
PREFEITURA  DE

TERMO DE REFERENCIA
PROCESSO ADMINISTRATIVO N9  00005.20240401/000

1. DAS CONDIC6ES GERAIS DA CONTFIATAC^O

1.1.  AQUISICAO  DE  GENEROS  ALIMENTicIOS  DESTINADOS  AO  ATENDIMENTO  DOS
ALUNOS  DO  ENSINO  FUNDAMENTAL  EM  TEMPO  INTEGRAL, juNTO A SECRETARIA  DE
EDUCACAO   E   CULTURA   DO   MUNIcipIO   DE  jAGUARIBE/CE,   conforme   condic6es   e
exigencias estabelecidas neste instrumento.

ITEM                            DESCRI CAO
--Ach`o€alatado  i Embalagehs

de 400g,  em
p6     instantaneo     e     vitaminado     (com
vitaminas   A.    81,   82.    83,   86,   C,   D3)
Composto    por   Acdcar,    cacau   em    p6,
maltodextrina,  sat,  vitaminas  (A,  81,  82,
86,     C,     D3     e     PP),     aromatizante     e
emulsificante     lecitina      de     soja,      em
embalagem    de    polietileno    metalizado.
hermetlcamente       fechados,        at6xico,
resi stente.       Em ba I a dos       em       fa rdos
plasticos contendo 24 unidades.   Registro
no   Minist€rio   da   Satlde.   Com   validade
minima   de   12   meses   da   entrega   do

Achocolatado - Embalagens de

0

QTD                      UNI)                      V. UNIT                 V. TOTAL

1500.0                     PCT 10.56                      15.840,00

A,  81.  82,  83,  86,
-c-,  D-3}  coinp6Sto  p-or

Acdcar, cacau em p6. maltodextrina. sal, vitaminas (A, 81, 82,  86, C,  D3 e PP). aromatizante e emulsificante lecitina de soja.  em
embalagem  de  polietlleno  metalizado,  hermeticamente fechados,  at6xico,  resistente.  Embalados  em fardos  pl6sticos  contendo
24 unjdades.  Reaistro no Ministerio da Sat]de, Com valjdade minima de 12 meses da

vegetal
constituido    da    sacarose    da    cana    de
actlcar   tipo   peneirado,    branco,    de    la
(primeira)   qualidade.   Isento   de   materia
ten.osa,    livre    de    umidade,    isento    de
parasitas  e fungos.  aspecto,  chejro  e  cor
caracterfstica    da    especie    e    livre    de
fragmentos    estranhos.    Nao    deve    ser
empedrado,     Produto     deve     seguir    a
legislacao  vigente.  Embalagem  prim6ria:
saco     pl5stico     de     polietileno     at6xico
contendo    1.000g    do    produto,    r6tulo
impresso         na         embalagem         com
informa¢6es       t€cnicas       do       produto.
Contendo  data  de fabricac5o  e  prazo  de
validade,  0  produto  devera  ter  registro
no   Minist6rio   da   Saode.   Com   validade

1500.0                       KG

do

5,50                        8.250,00

minima   de   12   meses   da   entrega   do
....... _   progut9.
Acacar Cristal  -Origem  vagetal  coristitul'do'da  Sa-carose` da  cina  'de  a¢t[car-tipo-peheiracio.  branto.  de  la--(pri`meira}--qda-lidaTde.
Isento de  materia terrosa.  Iivre de umidade,  isento de  parasitas e fungos,  aspecto,  cheiro e car caracteristica  da especie e  livre
de fragmentos estranhos. Nao deve ser empedrado, Produto deve seguir a legisla¢ao vigente. Embalagem prim6ria: saco plastico
de  polietileno  at6xico  contendo  1.000g  do  produto,  r6tulo  impresso  na  embalagem  com  informac6es  t6cnicas  do  produto.
Contendo data de fabrica¢ao e prazo de validade. 0 produto devera ter registro no Ministerio da Sadde. Com validade minima de
12 meses da entreaa do

Arroz Parboilizado - TIPO  1  - Arroz  Longo,
fino Tipo 1, livres de impurezas, umidade,
insetos,         micro-onganismos.        Produto
devefa  estar de  acordo  com  a  legisla¢ao
vigente.  Embalagem  prim6ria:  polietileno
at6xjca             transpa re nte ,             pl5sti co
transparente,       r6tulo       impresso       na
embalagem,       contendo       1.000g       do
produto,  fardo com  30  Kg.  Rotulagem  de
acordo    com    as    normas    da    ANVISA.
Apresentar   Certificado   de   Classificacao
Vegetal.      Registro      no      Minist6rio      da

8500.0                      KG 6,98
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Validade minima de 06 meses.
--^rro-z` ` fa+-bbiTi-Za-a 6  i

1  -Arroz  Longo,  fino Tipo  1.
estar  de  acordo  com  a  legislac5o  vigente.  Embalagem
impresso  na  embalagem,  contendo  1.000g  do

de 06 meses

impurezas, umldade,-insat6s, ~micro-organism
prim6ria:  polietileno  at6xica transparente,  pl6stico tran

produto,  fardo  com  30  Kg.  Rotulagem  de  acordo  com  as  normas

devera~J

Apresentar Certificado  de Classificacao Vegetal.  Registro no Mlnisterio  da  Agricultur-a  e/ou  Ministerio da  Saode. Validade  mi'nima

em   flocos   finos   -   100%   natural
(tinico  ingrediente  aveia).   Produto  deve
seguir  a
primaria
at6xico
produto'
produto'
validade

legisla¢ao  vigente.  Embalagem
:  caixa  de  papelao  ou  polietileno
contendo   a   partir   de   500g   do

com     rotulo    jdentificando     a
marca  do  fabricante,  prazo  de
e  peso  lrquido.  Validade  mi'nima

de 8 meses a contar da data de
A+eia -€rri` fiocos finos  -  100%  natural  (tlnico  ingrediente
caixa  de  papel5o  ou  polietileno  at6xico  contendo  a
f?9_r`ica`n_te,..p[az_o__de__¥ali`q_a_d_e.e.p_e.so

Biscoito  doce  tipo  Maria  -
Validade

de

i#.ha#,i::Po:::3iuste:#acoTrof:aT,e:
Produto deve seguir a  legislac5o vigente,
Embalagem    prim6ria:    duplo    saco    de

1000.0 CAIXA

deve Segulr a

6,76                        6.760,00

legislacao vigente.  Embalagem  prim6ria:
partir  de  500g  do  produto.  com  rotulo  identificando  o  produto,  marca  do

de8

3500.0

contar da data de

PCT 7,53                     26.355,00

\

.:,a:)/

polietileno    at6xica    contendo    400g    do
`   produto  (3xl).  acondicionados  em  caixas
:   de    papelao.    Validade    in/nima    de    06   I

.meses d_? e,rit.reg3 do produto.
a-is-Col-to  doce  tipo  Maria  -  Constituido  de  far-i`nha -de  trigo

acondicionados em caixas de

®

com  ferro  e  acido  f6lico. Consls-tencia  c-rbcan-te.  fro-dJto
deve  seguir  a  legislac5o  vigente.  Embalagem  primaria:  duplo  saco  de  polietileno  at6xica  contendo  400g  do  produto  (3xl),

Validade mfnima de 06 meses da do produto.
Biscoito   salgado cream   cracker   -
Constitufdo       de       farinha       de       trigo
enriquecida    com   ferro    e    acido   f6lico.
gordura       vegetal,       sal       e       demais
subst8ncias      permitidas.       Consistencia
crocante.  Produto  deve  seguir  legislacao
vigente.  Embalagem  primaria:  duplo  saco
de  polietileno  at6xico  contendo  400g  do
produto  (3xl).  acondicionados  em  caixas
de    papel5o.    Validade    in/nima    de    06
meses da do produto.

Biscoito salgado tipo cream cracker - Constiturdo

3500.0 PCT 7,50                     26.250,00

-d6i-ari-A-ha ~de t`rig-o  En`riqueci-d5  cbrri  f-efro ^a  acids f6Irco-.  g-ordiira-vag`e-fal,` sal  e

demais subsfancias permitidas.  Consistencia  crocante. Produto deve seguir legislacao vigente.  Embalagem prim6ria:  duplo saco
de polietileno at6xico contendo 400g do produto  (3xl).  acondicionados em  caixas de papelao. Validade minima de 06 meses da

em p6 - i-orte  e/6`u-eriFa forte;-cafe-       ~
torrado   e   mofdo,  torracao  escura,   sem
gldten  e  sem  gordura  saturada,   dentro
dos   padr6es   de   qualidade   da   lnstmuc5o
Nomativa  NQ  16  de 24 de  malo  de  2010
(Minist€rio    da    Agricultura.    Pecuaria    e
Abastecimento).    Embalagem    de    500g,
pacotes duplamente  embalados,  sendo a
primeira  embalagem  em  caixa  protetora
de  papel5o  e  a  segiinda  em  embalagem
a   vacuo,   laminada   totalmente   selada.

700.0 Per 20,78                      14.546,00

sem   micro-furos  e  com  selo  de  pureza
ABIC, embalagem pacote com 500g.

Cafe  em  p6--Forte  e/ou  extra  fohe;  cafe  torrado  e  mofdo,  torracao  escura.  sem  gleten-e  sem  gordura  saturada.  dentro  dos
padr6es   de   qualidade   da   lnstrucao   Normativa   NO   16   de   24   de   maio   de   2010   (Minist6rio   da   Agricultura.   Pecuf ria   e
Abastecimento).  Embalagem  de  500g,  pacotes  duplamente  embalados,  sendo  a  primeira  embalagem  em  caixa  protetora  de
papel5o  e  a  segunda  em  embalagem  a  v6cuo,  laminada  totalmente  selada,  sem  micro-furos  e  com  selo  de  pureza  ABIC,

mandioca.  sem  adlcao  de  sal.  Obtido  de
frutos     maduros    de     urucum.     Iimpos,
ressecados     e     mofdos,     de     colorac5o
amarela, com aspecto cor, cheiro e sabor
pr6prio,    isento   de   sujidades   materiais
estranhos  e  a  sua  especie.  Produto  deve
seguir  a  legislacao  vigente.  Embalagem
primaria:    polietileno    at6xico    contendo
100g   do   produto.   R6tulo   impresso   na
embalagem   e   informac6es   nutricionais.
hermeticamente   vedados   e   resistentes.
Embalados  em  fardo  de  pl5stico  de   10
unidades Com   validade   in/nima   de   06

~   25`00.0`         ---per-                                     --2,26--              5.~650,00
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de frutos maduros de urucum, Iimpo

f ou=aT`'-ed=- ?a -1
i

meses da entrega do produto.

Colorffico -Urucum, farinha de fuba ou mandioca, sem
`de sat. obtid6

mofdos, de coloracao amarela, com aspecto car, cheiro e sabor pr6prio. isento de sujidades materials estranho; e
Produto deve seguir a legislac5o vigente. Embalagem primaria:
embalagem e informac6es nutricionais, hermeticamente vedados e resjstentes. Embalados em fardo de pl6stico de 10
Com validade minima de 06 meses da entreoa do

homogeneizado.  Ingredientes:  Creme  de
leite padronizado a  179/a de  gordura.  Ieite
em        p6        desnatado,        espessantes
carragena,    carboximetilce]ulose    s6dica,
alginato  de  s6dio  e  estabilizantes  cltrato
de   s6dio   e   celulose   miciiocristalina.   A
embalagem  devefa  conter extemamente
os  dados  da  identificac5o  e  procedencia.
nt]mero  do  lote,  data  da fabricacao,  data
de validade, quantidade do produto. Com
validade   minima   de   6   (seis)   meses   a
partir   da   data   da   entrega. Embalagem
t.etr.a p?_k de_

I+erh-e dE-l`eife

polietileno at6xico contendo 100g do produto. R6tulo i

2500.0                   CAIXA

UHT homogeneizado.  Ingredientes:  Creme

3.39                        8.475,00

de  leite  b5dro~niza`db  a `i7oJzi--d`e a6rddfa ,1-€i-t-e``-em
p6 desnatado,  espessantes carragena,  carboximetilcelulose s6dica,  alginato de 56dio e estabilizantes citrato de-s6dio e celulose
microcristalina.  A  embalagem  devefa  center  externamente  os  dados  da  identificacao  e  procedencia,  nt]mero  do  late,  data  da
fabricacao,   data   devalidade,   quantidade   do   produto.   Com   validade   minima   de   6   (seis)   meses   a   partir   da   data   da

tetra pak de 200g
Extrato       de       tomate       -
concentrado,    com    no    mfnimo    1%   de
carboidrato  e   5%  de  s6dio   per  por€ao.
Devefa     ser     preparado     com     frutos
maduros,   escolhidos,  saos,   sem   pete  e
semente.  0  produto  devefa  estar  isento

10         g:ocesfseaT::i:Ca°       e       nao       indicardefeituoso.
Acondicionado  em  saches  de  polietileno
metali2ado,    com    r6tulo    impresso    na
embalagem    contendo    os    ingredientes

\   presentes,     Embalagens  de  24  x  350gr.
I   Validade     in/nima     de     06     meses     da

entrega

2500.0                   SACHE 8,82                     22.050,00

Extrato  de tomate - Simples,  concentrado,  com  no mfnimo  1% de  carboidrato e 5% de s6dio per ponc5o.  Dever6  ser preparado
com  frutos  maduros,  escolhidos.  s5os.  sem  pele  e  semente.  0  produto  devefa  estar  isento  de  fermentac5o  e  n5o  indicar
processamento defeituoso. Acondicionado em saches de polietileno metalizado. com r6tulo impresso na embalagem contendo os
i_ngre_dien_te_s_ pees_e.rites=  _Em~P_al_?gens de 24_x_.35Qgr_.

Farinha    de    mandioca    -    Farinha,     de
mandioca,    quebradinha,    Grupo:    seca.
Subgrupo:    Fina.    Classe:    branca.    Baixa
acidez.    Tipo     1.     Produto    obtido    dos
processos  de  ralar  e  torrar  a  mandioca.
Fina.   seca,   branca.   isenta   de   materias

11

terrosas.  fungos  ou  parasitas  e  livre  de
umidade      e      fragmentos      estranhos.
Obrigat6rio a apresentacao do certificado
de   classifica¢5o   vegetal.   Prodiito   deve
seguir  a  legisla¢ao  vigente.   Embalagem
prim6ria:    polietileno   at6xico,   resistente
contendo    1.000g    do    produto    e    com
identificacao          do          produto,          dos
ingredientes,     informac6es    nutricionais,
marca e informa¢6es do fabricante.  prazo
de  validade,  peso  lfquido e  rotulagem  de
acordo com a legislac5o.

de  mandioca,

12-^          Fari-n`ha  de  milho  fl6cada  (C`uscuz)  -Tipo
Floc5o,   sendo   Farjnha   de   milho  flocada
(Bacillus thuringiensis  e/ou  Streptomyces
viridochromogenes    e/ou    Agrobacterium

I   tumefaciens e/ou Zea  mays).  sem  adic5o
de   sal.   Enriquecida   com   ferro   e   6cido
f6lico  rvitamina  89).  Produto  deve  seguir
a      legislac5o     vigente.           Embalagem`   prim6ria:    saco    pl5stico    de    polietileno

at6xico   contendo   de   500g,   tipo  flocao.
Iivre     de     impurezas,     emba`lage_in.   en?

Validade minima de 06 meses da

1500.0                      KG 8.73                      13.095,00

Gfuba-:--5eca.  S-u`b-gr^ub-6:-`Fina.+ cla;;e:  `6ran`c-a. Tipo  1'
Produto obtido dos processos de ralar e torrar a mandioca. Fina. seca, branca, isenta de materias terrosas, fungos ou parasitas e
livre de umidade e fragmentos estranhos. Obrigat6rio a apresentacao do certificado de classificacao vegetal. Produto deve seguir
a  legislacao  vigente.  Embalagem  primaria:  polietileno  at6xico.  resistente  contendo  1.000g  do  produto  e  com  identifica€5o  do

%:ud,_:tg°e'md3:.i`nc::::i::t;S; ,len:?sT%o6.:S  nutricionals'  marca  e  informa¢6es  do  fabricante,  prazo  de  validade,  peso  |fquido  e
8300.0                     PCT 2,69                     22.327,00

rr`cric.:I  :=,e`n.:![jt!r  fezrir:3.i,i,`£€t:.  T€]`^,.fjtcl.i.   Nq  rl..ff N.  Ce-it.a   CEP   63475  C)C}O
C r`. PJ :  a I .`: .JJ+ 3 70E}+/a 001 -65  -  F C} r` €= :  88  .3 5P <? --7C] Ci  .,' 1,+a. t... t-,. I a g L a n b a `£ c>.got... b r
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perfeito   estado   de   conservacao,   R6tulo
impresso         na         embalagem         com
apresenta€So   integra   para   o   consumo.
Registro    no    Mjnisterio    da    Agricultura.
Com  validade   mi'nima  de  06  meses  da

do
flocada   (Cuscuz)  -  Tipo  Floc5o,  sendo  Farinha  de  milho  flocada   (Bacillus  thuringiensis  e/ou  Streptomyces

viridochromogenes  e/ou  Agrobacterium  tumefaciens  e/ou  Zea  mays).  sem  adicao  de  sal.  Enriquecida  com  ferro  e  5cido  f6Iico
(Vltamina  89).  Produto deve seguir a  legislacao vigente.   Embalagem prim6ria:  saco pl5stico de  polietileno at6xico contendo  de
500g,  tipo  flocao,  livre  de  impurezas,  embalagem  em  perfeito  estado  de  conservacao,  R6tulo  impresso  na  embalagem  com
apresentacao  integra  para o  consumo.  Registro  no  Ministerio  da Agricultura,  Com  validade  mfnima  de  06  meses  da  entrega  do
produto.

13

fari-nh-a

Farinha  de  trigo  -  Farinha.  de  trigo,  SEM
fermento.     especial,     tipo     1,     primeira
qualidade.  Enriquecida  com ferro  e  acido
f6lico,       100%      pura,      de      excelente
qualldade,    p6   branco,   fino   e   de   facil
escoamento,       nao       devendo       estar
empedrada  e dmida.  Isenta de sujidades,
mofos,    larvas    e    insetos,    com    r6tulo,
identificac5o,  data  de  fabricac5o,  lote  e
valjdade     de     no     minima     6     meses.
Acondlcionada        em        saco        plastico
±r?napare.nte±_.empalagsns _¢e 1.000g.
:  trigo  -  Farinha.  de  trigo.  SEM  fermento,

500.0                       KG 7,67                        3.835.00

e-s-beci`al:  tip-a  i,  primeira  qualid5de.  Enri-quec'ida  c'om  ferr6  e  atid`o  f6lic-o,
100%  pura,  de  excelente  qualidade,  p6  branco,  fino  e de  facil  escoamento,  nao  devendo  estar empedrada  e  t]mida.  Isenta  de
sujidades,   mofos,   larvas  e  insetos.   com  r6tulo.   identificacao,  data  de  fabricacao,   lote  e  validade  de  no  mlnimo  6  meses.
Acondicionada em saco  Dlastico

preto -Grupo I.  Classe:  preto. Iipo

14

I.   Novo.    De   primeira    qualidade.    Gfao
inteiro e saos.  aspecto brilhoso,  lisa,  sem
a    presen¢a    de    gr5os    mofados    e/ou
carunchados,   sem   restos   de   sujidades,
tema,    pedras,    corpos    estranhos    e/ou
outros    detritos    e    livre    de    umldade.
Obrigat6ria a apresentacao do certjficado
de   classificac5o   vegetal.   Produto   deve
seguir  a   legislacio  vigente.   Embalagem
primaria:   polietileno   at6xico,   resistente,
transparente,      contendo      1.000g      do
produto    e   dados    de    identificac5o    do
produto.       marca       do      fabricante       e
informac5o  nutricional.  prazo de validade
minimo  06  meses  a  contar  a   partir  da

preto  -  Grupo  I.  Classe: pret6.  Thpo  1-.  Nojo.

2000.0                      KG 10.65                      21.300,00

De  priinEira  ddalidad€.  Gr5o  inteir6 'e  s-Sos, -asp6cto  brilhoso.  iiso,--serf-a
presen¢a  de graos mofados e/ou carunchados, sem  restos de sujidades. terra,  pedras,  corpos estranhos e/ou oufros detritos e
livre  de  umidade.  Obrigat6ria  a  apresentacao  do  certificado  de  classificac5o vegetal,  Produto  deve  seguir a  legisla¢5o  vigente.
Embalagem  primaria:  polietileno  at6xico.  resistente,
p[pqv'tp'

15

®
marca do fabricante e informac5o nutricional

Feijao  corda   -  Grupo  11.   Classe:   branco.
Tipo 1. Nova. De primeira qualidade. Gfao
lnteiro e s5os,  aspecto brilhoso,  liso,  sem
a    presenca    de    gr5os    mofados    e/ou
carunchados,   sem   restos  de   sujldades,
terra,    pedras,    corpos   estranhos   e/ou
outros    detritos    e    livre    de    umidade.
Obrigat6ria a apresenta¢5o do certificado
de   classificac5o   vegetal.   Produto   deve
seguir  a  legislacao  vigente.   Embalagem
prim6ria:   polietileno   at6xico,   resistente.
transparente,      contendo      1.000g      do
produto    e    dados    de    identifica¢ao    do
produto,       marca       do      fabricante      e
informa¢ao  nutricional.  prazo de valldade
minimo  06  meses  a  contar  a  I)artir  da

transparente.  contendo  1.000g  do  produto  e  dados  de  identificacao  do
de validade mfnimo 06 meses a contar a

4000,0   .                   KG

Feijao  corda  -Grupo  11.  Classe:  branco.  Tipo  1.  Novo.  De Prlme'ra

d? data ?e ent_rega.

11.90                     47.600,00

Gr5o  inteiro  e  saos,  aspecto  brilhoso.
presenca  de  graos mofados  e/ou  carunchados,  sem  restos  de sujidades,  terra.  pedras.  corpos  estranhos  e/ou  outros  detritos e
livre  de  umidade.  Obrigat6ria  a  apresentacao  do certificado  de  classificacao  vegetal.  Produto  deve  seguir a  legislacao  vigente.
Embalagem  prim6ria:  polietileno  at6xico,  resistente,  transparente.  contendo  1.000g  do  produto  e  dados  de  identificacao  do

marca do fabricante e informacao nutricional

farinha  de  trigo  integral,  farinha  de trigo
enriquecida    com   ferro   e    6cido   f6lico.
farinha    de   cevada,   farinha   de   aveia.
acdcar, fibra  alimentar (inulina). sal, ferro
(fumarato ferroso) e estabilizante (fosfato

de validade mrnimo 06 meses a contar a Daitir da
2000.0                  SACHE                                            12.36

de entrega.
24.720.00
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embalagem          e          devefa          center
extemamente,  os  dados  de  identifica¢5o
e  procedencia,   informa¢6es  nutricionais,
nt]mero    de    lote,     data    de    validade,
quantidade     do     produto,     nt]mero     de
registro.  Devefa      apresentar     validade
mi'nima  de   10   (dez)   meses  a   partir  da
data    de    entrega.    Contendo    210    g.
Emba[agem      em      caixa      de      papelao
contendo 12 unidades

de enriquecida-  corii  fefro  e de
cevada,  farinha  de  aveia,  acdcar,  fibra  alimentar  (inulina),  sal,  ferro  (fumarato  ferToso)  e  estabilizante  (fosfato  dipotassico).
R6tulo   impresso   na   embalagem   e   devefa   canter   extemamente,   os   dados   de   identificacao   e   procedencia,   informac6es
nutricionais, ndmero de lote,  data  de validade, quantidade do produto,  ndmero de registro.   Deveri apresentar validade ml'nima

r_ _de  10  (dez)  meses a  pa_q[ _dg_ ~¢.atg,.d_e_e.n_t[sg_a

17

'L-6ita-erri

Contendo
[[ijt-eL+E|ji-p~6iifetifal'`-Un-ic-o.i-h6~r-e~di~€`hfe;
leite    integral,    p6    fino    uniforme.    sem
grumos, isentos de part/culas estranhas e
livre       de       impurezas;       cor:       branco
amarelado;   odor:  suave  nao  5cido,   nao
rancoso,   sem   adores   estranhos:   sabor:
suave.       nao       acido.       n5o       ran¢oso.
Rendimento  mlnimo  de  1,5  litres de  leite
para  200g  de  leite  em  p6.  0  leite  em  p6
devefa     estar     de     acordo     com     as
especificac6es    gerais    do    regulamento
tecnico de identidade e qualidade de leite
em  p6.  fixada  pela   portaria  no  369,  de
04/09/1997,   MAA.   Embalagem   primaria
do     produto     deve     ser     polipropileno
aluminizado,   com   capacidade   de   200g,
livre    de    impurezas,     embalagem    em
perfeito       estado       de       conservacao,
integridade   e   consumo.   A   embalagem
secundaria  deverd  ser de fardo  de papel,
reforcado     e     resistente,      com      abas
superiores        e        inferiores        lacradas.
Instru¢6es     que     devem     constar     no
rotulo/embalagem     prim6ria:     data     de
fabricac5o e lote;  data de validade;  nome
e  origem  do  produto;  dados  da  empresa
fabricante;     peso     lI'quido:     informac6es
uteis  sabre  conserva€5o  e  manuseio  do
produto.  0 produto devefa ter no in/nimo
oito meses de validade no ato da entrega
do   produto.   Registro   no   ministerio   da

ingrediente:  Ieite  integralUnico

caixa de oaDel5o contendo 12

21000.0                   Pot

p6 fino uniforme,  sem grumos,  isentos

10,03   ,               210.630,00

esifanh-a-s e iivre -de
impurezas:  cor:  -branco  amarel-ado;  odor:  suave  n5o  6cido,  nao  rancoso,  sem  odores  estranhos:  sabor:  suave,  n5o  acido,  n5o
rancoso.  Rendimento  mfnimo  de  1.5  litres  de  leite  para  200g  de  leite  em  p6.  0  leite  em  p6  devera  estar  de  acordo  com
especificac6es  gerais  do  regulamento  t€cnico  de  identidade  e  qualidade  de  leite  em   p6,  fixada  pela  portaria  no  369,
04/09/1997,   MAA.  Embalagem   primaria  do  produto  deve  ser  polipropileno  aluminizado,  com  capacidade  de  200g,  livre
impurezas,  embalagem  em  perfeito  estado  de  conservacao,  integridade  e  consumo.  A  embalagem  secundaria  devefa  ser
fardo   de   papel,   reforcado   e   resistente,   com   abas   siiperiores   e   inferiores   lacradas.   Instruc6es   que   devem   constar
rotulo/embalagem   primaria:  data   de  fabrica¢ao  e  lote;   data  de  valjdade;   nome  e  origem   do  produto:   dados  da   empresa
fabricante;  peso  lfquido;  infomac6es  uteis  sobre  conservac5o  e  manuseio  do  produto.  0  produto  dever6  ter  no  in/nimo  oito
meses de validade no ate da entrega do produto.

Leite  UHT  zero  lactose  -

18

dletas      com      restricao      de      lactose.
Ingredientes:         leite        semidesnatado,
enzi rna        la cta se        e        esta bi I i zantes ,
homogeneizado e submetldo ao processo
UHT.   Produto   deve   seguir   a   legislac5o
vigente.  Registro  SIE  oil  SIF.  Embalagem
primaria:  Embalado  em  caixa  de  01  (urn)
litro,            multilaminada,            cartonada.
asseptica,    impemeavel    ao   ar,    luz   e
micro-organismos,      tipo      tetra      pack,
hermeticamente  fechada.   Com   r6tulo   e
valjdade   de   no   mi'nimo   4   meses,   com
registro   no   SIM.   no   CISPOA   ou   no   SIF.
com   ndmero   de   lote.   identifica¢ao   da

no ministerio da sat]de.

300.0                   CAIXA 13,36                        4.008.00

Lei-te  OHT -2a+o  lactose  -  Le`!'te  UHF  pTara  die-tis  co`m-restr-ic-a-a-  de  lactose.  Ingredientes:  leite  semidesnatado,  enzima  lactase  e
estabilizante5.  homogeneizado  e  submetido  ao  processo  UHT.  Produto  deve  seguir  a  legjslacao  vigente.  Registro  SIE  ou  SIF.
Embalagem prim6ria:-Embalado em caixa de 01 (urn) litro,  multjlaminada, cartonada, ass€ptica, impermeavel ao ar. Iuz e micro-
organismos,  tipo tetra  pack.  hermeticamente fechada.  Com  r6tulo  e  validade  de  no  mi'nimo  4  meses,  com  registro  no  SIM,  no
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Leite  de  coco  -  Ieite  de  coco  para  use
culinario,     produto     100%     natural,     de
origem  vegetal,  sem  acdcar.  sem  gltlten
e sem  lactose. Zero gordura  trams  e zero
colesterol.     Com  baixo  tear  de  gordura,
pasteurizado,                        homogeneizado.
Embalagem  PET  ITereftalato  de  etileno)
de       500mL,       com       tampa       plastica
rosqueada

Leite de coco -leite de coco para usa culinario. produto

800.0 CAR

1b6% -nattiral, de origem vegetal, sem acdcar. sam-g`lften e said lactose,
Zero gordura trans e zero colesterol.   Com baixo teor de gordura, pasteurizado, homogeneizado.  Embalagem  PET ITereftalato de
etileno) de 500mL, com

20

Macarrao      Tipo      Espaguete      -      Tipo
espaguete,   fino,   constitufdo  de  farinha.
semolina  ou  semola  de  trigo  enriquecida
com  ferro   e   acido  f6lico   (Vltamina   89).
Livre      de      umidade      e      fragmentos
estranhos.      Produto     deve     seguir     a
legjslacao  vigente.  Embalagem  prim6ria:
polletileno    at6xico    contendo    500g    do
produto     e     identificacao     do     produto,
marca  do fabricante.  prazo de validade  e
peso      lfquido.      R6tulo      impresso      na
embalagem      com     suas     infomac6es
tecnicas. Embalado em fardos de pl6stico
com  10  unidades.  0  produto  devefa  ter
registro  no  Ministerio  da  Agricultura  e/ou
Ministerio  da  Sadde.  Validade  mfnima  de
6 meses

Macarrao TiFio  Espaguete  -Tipo  espaguete,  fine,

4500.a PCT

ou  semola  de

5,20                     23.400,00

6cjdo  f6Iico  (Vitamina  89).  uvre  de  umidade  e  fragmentos  estranhos.  Produto  deve  seguir  a  legislac5o  vigerlte.  Embalagem
prim6ria: polietileno at6xico contendo 500g do produto e identifica¢5o do produto, marca do fabricante. prazo de validade e peso
lfquido.  R6tulo  impresso  na  embalagem  com  suas  informac6es tecnicas.  Embalado  em fardos  de  plastico  com  10  unidades.  0
produto  devefa  ter registro  no  Minist€rio  da  Agricultura  e/ou  Ministerio  da  Sadde.  Validade  minima  de  6  meses  da  entrega  do

21

-inara'a`rina

Mangarina vegetal -Creme vegetal de 60
a   95%   de   tear   de   lipidios.   isento   de
gorduras     trans     e      gordura     vegetal

gj,dero°sgenadajegc:Ejssal.   S,#j%o:eita   d:
interesterificados e  contendo  leite  em  p6
desnatado   e/ou   soro   de   leite   em   p6.
Apresentacao,   aspecto,   cheiro,   saber  e
cor peculiares e deverao estar isentos de
ranco  e  de  bolores.  Embalagem  primaria
de    500    g    com    protecao    de    papel
aluminizado     ap6s     a    tampa     e     com
identificacao          do          produto,          dos
ingredientes.     infomac6es    nutricionais,
marca   do   fabricante   e   informa¢6es   do
mesmo  prazo de  validade,  peso lfquido  e
rotulagem  de   acordo  com   a  legislacao.
Prazo de validade de  no minima  6  meses
a pe_rti.r.?a do produto
vegetal - Creme vegetal de 60 a 95% de teor de

1750.0 POTE 11,76                       20.580,00   `

de gorduras trans e gordura vegetal
sal. -Sendo  fe-ita  de  6leos  vegetais  I/quidos  e  interesterificados  e  contendo  leite  em  p6  desnatado  e/ou  sore  de  leite  em  p6.
Apresentacao, aspecto, cheiro. saber e cor peculiares e deverao estar isentos de ranco e de bolores. Eml)alagem primaria de 500
g  com prote€ao de papel aluminizado ap6s a tampa  e com identificacao do I)roduto,  dos ingredientes,  informac6es nutricionais,
marca do fabricante e informa¢6es do mesmo prazo de validade,  peso li`qujdo e  rotulagem de acordo com  a legisla¢ao, Prazo de
validade de no mfnimo 6 meses a Dartir da entreqa do

de

22

100%       natural;       comestivel;       extrato
refinado;    Iimpo.    Nao    deve    apresentar
mistura   de  outros   6leos,   Produto   deve
seguir a  legisla¢ao  vigente.  Obrigat6rio  a
a prese nta cao        d o        ce rtifi ca do        de
classificac5o    vegetal.    Embalagem    em
polietileno   tereftalato   (pet)   de   900   ml
com     identificacao     do     produto,     dos
ingredientes.     informac6es    nutricionais,
marca   do   fabrjcante   e   informac6es   do
mesmo,  prazo de validade.  peso lfquido e
rotulagem  de   acordo  com   a  legislac5o.
Embalagem    prim6ria:    garrafa    plastica
tipo    PET   at6xica    contendo    900ml    do
produto.      Embalagem     secund5ria     de
papelao    com    20    unidades.    Prazo    de
validade  de  no  minima  6  meses  a  partir

p_roc!v!9.

2400.0 GAR 13,81                      33.144.00
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6leo de Soja -De primeira qualidade,100% natural; comestivel;  extrato refinado:  limpo.  Nao -dev6 apresenta
6leos.  Produto deve seguir a  legislacao vigente.  Obrigat6rio a apresentacao do certificado de  classifica¢5o vd
em  polietileno tereftalato  (pet)  de  900  ml  com  identificac5o  do  produto,  dos  ingredientes,  infomac6es  nutri
fabricante  e  informgc6es  do  mesmo,  prazo  de  validade,  peso  lfquido  e  rotulagem  de  acordo  com  a  legislac
prim5ria:  garrafa  pl6stica  tipo  PET  at6xica  contendo  900ml  do  produto.  Embal5gem  secund6ria  de  papeiao  c'o
Prazo de validade de no in/nimo

23

6 nge5es`a partir. d~a
Sat -Cloreto de s6dio, iodado de pot6ssio
e antiumectante lNS 535  (ferrocianeto de
s6dio)      com      cristais     de      granulacao
uniforme    e    isento    de     impurezas    e
umidade.       acondicionado      em      sacos
plasticos,    fntegro,    at6xico.    resistente,
vedado    hemeticamente    e    limpo.    A
embalagem deve conter extemamente os
dados   de   identificac5o   e   procedencia,
ndmero   do    late,    data    da   fabrjcacao,
quantidade     do     produto.     nomero     de
registro.            R6tulos      impresses      com
informac6es         nutricionais.         Validade
mfnima    de    6   meses   da    entrega    do

Sal - Cloreto de iodado
`s~qe-_1_kg.
de pot6ss

300.0 KG 1,61                           483 ,00

Io e~antiuinect`ante lNS`535-(ferfocianeto de s6dio) com cristais -de g-ranula¢5o
isento de impurezas e umidade, acondicionado em sacos plasticos.  integro.  at6xico, resistente,  vedado hermeticamente e limpo.
A  embalagem  deve   conter  extemamente  os  dados  de  identificacao  e  procedencia.   ndmero  do  tote,   data   da  fabrica€ao,
quantidade  do  produto.  namero  de  registro.   R6tulos  impresses com  informac6es  nutricionais, Validade  mrnima  de  6  meses  da
ent_rega_?_a prp9ute.  Ep?PE!la.g

Sardinha   em  6leo

24

comest/vet  -  Produto
elaborado  com  peixe  (sardinha)  em  born
estado     de     conservac5o     e     higiene.
submetjdo      a      processo      tecnol6gico
adequado,  envasado com cobertura  (6leo
comestivel)   em   recipiente   hem€tico   e
esterilizado   comercialmente,   o   produto
dever5  estar  de  acordo  com  a  NTA  02e
10 (decreto  12.486 de 20/1078);  a  partir
de  materias  primas sas,  limpas  e  de  boa
qualidade:      prodiito     eviscerado,     sem
nadadeiras,     cauda     ou     cabeca;     com
aspecto   caracteristico   do   produto,   nao
dever6   ter   cheiro   ardido   ou    rancoso;
acondicionado  em  latas  de  125  gramas.
com  tampa tipo  abre  facil,  Com  validade
in/nima   de   12   meses   ap6s   a   data   de

6000.0 LATA 6.40                     38.400.00

em 6leo comestivel  - Produto elaborado com  peixe  (sardinha)  em  born estado de conservacao e higiene,  submetido  a
processo    tecnol6gico    adequado.    envasado    com    cobertura    (6leo    comestivel)    em    recipiente    herm6tico    e    esterilizado
comercialmente. a produto devefa estar de acordo com a NIA 02e 10 (decreto  12.486 de 20/1078); a partir de materias primas
sas,  limpas e de  boa  qualidade:  produto eviscerado,  sem  nadadeiras,  cauda  ou  cabeca;  com  aspecto caracterfstico  do  produto,
nao  dever6  ter  cheiro  ardido  ou  rancoso;  acondicionado  em  latas  de  125  gramas,  com  tampa  tipo  abre  faci].  Com  val!dade
minima de 12 meses ap6s a data de fabricacao

25
®

de  5lcool - Envasado em  garrafa
de        polietileno        at6xica        resistente
transparente,    contendo    750    ml,    com
identificacao  na  embalagem  (r6tulo)  dos
ingredientes,     valor     niitricional,     peso,
fomecedor.      data      de     fabricac5o      e
validade, \falidade minima de 12 meses a
contar da data de entreoa.

Vlnagre  de 6lcool - Envasado em  garrafa  de

500.0

at6xica transparente, contendo

4,45                        2.225,00

mlT  torn  ida-n-tifi-Ca¢a-o -na
embalagem  (r6tulo)  dos ingredientes,  valor nutricional,  peso, fomecedor, data  de fabricacao e validade. Validade  mrnlma  de  12
meses a contar da data de entrega

em  p6  -

26

a¢afrao tempero.  seco.  dnico  ingrediente
seja        acafrao.        acondicionado        em
embalagem      Polietileno      transparente,
hermeticamente fechada  contendo  100g,
com    data    de    fabricacao    e    validade
impressa    no    r6tulo   de   forma    legivel.
Produto   livre   de   insetos,   larvas,   mofo,
sujidades          e          quaisquer          outra
contamina¢ao.    0    produto    dever6    ser
transportado  em  veiculo  apropriado,   ao
abrigo     de     luz     solar,     umidade,     em
condic6es                          higlenico-sanitarias
adequadas,   Iivres   de   insetos,   larvas   e
mercadorias   que   possam   vir   a   gerar
contaminac5o ao produto. Validade de no
mi'nimo   6   meses   a   partir  da   data   de
entre9a.      -

500.0 PCT 10,80                        5.400,00

rtc`3c:r=i  gen.~z`|ttr  `e-nr:sl{.`]€€,  -`tiT+..CIi.2,  N#  S,,.+..N.  f:a.lt.a   CEP   63475  0$0
Cr. PJ:  C}T .i-t3 708.,/CJ0al~6£  -rciNE:  88  352.?-: 7ai3  ,,,. '' ' .,... t...`d...iagLaribe.ce.gQ+`..,br
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Acafrao  em  p6  -Caracteristica  tecnica:  a€afrao tempera,  seco,  t]nico  ingrediente  seja  ac5frao.  acondicionado
Polietjleno  transparente,  hermeticamente  fechada  contendo  100g.  com  data  de  fabrica¢5o  e  validade  impre!
forrna   legfvel.   Produto   livre   de   insetos,   larvas.   mofo,   sujidades   e   quaisquer  outra   contamjnacao.   0   pro{
transportado  em  vefculo  apropriado,  ao  abrigo  de  luz  solar.  umidade,  em  condic6es  higienico-sanit6rias  adequad
insetos, larvas e mercadorias que possam vir a gerar contaminac5o ao produto. Validade -de no mi'nimo 6

27

Tempero

Mistura   de  temperos   desidratados   com
cebola.    tomate    seco,    alho,    piment5o
vermelho.   salsa,   cebolinha   e   oregano.
Sendo  proibido  a  presenca  de  real¢ador
de      sabor      glutamato      monoss6dico.
Tempero       seco.       acondicionado       em
embalagem         plastica         transparente,
contendo  100g,  com  a  denominacao  da
especiaria.  data  de fabrica¢ao e validade
impressa    no    r6tulo    de   forma    legivel.
Produto livre de insetos, larvas.  parasitos,
mofo.     5ujidades     e     quaisquer     outra
contaminac5o.    0    produto    devefa    ser
transportado  em  vefculo  apropriado,   ao
abrigo     de     luz     solar,     umidade,     em
condic6es                          higienico-sanit5rias
adequadas,   Validade   de   no   in/nimo   6
meses a Dartir da data de entreoa.

-  Mistura

1000.0 PCT

meses a part

r6tu!Oap.i

20,63                     20.630,00

de  terhparbs  dasi`draLtades' com-  cebola,  tom-ate  seco,  alhb,  prme-nfab  v-e-rmelha:
salsa.   cebolinha   e   ofegano,   Sendo   proibido   a   presenca   de   realcador   de   sabor   glutamato   monoss6dico.   Tempero   seco,
acondicionado  em  embalagem  plastica  transparente,  contendo  100g,  com  a  denomina¢8o  da  especiaria,  data  de fabricacao  e
validade  impressa  no  r6tulo  de  forma  legivel.  Produto  liwe  de  insetos,  larvas,  parasitos,  mofo,  sujidades  e  quaisquer  outra
contamina€5o.  0  produto  devera  ser  transportado  em  ve/culo  apropriado,  ao  abrigo  de  lilz  solar,  umidade,  em  condic6es

adequadas. validade de no minimo 6 meses a Dartir da data de

28

Folhas de  louro desidratada  - Folhas sas,
Iimpas     e     secas.     acondiciorrado     em
embalagem      Polietileno      transparente,
hermeticamente fechada  contendo  100g,
com  a  denominac5o  da  especjaria,  data
de   fabricac5o   e   validade   impressa   no
r6tulo  de  forma  legivel.  Produto  livre  de
insetos, larvas, parasitos, mofo, sujidades
e    quaisquer    outra    contamina¢ao.    o
produto    devefa    ser   transportado    em
vefculo apropriado, ao abrigo de lijz solar,
umidade,       em      condic6es      higienico-
sanit6rias  adequadas.   Iivres  de  insetos,
larvas  e  mercadorias  que  possam  vir  a
gerar contaminacao ao produto. Validade
de no minima 6 meses a partir da data de
entrega_.    _

300.0 PCT 2.60                            780.00

Folhas   de    louro   desidratada    -   Folhas    sas,    limpas   e   secas.    acondjcionado    em   embalagem    Polietileno   transparente,
hermeticamente fechada contendo 100g, com a denominac5o da especiaria, data de fabricacao e validade lmpressa no r6tulo de
forma  legivel.  Produto livre de insetos,  Iarvas.  parasites,  mofo,  sujidades e quaisquer outra contamina¢ao.  0 produto devefa  ser
transportado  em  veiculo  apropriado,  ao  abrigo  de  luz  solar.  umidade,  em  condi¢6es  higienico-sanit6rias  adequadas,  livres  de
insetos. Iarvas e mercadorias que possam vir a gerar contaminac5o ao produto. Valldade de no minimo 6 meses a  partlr da data
de

29

orfegano  -  Folhas  sis,
acondicionado em embalagem Polietlleno
transparente,    hermeticamente   fechada
contendo  100g.  com  a  denomina¢5o  da
especiaria.  data  de fabricacao e validade
impressa    no    r6tulo   de   forma    legivel.
Produto livre de insetos,  larvas, parasitos,
mofo,     sujidades     e     quaisquer     outra
contaminacao.    0    produto    dever6    ser
transportado  em  vefculo  apropriado,   ao
abrigo     de     luz     solar,     umidade,     em
condi¢6es                         higienicoianit5rias
adequadas,   livres   de   insetos,   larvas   e
mercadorias   que   possam   vlr   a   gerar
contaminacao ao produto. Valldade de no
minimo   6   meses   a   partir   da   data   de
ep_trEge.

Orfegano - Folhas sis, Iimpas e

200.0 PCT 4.15                            830,00

secas,-acondicidnado a.in erriba`la`gem P-oliatiieho transp-arente, hermeticamente fechida c6`nten`do
100g,  com  a  denominacao  da  especiaria,  data  de fabricac5o  e  validade  impressa  no  r6tulo  de  forma  legfvel.  Produto  livre  de
insetos,  larvas,  parasitos,  mofo,  sujidades  e  quaisquer  outra  contamina¢5o.  0  produto  deverf  ser  transportado  em  vefculo
apropriado, ao abrigo de luz solar, umidade, em condic6es higienicoianit6rias adequadas, livres de insetos, Iarvas e mercadorias
que possam

30           Pimenta     do     reino     -
Validade de no in/nimo 6 meses a

piira;                       500.0                     PCT
p_a_rt_ir qa. gate .ge €.ntrega

9,90 4.950,00
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ffsico  p6,  acondicionado -em  embalagem
Polietileno  transparente,  hermeticamente
fechada       contendo       100g,      com       a
denomjnacao    da    espec!aria,    data    de
fabricacao  e  validade  impressa  no  r6tulo
de forma legivel. Produto livre de insetos,
larvas,     parasito5.     mofo.     sujidades    e
quaisquer outra contamina¢5o. 0 produto
devefa    ser    transportado    em    vefculo
apropriado,    ao    abrigo    de    luz    solar,
umidade,       em       condic6es       higienico-
sanit6rias  adequadas.   Iivres  de   insetos,
Iarvas  e  mercadorias  que  possam  vir  a
gerar contaminacao  ao produto. Validade
de no minima 6 meses a partir da data de
e_ntrega.

Pimenta   do  reino  -  moida,   pura:  condimento,   apresentac5o  industrial.   materia-prima  pimenta  do  reino,  aspecto  fisico  p6,
acondicionado  em  embalagem  Polietileno  transparente,  hemeticamente  fechada   contendo   100g,  com  a  denominacao  da
especiaria,  data  de fabrica€5o  e  validade  impressa  no r6tulo  de forma  legivel.  Produto livre  de  insetos,  larvas,  parasitos,  mofo,
sujidades  e  quaisqiier outr@  contaminacao.  0  produto  dever6  ser  transportado  em  veicillo  apropriado,  ao  abrigo  de  luz  solar,
umidade,   em   condic6es   higienico-sanit6rias   adequadas,   livres   de   insetos,   larvas   e   mercadorias   que   possam   vir  a   gerar
I_ont?pr!p_a_cap_a.Q_proc!t]!o

Polpa   de   frilta

31

Valjdade de no minimo 6 meses a
-   Produto   n5o

fermentado,  nao  dilu/do,  obtldo de  frutos
polposos   com   teor   mrnimo   de   s6lidos
totais.   proveniente  da   parte   comestivel
do  fruto.  Obtida  de  frutas  frescas,  sas  e
maduras.  Congelada,  selecionada,  isenta
de   contaminac5o   Embalagem   primaria:
saco    de    polietileno,    at6xico,    lacrado,
resistente,     deve     canter     1000g     do
produto.    Constar    data    de    fabricacao.
prazo de validade de no minimo 6 meses.
Produto  devefa  estar  de  acordo  com  a

.!eg`i5_I9S.epLyige_nte:_a.egi_a.t.ro no  MAPA
froibaa-€-fTjta--a-bat-a-*T-I-pr5dut-a---had

500.0

.dat_a_de_ep!r_ega~.

KG

n5o  dilurdo,  obtido  de  frutos  polposos

13,70                        6.850,00

cord  te6r-minim-6-de-  S6-Ii-d6s  t-6tais,
proveniente  da   parte   comestivel   do  fruto.   Obtida   de  frutas  frescas.   sis   e   maduras.   Congelada,   selecionada.   isenta   de
contaminacao Embalagem primaria: saco de polietileno, at6xlco, lacrado. resistente,  deve conter 1000g do pi.oduto. Constar data
de fabricacao,  prazo de validade de no minimo  6 meses,   Produto devera estar de acordo com  a legislacao vigente.  Registro no

32

p_olba^.d€

Polpa   de   fruta   acerola   -   Produto   nao
fermentado,  nao  dilufdo,  obtido  de  frutos
polposos   com   tear   minimo   de   s6lidos
totais.   proveniente  da   parte  comestivel
do fruto.  Obtida  de  frutas  frescas,  sas  e
maduras.  Congelada,  selecionada,  isenta
de   contamina¢5o   Embalagem   prim6ria:
saco    de    polietileno,    at6xico,    lacrado,
resistente.     deve     conter     1000g     do
produto.    Constar    data    de    fabrica¢ao.
prazo de validade de no mfnimo 6 meses.
Produto  devefa  estar  de  acordo  com  a
legislacao vigente. Registro no MAPA.
fruta  acerola  -  Produto  nao feine`h-tado-.

500.0 KG

de  frutos  polposos  com  teor

14.58                        7.290,00

de
proveniente   da   parte   comest/vet   do  fruto.   Obtida   de   frutas  frescas,   s5s   e   maduras,   Congelada.   selecionada,   isenta   de
contaminacao Embalagem primaria: saco de polietileno, at6xico, Iacrado, resistente,  deve center 1000g do produto. Constar data
de fabricacao,  prazo de validade de  no ml'nimo  6 meses.   Produto devera estar de  acordo com  a legislacao vigente.  Registro no

33

poriba -de

Polpa    de    fruta    caja    -    Produto    nao
fermentado,  n5o dilu/do,  obtido de frutos
polposos   com   tear   in/nimo   de   s6lidos
totais.   proveniente  da   parte  comestivel
do  fruto.  Obtida  de  frutas  frescas,  sas  e
maduras,  Congelada,  selecionada,  isenta
de   contaminacao   Embalagem   primaria:
saco    de    polietileno,    at6xico,    lacrado,
resistente,     deve     conter     1000g     do
produto.    Constar   data    de    fabricacao,
prazo de va[ldade de no minimo 6 meses.
Produto  devera  estar  de  acordo  com  a
I.e_gislec5o no  MAPA

500.0 KG

fruta  caj6  -  Produto  n6o  fermentado,  n5o  dilu/do.  obtido  de  frutos  polposos  com  teor

15.19                          7.595.00

de  ;6lid6s  t6tais:
proveniente   da   parte   comestivel   do  fruto.   Obtida   de  frutas  frescas.   sis   e   maduras.   Congelada,   selecionada,   isenta   de
contaminacao Embalagem primaria: saco de polietileno. at6xico, lacrado. resistente, deve conter 1000g do pl.oduto. Constar data
de fabricacao,  prazo de validade de  no minimo  6 meses.   Produto devefa estar de acordo com a legislacao vigente.  Registro no
MAPA.

500.0 6.950,00
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totais.   proveniente  da   palte  comestivel
do  fruto.  Obtida  de  frutas  frescas.  s5s  e
maduras.  Congelada,  selecionada,  isenta
de   contamina¢ao   Embalagem   primaria:
saco    de    polietileno,    at6xico.    Iacrado,
resistente,     deve     conter     1000g     do
produto.    Constar   data    de   fabricacao,
prazo de validade de no mfnimo 6 meses.
Produto  devefa  estar  de  acordo  com  a

no  MAPA.pb_Ipa__da
fruta  goiaba  -  Produto  n5o  fermentado.  nao

®

de  frutos  polposos  com  teor  minimo

iEj]EH

d€  s6jTdos -t-Otais,
proveniente  da   parte   comestivel  do  fruto.   Obtida   de  frutas  frescas,   sas   e   maduras.   Congelada,   selecionada,   isenta   de
contaminacao Embalagem prim6ria: saco de polietileno, at6xico, lacrado, resistente, deve conter 1000g do produto. Constar data
de fabricac5o,  prazo de validade de  no mfnimo  6 meses.   Produto deverf estar de acordo com a legisla€5o vigente.  Registro no

fruta   manga - _ PFb_d`deo

35

fermentado,  nao  dilurdo,  obtido de frutos
polposos   com   teor   minimo   de   s6lidos
totais.   proveniente  da   parte  comestivel
do  fruto.  Obtida  de  frutas  frescas,  sis  e
maduras.  Congelada,  selecionada,  isenta
de   contaminacao   Embalagem   primaria:
saco    de    polietileno,    at6xico,    lacrado,
resistente,     deve     conter     1000g     do
produto.    Con5tar    data    de    fabricac5o,
prazo de validade de no minimo 6 meses.
Produto  devefa  estar  de  acordo  com  a

no  MAPA.
Polpa  de  fruta  manga  -  Produto  nao  fermentado,  nao

500.0                       KG 13.65                         6.825,00

de  frutos  polposos  com  teor  minimo  de  s6lidos  totais,
proveniente  da   parte   comestivel   do  fruto,   Obtida   de  friltas  frescas,   sis   e   maduras.   Congelada,   selecionada,   isenta   de
contaminacao Embalagem primaria: saco de polietlleno, at6xico, lacrado, resistente.  deve conter 1000g do produto. Constar data
de fabricacao,  prazo de validade de  no minimo  6 meses.   Produto dever6 estar de acordo com  a legjsl@cao vigente.  Registro no
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B-6lo   -Sinpje-i  ~confet€i-o-had`o-  D-e   Forina-
Artesanal - Bole do tipo fofo  nos sabores
simples,   mesclado,   chocolate   e  laranja.
Confeccionados    com    farinha    de    trigo
enriquecida    com   ferro   e    5cido   f6lico,
actlcar,   ovos.   6leo   ou   margarina,   Ieite,
sal,      femento,      sem      conservantes,
corantes   ou   quaisquer   outros   aditivos
qufmicos.     Peso    unitario    a     partir    de
1.000g.  Sendo  acondicionado  e  entregue
em  pratos  de  isopor  ou  papelao  pr6prio
pare     bolo.     Devefa    ser    produzido    e
transportado em condic6es de higiene de
acordo   com   as   normas   brasileiras   de
boas      pr5ticas     de      manipulacao      de
alimentos.  Bolo  confeccionado  no  dia  ou
no     maximo     no     dia     anterior,     Prazo
validade de  10 horas a Dartir da

3500.0                     UND

Confeccionado   De   Forma  Artesanal   -  Bolo  do  tipo fof`6  nos

16.20                      56.700.00

simples,   mesclado,  chocolate  e
Confeccionados  com farinha  de trigo enriquecida  com fen e  acido f6lico,  acacar.  ovos,  6leo ou margarina,  leite,  sal,  fermento,
sem  conservantes,  corantes  ou  quaisquer  outros  aditivos  quinicos.  Peso  unitario  a  partir  de  1.000g.  Sendo  acondicionado  e
entregue  em  prates  de  isopor ou  papelao  pr6prio  para  bolo.  Devefa  ser produzido  e transportado  em  condic6es  de higiene  de
acordo com as normas brasileiras de boas praticas de manipulacao de alimentos. Bolo confeccionado no dia ou no m6ximo no dia
anterior. Prazo validade de 10 horas a partir da entrega

3j massa fina -Tipo ou  hot                   4600.0   ,                PCT                                            10,75
dog,     composto    de    farinha    de    trigo
enriquecida   com   ferro   e   acido   f6Iico,
agua, fermento biol6gico, leite integral ou
seu  equivalente,  sal,  a¢ticar  e  manteiga
ou    gordura,     podendo    center    outros
ingredientes   que   a   caracterize,   desde
que  permitidos  pela  legislacao.  integro  e
de   6tjma   qualidade.   Aparencia:   massa
bern     assada,     sem     recheio     e     sem
cobertura.  Cor.  sabor  e  cheiros  pr6prios.
Dever6o  ser  acondicionados  em  pacotes
de  500g  com  10  i]nidades  de  50g  cada,
em      saco     de     polipropileno     at6xico,
lacrado,   resistente   e   transparente,   de
forma a manter a integridade do produto.
A          embalagem          devefa          canter
extemamente  os  dados  de  jdentificacao,
procedencia,     infomac6es    nutricionais,
data  de  fabricac5o  e  data  de  validade  e
quantidade       do       produto.       conforme
!egisla¢ao,   _c.QrTi. o  prazp_ va.Ii9aqe``_d§___lQ.

rr`cTac.a  €en.I-I,ic]r  `e''na.itiei=+  i,:a...`arE-9,  Na  5 .,.. rT`1.  Cetit.a   C:EP   63475  DOC)
`=r`,'PJ;  OT +``.43 70B`t`Q0i31-66  -ron;=:  @8  35??~-TOO  t'  I...I .,.. H.1...iaguaribe ce.goth..bf.
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horas a partir da entrega.

P5o massa fina - Tipo ou hot dog, composto
biol6gico,  leite  integral  ou  seu  equivalente,  sal,  acdcar  e
caracterize,  desde que  permitidos  pela  legislac5o.  fhtegro

5gua, fermento
gordura,  podendo  center  outros  ingredientes  que  o

e de  6tima  qualidade.  Aparencia:  massa  bern assada.  sem  recheio e
sem cobertura.  Cor.  sabor e cheiros  pn6prios.  Deverao ser acondicionados em  pacotes de  500g  com  10 unidades de 50g  cada,
em saco de polipropileno at6xico, lacrado, resistente e transparente, de forma a manter a jntegridade do produto, A embalagem
devefa  center  extemamente  os  dados  de  identificac5o,  procedencia,  informac6es  nutrjcionais,  data  de  fabricacao  e  data  de
validade e auantidade do

38

confome
fermentada  com  polpa

fruta -Sabor de salada de fruta, morango
e  banana  com  macs.  Sendo  os primeiros
ingredientes   Soro   de   leite   pasteurlzado
e/ou   soro   de   leite   reconstitufdo   e   leite
pasteurizado  integral  e/ou  leite   integral
reconstitufdo.   Conservado   entre   lQC   a
10gc,    validade   in/nima   de   30   dias   a
contar da data da fabricac5o. Embalagem
de  polietileno  original  de fabrica,  at6xico,
lacrado.   resistente.   contendo   1000g   do
produto  e  com  identificacao  do  produto,
dos             ingredientes.             informac6es
nutricionais.     marca     do     fabricante     e
informac6es     do     mesmo,      prazo     de
validade,   peso   I/quido   e   rotulagem   de
acordo  com  a  legislacao.  Produto  devefa
estar de acordo com a legislacao vigente,
Reaistro no MAPA.

fementada  com

€_9_ng_PP_ra?o_¥E}±iqaq.e.d.e_1_Qhoras

7000.0                     PCT

a partir da

9.40                     65.800,00

bolpa-de  fruta  -Saber-de  Sa-Iada  de-fruta,  morango  a  banana  com  ma'ca.  -Sendo  o-s  prirrieiros
ingredientes   Soro   de   leite   pasteurizado   e/ou   sore   de   leite   reconstiturdo   e   leite   pasteurizado   integral   e/ou   leite   integral
reconstitu/do.  Conservado  entre  loc  a   lo£C,  validade  mfnima  de  30  dias  a  contar  da  data  da  fabrica¢5o.  Embalagem  de
polietileno  original  de  fabrica,  at6xlco,  lacrado.  resistente,  contendo  1000g  do  produto  e  com  identificac5o  do  produto,  dos
ingredientes,   lnfomac6es   nlltricionais.   marca   do  fabricante   e   informac6es  do   mesmo.   prazo   de   validade.   peso  lfquido   e

de acordo com a leaislac5o. Produto devefa estar de acordo c_om?I_e_g.!sl_a_c_5_ov|gente.Regist_ng.po__MAP_A±
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Ab6bora    caboclo   -    1.    DESCRICAO   DO
PRODUTO:         Ab6bora         Caboclo         2.
CARACTERISTICAS    GERAIS    .    Deve    ser
legumes  de  primeira.  de  boa  qualidade,
suficientemente    desenvolvjdos.    Devem
apresentar      coloracao      e      tamanhos
uniformes,    .    Procedentes   de   vegetais
genuinos   e   saos.   .   Apresentados   para
consumo      em      perfeito      estado      de
desenvolvimento  do  aroma,  cor  e  saber
pr6prios  da  variedade  e  especie.   .   N5o
estarem   danificados  por  qualquer  lesao
de  origem  ffsica  ou  mecanica  que  afete
sua    aparencia.     .     lsento    de    mat6ria
terrosa      e      sujidades      que      possam
comprometer  a  qualidade  do  produto  e
colocar em  risco  a  sadde do  consumidor.
3.ROTULAGEM:        Produto        a        granel.
4.EMBALAGEM:     Produto     acondicionado

:rTstadcaa:raf.'AVAhj'ig#j6a8aAS'QugLDAPDVEf
Sera  efetuada  per  ocasiao  da  entrega  e
sempre   que   os   tecnicos   responsaveis
julgarem     necessario.      Essa     Avalia¢ao
compreendefa         a         inspec5o         das
caracteristicas       gerais       do       produto
(descritas  acima)  e  outras  caracterfsticas
podefao    ser    avaliadas    per    meio    de

:#ieeda:I::a!.ens::gis.6e6S.pES!8`P+eESD,o:
Produto  com  peso  medio  1.0  a  3,0  kg  a
unidade

3000.0                      KG

caboclo -  1.  DESCRICAO DO  PRODUTO: Ab6bora  Caboclo 2. chRACTERisTl`CAS

5,43                     16.290,00

GERAIS  .  Deve  ser legumes de Pnmelra'
de  boa  qualidade,   suficientemente  desenvolvidos.   Devem  apresentar  coloracao  e  tamanhos  uniformes.   .   Procedentes  de
vegetais genui'nos e saos.  . Apresentados para consume em perfeito estado de desenvolvimento do aroma, cor e saber pr6prios
da variedade e especje.  .  Nao estarem danificados par qualquer lesao de origem fi'sica ou mecanica que afete sua aparencja.  .
[sento  de  materia  terrosa  e  sujidades  que  possam  comprometer  a  qualidade  do  produto  e  colocar  em  rlsco  a   saede  do
consumidor.  3.ROTULAGEM:  Produto  a  granel.  4.EMBALAGEM:  Produto  acondicionado em caixas,  higienizadas,  de  PVC frestadas.
5.AVALIACAO DA OUALIDADE:  Sera  efetuada  por ocasiao da entrega e sempre que os t€cnicos responsaveis julgarem  necess5rio.
Essa Avaliacao compreender5 a inspecao das caracteristicas gerals do produto (descritas acima) e outras caracterfsticas poderao
ser ava[iadas por meio de  exame  visual,  medic6es simples e  propriedades  sensoriais.  6.PESO MEDlo:  Produto com  peso  medio

1_2..450,00
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2.CARACTERIsllcAS  GERAIS   .   Deve   ser
hortali¢a  de  primeira,  de  boa  qualidade,
sem      defeltos     serios,      apresentando
tamanho.  cor  e  conformac5o  uniformes,
devendo     ser     bern     desenvolvidas     e
maduras.    .    Procedentes    de    vegetais
genu/mos   e   saos.   .   A   al face   deve   ser
colhida  antes  do  in/cio  do  pendoamento.
•   Terem   atingido   o   grau   adequado   de
maturacao  tal  que  lhes  permita  suportar
a manipulacao, transporte e conservacao
em  condic6es  adequadas  de  consumo.  .
Isento de mat6ria terrosa e sujidades que
possam   comprometer   a    qualidade   do
produto  e  colocar  em  risco  a  sal3de  do
consumidor.    3.ROTULAGEM:    Produto    a
granel.             4.EMBALAGEM:             Produto

3:°ng#nafdre°st:alas:aj¥:;ivAhJgA#'gadasA
OuALIDADE:  A Avaljacao  da  qualidade  do
produto   sera   efetuada   par   ocasiao   da
entrega    e    sempre    que    os    tecnicos
responsaveis  julgarem   necess6rio.   Essa
Avalia¢ao  compreendera  a  inspe¢iio  das
caracteristicas       gerais       do       produto
(descritas acima)  e outras caracterfsticas
poderao    ser    avaliadas    por    meio    de

:roapTieeda:i::a:'ensT;:gis:e6S.pEsj8`PteESDio:
.  _       _ ``~   . A_I.fac_e  cQap.p_esp  medio  de

Alface  crespa/lisa/hidrop6ni-ca --'1.DI DO  PRODUTO:  Alface 2.cA-RACTERTinchs-GERAI-S  .  -Dev€
ser hortali¢a de primeira, de boa qualidade. sem defeitos series. apresentando tamanho,  cor e conformacao uniformes, devendo
ser bern desenvolvidas  e  maduras.  .  Procedentes de  vegetais  genufnos  e s5os.  .  A  alface  deve  ser colhida  antes  do  inrcio do
pendoamento.  .  Terem  atingldo  o  grau  adequado  de  maturacao  tal  que  lhes  permita  suportar  a  manipulac5o,  transporte  e
conservacao  em  condic6es  adequadas  de  consumo.   .   lsento  de  materia  terrosa  e  sujidades  que  possam  comprometer  a
qualidade  do  produto  e  colocar  em  risco  a  sadde  do  consumidor.  3.ROTULAGEM:  Produto  a  granel.  4.EMBALAGEM:  Produto
acondicionado  em  caixas,  higienizadas,  de  PVC  frestadas.  5.AVALIACAO  DA  QUALIDADE:  A  Avaliacao  da  qualidade  do  produto
sera efetiiada par ocasiao da entiiega e sempre que os t€cnicos respons5veis julgarem necess6rio. Essa Avaliacao compreendefa
a  inspecao  das  caracterfsticas  gerais  do  produto  (descritas  acjma)  e  outras  caracterl'sticas  poderao  ser avaliadas  par meio  de
exame visual, medic6es slmples e DroDriedades sensoriais

41

£i#::#Fa-2.Ldili:E+R±CRtfl%:SPB:[Brd°:
primeira.  tipo  extra,   de   boa   qualidade,
suficientemente    desenvolvidos.    Devem
apresentar      coloracao      e      tamanhos
uniformes.   Apresentados   para  consumo
em  perfeito  estado  de  desenvolvimento
do    aroma,    cor   e    sabor    pr6prios    da
variedade     e     especie.     Nao     estarem
danificados por qualquer lesao de origem
fisica     ou     mecanica     que     afete     sua
apatencia.   Isento   de   materia   terrosa   e
sujidades   que   possam   comprometer   a
qiialidade  do  produto  e  colocar em  risco
a   sadde   do   consumidor.    Produto   n5o
devefa      apresentar      problemas      com
coloracao      n5o      caracteristica,      estar
machucado,  perfurado,  muito  maduro  e
nem  muito  verde,  devendo  estar intacto.
Alho     em     cabeca     grande,     livre     de
impurezas.     3.ROTULAGEM:     Produto     a
granel.              4.EMBALAGEM :              Produto
acondicionado em caixas de papelao com
10Kg  cada.  5.AVALIA¢A0  DA  QUALIDADE:
Sera  efetuada  por  ocasiao  da  entrega  e
sempre   que   os   t€cnicos   responsaveis
julgarem     necess5rio.      Essa     Avalia¢ao
compreendefa         a         inspecao         das
caracten'sticas       gerais       do       produto
(descritas acima)  e  outras caracteristicas
poderao    ser    avaliadas    per    meio    de

:#ieeda:i::a:'ens::8i§Pe6S.pES!8`Pte£SD,o:
tamanho mfnimo N9 5

filho  extra-  - h| DO   PRODUTO:   Alho   extra

Alface com Peso m€dio de

1000.0                      KG

Bulbo  de Prlme'ra'

O p€.  `

26,28                     26.280,00

extra.  de  boa
suficientemente  desenvolvidos.  Devem  apresentar  colorac5o  e  tamanhos  uniformes.  Apresentados  para  consumo  em  perfeito
estado de desenvolvimento do aroma, cor e saber pr6prios da variedade e espec]e.  N5o estarem danificados par qualquer lesao
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caracterf`stica,  estar machucado.  perfurado,  muitt>
ljvre  de  impurezas.  3.ROTULAGEM:  Produto  a  granel.  4,E
cada.  5.AVALIACAO  DA  QUALIDADE:  Sera  efetbada por  ocasl

in  muito  ve eedevendo estar intacto,-Alho  em  cabeca-grande,
a  acondicionado  em  cajxas  de  papelao  com  10Kg

a  e  sempre  que  os  tecnicos  responsaveis  julgarem
necessario.   Essa   Avaliacao   compreenderf   a   lnspecao   das   caracterfsticas   gerais   do   produto   (descritas   acima)   e   outras
caracteristicas  podefao  ser  avaliadas  por  meio  de  exame  visual,  medic6es  slmples  e  propriedades  sensoriais.  6.PESO  MEDIO:
tamanho minimo N9 5
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Banana         prata:         1.DESCRl¢AO        DO
PROD IJTO :           Banana            p rata            1 a
2.CARACTERISTICAS   GERAIS   .   Deve   ser
fruta  de  primeira,  de  boa  qualidade.  sem
defeitos   s€rios,   apresentando  tamanho,
cor  e  conforma€5o   uniformes,   devendo
ser   hem   desenvolvidas   e   maduras.   A
polpa    deve    estar   intacta    e   firme.    .
Procedentes de vegetais genufnos e saos.
•    Frescas.    .    Terem    atingido   o    grau
adequado   de   maturacao   tal   que   lhes
permita       suportar       a       manipula¢5o,
transporte  e  conservac5o  em  condic6es
adequadas   de   consumo.    .    Isento   de
materia  terrosa  e  sujidades  que  possam
comprometer  a  qilalidade  do  produto  e
colocar em  risco a  saode  do  consumidor.
3.ROTULAGEM:        Prodiito        a        granel.
4.EMBAIAGEM:     Produto     acondicionado
em      caixas,       h`gienizadas.       de       PVC
frestadas   com   25   kg.   5AVALIACAO   DA
QUALIDADE:   Sera   efetuada   por  ocasl5o
da   entrega   e   sempre   que   os  tecnicos
respons5veis  julgarem   necess5rio,   Essa
Avaliac5o  compreendefa  a  inspec5o  das
caracteristicas       gerals       do       produto
(descritas  acima)  e outras caracteristicas
poderao    ser    avaliadas    per    meio    de

;kapTieeda:i::a:'ens:r::i:.6e6S.pES!8`P+eESDio:
Cada  banana  prata  com  peso  m€dio  de

4500.0                     DZ 7,03                     31.635,00

Banana  prate:  1.DESCRICAO  DO  PRODUTO:  Banana  prata  la  2.CARACTERISTICAS  GERAIS  .  Deve  ser fruta
-de-primeira,  de  boa

qualidade.  sem  defeitos  serios,   apresentando  tamanho,  cor  e  conformacao  uniformes,  devendo  ser  ben  desenvolvidas  e
maduras.  A  polpa  deve  estar  intacta  e  firme.  .  Procedentes  de  vegetais  genufnos  e  saos.  .  Frescas.  .  Terem  atingido  o  grau
adequado  de  maturacao  tal  que  lhes  permita  suportar a  manipulacao.  transporte  e  conservacao  em  condic6es  adequadas  de
consumo.  .  lsento de materia terrosa e sujidades que possam  comprometer a qualidade do produto e colocar em  risco a  sadde
do   consumidor.   3.ROTULAGEM:   Produto   a   granel.   4.EMBALAGEM:   Produto   acondicionado   em   caixas,   higienizadas,   de   PVC
frestadas com 25 kg. 5.AVALIA¢AO DA QUALIDADE: Sera efetuada per ocasi5o da entrega e sempre qiie os tecnicos responsaveis
I:ua':aa:eeTfs:i:::Ssfrj:.raEoSssaerA:av'::jca5d°asc°p:rpr£:Todedt:xjan:Pee:?s°u#Smc:i?cC6t::`%j:aps]egse=j;r#riErd°adduet:i::::rjta::.a6C.jpmEas)oeM°#r,ass:

Ca_f3 banaBnaatgtr:to cd°oTepes: m€[:L°E8€£i°di6      Do                 2ooo.o                  KG

PRODUTO:           Batata           doce           roxa
2.CARACTERisTICAS   GERAIS   .   Deve   ser
legumes  de  primeira,  de  boa  qualidade,
suficientemente    desenvolvidos.    Devem
apresentar      colora¢ao       e      tamanhos
uniformes.    .    Procedentes   de   vegetais
genui'nos   e  saos.   .   Apresentados   para
consumo      em      perfeito      estado      de'   desenvolvimento  do  aroma,  car  e  sabor

pr6prios  da  variedade  e  especje.   .   N5o
estarem  danificados  por  qualquer  lesao
de  origem  f/sica  ou  mecanica  que  afete
sua    aparencia.    .    lsento    de    mat6ria
terrosa      e      sujidades      qile      possam

:   comprometer  a  qualidade  do  produto  e
colocar em  risco  a  sadde do consumidor.
3.ROTULAGEM:        Produto        a        granel,
4.EMBALAGEM:     Produto     acondicionado
ervmccajx£:sfa°dmas?5kg.'ASAgjFAn¢ZAaodas'B:

QUALIDADE:  A  Avaliac5o  da  qualidade  do
produto   sera   efetuada   por   ocasi5o   da
entrega    e    sempre    que    os    t6cnicos
responsaveis   julgarem   necessario.   Essa
Avaliacao  compreender6  a  inspecao  das
caracter/sticas       gerais       do       prodilto
(descritas aclma)  e outras caracterfsticas
poderao    ser    avaliadas    per    meio    de
exame     visual,     medic6es     simple_s     e

PESO  -MEDIO:

9,14                      18.280.00

r'.t<t¢-a  Senr3tiar`  `er`nc`!-i+-]efi  T€i...`ar..I.  r'J§  Sr...`N,  Celtrc}   CEP   63475  000
Cr`. PJ:  o7 .^`-.ts 7oa,.fcJG01-66  -rcJr`:a::  g8  35.?.?--7ao  .J  ij.+i\f.h ..... iagi.aribe ce.gc!fty..
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legumes de primeira, de boa

I                C.P.|

Produto com peso media de 100 a  150 g.

Batata doce -1.DESCRICAO DO PRODUTO: Batata doce roxa 2.CARA GERAIS  . -D'e+e sef
qualidade.  suficientemente  desenvolvidos.  Devem  apresentar  colora¢5o  e  tamanhos  uniformes.   .-Procedentes  de  vegetais
genurnos  e  saos.  .  Apresentados  para  consumo  em  perfeito  estado  de  desenvolvimento  do  aroma,  cor  e  sabor  pr6prios  da
variedade  e  esp€cie.  .  Nao  estarem  danlficados  per qualquer  les5o  de  origem  ffsica  ou  mecanica  que  afete  sua  aparencia.  .
Isento  de  materia  terrosa  e  sujidades  que  possam  comprometer  a  qualidade  do  produto  e  colocar  em  risco  a  saode  do
consumidor.  3.ROTULAGEM:  Produto a  granel. 4.EMBALAGEM:  Produto acondicjonado em caixas com 25  kg.  higienizadas,  de PVC
frestadas.  5.AVALIACAO DA QUALIDADE: A Avaliac5o da qualidade do produto sera efetuada por ocasiao da entrega  e sempre que
os  tecnicos  responsaveis jiilgarem  necessario.  Essa  Avaliacao  compreendefa  a  inspecao  das  caracterfsticas  gerais  do  produto
(descritas  acima)  e  9utras  caracterfsticas  poderao  ser  avaliadas  por  meio  de  exame  visual,  medic6es  simp[es  e  propriedades
sensonals.  6.PESO

Batata   i-rigiesTa
Produto com peso medio de loo a 150

-   1.DESCRICAO   DO

44

PRODUTO:          Batata           ing[esa          lisa
2.CARACTERfsllcAS  GERAIS   .   Deve   ser
legumes  de  primeira,  de  boa  qualldade,
suficientemente    desenvolvidos.    Devem
apresentar      colorac5o       e      tamanhos
uniformes.    .    Procedentes   de   vegetais
genuinos   e  s5os.   .   Apresentados   para
consumo      em      perfeito      estado      de
desenvolvimento  do  aroma.  cor  e  sabor
pr6prios  da  variedade  e  esp€cje.   .   Nao
estarem  danificados  per  qualquer  lesao
de  origem  fisica  ou  mecanica  que  afete
sua    aparencia,    .    lsento    de    mat€ria
terrosa      e      sujidades      que      possam
comprometer  a  qualidade  do  produto  e
colocar em  risco  a  sadde  do consumidor.

2000.0                      KG 8,59                      17.180,00

I   3.ROTULAGEM:        Produto        a        granel.I   4.EMBALAGEM:     Produto     acondicionado

em   saca   com   50   kg.   5.AVALIA¢AO   DA
QUALIDADE:   Sera   efetuada   por   ocasiao
da   entrega   e   sempre   que   os  t€cnicos
responsaveis  julgarem   necessario.   Essa
Avaliac5o  compreender6  a  inspecao  das
caracterfsticas       gerais       do       produto

I   (descritas acima)  e outra5 caracteristicas
poder§o    ser    avaliadas    par    meio    de

::oapTieeda:i::a:'ens::g:§:e6S.pEsj8'P*eESD,o:

B`ata`ta  ihgi::-ui:s:°.in ip.3SE°sE#dd9-D8d°`:R]3+3#o:  B-atata  in6iesa  lisa  2.chRActERisTleAs  GERAIS  .  Deve  S'er  legu`mes  de
primejra,  de boa  qualidade. suficientemente desenvolvidos.  Devem  apresentar colorac5o  e tamanhos  uniformes,  .  Procedentes
de  vegetais  genuinos  e  saos,  .  Apresentados  para  consumo  em  perfeito  estado  de  desenvolvimento  do  aroma,  cor  e  sabor
pr6prios  da  variedade  e  especie.  .  Nao  estarem  danificados  por  qualquer  lesao  de  origem  fisica  ou  mecanica  que  afete  sua
aparencia.  .  Isento de materia terrosa e sujidades que  possam comprometer a qualidade do produto e colocar em risco a saade
do  consumidor.  3.ROTULAGEM:  Produto  a  granel.  4.EMBALAGEM:  Produto  acondicionado  em  saca  com  50  kg.  5.AVALIACAO  DA
QUAUDADE: Sera  efetuada  por ocasiao  da  entrega  e sempre que os t€cnicos responsaveis julgarem  necessario.  Essa  Avaliac5o
compreendefa  a  inspecao das caracterfsticas gerais do produto (descritas acima) e outras caracterfsticas podefao ser avaliadas
P9_r_I__
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Beterraba     extra     -     1.DESCRICAO     DO
PROD UTO :                 Beterra ba                 extra
2.CARACTERISTICAS   GERAIS   .   Deve   ser
legumes  de  primeira,  de  boa  qualidade,
suficientemente    desenvolvidos.    Devem
apresentar      coloracao      e      tamanhos
uniformes.    .    Procedentes   de   vegetais
genufnos   e   saos.   .   Apresentados   para
consumo      em      perfeito      estado      de
desenvolvimento  do  aroma.  car  e  sabor
pr6prios  da  variedade  e  especie.   .   Nao
estarem   danificados  par  qualquer  lesao
de  origem  ffsica  ou  mecanica  que  afete
sua    aparencia.    .    lsento    de    mat6ria
terrosa      e      siljidades      que      possam
comprometer  a  qualldade  do  produto  e
colocar em  risco  a  sadde  do  consumidor.
3.ROTULAGEM:        Produto        a        granel.
4.EMBALAGEM:     Produto     acondicjonado
em   saca   com   20   kg.   5.AVALIACA0   DA
QUALIDADE:   Sera   efetuada   par  ocasi5o
da   entrega   e   sempre   que   os  tecnicos
res|)onsaveis  julgarem   necessario.   Essa
Avaliac5o  compreendefa  a  inspec5o  das
caracterfsticas       gerais       do       produto
(descritas acima) e outras caracteri'sticas
podefao    ser    avaliadas    por    meio    de

simples     e

2000.0                      KG
Produto com Peso m6dio de

rl`facrJ  S.enr3dt3r  `e'.nr:i-1d±.;  Tdi...circl.i.  HI  S,..'N,  f..el['c}   C.EP   63d75  0`r}0
I=r`.'PJ:  07 + .... `t3  7t}a.,rc)C]Ol-66  -FC}r*=:  §8  35,i* +7--7aci  ./  'i,.,h.... i.A..iagLaribe ce.gc>t...bf.

.9_9' a. 12P  9.  -
15.600,00



propriedades   sensoriais.   6.PESO   MEDIO:
Produto com peso media de loog

Beterraba extra - b-o pRoblJTb: `deterra-ba` e`rir5 CAS GERAIS  .  Deve  ser legumes  de
boa  qualidade,  suficientemente  desenvolvidos.  Devem  apresentar colorac5o e tamanhos  uniformes.  .  Procedentes  de  vegetals
genufnos  e  s5os.  .  Apresentados  para  consumo  em  perfeito  estado  de  desenvolvimento  do  aroma,  cor  e  saber  pr6prios  da
variedade  e  esp€cie.  .  Nao  estarem  danificados  par  qualquer  lesao  de  origem  fisica  ou  mecanica  que  afete  sua  aparencia,  .
Isento  de  materia  terrosa  e  sujidades  que  possam  comprometer  a  qualidade  do  produto  e  colocar  em  risco  a  saode  do
consumidor.  3.ROTULAGEM:   Produto  a   granel.   4.EMBALAGEM:   Produto  acondicionado  em  saca   com   20  kg.   5.AVALIACAO  DA
QUALIDADE:  Sera  efetuada  par ocasiao da  entrega  e  sempre que  os t6cnicos  respons6veis jiilgarem  necessario.  Essa  Avalia¢5o
compreendefa a  inspec5o das caracten'sticas gerais do produto  (descritas acima) e outras caracter/sticas poderao ser avaliadas

pES0 rvlEmeio de exame visual,
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Cebola       pera       -       1.DESCRICAO       DO
PROD UTO:                     Ce bola                     pe ra
2.CARACTERISTICAS   GERAIS   .   Deve   ser
legumes  de  primeira,  de  boa  qualidade,
suficientemente    desenvolvidos.    Devem
apresentar      coloracao      e      tamanhos
uniformes.    .    Procedentes   de   vegetais
genuinos   e   saos.   .   Apresentados   para
consumo      em      perfeito      estado      de
desenvolvimento  do  aroma.  car  e  saber
pr6prios  da  variedade  e  especie.   .   Nao
estarem   danificados  por  qualquer  lesao
de  origem  f/sica  ou  mecanica  que  afete
sua    aparencia.    .    lsento    de    materia
terrosa      e      sujidades      que      possam
comprometer  a  qualidade  do  produto  e
colocar em  risco a  sadde  do  consumidor.
3.ROTULAGEM:        Produto        a        granel.
4.EMBALAGEM:     Produto     acondicionado
em   saca   com   20   kg.   5.AVALIACAO   DA
QUALJDADE:   Sera   efetuada   per  ocasl5o
da   entrega   e   sempre   que   os  tecnicos
responsaveis  julgarem   necess5rio.   Essa
Avaljacao  compreendefa  a  inspec5o  das
caracterfsticas       gerais       do       produto
(descritas acima)  e  outras caracteristicas
poder5o    ser    avaliadas    por    meio    de

::oapTFeda:i::a:'ens::8:::e6S.pES!8`P+eESDio:
Produto com Peso medio de 80

€€_b6.Ia_pe+a  -I PRODUTO:  Cebola  pera

2500,0                     KG

GE_RAis

Produto com peso in.edio~ de ioog

9,66                     24.150,00

ser  legumes  de

gce€:~:ed%e`r`j~S|u.%'E-;ceRq,g£-8S-3#i%_eD3i9oP:r`iedad9SS_e`nsoriais.6.PESoM£Dio:produtocom
2500.'b       .'`-____-_k6_           ~_         --``.~..`

Cenoura         extra         2.CARACTERISTICAS   :
GERAIS  .  Deve  ser  legumes  de  primeira,
de      boa      qualidade,      suficientemente
desenvolvidos.         Devem         apresentar
coloracao    e    tamanhos     uniformes.     .
Procedentes de vegetais genufnos e saos.
•     Apresentados     para     consumo     em   I
perfeito  estado  de  desenvolvimento  do
aroma.  cor e sabor pr6prios da variedade
e especie.  .  Nao estarem danificados  por
qualqiier    les6o    de    origem    ffsica    ou
mecanica   que   afete   sua   aparfencia.    .
Isento de mat€ria terrosa e sujidades que
possam   comprometer   a   qualidade   do
produto  e  colocar  em  risco  a  sadde  do
consumidor.    3.ftoTULAGEM:    Produto    a
granel.              4.EMBALAGEM:              Produto
acondicionado    em    saca    com    20    kg.
5.AVALIACAO       DA       QUALIDADE:       Sera
efetuada    por    ocasi5o    da    entrega    e
sempre   que   os   t6cnicos   respons6veis
julgarem     necess6rio.      Essa     Avaliacao
compreendefa         a         inspe¢ao         das
caracterfsticas       gerais       do       produto
(descritas acjma)  e  outras caracterfsticas
poderso    ser    avaliadas    par    meio    de
exame     visual,     medi¢6es     simples     e

de  boa
qualidade,  suficientemente  desenvolvidos.   Devem  apresentar  colorac5o  e  tamanhos  uniformes.   .   Procedentes  de  vegetais
genu/nos  e  saos.  .  Apresentados  para  consumo  em  perfeito  estado  de  desenvolvimento  do  aroma,  cor  e  sabor  pr6prios  da
variedade  e  especie.  .  Nao  estarem  danificados  por  qualquer  lesao  de  origem  flsica  ou  mecanica  que  afete  sua  apatencia,  .
Isento  de  materia  terrosa  e  sujidades  que  possam  comprometer  a  qualidade  do  produto  e  colocar  em  risco  a  sadde  do
consumidor.  3.ROTULAGEM:   Produto  a   granel.   4.EMBALAGEM:   Produto  acondicionado  em  saca   com  20  kg.   5.AVALIA¢AO  DA
QUALIDADE: Sera  efetuada  por ocasjao da  entrega  e sempre que os t€cnicos respons5veis julgarem  necess5rio.  Essa Avaliacao
compreendefa  a  inspec5o  das caracterfsticas gerais do produto  (descritas acima) e outras caracterfsticas poderao ser avaliadas
Por

47
medio de 80

ric3¢tl  gen.-.:dt3r  {er`ri£~!.iL-1el.5  T€i`..I.orti.i.  N£  S...``N,  Ce.it.a   CEP   6547S  GOO
Cr.. PJ.  C}T +``*f'13  7C}a,/C]C}o1-66  -Far`±E::   88  35.1ofl--7ai3   f'  ..,+81..+I..i ..... iagL.aribe.ca.tao`.'.bt-

27.625.00



Produto com peso m€djo de 100 g.

Cenodra  - DO  PRODUTO:  Cenoura  extra GERAIS  .  Deve  ser  legumes  de
qualidade,  suficientemente  desenvo]vidos.  Devem  apresentar  coloracao  e  tamanhos  uniformes.  -.   Procedentes  de  vegetais
genufnos  e  s5os.  .  Apresentados  para  consumo  em  perfeito  estado  de  desenvolvimento  do  aroma.  cor  e  sabor  pr6prios  da
variedade  e  especie.  .  N5o  estarem  danificados  par  qualquer  lesao  de  origem  fisica  ou  mecanica  que  afete  sua  aparencia.  .
Isento  de  mat6ria  terrosa  e  sujidades  que  possam  comprometer  a   qualidade  do  produto  e  colocar  em  risco  a  satlde  do
consumidor.   3.ROTULAGEM:   Produto  a   granel.   4.EMBALAGEM:   Produto  acondicjonado  em  saca   com  20  kg.   5.AVALIACAO  DA
QUALIDADE:  Sera  efetuada  par ocasiao da  entrega  e sempre que os tecnicos responsaveis julgarem  necess6rio.  Essa Avaliacao
compreendefa  a  inspe¢ao das caracterfsticas gerais do produto  (descritas acima). e outras caracterfsticas poder5o ser avaliadas

exame visual, medic6es simples e proDriedades sensoriais.
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Chelro      verde      -      I.DESCRl¢AO      DO
PRODUTO:         Coentro         e         Cebolinha
2.CARACTERISTICAS  GERAIS   .   Deve   ser
verdiiras  de  primeira,  de  boa  qualidade,
suficientemente    desenvolvidos.    Devem
apresentar      colorac6o       e      tamanhos
uniformes.     .     Serem     frescas,     folhas
verdes.   .   Sem  Tracos   de   descolorac5o
das folhas.  .  N5o estarem danificados por
qualquer    lesao    de    origem    ffsica    ou
mecanica   que   afete   sua   aparencia.    .
Isenta    de    umidade    extema    (aspecto
gosmento).  .  lsento  de  materia terrosa  e
sujidades   que   possam   comprometer   a
qllalidade  do  produto  e  colocar em  risco
a   sadde   do   consumidor.   3.ROTULAGEM:
Produto        a        granel.        4.EMBALAGEM:
Embalados   em   sacos   de   polietileno   e
transportados   em   caixas,   higienizadas.
de    PVC    frestadas    contendo    10    kg.
5.AVALIA¢AO       DA       OUALIDADE:       sera
efetuada    por    ocasi5o    da    entrega    e
sempre   que   os   tecnicos   responsaveis
julgarem     necessirio.     Essa     Avaliacao
compreender6         a         inspecao         das
caracteristicas       gerais       do       produto
(descritas acima) e outras caracter/sticas
poderao    ser    avaliadas    por    mejo    de

%pTieeda:i::a:'ensT:g;::e6S.pEsj8'P*eESD,o:
Maco    contendo    urn    coentro    e    uma
cebolinha.   Produto  com   peso  m6dio  de

Pnmelra' de  boa

6.PE_SO_MEDIO:  P~r`odu!`ocomLpeso in.€di_9_de  loo g.      _        `

300.0                      KG

verde -1.DESCRICAO DO PRODIJTO: Coentro e Cebolinha

e uma cebolinha Produto com peso medio de 100

GERA_15

18,46                        5.538,00

ser verduras de
boa  qualidade.  suficientemente  desenvolvidos.  Devem  apresentar  colorac5o  e  tamanhos  uniformes.  .   Serem  fre=cas.  folhas
verdes.  .  Sem Tracos  de  descoloracao  das folhas.  .  Nao  estarem  danificados  par qualquer lesao  de  origem ffsica  ou  mecanica
que  afete sua aparencia.  .  Isenta  de  umidade extema  (aspecto gosmento).  .  lsento de mat6ria terrosa  e sujidades que possam
comprometer   a   qualidade   do   produto   e   colocar   em   risco   a   satlde   do   consumidor.   3.QOTULAGEM:   Produto   a   granel.
4.EMBALAGEM:  Embalados  em  sacos  de  polietileno  e  transportados  em  caixas.  higienizadas,  de  PVC frestadas  contendo  10  kg.
5.AVALJACAO DA QUALIDADE: sera efetuada por ocasiao da entrega e sempre que os t6cnicos responsaveis julgarem necessario.
Essa Avaliacao compreender6 a inspec5o das caracteristicas gerais do produto (descritas acima) e outras caracterfsticas poder5o
ser avaliadas par meio de exame visual, medi¢6es simples e propriedades sensoriajs. 6.PESO MEDIO: Maco contendo urn coentro

49        :##:  -2.:AD£S#l€jA£,£8  %REO£,¥O.:              2000rl               KG

Deve  ser  legumes  de  primeira.  de  boa
qualidade,                               suficientemente
desenvolvi dos.         Devem         a p resenta r
coloracao    e    tamanhos     uniformes.     .
Procedentes de vegetais genuinos e saos.
•     Apresentados     para     consumo     em
perfeito  estado  de  desenvolvimento  do
aroma.  cor e saber pr6prios da variedade
e especie.  .  Nao estarem danificados por
qualquer    lesao    de    origem    fisica    ou
mecanjca   que   afete   sua   aparencia.    .
Isento de mat€ria terrosa e sujidades que
possam   comprometer   a    qualidade    do
produto  e  colocar  em  risco  a  sadde  do
consumidor.    3.ROTULAGEM:    Produto    a
granel.              4.EMBALAGEM :              Produto
acondicjonado   em   caixas   com   22   kg,
hig ie nizada s.        de        PVC        fresta d as.
5.AVALIACAo       DA       QUALIDADE:       Sera
efetuada    por    ocasiao    da    entrega    e
sempre   que   os   tecnicos   responsaveis
julgarem     necessario.      Essa     Avaliac5o
comDreender6         a         insDecao         das

6,74                       13.4`80,00 -

FLr`c:`:aca  S`er`.=£i-jtlr   {£r'rlcrS.li[.`]€E.  Td.+..c]rf:i.   I.i{  S,.''N.   C..a.lt'O   CEP    63475   000
Cr.+PJ:  OT +:r{3 70a../Goi31+6fs  -ror`tE:  88  352¢?--70Ct  J`  +.,.,'fa...`+...iaguaribe`cc>.go`i.`.bt.
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ae  b6a-  qtia]Idada,GERAIS  .  Deve  ser legumes de  primeira,

caracterfsticas       gerais       do       produto
(descritas acima)  e outras caracteristicas
poder5o    ser    avaliadas    por    meio    de

S:oapmrieeda:i:;a:'ensT:gis.6e6S.pE§j8`Pke£SD,o:

Chuchu.`S.aDqEas€nRi€%P;89pT6dj°utd€:]c5-h°u€
suficientemente desenvolvidos. Devem apresentar coloracao e tamanhos uniformes.  .  ProEedentes d.e vegetais genufnbs e saos..
•  Apresentados para consumo em perfeito estado de desenvolvimento do aroma.  cor e saber pr6prios da variedade e esp6cie.  .
N5o estarem danificados por qualquer lesao de origem ffsica ou mecanica que afete sua aparencia.  .  Isento de materia terrosa e
sujidades que possam comprometer a qualidade do produto e colocar em risco a sadde do consumidor. 3.ROTULAGEM: Produto a
granel.   4.EMBALAGEM:   Produto   acondicionado   em   caixas   com   22   kg,   higienizadas,   de   PVC   frestadas.   5.AVALIACAO   DA
QUALIDADE:  Sera  efetuada  par ocasiao da  entrega  e sempre que os t€cnicos respons5veis julgarem  necessario.  Essa Avaliac5o
compreendefa a  insp.ecao das caracterfsticas gerais do produto  (descritas acima). e outras caracterfsticas poder5o ser avaliadas

.pg_Line_ioLqe_ex.?`m_e_Vi_SU.e`l,
I   Laranja       pera

50

m=eqj€f::;-itmREt%6e--P-r3g,Le-a-aq§s

PROD UTO:                    La ra nja                     pe ra
2.CARACTERISTICAS   GERAIS   .   Deve   ser
fruta  de  primeira,  de  boa qualidade,  sem
defeitos  series.   apresentando  tamanho,
cor  e  conforrnac5o   unifomes,   devendo
ser   ben   desenvoMdas   e   madiiras.   A
polpa    deve    estar   intacta    e   firme.    .
Procedentes de vegetais genufnos e saos.
I    Frescas.    .    Terem    atingido    a    grau
adequado   de   maturacao   tat   qile   lhes
permita       suportar       a       manipulac5o,
transporte  e  conser\/a€5o  em  condic6es
adequadas   de   consume.    .    lsento   de
materia  terrosa  e  sujidades  que  possam
comprometer  a  qualidade  do  produto  e
colocar em  risco a  sadde do  consumidor.
3.ROTUIAGEM:        Prodilto        a        granel.
4.EMBALAGEM:     Produto     acondicionado
em      caixas,       higienizadas,      de      PVC
frestadas   com   25   kg.   5.AVALIACAO   DA
OUALIDADE:   Sera   efetuada   por  ocasiao
da   entrega   e   sempre   que   os  tecnicos
responsaveis   julgarem   necess5rio.   Essa
Avaliacao  compreendefa  a  inspecao  das
caracterfsticas       gerais       do       produto
(descritas acima)  e  outras caracterfsticas
poder5o    ser    avaliadas    par    meio    de

;:oapTieeda:i::a:'ens:r:g::.6e6S.pEsj8'PJeESDfo:
C.a.da.I?r?nja tefa_p.eso in.ed_i_a. de ,100 g.

sensoriais. 6.PESO M

2500.0                       KG

Cada chuchu Peso medio ±5_0_9,.

6.94                     17.350,00

Lafanja  pera--'I.bESCRICA6  DO-PR@bur'd:  Laranja  pera  2.CARACTERrsTICAS  GERAIS  .   Deve  ser  frul-a  de  p`rimeira,  -de  boa
qualidade,   sem  defeitos  s€rios.   apresentando  tamanho,   cor  e  confoma¢ao   unifomies.  devendo  ser  bern  desenvolviclas  e
maduras.  A  polpa  deve  estar intacta  e  firme,  .  Procedentes  de  vegetais  genufnos  e  s6os.  .  Frescas.  .  Terem  atingido  o  grau
adequado  de  maturac5o  tal  que  lhes  permita  supor[ar a  manipulacao,  transporte  e  conserva¢ao  em  condic6es  adequadas  de
consumo.  .  lsento de materia terrosa e sujidades que possam  comprometer a  qualidade do produto e colocar em risco a saride
do   consumidor.   3.ROTULAGEM:   Produto   a   granel.   4.EMBALAGEM:   Produto   acondicionado   em   caixas,   higienizadas,   de   PVC
frestadas com 25 kg. 5.AVALIACAO DA OuALIDADE: Sera efetuada par ocasi5o da entrega e sempre qiie os tecnicos responsaveis
J:Ua':a:eeT,s:,ec::S;6orj:.r5EoSssaerA:av'ii}Caad°asc°p:rpr::Todedi:x:nipee#s°u:,:Smc::?cC6t::'Ssi:aps,egse:a';r:;ri:rd°add¥:i::::rjtaaj:.a6C.}pTEas)oeM°Eu:laos:

Cada larania ter6 Peso m6dio de loo
51 Macs      nacional      -      1.DESCRl¢AO      DO

PRODUTO:                   Macs                   nacional
2.CARACIERJSTICAS   GERAIS   .   Deve   ser
frutas   de   primeira,   de   boa   qualldade.
suficientemente    desenvolvidos.    Devem
apresentar      colora¢5o       e      tamanhos
uniformes.    .    Procedentes   de   vegetais
genufnos   e   saos.   .   Apresentados   para
consumo      em      perfeito      estado      de
desenvolvimento  do  aroma,  car  e  saber
pr6prios  da  variedade  e  esp€cie.   .   Nao
estarem  danificados  por  qualquer  lesao
de  origem  ffsica  ou  mecanica  que  afete
sua  aparencia.   .  Terem  atingido  o  grau
adequado   de   matiirac5o   tat   que   lhes
pemita       suportar       a       manipulacao,
transporte  e  conservacao  em  condic6es
adeqiiadas   de   consumo.    .    lsento   de
mat€ria  terrosa  e  sujidades  que  possam
comprometer  a  qualidade  do  produto  e
colocar em  risco  a  sadde  do  consumidor.
3.ROTULAGEM:        Produto        a        granel.
4.EMBALAGEM:     Produto     acondicionado

2500.0                       KG 16,89                     42.22-5 ,60

r'rcT5c:a  S`enr.irjc]r   `e'nr:a.i/i-]e_:.  T€i'iq..Gr¢2.  r'J8  S...'..N.  C_.a.lt.a   CEP   61475  000
Cr.`PJ:  lit +`...'1,3 708,rcjoo1-6€`  -rcjNi=:  88  5522-. ?ai=I  f'  i,+~o.,.. n.-1...iagLaribe.ct5.a.3`.... b



::C;txcasfr°e::::::.L85rAgjAhLg#j6adBSA
QUALIDADE:   Sera   efetuada   pot   ocasiao
da   entrega   e   sempre   que   os  t6cnicos
respons6veis  julgarem   necessario.   Essa
Avaliacao  compreendefa  a  inspecao  das
caracterfsticas       gerais       do       produto
(descritas acima)  e  outras caracterfsticas
poder5o    ser    avaliadas    per    meio    de

:i:pT:da:i::a!:ns:rfad,is¢.6::pES3gpkeESD,o:
Cada macs com Peso medjo de 200

Macs  nacional  -I.DESCRICAO  DO  PRODUTO:  Macs  nacional

s_en_s.o_Pa.i`S.rfu6;:ESP.%E£!o°s:ac-a_a-a--:-gEas-€-3rcAP-8SQb%

PROD UTO:                 M a rna a                formosa
.   2.CARACTERfsTICAS   GERAIS   .   Deve   ser

2',chRAorERistlcAS' GERAIS  .  D~eve ser frutas de primeira, de boa
qualidade,  suficientemente  desenvolvidos.  Devem  apresentar  colorac5o  e  tamanhos  uniformes.   .   Procedentes  de  vegetais
genu/nos  e  s5os.  .  Apresentados  para  consume  em  perfeito  estado  de  desenvolvimento  do  aroma,  car  e  sabor  pr6prios  da
variedade  e  esp6cle.  .  N5o  estarem  danificados  por qualquer  lesao  de  origem  f/sica  ou  mecanica  qiie  afete  sua  aparencja.  .
Terem  atingido  o  grau  adequado  de  maturacao  tal  que  lhes  permita  suportar  a  manipula¢ao,  transporte  e  conserva¢ao  em
condic6es adequadas de consumo.  .  lsento de materia terrosa  e sujidades que  possam  comprometer a  qualidade do produto e
colocar  em  risco  a  satlde  do  consumidor.  3.ROTULAGEM:  Produto  a  granel.  4.EMBALAGEM:  Produto  acondicionado  em  caixas
contendo  18  kg,  higienizadas,  de  PVC frestadas.  5.AVALIACAO  DA  QUALIDADE:  Sera  efetuada  por ocasiao  da  entrega  e  sempre
que os tecnicos respons6vels julgarem necesstrio. Essa Avaliacao compreender5 a inspe¢ao das caracterfsticas gerais do produto
(descritas  acima)  e  outras  caracteristicas  poderao  ser avaliadas  por  meio  de  exame  visual,  medic6es  simples  e  propriedades

m€dio de ZOO 9-   .  __ _   ___
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fruta  de primeira,  de  boa  qualidade,  sem
defeitos   s€rios.   apresentando  tamanho.
cor  e  conformacao   uniformes,   devendo
ser   bern   desenvolvidas   e   maduras.   A
polpa    deve   estar   intacta    e   firme.    .
Procedentes de vegetais genuinos e saos.
•    Frescas.    .    Terem    atingido    a    grau
adequado   de   maturac5o   tal   que   lhes
pemita       suportar       a       manipulacao,
transporte  e  conservacao  em  condic6es
adequadas   de   consumo.    .    lsento   de
mat€ria  terrosa  e  sujidades  que  possam
comprometer  a  qualidade  do  produto  e
colocar em  risco  a  sadde  do consumidor.
3.ROTULAGEM:        Produto        a        granel.
4.EMBALAGEM:     Produto     acondicionado
em      caixas,       higienizadas,       de      PVC
frestadas  contendo  22   kg.   5.AVALIACAO
DA     QUALIDADE:     Sera     efetuada     por
ocasiao   da   entrega   e   sempre   qiie   os
tecnicos            responsaveis           julgarem
necess6rio. Essa Avaliacao compreender6
a  inspec5o  das  caracterfsticas  gerais  do
produto     (descritas     acima)     e     outras
caracteristicas  poderao  ser avaliadas  par

F;,:pdnee::3:ses:Lssuoar]j,ag,eg.jS::8s+EB:a:
Peso media do

Mamao formosa - 1

2500.0                      KG 7.50                      18.750,00

%°bdoepeRQ8Dg#g;a-fain-aofo-rmo-sa2.cARACTER|sTicAS-GERAis-.bev-e-Serf-rutade-primeTira`.a-ebb-a
qualidade,  sem  defeltos  serios,  apresentando  t@manho.  cor  e  confomacao  uniformes,  devendo  ser  bern  desenvoMdas  e
maduras.  A  polpa  deve  estar  intacta  e  firme.  .  Procedentes  de  vegetai5  genuinos  e  s§os.  .  Frescas.  .  Terem  atingido  o  grau
adequado  de  maturac5o  tal  que  lhes  permita  suporfar  a  manipulacao.  transporte  e  conservacao  em  condic6es  adequadas  de
consume.  .  Isento de materia terrosa  e sujidades que  possam comprometer a qualidade do produto e colocar em  risco a sadde

fr:sfa°dnassuT:dn°t:n3aR?ZukT.G5%ivAP[PAdc#%aDA9%bi'i,£AEDME?AST€E¥f:t:gddaut3oraco°cna€!j:i:n3ad°enetregcaa!:a:;mh;gr:ena:aed%S't€:njpc::
responsaveis  julgarem  necess5rio.  Essa  Avaliac5o  compreender5  a  inspe¢5o  das  caracterrsticas  gerais  do  produto  (descritas
acima)  e  outras  caracteri'sticas  poderao  ser avallaclas  por meio  de  exame  vlsual.  medi¢6es  simples  e propriedades  sensoriais.
6.PESO  MEDIO:  Peso rr!6_die _dp proquto de GOP grariias.

Mela6     japan-es  ---'   1:DESCRIcto -D-o                    25oTo.o                      KG                                                 8,1o                      2o.25o,oo
PRODUTO:                   Melao                   japones
2.CARACTERisTICAS  GERAIS  a)  Deve  ser
fruta  de  primeira.  de  boa  qualidade,  sem   I
defeitos   s6rios.   apresentando  tamanho,   ,
car  e  confomacao  unifomes.  devendo
ser   bern   desenvolvidas   e   madilras.   A
polpa    deve   estar   intacta    e   firme.    b)
Procedentes de vegetais genufnos e saos.
c)   Frescas.   d)   Terem   atingido   o   grau
adequado   de   maturacao   tal   que   lhes
permita       suportar       a       manipulacao,
transporte  e  conservacao  em  condic6es
adequadas   de   consumo.   e)   lsento   de
pr_?t_eria ,_ter[p~sa  e  sujLd?.a.es_ que .pgs.s?`pi

rJr`cTi£-a  ,r=enr=dt}r  `eJ.ncTFlfi€:1  T€i.+..(jr,=}.  Ha  S,.I..N.  Cg'lt.a   CEP   63475  0@0
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comprometar   a   qualida`de-   do   produto
ecolocar em risco a saode do consumidor,
3.ROTULAGEM:        Produto        a        granel.
4.EMBALAGEM:     Produto     acondicionado

a,a.i
ly.'~:_--..

:,gs,c.ad:::!:A?i.ii,chi8ieEAza€3iLf:APDVE:
Sera  efetuada  per  ocasi5o  da  entrega  e
sempre   que   os   t6cnicos   respons6veis
julgarem     necess6rio.     Essa     Avaliacao
compreendefa         a         inspec5o         das   \
caracter/sticas       gerais       do       produto
(descritas acima) e outras caracter/sticas
poderao    ser    avaliadas    por    meio    de

;}:pTifeda:i::a:'ens:r::::.6e6S.pES!8`PkeESDio:

rdeiaojapop:::.mf.djEs7cQfi€AoDopRODUTo:Melaojapohes2.cARACTERISTlcASGERAISa)Deveserfrutadeprimeira,deboa
qualidade.  sem  defeitos  serios,   apresentando  tamanho,  cor  e  conformac5o  uniformes,  devendo  ser  ben  desenvolvidas  e
maduras. A  polpa  deve  estar intacta  e firme.  b)  Procedentes de vegetais  genu/nos e saos.  c)  Frescas. d) Terem  atingido  a  grau
adequado de maturacao tal  que  lhes permita  suportar a  manipulac5o,  transporte  e conserva¢5o  em condic6es  adequadas  de
consume.  e)  lsento de materia terrosa  e sujidades que possam comprometer a  qualidade do produto ecolocar em  risco a  sat}de
do  consumidor.  3.ROTULAGEM:  Produto  a  granel.  4.EMBALAGEM:  Produto  acondicionado  em  caixas  de  22  kg,  higienizadas,  de
PVC  frestadas.  5.AVALIACAO  DA  OUALIDADE:  Sera  efetuada  por  ocasi5o  da  entrega  e  sempre  que  os  t6cnicos  responsfveis

tua'?aa:eeT,s:i:::Sspfrj:.raEoSssaerA:av!iijca5d°asc°pTrpr::Toded?:xjan:Pee€fs°u#Smc:i:cC6t:srfsstj':aps[egse=jpsr#riETaddi:i::i:rjtae,S.a6C.jpmEas)oeM°#r,aos:
m€dio 700

%:i:::i:-2|tDAEic##,Ps"DfspR°GDE#?;
Nao   estarem   danificados   par   qualquer
lesao  de  origem  f/sica  ou  mecanica  que
afete sua  aparencia.  .  Deve ser fruta  de
primeira,  de  boa  qualidade,  sem defeitos
series.    apresentando    tamanho,    car   e
conformacao    uniformes.    devendo    ser
ben  desenvolvidas  e  maduras.  A  polpa
deve estar intacta e firme.  .  Procedentes
de vegetais genufnos e saos.  .  Frescas.  .
Terem    atingido    o    grau    adequado    de
maturac5o  tal  qlle  lhes  permita  suportar
a  manipulacao, transporte  e conservac5o
em  condic6es  adequadas  de  consumo.  .
Isento de mat€ria terrosa e sujidades que
possam   comprometer   a   qualidade   do
produto  e  colocar  em  risco  a  saade  do
consumidor.    3.ROTULAGEM:    Produto    a
granel.              4.EMBALAGEM :              Produto
acondicionado   em   caixas.   higiepizadas,
de     PVC     frestadas.     5.AVALIACAO     DA
OUALIDADE:   Sera   efetuada   por  ocasiao
da   entrega   e   sempre   que   os  tecnicos
responsfveis  julgarem   necessario.   Essa
Avaliac5o  compreendefa  a  inspe¢ao  das
caracten'sticas       gerais       do       produto
(descritas  acima)  e outras  caracterfsticas
podefao    ser    avaliadas    per    meio    de

;::pTieeda:i::a!'ens::gis:e6S.pEsj8'Pte£SD,o:
Variando  entre  5  a  10  kg  a  unidade  da
melancia.
-  1.DEscRlcAO  DO  pRODuro:

2500.0                      KG 9,14                      22.850.00

estarem  danifica-dos -p-or  auald-uer `^lasa-o  da
origem  fisica  ou  mecanica  que  afete  sua  aparencia.   .   Deve  ser  fruta  de  primeira,  de  boa  qualidade,  sem  defeitos  series,
apresentando tamanho, cor e conformac5o uniformes, devendo ser bern desenvolvidas e maduras. A polpa deve esfar intacta e
firme.  .  Procedentes  de  vegetals  genuinos  e  saos.  .  Frescas.  .  Terem  atingido  o  grau  adequado  de  maturacao  tal  que  lhes
permita suportar a  manipulacao, transporte e conservacao em condi¢6es adequadas de consumo.  .  lsento de materia terrosa  e
sujidades que possam comprometer a qualidade do produto e colocar em risco a sadde do consumidor. 3.ROTULAGEM: Produto a
granel.  4.EMBALAGEM:   Produto  acondicionado  em  caixas,  higienizadas.  de  PVC  frestadas.  5.AVALIAC^O  DA  QUALIDADE:  Sera
efetuada  per ocasiao  da  entrega  e  sempre  que  os tecnico5  respons6veis julgarem  necess6rio,  Essa  Avaliac5o  compreendera  a
inspecao  das  caracten`sticas  gerais  do  produto  (descritas  acima)  e  outras  caracterlsticas  poder5o  ser  avaliadas  por  mejo  de
e-X3g`-e-VL5:_:i:6T_:a9:C§:Sxts:rpp'_es :~.Br:8_E#%S_ 558~Spr_i.ajs. 6ipE_S9 yE`Ql9:.yari?rld.a_ `eTt_re_5 a  1_9 kg_a. uniq?a_e oa_.mel_ap5.ie. _ _      .

1500.0                     KG                                                 9,75                      14.625,00
PAOD UTO :                 Pi mentao                 extraI   2.CARACTERisllcAS  GERAIS  a.   Deve  ser

de       primelra,       de       boa       qualidade.
suficientemente    desenvolvidos.    Devem
apresentar      colorac5o       e      tamanhos
uniformes.   b.   Procedentes   de   vegetais
genufnos   e   saos.   c.  Apresentados   para
consumo      em      perfeito      estado      de
desenvolvimento  do  aroma, cor  e  sabor

rt`€2i..,1   S{en,:!dt:]r  ferrlc~3.1L-]g.5  T~=i.*rcir,2.   Na  Sf..'N`  C=e.lt.a    CEP   63475   0C}C)
Cr`. PJ.  i37 .``.fl3 70E3../000l-66  -rrjr`IE=:  88  55.?.?+-far:I  ./`  ....",... \ .... |agLaribe^ce.got..br
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p+6prios da variedade e especie. d. Isehto
de    materia    terrosa    e    sujidades    que
possam   comprometer   a   qualidade   do
produto  e  colocar  em  risco  a  sat]de  do
consumidor.    3.ROTULAGEM:    Produto    a
granel.              4.EMBALAGEM:              Produto
acondicionado   em   caixas   com    12    kg,
higienizadas,         de        PVC        frestadas.
5.AVALIACAO  DA  OUALIDADE:  A Avaliacao
da  qualidade  do  produto  sera  efetuada   :
per ocasiao  da  entrega  e  sempre  que  os
t6cnicos            respons6veis            julgarem
necess6rio. Essa Avaliac5o compreendefa
a  inspecao  das  caracteristicas  gerais  do   \
produto     (descritas     acima)     e     outras
caracterfsticas  poder5o  ser avaliadas  por

F:,3pdnee::3Fses:Lssuoar,i,ag.eg.j5g:8s#B:::

:e£-:ap=€!j.°bg:c]R5i%-£6-bo-pR6D\jfo:Fine-nta-6--ex-era a.  ueve  ser  oe  pnmeira, boa
qualidade,  suficientemente  desenvolvidos.  Devem  apresentar  colora¢5o  e  tamanhos  uniformes,  b.  Procedentes  de  vegetais
genui'nos  e  saos.  c.  Apresentados  para  consumo  em  perfeito  estado  de  desenvolvimento  do  aroma,  cor  e  saber  pr6prios  da
variedade  e  esp€cie.  d.  Isento  de  materia  terrosa  e  sujidades que  possam  comprometer a  qualidade  do  produto  e  colocar em
risco  a  sadde  do  consumidor.  3,ROTULAGEM:  Produto  a  granel.  4,EMBALAGEM:  Produto  acondicionado  em  cajxas  com  12  kg,
higienjzadas, de PVC frestadas.  5.AVALIA¢AO  DA QUALIDADE: A Avaliacao da  qualidade do  produto sera efetuada  por ocasiao da
entrega   e   sempre   que   os   t€cnicos   responsaveis   julgarem   necessario.   Essa   Avaliac5o   compreenderf   a   inspecao   das
caracterrsticas  gerais  do  produto  (descritas  acima)  e  outras  caracterrsticas  poderao  ser  avaliadas  par  meio  de  exame  visual,

Repolho

56

6.PESO MEDlo:  Peso  m€d_io _de  150 g.
-     i.DESCRICAO     DO

E°RAP#°rifsT,cResp°:hE°RA,s h:ftyrbde°ve   s:;
legumes  de  primeira,  de  boa  qualidade,
suficientemente    desenvolvidos.    Devem
apresentar      coloracao       e      tamanhos
uniformes.    .    Procedentes   de   vegetais
genu/nos   e  s6os.   .   Apresentados   para
consume      em      perfeito      estado      de
desenvolvimento  do  aroma,  cor  e  sabor
pr6prios  da  variedade  e  esp€cie.   .   Nao
e5tarem  danificados  por  qualquer  lesao
de  origem  fisica  ou  mecf mica  que  afete
sua    aparencia.    .    lsento    de    mat6ria
terrosa      e      sujidades      que      possam
comprometer  a  qualidade  do  produto  e
colocar em  risco  a sadde  do consumidor.
3,ROTULAGEM:        Produto        a        granel.
4.EMBALAGEM:     Produto     acondicionado

aJccajxf::sfa°dmas?°k8..AS|gjFAnt#odas.B£
OUALIDADE:  A Avaliacao  da  qualidade  do
produto   sera   efetuada   par   ocasiao   da
entrega    e    sempre    que    os    tecnicos
respons6veis  julgarem   necess6rio.   Essa
Avaliacao  compreendefa  a  inspecao  das
caracterrsticas       gerais       do       produto
(descritas  acima)  e  outras caracterfsticas
poderao    ser    avaliadas    per    meio    de
exame     visual.     medic6es     simple,s     e
propriedades  sensoriais.   6.PESO  MEDIO:

cle 1000 a 2000
hforido -  1.DEscRicAo  Do pRODUTo:

1500.0                      KG

9_          .       _`            .-.,          _

Repolho  hforido  2. -CARACTERISTICAS  GERAIS-

10,27                      15.405,00

Deve ser legumes de
boa  qualidade,  suficientemente  desenvolvidos.  Devem  apresentar coloracao  e tamanhos  uniformes.  .  Procedentes  de  vegetais
genu/nos  e  saos.  .  Apresentados  para  consumo  em  perfeito  estado  de  desenvolvjmento  do  aroma,  cor  e  sabor  pr6prios  da
variedade  e  esp6cie.  .  N5o  estarem  danificado5  por qualquer lesao  de  origem  ffsica  ou  mec§nica  que  afete  sua  aparencia.  .
Isento  de  mat6ria  terrosa  e  sujidades  que  possam  comprometer  a  qualidade  do  produto  e  colocar  em  risco  a   satide  do
consllmidor.  3.ROTULAGEM:  Produto a  granel.  4.EMBAIAGEM:  Produto acondicionado em caixas com  20 kg,  higlenizadas,  de  PVC
frestadas. 5.AVALIACAO DA OUALIDADE: A Avaliacao da  qualidade do produto sera efetuada por ocasiao da  entrega e sempre que
os tecnicos  respons6veis julgarem  necess6rio.  Essa  Avaliacao  compreendefa  a  jnspe¢ao  das  caracterfsticas  gerais  do  produto
(descritas  acima)  e  outras  caracterfsticas  poderao  ser avaliadas  por  meio  de  exame  visual,  medic6es  simples  e  propriedades
Se-:;9L¢-9-j5-+-:-£:tse°ioMnfgQa'%dRaepi3-'E-a-]T5-E-:-cno#i969S~39°-0-?^29Q~°~g~  ~~       `        --k6-------   `        -~    `  8,9b   ----     `    13-.55o,6o`

1500.0   :
PRODUTO:      Tomate      longa      vida       la
2.CARACTERfsTICAS        GERAIS        .        Os
tomates   devem   apresentar-se   inteiros.   I
s6os.  Iimpos, com aspecto fresco,  isentos
de      parasitas      isentos      de      umidade
exteriores    anormais    e    de    odores    e
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comprometer  a  qualiidade  do  produto  e
colocar em  risco  a  sadde  do  consumidor,
3,ROTULAGEM:        Produto        a        granel.
4.EMBALAGEM:     Produto     acondjcionado

;Jcca!Xf::stca°dmas?5kg.'At#An&aodas'5£
OUALIDADE:  A Avaliacao  da  qualidade  do
produto   sera   efetuada   por   ocasi§o   da
entrega    e    sempre    que    os    tecnicos
respons6veis  julgarem   necessario.   Essa
Avaljac5o  compreendefa  a  inspec5o  das
caracteristicas       gerais       do       produto
(descritas acima)  e  outras caracterfsticas
poderao    ser    avaliadas    par    meio    de

:::pTieeda:i::a:'ensT:8i::e6S.pEsj8P+eESDio:
-fi;inatE,a:-:°ad~#:ac9|¥.Pe[S.%Ems€E%#ed[889;-ROD-ufo;

MEDIO:  Produto com  peso .medio _d_e_ 10.0_g.

GERAIS

C.P.L

-. -bs t6mates-d-evervi

apresentar-se  inteiros,  saos,  Iimpos,  com  aspecto  fresco,  isentos  de  parasitas  isentos  de  umidade  exteriores  anormais  e  de
odores e sabores estranhos.  .  Isento de mat6ria terrosa e sujidades que possam  comprometer a qualidade do produto e colocar
em  risco a sat]de do consumidor.  3.ROTULAGEM:  Produto a grane[. 4.EMBALAGEM:  Produto acondicionado  em  caixas com  25  kg.
higienizadas,  de  PVC frestadas.  5.AVALIACAO DA OUALIDADE: A Avaliacao da qualidade do  produto serf efetuada  por ocasiao da
entrega   e   sempre   que   os   t6cnicos   responsaveis   julgarem   necessirio.   Essa   Avaliacao   compreendefa   a   inspec5o   das
caracteristicas  gerais  do  produto  (descritas  acima)  e  outras  caracterfsticas  poder5o  ser  avaliadas  por  meio  de  exame  visual,
medic6es simples e propriedades sensoriais.

moida  congelada  -

58

da  moagem  de  mdsculo  bovino  segujdo
do     imediato     congelamento,     de      la
qualidade.   Isenta   de   tecidos   inferiores
como  ossos.  cartilagem,  gordura  parcial,
Aspecto n5o pegajoso.  Car vermelha com
ausencia  de  manchas  esverdeadas,  odor
fetido,    parasitas    e    larvas.    Isenta    de
aditivos   ou   substancias   estranhas   que
sejam    impr6prias   ao   consumo   e    qiie
alterem    suas    caracterlsticas    naturais
(ffsica,    qu/mica    e    sensoriais).    Produto
deve  possuir no maximo,  8% de gordura.
Deve segllir a legislac5o vigente e chegar
congelado em temperatura  de -129  C a  -
18°  C  ao  local  de  entrega,  em  vel'culos
fechados  com  sjstema  de  refrigeracao  e
nas      condic6es      higienicos      sanitarias
recomendadas.   Na   embalagem   devem
constar      dados      de      identificacao      e
informac6es     nutricionais     do     produto,
validade  minima  de  6  meses  a  partir da
data da entrega,  nf] do registro no SIF,  SIE
ou   SIM.   Embalagem   primaria   a   v6cuo:
polietileno    at6xico    contendo    1    kg    do
produto.     Embalagem     secund6ria     em
caixas lacradas de

bovina  morda  congelada  -  Obtida  da  moagem  de

6000.0                      KG 31,70                   190.200,00

bovino  seguido  do  imediato  congelamento,  de  la  qualidade.
lsenta  de  tecidos  inferiores  como  ossos,  cartilagem,  gordura  parcial.  Aspecto  nao  pegajoso.  Car  vermelha  com  ausencia  de
manchas  esverdeadas,  odor f€tldo,  parasitas  e  larvas.  Isenta  de  aditivos  ou  substancias  estranhas  que  sejam  impr6prias  ao
consumo  e  que  alterem  suas  caracterrsticas  naturals  (ffsica,  qul'mica  e  sensoriais).  Produto  deve  possuir  no  maximo,  8%  de
gordura.  Deve  seguir  a  legislacao  vigente  e  chegar congelado  em  temperatura  de  -12Q  C  a  -  18°  C  ao  local  de  entrega,  em
ve/culos  fechados  com  sistema  de  refrigerac5o  e  has  condic6es  higienicos  sanitirias  recomendadas.  Na  embalagem  devem
constar dados de identificac5o e  informac6es nutricionais do produto,  validade  in/nima de 6  meses  a partir da data da  entrega.
nQ  do  registro  no  SIF,  SIE  ou  SIM.  Embalagem  primaria  a  v6cuo:  polietileno  at6xico  contendo  1  kg  do  produto.  Embalagem
secund6ria em caixas lacradas de

lsca de came congelada - lsca  de
came bovina, obtida de ac6m, congelada,
de  la  qualidade,  limpa,  isenta  de  tecido
adiposo  aparente  e  tecido  conjuntivo  de
revestimento,  sem osso,  cartilagem, sem
sebo.   Cor   vermelha   com   ausencia   de
manchas      esverdeadas,      odor     fetido.
parasitas  e  larvas.  Isenta  de  aditivos  ou
substancias       estranhas       que      sejam
impr6prias   ao   consumo   e   que   alterem
suas     caracterfsticas     naturais     (fisica.
qufmica     e    sensoriais).     Produto     deve
possuir    no    maximo,    8%    de    gordura.
Produto  deve  segijir a  legislacao  vigente
e  chegar  congelado  em  temperatura  de
-|2Q C a  - 18°  C ao local  de  entrega,  em
veiciilos     fechados     com     sistema     de

hi9ier!i£_QS

6000.0                      KG 49,55^                    297.-300,00

rJtET}¢t`j   gen.=gat-}r   fer`nc-I.l`L`]E±v:.  T=a.t..tire:r.   N[  S..~'`N.   Ce.-1t.a    CEP    63475-OSC}
Cr..`PJ:  C}7 .`:,Jt3 7C}a.,/arjc1-6S  -Fa1`.1F.  r3B  35.i,?--70[:.  ./ .,,.. iw`..... iagLaribe ce.got,..br-
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sanitarias recomendadas.  Na  embalagem
devem  constar  dados  de  identifica¢5o  e
informac6es     nutricionais     do     produto,
validade  minima  de  6  meses  a  partir  da
data da entrega, nfl do registro no SIF, SIE
ou   SIM.   Embalagem   primaria   a   vacua:
polietileno   at6xico   contendo    1    kg   do
produto.     Embalagem     secund6ria     em
caixas lacradas de

Isca  de  came
10_k_g.

congelada  -  lsca  de  came

h'"hi-..   _.-`   -      J

de  ac6m.  congelada,  de  18  qualidade,  Iimpa,  isenta  de  tecido
adiposo aparente e tecido conjuntivo de revestimento. sem osso, cartilagem, sem sebo. Cor vermelha com ausencia de manchas
esverdeadas. odor fetido. parasitas e larvas. Isenta de aditivos ou substancias estranhas qile sejam impr6prias ao consumo e que
alterem  suas  caracterfsticas  naturais  (fi'sica.  qufmica  e  sensoriais).  Produto  deve  possuir  no  maximo,  8%  de  gordura.  Produto
deve  seguir  a  legislacao  vigente  e  cllegar  congelado  em  temperatura  de  -120  C  a  ~  18°  C  ao  local  de  entrega.  em  ve/culos
fechados com sistema de refrigeracao e nas condi€6es higienicos sanit5rias recomendadas. Na embalagem devem constar dados
de identificac5o e informac6es nutricionais do produto. valldade in/nima de 6 meses a partir da data da entrega, no do registro no
SIF,  SIE  ou  SIM.  Embalagem  prim6ria  a  vacuo:  polietileno  at6xico  contendo  1  kg  do  produto.  Embalagem  secund5ria  em  caixas

Costela       Bovina -`     C6stela-bovifia-             ~         -

60

congelada.     Iimpa.     isenta     de     tecido
adiposo  aparente  e  tecido  conjuntivo  de
revestimento,  sem  osso,  cartilagem.  sem
sebo.  Aspecto:   pr6prio  da   esp€cie.   nao
amolecida   nem  pegajosa.   Cor  verTnelha
com  ausencia  de  manchas  esverdeadas
ou  pardacentas. Ausencia  de  odor fetido,
parasitas  e  larvas.  Isenta  de  aditivos  ou
substincias      estranhas       que       sejam
impr6prias   ao   consumo   e   que   alterem
suas     caracterfsticas     naturais     (ffsica,
quinica    e    sensoriais).     Produto    deve
possujr   no    maximo,    8%    de    gordura.
Produto  deve  seguir a  legislacao  vigente
e  chegar  congelado  em  temperatura  cle
-120 C  a  -18°  C  ao  local  de  entrega,  em
vefculos     fechados     com     sistema     de
refrigeracao  e   nas  condic6es  higienicos
sanitarias     recomendadas.     Embalagem
primaria:    polietileno    at6xico    contendo
1.000g          do          produto,          contendo
identificac5o     do     produto.     marca     de
fabricante.  prazo  de  validade,  marcas  e
carimbo    oficiais,    de    acordo    com    as
Portarias   do    Minist€rio   da   Agricultura,
DIPOA    N®304  de  22/04/96  e  N°   145  de
22/04/98,  da  Resoluc5o da Anvisa  N°  105
de  19/05/99.  da  Lei  Munlcipal/  VIgilancia
Sanitaria     N°   5504/99  e  Resoluc5o  RDC
13    de    02/01#001.    Deve    constar    o
nomero  de  inscricao  do  S.I.M,  S.I.E,  S.I.F.
Validade  minima  de  6  meses  a  partir  da
data    da    entrega,    Nao    serao    aceitas
emt)alagens defeituosas que exponham o

ou deteri.gras.ao,
Costela  Bovina  - Costela  bovina  congelada,  limpa,  isenta  de

2000.0 KG 26,55   I                  53.loo,00

e  t€cido -cohj-Jfi€ijo- dd  r€va-s`tihie-nto,I -;e-in
osso, cartilagem, sem sebo. Aspecto:  pr6prio da especie,  nao amolecida  nem pegajosa, Cor vemelha com ausencia de manchas
esverdeadas ou pardacentas. Ausencia de odor fetido, parasitas e larvas.  Isenta  de aditivos ou substancias estranhas que sejam
impr6prias  ao  consume  e  que  alterem  suas  caracteri'sticas  naturais  (ffsica.  qufmica  e  sensoriais),  Produto  deve  possuir  no
maxlmo.  8% de  gordura.  Prodiito deve seguir a legisla¢ao vigente e chegar congelado  em temperatura de -12Q  C a -  18°  C ao
local  de  entrega,  em  veiculos  fechados  com  sistema  de  refrigerac5o  e  nas  condic6es  higienicos  sanitarias  recomendadas.
Embalagem  prim6ria:  polietileno  at6xico  contendo  1.000g  do  produto,  contendo  identificac5o  do  produto,  marca  de fabricante,
prazo de validade.  marcas e carimbo oficiais.  de acordo com as Poitarias do Minist€rio da Agricultura,  DIPOA   N°304 de 22/04/96
e N°  145 de 22/04/98, da Resolucao da Anvisa  N°  105 de  19/05/99, da Lei Municipal/ Vigil8ncia Sanitaria   N°  5504/99 e Resolu€ao
RDC 13 de 02/01noo1. Deve constar o ndmero de inscricao do S.I.M.  S.I.E,  S.I.F. Validade mfnima de 6  meses a  partir da data  da
entrega N5o serao aceitas embalaqens defeituosas

61       ,   Corte
o p_rpqqto a`€.onq_m`inacao ?u

frango tipo coxa com  sobrecoxa                   5000.0                     KG                                            21.82
congelado  -Sem  tempera,  congelada.
Aspecto   firme,   n§o   amolecido   e   nem
pegajoso.   Sem   manchas.   parasitas   ou
quaisquer  outros  materiais  estranhos  ao
produto.        Chegar        congelado        em
temperatura  de  -120  C  a  -18a  C  ao  local
de  entrega,   em  ve/culos  fechados  com
sistema  de  refrigeracao  e  has  condic6es
higienicos   sanifarias   recomendadas.   Na
embalagem   devem   constar   dados   de
identificacao   e   informac6es   nutricionais
do  produto,  validade  minima  de  6  meses

-    i69.10-0,00
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no  SIF,  SIE  ou  SIM.  Embalagem  primaria:
em sacos de  po[ietileno at6xico contendo
de  I  kg  a  2  kg  do  produto.  Embalagem
secund6ria em cajxas

Corte de tipo Coxa com sobrecoxa
d_e  1.P_kg
Eoria-el-ado -`-`-Serji-tempero-,  ca--ngel-ado. Asbecto`-firme,^ nab aid-6leci

Sem  manchas,  parasitas  ou  quaisquer  outros  materiais  estranhos  ao  produto.  Chegar congelado  em
-18°   C   ao   local   de   entrega,   em   vefculos   fechados   com   sistema   de   refrigerac-ao   e   n-as   condic6es

coptepdp. 9e^ 1  kg a` 2~ k`g  do.prgqutg._ E.rriba!ag.exp

temperat
PegaJOSO.

recomendaclas. Na embalagem devem constar dados de identificacao e informa-c6es-nutricionais do prbduto, v-alidade minima de
6  meses  a  partir  da  data  da  entrega,  na do  registro  no  SIF.  SIE  ou  SIM.  Embalagem  prim5ria:  em  sacos  de  polietileno  at6xico

secundaria em caixas lacradas de

62

Corte  de  frango  tipo  peito  congelado  -
Sem      tempero,      congelado.      Aspecto
pr6prio,    firme    nao   amolecido.    e    nem
pegajoso,    cor    pr6pria    sem    manchas
esverdeadas,   cheiro   e   saber   pr6prios,
com   ausencia   de   sujidades,   parasitas,
larvas,    ou   quaisquer   outros   materiais
estranhos  ao  procluto.  Chegar  congelado
em  temperatura  de  -12Q  C  a  -18°  C  ao
local  de  entrega,  em  ve/culos  fechados
com    sistema    de    refrigerac5o    e    nas
condic6es             higienlcos             sanit5rias
recomendadas.    Cada    peito    de   frango
deve  ser  embalado  individualmente,  Na
embalagem   devem   constar   dados   de
identificacao   e   infomac6es   nutricionais

10000.0                       KG 25.45                   254.500,00

'   do produto,  validade  mfnima  de  6 meses

a partir da data da entrega, np do registro   `
no  SIF,  SIE  ou  SIM.  Embalagem  prim6ria:   :
em sacos de  polietileno at6xico contendo   (
de  1  kg  a  2  kg  do  produto.  Embalagem
secundaria em caixas lacradas de 10kg.

Corte  de  hango  tipo  peito  congelado  -  Sem  tempefo,  congelado.  Aspecto  pr6prio,  firme  nao  amolecido,  e  nein  pegajoso,  car
pr6pria  sem  manchas  esverdeadas,  cheiro  e saber  pr6prios,  com  ausencia  de sujidades,  parasitas.  Iarvas,  ou  quaisquer outros
materiais estranhos ao produto. Chegar congelado em temperatura de -120 C a -18a C ao local de entrega, em ve/culos fechados
com  sistema  de  refrigerac5o  e  nas  condic6es  higienjcos  sanit6rias  recomendadas.  Cada  peito  de  frango  deve  ser  embalado
individualmente.  Na embalagem  devem  constar dados de identificacao e  informa¢6es  nutricionais do  produto, validade  minima
de  6  meses a  partir da  data  da  entrega.  in do  registro no SIF.  SIE ou  SIM.  Embalagem  prim5ria:  em  sacos  de  polietileno  at6xico
Con.te~nd_99e~1~kg a 2  ko do

63          Came sufna congelada  do

I

®

em caixas lacradas de
I)isteca  ou   ,                3000.0

carrfe  -  Came  su/na.  Bisteca  ou  can.e.  1a
qualidade.    Cortada    e   congelada.    Com
aspecto   firme,   nao   amolecido   e   nem
pegajoso,   sem   nervos   ou   excesso   de
gordura.    Cor   e    cheiro    caracterfsticos.
Sem   manchas,   parasitas   ou   quaisquer
outros  materials   estranhos   ao  produto.
Isenta      de      adltivos      ou      substancias
estranhas    que    sejam     impr6prias    ao
consllmo        e       que       alterem       suas
caracteristicas  naturais  (fi'sica,  quinjca  e
sensoriais).     Produto     deve     seguir     a
legislacao   vigente   e   chegar   congelado
em  temperatura  de  -12Q  C  a  -  18°  C  ao
local  de  entrega,  em  ve(culos  fechados
com    sistema    de    refrigera€5o    e    nas
condi¢6es             higienicos             sanit5rias
recomendadas.  No  r6tulo  da  embalagem
deverao constar dados de  identificacao e
informac6es  nutricionais  do  produto,  as
especificac6es   do   produto   conforme   a
legislacao  vigente.   informac6es  sobre  a
procedencia      do      mesmo,      data      de
fabricacao,  prazo  de  validade,  marcas  e
carimbo    oficiais,    de    acordo    com    as
Portarias   do   Minist6rio   da   Agricultura,
DIPOA    N°304  de  22/04/96  e  N°  145  de
22/04/98. da  Resolucao da Anvisa N°  105
de  19/05/99,  da  Lei  Municipal/  VIgilancia
Sanit5ria     N°  5504/99  e  Resolu€ao  RDC
13    de    02/01raoo1.    Deve    constar    o
ndmero  de  inscric5o  do  S.I.M.  S.I.E,  S.I.F.
Validade  minima  de  6  meses  a  partir  da
data  da  entrega.  Embalagem  primaria  a
vfcuo:      polietileno     at6xico     contendo
1,000g           do           produto.           Etiqueta
especificando     o     nome     do     produto,
marca/procedencia      (frigorifico).      peso.
Pat_?.   que    _f_9i    p_roce5saq_a.    _EprbaJage_in

KG
10tsg.

21,23                      63.`690,00

rta¢.I:I  f enr:i€]{]r`  `er`riE.r9.l`i:jg:1  Ta.£i.f3r.:a,  N£  S...`..N.  Celt.Ci   C..EP   63475   0C}O
•=r`.PJ:  C]7 .... i 3 7Cia,`/C30.31-6£*  -FaNn=:  Ei8  3523-1700 `./ ..,.,i..I..` -... iagLaribe ce.go.ry.,bf
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secundaria  em  caixas  lacradas  de  10kg.
Embalagem     rntegra,     sem     sinais     de
rachaduras   na   superffcie,   sem   fllros   e
sem  acdmulo de agua.  Nao serao aceitas
embalagens defeituosas que exponham a
produto a  contaminacao ou deteriora€ao.
Obs:   produto   nao  devefa   necessitar  de
nenhum tiDo de limDeza ou

suina congelada do ou carfe -Came su/na. Bisteca ou carts. 1a qualidade. C6rtada e €ongelade. C6in aspecto
firme,  nao amolecido e nem pegajoso. sem  nervos ou exce5so de gordura. Car e cheiro caracteri'sticos.  Serfi  manchas,  parasitas
ou  quaisquer  outros  materiais  estranhos  ao  produto.  Isenta  de  aditivos  ou  subst8ncias  estranhas  que  sejam  impr6prias  ao
consumo  e  que  alterem  suas  caracterfsticas  naturais  (ffsica,  qufmlca  e  sensoriais).  Produto  deve  seguir a  legislacao  vigente  e
chegar congelado em temperatura de -129 C a -18°  C ao local de entrega. em vefculos fechados com sistema de refrigera¢5o e
nas   condic6es   higienicos   sanitarias   recomendadas.   No   r6tulo   da   embalagem   dever5o   constar  dados   de   identifica¢5o   e
jnforma€6es   nutricionais   do   produto.   as   especificac6es   do   produto   conforme   a   legislac5o   vigente,   informac6es   sabre   a
procedericia  do  mesmo,  data  de  fabricacao,  prazo  de  validade,  marcas  e  carimbo  oficiais,  de  acordo  com  as  Portarias  do
Minist6rio  da  Agricultura,  DIPOA   N°304 de  22/04/96 e  N°  145  de  22/04/98,  da  Resoluc5o  da Anvisa  N°  105  de  19/05/99.  da  Lei
Municipal/ VIgilancia  Sanit5ria    N°  5504/99  e  Resolucao  RDC  13  de  02/01¢001.  Deve  constar  o  nomero  de  lnscricao  do  S.I.M.
S.I.E,  S.I.F. Validade  ml'nima  de  6  meses a  partir da  data  da  entrega.  Embalagem  prim5ria  a  vacua:  polietileno  at6xico  contendo
1.000g  do  produto.  Etiquet@  especificando o  nome  do  produto,  marca/procedencia  (frigorlfico),  peso.  data  que  foi  processado.
Embalagem  secundaria  em  caixas  lacradas  de  lokg.  Embalagem  fntegra,  sem  sinais  de  rachaduras  na  superffcie,  sem  furos e
sem  acdmulo  de  agua.  Nao  ser5o  aceitas  embalagens  defeituosas  que  exponham  o  produto  a  contaminacao  ou  deterioracao.
Obs:

64

i.u_to .r`ag gL§v.e_ra_ Eec_e_ssit_er_9e n_eph.u.rp tj.pg q`e !iap_pez.a..Qu  pr.e-p.[epe.rQ.
Came   surna   congelada   do   tipo   coxao
mole -Came suina de primeira qualidade   I
do tipo cox5o mole.  Cortada  e congelada,
Com aspecto firme, nao amolecido e nem
pegajoso,   sem   nerves   ou   excesso   de   `
gordura.    Cor    e    cheiro    caracteristicos.   I
Sem   manchas.   parasitas   ou   quaisquer
outros   materiais   estranhos   ao   produto.
Isenta      de      aditivos      ou      substancias
estranhas    que    sejam     impr6prias    ao
consumo       e       q ue       alterem        suas
caracterfsticas  naturais  (ffsica,  qufmica  e
sensoriais).     Produto     deve     seguir     a
legislacao   vigente   e   chegar   congelado
em  temperatura  de  -12Q  C  a  -  18°  C  ao
local   de  entrega,  em  vefculos  fechados
com    sistema    de    refrigera¢5o    e    nas
condic6es             higienicos            sanitarias
recomendadas.  No  r6tulo  da  embalagem
deverao constar dados de  identificac5o e
informac6es  nutricionais  do  produto,  as
especificac6es   do   produto   conforme   a
legislac5o  vigente,   infomac6es  sobre  a
procedencia      do      mesmo,      data      de
fabricacao.  prazo  de  validade,  marcas  e
carimbo    oficiais.    de    acordo    com    as
Portarias   do   Ministerio   da   Agricultura,
DIPOA    N°304  de  22/04/96  e  N°  145  de
22/04/98,  da  Resolucao da Anvisa  N°  1o5
de  19/05ro9,  da  Lei  Municipal/  Vigilancia
sanitaria     N°   5504/99  e  Resolucao  RDC
13    de    02/01#001.    Deve    constar    o
ndmero  de  inscricao  do  S.I.M,  S.I.E,  S.I.F.
Validade  minima  de  6  meses  a  partir da
data  da  entrega.  Embalagem  primaria  a
vacuo:      polietileno      at6xico      contendo
1.000g           do           produto.           Etiqueta
especificando     o     name     do     produto,
marca/procedencia      (frigorifico),      peso,
data   que   foi    processado.    Embalagem
secundaria  em  caixas  lacradas  de  10kg.
Embalagem     /ntegra,     sem     sinais     de
rachaduras   na   superffcie,   sem   furos   e
sem acdmulo de 6gua.  Nao serao aceitas
embalagens defeituosas que exponham o
produto a  contaminacao ou deterioracao.
Obs:   produto   n5o  devefa   necessitar  de
nenhiim tiDo de limDeza ou Dr6-DreDaro.

Came  su/na congelada  do tipo coxao  mole - Came  sufna  de

3000.0   ,

Pr'melra

KG 35,00 105.000,00

cox5o  mole.  Cortada  e  congelada.  Com
aspecto fime,  nao  amolecido  e  nem  pegajoso,  sem  nervos ou excesso  de  gordura.  Cor e  cheiro  caracterfsticos.  Sem  manchas.
parasifas ou quaisquer outros materiais estranhos ao produto. Isenta de aditivos ou substancias estranhas que sejam impr6prias
ao consumo e que alterem suas caracteristicas naturais (fisica, qufmica e sensoriais). Produto deve seguir a legisla€ao vigente e
chegar congelado em temperatura de -12P C a - loo  C ao local de entrega, em ve/culos fechados com sistema de refrigeracao e
nas   condi¢6es   higienicos   sanitarias   recomendadas.   No   r6tulo   da   embalagem   deverao   constar   dados   de   identificacao   e
infomac6es   nutricionais   do   produto,   as   especificac6es   do   produto  confome   a   legisla¢ao   vjgente,   informac6es   sobre   a

do
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Ministerio  da  Agricultura,  DIPOA   N°304  de  22/04/96  e  N°  145  de  22/04/98,  da  Resolucao  da  Anvisa  N°  105
Municipal/ VIgilancia  Sanifaria    N°  5504/99  e  Resolucao  RDC  13  de  02/01#001.  Deve  constar  a  nt}mero  de
S.I.E,  S.I.F. Validade mrnima  de  6 meses  a  partir da  data  da  entrega,  Embalagem  primaria  a  v5cuo:  polietjleno  a
I.000g  do  produto.  Etiqueta  especificando  o  nome  do  produto,  marca/procedencia  (frigorifico),  peso,  data  que
Embalagem  secundaria  em  caixas  lacradas  de  lokg.  Embalagem  fntegra,  sem  sinais  de  rachaduras  na  superfut
sem  actlmulo  de  5gua.  Nao  serao  aceitas  embalagens
Obs: Droduto nao devefa necessitar de nenhum tiDo de

LTn6dic`a       i-alab`res`a  -----   `  Lrn6dic-a tipo
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calabresa,    defumada,    de   came   sufna
pura    e   limpa.    de    primeira    qualidade,
adicionada  de  toucinhos  e  condlmentos
naturais.  submetlda ao processo de  cura,
Com      aspecto      normal,      firme,      sem
umidade,     nao     pegajosa,     isenta     de
sujidades,  parasitas  e  larvas.   Embalada
em     saco     de     polietileno     de     baixa
densjdade,   a   vacuo   em   saco   pl6stico
transparente     e     at6xico.     Iim|)o.     nao
violado,     resistente,     que     garanta     a
integridade do produto ate o momento do
consumo,  contendo  2.000g.  Mantida  em
temperatura  e  refrigerac5o  adequada,  A
embalagem  devefa  conter extemamente
os  dados  de  identificac5o.  procedencias,
informac6es nutricionais,  ndmero de late,
data    de    validade,    peso    do    produto,
ntlmero    do    registro    do    ministerio    da
agricultura      SIF/DIPOA      (departamento
inspecao  de  produtos  de  origem  animal)
e carimbo de insDecao do SIF.

chcao do

defeituosas que exponham a  produto a  contamina¢ao ou de
ou pre-preparo,

2000.0                      KG

ti'bo--tfla-br-esa-,-defurh-aaa,-`de-cEim€-sjinaPura  e

23,12 46.240,00

tou-cinhos  e  condimentos  naturais.  submetida  ao  processo  de  cura.  Com  aspecto  normal,  firme.  sem  umidade,  n5o  pegajosa,
isenta  de  sujidades.   parasitas  e  larvas.  Embalada  em  saco  de  polietileno  de  baixa  densidade,   a  v6cuo  em  saco  pl6stico
transparente  e  at6xico.  Iimpo,  nao  violado,  resistente,  que  garanta  a  integridade  do  produto  ate  a  momento  do  consumo,
contendo  2.000g.  Mantida  em  temperatura  e  refrigeracao  adequada.  A  embalagem  devefa  conter  extemamente  os  dados  de
identificac5o,  procedencias, informac6es nutricionais,  namero de lote, data de validade, peso do produto,  ndmero do registro do
minist6rjoqa._?gti.Cult_u.p_SjF/Pl_f'04_(.dapert?.pen_tgi.n_i.pe.€i_g9e_prg.d.ut_o,sd_e_g_rig§pr_aTlimel)e_c?r`i_mJ}od.Sips_pe_C_a_a_a_9_S.IF..r___`.

Ova de galinha -Grupo:  1. Classe: A. Tipo
3.  ProdLito  integro,  sem  rachaduras,  nao   ,
deve  apresentar  manchas  ou  sujidades   ,
ou outras substancias que prejudiquem a   I
seguranca    do    mesmo.    Com   peso    de
aproximadamente   60g.   Deve   seguir   a

66           legislac5o vigente.  Registro do  SIE ou  SIF.
Embalagem  prim5ria:  bandeja  padfao  de
papelao forte, plastico ou isopor, inodoros
e    secos,    em    caixilhos    ou    divis6rios
celulares  contendo  30  ovos  na  bandeja.
devidamente  rotulada,  envolta  por  filme

-    D15stico  de  PVC.

Classe:  A.  tipo  3.de  galinha  -  Grupo:  1.

2200.0                        BJ 31,83   I                   70.026,00

fntegro, sem  rachaduras,  n5o deve apresentar manchas ou

de PVC.

outras  sLbstancias  qde  prejudiquem  a  seguranca  do  mes-mo.  Com  peso  de  aproximadamente  60g.  Deve  seguir  a  legislacao
vigente.  Registro  do  SIE  ou  SIF.  Embalagem  primaria:  bandeja  padr5o  de  papel5o forte.  pl6stico ou  isopor,  inodoros  e secos.  em

celulares contendo 30 ovos na bandeja, devidamente rotulada, envolta por filmecaixilhos ou divis6rios

67           P5o Frances

Pao  Frances  -  Composto  de  ferinha  de  trigo,  fermento

48000.0                   UNO                                              0,78   ,                  37.440,00
Tbio|6-g-ico,  5gc|a  e  sal. -Pesando  50  gram-as.  ^s  caFacterfsticas -6€ra-is  d6

produto  deverao   itender  a   legislacao  s-anitaria   vigente;   sem   sinais   de   mofo;   ter  aspecto,   cor,   sabor,   cheiro  e  textura
caracterlsticos do produto novo. Embalagem: sacos de polietileno at6xico,  resistente e transparente de forma que o produto seja

0 Dr-oduto dever6 apresentar validade de 24 horas ap6s'ntegro,

1,2. 0 objeto desta contratacao nao se enquadra como sendo de bern de luxo.
1.3.  Os bens objeto desta contrata€ao sao caracterizados como comuns,  conforme
justificativa constante do Estudo li5cnico Preliminar.
1.4. 0 prazo de vigencia da contrata¢5o e de de 12  meses,  na forma do artigo  105
da Lei n°  14.133, de

1.4.1.   0  fornecimento  de  bens  e  enquadrado  como  continuado,  sendo  a
vigencia plurianual mais vantajosa considerando o Estudo Th€cnico Preliminar.
1.5.  0  custo  estimado  total  da  contrata€ao  e  de  R$  2.503.796,00  (dois  milh6es,
quinhentos e tres mil, setecentos e noventa e seis reais)
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1.6.  0  contrato  oferece  major  detalhamento  das  regras  que  serao  ap
rela¢ao a vigencia da contratacao.

2.     DA     FUNDAMENTAC^O     E     DA     DESCRIC^O     DA     NECESSIDADE     DA
CONTRATACAO

2.1.   A   fundamenta€ao   da    contratacao   e   de   seus   quantitativos   encontra-se
pormenorizada  em  t6pico  especffico  dos  Estudos  115cnicos  Preliminares,  apendice
deste Termo de Refefencia.

3.  DA DESCRIC^O DA SOLUC^O COMO UM TODO CONSIDERADO 0 CICLO DE
VIDA DO OB|ETO E DA ESPECIFICAC^O DO PRODUTO

3.1.  A  descricao  da  solucao  como  urn  todo  encontra-se  pormenorizada  em  t6pico
especffico dos Estudos ll±cnicos Preliminares, apendice deste Termo de Refefencia.

4.  DOS FLEQUIS[TOS DA CONTRAIAC^O

4.1.   A  descric5o  dos   requisitos  da   contrata€ao  encontra-se   pormenorizada   em
t6pico   especffico   dos   Estudos   Thfcnicos   Preliminares,   apendice   deste  Termo   de
Refetencia.
4.2. Nao sera admitida a subcontratacao do objeto contratual.
4.3. Nao havera exigencia da garantia da contratacao.

5. DO MODELO DE EXECUC^O CONTRATUAL

5.1.  0 prazo de entrega  do(s)  item(ns)  6 de 05  (cinco)  dias,  contado da emiss5o de
Requisicao   formalizada    pelo   Contratante   ,   em   quantitativo   especificado   pelo
Contratante.
5.2.  Caso  nao  seja  possi'vel  a   entrega   na  data  avencada,   o  contratado  dever5
comunicar as raz6es respectivas com pelo menos 02 dias de antecedencia para que
o  pleito  de   prorroga€5o  de   prazo  seja   analisado   pela   contratante,   ressalvadas
situac6es de caso fortuito e forca maior.
5.3. Os bens dever5o ser entregues no seguinte endere¢o:  .

6.  DO MODELO DE GESTAO DO CONTFIATO

6.1.  0  contrato  devera  ser  executado  fielmente  pelas  partes,  de  acordo  com  as
clausulas   avencadas   e   as   normas   da   Lei   n9   14.133,   de   2021,   e   cada   parte
respondefa  pelas  consequencias  de  sua  inexecucao  total  ou  parcial  (caput  do  art.
115 da Lei  ng 14.133,  de 2021).
6.2.  Em  caso  de  impedimento,  ordem  de  paralisacao  ou  suspensao  do  contrato,  o
cronograma     de    execu¢ao    sera     prorrogado     automaticamente     pelo    tempo
correspondente,  anotadas tais circunstancias mediante simples apostila  (§ 5°do art.
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6.3.   As   comunicac6es   entre   o   6rgao   ou   entidade   e   o   contratado
realizadas   por  escrito   sempre   que   o   ato   exigir  tal   formalidade,   ad
excepcionalmente, o uso de mensagem eletfonica para esse fim .
6.4.   0  6rgao  ou   entidade   podera   convocar  representante  do  Contratado   para
adocao de providencias que devam ser cumpridas de imediato.
6.5. Ap6s a assinatura do termo de contrato ou instrumento equivalente, o 6rgao ou
entidade   convocara   o   representante   do   contratado   para   reuniao   inicial   para
apresentac5o   do   plano   de   fiscalizacao,   que   contera   informac6es   acerca   das
obriga€6es   contratuais,   dos   mecanismos   de   fiscalizacao,   das   estrategias   para
execucao  do  objeto,  do  plano  complementar de  execu¢ao  do  contratado,  quando
houver,  do  metodo  de  aferi€ao  dos  resultados  e  das  sanc6es  aplicaveis,  dentre
Outros.
6.6. A execucao do contrato devefa ser acompanhada  e fiscalizada  pelo(s) fiscal(is)
do contrato, ou pelos respectivos substitutos (caput do art.  117 da Lei n914.133, de
2021).
6.7.  0  fiscal  tecnico  do  contrato  acompanhafa  a  execucao  do  contrato,  para  que
sejam   cumpridas   todas   as   condic6es   estabelecidas   no   contrato,   de   modo   a
assegurar os melhores resultados para a Administra€ao.

6.7.1.  0 fiscal t6cnico do contrato anotara  no  hist6rico de gerenciamento do
contrato todas as ocorrencias relacionadas a execucao do contrato, com a descricao
do que for necessario para a regulariza€ao das faltas ou dos defeitos observados;

6.7.2.  Identificada  qualquer  inexatidao  ou  irregularidade,  o  fiscal  tecnico  do
contrato    emitira    notifica¢6es    para    a    correcao    da    execucao    do    contrato,
determinando prazo para a corre¢5o;

6.7.3. 0 fiscal tecnico do contrato informara ao gestor do contato, em tempo
habil, a situacao que demandar decisao ou adocao de medidas que ultrapassem sua
competencia, para que adote as medidas necessarias e saneadoras, se for o caso.

6.7.4. No caso de ocorrencias que possam inviabilizar a execucao do contrato
nas datas aprazadas, o fiscal t6cnico do contrato comunicafa o fato imediatamente
ao gestor do contrato.

6.7,5.  0  fiscal  t6cnico  do  contrato  comunicar  ao  gestor  do  contrato,   em
tempo   habil,   o   t€rmino   do   contrato   sob   sua   responsabilidade,   com   vistas   a
renova€ao tempestiva ou a prorrogacao contratual.
6.8.  0 fiscal  administrativo  do  contrato  verificara  a  manuten€ao  das  condic6es  de
habilitacao da contratada, acompanhara o empenho, o pagamento, as garantias, as
glosas  e  a  formalizacao  de  apostilamento  e termos  aditivos,  solicitando  quaisquer
documentos comprobat6rios pertinentes, caso necessario.

6.8.1.  Caso  ocorram  descumprimento  das  obrigac6es  contratuais,   o  fiscal
administrativo   do   contrato   atuara   tempestivamente   na   solucao   do   problema,
reportando  ao  gestor do  contrato  para  que tome  as  providencias  cabi'veis,  quando
ultrapassar a sua competencia.
6.9.     0     gestor    do    contrato     coordenara     a     atualizacao     do     processo     de
acompanhamento e fiscalizacao do contrato contendo todos os registros formais da
execucao  no  hist6rico  de  gerenciamento  do  contrato,   a  exemplo  da  ordem  de
servico,  do  registro de ocorrencias,  das alterac6es e das prorrogac6es contratuais,
elaborando  relat6rio  com  vistas  a  verificacao  da  necessidade  de  adequa¢6es  do
contrato para fins de atendimento da finalidade da administra€ao.

6.9.1.  0  gestor  do  contrato  acompanhara  a  manutencao  das  condic6es  de
nto,  e
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6.9.2.  0 gestor do contrato acompanhafa  os registros realizados pelo
do  contrato,  de  todas  as  ocorfencias  relacionadas  a  execucao  do  contrato  e  as
medidas  adotadas,  informando,  se  for  o  caso,  a  autoridade  superior  aquelas  que
ultrapassarem a sua competencia.

6.9.3.  0  gestor  do  contrato  emitira  documento  comprobat6rio  da  avaliacao
realizada  pelos fiscais tecnico,  administrativo e setorial  quanto ao cumprimento de
obriga€6es   assumidas   pelo   contratado,   com   mencao   ao   seu   desempenho   na
execucao contratual, baseado nos indicadores objetivamente definidos e aferidos, e
a   eventuais  penalidades  aplicadas,   devendo  constar  do  cadastro  de  atesto  de
cumprimento de obrigac6es.

6.9.4.   0  gestor  do  contrato  tomara   providencias  para   a  formaliza¢ao  de
processo  administrativo  de  responsabilizacao  para  fins  de  aplicacao  de  sanc6es,  a
ser conduzido pela  comissao de que trata  o art.  158 da  Lei  ng  14.133,  de 2021,  ou
pelo agente ou pelo setor com competencia para tal, conforme o caso.
6.10.  0  fiscal  administrativo  do  contrato  comunicara  ao  gestor  do  contrato,  em
tempo   habil,   o   t6rmino   do   contrato   sob   sua   responsabilidade,   com   vistas   a
tempestiva renovacao ou prorroga€ao contratual.
6.11. 0 gestor do contrato devefa elaborara relat6rio final com informac6es sobre a
consecucao   dos   objetivos   que   tenham   justificado   a   contratacao   e   eventuais
condutas a serem adotadas para o aprimoramento das atividades da Administracao.

7. DOS CRITEF`los DE MEDIC^O E DE PAGAMENTO
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7.1. Os bens serao recebidos provisoriamente, de forma sumaria, no ato da entrega,
juntamente  com  a  nota  fiscal  ou  instrumento  de  cobranca  equivalente,   pelo(a)
responsavel   pelo   acompanhamento   e   fiscalizacao   do   contrato,   para   efeito   de
posterior verificacao de  sua  conformidade  com  as especifica¢6es constantes  neste
Termo de Referencia e na proposta.
7.2,  Os  bens  poderao  ser  rejeitados,  no todo  ou  em  parte,  quando  em  desacordo
com   as   especifica€6es   constantes   neste  Termo   de   Referencia   e   na   proposta,
devendo  ser  substitufdos  no  prazo  de  03  (tres)  dias,  a  contar  da  notifica€ao  do
contratado, as suas custas, sem prejufzo da aplicacao das penalidades.
7.3.  0  recebimento  definitivo  ocomera  no  prazo  de  15  (quinze)  dias,  a  contar  do
recebimento    da    nota    fiscal    ou    instrumento    de    cobranca    equivalente    pela
Administracao,   ap6s   a   verificacao   da   qualidade   e   quantidade   do   material   e
consequente aceitacao mediante termo detalhado.
7.4. Para as contratac6es decorrentes de despesas cujos valores nao ultrapassem o
limite de que trata  o inciso  11  do art.  75  da  Lei  ng  14.133,  de  2021,  o prazo  maximo
para o recebimento definitivo sera de at610 (dez) dias).
7.5.  0 prazo  para  recebimento definitivo  podera  ser excepcionalmente  prorrogado,
de  forma  justificada,  por  igual  perfodo,  quando  houver  necessidade  de  diligencias
para a afericao do atendimento das exigencias contratuais.
7.6.  No  caso  de  controv6rsia  sobre  a  execucao  do  objeto,  quanto  a  dimensao,
qualidade e quantidade,  devefa  ser observado o teor do art.  143  da  Lei  ng  14.133,
de 2021,  comunicando-se a  empresa  para  emissao de Nota  Fiscal  no que  pertine a
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objeto  ou  de  saneamento  da  nota  fiscal  ou  instrumento  de  cobranca  equivalente,
verificadas  pela  Administracao  durante  a  analise  pfevia  a  liquidacao  de  despesa,
nao sera computado para os fins do recebimento definitivo.
7.8. 0 recebimento provis6rio ou definitivo nao excluira a  responsabilidade civil pela
solidez e  pela  seguranca  do  servi¢o  nem  a  responsabilidade  6tico-profissional  pela
perfeita execu€ao do contrato.
7.9.  Recebida a nota fiscal ou instrumento de cobranca equivalente, correra o prazo
de  dez  dias  dteis  para  fins  de  liquidacao,  na  forma  desta  sec5o,  prorrogaveis  por
igual perfodo.

7.9.1.   0   prazo   de   que   trata   o   item   anterior   sera   reduzido   a   metade,
mantendo-se  a  possibilidade de  prorrogacao,  no caso de  contratac6es decorrentes
de  despesas  cujos valores  nao  ultrapassem  o  limite  de  que trata  o  inciso 11  do art.
75 da  Lei  n914.133,  de 2021.
7.10.  Para  fins  de  liquidacao,  quando  cabivel,  o  setor competente  devefa  verificar
se  a  nota fiscal  ou  instrumento  de cobranca  equivalente  apresentado  expressa  os
elementos necessarios e essenciais do documento, tais como:

a) o prazo de validade;
b) a data da emissao;
c) os dados do contrato e do 6rgao contratante;
d) o perfodo respectivo de execucao do contrato;
e) o valor a pagar; e
f) eventual destaque do valor de reten€6es tributarias cabiveis.

7.11.  Havendo  erro  na  apresentacao  da  nota  fiscal  ou  instrumento  de  cobranca
equivalente,   ou   circunstancia   que  impe€a   a   liquidacao  da   despesa,   esta  ficara
sobrestada ate que o contratado providencie as medidas saneadoras, reiniciando-se
o   prazo   ap6s   a    comprovacao   da    regulariza€ao   da    situacao,   sem   Onus   ao
contratante;
7.12.    A    nota    fiscal    ou    instrumento    de    cobran€a    equivalente    deverd    ser
obrigatoriamente acompanhado da comprovacao da  regularidade fiscal, constatada
por  meio  de  consulta  junto  ao  cadastro  de  fomecedores  ou  no  registro  cadastral
unificado  disponivel   no  Portal   Nacional   de  Contratac6es   Pdblicas   (PNCP)   ou,   na
impossibilidade   de   acesso   ao   referido   Sistema,   mediante   consulta   aos   sitios
eletr6nicos oficiais ou  a documenta€5o mencionada  no art.  68 da  Lei  ng 14.133,  de
2021.
7.13. A Administracao devera realizar consulta ao o cadastro de fornecedores ou no
registro  cadastral  unificado  disponivel  no  Portal  Nacional  de  Contratac6es  Pdblicas
(PNCP)  para:

a) verificar a manutenc5o das condic6es de habilitacao exigidas no edital;
b)   identificar  possivel   razao   que   impeca   a   participa¢ao   em   licita¢ao,   no

ambito  do  6rgao  ou  entidade,  que  implique  proibicao  de  contratar  com  o  Poder
Pdblico, bern como ocoriencias impeditivas indiretas,
7.14.  Constatando-se,  junto  o  cadastro  de  fornecedores  ou  no  registro  cadastral
unificado disponl'vel  no  Portal  Nacional  de Contrata€6es  Ptlblicas  (PNCP),  a  situacao
de  irregularidade  do  contratado,  sera  providenciada  sua  notificacao,  por  escrito,
para  que,  no  prazo  de  5  (cinco)  dias  tlteis,  regularize  sua  situacao  ou,  no  mesmo
prazo,  apresente  sua  defesa.  0  prazo  podera  ser  prorrogado  uma  vez,  por  igual
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contratante   devefa   comunicar   aos   6rgaos   responsaveis   pela   fiscalizac5o   da
regularidade  fiscal   quanto  a   inadimplencia  do  contratado,   bern  como  quanto  a
existencia   de  pagamento  a   ser  efetuado,   para   que  sejam   acionados  os  meios
pertinentes e necessarios para garantir o recebimento de seus cfeditos.
7.16.    Persistindo   a   irregularidade,   o   contratante   devefa   adotar   as   medidas
necessarias    a     rescisao    contratual     nos    autos    do    processo    administrativo
correspondente, assegurada ao contratado a ampla defesa.
7.17.   Havendo  a   efetiva   execucao  do  objeto,   os   pagamentos  serao   realizados
normalmente,  ate que se  decida  pela  rescisao  do  contrato,  caso o  contratado  nao
regularize sua situa¢ao junto ao o cadastro de fomecedores ou no registro cadastral
unificado disponivel  no Portal  Nacional de Contrata€6es Pt]blicas (PNCP).
7.18.  Em atendimento ao inciso Vl do art.  92 da  Lei  Federal  n914,133 de 19 de abril
de 2021,  o pagamento sera  efetuado no prazo de at610  (dez) dias t]teis contados
da finalizacao da liquidacao da despesa.
7.19.  No  caso de  atraso  pelo Contratante,  os valores devidos  ao  contratado serao
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Consumidor Amplo (lpcA) de correcao monetaria.
7,20.  0  pagamento  sera  realizado  por  meio  de  ordem  bancaria,  para  cfedito  em
banco, agencia e conta corrente indicados pelo contratado.
7.21.  Sera  considerada  data  do  pagamento  o  dia  em  que  constar  como  emitida  a
ordem bancaria para pagamento.
7.22.   Quando   do   pagamento,   sera   efetuada   a   retencao  tributaria   prevista   na
legislac5o aplicavel.

7.22.1.   Independentemente  do  percentual  de  tributo  inserido  na  planilha,
quando  houver,  serao  retidos  na  fonte,  quando  da  realiza€ao  do  pagamento,  os
percentuais estabelecidos na legislacao vigente.
7.23.  0 contratado  regularmente optante  pelo  Simples Nacional,  nos termos da  Lei
Complementar  n9  123,   de   2006,   nao  sofrefa   a   retencao  tributaria   quanto  aos
impostos  e  contribui€6es abrangidos  por aquele  regime.  No  entanto,  o  pagamento
ficara   condicionado   a   apresentacao   de   comprovacao,   por  meio   de   documento
oficial,  de  que  faz jus  ao  tratamento  tributario  favorecido  previsto  na  referida  Lei
Complementar.
7.24.A  antecipacao  de  pagamento  somente  sera  permitida  se  propiciar  sensi'vel
economia de recursos ou se representar condicao indispensavel para a obten¢ao do
bern ou  para  a  prestacao do servi€o,  conforme  determina  o §  19  do art.  145  da  lei
Federal  ng 14.133/21.

8.  DA FOFLMA E CRITERIOS DE SELEC^O DO FORNECEDOR

8.1.  0  fomecedor  sera  selecionado  por  meio  da  realizacao  de  procedimento  de
licitacao,  na  modalidade Pregao,  sob a forma  eletr6nica,  com ado¢ao do crit€rio de
julgamento pelo Menor Preco, por Lote.
8.2. Para fins de habilitacao, devera o licitante comprovar os seguintes requisitos:

Habilitacao)uri'dica
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8.3.  Pessoa  fisica:  cedula  de  identida ocumento  equivalente  que,  por
forca de lei, tenha validade para fins de identificacao em todo o territ6rio nacional;
8.4.  Empresario  individual:  inscrieao  no  Registro  Pdblico  de  Empresas  Mercantis,  a
cargo da Junta Comercial da respectiva sede;
8,5,      Microempreendedor     Individual      -      MEl:      Certificado     da      Condicao      de
Microempreendedor   Individual    -   CCMEl,    cuja    aceitacao   ficar6    condicionada    a
verificacao   da   autenticidade   no   sitio   https://www.gov.br/empresas-e-negocios/pt-
br/empreendedor;
8.6.   Sociedade   empres5ria,   sociedade   limitada   unipessoal   -   SLU   ou   sociedade
identificada    como    empresa    individual    de    responsabilidade    limitada    -    EIRELI:
inscricao  do  ato  constitutivo,  estatuto  ou  contrato  social  no  Registro  Pdblico  de
Empresas  Mercantis,  a  cargo da Junta  Comercial  da  respectiva  sede,  acompanhada
de documento comprobat6rio de seus administradores;
8.7.  Sociedade  empresaria  estrangeira:  portaria  de  autoriza€5o  de  funcionamento
no  Brasil,  publicada  no  Diario  Oficial  da  Uniao  e  arquivada  na  Junta  Comercial  da
unidade federativa onde se localizar a filial, agencia, sucursal ou estabelecimento, a
qual  sera  considerada  como  sua  sede,  conforme  lnstrucao  Normativa  DREl/ME  ng
77, de 18 de mar¢o de 2020.
8.8.  Sociedade  simples:  inscricao  do  ato  constitutivo  no  Registro  Civil  de  Pessoas
Juridicas do local  de sua  sede, acompanhada de documento comprobat6rio de seus
administradores;
8.9. Filial, sucursal ou agencia de sociedade simples ou empresaria:  inscricao do ato
constitutivo  da  filial,  sucursal   ou  agencia   da   sociedade  simples  ou  empresaria,
respectivamente,  no  Registro  Civil  das  Pessoas juridicas  ou  no  Registro  Ptlblico  de
Empresas  Mercantis  onde  opera,  com  averba¢ao  no  Registro  onde  tern  sede  a
matriz
8.10.  Sociedade  cooperativa:   ata  de  funda¢ao  e  estatuto  social,  com  a  ata  da
assembleia  que  o  aprovou,  devidamente  arquivado  na Junta  Comercial  ou  inscrito
no Registro Civil  das  Pessoas juridicas da  respectiva  sede,  alem do  registro de que
trata o art.  107 da Lei nQ 5.764, de 16 de dezembro 1971.
8.11. Agricultor familiar:  Declara€ao de Aptidao ao Pronaf -DAP ou DAP-P valida, ou,
ainda,  outros documentos definidos  pela  Secretaria  Especial  de Agricultura  Familiar
e do  Desenvolvimento Agrario,  nos termos do §2Q do art.  49 do Decreto  n9  10.880,
de 2 de dezembro de 2021.
8.12.  Produtor Rural:  matrl'cula  no Cadastro  Especffico do  INSS -CEI,  que comprove
a qualificacao como produtor rural pessoa fisica,  nos termos dos arts.  17 a  19 e 165
da lnstrucao Normativa RFB ng 971, de 13 de novembro de 2009.
8.13.   Os  documentos  apresentados  deverao  estar  acompanhados  de  todas  as
altera¢6es ou da consolidacao respectiva.

Habilitacao Fiscal, Social e TTabalhista

8.14.  Prova  de  inscricao  no  Cadastro  Nacional  de  Pessoas  juri'dicas  (CNpj)  ou  no
Cadastro de Pessoas Fi'sicas (CPF), conforme o caso;
8.15.    Prova    de    regularidade    fiscal    perante    a    Fazenda    Nacional,    mediante
apresentacao   de   certidao   expedida   conjuntamente   pela   Secretaria   da   Receita
Federal   do   Brasil   (RFB)   e   pela   Procuradoria-Geral   da   Fazenda   Nacional   (PGFN),
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Federal do Brasil e da Procuradora-Geral da Fazenda Nacional.
8.16. Prova de regularidade com o Fundo de Garantia do Tempo de Servi€o (FGTS);
8.17.  Prova  de  inexistencia  de  d6bitos  inadimplidos  perante  a justica  do  Trabalho,
mediante a  apresentacao de certidao negativa  ou  positiva  com efeito de negativa,
nos  termos  do  TI'tulo  VII-A  da  Consolidacao  das  Leis  do  Trabalho,  aprovada  pelo
Decreto-Lei  ng 5.452, de 19 de maio de 1943;
8.18.  Prova  de  inscri€ao  no  cadastro  de  contribuintes  Estadual/Municipal/Distrital
relativo ao domicflio ou  sede do fornecedor,  pertinente ao seu  ramo de atividade e
compativel com o objeto contratual;
8.19.  Prova  de  regularidade com a  Fazenda  Estadual/Municipal/Distrital  do domicflio
ou sede do fomecedor, relativa a atividade em cujo exercfcio contrata ou concorre;
8.20.  Caso  o  fornecedor seja  considerado  isento  dos tributos  estaduais/municipais
ou   distritais   relacionados  ao  objeto  contratual,   devefa   comprovar  tal   condicao
mediante a  apresentacao de declaracao da  Fazenda  respectiva  do seu domicflio ou
sede, ou outra equivalente, na forma da lei.
8.21.   0  licitante  enquadrado  como  microempreendedor  individual  que  pretenda
auferir os  beneffcios do tratamento diferenciado  previstos  na  Lei  Complementar ng
123,   de   2006,   estara   dispensado   da    prova   de   inscricao   nos   cadastros   de
contribuintes estadual e municipal.

Qualifica€ao Econ6mico-Financeira

8.22.  Certidao  negativa  de  insolvencia  civil  expedida  pelo  distribuidor do  domicflio
ou  sede do  licitante,  caso se trate de  pessoa fisica  (alfnea  "c"  do inciso 11  do art.  5Q
da lN Seges/ME nQ 116, de 2021) ou de sociedade simples;
8.23.  Certidao  negativa  de  falencia  expedida  pelo distribuidor da  sede  do  licitante
(inciso 11  do art.  69 da  Lei  n914.133,  de 2021);
8.24.   Balanco   patrimonial,   demonstracao   de   resultado   de   exercfcio   e   demais
demonstrac6es contabeis dos 2 (dois) dltimos exerci'cios sociais, comprovando;

8.24,1.  i'ndices  de  Liquidez  Geral  (LG),   Liquidez  Corrente  (LC),  e  Solvencia
Geral (SG) superiores a  1  (urn, obtidos pela aplica€ao das seguintes f6rmulas:

I  -  Liquidez  Geral  (LG)  =  (Ativo  Circulante  +  Realizavel  a  Longo  Prazo)
+  (Passivo Circulante +  Passivo Nao Circulante);

11  -Solv€ncia  Geral  (SG)  =  (Ativo Total)  +  (Passivo  Circulante  +Passivo
nao Circulante);  e

111 -Liquidez Corrente (LC)  =  (Ativo Circulante)  +  (Passivo Circulante).;

8.2.4.2.   As  empresas  criadas   no  exercfcio  financeiro  da   licitacao  deverao
atender a todas as exigencias da habilitacao e poderao substituir os demonstrativos
contabeis pelo balanco de abertura.

8.2.4.3.  Os  documentos  referidos  acima  limitar-se-ao  ao  dltimo  exerc]'cio  no
caso de a pessoa jurfdica ter sido constituida ha menos de 2 (dois) anos;

8.2.4.4.  Os  documentos  referidos  acima  deverao  ser  exigidos  com  base  no
limite  definido  pela   Receita   Federal   do   Brasil   para  transmissao  da   Escrituracao
Contabil Digital - ECD ao Sped.
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8.25.  Caso  o  licitante  apresente
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ou  igual  a  1  (urn)  em  qualquer
dos  indices  de  Liquidez  Geral  (LG),  Solvencia  Geral  (SG)  e  Liquidez  Corrente  (LC),
sera  exigido  para  fins  de  habilitacao  capital  minimo  OU  patrim6nio  lfquido  mfnimo
de 10% (dez por cento) do valor total estimado da contratacao.
8.26.  As  empresas  criadas  no  exercfcio  financeiro  da  licitacao  deverao  atender  a
todas as exigencias da habilitacao e poderao substituir os demonstrativos contabeis
pelo balanco de abertura.  (Lei ng 14.133, de 2021,  art. 65, §19).
8.27.   0  balan€o  patrimonial,   demonstra€ao  de  resultado  de  exercfcio  e  demais
demonstrac6es  contabeis  limitar-se-ao  ao  tlltimo  exercfcio  no  caso  de  a  pessoa
juridica  ter  sido  constitui'da  ha  menos  de  2  (dois)  anos  (§  69  do  art.  69  da  Lei  nQ
14.133, de 2021).

8.27.1.   No  caso  de  fornecimento  de  bens  para  pronta  entrega,   nao  sera
exigida  da  microempresa  ou  da  empresa  de  pequeno  porte  a  apresentacao  de
balanco patrimonial do t]ltimo exercfcio social
8.28.   0   atendimento   dos   indices   econ6micos   previstos   neste   item   devefa   ser
atestado mediante declara¢5o assinada  por profissional habilitado da area  contabil,
apresentada pelo licitante.
8.29.   Certidao   de   Regularidade   Profissional   do   contador   inscrito   no   Conselho
Regional de Contabilidade que assinou o Balanco Patrimonial.

Qualifica€ao li€cnica

8.30.    Comprova€ao   de   aptidao    para    o   fomecimento   de   bens   similares   de
complexidade tecnol6gica e operacional equivalente ou superior com o objeto desta
contratacao,  ou  com  o item  pertinente,  por meio da  apresentacao de certid6es ou
atestados,  por  pessoas  juridicas  de  direito  ptlblico  ou  privado,  ou  regularmente
emitido(s) pelo conselho profissional competente, quando for o caso.

8.31.  Os  atestados  de  capacidade t6cnica  poderao ser apresentados  em  nome  da
matriz ou da filial do fornecedor.

8.32. 0 Iicitante disponibilizara todas as informac6es necess5rias a comprova€ao da
legitimidade  dos  atestados,  apresentando,  quando  solicitado  pela  Administracao,
c6pia  do contrato que deu  suporte a  contratacao,  endereco atual  da  contratante e
local em que foi executado o objeto contratado, dentre outros documentos.

8.33.   A  licitante   devera   apresentar  fichas  t6cnicas   assinadas   pelo   responsavel
t€cnico   (nutricionista   ou   engenheiro   de   alimentos)   e   laudos   de   analise  fisico-
qui'mico  e   microbiol6gicos  de  laborat6rio  qualificado  dos   produtos  dos  anos  de
2022, 2023 ou 2024.

8.34.    A    Administra¢ao    PODERA    solicitar    da(s)    Iicitante(s)    vencedor    (as)    a
apresenta€ao  das  AMOSTRAS,  acompanhadas  da  ficha  t6cnica,  com  a  respectiva
identifica€ao  do  nome  da  empresa,  telefone,  e-mail,  o  ndmero  da  Licitacao  e  do
item/lote para analise t6cnica do bern/produto antes da homologacao da licitacao
em favor da vencedora.
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8.35. Ap6s declarado o vencedor na fase

®

®

de  lances,  sera  concedido  urn
prazo de ate 02  (dois)  dias tlteis,  a  contar da data  de encerramento do julgamento
desta   fase,   para   aqueles   em   que   ao   vencedor   que   foi   solicitado   AMOSTRA,
apresente  02  (duas)  AMOSTRAS  para  o  produto  arrematado.  As  amostras  deverao
ser entregues no Setor de Licitacao do Municfpio de jaguaribe/CE.

8.36.  As AMOSTRAS  nao  poderao  ser devolvidas  uma  vez  que,  servirao  de  analise
para  aprova€ao/desaprovacao  pelo  Nutricionista  designado  como  responsavel  pela
analise,  devendo  a  interessado  solicitar  a  expedicao  do  comprovante  de  entrega.
Caso   haja   a   desaprovacao   de   alguma   amostra,   a   empresa   sera   declarada
DESCLASSIFICADA.

8.37.  Ap6s  decorrido  o  prazo  de  entrega  das AMOSTRAS,  nao  sera  permitido fazer
ajustes, trocas,  substitui¢6es ou  modificac6es no produto apresentado para fins de
adequa-Io  a  especificacao constante  deste Termo  de  Refefencia.  Assim  a  empresa
sera desclassificada para o lote em questao.

8.38.  Ap6s  realizada  a  entrega  total  exigida   no  item  8.34,   no  local   indicado,   a
Secretaria  interessada  tera  o  prazo  de  ate  05  (cinco)  dias  para  emitir  laudo  de
classificacao ou desclassificac5o das AMOSTRAS apresentadas.

8.39,   Caso   o   licitante   vencedor   tenha   sua   amostra   APROVADA,   este   devera
apresentar  sua  proposta  de  precos  ajustada,  no  prazo  de  ate  24  (vinte  e  quatro)
horas.

8.40.  Caso  o  licitante  tenha  suas  AMOSTRAS  DESAPROVADAS  pela  Administra€ao,
sera   desclassificada  o  lote  julgado,   sendo  convocado  imediatamente  o  licitante
classificado  pela  ordem  de  classificacao  da  fase  de  lances,  ate  que  se  conclua  a
fase de apresentacao de amostras.

8.41.  Sera   considerada  vencedora  a  empresa  cuja  proposta  contenha  o  menor
valor, por lote, desde que atenda as exigencias contidas neste Termo de Referencia
e no edital da Licitacao.

8.42.  As  amostras  dos  produtos  deverao  acompanhar  ficha  t6cnica  assinado  por
responsavel    t6cnico,    Iaudos    fisico    qul'mico    e    microbiol6gico    de    laborat6rio
qualificado dos anos de 2022, 2023 ou 2024.

8.43.   Todos   os   produtos   devem   possuir   no   r6tulo   da   embalagem:   rotulagem
nutricional  obrigat6ria  e  em  conformidade  com  as  normas  da  RDC  n°  259,  20  de
setembro  de  2002   -  ANVISA  -  Anexo  que  torna   obrigat6rio  a  apresentacao  na
embalagem  das  seguintes  informac6es:  denominacao  de  venda  do  alimento,  lista
de ingredientes, conteddos lfquidos, identificacao da origem, nome ou razao social e
endere¢o,  identificacao do lote,  prazo de validade,  instruc6es sobre o preparo e uso
do  alimento,  bern  como  Registro  no  Ministerio  da  Agricultura/Minist6rio  da  Satlde,
data da fabricacao e CNpj do produtor.



participantes o acesso aos laudos e amostras entregues pelos8.45.  Fica vedado aos
demais  concorrentes  ate  a  conclusao  da  fase  de  julgamento  pela   nulriciohista,
dentro do prazo estabelecido,  podendo o interessado formalizar,  por escrito,  pedido
de  vistas  dos  laudos  junto  a  nutricionista  no  mesmo  endereco  de  entrega  das
amostras.

8.46. Tamb6m ficara vedado o acesso dos participantes da  licitacao a  Coordenacao
de  Nutri¢5o,  responsavel  pelo  recebimento  e  analise  de  amostras,  sem  a  devida
autorizacao  da  Secretaria  Contratante,  que  apreciara  o  pedido  e  a  justificativa  do
referido acesso.

9. DA ADEQUAC^O ORCAMENT^RIA

® 9.1. As despesas decorrientes da presente contratacao correrao a conta de recursos
especrficos           consignados           no           Orcamento,           na (s)           dotacao(¢6es)
0507.12.306.0009.2.021   -   Manutencao   do   Programa   de   Aljmentacao   Escolar   -
Educacao  Fundamental,  no(s)  elemento(s)  de  despesa(s):  33903007  -  Material  de
Consumo;  .
9.2.  A dotacao  relativa  aos exercfcios financeiros  subsequentes sera  indicada  ap6s
aprovacao da Lei Orcamentaria respectiva e liberacao dos crfeditos correspondentes,
mediante apostilamento.

Jaguaribe/CE

Francisco
OF}D

bril de 2024

Cavalcante Barroso
ADOR DE DESPESAS
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