CEMEI - ACIMA DE 3 A 6
ANOS - PERIODO INTEGRAL - ENSINO EMEB - PERIODO PARCIAL - ENSINO
EMEB - PERIODO INTEGRAL - ENSINO EJA

O valor estimado da contratacdo é de R$ 46.292.094,67 (quarenta e seis milhdes, duzentos e noventa e
dois mil, noventa e quatro reais e sessenta e sete centavos).

14. ADEQUACAO ORGCAMENTARIA

As despesas decorrentes da presente contratacdo correrdo a conta de recursos consignados no Orgamento
Municipal, mediante a seguinte dotagao:
12.01.08.244.2046.2.067.3.3.90.39.01.1100000 - ficha 944

Registra-se que a previsdo para assinatura do contrato € o més de junho de 2026, no sendo admitida
sua formalizagdo em data anterior. Diante desse cronograma, a reserva orgamentaria devera observar o adequado
planejamento financeiro, contemplando os créditos necessarios a cobertura das parcelas contratuais vincendas,
em conformidade com as normas de gestao orgamentaria e financeira vigentes.

A dotacdo referente aos exercicios financeiros subsequentes sera indicada oportunamente, ap6s a
aprovagdo da respectiva Lei Orcamentaria Anual e a liberagdo dos créditos correspondentes, mediante
apostilamento.

15. APENDICES
Este termo de referéncia possui apéndices anexos.
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APENDICE I - Modelo de atestado de vistoria técnica

ATESTADO DE VISTORIA TECNICA

Eu, , servidor publico da Secretaria

Municipal de , matricula n° , atesto que o
representante  da Empresa

inscrita no CNPJ sob 0 n° : com sede a

fone , e-

mail: Sr.

, inscrito no

CPF n° , compareceu e vistoriou os locais onde serdo executados 0s

servigos objeto da licitagao, tendo pleno conhecimento das condi¢des locais, operacionais, técnicas e demais
informagdes necessarias a elaboracdo da proposta, bem como com os termos do edital. A empresa se da por
satisfeita com as informagdes obtidas, tendo analisado todo o edital e seus anexos e conferido as informagdes,
concordando com as condigdes existentes.

Visita realizada em S&o Carlos (SP), (dia) de (més) de (ano)

Assinatura e carimbo
(Representante Legal da Empresa)

Assinatura do Servidor da Administragdo Responsavel pelo Acompanhamento da Visita

Observacoes:
1) Emitir em papel que identifique a licitante.
2) O licitante deveré trazer 2 (duas) vias.



38
PREFEITURA MUNICIPAL DE SAO CARLOS

Secretaria Municipal de Educagao
Secao de Apoio a Licitagdo — SAL

APENDICE Il - Modelo de Declaracao de dispensa de vistoria técnica

DECLARAGAO DE DISPENSA DE VISTORIA TECNICA

A Empresa , inscrita no CNPJ sob
0 n° : por meio de seu representante legal,

portador do RG n° . CPF
n° , cargo , DECLARA, para fins de participagao na licitagdo promovida

pela Secretaria Municipal de Educacdo do Municipio de Sao Carlos, que opta pela dispensa da realizagao da
visita técnica, declarando-se plenamente ciente das condigdes, caracteristicas e especificidades dos locais de
execucao dos servicos, assumindo integral responsabilidade por eventuais equivocos ou omissdes que decorram
da auséncia da referida vistoria.

Esta declaragao é firmada para fins de habilitagdo no certame, ciente de que a ndo apresentacdo deste documento
no momento oportuno implicara na inabilitagéo da licitante.

Séo Carlos (SP), (dia) de (més) de (ano)

Assinatura e carimbo
(Representante Legal)

Observacoes:
1) Emitir em papel que identifique a licitante.
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Eventuais alteragdes nos locais de execucdo dos servigos, desde que restritas ao territorio do Municipio,
ndo eximem a contratada do integral cumprimento das obrigagdes assumidas, permanecendo inalteradas as
condigdes contratuais, por se tratar de ajuste operacional compativel com o objeto da contratag&o.

# Unidade Endereco Bairro Cidade

1 Austero Mangerona (EMEJA) Rua Sete de Setembro, 1767 Centro Sao Carlos - SP
2 Rua Delfino Martins Camargo Penteado, Jardim Sdo Carlos
CEMEI Cecilia Rodrigues 100 Séo Carlos - SP
3 Creche Aracy Pereira Lopes Rua Ananias Evangelista De Toledo, 408 Vila Prado Séo Carlos - SP
4 CEMEI Carmelita R. Ramalho Av. Sallum, 685 Vila Prado Séo Carlos - SP
5 CEMEI Ruth Bloem Souto Rua Bispo Cesar Dacorso Filho, 360 Vila Carmem Sao Carlos - SP
6 Projeto Anjo Guarda (Caritas) Rua Pedro Raimundo, 80 Vila Carmen Sao Carlos - SP
7 EMEB Maria Ermantina C. Tarpani Rua Jodo Pedrino, 100 Dr.Romeu Santini | Sé&o Carlos - SP
8 CEMEI Osmar de Martini Rua Dr. Jodo Sabino, 857 Boa Vista Sao Carlos - SP
9 CEJA 1-C. de Ed. de Jovens e Adultos Rua Batista Laura Riceti, 45 Jardim Beatriz Séao Carlos - SP
10 CEJA 2- C. de Ed. de Jovens e Adultos Rua Conde do Pinhal, 1549 Centro Séao Carlos - SP
11 EMEB Carmine Botta Rua Philomena Fauvel, 261 Boa Vista ll Séo Carlos - SP
12 CEMEI Benedicta Stahl Sodré Rua Anténio Martinez Carrera, 1683 Jardim Beatriz Séo Carlos - SP
13 CRECHE Nosso Lar Rua Helvidio Gouveia, 186 Boa Vista Séo Carlos - SP
14 CEMEI Jo&o Paulo Il Rua Ceara, 600 Pacaembu Séao Carlos - SP
15 CEMEI Victorio Rebucci Rua Ceara, 600 Pacaembu Séo Carlos - SP
16 EMEB Janete M. Martinelli Lia Rua Parang, 700 Pacaembu Séao Carlos - SP
- . 0 Jardim Cruzeiro Do

17 Madre Cabrini Avenida Paulo VI, s/ n Sul S50 Carlos - SP
18 CeMEAR Avenida Maranhéo, 35 Jardim Gonzaga Séo Carlos - SP
19 CEMEI Terezinha R. Massei Rua Julio Rizzo, 755 Jardim Gonzaga Sao Carlos - SP
20 CEMEI Dério Rodrigues Rua Regit Arab - 267 Cidade Aracy Sao Carlos - SP
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21 EMEB Afonso Fiocca Vitali (CAIC) Rua Regit Arab, 267 Cidade Aracy | Sao Carlos - SP
22 CEMEI Maria Alice Vaz de Macedo Rua Hilario Martins Dias, S/N° Cidade Aracy | Sao Carlos - SP
23 CEMEI Enedina M. Blanco (Casa Azul) Rua 81, 444 Aracy I Séo Carlos - SP
24 EMEB Artur Natalino Deriggi Rua José Francisco Bicaletto, 13 Aracy Il Séo Carlos - SP
25 | CEMEIMaria Consuelo Brandéo Tolentino Rua Reinaldo Pizzani, 400 Antenor Garcia Séo Carlos - SP
26 CEMEI José de Campos Rua Reinaldo Pizzani, 500 Cidade Aracy Sao Carlos - SP
27 Obras Sociais Francisco Thiesen Rua Bruno Pauka, 100 Antenor Garcia Séo Carlos - SP
28 | CRECHE Casa daInfancia Estrela Manha Rua Isak Folgen, 385 Antenor Garcia Sao Carlos - SP
29 CEMEI Renato Jensen Rua Deputado Ant6nio Donato, 580 Jardim Zavaglia Sao Carlos - SP
& CEMEI Carminda N. C. Ferreira RuaHagar Cristina Rojo Rocha, 275 ReSid?-\rE)(cziizllnE?uardo Séo Carlos - SP
¢ EMEB Ulysses Ferreira Picollo Rua Hagar Cristina Rojo Rocha, 275 ReSid?-\rE)(cziizllni(:uardo Sao Carlos - SP
32 CEMEI Qlivia de Carvalho Rua Regit Arab, 1100 Cidade Aracy Séao Carlos - SP
33 CEMEI Flavio Ciacco Avenida Regit Arab, s/n° Cidade Aracy Séo Carlos - SP
34 | CEMEI Benedito Ap. da Silva (Casa Rosa) | Rua Maria Das Gragas Custodio, 126 Cidade Aracy Séo Carlos - SP
35 CEMEI Regina Ap. L. Melchiades Av. Pedro Neo, 532 Parque Novo Mundo | Sé&o Carlos - SP
36 CEMEI Jogo Muniz Rua Alderico Vieira Perdigio, 950 | "dim Cgﬂlze"o Do | S50 Carlos - SP
37 CEMEI Octavio de Moura Rua Francisco Marigo, 940 Jardim CSrlejlz eiro Do S0 Carlos - SP
38 Nave Sal da terra Rua Deputado Ant6nio Donato, 428 Jardim Zavaglia Sao Carlos - SP
39 CEMEI Jo&o Jorge Marmorato Rua Santa Gertrudes, 475 Vila Isabel Sao Carlos - SP
40 CRECHE Divina Providéncia RuaPe. Joaguim Clpriano De Camargo, | vig isabel | So Carlos - SP
41 CEMEI Bruno Panhoca Rua Vicente Pelicano, 740 Azulville Séo Carlos - SP
42 CEMEI Joo Batista Paino Rua Aristides De Santi, 187 Azulville Sao Carlos - SP
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43 CEMEI Dep. Lauro M. da Cruz Rua Silvério Ignara Sobrinho, 675 Vila Monteiro Sao Carlos - SP
44 CEME Conego Manoel Tobias Rua Major Ma”O‘j'ngO”” De Mattos, Vila Nery So Carlos - SP
45 CEMEI Dom Ruy Serra Rua Marechal Deodoro, 3795 Vila Nery Sao Carlos - SP
46 Salesianos Rua Padre Teixeira, 3649 Vila Nery Sao Carlos - SP
47 Salesianos — Museu de Pedra Rua Rui Barbosg esquina Coronel Distrito d,e S anta Séo Carlos - SP
Joaquim Cintra Eudoxia

48 CRECHE CentroBF’:Ié'rl'nemewa - Sinos de Rua Dr. Marino Da Costa Terra, 311 Vila Nery Sao Carlos - SP
49 ASPE (DOURADINHO) Rua Vinicius E. L. Micelli,45 Douradinho Séo Carlos - SP
50 CEMEI Bento Prado de Aimeida Rua Francisco Dirce Barbosa s/n Parque Res_ldenmal i

Douradinho Sao Carlos - SP
51 EMEB Antonio Stella Moruzzi Rua Teotdnio Vilela, 501 Jardim Tangara Séo Carlos - SP
52 ACORDE Rua Victério Bonucci, 1385 Jardim Tangara Sao Carlos - SP
53 CEMEI Anténio Lourdes Rondon Rua Amadeu Paﬁfﬂgg‘;’/n (em frente ao Maria Stella Faga | Sao Carlos - SP
54 CEMEI Paulo Freire Rua Paulo de Carvalho, 71 Residencial Itamarati| Sao Carlos - SP
55 Salesianos/D. Luciano SC 8 Rua Comendador Oscar Ferreira, 300 Sé&o Carlos VIII Séo Carlos - SP
56 CEMEI Ant6nio Cotrim Rua José Tiberti, s/n Jardim Monique Séo Carlos - SP
57 CEMEI Marli de Fatima Alves Rua Bento Da Silva Cesar,101 Santa Maria Il Séo Carlos - SP
58 CEMEI Monsenhor Alcindo Siqueira Rua Antdnio Spaziani, 243 Jacobucci Séao Carlos - SP
59 CEMEI Pedro Pucci Rua Antdnio Spaziani, 375 Jacobucci Séao Carlos - SP
60 CEMEI Helena Dornfeld Rua Estados Unidos, 1181 Vila Sdo José Séo Carlos - SP
61 Creche Casa do Caminho - MEMEI Rua Costa Do Sol, 450 Tijuco Preto Séo Carlos - SP
62 CEMEI Julien Fauvel Rua Antdnio Blanco, 555 Costa Do Sol Sao Carlos - SP
63 APAE Av. Prof. Luis Augusto De Oliveira,465 Vila Celina Sao Carlos - SP
64 CEMEI Maria Luiza Perez Rua Irma Hilaria Maria S&o Luiz, 52 Jardim Paulistano | Sao Carlos - SP
65 CEMEI Juliana Maria Ciarrochi Perez Rua Rio Grande, 230 Jockey Club Sao Carlos - SP
66 EMEB Dalila Galli Rua Rio Araguaia, 840 Jockey Club Sao Carlos - SP
67 CEMEI Ida Vinciguerra Rua Rio Araguaia, 860 Jockey Club Sao Carlos - SP
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Rua Vereador Antdnio de Paula Franco,

68 CEMEI Nilson Ap. Gongalves 150 Jardim Embaré Sé&o Carlos - SP

69 EMEB Dr. Alcyr Afonso Leopoldino Rua Nicolau Chicrala, s/n° Jardim Araucéria Séo Carlos - SP

70 CEMEI Vicente Botta Rua Otto Werner Rosel, SIN Santa Felicia S&o Carlos - SP

7 Conjunto Habitacional

CEMEI Amélia Meirelles Botta Rua Péricles Soares, N° 160 S&o Carlos Il S&o Carlos - SP

72 CEMEI Vicente P. R. Keppe Rua Miguel Fucci, 50 Santa Felicia Séo Carlos - SP

73 CEMEI Homero Frei Rua Francisco Lopes, 406 Santa Felicia Sao Carlos - SP

74 CEMEI Walter Blanco Rua Francisco Gentil De Guzzi, 135 Santa Felicia S&o Carlos - SP

75 EMEB Angelina D. de Melo Rua José Ferreira, SIN° Santa Felicia Séo Carlos - SP

76 CEMEI Maria Lucia Marrara Rua Alberto Lanzoni, 270 Ja@m S&o Carlos - SP

Bandeirantes

77 CEMEI José Marrara Rua Abrado Jodo, 15 Jardim Bandeirantes | S&o Carlos - SP

78 CEMEI Aracy Leite P. Lopes Rua Dr. Carlos De Camargo Salles, 163 Vila Lutfalla Sao Carlos - SP

79 CEMEI Santo Piccin Ernesto Pereira Lopes Filho Distrito Agua Sao Carlos - SP
Vermelha

80 CEMEI Jose de Brito Castro Rua Rui Barbosa, s/n Distrito S.a nia S&o Carlos - SP
Eudoxia

81 CEME! Dionisio da Silva Rua Cristévéio Martinelli, 150 Distrito Santa | oz carios - 5P

Eudoxia
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APENDICE IV - Relacdo das unidades educacionais, com indicagdo de localizacdo, nimero de alunos
matriculados, modalidade de ensino, tipo de cardapio e quantitativo de cozinheiras escolares (Ensino

Infantil/Fundamental/EJA).

Tabela 2: Alunos matriculados da Educag&o Infantil (4 meses a 6 anos)

Unidade Manhda | Tarde | Integral | Total
CEMEI ANTONIO DE LOURDES RONDON 73 108 93 274
CEMEI ARACY LEITE PEREIRA LOPES 0 0 125 125
CEMEI BENEDICTA STAHL SODRE 44 46 54 144
CEMEI BENEDITO APARECIDO DA SILVA 58 66 0 124
CEMEI BRUNO PANHOCA 0 0 98 98
CEMEI CARMELITA ROCHA RAMALHO 72 90 94 256
CEMEI CARMINDA NOGUEIRA DE CASTRO FERREIRA 80 77 37 194
CEMEI CECILIA RODRIGUES 0 0 119 119
CEMEI CONEGO MANOEL TOBIAS 0 0 103 103
CEMEI DARIO RODRIGUES 129 121 0 250
CEMEI DEPUTADO LAURO MONTEIRO DA CRUZ " 22 72 105
CEMEI DEPUTADO VICENTE BOTTA 93 116 19 228
CEMEI DIONISIO DA SILVA 0 0 41 M
CEMEI DOM RUY SERRA 86 66 0 152
CEMEI DR. JOAO BAPTISTA PAINO 67 75 72 214
CEMEI ENEDINA MONTENEGRO BLANCO 43 61 88 192
CEMEI HELENA DORNFELD 6 0 13 119
CEMEI JOAO MUNIZ 0 7 100 107
CEMEI JOAO PAULO Il 0 0 58 58
CEMEI JOSE DE BRITO CASTRO 24 0 49 73
CEMEI JOSE DE CAMPOS PEREIRA 167 175 0 342
CEMEI JOSE MARRARA 16 15 81 112
CEMEI JULIANA MARIA CIARROCHI PERES 29 30 50 109
CEMEI MARIA CONSUELO BRANDAO TOLENTINO 26 28 143 197
CEMEI MARIA LUIZA PEREZ 37 59 69 165
CEMEI MONSENHOR ALCINDO SIQUEIRA 0 0 88 88
CEMEI OCTAVIO DE MOURA 67 53 120 240
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CEMEI OLIVIA CARVALHO 144 156 0 300
CEMEI OSMAR STANLEY DE MARTINI 74 91 55 220
CEMEI PEDRO PUCCI 0 0 66 66
CEMEI PROF. ANTONIO COTRIM 0 0 71 7
CEMEI PROF. BENTO PRADO DE ALMEIDA FERRAZ JUNIOR 41 52 29 122
CEMEI PROF. FLAVIO APARECIDO CIACO 0 0 103 103
CEMEI PROF. HOMERO FREI 27 42 112 181
CEMEI PROF. JOAO JORGE MARMORATO 0 0 135 135
CEMEI PROF. JULIEN FAUVEL 6 0 76 82
CEMEI PROF. NILSON APARECIDO GONGALVES 88 95 14 197
CEMEI PROF. PAULO FREIRE 65 88 55 208
CEMEI PROF. VICENTE DE PAULO ROCHA KEPPE 0 0 174 174
CEMEI PROF. VICTORIO REBUCCI 0 0 130 130
CEMEI PROF® AMELIA MEIRELLES BOTTA 0 0 107 107
CEMEI PROF? IDA VINCIGUERRA 57 80 54 191
CEMEI PROF® MARIA ALICE VAZ DE MACEDO 26 47 94 167
CEMEI PROF? MARIA LUCIA APARECIDA MARRARA 58 62 156 276
CEMEI PROF? MARLI DE FATIMA ALVES 0 0 84 84
CEMEI PROF? REGINA APARECIDA LIMA MELCHIADES 28 48 33 109
CEMEI RENATO JENSEN 65 87 20 172
CEMEI RUTH BLOEM SOUTO 0 0 104 104
CEMEI SANTO PICCIN 47 27 35 109
CEMEI THEREZINHA RISPOLI MASSEI 0 0 61 61
CEMEI WALTER BLANCO 173 207 42 422
Tabela 3: Alunos matriculados da Educagdo Fundamental (6 a 15 anos)

Unidade Manha Tarde Integral Noite | Total
E.M.E.B. ARTHUR NATALINO DERIGGI 528 537 0 0 1065
E.M.E.B. CARMINE BOTTA 507 442 0 0 949
E.M.E.B. DOUTOR ALCYR AFFONSO LEOPOLDINO 238 234 0 0 472
E.M.E.B. PROF. AFONSO FIOCA VITALI 518 506 0 0 1024
E.M.E.B. PROF. ANTONIO STELLA MORUZZI 279 274 0 0 553
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E.M.E.B. PROF. ULYSSES FERREIRA PICOLO 282 235 0 0 517
E.M.E.B. PROF? ANGELINA DAGNONE DE MELO 393 377 0 0 770
E.M.E.B. PROF? DALILA GALLI 452 415 0 0 867
E.M.E.B. PROF? JANETE MARIA MARTINELLI LIA 0 0 175 0 175
E.M.E.B. PROF? MARIA ERMANTINA CARVALHO TARPANI 141 124 0 0 265
Tabela 4: Alunos matriculados da Educag&o Jovens e Adultos (EJA)
Unidade Manha Tarde Integral Total

E.M.E.B. ARTHUR NATALINO DERIGGI 0 0 107 107
E.M.E.B. CARMINE BOTTA 0 0 9 9
E.M.E.B. PROF? DALILA GALLI 0 0 29 29
EMEJA AUSTERO MANGERONA 11 0 25 36
Tabela 5: Alunos matriculados da Educag&o Jovens e Adultos (EJA)

Unidade Termo| | Termol I 1° Termo 3°Termo Total
EMEJA AUSTERO MANGERONA 36 40 17 19 112
Tabela 6: Alunos matriculados das Filantrépicas

Unidade Fase1 | Fase2 Fase 3 Fase 4 Total
CRECHE DIVINA PROVIDENCIA 14 33 46 14 107
CRECHE CASA DO CAMINHO 16 27 32 0 75
CRECHE CEJA 1 4 84 62 49 236
CRECHE CEJA 2 43 56 50 21 170
CRECHE ARACY PEREIRA LOPES 0 33 71 16 120
CRECHE CENTRO PROMOCIONAL DE MENORES 8 17 9 6 40
PADRE TEIXEIRA
CRECHE NOSSO LAR 50 72 94 12 228
CRECHE FRANCISCO THIESEN 0 23 22 0 45
CRECHE ESTRELA DA MANHA 0 16 23 7 46
Tabela 7: Alunos matriculados das Conveniadas

Unidade Complemento educacional 1* | Complemento educacional 2** Complemen;;)*f ducacional Total

PROJETO ASPE 0 89 4 93
e o 0 407 113 520

* Correspondem aos alunos da fase 5 e 6 (4 a 5 anos)

** Correspondem aos alunos de fundamental | (6 a 10 anos)
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*** Correspondem aos alunos de fundamental Il (11 a 14 anos)

Tabela 8: Alunos matriculados das Conveniadas

Unidade Numeros de alunos EJA Total
ANJO DA GUARDA - CARITAS 87 10 97
APAE 562 302 864
PROJETO MADRE CABRINI 120 0 120
SALESIANOS - DOM LUCIANO 194 0 194
SALESIANOS - SEDE 261 0 261
SALESIANOS - MUSEU DE PEDRA 100 0 100
ACORDE 100 0 100

Tabela 9: Alunos matriculados Projeto CeMEAR

Unidade Numeros de alunos EJA Total

CeMEAR 100 0 100
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Tabela 10: Relagdo de Escolas x Alunos Matriculados x Produtividade N° de Merendeiras Por Escola

PREFEITURA MUNICIPAL DE SAO CARLOS

UNIDADES ESCOLARES MUNICIPAIS - EMEB + CEMEI + EJA COM MAO DE OBRA TERCEIRIZADA

UNIDADES ESCOLARES - EMEB +CEMEI + EJA COM MAO DE Escola§ A!unos N° Ref. Por Re_f. Prod. (Ref.'Por -np:rr:;ﬂzlar:: EJA
OBRA TERCEIRIZADA Integrais | Matriculados Aluno Servidas Merendeira Por Escola
1 EMEB AFONSO F VITALI N 1024 2 2048 293 7
2 EMEB ALCYR A. LEOPOLDINO N 472 2 944 236 4
3 EMEB ANGELINA D MELLO N 770 2 1540 385 4
4 EMEB ANTONIO S. MORUZZI N 553 2 1106 221 5
5 EMEB ARTHUR NATALINO DERIGGI N 1172 2 2237 249 9 X
6 CEMEI AMELIA M. BOTTA X 107 3 321 107 3
7 CEMEI ANTONIO COTRIM X 71 3 213 107 2
8 CEMEI ANTONIO DE L. RONDON X 274 3 920 153 6
9 CEMEI ARACY L. P LOPES X 125 2 250 125 2
10 CEMEI BENEDITO AP SILVA N 124 2 248 124 2
1 CEMEI BENEDICTA S. SODRE X 144 3,3 468 117 4
12 CEMEI BENTO PRADO DE AFF. JR X 122 22 273 137 2
13 CEMEI BRUNO PANHOCA X 98 5,0 490 123 4
14 CEMEI CARMELITA R. RAMALHO X 256 2,0 512 128 4
15 CEMEI CARMINDAN. DE C. F. X 194 2,6 499 125 4
15 Total Emeb + EJA + CEMEI 5.506 12.069 195 62
ESCOLAS MUNICIPAIS EMEB + CEMEI COM MAO DE OBRA DA PREFEITURA (CONCURSADAS)
5 -
UNIDADE ESCOLAR - CEME] ntogras | Matrouiados |~ Ao | Servidas |  Merendeira | Cancursacas | E*A
1 EMEB JANETE M M LIA integral X 175 5 875 175 5
2 EMEB MARIA ERMANTINA C.T. N 265 2 530 177 3
3 EMEJA AUSTERO MANGERONA EJA N 36 1 36 36 1 X
4 EMEB ULYSSES F. PICOLO N 517 2 1034 172 6

47



Secretaria Municipal de Educagao
Secao de Apoio a Licitagdo — SAL

PREFEITURA MUNICIPAL DE SAO CARLOS

5 | EMEB DALILA GALLI N 896 1763 196 9
6 | EMEB CARMINI BOTTA X 958 1907 191 10
7 | CEMEI CECILIA RODRIGUES X 119 2,0 238 79 3
8 | CEMEI CONEGO M. TOBIAS X 103 20 206 103 2
g | CEMEIDARIO RODRIGUES N 250 20 500 167 3
10 | CEMEI DIONISIO DA SILVA X 4 5 205 103 2
11 | CEMEI DOM RUY SERRA N 152 2 304 101 3
12 | CEMEI ENEDINA M. BLANCO X 192 2,00 384 128 3
13 | CEMEI FLAVIO CIACO X 103 3,00 309 103 3
14 | CEMEI HELENA DORNFELD X 119 3,90 464 155 3
15 | CEMEI HOMERO FREI X 181 3,24 586 147 4
16 | CEMEI IDA VINCIGUERRA X 191 2,57 490 123 4
17 | CEMEI JOAO BAPTISTA PAINO X 215 3,33 716 143 5
18 | CEMEI JOAO JORGE MARMORATO X 135 4 540 135 4
19 | CEMEIJOAO MUNIZ X 107 6 614 123 5
o0 | CEMEIJOAQ PAULO II X 58 4 232 116 2
21 | CEMEI JOSE DE BRITO CASTRO X 73 3 238 119 2
29 | CEMEI JOSE DE CAMPOS PEREIRA N 336 2 672 112 6
23 | CEMEI JOSE MARRARA X 116 4 464 116 4
24 | CEMEI JULIANA M CIARROCHI PERES X 109 3 318 106 3
25 | CEMEI JULIEN FAUVEL X 83 5 397 132 3
26 | CEMEI LAURO MONTEIRO DA CRUZ X 105 3 276 92 3
o7 | CEMEI MARIA ALICE VAZ DE MACEDO X 167 3 522 131 4
o8 | CEMEI MARIA CONSUELO B. TOLENTINO X 197 3 537 134 4
29 | CEMEI MARIA LUCIA AP MARRARA X 276 3 864 144 6
30 | CEMEI MARIA LUIZA PEREZ X 165 3 468 17 4
31 | CEMEI MARLI DE FATIMA ALVES X 83 2 166 83 2
32 | CEMEI MONSENHOR A. SIQUEIRA X 88 4 352 17 3
33 | CEMEI PROF® NILSON AP GONGALVES X 197 2 422 106 4
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34 CEMEI OCTAVIO DE MOURA X 240 3 720 144 5
35 CEMEI OLIVIA CARVALHO N 300 2 600 150 4
36 CEMEI OSMAR STANLEY DE MARTINI X 220 3 550 138 4
37 CEMEI PAULO FREIRE X 208 2 471 118 4
38 CEMEI PEDRO PUCCI X 66 4 264 132 2
39 CEMEI REGINA A LIMA MELCHIADES X 109 2 259 130 2
40 CEMEI RENATO JENSEN X 173 2 388 129 3
41 CEMEI RUTH BLOEM SOUTO X 104 4 416 139 3
42 CEMEI SANTO PICCIN X 109 3 288 96 3
43 CEMEI THEREZINHA R MASSEI X 61 5 305 102 3
44 CEMEI VICENTE BOTTA X 228 2 456 152 3
45 CEMEI VICENTE P. R. KEPPE X 174 4 696 139 5
46 CEMEI VICTORIO REBUCCI X 130 4 520 130 4
47 CEMEI WALTER BLANCO X 422 2 1012 127 8
47 | Total 9.352 24.574 136 181
PROJETOS - UNIDADES ESCOLARES COM MAO DE OBRA PROPRIA (M.O. DA ONG)
Escolas Alunos N° Ref. Por Ref. Prod. (Ref. Por PR'g.F?I.!I A
UNIDADE ESCOLAR - PROJETOS Integrais | Matriculados Aluno Servidas Merendeira) (ONG)

1 Projeto ANJO DA GUARDA - CARITAS N 97 2,00 194 0
2 Projeto APAE N 864 2,00 1728 0
3 PROJETO MADRE CABRINI N 120 2,00 240 0
4 Projeto CEMEAR N 100 2,00 200 0
5 Projeto SALESIANOS - DOM LUCIANO N 194 2,00 388 0
6 Projeto SALESIANOS - SEDE N 261 2,00 522 0
7 Projeto SALESIANOS - MUSEU DE PEDRA N 100 2,00 200 0
8 Projeto Associacdo de Amigos S&o Pedro Julido Eymard N 93 2,15 200 0
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520 2,00 1040 0
10 Projeto ACORDE 100 1,86 186 0
10 Total 2.449 4.898 0

FILANTROPICAS - UNIDADES ESCOLARES COM MAO DE OBRA PROPRIA (ONGS)

Merendeiras

UNIDADE ESCOLAR -FILANTROPICAS Quadro t (Apenas | oi0cel |y titlll | VA0 | o B | “iendeira | por Eseola
reches) (ONGS)
1 CRECHE ASSOCIAGAO AMIGOS DA PAROQUIA DE
STA. ISABEL 107 4,00 194 0
2 CRECHE CASA DO CAMINHO ESPIRITA CRISTA 75 4,00 1728 0
3 CRECHE CEJA UNID. 1 236 4,00 240 0
4 CRECHE CEJA UNIDADE 2 170 4,00 200 0
5 ARACY PEREIRA LOPES 120 4,00 388 0
6 CRECHE PADRE TEIXEIRA 40 4,00 522 0
7 CRECHE NOSSO LAR 228 4,00 200 0
8 CRECHE FRANCISCO THIESEN 45 4,00 200 0
9 CRECHE ESTRELA DA MANHA 46 4,00 200 0
10 EMEJA AUSTERO MANGERONA 112 4,00 186 0
10 | Total 1.179 4130 0
Resumo Das Escolas Municipais (Sem Escolas Filantrépicas e Projetos)
Total Geral de
Esyglas ShllehrIs{ et Iﬁ::;rlgfs Maﬁ:gﬂf;sdos NoEI?lfﬁ: > Sel:{\zzas Pﬁcel;ésde:irpaor M::::;i;as =
Municipais
62 Total Geral 48 14.858 2 36.643 151 243 4
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Resumo Geral (Escolas Municipais, Filantrépicas e Projetos

Total Geral de
N° Escolas Alunos N° Ref. Por Ref. Prod. (Ref. Por | Merendeiras
Escolas LUIDSREE st Integrais | Matriculados Aluno Servidas Merendeira Filantrépicas =4
+ Projetos
82 Total Geral 0 3.628 2 9.028 4
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APENDICE V - Modelo de cardapios e incidéncias
V.1. CEMEI de 1 a 3 anos (Até F3) - Integral/Parcial

COMUNICADO

Estamos vivenciando um momento de mudangas e alteragdes nos cardapios da Alimentagéo Escolar,
principalmente nos alimentos servidos como lanche/café da manha, tendo em vista 0 bem estar e saude dos
alunos e também para que este esteja adequado a nova Resolu¢gdo CD/FNDE n°06/2020, em que esta
proibida a oferta de agucar e ultraprocessados para criangas até 3 anos.

Com isso, aumentamos a frequéncia de frutas nos cardapios, principalmente na refei¢ao lanche/café da
manha.

Assim, pedimos a colaboragdo de todos os envolvidos no ambiente escolar para que incentivem o
consumo e busquem formas de melhor aceitagdo das preparagdes que estdo sendo inseridas por serem mais
adequadas e saudaveis, sabendo-se ainda que estamos diante de mudancas importantes de habitos
alimentares.

Ressaltamos ainda que essas mudancgas serdo benéficas aos alunos, pois sdo mudancgas alimentares
mais saudaveis, com oferta de alimentos com maior qualidade nutricional.

Estamos abertos a sugestdes e possiveis solugdes para estas adequagdes e a disposi¢do para maiores
esclarecimentos.
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CEMEI/Creche - 1 a 3 anos (Até F3 - INTEGRAL)
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Consideragdes:

v’ Refeigbes devem ser preparadas por periodo. Nunca preparar as refei¢des para o dia todo.
v Afruta servida devera ser de acordo com seu estado de maturagdo (madura).

v' Cardapio suijeito a alteragdes.
v" Horario sugerido de refeicdes.

Segunda Terga Quarta Quinta Sexta
Café da . o . ~
- Leite c/ cacau+[ Suco de fruta +| Vitaminado de | Leitec/cacau+| Fruta (meldo) +
Manhal Fruta (maga d frut Frut Bolo d
Lanche (08h) ruta (maga) pangueca e Tutas ruta olo de
aveia Banana
1A3
Arroz + Feijao + Arroz + Feijdo + | Polenta + Frango | Arroz + Feijéo + ANOS (Ate
- , Arroz + . . . F3-
Refeicdo | Carne moida c/ Feiigo + Ovos Patinho tiras em cubos na | Pernil na panela
principal batata + mejx dos  + acebolado+ | panela c/tomate | + Berinjela c/ PARCIAL)
(11h) Refogado de . Salada de folhas |  + Beterraba abobrinha
. Mix de
abobrinha ralada
< legumes
g Fruta (laranja)
< Leitec/ cacau+| Sucode fruta+| Vitaminadode | Leitec/cacau+| Fruta(meldo)+
~ | Lanche (13h) N
Fruta (mag8) | panqueca de frutas Fruta Bolo de
aveia Banana
Arroz + Feijdo + | Polenta + Frango | Arroz + Feijdo + | Polenta + Frango
. Arroz + , . .
Refeigcdo Carne moidac/ | em cubos na Patinho tiras em cubos na
. Feijao + Ovos
principal mexidos + batata + panela ¢/ tomate | acebolado + | panela ¢/ tomate
(15h) . Refogado de + Beterraba | Salada de folhas |  + Beterraba
Mix de .
abobrinha ralada ralada
legumes
Fruta (laranja)




PREFEITURA MUNICIPAL DE SAO CARLOS

Secretaria Municipal de Educagao
Secao de Apoio a Licitagdo — SAL

CEMEI/Creche - 1 a 3 anos (Até F3 - INTEGRAL)

54

Segunda Terca Quarta Quinta Sexta
Café d_a Leite ¢/ cacau + Fruta + Torta FruEa Leite ¢/ cacau + Fruta§ P|cad:e1 S_
Ly Fruta de aveia c/ (maga) + Fruta (banana) ] avela (0pgéo:
Lanche (08h) Bisnaguinha vitaminado)
frango d
manteiga 1A3 .
ANOS (Até
Arroz + Feijdo + | Arroz + Feijdo | Arroz + Feijao + | Arroz + Feijao + | Arroz + Feijao + P A;gl AL)
Refeicdo | Frango desfiado | + Patinho em Omelete de Carne de panela Frango em
principal ¢/ cenoura + tiras com Forno (cox&o mole | cubos ao molho
(11h) Virado de mandioca + | +Saladade | cubos)c/batata | branco+ Salada
abobrinha Beterraba folhas c/ tomate de Pepino
S cozida
g _ Fruta (manga) ‘
& Lanche (13h) Leite ¢/ cacau +| Fruta + Torta ;ir:r:zémsﬁ:)c; Leite ¢/ cacau + Frutas CF/’lcadas
Fruta de aveia ¢/ , Fruta (banana) . .
frango manteiga aveia (09930-
vitaminado)
Arroz + Feijdo | Arroz + Feijdo + | Arroz + Feijdo + | Arroz + Feijdo + | Arroz + Feijao +
Refeicdo | + Patinho em | Frango desfiado | Carne de panela Frango em Omelete de
principal | tiras com | ¢/ cenoura + (coxdo mole | cubos ao molho Forno
(15h) mandioca  + Virado de cubos) ¢/ batata | branco+ Salada |  + Salada de
Beterraba abobrinha de Pepino folhas c/ tomate
cozida
Fruta (manga)

Consideragdes:

v’ Refeigbes devem ser preparadas por periodo. Nunca preparar as refei¢des para o dia todo.

v Afruta servida devera ser de acordo com seu estado de maturagdo (madura).
v" Cardapio sujeito a alteragdes.
v" Horario sugerido de refeicdes.
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Segunda Terga Quarta Quinta Sexta
Café d_a Leitec/ cacau+| Suco de fruta +| Leite ¢/ cacau + V|tam|nado~d§ Fruta (meldo) +
Manha/ N frutas (opgéo: .
Lanche (08h) Fruta (macé) pangueca de Fruta frutas picadas) 0vos mexidos
aveia
1A3
Arroz + Feijao + | Arroz + Feijao + | Arroz + Feijao + | Arroz + Feijao + | Arroz + Feijao | ANOS (Até
Refeicdo | Pernil em cubos | Ovos mexidos + Peixe com Estrogonofe de + Came F3-
principal acebolado + | Salada de batata batatas, Frango + Salada moida c/ PARCIAL)
(11h) Farofa de ¢/ cenoura cenoura, tomate de Folhas tomate +
legumes e pimentao Beterraba
- cozida
é Fruta (abacaxi)
» , . Vitaminado de x
& |Lanche (13h) Leite c/ cacau+| Suco de fruta+| Leitec/ cacau + frutas (opgéo: Fruta (melo) +
Fruta (mag8) | panqueca de Fruta ) ' ovos mexidos
aveia frutas picadas)
Arroz + Feijdo + | Arroz + Feijao + | Arroz + Feijao + | Arroz + Feijdo | Arroz + Feijdo +
Refeicio | Ovos mexidos + | Pernil em cubos | Estrogonofe de + Came Peixe com
principal | Salada de batata | acebolado+ | Frango + Salada moida c/ batatas,
(15h) ¢/ cenoura Farofa de de Folhas tomate + cenoura, tomate
legumes Beterraba e pimentao
cozida
Fruta (abacaxi)

Consideragoes:

v' Refeigdes devem ser preparadas por periodo. Nunca preparar as refeigcdes para o dia todo.
v Afruta servida devera ser de acordo com seu estado de maturagdo (madura).

v' Cardapio suijeito a alteracdes.
v" Horario sugerido de refeigdes.
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CEMEI/Creche - 1 a 3 anos (Até F3 - INTEGRAL)
Segunda Terga Quarta Quinta Sexta
LD <~ia iR e clacau * Fruta + Torta de aveia ) Frutg ¥ Leite ¢/ Leite ¢/ Fruta
Manha/ panquequinha de ¢/ frango Bisnaguinha c/ cacau + +Bolo de
Lanche (08h) aveia manteiga e macs
(banana) 1A3
A Feija A Feija ANOS
+ + + + .
froz * Feljao " froz * Feyao Arroz+ | Arroz + Feijao | (Até F3 -
. Omelete de forno | Arroz + Feijdo + Frango em PARCIAL
Refeigdo . o Feijgo + + Frango )
At + Mix de legumes | Picadinho de carne cubos ¢/ . .
principal : o , Patinho (Sassami) +
(cenoura/abobrinha| + Puré de abdbora legumes ,
(11h) moido + Batata Doce ¢/
albatata) (cenoura/vagem/
tomate) Salada de cenoura
Repolho c/
tomate
% Fruta
§ . (melancia)
< Leite o cagau ¥ Fruta + Torta de aveia . Frut.a ¥ Leite ¢/ Leite ¢/ Fruta
Lanche (13h)| panquequinha r Bisnaguinha c/ . + Bolo d
de c/ frango manteiga cacau o~o e
aveia Fruta maga
(banana)
Arroz + Feijdo + F
. froz * Feljas * Frando - Arroz + Arroz + Feijéo
Refeic Arroz + Feijdo + | em cubos ¢/ legumes | Arroz + Feijao Feiifo + + Patinho
e_ e|f;ao Picadinho de (cenoura/vagem/tomate) | + Picadinho de ) ]
principal came came Frango moido +
(15h) + Puré de abdbora + Puré de Igs?stsagl) * F?ala(lis de/
abébora atata Doce epolho ¢
¢/ cenoura tomate
Fruta
(melancia)
Consideragdes:

v" Refeicdes devem ser preparadas por periodo. Nunca preparar as refeigdes para o dia todo.
v Afruta servida devera ser de acordo com seu estado de maturagdo (madura).
v' Cardapio suijeito a alteragdes.
v" Horario sugerido de refeicdes.
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V.2. CEMEI de 4 a 12 meses - Integral/Parcial

Orientagoes nutricionais para o preparo da alimentagao de criangas até 12 meses

Para os bebes com 6 meses completos e que vao iniciar a alimentacdo devem ser utilizados
primeiramente carne de frango (Peito-Sassami ou Sobrecoxa) ou vermelha (Patinho em Tiras ou Cubos), em
seguida também poderao ser oferecidos os outros tipos de carnes (peixe, carne suina- pernil) e ovos.

A consisténcia da refeicdo deve ser pastosa e espessa para fornecer a quantidade de nutrientes
necessarios para a crianga, ou seja, devem ser apenas amassados.

Os alimentos devem ser oferecidos inicialmente em forma pastosa e espessa, passando a apresenta-
los em pequenos pedagos e separados no prato dos 8 aos 11 meses. Com 12 meses, devem estar aptos a
receber alimentagéo

na mesma consisténcia com que sdo consumidos pelos demais alunos.

Utilizar azeite nas preparagdes.

N&o adicionar sal as refeicbes dos bebes até 1 ano.

N&o adicionar agucar em nenhuma preparagdo servida aos bebes (mamadeira, suco ou papa de
fruta ou fruta) e a mesma orientagéo € valida para criangas até 3 anos de idade.

A alimentagdo nessa faixa etaria € composta de cereais, leguminosas, frutas, verduras, legumes,
tubérculos e carne (vermelha, frango, suina, peixe e ovos).

Alimentos ultraprocessados (biscoitos, margarina) ndo fazem parte da alimentagdo de criangas até 3
anos. Férmulas infantis — para cada 30ml de 4gua 1 colher medida nivelada e sem adigéo de agucar.

Aleitamento Materno- incentivar o aleitamento materno, proporcionando estrutura adequada para a mae
que deseja continuar oferecendo o leite materno e/ou para receber/armazenar/manipular o leite materno na
unidade escolar.

CEMEI - 4 A 5 MESES (INTEGRAL)
Segunda Terga Quarta Quinta Sexta

Desieium FORMULA FORMULA FORMULA FORMULA FORMULA
1€) INFANTIL 1 INFANTIL 1 INFANTIL 1 INFANTIL 1 INFANTIL 1
Lanche FORMULA FORMULA FORMULA FORMULA FORMULA
INFANTIL 1 INFANTIL 1 INFANTIL 1 INFANTIL 1 INFANTIL 1
g‘ Papa principal FORMULA FORMULA FORMULA FORMULA FORMULA
= INFANTIL 1 INFANTIL 1 INFANTIL 1 INFANTIL 1 INFANTIL 1

L . . , , ,
» Lanche FORMULA FORMULA FORMULA FORMULA FORMULA
INFANTIL 1 INFANTIL 1 INFANTIL 1 INFANTIL 1 INFANTIL 1
Papa principal FORMULA FORMULA FORMULA FORMULA FORMULA
INFANTIL 1 INFANTIL 1 INFANTIL 1 INFANTIL 1 INFANTIL 1

v' Para as criangas menores de 6 meses ndo sera oferecido nenhum alimento, somente o leite (leite
materno ou férmula infantil 1).

v" A crianga que recebe somente leite materno ou férmula infantil néo é necessario oferecer agua. A oferta
de &gua inicia com a introdugéo alimentar.
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CEMEI/Creche - 6 A 12 MESES (INTEGRAL)
Segunda Terga Quarta Quinta Sexta
Desjejum FORMULA FORMULA FORMULA FORMULA FORMULA
(7h30) INFANTIL 2 INFANTIL 2 INFANTIL 2 INFANTIL 2 INFANTIL 2
Lanche (09h) Fruta . Fruta . Fruta . Fruta . Fruta . 6A12
amassada/picada | amassada/picada | amassada/picada | amassada/picada | amassada/picada MESES
A +
Arroz + Feijdo Arroz + Feijdo + Polenta + r.r.?z (PARCIAL)
Ref. : Arroz + , , o Feijao +
e + Carne moida o Patinho tiras Picadinho de .
principal Feijao + Ovos : Pernil na
¢/ batata + . desfiado frango ¢/ tomate
(11h) mexidos  + panela
Refogado de . acebolado + Beterraba
© , Mix de desfiado +
S abobrinha + cenoura "
£ legumes Berinjela c/
(1] .
K abobrinha
- Lanche FORMULA FORMULA FORMULA FORMULA FORMULA
(13h30) INFANTIL 2 INFANTIL 2 INFANTIL 2 INFANTIL 2 INFANTIL 2
Arroz +
Arroz + Feijdo + Polenta + r.r.?z Arroz + Feijdo +
Ref. Arroz + ] o Feijao + ) ;
e . Carne moida ¢/ | Picadinho de . Patinho tiras
principal Feijao + Pernil na !
batata + frango c/ tomate desfiado
(15h30) Ovos panela
. Refogado de + Beterraba ) acebolado
mexidos  + ) desfiado +
. abobrinha - + cenoura
Mix de Berinjela ¢/
legumes abobrinha

v' Refeigao principal: colocar os alimentos no prato separadamente e a consisténcia devera seguir
conforme orientagdes.

v’ Observagdo —de 6 a 7 meses (periodo de adaptagao da crianga) manter 1 lanche com frutas e 1 refei¢ao
principal (substituir a refeigdo da tarde por formula infantil- para periodo integral).

v A partir dos 7 meses servir 2 refeicdes principais (para periodo integral)

v" Parcial (manhd ou tarde) - 0 esquema alimentar deve seguir como esta na primeira parte do cardapio.

Consideragoes:

4 Refei¢des devem ser preparadas por periodo. Nunca preparar as refei¢des para o dia todo.
v A fruta servida devera ser de acordo com seu estado de maturagéo (madura).

v Cardapio sujeito a alteragdes.

v Horario sugerido de refei¢des.
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CEMEI/Creche - 6 A 12 MESES (INTEGRAL)
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Segunda Terga Quarta Quinta Sexta
Desjejum FORMULA FORMULA FORMULA FORMULA FORMULA
(7h30) INFANTIL 2 INFANTIL 2 INFANTIL 2 INFANTIL 2 INFANTIL 2
Fruta Fruta Fruta Fruta Fruta
Lanche (09h) : . : : . 6A12
amassada/picada | amassada/picada | amassada/picada | amassada/picada | amassada/picada MESES
Arroz + Feija Arroz + Feija
Arroz + Feijdo + rrozl IR Arroz + Feijdo | Arroz + Feijdo + e D (PARCIAL)
Ref. , + Patinho em + Frango em
. Frango desfiado | .. o + Omelete de | Carne de panela
principal tiras picadinho N cubos ao
c/ cenoura + Forno (cox&o mole
(11h) , com molho branco
o Virado de . +Cenourae | cubos) ¢/ batata C
S bobrinh mandioca + babrinh picadinho +
§ abobrinha Beterraba cozida aboorinha Chuchu
& Lanche FORMULA FORMULA FORMULA FORMULA FORMULA
(13h30) INFANTIL 2 INFANTIL 2 INFANTIL 2 INFANTIL 2 INFANTIL 2
Arroz + Feijdo Arroz + Feijéo " L
. s Arroz + Feijdo + | Arroz + Feijao +
Ref. +Patinhoem | Arroz + Feijgo + | + Frango em
. . , Omelete de | Carne de panela
principal tiras Frango desfiado cubos ao N
(15h30) picadinho ¢/ cenoura + molho branco Forno (coxdo mole
_ - +Cenourae | cubos) ¢/ batata
com Virado de picadinho + .
. abobrinha
mandioca + abobrinha Chuchu
Beterraba cozida

v' Refeigao principal: colocar os alimentos no prato separadamente e a consisténcia devera seguir
conforme orientagdes.
v Observagdo - de 6 a 7 meses (periodo de adaptagao da crianga) manter 1 lanche com frutas e 1 refei¢ao
principal (substituir a refeicdo da tarde por formula infantil- para periodo integral).
v A partir dos 7 meses servir 2 refeicdes principais (para periodo integral)
v' Parcial (manhd ou tarde) - 0 esquema alimentar deve seguir como esta na primeira parte do cardapio.

Consideragoes:

v

v
v
v

Refei¢des devem ser preparadas por periodo. Nunca preparar as refei¢des para o dia todo.

A fruta servida devera ser de acordo com seu estado de maturagéo (madura).
Cardapio sujeito a alteragdes.
Horario sugerido de refei¢oes.
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Segunda Terga Quarta Quinta Sexta
Desjejum FORMULA FORMULA FORMULA FORMULA FORMULA
(7h30) INFANTIL 2 INFANTIL 2 INFANTIL 2 INFANTIL 2 INFANTIL 2
Lanche (09h) Fruta . Fruta . Fruta . Fruta . Fruta . 6A12
amassada/picada| amassada/picada | amassada/picada| amassada/picada | amassada/picada MESES
T PARCIAL
Ref. Arrog + Feijdo + Arroz + Feijao Arrozl+ Feijao + Arroz + Arroz + Feu’ao ( )
L Pernil em cubos . Peixe com + Carne moida
principal + Ovos mexidos Feijdo +
acebolado batatas, c/ tomate +
(11h) ) + Batata ¢/ Estrogonofe
pc desfiado cenoura, tomate Beterraba
S i cenoura , . de Frango + ,
£ + Mix de € pimentdo cozida
3 Batata
L legumes
® Lanche FORMULA FORMULA FORMULA FORMULA FORMULA
(13h30) INFANTIL 2 INFANTIL 2 INFANTIL 2 INFANTIL 2 INFANTIL 2
.~ | Arroz + Feijao +
Rt Aoz + PR | il emcubos | AT02  *|Amoz + Feffo +|  Amoz  +
principal | + Ovos Feijao * | Peixe coml  Feiigo +
. acebolado I
(15n30) | mexidos * desfiado Estrogonofe  |patatas, cenoura,| Estrogonofe
Batata c/ + Mixde de Frango + |tomate e| de Frango +
cenoura legumes Batata pimentao Batata

v' Refeigao principal: colocar os alimentos no prato separadamente e a consisténcia devera seguir
conforme orientagdes.
v Observacdo —de 6 a 7 meses (periodo de adaptagao da crianga) manter 1 lanche com frutas e 1 refei¢éo
principal (substituir a refeigdo da tarde por formula infantil- para periodo integral).
v A partir dos 7 meses servir 2 refeicdes principais (para periodo integral)
v" Parcial (manhd ou tarde) - 0 esquema alimentar deve seguir como esta na primeira parte do cardapio.

Consideragoes:

v

v
v
v

Refeicdes devem ser preparadas por periodo. Nunca preparar as refei¢des para o dia todo.

A fruta servida devera ser de acordo com seu estado de maturagéo (madura).
Cardapio sujeito a alteragdes.
Horario sugerido de refei¢oes.
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CEMEI/Creche - 6 A 12 MESES (INTEGRAL)
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Segunda Terga Quarta Quinta Sexta
Desjejum FORMULA FORMULA FORMULA FORMULA FORMULA
(7h30) INFANTIL 2 INFANTIL 2 INFANTIL 2 INFANTIL 2 INFANTIL 2
Fruta Fruta Fruta Fruta Fruta
Lanche (09h) . : : . .
amassada/picada | amassada/picada | amassada/picada| amassada/picada | amassada/picada 6A12
s Arroz + Feij&o MESES
Arroz + Feijdo + | Arroz + Feijgo + | Arroz + Feijdo + MOz FE30 | pranco + Patinho |  (PARCIAL)
Ref. . . o + Ovos )
incipal Pernil em Pernil em Picadinho de dos + em tiras/desfiado
principa cubinho/desfiado | cubinho/desfiado | frango acebolado Mmexiaos + Legumes
(11h) Refogado de
« na panela c/ na panela ¢/ + Beterraba , (beterraba/cenoura
< b abobrinha e
e atata batata a)
o cenoura
| Lanche FORMULA FORMULA FORMULA FORMULA FORMULA
(13h30) INFANTIL 2 INFANTIL 2 INFANTIL 2 INFANTIL 2 INFANTIL 3
Aoz + Arroz + Feijdo
Ref Arroz + Feijdo + | Arroz + Feijao + F rroz . branco + Patinho | Arroz + Feijdo +
, e.. | Pernil em Picadinho de guao em tiras/desfiado Picadinho de
principa cubinho/desfiado | frango acebolado ,VOS + Legumes frango acebolado
(15h30) mexidos +
na panela c/ + Beterraba (beterraba/cenoura + Beterraba
Refogado de
batata , a)
abobrinha e
cenoura

v' Refeigdo principal: colocar os alimentos no prato separadamente e a consisténcia devera seguir conforme
orientagdes.
v Observagédo - de 6 a 7 meses (periodo de adaptagao da crianga) manter 1 lanche com frutas e 1 refeigao
principal (substituir a refeicdo da tarde por formula infantil- para periodo integral).
v Apartir dos 7 meses servir 2 refeicdes principais (para periodo integral)
v' Parcial (manha ou tarde) - 0 esquema alimentar deve seguir como esta na primeira parte do cardapio.

Consideragoes:

v Refeicdes devem ser preparadas por periodo. Nunca preparar as refeicdes para o dia todo.
v A fruta servida devera ser de acordo com seu estado de maturagéo (madura).

v Cardapio sujeito a alteragdes.

v Horario sugerido de refeicdes.
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V.3. CEMEI de 4 a 6 anos (a partir da F4 até F6) - Integral/Parcial
COMUNICADO

Estamos vivenciando um momento de mudancas e alteragdes nos cardapios da Alimentacdo Escolar,
principalmente nos alimentos servidos como lanche/café da manha, tendo em vista o0 bem estar e satde dos alunos
e também para que este esteja adequado a nova Resolugdo CD/FNDE n°06/2020.

Com isso, aumentamos a frequéncia de frutas nos cardapios, diminuimos a oferta de leite com chocolate
em p6 50% cacau, por este ser um alimento doce e sua frequéncia no cardapio esta limitado, assim como de pées
e biscoitos, cuja oferta também esta limitada. A oferta de margarina também esté limitada a apenas 2x/més.

Assim, pedimos a colaboragéo de todos os envolvidos no ambiente escolar para que incentivem o consumo
e busquem formas de melhor aceitagao das preparagdes que estéo sendo inseridas por serem mais adequadas e
saudaveis, sabendo-se ainda que estamos diante de mudancas importantes de habitos alimentares.

Ressaltamos ainda que essas mudancgas serao benéficas aos alunos, pois sdo mudancas alimentares mais
saudaveis, com oferta de alimentos com maior qualidade nutricional.

Estamos abertos a sugestdes e possiveis solugdes para estas adequagdes e a disposicao para maiores
esclarecimentos.
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CEMEI - acima de 3 a 6 anos (A partir da F4 até F6 - INTEGRAL)

63

Segunda Terga Quarta Quinta Sexta
Lanche/Ca_f © | Leie c/chgcolg te Fruta + Panqueca |Fruta +P.de Leite ¢/ fruta + Fruta (meléo)
da Manha 50% + Biscoito . .
(08h) Maisena de aveia forma c/ Rosquinha + Bolo de g
mugarela Banana claluf! el el
6 anos (A
artir da F4
Arroz + Feijao + Arfoz + Feiigo + Arroz + Feijdo + | Polenta + Frango | Arroz + Feijdo gté F6 -
Refeicéo Carne moida c/ Ovos mexi éos . Patinho tiras em cubos na +Pernilna | PARCIAL)
principal batata + Mix de lequmes acebolado + [ panela c/ tomate + panela +
(10h30) Refogado de g Salada de folhas | Beterrabaralada | Berinjela c/
abobrinha abobrinha
© Fruta (laranja)
g Leite c/chocolate .
@ Lanche o Fruta + Panqueca |Fruta +P. de Leite ¢/ fruta + Fruta (meléo)
» 50% + Biscoito . .
= | (13h30) Mai de aveia forma ¢/ mugarela | Rosquinha + Bolo de
aisena
Banana
vn Arroz + Feijdo + | Polenta + Frango | Arroz + Feijao + Polenta +
. Arroz + Feijao . . ;
Refeigcdo Carne moida ¢/ em cubos na Patinho tiras Frango em
L + Ovos
principal mexidos + Mix batata + Refogado | panela ¢/ tomate acebolado + cubos na
(15h30) de abobrinha + Beterraba Salada de folhas panela c/
de legumes
ralada tomate +
Beterraba
ralada

Fruta (laranja)

Consideragoes:
Refeicdes devem ser preparadas por periodo. Nunca preparar as refeicdes para o dia todo.
A fruta servida devera ser de acordo com seu estado de maturagéo (madura).
Cardapio sujeito a alteragdes.
Horario sugerido de refeicdes.

AN NN
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Consideragoes:

AN N NN

Refei¢des devem ser preparadas por periodo. Nunca preparar as refei¢des para o dia todo.
A fruta servida devera ser de acordo com seu estado de maturagéo (madura).

Cardapio sujeito a alteragdes.
Horario sugerido de refeicdes.

Segunda Terga Quarta Quinta Sexta
Lanche/Ca~fe Leite c/chpcolgte Fruta + Torta de Fruta (maga) + Leite ¢/ fruta + Fruta§ P|cad~as.
da Manha 50% + Biscoito . Bisnaguinha ¢/ o c/ aveia (opcéo:
(08h) agua e sal aveia ¢/ frango manteiga Biscoito vitaminado) ;
maisena acima de 3
a 6 anos
Arroz + Feijao+ | Arroz + Feijdo Arroz + Feijio + | Arroz + Feijao | Arroz + Feijao + | (A partir da
Refeicao Frango desfiadoc/ | + Patinho em Omelete de Forno | + Carne de Frango em F4 até F6 -
principal cenoura + Virado | tiras com + Salada de folhas | panela (coxao | cubos ao molho PARCIAL)
(10n30) de abobrinha mandioca  + ¢/ tomate mole cubos) ¢/ | branco+ Salada
Beterraba batata de Pepino
cozida
« Fruta (manga)
g Lanche Leit? c/chpcolgte Fruta + Torta de Fruta (magé) + Leite ¢/ fruta Frutas CF/’icadas
by (13h30) 50% * Biscoito aveia ¢/ frango Blsnagwr?ha o + Biscoito . -
B agua e sal manteiga . aveia (opgéo:
maisena vitaminado)
Arroz + Feijgo + | Arroz + Feijéo + Arroz + Feijdo + | Arroz + Feijdo | Arroz + Feijao +
Refeigao Patinho em tiras | Frango desfiado | Carne de panela + Frango em Omelete de
principal com mandioca + c/ cenoura+ | (coxao mole cubos) ¢/|  cubos ao Forno
(15h30) Beterraba cozida Virado de batata molho + Salada de
abobrinha branco+ folhas ¢/ tomate
Salada de
Pepino
Fruta
(manga)
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Consideragoes:
v

v
v
v

Refei¢des devem ser preparadas por periodo. Nunca preparar as refei¢des para o dia todo.
A fruta servida devera ser de acordo com seu estado de maturagéo (madura).

Cardapio sujeito a alteragoes.
Horario sugerido de refeicdes.

Segunda Terca Quarta Quinta Sexta
Lanche/Café
daall\;ll:nﬁléc(?);h) Leite c/chocolate Suco de fruta Fruta + P. de Leite ¢/ fruta + Fruta (meldo) +
50% + Rosquinha | + panquecade |Forma c/ Biscoito agua/sal ovos mexidos )
aveia Mugarela acima de 3
a6 anos (A
Arroz + Feijao + | Arroz + Feijdio + | Arroz + Feijio + | Arroz + Feijdo + | Arroz + Feijdo pa'rtir daF4

Refeicdo Pernil em cubos | Ovos mexidos + Peixe com Estrogonofe de | + Carne moida ate F6 -

principal acebolado + Farofa Salada de batatas, cenoura, | Frango + Salada c/ tomate + PARCIAL)

(10n30) de legumes batata c/ tomate e de Folhas Beterraba
< cenoura pimentao cozida
§ Fruta (abacaxi)
[«
g‘: Lanche Leite c/chocolate Suco de fruta Fruta + P. de Leite ¢/ fruta + [Fruta (meldo) +

(13h30) 50% + Rosquinha | + panquecade |Forma c/ Biscoito agua/sal | ovos mexidos

aveia Mugarela
Arroz + Feijao + | Arroz + Feijdo +| Arroz + Feijdo+ | Arroz + Feijdo | Arroz + Feijao +

Refeigcdo Ovos mexidos + | Pernil em cubos| Estrogonofe de | + Carne moida Peixe com

principal Salada de batatac/ | acebolado+ | Frango + Salada c/ tomate + batatas,

(15h30) cenoura Farofa de de Folhas Beterraba cenoura, tomate

legumes cozida e pimentao
Fruta (abacaxi)
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Consideragoes:

Refeicdes devem ser preparadas por periodo. Nunca preparar as refeicdes para o dia todo.
A fruta servida devera ser de acordo com seu estado de maturagéo (madura).
Cardapio sujeito a alteragdes.
Horario sugerido de refeicdes.

v

v
v
v

Segunda Terga Quarta Quinta Sexta
Lanche/Café | Leite ¢/ chocolate L Fruta + Bisnaguinha ¢/ Frutas .
< Y Fruta + Biscoito . . Leite ¢/
da Manha 50% + Biscoito . manteiga Picadas c/
08h) squalsal Maisena avela  |LuBt :
( g Bolode | acima de
(opcéo: x 3a6anos
vitaminado) maga (A partir
Arroz + Feijao + Arroz + Feijdo + Frango da F4 ate
» Arroz+ | Amoz+ | F6-
. Omelete de forno +|  Arroz + Feijao + em cubos c/ legumes PARCIAL)
Refeicao . L Feijao + Feijao +
fincioal Mix de legumes | Picadinho de carne (cenouralvagem/tomate) Patinho Frando
princip (cenoura/abobrinha | + Puré de abdbora . g :
(10h30) Ibatata) moido + | (Sassami)
Saladade | + Batata
Repolho ¢/ | Doce c/
tomate cenoura
< Fruta
< (melancia)
= - TR -
‘? Lanche nggcicgizzz:?se Fruta + Biscoito Maisena ;r:r:etlei S|snagumha o PiE;chjtaa:c ’ Leite c/
*[  (13n30) ° g . Fruta +
agua/sal aveia
<. Bolo de
(opgao: macs
vitaminado) ¢
N Arroz + Feijdo + Frango N Arfoz + Arfoz +
. Arroz + Feijdo + em cubos c/ legumes | Arroz + Feijao + o o
Refeicao - - Feijao + Feijao +
principal Picadinho de carne | (cenoura/vagem/tomate) | Picadinho de camne Frango Patinho
+ 8 0 + 8 )
(15h30) Puré de abdbora Puré de abdbora (Sassami) + | moido +
Batata Doce | Salada
¢/ cenoura de
Repolho
c/ tomate
Fruta
(melancia)
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EMEB JANETE LIA
Segunda Terga Quarta Quinta Sexta
Café da Leite c/chocolate . «
x o oo Fruta+Panqueca | Fruta+P.deforma| Leitec/fruta+ Fruta (mel&o) + Bolo
Manha 50% * Biscoito de aveia ¢/ mugarela Rosquinha de Banana
(07h20) Maisena ¢ g
Lanche 1
(08h50) Fruta Fruta Fruta Fruta Fruta
. Arroz + Feijdo + s Arroz + Feijdo + Polenta + Frango Arroz + Feijao +
Refeicao C ida of Arroz + Feijao + Patinho t b a | Pemil la+
© rincipal arne moida ¢ Ovos mexidos + atinho tiras | em cubos na panela | Pernil na panela
s :’1 1h50) batata + Refogado Mix de lequmes acebolado + c/ tomate + Berinjela c/
§ de abobrinha 9 Salada de folhas | Beterraba ralada abobrinha
Lanche 2 Leltf c/chpcolg te Fruta+ Panqueca | Fruta+P.deforma| Leitec/fruta+ Fruta (mel&o) + Bolo
(13h55) 50% +.BISCOItO de aveia ¢/ mugarela Rosquinha de Banana
Maisena
. - Arroz + Feijao + Polenta + Frango | Arroz + Feijao + Arroz + Feijéo +
Refeicao Arroz + Feijdo + ; . . !
L . Carne moida ¢/ emcubos na | Pernilna panela + Patinho tiras
principal Ovos mexidos + L
(15h40) Mix de legumes batata + panela ¢/ tomate + Berlnjgla c/ acebolado +
Refogado de Beterraba ralada abobrinha Salada de folhas
abobrinha
Consideragoes:
v Refeicdes devem ser preparadas por periodo. Nunca preparar as refeicdes para o dia todo.

A fruta servida devera ser de acordo com seu estado de maturagéo (madura).

v
v Cardapio sujeito a alteragoes.
v Horario sugerido de refeicdes.
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EMEB JANETE LIA
Segunda Terga Quarta Quinta Sexta
“(’:Igm;ehéda ngicicgizggli?;e Fruta + Tortade Fruta (tangerina) + Leite ¢/ fruta + Frutas Picadas c/
(07h20) 4qua e sal aveia c/ frango P. Hot Dog ¢/ Biscoito maisena aveia (opgéo:
g manteiga vitaminado)
L(ggﬁggﬂ Fruta Fruta Fruta Fruta Fruta
Arroz + Feijao + Arroz + Feijdo + Arroz + Feijao + Arroz + Feijao + Arroz + Feijao +
Frango desfiado Patinho em tiras Omelete de Carne de panela | Frango em cubos
Refeig¢do ¢/ cenoura + com mandioca + Forno + Salada | (cox&o mole cubos) | ao molho branco+
| principal Virado de Beterraba cozida de folhas c/ c/ batata Salada de Pepino
g| (11h50) abobrinha tomate
]
&
Lanche 2 ng; clcgic;(c:zli?;e Fruta + Torta de Fruta (tangerina) + Leite ¢/ fruta + Frutas Picadas c/
(13h55) éou aesal aveia ¢/ frango P. Hot Dog ¢/ Biscoito maisena aveia (opgéo:
g manteiga vitaminado)
Arroz + Feijao + e . o -
Refeicio Patinho em tiras Arroz + Feijdo + Arroz + Feijdo + | Arroz + Feijao + Arroz + Feijao +
rincioal com mandioca + Frango desfiado Frango em cubos | Omelete de Forno Carne de panela
?15h 48) Beterraba cozida c/ cenoura + ao molho branco+ |+ Salada de folhas (coxao mole
Virado de Salada de Pepino c/ tomate cubos) ¢/ batata
abobrinha

Consideracaes:

Refeicdes devem ser preparadas por periodo. Nunca preparar as refeicdes para o dia todo.
A fruta servida devera ser de acordo com seu estado de maturagéo (madura).
Cardapio sujeito a alteragdes.

Horario sugerido de refeicdes.

DN NI NN
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EMEB JANETE LIA
Segunda Terga Quarta Quinta Sexta
ﬁlz;eh éda é_g(:/toe +C/F({:2§$ilr?rt12 Suco de fruta + Fruta +P. de Leite_ c/ ’fruta + Fruta (meléo) +
(07h20) panqueca de aveia Forma c/ Biscoito agua/sal 0vos mexidos
Mugarela
Izgg;:gg; Fruta Fruta Fruta Fruta Fruta
Arroz + Feijao + Arroz + Feijdo + Arroz + Feijao + Arroz + Feijao + Arroz + Feijao +
Pernil em cubos Ovos mexidos + Peixe com Estrogonofe de Carne moida c/
Refeicao acebolado + Salada de batata batatas, Frango + Salada de tomate +
S| principal Farofa de ¢/ cenoura cenoura, tomate Folhas Beterraba cozida
g (11h50) legumes e pimentéo
(7]
b3)
Leite c/chocolate . N
Lanche 2 50% + Rosquinha Suco de fruta + Fruta +P. de Leite ¢/ fruta + Fruta (meléo) +
(13h55) panqueca de aveia Forma c/ Biscoito agualsal ovos mexidos
Mugarela
Arroz + Feijao + - . . .
Refeicio Ovos mexidos + Arro; + Feijdo + Arroz + Feijdo + Arroz + Feijao + Arroz + Feijao +
principal Saladade batatac/ | Permil em cubos Estrogonofe de |Peixe com batatas, Estrogonofe de
(15h40) cenoura acebolado + Frango + Salada | cenoura, tomate e Frango + Salada
Farofa de de Folhas pimentdo de Folhas
legumes

Consideragoes:

AN N NN

Refeicdes devem ser preparadas por periodo. Nunca preparar as refeicdes para o dia todo.
A fruta servida devera ser de acordo com seu estado de maturagéo (madura).
Cardapio sujeito a alteragoes.
Horario sugerido de refeicdes.
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EMEB JANETE LIA
Segunda Terga Quarta Quinta Sexta
Café da Leite ¢/ chocolate o ' Frutas Picadas c/ _
< 0 o Fruta + Biscoito Leite ¢/ fruta + P. Leite c/Fruta + Bolo
Manha 50% * Biscoito Mai Hot Dog ¢/ aveia (opgéo: d a
(07h20) agualsal aisena otbog G ¢1a (opgao. € maga
manteiga vitaminado)
Lanche 1
(08h50) Fruta Fruta Fruta Fruta Fruta
Arroz + Feijdo + Arroz + Feijdo +
o Omglete de forno + Frangoem cubos | arroz + Fejdo+ | Arroz + Feijso +
Refeigao Mix de legumes Arroz + Feijdo + c/ legumes Patinho moido + Frango
© principal | (cenoura/abobrinha/ Picadinho de (cenoura/vagem/to Salada de Repolho (Sassami) +
e (11h50) batata) came * Puré de mate) o/ tomate Batata Doce ¢/
o abobora cenoura
<
Lanche 2 ngc;z/ci (:Br}zgg:f;e Fruta + Biscoito Leite ¢/ fruta + P. Frutas Picadas ¢ Leite ¢/ Fruta +
(13h55) é° ualsal Maisena Hot Dog ¢/ aveia (opgao: Bolo de macé
9 manteiga vitaminado)
Arroz + Feijdo + Arroz + Feiido + Arroz + Feifio +
Refeigao Arroz + Feijdo +  |Frango em cubos c/ . Fr;rr?Zo (S:ISJ::mi) P;?nzho m%”i?jg N
principal | Picadinho de came legumes Arroz + Feijéo + g
(15h40) + Puré de abébora Picadinho de carne| *+ Batata Doce ¢/ Salada de
(cenouralvagem/to | b8 de abdbora cenoura Repolho ¢/ tomate
mate)
Consideragoes:
v Refeicdes devem ser preparadas por periodo. Nunca preparar as refeicdes para o dia todo.
A fruta servida devera ser de acordo com seu estado de maturagéo (madura).

v
v Cardépio sujeito a alteragoes.
v Horario sugerido de refeicdes.
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V.5. Orientagao para a composi¢ao dos cardapios da alimentagéo escolar

Para bebés de 4 a 6 meses, deve ser fornecida formula infantil cinco vezes ao dia. Para bebés de 6 a 12
meses, devem ser ofertadas cinco refei¢des diarias, sendo duas com fornecimento de férmula infantil.

Nas CEMEIs e EMEBs, os cardapios devem contemplar, em todos os periodos, um lanche e uma refei¢do
principal. Nas EMEBs em periodo integral, os cardapios devem contemplar dois lanches no periodo da manha, um
lanche no periodo da tarde e duas refei¢des principais.

Os cardapios da alimentagao escolar devem ser elaborados pelo Responsavel Técnico (RT) do PNAE,
tendo como base a utilizacdo de alimentos in natura ou minimamente processados, de modo a respeitar as
necessidades nutricionais, os habitos alimentares e a cultura alimentar da localidade, bem como pautar-se nos
principios da sustentabilidade, da sazonalidade, da diversificagéo agricola da regi@o e da promogao da alimentagéo
adequada e saudavel.

Os cardapios devem ser adaptados para atender aos estudantes diagnosticados com necessidades
alimentares especiais, tais como doenga celiaca, diabetes, hipertenséo, anemias, alergias e intolerancias
alimentares, dentre outras. Estudantes com deficiéncia, transtornos globais do desenvolvimento e altas
habilidades/superdotagao devem receber a alimentagéo escolar no periodo de escolarizagao e, no minimo, uma
refeicdo no contraturno, quando em Atendimento Educacional Especializado (AEE), de modo a atender as suas
necessidades nutricionais, conforme suas especificidades.

Os cardépios devem atender as especificidades culturais das comunidades indigenas e/ou quilombolas.
As porcdes ofertadas devem ser diferenciadas por faixa etaria dos estudantes, conforme suas necessidades
nutricionais diarias.

Os cardépios de cada etapa e modalidade de ensino devem conter informagdes sobre o horario e o tipo de
refeicdo, 0 nome da preparagéo, os ingredientes que a compdem, bem como informagdes nutricionais referentes a
energia e aos macronutrientes, além da identificagao e assinatura do nutricionista responsavel. Para os cardapios
planejados para as creches, adicionalmente, devem ser informadas a consisténcia das preparagbes e 0s
micronutrientes prioritarios previstos no Anexo IV.

Os cardépios, com as respectivas informagdes nutricionais, devem estar disponiveis em locais visiveis nas
Secretarias de Educacdo, nas unidades escolares e nos sitios eletronicos oficiais das Entidades Executoras,
devendo, ainda, ser apresentados periodicamente ao Conselho de Alimentacdo Escolar (CAE), a fim de subsidiar
o monitoramento da execugédo do Programa.

Devem ser elaboradas fichas técnicas para todas as preparagdes do cardapio, contendo, no minimo,
receituario, padréo de apresentagcdo, composi¢do, valor nutritivo, quantidade per capita, custo e demais
informagdes pertinentes.

Os cardapios devem ser planejados para atender, em média, as necessidades nutricionais estabelecidas no Anexo
IV desta Resolugéo, observados os seguintes percentuais minimos:

[.  no minimo 30% das necessidades nutricionais de energia, macronutrientes e micronutrientes

prioritarios, distribuidos em, no minimo, duas refeicbes, para creches em periodo parcial;

ll. ~ no minimo 70% das necessidades nutricionais de energia, macronutrientes e micronutrientes
prioritarios, distribuidos em, no minimo, trés refei¢des, para creches em periodo integral, inclusive as
localizadas em comunidades indigenas ou areas remanescentes de quilombos;

lI.  no minimo 30% das necessidades nutricionais diarias de energia e macronutrientes, por refeicao
ofertada, para estudantes matriculados em escolas localizadas em comunidades indigenas ou areas
remanescentes de quilombos, excetuadas as creches;

IV.  no minimo 20% das necessidades nutricionais diarias de energia e macronutrientes, quando ofertada
uma refeigdo, para os demais estudantes da educagao basica em periodo parcial;
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V. no minimo 30% das necessidades nutricionais diarias de energia e macronutrientes, quando
ofertadas duas ou mais refeicbes, para estudantes da educagéo basica, excetuadas as creches em
periodo parcial;

VI.  no minimo 70% das necessidades nutricionais, distribuidas em, no minimo, trés refei¢cbes, para
estudantes participantes de programas de educacdo em tempo integral e para os matriculados em
escolas de tempo integral.

Nas unidades escolares que ofertam alimentagdo escolar em periodo parcial, os cardapios devem ofertar,
obrigatoriamente, no minimo 280 g por estudante, por semana, de frutas in natura, legumes e verduras, distribuidos
da seguinte forma: frutas in natura em, no minimo, dois dias por semana e hortalicas em, no minimo, trés dias por
semana.

Nas unidades escolares que ofertam alimentag&o escolar em periodo integral, os cardapios devem ofertar,
obrigatoriamente, no minimo 520 g por estudante, por semana, de frutas in natura, legumes e verduras, sendo as
frutas ofertadas em, no minimo, quatro dias por semana e as hortaligas em, no minimo, cinco dias por semana. As
bebidas a base de frutas ndo substituem a obrigatoriedade da oferta de frutas in natura.

E obrigatéria a inclusdo de alimentos fonte de ferro heme em, no minimo, quatro dias por semana nos
cardapios escolares. No caso de alimentos fonte de ferro ndo heme, estes devem ser acompanhados de
facilitadores de sua absorgdo, como alimentos fonte de vitamina C. E obrigatdria, ainda, a incluséo de alimentos
fonte de vitamina A em, no minimo, trés dias por semana.

Os cardapios devem, obrigatoriamente, limitar a oferta de:

[.  Produtos carneos a, no maximo, duas vezes por més.

Il.  Legumes e verduras em conserva a, no maximo, uma vez por més.

[ll.  Alimentos em conserva a, no maximo, uma vez por més.

IV.  (Redagdo dada pela Resolugdo CD/FNDE n° 20/2020, de 02 de dezembro de 2020)

V. Bebidas lacteas com aditivos ou adogados a, no maximo, uma vez por més em unidades escolares
que ofertam alimentac&o escolar em periodo parcial €, no maximo, duas vezes por més em unidades
escolares que ofertam alimentagdo escolar em periodo integral.

VI.  Liquidos lacteos com aditivos ou adogados a, no méximo, uma vez por més em unidades escolares
que ofertam alimentac&o escolar em periodo parcial €, no maximo, duas vezes por més em unidades
escolares que ofertam alimentagdo escolar em periodo integral.

VIl.  (Redagao dada pela Resolugdo CD/FNDE n° 20/2020, de 02 de dezembro de 2020)

VIIl.  Biscoito, bolacha, pao ou bolo a, no maximo, duas vezes por semana quando ofertada uma refeigao,
em periodo parcial; a, no maximo, trés vezes por semana quando ofertada duas refeicbes ou mais,
em periodo parcial; e a, no maximo, sete vezes por semana quando ofertada trés refeicdes ou mais,
em periodo integral.

IX.  Doce a, no maximo, uma vez por més.

X.  Preparacgdes regionais doces a, no maximo, duas vezes por més em unidades escolares que ofertam
alimentagao escolar em periodo parcial; e a, no maximo, uma vez por semana em unidades escolares
que ofertam alimentagao escolar em periodo integral.

Xl. Margarina ou creme vegetal a, no maximo, duas vezes por més em unidades escolares que ofertam
alimentagao escolar em periodo parcial; e a, no maximo, uma vez por semana em unidades escolares
que ofertam alimentag&o escolar em periodo integral.

E proibida a oferta de gorduras trans industrializadas em todos os cardapios.
E proibida a oferta de alimentos ultra processados e a adi¢do de agucar, mel e adogante nas preparagdes
culinarias e bebidas para as criancas até trés anos de idade, conforme orientagdes do FNDE.
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Para as refeicbes da alimentagcdo dos estudantes com mais de trés anos de idade, recomenda se no
maximo:
l. 7% (sete por cento) da energia total proveniente de agucar simples adicionado;
Il 15a30% (quinze a trinta por cento) da energia total proveniente de gorduras totais; lll - 7% (sete por
cento) da energia total proveniente de gordura saturada;
[Il. 600 mg (seiscentos miligramas) de sodio ou 1,5 gramas de sal per capita, em periodo parcial, quando
ofertada uma refeicao;
IV. 800 mg (oitocentos miligramas) de sodio ou 2,0 gramas de sal per capita, em periodo parcial, quando
ofertadas duas refeicdes;
V. 1400 mg (mil e quatrocentos miligramas) de sodio ou 3,5 gramas de sal per capita, em periodo
integral, quando ofertadas trés ou mais refeicdes.

Recomenda-se que os cardapios do PNAE oferecam diferentes alimentos por semana, de acordo com o
numero de refeigdes ofertadas:

[.  Minimo de 10 alimentos in natura ou minimamente processados por semana, para cardapios que

fornegam 1 refei¢éo/dia ou atendem a 20% das necessidades nutricionais diarias;

[l. ~ Minimo de 14 alimentos in natura ou minimamente processados por semana, para cardapios que

fornegam 2 refei¢des/dia ou atendem a 30% das necessidades nutricionais diarias;
lll.  Minimo de 23 alimentos in natura ou minimamente processados por semana, para cardapios que
fornecam 3 ou mais refei¢des/dia ou atendem a 70% das necessidades nutricionais diarias.

A Entidade Executora deve aplicar teste de aceitabilidade aos estudantes sempre que introduzir no
cardapio alimento novo ou quaisquer outras alteragdes inovadoras, no que diz respeito ao preparo, ou para avaliar
a aceitagé@o dos cardapios praticados frequentemente.

Paragrafo unico. A Entidade Executora é responsavel pela aplicagao do teste de aceitabilidade, o qual deve
ser planejado e coordenado pelo RT do PNAE, conforme metodologia definida pelo FNDE.

Segundo a Resolugdo n° 6, 08 de maio de 2020, que dispde sobre o atendimento da alimentagdo escolar
aos alunos da educagao basica no ambito do Programa Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE), os nutricionistas
(RT), ao realizarem o planejamento de cardépios, devem seguir aos valores de referéncia para Energia,
macronutrientes e Micronutrientes, sendo:

Tabela 11: Valores de referéncia para Energia, Macronutrientes e Micronutrientes — Creche (periodo parcial)

Creche — Periodo parcial (30% das necessidades diarias)
Carboidratos | Proteinas | Lipideos I L
Eneraia () (9) (9) Vitaminas Minerais
Categoria | Idade 9 g g g o

(kcal) 55%a65%do | 10%a15% | 25% a35% A C Calcio Ferro
VET do VET do VET (meg) (meg) (mg) (mg)

711 203 28233 5a8 | 6a8 150 15 78 2

Creche meses
1-3 anos 304 42249 8a1 8a12 63 4 150 1

Fonte: Energia — Organizacdo das Nagdes Unidas para Agricultura e Alimentagdo (FAO), 2004; Carboidrato, Proteina e Lipidio —
Organizagao Mundial de Saude (OMS), 2004 e 2007; Dietary Reference Intakes para Vitamina C (2000); Dietary Reference Intakes para
Vitamina A e Ferro (2001); Dietary Reference Intakes para Calcio (2011). Para uso de referéncia dessa resolugdo, usou-se a faixa de
Carboidrato de 55% a 65% do Valor Energético Total da Dieta (VET)

Tabela 12: Valores de referéncia para Energia, Macronutrientes e Micronutrientes — Creche (periodo integral)
Creche — Periodo parcial (30% das necessidades diarias)

Carboidratos | Proteinas | Lipideos I . .
Eneraia () () (9) Vitaminas Minerais
Categoria | Idade g g g g —
(kcal) 55%a65%do | 10%a15% | 25%ad5% | , c Calcio Ferro
VET do VET do VET (meg) (meg) (mg) (mg)
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7-11

Creche meses

475

65a77 12a18

13a18 350

35

182 5

1-3 anos

708

97a 115 18 a 27

20228 147

9

350 2

Fonte: Energia — Organizacdo das Nagdes Unidas para Agricultura e Alimentagdo (FAO), 2004; Carboidrato, Proteina e Lipidio —
Organizagao Mundial de Saude (OMS), 2004 e 2007; Dietary Reference Intakes para Vitamina C (2000); Dietary Reference Intakes para
Vitamina A e Ferro (2001); Dietary Reference Intakes para Calcio (2011). Para uso de referéncia dessa resolugéo, usou-se a faixa de

Carboidrato de 55% a 65% do Valor Energético Total da Dieta (VET)

Tabela 13: Valores de referéncia para Pré-escola, Ensino Fundamental, Ensino Médio e Educacéo e Jovens Adultos

Pré-escola, Ensino Fundamental, Ensino Médio e EJA
Periodo parcial (30% das necessidades diarias)

: : Carboidratos Proteinas Lipideos
Categoria Idade Energla (kcal) 5% a 65% do vég) 10% a 15% do(\/gE)T 25%2 5% do(%ETL
Pré-escola 4 -5 anos 270 37a44 7a10 8a11

Ensino 6 - 10 anos 329 45253 8a12 9a13
Fundamental 11— 15 anos 473 65a77 12a18 13a18
Ensino Médio 16 — 18 anos 543 75a 88 14a20 15a 21

EJA 19 - 30 anos 477 66a77 12a18 8a16
31-60 anos 459 63a75 11a17 8a15

Fonte: Energia — Organizagdo das Nagdes Unidas para Agricultura e Alimentagéo (FAO), 2004; Carboidrato, Proteina e Lipidio -
Organizagao Mundial de Saiude (OMS), 2004 e 2007. Para uso de referéncia dessa resolugéo, usou-se a faixa de Carboidrato de 55% a
65% do Valor Energético Total da Dieta (VET)

Tabela 14: Valores de referéncia para Pré-escola, Ensino Fundamental, Ensino Médio e Educacéo e Jovens Adultos

Pré-escola, Ensino Fundamental, Ensino Médio e EJA
Periodo parcial (30% das necessidades diarias)

. . Carboidratos Proteinas Lipideos
Categoria Idade Energia (kcal) 55% a 65% do vég) 10% a 15% do(\?E)T 25%2 3% do(%
Pré-escola 4 -5 anos 405 56 a 66 10a15 11216

Ensino 6 - 10 anos 493 68 a 80 12a18 11a16
Fundamental 11— 15 anos 710 98a115 18a 27 20a28
Ensino Médio 16 — 18 anos 815 1122132 20a 31 23a32

EJA 19 — 30 anos 715 982116 18a 27 12a24
31-60 anos 689 95a 112 17 a 26 11a23

Fonte: Energia — Organizacdo das Nagbdes Unidas para Agricultura e Alimentacdo (FAO), 2004; Carboidrato, Proteina e Lipidio —
Organizagdo Mundial de Saude (OMS), 2004 e 2007. Para uso de referéncia dessa resolugdo, usou-se a faixa de Carboidrato de 55% a
65% do Valor Energético Total da Dieta (VET)

Tabela 15: Valores de referéncia para Pré-escola, Ensino Fundamental, Ensino Médio e Educacéo e Jovens Adultos

Pré-escola, Ensino Fundamental, Ensino Médio e EJA
Periodo parcial (70% das necessidades diarias)

. . Carboidratos Proteinas Lipideos
Categoria Idade Energia (kcal) 55% a 65% do vég) 10% a 15% do(\?E)T s do(%ETL
Pré-escola 4 -5 anos 945 130 a 154 24 a 35 26 a 37

Ensino 6 - 10 anos 1150 158 a 187 29a43 32a45
Fundamental 11 -15 anos 1656 228 a 269 41a62 46 a 64
Ensino Médio 16 — 18 anos 1902 262 a 309 48a71 53a74

EJA 19 - 30 anos 1668 229 a 271 42 a 63 28 a 56
31-60 anos 1607 221 a 261 40 a 60 27 ab54

Fonte: Energia — Organizacdo das Nagbdes Unidas para Agricultura e Alimentacdo (FAO), 2004; Carboidrato, Proteina e Lipidio —
Organizagdo Mundial de Saude (OMS), 2004 e 2007. Para uso de referéncia dessa resolugéo, usou-se a faixa de Carboidrato de 55% a
65% do Valor Energético Total da Dieta (VET)
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APENDICE VI - Relagéo de valores per capita de géneros alimenticios

Tabela 16: Valores de referéncia per capita de géneros alimenticios
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Per capita*
Descricdo dos alimentos g ator de Fator dﬁ Pré-Escola Ensino Ensino
0rre¢ao Cocgéo Creche (4eb Fundamental (6 | Médio e
anos) a 15 anos) EJA
Abacate, cru 1,51 1,00 30g 409 60 g 80 g
Abacaxi, cru 1,93 1,00 40 ¢ 7049 130 g 150 g
Abacaxi, polpa, congelada 1,00 1,00 509 80¢ 130 g 150 ¢
Abdbora, cabotia, crua 1,31 0,95 30g 50¢g 40g 50¢g
Abdbora, menina brasileira, crua 1,33 0,98 20 g 30g 40g 50g
Abdbora, moranga, crua 1,50 0,88 20g 30g 40g 50g
Abobora, pescogo, crua 1,40 0,93 20g 30g 40g 50g
Abobrinha, italiana, crua 1,26 0,93 20 g 35g 40g 100 g
Abobrinha, paulista, crua 1,47 0,77 20g 30g 40g 50g
Agafrao, p6 1,00 1,00 05¢ 19 29 29
Acelga, crua 1,43 1,00 109 1049 40g 159
Acerola, polpa, congelada 1,00 1,00 40 g 7049 80g 100 g
Agucar, refinado 1,00 1,00 Og 59 5¢ 5¢
Agua de coco 1,00 1,00 100 ml 150 ml 200 ml 250 ml
Alface, americana, crua 1,21 1,00 20 g 30g 40g 50g
Alface, crespa, crua 1,46 1,00 20g 30g 40g 50g
Alface, lisa, crua 1,31 1,00 20g 30g 40g 50g
Alho, cru 1,08 1,00 29 29 39 5¢
Arroz, integral, cru 1,00 2,46 20g 30g 35¢g 50¢g
Arroz, tipo 1, cru 1,00 2,33 20g 30g 35¢g 50¢g
Aveia, flocos, crua 1,00 1,00 20g 30g 30g 60 g
Azeite, de oliva, extra virgem 1,00 1,00 39 49 49 8¢
Banana, nanica, crua 1,66 1,00 1un 1un 1un 1un
Banana, prata, crua 1,51 1,00 1un 1un 1un 1un
Batata, inglesa, crua 1,06 0,95 20 g 30g 40g 50g
Berinjela, crua 1,08 0,97 20 g 30g 40g 50g
Beterraba, crua 1,53 0,88 20g 30g 40g 50g
Biscoito, doce, maisena 1,00 1,00 Og 209 304g 30¢g
Biscoito, salgado, cream cracker 1,00 1,00 Og 209 304g 30¢g
Brocolis, cru 2,12 0,95 20g 30g 40g 50g
Cacéo, posta, crua 1,18 0,77 35¢ 55¢g 659 759
Café 1,00 1,00 0g 5¢g 109 109
Canela em p6 1,00 1,00 05¢g 059 29 29
Canjica, branca, crua 1,04 2,33 25¢g 25¢g 50¢g 80 g
Caqui, chocolate, cru 1,06 1,00 40¢ 65¢ 80¢ 100 ¢
Cara, cru 1,35 0,95 20 g 30g 40g 50g
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Carne moida 1,00 0,75 30g 45¢ 50g 659
Carne, bovina, acém, moido, cru 1,12 0,77 30¢g 45¢ 50g 659
Carne, bovina, acém, sem gordura, cru 1,00 0,77 30g 45¢ 50g 659
Carne, bovina, alméndegas, cru 1,00 0,77 30g 45¢ 50g 659
Carne, bovina, coxao mole, sem gordura, cru 1,00 0,77 30¢g 45¢ 50g 659
Carne, bovina, fraldinha, com gordura, crua 1,15 0,77 30¢g 45¢ 50g 659
Carne, bovina, misculo, sem gordura, cru - 1,12 0,77 30g 45¢ 50g 659
Carne, bovina, paleta, com gordura, crua 1,65 0,77 30g 45¢ 50g 659
Carne, bovina, paleta, sem gordura, crua 1,65 0,77 30g 459 50g 659
Carne, bovina, patinho, sem gordura, cru 1,12 0,77 30g 45¢ 50g 659
Carne, cag&o em cubos — item incluido 35¢ 55 659 759
Cebola, crua 1,73 1,00 49 49 6g 6g
Cebolinha, crua 1,18 1,00 19 19 29 29
Cenoura, crua 1,17 0,89 209 30g 409 50g
Cereais, milho, flocos, com sal 1,00 1,00 20g 20g 30g 30g
Cereais, milho, flocos, sem sal 1,00 1,00 20g 20g 30g 30g
Cereal matinal, milho 1,00 1,00 204¢ 20¢ 20¢ 209
g}:g)cj Z(ral:de (50% cebolinha verde, 50% 131 1,00 29 29 4g 59
Chuchu, cru 1,47 0,90 20g 30g 40g 50g
Coentro - 1,26 1,00 05¢ 05¢ 109 20g
Couve, manteiga, crua 1,50 0,83 20 g 30g 40g 50g
Ervilha em gréo 1,03 2,08 15¢ 15¢ 20g 409
Ervilha, em vagem 1,04 1,02 15¢ 15¢ 20g 409
Farinha de tapioca/beiju 1,00 1,00 109 15¢ 30g 359
Farinha, de arroz, enriquecida 1,00 1,00 109 15¢ 30g 359
Farinha, de mandioca, crua 1,00 1,00 5¢g 10g 159 209
Farinha, de mandioca, torrada 1,00 1,00 5¢g 10g 159 209
Farinha, de milho, amarela 1,00 1,00 5¢ 10g 15¢ 209
Farinha, de fuba 1,00 1,00 10¢g 15¢ 3049 35¢
Farinha, de rosca 1,00 1,00 109 15¢ 30g 359
Farinha, de trigo 1,00 1,00 109 069 30g 359
Feijao, carioca, cru 1,04 2,18 15¢ 20g 25¢ 30g
Feijao, preto, cru 1,04 2,10 15¢ 20g 25¢ 30g
Fermento em pd, quimico 1,00 1,00 0g 0g 0g Og
Filé de frango 1,39 0,72 3049 45g 509 659
Frango, coxa, com pele, crua 1,50 0,74 30g 459 50g 659
Frango, coxa, sem pele, crua 1,00 0,74 30g 45¢ 50g 659
Frango, figado, cru 1,20 0,74 30g 459 50g 659
Frango, peito, com pele, cru 1,39 0,72 30g 459 50g 659
Frango, peito, sem pele, cru 1,39 0,72 30g 45¢ 50g 65¢g
Frango, sobrecoxa, com pele, crua 1,31 0,72 30g 45¢ 50g 65¢g
Frango, sobrecoxa, sem pele, crua 1,31 0,72 30g 459 50g 659
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Geleia de frutas,

. 1,00 1,00 6g 6g 10g 20g
diversos sabores
Goiaba, vermelha, com casca, crua 1,22 1,00 244 249 409 80 g
Hamburguer, bovino, cru 1,00 0,72 30g 50g 60g 759
Horteld 1,36 1,00 3¢ 39 5¢ 5¢
Inhame, cru 1,40 1,02 20 g 30g 40g 50g
logurte de qualquer sabor 1,00 1,00 0 ml 100 ml 180 ml 200 ml
logurte de qualquer sabor light 1,00 1,00 Oml 100 ml 180 ml 200 ml
logurte natural 1,00 1,00 70 ml 100 ml 180 ml 200 ml
Laranja, lima, crua 1,46 1,00 50¢g 60 g 709 100 g
Laranja, lima, suco 1,00 1,00 80 ml 100 ml 150 ml 200 ml
Laranja, Péra, crua 1,50 1,00 50¢g 60 g 7049 100 ¢
Laranja, Péra, suco 1,00 1,00 80 ml 100 ml 150 ml 200 ml
Leite de soja em pd 1,00 1,00 13¢ 13¢ 269 269
Leite, de vaca, desnatado, pd 1,00 1,00 15¢ 15¢g 26¢ 30¢g
Leite, de vaca, desnatado, UHT 1,00 1,00 80 ml 120 ml 150 ml 200 ml
Leite, de vaca, integral 1,00 1,00 80 ml 120 ml 150 ml 200 ml
Leite, de vaca, integral, pé 1,00 1,00 15¢ 15¢ 269 30g
Lentilha, crua 1,03 2,31 15¢ 20¢ 25¢ 30¢g
Limé&o, tahiti, cru 1,66 1,00 15¢ 20¢ 50¢ 60g
Linguica (suina, bovina, mista, etc.) (crua) 1,00 0,77 0g 45¢ 50g 659
Linhaga, semente 1,00 1,00 5¢ 59 109 109
Maga, Fuji, com casca, crua 1,26 1,00 1un 1un 1un 1un
Macarréo, trigo, cru 1,00 2,44 25¢ 30g 35¢g 55¢g
Macarréo, trigo, cru, com ovos 1,00 2,44 25¢ 30g 35¢g 55¢g
Maméo, Formosa, cru 1,38 1,00 409 80¢g 120g 150 g
Maméo, Papaia, cru 1,39 1,00 40 ¢ 80g 1209 150 g
Mandioca, crua 1,31 1,10 20g 30g 40g 50g
Mandioca, farofa, temperada 1,00 1,00 20g 30g 40g 50g
Manga, Haden, crua 1,61 1,00 60 g 60 g 1209 100 g
Manga, Palmer, crua 1,61 1,00 60 g 60 g 1209 100 g
Manga, polpa, congelada 1,00 1,00 40 ¢ 7049 1209 100 g
Manijeric&o, cru 1,52 1,00 05¢g 059 19 19
Manteiga, com sal 1,00 1,00 5¢ 5¢g 79 79
Manteiga, sem sal 1,00 1,00 5¢ 5¢ 79 79
Maracujé, cru 2,16 1,00 40 g 65 1209 100 g
Maracuja, polpa, congelada 1,00 1,00 40 g 709 1209 100 g
Maracuja, suco concentrado, envasado 1,00 1,00 10 ml 15 ml 20 ml 50 ml
:\ggzzadrglﬁb%oen;scjleo interesterificado, sem sal 1,00 1,00 0g 5g 79 79
Melancia, crua 1,90 1,00 60 g 90g 1209 150 g
Melao, cru 1,04 1,00 50 g 85¢ 1209 150 g
Mel&o, suco natural (néctar), s/ agucar 1,00 1,00 80 ml 100 ml 150 ml 200 ml
Mexerica, Murcote, crua 1,30 1,00 50g 709 95¢g 100 g
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Mexerica, Rio, crua 1,50 1,00 50¢g 709 95¢g 100 g
Milho (em gréo) cru 1,00 1,07 50¢g 60 g 85¢g 100 ¢
Milho, amido, cru 1,00 1,15 109 10g 30g 50¢g
Milho, fubd, cru 1,00 1,15 209 30g 60 g 60 g
Milho, verde, cru 2,63 1,07 659 85¢ 100 g 175¢
Oleo, de milho 1,00 1,00 4q 4q 749 8¢

Oleo, de soja 1,00 1,00 4g 4g 79 8g

Orégano 1,00 1,00 19 19 29 29

Ovo, de galinha, inteiro, cru 1,12 0,95 45¢ 45¢ 0,75¢ 100 ¢
g;/:tégﬁlir;r&:; clara, desidratada 1,00 1,00 13 13g 274 274
Pao de hamburguer 1,00 1,00 25¢ 50¢ 50¢ 75¢
Pao doce 1,00 1,00 25¢g 50¢g 50¢g 759
Pao, aveia, forma 1,00 1,00 25¢g 50¢g 50¢g 759
Pao, de soja 1,00 1,00 25¢ 50¢ 50¢ 75¢
Pao, gluten, forma 1,00 1,00 25¢ 50¢ 50¢ 75¢
Pao, milho, forma 1,00 1,00 25¢g 50¢g 50¢g 759
Pao, trigo, forma, integral 1,00 1,00 25¢ 50¢ 50¢ 75¢
Pao, trigo, francés 1,00 1,00 25¢ 50¢ 50¢ 75¢
Pepino, cru 1,30 1,00 20 g 30g 40g 50g

Pimentao, verde, cru 1,26 1,00 20 g 30g 40g 50g

Queijo ralado 1,00 1,00 4q 49 5¢ 6g

Queijo, minas, frescal 1,00 1,01 25¢g 30¢g 409 50¢
Queijo, mozarela 1,00 1,01 25¢g 30g 409 50¢g
Queijo, prato 1,00 1,01 259 30g 409 50¢g
Queijo, requeijéo, cremoso 1,00 1,00 109 15¢ 30g 30g
Repolho, branco, cru 1,54 0,93 20 g 30g 40g 50g

Repolho, roxo, cru 1,54 0,93 20 g 30g 40g 50g

Salsa, crua 1,27 1,00 19 19 19 19

Salsinha 1,27 1,00 19 19 19 19

Soja, farinha 1,00 1,00 109 15¢ 30g 359
Tangerina, Poncd, crua 1,36 1,00 60 g 80¢g 100 g 120 g
Tangerina, Ponc, suco 1,36 1,00 50 g 100 g 1209 150 g
Tomate, com semente, cru 1,25 1,00 20 g 30g 40g 50g

Tomate, salada 1,25 1,00 20 g 30g 40g 50g

P&o francés 1,00 1,00 25¢g 50¢g 50¢g 759
Tortas salgadas de qualquer sabor 1,00 1,00 45¢ 50¢ 100 g 150 ¢
Trigo para quibe, cru, Triticum spp. 1,00 1,00 204g 209 25¢ 30¢g
Trigo, farelo 1,00 1,00 109 15¢ 30g 359
Vagem, crua 1,41 1,02 109 30g 409 559
Vinagre, maga 1,00 1,00 5¢ 5¢ 1049 10g

*Per capita: Quantidade do alimento Preparado Por Pessoa.
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**Fator de Cocgdo: € uma medida que mostra o rendimento de um determinado alimento apds o seu preparo. Esse indicador é
interpretado como a relagao entre a quantidade de alimento cozido (pronto para consumo) e, a quantidade de alimento cru e limpo usado
na preparacao. Ele revela o rendimento do alimento nas preparagdes.

Tabela 17: Composic&o do quadro de refeigbes

FASE 1 (4 A 5 MESES) NUMERO DE MATRICULADOS
DESJEJUM FORMULA INFANTIL 1 314 + 101
LANCHE FORMULA INFANTIL 1 314 + 101
REFEIGAO PRINCIPAL FORMULA INFANTIL 1 314 + 101
LANCHE FORMULA INFANTIL 1 314 + 101
REFEIGAO PRINCIPAL FORMULA INFANTIL 1 314 + 101
FASE 2 (6 A 12 MESES) NUMERO DE MATRICULADOS
DESJEJUM FORMULA INFANTIL 2 784 + 361
LANCHE FRUTA 784 + 361
REFEICAO PRINCIPAL REFEICAO COMPLETA 784 + 361
LANCHE FORMULA INFANTIL 2 784 + 361
LANCHE FRUTA 784 + 361
REFEICAO PRINCIPAL REFEICAO COMPLETA 784 + 361
FASE 3 (1 A 3 ANOS) NUMERO DE MATRICULADOS
LANCHE MANHA CAFE DA MANHA 1042 + 409
REFEICAO PRINCIPAL REFEICAO COMPLETA 1042 + 409
LANCHE TARDE CAFE DA TARDE 1042 + 409
REFEICAO PRINCIPAL REFEICAO COMPLETA 1042 + 409
FASE 4/5/6 (ACIMA DE 3 ANOS A 6 ANOS) NUMERO DE MATRICULADOS
LANCHE MANHA CAFE DA MANHA 5880 + 125
REFEIGAO PRINCIPAL REFEIGAO COMPLETA 5880 + 125
LANCHE TARDE CAFE DA TARDE 5880 + 125
REFEIGAO PRINCIPAL REFEIGAO COMPLETA 5880 + 125
EMEB - PERIODO PARCIAL NUMERO DE MATRICULADOS
LANCHE MANHA CAFE DA MANHA 6482 + 2159
REFEIGAO PRINCIPAL REFEIGAO COMPLETA 6482 + 2449
LANCHE MANHA CAFE DA TARDE 6482 + 2159
REFEIGAO PRINCIPAL REFEIGAO COMPLETA 6482 + 2449
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EMEB - INTEGRAL NUMERO DE MATRICULADOS
LANCHE MANHA CAFE DA MANHA 181
LANCHE - 2 FRUTA 181
REFEICAO PRINCIPAL REFEICAO COMPLETA 181
LANCHE TARDE CAFE DA TARDE 181
REFEICAO PRINCIPAL REFEICAO COMPLETA 181
EJA NUMERO DE MATRICULADOS
LANCHE MANHA CAFE DA MANHA 181
REFEICAO PRINCIPAL REFEICAO COMPLETA 181
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APENDICE VII - Especificagdo técnica dos géneros alimentares

VIl.1. BEBIDAS

1. CHOCOLATE 100% CACAU - DESCRIGAO DO OBJETO: Produto Cacau alcalino em pé. Produto obtido da
massa (ou pasta ou liquor) de améndoas de cacau (Theobroma cacao L.). Nao Contém Gluten, composto
basicamente de: 100% de cacau em pd, e no minimo as vitaminas A, C, B2, B3, B6 e os minerais calcio, ferro e zinco.
CARACTERISTICAS DO PRODUTO: GERAIS: O produto em pd solivel deve ser preparado com ingredientes séos
e limpos de primeira qualidade. ANALISE SENSORIAL E ORGANOLEPTICAS: Aspecto: P6 fino, homogéneo; sabor:
cor: marrom; odor: caracteristico, sabor: proprio. ABNT NBR 12806 e NBR ISO 5492. MICROBIOLOGICAS: Seréo
adotados os critérios e padrdes estabelecidos na Resolugdo — RDC n°® 724, de 1° de julho de 2022 — Instrugdo
normativa — IN n® 161, de 1° de julho de 2022 — Categoria especifica n° 20. MICROSCOPICAS: Auséncia de
sujidades, parasitos, larvas, fragmentos de insetos indicativos de falhas das boas. RDC n° 14, de 28 de margo de
2014. TOXICOLOGICAS: Auséncia de corantes. Auséncia do conservador acido sorbico. Anexo da Resolugao n° 387
de 05/08/99, ANVS/MS, item 5.5, publicada em 09.08.99. Instru¢do Normativa - IN N° 160, de 1° de julho de 2022 -
Estabelece os limites maximos tolerados (LMT) de contaminantes em alimentos.

2. LEITE EM PO INTEGRAL - DESCRIGAO DO OBJETO: Leite em pé integral instantaneo, enriquecido com 14
vitaminas e 13 minerais — o produto devera ter o Registro Completo no Ministério da Agricultura SIF/DIPOA. Devera
ser de boa solubilidade. Ingredientes minimos: leite em pd integral, mix de vitaminas e minerais (A, D, E, K1, C,
Tiamina, Riboflavina, Niacina, Piridoxina, Biotina, Acido félico, 4cido pantaténico, Vit. B12, Clcio, Cobre, Cromo,
Ferro, Fluor, Fosforo, lodo, Magnésio, Manganés, Molibdénio, Potassio, Selénio, Zinco e Colina) e emulsificante
lecitina de soja (INS 322). Nao contém gluten. Informag&o nutricional: porgao de 25g. Valor energético de 130kcal,
Carboidratos 10g, dos quais Agucares totais 9,69 Agucares adicionado 00g — Proteinas 6,6g — Gorduras totais 7g,
dos quais Gorduras saturadas 3,99, Gorduras trans 00g — Fibra alimentar 00g — Sodio 91g — Vitamina A 240ug -
Vitamina D 4,5ug — Vitamina E 4,5mg - Vitamina K1 36g — Vitamina C 30g — Tiamina 0,36mg — Riboflavina 0,36mg
— Niacina 4,5mg - Piridoxina 0,39mg — Biotina 9mg — Acido félico 120ug — Acido pantoténico1,5mg — Vitamina B12
0,72pg — Calcio 300mg — Cobre 270mg — Cromo 11ug — Ferro 4,2mg — Fluor 1,2mg — Fésforo 210mg - lodo 45ug
— Magnésio 126mg — Manganés 0,9mg — Molibdénio 14ug — Potassio 1050mg — Selénio 18ug - Zinco 3,3mg —
Colina 165mg. Em 10(dez) dias Uteis apds declarado vencedor, devera apresentar ficha técnica em papel timbrado e
assinada (original ou autenticada), juntamente com amostra do produto. MICROBIOLOGICAS: Serdo adotados os
critérios e padrdes estabelecidos na Resolu¢do — RDC n° 724, de 1° de julho de 2022 — Instrugdo normativa — IN
n® 161, de 1° de julho de 2022 — Categoria especifica n° 9. MICROSCOPICAS: Resolugéo da Diretoria Colegiada
- RDC N° 14, de 28 de marco de 2014 - Dispde sobre matérias estranhas macroscdpicas € microscopicas em
alimentos e bebidas, seus limites de tolerancia e da outras providéncias. TOXICOLOGICAS: Instrugdo Normativa -
IN N° 160, de 1° de julho de 2022 - Estabelece os limites maximos tolerados (LMT) de contaminantes em alimentos.
Devera ser apresentado a documentacdo técnica descrita, no prazo de 10 (quinze) dias Uteis apds declarado o
vencedor, 0 que segue: ficha técnica em papel timbrado e assinada registro do produto.

3. I0GURTE INTEGRAL COM POLPA DE FRUTA - SABORES - SEM ADICAO DE AGUCAR - DESCRICAO DO
OBJETO: Produto obtido alimento fermentado a partir de leite de vaca integral e apto para a alimentagdo humana
mediante processos tecnologicamente adequados. O leite pode ser integral, desnatado ou padronizado, produzido
por meio da acdo de bactérias laticas, como o Lactobacillus bulgaricus e o Streptococcus thermophilus. O iogurte
devera conter os nutrientes, como proteinas, calcio, fésforo e potassio. Ele também pode conter vitaminas e
minerais. CARACTERISTICA DO PRODUTO: GERAIS: Embalagem Primaria devera ser recipiente plastico
atoxica, resistente com sistema fechado, ou embalagem “tetra pak”, com capacidade para entre 500ml a 1.000 (um
mil) mililitros. Com registro no Ministério de Agricultura Pecuaria e Abastecimento. Validade: minimo de 48
(quarenta e oito) dias fechado. Apds aberto consumo imediato. Rotulagem: deve atender a legislagéo vigente.
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ORGANOLEPTICAS: Aspecto: liquido espesso, homogéneo. Sabor: especifico do produto ou de acordo com a fruta
adicionada. Cor: branco ou de acordo com a fruta adicionada. Odor: caracteristico. De acordo com as normas
estabelecidas ABNT NBR 12806 e NBR 1SS0 5492. MICROBIOLOGICAS: Serao adotados os critérios e padroes
estabelecidos na Resolug@o — RDC n° 724, de 1° de julho de 2022 — Instrug&o normativa — IN n® 161, de 1° de
julho de 2022 — Categoria especifica n® 9. Portaria DAS/MAPA n° 1.174, de 3 de setembro de 2024 - Aprova o
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de bebida lactea. MICROSCOPICAS: Resolugdo da Diretoria
Colegiada - RDC N° 14, de 28 de margo de 2014 - Dispde sobre matérias estranhas macroscdpicas e microscopicas
em alimentos e bebidas, seus limites de tolerancia e da outras providéncias. TOXICOLOGICAS: Instrugdo Normativa
- IN N° 160, de 1° de julho de 2022 - Estabelece os limites maximos tolerados (LMT) de contaminantes em
alimentos.

4. SUCO INTEGRAL DE FRUTAS PASTEURIZADO SABORES VARIADOS- SEM ADIGAO DE AGUCA -
Descri¢ao do objeto: Produto obtido a partir da expressao ou extragéo da fiuta, integral, pasteurizado, envasado e
conservado sob temperatura de acordo com a embalagem. CARACTERISTICAS DO PRODUTO: GERAIS: O suco integral
devera ser preparado com frutas maduras, sas e limpas, isentas de matéria terrosa, de parasitos e de detritos
animais ou vegetais. Poderdo conter sélidos em suspensdo. Nao deverdo conter fragmentos de partes nédo
comestiveis da fruta, nem substéncias estranhas a sua composigdo normal. SENSORIAIS: Aspecto: liquido Cor:
propria Odor: préprio. De acordo com as normas estabelecidas ABNT NBR 12806 e NBR ISO 5492.
MICROBIOLOGICAS: Serao adotados os critérios e padrdes estabelecidos na Resolugio — RDC n° 724, de 1° de
julho de 2022 - Instrucdo normativa — IN n° 161, de 1° de julho de 2022 — Categoria especifica n° 12. FiSICO-
QUIMICAS: De acordo com as normas estabelecidas na Instrugdo Normativa SDA n° 37 de 01/10/2018 e Portaria
MAPA/DAS n° 1230 de 16/01/2025. MICROSCOPICAS: Resolugéo da Diretoria Colegiada - RDC N° 14, de 28 de
marco de 2014 - Dispde sobre matérias estranhas macroscdpicas e microscopicas em alimentos e bebidas, seus
limites de tolerancia e d4 outras providéncias. TOXICOLOGICAS: Instrucdo Normativa - IN N° 160, de 1° de julho
de 2022 - Estabelece os limites maximos tolerados (LMT) de contaminantes em alimentos.

VIl.2. BOLOS/BISCOITOS/PAES/CEREAIS

1. BISCOITO SALGADO TIPO AGUA E SAL - DESCRIGAO DO OBJETO: Produto obtido pelo amassamento e
cozimento conveniente de massa preparada com farinha de trigo, amido de milho, sal refinado, gordura vegetal
hidrogenada, e outros ingredientes, desde que mencionados. O produto ndo deveré conter soja (extrato, farinha
desengordurada, proteina concentrada, proteina isolada ou proteina texturizada de soja, gordura trans).
CARACTERISTICAS DO PRODUTO: GERAIS: O produto devera ser fabricado a partir de matérias-primas sas e
limpas, isentas de matéria terrosa, parasitos e em perfeito estado de conservagéo. Serdo rejeitados os biscoitos
mal cozidos, queimados e de caracteres organolépticos anormais. ORGANOLEPTICAS: Aparéncia: massa
levemente torrada. Aspecto: crocante. Cor: propria Odor: préprio Sabor: proprio. De acordo com as normas
estabelecidas ABNT NBR 12806 e NBR ISSO 5492. FiSICO-QUIMICAS: FISICO-QUIMICO: De acordo com as
normas estabelecidas na Resolugdo da Diretoria Colegiada - RDC N° 711, de 1° de julho de 2022.
MICROBIOLOGICAS: Serao adotados os critérios e padrdes estabelecidos na Resolugio — RDC n° 724, de 1° de
julho de 2022 - Instru¢do normativa — IN n° 161, de 1° de julho de 2022 — Categoria especifica n°® 19.
MICROSCOPICAS: Resolugio da Diretoria Colegiada - RDC N° 14, de 28 de margo de 2014 - Dispde sobre matérias
estranhas macroscopicas e microscopicas em alimentos e bebidas, seus limites de tolerancia e da outras
providéncias. Grupo 2. TOXICOLOGICAS: Instrugio Normativa - IN N° 160, de 1° de julho de 2022 - Estabelece os
limites maximos tolerados (LMT) de contaminantes em alimentos.

2. BISCOITO SALGADO TIPO CREAM CRACKER - DESCRICAO DO OBJETO: Produto obtido pelo amassamento e
cozimento conveniente de massa preparada com: farinha de trigo, amido de milho, sal refinado, gordura vegetal
hidrogenada, leite (ou soro) e outros ingredientes, desde que mencionados. O produto ndo devera conter soja
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(extrato, farinha desengordurada, proteina concentrada, proteina isolada ou proteina texturizada de soja, gordura
trans).

CARACTERISTICAS DO PRODUTO: GERAIS: O produto devera ser fabricado a partir de matérias-primas sés e
limpas, isentas de matéria terrosa, parasitos e em perfeito estado de conservagéo. Serdo rejeitados os biscoitos
mal cozidos, queimados e de caracteres organolépticos anormais. ORGANOLEPTICAS: Aparéncia: massa
levemente torrada. Aspecto: crocante. Cor: prépria Odor: proprio Sabor: préprio. De acordo com as normas
estabelecidas ABNT NBR 12806 e NBR SO 5492. FiSICO-QUIMICAS: De acordo com as normas estabelecidas na
Resolugéo da Diretoria Colegiada - RDC N° 711, de 1° de julho de 2022. MICROBIOLOGICAS: Serio adotados
os critérios e padrdes estabelecidos na Resolu¢do — RDC n° 724, de 1° de julho de 2022 - Instru¢éo normativa —
IN n° 161, de 1° de julho de 2022 — Categoria especifica n° 19. MICROSCOPICAS: Resolucdo da Diretoria
Colegiada - RDC N° 14, de 28 de margo de 2014 - Dispde sobre matérias estranhas macroscdpicas e microscopicas
em alimentos e bebidas, seus limites de tolerancia e da outras providéncias. Grupo 2. TOXICOLOGICAS: Instruco
Normativa - IN N° 160, de 1° de julho de 2022 - Estabelece os limites maximos tolerados (LMT) de contaminantes
em alimentos.

3. BISCOITO SALGADO TIPO CRACKER INTEGRAL - DESCRICAO DO OBJETO: Produto obtido pelo amassamento
e cozimento convenientede massa preparada com: farinha de trigo, sal refinado, gordura vegetal hidrogenada,
farinhas, flocos ou semente de cereais integrais (aveia e/ou farinha de trigo integral e/ou farelo de trigo e/ou gergelim,
entre outros) e outros ingredientes, desde que mencionados. O produto ndo devera conter soja (extrato, farinha
desengordurada, proteina concentrada, proteina isolada ou proteina texturizada de soja, gordura trans).
CARACTERISTICAS DO PRODUTO: GERAIS: O produto devera ser fabricado a partir de matérias-primas sés e
limpas, isentas de matéria terrosa, parasitos e em perfeito estado de conservagéo. Serdo rejeitados os biscoitos
malcozidos, queimados e de caracteres organolépticos anormais. Resolugdo 12/78 da CNNPA, NTE 12/30, item 4,
publicada no D.O.U., Secédo 1,Parte |, em 24/7/78. ORGANOLEPTICAS: Aparéncia: massa levemente torrada.
Aspecto: crocante. Cor: propria Odor: proprio. De acordo com as normas estabelecidas ABNT NBR 12806 e NBR
ISSO 5492. FiSICO-QUIMICAS: De acordo com as normas estabelecidas na Resolugéo da Diretoria Colegiada - RDC
N° 711, de 1° de julho de 2022. MICROBIOLOGICAS: Serdo adotados os critérios e padrdes estabelecidos na
Resolugéo — RDC n° 724, de 1° de julho de 2022 - Instrug&o normativa — IN n® 161, de 1° de julho de 2022 -
Categoria especifica n® 19. MICROSCOPICAS: Resolugo da Diretoria Colegiada - RDC N° 14, de 28 de marco de
2014 - Dispde sobre matérias estranhas macroscdpicas e microscopicas em alimentos e bebidas, seus limites de
tolerancia e dé outras providéncias. Grupo 2. TOXICOLOGICAS: Instrugéo Normativa - IN N° 160, de 1° de julho de
2022 - Estabelece os limites maximos tolerados (LMT) de contaminantes em alimentos.

4. BISCOITO DOCE NOS SABORES CHOCOLATE, COCO E LEITE - DESCRIGAO DO OBJETO: Produto obtido pelo
amassamento e cozimento convenientede massa preparada com farinha de trigo, agucar, amido de milho, sal
refinado, gorduravegetal hidrogenada, leite (ou soro), e outras substancias alimenticias que caracterizem o produto,
desde que mencionadas. O produto ndo devera conter soja (extrato, farinhadesengordurada, proteina concentrada,
proteina isolada ou proteina texturizada de soja, gordura trans). Os biscoitos poderao ser do tipo amanteigado.

Sabor Chocolate: devera conter chocolate ou cacau em p6 de 50 a 100%; Sabor Coco: devera conter coco ralado.
CARACTERISTICAS DO PRODUTO: GERAIS: O produto devera ser fabricado a partir de matérias-primas sas e
limpas, isentas de matéria terrosa, parasitos e em perfeito estado de conservagdo. Seréo rejeitados os biscoitos
malcozidos, queimados e de caracteres organolépticos anormais. ORGANOLEPTICAS: Aparéncia: massa levemente
torrada. Aspecto: crocante. Cor: propria Odor: préprio Sabor: proprio. De acordo com as normas estabelecidas
ABNT NBR 12806 e NBR ISSO 5492. FiSICO-QUIMICAS: De acordo com as normas estabelecidas na Resolugao
da Diretoria Colegiada - RDC N° 711, de 1° de julho de 2022. MICROBIOLOGICAS: Seréo adotados os critérios e
padrbes estabelecidos na Resolu¢do — RDC n° 724, de 1° de julho de 2022 — Instrugdo normativa — IN n° 161, de
1° de julho de 2022 — Categoria especifica n° 19. MICROSCOPICAS: Resolugéo da Diretoria Colegiada - RDC N°
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14, de 28 de marco de 2014 - DispGe sobre matérias estranhas macroscopicas e microscopicas em alimentos e
bebidas, seus limites de tolerancia e da outras providéncias. Grupo 2. TOXICOLOGICAS: Instru¢do Normativa - IN
N° 160, de 1° de julho de 2022 - Estabelece os limites méaximos tolerados (LMT) de contaminantes em alimentos.

5. PAO - DESCRICAO DO OBJETO: Produto obtido pela cocgao, em condicBes técnicas adequadas, de massa
preparada com farinha de trigo, fermento biol6gico, agua, sal, podendo conter outras substéncias alimenticias,
desde que declaradas.

5.1. PAO TIPO BISNAGUINHA - 20g - PZo do tipo bisnaguinha com peso médio de 20 (vinte) gramas cada
unidade, devera conter farinha de trigo enriquecida com ferro e &cido félico, sal e fermento. O produto ndo devera
conter na lista de ingredientes mistura para preparo de pdo, gordura vegetal hidrogenada, amido, soro de leite,
emulsificantes e/ou outros aditivos. 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, devendo constar informagdes do fabricante, data de fabricagao, data de validade
e informag&o nutricional, de acordo com a legislagédo sanitaria vigente. No momento da entrega, o produto devera
conter no minimo de 5 dias de validade. O produto devera ser elaborado de acordo com o Regulamento Técnico
para Condigdes Higiénico-Sanitérias e de Boas Praticas de Fabricagdo para Estabelecimentos.

5.2. PAO TIPO BISNAGUINHA INTEGRAL - 20g - P30 do tipo bisnaguinha com peso médio de 20 (vinte) gramas
cada unidade, devera conter basicamente farinha de trigo enriquecida com ferro e &cido félico, farinha de trigo
integral e/ou gréos integrais, sal, fermento. O produto ndo devera conter na lista de ingredientes mistura para
preparo de p&o, gordura vegetal hidrogenada, amido, soro de leite, emulsificantes e/ou outros aditivos. Devera
estar isento de sujidades e bolores, apresentando-se macio, com sabor e odor caracteristicos. A embalagem devera
ser de plastico transparente atdxico contendo de 10 a 20 unidades do produto, devidamente lacrados, devendo
constar informagdes do fabricante, data de fabricagdo, data de validade e informag&o nutricional, de acordo com a
legislagdo sanitaria vigente. No momento da entrega, o produto devera conter no minimo 5 dias de validade. O
produto devera ser elaborado de acordo com o Regulamento Técnico para Condigdes Higiénico-Sanitarias e de
Boas Praticas de Fabricagéo para Estabelecimentos.

5.3. PAO TIPO HOT DOG - 50g - P40 do tipo hot dog com peso médio de 50 (cinquenta) gramas cada unidade,
devera conter basicamente farinha de trigo enriquecida com ferro e acido félico, agucar, sal 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 atdxico contendo de 10 a 20 unidades do produto, devidamente
lacrados, devendo constar informagdes do fabricante, data de fabricagao, data de validade e informag&o nutricional,
de acordo com a legislagao sanitaria vigente. No momento da entrega, o produto devera contar com pelo menos
08 (oito) dias de validade e no maximo 12 (doze) dias de fabrica¢do. O produto devera ser elaborado de acordo
com o Regulamento Técnico para Condigdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para
Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos e Legislagéo Vigente.

5.4. PAO TIPO HOT DOG INTEGRAL - 50g - P30 do tipo hot dog com peso médio de 50 (cinquenta) gramas cada
unidade, devera conter basicamente farinha de trigo enriquecida com ferro e &cido folico, farinha de trigo integral
e/ou graos integrais, agucar, sal 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 atdxico contendo de
10 a 20 unidades do produto, devidamente lacrados, devendo constar informacgbes do fabricante, data de
fabricagéo, data de validade e informagao nutricional, de acordo com a legislagéo sanitéria vigente. No momento
da entrega, o produto devera contar com pelo menos 08 (oito) dias de validade e no maximo 12 (doze) dias de
fabricagdo. O produto devera ser elaborado de acordo com o Regulamento Técnico para Condigbes Higiénico-



85
PREFEITURA MUNICIPAL DE SAO CARLOS

Secretaria Municipal de Educagao
Secao de Apoio a Licitagdo — SAL

Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagédo para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos
e Legislacéo Vigente.

5.5. PAO DE FORMA FATIADO - O p3o de forma é o produto obtido pela coccdo da massa em formas,
apresentando miolo elastico e homogéneo, com poros finos e casca fina e macia. O produto devera ser fatiado,
sendo cada fatia de aproximadamente 25g. Devera conter no minimo farinha de trigo fortificada com ferro e acido
folico, agucar, dleo vegetal, sal, fermento. A embalagem devera ser de plastico transparente atoxico, devidamente
lacrados, podendo variar de 300g a 500 g, devendo constar informagdes do fabricante, data de fabricacéo, data de
validade e informag&o nutricional, de acordo com a legislagé@o sanitaria vigente. No momento da entrega, o produto
devera contar com pelo menos 10 (dez) dias de validade e no maximo 15 (quinze) dias de fabricagdo. O produto
devera ser elaborado de acordo com o Regulamento Técnico para Condigdes Higi€nico-Sanitarias e de Boas
Praticas de Fabricagéo para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos e Legislagéo Vigente.

5.6. PAO DE FORMA INTEGRAL FATIADO - O pao de forma é o produto obtido pela cocgao da massa em formas,
apresentando miolo elastico e homogéneo, com poros finos e casca fina e macia. O produto devera ser fatiado,
sendo cada fatia de aproximadamente 25 g. Devera conter no minimo farinha de trigo integral, farinha de trigo
fortificada com ferro e &cido félico, agucar, dleo vegetal, sal, fermento. A embalagem deverd ser de plastico
transparente atoxico, devidamente lacrados, podendo variar de 300g a 500 g, devendo constar informagdes do
fabricante, data de fabricagdo, data de validade e informagao nutricional, de acordo com a legislagao sanitéria
vigente no momento da entrega, o produto devera contar com pelo menos 10 (dez) dias de validade e no maximo
15 (quinze) dias de fabricagédo. O produto devera ser elaborado de acordo com o Regulamento Técnico para
Condigbes  Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagdo para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos e Legislacdo Vigente. CARACTERISTICAS DO PRODUTO: GERAIS:
A embalagem devera ser de plastico transparente atoxico, devidamente lacrados, devendo constar informagoes do
fabricante, data de fabricacéo, data de validade e informacéo nutricional, de acordo com a legislagao sanitaria
vigente no momento da entrega. O produto devera ser elaborado de acordo com o Regulamento Técnico para
Condigdes  Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagdo para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos e Legislagdo Vigente. GERAIS: O produto devera estar de acordo
com a Resolugdo RDC n0.90, de 18/10/2000, ANVSIMS, Anexo, publicada no D.O.U., Secao |, em 20/10/2000. O pao
tipo hot-dog devera ser preparado a partir de matérias-primas sés e limpas, de primeira qualidade, isentas de
matéria terrosa e parasitos e em perfeito estado de conservagéo. Seré rejeitado o pao queimado ou mal cozido e
ndo sera permitida a adicdo de farelos e de corantes de qualquer natureza em sua confecgdo. ORGANOLETICAS:
Aspecto: caracteristico Cor: caracteristica Odor. caracteristico. De acordo com as normas estabelecidas ABNT
NBR 12806 e NBR 1SSO 5492. FiSICO-QUIMICAS: De acordo com as normas estabelecidas na Resolugdo da
Diretoria Colegiada - RDC N° 711, de 1° de julho de 2022. MICROBIOLOGICAS: Seréo adotados os critérios e
padrbes estabelecidos na Resolu¢do — RDC n° 724, de 1° de julho de 2022 — Instrugdo normativa — IN n° 161, de
1° de julho de 2022 — Categoria especifica n° 19. MICROSCOPICAS: Resolucio da Diretoria Colegiada - RDC N°
14, de 28 de margo de 2014 - Dispde sobre matérias estranhas macroscdpicas e microscopicas em alimentos e
bebidas, seus limites de tolerancia e d4 outras providéncias. Grupo 2. TOXICOLOGICAS: Instrugdo Normativa - IN
N° 160, de 1° de julho de 2022 - Estabelece os limites méximos tolerados (LMT) de contaminantes em alimentos.

6. PAO DE QUEIJO CONGELADO - DESCRICAO DO OBJETO: p3o a base de farinha de polvilho azedo, queijo,
0vos, agua e sal peso aproximado de 25¢g por unidade, apresentando caracteristicas naturais do produto e que nao
contenha aditivos industriais como: emulsificantes'; conservadores?, melhoradores de farinha®, corantes,
aromatizantes, realgadores de sabor ou outros aditivos usados para imitar propriedades sensoriais de paes
caseiros. CARACTERISTICAS DO PRODUTO: GERAIS: O produto devera estar de acordo com a Resolugdo RDC
n° 711, de 1° de julho de 2022. O p&o de queijo congelado deveréa ser preparado a partir de matérias-primas sas e



86
PREFEITURA MUNICIPAL DE SAO CARLOS

Secretaria Municipal de Educagao
Secao de Apoio a Licitagdo — SAL

limpas, de primeira qualidade, podera conter fécula, queijo ou aroma natural de queijo, ovos, leite e sal, isentos de
matéria terrosa e parasitos e em perfeito estado de conservagéo devendo ser mantido congelado até o momento
da entrega. ORGANOLETICAS: De acordo com as normas estabelecidas ABNT NBR 12806 e NBR 1SSO 5492
2.3 FiSICO-QUIMICAS: De acordo com as normas estabelecidas na Resolugéo da Diretoria Colegiada - RDC N°
711, de 1° de julho de 2022. MICROBIOLOGICAS: Serdo adotados os critérios e padrdes estabelecidos na
Resolugéo — RDC n° 724, de 1° de julho de 2022 — Instru¢do normativa — IN n® 161, de 1° de julho de 2022 -
Categoria especifica n° 19. MICROSCOPICAS: Resolugéo da Diretoria Colegiada - RDC N° 14, de 28 de marco de
2014 - Dispde sobre matérias estranhas macroscopicas e microscopicas em alimentos e bebidas, seus limites de
tolerancia e da outras providéncias. Grupo 2. TOXICOLOGICAS: Instrugdo Normativa - IN N° 160, de 1° de julho
de 2022 - Estabelece os limites maximos tolerados (LMT) de contaminantes em alimentos.

VII.3. CARNES E OVOS

1. CARNE SUINA EM TIRAS (PERNIL), CONGELADO PELO SISTEMA IQF - Carne suina em TIRAS, obtida
exclusivamente do corte pernil, com aproximadamente 20mmX60mm, amaciado mecanicamente. Proveniente de
animais sadios, abatidos e manipulados sob inspegao veterinaria, sem aditivos alimentares e/ou coadjuvantes de
tecnologia, atendendo parametros pré-estabelecidos da legislacdo vigente. A proteina devera ser submetida ao
processo de congelamento IQF que permite um congelamento individual, facilitando o porcionamento. O produto
tem que ser isento de tecidos inferiores como 0ssos, cartilagens, tenddes, coagulos e nodos linfaticos. Podera
conter no maximo 10% de gordura. Deve apresentar-se com aspecto proprio, ndo amolecido e nem pegajoso, sem
excesso de exsudato, partes flacidas com indicios de fermentagdo putrida, sem manchas esverdeadas, com
auséncia de parasitas, larvas ou quaisquer outras sujidades que possam alterar ou encobrir alguma alteragdo. O
produto nédo devera ter a adi¢do de outros ingredientes estranhos ao produto como: soja, extrato de tomate, aromas
artificiais, corantes e/ou conservadores e/ou qualquer outro aditivo alimentar e/ou coadjuvantes de
tecnologia/elaboragdo. O produto devera ser fiscalizado pelo Servigo de Inspecdo Federal - SIF. A embalagem
primaria devera ser biodegradavel em conformidade com a norma ASTM D 5511 e aprovada para contato com
alimentos de acordo com a legislagéo vigente (e atualizagdes, quando houver), em especial: Resolugdo RDC n°
51, de 26/11/2010, ANVISA/MS; Resolugao RDC n° 52, de 26/11/2010, ANVISA/MS e Resolugdo RDC n° 56, de
16/11/2012, ANVISA/MS), e alteragdes posteriores. Devera ser apresentada em saco plastico biodegradavel com
alta transparéncia. O material devera ser: atoxico, biodegradavel, de alta termossoldabilidade (garantindo a
hermeticidade até a utilizacao final), alta resisténcia a tracéo e/ou perfuracao, e livre de odores estranhos. Devera
ainda ser resistente as condi¢des rotineiras de recebimento, armazenamento e transporte, garantir as
caracteristicas de qualidade do produto durante todo o seu prazo de validade. A embalagem devera evitar a quebra
elou deformagéo do produto. A embalagem primaria devera apresentar peso liquido de 2 kg (dois quilos). O licitante
vencedor devera apresentar junto as amostras, laudo de biodegradagédo anaerobica da embalagem do produto,
emitido por laboratério de notéria especialidade, nacional ou internacional, no segundo caso com respectiva
fradugdo juramentada. A composi¢do da embalagem primaria em material biodegradavel, segue as
orientacoes do Decreto N° 11.890, de 22 de janeiro de 2024, que regulamenta o Art. 26 da Lei n° 14.133, de
1° de abril de 2021. A licitante melhor classificada devera encaminhar uma amostra de cada item citado acima,
em até 10 (dez) dias uteis ap6s convocada na sessao publica deste Pregdo. As amostras deverao ser entregues
na embalagem primaria e devidamente rotulada. Caso a amostra ndo atenda as exigéncias, a empresa sera
desclassificada e o pregoeiro convocara a seguinte colocada. Juntamente as amostras deverao ser entregues,
Laudos Bromatolégicos com parecer conclusivo comprovando os dados citados no termo de referéncia,
contendo os contendo os seguintes dados: analise bromatoldgica dos alimentos e analise de biodegradagao
anaerobica da embalagem primaria do produto, emitido por laboratdrio de notéria especialidade, nacional
ou internacional, no segundo caso com respectiva tradugdo juramentada. Os Certificados de analises e
ensaios apresentados né@o poderdo ter data anterior a 365 dias da entrega da documentagdo. Os Laudos
apresentados dever&o ser originais ou copia autenticada, ou ainda ter sua autenticidade comprovada via internet.
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Copia reprogréfica autenticada ou via original, da Ficha Técnica do produto contendo os seguintes dados:
Identificagdo do Produto, Identificacdo do Fabricante, Caracteristica do Produto (Composi¢do centesimal de:
Carboidratos, Proteinas, Lipideos, VCT e Prazo de Validade), Embalagem (Primaria e Secundaria), Condi¢bes de
Armazenamento, dados do Responséavel Técnico da Fabricagdo do Produto (Nome, Profissdo, N° do registro no
conselho, assinatura e carimbo). Documento original ou cépia autenticada ou assinada digital/eletronicamente
expedido pelo Conselho de Classe CRMV, comprovando que este profissional esta registrado como responsavel
técnico do fabricante. Cdpia reprogréfica autenticada do Titulo de Registro do SIF/SISBI e Copia reprografica
autenticada da Declaragao de inspegao do SIF/SISBI, (ndo superior a 12 meses). Cdpia do Relatério de
Solicitacdo de Registro de Produto, obtido através do portal do Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento - PGA - Plataforma de Gestdo Agropecuaria, comprovando o processo de amaciamento mecanico
para os itens pertinentes.

2. CARNE BOVINA, CORTE PALETA MOIDA CONGELADA IQF - Carne sem 0sso moida, aspecto préprio, ndo
amolecida e nem pegajosa, cor propria sem manchas esverdeadas, cheiro e sabor proprio, com auséncia de
sujidades, parasitos e larvas; € no maximo 10% de sebo e gordura. O produto devera ser manipulado em condi¢bes
higiénicas adequadas, proveniente de animais sadios, abatidos sob inspecao veterinaria e com registro no SISP ou
SIF e DIPOA, e suas condi¢des dever&o estar de acordo com a NTA-3(Decreto 12.486 de 20/10/78) e (MA.2244/97)
e Instrugdo normativa N° 313, de 4 de setembro de 2024. Resolugédo - RDC N° 727, de 1° de julho de 2022.
Embalagem primaria atoxica de 1kg ou 2kg. Embalados em sacos de polietileno atdxico, contendo o nome do
produto, marca, peso liquido, carimbo do SISP ou SIF do estabelecimento produtor, n° do registro no ministério da
agricultura, pecuéria e abastecimento sob SISP ou SIF/ DIPOA, lote, data de fabricag&o e prazo de validade, modo
de preparo e conservacao. Embalagem secundaria em caixa de papelédo reforcado, resistente ao impacto e a
condigdes de estocagem em congelamento. Devera apresentar validade minima de 6 meses a 1 ano a partir da
data de entrega. CARACTERISTICAS DO PRODUTO: GERAIS - Durante o processamento devera ser realizada
a aparagem (eliminagé@o dos excessos de gordura, cartilagem e aponeuroses). A carne bovina congelada devera
apresentar-se livre de parasitas, sujidades e larvas e de qualquer substancia contaminante que possa altera-la ou
encobrir qualquer alteragio. ORGANOLEPTICAS: Aspecto: proprio da espécie, ndo amolecida nem pegajosa
-Cor: propria da espécie, sem manchas esverdeadas ou pardacentas. Odor: préprio. De acordo com as normas
estabelecidas ABNT NBR 12806 e NBR ISO 5492. MICROBIOLOGICOS: Seréo adotados os critérios e padroes
estabelecidos na Instrugdo normativa n® 313, de 4 de setembro de 2024

3. CARNE BOVINA, CORTE PALETA EM TIRAS CONGELADOS IQF - Carne sem osso em tiras de
aproximadamente 30g, aspecto proprio, ndo amolecida e nem pegajosa, cor propria sem manchas esverdeadas,
cheiro e sabor préprio, com auséncia de sujidades, parasitos e larvas; e no maximo 10% de sebo e gordura. O
produto devera ser manipulado em condi¢des higiénicas adequadas, proveniente de animais sadios, abatidos sob
inspecéo veterinaria e com registro no SISP ou SIF e DIPOA, e suas condigdes deveréo estar de acordo com a
NTA-3(Decreto 12.486 de 20/10/78) e (MA.2244/97) e Instrucdo normativa N° 313, de 4 de setembro de 2024.
Resolugédo - RDC N° 727, de 1° de julho de 2022. Embalagem primaria atdxica de 1kg ou 2kg. Embalados em
sacos de polietileno atoxico, contendo o nome do produto, marca, peso liquido, carimbo do SISP ou SIF do
estabelecimento produtor, n° do registro no ministério da agricultura, pecuaria e abastecimento sob SISP ou SIF/
DIPOA, lote, data de fabricacéo e prazo de validade, modo de preparo e conservagdo. Embalagem secundaria em
caixa de papeldo reforgado, resistente ao impacto e a condicdes de estocagem em congelamento. Devera
apresentar validade minima de 6 meses a 1 ano a partir da data de entrega. CARACTERISTICAS DO PRODUTO:
GERAIS - Durante o processamento devera ser realizada a aparagem (eliminagéo dos excessos de gordura,
cartilagem e aponeuroses). A carne bovina congelada, deverdo apresentar-se livre de parasitas, sujidades e larvas
e de qualquer substancia contaminante que possa altera-la ou encobrir qualquer alteragdo. ORGANOLEPTICAS:
Aspecto: proprio da espécie, nédo amolecida nem pegajosa, Cor: propria da espécie, sem manchas esverdeadas ou
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pardacentas. Odor: proprio. De acordo com as normas estabelecidas ABNT NBR 12806 e NBR ISO 5492.
MICROBIOLOGICOS: Serao adotados os critérios e padrdes estabelecidos na Instru¢do normativa n® 313, de 4
de setembro de 2024.

4. CARNE BOVINA, CORTE MUSCULO EM CUBOS CONGELADOS - 1KG - Carne sem 0sso em cubos de
aproximadamente 30g, aspecto proprio, ndo amolecida e nem pegajosa, cor propria sem manchas esverdeadas,
cheiro e sabor proprio, com auséncia de sujidades, parasitos e larvas; e no méaximo 10% de sebo e gordura. O
produto devera ser manipulado em condicdes higiénicas adequadas, proveniente de animais sadios, abatidos sob
inspecado veterinaria e com registro no SISP ou SIF e DIPOA, e suas condi¢des deverdo estar de acordo com a
NTA-3(Decreto 12.486 de 20/10/78) e (MA.2244/97) Instrugdo normativa N° 313, de 4 de setembro de 2024.
Resolugédo - RDC N° 727, de 1° de julho de 2022. Embalagem priméria atéxica de 1kg ou 2kg. Embalados em
sacos de polietileno atoxico, contendo o nome do produto, marca, peso liquido, carimbo do SISP ou SIF do
estabelecimento produtor, n° do registro no ministério da agricultura, pecuaria e abastecimento sob SISP ou SIF/
DIPOA, lote, data de fabrica¢éo e prazo de validade, modo de preparo e conservagdo. Embalagem secundaria em
caixa de papeldo reforcado, resistente ao impacto e & condigdes de estocagem em congelamento. Devera
apresentar validade minima de 6 meses a 1 ano a partir da data de entrega. CARACTERISTICAS DO PRODUTO:
GERAIS - Durante o processamento devera ser realizada a aparagem (elimina¢do dos excessos de gordura,
cartilagem e aponeuroses). A carne bovina congelada nos cortes patinho e coxao duro deverao apresentar-se livre
de parasitas, sujidades e larvas e de qualquer substancia contaminante que possa altera-la ou encobrir qualquer
alteragdo. ORGANOLEPTICAS: Aspecto: proprio da espécie, ndo amolecida nem pegajosa, Cor: prépria da
espécie, sem manchas esverdeadas ou pardacentas, Odor: proprio. De acordo com as normas estabelecidas ABNT
NBR 12806 e NBR 1SO 5492. MICROBIOLOGICOS: Serdo adotados os critérios e padrées estabelecidos na
Instrugdo normativa n°® 313, de 4 de setembro de 2024.

5. CARNE BOVINA COXAO MOLE EM CUBOS, AMACIADA MECANICAMENTE, CONGELADO PELO
SISTEMA IQF - Carne bovina em CUBOS obtida exclusivamente do corte Coxao mole, amaciado mecanicamente,
proveniente de animais sadios, abatidos e manipulados sob inspecao veterinaria, in natura. O produto devera ser
submetido ao congelamento IQF que permite um congelamento individual, facilitando o porcionamento. O produto
tem que ser isento de tecidos inferiores como 0ssos, cartilagens, tenddes, coagulos e nodos linfaticos. Podera
conter no maximo 10% de gordura. Deve apresentar-se com aspecto proprio, ndo amolecido € nem pegajoso, sem
excesso de exsudato, partes flacidas com indicios de fermentagéo putrida, sem manchas esverdeadas, com
auséncia de parasitas, larvas ou quaisquer outras sujidades que possam alterar ou encobrir alguma alteragdo. O
produto ndo devera ter a adicdo de outros ingredientes estranhos ao produto como: soja, extrato de tomate,
corantes e/ou conservadores e/ou qualquer outro aditivo alimentar e/ou coadjuvantes de tecnologia/elaboragao. O
produto devera ser fiscalizado pelo Servigo de Inspegao Federal - SIF. O Processo de amaciamento mecanico
devera ser comprovado pela apresentacdo do Registro de Rotulo perante o MAPA. A embalagem primaria
devera ser biodegradavel em conformidade com a norma ASTM D 5511 e aprovada para contato com alimentos
de acordo com a legislagao vigente (e atualizagbes, quando houver), em especial: Resolugdo RDC n° 51, de
26/11/2010, ANVISA/MS; Resolugdo RDC n° 52, de 26/11/2010, ANVISA/MS e Resolugdo RDC n° 56, de
16/11/2012, ANVISA/MS), Instrugdo normativa N° 313, de 4 de setembro de 2024. Resolugéo - RDC N° 727, de 1°
de julho de 2022 e alteragdes posteriores. Deverad ser apresentada em saco plastico biodegradavel com alta
transparéncia. O material devera ser: atoxico, 100% biodegradavel, de alta termossoldabilidade (garantindo a
hermeticidade até a utilizacéo final), alta resisténcia a tragéo e/ou perfuragao, e livre de odores estranhos. Devera
ainda ser resistente as condicdes rotineiras de recebimento, armazenamento e transporte, garantir as
caracteristicas de qualidade do produto durante todo o seu prazo de validade. A embalagem devera evitar a quebra
e/ou deformagéo do produto. A embalagem primaria devera apresentar peso liquido de 2 kg (dois quilos). O licitante
vencedor devera apresentar junto as amostras, laudo de biodegradagdo anaerébica da embalagem do produto,
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emitido por laboratério de notdria especialidade, nacional ou internacional, no segundo caso com respectiva
traducdo juramentada. Os itens deverdo ser livres de substancias perigosas em concentragdo acima da
recomendada na diretiva RoHS (Restriction of Certain Hazardous Substances) e/ou RDC n 326 de 03/12/2019,
Instrucdo Normativa - IN N° 160, de 1° de julho de 2022 - Estabelece os limites maximos tolerados (LMT) de
contaminantes em alimentos. tais como mercurio (Hg), chumbo (Pb), cromo hexavalente (Cr(V1)), cadmio (Cd),
bifenil-polibromados (PBBs), éteres difenilpolibromados (PBDEs).

A composigao da embalagem primaria em material biodegradavel, segue as orientagoes do Decreto N°
11.890, de 22 de janeiro de 2024, que regulamenta o Art. 26 da Lei n° 14.133, de 1° de abril de 2021. A licitante
melhor classificada devera encaminhar uma amostra de cada item citado acima, em até 10 (dez) dias uteis ap6s
convocada na sessdo publica deste Pregdo. As amostras deverdo ser entregues na embalagem primaria e
devidamente rotulada. Caso a amostra néo atenda as exigéncias, a empresa sera desclassificada e o pregoeiro
convocara a seguinte colocada. Juntamente as amostras deverdo ser entregues, Laudos Bromatoldgicos com
parecer conclusivo comprovando os dados citados no termo de referéncia, contendo os contendo os seguintes
dados: analise bromatolégica dos alimentos e anadlise de biodegradacdo anaerdbica da embalagem
primaria do produto, emitido por laboratério de notéria especialidade, nacional ou internacional, no
segundo caso com respectiva tradugao juramentada. Os Certificados de analises e ensaios apresentados ndo
poderao ter data anterior a 365 dias da entrega da documentagao. Os Laudos apresentados deverdo ser originais
ou cOpia autenticada, ou ainda ter sua autenticidade comprovada via internet. Copia reprogréafica autenticada ou
via original, da Ficha Técnica do produto contendo os seguintes dados: Identificacdo do Produto, Identificagédo do
Fabricante, Caracteristica do Produto (Composigao centesimal de: Carboidratos, Proteinas, Lipideos, VCT e Prazo
de Validade), Embalagem (Primaria e Secundaria), Condi¢bes de Armazenamento, dados do Responsavel Técnico
da Fabricacao do Produto (Nome, Profissao, N° do registro no conselho, assinatura e carimbo). Documento original
ou cdpia autenticada ou assinada digital/eletronicamente expedido pelo Conselho de Classe CRMV, comprovando
que este profissional esta registrado como responsavel técnico do fabricante. Cépia reprografica autenticada do
Titulo de Registro do SIF/SISBI e Copia reprogréfica autenticada da Declaragao de inspecao do SIF/SISBI, (nao
superior a 12 meses). Copia do Relatério de Solicitagdo de Registro de Produto, obtido através do portal do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - PGA - Plataforma de Gestao Agropecuaria, comprovando o
processo de amaciamento mecanico para os itens pertinentes.

6. FRANGO EM PEDAGOS CONGELADOS - COXA E SOBRECOXA SEM OSSO PELO SISTEMA IQF -
DESCRICAO DO OBJETO: Carne de frango limpa, em pedagos (coxa e sobrecoxa), manipulada em condicées
higiénicas adequadas, proveniente de aves sadias, abatidas sob inspe¢éo veterinaria. A carne de frango devera
ser congelada a temperatura de -18°C (dezoito graus centigrados negativos) ou inferior e transportada em
condi¢des que preservem tanto as caracteristicas do alimento congelado, como também a qualidade do mesmo
quanto as caracteristicas fisico-quimicas, MICROBIOLOGICOS e MICROSCOPICAS especificadas no item 2 a
seguir. CARACTERISTICAS DO PRODUTO: GERAIS - A came de frango limpa, em pedagos congelados (coxa e
sobrecoxa separados) devera apresentar-se livre de parasitos e de qualquer substancia contaminante que possa
altera-la ou encobrir alguma alteragdo. ORGANOLEPTICAS: Aspecto: proprio, sem limbo, sem brilho extremo. Cor:
rosado. Sabor: proprio. De acordo com as normas estabelecidas ABNT NBR 12806 e NBR ISO 5492.
MICROBIOLOGICOS: Serao adotados os critérios e padrdes estabelecidos na Instrugdo normativa n® 313, de 4
de setembro de 2024.

7. PEITO DE FRANGO EM PEDAGCOS

*CARNE DE FRANGO SEM OSSO E SEM PELE CORTADAS EM TIRAS
*CARNE DE FRANGO SEM OSSO E SEM PELE CORTADAS EM CUBOS
*CARNE DE FRANGO E SEM PELE - SASSAMI



90
PREFEITURA MUNICIPAL DE SAO CARLOS

Secretaria Municipal de Educagao
Secao de Apoio a Licitagdo — SAL

DESCRIGAO DO OBJETO; Carne de frango limpa, em pedacos (peito) (SEM OSSO), manipulada em condicdes
higiénicas adequadas, proveniente de aves sadias, abatidas sob inspe¢éo veterinaria. A carne de frango devera
ser congelada a temperatura de -18°C (dezoito graus centigrados negativos) ou inferior e transportada em
condigdes que preservem tanto as caracteristicas do alimento congelado, como também a qualidade do mesmo
quanto as caracteristicas fisico-quimicas, MICROBIOLOGICOS e MICROSCOPICAS especificadas no item 2 a
seguir. CARACTERISTICAS DO PRODUTO: GERAIS - A came de frango limpa, em pedacos congelados (peito)
devera apresentar-se livre de parasitos e de qualquer substancia contaminante que possa altera-la ou encobrir
alguma alteracdo. ORGANOLEPTICAS: Aspecto: proprio. Cor: prépria. Odor: proprio. Sabor: préprio.
MICROBIOLOGICOS: Serao adotados os critérios e padrées estabelecidos na Resolugdo RDC n° 12, de 02/01/01,
ANVISA/MS, Anexo | grupo 5, item b, publicada no D.O.U, Secdo 1, em 10/01/01. MICROBIOLOGICAS: Serio
adotados os critérios e padrdes estabelecidos na Instru¢do normativa n°® 313, de 4 de setembro de 2024.

8. CORTES DE FRANGO CONGELADO - (CUBOS) - DESCRIGAO DO OBJETO: Carne de frango congelada,
filezinho sem 0sso e sem pele, manipulada em condi¢Ges higiénicas adequadas, proveniente de aves sadias,
abatidas sob inspec¢éo veterinaria. A carne de frango deveréa ser congelada a temperatura de -18°C (dezoito graus
centigrados negativos) ou inferior e transportada em condi¢des que preservem tanto as caracteristicas do alimento
congelado. Proveniente de animais sadios, abatidos e manipulados sob inspe¢éo veterinaria, in natura. A proteina
deverd ser submetida ao processo de congelamento IQF que permite um congelamento individual, facilitando o
porcionamento. O produto tem que ser isento de tecidos inferiores como 0ssos, pele, cartilagens, tenddes, coagulos
e nodos linfaticos. Podera conter no maximo 10% de gordura. Deve apresentar-se com aspecto proprio, néo
amolecido e nem pegajoso, sem excesso de exsudato, partes flacidas com indicios de fermentagao putrida, sem
manchas esverdeadas, com auséncia de parasitas, larvas ou quaisquer outras sujidades que possam alterar ou
encobrir alguma alteragé@o. O produto ndo devera ter a adi¢do de outros ingredientes estranhos ao produto como:
Soja, extrato de tomate, corantes e/ou conservadores e/ou qualquer outro aditivo alimentar e/ou coadjuvantes de
tecnologia/elaboragéo. O produto devera ser fiscalizado pelo Servigo de Inspecdo Federal - SIF. A embalagem
primaria devera ser biodegradavel em conformidade com a norma ASTM D 5511 e aprovada para contato com
alimentos de acordo com a legislagéo vigente (e atualizagdes, quando houver), em especial: Resolugdo RDC n°
51, de 26/11/2010, ANVISA/MS; Resolugao RDC n° 52, de 26/11/2010, ANVISA/MS e Resolugdo RDC n° 56, de
16/11/2012, ANVISA/MS), e alteragdes posteriores. Devera ser apresentada em saco plastico biodegradavel com
alta transparéncia. O material devera ser: atoxico, biodegradavel, de alta termossoldabilidade (garantindo a
hermeticidade até a utilizacéo final), alta resisténcia a tracéo e/ou perfuragao, e livre de odores estranhos. Devera
ainda ser resistente as condigbes rotineiras de recebimento, armazenamento e transporte, garantir as
caracteristicas de qualidade do produto durante todo o seu prazo de validade. A embalagem devera evitar a quebra
e/ou deformagéo do produto. A embalagem primaria devera apresentar peso liquido de 2 kg (dois quilos). O licitante
vencedor devera 10 dias uteis apresentar junto as amostras, laudo de biodegradagéo anaerobica da embalagem
do produto, emitido por laboratério de notéria especialidade, nacional ou internacional, no segundo caso com
respectiva tradugéo juramentada. A composig¢ao da embalagem primaria em material biodegradavel, segue as
orientacdes do Decreto N° 11.890, de 22 de janeiro de 2024, que regulamenta o Art. 26 da Lei n° 14.133, de
1° de abril de 2021. A licitante melhor classificada devera encaminhar uma amostra de cada item citado acima,
em até 10 (dez) dias uteis ap6s convocada na sessdo publica deste Pregdo. As amostras deverdo ser entregues
na embalagem primaria e devidamente rotulada. Caso a amostra ndo atenda as exigéncias, a empresa sera
desclassificada e o pregoeiro convocara a seguinte colocada. Juntamente as amostras deverdo ser entregues,
Laudos Bromatolégicos com parecer conclusivo comprovando os dados citados no termo de referéncia,
contendo os contendo os seguintes dados: analise bromatolégica dos alimentos e analise de biodegradagéo
anaerdbica da embalagem primaria do produto, emitido por laboratério de notoria especialidade, nacional
ou internacional, no segundo caso com respectiva tradugdo juramentada. Os Certificados de analises e
ensaios apresentados nédo poderdo ter data anterior a 365 dias da entrega da documentacdo. Os Laudos
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apresentados deveréo ser originais ou copia autenticada, ou ainda ter sua autenticidade comprovada via internet.
Copia reprogréfica autenticada ou via original, da Ficha Técnica do produto contendo os seguintes dados:
Identificagdo do Produto, Identificacdo do Fabricante, Caracteristica do Produto (Composi¢do centesimal de:
Carboidratos, Proteinas, Lipideos, VCT e Prazo de Validade), Embalagem (Primaria e Secundaria), Condicbes de
Armazenamento, dados do Responséavel Técnico da Fabricagdo do Produto (Nome, Profissdo, N° do registro no
conselho, assinatura e carimbo). Documento original ou cépia autenticada ou assinada digital/eletronicamente
expedido pelo Conselho de Classe CRMV, comprovando que este profissional esta registrado como responséavel
técnico do fabricante. Cdpia reprogréfica autenticada do Titulo de Registro do SIF/SISBI e Copia reprografica
autenticada da Declaragao de inspegao do SIF/SISBI, (ndo superior a 12 meses). Copia do Relatério de
Solicitacdo de Registro de Produto, obtido através do portal do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento - PGA - Plataforma de Gestdo Agropecuaria, comprovando o processo de amaciamento mecanico
para os itens pertinentes.

9. OVO BRANCO DE GALINHA - TIPO GRANDE - DESCRICAO DO OBJETO: Produto fresco de ave galinacea,
tipo grande, integro, sem manchas, porosidades ou sujidades, de tamanho uniforme e cor branca, proveniente de
avicultor com inspecao oficial, devendo atender as exigéncias do Regulamento interno de inspegéo de Produtos
de Origem Animal- RIISPOA Decreto n° 9.013, de 2017 - Regulamento de Inspegéo Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Anima, atualizado no dia 19 de agosto de 2020 pelo Governo Federal. Portaria SDA/MAPA
N°1.179, de 5 de setembro de 2024. CARACTERISTICAS DO PRODUTO: O produto devera estar de acordo com as
condicdes gerais estabelecidas no RIISPOA - Decreto n® 9.013, de 2017 - Regulamento de Inspegéo Industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Anima, atualizado no dia 19 de agosto de 2020 pelo Governo Federal. GERAIS:
nao ter sido submetido a qualquer processo de conservacao; ser limpo; apresentar casca lisa, integra, pouco porosa,
resistente, com calcificagdo uniforme e formato caracteristico; apresentar cdmara de ar de aparéncia regular,
correspondente aotipo solicitado; apresentar gema translucida, firme, consistente, livre de defeito, ocupando a parte
central do ovo e sem germe desenvolvido; apresentar clara transparente, densa, firme, espessa, limpida, sem
manchas ou turvagédo e com as chalazas intactas; apresentar classificagdo segundo a coloragéo de casca, peso e
classe da qualidade; Nao sendo permitida: | - Ovos trincados sujos; Il - Ovos que apresentarem manchas
sanguineas grandes ou numerosas na clara e na gema; lll - Ovos com disco embrionario desenvolvido; IV - Ovos
trincados armazenados acima de 5°C (cinco graus Celsius) por mais de 3 (irés) dias; V - Ovos trincados com
membrana testacea rompida (ovos vazados); VI - Ovos com sujidades na casca (sangue, fezes, parasitas, insetos,
acaros, fungos e outros); VII - Ovos com alteragdes da gema e da clara (gema aderente a casca, gema arrebentada,
com manchas escuras, presenca de sangue alcangando também a clara, presenga de embrido com mancha
orbitaria ou em adiantado estado de desenvolvimento); VIII - Ovos mumificados ou secos; IX - Ovos podres, com
coloragao vermelha, negra ou branca; e X - ovos com presenca de fungos ou parasitas, externa ou internamente.
MICROBIOLOGICAS: Serdo adotados os critérios e padrdes estabelecidos na Resolugio — RDC n° 724, de 1° de
julho de 2022 - Instru¢do normativa — IN n°® 161, de 1° de julho de 2022 - Categoria especifica n® 8.

VIl.4. AGUCAR E DOCES

1. ACUCAR REFINADO - DESCRICAO DO OBJETO: o produto obtido a partir da cana-de-aglicar pertencente
as cultivares provenientes da espécie Saccharum officinarum L. através de processos adequados; é constituido por
cristais, com excegdo do agucar liquido. CLASSIFICAGAO: O aglcar, de acordo com a sua caracteristica, sera
classificado em: | - Cristal: aquele obtido por fabricagdo direta através do processo de extragao e clarificagdo do
caldo da cana-de-agucar por tratamentos fisico-quimicos com branqueamento, seguidos de evaporagao,
cristalizacdo, centrifugagéo, secagem, resfriamento e peneiramento do produto final e podendo ser comercializado
na forma moida ou triturada; Il - Refinado amorfo ou refinado: aquele obtido através do processo de dissolugéo do
acucar branco ou bruto, purificacdo da calda, evaporagdo, concentragdo da calda, batimento, secagem,
resfriamento e peneiramento do produto final. CARACTERISTICAS DO PRODUTO: GERAIS: O produto devera ser



92
PREFEITURA MUNICIPAL DE SAO CARLOS

Secretaria Municipal de Educagao
Secao de Apoio a Licitagdo — SAL

fabricado de agucar isento de fermentagdes, de matéria terrosa, de parasitos e detritos animais ou vegetais. E, ser
classificado como amorfo de primeira. ORGANOLEPTICAS: Aparéncia: prpria do tipo de acicar, pé branco, fino,
de facil escoamento ndo devendo estar melado ou empedrado. Cor: branca, prépria. Odor: proprio.Sabor: doce. De
acordo com as normas estabelecidas ABNT NBR 12806 e NBR 1SO 5492. FiSICO-QUIMICAS: De acordo com a
Instrugdo Normativa n° 47, de 30 de agosto de 2018. MICROBIOLOGICAS: Seréo adotados os critérios e padrdes
estabelecidos na Resolug@o — RDC n° 724, de 1° de julho de 2022 — Instrug&o normativa — IN n® 161, de 1° de
julho de 2022 — Categoria especifica n° 16. MICROSCOPICAS: Resolugao da Diretoria Colegiada - RDC N° 14, de
28 de margo de 2014 - Dispde sobre matérias estranhas macroscopicas e microscopicas em alimentos e bebidas,
seus limites de tolerancia e da outras providéncias. Grupo 2.

2. MANTEIGA SEM SAL - DESCRICAO DO OBJETO: Creme pasteurizado obtido a partir do leite de vaca. E o
produto gorduroso obtido exclusivamente pela batecao e malaxagem, com ou sem modificagao bioldgica de creme
pasteurizado derivado exclusivamente do leite de vaca. A matéria gorda da manteiga devera estar composta
exclusivamente de gordura lactea. Nao devera conter: gordura vegetal hidrogenada, corantes e aromatizantes
artificiais. CARACTERISTCAS DO PRODUTO: GERAIS: O produto devera ser elaborado de acordo com o
Regulamento Técnico sobre as condi¢des higiénico sanitarias e as boas praticas de fabricagcdo para
Estabelecimentos Elaboradores/industrializadores de Alimentos, bem como a portaria 146 de 7 de margo de 1996.
CLASSIFICACAO: Manteiga Extra: E a manteiga que corresponde & classe de qualidade | da classificagdo por
avaliagdo sensorial, segundo Norma FIL 99A: 1987. Manteiga de Primeira Qualidade: E a manteiga que
corresponde a classe de qualidade | da classificagdo por avaliagdo sensorial segundo a Norma FIL 99A: 1987.
ORGANOLEPTICAS: Aspecto: Consisténcia solida, pastosa a temperatura de 20° C, de textura lisa e uniforme,
untosa, com distribuicdo uniforme de agua (umidade). Cor: Branco amarelada, sem manchas ou pontos de outra
coloragao. Sabor e Odor: De sabor suave, caracteristico, aroma delicado, sem odor e sabor estranho. Portaria n°
146 de 07 de margo de 1996. De acordo com as normas estabelecidas ABNT NBR 12806 e NBR ISSO 5492.
FiSICO-QUIMICAS: Matéria gorda (%m/m) - Min. 82, Umidade (%m/m) - Méx.16, Extrato seco desengordurado
(%m/m) - Max. 2, Acidez na gordura (milimoles/100g de matéria gorda) - Max. 3, indice de peréxido (megq. de
peroxido/kg mat. gorda.) - Max. 1, Portaria N° 146 de 07 de margo de 1996. Microbiolégicas: Serdo adotados os
critérios e padrdes estabelecidos na Resolugdo — RDC n° 724, de 1° de julho de 2022 — Instrugdo normativa — IN
n® 161, de 1° de julho de 2022 — Categoria especifica n° 9. MICROSCOPICAS: Resolugéo da Diretoria Colegiada
- RDC N° 14, de 28 de marco de 2014 - Dispde sobre matérias estranhas macroscdpicas € microscopicas em
alimentos e bebidas, seus limites de tolerancia e da outras providéncias. Grupo 2. TOXICOLOGICAS: Instrugao
Normativa - IN N° 160, de 1° de julho de 2022 - Estabelece os limites maximos tolerados (LMT) de contaminantes
em alimentos.

3. REQUEIJAO CREMOSO, COPO DE VIDRO OU POTE PLASTICO VEDADO, COM PESO LiQUIDO DE 200 G A 1,0
KG - DESCRICAO DO OBJETO: obtido a partir do leite de vaca de massa coalhada, leite fluido desnatado, sal,
fermento lacteo, pasteurizado. Leite desnatado ou pasteurizado. Nao devera conter: gordura vegetal hidrogenada,
corantes e aromatizantes artificiais. CARACTERISTICAS DO PRODUTO: GERAIS: O produto devera ser elaborado
de acordo com o Regulamento Técnico sobre as condig¢des higiénico sanitarias e as boas praticas de fabricagao
para Estabelecimentos Elaboradores/industrializadores de Alimentos, bem como a portaria 146 de 7 de margo de 1996.
ORGANOLEPTICAS: emulsdo fluida cremosa, fina, lisa ou compacta, sua consisténcia untavel Aspecto: homogénea,
uniforme.  Cor. branco levemente amarelado. Odor: caracteristico ou de acordo com os ingredientes de sua
composigdo normal. De acordo com as normas estabelecidas ABNT NBR 12806 e NBR ISSO 5492. FISICO-
QUIMICAS: Lipidios totais: maximo de 95%. Umidade: de acordo com o teor de lipidios e outros ingredientes. Portaria
372/MAA de04/09/97, anexo, item 4, subitem 4.2.2, publicada no DOU., Segéo |, em 08/09/97. Microbioldgicas: Serdo
adotados os critérios e padrdes estabelecidos na Resolugdo — RDC n°® 724, de 1° de julho de 2022 - Instrucéo
normativa — IN n° 161, de 1° de julho de 2022 — Categoria especifica n® 9. MICROSCOPICAS: Serao adotados
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os critérios e padrdes estabelecidos na Resolugao — RDC n° 724, de 1° de julho de 2022 - Instrug&o normativa —
IN n°® 161, de 1° de julho de 2022 — Categoria especifica n® 19. TOXICOLOGICAS: Instru¢do Normativa - IN N°
160, de 1° de julho de 2022 - Estabelece os limites maximos tolerados (LMT) de contaminantes em alimentos.

4. GELEIAS DE FRUTAS SEM ACUCAR - DESCRIGAO DO OBJETO: é o produto preparado com frutas e/ou sucos
ou extratos aquosos das mesmas, podendo apresentar frutas inteiras, partes e/ou pedagos sob variadas formas,
sem adicdo de agucares, adogantes ou edulcorantes, com ou sem adi¢do de agua, pectina, acidos e outros
ingredientes permitidos por estas normas; que mistura sera convenientemente processada até uma consisténcia
semissdlida adequada e, finalmente, acondicionada de forma a assegurar sua perfeita conservagao.
CLASSIFICACAO DO PRODUTO: Simples: quando preparadas em uma Unica espécie de frutas. Mista: quando
preparada com mais de uma espécie de frutas. CARACTERISTICAS DO PRODUTO: partes comestiveis de frutas
frescas, congeladas, desidratadas ou por meios preservadas. As geleias de frutas deverédo conter, no minimo, o
equivalente a 33 partes de ingredientes de frutas frescas, por peso, para cada 100 partes do produto final, excluido
qualquer agucar ou outro ingrediente opcional utilizado, respeitadas as exce¢des indicadas na Tabela | das
presentes normas ou as que vierem a ser estabelecidas nos padrées especificos de cada produto.
3.10RGANOLEPTICAS: A cor do produto devera ser propria, conforme os ingredientes utilizados. O sabor e o
aroma dos produtos deverdo ser proprios conforme os ingredientes utilizados. O produto final devera ser
semissdlido, relativamente viscoso, com pequena tendéncia para fluir ou com caracteristicas de gel macio. De
acordo com as normas estabelecidas ABNT NBR 12806 e NBR ISSO 5492. FiSICO-QUIMICAS: Acidez total titulavel.
MICROBIOLOGICAS: Serdo adotados os critérios e padrdes estabelecidos na Resolugdo — RDC n° 724, de 1° de
julho de 2022 - Instru¢do normativa — IN n° 161, de 1° de julho de 2022 — Categoria especifica n° 1.
MICROSCOPICAS: Resolucdo da Diretoria Colegiada - RDC N° 14, de 28 de margo de 2014 - Dispde sobre
matérias estranhas macroscdpicas e microscopicas em alimentos e bebidas, seus limites de tolerancia e da outras
providéncias. Grupo 2.

VII. 5. FARINHAS

1. AMIDO DE MILHO - ESCRICAO DO OBJETO: produto amilaceo extraido de partes comestiveis de cereais,
tubérculos, raizes ou rizomas. CARACTERISTICAS DO PRODUTO: GERAIS: O amido de milho devera ser fabricado
a partir de matérias primas sas e limpas, isentas de matéria terrosa e parasitos, ndo podendo apresentar-se umido,
fermentado ou rangoso. Sob a forma de pd devera produzir ligeira crepitagdo, quandocomprimido entre 0s dedos.
ORGANOLEPTICAS: Aspecto: pé fino. Cor: branca. Odor préprio. Sabor: proprio. FiSICO-QUIMICAS: De acordo com as
normas estabelecidas na Resolugdo da Diretoria Colegiada - RDC N° 711, de 1° de julho de 2022.
MICROBIOLOGICAS: Serdo adotados os critérios e padrdes estabelecidos na Resolugéo — RDC n° 724, de 1° de
julho de 2022 - Instrucdo normativa — IN n° 161, de 1° de julho de 2022 — Categoria especifica n°® 19.
MICROSCOPICAS: Resolugio da Diretoria Colegiada - RDC N° 14, de 28 de margo de 2014 - Dispde sobre
matérias estranhas macroscdpicas e microscopicas em alimentos e bebidas, seus limites de tolerancia e da outras
providéncias. Grupo 2.

2. FARINHA DE MANDIOCA - DESCRIGAO DO OBJETO: Farinha de mandioca seca € o produto obtido das raizes
de mandioca (Manihot utilissima) sadias, devidamente limpas, descascadas, trituradas, prensadas,
desmembradas, peneiradas, secas a temperatura moderada ou alta e novamente peneirada, grupo seca, subgrupo
fina, classe branca, tipo |. CARACTERISTICAS DO PRODUTO: GERAIS: O produto devera obedecer a Portaria n. 554,
de 30/08/95 e anexos, parafarinha de mandioca seca, fina, branca, tipo |, para efeito de classificacdo. Devera ser
fabricada a partir de matéria-prima sa e limpa, isenta de matérias estranhas, parasitos e, ndo podera estar imida,
fermentada ou rancosa. ORGANOLEPTICAS: Aspecto: caracteristico. Cor: prépria. Odor: préprio. Fisico-quimicas:
Umidade em base Umida: maximo 13,0% p/p. Acidez mil equivalentes de solu¢do normal de NaOH méaximo de 3,0
Amido: minimo de75,0 % p/p Cinzas: maximo 1,50% plp. Portaria n° 554 do MAARA de 30/08/95. MICROBIOLOGICAS:
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Seréo adotados os critérios e padrdes estabelecidos na Resolu¢do — RDC n° 724, de 1° de julho de 2022 -
Instrucdo normativa — IN n° 161, de 1° de julho de 2022 — Categoria especifica n° 19. MICROSCOPICAS:
Resolugédo da Diretoria Colegiada - RDC N° 14, de 28 de margo de 2014 - Dispde sobre matérias estranhas
macroscdpicas e microscopicas em alimentos e bebidas, seus limites de tolerancia e da outras providéncias. Grupo
2.

3. FARINHA DE TRIGO ESPECIAL OU DE PRIMEIRA - DESCRIGAO DO OBJETO: Produto obtido a partir da espécie
Triticum aestivum e/ou deoutras espécies do género Triticum (exceto Triticum durum) através do processo da
moagem do gréo de trigo limpo e degerminado com teor maximo de cinzas de 0,65% na base seca.
CARACTERISTICAS DO PRODUTO: GERAIS: Devera ser fabricada a partir de gréos de trigo séos e limpos, isentos
de matéria terrosa e parasitos e em perfeito estado de conservagao, ndo podendo estar umida, fermentada ou
rancosa. ANALISE SENSORIAL E ORGANOLEPTICAS: De acordo com as normas estabelecidas ABNT NBR 12806
e NBR 1SSO 5492. MICROBIOLOGICAS: Sero adotados os critérios e padrées estabelecidos na Resolugéo —
RDC n°® 724, de 1° de julho de 2022 - Instrugdo normativa — IN n°® 161, de 1° de julho de 2022 — Categoria
especifica n° 19. MICROSCOPICAS: Resolucao da Diretoria Colegiada - RDC N° 14, de 28 de margo de 2014 -
Dispde sobre matérias estranhas macroscopicas e microscopicas em alimentos e bebidas, seus limites de
tolerancia e da outras providéncias. Grupo 2. TOXICOLOGICAS: Instrugdo Normativa - IN N° 160, de 1° de julho
de 2022 - Estabelece os limites maximos tolerados (LMT) de contaminantes em alimentos.

4. FUBA DE MILHO PRE-COZIDO - DESCRIGAO DO OBJETO: Produto obtido a partir da moagem do gréo de milho
(Zea mays, L), degerminado ou ndo, pré-cozido seco por processos tecnolgicos adequados. CARACTERISTICAS DO
PRODUTO: GERAIS: O produto devera ser fabricado a partir de matérias primas sas e limpas, isentas de matéria
terrosa e parasitos, ndo podendo estar iumido, fermentado ou rangoso. Resolugao 12/78 da CNNP A/MS, NTE 12/18,
item 4m, publicado no DOU, Segéo |, Parte | em 24/7/78. ANALISE SENSORIAL E ORGANOLEPTICAS: De acordo
com as normas estabelecidas ABNT NBR 12806 e NBR 1SO 5492. MICROBIOLOGICAS: Sero adotados os
critérios e padrdes estabelecidos na Resolugdo — RDC n° 724, de 1° de julho de 2022 - Instrugdo normativa — IN
n°® 161, de 1° de julho de 2022 — Categoria especifica n® 19. MICROSCOPICAS: Resolugéo da Diretoria Colegiada
- RDC N° 14, de 28 de marco de 2014 - Dispde sobre matérias estranhas macroscdpicas € microscopicas em
alimentos e bebidas, seus limites de tolerancia e da outras providéncias. Grupo 2. TOXICOLOGICAS: Instrugao
Normativa - IN N° 160, de 1° de julho de 2022 - Estabelece os limites maximos tolerados (LMT) de contaminantes
em alimentos.

VI. 6. FRUTAS

1.FRUTAS DIVERSAS - DESCRIGAO DO OBJETO: Frutas diversas, destinadas ao consumo in natura, com teor de aglicar
e acidez compativel a esse fim. CARACTERISTICAS DO PRODUTO: GERAIS: As frutas proprias para o consumo
deverao ser procedentes de espécies genuinas e sas; o produto devera satisfazer as seguintes condigdes minimas:
Serem frescas: Terem atingido o grau maximo de maturagéo que lhes permita suportar a manipulagao, o transporte
e 0 armazenamento em condi¢des adequadas para o consumo no prazo a ser definido pela Coordenadoria de
Alimentagdo e Suprimento - CAS; Terem atingido o perfeito estado de desenvolvimento para a sua espécie e
variedade,para fins comerciais: Nao estarem golpeadas e danificadas por quaisquer lesdes de origem fisica, mecanica
ou biolégica que afetem sua aparéncia a polpa e o pedunculo (quando houver) deverdo se apresentar
intactos e firmes: Estarem isentas de: substancias terrosas; sujidades ou corpos estranhos aderidos a superficie externa;
parasitas, larvas e outros animais (nos produtos e ou embalagens); Umidade externa anormal; residuos de defensivos
agricolas e/ou outras substancias toxicas; ndo sdo permitidas rachaduras nas frutas, contudo sdo toleradas
rachaduras cicatrizadas; Odor e sabor estranhos; Enfermidades. NOTA: Serdo tolerados pequenos ¢ ligeiros defeitos,
ndo enquadrados nos itens acima descritos, desde que nao representem quantidade superior a 1% (um por cento) do
peso total decada embalagem do produto entregue. DESIGNAGAO: O produto é designado, simplesmente, por seus
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nomes comuns, Ex: "banana", "laranja", "péssego". CLASSIFICAGAO: As frutas, de acordo com as suas
caracteristicas, séo classificadas em: Extra - Quando constituida por fruta de elevada qualidade, sem defeitos, bem
desenvolvidas e maduras, que apresentam tamanho, cor e conformagao uniformes. Ospedunculos e a polpa devem
estar intactos e uniformes. Nao sao permitidas manchas oudefeitos na casca. De primeira - Quando constituida por
fruta de boa qualidade, sem defeitos sérios, apresentando tamanho, cor e conformagao uniformes, devendo ser bem
desenvolvidase maduras. Sao tolerados ligeiros defeitos na conformacédo, tamanho e cor. As frutas podem
apresentar ligeiras manchas no epicarpo (casca), desde que nao prejudiquem asua aparéncia geral. A polpa deve
estar intacta e firme. O pedunculo pode estar ligeiramente danificado. De segunda - Quando constituida por frutas
de boa qualidade, compactos e firmes, mas que nao foram classificadas nas classes anteriores. As frutas podem
apresentar ligeiros defeitos na cor, desenvolvimento e conformagéo, desde que conservem as suascaracteristicas e
nao prejudiquem a sua aparéncia. As frutas ndo podem ser de tamanho muito pequeno. A casca ndo pode estar
danificada, sendo, porém, tolerados pequenos defeitos ou manchas. A polpa deve estar intacta. De terceira - esta
classe, destinada a fins industriais, sera constituida por frutas que nao foram classificadas nas classes anteriores, desde
que conservem as suas caracteristicas. Nao é exigida a uniformidade no tamanho, cor, grau de maturagéo e
conformagao. As frutas podem ser de tamanho pequeno. Ndo s&o permitidas rachaduras abertas, contudo, s&o
toleradas as rachaduras cicatrizadas, defeitos e manchas na casca. MICROBIOLOGICAS: Os morangos devem
obedecer a0 seguinte padréo: Bactérias do grupo coliforme de origem fecal: maximo, 2x102/g Salmonelas: auséncia de
25g. Deverdo ser efetuadas determinagdes de outros microrganismos e/oude substancias toxicas de origem
microbiana, em todos os tipos de frutas, sempre que se tornar necessaria a obtengdo de dados sobre o estado
higiénico-sanitario dessa classede alimento, ou quando ocorrerem toxi-infecgdes alimentares. MICROSCOPICAS:
Auséncia de sujdades, parasitos e larvas. ROTULAGEM: Quando embalada, o rétulo devera trazer a denominagao da
fruta e suaclassificagéo. (*) - Significa periodo de caréncia de 02 anos a partir da data de publicagéo.

VII. 7. HORTALICAS

1. FRUTOS DE RAIZES, DE TUBERCULOS E MANDIOCA - DESCRIGAO DO OBJETO: Hortaligas frutos, de raizes,
de tubérculos e mandioca noestado in natura correspondendo as seguintes espécies e hibridos: HORTALICAS-
FRUTO: Abobora seca (Cucurbita moschala); Abobora paulista (Cucurbila moschata); Abobrinha brasileira ou
italiana (Cucurbita moschata/Cucurbita pepo); Berinjela (solanu melongena); Chuchu (Sechium edule Schwartz);
Moranga seca (Curcubita maxima); Pepino comum (Curcubina sativus L); Pimentao verde (Capsicum annuum); Quiabo
liso (Abelmoscus esculentus (L) Moench); Milho verde (Zea Mays L); Tomate (Lycopersicon esculentum Mill); Feijao
vagem (Phascolus vulgaris L); Jilé (Solanum gilo); Maxixe (Cucumis anguria). HORTALIGAS DE RAIZES E TUBERCULOS:
Batata doce rosada ou amarela( I[pomoea batatas (L) Lam); Beterraba (beta vulgaris var conditia); Cara (Dioscorea
alata L); Cenoura (Daucus carota L); Inhame (colocasia esculenta); Mandioquinha (Arracia xanthorrhiza Bancrolt);
Rabanete (Raphanus sat ivus L,); Gengibre (Zingiber officinalis Roscoe); As hortalicas deverao ser equivalentes as
de classificagdo EXTRA AA; no caso da mandioquinha, AAA, do Boletim Informativo Diario da CEAGESP,
entendendo-se como tal, os produtos de 6tima qualidade, no dia da compra e com, no minimo 99% (noventa e nove
por cento) de aproveitamento da caixa. Consideram-se, para determinacdo de aproveitamento da caixa,
caracteristicas como: do produto tamanho, peso, grau de maturagao, coloragéo, formato, danos por pragas, danos
por doengas, danos mecanicos, danos fisioldgicos, defeitos, qualidade de polpa e limpeza; da embalagem;
acondicionamento, disposi¢éo, enchimento e limpeza.

2. MANDIOCA: A mandioca devera ser graiida. CARACTERISTICAS DO PRODUTO: GERAIS: As hortalicas de
frutos, de raizes, de tubérculos, e mandioca deverdo proceder de espécies genuinas e sas e satisfazer as seguintes
condicbes minimas: 1) Serem frescas e sas; Terem atingido o grau de evolugdo completa do tamanho, para fins
comerciais; Terem atingido grau de maturacdo que lhes permita suportar a manipulagdo, o transporte e a
conservagao em condi¢cdes adequadas para o consumo no prazo a ser definido pela Coordenadoria de Alimento e
Suprimento- CAS; N&o estarem golpeadas e danificadas por quaisquer lesbes de origem fisica, mecénica ou
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biolgica, acima de 5% e que afetem sua aparéncia. A polpa e o pedunculo (quando houver) deveréo se apresentar
intactos e firmes. Estarem isentas de: Substancias terrosa, exceto a mandioca, Sujidades ou corpos estranhos aderidos
a superficie externa. Parasitos, larvas e outros animais, nos produtos e nas embalagens. Umidade externa anormal. Odor
e sabor estranhos. Enfermidades. NOTA: Serao tolerados pequenos e ligeiros defeitos, ndo enquadrados nos itens acima
descritos, desde que n&do representem quantidade superior a 5,0% (cinco por cento) do peso total de cada embalagem
do produto entregue.

3. VERDURAS - DESCRICAO DO OBJETO: Verduras é a parte geral e verde das hortalicas, utilizadas como
alimento no seu estado natural. CARACTRISTICAS DO PRODUTO: GERAIS: As verduras deverdo proceder de
espécies genuinas e sas e satisfazer as seguintes condigdes minimas: 1) Serem frescas e sés; Terem atingido o grau
de evolugao completa do tamanho, para fins comerciais; Terem atingido grau de maturagdo que lhes permita
suportar a manipulagdo, o transporte e a conservagdo em condigdes adequadas para 0 consumo no prazo a ser
definido pela Coordenadoria de Alimento e Suprimento- CAS; N&o estarem golpeadas e danificadas por quaisquer
lesdes de origem fisica, mecanica ou biologica, acima de 5% e que afetem sua aparéncia. A polpa e o pedinculo
(quando houver) deveréo se apresentar intactos e firmes; estarem isentas de: Substéncias terrosas; Sujidades ou corpos
estranhos aderidos a superficie externa; parasitos, larvas e outros animais, nos produtos e nas embalagens; Umidade
externa anormal; Odor e sabor estranhos; Enfermidades. NOTA: Serao tolerados defeitos graves, ndo enquadrados
nos itens acima descritos, desde que néo representem quantidade superior a 2,0% (dois por cento) do peso total de
cada embalagem do produto entregue e, pequenos e ligeiros defeitos ndo enquadrados nositens acima descritos,
desde que nao representem quantidade superior a 5,0% (cinco por cento) do peso total de cada embalagem do produto
entregue, com excegdo dos produtos salsa, cebolinha, louro e moyashi, para os quais sera tolerado até 1,0% (um por
cento) desses defeitos.

4. SELETA DE LEGUMES (BATATA, CENOURA E ERVILHA) - DESCRIGAO DO OBJETO: Produto preparado com
ervilhas em gréos, cenoura e batataem cubos, cozidos a vapor e esterilizados e embalados. CARACTERISTICAS DO
PRODUTO: GERAIS: A seleta de legumes devera ser preparada a partir de matérias-primas sas,limpas, isentas de
matéria terrosa, parasitos, detritos, cascas, residuos de outros vegetais e outros materiais estranhos ao produto. Os
cubos de batata e cenoura e as ervilhas deveréo ser de tamanhos e tamanhos e formas regulares e auséncia de
unidades manchadas ou descoloridas. SENSORIAL: Aspecto: proprio dos ingredientes. Cor: prépria do produto.
Odor: préprio dos ingredientes. De acordo com as normas estabelecidas ABNT NBR 12806 e NBR ISO 5492. FiSICO-
QUIMICAS: Umidade e substancias volateis (100g,) maximo 80,00. Residuo mineral lixo (100g,) maximo 1,00 Lipidios
(100g,) maximo 0,50. Proteinas (Nx6,25) (g, /100g) minimo de 3,00 Carboidratos (100g) minimo de 15,00 Valor
calérico (Kcal/100g) minimo 80,00. MICROBIOLOGICAS: Serao adotados os critérios e padrdes estabelecidos na
Resolugdo — RDC n° 724, de 1° de julho de 2022 — Instru¢do normativa — IN n° 161, de 1° de julho de 2022 -
Categoria especifica n° 4. MICROSCOPICAS: Auséncia de sujdades, parasitos, partes de  insetos, fungos,
leveduras, detritos de animais ou vegetais e de outras substancias estranhas em quantidade que indique a
utilizacédo de ingredientes com condigdes insatisfatorias ou tecnologia de processamento inadequado.

Resolucéo n® 13/77, da CNNPA/MS, item 5, subitem 5.1 publicada no D.O.U., Se¢éo I,Parte |, em 15/07/77.
Verificacdo da presenca dos elementos estéicos dos ingredientes que compdem o produto. TOXICOLOGICAS:
Instrugdo Normativa - IN N° 160, de 1° de julho de 2022 - Estabelece os limites maximos tolerados (LMT) de
contaminantes em alimentos.

VI1.8. ARROZ/FEIJAO/GRAOS/MACARRAQ

1. ARROZ TIPO | - DESCRIGAO DO OBJETO: DESCRIGAO DO OBJETO: Arroz polido - produto obtido de gréos
longos finos sadios de arroz, graos inteiros; com teor de umidade méxima de 14% que foram submetidos ao
beneficiamento; subgrupo polido; agulhinha; tipo |, longo e fino, “100% Graos Nobres” (minimo de 90% - noventa
por cento — do peso dos grdos inteiros). O produto deve ser da safra corrente e devera ser isento de sujidades e
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materiais estranhos ao produto. Procedéncia nacional, deveréa conter informag&o nutricional na porgéo de 50g; valor
energeético 173kcal a 176 kcal, carboidratos 38g a 40g, proteinas 3,79 e 3,99, gorduras totais, gorduras saturadas,
gorduras trans = Og, fibra alimentar 0,8g a 1g, potassio 45mg a 49mg, fosforo 45mg a 48mg e tocoferol 0,05mg a
0,12mg. Descrito na embalagem 100% gréo nobres, premium. Embalagem 5kg. Em 10(dez) dias Uteis apds declarado
vencedor, devera apresentar ficha técnica em papel timbrado e assinada (original ou autenticada), juntamente com
amostra do produto. CARACTERISTICAS DO PRODUTO: GERAIS: Deverd se apresentar em bom estado de
conservagao isenta de fermentagdo e mofo, de odores estranhos e de substéncias nocivas a saude.
ORGANOLEPTICAS: Aspecto: grios. Cor: caracteristica. Odor: caracteristico. Sabor: caracteristico. FiSICO-
QUIMICAS: O percentual de umidade tecnicamente recomendado para o arroz em casca, de qualquer dos
subgrupos de ocorréncia, sera de até 13% (treze por cento). O percentual de umidade tecnicamente recomendado
para comercializa¢do do arroz beneficiado, das variedades especiais de arroz, dos fragmentos de arroz e do arroz
com premix, de qualquer dos subgrupos de arroz beneficiado, bem como da mistura de arroz polido e parboilizado,
sera de 14% (catorze por cento). O percentual maximo de matérias estranhas e impurezas estabelecido para o
arroz em casca, de qualquer dos subgrupos de ocorréncia, sera de 2% (dois por cento). Instru¢do normativa n° 6,
de 16 de fevereiro de 2009. MICROSCOPICAS: Resolugéo da Diretoria Colegiada - RDC N° 14, de 28 de marco de
2014 - Dispde sobre matérias estranhas macroscdpicas e microscopicas em alimentos e bebidas, seus limites de
tolerancia e dé outras providéncias. TOXICOLOGICAS: Instrugdo Normativa - IN N° 160, de 1° de julho de 2022 -
Estabelece os limites maximos tolerados (LMT) de contaminantes em alimentos.

2. ARROZ TIPO 1 - INTEGRAL - DESCRICAO DO OBJETO: Classe longo, fino, tipo | integral. O produto ndo deve
apresentar mofo, substancias nocivas, preparagao final dietética inadequada. CARACTERISTICAS DO PRODUTO:
GERAIS: Devera se apresentar em bom estado de conservagéo isenta de fermentacéo e mofo, de odores estranhos
e de substancias nocivas a saiide. ORGANOLEPTICAS: Aspecto: grdos. Cor. caracteristca. Odor caracteristico.
Sabor caracteristico. FiSICO-QUIMICAS: O percentual de umidade tecnicamente recomendado para o arroz em
casca, de qualquer dos subgrupos de ocorréncia, seré de até 13% (treze por cento). O percentual de umidade
tecnicamente recomendado para comercializagdo do arroz beneficiado, das variedades especiais de arroz, dos
fragmentos de arroz e do arroz com premix, de qualquer dos subgrupos de arroz beneficiado, bem como da mistura
de arroz polido e parboilizado, seré de 14% (catorze por cento). O percentual méximo de matérias estranhas e
impurezas estabelecido para o arroz em casca, de qualquer dos subgrupos de ocorréncia, sera de 2% (dois por
cento). Instrugdo normativa n° 6, de 16 de fevereiro de 2009. MICROSCOPICAS: O percentual de umidade
tecnicamente recomendado para o arroz em casca, de qualquer dos subgrupos de ocorréncia, sera de até 13%
(treze por cento). O percentual de umidade tecnicamente recomendado para comercializagao do arroz beneficiado,
das variedades especiais de arroz, dos fragmentos de arroz e do arroz com premix, de qualquer dos subgrupos de
arroz beneficiado, bem como da mistura de arroz polido e parboilizado, seréd de 14% (catorze por cento). O
percentual maximo de matérias estranhas e impurezas estabelecido para o arroz em casca, de qualquer dos
subgrupos de ocorréncia, sera de 2% (dois por cento). Instrugdo normativa n° 6, de 16 de fevereiro de 2009.
TOXICOLOGICAS: Instrugdo Normativa - IN N° 160, de 1° de julho de 2022 - Estabelece os limites maximos
tolerados (LMT) de contaminantes em alimentos.

3. FEWAO - TIPO | - DESCRIGAO DO OBJETO: Feijao carioca tipo 1 - constituidos, de gréos limpos (isento de sujidades)
e secos. Devendo conter em suas informagdes nutricionais para por¢éo de 60gr; Valor Energético 210kcal a 220kcal,
Carboidratos 40g a 44g, Proteinas 13g a 15g, Gorduras totais 0,6g a 0,99, Gorduras Saturadas 0,2g a 0,59, Célcio 79mg
a 81mg, Fibra Alimentar 11g a 13g e Ferro 5,2mg a 5,5mg. Embalagem 1kg. A embalagem devera conter externamente
os dados de identificacéo e procedéncia, informag&o nutricional, nimero do lote, data de validade, quantidade do produto.
O produto devera apresentar validade minima de 06 (seis) meses a partir da data de entrega. Em 10(dez) dias Uteis apds
declarado vencedor, devera apresentar ficha técnica em papel timbrado e assinada (original ou autenticada), juntamente
com amostra do produto. CARACTERISTICAS DO PRODUTO: GERAIS: O produto feijéo in natura, devera ser de safra
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corrente. O feijao devera se apresentar fisiologicamente desenvolvido, sdo, limpo e seco observadas as tolerancias
previstas neste Regulamento Técnico Instrugdo normativa 12/2008. ORGANOLEPTICAS: Aspecto: grdos. Cor:
caracteristica da espécie. Odor. proprio. FiSICO-QUIMICAS: O percentual de umidade tecnicamente recomendavel
para fins de comercializagéo do feijao seré de até 14,00% (quatorze por cento). Instrugdo normativa 12/2008.
MICROSCOPICAS: De acordo com a legislagdo Instrucdo normativa 12/2008. — Tabela 1 e 2. TOXICOLOGICAS:
Instrucdo Normativa - IN N° 160, de 1° de julho de 2022 - Estabelece os limites maximos tolerados (LMT) de
contaminantes em alimentos.

4. FEIJAO PRETO - DESCRIGAO DO OBJETO: Feijo preto, tipo | in natura, produto que contém, no minimo, 97,00%
(noventa e sete por cento) de graos de coloragao preta; e constituido de, no minimo, 90%(noventa por cento) de graos
na cor caracteristica a variedade correspondente, de tamanho e formato naturais, maduros, limpos e secos.
CARACTERISTICAS DO PRODUTO: GERAIS: O produto feij&o in natura, devera ser de safra corrente e obedecer
aos limites maximos de tolerancia de defeitos. Estar de acordo com o regulamento técnico IN n° 12 de 28 de margo
de 2008. ORGANOLEPTICAS: Aspecto: grdos. Cor: caracteristica da espécie. Odor proprio. FiSICO-QUIMICAS: O
percentual de umidade tecnicamente recomendavel para fins de comercializagao do feijao seré de até 14,00%
(quatorze por cento). Instrugdo normativa 12/2008. MICROSCOPICAS: De acordo com a legislagdo Instrugo normativa
12/2008. - Tabela 1 e 2. TOXICOLOGICAS: Instrugao Normativa - IN N° 160, de 1° de julho de 2022 - Estabelece
os limites maximos tolerados (LMT) de contaminantes em alimentos.

5. FEIJAO BRANCO - DESCRIGAO DO OBJETO: Feijao branco, tipo |, in natura, produto que contém, no minimo,
97,00% (noventa e sete por cento) de gréos de coloragdo branca. CARACTERISTICAS DO PRODUTO: GERAIS: O
produto feijdo in natura, devera ser de safra corrente e Estar de acordo com o regulamento técnico IN n® 12 de 28
de marco de 2008. ORGANOLEPTICAS: Aspecto: gréos. Cor: caracterisica da espécie. Odor. proprio. FiSICO-
QUIMICAS: O percentual de umidade tecnicamente recomendavel para fins de comercializagdo do feijdo sera de
até 14,00% (quatorze por cento). Instrucdo normativa 12/2008. MICROSCOPICAS: De acordo com a legislagdo
Instrugdo normativa 12/2008. — Tabela 1 e 2. TOXICOLOGICAS: TOXICOLOGICAS: Instrucio Normativa - IN N°
160, de 1° de julho de 2022 - Estabelece os limites maximos tolerados (LMT) de contaminantes em alimentos.

5. GRAOS (LENTILHA, ERVILHA, GRAO DE BICO) - DESCRIGAO DO OBJETO: Lentilha: Constituido de no minimo
90% de graos inteiros e correspondentes a variedade no tamanho e cor maduros, limpos e secos. Deve estar de
acordo com a legislagao vigente. Ervilhas em graos: Ervilha seca partida tipo I, grupo Il. O produto devera ser
constituido de no minimo 95 % de ervilhas partidas, de tamanho e formato naturais, maduras, limpas e secas,
isenta de sujidades, parasitas e larvas. ANALISE SENSORIAL E ORGANOLEPTICAS: De acordo com as normas
estabelecidas ABNT NBR 12806 e NBR ISO 5492. MICROSCOPICAS: Resolucdo da Diretoria Colegiada - RDC
N° 14, de 28 de margo de 2014 - Dispde sobre matérias estranhas macroscopicas e microscopicas em alimentos
e bebidas, seus limites de tolerancia e dé outras providéncias. TOXICOLOGICAS: Instrugao Normativa - IN N° 160,
de 1° de julho de 2022 - Estabelece os limites maximos tolerados (LMT) de contaminantes em alimentos.

VII. 9. MACARRAO CURTO DE SEMOLA COM OVOS, PARA MACARRONADA

1. TIPO PARAFUSO, PENNE, ESPAGUETE - DESCRICAO DO OBJETO: Produto ndo fermentado, obtido pelo
amassamento de farinha de trigo especial ou da sémola de trigo com agua, adicionada de ovos podendo conter
outras substancias permitidas. CARACTERISTICAS DO PRODUTO: GERAIS: O macarrao devera ser fabricado a partir
de matérias-primas sas e limpas,isentas de matéria terrosa e de parasitos. Sera permitido o enriquecimento com
vitaminas e minerais. O macarao, ao ser colocado na agua, ndo devera turva-a antes da cocgéo e ndo podera
apresentar-se fermentado ou rangoso. O produto devera ser classificado como massa seca com ovos, de formato
curto, tipo parafuso, para o preparo de macarronada. ORGANOLEPTICAS: De acordo com as normas estabelecidas
ABNT NBR 12806 e NBR ISO 5492. FISICO-QUIMICO: De acordo com as normas estabelecidas na Resolugéo da
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Diretoria Colegiada - RDC N° 711, de 1° de julho de 2022. MICROBIOLOGICAS: Serdo adotados os critérios e
padrdes estabelecidos na Resolu¢do — RDC n° 724, de 1° de julho de 2022 — Instrugdo normativa — IN n° 161, de
1° de julho de 2022 — Categoria especifica n° 19. MICROSCOPICAS: Resolugao da Diretoria Colegiada - RDC N°
14, de 28 de marco de 2014 - Dispde sobre matérias estranhas macroscopicas e microscopicas em alimentos e
bebidas, seus limites de tolerancia e da outras providéncias. Grupo 2. TOXICOLOGICAS: Instrugao Normativa - IN
N° 160, de 1° de julho de 2022 - Estabelece os limites méximos tolerados (LMT) de contaminantes em alimentos.

VII.10. MACARRAO MASSINHA DE SEMOLA COM OVOS, PARA SOPA

1. TIPO: ALFABETO, CONCHINHA, AVE MARIA, PADRE NOSSO - DESCRIGAO DO OBJETO: Produto n&o
fermentado, obtido pelo amassamento de farinha de trigo especial ou da sémola de trigo com &gua, adicionada de
ovos, podendo conter outras substancias permitidas. CARACTERISTICAS DO PRODUTO: GERAIS: O macarrao devera
ser fabricado a partir de matérias-primas sas e limpas,isentas de matéria terrosa e de parasitos. Sera permitido o
enriquecimento do produto com vitaminas e minerais. @ macarréo, ao ser colocado na agua, ndao devera turvada
antes da cocgéo e ndo podera apresentar-se fermentado ou rangoso. a produto devera ser classificado como massa
seca; de formato curto, tipo ave-maria, padre-nosso, conchinha ou similar, para o preparo de sopa. FISICO-
QUIMICO: De acordo com as normas estabelecidas na Resolugao da Diretoria Colegiada - RDC N° 711, de 1° de
julho de 2022. ANALISE SENSORIAL E ORGANOLEPTICAS: De acordo com as normas estabelecidas ABNT NBR
12806 e NBR ISSO 5492. MICROBIOLOGICAS: Serdo adotados os critérios e padrdes estabelecidos na
Resolugdo — RDC n° 724, de 1° de julho de 2022 — Instru¢do normativa — IN n° 161, de 1° de julho de 2022 -
Categoria especifica n° 19. MICROSCOPICAS: Resolugéo da Diretoria Colegiada - RDC N° 14, de 28 de margo
de 2014 - Dispde sobre matérias estranhas macroscopicas e microscopicas em alimentos e bebidas, seus limites
de tolerancia e dé outras providéncias. Grupo 2. TOXICOLOGICAS: Instrugao Normativa - IN N° 160, de 1° de julho
de 2022 - Estabelece os limites maximos tolerados (LMT) de contaminantes em alimentos.

VIl.11. TEMPEROS

1. ALHO E CEBOLA - DESCRIGAO DO OBJETO: Alho e Cebola no estado in natura, conforme especificagéoabaixo:
Alho Classe 5/6Tipo extra, caixa de 10 (dez) kg. Cebola Da Safra, saco de 20 (vinte) kg, Tamanho grande.
CARACTERISTICAS GERAIS: O alho devera estar de acordo com a Portaria n° 264 de 25/4/89, do Ministério da
Agricultura; A cebola devera estar de acordo com a Portaria n® 99, de 22/4/82, do Ministério da Agricultura; O alho
e a cebola deverdo proceder de espécimes genuinas e sas e satisfazer asseguintes condi¢des minimas. Aparéncia
fresca; de Otima qualidade; sas; colhidas ao atingirem grau de evolugdo completa de tamanho; com grau de
maturagédo adequado e perfeito estado dedesenvolvimento; isentas de: Dano, defeitos e lesdes de origem fisica ou
mecanica que lhes alterem a conformacéo; Terra aderente; Sujidades ou corpos estranhos aderidos a superficie
externa4 parasitos e larvas; Umidade externa anormal; residuos de defensivos agricolas; Odor e sabor estranhos;
Enfermidades. Cor: uniforme, tipica da espécie. Odor: tipico da espécie. Sabor: tipico da espécie. Tamanho: grande.

2. EXTRATO DE TOMATE SIMPLES CONCENTRADO - DESCRICAO DO OBJETO: Produto resultante da
concentragao da polpa de frutos maduros e s@os do tomateiro Lycopersicum esculentum, por processo tecnoldgico
adequado. O produto devera conter basicamente: tomate, agucar, sal. CARACTERISTICAS DO PRODUTO: GERAIS:
O extrato de tomate simples concentrado devera ser preparado com frutosmaduros, selecionados, sdos, sem pele e
sem sementes, estar isento de fermentacéo e de indicadores de processamento defeituoso. Devera estar isento de
sujidades, parasitas, larvas, detritos animais e vegetais e/ou outras substancias que coloquem em risco a salde do
consumidor. ORGANOLEPTICAS: Aparéncia: massa mole. Cor: vermelha. Odor: préprio. Sabor: préprio. De acordo
com as normas estabelecidas ABNT NBR 12806 e NBR ISO 5492. FiSICO-QUIMICAS: Substancia seca, menos
cio reto de so6dio mini mo de 18% p/p.Acgucar. maximo de 1% p/p. Cloreto de sédio (NaCl) maximo de 5% p/p.Resolucao
12/78 da CN.NP.A, NTE 12/15, itens 4 e 6 b, publicada no D.0. U., Segdo |, Parte |, em 24/7/78. MICROBLOLOGICAS:
Serdo adotados os critérios e padrdes estabelecidos na Resolugdo — RDC n° 724, de 1° de julho de 2022 -
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Instrucdo normativa — IN n® 161, de 1° de julho de 2022 — Categoria especifica n° 1. MICROSCOPICAS: Resolugo
da Diretoria Colegiada - RDC N° 14, de 28 de margo de 2014 - Dispde sobre matérias estranhas macroscdpicas e
microscopicas em alimentos e bebidas, seus limites de tolerancia e d& outras providéncias. Grupo 1.
TOXICOLOGICAS: Instrugdo Normativa - IN N° 160, de 1° de julho de 2022 - Estabelece os limites méaximos
tolerados (LMT) de contaminantes em alimentos.

3. POLPA 100% DE TOMATE - DESCRIGAO DO OBJETO: Produto resultante da concentragéo de frutos maduros
e sdos do tomateiro Lycopersicum esculentum, por processo tecnolégico adequado. CARACTERISTICAS DO
PRODUTO: GERAIS: A polpa de tomate concentrado devera ser preparada com frutosmaduros, selecionados, séos,
sem pele e sem sementes, estar isento de fermentagdo e de indicadores de processamento defeituoso.
ORGANOLEPTICAS: Aparéncia: massa homogénea, espessa. Cor: vermelha escura. Odor: proprio. Sabor: préprio.
De acordo com as normas estabelecidas ABNT NBR 12806 e NBR ISSO 5492. FiSICO-QUIMICAS: Substancia
seca, menos cio reto de sodio mini mo de 18% p/p.Agucar. maximo de 1% p/p. Cloreto de sodio (NaCl) maximo de 5%
p/p.Resolucéo 12/78 da CN.NP.A, NTE 12/15, itens 4 e 6 b, publicada no D.O. U., Secéo |, Parte |, em 24/7/78.
MICROBLOLOGICAS: Serdo adotados os critérios e padrdes estabelecidos na Resolugdo — RDC n°® 724, de 1°
de julho de 2022 - Instrugdo normativa — IN n° 161, de 1° de julho de 2022 - Categoria especifica n° 1.
MICROSCOPICAS: Resolugio da Diretoria Colegiada - RDC N° 14, de 28 de margo de 2014 - Dispde sobre matérias
estranhas macroscopicas e microscopicas em alimentos e bebidas, seus limites de tolerancia e da outras
providéncias. Grupo 1. TOXICOLOGICAS: Instrugdo Normativa - IN N° 160, de 1° de julho de 2022 - Estabelece
os limites maximos tolerados (LMT) de contaminantes em alimentos.

4. OLEO DE SOJA REFINADO - DESCRIGAO DO OBJETO: Oleo de soja refinado é o 6leo comestivel obtido através
de processos tecnologicos adequados, de extracdo ou refino, de sementes de Glycine Max L. (soja).
CARACTERISTICAS DO PRODUTO: GERAIS: O produto devera estar de acordo com a Instrucio nomativa n® 459 de 2006
e Resolugéo n°® 482 de 23. O produto devera ser obtido da matéria-prima vegetal em bom estado sanitario, e estar
isento de substancias estranhas a sua composi¢do e de componentes indicativos dealteragdo do produto ou de
emprego de tecnologia de fabricagéo inadequada. SENSORIAIS: Aspecto: limpido e isento de impurezas a 250.C.
Cor. caracteristica. Odor: caracteristico. De acordo com as normas estabelecidas ABNT NBR 12806 e NBR ISSO
5492. FiSICO-QUIMICAS: Densidade relativa a 20C/20°C 0,919 - 0,925 Densidade relativa a 25C/25C 0,916 - 0,922 indice
de Refrago (n°40): 1,466 - 1,470.Indice de Saponificagdo: 189 - 195. Acidez, g de &cido Oleico/1 00 g: méximo 0,3%
Indice de perdxido, mgrkg: maximo 10 Matéria volatil & 105 C g/l 00 g: maximo 0,2%. Resolugdo n° 482 de 23/09/99,
ANVS/MS, item 6, subitem 6.2.1 € anexo 7, item 2.2.2, publicada no D.O. U. em 13/1 0/99,e republicada em 20/06/2000 -
Secao. TOXICOLOGICAS: Instrugdo Normativa - IN N° 160, de 1° de julho de 2022 - Estabelece os limites maximos
tolerados (LMT) de contaminantes em alimentos.

5. PURE DE TOMATE - DESCRICAO DO OBJETO: Produto resultante da concentragdo da polpa de frutos maduros
e sdos do tomateiro Lycopersicum esculentum, por processo tecnolégico adequado. CARACTERISTICAS DO
PRODUTO: GERAIS: O puré de tomate devera ser preparado com frutos maduros, selecionados,sé@os, sem pele e
sem sementes, estar isento de fermentacéo e de indicadores de processamento defeituoso. ORGANOLEPTICAS:
Aparéncia: massa mole. Cor: vermelha. Odor: préprio. Sabor: préprio. De acordo com as normas estabelecidas
ABNT NBR 12806 e NBR ISO 5492. FISICO-QUIMICAS: Substéncia seca, menos cloreto de sédio: minimo de 9%
p/p.-Agucar. maximo de 1% p/p. Cloreto de sodio (NaCl): maximo de 5% p/resolugéo 12/78 da CNNPA, NTE 12/15 itens 4
e 6 a, publicada n° DO.II., Secdo |, Parte 1, em 24/7/78. MICROBLOLOGICAS: Serdo adotados os critérios e padrdes
estabelecidos na Resolugdo — RDC n° 724, de 1° de julho de 2022 — Instrugdo normativa — IN n° 161, de 1° de
julho de 2022 - Categoria especifica n® 1. MICROSCOPICAS: Resolugao da Diretoria Colegiada - RDC N° 14, de
28 de margo de 2014 - Dispde sobre matérias estranhas macroscdpicas e microscopicas em alimentos e bebidas,
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seus limites de tolerancia e dé outras providéncias. Grupo 1. TOXICOLOGICAS: Instrugdo Normativa - IN N° 160,
de 1° de julho de 2022 - Estabelece os limites maximos tolerados (LMT) de contaminantes em alimentos.

6. SAL REFINADO DE MESA I0DADO - DESCRIGAO DO OBJETO: Cloreto de sddio extraido de fontes naturais,
recristalizado,com teor minimo de 98,5% de cloreto de sddio sobre a substéncia seca, adicionado de antiumectante
e iodo. CARACTERISTICAS DO PRODUTO: GERAIS: O sal refinado de todos os tipos obedecera a retengdo maxima
de 5% (cinco por cento) na peneira n° 20 (vinte), com 0,84 mm (oitenta e quatro centésimos de milimetros) de
abertura, e a reten¢do de 90% (noventa por cento) na peneira n® 140 (cento e quarenta), com 0,105 mm (cento e
cinco milésimos de milimetros) de abertura.Decreto n° 75.697 de 06.05.1975, artigo 5° - paragrafo Unico - publicado
no 0.0.u., Secéo | - Parte |, em 07.05.75. ORGANOLEPTICAS: Aparéncia: cristais de granulagdo uniforme, néo
devendo estarpegajoso ou empedrado. Cor: branca. Odor: inodoro. Sabor: caracteristico (salino). Decreto n® 75.697 de
06.05.1975 - artigo 6° - paragrafo |, publicado no D.0.U Seg&o |,Parte |, em 07.05.75. FiSICO-QUIMICAS: Umidade -
0,200% plp - (maximo). Decreto n° 75.697 de 06.05.1975 - Anexo Il - publicado no D.O. U, Segéo |, Palie |, em07.05.75.
lodo: teor igual ou superior a 40 miligramas até o limite méximo de 100 miligramas de iodo por quilograma do produto.
Portaria n° 218, MS, de 24/03/99, publicada no D.O.U em 25/03/99. MICROSCOPICAS: Auséncia de sujdades,
parasitos e larvas. Decreto n°® 75.697 de 06 de maio de 1975, publicado no D.O.U. Secao |, Parte |, em 07.05.75, Art. 6°, Item
Il.

7. VINAGRE DE MACA - Composicdo: Composto de fermentado acético de fruta (magd), agua potavel e
conservador. Auséncia de elementos estranhos a sua natureza e composi¢ao. Caracteristicas Fisico-quimicas (IN
6/2012): Acidez volatil em &cido acético: minimo de 4(g/100ml); Alcool (% v/v) a 20°C: maximo 1,0; Extrato seco
reduzido(g/l): minimo 6,0; Cinzas: entre 1 a 5 g/L; Sulfatos (g/l): maximo de 1,0. Embalagem: Primaria: frascos de
plastico atdxico, resistente, vedado hermeticamente, contendo 750 ml. Secundaria: caixa de papelé@o refor¢ada,
lacradas ou de forma que resista as condi¢des rotineiras de manipulagao, transporte e armazenamento, contendo
no minimo 12 unidades. Rotulagem: O produto deveré ser rotulado de acordo com a legislagao vigente. Prazo de
validade: minimo de 24 meses a partir da data de fabricagdo. Nao seréo aceitos produtos com data de validade
inferior a 12 meses da data de entrega.
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APENDICE VIII - Especificacao de materiais de higiene, sanitizagdo e descartaveis

VIII.1. Materiais de higiene e sanitizacao

MATERIAL ESPECIFICACAO
Agua sanitéria solugdo aquosa principio ativo: hipoclorito de sédio, embalagem
Agua sanitaria plastica contendo 1 litro. Composi¢&o: hipoclorito de sodio, hidréxido de sddio e agua,
teor ativo entre 2% e 2,5% p/p. A embalagem devera conter externamente os dados
de identificagdo, procedéncia, nimero do lote, validade e nimero de registro no
Ministério da Salde/ANVISA.
Alcool Alcool, tipo etilico hidratado, liquido, concentragdo 70% (p/p). Frasco de 1 litro. A

embalagem deverd conter externamente os dados de identificagéo, procedéncia,
numero do lote, validade e numero de registro no Ministério da Satde /ANVISA.

Balde plastico

Balde plastico resistente, para limpeza, com capacidade de 10 litros.

Borrifador plastico

Borrifador plastico resistente, para aplicagdo de liquidos sanitizantes com bico
regulador.

Detergente liquido

Detergente liquido para lavar louga, neutro, biodegradavel, em embalagem plastica
de aprox. 500 ml. Deve garantir a remog&o de residuos gordurosos e sujidades em
geral, enxague rapido e inocuidade a pele. A embalagem deveréa conter externamente
os dados de identificagdo, procedéncia, nimero do lote, validade e nimero de registro
no Ministério da Saude/ANVISA.

Esponja de limpeza dupla face

Esponja de limpeza dupla face, resistente, um dos lados em fibra sintética abrasiva,
outro lado em espuma de poliuretano, medidas aproximadamente de 110 X 75 X 23
mm. A embalagem devera conter externamente os dados de identificagéo,
procedéncia, numero do lote, validade e numero de registro no Ministério da
Saude/ANVISA.

Fibra multiuso

Fibra multiuso, de material resistente, a base de fibras sintéticas e mineral abrasivo
unidos por resina a prova d'agua, usada para limpeza

Fésforo de seguranga

Fosforo de seguranga, em palito de madeira extralongo (aprox. 9,5 cm de
comprimento), com selo do INMETRO. Cada caixa contendo 50 unidades de fosforos.
Em macos contendo 10 caixas cada.

Hipoclorito em p6

Hipoclorito em p6 para higienizagéo para hortifruticolas. A embalagem com peso
minimo de 1 kg, que devera conter externamente os dados de identificacao, diluigao;
procedéncia, numero do lote, validade e nimero de registro no Ministério da
Saude/ANVISA.

Pa de lixo Pa de lixo plastica com cabo longo revestido com capa plastica (80 cm)
Palete confeccionado em plastico reforgado, com medidas de 50 x 50 x 4,5 cm
Palete aproximadamente. (Obs.: na determinag&o das quantidades fornecidas as unidades

escolares poderé haver variagdo devido tamanho da cozinha e do estoque).

Pano de chao branco

Pano de ch&o branco, 100% algodéo, alvejado, medindo no minimo 40 x 70 cm.

Pano multiuso descartavel

Pano multiuso fabricado com fibras de poliéster e viscose, resistente e absorvente,
dimensdes aproximadas de 30 x 50 cm, em bobina, picotado com no minimo 50
unidades.

Ralo japonés

Ralo mével para pias modelo japonés, com arame em rede, a fim de evitar a queda
de residuos e restos de alimentos, para impedir o entupimento de canos. Em material
de ago inoxidavel. O didmetro do ralo japonés devera ser de tamanho adequado as
pias e sifées das cozinhas e lactarios.

Rodo para pia

Rodo para pia, resistente, cabo de plastico, medindo, no minimo 14 ¢cm, com borracha
fixa.

Rodo

Rodo secador com l&mina de borracha medindo, aproximadamente, 30 cm de
largura, fixada a estrutura metalica ou plastica, cabo de madeira revestido em material
sintético, medindo, no minimo, 120 cm de comprimento.

Sabonete liquido antisséptico

Sabonete liquido antisséptico de alto rendimento para a, limpeza e higienizagéo das
mé&os, neutro, sem aroma, biodegradavel. Em galbes de 5 Litros cada. A embalagem
devera conter externamente os dados de identificagdo, procedéncia, nimero do lote,
validade e nimero de registro no Ministério da Saude/ANVISA.
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Saboneteira para sabonete liquido antisséptico

Saboneteira em material plastico resistente, para sabonete liquido antisséptico, de
bancada/mesa, com valvula dosadora. Capacidade de 500 mla 1000 ml.

Vassoura

Vassoura doméstica, com cerdas em polipropileno, medindo, no minimo 9 cm,
injetadas a uma base plastica revestida com capa externa plastica, com cabo em
madeira, plastificado, encaixado na base através de rosca plastica, medindo, no
minimo, 120 cm de comprimento.

VIIl.1. Materiais descartaveis

MATERIAL

ESPECIFICAGAO

Bobina plastica tipo agougue

Rolo de bobina plastica transparente de 40 c¢m, rolo plastico continuo, sem cortes,
sem picote, modelo agougue, peso aproximado de 5 kg. Material 100% virgem,
préprio para alimentos.

Luvas descartaveis

Luvas descartaveis, tamanho Unico, confeccionadas em plastico resistente
transparente, isenta de furos, rasgos ou quaisquer outros defeitos, préprias para
manipulag8o de alimentos. Embalagem contendo 100 unidades cada.

Papel toalha interfolhado

Papel toalha interfolhado, branco, ndo reciclado, 100%; celulose, de dimensdes
aproximadas de 20 x 22 ¢cm, com 2 dobras, contendo 1.000 folhas em cada pacote.

Saco plastico cristal

Saco plastico transparente, atéxico, inodoro e incolor. Produzidos em polietileno com
medidas aproximadas a 40 x 60 cm, com espessura de 0,10 mm. Devera ser
embalado em pacotes com 100 unidades, devidamente identificados através de
etiqueta do fabricante, e estar em conformidade com as normas da ABNT NB
9190/9191/13055/13056.

Saco estéril para coleta de amostra

Saco plastico cristal reforcado, estéril, com tarja branca, lacrado, dimensdes
aproximadas de 25 x 12 cm, para coleta de amostra de alimentos liquidos sélidos.
Embalagem com 500 unidades cada.

Saco de lixo de 60 litros

Saco plastico para lixo, capacidade: 60 litros e 5 kg, resistente, com fundo reforgado,
na cor preta, medidas aproximadas 70 x 80 cm, com espessura minima de 0,09 mm,
de polipropileno. Deverad ser embalado em pacotes com 10 unidades cada,
devidamente identificados através de etiqueta do fabricante, estar em conformidade
com as normas da ABNT NBR 9190/9191/13055/13056.

Saco de lixo de 100 litros

Saco plastico para lixo, capacidade: 100 litros e 20 Kg, resistente, com fundo
reforgado, na cor preta, medidas aproximadas 75 x 85 cm, com espessura minima de
0,09 mm, de polipropileno. Devera ser embalado em pacotes com 10 unidades cada,
devidamente identificados através de etiqueta do fabricante, estar em conformidade
com as normas da ABNT NBR 9190/9191/13055/13056.

Saco plastico bobina picotado, virgem, translicido, atoxico e inodoro. Com medidas

Saco plastico picotado aproximadas de 40 x 60 cm, com espessura de 0,15 mm. Bobina com no minimo 300
unidades cada.
Saco plastico bobina picotado, virgem, translucido, atéxico e inodoro. Com medidas
Saco plastico picotado aproximadas de 30 x 40cm, com espessura de 0,15 mm. Bobina com no minimo 300
unidades cada.
. Touca descartavel, tamanho Unico e unissex, confeccionada em TNT. Pacote com
Touca descartavel

100 unidades




APENDICE IX - Especificacdo e padrao minimo necessario de utensilios e equipamentos

PREFEITURA MUNICIPAL DE SAO CARLOS

Secretaria Municipal de Educagao
Secao de Apoio a Licitagdo — SAL

104

Para calculo da quantidade de utensilios do pré-preparo e preparo dos alimentos, considerar numero de

alunos de cada unidade educacional.

IX.1. Utensilios para pré preparo e preparo dos alimentos

QUANTIDADES DE UTENSILIOS DE ACORDO COM O NUMERO DE

DESCRIGAO ALUNOS DE CADA UNODADE ESCOLAR
0A100 101 A300 | 301 A600 | 601 A900 | 901 A 1400
Abridor de lata reforgado 1 1 1 2 2
Assadeira de aluminio, n° (45 X 32 X 6 cm) 2 5 7 10 16
Bacia plastica 5 litros, cor branca 2 4 6 8 10
Bacia plastica 20 litros, cor branca 2 4 6 8 10
Bacia plastica 30 litros, cor branca 2 4 6 8 10
Balde plastico, capacidade 12 litros graduado 1 1 2 2 2
Cacarola de aluminio n° 38. Tipo Hotel, com algas laterais
2 2 3 3 3
e tampa
Cacarola de aluminio n° 45. Tipo Hotel, com algas laterais 1 9 3 4 6
e tampa
Caldeirao de aluminio n° 40. Tipo Hotel, com algas laterais 1 1 9 2 3
e tampa
Caixa organizadora, branca, com tampa, para armazenar 1 9 3 3 4
canecas (medidas aproximadas 50 cm x 30 cm x 30 cm)
Caneca de aluminio, n°® 20. Tipo Hotel, com bico e cabo
- 1 2 2 2 2
plastico
Conjunto de potes plasticos para mantimento, cor branca 1 2 3 3 4
Descascador de legumes manual com l&mina de ago
S - . 2 2 2 3 3
inoxidavel e cabo de plastico ou inox
Escorredor de arroz em aluminio, com 40 cm de didmetro, 1 1 1 9 2
com pé e algas laterais
Escorredor para macarrao de aluminio, n° 40, com 40 cm
a ) . 1 1 1 2 2
de diametro, com pé e algas laterais
Espremedor de batata em aluminio reforgado (apenas para 1 1 1 9 2
CMEIS Parcial e Entidades conveniadas)
Faca de corte (Linha Profissional). L&mina de ago
inoxidavel, com aproximadamente 17 cm de comprimento. 1 2 2 3 3
Cabo em material plastico de alta resisténcia
Faca de corte (Linha Profissional). L&mina de ago
inoxidavel, com aproximadamente 14 cm de comprimento. 1 2 2 3 3
Cabo plastico de alta resisténcia
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Faca de serra (Linha Profissional). LAmina de ago
inoxidavel, com aproximadamente 20 cm de comprimento. 1 1 1 2 2
Cabo em material plastico de alta resisténcia
Frigideira de aluminio N° 45, industrial, reforcada, com 1 1 1 9 2
cabo e algas laterais
Frigideira de aluminio N° 28, linha Hotel, reforgada, com 9 9 1 1 1
alcas laterais
Garfo tridente para arroz, com 60 cm de comprimento 1 1 1 1 2
Jarra medidora para liquidos 2 2 2 2 2
KIT de medidas para sélidos (gramas, xicara, copo, colher 1 1 1 1 1
de sopa)
Leiteira n°® 18, 4 litros 1 1 1 2 2
Lixeira plastica, capacidade 100 litros, com tampa lisa,
; 2 2 2 2 3
rodinhas e pedal de metal
Monoblocos de polietileno para sanitizar legumes e frutas, 1 1 1 9 2
cor branca
Pa de altileno, com 30 cm de comprimento 1 1 1 2 2
Colher de altileno (45 x 55 x 10 ¢m) 1 2 2 3 3
Pa de altileno, com 60 cm de comprimento 1 2 2 3 3
Palet plastico medindo 49,5 X 24,5 cm 2 2 3 4 5
Panela de presséo, capacidade 07 litros 1 1 0 0 0
Panela de presséo, capacidade 12 litros 1 1 1 2 2
Panela de presséo, capacidade 20 litros 0 0 2 2 4
Peneira plastica com alga, 18 cm de didmetro e 33,5cm de 1 1 9 9 2
comprimento
Placa de altileno (50 x 30 x 15 cm) — cor branca 2 2 2 3 3
Ralador reforgado de inox — 04 faces 1 1 2 2 2
TermOmetro digital espeto para fins alimenticios -50° a
0 1 1 1 1 1
300°C
Tesoura multiuso 8 polegadas 1 1 1 2 2
IX.2. Utensilios para distribuicdo das refeicdes
% QUANTIDADE MiINIMA POR
DESCRICAO UNIDADE ESCOLAR UNIDADE
Bandeja de polietileno (51 x 30 x 9 cm0, empilhavel, cor branca 8 Un.
- . NUmero de refei¢des do maior Un.
Caneca de plastico reforgado, com alga, em polipropileno, 330 ml periodo + 5%
- . NUmero de refei¢des do maior Un.
Cumbuca de plastico reforgado, com aba, em polipropileno, 350 a 400 ml periodo + 5%
Colher de arroz, em inox, para servir 2 Un.
. NUmero de refeigdes do maior Un.
Colher inox de sobremesa . 0
periodo + 5%
Concha de aluminio, tipo Hotel n® 10 - 10 cm de didmetro x 35 cm de comprimento 2 Un.
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Escumadeira de aluminio, tipo Hotel n°® 11 — 11 ¢cm de didmetro x 35 ¢cm de 2 Un.
comprimento

Jarra plastica (2 litros), com tampa 4 Un.
Pegador de salada com garra 2 Un.
Prato de vidro temperado, transparente e incolor, fundo, com aproximadamente 19 NUmero de refeigdes do maior Un.
cm de didmetro e 3,7 de altura, resistente e com superficie lisa periodo + 5%

Monobloco com tampa, cor branca para servir alimentos 6 Un.
Monobloco para paes, cor branca 3 Un.

IX.3. Equipamentos

v

ANANRN

01 un. de fog&o industrial, com 04 ou 06 queimadores duplos (dependendo do numero de alunos) e grelhas
de 30 cm, com 1 forno inferior, alimentado por GLP (gas liquefeito de petréleo), com queimadores dotados
de dispositivo “supervisor de chama®. O design das grelhas deve garantir a possibilidade de apoio
adequado de panelas com diametro a partir de 28 cm.

01 un. de freezer horizontal 2 portas, capacidade de 410 a 510 L.

01 un. de refrigerador tipo duplex, frost free, capacidade de 400 a 500 L.

01 un. de liquidificador industrial, com capacidade de 10 L, fabricado em conformidade cm a Norma
Regulamentadora do Ministério do trabalho e Emprego NR 12 — Seguranga no trabalho em maquinas e
equipamentos.

01 un. de liquidificador doméstico com l&minas em ago inox, jarra em polietileno com capacidade de 1,5 L
e poténcia minima de 500 W. (Apenas em caso de atendimento a alunos com dietas especiais, mediante
solicitagdo da Divisdo de Alimentagéo Escolar).

01 un. de picador de legumes grande, com tripé, corpo em aluminio fundido, Idminas em ago inox de 10
mm, colunas em ago maci¢o. Com duas molas. Dimens6es aproximadas: 35 ¢cm x 73 cm x 53 cm.
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APENDICE X - Inventario de equipamentos por unidade escolar
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Nome da Escola

ABRIDOR MANUAL DE LATAS

AFIADOR DE FACAS
AMASSADOR DE BATATAS MANUAL

ASSADEIRA GRANDE

ASSADEIRA MEDIA
BACIA PLASTICA - PEQUENA

BACIA PLASTICA - MEDIA
BACIA PLASTICA - GRANDE

BALANCA DIGITAL - 3KG
BALANCA DIGITAL - 100 KG

BALCAOQ TERMICO

BALDE
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BATEDEIRA INDUSTRIAL

CACAROLA COM ALCA E TAMPA - PEQUENA

CACAROLA COM ALGA E TAMPA - MEDIA

CACAROLA COM ALCA E TAMPA -GRANDE

CAIXA MONOBLOCO COM TAMPA

CAIXA PLASTICA- ORGANIZADORA - 8,5 L

oo~ |~ OO

CAIXA PLASTICA- ORGANIZADORA - 13 L

CAIXA PLASTICA- ORGANIZADORA - 19 L

OOV~~~ |O

CAIXA PLASTICA- ORGANIZADORA - 26 L
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CAIXA PLASTICA- ORGANIZADORA - 28 L

CAIXA PLASTICA- ORGANIZADORA - 56 L

CAIXA PLASTICA- ORGANIZADORA - 78 L

CALDEIRAO DE INOX COM TAMPA
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CANECAO OU FERVEDOR
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COLHER DE ARROZ

N

—
o

A IN(O(N

COLHER INOX (BALCAOQ)
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COLHER POLIAMIDA PEQUENA

COLHER POLIAMIDA MEDIA

COLHER POLIAMIDA GRANDE
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plastico duro de alimentag&o
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CUMBUCA POLIPROPILENO (BALCAO)

DESCASCADOR DE LEGUMES MANUAL

ESCORREDOR DE MASSAS

ESCORREDOR DE PRATOS INOX
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ESCORREDOR DE PRATOS PLASTICO

ESCUMADEIRA PEQUENA

ESCUMADEIRA MEDIA

ESCUMADEIRA GRANDE

ESPATULA CURVA

ESPATULA RETA

FACA DE CORTE - PEQUENA

FACA DE CORTE - MEDIA

FACA DE CORTE - GRANDE

Nfwoo|oo|o/o|lo|~|W|O

FACA DE PAO

FACA INOX - BALCAO
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FACA INOX - BALCAO
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FACA POLIPROPELENO - Faca de plastico duro de
alimentagao
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FOGAO DOMESTICO

FOGAO INDUSTRIAL COM FORNO

FOGAO INDUSTRIAL SEM FORNO

FREEZER HORIZONTAL

FREEZER VERTICAL

FRIGIDEIRA PEQUENA

FRIGIDEIRA MEDIA

FRIGIDEIRA GRANDE

GALAO TERMICO - 8 LITROS

O|OoO|~ |~ |O(OIN|O|IN|O|] O |OlCO|lO|IN|ddO/OC/lOTIOT|O|O
OI=|INININO|( OO O (OO |WIN|O|[~IN|~|O|—
NIO|IOIN|O(OIN|O|~ O] O (OO~ |IN|IMNMO(O|I~INMN|O|O
=S |2 ININ |~ (OO~ |O] O ([OlOIN|IN|INMN|WwO(O|OINMN|O|O

= |OIN|INIMNDOINV|O|~|O| ©
oO|lo|OoO|ININO|~|O|—~ |~
wW|Io|IN|O|O(O|~|O|—~ |~

GALAO TERMICO - 12 LITROS

GARFO INOX

S
oo
N
o
N
o
w
o
-
o
oo
o
a
o

GARFO POLIPROPILENO - Garfo de plastico duro de
alimentagdo

o ool MNMO|~O|~|O|O|~|0Ol ©O ||~ |O|~|O|~|O|O

o

GARFO TRINCHANTE EM ACO INOX

JARRA GRADUADA 1L

NOO|] O©O IMNOoO(oo|lO|MNMO|O|~|O|—~|O

JARRA GRADUADA 3 L

JARRA GRADUADA 5 L

—
o

LIQUIDIFICADOR DOMESTICO

—_

—_

LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL - 8 LITROS

Ol OO0 O |O|0O|O|m~|O|O|0O|O|O|~|O| O |O|O|CO|O|MNM|~|O|IOCO|O|~|O|COC

OOl |O|O|O| O |IMO|O|IN|O|O|O(NM|~|O|O| O |O|lO|m|O|INMN|O|O|O|O|O|O|O

oO|loo|o|O|dO|O| O |O|CO|OCO(~ [N~ |O|~|O|~|O| O |O|IOININ|~O|O|OO|O|W|O|CO

Ol | |ON(d|O| O |O|IOININD[~O|~ |~ |O|~ O ©O |O|IOINO|(WIN|[~|~|OOC|WIN

OO |O|INO|W| O |||~ |OIN|O(~(Of © IdMIMdMIMdDIMMDIMDMWO|IOIMNMIND|~|O

Ol | |O|~O|lC| © |OINd|INdDIND[~O|~ |~ |O|~|O|] O |O|O|~|~|O|lCO|O|OO|O|~|—~|OC

Ol |O|0O|O(O|O| O |||~ MM O|IO|m OO O |O|IOIMNMNO|WWO|O|OIMN|O|O

Ol |O|0O|O|~|O| ©O |O|IN|O|O|O|O|O|0O|O|~ O O OO O|O

OIN|~|OIN(O|O| ©O |Oo|lOo|IMdIMND(O|lOINMV|O|O|—~|O
OoOIN|O|O|~|O|O| O |||~ |O|O|~ O~~~
S| laafOOM|~ O] O OODIO(OINMN|IN|O|IO(m~O|—|—

o|lo|INMN|O|O(O(Nd| ©
Ala|lololol—~|—~

oo |IN|O| O
o|lo|INMV|O|dMfO|O| O
O |INO|O| O
ooV IO O
OoOlalalalalalpn] ©
o ININ|—

LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL - 12 LITROS

—_




LIXEIRA COM TAMPA

PREFEITURA MUNICIPAL DE SAO CARLOS

Secretaria Municipal de Educagao
Secao de Apoio a Licitagdo — SAL

6 | 2 0] 6| 2 1 1 1 1 0 1

110

LUVA TERMICA

3 1 0 1 2 2 1 2 010 1

MULTIPROCESSADOR DE ALIMENTOS DOMESTICO

o

o

o

MULTIPROCESSADOR DE ALIMENTOS INDUSTRIAL

—_
o
o

N

o

o

=N

PA PARA CALDEIRAO

PANELA DE PRESSAO 10 L

PANELA DE PRESSAO 12 L

PANELA DE PRESSAO 15 L

PANELA DE PRESSAO 20 L

PANELA DE PRESSAO 8 L

PEGADOR DE MACARRAO

PEGADOR DE SALADA

PEGADOR UNIVERSAL

PENEIRA INOX

PENEIRA PLASTICA

PICADOR DE LEGUMES COM TRIPE

PORTA TALHERES

wlo|v[Mvio|lo|lo|lo|lo|lo|lo|o|o
ala|la|o|lo|lojm|a|lo|lo|lo|—m|o| o
ala|lo|lo|loldv|iold Mmool o
ala|lala|lo|lm|lolm|lo|lolo|w|o| o
Nv|o|lm|lo|lo|lo|loldv ool |lol o
=1 === = =1 = = L = =1 =)
ala|a|o|lo|m|lo|v|o|lo|lo|w|w| o
sl |o|lo|lo|lo|lo|=|am|lo=|=

alnv|w|lo|lo|lm|lo|lo|lo|lo|lo|—=|o| o
olnv(vio|lolo|lolojlo|N| o~

sl o|lo|lo|lolv|io|lolom|o ©

N~ ||| ||~ |O| O

Ol |O|OO|O|IN|O|~|d|lO|OC|O|—~

OININ|O|O|WOo(O|lW|~|~|O|—~

ON|m|O|O |~ OINMN|W|IO|O|O|OC| O

AIN|MN OO~ |O|~ | (DN |O| O

N~ [NMNOoO(oOo|INMNV|O|N|O|(lO|lO| O

W= | |O|OIMNMOIMN|O|O|O|~|O| O

NI~ N OO |OIMdNINO|(—|—

N|O|lo|o|o(o|Oo|IN|~|OIMND|[O|O

PRATO POLIPROPILENO (BALCAO) - Prato plastico
duro para alimentagéo

o
—
o
o
o
o
o
o
o
o
o

o

o

o

o

o

PRATO VIDRO FUNDO

(2]
o
D
o

129 | 1

N

250

[0
o
©
o
o
(2]
o

o

240

o

130

100

100

110

100

PRATO VIDRO RASO

©
(o2

RALADOR DE INOX

REFRIGERADOR DUPLEX - DOMESTICO

REFRIGERADOR INDUSTRIAL - 2 PORTAS

REFRIGERADOR INDUSTRIAL - 4 PORTAS

REFRIGERADOR INDUSTRIAL - 6 PORTAS

TABUA DE CORTE GRANDE

TABUA DE CORTE MEDIA

Ol |O|O|OOOCO|W|O|O
Wlw|o|~|O|OC|—~ O
WIN|O|~ O~ |O
NP O[Ol |~ |O|©
N~ |O|—~|—~|O
|~ lOCOlO|lW|~|O|O
oO|lw|lo|l~|O|OC|O O

wWlw|o|o|o|~|O|OC|O

NINO[~|O|lW|w|O

N[O~ |O O

NINO(lolo|INd |

NINO[~OIN|—

oOIN|O|lO|Oo(NMN|O

alnn/lolmlolwa—~

Al Ol |O|lOCOO|lO

TERMOMETRO DIGITAL - TIPO
CULINARIO/ESPETO

—
o
o
o
o
N
o
o
o
o
o

FORNO A LASTRO

—
o
o
o
o
-
o
o
o
o
o

EXTRATOR DE SUCO

—
o
—
—
o
o
N
o
o
o




111

bl

n
o
.|
o
<
O
o
<
07
(1]
o
|
<
o
o
=
>
=
|
=
11 ]
LL
(11]
o
o

Secretaria Municipal de Educagao
Secao de Apoio a Licitagdo — SAL

odue|g Ja)eM [JINFD

20

ellaidd wOn_Emo 9p 9sor IANID

VITITIANILYVIN VIIVIN 3LINVT .408d 83N

OHIVINVY YHOO! VLITIWYVO [FND

e)j0g "I\ el|IdWY ¢Joid

luedie] oyjeAles eunueuwny euep g3W3

Vi3S ANy WOA [FN3D

Zaldd ezinT eue|y IJINID

INILLYVIN 30 AFTINVLS ¥VINSO T3'IWID

oljse ojlig ap asor |IINID

OHTVAYVD VIAITO IFN3D

edoyued ounig [JN3D

sanbupoy 11999 [INID

6

3

O[3\ @p auoube( euljpbuy g3Ng

06

01

SVIEOL1 TIONVIN 093NQD IFNTD

04 | 04

01

01

02 | 02

T3ANV4 NJITNF "40¥dd IJWD

3

1

VHVHIVIN VAIDFA VAV VIONT VIIVIN IFNID

04
02

04
0

ouipjodoa osuoyy JA9y IQ 9INT

1107INVd OVOr VdVd IFN3D

COIFA
REFRESQUEIRA / SUQUEIRA

COPO TIPO AMERICANO
COPO PLASTICO RESISTENTE

Nome da Escola

ABRIDOR MANUAL DE LATAS

AFIADOR DE FACAS
AMASSADOR DE BATATAS MANUAL

ASSADEIRA GRANDE

ASSADEIRA MEDIA
BACIA PLASTICA - PEQUENA
BACIA PLASTICA - MEDIA

BACIA PLASTICA - GRANDE

BALANCA DIGITAL - 3KG
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BALANCA DIGITAL - 100 KG ocjojoyjo0jo0ofo0joOoj0Of0O]|jO|O|jO]|O|0O|O|O]|O0O|O0]|1
BALCAO TERMICO ocjojojo0ojofojofofojo|0|0O|O0Oj00|O|O]O0O]O0O]|O
BALDE 214103 2|0(02|5(0(0]|2|0|2|01(00|0|2]|5]|4]3
BATEDEIRA TIPO MIX 11110} 0(0jO0O(1T]O]Of1|[O0O]1T[0]J00]|1T]0]|0]2]|H1
BATEDEIRA INDUSTRIAL ocjojojojofojofofo0ojo|o0of0|j0j00|0|O0]O0]O0O]|O
CACAROLA COM ALCA E TAMPA - PEQUENA 2|10 (04|0|06(|02|]2|0|1T|1]3|2]|3]00]|3|0]0]2]?2
CACAROLA COM ALCA E TAMPA - MEDIA 210032 |04(03|]2 03|13 |2|3]00]|2|0]0]2]?2
CACAROLA COM ALCA E TAMPA -GRANDE 20041102034 01|41 1| 2(01]0]0]2]1
CAIXA MONOBLOCO COM TAMPA ocjojojo0ojofojofofo{3{1|(3|0j00|j0|0]0]2]0
CAIXA PLASTICA- ORGANIZADORA - 8,5 L ocjojojojofo|3(0f0|2|0|0|0j00|0|O0]O0]0O]O
CAIXA PLASTICA- ORGANIZADORA - 13 L ocjojo|2{0f0|5(0|0|3|0|8|4]0|0|0]0]2]0
CAIXA PLASTICA- ORGANIZADORA - 19 L ocjojojo0ojofo|6|0|0]|2|0|2|0]00|0|0]0]4]0
CAIXA PLASTICA- ORGANIZADORA - 26 L 0|j0j02|0|0(f01|]3|0|0]|0|2|2]|0]02|0|0]0]0]0
CAIXA PLASTICA- ORGANIZADORA - 28 L ocjojojo0ojofo3jofof1|{1{0|(5|1j00|0|0]0]|]0]|0O
CAIXA PLASTICA- ORGANIZADORA - 56 L ocjojo0ojo0jofojofofoj{1y0(8|0(j00|0|3]0]|0]|GF®6
CAIXA PLASTICA- ORGANIZADORA - 78 L ocjojojojofojofof1j{o0oj0f0j0j00|0|0|1]0]0O0
CALDEIRAO DE INOX COM TAMPA ocjojojojofojofofo0oj20(0|2j0|j0|0]0]|0]0O0
CALDEIRAO DE ALUMINIO 0|2 (02202023 (02|43 |3 |2(03[1]1]3]2]2
CANECA POLIPROPILENO (BALCAO) ocjojojo0ojofojofo0of0|jO0O|0|O0O|O0]00]|0|O0]0]|4]2
CANECA VIDRO 0 |150| 80 | 50 | O [200|120|50 | 24 | 70| 80 | 40 |125| 30 | 60 | 150 {150 | O | 18
CANECAO OU FERVEDOR 110|033 |(08|04|5|0|3|6|0]|6|3|02]2|1|0]4]32
CARRINHO DE TRANSPORTE COZINHA ocjojojo0jofojojofo0ojoO|1jO0]O0Oj0O|O0O|O0O]|O0O|O0]|1
CILINDRO DE GAS 21210220032 |2|4|4|2|2|2]2]|2|2]0]|0]4
COLHER DE ARROZ 311106 |2 |04|02|3|2|2|1|0|4]|2|04]|1]3]6]2]3
COLHER INOX (BALCAO) 55 (200| 04 | 2 | 01 |400|150| O | 5 | 2| O |[230| 2 |100| O | O |200| O |450
COLHER POLIAMIDA PEQUENA o(fo0o(o0f(0y)02(0(0(22|1y,013|,0(0(0j0]0]2]0
COLHER POLIAMIDA MEDIA 17010} 0(02|0(0|0|2 (30|02 |0]1]0|01 4]0
COLHER POLIAMIDA GRANDE 2|101(02|0|02|0|j0|0|2|1|4|0]1]00|]0]|0]0]0]0O0
COLHER POLIPROPILENOaEiI?nAéLn(tJa/-\Q(;Z)- Colher de plastico duro de ololololololololol2lolol2lolololololo
CONCHA PEQUENA 110|062 |0|01|0]|1]0|2|0]|1]0|00]1]0|0]2]|2
CONCHA MEDIA 3/10]0|0|04(02|5|0|5|3|0|2]|3[04]0|O0]2]|3]2
CONCHA GRANDE ojojo|2{0fo01tj2(0(3|3|1|0]|0j00]|0|O0]O0]O0]|O0
CUMBUCA POLIPROPILENO (BALCAO) %(0|0(0|O0O]0O|O0O}|O0O]O0O|0O|O]O0O|O0O|00O|0|O0]|O0|4]|0
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DESCASCADOR DE LEGUMES MANUAL 30|04 2|0 (|03[3|1]|2|0|0|0]|2|04|0|0]|O0]|4]05
ESCORREDOR DE MASSAS 3|20t 2 (01|14 (1|1 1{1{1]1|01]0]1]0]O0]|1
ESCORREDOR DE PRATOS INOX 0| 4)03|2 (01|04 ]0|2|1|0]|]2]|3|01|0|3]|]0]|O0]3
ESCORREDOR DE PRATOS PLASTICO ocjojo|jo0ojofojofof2{0(0(0|0j00|0|O0]O0]O0]0O
ESCUMADEIRA PEQUENA ocjojo|1{0f01t|2(4(0(1]0|0]0]00]|2|0]1]0]S3
ESCUMADEIRA MEDIA 4 |0 |06|0|02]02|3|0|5|2|0|3|4|04|0|1]1]|0]|3
ESCUMADEIRA GRANDE ojojo|t1jotfojofof2{2{5(1|1]00]|]0]|0]0]|]0]|5
ESPATULA CURVA ocjojo|jo0ojofojofofo0oj{o0o|O0O|f0O|O0Oj00|O0O|O0]O0]2]|0
ESPATULA RETA ocjojo0o|jo0ojofojofofoj{ojO0of0O|O0Oj00|]O0O|O0O]|1]2]|0
FACA DE CORTE - PEQUENA 2121022 |02|0|6|0|5|3|0|2|5]0|2|1]0]2]|5
FACA DE CORTE - MEDIA 112 (043 (020|622 |22 |8 |4]0M4]2|1|1]|4]3
FACA DE CORTE - GRANDE 31402002028 |2|3|2|2|0]2|0|0]3|2]|0]|1
FACA DE PAO 112102003 |0|1]2|0|3|1]03]2|1|2]|2]3
FACA INOX - BALCAO 6 {3|0|0|0(5(|0|0]|0|2|0/|4]|O0]|100/0]0|0]|O0]|T70
FACA INOX - BALCAO 6|/ 0|0]0|0(5(|0|0]0|2|0| 0] O0]|10/0]0|0]|O0]|T70
FACA POLIPROPELENO - Faca de plastico duro de alimentagao cfo0(0(o0jo0(o0ojo0ofojyo0ojo0,0|8,0(00(0j0]j0]|O0]O
FOGAO DOMESTICO 110|100}y 0(0|O0f0O|jO|O(O|O]O]O|00]O0O]O0|0]O0]O
FOGAO INDUSTRIAL COM FORNO 1T11 1001 (o0tjot{1{1{2(1(1]|1{1]00]1}{1]1]1]1
FOGAO INDUSTRIAL SEM FORNO ocjojo|jo0ojofojofofojo|0|(1]{0j00|O0O|O0O]O0]O0O]O
FREEZER HORIZONTAL 112102102020 |11 (2111|0021 ]1]0]1
FREEZER VERTICAL ocjojo2y1{0f(0|1}{1{0]JO0O]|O]O0O]1]00|O0O]|1T]0]|O0]|1
FRIGIDEIRA PEQUENA o|jt1jo0o|1jo1tfojof1f{2{1{0((1]|1]02|]0[0]1]0]0
FRIGIDEIRA MEDIA 21|01 3|0|0|2|0|4|2|0]|2]|1|022|0]|1]0]2
FRIGIDEIRA GRANDE 11110} 01(02(02|3|1]0]2|0|0|2]0]0|0|1|[0]0
GALAO TERMICO - 8 LITROS 2102|001} 2|1|]0|0|2|0]|]0|00|0|0]2]|]0]0O0
GALAO TERMICO - 12 LITROS o|{1)j02|0|0|O0O(1]0|O0O|O0O|1]0]2|00|0]0]0]|]0]O0
GARFO INOX 6 {30]06| 0|0 (400[0 4]0 (12| 1|72] 0 |10(12] 0| 0| 0|70
GARFO POLIPROPILENO - Garfo de plastico duro de alimentagéo oc,oj0j0}(0fo0jo0of0f0|O0O|0O|0O|O0O|00|]O0O|O]O0]O0O]O
GARFO TRINCHANTE EM ACO INOX 11010} 1f01|O0f2|1|1(3[0]2|2|03]0]0|0]0]|?2
JARRA GRADUADA 1L ojojo|1j{o0tfojO0fO0O|O0O|O0O|O0O|3]2]03/0|O0]|1]|4]2
JARRA GRADUADA 3 L 410|024 |01]0|1|1]412]|0]0|3|04|0|0]O0]|O0]|2
JARRA GRADUADA 5 L ocjojo0o|jo0ojotfo0|3(0|0|0O|O0O|O0O|O0]00|O0O|O0]O0]O0]?2
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LIQUIDIFICADOR DOMESTICO 2110|0010 |3 |03 |1|1]0]2|0|0]0]1]2]1
LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL - 8 LITROS o|(1jot|t1|otfotjoj1jo0of0jO0f{1]O|01T O] O] 1|01
LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL - 12 LITROS oo0jojofofojojo|jofojojojoyjo0f1{0j0]|0]|O0
LIXEIRA COM TAMPA 1141010201100 (1|1 ]|1]2|00]1]1|0]0]?2

LUVA TERMICA 2|1 1jo0tjo0ojotfot|1f{o0f1{2{0(1]|1]01]0|0]|2]|4]0
MULTIPROCESSADOR DE ALIMENTOS DOMESTICO ojojoj|t1t|otfoj{1j{1|210(0f{1]1j001]0]0]2]|1
MULTIPROCESSADOR DE ALIMENTOS INDUSTRIAL 1/10(0tjo0j0}(0j0|0j0O|0O|O0O|O|O0OjOO|O0O|O|O|O0O]O
PA PARA CALDEIRAO 0o|0jO01|1|05(03]0|0|2|1|0]2]0(|02|0]|0]0]|]0]0O0

PANELA DE PRESSAO 10 L o|0j0|2(01|03j0|0|3|1|]0]0]2|02|0|1]0]0]2

PANELA DE PRESSAO 12 L 0|3|03|0(01|03|2 |1|1|0|O0]|1]2|020|1]1]2]0

PANELA DE PRESSAO 15 L ojojojofotfojojo|t1tf1y0|j0]|2(0((0|0]0]|0]0O0

PANELA DE PRESSAO 20 L o|j2|0t|jo|fO0f|OjO|O|O|1]|2|1]2|02|0]0]|1]0]2

PANELA DE PRESSAO 8 L o|{1j]0|2|01|01|3|0|1|1]0|3]2|0|0]0]|1]0]1

PEGADOR DE MACARRAO ojojojofofojoOjO0O|O|O|jO|]O]1T|00|O|2]|]2]|]0]0O0

PEGADOR DE SALADA 2102|0001 {1]O0O|1|O|O|1]O0O|03|0]O0]|1]2]H1

PEGADOR UNIVERSAL 2|0)j0|J0|O|OjO]|]O|JO|O|O]O]OJ0O0O|O|O]O]|]O]O

PENEIRA INOX oj1j0|j0fO0OfOjO|]O|O|O|O]|]O]OJ00O|O|O]O]|]O]O

PENEIRA PLASTICA 41001/ 0|03]0|4|1|1|0]0]|2]|3|01|0]0]0]|]O0O]O

PICADOR DE LEGUMES COM TRIPE 1121002020212 2(1(1]1[1]02]02]|1]0]1
PORTA TALHERES 3|ojo1t|j1|(o0f0|3|]0|2|1|0]|]0]2|02|0]0]0]|]0]2

PRATO POLIPROPILENO (BALCAO) - Prato plastico duro paraalimentagdo | 0 | 0 [ 0 | 0 | 0 | O | 0O |O0O|O|O|O0O|O]|O|O|O|O|O]|O]O
PRATO VIDRO FUNDO 62| 0 [100|128|100|400|130| 70 [154|80 |190| 84 | 75 |150| O |150(120| O | 80

PRATO VIDRO RASO 2810000 |0|3]0|9%|5|0|0|0j00|]0|0|0|0]O0

RALADOR DE INOX 111102 (0202|011 (1|0]22]|03[]0[0]|2]0]1
REFRIGERADOR DUPLEX - DOMESTICO 2|0j0tjo|joOofO|2|0|1|1]0|O0]2|0|0]1]0]O0]1
REFRIGERADOR INDUSTRIAL - 2 PORTAS ojojojofofojojo|jO|jO|jO]j]O]O|OT|O|O]1]0O0]O
REFRIGERADOR INDUSTRIAL - 4 PORTAS 1111001 (01{02({0 1|1 (1|01 [1]00]1[1]0]0]H1
REFRIGERADOR INDUSTRIAL - 6 PORTAS ojojojofofojOjO|O|O|O|]O]OJ00O|O|O]O]|]O]O
TABUA DE CORTE GRANDE 21002003033 |2|1|2|1|2]|3|0|0]0|O0]O0]1

TABUA DE CORTE MEDIA 32|02 (02|03 |0|4|1]0]0]3|02|0|1]2]|2]4
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TERMOMETRO DIGITAL - TIPO CULINARIO/ESPETO

FORNO A LASTRO
EXTRATOR DE SUCO

COIFA
REFRESQUEIRA / SUQUEIRA

COPO TIPO AMERICANO
COPO PLASTICO RESISTENTE

[3Ane4 uslinr IINTD

Nome da Escola

ABRIDOR MANUAL DE LATAS

AFIADOR DE FACAS
AMASSADOR DE BATATAS MANUAL

ASSADEIRA GRANDE

ASSADEIRA MEDIA
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BACIA PLASTICA - PEQUENA o|jofo0|5|3(0j0j0j0|3]|]0|2|0|1]0|0|01|2]0
BACIA PLASTICA - MEDIA ojojo|o0j|1|1j0|4|0|6|0]|0|1T]1]0]0]05]|2]3

BACIA PLASTICA - GRANDE 1121013 (1]2|112]0|3|4[0[0]|2|0|0|0]|4]2
BALANCA DIGITAL - 3KG 2|00}t |1j0j0|t1f{o0j1|jo0o|1|{0]jO0O]|]O|1T|01|0]O
BALANCA DIGITAL - 100 KG ojojojojojojojojo0oj1j0jo0jo0j0O0oj0|j0O]j0O]|]0O]|O
BALCAO TERMICO ojojojojojojojojo0j1{2|0|0|1]0]0]0]|]0]|O

BALDE 210|810 j0|0]O0O|2]|3|1|2|0]2]|]0|2|0|2]0

BATEDEIRA TIPO MIX ojojojojofojojo|joOjOjO|jO]|JOjO]jO]O]jO1T]1]1
BATEDEIRA INDUSTRIAL ojojojojof1j0j010j0{1j0|j0OjO0OjO0O]0O]O0O]|0O]|O
CACAROLA COM ALGA E TAMPA - PEQUENA 0|2 (0|3 |2|2|0|5|02|2|1|2|1]0|3|05|1]?2
CAGAROLA COM ALGA E TAMPA - MEDIA 22|03 |22 |3|4|0]2|2|1|1]2]|]0|2|0|1]3
CACAROLA COM ALGA E TAMPA -GRANDE 112105123 |3[]0|6|5|1[4]|2|0|4|0|2]3
CAIXA MONOBLOCO COM TAMPA ojojojojojojojo|j0|3j0|0|1]O0]O0]2]03|]0]|0
CAIXA PLASTICA- ORGANIZADORA - 8,5 L oj2(0(0|jO0jOjO0O|O|O|1T|]O0O]O|O]O]O0O]O]O0O]|]O0O]|O
CAIXA PLASTICA- ORGANIZADORA - 13 L 212|010 j0|O0O]jOfjO]O|O|1T|{3]0]|1T|1|0|O0]O
CAIXA PLASTICA- ORGANIZADORA - 19 L ojojoj|2jojojojo|jo0jO0OjO0O|1]|2]0|1]2]0]|2]|0
CAIXA PLASTICA- ORGANIZADORA - 26 L ojojojojof1j3j0y0j0j0|1|6]0|1]2]0]|]0]|0
CAIXA PLASTICA- ORGANIZADORA - 28 L ojojojojojojojojo0jo0|{3|1|0j]0|1]3]0]|]0]|0O0
CAIXA PLASTICA- ORGANIZADORA - 56 L ojojo|2|0(1}j0|2|0|1|0]|1]|]0]O0|1]3]|]04]0]|0
CAIXA PLASTICA- ORGANIZADORA - 78 L ojojojojojojojojoj1j{o0j1|jo0j0|1|{1]0]0]|0O0
CALDEIRAO DE INOX COM TAMPA ojojojojojoj1j0y0j0j0j0|O0OjO0O}jO0O|3]0]|0]|0O0
CALDEIRAO DE ALUMINIO 2|10|0|6(|1]0|0]|2|0|4|0|5|2|2]|1|5|03[1]2
CANECA POLIPROPILENO (BALCAOQ) ojojojojojojojojo0ojo0ojojojojojojojoj|0o]|oO
CANECA VIDRO 50 | 41| 0 |183|45|96 | 30| 0 | 0 |60 |246| O |80 | 80 |100|108| 12 [185| O

CANECAO OU FERVEDOR 3|10 |3 |1|2|2|0|1|5|2|2|0|1]2]|4]|0]0]1
CARRINHO DE TRANSPORTE COZINHA ojojoj|1|jofo0OjO0O|2|0|2|0|O0]|JO0O|1T]O0O]O0O]O0]O0]|1
CILINDRO DE GAS 2|12|0|2|2|2|2|4|0]|6|8|2|0|4]|]0|2|02|0]3

COLHER DE ARROZ 2124|4121 |0|5|1(150 5|4 2|0]0|4|03|2]38

COLHER INOX (BALCAO) 2|10|3|19|/20] 2|2 |0|0]| 8|9 |100(36|40| 2 | 1 |03(150| O
COLHER POLIAMIDA PEQUENA ojojojojt1jo0jo0j0|j0j0|6|0|2]0|2|1]0]0]|0
COLHER POLIAMIDA MEDIA ojo0oj2|0|j0jO0OjO|O0O|O0O|2|1]|3|2|1]2]1]01]3]|0
COLHER POLIAMIDA GRANDE ojof(2|0(0(0]|2|2|0(2]|0|1|10|2]0|2]|0|4]¢H4
COLHER POLIPROPILENO (BALCAO) - Colher de plastico duro de olololololololololololololt1l2l1lololo

alimentagéo
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CONCHA PEQUENA 2117010200 }|0|0]2|0]0|0|0]O0|3|18[0]0
CONCHA MEDIA o|0 2|3 |2|0|2 20|43 |2]|0]1[1]2 210

CONCHA GRANDE 210011152422 |1]03|3|0|1]0]0]|M

CUMBUCA POLIPROPILENO (BALCAO) ocoj,o0jo0|jo0(0j0|0|40|0|0|0|30|0]O0]0]0]O0]O0]T70
DESCASCADOR DE LEGUMES MANUAL 2(1(0(0}1j0}0|0|2|2(15{1]0]|1]0]0|01]0]O0
ESCORREDOR DE MASSAS 2103|112 (1{2|3[3[0(1]1]2]0]0/]03]|]0]7
ESCORREDOR DE PRATOS INOX 211104422322 |1]|4|0|1]4|2]|02|0]3
ESCORREDOR DE PRATOS PLASTICO co,o0yo0joyjo0jo0ojojojojyo0yo0jo0fo0ojojojojojofjo
ESCUMADEIRA PEQUENA 1{10;0(0(t1tj0j0|1(4}1j0}0j0O|0|0|300]|0O0
ESCUMADEIRA MEDIA o|1(0|9|4|2|2|5|0(1]|]0]4|0|3]3|2|]0|0]0

ESCUMADEIRA GRANDE 1110223 (1|2]|]0[5|1]0]1]0]3]1|0]| 1|23
ESPATULA CURVA ojofo0ojojof3jojojofo0ojojojo0jojojojofojo
ESPATULA RETA ojofo0ojojojojojojof1jo0ojoj0jo0jo0oj0j0|f0]|oO0

FACA DE CORTE - PEQUENA 2130|0400 |1]|]0]|6|0|4|2|0]0|4]03]|0
FACA DE CORTE - MEDIA 3110|202 |2 |4|4]|2 |4 0|24 |2|0|0]0

FACA DE CORTE - GRANDE o|2|10|911}2 32|52 |54 |2|1]0]3]02]|2]3
FACA DE PAO 2111212022 {1t}|2|1|0]1|2|1]2|1]03[0]0

FACA INOX - BALCAO 0O|0|0|0|45]0|0]|O0|1|0|79,0|3[5]0/]01(5/|01]0

FACA INOX - BALCAO ojoyojojo0jofojoj{o|o0|0|0|2(5j0j0j0]O07]0

FACA POLIPROPELENO - Faca de plastico duro de alimentagao co(ojofojojojojofoyo0jo0j0(0jo0j0j0j]0f(0]O0
FOGAO DOMESTICO 171010 (t1tjo0joj|1f1y0j0j0j{o0oj0|j0j01 1100

FOGAO INDUSTRIAL COM FORNO 111 (1121111 {1{0]1t]{1{1]1]1]00]1]|2
FOGAO INDUSTRIAL SEM FORNO ojofo0ojojojojojojofojojojo0jojojojofojo
FREEZER HORIZONTAL 1112112111 ]1{1[3]2[1(2]1]1]0]1]|1
FREEZER VERTICAL 10|00 ]JO]O|O|JO|]O|1T|O]O|1T|[1]0]0]|]0]1]|0
FRIGIDEIRA PEQUENA 1111100320202 ]|0]0[0]0]1]02]1]1
FRIGIDEIRA MEDIA 3|2(2|4]0(0]JO0O(1|0(1]|4]012|1]2|1]02|1]0
FRIGIDEIRA GRANDE o|{1(2|0f(1f(0]2|1(0|0|1|1]0]2]0|2]01|1]1

GALAO TERMICO - 8 LITROS 2(0(0(0}0|0O}|O|O|JO|O}|O|O0O]O]O]O]1T]O]O0O]O
GALAO TERMICO - 12 LITROS o|1|12)j0|0|5(2(0|0|0|0|2|0]1]0]O0]01]O0]1
GARFO INOX 0| 1|0|121/20{ 0 | 0 | 0| 3 |165/96|30|0|40(12| 0| 0| 1]3

GARFO POLIPROPILENO - Garfo de plastico duro de alimentagéo o(o(fo0joj;jo0o;0jojo0ojofo0jojoyjo0jojoy|1jo0f0jo
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GARFO TRINCHANTE EM AGO INOX 11003220030 |2]|2]0|0]|]0]0]|02]|0]|0
JARRA GRADUADA 1L 11201 |1]0(1]0]|0|0|9]|4]0|0]|0]4]02]|0]|4
JARRA GRADUADA 3 L 3| 44|03 (2|2|2|0|0]|6|43|0(1|3|04|3]0
JARRA GRADUADA 5 L 00|02 ojo0(0|0|J0O|0|4]|]0]0|0]3(|06]|0]0O0
LIQUIDIFICADOR DOMESTICO oyj1yt1jo0(1jo0fojtj{1|1y0)1012}0(1}]0702]1]1
LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL - 8 LITROS 1111} 0(0j0|1}|1(2]0(0(1{0| 100|011
LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL - 12 LITROS ojofojt1tjojo0jojt1jo0fo0jojojo0joj1jy0j0|f(0j|oO0
LIXEIRA COM TAMPA 1ti171(1y1j1j1j0(1y20(0{1|0|1|11020]|2
LUVA TERMICA o|1|11|13(1j0(0}j0{1ty2101 211717 0j00]01]0
MULTIPROCESSADOR DE ALIMENTOS DOMESTICO Tt{o0jo0fo0j|t1jofo0ojojojt1f{1f{ojo0o{o0o|t1tjy0j0ty}1]|1
MULTIPROCESSADOR DE ALIMENTOS INDUSTRIAL o(o(fojt1tjo0(o0jojt1tjyof(1j|jtjoy0|1jo0ojo0j0fo0jo
PA PARA CALDEIRAO 1/10(1(0]J0|O0O|O0O|O|O| 4|7 |]0]0[2]|]0]1]01]0]1
PANELA DE PRESSAO 10 L 21114 12(0j0|02|0 1| 1|1 |3|1]2|1]|]01]|2]?2
PANELA DE PRESSAO 12L o|jo(o0|1|2|4]|4|2|0(0]|1]1|3]|1]0|1]02|0]0
PANELA DE PRESSAO 15 L o|jofoj2j0(0jo0j(2(0(1j0}(111j0}1|1]0|0]0O0
PANELA DE PRESSAO 20 L o|j1y0}|510(2(0(2|0|3 4|1 |1]1[0]1]0]1]1
PANELA DE PRESSAO 8 L 2|10}(210|0|0|0|2|2]0|0|1|0O|O0O]O0O]|1]0]O0]1
PEGADOR DE MACARRAO o|{1(1j0j0(1]2|0(2(1]0|1]0]0]0|2]0|0]1
PEGADOR DE SALADA 211021y 1j0{3|1{1{0f{1}{1{110]2{0]0]0
PEGADOR UNIVERSAL ojofo0ojoj1y0j0j0j0f0jOj0O|J0O|JO]jO|JO|O|O0O]|O
PENEIRA INOX o({1(o0}|t1tjo0(0jojoj1fo0jojojo0j1jojo0j0f0joO0
PENEIRA PLASTICA o|2(0|0|3(0]2|0(1|(1]|1]0|2|]0]0|2|13[]0]0
PICADOR DE LEGUMES COM TRIPE 2117013 (121|002 |01 (1|21 ]1]02]1]|1
PORTA TALHERES 11200210021 |0]2]|2|0]|0]2]|0]|2]|2
PRATO POLIPROPILENO (BALCAO) - Prato plastico duro paraalimentagdo | 0 | 0 | 0 | O O | O | O |O|O[O|O|O]|O|O|O0O]|O|O/|O|DO
PRATO VIDRO FUNDO 128 | 69 {160 (190 | 35 (101|120 O |72 |214|712| 48 | 80 | 100|120 | 30 | 150 | 130|178
PRATO VIDRO RASO 0|120 0| 0|00 O|0O|O0O|O0O]|O0O|24,0|0]O0|0|24|01]0
RALADOR DE INOX 2117014110011 |22 |2|1]1|2]02|0]0
REFRIGERADOR DUPLEX - DOMESTICO o|1(0|0(1{0]|2|2|2(1]0]1|10|0]2|0/]02|0]?2
REFRIGERADOR INDUSTRIAL - 2 PORTAS ojofojojojojojojofojojoyr1jojojojofojo
REFRIGERADOR INDUSTRIAL - 4 PORTAS 1102 (1020|111 |[1]O0jO0O[1]|1]2]0]1]1
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REFRIGERADOR INDUSTRIAL - 6 PORTAS ojojojojojojojoyjo0j0j0j0jJj0j0j0]0]j]0]0]|0
TABUA DE CORTE GRANDE 0]3]2|3|]0|2|2]2]4 2 212124 04|21

TABUA DE CORTE MEDIA 2100|3202 |3 (1|33 |2 2|22 |3|0|0]|2
TERMOMETRO DIGITAL - TIPO CULINARIO/ESPETO ojo0o;o0}1jo0yo0j1j014j0(0j0j0j0}j0j0j01]0]|0O0
FORNO A LASTRO ojojojojojojo0joyjo0j0j0j0jJ]0j0j]0]0]j]0]0]|O0

EXTRATOR DE SUCO oj1j00j0j0(1}j1}21170(1]1]0]0]0]0]01]0]0

COIFA ojojojojojojojoy1tjo0j1jo0jojoj1jojo]1]2

REFRESQUEIRA / SUQUEIRA ojojojojojojojoyjo0j0j0j0jJ]0}j1j0]0]j]0]0]|0

COPO TIPO AMERICANO 0[1%5]0|0|0|0|0|0|74]0|0|24|0] 0| 0| 0]|24]0]0

COPO PLASTICO RESISTENTE o/,0j0jo0jo0ojo0j0j0jo0ojo0ojo0ojo0jo0ojojojofojojo




PREFEITURA MUNICIPAL DE SAO CARLOS

Secretaria Municipal de Educagao
Secao de Apoio a Licitagdo — SAL
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MANUTENGAO CONTRATADA X PREFEITURA

ITEM

RESPONSABILIDADE
CONTRATADA

RESPONSABILIDADE
PREFEITURA

Adequagao de Tomada

X

Balcao Térmico

Fechadura das Portas

Danos na Cozinha ocasionados por problemas de
utensilios/equipamentos/Falha de Procedimento da Contratada

Encanamento Entupido/Vazamento

Ligagao nova de Gas (Mangueira Do Gas /conexdes/ Registros interno e
externo)

Ligagao nova de Gas (parte estrutural - Paredes, piso € abrigo do gas)

Troca de Mangueira do Gas /conexdes/ Registros (interno e externo)

Limpeza de Exaustor

Limpeza de Luminéria

>

Manutengéo de Equipamentos E Utensilios

Manutencéo do Teto

Parte Elétrica da Cozinha

Pia com vazamento (Cuba E Siféo)

Pia com vazamento (Descolamento Da Cuba)

Pintura parede/ Porta e Teto

Reforma Parte Estrutural Cozinha e Estoque

Rodinho nas portas

Tela milimétrica

Torneira Fluxo de Agua

Torneira (vazamento/troca)

Instalag&o filtro na cozinha

Troca elemento filtrante (filtro cozinha)

Troca de Ldmpada Queimada Cozinha E Estoque

Troca de Porta Cozinha e Estoque

Troca de Pisos

Troca de Ralos

XX XXX XX XXX [X|X[X|X|X|X
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APENDICE XII - Minuta de ordem de inicio de servigos

ORDEM DE SERVIGCOS N.° ___ /2025

PROCESSO ADMINISTRATIVO N° 12025
INTERESSADA: Secretaria Municipal de Educagao
CONTRATO N° 12025
EMPENHO N°
EMPRESA:

Autorizamos a prestagéo de servigos de

CONDIGAO DE FORNECIMENTO

01. Os servigos nédo aprovados pela Secretaria Municipal de Educagdo serdo comunicados a empresa Contratada
para as necessarias substituicdes, com as informagdes que motivaram sua rejeicdo. E de responsabilidade da
Contratada, substituir qualquer servigo impugnado em até 02 (dois) dias apds o recebimento da impugnagao.

02. A impugnagao dos servigos nao aprovados pela Secretaria Municipal de Educagdo em hipétese alguma servira
de pretexto para que a empresa Contratada suspenda a prestagao dos servigos.

03. Os servicos correspondem o fornecimento de alimentagdo escolar (preparo e distribuicdo de refeigdes) nas
dependéncias das unidades escolares desta municipalidade.

04. Os servicos deverdo ser executados em dias e horarios previamente definidos em cronograma elaborado
juntamente com a CONTRATANTE.

05. A CONTRATADA devera nomear um responsavel pela execugdo dos servigos, que acompanhara todos os
procedimentos.

06. A execucdo dos servigos de fornecimento de alimentagao escolar (preparo e distribuicdo de refeicbes) deve ser
acompanhada por um servidor designado pela Unidade para a fiscalizagao dos trabalhos.

07. O fornecimento de produtos e demais insumos necessarios para a execucdo do servico sera de
responsabilidade da CONTRATADA.

08. Ap6s a aprovagao dos servigos pela Secretaria Municipal de Educagéo, a empresa Contratada emitiré a fatura.
09. O pagamento devido pelo Municipio sera efetuado até 30 (trinta) dias apds apresentagdo da nota fiscal
devidamente atestada pelo setor requisitante.

10. Nas notas fiscais emitidas devera constar o numero desta licitagdo, da Ata ou do Contrato, obrigatoriamente.

Séo Carlos, dia de més de ano.
Secretaria Municipal de Educagao



122
PREFEITURA MUNICIPAL DE SAO CARLOS

Secretaria Municipal de Educagao
Secao de Apoio a Licitagdo — SAL

APENDICE XIll - Planilha composicao de custo — Mo de obra

Discriminagédo dos Servigos

A Data de apresentagdo da proposta
B Municipio
C Ano do Acordo, Convengéo ou Dissidio Coletivo
D N° de meses de execugéo contratual
Identificagdo do Servigo
Tipo de Servigo Quantidade total a contratar (em fungdo da unidade de medida) Ur|1\|/|dea:jdi3ade

Tipo de servigo (mesmo servigo com caracteristicas distintas)

Classificag8o Brasileira de Ocupagdes (CBO)

Salario Minimo Regional ou Minimo Federal Vigente

Salario Nominativo da Categoria Profissional

Categoria profissional (vinculada a execugéo contratual)

Data base da categoria (dia/més/ano)

N[O |lwWIN|—~

Carga Horéria

Composigio da Remuneragio % Vﬁ;-gR

Salario Base

Adicional Insalubridade

Adicional Periculosidade

Adicional Noturno

QM mo|>

Adicional de Hora Reduzida

H

Outros (especificar)

TOTAL DO MODULO 1

21 13° (décimo terceiro) Salario, Férias e Adicional de Férias % V?;;;R
A 13° (Décimo-terceiro) salario
B Adicional de Férias
TOTAL SUBMODULO 2.1
2.2 GPS, FGTS e Outras Contribui¢oes % V(AI;.$O) i
INSS

Salério Educagéo

SAT (Seguro Acidente de Trabalho) (RAT x FAP)

SESC ou SESI

SENAI - SENAC

SEBRAE

QMmoo | W >

INCRA
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H | FGTS
TOTAL SUBMODULO 2.2
2.3 Beneficios Mensais e Diarios % V':\IL';;R
A Transporte
B Auxilio-Refei¢ao/Alimentacéo
C Assisténcia Médica e Familiar
D Seguro de Vida
E Outros (especificar)
TOTAL SUBMODULO 2.3
2 Encargos, Beneficios Anuais, Mensais e Diarios V'(%gR
2.1 13° Salario, Férias e Adicional de Férias
2.2 GPS, FGTS e Outras Contribuigdes
2.3 Beneficios Mensais e Diarios
TOTAL DO MODULO 2

3 Provisao para Rescisdo % Ll
(R$)
A Aviso Prévio Indenizado
B Incidéncia do FGTS sobre Aviso Prévio Indenizado
C Multa do FGTS do Aviso Prévio Indenizado
D Aviso Prévio Trabalhado
E Incidéncia de GPS, FGTS e Outras Contribuicdes sobre Aviso Prévio Trabalhado
F Multa do FGTS do Aviso Prévio Trabalhado
TOTAL DO MODULO 3
4.1 Substituto nas Auséncias Legais % V?;;;R
A Substituto na cobertura de Férias
B Substituto na cobertura de Auséncias Legais
C Substituto na cobertura de Licenga Paternidade
D Substituto na cobertura de Auséncia por acidente de trabalho
E Substituto na cobertura de Afastamento Maternidade
F Substituto na cobertura de outros auséncias (especificar)
TOTAL SUBMODULO 4.1
4.2 Substituto na Intrajornada % Vl(\li.$O)R
A Substituto na cobertura de Intervalo para repouso ou alimentagéo
TOTAL SUBMODULO 4.2
4 Custo de Reposicao do Profissional Ausente % LRl

(R§)
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4.1 Substituto nas Auséncias Legais (total submodulo 4.1)
4.2 Substituto na Intrajornada
TOTAL DO MODULO 4

. 0 VALOR
5 Insumos Diversos % (RS)
A Uniformes
B Materiais
c Equipamentos
D Outros a Especificar

TOTAL DO MODULO 5

VALOR

6 Custos Indiretos, Tributos e Lucro % (R$)
A Custos Indiretos
B Lucro
C TRIBUTOS
CA PIS
C.2 COFINS
C3 ISS
TOTAL DO MODULO 6
| QUADRORESUMODOCUSTOPOREMPREGADO |
Mao-de-Obra vinculada a execugao contratual (valor por empregado) Vﬁ;‘g 33
A MODULO 1 - COMPOSICAO DA REMUNERAGAO
B MODULO 2 - ENCARGOS E BENEFICIOS ANUAIS, MENSAIS E DIARIOS
C MODULO 3 - PROVISAO PARA RESCISAO
D MODULO 4 - CUSTO DE REPOSICAO DO PROFISSIONAL AUSENTE
E MODULO 5 — INSUMOS DIVERSOS
Subtotal A+B+C+D +E)
F | MODULO 6 — CUSTOS INDIRETOS, TRIBUTOS E LUCRO
PRECO TOTAL POR EMPREGADO

OBS.: Devera ser apresentado meméria de calculo de todos os itens que compde a planilha de custo da méo de
obra, bem descrevendo leis e formas de célculo, devera a vencedora também juntar a convecgéo coletiva de
trabalho pertinente, sob pena de desclassificagdo da proposta.
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APENDICE XIV - Planilha de custos detalhada

PREFEITURA MUNICIPAL DE SAQ CARLOS
LOCAIS ITEM ENSINO SERVICOS QTDE PV - Unit. | Custo Alim. | Mao de Obra | Desp. Op. | Invest. | BDI

Desjejum (Mamadeira) 24.400
Lanche (Mamadeira) 24.400
1 CEMEI -4 A5 MESES Papa Principal (Mamadeira) 24.400
Lanche (Mamadeira) 24.400
Papa Principal (Mamadeira) 24.400
: Desjejum (Mamadeira) 37.400
2 CEMEI/ CRECHE —PG/S-\Q(JE\EAESES - PERIODO Lanche (Frua) 37400
Refeicéo Principal 37.400
Desjejum (Mamadeira) 16.800
Lanche (Fruta) 16.800
3 CEMEI CRECHE - 6 A 12 MESES - PERIODO Refei¢do Principal 16.800
Escolas Municipais INTEGRAL Lanche (Mamadeira) 16.800
(EMEB + CEMEI+ EJA) Lanche (Fruta) 16.800
com Mao de Obra Refeigdo Principal 16.800
Terceirizada , Café da Manha/Lanche (Leite + 49200

4 CEMEI/CRECHE - 1 A 3 ANOS - PERIODO PARCIAL Fruta) ’
Refei¢do Principal (Fruta 1X Sem.) 49.200
; Café da Manh&/Lanche 129.400
5 CEMEI - ACIMA DE 3 A 6 ANOS - PERIODO PARCIAL Refeicao Principal (Fruta 1X Sem) | 129.400
Café da Manha/Lanche 16.200
6 CEMEI - ACIMA DE 3 A 6 ANOS - PERIODO Refeicdo Principal (Fruta 1X Sem.) 16.200
INTEGRAL Lanche 16.200
Refeicéo Principal (Fruta 1X Sem.) 16.200
. Lanche/Café Manha (Desjejum) 701.000
7 ENSINO EMEB - PERIODO PARCIAL Refeigao Principal 701000
8 ENSINO EJA Refeicéo Principal (Jantar) 19.400
Desjejum (Mamadeira) 32.400
Lanche (Mamadeira) 32400
9 CEMEI -4 A5 MESES Papa Principal (Mamadeira) 32.400
Lanche (Mamadeira) 32400
Papa Principal (Mamadeira) 32.400
- 0 CEMEI/ CRECHE - 6 A 12 MESES - PERIODO Des‘f;‘;g‘hg“’zizat:f"a) glggg

Escolas Municipais PARCIAL — -
(CEMEH+ EMEB + EJA) Rgfglgao Prmmpql 61.800
com M3o de Obra da Desjejum (Mamadeira) 25.600
Prefeitura ) Lar}cﬁe (F'rutg) 25.600
1" CEMEI/ CRECHE - 6 A 12 MESES - PERIODO Refei¢do Principal 25.600
INTEGRAL Lanche (Mamadeira) 25.600
Lanche (Fruta) 25.600
Refeicéo Principal 25.600
) Café da Manha/Lanche (Leite + 82,400

12 | CEMEI/CRECHE - 1 A 3 ANOS - PERIODO PARCIAL Fruta) )
Refeigéo Principal (Fruta 1X Sem.) 82.400
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Café da Manha/Lanche (Leite +
CEMEI / CRECHE - 1 A3 ANOS - PERIODO Fruta) o
13 IN:I'EGRAL ) Refeigao Principal (Fruta 1X Sem.) | 56.400
Lanche (Leite + Fruta) 56.400
Refeigao Principal (Fruta 1X Sem.) 56.400
. Café da Manha / Lanche 613.400
14 | CEMEI-ACIMA DE 3 A 6 ANOS - PERIODO PARCIAL Refeigao Principal (Fruta 1X Sem) | 613.400
Café da Manha / Lanche 302.000
15 CEMEI - ACIMA DE 3 A 6 ANOS - PERIODO Refeigéo Principal (Fruta 1X Sem.) | 302.000
INTEGRAL Lanche 302.000
Refeigao Principal (Fruta 1X Sem.) | 302.000
) . Lanche/Café Manhé (Desjejum) 468.800
16 ENSINO EMEB - PERIODO PARCIAL Refeigio Principal 468.800
Lanche / Ca!fe_ da Manha 31,600
(Desjejum)
: Lanche 1 (Fruta) 31.600
17 ENSINO EMEB - PERIODO INTEGRAL Refica0 Principel 31600
Lanche 2 31.600
Refeicao Principal 31.600
18 ENSINO EJA Refeigao Principal (Jantar) 13.400
Desjejum (Mamadeira) 31.000
Lanche (Mamadeira) 31.000
19 CEMEI -4 A5 MESES Papa Principal (Mamadeira) 31.000
Lanche (Mamadeira) 31.000
Papa Principal (Mamadeira) 31.000
: Desjejum (Mamadeira) 32.600
20 CEMEI/ CRECHE -PsAééﬁ-\ll\_AESES - PERIODO Lanche (Fruta) 32600
Refeicéo Principal 32.600
Desjejum (Mamadeira) 32.600
: Lanche (Fruta) 32.600
21 CEMELI CRECHEl-r\lE_SréééANII-ESES - PERIODO Refeigdo Principal 32600
Lanche (Mamadeira) 32.600
Refeicéo Principal 32.600
Creclles Filantrépic’as_ ) Café da Manha/Lanche (Leite + 37.000
com Méo de Obra Prépria | 22 | CEMEI/CRECHE -1 A 3 ANOS - PERIODO PARCIAL Fruta) )
Refeicéo Principal (Fruta 1X Sem.) 37.000
Café da Mangiﬁlt_:)nche (Leite + 37.000
23 CEMEI/ CRECHR}ESSAQNOS - PERIODO Refeigao Principal (Fruta 1X Sem.) | _37.000
Lanche (Leite + Fruta) 37.000
Refeicéo Principal (Fruta 1X Sem.) 37.000
‘ Café da Manha / Lanche 11.200
24 | CEMEI-ACIMA DE 3 A 6 ANOS - PERIODO PARCIAL Refeigao Principal (Fruta 1X Sem) 11200
Café da Manha / Lanche 11.200
25 CEMEI - ACIMA DE 3 A 6 ANOS - PERIODO Refeicdo Principal (Fruta 1X Sem.) 11.200
INTEGRAL Lanche 11.200
Refeicéo Principal (Fruta 1X Sem.) 11.200
26 ENSINO EMEB - PERIODO PARCIAL Lanche/Café Manh& (Desjejum) 20.200
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Refeicéo Principal 20.200
Projetos ONGs com Mao ) Lanche/Café Manhé (Desjejum) 442.000
de Obra propria 2 EBING B - OISO O Refeicéo Principal 442.000

TOTAL GERAL 8.243.000
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APENDICE XV - Modelo de proposta comercial
PROPOSTA COMERCIAL

Objeto: Contratagao de empresa para o fornecimento de alimentagéo escolar (preparo e distribuicdo de refei¢des) nas unidades escolares da rede
publica municipal de S&o Carlos (CEMEI, EMEB, EJA) por um periodo de 60 (sessenta) meses.

A empresa contratada devera preparar e distribuir refeicdes nas unidades escolares da rede publica do Municipio de Sao Carlos, para atendimento
ao Programa Nacional de Alimentagéo Escolar (PNAE), em conformidade com este Termo de Referéncia, seus Anexos e com os padrdes nutricionais e
dispositivos legais higiénico-sanitarios vigentes.

Para atendimento do objeto, a empresa contratada devera fornecer mé&o de obra paramentada (uniformes e equipamentos de prote¢éo individual-
EPI's), géneros alimenticios, gas de cozinha, material de limpeza e higienizagdo e materiais descartaveis. A empresa contratada devera também fornecer
utensilios e equipamentos, além de realizar manutencéo (corretiva e preventiva) e reposi¢do por depreciagdo. A mao de obra devera ser capacitada e
supervisionada por nutricionistas.

PREFEITURA MUNICIPAL DE SAO CARLOS

TG VALOR
LOCAIS ITEM ENSINO SERVIGOS QTDE ; TOTAL 200
UNITARIO S
DESJEJUM (MAMADEIRA) 24400
LANCHE (MAMADEIRA) 24400
1 CEMEI -4 A5 MESES PAPA PRINCIPAL (MAMADEIRA) 24400
LANCHE (MAMADEIRA) 24400
PAPA PRINCIPAL (MAMADEIRA) 24400
DESJEJUM (MAMADEIRA) 37.400
2 CEMEI/ CRECHE - 6 A 12 MESES - PERIODO PARCIAL LANCHE (FRUTA) 37,400
REFEIGAO PRINCIPAL 37.400
DESJEJUM (MAMADEIRA) 16.800
ESCOLAS MUNICIPAIS (EMEB + LANCHE (FRUTA) 16.800
CEMEH+ EJA) COM MAO DE OBRA . REFEICAO PRINCIPAL 16.800
3 CEMEI/ CRECHE - 6 A 12 MESES - PERIODO INTEGRAL
TERCEIRIZADA LANCHE (MAMADEIRA) 16.800
LANCHE (FRUTA) 16.800
REFEICAO PRINCIPAL 16.800
) - A 49.200
4 CEMEI/CRECHE - 1 A 3 ANOS - PERIODO PARCIAL CAFE DA MANHALLANCHE (LEITE+FRUTA)
REFEIGAO PRINCIPAL (FRUTA 1X SEM.) 49.200
. CAFE DA MANHA/LANCHE 129.400
5 CEMEI - ACIMA DE 3 A 6 ANOS - PERIODO PARCIAL A
REFEICAO PRINCIPAL (FRUTA 1X SEM.) 129.400
CAFE DA MANHA/LANCHE 16.200
6 CEMEI - ACIMA DE 3 A 6 ANOS - PERIODO INTEGRAL REFEICAO PRINCIPAL (FRUTA 1X SEM.) 16.200

LANCHE 16.200
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REFEICAO PRINCIPAL (FRUTA 1X SEM.) 16.200
] LANCHE/CAFE MANHA (DESJEJUM) 701.000
7 ENSINO EMEB - PERIODO PARCIAL =
SING ODOPARC REFEICAO PRINCIPAL 701.000
8 ENSINO EJA REFEICAO PRINCIPAL (JANTAR) 19.400
DESJEJUM (MAMADEIRA) 32.400
LANCHE (MAMADEIRA) 32.400
9 CEMEI -4 A5 MESES PAPA PRINCIPAL (MAMADEIRA) 32.400
LANCHE (MAMADEIRA) 32.400
PAPA PRINCIPAL (MAMADEIRA) 32.400
DESJEJUM (MAMADEIRA) 61.800
10 CEMEI/ CRECHE - 6 A 12 MESES - PERIODO PARCIAL LANCHE (FRUTA) 61.800
REFEICAQ PRINCIPAL 61.800
DESJEJUM (MAMADEIRA) 25.600
LANCHE (FRUTA) 25.600
) REFEICAO PRINCIPAL 25.600
11 CEMEI/ CRECHE - 6 A 12 MESES - PERIODO INTEGRAL
LANCHE (MAMADEIRA) 25.600
LANCHE (FRUTA) 25.600
REFEICAO PRINCIPAL 25.600
12 CEMEI / CRECHE - 1 A 3 ANOS - PERIODO PARCIAL e I Ll 82400
ESCOLAS MUNICIPAIS CEME! REFEICAO PRINCIPAL (FRUTA 1X SEM.) 82.400
+ . ~
o e o
PRFEITURA 13 CEMEI / CRECHE - 1 A 3 ANOS - PERIODO INTEGRAL : :
LANCHE (LEITE + FRUTA) 56.400
REFEICAO PRINCIPAL (FRUTA 1X SEM.) 56.400
14 CEMEI - ACIMA DE 3 A 6 ANOS - PERIODO PARCIAL CAFE Df\ MANHALANCHE 613400
REFEICAO PRINCIPAL (FRUTA 1X SEM.) 613.400
CAFE DA MANHA / LANCHE 302.000
] REFEICAO PRINCIPAL (FRUTA 1X SEM.) 302.000
15 CEMEI - ACIMA DE 3 A 6 ANOS - PERIODO INTEGRAL
LANCHE 302.000
REFEICAO PRINCIPAL (FRUTA 1X SEM.) 302.000
) LANCHE/CAFE MANHA (DESJEJUM) 468.800
16 ENSINO EMEB - PERIODO PARCIAL = 163,500
LANCHE / CAFE DA MANHA (DESJEJUM) 31.600
LANCHE 1 (FRUTA) 31.600
17 ENSINO EMEB - PERIODO INTEGRAL REFEICAO PRINCIPAL 31.600
LANCHE 2 31.600
REFEICAO PRINCIPAL 31.600
18 ENSINO EJA REFEICAO PRINCIPAL (JANTAR) 13.400
CRECHES FILANTROPICAS COM MAO DESJEJUM (MAMADEIRA) 31.000
p 19 CEMEI - 4 A5 MESES
DE OBRA PROPRIA LANCHE (MAMADEIRA) 31.000




130
PREFEITURA MUNICIPAL DE SAO CARLOS

Secretaria Municipal de Educagao
Secao de Apoio a Licitagdo — SAL

PAPA PRINCIPAL (MAMADEIRA) 31.000
LANCHE (MAMADEIRA) 31.000
PAPA PRINCIPAL (MAMADEIRA) 31.000
DESJEJUM (MAMADEIRA) 32.600
20 CEMEI/ CRECHE - 6 A 12 MESES - PERIODO PARCIAL LANCHE (FRUTA) 32.600
REFEICAQ PRINCIPAL 32.600
DESJEJUM (MAMADEIRA) 32.600
LANCHE (FRUTA) 32.600
21 CEMEI/ CRECHE - 6 A 12 MESES - PERIODO INTEGRAL REFEICAO PRINCIPAL 32.600
LANCHE (MAMADEIRA) 32.600
REFEICAO PRINCIPAL 32.600
] = A 7.
22 CEMEI/ CRECHE - 1 A 3 ANOS - PERIODO PARCIAL CAFE Dé MANHALANCHE (LEITE+FRUTA) 37.000
REFEICAO PRINCIPAL (FRUTA 1X SEM.) 37.000
CAFE DA MANHA/LANCHE (LEITE+FRUTA) 37.000
) i ; REFEICAO PRINCIPAL (FRUTA 1X SEM.) 37.000
23 CEMEI/ CRECHE - 1 A 3 ANOS - PERIODO INTEGRAL LANCHE (LEITE + FRUTA) 37,000
REFEICAO PRINCIPAL (FRUTA 1X SEM.) 37.000
24 CEMEI - ACIMA DE 3 A 6 ANOS - PERIODO PARCIAL CAFE Dé MANHA / LANCHE 1200
REFEICAO PRINCIPAL (FRUTA 1X SEM.) 11.200
CAFE DA MANHA / LANCHE 11.200
: REFEICAQO PRINCIPAL (FRUTA 1X SEM.) 11.200
2 EMEI - ACIMA DE 3 A 6 ANOS - PERIODO INTEGRAL

> ¢ ¢ 3AGANOS Do ¢ LANCHE 11.200
REFEICAO PRINCIPAL (FRUTA 1X SEM.) 11.200
. LANCHE/CAFE MANHA (DESJEJUM) 20.200

2 ENSINO EMEB - PERIODO PARCIAL —
6 SINO 000 ¢ REFEICAO PRINCIPAL 20.200
PROJETOS ONGs COM MAO DE LANCHE/CAFE MANHA (DESJEJUM) 442.000

X 27 ENSINO EMEB - PROJETOS ONG =
OBRA PROPRIA REFEICAO PRINCIPAL 442.000

TOTAL GERAL 8.243.000
v Fornecimento Parcial (insumos e demais)
v Fornecimento Integral (insumos/demais e méo de obra)




