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pREG^O ELETRONlco N9 11.04.03ra024
PROCESSO ADMINISTRATIVO N9 00005.20240401/0006-20

Torna-se  pt]blico  que  o(a)  Fundo  Municipal  de  Educacao,  por  meio  do(a)  Pregoeiro,
realizafa  licita€ao,  na modalidade pregao,  na forma eletr6nica,  nos termos da Lei  n9
14.133, de lQ de abril de 2021, e demais normas aplicaveis e, ainda, de acordo com
as condic6es estabelecidas neste Edital.

® Data da sessao pdblica: 29 de abril de 2024
Horario da sessao pdblica: 10:00
Crit6rio de julgamento: Menor Preco per Lote
Mode de disputa: Aberto e fechado
Link= compras.m2atecnologia.com.br

1. DO OB|ETO

iaLd[3[c°Abbet°DEdaGPErfisEeRn5:'j#aM¢f£TfcFo:SC5:hsaT,#AE5°sP°itoaT#N5:#:akisoaBaor:
ALUNOS  DO  ENSINO  FUNDAMENTAL  EM  TEMPO  INTEGRAL, juNTO A SECRETARIA  DE
EDUCACAO   E   CULTURA   DO   MUNIcipIO   DE   jAGUARIBE/CE,   conforme   condi¢6es,
quantidades e exigencias estabelecidas neste Edital e seus anexos.

1.2.  A Iicita€ao sera  subdivida  em  Lote,  conforme tabela  constante do Termo
de  Refefencia,  facultando-se  ao  licitante  a  participacao  em  quantos  Lote forem  de
seu interesse.

1.3.   0   criterio   de   julgamento   adotado   sera   o      Menor   Preco   por   Lote,
observadas   as   exigencias   contidas    neste    Edital    e    seus   Anexos   quanto    as
especificac6es do objeto.

2. DA PARTICIPACAO NA LICITACAO
2.1.   Poderao  participar  deste  Pregao  interessados  cujo  ramo  de  atividade  seja
compativel com o objeto desta  licitacao,  e que estejam com seus dados cadastrais
regular junto ao provedor do sistema.

2.2.    0    Iicitante    responsabiliza-se   exclusiva    e   formalmente    pelas   transac6es
efetuadas em seu  nome, assume coma firmes e verdadeiras suas propostas e seus
lances,  inclusive os atos praticados diretamente ou por seu representante, excluida
a  responsabilidade do  provedor do sistema  ou  do 6rgao ou  entidade promotora  da



licitacao   por  eventuais   danos
acesso, ainda que por terceiros.
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e   uso   indevido   das   credenciais   de

2.3.   E   de   responsabilidade   do   cadastrado   conferir  a   exatidao   dos   seus   dados
cadastrais  na  plataforma  e  mante-los  atualizados  junto  aos  6rgaos  responsaveis
pela  informacao,  devendo proceder,  imediatamente,  a  correcao ou  a  alteracao dos
registros tao logo identifique incorrec5o ou aqueles se tomem desatualizados.

2.4. A nao observancia do disposto no item anterior podera ensejar desclassificacao
no momento da habilitacao.

2.5.  Sera  concedido tratamento favorecido  para  as  microempresas e  empresas  de
pequeno  porte,  para  as sociedades cooperativas  mencionadas  no art.  16  da  Lei  nQ
14.133,  de  2021,  para  o  agricultor familiar,  o  produtor rural  pessoa  fisica  e  para  o
microempreendedor individual  -  MEI,  nos  limites  previstos  da  Lei  Complementar n9
123, de 2006.

2.6.  Nao poderao disputar esta licitacao:

2.6.1. aquele que nao atenda as condic6es deste Edital e seu(s) anexo(s);

2.6.2.   pessoa   fisica   ou  jurfdica   que   se   encontre,   ao  tempo   da   licitacao,
impossibilitada  de  participar  da  licita¢ao  em  decoriencia  de  san¢ao  que  lhe  foi
imposta;

2.6.3.    aquele    que    mantenha    vfnculo    de    natureza    tecnica,    comercial,
econ6mica,   financeira,   trabalhista   ou   civil   com  dirigente  do  6rgao  ou   entidade
contratante ou com agente pdblico que desempenhe funcao na licitacao ou atue na
fiscalizacao  ou  na  gestao  do  contrato,  ou  que  deles  seja  c6njuge,  companheiro  ou
parente em linha reta, colateral ou por afinidade, ate o terceiro grau;

2.6.4.  empresas  controladoras,  controladas  ou  coligadas,  nos  termos  da  Lei
ng 6.404, de 15 de dezembro de 1976, concorrendo entre si;

2.6.5.  pessoa fi'sica ou juridica que, nos 5  (cinco) anos anteriores a divulga€ao
do   edital,   tenha   sido   condenada   judicialmente,   com   transito   em  julgado,   por
exploracao   de   trabalho   infantil,   por   submissao   de   trabalhadores   a   condic6es
analogas as de escravo ou por contratacao de adolescentes nos casos vedados pela
legislacao trabalhista;

2.6.6. agente pdblico do 6rgao ou entidade licitante;

2.6.7.  pessoas jurfdicas reunidas em cons6rcio;

2.6.8.  Organizac6es da  Sociedade Civil  de  lnteresse  Pt]blico -  OSCIP,  atuando
nessa condi€ao;



Ou indiretamente,   da   licita¢ao  ou   da2.6.9.   N5o   podefa   participar,   di
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execu¢ao  do  contrato  agente  pdblico  do  6rgao  ou  entidade  contratante,  devendo
ser  observadas   as   situac6es   que   possam   configurar  conflito   de   interesses   no
exercfcio  ou  ap6s  o  exercfcio  do  cargo  ou  emprego,  nos termos  da  legislacao  que
disciplina a mat6ria,  conforme § 19 do art.  9Q da Lei ng 14.133, de 2021.

2.7. 0 impedimento de que trata o item 2.7.2 sera tamb6m aplicado ao licitante que
atue  em  substitui¢ao  a  outra  pessoa,  fisica  ou  juri'dica,  com  o  intuito  de  burlar  a
efetividade  da  san€ao  a  ela  aplicada,  inclusive  a  sua  controladora,  controlada  ou
coligada,  desde  que  devidamente  comprovado  o  ilfcito  ou  a  utiliza¢ao fraudulenta
da personalidade jurfdica do licitante.

2.8.  A  vedacao  de  que  trata  o  item  2.7.6  estende-se  a  terceiro  que  auxilie  a
conducao   da    contratacao   na   qualidade   de   integrante   de   equipe   de   apoio,
profissional  especializado  ou  funcionario  ou  representante  de  empresa  que  preste
assessoria t6cnica.

3. DA APRESENTAC^O DA PROPOSTA E DOS DOCUMENTOS DE HABILITAC^0
3.1.  Na  presente licitac5o,  a fase de habilitac5o sucedera  as fases de apresentacao
de propostas e lances e de julgamento.

3.2.  Os  licitantes encaminharao,  exclusivamente  por meio  do sistema  eletr6nico,  a
proposta com   o preco, conforme o crit6rio de julgamento adotado neste Edital, ate
a data e o hofario estabelecidos para abertura da sessao pdblica.

3.3.  Caso a fase de habilitacao anteceda  as fases de apresentacao de  propostas e
lances,  os  licitantes  encaminharao,  na  forma  e  no  prazo  estabelecidos  no  item
anterior, simultaneamente os documentos de habilitacao e a proposta com  o preco,
observado o disposto nos itens 7.1.1 e 7.11.1 deste Edital.

3.4.  No  cadastramento da  proposta  inicial,  o  licitante  declarara,  em  campo  pr6prio
do sistema, que:

3.4.1.  esta  ciente  e  concorda  com  as  condic6es  contidas  no  Edital  e  seus
anexos,  bern como de que a proposta apresentada compreende a integralidade dos
custos   para   atendimento  dos   direitos  trabalhistas   assegurados   na   Constitui€ao
Federal,  nas  leis trabalhistas,  nas  normas  infralegais,  nas  convenc6es  coletivas  de
trabalho e nos termos de ajustamento de conduta vigentes na data de sua entrega
em  definitivo  e  que  cumpre  plenamente  os  requisitos  de  habilitacao  definidos  no
instrumento convocat6rio;

3.4.2.   nao   emprega   menor   de   18   (dezoito)   anos   em   trabalho   noturno,
perigoso ou insalubre e nao emprega menor de 16 (dezesseis) anos, salvo menor, a
partir dos 14 (quatorze), na condicao de menor aprendiz, nos termos do inciso Xxxll
do art.  7° da Constituicao Federal;
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3.4.3. nao possui, em sua cadeia lva,
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empregados executando trabalho
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degradante  ou  forcado,  observando  o  disposto  nos  incisos  Ill  e  IV  do  art,  19  e  no
inciso Ill do art.  5Q da Constituicao Federal;

3.4.4.   cumpre   as   exigencias   de   reserva   de   cargos   para   pessoa   com
deficiencia  e para  reabilitado da  Previdencia  Social,  de que trata  o art.  93  da  Lei  nQ
8.213, de 1991.

3.5.   0   licitante  organizado  em   cooperativa   devefa   declarar,   ainda,   em   campo
pr6prio  do  sistema,  que  cumpre  os  requisitos  estabelecidos  no  art.  16  da  Lei  n°
14.133, de 2021.

3.6.  0  licitante  enquadrado  como  microempresa,  empresa  de  pequeno  porte  ou
sociedade  cooperativa  devera  declarar,  ainda,  em  campo  pr6prio  do  sistema,  que
cumpre os requisitos estabelecidos no art. 3° da Lei Complementar n9123, de 2006,
estando apto a  usufruir do tratamento favorecido estabelecido em seus arts.  42  a
49, observado o disposto nos §§ 1Q ao 39 do art. 49 da Lei nQ 14.133, de 2021.

3.6.1.   no   item   exclusivo   para   participacao   de   microempresas   e
empresas  de  pequeho  porte,  a  assinalac5o  do  campo  []nao"  impedirji  o
prosseguimento no certame, para aquele item;

3.6.2.  nos itens em que a  participa¢ao nao for exclusiva para  microempresas
e  empresas  de  pequeno  porte,  a  assinalacao  do  campo  "nao"  apenas  produzjra  o
efeito   de   o   licitante   nao  ter  direito   ao  tratamento  favorecido   previsto   na   Lei
Complementar  ng  123,  de  2006,  mesmo  que  microempresa,  empresa  de  pequeno
porte ou sociedade cooperativa.

3.7. A falsidade da  declara€ao de  que trata  os  itens  3.4  ou  3.6  sujeitafa  o  licitante
as sanc6es previstas na Lei ng 14,133, de 2021, e neste Edital.

3.8.  Os licitantes poderao retirar ou substituir a  proposta ou,  na  hip6tese de a fase
de  habilitacao  anteceder  as  fases  de  apresentacao  de  propostas  e  lances  e  de
julgamento,  os documentos  de  habilita€ao  anteriormente  inseridos  no sistema,  ate
a abertura da sessao pt]blica.

3.9. Nao have fa ordem de classificacao na etapa de apresenta€ao da proposta e dos
documentos   de   habilita€ao   pelo   licitante,   o   que   ocorrer5   somente   ap6s   os
procedimentos de abertura da sess5o pt]blica e da fase de envio de lances.

3.10.  Serao  disponibilizados  para  acesso  pt]blico  os  documentos  que  comp6em  a
proposta dos licitantes convocados para apresentacao de propostas, ap6s a fase de
envio de lances.

3.11.Cabers    ao    licitante    interessado    em     participar    da     licitacao
acompanhar  as  opera€6es   no  sistema   eletr6nico  durante  a  processo
licitat6rio e se responsabilizar pelo Gnus decorrente da perda de neg6cios
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diahte da inobserv§ncia de mensagens emitidas pela Administracao ou de
sua desconexao.

3.12. 0 Iicitante devera comunicar imediatamente ao provedor do sistema qualquer
acontecimento  que  possa  comprometer  o  sigilo  ou  a  seguranca,   para  imediato
bloqueio de acesso.
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4. DO PREENCHIMENTO DA PROPOSTA

4.1.  0  licitante devera  enviar sua  proposta  mediante o  preenchimento,  no sistema
eletr6nico, dos seguintes campos:

4.1.1. valor ou desconto, conforme crit6rio definido neste edital;

4.1.2.  Marca,  quando cabivel;

4.1.3. Fabricante, quando cabivel;

4.1.4. Descri€ao do objeto, contendo as informac6es similares a especificacao
do Termo de Refefencia;

4.2. Todas as especificac6es do objeto contidas na proposta vinculam o licitante.

4.3.  Nos valores  propostos estarao inclusos todos os custos operacionais,  encargos
previdenciarios, trabalhistas, tributarios,  comerciais e quaisquer outros que incidam
direta ou indiretamente na execucao do objeto.

4.4.  Os  precos  ofertados,  tanto  na  proposta  inicial,  quanto  na  etapa  de  lances,
serao de exclusiva  responsal}ilidade do  licitante,  nao lhe assistindo o direito
de  pleitear  qualquer  alteracao,  sob  alegacao  de  erro,  omissao  ou  qualquer  outro
pretexto.

4.5.  Se  o  regime  tributario  da  empresa  implicar  o  recolhimento  de  tributos  em
percentuais  variaveis,  a  cotacao  adequada  sera  a  que  corresponde  a  media  dos
efetivos recolhimentos da empresa nos t]ltimos doze meses.

4.6.    Independentemente    do    percentual    de    tributo    inserido    na    planilha,    no
pagamento   serao   retidos   na   fonte   os   percentuais   estabelecidos   na   legislacao
vigente.

4.7.  A  apresenta€5o  das  propostas  implica  obrigatoriedade  do  cumprimento  das
disposic6es   nelas   contidas,   em   conformidade   com   o   que   disp6e   o  Termo   de
Referencia,  assumindo  o  proponente  o  compromisso  de  executar  o  objeto  licitado
nos seus termos, bern como de fornecer os materiais, equipamentos, ferramentas e



contratual, promovendo, quando

4.8. 0 prazo de validade da proposta nao sera inferior a 60 (sessenta) dias, a contar
da data de sua apresenta¢ao.

4.9. Os licitantes devem  respeitar os precos maximos estabelecidos nas normas de
regencia de contratac6es pdblicas, quando participarem de licita€6es ptlblicas;

®
4.10.   0  descumprimento  das  regras  supramencionadas   pela  Administracao  por
parte  dos  contratados  pode  ensejar a  responsabiliza€ao  pelo Tribunal  de Contas e,
ap6s  o  devido  processo  legal,  gerar  as  seguintes  consequencias:  assinatura  de
prazo  para  a  adocao  das  medidas  necessarias  ao  exato  cumprimento  da  lei,  nos
termos do inciso IX do art.  71  da Constituicao Federal,  ou  condena€ao dos agentes
pdblicos  responsaveis  e  da  empresa  contratada  ao  pagamento  dos  prejufzos  ao
efario,   caso   verificada   a   ocorrencia   de   superfaturamento   por   sobrepreco   na
execucao do contrato.

5.    DA    ABERTUFIA    DA    SESS^O,    CLASSIFICAC^O    DAS    PROPOSTAS    E
FORMULAC^O DE LANCES
5.1.  A  abertura  da  presente  licitacao  dar-se-a   em  sessao  pt]blica,   por  meio  de
sistema eletr6nico, na data, horario e local indicados neste Edital.

5.2.  Os  licitantes  poderao  retirar  ou  substituir  a  proposta  ou  os  documentos  de
habilita€ao,  quando for o caso,  anteriormente  inseridos  no sistema,  ate  a  abertura
da sess5o pdblica.

5.2.1. Sera desclassificada a proposta que identifique o licitante.

5.2.2. A desclassificac5o sera sempre fundamentada e registrada  no sistema,
com acompanhamento em tempo real por todos os participantes.

5.2.3.   A  nao  desclassificacao  da   proposta   nao   impede  o  seu  julgamento
definitivo em sentido contr5rio, levado a efeito na fase de aceita€ao.

5.3.  0  sistema  ordenara  automaticamente  as  propostas  classificadas,  sendo  que
somente estas participarao da fase de lances.

5.4.  0  sistema  disponibilizafa  campo  pr6prio  para  troca  de  mensagens  entre  o
Pregoeiro e os licitantes.

5.5,    lniciada    a    etapa    competitiva,    os   licitantes   deverao   encaminhar   lances
exclusivamente  por  meio  de  sistema  eletr6nico,  sendo  imediatamente  informados
do seu recebimento e do valor consignado no registro.
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auxiliado  pela  equipe  de  apoio,
defini¢ao das demais colocac6es.

ulgamento de maior lance;
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.admiti reinfcio da  disputa  aberta,  para  a

5.12.5.Ap6s  o  reinl'cio  previsto  no  item  supra,  os  licitantes  serao  convocados  para
apresentar lances intermediarios.
5.12.6.Serao considerados intermediarios os lances:
I   -   iguais   ou   inferiores   ao   maior  ja   ofertado,   quando   adotado   o   crit6rio   de

I - iguais ou superiores ao menor ja  ofertado,  quando adotados os demais criterios
de julgamento.

5.13.  Ap6s  o t€rmino  dos  prazos  estabelecidos  nos  subitens  anteriores,  o  sistema
ordenara e divulgara os lances segundo a ordem crescente de valores.

5.14.  Nao serao aceitos dois ou  mais lances de  mesmo valor,  prevalecendo aquele
que for recebido e registrado em primeiro lugar.

5.15.  Durante  o  transcurso  da  sessao  pt]blica,  os  licitantes  ser5o  informados,  em
tempo real, do valor do menor lance registrado, vedada a identificacao do licitante.

5.16.  No caso de desconex5o com o Pregoeiro,  no decorrer da etapa competitiva do
Pregao,  o  sistema  eletr6nico  podefa  permanecer  acessl'vel  aos  licitantes  para  a
recep€ao dos lances.

5.17..Quando   a   desconex5o   do   sistema   eletr6nico   para   o   pregoeiro
persistir per tempo superior a dez mihutos, a sessao pdblica sera suspensa e
reiniciada  somente  ap6s  decorridas  vinte  e  quatro  horas  da  comunicacao  do  fato
pelo Pregoeiro aos participantes,  no sitio eletr6nico utilizado para divulgacao.

5.18.   Caso   o   licitante   n5o   apresente   lances,   concorrera   com   o   valor   de   sua
Proposta.

5.19.  Em  relacao  a  itens  nao  exclusivos  para   participacao  de  microempresas  e
empresas de pequeno porte, uma vez encerrada a etapa de lances, sera efetivada a
verificacao  do  porte  da  entidade  empresarial.  0  sistema  identificara  em  coluna
pr6pria  as microempresas e empresas de pequeno porte participantes,  procedendo
a  comparac5o com  os valores da  primeira  colocada,  se esta  for empresa  de  maior
porte, assim como das demais classificadas,  para o fim de aplicar-se o disposto nos
arts. 44 e 45 da Lei Complementar ng 123, de 2006.

5.19.1.  Nessas  condi¢6es,  as  propostas  de  microempresas  e  empresas  de
pequeno porte que se encontrarem  na faixa  de ate 5°/o  (cinco por cento)  acima  da
melhor  proposta  ou  melhor  lance  serao  consideradas  empatadas  com  a  primeira
colocada.

5.19.2. A melhor classificada nos termos do subitem anterior tera o direito de
encaminhar uma  dltima  oferta  para  desempate,  obrigatoriamente em  valor inferior
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natica para tanto.
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5.19.3.   Caso   a   microempresa   ou   a   empresa   de   pequeno   porte   melhor
classificada  desista  ou  nao  se  manifeste  no  prazo  estabelecido,  serao  convocadas
as demais licitantes microempresa e empresa  de pequeno porte que se encontrem
naquele   intervalo  de   5%   (cinco   por  cento),   na   ordem  de  classifica€ao,   para   o
exercfcio do mesmo direito,  no prazo estabelecido no subitem anterior.

5.19.4.     No     caso     de     equivalencia     dos     valores     apresentados     pelas
microempresas  e  empresas  de  pequeno  porte  que  se  encontrem  nos  intervalos
estabelecidos nos subitens anteriores, sera realizado sorteio entre elas para que se
identifique aquela que primeiro podera apresentar melhor oferta.

5:3_®_._S_f  Poder±  h?vcr  eTpale .en±re  p_ropos|as  EguaEs  (nao  seguldas  deI=n.Ee.f)I .ou entre lances finals da fase-fedhada do-modo -de dlspdta adei6
e fechado.

5.20.1.  Havendo  eventual  empate  entre  propostas  ou  lances,  o  crit6rio  de
desempate sera aquele previsto no art. 60 da Lei nQ 14.133, de 2021, nesta ordem:

5.20.1.1.   disputa  final,   hip6tese  em  que  os  licjtantes  empatados  poderao
apresentar nova proposta em ato contl'nuo a classificacao;

5.20.1.2.  avaliacao  do  desempenho  contratual  pfevio  dos  licitantes,  para  a
qual  deverao  preferencialmente  ser  utilizados  registros  cadastrais  para  efeito  de
atesto de cumprimento de obrigac6es previstos nesta Lei;

5.20.1.3.  desenvolvimento pelo licitante de ac6es de equidade entre homens
e mulheres no ambiente de trabalho, conforme regulamento;

5.20.1.4.    desenvolvimento    pelo    licitante    de    programa    de    integridade,
conforme orientac6es dos 6rgaos de controle.

5.20.2.  Persistindo o  empate,  sera  assegurada  preferencia,  sucessivamente,
aos bens e servicos produzidos ou prestados por:

5.20.2.1.  empresas estabelecidas  no territ6rio do Estado ou do Distrito
Federal do 6rgao ou entidade da Administra€ao Pdblica estadual ou distrital licitante
ou,  no  caso de  licitacao  realizada  por 6rgao  ou  entidade  de  Municfpio,  no territ6rio
do Estado em que este se localize;

5.20.2.2. empresas brasileiras;

5.20.2.3.  empresas  que  jnvistam  em  pesquisa  e  no  desenvolvimento
de tecnologia no Pai's;



PREFEITURA  DE

JAGUARIBE
.i

i          L    i+#`

`.`..,,d

5.20,2.4. empresas que a pratica de mitigacao, nos termos
da Lei n912.187, de 29 de dezembro de 2009.

5.21.  Encerrada  a  etapa  de  envio  de  lances  da  sessao  ptiblica,   na  hip6tese  da
proposta do primeiro colocado permanecer  acima do preco maximo definido para a
contratacao,  o pregoeiro podera  negociar condic6es mais vantajosas,  ap6s definido
o resultado do julgamento.

5,21.1.  A  negocia¢ao  podera  ser feita  com  os  demais  licitantes,  segundo  a
ordem   de   classificacao   inicialmente   estabelecida,   quando   o   primeiro   colocado,
mesmo   ap6s   a    negociacao,   for   desclassificado   em   razao   de   sua    proposta
permanecer acima do preco maximo definido pela Administracao.

5.21.2.   A   negociacao   sera   realizada   por   meio   do   sistema,   podendo   ser
acompanhada pelos demais licitantes.

5.21.3.  0  resultado  da  negociacao  sera  divulgado  a  todos  os  licitantes  e
anexado aos autos do processo licitat6rio.

5.21.4. 0 pregoeiro solicitara ao licitante mais bern classificado que, no prazo
de  02  (duas)  horas,  envie  a  proposta  adequada  ao  dltimo  lance  ofertado  ap6s  a
negociacao     realizada,     acompanhada,     se     for     o     caso,     dos     documentos
complementares,  quando necessarios a  confirmacao daqueles exigidos neste Edital
e ja apresentados.

5,21.5.  E  facultado  ao  pregoeiro  prorrogar o  prazo  estabelecido,  a  partir de
solicitacao fundamentada feita no chat pelo licitante, antes de findo o prazo.

5.22.   Ap6s  a   negociacao  do  preco,   o   Pregoeiro   iniciar5   a  fase  de  aceitacao  e
julgamento da proposta.

6.  DA EASE  DE JULGAMENTO
6.1.   Encerrada   a   etapa   de   negocia€ao,   o   pregoeiro   verificara   se   o   licitante
provisoriamente classificado em primeiro lugar atende as condic6es de participacao
no  certame,  conforme  previsto  no  art.  14  da  Lei  n9  14.133,  da  2021,  Iegislacao
correlata  e  no  item  2.7  deste  Edital,  especialmente  quanto  a  existencia  de
san€ao  que  impeca  a  participacao  no  certame  ou  a  futura  contratacao,
mediante a consulta aos seguintes cadastros :

a. Sistema de Cadastramento de Fornecedores;
b.  Cadastro  Nacional  de  Empresas  lnid6neas  e  Suspensas  (CEIS),   mantido

pela                     Controladoria                                             Geral                     da                      Uniao,
https://www.portaltransparencia.gov.br/sancoes/ceis;?
ordenarpor=nome&direcao=asc; e

c.     Cadastro     Nacional     de     Empresas     Punidas     (CNEP),     mantido     pela
Controladoria-Geral da Uniao, https://www.portaltransparencia.gov.br/sancoes/cnep?
ordenarpor=nome&direcao=asc.
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6.2. A consulta aos cadastros sera em none da pessoa fi'sica ou,
em  case  de  pessoa juri'dica,  da  empresa  forhecedora  e tamb6m  de  seu
s6cio  majorit5rio,  per for€a da vedacao de que trata a art.  12  da  Lei  n°
8.429, de 2 de junho de 1992.

6.3.  Caso  conste  na  Consulta  de  Situacao  do  licitante  a  existencia  de  Ocorrencias
lmpeditivas  lndiretas,  o  Pregoeiro  diligenciara  para  verificar  se  houve  fraude  por
parte das empresas apontadas no Relat6rio de Ocorrencias lmpeditivas lndiretas.

6.3.1.  A tentativa  de  burla  sera  verificada  por meio  dos vfnculos societarios,
linhas de fornecimento similares, dentre outros.

6.3.2.   0   Iicitante   sera   convocado   para   manifesta€ao   previamente   a   sua
desclassifica€ao.

6.3.3.    Constatada    a    existencia    de   sancao,    o    licitante    sera    reputado
inabilitado,  por falta de condicao de participa¢ao.

6.4.  Caso atendidas as condic6es de  participacao,  sera  iniciado o  procedimento de
habilitacao.

6.5.   Caso   o   licitante   provisoriamente   classificado   em   primeiro   lugar  tenha   se
utilizado  de  algum tratamento favorecido as  ME/EPPs,  o  pregoeiro verificafa  se faz
jus ao beneffcio, em conformidade com os itens 2.6 e 3.6 deste Edital.

6.6.   Verificadas   as   condic6es   de   participacao   e   de   utilizacao   do   tratamento
favorecido,  o pregoeiro examinara a  proposta classificada  em primeiro lugar quanto
a   adequaEao  ao  objeto  e   a   compatibilidade   do   preco   em   relac5o  ao  maximo
estipulado para contratacao neste Edital e em seus anexos.

6.7. Sera desclassificada a proposta vencedora que:

6.7.I. contiver vfcios insanaveis;

6.7.2.   nao   obedecer   as   especificac6es   t6cnicas   contidas   no   Termo   de
Referencia;

6.7.3.   apresentar  pre€os   inexequiveis   ou   permanecerem   acima   do   preco
maximo definido para a contrata€ao;

6.7.4.   nao  tiverem  sua   exequibilidade  demonstrada,   quando  exigido  pela
Administracao;

6.7.5.  apresentar  desconformidade  com  quaisquer  outras  exigencias  deste
Edital ou seus anexos, desde que insanavel.
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6.8.   No  caso   de   bens  e   servicos indfcio   de   inexequibilidade   das
propostas  valores  inferiores  a   50%  (cinquenta   por  cento)   do  valor  or€ado  pela
Administracao.

6.8,1.   A   inexequibilidade,    na   hip6tese   de   que   trata   o   caput,   s6   sera
considerada ap6s diligencia do pregoeiro, que comprove:

6.8.1.1. que o custo do licitante ultrapassa o valor da proposta; e

6,8.1.2.  inexistirem  custos  de  oportunidade  capazes  de justificar  o  vulto  da
oferta.

6.9.  Se  houver  indfcios  de  inexequibilidade  da  proposta  de  preco,  ou  em  caso  da
necessidade     de     esclarecimentos    complementares,     poderao    ser    efetuadas
diligencias, para que a empresa comprove a exequibilidade da proposta.

6.10.  Caso  o  custo  global  estimado  do  objeto  licitado  tenha  sido  decomposto  em
seus  respectivos  custos  unit5rios  por  meio  de  Planilha  de  Custos  e  Formacao  de
Precos elaborada  pela Administra¢ao, o licitante classificado em primeiro lugar sera
convocado  para  apresentar Planilha  por ele  elaborada,  com  os  respectivos valores
adequados ao valor final da sua proposta, sob pena de nao aceitacao da proposta.

6.11.    Erros    no    preenchimento    da    planilha    nao    constituem    motivo    para    a
desclassificacao  da  proposta.  A  planilha  podefa'  ser  ajustada  pelo  fomecedor,  no
prazo indicado pelo sistema, desde que nao haja majoracao do preco.

6.11.1. 0 ajuste de que trata este dispositivo se limita a sanar erros ou falhas
que nao alterem a substancia das propostas;

6.11.2.  Considera-se erro no preenchimento  da  planilha  passivel  de  correcao
a   indicacao  de  recolhimento  de  impostos  e  contribuic6es  na  forma   do  Simples
Nacional, quando nao cabivel esse regime.

7.  DA EASE  DE HABILITACAO
7.1.  Os  documentos  previstos  no  Termo  de  Referencia,  necessarios  e  suficientes
para  demonstrar  a  capacidade  do  licitante  de  realizar  o  objeto  da  licitacao,  sefao
exigidos para fins de habilitacao,  nos termos dos arts. 62  a  70 da  Lei  ng 14.133,  de
2021.

7.1.1.  A  documenta€ao  exigida   para  fins  de  habilitacao  jurfdica,  fiscal,   social   e
trabalhista e econ6mico-financeira, podera ser substitufda pelo registro cadastral.

7.2. Quando permitida a participac5o de empresas estrangeiras que nao funcionem
no   Pal's,   as   exigencias   de   habilita€ao   serao   atendidas   mediante   documentos
equivalentes, inicialmente apresentados em traducao livre.
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7.2.1.  Na  hip6tese  de  o  licita or ser empresa  estrangeira  que  nao
funcione  no  Pats,  para  fins  de  assinatura  do  contrato  ou  da  ata  de  registro  de
precos,  os  documentos  exigidos  para  a  habilita¢ao  serao  traduzidos  por  tradutor
juramentado no Pai's e apostilados nos termos do disposto no  Decreto ng 8.660, de
29 de janeiro de 2016, ou de outro que venha a substituf-Io, ou consularizados pelos
respectivos consulados ou embaixadas.

7.3,   Quando  permitida   a   participacao  de  cons6rcjo   de  empresas,   a   habilita¢ao
t6cnica, quando exigida, sera feita por meio do somat6rio dos quantitativos de cada
consorciado  e,   para  efeito  de  habilitacao  econ6mico-financeira,   quando  exigida,
sera observado o somat6rio dos valores de cada consorciado.

7.4. Os documentos exigidos para fins de habilitacao poderao ser apresentados em
original ou por c6pia,

7.5.  Os  documentos  exigidos  para  fins  de  habilitacao  poderao  ser substituidos  por
registro cadastral emitido por 6rgao ou entidade pdblica, desde que o registro tenha
sido feito em obediencia ao disposto na Lei ng 14.133, de 2021.

7.6.   Sera   verificado   se   o   licitante   apresentou   declara€ao   de   que   atende   aos
requisitos    de    habilitacao,    e    o    declarante    respondera    pela    veracidade    das
informac6es prestadas,  na forma do inciso I do art. 63 da Lei nQ 14.133, de 2021.

7.7. Sera verificado se o licitante apresentou no sistema, sob pena de inabilitacao, a
declaracao  de  que  cumpre  as  exigencias  de  reserva  de  cargos  para  pessoa  com
deficiencia  e  para  reabilitado  da  Previdencia  Social,  previstas  em  lei  e  em  outras
normas especfficas.

7.8.  0 licitante devera apresentar,  sob pena de desclassificacao,  declaracao de que
suas   propostas   econ6micas   compreendem    a    integralidade   dos    custos    para
atendimento dos direitos trabalhistas assegurados  na  Constituicao Federal,  nas leis
trabalhistas,  nas  normas  infralegais,  nas  conven€6es  coletivas  de  trabalho  e  nos
termos de ajustamento de conduta vigentes na data de entrega das propostas.

7.9.  A habilitacao  sera  verificada  por meio  do  Registro  Cadastral,  nos  documentos
por ele abrangidos.

7.9.1.  Somente have fa a  necessidade de comprovacao do preenchimento de
requisitos  mediante  apresenta¢ao  dos  documentos  originais  nao-digitais  quando
houver  ddvida  em  rela¢ao  a  integridade  do  documento  digital  ou  quando  a   lei
expressamente o exigir.

7.10.   E   de   responsabilidade   do   licitante   conferir   a   exatidao   dos   seus   dados
cadastrais    no   Regjstro   Cadastral    e    mante-Ios   atualjzados   junto   aos   6rgaos
respons5veis  pela  informacao,  devendo  proceder,  imediatamente,  a  correcao  ou  a
alteracao   dos   registros   tao   logo   identifique   incorrecao   ou   aqueles   se   tornem
desatualizados.
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7.10.1.   A   nao   observancia   dt
desclassificacao no momento da habil

ae- n€  item  anterior  poderd  ensejar

7.11. A verifica€ao pelo pregoeiro, em si'tios eletr6nicos oficiais de 6rgaos
e entidades emissores de certid6es constitui meio legal de prova, para fins
de habilitacao.

7.11.1.     Os    documentos    exigidos    para    habilita€ao    que    nao    estejam
contemplados   no   Registro  Cadastral   serao  enviados   por  meio   do  sistema,   em
formato  digital,  no  prazo  mfnimo  de  duas  horas,   prorrogavel   por  igual  peri'odo,
contado da solicita€ao do pregoeiro.

7.12.  A verificacao  no  Registro  Cadastral  ou  a  exigencia  dos  documentos  nele  n5o
contidos somente sera feita em relacao ao licitante vencedor.

7.12.1.  Os documentos relativos a  regularidade fiscal  que constem do Termo
de Referencia somente serao exigidos, em qualquer caso, em momento posterior ao
julgamento das propostas, e apenas do licitante mais bern classificado.

7.13.   Ap6s   a   entrega   dos   documentos   para   habilita¢ao,   n5o   sera   permitida   a
substituicao ou  a  apresentacao de novos documentos,  salvo em sede de diligencia
(art.  64 da  Lei  nQ 14.133,  de 2021),  para:

7.13.1.    complementacao    de    informac6es    acerca    dos    documentos    ja
apresentados pelos licitantes e desde que necessaria para apurar fatos existentes a
6poca da abertura do certame; e

7.13.2.  atualizac5o de documentos cuja validade tenha  expirado ap6s a  data
de recebimento das propostas;

7.14.  Na analise dos documentos de habilitacao, a comissao de contrata¢ao podera
sanar erros ou falhas, que nao alterem a substancia dos documentos e sua validade
juridica,  mediante  decisao  fundamentada,  registrada  em  ata  e  acessl'vel  a  todos,
atribuindo-Ihes eficacia  para fins de habilita¢ao e classificacao.

7.15.   Na   hip6tese  de  o  licitante  nao  atender  as  exigencias  para   habilitacao,   o
pregoeiro examinara a proposta subsequente e assim sucessivamente, na ordem de
classificacao,   ate  a  apuracao  de  uma   proposta  que  atenda  ao  presente  Edital,
observado o prazo disposto no subitem 7.11.1.

7.16.Somente  serao  disponibilizados  para  acesso  pdblico  os documentos
de  habilita€5o  do  licitante  cuja  proposta  atenda  ao  Edital  de  licitacao,
ap6s conclufdos os procedimentos de que trata o subitem anterior.

7.17.  A comprova¢ao de  regularidade fiscal  e trabalhista  das  microempresas  e  das
empresas de pequeno porte somente sera exigida para efeito de contratacao, e nao
como condic5o para participacao na licitacao.
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7.18.  Ap6s  o t6rmino  do perfodo  destinado  ao  envio de documentac5o  (habilitacao
ou  proposta)  especificado  nos  itens  7.11.1,  a  inclusao  de  novos  documentos  pode
ser permitida apenas por meio de diligencia, nos seguintes casos:

I)    Para    atualizar   documentos    cuja    validade    expirou    ap6s    a    data    de
recebimento das propostas;

11)   Para   submeter  documentos  declarat6rios  emitidos  exclusivamente  pelo
licitante;

Ill)  Para  verificar as condic6es  de  habilitacao  ou  de  classificacao do  licitante,
levando em conta fatos ou condic6es que ja existiam antes da abertura da licitacao.
7.19.     A     decisao     de      realizar     diligencias     6     tomada      pelo     Agente     de
Contrata¢ao/Pregoeiro,   com   base  em  fundamentos  claros  e  ap6s  consulta   aos
setores   administrativos   relacionados   ao   objeto   da   licitacao.   Esta   decisao   nao
estabelece  urn direito subjetivo  ao licitante  para  a  inclusao de documentos ap6s  o
prazo definido nos itens 7.11.1.
7.20.          A     submissao     de     documentos     complementares,     substitutivos     ou
esclarecedores,  atrav6s de diligencia,  deve ser efetuada conforme descrito no item
7.11.1.    Expirado  o  prazo  sem  o  envio  da  nova  documenta¢ao,  a  oportunidade  de
anexar   novos   documentos   €   encerrada    de   forma    definitiva,    resultando    na
inabilitac5o ou desclassificacao do participante do processo licitat6rio.

8. DOS RECURSOS
8.1. A interposicao de recurso referente ao julgamento das propostas,  a  habilitacao
ou  inabilitacao  de  licitantes,  a  anulacao  ou  revogacao  da  licitac5o,  observara  o
disposto no art.  165 da Lei ng 14.133, de 2021.

8.2.  0 prazo  recursal  6 de 3  (tres)  dias t)teis,  contados da  data de intimacao ou de
lavratura da ata.

8.3.  Quando o  recurso apresentado impugnar o julgamento das propostas  ou  o  ato
de habilitacao ou  inabilitacao do licitante:

8.3.1.  a  intencao  de  recorrer  devera  ser  manifestada  imediatamente,  sob
pena de preclusao;

8.3.2.  o  prazo  para  apresentacao  das  raz6es  recursais sera  iniciado  na  data
de intimacao ou de lavratura da ata de habilita¢ao ou  inabilitacao;

8.4. Os recursos deverao ser encaminhados em campo pr6prio do sistema.

8.5.  0  recurso  sera  dirigido  a  autoridade  que  tiver  editado  o  ato  ou  proferido  a
decisao recorrida,  a  qual  podera  reconsiderar sua  decisao  no prazo de 3  (tres)  dias
dteis,  ou,  nesse  mesmo  prazo,  encaminhar  recurso  para  a  autoridade  superior,  a
qual   devefa   proferir  sua  decisao  no  prazo  de  10   (dez)  dias  tlteis,   contado  do
recebimento dos autos.
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8.6. Os recursos interpostos fora do prazo nao ser5o conhecidos.

8.7. 0 prazo para apresentacao de contrarraz6es ao recurso pelos demais licitantes
sera de 3  (tres) dias dteis,  contados da data da intimacao pessoal ou da  divulgacao
da    interposi€ao    do    recurso,    assegurada    a    vista    imediata    dos    elementos
indispensaveis a defesa de seus interesses.

8.8.  0  recurso e o  pedido de  reconsideracao terao  efeito suspensivo  do ato ou  da
decisao recorrida ate que sobrevenha decisao final da autoridade competente.

8.9.   0   acolhimento   do   recurso   invalida   tao   somente   os   atos   insuscetiveis   de
aproveitamento.

8.10.  Os  autos  do  processo  permanecerao  com  vista  franqueada  aos  interessados
no sitio eletfonico compras.m2atecnologia.com.br.

9. DAS INFRAC6ES ADMINISTRATIVAS E SANC6ES
9.1.  Comete infra€ao admjnistrativa,  nos termos da  lei,  o licitante que,  com dolo ou
culpa:

9.1.1.  deixar  de  entregar  a  documenta€ao  exigida  para  o  certame  ou  nao
entregar qualquer documento  que tenha  sido solicitado  pelo/a  pregoeiro/a  durante
o certame;

9.1.2.  Salvo  em  decorrencia  de  fato  superveniente  devidamente justificado,
nao mantiver a proposta em especial quando:

9.I.2.1.  nao  enviar a  proposta  adequada  ao  t]Itimo  lance  ofertado  ou
ap6s a negociacao;

exig,'vel;
9.1.2.2,   recusar-se   a   enviar   o   detalhamento   da   proposta   quando

9.1.2.3.   pedir   para   ser   desclassificado   quando   encerrada   a   etapa
competitiva; ou

Edital;
9.1.2.4.  apresentar proposta  em  desacordo  com  as  especificac6es  do

9.1.3.  nao celebrar o contrato ou  n5o entregar a  documenta¢ao exigida  para
a contrata€ao, quando convocado dentro do prazo de validade de sua proposta;

9.1.3.1.  recusar-se,  sem justificativa,  a  assinar o  contrato  ou  a  ata  de
registro  de  preco,   ou  a   aceitar  ou   retirar  o  instrumento  equivalente  no  prazo
estabelecido pela Administracao;
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9.1,4.  apresentar declaracao ou  documentac5o falsa  exigida  para  o certame
ou prestar declaracao falsa durante a licita€ao

9.1.5. fraudar a licitacao

9,1.6.   comportar-se   de   modo   inid6neo   ou   cometer  fraude   de   qualquer
natureza, em especial quando:

9.1,6.1. agir em conluio ou em desconformidade com a lei;

9.1.6.2. induzir deliberadamente a erro no julgamento;

9.1.7.   praticar   atos   ill'citos   com   vistas   a   frustrar   os   objetivos   da
licitacao

9.1.8. praticar ato lesivo previsto no art. 59 da Lei ng 12.846, de 2013.

9.2.  Com  fulcro  na  Lei  nQ  14.133,  de  2021,  a  Administra€ao  podera,  garantida  a
pfevia  defesa,  aplicar aos  licitantes  e/ou  adjudicatarios  as  seguintes  sanc6es,  sem
prejufzo das responsabilidades civil e criminal:

9.2.1. advertencia;

9.2.2.  multa;

9.2.3. impedimento de licitar e contratar e

9.2.4.    declara€ao   de    inidoneidade    para    licitar   ou    contratar,    enquanto
perdurarem  os  motivos  determinantes  da  punicao  ou  ate  que  seja  promovida  sua
reabilitacao perante a pr6pria autoridade que aplicou a penalidade.

9.3. Na aplicacao das sanc6es serao considerados:

9.3.1. a natureza e a gravidade da infracao cometida.

9.3.2. as peculiaridades do caso concreto.

9.3.3. as circunstancias agravantes ou atenuantes.

9.3.4. os danos que dela provierem para a Administra€ao Ptlblica.

9.3.5.   a   implantacao  ou   o  aperfei€oamento  de  programa   de  integridade,
conforme normas e orientac6es dos 6rgaos de controle.
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9.4. A multa sera recolhida em % a 30% incidente sobre o valor do
contrato  licitado,  recolhida  no  prazo  maximo  de  05  (cinco)  dias  dteis,  a  contar  da
comunicacao oficial.

9.4.1.  Para  as  infrac6es  previstas  dos  itens  9.1.1  a  9.1.3,  a  multa  sera  de
0,5% a  15% do valor do contrato licitado.

9.4.2. Para as infrac6es previstas dos itens 9.1.4 a 9.1.8, a multa sera de 15%
a 30% do valor do contrato licitado.

9.5. As san€6es de advertencia,  impedimento de licitar e contratar e declaracao de
inidoneidade  para  licitar  ou  contratar  poderao  ser  aplicadas,  cumulativamente  ou
nao, a penalidade de multa.

9.6.  Na  aplicacao  da  sancao  de  multa  sera  facultada  a  defesa  do  interessado  no
prazo de 15 (quinze) dias dteis, contado da data de sua intimacao.

9.7,  A  sancao  de  impedimento  de  licitar e  contratar sera  aplicada  ao  responsavel
em  decorrencia  das  infra¢6es  administrativas  relacionadas  dos  itens  9.1.1  a  9.1.3,
quando  nao  se  justificar  a   imposicao  de   penalidade  mais  grave,   e  impedira   o
responsavel  de  licitar  e  contratar  no  ambito  da  Administracao  Pdblica  direta   e
indireta   do  ente  federativo  a   qual   pertencer  o  6rgao  ou   entidade,   pelo   prazo
maximo de 3 (tres) anos.

9.8.  Podefa  ser  aplicada  ao  respons5vel  a  sancao  de  declaracao  de  inidoneidade
para  licitar  ou  contratar,  em  decorrencia  da  pratica  das  infrac6es  dispostas  dos
itens  9.1.4  a  9.1.8,  bern  como  pelas  infrac6es  administrativas  previstas  dos  itens
9.1.1  a  9.1.3  que justifiquem  a  imposicao  de  penalidade  mais  grave  que  a  sancao
de  impedimento de  licitar e contratar,  cuja  duracao observafa  o  prazo  previsto  no
§59 do art.156 da  Lei  nQ 14.133,  de 2021.

9.9.  A  recusa   injustificada  do  adjudicatario  em  assinar  o  contrato  ou  a  ata  de
registro  de  preco,  ou  em  aceitar  ou  retirar  o  instrumento  equivalente  no  prazo
estabelecido    pela    Administracao,    descrita     no    item    9.1.3,    caracterizara    o
descumprimento  total  da  obrigacao  assumida  e  o  sujeitara  as  penalidades  e  a
imediata  perda  da  garantia  de proposta em favor do 6rgao ou  entidade  promotora
da licitacao.

9.10.  A apuracao de  responsabilidade  relacionadas  as sanc6es de  impedimento  de
licitar   e   contratar   e   de   declara€ao   de   inidoneidade   para   licitar   ou   contratar
demandara  a  instauracao  de  processo  de  responsabiliza€ao  a  ser  conduzido  por
comiss5o  composta  por  2  (dois)  ou  mais  servidores  estaveis,  que  avaliara  fatos  e
circunstancias conhecidos e intimafa o licitante ou o adjudicatario para,  no prazo de
15  (quinze) dias titeis, contado da data de sua intimacao,  apresentar defesa escrita
e especificar as provas que pretenda produzir.

9.11.  Cabefa  recurso  no  prazo  de  15  (quinze)  dias  tlteis  da  aplicacao  das sanc6es
de  advertencia,  multa  e  impedimento  de  licitar  e  contratar,  contado  da  data  da
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tiver proferido a  decisao recorrida,
que,  se nao a  reconsiderar no prazo de 5  (cinco)  dias dteis,  encaminhara o recurso
com sua motivacao a autoridade superior, que devera proferir sua decisao no prazo
maximo de 20 (vinte) dias tlteis, contado do recebimento dos autos.

9.12.  Cabefa  a  apresentacao  de  pedido  de  reconsidera¢ao da  aplicacao da  sancao
de declaracao de inidoneidade para licitar ou contratar no prazo de 15 (quinze) dias
dteis,  contado da data da intimacao, e decidido no prazo maximo de 20 (vinte) dias
dteis, contado do seu recebimento.

9.13.  0 recurso e o pedido de reconsideracao terao efeito suspensivo do ato ou da
decisao recorrida ate que sobrevenha decisao final da autoridade competente.

9.14.   A  aplicacao   das   sanc6es   previstas   neste   Edital   nao   exclui,   em   hip6tese
alguma, a obrigacao de reparacao integral dos danos causados.

10. DA IMPUGNAC^O AO EDITAL I DO PEDIDO DE ESCLARECIMENTO
10.1. Qualquer pessoa 6 parte legitima  para impugnar este Edital por irregularidade
na aplica€ao do art.  164 da Lei  nQ 14.133, de 2021, devendo protocolar o pedido ate
3 (ties) dias t]teis antes da data da abertura do certame.

10.2. A resposta  a  impugnacao ou  ao  pedido de esclarecimento sera  divulgado em
sitio eletr6nico  oficial  no  prazo de ate  3  (tres)  dias  dteis,  limitado ao  t]Itimo dia  dtil
anterior a data da abertura do certame.

10.3. A impugnacao e o pedido de esclarecimento poderao ser realizados por forma
eletr6nica, pelos seguintes meios: compras.m2atecnologia.com.br.

10.4.  As  impugna€6es  e  pedidos  de  esclarecimentos  nao  suspendem  os  prazos
previstos no certame.

10.4.1.   A  concessao  de  efeito  suspensivo  a   impugna€ao  €   medida
excepcional e devera ser motivada pelo agente de contratacao, nos autos do
processo de licita€ao.

10.5. Acolhida  a  impugnacao,  sera definida e publicada  nova  data  para  a realizacao
do certame.

11. DAS DISPOSIC6ES GEIIAIS
11.I. Sera divulgada ata da sessao pdblica no sistema eletr6nico.

11.2.   Nao   havendo   expediente   ou   ocorrendo   qualquer  fato  superveniente   que
impeca  a  realizacao do certame  na data  marcada,  a  sessao sera  automaticamente
transferida  para  o  primeiro  dja  tltil  subsequente,  no  mesmo  hor5rio  anteriormente
estabelecido, desde que nao haja comunicacao em contrario, pelo Pregoeiro.
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11.3. Todas as referencias de tempo no Edital,  no aviso e durante a sessao pdblica
observarao o horario de Brasilia - DF.

11.4.    A    homologacao    do    resultado    desta    licitacao    nao    implicara    direito    a
contratacao.

11.5.  As  normas  disciplinadoras  da  licitacao  serao  sempre  interpretadas  em  favor
da  amplia€ao  da  disputa  entre  os  interessados,  desde  que  nao  comprometam  o
interesse  da Administra¢ao,  o princl'pio da  isonomia,  a finalidade e  a  seguranca  da
contratacao,

11.6. Os licitantes assumem todos os custos de prepara¢ao e apresentacao de suas
propostas  e  a  Adminjstracao  nao  sera,  em  nenhum  caso,  responsavel  por  esses
custos, independentemente da conducao ou do resultado do processo licitat6rio.

11.7.  Na contagem dos prazos estabelecidos neste Edital e seus Anexos,  excluir-se-
a  o  dia  do  ini'cio  e  incluir-se-a  o  do vencimento.  S6  se  iniciam  e  vencem  os  prazos
em dias de expediente na Administra¢ao.

11.8.   0  desatendimento  de  exigencias  formais  nao  essenciais  nao  importara  o
afastamento   do   licitante,   desde   que   seja   possl'vel   o   aproveitamento   do   ato,
observados os princfpios da isonomia e do interesse pt]blico.

11.9.  Em  caso  de  divergencia  entre  disposic6es  deste  Edital  e  de  seus  anexos  ou
demais pecas que comp6em o processo, prevalecera as deste Edital.

11.10.  0  Edital  e seus  anexos  estao  disponiveis,  na  i'ntegra,  no  Portal  Nacional  de

:o°:t;:::.C£::tecn#i`i:::in,br.(PNCP)         e         no         endere¢o         eletr6nico

11.11. Integram este Edital, para todos os fins e efeitos, os seguintes anexos:

ANEXO I -Termo de Referencia
ANEXO I.1  -Estudo Th€cnico  Preliminar
ANEXO 11 -Minuta de Termo de Contrato

jaguaribe/
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MO DE  REFERENCIA
PREG^O ELETRONICO N9 11.04.03/2024

PROCESSO ADMINISTRATIVO N9  00005.20240401/0006-20

1. DAS CONDIC6ES GERAIS DA CONTRATAC^0
1.1.  AQUISICAO  DE  GENEROS  ALIMENTicIOS  DESTINADOS  AO  ATENDIMENTO  DOS
ALUNOS  DO  ENSINO  FUNDAMENTAL  EM  TEMPO  INTEGRAL,  juNTO  A SECREIARIA  DE
EDUCACAO   E   CULTURA   DO   MUNIcipIO   DE  jAGUARIBE/CE,   conforme   condic6es   e
exigencias estabelecidas neste instrumento.

DESCRICAO
Achocolatado - Embalagens de 400g,  em
p6     instantaneo     e     vitaminado     (com
vitaminas   A,   81,    82,   83.   86,   C,   D3)
Composto    por   Act}car.    cacau    em    p6,
maltodextrina,  sal,  vitaminas  (A,  81,  82,
86,     C,     D3     e     PP),     aromatizante     e
emulsificante     lecitina      de     soja,     em
embalagem    de    polietileno    metalizado,
hemeticamente       fechados,       at6xico,
resistente.       Embalados       em       fardos
plasticos contendo 24 unidades.   Registro
no   Ministerio   da   Satlde.   Com   validade
in/nima   de   12   meses   da   entrega   do

Achocolatado - Embalagens  de 400g,

24 unidades

QTD                     UND                      V. UNIT                 V. TOTAL

1500.0                     PCT

em  po  instantaneo  e

no Ministerio da Sadde. Com validade in/nima de

10,56                     15.840,00

(com  vitaminas A,  81,-82:` 83.--86,--C,  D-3)  C6nip6sto  bor_ _      `  _ _.  __--_.  -_ .-.--,   _---`r--_  r-`
A¢acar,  cacau em p6. maltodextrina= sal, vitaminas (A, 81,  82.  86, C,  D3.e PP), aromatizante e emulsificante lecitina de soja, em
embalagem  de  polietileno  metalizado,  hemeticamente fechados,  at6xico,  resistente.  Embalados  em  fardos  plasticos  contendo

Crista I       -
constitufdo    da    sacarose    da    cana-   de
acdcar   tipo   peneirado.    branco.   de   la
(primeira)   qualidade.   Isento  de   materia
terrosa.    Iivre    de    umidade,    isento    de
parasitas  e fungos,  aspecto,  cheiro  e  car
caracteristica    da    especie    e    livre    de
fragmentos    estranhos.    N5o    deve    ser
empedrado.     Produto     deve     seguir     a
legislacao  vigente.  Embalagem  primaria:
saco     plastico     de     polietileno     at6xico
contendo     1.000g    do     produto,     r6tulo
impresso         na         embalagem         com
informac6es       t6cnicas       do       prodiito.
Contendo  data  de  fabricacao  e  prazo  de
validade.  0  produto  devefa  ter  registro
no   Ministerio   da   Sat]de.   Com   validade
ml'nima   de   12   meses   da   entrega   do

vegeta'

12 meses da entreaa do

vegetal
1`2 _me§es _da  e.ntrega_ dp+produto.

1500.0                       KG

da  sacarose da  cana  de a¢ucar

5,50                        8.250,00

brahco, -de  la  (Eirim6ifa+) ~dual-i-dadE-.
Isento de materia terrosa,  livre de  umidade,  isento de parasitas e fung-os,  asp.ectb, cheiro e car caracterfsti-£a  da esp€cie e livre
de fragmentos estranhos. N5o deve ser empedrado. Prodiito deve seguir a legislacao vigente. Embalagem primfria: saco plastico
de  polietileno  at6xico  contendo  1.000g  do  produto,  r6tulo  impresso  na  embalagem  com   infomac6es  t6cnicas  do  produto.
Contendo data de fabricacao e prazo de validade. 0 produto devefa ter registro no Ministerio da Sadde. Com validade minima de

Arroz - TIPO  1  - Arroz  Longo,
fino Tipo 1, livres de impurezas, umidade,
insetos,        micro-organismos.        Produto

gFgveen?e.e:t:rbad,:gaec:rg:i:°a#a#jj:i;:::
at6xi ca             tra nspa rente ,             pl 5sti c o
transparente,       r6tulo       impresso       na
embalagem,       contendo       1.000g       do
produto.  fardo com  30  Kg.  Rotulagem  de
acordo    com    as    normas    da    ANVISA.
Apre.sentar   Certificado_  de   Classificac5o

8500.0                       KG                                                   6.98                       59.530,00 -J



Vegetal.      Registro      no      Ministeri`o      da
Agricultura    e/ou    Minist6rio    da    Satlde.
Validade minima de 06 meses

Arroz  Parboilizado  -TIPO  I  -Arroz  Lorigo-. `fi-h6 -Ti`p-6-i.,livres d`a-im-pilfezas,i u-midade,  insetos,  micro-organismos.  Produto  devera
estar de  acordo  com  a  legislacao  vigente.  Embalagem  primaria:  polietileno  at6xica  transparente,  pl5stico  transparente.  r6tulo
impresso  na  embalagem.  contendo  1.000g  do  produto.  fardo  com  30  Kg.  Rotulagem  de  acordo  com  as  nomas  da  ANVISA.
A ---- __,_--_--±z=__I_   I_   -,_       ,--,.Apresentarcertificadodeclassifica¢5oveg-etal.RegistronoMinisterio-aa-a;+it-u-it.u-r:-;./o:-Mrn-i;t3;io`a;..s;iai=.V;iiJdaud-e^rf;.I:;in:
de 06 meses.

fi`nos  --   160% ^ `natii-ral
(dnico  ingrediente  aveia).   Produto  deve
seguir  a  legislacao  vigente.  Embalagem
prim6ria:  calxa  de  papel5o  ou  polietjleno
at6xico   contendo   a   partir   de   500g   do
produto,     com     rotulo     identificando     a
produto.  marca   do  fabricante,   prazo  de
valldade  e  peso  lI'quido.  Validade  mfnima
de 8 meses a contar da data

em flocos finos -
caixa  de  papel5o  ou  polietileno  at6xjco  conten-do  a
f_ab`ri.can`tg, I?_raze.a.e ¥aljdade e

Biscoito  dote  tipo  Maria  -  C6n-stitd-/d6- -de
farinha  de  trigo  enriquecida  com  fernD  e
5cido      f6Iico.      Consistencia      crocante.

Er#:g:emve::gmufrri::,e3j#aos::goentde:
polietileno    at6xica    contendo    400g    do
produto  (3xl),  acondicionados  em  caixas
de    papelao.    Validade    mrnima    de    o6
meses da

doce  tipo  Maria  -
do produto

1000.0                    CAIXA

8 meses a contar da data

6,76                       6.760,00

ite  a-v-ei:).  Pr6duto' deve  s€guir-a` legislac5o  vide-hte. `Embalag-em  prim5-rna:
partir  de  500g  do  produto,  com  rotulo  identificando  o  produto,  marca  do

de

3500.0                    PCT

9e 06 meses da entrega do produto.

7.53                     26.355,00

i5iscoito  aoce  tipo  iviaria  -constiturdo  de  farinha  de  trigo  enriqu€cida  cam  ferro  e  ac-ida  f6l-ico.  Consistencia` `cro`cant-a.  Pi6duto

g:::a:rig:irH:c':8{S!:fj]°c !jgenn.t.e;,=E^m`b,:i?.g.e]T I:|T_6[ia.:_ d^u.Plo  Saco  de  Polietileno  at6xica  contendo  4oog  do  produto  (3x|),aconqi€ionados em c_aixas d€ papelao. Valid-ade rhinim-a
Biscoito   salgado   tipo   cream   c-racker --
Constitufdo       de       farinha       de       trigo
enriquecida    com   femD   e    acido   f6Iico,
gordura       vegetal,       sal       e       demais
substancias      permitidas.      Consistencia

;:::::::.E:rfg,:tg°e#:.i::.:i:rd':8,i:I::i:
de  polietileno  at6xico  contendo  400g  do
produto  (3xl),  acondicionados em  caixas
de    papel5o.    Validade    in/nima    de    06
rp.eses. da e.ntr_ega_ a_o

3500.0                     PCT 7,50                      26.250.00

Biscoito salgado-tipo cream  cracker -C`ohstitu'fa-o d€``fa`rihh-a  de triLgo enriquecida  com feho  e acido-fi6Iico, rgordura  vegetal. sal a
demais substancias pemitidas.  Consistencia crocante. Produto deve seguir legislacao vigente.  Embalagem primaria: duplo saco
de polietileno at6xico contendo 400g do produto (3xl), acondicionados em caixas de papelao, Validade mrnima  de 06 meses da
Sptr`ega g_o p_rgauto.

cafe  e-rri-p6 'i  FOFte  e7-ou-a-xtr-a-Tforfe;'C:f€   --
torrado   e  mofdo,  torracao  escura,   sem
gI0ten  e  sem  gordura  saturada,   dentro
dos  padr6es  de  qualidade  da   lnstruc5o
Normativa  N0  16  de  24 de  maio  de 2010   ,
(Ministerio    da    Agricultura,    Pecuaria    e
Abastecimento).    Embalagem    de    500g,
pacotes duplamente  embalados,  sendo  a

3:iT:ip=,ae.in:a:asgeegmun:Tec=ix:mpbr:,tae::=
a   vacua.    Iaminada   totalmente   selada.   ,
sem   micro-furos  e  com  selo  de  pureza

50_Qg.

700.0                     PCT 20,78                     14.546.00

Cafe  em  p6  -Forte  e/ou  ext-fa  fo`rt-e; [E`a-fe i6rrado  e  mordo.  torra¢ao-`esc-u`fa,-Sem -`gltit€n  a-s-em  6o-r-dtira-s-at-braa-a`,  d-e-ntra` dos-
padr6es   de   qualidade   da   lnstru€ao   Normativa   Na   16   de   24   de   maio   de   2010   (Ministerio   da   Agricultura,   Pecuaria   e
Abastecimento).  Embalagem  de  500g,  pacotes  duplamente  embalados.  sendo  a  primeira  embalagem  em  caixa  protetora  de
nanpljin   a   a   conlinrl=   arrl   a-L-I-,-A --.... (..._    .__!__-_   I   .   .papel5o  e  a  segunda  ein  embalage-in  .a  vacuo.   Iaminada  totalmente  selada,  sem  micro-furos  e  com  selo  de  pureza  ABIC,

_._   __   ___,__   _.,.__._ .,... `.,.v   v   y ..,. i`,Iq   c..Iuc][agt=.u   ci[I   ial^d   p]uLt:Lord   g€

e_`rr`.Pa_I`a.g_em_.pa_cg±e  €o.in  5.pog±         __       _.        _
8             sio`I:I:fi.c.a.-_Tpc_ujT_,2fa[iph_a.de_.fp.-pa--a-u--``       2506.+0   ---              pat                                            --T2,`26   `--I-~     5.65-0.Oz

mandioca.  sem  adi¢5o  de  sal.  Obtido  de
frutos     maduros     de     urucum,     limpos.
ressecados     e     mofdos,     de    colorac5o
amarela,  com aspecto cor, cheiro e sabor
pr6prio,    isento   de   sujidades   materials
estranhos  e  a  sua  especie.  Produto  deve
seguir  a  legislacao  vigente.  Embalagem
primaria:    polietileno    at6xico    contendo
100g   do   produto.   R6tulo   impresso   na
embalagem   e   infomac6es   nutricionais,
hermeticamente   vedados   e   resistentes.
Embalados  em  fardo  de  plastico  de   10
unidades validade mfnima   de   06
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de frutos maduros de urucllm,

meses da entrega do produto.

de fuba ou

Com validade minima de 06 meses da

de sal. ressecados e
mordos, de coloracao amarela, com aspecto cor, cheiro e sabor pr6prio, jsento de sujidades materjajs estra-nhds e ; sua especie.
Produto deve seguir a legislacao vigente. Embalagem prim6ria: polietileno at6xico contendo 100g do produto. R6tulo impresso na
embalagem e informac6es nutricionais,  hermeticamente vedados e resistentes. Embalados em fardo de plastico de  10 unidades.

prp.9vt'O:

homogeneizado.  Ingredientes:  Creme  de
leite padronizado a  17% de gordura, leite
em        p6        desnatado,        espessantes
carragena.    carboximetilcelulose    s6dica.
alginato  de  s6dio  e  estabilizantes  citrato
de   s6dio   e   celulose   mjcrocristalina.   A
embalagem  devera  conter extemamente
os  dados  da  identificacao  e  procedencia.
nt]mero do  late,  data  da fabrica€ao.  data
de validade, quantidade do produto.  Com
validade   minima   de   6   (seis)   meses   a
partir   da   data   da   entrega. Embalagem
tetra Oak de

tetra pak de 2009.

2500,0                   CAIXA

Creme de leite

3.39                        8.475,00

a  17% de gordura.  Ieite em
p6 desnatado,  espessantes carragena,  carboxim-etilcelulose s6dica.  alginato de s6dio e estabilizantes citrato de s6dio e celulose
microcristalina.  A  embalagem  dever6  conter  extemamente  os  dados  da  identificac5o  e  procedencia,  nt]mero  do  late,  data  da
fabrica€ao.   data   devalidade.   quantidade   do   produto.   Com   validade   mi'nima   de   6   (seis)   meses   a   partir   da   data   da

Extrato       d e       tomate       - sirripre-S,

10

concentrado,    com    no    minimo    1%    de
carboidrato   e  5%  de  s6dio   por  porcao.
Dever6      ser     preparado      com     frutos
maduros,   escolhidos,   saos,   sem   pete   e
semente.  0  produto  devera  estar  isento
de       fermentac5o       e       nao       indicar
p rocessa mento                              d efeituoso.
Acondicionado  em  saches  de  polietileno
metalizado,     com    r6tulo    impresso    na
embalagem    contendo    os    ingredientes
presentes,     Embalagens  de  24  x  350gr.
Validade     mfnlma     de     06     meses     da

Extrato de tomate - concentrado,  com  no

ingre.dierises pre5entes.   Embalagens de 24 x

2500.0                   SACHE

1% de  carboidrato e

8.82                     22.050,00

5-% de s6d`io  pot p6rca6.-Devera  Ser prepafade_    _    _  _  __   __  ___._  I-_.   I_.7__.  __' -.---,   r.'-r -.-- \,
com  frutos  maduros.  escolhidos,  saos.  sem  pele  e  semente.  0  produto  devera  estar  isento  de  fementa¢ao  e  nao  indicar
processamento defeituoso. Acondicionado em saches de polietileno metalizado, com r6tulo jmpresso na embalagem contendo os
i--I_I:__,_-______L__      I_._L_,_  _  _  _  _    ,-,---         L ,,,,,,,Validade minima de 06 meses da
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i_ah_i'ha

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   mat6rias
terrosas,  fungos  ou  parasitas  e  livre  de
umidade      e      fragmentos      estranhos.
Obrigat6rio a apresentacao do certificado
de   classificacao   vegetal.   Produto   deve

;:jgmuirri::'epgoj,::atf,::ovi8:6n:jec.a,ETebs:i:::t:
contendo    1.000g    do    produto    e    com
id entifica c5 o          d o          prod uto ,          dos
ingredientes,     informac6es     nutricionais,
marca e informac6es do fabricante,  prazo
de  validade,  peso  lfquido  e  rotulagem  de
acordo com a legislacao

de  mandioca  -

de acordo com

de

a  !egislac5o.
D  flocada  (Cuscuz)  -  Tipo

1500.0                       KG

Grupo:  seca.  Subgrupo:  Fina.  Classe:

8.73   ,                   13.095.00

||pO  1.
Produto obtido dos processos de ralar e torrar a mandioca. Fina, Seca, branca, rsehta de materias terrosas, fungos ou parasitas e

:V,reegtsiaucg;d:fgee:tg:E:::i::ee:tr:r?#°£Sr.ja?b#etti,r:°n?:tp6¥jsceort%s5j:t8:t:e:jfi€:g3od:.S'83Sjfidcoacp5n%#oetea'€oP:°q::°ntq:::csaeogg';r
produto,  dos  ingredientes,  infomac6es  nutricionais.   marca  e  infomac6es  do  fabricante,   prazo  de  validade,  peso  lfquido  e
-_4.-I____   I_  _ ___I_   ____   _   ,        .  _,       ~

12
Flocao,   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   acido
f6Iico  (Vitamina  89).  Produto  deve  seguir
a     legislacao     vigente.           Embalagem
prim5ria:    saco    pl6stico    de    polietileno
at6xjco   contendo   de   500g.   tipo   flocao,
livre.  de     i.mpureza§,     emba.Iage`m     em

8300.0                     PCT                                                 2.69                      22.327,00

rtc3.t.,-, I  Sen,:3diir  `e+fic.`,.ii!€5  T=3 .... t3r[:9.  Na  =j ,.,. 'r`+  Ce-1tro   CEP   63475  C)00
C r+` FJ :  il T .`: .''r 3  7 Cia.]/Gi C}.31 -6S  -  r D r`j +I :   ET3g  =-5 2 a? -- ?a 0  ./y  'i,....+.t t`... I a g u a r I b a . c a . gi3ly`. b i'



perfeito   estado   de   conservac5o,   R6tulo
impresso         na         embelagem         com
apresentacao   integra   para   a   consumo.
Registro    no    Minist€rio    da    Agricultura.
Com  validade  minima  de  06  meses  da

(Cuscuz)  -  Tipo  Floc5o,  sendo flocada e/ou  Streptomyces
viridochromogenes  e/ou  Agrobacterium  tumefaciens  e/ou  Zea  mays),  sem  adicao  de  sal.  Enriquecida  com  ferro  e  5cido  f6Iico
(Vitamina  89).  Produto  deve  seguir a  legislac5o  vigente.   Embalagem  primaria:  saco  plastico  de  polietileno  at6xico  contendo  de
500g,  tipo  floc6o,  livre  de  impurezas,  embalagem  em  perfeito  estado  de  conserva¢ao,  R6tulo  impresso  na  embalagem  com
apresentacao  integra  para  o  consiimo.  Registro  no  Ministerio da  Agricultura.  Com  validade  minima  de  06 meses  da  entrega  do
prpduto.
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Farinha  de  trigo  - de  trigo,  SEM
fermento.     especial,     tipo     1,     primeira
qualidade.  Enriquecida  com  ferro  e  acido
f6lico,       100%      pura,      de      excelente
qualidade.    p6   branco,   fino   e   de   facil
escoamento,       nao       devendo       estar
empedrada  e tlmida,  lsenta  de sujidades,
mofos,    larvas   e    insetos,    com    r6tulo,
identificac5o.  data  de  fabrica¢ao,  lote  e
validade     de     no     minimo     6     meses.
Acondicionada        em        saco        plastico

SEM  fermento,

500.0                       KG

especial.  tipo  1.  primeira  qualidad-e.-  Enriquecida

7,67                        3.835,00

com  ferro  e
100%  pura,  de  excelente  qualidade,  p6  branco,  fine  e  de facil  escoamento.  nao  devendo  estar empedrada  e  dm!da.  Isenta  de
sujidades,  mofos,   larvas  e  insetos,  com  r6tulo,   identificacao,  data  de  fabrica¢ao.  Iote  e  validade  de  no  minimo  6  meses.
Acondicionada em saco Dlastico

preto - Grupo I. Classe:  preto. Tipo

14

1.   Nova.   De   primeira   qualidade.   Grao
inteiro e saos.  aspecto  brilhoso,  liso,  sem
a    presenca    de    gfaos    mofados    e/ou
carunchados.   sem   restos   de   sujidades,
ten.a,    pedras.    corpos    estranhos    e/ou
outros    detritos    e    livre    de    umidade.
Obrigat6ria  a apresentacao do certificado
de   classificac5o   vegetal.   Produto   deve
seguir  a  legislacao  vigente,  Embalagem
primaria:   polietileno   at6xico,   resistente,
transparente,       contendo       1.000g      do
produto    e    dados    de    identificacao    do
produto,       marca       do      fabricante      e
informacao nutricional. prazo de validade
in/nimo  06  meses  a  contar  a  partir  da
data de

Feij`5-o  prefo  - Grupo  I.  Classe:  preto.  Tipo  1.  Novo.

marca do fabricante e inft

2000.0                      KG 10,65                      21.300.00

-D'a  brimeira  qualid-ad`e.-Grab  inteiro  e  ;Sos,  aspecto-brilh6so.  Iiso.-sem`  a

presenca  de  gr5os  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  classifica€ao  vegetal.  Produto  deve  seguir a  legislac5o vigente,
Embalagem  prim6ria:  polietileno  at6xico,  resistente,  transparente.  contendo  1.000g  do  produto  e  dados  de  identificac5o  do

validade minimo 06 meses a contar a Daitir da data de
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Feijao   corda   -  Gmupo   11.   Classe:   branco.
Tipo I. Novo. De primeira qualidade. Grao
inteiro e saos.  aspecto brilhoso,  liso,  sem
a    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
primaria:   polietileno   at6xico,   resistente.
transparente,       contendo      1.000g      do
produto    e    dados    de    identificacao    do
produto,       marca      do      fabrjcante      e
informacao  nutricional.  prazo de  validade
minima  06  meses  a  contar  a  partir  da
data de entreaa.

Feijao  corda  -Grupo  11.  Classe:  branco.  Tipo  1.  Novo.

4000.0                      KG 11,90                      47.600,00

De  brimeir5-qualida-de.  Grao-inteiro  e-sa-oS,  as-pect-o  brilhoso,` -ljso,  s€-in  a
presenca  de  graos mofados e/ou carunchados,  sem  restos de sujidades, terra,  pedras.  corpos estranhos e/ou outros detritos e
livre  de  umjdade.  Obrigat6ria  a  apresenta€ao  do certificado  de  classificacao  vegetal.  Produto  deve  seguir a  legisla¢ao  vigente.
Embalagem  prim6ria:  polietileno  at6xico,  resistente,  transparente,  contendo  1.000g  do  produto  e  dados  de  identificacao  do
pro_qutoJ marca do fabricante e

16       ,   Flocos    de
putricjonal. pr_azo `de v?lidade in/nimo 06 meses a contar a part.ir d_a_qa!a_ de_ ent_rega_.

2oo6.o              `-SACHE           -                              ^12,i6 ---- 24.72b.0o-    Cereais    (91%):
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
dipotassico). R6tulo



embalagem          e          devefa          conter
extemamente,  os  dados  de  identificac5o
e  procedencia.  informa¢6es  nutricionais,
nomero     de     lote,     data     de    validade,
quantidade     do     produto,     nt]mero     de
registro.   Deverf      apresentar     validade
mrnima   de   10  (dez)   meses  a   partir  da
data    de    entrega,    Contendo    210    g.
Embalagem      em     caixa     de      papelao
contendo 12 unidades-F7dc6S  d€

cevada,  farinha  de  aveia.  acecar,  fibra  alimentaF

leite    integral,    p6   fino    unifoine,    sem
grumos. isentos de partfculas estranhas e
livre       de       impllrezas;       cor:       branco
amarelado;   odor:   suave   n5o   5cido,   n5o
rancoso,   sem   odores   estranhos;   sabor:
suave,       nao       acido,       nao       ran€oso.
Rendimento  minimo  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
t6cnico de identidade e qualidade de leite
em  p6,  fixada  pela   portaria  nQ  369,  de
04/09/1997,   MAA.   Embalagem   primaria
do     produto     deve     ser     polipropileno
aluminizado,   com   capacidade   de   200g,
Iivre    de    impurezas,     embalagem     em
perfeito       estado       de       conservacso,
integridade   e   consumo.   A   embalagem
secund6ria  devefa  ser de fardo de  papel.
reforcado     e      resistente,      com      abas
superiores        e        inferiores        lacradas.
Instruc6es     que     devem     constar     no
rotulo/embalagem     prim6ria:     data     de
fabrica¢ao e lote; data de validade;  nome
e  origem  do  produto;  dados  da  empresa
fabricante;     peso    lfquido;     infomac6es
uteis  sobre  conservac5o  e  manuseio  do
produto.  0 produto  dever6 ter no ml'nimo

3:topToe5::ogeRvea::Star:e::a::n¢:t:::res:
sadde.

de
(inulina),  sal,  ferro  (fumarato  ferToso)  e  estabilizante  (fosfato  dipotassico).`     _  _       _     `_  _____-___  ----- _`` ---,---- _-``._--.`-\' -.,. 1,\\,    \*|,l,\,\|**e,++,,.

R6tulo   impresso   na   embalagem   e   devefa   conte+   exteinamente,   os   dados   de   identificacao   e   proced€ncia,   informa¢6es
nutricionais,  ndmero de lote, data  de validade,  quantidade do produto,  nomero de registro.   Devefa apresentar validade  mi'nima

[`-de-1°!d-?Z[-€E:S:;-a-£9,::ra`g:-5f-a_t%:-,ec-oe-i:raer:_a..]ach9t::e.n_d9_.2.1_9g...Ear_be!egap`_em€afxaL9_epap.e_lag.c_apte_nag_12.p_ni_a.age_s=___.._

17 21000.0                     PCT 10,03   `                210.630,00

I Leite -eLin-P`6  I-n`t`eg'ral  -`  Oinic6-i`n`grEd'i€nte:l€ife `i`ht€af;l=L i6`firio -uhii6in'e: -se-rri -grum6s,  isehtos 'de  partfc-dla-s  €stra~hh5S  e  livra -de

impurezas;  car:  branco  amarelado;  odor:  suave  nao  6cido,  nao  rancoso.  sem  odores  estranhos;  sabor:  suave.  nao  acido,  nao
--,- ~-    n-_J`-___L_   __t._...__ _    _\_   \   -1.\            ,      \   ,. =         -       _         -_ -. -_   _--`_` .----,-----.---, \-,11\1,\,  \,+,\,\,\rancoso.  Rendimento  mfnimo  de  1,5  litros  de  leite  pare  200g  de  leite  em  p6.  0  leite  em  p6  devera  estar  de  acordo  com
especificac6es  gerais  do  regulamento  t€cnico  de  identidade  e  qiialidade  de  lejte  em   p6.  fixada  pela   portaria  no  369,
04/09/1997,   MAA.   Embalagem  primaria  do  produto  deve  ser  polipropileno  alumjnizado,  com  capacidade  de  200g,  livre
impiJrezas,  embalagem  em  perfeito  estado  de  conservacao.  integridade  e  consumo.  A  embalagem  secundaria  devefa  ser
fardo   de   papel,   reforcado   e   resistente,   com   abas   superiores   e   inferiores   lacradas.   Instruc6es   que   devem   constar
r^+,,I -,-- L\-I -----.- I-:__£-:_-I_I_     I_    £_ I    _.         ~ _    __     _    _.''_.._._-I_-'_-.-'    '''-`'`.tt,`I',    ,+I.|    \I|,I:i,,I    lt,|,ale,
rotiilo/embalagem  prim6ria:   data   de  fabricacao  e  lote;  .data   de  validade;   none  e  origem   do  prodilto;   dados  da   empresa
fabricante;  peso  lfquido:  infoma¢6es  uteis  sabre  conserva¢ao  e  manuseio  do  produto.  0  produto  devefa  ter  no  mrnimo  oito
--__-J_  --_,zJ_ I_  _ _   _I_    ,_         ,               ,meses de valldade no ato da entiecia do

UHT zero  lactose  -

18

dietas      com      restri¢ao      de      lactose.
Ingredientes:         leite         semidesnatado.
enzima        lactase        e        estabilizantes.
homogeneizado e submetido ao processo
UHT.   Produto   deve   seguir   a   legjsla¢ao

#::tr:;:REe#j5:[:d:'Eefuc:j'f;Ed:boaL'a(guem|
litro,            multilaminada.            cartonada ,
asseptica,    imperme5vel    ao    ar,    luz    e
micrororganismos,      tipo      tetra      pack,
hermeticamente  fechada.   Com   r6tulo  e
validade   de   no   in/nimo   4   meses,   com
registro   no   SIM.   no   CISPOA   ou   no   SIF,
com   namero   de   lote,   identifica¢6o   da
empresa

UHT zero  lactose  -

CISPOA ou no SIF, com namerio de late, identificacao da

no minist6rio da sadde.

300.0                   CAIXA

de  lactose.  Ingredientes:

13,36                        4.008.00

enzima  lactase  eestabilizantes.  homogeneizado  e  submetido  ao  processo  CIHT,  Produto  deve  seguir  a  legislac5o  vigente.  Registro  SIE  ou  SIF.
Embalagem primaria:  Embalado em caixa de 01  (urn) litre,  multllaminada,  cartonada, asseptica, impermeavel ao ar, luz e micro-
organjsmos,  tipo tetra  pack.  hermeticaTente fechada.  Com  r6tulo  e  validade  de  no  minimo  4  meses,  com  registro  no  SIM,  no
r\Cn-^   _..  _ .,,,    __.._   _.,.__  ____    i     1
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Leite  de  coco  -  leite  de  coco  para  uso
culinario,     produto     100%     natural,     de
origem  vegetal,  sem  acdcar,  sem  gldten
e sem  lactose.  Zero gordura  trans  e zero
colesterol.     Com  baixo  tear  de  gordura,
pasteurizado,                        homogeneizado.
Embalagem   PET  ITereftalato   de   etileno)
de       500mL,       com      tampa       plastica
rosqueada.

Leite de c6co - lelte de coco para usd

etileno) de 500mL, com tai-wiacahao      tipo

BOO.0                       GAR

produto 100% natural. de origem

5,73                       4.584,00

vege-tal,~ sem acdca-r, sein g`lrfen -e sam lactos'e.
Zero gordura trams e zero colesterol.   Com baixo tear de gordura, pasteurizado,  hohiogeneizado.-Embalagein PET ITereftalato de

Espaguete      -     Tipo
espaguete,   fino,   constitufdo  de  farinha,
semolina  ou  semola  de trigo  enriquecida
com  fen.o   e  acido  f6Iico   (Vltamina   89).
Livre      de      umidade      e      fragmentos
estranhos.      Produto      deve     seguir     a
legisla€ao  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      informac6es
t6cnicas. Embalado em fardos de plastjco
com  10  unidades.  0  produto  devera  ter
registro  no  Ministerio  da  Agricultura  e/ou
Minist6rio  da  Satide.  Validade  in/nima  de
6__m`ese`Sd_a`en_ere_g?~do_p_roduto.

20 4500.0                  Per

-`     -,-. `'`-`~`   ----,-.  `-I-.`    -`     -` ----.- `         --.-.,---.-,.-   I           ----------     `   -` -,--. `-,'     -,--

Macarr5o Tipo  Espaguete  - Tipo  espaguete.  fino,  constitufdo  de farinha,semolina  ou  semola  de

5,20                     23.400,00

acido  f6lico  (Vitamina  89).  uvre  de  u-midade  e  fragmentos  estranhos.  Produto  deve  seguir  a  legislacao  vigente.  Embalagem
primaria: polietileno at6xico contendo 500g do produto e identifica€ao do produto, marca do fabricante, prazo de validade e peso
lrquido.  R6tulo  impresso  na  embalagem  com  suas  infomac6es tecnicas.  Embalado  em  fardos  de  plastico  com  10  unidades.  0
produto  devefa  ter  registro  no  Ministerio  da  Agricultura  e/ou  Minist6rio  da  Sadde.  Validade  minima  de  6  meses  da  entrega  do
p[Odt!!O._          _

21

Margarina -veg-etal  --C-r'e-rri-e-vegatal  a-e  6~o+
a   95%   de   tear   de   lipfdios,   isento   de
gorduras     trans     e     gordura     vegetal

8j,€roosgenadajegc:tTjs sa,.   s,:#j%o:ejta   d:
interesterificados  e  contendo  leite  em  p6
desnatado   e/ou   soro   de   leite   em   p6.
Apresenta¢ao,   aspecto,   cheiro,   sabor  e
cor peculiares e dever5o estar isentos de
ranco  e  de  bolores.  Embalagem  primaria
de    500    g    com    protecao    de    papel
alumjnizado     ap6s     a     tampa     e    com
identificacao          do          produto,          dos
ingredientes,     informac6es    nutricionais,
marca   do   fabricante   e   infomac5es   do
mesmo prazo de validade,  peso  I(quido e

;?::':gdeemvati:a%:a:dean:°#inFm:e%js|aecsae°;
a Dartir da d9.Pro.auto_.

1750.0                    POTE 11.76   i                   20.580,00

rai.rgsaerLndaovfeeiteata|e-5::Tsevveegg:ttaaj'sd,?#d:s95e%;nat:tes::rq:c'ipd'8:°Se'`csoenntte°n€:i:]rtdeu::t:%niees:::g:oraev/::e::'r:j€re°i:jt:deainc:T.
Apresentacao, aspecto, cheiro, sabor e cor peculiares e deverao estar isentos de ranco a de bolores. Em-balagem prim6ria de 500
g com  protec5o de papel aluminizado ap6s a tampa e com  identifica¢5o 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.  Prazo de
valiqa¢e de no mfnl.plo 6_me5es a partir da _entr§ga do proc!vto.-      6-I-eo   de  -Soja--be   pnrmeir-a   dbalid-abe,

100%      natural;       comestivel;       extrato
refinado;    limpo.    N5o    deve    apresentar

I   mlstura   de   outros   6leos.   Prodilto   deve
seguir a  legislacao  vigente.  Obrigat6rio  at   apresentac5o        do        certificado        de

classificacao    vegetal.    Embalagem    em
polietileno   tereftalato   (pet)   de   900   ml
com     ldentificac5o     do     produto,     dos

22           ingredlentes,     informac6es    nutricionais,
marca   do   fabricante   e   informac6es   do
mesmo, prazo de validade,  peso lfquido e
rotulagem  de  acordo  com   a  legislac5o.
Embalagem    primaria:    garrafa    plastica
tipo    PET   at6xica    contendo    900ml    do
produto.      Embalagem     secund5ria      de

t   papelao    com    20    unidades.    Prazo    de
validade  de  no  minima  6  meses  a  partir
d`a  ep.trega  a_o

2400.0   ,                 GAR 13,81                     33.144,00



6Ieo de Soja -De primeira  qualidade.  1oo°/a natJral:

Prazo de validade de no minima 6 meses a partir da

dy,,~.~....,/

PREFEITURA   DE

JAGUARIBE

a refinado; limpo. Nao deve apresentar mistura de outros
6leos.  Produto deve seguir a  legislac6o vigente.  Obrigat6rio a  apresentacao  do certificado  de  classificacao vegetal.  Embalagem
em  polietileno  tereftalato  (pet)  de  goo  ml  com  identificacao  do  produto,  dos  ingredientes,  infoma¢5es  nutricionais,  marca  do
fabricante  e  informac6es  do  mesmo,  prazo  de  validade.  peso  lfquido  e  rotulagem  de  acordo  com  a  legislacao.    Embalagem
primaria:  garrafa  pl6stica  tipo  PET  at6xica  contendo  900ml  do  produto.  Embalagem  secund6ria  de  papel5o  com  20  unidades.

Sal - Cloreto de

produto
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de
e antiumectante lNS 535  (ferrocianeto de
s6dio)      com      cristais     de      granula¢ao
uniforme    e     isento    de     impurezas    e
umidade,      acondicionado      em      sacos
pl5sticos,    integro,    at6xico.    resistente,
vedado     hermeticamente     e    limpo.    A
embalagem deve conter extemamente os
dados   de   identifica¢ao   e   procedencja,
ndmero    do    late,    data    da    fabricacao,
quantidade     do     produto,     ndmero     de
registro.            R6tulos      impressos      com
jnfomac6es         nutricionajs.         Validade
minima    de    6    meses    da    entrega    do

Sal - Cloreto de

300.0                       KG 1,61                            483,00

rlfus -535  (feho-cianeto de S6dio-) `com `cri-staisL de a-rand`laca-6  tifijfo-rrh`e e_  _  _    I   __ _ _ _'_.._._   __  -__I -,-. '''  `''-``..I,  \,1  t,,LII,\,,E4+t.\,  \ .,,, '\,''llc  t=
isento de impurezas e umidade. acondicionado em sacos pl5sticos, fntegro, at6xico, resistente, vedado hem`ieticamente e limpo.
A  embalagem  deve  conter  extemamente  os  dados  de  identifica¢ao  e  procedencia,   namero  do  lote,   data   da  fabrica€ao,
dl.an+i^-rid  A^  ^r^A..+^    ^,'.-^-A   J^  .__: .... _      hL±L...__   I____._ _ __  '__.     _    I._____'-_'.,    '' ....-.-    \~-,\,L+..    \4tJLt,    \|P    ,tlt,''|a+I)\,I
quantidade  do  produto,  ntlmero  de  registro.    R6tulos  impressos com  informac6es  nutricionals. Validade  in(nima  de  6  meses da
entrega do produto. Embalaqens de lka.

Sardinha em  6leo  comestivel  -
elaborado  com  peixe  (sardinha)  em  born
estado     de     conservacao     e     higiene,
submetido      a       processo      tecnol6gico
adequado,  envasado com cobertura  (6leo
comestivel)   em   recipiente   hermetico   e
esterilizado   comercialmente,   a   produto
devera  estar  de  acordo  com  a  NIA  02e

24      I  :: #:tc€ijta°s ]p2ri|8a6s ds:s?i(:°pgs8)€ adepab:jar
qualidade;     produto     eviscerado,     sem
nadadeiras,     cauda     ou     cabe¢a;     com
aspecto   caracterfstico   do   produto,   n5o
devera   ter   cheiro   ardido   ou   ran¢oso;
acondicionado  em  latas  de  125  gramas,I   com  tampa  tipo  abre  facil.  Com  validade

mrnima   de   12   meses   ap6s   a   data   de
fabri_cacao.

de 12 meses aD6s a data de

6000.0                    LATA 6,40                    38.400,00

S`ardi`nh`a -em  6-leo--c-omestrv-el  -Produto  elabo-rado  corri' peiie  (sardinha)  em  b-om  est5do  de conserwica`o  e  riigiehe.  Subin-etid6 a
processo    tecnol6gico    adequado.    envasado    com    cobertura    (6leo    comestivel)    em    recipiente    herm€tico    e    esterilizado
comercialmente. a produto devefa estar de acordo com a NTA 02e 10 (decreto 12.486 de 20/Ions): a  partir de mat€rias primas

:£So'EFvpeafetedrecE:?roquaa#daodeo;uP:::€uto:o:Visccoenijdc%nsaedmo:amda,8:i:Sjeca,#g°#i:::¢cao:mc°t:mapsapetfp:Caabrraectfearc`f,:[Cc°o:°vpar#8::°e'
-fJ,:--I-11  _-____  __I..  _   J_I_    ,,,,        ~

de  6lcool  - Envasado

25

de        polletileno        at6xica        resTstente
transparente,    contendo    750    ml,    com
identificac5o  na  embalagem  (r6tulo)  dos
ingredientes,     valor     nutricional.     peso,
fomecedor,      data      de     fabricacao      e
validade. Validade in/nima de 12 meses a
contar da data de

alcool  -  Envasado

meses a contar da data de

ein aaha-fa de

500.0                    CAR 4.45                        2.225,00

transparente,  contendo  750  ml,  com_     __   __  __._I_._..__,   ._ .... '' --.--....,- \ ,,,,, \~-,||,,,|C,,I.\,  I,a
embalagem  (r6tulo) dos ingredient-es,  valor niltricional,  peso, fornecedor,  data de fabricacao e valldade. Validade  mi'nima  de  12

26

A¢afr5o  em  p6  -  Caracterfstica  `tecnica:
a¢affao tempera.  seco,  t]nico  ingrediente
seja        acafr5o.        acondicionado        em
embalagem      Polietileno      transparente,
hermeticamente fechada  contendo  100g.
com    data    de    fabrica¢ao    e    validade
impressa    no    r6tulo    de   forma    legivel.
Produto   livre   de   insetos,   larvas.   mofo,
sujidades          e          quaisquer          outra
contaminac5o.    0    produto    devera    ser
transportado  em  vei'culo  apropriado,   ao
abrigo     de     luz     solar,     umidade,     em
condi€6es                          higienico-sanjtarias
adequadas,   livres   de   insetos,   Iarvas   e
mercadorias   que   possam   vir   a    gerar
contaminac5o ao produto, Validade de no
minima   6   meses   a   partir   da   data   de
e`n!pega:   .

500,0                     PCT

identificacao  na

10.80                        5.400.00



Acafr5o  em  p6  -Caracterfstica  t6cnica:  a¢afr5o tempera,
Polietileno  transparente.  hermeticamente -fechada contendo  10 9,  com

diente  seja  acafrao.  acondicionado  em
data  de  fabricac5o  e  validade  impressa  no  r6tulo- de

embalagem
_ _   __    _-   __I-_' .__7__   _    '_.'___-'..'r .----,. +,   ,\,|tJ,\,   tJl

forma   legfvel.   Prodiito   livre   de   insetos,   larvas,   mofo,   sujidade-s.   e   quaisquer  outra   contaminacao.   0   produto   devera   ser
transportado  em  vefculo  apropriado,  ao  abrigo  de  luz  solar.  umidade,  em  condi¢6es  higienico-sanit5rias  adequadas,  livres  de
:-~J+,-+    I ----  _  __-__I_I__   _.--_   _____   _ _  _  _  _.    __._   __.._'7___   '''J..'''`-.-'..` -..- ',   t,\~\I\1\JII\JIJJ ,,,,, +J   \JC
insetos, Iarvas e mercadorias que possam vir`a gerar contarriinacao ao produto. Validade de no minima 6 meses a  partir da data
de entreaa.

tipo   vinagrete   -
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Mistura   de  temperos   desidratadas   com
cebola,    tomate    seco,    alho,    pimentao
vermelho,   salsa,   cebolinha   e   oregano.
Sendo  proibido  a  presenca  de  realcador
de       sabor      glutamato       monoss6dico.
Tempero       seco,       acondicionado       em
embalagem         pl5stica         transparente,
contendo  100g,  com  a  denominacao  da
especiaria.  data  de fabrica€ao e validade
impressa    no   r6tulo   de   foma    legivel.
Produto liwe de insetos,  larvas, parasitos,
mofo,     sujidades     e     quaisquer     outra
contaminacao.    0    produto    devera    ser
transportado  em  ve/culo  apropriado,   ao
abrigo     de     luz     solar,     umidade,     em
condic6es                          higienico-sanit5rias
adequadas.   Validade   de   no   minimo   6
meses a partir da data de entreaa.

1000.0                     PCT 20,63                     20.630,00

Tempero  desidratado  tipo  vinagrete  -  Mistura  de  temperos  desidratadas  com  cebola',  tom-ate  SeEo:  alh6.  pi-inehia-o  v-ermelho-,
salsa,   cebolinha   e   orfegano.   Sendo   proibido   a   presenca   de   real¢ador   de   sabor   glutamato   monoss6dico.   Tempero   seco,

::3EgLcj°ri:?a:cma :Tbra|:E:mHap'f6^SjLC: }I=::^P.ar:.n.t:....C_OP:!e_Tag_1P_0_gi. CorT  a  denomina.cao  da  especiaria.  data  de fabricac5o  e
_    _r__ _..._ .,,....... v   .,,¥.  `v,,.  v  u-Hvlliw]a+av  ua  c>ilt=|ia[ia.  udla  qe  TaDrlcacao  e

validade  impressa  no  r6tuio  d€  foma  leglvel.  Produto  livre  de  insetos,  larvas,  parasitos,  mofo,  sujidades  e  quaisquer  outra
contaminacao.   0  produto  devera  ser  transportado  em  vefculo  apropriado,  ao  abrigo  de  luz  solar,   ijmidade,  em  condic6es
hi9j.en_i^€.9-a_a.Pitari3s`.a.ge.qu.a_d?.a. ya_I.ida9e.a.e..no mrnimo 6 meses a partir da  data de entreaa.

F6-ihas-'de louro
limpas     e     secas.     acondicionado     em
embalagem      Polietileno      transparente,
hermeticamente fechada  contendo  100g,
com  a  denominac5o  da  especiaria,  data
de   fabrica¢ao   e   validade   impressa   no
rdtulo  de  forma  legfvel.  Produto  livre  de
insetos. Iarvas, parasitos.  mofo, sujidades
e     quaisquer    outra     contamina¢ao.     o
produto    deverd    ser   transportado    em
vefculo apropriado,  ao abrigo de liiz solar,
umidade,       em       condic6es       higienico-
sanit5rlas  adequadas.   Iivres  de  jnsetos.
Iarvas  e  mercadorias  que  possam  vir  a
gerar contaminac5o ao  produto. Validade
de no mfnjmo 6 meses a partir da data de
entrega.

28

~  Folhas  sas,

300.0                     PCT 2,60   ,                        780,00

Folhas    de    louro    desidratada    -    Folhas    sas.    Iimpas    e    secas,    acondicjonado    em    embalagem    Polietileno    t7ansp-arente.
hermeticamente fechada contendo 100g, com a denominacao da especiaria, data de fabricacao e validade impressa no r6tulo de
foma leglvel.  Produto livre de insetos.  Iarvas,  parasitos.  mofo.  sujldades e quaisquer outra contaminacao. 0 produto devefa ser
transportado  em  vefculo  apropriado,  ao  abrigo  de  luz  solar,  umidade,  em  condic6es  higienico-sanit6rias  adequadas,  livres  de
in<atnc   lan/ae  a  mar.--A^r:`--„^  _ .... _..:__  _____  ____L_      .         ~'   _   _______'   _'''   -_''_',v-.  '''J'`'''``,  J .,.,,, q,,tlJ  q\JC\J\Jt)ua>,   'l\'[t:a  ut=insetos, Iarvas e mercadorias que possam vir-a gerar contaminacao ao produto. Validade de no minimo 6 meses a partir da data
de entreaa.

oregano -   Folhas   s5s.

29

acondicionado em  embalagem Poljetileno
transparente.    hermetjcamente    fechada
contendo  100g,  com  a  denominacao  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¢ao.    0    produto    devera    ser
transportado  em  verculo  apropriado,   ao
abrigo     de     luz     solar,     umidade,     em
condi¢6es                           higienico-sanitarias
adequadas,   livres   de   insetos,   larvas   e
mercadorias   que   possam   vir   a    gerar
contaminacao ao produto. Validade de no
minimo   6   meses   a   partir   da   data   de
entrega.

_qys_PO_55em_y_ira.ger?_I
30       `   Pimenta     do

Validade

200.0                  Par 4,15                            830.00

Oregano -Folhas sas, limbas e secas, acondi[cionado am embala6em Polietileno transparen`te. hermeticamente fe^chad`a cont6ndo
100g.  com  a  denominac6o  da  especiaria,  data  de  fabricacao  e  validade  impressa  no  r6tulo  de  forma  legfvel.  Produto  livre  de
insetos,  larvas,  parasitos.  mofo,  sujidades  e  quaisquer  outra  contamlnacao.  0  produto  devefa  ser  transportado  em  velculo
apropriado, ao abrigo de luz solar, umidade. em condic6es higienico-sanitarias adequadas. Iiwes de insetos, larvas e mercadorias

¢e.a_9  TnJrliqu`o  §.tnese_sa.partir_da.9a.t?._de`e_ptrega.  ___        _.      _..    _          .
500.0   ,                 PCT                                               9.90                        4.950,00Pura;

condimento.      apresentac5o      industrial,
rTlet_eria:prlrTla. pimep!a,  clQ_ re!no,  a.spec!o



-,dapi=a-mE
`1J

fisito  p6,  acondicionado  em  embalagem
Polietileno 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 contamina¢ao. 0 produto
devefa    ser    transportado    em    vefculo
apropriado,     ao    abrigo    de     luz    solar.
umidade,       em       condic6es       higienico-
sanitarias  adequadas,   livres  de  insetos,
larvas  e  mercadorias  que  possam  vir  a
gerar contaminacao ao  produto. Validade
de no in(nimo 6 meses a partir da data de
eT,trega.

Validade de no minima 6 quTese_S_.i P?rfir a? eat_a _de_entrfga.

PREFEITURA  DE

JAGUARIBE

Pimenta   do  reino  -  morda,   pura;   condimento,   apresentacao  industrial,   mat€ria-prima   pjrrienta   do  reino,  a-Specto  ffsica  p6,
acondicionado   em   embalagem   Polietileno  transparente,   hemeticamente  fechada   contendo   100g,   com   a   denomina¢5o   da
especiaria, data de fabricacao  e validade  impressa  no r6tulo de foma  legivel.  Produto  livre  de  insetos,  larvas,  parasitos,  mofo,
sujidades  e  quaisquer outra  contaminac5o.  0  produto  devefa  ser transportado  em  vei`culo  apropriado,  ao  abrigo  de  luz  solar.
umidadF,   em   condic6es   higienico-sanit5rias   adequadas,   livres   de   insetos,   Iarvas   e   mercadorlas   que   possam   vir  a   gerar

Polpa   de   fruta

31

Polpa  de

MAPA.

--  Produt6   n-a-o
fermentado.  nao  dilufdo,  obtido  de frutos
polposos   com   teor   in/nimo   de   s6[idos
totals.   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     conter     1000g     do
produto.    Constar    data    de    fabricacao,
prazo de validade de no minimo 6 meses.
Produto  devefa  estar  de  acordo  com  a

no MAPA
fruta -  Produto  nao

500.0                       KG 13,70   I                      6.850,00

de  frutos  polpo-s6s  -cord-  te6r  mrriim-6  de
proveniente   da   parte   comestivel   do   fruto.   Obtida   de   frutas   frescas.   sas   e   niad'uras.   Congelada.   selecionada,   isenta   d6
contaminacao Embalagem prim5ria: saco de polietlleno, at6xico, lacrado.  resistente, deve center 1000g do plioduto. Constar data
de fabrica¢5o,  prazo de valldade de  no mfnimo  6 meses.   Produto devefa estar de acordo com a  legisla€ao vigente. Registro no
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.p.o,pa.de

Polpa-   -de   fruta    a-ce-rola   -   Produto   na-6-  i   -~
fermentado,  nao dilui'do.  obtido  de frutos
polposos   com   teor   mi'nimo   de   s6lidos
totals,   proveniente  da   parte  comestivel
do  fruto.  Obtida  de  frutas  frescas,  s5s  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 validade de no in/nimo 6 meses.   ;
Produto  devefa   estar  de  acordo  com  a   \
!egi`sJ?ci9 no MAPA
fruta  acerola  -  Produto  nao

500.0                       KG

s6ii-dos  fofai5,

14.58                         7.290,00

dE  s6-lidos -totarfs,
proveniente   da   parte   comestivel   do  fruto.   Obtida   de   frutas   frescas,   sas   e   rhaduras.   Congelada,   selecionada,   isenta   de
contaminacao Embalagem primaria: 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

Polpa    de    fruta    caja -    Pr6dui6  --h5o
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po`,-pa   de

fermentado,  n5o  dilufdo,  obtido de frutos
polposos   com   teor   minima   de   s6lidos
totais.   provenjente  da   parte  comestivel
do  fruto.  Obtida  de  frutas frescas,  sas  e
maduras.  Congelada,  selecionada,  isenta
de   contaminacao   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  dever5  estar  de  acordo  com  a

no  MAPA
frofa  `c'aj6 ~-r Pr'odut-o nao  fermentado,  nao

proveniente   da   I)arte   comestfvel   do   fruto.   Obtida

MAPA
3a

obtido  de  frutos  polposos  com  tear  minima

500.0                       KG

diluid6.  o6tido-de  frut6s  p6lposos

15,19                        7.595,00

de totais'
de  frutas  frescas,   sis  e   maduras.   Congelada,   selecionada,   isenta   de

contaminacao Embalagem primaria: saco de polietileno, at6xico. Iacrado, reslstente,  deve conter 1000g do produto. Constar data
de fabricac5o,  prazo de validade de no minima  6 meses.   Produto dever6 estar de  acordo com  a legislacao vigente.  Registro no

Polpa    de   fruta    goiaba   -Produto    nao                      500.0                     KG                                              13,90                        6,-95-0,-00
fermentado,  nao  diluido,  obtido de  fr`itos   :
polposQs   com   teor in/nimo   de   s6lidos



dy,.`,_`.,.,

totais,   proveniente   da   parte   comestivel
do  fruto.  Obtida  de  frutas  frescas.  sas  e
maduras.  Congelada,  selecionada,  isenta
de   contamina¢ao   Embalagem   primaria:
saco    de    polietileno,    at6xico,    lacrado,
resistente,     deve     conter     1000g     do
produto.    Constar   data    de    fabricacao,
prazo de validade de no minimo 6 meses.
Produto  devera  estar  de  acordo  com  a

no  MAPA
Polpa  de  fruta -  Produto  n5o  fermentado, de  frutos  polposos  com  tear de totais'
proveniente   da   parte   comestfvel   do  fruto.   Obtida   de   frutas  frescas,   sas   e   maduras.   Congelada,   selecionada,   isenta   de
contamina¢ao Embalagem prim6ria: saco de polietileno, at6xico, lacrado, resistente, deve conter 1000g do produto. Constar data
de fabricacao,  prazo de validade de no mrnimo  6 meses,   Produto dever6 estar de  acordo com  a  legislacao vigente.  Registro no

Polpa   de   fruta   manga -`-pFoajfoT~ ~ha6
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fermentado,  nao  djlurdo,  obtido  de friitos
polposos   com   tear   mfnimo   de   s6lidos
totals,   proveniente  da   parte   comestivel
do  fruto.  Obtida  de  frutas  frescas,  sis  e
maduras.  Congelada,  selecionada,  isenta
de   contaminacao   Embalagem   prim6ria:
saco    de    polietileno,    at6xico,    lacrado,
resistente,      deve     conter     1000g     do
produto.    Constar    data    de    fabricacao,
prazo de validade de no minima 6 meses.
Produto  dever6  estar  de  acordo  com  a
legisla.s_ao no MAPA

500.0                       KG 13,65                        6.825,00

Polpa  de  fruta  manga  -  Produto  nao  fermentado,  n5o  dilurdo,  obtido  de  frutos  pdlposos  com  teor  in/nimo  de  s6lid6;  totals,
proveniente   da   parte   comestrvel   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 validade de  no mi'nimo  6 meses.   Produto devefa  estar de acordo com  a  legislacao vigente.  Registro no
MAPA.

Bolo   Simples   Confeccionado   De

36

Artesanal -  Bole do tipo fofo nos sabores
simples,   mesclado,   chocolate  e   laranja.
Confecclonados    com    farinha    de    trigo
enriquecida    com   ferro   e   acido   f6ljco,
act}car,   ovos,   6leo   ou   margarina,   Ieite,
sal.       fermento,       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
para     bolo.     Devefa     ser    produzido    e
transportado em condi¢6es de higiene de
acordo   com   as   normas   brasileiras   de
boas      pr6ticas      de      manipulacao      de
alimentos.  Bolo  confeccionado  no  dia  ou
no     m6ximo     no     dja     anterior.     Prazo
validade de 10 horas a Dartir da entretia.

3500.0                     UND

De  Forma  Artesanal  -  Bolo  do  tipo  fofo  nos

16.20                      56.700,00

s5boles-siinp-Ies,--mesciado-,~ch-o€-o`fafe-a`1a+-a-hja
Confeccionados com farinha  de trigo enriquecida  com ferro e 5cido f6llco,  act]car,  ovos.  6l-eo ou  margarina.  Ieite, sal. fermenio,
sem  conservantes.  corantes  ou  quaisquer  outros  aditivos  qui'micos.  Peso  unitario  a  partir  de  1.000g.  Sendo  acondicionado  e
entregue  em  pratos  de  isopor ou  papel5o  pr6prio  para  bolo.  Devefa  ser produzido  e transportado em  condi¢6es  de  higiene  de
acordo com as normas brasileiras de boas pfaticas de manipula€ao de alimentos. Bolo confeccionado no dia ou no maximo no dia
anterior...ii-__   .

Pao in5ssa
Prazo validade de 10 horas a partir da

dog,     composto    de    farinha    de    trigo
enriquecida    com   ferro   e    6cido   f6Iico.
5gua, femento biol6gico. Ie`te integral ou
seu  equivalente,  sa[.  actlcar  e  manteiga
ou     gordul.a,     podendo     conter     outros
jngredientes   que   o   caracterize,   desde
que  permitidos  pela  legislac5o.  integro  e
de   6tima   qualidade.   Aparencia:   massa
ben     assada.     sem     recheio     e     sem
cobertura.  Cor,  sabor  e  cheiros  pr6prios.
Deverao  ser  acondicionados  em  pacotes
de  500g  com  10  unidades  de  50g  cada,
em      saco      de      pollpropileno      at6xico.
Iacrado,   resistente   e   transparente,   de
forma a manter a integridade do produto.
A          em ba lag e in          dever5          canter
extemamente  os  dados  de  identificac5o,
procedencia,     informac6es     nutricionais,
data  de  fabr[ca¢ao  e  data  de  validade  e
quantidade       do       produto,       conforme

4600.0                  Par 49,a50,00



PREFEITURA  DE

JAGUARIBE

acld~o f6lico-,  agda. ferma-nto

horas a partir da entrega.

Pa`o massa-tina -Tipo

e auantidade do

ou hot dog, composto de com ferro e

::or,a6£jec£±e,:jj:sLneteqgur:,p:urmsj:i:o:qpu:¥aa,Fengtj::a::,6.::Eec;rroeeTean6tt:+g:qouua,,doaT::aApg:ed:cTg:i::::rb:#:Ss:ndgar:g:e#t::c#j::
sem  cobertura.  Cor,  saber e cheiros  pr6prios.  Devefao ser acondicionados em  pacotes  de  500g  com  10 unidades de  50g  cada,
em saco de polipropileno at6xico,  lacrado, resi5tente e transparente, de forma a manter a  integridade do produto. A embalagem
devera  center  extemamente  os  dados  de  identificacao.  procedencia.  informac6es  nutricionais,  data  de  fabricacao  e  data  de

Pr.o`¢vto±`co_nfqrTne.Isg`isl?iaTQ,_c.o_rT]`q.p.r?z_o_v.?!idad_ede_1PQor?_i?pertir__daep!_rega.
Bebida  lactea  fermentada  com  polpa  de
fruta -Sabor de salada de fruta, morango
e  banana  com  macs.  Sendo  os primelros
lngredientes   Soro   de   leite   pasteurizado
e/ou   soro   de   leite   reconstltuido  e   leite
pasteurizado  integral  e/ou  leite  integral
reconstiturdo.   Conservado   entre   lgc   a
10QC,    validade    in/nima    de    30    dias   a
contar da data da fabricac5o. Embalagem
de  polietileno original  de ffibrica.  at6xico,
Iacrado,   resistente,   contendo   1000g   do
produto  e  com  identifica¢5o  do  produto,
dos             ingredientes,             informa¢6es
nutricionais,     marca     do     fabricante     e
informac6es     do     mesmo,      prazo     de
validade.   peso   I/quido   e   rotulagem   de
acordo  com  a  legisla¢ao.  Produto  devera
estar de acordo com a legislacao vigente.
Reqistro no MAPA.

fermentada  com  polpa  de fruta

de acordo com a leqislac5o. Produto
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rot.uLege.in

7000.0                     PCT 9.40                     65.800.00

-  SabLor-de  saiada  de  fruta,  morango  e  banana  corn  ma¢5.  Sendo  os  primeiros`.        _    _     a_    ---``_ ------ ``   ` ---,--   _-.` ----   r.-.`.\-||\,-,
ingredientes   Soro   de   leite   pasteurizado   e/ou   soro   de   leite   reconstitufdo   e   leite   pasteurizado   integral   e/ou   leite   integral
reconstituldo.  Conservado  entre  lac  a  100C,  validade  minima  de  30  dias  a  contar  da  data  da  fabricacao.  Embalagem  de
polletileno  original  de  fabrica,  at6xico.  Iacrado.  resistente,  contendo  1000g  do  produto  e  com  identifica¢ao  do  produto,  dosingredientes,   infomac6es   nutricionais,   marca   do  fabricante   e   informac6es  do   mesmo,   prazo  de  validade,   peso   llquido  e
r-+,,I ----  JI ----- I_  ____  _  ,__?_1_ _I _    I-._  I   ,,,-devefa estar de acordo com a

Ab6bora   caboclo   -   1.   DEScn`l¢-AO`  b-o
PRODUTO:         Ab6bora          Caboclo         2.
CARACIERfsTICAS    GERAIS    .    Deve    ser
legumes  de  primeira,  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  ffsica  ou  mecanica  que  afete
sua    aparencia.    .    lsento    de    materia
terrosa      e      sujidades      que      possam
comprometer  a  qualidade  do  produto  e
colocar em  risco  a  satide  do  consumidor.
3.ROTULAGEM:        Produto        a        granel.
4.EMBALAGEM:     Produto     acondicionado

:rTstadcaa:raf.'AVAhj|gA€ij6a8aAS'Qu#|DAPDVEf
Sera  efetuada  por  ocasiao  da  entrega  e
sempre   que   os   t€cnicos   respons5veis
julgarem     necessario.     Essa     Avalia¢ao
compreender6         a         inspecao         das
caracterfsticas       gerais       do       produto
(descritas acima) e  outras  caracterrsticas
podefao    ser    avaliadas    por    meio    de

;#ieeda:i::a;'ens::::5.6e6S.pEsj8'P#ESD|o:
Produto  com  peso  medio  1.0  a  3,0  kg  a
unidade
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de  boa

3000.0                      KG

no  MAPA.

5,43   I                  16.290,00

caboclo  -1.  DESCRICAo DO  PRODuro:  Ab6bora  Caboclo 2.tARACTE-RISTICA-S G`ERAIS  -.  D€ve ser le6um'6`s da  prirfieira,
qualidade,   suficientemente   desenvolvidos.   Devem   apresentar  coloracao   e  tamanhos   uniformes.   .   Procedentes   de

vegetais genufnos e saos.  . Apreselitados para consumo em pErfelto estado de desenvolvirhento do aroma, cor e sabor pfoprios
da variedade e esp€cie.  .  N5o estarem danificados por qualquer lesao de origem ffsica 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 acondicionado em  caixas,  higienizadas,  de  PVC frestadas.
5.AVALIACAO  DA QUALIDADE: Sera efetuada  por ocasiao  da entrega  e sempre que os tecnicos respons6veis julgarem  necessario.
Essa Avaliac5o compreendera a inspec5o das caracterfsticas gerais do produto (descritas acima) e outras caracterfsticas poderao
ser avaliadas  por meio  de exame visual,  medic6es simples e propriedades sensorlais.  6.PESO  MEDIO:  Produto com  peso  m6dio
1,0 a, 3,0 kg_a uniqade.

40             Al face-        --(
I:b-E`5cRicAa'-JrD-6.'JO;'d'6'Dudru8':LqAIfac:

1500.0                   MA¢O 8,30                     12.456,00



GERAIS  .  Deve

2.chRACTERfsTICAS   GERAIS   .   Deve   se+
hortalica  de  primeira,  de  boa  qualidade,
sem      defeitos      s€rios,      apresentando
tamanho,  cor  e  conforrnac5o  uniformes.
devendo     ser     bern     desenvolvidas     e
maduras.    .    Procedentes    de    vegetajs
genui'nos   e   saos.   .   A  alface  deve   ser
colhida  antes  do  infcio  do  pendoamento.
•   Terem   atingido   o   grau   adequado   de
maturacao  tal  que  lhes  permita  suportar
a  manipulacao. transporte e conservac5o
em  condic6es  adequadas  de  consiimo.  .
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

::°n8|Ct°naf:e°st:Fas:aj¥::ivAhLj]gA;£8adBSA
QUALIDADE:  A Avalia¢5o  da  qualidade do
produto   sera   efetuada   por   ocasiao   da
entrega    e    sempre    que    os    tecnicos
responssveis  julgarem   necess6rio.   Essa
Avaliacao  compreendera  a  inspe¢ao  das
caracterfsticas       gerais       do       produto
(descritas acima)  e  outras caracterfsticas
poderao    ser    avaliadas    por    meio    de

;FoapTieeda:i::a:'ensT;:i§:e6S.pES!omp*eESDio:
Alface com Peso m6dio de 200q o

Alface

exame visual,

-  1.DESCRICAO  DO  PRODurTO:  Al face
ser hortalica de primejra, de boa qualidade, sem defeitos s€rios, apresentando tamariho. cor e conformac5o unifoines:-dev=Fd6
ser bern  desenvolvidas  e  maduras.  .  Procedentes  de  vegetais  genufnos  e  s5os.  .  A alface  deve  ser colhida  antes  do  ini'cio  do
pendoamento.   .  Terem  atingido  o  grau  adeqllado  de  maturacao  tal  que  lhes  permita  suportar  a  manipulacao,  transporte  e
conservac5o  em  condic6es  adequadas  de  consumo.   .   lsento  de  mat€ria  terrosa  e  sujidades  que  possam  comprometer  a
qualldade  do  produto  e  colocar  em  risco  a  sadde  do  consumidor.  3.ROTULAGEM:  Produto  a  granel.  4.EMBALAGEM:  Produto
acondlcionado  em  caixas,  higienizadas,  de  PVC  frestadas.  5.AVALIACAO  DA  QUALIDADE:  A  Avalia€ao  da  qualidade  do  produto
sera efetuada por ocasiao da entrega e sempre que os tecnicos responsaveis julgarem necessario. Essa Avaliacao compreender6
a  inspec3o  das caracterfsticas  gerais  do  produto  (descritas  acima)  e  outras  caracteristicas  poder5o  ser avaliadas  por meio  de

medic6es simples e propriedades sensoriais
Alho  extra  -  1.DESCRICAO  DO

41

AJho  extra  2.CARACTERisTICAS  Bulbo  de
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 qiialquer les5o de origem
fi'sica     ou     mecanica     que     afete     sua
apafencia,   lsento   de   materia  terrosa   e
sujidades   que   possam   comprometer   a
qualidade  do  produto  e  colocar  em  risco
a    satlde   do   consumjdor.    Produto   nao
devefa      apresentar      problemas      com
colorac5o      nao      caracteristica,      estar
machucado.  perfurado.  milito  maduro  e
nem  muito verde,  devendo estar  intacto.
Alho     em     cabeca     grande,     livre     de
jmpurezas.     3.ROTULAGEM:     Produto     a
granel.              4.EMBALAGEM:              Produto

:8oK:d::j3::g:ASTL,CAatx%g;PQaup;Lj3AC3:
Sera  efetuada  per  ocasiao  da  entrega  e
sempre   que   os   tecnicos   respons5veis
julgarem     necessario.      Essa     Avaliac5o
compreendefa         a         inspecao         das
caracterfsticas       gerais       do       produto
(descritas acima)  e outras caracteri'sticas
poderao    ser    avaliadas    por    meio    de

;#pTieeda:i::a!'ens::8:5.6e6S.pEsj8`P#Dio:
tamanho minimo N9 5

fiiho- 6rifa----  ~1 DO  PRODIJTO:   Alho   extra

qualidade do  produto e colocar em  risco a  sadde do

Alface com peso medio de 200a o

1000.0                       KG 26.28                     26.280,00

extra,  de  boa  qualidade,
suficientemente  desenvolvidos.  Devem  apresentar coloracao  e  tamanhos  uniformes.  Apresentadds  para  consumo  em  perfeito
estado de desenvolvimento do aroma,  cor e sabor pr6prios da variedade  e esp6cie.  Nao estarem danificados par qualquer lesao
de  origem  ffsica  ou  mec§nica  que  afete  sua  aparencia.  Isento  de  mat6ria  terrosa  e  sujidades  que  possam  comprometer  a

Pr'me'ra,

cQn5umLdo_r..PrQd_utg_n5.e.deve`rf_.apresen£~a[Q[oble?T]a_s.c_9quc.o!gTa€.5_o_a.a_o
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JAGUARIBE
C.P.I

dy..~-.,,

e.  devendo estar intacto. Alho em  cabe¢a  grande,

:::ea.d:.iRErAeaa.3AR°oTuUA#gEB::Pged#°ef:t3:ad:e'bo4r.Eo¥:s15faGE¥ed:uaE°:'a:Ce;*.jr€:5:ii`;::.?:-:`:`!€.:?"i:es:P;;;Ps:aT5U:i:C`:ui`ga:'!:KE
necessario.   Essa   Avaliacao   compreendera   a   inspecao   das   caracterfsticas   gerais   do   produto   (descritas   acima)   e   outras
r=rlr+arfc+i--.   h^1^-&^  -^ ...,. I:_..J__   ___  ___i_    _.

caracterfstica,  estar machucado,  perfurado,  muito  maduro  e

caracterl'sticas  poder5o  Ser  avalia-das  por  meio  da
tamanho minjmo NO 5

Banana        prata :        1
PRODUTO:           Banana           prata           la
2.CARACTERfsTICAS  GERAIS   .   Deve   ser
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   time.    .
Procedentes de vegetais genu/nos e saos.

;de=:%aos. d:   :earteumrac::jn!;#° qu°e  i#=:
pemita       suportar       a       manipula¢ao,
transporte  e  conservacao  em  condic6es
adequadas   de   consumo.    .    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
em      caixas,      higienizadas,      de      PVC
frestadas   com   25   kg.   5AVALIACAO   DA
OUALIDADE:   Sera   efetuada   por  ocasiao
da   entrega   e   sempre   que   os  tecnicos
respons5veis  julgarem   necessarlo.   Essa
Avaliacao  compreendefa  a  inspec5o  das
caracterfsticas       gerais       do       produto
(descritas acjma) e  outras caracteristjcas
poderao    ser    avaliadas    por    meio    de

%pTi:da:i::a:'ens:rigij5.6e6S.pEsj8'PJeESD,o:
Cada  banana  prata  com  peso  media  de
Bog.     _

42

B-a-han5 .bfataT 1.-DEscRicao-bd
qualidade,  sem   defeitos  serios.

®

exame  visual,  medic6es  simples  e  propriedades  sensoriais.  6.P-E.SO-M-E-b'la[

4500.0                      DZ 7.03   ,                  31.635,00

iRODIITO:  Banana  prata  la  2.CARACTERJsfichsLGERAis  .  Dave  sTer frutLa  aa-pri-inei`ri-. -de  boJa
apresentando  tamanho.   cor  e  conformac5o  uniformes,   devendo  ser  bern  desenvolvidas  e
Lh-_   a___      _    A__  _  _  _,       ,

_  _    __,.._ ..,. _.   _,.    .   `y...v ..,. u`.v   u ,,.. vili,I.,   ucvcuuu   >t=i    ut:rn   oe5envolvloas   e
maduras.  A  polpa  deve  estar  intacta  e  firme.  .  Procedentes  de  vegetais  genui'nos  e  saos.  .  Frescas.  .  Terem  atirigido  o  grau
adequado  de  matura¢5o  tal  que  lhes  pemiita  suportar a  manipulacso.  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  satlde
do   consumidor.   3.ROTULAGEM:   Produto   a   granel.   4.EMBALAGEM:   Produto   acondicionado   em   caixas.   higienizadas,   de   PVC
frestadas com 25 kg. 5.AVALIACAO DA QUALIDADE: Sera efetuada par ocasiao da entrega e sempre que os tecnicos respons6veis
julgarem  necessario.  Essa Avalia¢ao  compreendefa  a  inspecao  das  caracten'sticas  gerais do  produto  (descritas  acima)  e  outras
caracteri'sticas  poder5o  ser avaliadas  par  meio  de  exame  visual,  medic6es  simples  e  propriedades  sensoriais.  6.PESO  MEDIO:
Cada banana prata com peso medio de 8q _g.

43           Batata       doce      -      1.DESCRlato      DO                   200o.0                     KG
PROD UTO :           B atata           doc€           roxa
2.CARACTERisTICAS   GERAIS   .   Deve   ser
legumes  de  primeira.  de  boa  qualidade,
suficientemente    desenvolvidos.    Devem
apresentar      coloracao       e      tamanhos
uniformes.    .    Procedentes   de   vegetais
genufnos   e   s5os.   .   Apresentados   para
consumo      em      perfeito      estado      de
desenvolvjmento  do  aroma,  car  e  sabor
pr6prios  da  variedade  e  esp€cie.   .   Nao
estarem   danificados  por  qualquer  lesao
de  origem  ffsica  ou  mecanica  que  afete
sua    aparencja.     .    lsento    de    mat6ria
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

;Tccajx;:stca°dmas:5kg.'Acigj,eAn¢ZAaodas.g;
QUALIDADE:  A Avaliac5o  da  qualidade do
produto   sera   efetuada   por  ocasi5o   da

=enstpreo::6v:jssjeuTg:rr:mq::ce:Sarito€.cnE:::
Avaliac5o  compreendefa  a  inspecao  das
caracterfsticas       gerais       do       produto
(descritas  acima)  e outras caracterfsticas
poderao    ser    avaliadas    per    meio    de
exame     visual.     medic6es     simples     e

9,14                      18.280.00



PREFEITURA   DE

JAGUARIBE

Produto com peso m€dio de 100 a 150 g.

i)ata'ta 6oce -1,DEstRl¢Ao Do Batata doce roxa 2.CARACTEAISTICAS GERAIS  .  Deve ser legumes de primeira, de boa
qualidade,  suficientemente  desenvolvidos.  Devem  apresentar  coloracao  e  tamanhos  uniformes.   .   Procedentes  de  vegetais
genu/nos  e  saos.  .  Apresentados  para  consume  em  perfeito  estado  de  desenvolvimento  do  aroma.  cor  e  sabor  pr6prios  da
variedade  e  especie,  .  N5o  estarem  danificados  per  qilalquer  les5o  de  origem  flsica  ou  mecanica  que  afete  sua  apafencia.  .
Isento  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 25  kg,  hjgienizadas,  de PVC
frestadas.  5.AVALIACAO DA QUALIDADE: A Avaliacao da  qualidade do produto sera efetiiada por ocasi5o da entrega  e sempre que
os  tecnicos  responsaveis  julgarem  necess6rio.  Essa  Avaliac5o  compreendefa  a  inspecao  das  caracteri'sticas  gerais  do  prodiito
(descritas  acjma)  e  outras  caracterl'sticas  podefao  ser avaliadas  per  meio  de  exame  visual.  medic6es  simples  e  propriedades
sensorlais
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Produto com peso medio de loo a 150
Batata   inglesa   lisa   -   1.DESCRICAO   DO
PRODUTO:          Batata          inglesa          lisa
2.CARACTER`STICAS   GERAIS   .   Deve   ser
legumes  de  primeira,  de  boa  qualidade,
suficientemente    desenvolvidos.    Devem
apresentar      coloracao      e      tamanhos
unjformes.    .    Procedentes   de   vegetais
genuinos   e   saos.   .   Apresentados   para
consumo      em      perfeito      estado      de
desenvolvimento  do  aroma,  cor  e  sabor
pr6prios  da  variedade  e  esp€cie.   .   Nao
estarem  danificados  por  qualquer  lesao
de  origem  fi'sica  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.

L   3.ROTULAGEM:         Produto        a        granel.
4.EMBALAGEM:     Produto     acondicionado
em   saca   com   50   kg.   5.AVALIA¢AO   DA

I   QUAL]DADE:   Sera   efetuada   per  ocasi5o

da   entrega   e   sempre   que   os  tecnicos
responsaveis   julgarem   necessario,   Essa
Avaliacao  compreendefa  a  inspecao  dasI   caracterfsticas       gerais       do       prodiito

(descritas acima)  e  outras caracterl'sticas
poder5o    ser    avaliadas    por    mejo    de

:::pTieeda:i::a:'ensT::i:.6e6S.pEsj8`P+eESD,o:

Batataingi=da^ui?s:9.mip.3SE°s~Ef,d#bdeD8o°`iR[3`g#b:

2000.0                      KG 8.59                       17.180.00

ing-les-a   tis-a   2,C-ARActEPIstieAS  -GERAIS   `.   Deve   s-er  lagu-rhes`  de
primeira.  de  boa qualidade,  suficientemente desenvolvidos.  Devem  apresentar coloracao  e tamanhos unifomes.  .  Procedentes

g:6::8:t::S#eudE:Seeese5s°psjcj.e.Aprfi:eonteas{:=#ardaa:j°fincsaudTs°peoTqpueai:Lt:re,:tsaado°ddeeo¢jegsee#Vf°(i#Teonut°mde°caanrj::aq'u:0:f:t:asbu°ar
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  50  kg.  5.AVALIACAO  DA
QUALIDADE:  Sera  efetuada  por ocaslao da  entrega e sempre  que  os t€cnicos responsaveis julgarem  necess6rio.  Essa  Avaliacao
compreendefa  a  inspecao das caracterfsticas gerais do produto (descritas acima)  e outras caracter/sticas poderao ser avaliadas

meio de exame visual, §§,n§or.i_a_i§L.§.PE5QM_ED19:__Prg¢utgc`op.pe§orp.§dig__c!e_a`O..a_±2P.g.
45           Beterraba     extra     -1.DEScnl¢AO     DO.                2000.0                     KG1   PRODUITO:                  Beterraba                  extra   '

1   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   I

I   desenvolvimento  do  aroma,  cor  e  sabor
pr6prios  da  variedade  e  especie.   .   Nao
estarem  danificados  por  qualquer  les5o
de  origem  flsica  ou  mec3nica  que  afete
sua    aparencja.     .    lsento    de    materia
terrosa      e      sujidades      que      possam
comprometer  a  qualidade  do  produto  e
colocar em  risco  a  satide  do  consumidor.
3.ROTULAGEM:        Produto        a        granel.
4.EMBALAGEM:     Produto     acondicionado
em   saca   com   20   kg.   5.AVALIACAO   DA
OUALIDADE:   Sera   efetuada   por  ocasiao
da   entrega   e   sempre   que   os  t€cnicos
responsaveis  julgarem   necessario.   Essa
Avaliac5o  compreendefa  a  inspec5o  das
caracteristicas       gerais       do       produto

-   (descritas acima)  e  outras caracterl'sticas
I   podefao    ser    avafladas    por    meio    de

7.80   I                    15.600.00
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PREFEITURA   DE

JAGUARIBE

propriedades  sensoriais.   6.PESO  MEDIO:
Produto com peso media de 100g

Beterraba  extra  -1.DESCAICAO  DO 2,C-ARActERTSTl`chs GERA`IS  . -bev6

sensoriais. 6.PESO MEDIO:  Produto com

ser legumes de
boa  qualidade,  suficientemente  desenvolvidos.  Devem  apresentar colorac5o  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  esp6cle.  .  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  satide  do
consumidor.  3.ROTULAGEM:   Produto  a   granel.   4.EMBALAGEM:   Produto  acondicionado  em  saca   com   20  kg.   5.AVALIACAO  DA
QUALIDADE:  Sera  efetuada  por ocasiao da  entrega e sempre que  os tecnicos responsaveis julgarem  necessario.  Essa Avaliacao
compreendefa a  inspec5o das caracterlsticas gerais do produto  (descritas acima). e outras caracteristlcas poder5o ser avaliadas

visual, medic6es simp[es e
Cebola       pera -       1.DESCRICAO       DO

46

PROD UTO:                     Ce bo la                      pe ra
2.CARACTERfsTICAS   GERAIS   .   Deve   ser
legumes  de  primeira,  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
desenvolvimento  do  aroma,  cor  e  saber
pr6prios  da  variedade  e  esp6cie.   .   N5o
estarem   danificados  per  qualquer  les5o
de  origem  fisica  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
QUALIDADE:   Sera   efetuada   por  ocasi5o
da   entrega   e   sempre   que   os  tecnicos
responsaveis  julgarem   necessario.   Essa
Avalia€5o  compreendefa  a  inspe€5o  das
caracterfsticas       gerais       do       produto
(descritas  acima) e  outras caracter/sticas
poder5o    ser    avaliadas    par    meio    de

::oapTieeda:i::a:'ens::gis:e6S.pES]8`PteESDio:
Produto com Peso m€dio de 80

€e66Ta  pera  -

2500.0                      KG

m€dio de

9.66                     24.150,00

PRODUTO:  Cebola  pera  2.CARACTERISTICAS  GERAIS  .  Deve  ser  legumes  de
qualidade.  suficjentemente  desenvolvidos.  Devem  apresentar  coloracao  e  tamanhos  unifomes.   .   Procedentes  de  vegetajs
genuinos  e  saos.  .  Apresentados  para  consume  em  perfeito  estado  de  desenvolvimento  do  aroma,  cor  e  sabor  pr6prios  da
variedade  e  especle.  .  Nao  estarem  danificados  por qualquer  les5o  de  orlgem  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  satlde  do
consumidor.  3.ROTULAGEM:   Produto  a  granel.   4.EMBALAGEM:   Produto  acondicionado  em  saca   com   20  kg.   5.AVALIA¢AO  DA
QUALIDADE:  Sera  efetuada  por ocasiao da  entrega  e  sempre que  os tecnicos  responsaveis julgarem  necess6rio.  Essa  Avaliac5o
compreendefa a  inspec5o das caracterfsticas gerais do produto  (descritas acima). e outras caracteristicas poderao ser avaliadas

PESO MEDIO:  Produto com pesode exame visual, medic6es simi)les e Dropriedades sensoriais
47        .   Cenoura   -   1.DESCRICAO   DO   PRODUTO:

Cen o ura         extra         2. CARACTER I STI CAS
GERAIS  .  Deve  ser  legumes  de  I)rimeira.
de      boa      qualidade,      suficientemente
d esenvolvidos.         Devem         a pre senta r
colora¢ao    e    tamanhos     uniformes.     .
Procedentes de vegetais genui'nos e saos.
•     Apresentados     para     consumo     em
perfeito  estado  de  desenvolvimento  do
aroma,  cor e sabor pr6prios da variedade
e esp6cie.  .  Nao estarem  danificados por
qualquer    lesao    de    origem    ffsica    ou
mecanica   que   afete   sua   aparencia.    .
Isento 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    em    saca    com    20    kg.
5AVALIA¢AO       DA       QUALIDADE:       Sera
efetuada    par    ocasiao    da    entrega    e
sempre   que   os   tecnicos   responsaveis
julgarem     necess6rio.      Essa     Avaliacao
compreendefa         a         lnspe€5o         das
caracten'sticas       gerais       do       produto
(descritas acima)  e  outras caracteristicas
podefao    ser    avaliadas    por    meio    de
exame     visual,     medic6es     simple_s     e

6.PESO   MEDIO:

._p`O_rme`i_9_
2500.0                       KG

media de 80
27.625,00



Produto com peso medjo de 100 g.

Cenoura  -  1.DESCRICAO  DO  PRODUTO:  Cenoura  extra D~eve  ser  leguines  d-e  pnm-elra,  `d-e  boa
qualidade,  suficientemente  desenvolvidos.  Devem  apresentar  coloracao  e  tamanhos  uniformes.   .   Procedentes  de  vegetais
genuinos  e  s5os.  .  Apresentados  para  consume  em  perfeito  estado  de  desenvolvimento  do  aroma,  cor  e  sabor  pr6prios  da
variedade  e  especie.  .  Nao  estarem  danificados  par 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  acondjcionado  em  saca   com   20  kg.   5,AVALIACAO  DA
QUALIDADE:  Sera  efetuada  por ocasiao da  entrega  e sempre que os tecnicos respons6veis julgarem  necess5rio.  Essa Avaliac5o
compreendefa a  inspecao das caracterfsticas gerais do produto  (descritas acima) e outras caracter/sticas  poderao ser avaliadas

meio de exame visual. medic6es simDles e

48

Chelro      verde      -      1.DESCRICAO       DO
PRO D UTO :         Coentro        e        Cebol i n ha
2,CARACTERISTICAS   GERAIS   .   Deve   ser
verduras  de  primeira,  de  boa  qualidade.
suficientemente    desenvolvidos.    Devem
apresentar      colorac5o       e      tamanhos
uniformes.     .     Serem     frescas,     folhas
verdes.   .   Sem   Tra¢os   de   descolorac5o
das folhas.  .  Nao estarem danificados por
qualquer    les5o    de    origem    ffsica    ou
mec8nica   que   afete   sua   apatencia.    .
Isenta    de    umidade    externa    (aspecto
gosmento).  .  lserito de  materia terrosa  e
sujidades   que   possam   comprometer   a
qiialidade  do  produto  e  colocar  em  risco
a   satlde   do   consum!dor.   3.ROTULAGEM:
Produto        a        granel.        4.EMBALAGEM:
Embalados   em   sacos   de   polietileno   e
transportados   em   cajxas,   higienizadas,
de     PVC    frestadas    contendo     10     kg.
5.AVALIACAO       DA       OUALIDADE:       sera
efetiiada    par    ocasiao    da    entrega    e
sempre   que   os   t6cnicos   responsaveis
julgarem     necess5rio.      Essa     Avalia¢ao
compreendefa         a         inspe€5o         das
caracter/sticas       gerais       do       produto
(descritas acima)  e outras caracterfsticas
poder5o    ser    avaliadas    por    meio    de

;#ieeda:i::a!'ensT:8i:.6e6S.pES!8'P+eESD,o:
Maco    contendo    urn    coentro    e    uma
cebolinha,   Produto  com   peso  medio  de

PESO MEDIO

300.0                      KG

Cheiro verde -I.DESCRICAO DO PRODuro: Coentro e Cebolinha

e uma cebolinha Produto com mediodelp9.g.   `               _     `
D-O-+RODUTO:                     2000.0

com Peso media de 100

18.46                         5.538,00

GERAIS  .  Deve ser verduras d-e pnmeira-, d-e
boa  qualidade.  suficientemente  desenvolvidos.  Devem  apresentar  colorac5o  e  tamanhos  uniforrnes.   .   Serem  fre:cas,  fol-has
verdes.  .  Sem Tracos  de  descolorac5o das folhas.  .  N5o estarem  danificados  por qualquer les5o  de  origem fi/sica  ou  mecanica
que afete sue aparencia.  .  lsenta  de umjdade extema  (aspecto gosmento).  .  lsento de mat€ria terrosa  e sujidades que possam
comprometer   a   qualidade   do   produto   e   colocar   em   risco   a   sadde   do   consumldor.   3.ROTULAGEM:    Produto   a   granel.
4.EMBALAGEM:  Embalados  em  sacos  de  polietileno  e transportados  em  caixas,  higienizadas,  de  PVC  frestadas  contendo  10  kg.
5.AVALIACAO DA QUALIDADE:  sera  efetuada  por ocasjao da  entrega  e sempre que os tecnicos  responsaveis julgarem  necessario.
Essa Avaliacao compreendera a inspec5o das caracterfstjcas gerais do produto (descritas acima) e outras caracterfsticas poder5o
ser avaliadas par meio de exame visual, medic6es simples e propriedades sensoriais. 6.PESO MEDlo: Maco contendo urn coentro

Peso
Chuchu   - I.DESCRl¢Ao
Chuchu    2.CARACTER`STICAS    GERAIS     .
Deve  ser  legumes  de   primeira,   de   boa
qualidade.                               suficientemente
desenvolvidos.         Devem         apresentar
colorac5o     e    tamanhos    uniformes,     .
Procedentes de vegetais genui'nos e saos,
•     Apresentados     para     consumo     em
perfeito  estado  de  desenvolvimento  do
aroma,  cor e sabor pr6prios da variedade
e especie.  .  Nao estarem danjficados 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  sat}de  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    por    ocasiao    da    entrega    e
sempre   que   os   tecnicos   respons6veis
julgarem     necess5rio.     Essa     Avaliacao

KG 6,74                     13.486:00



caracterfsticas       gerais       do       produto
(des{ritas acima)  e outras caracterfsticas
poderao    ser    avaliadas    per    meio    de

;Foapmrieeda¥::a:'ensT}:8i::e6S.pEsjg`P#£SDio:
Cada chuchu Peso m6dio de 150

Chuchu  -  1.DESCRICAO  DO  PRODIITO:  Chuchu de  baa-qualldade,
suficientemente desenvolvidos.  Devem apresentar colora¢ao e tamanhos unifomes.  .  Pro€edentes d'e veget:is genilrnos e s5os.
• Apresentados para consumo em perfeito estado de desenvolvimento do aroma,  cor e sabor pr6prios da variedade e esp6cie.  .
Nao estarem danificados por qualquer lesao de origem frsica ou mecanica que afete sua aparencia.  .  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   com   22   kg,   higienizada5,   de   PVC   frestadas.   5.AVALIACA0   DA
QUALIDADE:  Ser6  efetuada  por ocasiao da  entrega  e  sempre que os t€cnicos respons5veis julgarem  necess5rio.  Essa Avaliac5o
compreendefa  a  insp.e¢5o das caracterfsticas gerais do produto  (descritas acima) e outras caracterfsticas poderao ser avaliadas
-P9-r~pre-!9-¢fa-:axh9j-:~ey:-Seui:I.~pr__e.djc{:.St;tnoR#teAS6S.P_r8%r.iF_¢ed.e.S_S.e_I.SO_r_iai5[_6.._PE_SO_M_f.Dl9:_C_a.da.c_hufhup_e_sg_in_a_di`Qq.e±5_9_g..__.__

PROD UTO :                     La ra nj a                     pera
2.CARACTERfsTICAS   GERAIS   .   Deve   ser

I   rfuta de primeira.  de  boa  qualidade,  sem
defeitos   s€rios,   apresentando   tamanho,
cor  e  conformac5o   uniformes,   devendo
ser   bern   desenvolvidas   e   maduras,   A
polpa    deve   estar    intacta    e   firme.    .
Procedentes de vegetais genufnos e s5os.
•    Frescas.    .    Terem    atingido    a    grau
adequado   de   maturacao   tal   que   lhesr   permita        suportar       a       manipula¢ao,

'  transporte  e  conserva¢ao  em  condic6es

adequadas   de   consumo,    .    lsento   de
mat6ria  terrosa  e  sujidades  que  possam

50          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,      higienizadas,      de      PVC
frestadas   com   25   kg.   5.AVALIACAO   DA
OUALIDADE:   Sera   efetuada   par  ocasiao
da   entrega   e  sempre   que   os  tecnicos
responsaveis   julgarem   necess5rio.   Essa

fgra:ica,ce%tfcoaTpre::d,aeifaj:specp5,:d:::
:   (descritas acima) e  outras caracterfsticas

poderao    ser    avaliadas    por    meio    de

%pTi:da:I::a!'ens::g!5.6e6S.pES!8PteESD,o:
Cada I,arar`j?_ tera.pe_sQ n].e.dip de 100 g.

®

GERAIS  .  Deve  ser legumes de

2500.0                       KG

Prlme'ra'

6,94   I                   17.350.00

Laranja  pera  -1.DESCRICAd-D~O  +PfaoburTO:   Laranja-p€ra-2.CARACTERisTICAS  GERAIS   .   beve  ser  fruta  de  pri-ineira,   d6  bo`a
qualidade,  sem  defeitos  s6rios.   apresentando  tamanho.  cor  e  conformacao  unifomes,  devendo  ser  bern  desenvolvidas  e
maduras.  A  polpa  deve  estar  intacta  e  firme.  .  Procedentes  de  vegetais  genulnos  e  s6os.  .  Frescas.  .  Terem  atingido  o  grau
adequado  de  maturacao tal  que  lhes  permita  suportar a  manipulacao.  transporte  e  conserva¢ao  em  condic6es  adequadas  de
consumo.  .  Isento de mat6ria terrosa  e sujidades que  possam comprometer a qualjdade do produto e colocar em  risco a sabde
do   consumidor.   3.ROTULAGEM:   Produto   a   granel.   4.EMBALAGEM:   Produto   acondicionado   em   caixas,   higienizadas,   de   PVC
frestadas com 25  kg. 5.AVALIACAO DA QUALIDADE:  Sera  efetuada  par ocasi5o da  entrega e sempre que os tecnicos responsaveis
julgarem  necess6rio.  Essa Avaliacao  compreendefa  a  inspecao  das caracterfsticas  gerais do  produto  (descritas  acima)  e  outras
caracterrsticas  poderao  ser  avaliadas  por  meio  de  exame  visual.  medic6es  simples  e  propriedades  sensoriais.  6.PESO  MEDIO:
C_age _larapja terf p_e_so medio

51           Macs      nacional     -
PRODUTO:                   Macs                   nacional
2.CARACTERI'STICAS   GERAIS   .   Deve   ser
frutas   de   primeira,   de   boa   qualidade,
suficientemente    desenvolvidos.    Devem
apresentar      coloracao       e      tamanhos
uniformes.    .    Procedentes   de   vegetais
genul'nos  e   s5os.   .   Apresentados   para
consumo      em      perfeito      estado      de
desenvolvimento  do  aroma,  cor  e  sabor
pr6prios  da  variedade  e  especie.   .   N5o
estarem   danificados  por  qualquer  lesao
de  origem  ffsica  ou  mecanica  que  afete
sua  aparencia.   .  Terem  atingido  o  grau
adequado   de   maturacao   tal   que   lhes
permjta       suportar       a       manipula¢ao,
transporte  e  conservacao  em  condic6es
adequadas   de   consumo.    .    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

2500.0                       KG 16.89
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fry,,..-.,f

:FCSLXcas;r°enstt:E::.L85{AgwhAhLj[gA€aj6adasA
OUALIDADE:   Sera   efetuada   par   ocasiao
da   entrega   e   sempre   que   os  t6cnicos
respons6veis  julgarem   necess5rio.   Essa
Avaliacao  compreendefa  a  inspecao  das
caracteristicas       gerais       do       produto
(descritas acima)  e outras caracterfsticas
poder§o    ser    avaliadas    por    meio    de

:#ieeda:i::a::nsTn?adi!sC.6::pESSBpte£SD,o:
Cada macs com peso m6dio de 200 g

DO  PRODUTO:  MacsMacs GERAIS  .  Deve  s`er frutas de-primeira,  de -boa
qua-lidade,  suficientementa  desenvolvidos.   Devem  apresentar  coloracao  e  tamanhos  unifomes.   .   Procedentes  de  vegetais
genurnos  e  s5os.  .  Apresentados  para  consiimo  em  perfeito  estado  de  desenvolvimento  do  aroma,  cor  e  sabor  pr6prios  da
variedade  e  especie.  .  N5o  estarem  danificados  por  qualquer  lesao  de  origem  ffsica  ou  mecanica  que  afete  sua  aparencja.  .
Terem  atingiclo  a  grau  adequado  de  matura€ao  tat  que  lhes  permita  suportar  a  manipulacao,  transporte  e  conservacao  em
condic6es adequadas  de consumo.  .  lsento  de  materia terTosa  e sujidades que  possam  comprometer a  qualidade do prodlito e
colocar  em  risco  a  sat]de  do  consumidor.  3.ROTULAGEM:  Produto  a  granel.  4.EMBALAGEM:  Produto  acondicionado  em  caixas
contendo  18  kg,  higienizadas,  de  PVC frestadas.  5.AVALIACAO  DA  OUALIDADE:  Sera  efetuada  per ocasi5o  da  entrega  e  sempre
que os t6cnicos responsaveis julgarem necess6rio. Essa Avaliacao compreender6 a inspe€ao das caracteristicas gerais do produto
(descritas  acima)  e  outras  caracteristicas  poderao  ser  avaliadas  por  meio  de  exame  visual,  medic6es  simples  e  propriedades
S_ens°_[iais_.rri€:::S9`fMo_E:!o°=C_afa _]TBSEas€`3r#S°DP66~dj-9-d~e-20,0+9--I   -      -L   -

:   PRODUTO:                  Nlamao                 formosa   I
2.CARACTERfsTICAS   GERAIS   .   Deve   ser
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fruta  de primeira,  de  boa  qualidade,  sem
defeitos   s6rios.   apresentando  tamanho,
car  e  conformac5o   uniformes.   devendo
ser   hem   desenvolvidas   e   maduras.   A
polpa    deve    estar   intacta    e   firme.    .
Procedentes de vegetais genufnos e s5os.
•    Frescas.    .    Terem    atingido    a    grau
adequado   de   maturacao   tat   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  contendo  22   kg.   5.AVALIA¢AO
DA     OUALIDADE:     Sera     efetuada     por
ocasiao   da   entrega   e   sempre   qiie   os
t€cnicos            responsaveis           julgarem
necess5rio. Essa Avaliacao compreendefa
a  inspec5o  das  caracter/sticas  gerais  do
produto     (descritas     acima)     e     outras
caracteristicas  poder5o  ser avaliadas per

F;,%pdrFe:::Fses:Lssuoar,i,ag.eg.jj3:3#B:%:
Peso media do Droduto de 600 gr?pr?.S`.

Mamao formosa - 1.DESCRICAO DO PRODUTO:  Mam5o

2500.0                      KG

f-ormosa  2.CARACTERisTICAS GERAIS

7,50                      18.750,00

Deve ser fruta de
qualidade,  sem  defeitos  serios.   apresentando  tamanho,  cor  e  confomacao   uniformes.  devendo  ser  ben  desenvolvidas  e
maduras.  A  polpa  deve  estar  intacta  e firme.  .  Procedentes  de  vegetais  genuinos  e  saos.  .  Frescas.  .  Terem  atingido  o  grau
adequado  de  maturacao tal  que  lhes  permita  suportar  a  manipulac5o,  transporte  e  conservacao  em  condic6es  adequadas  de
consumo.  .  Isento de materia terrosa e sujidades que possam  comprometer a  qualidade  do produto e colocar em risco a sadde

ffsfa°dnassuT:dn°tr:n3aR8!UkT.G5%inp[PAd#gaDAgr8Ea'i,€AEDME?AST€E:fat:ra°ddaut:oraco°cnag!]:i:n3ad°enetTegcaaj:a::mh;gr:enjiaed:5't€:njpc¥:
responsaveis  julgarem  necessario.  Essa  Avaliac5o  compreender6  a  inspec5o  das  caracterlsticas  gerais  do  produto  (descritas
acima)  e  outras  caracterrsticas  poderao  ser avaliadas  par meio  de  exame  visual,  medic6es  simples  e  propn.edades  sensoriais.
6.P5E3S°MEMD:%:opesj:pmof8js°d:Pr::DUE8cd€,#89ri%as.

PRODUTO:                   Mel5o                   japones
2.CARACTERisTICAS  GERAIS  a)   Deve  ser
friita  de primeira,  de  boa  qualidade,  sem
defeitos   s6rios.   apresentando   tamanho,
cor  e   conformacao   uniformes,   devendo
ser   bern   desenvo[vidas   e   madilras.   A
polpa   deve   estar   intacta   e   firme.   b)
Procedentes de vegetais geniil'nos e saos.
c)    Frescas.    d)   Terem   atingido   o   grau
adequado   de   maturacao   tal   que   lhes
permita       suportar       a       manipulacao,   \
transporte  e  conservac5o  em  condic6es

.   adequadas   de   consumo.   e)   lsento   de
materia  terrosa  e  suiidades  clue  Dossam

2500.0                      KG 8.10                    20.2io,00



PREFEITURA   DE

JAGUARIBE

:   comprometer   a    qualidade   do    produto
ecolocar em risco a sadde do consumidor.   1
3.ROTULAGEM:        Produto        a        granel.   Ir   4.EMBALAGEM:     Produto     acondjcionado   ;

;r:stcaad::: e:A?iLii'¢Aj8!eEAza83&Lf#DVE:  I
Sera  efetuada  por  ocasi5o  da  entrega  e
sempre   que   os   tecnicos   respons6veis   ,
julgarem     necess6rio.     Essa     Avaliacao   ,
compreendefa          a          inspecao         das   A
caracten`sticas       gerais       do       produto
(descritas acima)  e outras caracteristicas
podefao    ser    avaliadas    por    meio    de   I

:*mneeda:i::a!'ensT:gis:e6S.pES'8'PteESDio:

Me|aojapop:::.mf.d:Es7cQfi€AoDopRODUTo:Me|aoj-apones2.cARACTER'STlcASGERAISa)Deveserfrutadeprimeira.deboa
qualidade,  sem  defeitos  serios,  apresentando  tamanho,   cor  e  conformacao  unifomes.  devendo  ser  bern  desenvolvidas  e
maduras. A polpa  deve  estar intacta  e firme.  b)  Procedentes de vegetais genufnos e saos.  c)  Frescas.  d) Terem atingjdo  o  grau
adequado  de  maturacao tat  que  lhes  permita  suportar a  manipulac5o,  transporte  e  conserva€6o  em  condi¢6es  adequadas  de
consume.  e) lsento de  materia terrosa  e sujidades que possam comprometer a  qualidade  do produto ecolocar em  risco a  sadde
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  par  ocasiao  da  entrega  e  sempre  que  os  tecnicos  responsaveis
jcua'Paa:eeTis:i:::S;aorj:.raEoSssaerA:av`iijcaad°asc°p:rpr::Toded€:x'anipee3?sou:,:SmceadFcC:::`Sstjj:aps,egse:!psr:;ri:rd°add::i::S:rita:.:.a6C.jpTEas)oeM°E5r,%S:

`Pe.s~o`rp€¢i_p_709.g_      ..`         _._         __       __           __              ___     _       _
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Nao   estarem   danificados   par   qualquer
lesao  de  origem  ffsica  ou  mecanica  que
afete  sua  aparencia.  .  Deve ser fruta  de
primeira,  de  boa  qualidade,  sem  defeitos
serios,    apresentando   tamanho,    cor   e
conforma¢ao    iiniformes,     devendo    ser
bern  desenvolvidas  e  maduras.  A  polpa
deve estar intacta e firme.  .  Procedentes
de vegetais genuinos e s5os.  .  Frescas.  .
Terem    atingido    o    grau    adequado    de
maturac5o  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    qual!dade   do
produto  e  colocar  em  risco  a  saode  do
consumidor.    3.ROTULAGEM:    Produto    a
granel.             4.EMBAIAGEM :             Produto
acondicionado   em   caixas,   higienizadas.
de     PVC     frestadas.     5.AVALIACA0     DA
QUALIDADE:   Sera   efetuada   por  ocasiao
da   entrega   e  sempre   que   os   t6cnicos
responsaveis  julgarem   necessario.   Essa
Avaliacao  compreendefa  a  inspecao  das
caracterfsticas       gerais       do       produto
(descritas acima)  e outras  caracterfsticas
podefao    ser    avaliadas    per    meio    de

;#pTieeda:i::a!'ens:::i§.6e6S.pEsj8'PLeESD,o:
Variando  entre  5  a  10  kg  a  unidade  da
melancja.

ineia`nci-5--i-.bESchlcAo  bo 'Ph6Duto:

2500.0                      KG

GERAIS  Nao  estarem

6.PESO MEDIO: Variando entre 5  a  10

9,14                     22.850,00

por  qualquer  les5o  de
origem  ffsica  ou  mecanica  que  afete  sua  aparencia.   .  Deve  ser  fruta  de  primeira,  de  boa  qualidade.  sem  defeitos  s6rios,
apresentando tamanho,  cor e conformac5o uniformes, devendo ser bern desenvolvidas e  maduras. A polpa deve estar intacta  e
firme.  .  Procedentes  de  vegetais  genuinos  e  saos.  .  Frescas.  .  Terem  atingido  o  grau  adequado  de  maturacao  tal  que  lhes
permita suportar a manipula¢5o, transporte e conservacao em condic6es adequadas de consumo.  .  Isento de materia terrosa  e
sujidades que possam comprometer a qiialidade do produto e colocar em risco a sat)de do consumidor.  3.ROTULAGEM:  Produto a
granel.  4,EMBALAGEM:   Produto  acondicionado  em  caixas.  higienizadas,  de  PVC  frestadas.  5.AVALIA¢AO  DA  QUALIDADE:  Sera
efetuada  por ocasiao  da  entrega  e  sempre  que  os tecnicos  respons6veis julgarem  necess6rio.  Essa  Avaliacao  compreender6  a
in5pe¢ao  dos  caracterfsticas  gerais  do  produto  (descritas  acima)  e  outras  caracterrsticas  poderao  ser  avaliadas  por  meio  de
e_x~a_rp_e_vis_u_a_l±_.in_eg:is6ess_i_rap.Ie_s.`e_p[gpr!.e_9_a_ge.s_s`e.risp[iais.

5-5 -----pTrri€n-t`i-6-     axtia---~-I  J`i-.b-Esc[R-I-€H6--`b-6` L  --T  -    -i5-bLO`.0
PROD UTO :                  Pi ment5 o                 extra
2.CARACTERisTICAS  GERAIS  a.   Deve  ser
de       primeira,       de       boa       qualidade,
suficientemente    desenvolvidos.    Devem
apresentar      coloracao       e      tamanhos
uniformes.   b.   Procedentes   de   vegetais
genuinos  e  saos.   c.   Apresentados   para
consumo      em      perfeito      estado      de
desenvolvimento  do  aroma,  cor  e  sabor

k-6
a unidade da melancia.

9.75                      14.625,00



pr6prios da variedade e especie. d. 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
acondicionado   em   caixas   com    12    kg,
higienizadas,         de         PVC        frestadas.
5.AVALIACAO  DA QUALIDADE:  A Avaliacao
da   qualidade  do  produto  sera  efetuada
par  ocasi5o  da  entrega  e  sempre  que  os
tec n icos            responsave is           j ulg arem
necess5rio. Essa Avaliacao compreendefa
a  inspec5o  das  caracterfsticas  gerais  do
produto     (descritas     acima)     e     outras
caracterfsticas  poder5o  ser avaliadas  por

:#r:e::3Fses:Lssuoar,i,ag,e#g:8s#g:%;
:ext5t:am.€€'=°Dg3c]R5i8£`6Tbo-PRdDuto:`iin Te+rife

PESO  MEDIO:  Peso  m6dio  de  150

beve_ sar~da--i-riTrrieir::~de-`-boa
qualidade,  suficientemente  desenvolvidos.  Devem  apresentar  colora¢ao  e  tamanhos  uniformes.  b,  Procedentes  de  vegetais
genuinos  e  saos.  c.  Apresentados  para  consumo  em  perfeito  estado  de  desenvolvimento  do  aroma,  cor  e  sabor  pr6prios  da
variedade  e  especie,  d.  Isento  de  materia  terrosa  e  sujidades  que  possam  comprometer a  qualidade  do  produto  e  colocar em
rlsco  a  sadde  do  consumidor.  3,ROTULAGEM:  Produto  a  granel.  4.EMBALAGEM:  Produto  acondicionado  em  caixas  com  12  kg,
higienizadas,  de PVC frestadas.  5.AVALIA¢AO DA OUALIDADE: A Avaliacao da  qualidade do  produto sera  efetuada  por ocasi5o da
entrega   e   sempre   que   os   t6cnicos   respons6veis   julgarem   necessario.   Essa   Avaliacao   compreendera   a   inspec5o   das
caracteristicas  gerais  do  produto  (descritas  acima)  e  outras  caracteristicas  poder5o  ser  avaliadas  por  meio  de  exame  visual,
medic6es simples e
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Repolho     hforido     -     1.DESCRl¢AO     DO

ER°RAP#°rifsTicResp°thE°RA,s h.forbde°ve   s:;
legumes  de  primeira,  de  boa  qualidade,
suficientemente    desenvolvidos.    Devem
apresentar      coloracao       e      tamanhos
unifomes.    .    Procedentes   de   vegetais
genii/nos   e   saos.   .   Apresentados   para
consume      em      perfeito      estado      de
desenvolvimento  do  aroma,  cor  e  sabor
pr6prios  da  variedade  e  especie.   .   N5o
estarem  danificados  por  qualquer  lesao
de  orjgem  fi'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  sat]de  do  consumidor.
3.ROTULAGEM:        Produto        a        granel.
4.EMBALAGEM:     Produto     acondicionado

;Jccajxf::sfa°dmas?°kg.'A€Lg|FAn€Z%as'g£
QUALIDADE:  A Avaliac5o  da  qualidade  do
produto   sera   efetuada   per  ocasi5o   da
entrega    e    sempre    que    os    tecnicos
responsaveis  julgarem   necess6rio.   Essa
Avaliacao  compreender6  a  inspecao  das
caracteristicas       gerais       do       produto
(descritas acjma)  e  outras caracteristicas
poderao    ser    avaliadas    per    meio    de

%pTieeda:i::a!'ens::gi:.6e6S.pES!FP#Dio:
m€dio de 1000 a 2000

Repolho hibrido -  1.DESCRICAO DO PRODUTO:  Repolho

1500.0                       KG

hforid-o-2.

se_n_a_o_r!eis±_6_.PE_S_0_MEP_19_:R.§pp_lh_a.pe_sg.in_€djp.ge_.logo_?2o.oo_g

CARACTERISTICAS GERAIS

10.27                      15.405,00

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,  cor  e  sabor  pr6prios  da
variedade  e  esp6cie.  .  Nao  estarem  danificados  por qualquer  les6o  de  origem  fisica  ou  mecanica  que  afete  sua  apafencia,  .
Isento  de  mat6ria  terrosa  e  sujidades  que  possam  comprometer  a   qualidade  do  produto  e  colocar  em   rjsco  a  sat]de  do
consumidor.  3.ROTULAGEM:  Produto a  granel. 4.EMBALAGEM:  Produto acondicionado em caixas com  20 kg,  higienizadas,  de  PVC
frestadas. 5.AVALIACAO DA QUALIDADE: A Avaliacao da qualjdade do produto sera efetuada por ocasiao da entrega e sempre que
os  tecnicos  responsaveis julgarem  necessario.  Essa  Avaliac5o  compreendera  a  inspecao  das  caracterfsticas  gerais  do  produto
(descritas  acima)  e  outras  caracteristicas  poderao  ser  avaliadas  por  meio  de  exame  visual,  medic6es  simples  e  propriedades

5T~-`  io-rria-ta 16~n-g-a--v-id-5-ia- -i:b-EstRI`¢Ad b6
I   PRODUTO:      Tomate       longa       vida       13

2.CARACTER'STICAS        GERAIS        .         Os
tomates   devem   apresentar-se   inteiros,
saos,  limpos,  com aspecto fresco,  isentos
de      parasitas      isentos      de      umidadeI   exteriores    anormais    e    de    odores    e

\  sabores  estranhos.   .   Isento  de  materia

1500.0                      KG
-i3_.350_,_06



-ii-o-in-a`fe-To~irgra-~v-id-aia--=1.-bE~SEFTa6rb6iR-6but-o;`forh~afe-la~n6-a-`vid`aTi-a

comprometer  a  qualidade  do  produto  e
colocar em  risco  a  saode  do  consumidor.
3.ROTULAGEM:        Produto        a        granel.
4.EMBALAGEM:     Produto     acondicionado

?Jccajxf::sfa°dmasz5k8.'A#|g|FAn&aodas'g£
QUALIDADE:  A Avaliacao  da  qualidade  do
produto   sera   efetuada   par   ocasi5o   da
entrega    e    sempre    que    os    t6cnicos
respons5veis  julgarem   necessario.   Essa
Avaliacao  compreendefa  a  inspecao  das
caracterrsticas       gerais       do       produto
(descritas acima)  e outras caracterfsticas
poderao    ser    avaliadas    por    meio    de

;XroapTieeda¥::a:'ens::g!:.6e6S.pES!8`PLeESD,o:
±rgq~u_tg__C.grn_peso media  de  10og,.   _.`.. `__..`

PREFEITLJRA   DE

JAGUARIBE

GERAIS  .  Os  tomates  devem
apresentar-;e  inteiros,  s5os,  limpos,  com  aspecto  fresco,  isentos  de  parasitas  isentos  de  umidade  exteriores  anormais  e  de
odores e sabores estranhos.  .  lsento de  mat€ria terrosa e sujldades 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  25  kg,
higienizadas,  de  PVC frestadas.  5.AVALIACAO  DA QUALIDADE: A Avaliacao da  qualidade do  produto sera  efetuada  par ocasiao da
entrega   e   sempre   que   os   tecnicos   responsaveis   julgarem   necessario.   Essa   Avaliacao   compreendefa   a    inspec5o   das

e  outras  caracterfsticas  poderao  ser  avaliadas  por  meio  de  exame  visual,caracterfsticas  gerais  do  produto  (descritas  acima)
rr!edi_€6`es
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_cam_e

simples e propriedades
Came  bovina  moida  congelada  -
da  moagem  de  mdsculo  bovino  seguido
do      imediato     congelamento,      de      18
qualidade.   Isenta   de   tecidos   inferiores
como  ossos,  cartilagem,  gordura  parcial.
Aspecto nao pegajoso. Car vermelha com
ausencia  de  manchas  esverdeadas,  odor
f6tido,    parasitas    e    larvas.    Isenta    de
aditivos   ou   subst8ncias   estranhas   que
sejam    impr6prias   ao   consumo   e   que
alterem     suas    caracteristicas     naturais
(fisica.    qui'mica    e    sensoriais).    Produto
deve possuir no m5ximo,  8% de gordura.
Deve seguir a legislacao vigente e chegar
congelado em temperature  de -129 C a  -
18°  C  ao  local  de  entrega,  em  vel'culos
fechados  com  sistema  de  refrigerac5o  e
nas      condic6es      higienicos      sanitarias
recomendadas.   Na   embalagem   devem
constar      dados      de      identificacao      e
informac6es     nutricionais     do     produto.
validade  in/njma  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     secundaria     em
caixas lacradas de

bo-vina-mar-da  c-ohg€lada-i  o-btid5  da-moa-gem

Produto com media de  1_90g.

6000.0                      KG 31,70                   190.200,00

de  -mds€ulo bo`vi`no  saguiao  da  irriediat-o  co-ngelamehto, -d-e  1-a  du-alida-de.
lsenta  de  tecidos  inferiores  como  ossos,  cartilagem,  gordura  partial.  Aspecto  n5o  pegajoso.  Cor  vermelha  com  ausencia  de
manchas  esverdeadas,  odor  fetido,  parasitas  e  larvas.  Isenta  de  adjtivos  ou  substancjas  estranhas  que  sejam  impr6prias  ao
consumo  e  que  alterem  suas  caracterfsticas  naturais  (ffslca,  qufmica  e  sensoriais).  Produto  deve  possuir  no  maximo.  8%  de
gordura.  Deve  seguir  a  legislac5o  vigente  e  chegar congelado  em  temperatura  de  -120  C  a  -  loo  C  ao  local  de  entrega,  em
verculos  fechados  com  sistema  de  refrigeracao  e  nas  condic5es  higienicos  sanitarias  recomendadas.  Na  emba[agem  devem
constar dados de identificac5o e  informac6es nutricionais do produto, validade  mfnima  de 6 meses a  partir da data da  entrega,
nQ  do  registro  no  SIF,  SIE  ou  SIM.  Embalagem  primaria  a  vacuo:  polietileno  at6xico  contendo  1  kg  do  produto.  Embalagem
secund6ria em caixas lacradas de lokg

59        :   lsca  de  carne congelada  -lsca  de                   6000.0                     KG
came bovina, obtida de acem, congelada,
de  la  qualidade,  limpa,  isenta  de  tecido
adiposo  aparente  e  tecido  conjuntivo  de
revestimento,  sem  osso,  cartilagem, sem
sebo.   Cor   vemelha   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     caracterrsticas     naturais     (fi'sica,
qul'mica    e    sensoriais).     Produto    deve
possuir   no    m5ximo,    8%    de    gordura.
Produto  deve  seguir a  legislacao  vigente
e  chegar  congelado  em  temperatura  de
-|20 C a  -  18°  C ao local  de entrega.  em
vel'culos     fechados     com     sistema     de
ref_rjger~a`¢aq   e   ri?s   c_ond_ic.6es  ,higienicgs

49,55                   297.300,00
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c6naelada.  de  la  q`ualidade,  limpa,  is`erita  de  tecjdo

sanit6rias recomendadas.  Na  embalagem
devem  constar  dados  de  identificacao  e
informac6es     nutricionais     do     produto,
validade  minima  de  6  meses  a  partir da
data da entrega, n9 do registro no SIF, SIE
ou   SIM.   Embalagem   primaria   a   vacuo:
polietileno    at6xico    contendo    1    kg    do
produto.     Embalagem     secund6ria     em
caixas lacradas de lokg.

lsca`  de  ta-me  boviha -cbngelada  -  lsca  de  came
adiposo aparente e tecido-conjuntivo de revestimento, sem osso, cartilagem. sem sebo. Cor vermelha com ausencia de manchas
esverdeadas, odor f€tido, 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  m6ximo,  8%  de  gordura,  Produto
deve  seguir  a  legislac5o  vigente  e  chegar  congelado  em  temperatura  de  -129  C  a  -  18°  C  ao  local  de  entrega,  em  ve/culos
fechados com sistema de refrigeracao e nas condic6es higienicos sanitarias recomendadas. Na embalagem devem constar dados

8FF;dse,Et!::ass,#:Ln£:Tgae¢:e;rT#6rL€:0:aj:cdu°o?rp°oi#t?,'evnao":i&e,c:':i#:e::o6Lm::edsoappr:##:.aEd::aa,da%::trseegcajnnd9afj°ar:#:?x::
.Iac.raqa.s~d_e.1o.kg:  _ _      .,.  _

Costela       Bovina'  I   -      -C6stela   -    6oviria-
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congelada,     limpa,     isenta     de     tecido
adiposo  aparente  e  tecido  conjuntivo  de
revestimento,  sem  osso, cartilagem,  sem
sebo.  Aspecto:   pr6prio   da   especie,   nao
amolecida  nem  pegajosa.  Cor  vermelha
com  ausencia  de  manchas  esverdeadas
ou  pardacentas. Ausencia  de odor fetido,
parasitas  e  larvas.  Isenta  de  aditivos  ou
substancias       estranhas       que       sejam
impr6prias   ao   consumo   e   que   alterem
suas     caracteristicas     naturais     (ffsica,
qufmica     e    sensoriais).     Produto    deve
possuir    no    m6ximo,    8%    de    gordura`
Produto  deve  seguir  a  legislacao  vigente
e  chegar  congelado  em  temperatura  de
•120 C a  -  18°  C ao local  de  entrega,  em
vefculos     fechados     com     sistema     de
refrigeracao   e   nas   condic6es   higienicos
sanitarias     recomendadas.     Embalagem
prim5ria:    polietileno    at6xico    contendo
1.000g          do          produto,          contendo
identificacao     do     produto.     marca     de
fabricante,  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/  Vigllancia
Sanit5ri.a     N°   5504/99  e  Resoluc5o  RDC
13    de    02/01#001.    Deve    constar    o
ndmero  de  inscricao  do  S.I.M,  S.I.E,  S.I.F.
Validade  in/nima  de  6  meses  a  partir  da
data    da    entrega.    N5o    serao    aceitas
embalagens defeituosas que exponham o
Droduto a contaminacao ou deteriorac5o.

Costela  Bovina  - Costela

2000.0                      KG

da- -teEido  5diposo  aparent-e  e tetido

26.55   I                    53.100.00

conjuntivo  de
osso. cartilagem, sem sebo. Aspecto:  pr6prio da esp€cie,  nao amolecida  nem pegajosa. Cor vermelha com ausencia de manchas
esverdeadas ou pardacentas. Ausencia de odor fetido,  parasitas e larvas. Isenta  de aditivos ou substancias estranhas que sejam
impr6prias  ao  consumo  e  que  alterem  suas  caracterrsticas  naturais  (ffsica,  qufmica  e  sensoriais).  Produto  deve  possuir  no
maximo,  8% de  gordura.  Produto  deve  seguir a  legislac5o vigente e  chegar congelado  em  temperatura  de  -120 C a -  18°  C ao
local  de  entrega,  em  vei'culos  fechados  com  sistema  de  refrigeracao  e  nas  condi¢6es  higienicos  sanit6rias  recomendadas.
Embalagem  primaria:  polietileno  at6xico  contendo  1.000g  do  produto,  contendo  identifica¢5o  do  produto,  marca  de fabricante.
prazo de validade,  marcas e carimbo oficiajs,  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°  105 de  19/05/99, da Lei  Municipal/ Vigilancia  Sanitaria   N°  5504/99 e Resoluc5o
RDC  13  de 02/01Q001.  Deve constar o nomero de  lnscri¢5o do S.I.M.  S.I.E,  S.I.F. Validade  mfnima  de 6  meses a partir da data  da
en:r}eg`a_.TN€_%:[g:far:en%S`t:pT defeituosas que exponham o produto a

Coxa  com sobrecoxa   ,               5000.0
congelado  -Sem  tempero,  congelada.
Aspecto   firme,    n5o   amolecido   e   nem
pegajoso.   Sem   manchas,   parasitas   ou
quaisquer  outros  materiais  estranhos  ao
produto.        Chegar        congelado        em
temperatura  de  -12Q  C  a  -18®  C  ao  local
de  entrega,   em  vefculos  fechados  com
sistema  de  refrigera¢ao  e  nas  condic6es
higienicos   sanit6rias   recomendadas.   Na
embalagem    devem    constar   dados   de
identifica¢ao   e   informae6es   nutricionais
do  produto,  validade  minima  de  6  meses

contaminacao ou
KG                                                21,82

.'_ _  ro.9.ro.0.Ob
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no  SIF.  SIE  ou  SIM.  Embalagem  primafia:
em sacos de polietileno at6xico contendo
de  1  kg  a  2  kg  do  produto.  Embalagem
secund6ria em caixas lacradas de I

frango tipo Coxa com sobrecoxa congelado -corte de tempero, congelada
TASpecto firme.  nao amolecido e nem pegajoso.

Sem  mancha5,  p:rasitas  ou  quaisquer outros- materiais  estranhos  ao  produto.  Cheg.ar congelado  em  temperatura  de  -12Q  C  a
-18°   C   ao   local   de   entrega.   em   ve/culos   fechados   com   sistema   de   refrigeracao   e   nas   condic6es   higienicos   sanitarias
recomendadas.  Na embalagem devem constar dados de identifica¢5o e informa¢6es nutricionais do produto, validade minima de
6  meses  a  partir  da  data  da  entrega.  n9  do  registro  no  SIF,  SIE  ou  SIM.  Embalagem_ prim6rla:  em  sacos  de  polietileno  at6xico

em caixas lacradas decontendo de 1 kq a 2 ka do
Corte  de  frango pe-its  congelado- -

Embalagem

62

Sem      tempera,      congelado.      Aspecto
pr6prio,   firme   nao   amolecido.    e   nem
pegajoso.    cor    pr6pria    sem    manchas
esverdeadas,    cheiro   e   sabor   pr6prios.
com   ausencia   de   sujidades,   parasites,
larvas.    ou    quaisquer   outros   materiais
estranhos  ao  produto.  Chegar  congelado
em  temperatura  de  -12q  C  a  -18°  C  ao
local  de  entrega,  em  vefculos  fechados
com    sistema    de    refrigeracao    e    nas
condic6es            higienicos            sanitf rias
recomendadas.    Cada    peito    de   frango
deve  ser  emt)alado  individualmente.  Na
embalagem    devem    constar   dados   de
identificac5o   e   informac6es   nutricionais
do produto,  validade  minima  de  6  meses
a partir da data da entrega. nQ do registro
no  SIF,  SIE  ou  SIM.  Embalagem  prim6ria:
em sacos de polietileno at6xico contendo
de  I  kg  a  2  kg  do  produto.  Embalagem
secundaria em caixas lacradas de 10kg.

10000.0                       KG 25,45                  254,500,00

C-orte  de  frango  tipo  peito  congelado  -  Sem  tempero,  congelado.  Aspecto  pr6prio,  firme  nao  amolecido,  e  nem  pegajoso.  cor
pr6pria  sem  manchas  esverdeadas,  cheiro  e  sabor  pr6prios,  com  ausencia  de  sujidades,  parasitas,  larvas.  ou  quaisquer outros
materiais estranhos ao produto. Chegar congelado em temperatura de -12Q C a -18° C ao local de entrega, em vefculos fechados
com  sistema  de  refrigerac5o  e  nas  condi¢6es  higienicos  sanit6rias  recomendadas.  Cada  peito  de  frango  deve  ser  embalado
individualmente.  Na  embalagem  devem constar dados de identificacao e  infoma¢6es nutricionais do  produto, validade  mi'nima
de  6  meses a  partir da  data  da  entrega,  nQ do reglstro  no  SIF,  SIE ou  SIM.  Embalagem  primaria:  em  sacos de  polietileno at6xico
contendo de 1 kq a 2 ka do Droduto secundaria em caixas lacradas de

carrfe  -  Came  sui'na.  Bisteca  ou  carte.  1i!
qualidade.   Cortada    e   congelada.   Com
aspecto   firme,    n5o   amolecido   e   nem
pegajoso,   sem   nervos   ou   excesso   de
gordura.    Cor   e    cheiro    caracterfsticos.
Sem   manchas,   parasitas   ou   quaisquer
outros   materiais   estranhos   ao   produto.
Isenta      de     aditivos     ou      substancias
estranhas    que    sejam    impr6prias    ao
consumo        e       que       alterem       suas
caracterfsticas  naturais  (fisica,  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    refrigerac5o    e    nas
condic6es             higienicos            sanitarias
recomendadas.  No  r6tulo  da  embalagem
dever5o constar dados de  identificacao  e
informa¢6es  nutricionais  do  produto,  as
especificac6es   do   produto   conforme   a
legislacao  vigente,   informac6es  sobre  a
procedencia      do      mesmo,      data      de
fabrica¢ao,  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  Resolu¢5o da Anvisa  N°  1o5
de  19/05/99.  da  Lei  Municipal/  VIgilancia
Sanitaria     N°   5504/99  e  Resolucao  RDC
13    de    02/01#001.    Deve    constar    o
nomel-o  de  inscric5o  do  S.I.M.  S.I.E.  S.I.F.
validade  minima  de  6  meses  a  partir  da

:::au.ia  epn.t,::gf:n:mb:!3?iecT p:iomnt::d:
1.000g           do           produto.           Etiqueta
especificando     o     nome     do     produto,
marca/procedencia      (frigorifico),      peso,

_data_   qu_e f_oi    p_rocessado. E_in.ba,l^ag.e_in

KG                                              21,23                      63.690,00
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secund5ria  em  caixas  lacradas  de  10kg.
Embalagem     integra,     sem     sinais     de
rachaduras   na   superffcie.   sem   filros   e
sem  acdmulo de 6gua.  Nao sefao aceitas
embalagens defeituosas que exponham o
prodilto a  contaminacao ou  deterioracao.
Obs:   produto   n5o  devefa   necessitar  de

~   _.  .  _   _. _`penh_urn  ±_ip_o  d_e_ Iippez_a._ou__
Came suina congelada do tipo bisteca ou carfe -Came sufna. ou carre. 1a-qua-lidad-e.-Cortada e E6ng-elad`a. C6-in aspecto
firme.  nao amolecido e nem  pegajoso, sem nervos ou excesso de gordura. Cor e cheiro caracteristicos.  Sem manchas,  parasitas
ou  quaisquer  outros  materiais  estranhos  ao  produto.  Isenta  de  aditivos  ou  subst5ncias  estranhas  que  sejam  impr6prias  ao
consumo  e  que  alterem  suas  caracterrsticas  naturais  (ffsica,  qui'mica  e  sensoriais).  Produto  deve  seguir a  legislac5o  vigente  e
chegar congelado em temperatura de -12Q C a -18° C ao local de entrega. em vefculos fechados com sistema de refrigerac5o e
nas   condi¢6es   higjenicos   sanit6rias   recomendadas.   No   r6tulo   da   embalagem   deverao   constar   dados   de   identificac5o   e
informac6es   nutriclonais   do   produto,   as   especifica¢6es   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
Ministerio  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  Sanifaria    N°  5504/99  e  Resolucao  RDC  13  de  02/01/2001.  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.  Embalagem  primiria  a  v5cuo:  polietileno  at6xico  contendo
I.000g  do  produto.  Etiqueta  especificando  a  nome  do  produto,  marca/procedencia  (frigorifico),  peso,  data  que  foj  processado.
Embalagem  secundaria  em  caixas  lacradas  de  10kg.  Embalagem  fntegra,  sem  sinais  de  rachaduras  na  superffcie.  sem  furos  e
sem  act]mulo  de  agua.  Nao  ser5o  aceitas  embalagens  defeituosas  que  exponham  a  produto  a  contaminacao  ou  deteriora¢ao.
eps: prpqu_to pap _a.eve_r_a

Came   sufna

64

necessitar de nenhum tiDo de
congelada

mole -Came surna de primeira qualidade
do tipo cox5o mole. Cortada e congelada.
Com aspecto firme. n5o amolecido e nem
pegajoso,   sem   nervos   ou   excesso   de
gordura.    Cor    e    cheiro    caracterfsticos.
Sem   manchas.   parasitas   ou   quaisquer
outros   materiajs   estranhos   ao   produto.
Isenta     de     aditivos     ou     substancias
estranhas    que    sejam     impr6prias    ao
consumo        e       que       alterem       suas
caracterfsticas  naturais  (ffsica,  qufmica  e
sensoriais).      Produto     deve     seguir     a
legislac5o   vigente   e   chegar   congelado
em  temperatura  de  -120  C  a  -  18°  C  ao
local  de  entrega,  em  vei'culos  fechados
com    sistema    de    refrigeracao    e    nas
condic6es             higienicos            sanitarias
recomendadas.  No  r6tulo  da  embalagem
deverao constar dados de  identificacao e
informac6es  nutricionais  do  produto,   as
especificac5es   do   produto   conforme   a
legislacao  vigente.  jnforma¢6es  sobre  a
procedencia      do      mesmo.      data      de
fabricac5o,  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  Resolucao da Anvjsa  N°  1o5
de  19/05/99.  da  Lei  Municipal/  Vigil8ncia
Sanifaria     N°  5504/99  e  Resolucao  RDC
13    de    02/01raoo1.    Deve    constar    o
nomero  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
vacuo:      polietileno      at6xico      contendo
1.000g           do           produto.           Etiqueta
especificando     o     nome     do     produto,
marca/procedencia      (frigorifico).      peso,
data    que   foi    processado.    Embalagem
secund6ria  em  caixas  lacradas  de  lokg.
Embalagem     fntegra,     sem     sinais     de
rachaduras   na   superffcie,   sem   furos   e
sem acomiilo de agua.  Nao ser5o aceitas
embalagens defeituosas que exponham a
produto  a  contaminacao ou deterioracao.
Obs:  produto  n5o  deverf  necessitar  de
nenhum tipo de limpeza ou pfe-prepare.

Came sufna  congelada  do coxao  mole - Came su'ha

ou prfe-prepare.

3000.0                      KG 35,00                   105.000,00

de  primeira  qualidade do tipo coxao  mole,  Cortada  e congelada.  Com
aspecto firme,  nao  amolecido e  nem  pegajoso,  sem  nervos ou  excesso  de gordura.  Cor e cheiro caracten`sticos.  Sem  manchas,
parasjtas ou quaisquer outros materiais estranhos ao produto. Isenta de aditivos ou substancias estranhas que sejam impr6prias
ao consumo e que alterem suas caracterfsticas naturais (fisica,  qurmica e sensoriais). Produto deve seguir a legislacao vigente e
chegar congelado em temperatura de -120 C a -18° C ao local de entrega. em vefculos fechados com sistema de refrigeracao e
nas   condi¢6es   higienicos   sanit6rias   recomendadas.   No   r6tulo   da   embalagem   deverao   constar   dados   de   identificacao   e
infomac6es   nutricionais   do   produto,   as   especifica¢6es   do   produto   conforme   a   legislacao   vigente.   informa¢6es   sabre   a

do   mesmo,   data_  9e___fa_Qric?caot.prazo  de  validaqe e  carimbo  oficiais,  de  acordo  com  as  Portarias  do
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MiTnisterio  da-Agricultura,  blpoA   N®304-de  22/04/96  e  N°
Municipal/  VIgilancia  Sanitaria    N®  5504/99  e  Resolucao  RDC  1

`da  Reso-Iu¢ao  da  Anvisa  N°  105  de  19/05/99,  da  Lei

01#001.  Deve  constar  o ndmero  de  inscricao  do  S.I.M.
S.I.E,  S.I.F.  Validade  minima  de  6  meses a  par[ir da  data  da  entrega.  Embalagem  primaria  a  v5cuo:  polietileno  at6xico  contendo
1.000g  do  produto.  Etiqueta  especificando  o  none  do  produto,  marca/procedencia  (frigorifico),  peso,  data  que  foi  processado.
Embalagem  secund6ria  em  caixas  lacradas  de  10kg.  Embalagem  rntegra,  sem  sinais de  rachaduras na  superffcie,  sem  furos  e
sem  acomulo  de  igua.  Nao  serao  aceitas  embalagens  defeituosas  que  exponham  o  produto  a  contaminacao  ou  deteriora¢ao.

n5o dever6 necessitar de nenhum tipo de limpeza ou
Linguica      calabresa      - PO

prfe-preparo
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calabresa.    defumada.    de    came    su/na
pura    e    limpa.    de    primeira    qualidade,
adicionada  de  toucinhos  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     poljetileno     de     baixa
densidade,   a   vacuo   em   saco   pl6stico
transparente     e     at6xico,     limpo.     nao
violado.     resistente,     que     garanta     a
integridade do produto ate o momento do
consumo,  contendo  2.000g.  Mantida  em
temperatura  e  refrigeracao  adequada.  A
embalagem  devefa  canter extemamente
os  dados  de  identificac5o,  procedencias,
informac6es nutricionais,  namero de lote.
data    de    validade.    peso    do    produto,
ndmero    do    registro    do    ministerio   da
agricultura      SIFroIPOA      (departamento
inspec5o  de  produtos  de  origem  animal)
e carimbo de jnsDecao do Sl

Linguica  calabresa  -

2000.0                      KG

calabresa.  defumada,  de  came

23,12                     46.240,00

pura -a-limba,   d`e `brimai-ra -quali`d`ada.  a'dicioha-da--de
toucinhos  e  condimentos  naturais,  submetida  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  densidade,  a  vacuo  em  saco  plastico
transparente  e  at6xico,  limpo,  nao  violado.  resistente.  que  garanta  a  integridade  do  produto  ate  a  momento  do  consumo,
contendo  2.000g.  Mantida  em  temperatura  e  refrigerac5o  adequada.  A  embalagem  dever6  canter extemamente  os  dados  de
identifica¢5o,  procedencias,  informac6es nutricionais.  nomero de lote, data  de validade, peso do produto,  ntlmero do registro do

da  ac]ricultura  SIF/DIPOA
de galinha -Grupo:  1. Classe: A.

66

bvib _d6

3.  Produto  /ntegro,  sem  rachaduras,  n5o
deve   apresentar  manchas  ou  sujidades
ou outras substancias que prejudiquem a
seguranca    do    mesmo.    Com    peso    de
aproximadamente   60g.   Deve   segujr   a
legisla€ao vigente.  Registro do  SIE ou  SIF.
Embalagem  primaria:  bandeja  padrao  de
papelao forte, pl6stico ou isopor. inodoros
e    secos,     em    caixilhos    ou    divis6rios
celulares  contendo  30  ovos  na  bandeja,
devidamente  rotulada.  envolta  per  filme
p_I.astico de

galinha  -Grupo:  1.  Classe:  A. Tipo  3.  Produto
outras  substancias  que  prejudiquem  a  seguranca  do
vigente.  Registro do  SIE  ou  SIF.  Embalagem  primaria:
caixilhos ou divis6rios celulares contendo 30 ovos na b
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de Drodutos de origem animal) e carimbo de jnspecao do SIF.

2200.0                       BJ

sem rachaduras,  nao deve apresentar

31.83   \                   70.026,00

inan€h^as -od- Suji-da-de-s  oil
mesmo.  Com  peso  de  aproximadamente  60g.  Deve  seguir a  legjsla¢ao

bandeja  padrao de papelao forte,  plastico ou  isopor,  inodoros e secos, em
devidamente rotulada, envolta Dor filme

48000.0                     UND

Pao  Frahces  -  Cbinposto  de  ferinha  de  trigo.  fermento `biol6gico,  6gua  e  sal.  Pesando 50  gramas.  As

de PVC.

0,78                     37.440.00

produto   deverao   atender  a   legisla¢ao   sanitaria   vigente:   sem   sinais   de   mofo:   ter   aspecto.   cor.   sabor.   cheiro   e   textura
caracterfsticos do produto novo. Embalagem: sacos de polietileno at6xico,  resistente e transparente de forma que o produto seja
en_tregu_e I'nt.egro.  respeitan_do`a legi5lacao 0 produto dever5 apresentar validade de 24 horas_ap6s entrega

1.2. 0 objeto desta contratacao nao se enquadra como sendo de bern de luxo.

1.3.  Os  bens objeto desta  contratacao sao caracterizados como comuns,  conforme
justificativa constante do Estudo li€cnico Preliminar.

1.4. 0 prazo de vigencia da  contrata¢ao 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 li€cnico Preliminar.
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1.5.  0 custo estimado total  da RS  R$  2.503.796,00  (dois  milh6es,
quinhentos e tres mil, setecentos e noventa e seis reais)

1.6.  0  contrato  oferece  maior  detalhamento  das  regras  que  serao  aplicadas  em
relacao a vigencia da contrata€ao.

2.     DA     FUNDAMENTAC^O     E     DA     DESCR]€^O     DA     NECESS[DADE     DA
CONTRATAC^0
2.1.   A   fundamentacao   da   contratacao   e   de   seus   quantitativos   encontra-se
pormenorizada  em  t6pico  especffico  dos  Estudos  Th€cnicos  Preliminares,  apendice
deste Termo de Referencia.

3.  DA DESCRIC^O DA SOLUC^O COMO UM TODO CONSIDERADO 0 CICLO DE
VIDA DO OB|ETO E DA ESPECIFICAC^O DO PFLODUTO
3.1.  A  descricao  da  solu€ao  como  urn  todo  encontra-se  pormenorizada  em  t6pico
especffico dos Estudos Thfcnicos Preliminares, apendice deste Termo de Refefencia.

4. DOS REQUISITOS DA CONTIIATAC^0
4.I.   A  descricao  dos   requisitos   da   contratacao   encontra-se  porrnenorizada   em
t6pico   especi'fico   dos   Estudos  Th€cnicos   Preliminares,   apendice   deste  Termo   de
Refefencia.

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 cONTFuniAL
5.1.  0 prazo de entrega  do(s)  item(ns)  6 de 05  (cinco) dias,  contado da emissao de
Requisicao   formalizada   pelo   Contratante   ,   em   quantitativo   especificado   pelo
Contratante.

5.2.  Caso  nao  seja   possivel  a  entrega  na  data  avencada,  o  contratado  devera
comunicar as raz6es respectivas com pelo menos 02 dias de antecedencia para que
o  pleito  de   prorrogacao  de   prazo  seja   analisado   pela   contratante,   ressalvadas
situac6es de caso fortuito e for€a maior.

5.3. Os bens devefao ser entregues no seguinte endere€o:  .



6.  DO MODELO DE GESTAO DO CONTRATO
6.1.  0  contrato  devera  ser  executado  fielmente  pelas  partes,  de  acordo  com  as
clausulas   aven¢adas   e   as   normas   da   Lei   nQ   14.133,   de   2021,   e   cada   parte
respondefa  pelas  consequencias  de  sua  inexecucao  total  ou  parcial  (caput  do  art.
115 da Lei  n914.133,  de 2021).

6.2.  Em  caso  de  impedimento,  ordem  de  paralisacao  ou  suspensao  do  contrato,  o
cronograma     de    execucao     sera     prorrogado     automaticamente     pelo    tempo
correspondente, anotadas tais circunstancias mediante simples apostila  (§ 5°do art.
115 da Lei  nQ 14.133,  de 2021).

6.3.   As   comunicac6es   entre   o   6rgao   ou   entidade   e   o   contratado   devem   ser
realizadas   por  escrito   sempre   que   o   ato   exigir  tal   formalidade,   admitindo-se,
excepcionalmente, o uso de mensagem eletr6nica 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, a 6rgao ou
entidade   convocara   o   representante   do   contratado   para   reuniao   inicial   para
apresentacao   do   plano   de   fiscalizacao,   que   contera   informac6es   acerca   das
obrigac6es   contratuais,   dos   mecanismos   de   fiscalizacao,   das   estrat6gias   para
execu€ao  do  objeto,  do  plano  complementar  de  execu€ao  do  contratado,  quando
houver,  do  m6todo  de  afericao  dos  resultados  e  das  sanc6es  aplicaveis,  dentre
Outros.

6.6. A execu¢ao do contrato devera 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  t€cnico  do  contrato  acompanhara  a  execucao  do  contrato,  para  que
sejam   cumpridas   todas   as   condic6es   estabelecidas   no   contrato,   de   modo   a
assegurar os melhores resultados para a Administracao.

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

6.7.2.  Identificada  qualquer  inexatidao  ou  irregularidade,  o  fiscal  t6cnico  do
contrato    emitira    notifica€6es    para    a    correcao    da    execucao    do    contrato,
determinando prazo para a correcao;

6.7.3. 0 fiscal t6cnico do contrato informara ao gestor do contato,  em tempo
h5bil, 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.
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6,7.4.  No caso de ocorrencias inviabilizar a execucao do contrato
nas datas aprazadas,  o fiscal tecnico do contrato comunicara  o fato imediatamente
ao gestor do contrato,

6.7.5.  0  fiscal  t6cnico  do  contrato  comunicar  ao  gestor  do  contrato,   em
tempo   habil,   o   termino   do   contrato   sob   sua   responsabilidade,   com   vistas   a
renovacao tempestiva ou a prorroga€ao contratual.

6.8.  0 fiscal  administrativo  do  contrato verificara  a  manuten€5o  das  condi¢6es  de
habilitacao da contratada, acompanhara o empenho, o pagamento, as garantias, as
glosas  e  a  formalizac5o  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   solu¢ao   do   problema,
reportando  ao gestor do contrato  para  que tome  as  providencias cabiveis,  quando
ultrapassar a sua competencia.

6.9.     0     gestor    do     contrato     coordenara     a     atualizacao    do     processo     de
acompanhamento e fiscaliza€ao 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  verifica€ao  da  necessidade  de  adequac6es  do
contrato para fins de atendimento da finalidade da administracao.

6.9.1.  0  gestor  do  contrato  acompanhara  a  manutencao  das  condic6es  de
habilitacao  da   contratada,   para  fins  de  empenho  de  despesa   e   pagamento,   e
anotara os problemas que obstem o fluxo normal da  liquidacao e do pagamento da
despesa no relat6rio de riscos eventuais.

6.9.2.  0 gestor do contrato acompanhara  os registros realizados pelos fiscais
do  contrato,  de  todas  as  ocorrencias  relacionadas  a  execu€ao  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
obrigac6es   assumidas   pelo   contratado,   com   mencao   ao   seu   desempenho   na
execuc5o 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  formalizacao  de
processo  administrativo  de  responsabiliza€ao  para  fins  de  aplica€ao  de san€6es,  a
ser conduzido pela  comissao de que trata  o art.  158 da  Lei  n914.133,  de 2021,  ou
pelo agente ou pelo setor com competencia para tal, conforme o caso.
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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 prorrogac5o contratual.

6.11. 0 gestor do contrato devera 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 Administra€5o.

7. DOS CRITERIOS DE MEDIC^O E DE PAGAMENTO
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 especificac6es 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   especificac6es   constantes   neste  Termo   de   Refefencia   e   na   proposta,
devendo  ser  substituidos  no  prazo  de  03  (tres)  dias,  a  contar  da  notificacao  do
contratado, as suas custas, sem prejufzo da aplicacao das penalidades.

7.3.  0  recebimento  definitivo  ocorrera  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  nQ  14.133,  de 2021,  o prazo maximo
para o recebimento definitivo sera de ate 10 (dez) dias).

7.5.  0  prazo  para  recebimento definitivo  podefa  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  controversia  sobre  a  execuc5o  do  objeto,  quanto  a  dimensao,
qualidade e quantidade,  devera  ser observado o teor do art.  143  da  Lei  n9  14.133,
de 2021,  comunicando-se a  empresa  para  emissao de  Nota  Fiscal  no que  pertine a
parcela    incontroversa    da    execucao   do   objeto,    para    efeito   de    liquidacao   e
pagamento.

7.7.  0  prazo  para  a  solucao,  pelo  contratado,  de  inconsistencias  na  execucao  do
objeto  ou  de  saneamento  da  nota  fiscal  ou  instrumento  de  cobranca  equivalente,
verificadas  pela  Administra€ao  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  seguran€a  do servi€o  nem  a  responsabilidade  6tico-profissional  pela
perfeita execucao do contrato.

f=rc.`±tL.I   r=t?ri.=!d,iir   `€r`ric-i.i!.`]ei:i  T€i .... c!r'.:p,   NE  S .... N`   Celt.Ci   CEP    65475   00C)
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7.9. Recebida a nota fiscal ou instrumento de cobranca equivalente, correra o prazo
de  dez  dias  dteis  para  fins  de  liquidac5o,  na  forma  desta  secao,  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  nQ 14.133, de 2021.

7.10.  Para  fins  de  liquida¢ao,  quando  cabi've[,  o  setor competente  devera  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 retenc6es tribut6rias cabiveis.

7.11.  Havendo  erro  na  apresenta€ao  da  nota  fiscal  ou  instrumento  de  cobran¢a
equivalente,   ou  circunstancia   que  impeca   a   liquidacao  da   despesa,   esta  ficara
sobrestada ate que o contratado providencie as medidas saneadoras, reiniciando-se
o   prazo   ap6s   a   comprovacao   da    regularizacao   da    situacao,    sem   Onus   ao
contratante;

7.12.    A    nota    fiscal    ou    instrumento    de    cobranca    equivalente    devefa    ser
obrigatoriamente acompanhado da comprovacao da  regularidade fiscal, constatada
por  meio  de  consulta  junto  ao  cadastro  de  fornecedores  ou  no  registro  cadastral
unificado   disponi'vel   no  Portal   Nacional   de  Contrata¢6es   Ptlblicas   (PNCP)   ou,   na
impossibilidade   de   acesso   ao   referido   Sistema,   mediante   consulta   aos   sitios
eletr6nicos oficiais ou  a documentacao 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  disponi'vel  no  Portal  Nacional  de  Contratac5es  Ptlblicas
(PNCP)  para:

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

ambito  do  6rgao  ou  entidade,  que  implique  proibicao  de  contratar  com  o  Poder
Pdblico,  bern como ocorrencias impeditivas indiretas.

7.14.  Constatando-se,  junto  o  cadastro  de  fornecedores  ou  no  registro  cadastral
unificado disponivel  no Portal  Nacional  de  Contratac6es P0blicas  (PNCP),  a  situacao
de  irregularidade  do  contratado,  sera  providenciada  sua  notificacao,  por  escrito,
para  que,  no  prazo  de  5  (cinco)  dias  t]teis,  regularize  sua  situacao  ou,  no  mesmo



prazo,  apresente  sua  defesa.  0
perfodo, a crit6rio do contratante.

ser  prorrogado  uma  vez,  por  igual

7.15.  Nao  havendo  regularizacao  ou  sendo  a  defesa  considerada  improcedente,  o
contratante   devefa   comunicar   aos   6rgaos   responsaveis   pela   fiscalizacao   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   devera   adotar   as   medidas
necess5rias    a     rescisao    contratual     nos    autos    do    processo    administrativo
correspondente, assegurada ao contratado a ampla defesa.

7.17.   Havendo  a   efetiva   execu€ao   do  objeto,   os   pagamentos  serao   realizados
normalmente,  ate  que se decida  pela  rescisao  do contrato,  caso o contratado  nao
regularize sua situacao junto ao o cadastro de fomecedores ou no registro cadastral
unificado disponivel no Portal  Nacional de Contratac6es Pdblicas (PNCP).

7.18.  Em atendimento ao inciso VI do art.  92  da  Lei  Federal  n914.133 de 19 de abril
de 2021,  o pagamento sera  efetuado no prazo de ate  10  (dez)  dias dteis contados
da finalizacao da liquidacao da despesa.

7.19.  No  caso  de  atraso  pelo  Contratante,  os  valores  devidos  ao  contratado serao

ateuas'Lzaade°f:trv:n:::[j!zaai:::eme:5[:ntete:a?cfcnaa:dd°opir:€%edeN%:?oanTFndt:itr€¢aosda::
Consumidor Amplo (lpcA) de correcao monetaria.

7.20.  0  pagamento  sera  realizado  por  meio  de  ordem  bancaria,  para  crfedito  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
legisla¢5o aplicavel.

7.22,1.   Independentemente  do  percentual  de  tributo  inserido  na  planilha,
quando  houver,  serao  retidos  na  fonte,  quando  da  realizacao  do  pagamento,  os
percentuais estabelecidos na legisla€ao vigente.

7.23.  0 contratado  regularmente  optante pelo Simples  Nacional,  nos termos da  Lei
Complementar  nQ   123,   de  2006,   nao  sofrera   a   retencao  tributaria   quanto  aos
impostos e contribuic6es 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.
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7.24.A  antecipacao  de  pagamento
economia de recursos ou se representa C

ra  permitida  se  propiciar  sensi'vel
ao indispensavel para a obtencao do

bern ou  para  a  prestacao do  servico,  conforme  determina  o  §  1Q do art.  145  da  lei
Federal ng 14.133/21.

8. DA FORMA E CRITERIOS DE SELEC^O DO FORNECEDOR
8.1.  0  fornecedor  sera  selecionado  por  meio  da  realiza€ao  de  procedimento  de
licitacao,  na  modalidade pregao,  sob a forma  eletr6nica,  com  adoc5o do criterio de
julgamento pelo Menor Preco, por Lote.

8.2. Para fins de habilitacao, devera o licitante comprovar os seguintes requisitos:

Habilita€ao)url'dica

8.3.  Pessoa  fisica:  c6dula  de  identidade  (RG)  ou  documento  equivalente  que,  por
forca de lei, tenha validade para fins de identifica€ao em todo o territ6rio nacional;

8.4.  Empresario  individual:  inscricao  no  Registro  Ptlblico  de  Empresas  Mercantis,  a
cargo da Junta Comercial da respectiva sede;

8.5.      Microempreendedor     Individual      -      MEl:      Cer[ificado     da      Condicao      de
Microempreendedor   Individual    -   CCMEl,    cuja    aceitacao   ficara    condicionada    a
verifica€ao   da   autenticidade   no   sl'tio   https://www.gov.br/empresas-e-negocios/pt-
br/empreendedor;

8.6.   Sociedade   empresaria,   sociedade   limitada   unipessoal   -   SLU   ou   sociedade
identificada    como    empresa    individual    de    responsabilidade    limitada    -    EIRELl:
inscri€ao  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  autorizacao  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  n9
77, de 18 de marco de 2020.

8.8.  Sociedade  simples:  inscricao  do  ato  constitutivo  no  Registro  Civil  de  Pessoas
Jurl'dicas 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  Pt]b]ico  de
Empresas  Mercantis  onde  opera,  com  averba€ao  no  Registro  onde  tern  sede  a
matriz
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8.10.   Sociedade  cooperativa:   ata   d i-b'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,  al6m  do  registro de que
trata o art.  107 da Lei n9 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 §29 do art.  4Q do Decreto  n9  10.880,
de 2 de dezembro de 2021.

8.12.  Produtor Rural:  matrfcula  no Cadastro Especffico do lNSS -CEl,  que comprove
a qualificacao como produtor rural pessoa fisica, nos termos dos arts.  17 a 19 e 165
da lnstrucao Normativa  RFB nQ 971, de 13 de novembro de 2009.

8.13.   Os  documentos   apresentados  deverao  estar  acompanhados  de  todas   as
altera€6es ou da consolida¢ao respectiva.

Habilita€5o Fiscal. Social e Trabalhista

8.14.  Prova  de  inscricao  no  Cadastro  Nacional  de  Pessoas  jurfdicas  (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),
referente a todos os crfeditos tributarios federais e a Divida Ativa da Uniao (DAU) por
elas  administrados,  inclusive  aqueles  relativos  a  Seguridade  Social,  nos termos  da
Portaria  Conjunta  ng  1.751,  de  02  de  outubro  de  2014,  do  Secretario  da  Receita
Federal do Brasil e da Procuradora-Geral da Fazenda Nacional.

8.16. Prova de regularidade com o Fundo de Garantia do Tempo de Servico (FGTS);

8.17.  Prova  de  inexistencia  de  debitos  inadimplidos  perante  a justi€a  do Trabalho,
mediante a  apresenta¢ao de certidao negativa  ou  positiva  com efeito de negativa,
nos  termos  do  Titulo  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  inscricao  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,   devera   comprovar  tal   condic5o



8.21.   0  Iicitante  enquadrado  como  microempreendedor  individual   que  pretenda
auferir os  beneffcios do tratamento diferenciado  previstos  na  Lei  Complementar nQ
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 ng 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  ng  14.133, de 2021);
8.24.   Balanco   patrimonial,   demonstracao   de   resultado   de   exercfcio   e   demais
demonstrac6es contabeis dos 2 (dois) t]Itimos exercfcios sociais, comprovando;

8.24.1.   indices  de  Liquidez  Geral  (LG),   Liquidez  Corrente  (LC),  e  Solvencia
Geral (SG) superiores a 1 (urn, obtidos pela aplicacao das seguintes f6rmulas:

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

11  -Solvencia  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   licita€ao  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  exerci'cio  no
caso de a pessoa juri'dica ter sido constitufda 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.

8.25.  Caso  o  licitante  apresente  resultado  inferior  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  mi'nimo  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 cont6beis
pelo balanco de abertura.  (Lei ng 14.133, de 2021, art. 65, §19).
8.27.  0  balanco  patrimonial,   demonstracao  de  resultado  de  exercfcio  e  demais
demonstrac6es  contabeis  limitar-se-5o  ao  dltimo  exercfcio  no  caso  de  a  pessoa
jurl'dica  ter  sido  constituida  ha  menos  de  2  (dois)  anos  (§  6Q  do  art.  69  da  Lei  nQ
14.133,  de 2021).

8.27.1.   No  caso  de  fornecimento  de  bens  para  pronta  entrega,   nao  sera
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/
previstos   neste   item  devera   ser

atestado mediante declara€ao assinada  por profissional  habilitado da area contabil,
apresentada pelo licitante.
8.29.   Cer[idao   de   Regularidade   Profissional   do   contador   inscrito   no   Conselho
Regional de Contabilidade que assinou o Balan€o Patrimonial.

Qualificacao -fecnica

8.30,    Comprova¢ao   de   aptidao    para    o   fomecimento   de   bens   similares   de
complexidade tecnol6gica e operacional equivalente ou superior com o objeto desta
contrata€ao,  ou  com  o item  pertinente,  por meio da  apresenta¢ao de certid6es ou
atestados,  por  pessoas  juridicas  de  direito  pt]blico  ou  privado,  ou  regularmente
emitido(s) pelo conselho profissional competente, quando for o caso.
8.31.  Os  atestados  de  capacidade t€cnica  poderao  ser apresentados  em  nome  da
matriz ou da filial do fornecedor.
8.32. 0 licitante disponibilizara todas as informac6es necessarias a comprovac5o 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  Iicitante   devera   apresentar  fichas  t6cnicas   assinadas   pelo   responsavel
tecnico   (nutricionista   ou   engenheiro   de   alimentos)   e   laudos   de   analise   fl'sico-
qufmico  e   microbiol6gicos  de  laborat6rio  qualificado  dos   produtos  dos  anos  de
2022, 2023 ou 2024.
8.34.    A    Administracao    PODERA    solicitar    da(s)    licitante(s)    vencedor    (as)    a
apresenta¢ao  das  AMOSTRAS,  acompanhadas  da  ficha  t6cnica,  com  a  respectiva
identificacao  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 licita€ao
em favor da vencedora.
8.35. Ap6s  declarado  o vencedor na fase  de disputa  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 Munici'pio de jaguaribe/CE.
8.36.  As  AMOSTRAS  nao  poderao  ser devolvidas  uma  vez  que,  servirao  de  analise
para  aprovacao/desaprova€ao  pelo  Nutricionista  designado  como  responsavel  pela
analise,  devendo  o  interessado  solicitar  a  expedi€ao  do  comprovante  de  entrega.
Caso   haja   a   desaprova¢ao   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  especifica€ao  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  tefa  o  prazo  de  ate  05  (cinco)  dias  para  emitir  laudo  de
classificacao ou desclassificacao das AMOSTRAS apresentadas.
8.39.   Caso   o   licitante   vencedor   tenha   sua   amostra   APROVADA,   este   devefa
apresentar  sua  proposta  de  precos  ajustada,  no  prazo  de  ate  24  (vinte  e  quatro)
horas.
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8.40.  Caso  o  licitante  tenha  suas
sera  desclassificada  o  lote  julgado,

DE:APROVADAS pela  Administracao,
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 Refefencia
e no edital da  Licitacao.
8.42.  As  amostras  dos  produtos  deverao  acompanhar  ficha  t6cnica  assinado  por
responsavel    t6cnico,    Iaudos    fisico    qufmico    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, contet]dos lfquidos, identifica¢ao da origem, nome ou razao social e
endereco,  identificacao do lote,  prazo de validade,  instruc6es sobre o preparo e uso
do  alimento,  bern  como  Registro  no  Minist6rio  da  Agricultura/Minist€rio  da  Sadde,
data da fabricacao e CNpj do produtor.
8.44. Ap6s a entrega nao sera aceito mudanca de marca e gramatura.
8,45. Fica vedado aos participantes o acesso aos laudos e amostras entregues pelos
demais  concorrentes  ate  a  conclusao  da  fase  de  julgamento  pela   nutricionista,
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€ao,  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 ADEQUACAO ORCAMENll^F`IA
9.1. As despesas decorrentes da presente contratacao correr5o a conta de recursos
especl'ficos           consignados           no           Orcamento,           na(s)           dotacao(¢6es)
0507.12.306.0009.2.021   -   Manutencao   do   Programa   de   Alimentacao   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 cieditos correspondentes,
mediante apostilamento.

jaguaribe/CE,  15 de abril de 2024
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ANEXO 11 - MINUTA DE CONTIIATO
PREG^O ELETRONICO N9 11.04.03/2024

PROCESSO ADMINISTRATIVO N9 00005.20240401/00

CONTRATO     ADMINISTRATIV0      NQ      XXX/XXX,      QUE
FAZEM     ENTRE     SI         O(A)     FUNDO     MUNICIPAL    DE
EDUCACAO  E A EMPRESA (NOME  DO CONTRATADO)

®
O(A)  FUNDO  MUNICIPAL DE  EDUCACAO,  com sede  no(a)   ,  inscrito(a)  no CNPJ/MF  sob
o  ,   neste  ato  representado(a)   pelo(a)   Sr(a)   Francisco  Elder  Cavalcante  Barroso,
Matrfcula     Funcional     ng     ............,     doravante     denominada     CONTRATANTE,     e
o(a)      ....,..............,......,,,.      inscrito(a)      no     CNpj/MF     sob     o     nQ     ............. „ ....,........,

sediado(a)   na   .............. „ ...................,   em   .... „ .......................   doravante   designada

CONTRATADA,   neste  ato  representada  pelo(a)  Sr.(a)   .....................,   portador(a)  da
Carteira    de    ldentidade    nQ    ................ „    expedida    pela    (o)    ...........,......,    e    CPF
nQ      .........................,      tendo      em      vista      o      que      consta      no      Processo      nQ
00005.20240401/0006-20 e em observancia as disposic6es da Lei  Lei  nQ 14.133,  de
2021  e  na  Lei  ng  8.078,  de  1990  -  C6digo  de  Defesa  do  Consumidor,  resolvem
celebrar    o    presente    Termo    de    Contrato,    decorrente    do    Pregao    Eletr6nico
n9   .......... /20..„   mediante as clausulas e condic6es a seguir enunciadas.

CLAUSULA PRIMEIRA - DO OBJETO
1.1.  0  objeto  do  presente  instrumento  6  a  AQUISICAO  DE  GENEROS  ALIMENTicIOS
DESTINADOS AO ATENDIMENTO  DOS ALUNOS  DO ENSINO  FUNDAMENTAL EM TEMPO
INTEGRAL,   juNTO   A   SECRETARIA   DE   EDUCACAO   E   CUL:TURA   DO   MUNIcipIO   DE
jAGUARIBE/CE,  conforme  especificac6es tecnicas e  nas  condic6es estabelecidas  no
Termo de Refeiencia.

1.2. Objeto da contratacao:

1.3.     Sao     anexos     a     este     instrumento     e     vinculam     esta     contratacao,
independentemente de transcricao:

1.3.1. 0 Termo de Refefencia;

1.3.2.  0 Edital da  Licitacao;

1.3.3. A proposta do CONTRATADO; e
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1.3.4. Eventuais anexos dos documentos supracitados.

CL^USULA SEGUNDA I DA VIGENCIA E DA PRORROGAC^O
2.1.  0  prazo  de vigencia  da  contrata¢ao  6 de de  12  meses  ,  contados  d
assinatura do contrato, na forma do art.105 da Lei n° 14.133, de 2021.

2.1.1.      0      prazo      de      vigencia      sera      automaticamente      prorrogado,
independentemente de termo aditivo, quando o objeto nao for conclufdo no perfodo
firmado    acima,    ressalvadas    as    providencias   cabiveis    no    caso    de    culpa    do
CONTRATADO, previstas neste instrumento.

®

®

CL^uSULA TERCEIRA - DO MODELOS DE EXECUC^O E GESTAO
3.1. Os termos em relacao ao regime de execucao contratual, do modelo de gestao,
assim    como    os    prazos   e    condi¢6es    de    conclusao,    entrega,    observacao   e
recebimento do objeto constam no Termo de Referencia, anexo a este Contrato.

CL^uSULA QUARTA - DA SUBCONTFIATAC^0
4.1.    Nao    sera    admitida    a    subcontrata€ao    do    objeto    contratual,    conforme
estabelecido no item 4.5 do Termo de Referencia.

CL^USULA QulNTA - DO VALOR
5.1. 0 valor total  da contratacao 6 de RS XXX (por extenso).

5.2.  No valor acima  estao incluidas todas as despesas ordinarias diretas e indiretas
decorrentes  da   execu¢5o  do  objeto,   inclusive  tributos  e/ou   impostos,   encargos
sociais,   trabalhistas,    previdenciarios,   fiscais   e   comerciais   incidentes,   taxa   de
administracao,   frete,   seguro   e   outros   necessarios   ao  cumprimento   integral   do
objeto da contrata€ao.

5.3.  0 valor acima  6 meramente estimativo,  de forma  que os pagamentos devidos
ao CONTRAIADO dependerao dos quantitativos efetivamente fornecidos.

CLAUSULA SEXTA - PAGAMENTO
6.1.  0  prazo  para  pagamento  ao  contratado  e  demais  condi€6es  a  ele  referentes
encontram-se definidos no Termo de Referencia, anexo a este Contrato.

CLAuSULA SETIMA - DO REA|USTE
7.1.  Os  pre€os  inicialmente  contratados  sao  fixos  e  irreajustaveis  no  prazo  de  urn
ano contado da data do orcamento estimado, em 05 de abril de 2024.
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7.2.   Ap6s   o   interregno   de   1   (urn)
CONTRATADO,   os   precos   iniciais   serao
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identemente   de   pedido   do
mediante  a   aplicacao,   pelo

CONTRATANTE,   me-diahte  aplicac5o  do  indice  Nacional   de  Precos  ao  Consumidor
Amplo  (lpcA),  exclusivamente  para  as  obrigac6es  iniciadas  e  concluidas  ap6s  a
ocorfencia da anualidade.

7.3.  Nos  reajustes  subsequentes  ao  primeiro,  o  interregno  minimo  de  1  (urn)  ano
sera contado a partir dos efeitos financeiros do dltimo reajuste.

7.4.  No  caso  de  atraso  ou  nao  divulga¢ao  do(s)  fndice  (s)  de  reajustamento,  o
CONTRATANTE    pagara    ao    CONTRATADO    a    importancia    calculada    pela    tlltima
varia€ao   conhecida,    liquidando   a   diferenca    correspondente   tao   logo   seja(in)
divulgado(s) o(s)  indice(s) definitivo(s).

7.5.    Nas    aferic6es    finais,    o(s)    i'ndice(s)    utilizado(s)    para    reajuste    sera(ao),
obrigatoriamente, o(s) definitivo(s).

7.6.   Caso   o(s)    fndice(s)   estabelecido(s)    para    reajustamento   venha(in)   a   ser
extinto(s)   ou   de   qualquer  forma   nao   possa(in)   mais   ser   utilizado(s),   sera(ao)
adotado(s),  em substituicao,  o(s)  que vier(em) a  ser determinado(s)  pela  legislacao
entao em vigor.

7.7.  Na  ausencia  de  previsao  legal  quanto  ao  i'ndice  substituto,  as  partes  elegerao
novo  fndice  oficial,  para  reajustamento  do  preco  do  valor remanescente,  por meio
de termo aditivo.

7.8. 0 reajuste sera realizado por apostilamento.

CL^USULA OITAVA - DAS OBRIGAC6ES DO CONTIIATANTE
8.1.  Sao obriga¢6es do CONTRATANTE:

8.1.1.    Exigir   o    cumprimento    de   todas   as    obrigac6es   assumidas   pelo
CONTRATADO, de acordo com o contrato e seus anexos;

8.1.2.   Receber  o  objeto  no  prazo  e  condic6es  estabelecidas  no  Termo  de
Refefencia;

8.1.3,    Notificar   o   CONTRATADO,    por   escrito,    sobre    vfcios,    defeitos   ou
incorre€6es  verificadas   no   objeto  fornecido,   para   que   seja   por  ele  substitufdo,
reparado ou corrigido, no total ou em parte, as suas expensas;

8.1.4.  Acompanhar e fiscalizar a  execucao do contrato e o cumprimento  das
obrigac6es pelo CONTRATADO;

8.1.5.  Comunicar  a  empresa  para  emissao  de  Nota  Fiscal  no  que  pertine  a
parcela    incontroversa    da    execu€5o   do   objeto,    para    efeito   de    liquidacao   e



PREFEITURA   DE

JAGUAFIIBE

pagamento,  quando  houver  controv
dimensao, qualidade e quantjdade, c(

execucao  do  objeto,  quanto  a
art.143 da Lei ng 14.133, de 2021;

8.1.6.   Efetuar  o  pagamento  ao  CONTRATADO  do  valor  correspondente  ao
fomecimento  do  objeto,  no  prazo,  forma  e  condic6es  estabelecidos  no  presente
Contrato;

8.1.7. Aplicar ao CONTRAIADO as sanc6es previstas na lei e neste Contrato;

8.1.8.  Cientificar o  6rgao  de  representacao judicial  do(a)  Fundo  Municipal  de
Educa€ao   para   adocao   das   medidas   cabiveis   quando   do   descumprimento   de
obrigac6es pelo CONTRATADO;

8.1.8.1.   Explicitamente  emitir  decisao  sobre  todas  as  solicitac6es  e
reclamac6es  relacionadas a  execucao do  presente Termo de Contrato,  ressalvados
os  requerimentos  manifestamente  impertinentes,  meramente  protelat6rios  ou  de
nenhum interesse para a boa execucao do ajuste.

8.1.8.2.  Conclui'da  a  instrucao  do  requerimento,  a  contar  da  data  do
protocolo,  a  Administracao  tera  o  prazo  de  10  (dez)  dias,  admitida  a  prorroga¢ao
motivada por igual perl'odo.

8.1.9.   Responder   eventuais   pedidos   de   reestabelecimento   do   equi[fbrio
econ6mico-financeiro feitos pelo contratado no prazo maximo de 10 (dez) dias.

8.1.10.   Notificar  os  emitentes  das  garantias  quanto  ao  infcio  de  processo
administrativo para apuracao de descumprimento de clausulas contratuais.

8.2.  A Admjnistracao  nao  respondera  por quaisquer compromissos  assumidos  pelo
CONTRATADO  com  terceiros,  ainda  que  vinculados  a  execucao  do  contrato,  bern
como   por   qualquer   dano   causado    a    terceiros    em    decorrencia    de   ato   do
CONTRATADO, de seus empregados, prepostos ou subordinados.

CL^USULA NONA - DAS OBRIGAC6ES DO CONTIIATADO
9.1. 0 CONTRATADO deve cumprir todas as obrigac6es constantes deste Contrato e
em  seus  anexos,  assumindo  como  exclusivamente  seus  os  riscos  e  as  despesas
decorrentes da boa e perfeita execuc5o do objeto, observando, ainda, as obrigac6es
a seguir dispostas:

9.1.1.   Responsabilizar-se   pelos  vfcios   e   danos   decorrentes   do  objeto,   de
acordo com os artigos 12, 13 e 17 a 27, do C6digo de Defesa do Consumidor;

9.1.2.  Comunicar ao  CONTRAIANTE,  no  prazo  maximo  de  24  (vinte  e  quatro)
horas   que   antecede   a   data    da    entrega,    os   motivos   que    impossibilitem   o
cumprimento do prazo previsto, com a devida comprovacao;
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autoridade   superior   e   prestar   todo
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mitidas pelo fiscal do contrato ou
mento   ou    informacao   por   eles

solicitados (inciso 11 do art,  137 da  Lei  ng 14.133, de 2021);

9.1.4.  Reparar,  corrigir,  remover,  reconstruir ou substituir,  as suas expensas,
no total  ou  em  parte,  no prazo fixado  pelo fiscal  do contrato,  os bens nos quais se
verificarem vfcios, defeitos ou incorrec6es resultantes da execu€ao ou dos materiais
empregados;

9.1.5.  Responsabilizar-se  pelos  vfcios  e  danos  decorrentes  da  execucao  do
objeto,  bern como  por todo e qualquer dano causado a  Administracao ou terceiros,
nao   reduzindo   essa   responsabilidade   a   fiscalizacao   ou   o   acompanhamento   da
execucao  contratual   pelo  CONTRATANTE,   que  ficara  autorizado  a   descontar  dos
pagamentos  devidos  ou  da  garantia,   caso  exigida,   o  valor  correspondente  aos
danos sofridos;

9.1.6.  Quando  nao for  possivel  a  verificacao  da  regularidade  no  Sistema  de
Cadastro  de  Fomecedores  ,  o  CONTRAIADO  devefa  entregar ao  setor  responsavel
pela  fiscalizacao  do  contrato, junto  com  a  Nota  Fiscal  ou  instrumento  de  cobran€a
equivalente para fins de pagamento, os seguintes documentos:

9.1.6.1. Prova de regularidade relativa a Seguridade Social;

9.1.6.2. Certidao conjunta  relativa aos tributos federais e a  Divida Ativa
da  Uniao;

9.1.6.3.  Certid6es  que  comprovem  a  regularidade  perante  a  Fazenda
Estadual ou Distrital do domicflio ou sede do CONTRATADO;

9.1.6.4. Certidao de Regularidade do FGTS (CRF);

9.1.6.5. Certid5o Negativa de D€bitos Trabalhistas (CNDT); e

9.1.6.6.  Certid6es  que  comprovem  a  regularidade  perante  a  Fazenda
Municipal;

9.1.7.     Responsabilizar-se    pelo    cumprimento    de    todas    as    obrigac6es
trabalhistas, previdenciarias, fiscais, comerciais e as demais previstas em legislacao
especffica,  cuja  inadimplencia  n5o  transfere  a  responsabilidade  ao  contratante  e
nao podera onerar o objeto do contrato;

9.1,8. Comunicar ao Fiscal do contrato, no prazo de 24 (vinte e quatro) horas,
qualquer ocorrencia  anormal  ou  acidente  que se verifique  no  local  da  execucao do
objeto contratual.
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nao esteja sendo executada de acordo com a boa t6cnica ou que ponha em riscb ;
seguranca de pessoas ou bens de terceiros.

9.1.10.  Manter durante toda a vigencia  do contrato,  em compatibilidade com
as obrigac6es assumidas, todas as condic6es exigidas para  habilitacao na  licitacao,
ou para qualificacao,  na licitacao;

9.1.11.  Cumprir,  durante todo  o  perfodo  de  execucao  do  contrato,  a  reserva
de   cargos   prevista   em   lei   para   pessoa   com   deficiencia,   para   reabilitado   da
Previdencia  Social  ou  para  aprendiz,  bern como as  reservas  de  cargos  previstas  na
legisla€ao (art.116 da  Lei  ng 14.133,  de 2021);

9.1.12.  Comprovar a  reserva  de  cargos  a  que  se  refere a  clausula  acima,  no
prazo   fixado   pelo   fiscal   do   contrato,   com   a   indicacao   dos   empregados   que
preencheram  as  referidas vagas  (paragrafo  t]nico do art.  116  da  Lei  ng  14.133,  de
2021);

9.1.13.  Guardar sigilo sobre todas as informac6es obtidas em decorrencia  do
cumprimento do contrato;

9.1.14.   Cumprir,   alem   dos  postulados   legais  vigentes  de  ambito  federal,
estadual ou municipal, as normas de seguran€a do CONTRATANTE;

9.1.15. Apresentar ficha t6cnica  do produto,  ou  laudo tecnico,  ou certificacao
ou    outro    documento    que    venha    a    ser   solicitado    pelo    CONTRATANTE    para
comprovacao  do  atendimento  as  clausulas  de  sustentabilidade  contidas  no Termo
de Referencia.

9.1.16.  Submeter previamente,  por escrito,  ao CONTRATANTE,  para  analise e
aprovacao,     quaisquer    mudancas    nos    m6todos    executivos    que    fujam    as
especificac6es do Termo de Referencia e demais documentos da contrata€ao.

CLAUSuLA DECIMA - DA GARANTIA DE EXECUC^0

10.1. Nao have fa exigencia de garantia contratual da execu€ao.

CLAuSULA    DECIMA     PRIMEIRA    -     DAS     INFRAC6ES     E     DAS     SANC6ES
ADMINISTRATIVAS
11.1.    Comete   infracao   administrativa    o   licitante   que   praticar   quaisquer   das
hip6teses previstas no art.155 da Lei nQ 14.133, de 2021, quais sejam:

a) Der causa a inexecucao parcial do contrato;
b)   Der  causa  a   inexecucao  parcial  do  contrato  que  cause  grave  dano  a

Administra¢ao ou ao funcionamento dos servi€os pdblicos ou ao interesse coletivo;
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d)   Ensejar   o   retardamento   da   execucao   ou   da   entrega   do   objeto   da
contratacao sem motivo justificado;

e)  Apresentar declaracao  ou  documentacao falsa  exigida  para  o  certame  ou
prestar declaracao falsa durante a licitacao eletr6nica ou execucao do contrato;

2013

®

®

f) Fraudar a contratacao ou praticar ato fraudulento na execucao do contrato;
g) Comportar-se de modo inid6neo ou cometer fraude de qualquer natureza;
h)  Praticar ato  lesivo previsto no art.  59 da  Lei  ng  12.846,  de  19 de agosto de

11.2.    Serao   aplicadas   ao   responsavel    pelas    infrac6es   administrativas   acima
descritas as seguintes san€6es:

11.2.1.  Advertencia,  quando  o  CONTRATADO  der causa  a  inexecucao  parcial
do  contrato,  sempre  que  nao  se  justificar  a  imposicao  de  penalidade  mais  grave
(§29 do art.  156 da  Lei  ng 14.133,  de 2021);

11.2.2.  Impedimento  de  licjtar  e  contratar,  quando  praticadas  as  condutas
descritas  nas  ali'neas  de  "b",  "c"  e  ''d"  do subitem  acima  deste Termo de Contrato,
sempre que nao se justificar a  imposicao de penalidade mais grave (§49 do art.  156
da  Lei  n914.133,  de 2021);

11.2.3.  Declara¢ao  de  inidoneidade  para  licitar ou  contratar,  que  impedira  o
responsavel  de  licitar  ou  contratar  no  ambito  da  Administracao  Pt]blica  direta  e
indireta de todos os entes federativos, pelo prazo minimo de 3 (tres) anos e maximo
de 6 (seis) anos, mos casos dos subitens "e"  a "h.I,  bern como nos demais casos que
justifiquem a  imposicao da  penalidade mais grave (§59 do art.156 da  Lei n914.133,
de 2021).

11.2.4.  Multa:
11.2.4.I.   Morat6ria   de   1%   (urn   por   por  cento)   por  dia   de   atraso

injustificado sobre o valor da parcela  inadimplida, ate o limite de 30 (trinta) dias;

11.2.4,1.1.   0   atraso   superior   a   30   (trinta)   dias   autoriza   a
Administrac5o   a    promover   a    rescis5o   do   contrato    por   descumprimento   ou
cumprimento  irregular de suas clausulas,  conforme disp6e o  inciso I  do art.  137  da
Lei  n914.133,  de 2021.

11.2.4.2.  Compensat6ria  de  15%  (quinze  por cento)  sobre o valor total
do contrato, no caso de inexecu€ao total do objeto;

11.3.  A  aplicacao  das  sanc6es  previstas  neste  Termo  de  Contrato  nao  exclui,  em
hip6tese    alguma,    a    obrigacao   de   reparacao    integral    do   dano   causado   ao
CONTRATANTE  (§9° do art.  156 da  Lei  n°  14.133,  de 2021).

11.4.  Todas  as  san€6es  previstas  neste  Termo  de  Contrato  poderao  ser  aplicadas
cumulativamente com a  multa (§7° do art.156 da Lei  n914.133, de 2021).
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11.4.1.  Antes  da  aplicacao  da  multa  sera  facultada  a  defesa  do  interessado
no prazo de  15  (quinze)  dias  tlteis,  contado da  data  de sua  intimacao  (art.  157  da
Lei  n°  14.133,  de 2021);

11.4.2.  Se  a  multa  aplicada  e  as  indeniza€6es  cabl'veis  forem  superiores  ao
valor  do  pagamento  eventualmente  devido  pelo  CONTRAIANTE   o  CONTRATADO,
alem  da  perda  desse  valor,  a  diferenca  sera  descontada  da  garantia  prestada  ou
sera cobrada judicialmente (§ 8° do art.  156 da Lei n°  14.133, de 2021);

11.4,3.  Previamente ao encaminhamento a cobranca judicial,  a  multa  podera
ser  recolhida  administrativamente  no  prazo  maximo  de  XXX  (por  extenso)  dias,  a
contar   da    data    do    recebimento    da    comunicacao    enviada    pela    autoridade
competente.

11.5.    Todas    as    san€6es    previstas    neste    Contrato    poderao    ser    aplicadas
cumulativamente com a  multa  (§ 79 do art.156 da Lei  ng 14.133, de 2021).

11.6.   A   aplicacao   das   sanc6es   realizar-se-a   em   processo   administrativo   que
assegure   o   contradit6rio   e   a   ampla   defesa   do   CONTRATADO,   observando-se   o
procedimento previsto no caput e paragrafos do art.  158 da Lei  ng 14.133, de 2021,
para  as  penalidades  de  impedimento  de  licitar  e  contratar  e  de  declaracao  de
inidoneidade para licitar ou contratar.

11.7.   Na   aplica€5o  das  sanc6es  serao  considerados   (§1°  do  art.   156  da   Lei   n°
14.133, de 2021):

11.7.1. A natureza e a gravidade da infrac5o cometida;

11.7.2. As peculiaridades do caso concreto;

11.7.3. As circunstancias agravantes ou atenuantes;

11.7.4. Os danos que dela  provierem para o CONTRATANTE;

11.7.5.   Implantacao   ou   o   aperfeicoamento   de   programa   de   integridade,
conforme normas e orienta€6es dos 6rgaos de controle.

11.8.  Os  atos  previstos  como  infrac6es  administrativas  na  Lei  n9  14.133,  de  2021,
ou  em  outras  leis  de  licitac6es  e  contratos  da  Administracao  Pdblica  que tamb6m

ulgados  conjuntamente,  nos  mesmos  autos,  observados  o  rito  proced-imental  e
utoridade  competente  definidos  na  referida  Lei  (art.   159  da  Lei   n°   14.133,  de

2021);

11.9.  A personalidade juridica  do  CONTRATADO  podera  ser desconsiderada  sempre
que  utilizada  com  abuso  do  direito  para  facilitar,  encobrir  ou  dissimular  a  pratica
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r confusao patrimonial,  e,

aplicadas   a   pessoa   juridica   serao
estendidos  aos  seus  administradores  e  s6cios  com  poderes  de  adininistrac5o,  a
pessoa juridica sucessora  ou a  empresa  do mesmo ramo com rela€ao de coligacao
ou  controle,  de  fato  ou  de  direito,  com  o  CONTRATADO,  observados,  em  todos  os
casos,  o contradit6rio, a ampla defesa e a obrigatoriedade de an5lise juri'dica previa
(art.  160 da  Lei  n°  14.133, de 2021);

11.10. 0 CONTRAIANTE devera,  no prazo maximo 15  (quinze) dias tlteis, contado da
data  de  aplicacao  da  sancao,  informar e  manter atualizados  os  dados  relativos  as
sanc6es   por   ela   aplicadas,   para   fins   de   publicidade   no   Cadastro   Nacional   de
Empresas   lnid6neas   e   Suspensas   (Ceis)   e   no   Cadastro   Nacional   de   Empresas
Punidas (Cnep),  institui'dos no ambito do Poder Executivo Federal  (art.  161 da  Lei  n°
14.133,  de 2021).

11.11.   As   sanc6es   de   impedimento   de   licitar   e   contratar   e   declara¢ao   de
inidoneidade para  licitar ou contratar s5o passiveis de reabilitacao na forma do art.
163 da  Lei  nQ 14.133,  de 2021.

11.12.    Os   d6bitos   do   contratado   para    com    a   Administracao   CONTRATANTE,
resultantes  de   multa   administrativa  e/ou   indenizac6es,   nao   inscritos  em  dl'vida
ativa,  poderao  ser  compensados,  total  ou  parcialmente,  com  os  crfeditos  devidos
pelo  referido  6rgao  decorrentes  deste  mesmo  contrato  ou  de  outros  contratos
administrativos que o contratado possua com o mesmo 6rgao ora CONTRATANTE_:

®

CL^USULA DECIMA SEGUNDA - DA EXTINC^O CONTFIATUAL
12.1.  0 contrato se extingue quando cumpridas as obrigac6es de ambas as partes,
ainda que isso ocorra antes do prazo estipulado para tanto.

12.2.  Se as  obrigac6es  nao forem cumpridas  no prazo  estipulado,  a  vigencia ficara
prorrogada   ate   a   conclusao   do   objeto,   caso   em   que   devefa   a   Administra€ao
providenciar a readequacao do cronograma fixado para o contrato.

12.3.  0 contrato se extingue  quando  a  nao  conclusao  do contrato  referida  no  item
anterior decorrer de culpa do CONTRATADO:

12,3.1.  Ficafa  ele  constitui'do  em  mora,  sendo-lhe  aplicaveis  as  respectivas
sanc6es administrativas; e

12.3.2. Podefa a Administracao optar pela extin€ao do contrato e, nesse caso,
adotara as medidas admitidas em lei para a continuidade da execu€ao contratual.

12.4.   0   contrato   pode   ser   extinto   antes   de   cumpridas   as   obrigac6es   nele
estipuladas,  ou  antes  do  prazo  nele  fixado,  por  algum  dos  motivos  previstos  no
artigo  137  da  Lei  ng  14.133,  de  2021,  bern  como  amigavelmente,  assegurados  o
contradit6rio e a ampla defesa.
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12.4.1.  Nesta  hip6tese,  apl
14.133,  de 2021.

fry...,

in  os  artigos  138  e  139  da  Lei  ng
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12.4.2.  A alteracao  social  ou  a  modificacao  da  finalidade ou  da  estrutura  da
empresa  nao  ensejara  a  rescisao  se  nao  restringir  sua  capacidade  de  concluir  o
contrato.

12.4.2.1.    Se    a    operacao    implicar    mudanca    da    pessoa    juri'dica
contratada, devera ser formalizado termo aditivo para alteracao subjetiva.

12.5. 0 termo de rescisao, sempre que possfvel, sera precedido:

12.5.1.   Balanco   dos   eventos   contratuais   ja   cumpridos   ou   parcialmente
cumpridos;

12.5.2. Relacao dos pagamentos ja efetuados e ainda devidos;

12.5.3. Indenizac6es e multas.

12.6.   A   extincao   do   Contrato   nao   configura   6bice   para   o   reconhecimento   do
desequili'brio  econ6mico-financeiro,  hip6tese  em  que  sera  concedida  indenizacao
por meio de termo indenizat6rio (caput do art.  131 da Lei nQ 14.133, de 2021).

CL^USULA DECIMA TERCEllIA - DA DOTAC^O ORCAMENTARIA
13.1.   As   despesas   decorrentes   da   presente   contratacao   correrao   a   conta   de
recursos         especfficos         consignados         no         Ongamento,         na         dotacao
0507.12.306.0009.2.021   -   Manutencao   do   Programa   de   Alimentacao   Escolar   -
Educa€5o  Fundamental,  no(s)  elemento(s)  de  despesa(s):  33903007  -  Material  de
Consumo;

13.2. A dotacao relativa aos exerci'cios financeiros subsequentes sera  indicada ap6s
aprovacao da Lei Orcamentaria respectiva e liberacao dos cfeditos correspondentes,
mediante apostilamento.

CLAuSULA DECIMA QUAFtTA - DOS CASOS OMISSOS
14.1. Os casos omissos serao decididos pelo CONTRAIANTE, segundo as disposic6es
contidas   na   Lei   n9   14.133,   de   2021,   e   demais   normas  federais   aplicaveis   e,
subsidiariamente, segundo as disposi¢6es contidas na Lei nQ 8.078, de 1990, C6digo
de Defesa do Consumidor, e normas e princfpios gerais dos contratos.

CL^USuLA DECIMA QUINTA - DAS AITERAC6ES
15.1.  Eventuais  alterac6es  contratuais  reger-se-ao  pela  disciplina  dos  arts.  124  e
seguintes da Lei  nQ 14.133, de 2021.



PFEEFEITURA   DE

JAGUARIBE

15.2.  0  CONTRATADO  e  obrigado  a
acfescimos ou supress6es que se fi rfi!Ofesmasrios,  ate o limite de 25% (vinte e

condic6es  contratuais,  os
1,      ,,        I      ---,,,.

cinco por cento) do valor inicial atualizado do contrato.

15.3.  Registros  que  nao  caracterizam  alteracao  do  contrato  podem  ser  realizados
por  simples  apostila,  dispensada  a  celebra¢ao  de  termo  aditivo,  na  forma  do  art.
136 da Lei ng 14.133, de 2021.

CL^USuLA DECIMA SEXIA - DA PuBLICAC^0
16.1.  Incumbira  ao  CONTRATANTE  providenciar a  publicacao  deste  instrumento  no
Portal  Nacional de Contratac6es Ptlblicas (PNCP),  na forma prevista no art. 94 da  Lei
ng  14.133,  de 2021,  bern como disponibilizar este Termo de Contrato no sitio oficial
do(a)  Fundo  Municipal  de  Educacao  na  rede  mundial  de  computadores  (internet),
em aten€ao ao §29 do art.  89 da  Lei  ng 12.527, de 2011,  c/c o inciso V do §3Q do art.
79 do Decreto nQ 7.724, de 2012.

CL^USuLA DECIMA SETIMA - DO FORO
17.1. E eleito o Foro da Comarca de jaguaribe para dirimir os litfgios que decorrerem
da   execucao   deste   Termo   de   Contrato   que   nao   possam   ser   compostos   pela
conciliacao, conforme §19 do art. 92 da Lei n914.133, de 2021.

jaguaribe/CE, XX (dia) de XXX (mes) de 20XX (ano).

Representante legal do CONTRATANTE

TESTEMUNHAS:

1.

® Representante legal do CONTRATADO


