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PREFEITURA MUNICIPAL DE LAGUNA
EDITAL DE PREGÃO ELETRONICO Nº 61/2023 – PML - 
PROCESSO LICITATÓRIO: 90/2023
PROCESSO ADMINISTRATIVO – 1DOC: 910/2023

A Prefeitura Municipal de Laguna, representada por seu Prefeito Municipal, SAMIR AZMI IBRAHIM MUHAMMAD AHMAD, residente e domiciliado neste Município, torna público aos interessados que realizará processo licitatório, na modalidade PREGÃO PRESENCIAL, em conformidade com as Leis n° 8666/93 e 10.520/02 e Decreto Municipal nº 6522/2021.

TIPO: MENOR PREÇO POR ITEM
RECEBIMENTO DAS PROPOSTAS: das 14:30 do dia 21/12/2023 até as 08:30 do dia 15/01/2024. 
ABERTURA E JULGAMENTO DAS PROPOSTAS: 08:30 até 08:59 horas do dia 15/01/2024. 
INÍCIO DA SESSÃO DE DISPUTA DE PREÇOS: 9:00 horas do dia 15/01/2024.
REFERÊNCIA DE TEMPO: horário de Brasília (DF).
 LOCAL: Portal: Bolsa de Licitações do Brasil – BLL   www.bll.org.br

PREGOEIRO: ELAINE DA SILVA DE JESUS DELFINO
 E-MAIL: licitacao@laguna.sc.gov.br
TELEFONE/FAX: (48) 3644 - 0832. 

É da responsabilidade do licitante acompanhar o processo no portal BLL, durante todas as suas fases, incluindo avisos, desclassificações de empresas, propostas, lances, negociações, recursos, contrarrazões de recursos e demais atos que serão comunicados exclusivamente no chat do referido portal de compras enquanto perdurar o certame.
DO OBJETO: REGISTRO DE PREÇOS para a eventual aquisição de gêneros alimentícios para a alimentação escolar e os demais programas da Prefeitura de Laguna, Suas Secretarias, Fundações, Autarquias e Entidades Conveniadas, em conformidade com o processo administrativo 910/2023 este edital e seus anexos.

1.2 CARACTERÍSTICAS GERAIS DO OBJETO:
1.2.1 A execução do serviço deve ser realizada de acordo com as especificações do Termo de Referência.
1.2.2 A omissão de exigências deste Edital, quando obrigatórias por Lei, não isenta a licitante de comprová-las e o seu descumprimento é motivo de sustação de contrato de fornecimento.

1.2.3 As exigências contidas no objeto são mínimas, podendo o licitante oferecer de especificações mais elaboradas, sem que tal promova qualquer tipo de vantagem na análise da proposta.

1.3. VALOR DE REFERÊNCIA

O valor de referência para a aquisição do objeto é R$ 2.964.431,15 (Dois milhões novecentos e sessenta e quatro mil quatrocentos e trinta e um reais e quinze centavos).
1.4.  DA RESPONSABILIDADE TÉCNICA DO OBJETO.

O responsável técnico pelo objeto deste edital, acompanhará este procedimento licitatório, estando apto para dirimir as dúvidas e analisará as características técnicas do bem ou serviço ofertado na proposta e fiscalizará o seu recebimento.

	Responsáveis pelo recebimento 
	ISABELA SILVEIRA PERUZZO DUARTE
Nutricionista


1.4.1   DA RESPONSABILIDADE PELO RECEBIMENTO - LOCAL DE ENTREGA:
 1.4.2. O recebimento do objeto deste edital será efetuado por responsável em cada secretaria, que fiscalizará as características constantes no termo de referência e atestará sua conformidade.

1.4.3. É imprescindível que o proponente licitante execute a entrega do(s) produto(s) de acordo com as especificações exigidas no termo de referência;

1.4.4. – A Administração exarará termo de conformidade quando do recebimento dos itens, em cada entrega, condição necessária para o efetivo pagamento;

1.4.5 A desconformidade gerará imediata rejeição do item, a critério da Administração, bem como a tomada de decisões que o caso requerer, na forma da Lei.

1.5. DAS ESPECIFICAÇÕES – TERMO DE REFERÊNCIA

Os detalhamentos dos serviços estão especificados no Anexo I do Edital, que deverão ser atendidos integralmente.
2. DA DOTAÇÃO ORÇAMENTÁRIA
2.1 Este é um processo licitatório por registro de preços e os itens serão adquiridos conforme a necessidade e de acordo com o orçamento. A despesa para eventual aquisição do objeto licitado correrá por conta de dotação orçamentária da secretaria solicitante, conforme Lei Orçamentária Anual.
3. CONDIÇÕES PARA PARTICIPAÇÃO:
3.1.Poderão participar deste Pregão Eletrônico, empresas que pertençam ao ramo de atividade pertinente ao objeto licitado, e que estejam, nos seguintes termos: 

3.1.1 Poderão participar desta Licitação todas e quaisquer empresas ou sociedades, regularmente estabelecidas no País, que sejam especializadas e credenciadas no objeto desta licitação e que satisfaçam todas as exigências, especificações e normas contidas neste Edital e seus Anexos; 

3.1.2 É vedada a participação de empresa em forma de consórcios ou grupos de empresas. 

3.1.3 Não poderá participar da licitação a empresa que estiver sob falência, concordata, concurso de credores, dissolução, liquidação ou que tenha sido declarada inidônea por órgão ou entidade da administração pública direta ou indireta, federal, estadual, municipal ou Distrito Federal ou que esteja cumprindo período de suspensão no âmbito da administração municipal. 

3.1.4. O licitante deverá estar credenciado, de forma direta ou através de empresas associadas à Bolsa de Licitações do Brasil, até no mínimo uma hora antes do horário fixado no edital para o recebimento das propostas. 

3.1.5 O cadastramento do licitante deverá ser realizado diretamente na Plataforma BLL através do site: www.bll.org.br.  Quaisquer dúvidas em relação ao cadastramento deverão ser sanadas com a plataforma no site acima já citado ou nos telefones: (41) 3097 – 4600.
3.1.6. A proposta de Preços, com todas as especificações do produto objeto da licitação em conformidade com os ANEXO 04. Sob nenhuma hipótese será admitida a substituição da ficha técnica adicionada, nem mesmo antes do início da disputa de lances. “A empresa participante do certame não deve ser identificada”. O custo de operacionalização e uso do sistema ficará a cargo do Licitante vencedor do certame, que pagará a Bolsa de Licitações e Leilões - BLL, provedora do sistema eletrônico, o equivalente ao percentual estabelecido pela mesma sobre o valor contratual ajustado, a título de taxa pela utilização dos recursos de tecnologia da informação, em conformidade com o regulamento operacional Bolsa de Licitações e Leilões - BLL. 

3.1.4 A microempresa ou empresa de pequeno porte, além da apresentação da declaração constante no Anexo 02, para fins de habilitação, deverá, quando do cadastramento da proposta inicial de preço a ser digitado no sistema, informar no campo próprio da ficha técnica descritiva do objeto, o seu regime de tributação para fazer valer o direito de prioridade do desempate conforme o Art. 44 e 45 da LC 123/2006. 

4. REGULAMENTO OPERACIONAL DO CERTAME: 

4.1. O certame será conduzido pelo Pregoeiro, com o auxílio da equipe de apoio, que terá, em especial, as seguintes atribuições: 
a) acompanhar os trabalhos da equipe de apoio; 

b) responder as questões formuladas pelos fornecedores, relativas ao certame; 

 c) abrir as propostas de preços; 

d) analisar a aceitabilidade das propostas; 

e) desclassificar propostas indicando os motivos; 

f) conduzir os procedimentos relativos aos lances e à escolha da proposta do lance de menor preço; 

g) verificar a habilitação do proponente classificado em primeiro lugar; 

h) declarar o vencedor; 

i) receber, examinar e decidir sobre a pertinência dos recursos; 

j) elaborar a ata da sessão;

 k) encaminhar o processo à autoridade superior para homologar e autorizar a contratação; 

l) abrir processo administrativo para apuração de irregularidades visando a aplicação de penalidades previstas na legislação.

 4.2. CREDENCIAMENTO NO SISTEMA LICITAÇÕES DA BOLSA DE LICITAÇÕES E LEILÕES – BLL:
 4.2.1. As pessoas jurídicas ou firmas individuais interessadas deverão nomear através do instrumento de mandato previsto no item 3.1.5, operador devidamente credenciado em qualquer empresa associada à Bolsa de Licitações e Leilões - BLL, atribuindo poderes para formular lances de preços e praticar todos os demais atos e operações no site: www.bll.org.br. 

4.2.2. A participação do licitante no pregão eletrônico se dará por meio de participação direta ou através de empresas associadas à Bolsa de Licitações e Leilões - BLL corretora contratada para representá-lo, a qual deverá manifestar, por meio de seu operador designado, em campo próprio do sistema, pleno conhecimento, aceitação e atendimento às exigências de habilitação previstas no Edital. 

4.2.3. O acesso do operador ao pregão, para efeito de encaminhamento de proposta de preço e lances sucessivos de preços, em nome do licitante, somente se dará mediante prévia definição de senha privativa.

4.2.4. A chave de identificação e a senha dos operadores poderão ser utilizadas em qualquer pregão eletrônico, salvo quando canceladas por solicitação do credenciado ou por iniciativa da Bolsa de Licitações e Leilões - BLL. 

4.2.5. É de exclusiva responsabilidade do usuário o sigilo da senha, bem como seu uso em qualquer transação efetuada diretamente ou por seu representante, não cabendo a Bolsa de Licitações e Leilões - BLL a responsabilidade por eventuais danos decorrentes de uso indevido da senha, ainda que por terceiros. 

4.2.6. O credenciamento do fornecedor e de seu representante legal junto ao sistema eletrônico implica a responsabilidade legal pelos atos praticados e a presunção de capacidade técnica para realização das transações inerentes ao pregão eletrônico. 

5.  PARTICIPAÇÃO: 
5.1. A participação no Pregão, na Forma Eletrônica se dará por meio da digitação da senha pessoal e intransferível do representante credenciado (operador da corretora de mercadorias) e subsequente encaminhamento da proposta de preços, exclusivamente por meio do sistema eletrônico, observada data e horário limite estabelecido. 
 5.1.2. Caberá ao fornecedor acompanhar as operações no sistema eletrônico durante a sessão pública do pregão, ficando responsável pelo ônus decorrente da perda de negócios diante da inobservância de quaisquer mensagens emitidas pelo sistema ou da desconexão do seu representante. 
5.1.3. O licitante responsabiliza-se exclusiva e formalmente pelas transações efetuadas em seu nome, assume como firmes e verdadeiras suas propostas e seus lances, inclusive os atos praticados diretamente ou por seu representante, excluída a responsabilidade do provedor do sistema ou do órgão ou entidade promotora da licitação por eventuais danos decorrentes de uso indevido das credenciais de acesso, ainda que por terceiros.

5.1.4. Poderão participar deste Pregão interessados cujo ramo de atividade seja compatível com o objeto desta licitação.

5.1.5. Será concedido tratamento favorecido para as microempresas e empresas de pequeno porte, para as sociedades cooperativas mencionadas no artigo 34 da Lei nº 11.488, de 2007, para o agricultor familiar, o produtor rural pessoa física e para o microempreendedor individual - MEI, nos limites previstos da Lei Complementar nº 123, de 2006.

5.1.6. Não poderão participar desta licitação os interessados:

5.1.7. proibidos de participar de licitações e celebrar contratos administrativos, na forma da legislação vigente.

5.1.8. que não atendam às condições deste Edital e seu(s) anexo(s);
5.1.9. estrangeiros que não tenham representação legal no Brasil com poderes expressos para receber citação e responder administrativa ou judicialmente;
5.1.10. que se enquadrem nas vedações previstas no artigo 9º da Lei nº 8.666, de 1993;
5.1.11. que estejam sob falência,  concurso de credores, concordata ou em processo de dissolução ou liquidação;
5.1.12. Organizações da Sociedade Civil de Interesse Público - OSCIP, atuando nessa condição (Acórdão nº 746/2014-TCU-Plenário).
Qualquer dúvida em relação ao acesso no sistema operacional, poderá ser esclarecida através de uma empresa associada ou pelos telefones: Curitiba-PR (41) 3097 - 4600 (ligação no fixo ou whatsapp) ou através da Bolsa de Licitações e Leilões - BLL ou pelo e-mail contatoorgaos@bll.org.br.
6. DA APRESENTAÇÃO DA PROPOSTA E DOS DOCUMENTOS DE HABILITAÇÃO

6.1. Os licitantes encaminharão, exclusivamente por meio do sistema, concomitantemente com os documentos de habilitação exigidos no edital, proposta com a descrição do objeto ofertado e o preço, até a data e o horário estabelecidos para abertura da sessão pública, quando, então, encerrar-se-á automaticamente a etapa de envio dessa documentação. 

6.2. O envio da proposta, acompanhada dos documentos de habilitação exigidos neste Edital, ocorrerá por meio de chave de acesso e senha.

6.3. As Microempresas e Empresas de Pequeno Porte deverão encaminhar a documentação de habilitação, ainda que haja alguma restrição de regularidade fiscal e trabalhista, nos termos do artigo 43, § 1º da LC nº 123, de 2006.
“Art. 43.  § 1º Havendo alguma restrição na comprovação da regularidade fiscal e trabalhista, será assegurado o prazo de cinco dias úteis, cujo termo inicial corresponderá ao momento em que o proponente for declarado vencedor do certame, prorrogável por igual período, a critério da administração pública, para regularização da documentação, para pagamento ou parcelamento do débito e para emissão de eventuais certidões negativas ou positivas com efeito de certidão negativa”.    
6.4 Incumbirá ao licitante acompanhar as operações no sistema eletrônico durante a sessão pública do Pregão, ficando responsável pelo ônus decorrente da perda de negócios, diante da inobservância de quaisquer mensagens emitidas pelo sistema ou de sua desconexão. 

6.5 Até a abertura da sessão pública, os licitantes poderão retirar ou substituir a proposta e os documentos de habilitação anteriormente inseridos no sistema;

6.5.1. Iniciada a Sessão Pública do Pregão, não cabe desistência da proposta.
6.6 Não será estabelecida, nessa etapa do certame, ordem de classificação entre as propostas apresentadas, o que somente ocorrerá após a realização dos procedimentos de negociação e julgamento da proposta.

6.7 Os documentos que compõem a proposta e a habilitação do licitante melhor classificado somente serão disponibilizados para avaliação do pregoeiro e para acesso público após o encerramento do envio de lances.

6.8. O licitante deverá enviar sua proposta mediante o preenchimento, no sistema eletrônico, dos seguintes campos:
· Valor unitário;

· Marca e modelo ;
· Fabricante; 
6.8.1. Descrição detalhada do objeto, contendo as informações similares à especificação do Termo de Referência: indicando, no que for aplicável, o modelo, prazo de validade ou de garantia, número do registro ou inscrição do bem no órgão competente, quando for o caso; 
6.8.2. As especificações dos itens na plataforma da BLL podem estar diferentes das contidas nesse edital, considerando que são utilizados os itens cadastrados no sistema Betha e exportados para a plataforma, porém para efeito de julgamento e análise dos itens quando do recebimento, serão consideradas as especificações e unidades de medida da tabela de referência contida no ANEXO I deste edital.
6.8.3. Todas as especificações do objeto contidas na proposta vinculam a Contratada.
6.8.4. Nos valores propostos estarão inclusos todos os custos operacionais, encargos previdenciários, trabalhistas, tributários, comerciais e quaisquer outros que incidam direta ou indiretamente no fornecimento dos bens.

6.8.5. Os preços ofertados, tanto na proposta inicial, quanto na etapa de lances, serão de exclusiva responsabilidade do licitante, não lhe assistindo o direito de pleitear qualquer alteração, sob alegação de erro, omissão ou qualquer outro pretexto.

6.8.6. O prazo de validade da proposta não será inferior a 60 (sessenta) dias, a contar da data de sua apresentação, sendo esse o prazo considerado em caso de omissão. 

6.8.7. Os licitantes devem respeitar os preços máximos estabelecidos nas normas de regência de contratações públicas federais, quando participarem de licitações públicas;

6.8.8. O descumprimento das regras supramencionadas pela Administração por parte dos contratados pode ensejar a fiscalização do Tribunal de Contas do Estado de Santa Catarina e/ou da União e, após o devido processo legal, gerar as seguintes consequências: assinatura de prazo para a adoção das medidas necessárias ao exato cumprimento da lei, nos termos do artigo 71, inciso IX, da Constituição; ou condenação dos agentes públicos responsáveis e da empresa contratada ao pagamento dos prejuízos ao erário, caso verificada a ocorrência de superfaturamento por sobrepreço na execução do contrato.

“Art. 71. O controle externo, a cargo do Congresso Nacional, será exercido com o auxílio do Tribunal de Contas da União, ao qual compete: ... IX -  assinar prazo para que o órgão ou entidade adote as providências necessárias ao exato cumprimento da lei, se verificada ilegalidade;”
7. DA ABERTURA DA SESSÃO, CLASSIFICAÇÃO DAS PROPOSTAS E FORMULAÇÃO DE LANCES 
7.1. A abertura da presente licitação dar-se-á em sessão pública, por meio de sistema eletrônico, na data, horário e local indicados neste Edital.

7.2. O Pregoeiro verificará as propostas apresentadas, desclassificando desde logo aquelas que não estejam em conformidade com os requisitos estabelecidos neste Edital, contenham vícios insanáveis ou não apresentem as especificações técnicas exigidas no Termo de Referência. 
7.2.1. Também será desclassificada a proposta que identifique o licitante.
7.2.2. A desclassificação será sempre fundamentada e registrada no sistema, com acompanhamento em tempo real por todos os participantes.
7.2.3. A não desclassificação da proposta não impede o seu julgamento definitivo em sentido contrário, levado a efeito na fase de aceitação.
7.3. O sistema ordenará automaticamente as propostas classificadas, sendo que somente estas participarão da fase de lances.

7.4. O sistema disponibilizará campo próprio para troca de mensagens entre o Pregoeiro e os licitantes.

7.5.  Iniciada a etapa competitiva, os licitantes deverão encaminhar lances exclusivamente por meio do sistema eletrônico, sendo imediatamente informados do seu recebimento e do valor consignado no registro. 

7.6. O lance deverá ser ofertado pelo valor do item.

7.7. Os licitantes poderão oferecer lances sucessivos, observando o horário fixado para abertura da sessão e as regras estabelecidas no Edital.

7.8. O licitante somente poderá oferecer lance de valor inferior ao último por ele ofertado e registrado pelo sistema.
7.9. O intervalo mínimo de diferença de valores entre os lances, que incidirá tanto em relação aos lances intermediários quanto em relação à proposta que cobrir a melhor oferta deverá ser     R$ 0,05 (cinco) centavos.
7.10. O intervalo entre os lances enviados pelo mesmo licitante poderá variar conforme o pregão e objeto licitado, quando o pregoeiro definir uma margem de lance para esse item. 



7.11 Será adotado para o envio de lances no pregão eletrônico o modo de disputa ABERTO, em que os licitantes apresentarão lances públicos e sucessivos.

7.12 A etapa de lances da sessão pública terá duração inicial de dez minutos, passando para a prorrogação automática em caso de não haver lances nos dois minutos finais e iniciado o prazo de prorrogação a cada lance enviado, findo o qual será automaticamente encerrada a recepção de lances.

7.13. Não serão aceitos dois ou mais lances de mesmo valor, prevalecendo aquele que for recebido e registrado em primeiro lugar. 

7.14. Durante o transcurso da sessão pública, os licitantes serão informados, em tempo real, do valor do menor lance registrado, vedada a identificação do licitante. 

7.15. No caso de desconexão com o Pregoeiro, no decorrer da etapa competitiva do Pregão, o sistema eletrônico poderá permanecer acessível aos licitantes para a recepção dos lances. 

7.16. Quando a desconexão do sistema eletrônico para o pregoeiro persistir por tempo superior a dez minutos, a sessão pública será suspensa e reiniciada somente após decorridas vinte e quatro horas da comunicação do fato pelo Pregoeiro aos participantes, no sítio eletrônico utilizado para divulgação. 

7.16.1. O Critério de julgamento adotado será o de MENOR PREÇO POR ITEM, conforme definido neste Edital e seus anexos, facultando-se ao licitante a participação em quantos itens forem de seu interesse. 
7.17. Caso o licitante não apresente lances, concorrerá com o valor de sua proposta.
7.18. Em relação a itens não exclusivos para participação de microempresas e empresas de pequeno porte, uma vez encerrada a etapa de lances, será efetivada a verificação automática, junto à Receita Federal, do porte da entidade empresarial. O sistema identificará em coluna própria as microempresas e empresas de pequeno porte participantes, procedendo à comparação 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 LC nº 123, de 2006, regulamentada pelo Decreto nº 8.538, de 2015.

7.19. Nessas condições, as propostas de microempresas e empresas de pequeno porte que se encontrarem na faixa de até 5% (cinco por cento) acima da melhor proposta ou melhor lance serão consideradas empatadas com a primeira colocada.

7.20. A melhor classificada nos termos do item anterior terá o direito de encaminhar uma última oferta para desempate, obrigatoriamente em valor inferior ao da primeira colocada, no prazo de 5 (cinco) minutos controlados pelo sistema, contados após a comunicação automática para tanto.

7.21. Caso a microempresa ou a empresa de pequeno porte melhor classificada desista ou não se manifeste no prazo estabelecido, serão convocadas as demais licitantes microempresa e empresa de pequeno porte que se encontrem naquele intervalo de 5% (cinco por cento), na ordem de classificação, para o exercício do mesmo direito, no prazo estabelecido no subitem anterior.

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

7.23. Quando houver propostas beneficiadas com as margens de preferência em relação ao produto estrangeiro, o critério de desempate será aplicado exclusivamente entre as propostas que fizerem jus às margens de preferência, conforme regulamento. 

7.24. A ordem de apresentação pelos licitantes é utilizada como um dos critérios de classificação, de maneira que só poderá haver empate entre propostas iguais (não seguidas de lances), ou entre lances finais da fase fechada do modo de disputa aberto e fechado..
7.25. Havendo eventual empate entre propostas ou lances, o critério de desempate será aquele previsto no artigo 3º, § 2º, da Lei nº 8.666, de 1993, assegurando-se a preferência, sucessivamente, aos bens produzidos:

7.25.1. no país;

7.25.2. por empresas brasileiras; 

7.25.3. por empresas que invistam em pesquisa e no desenvolvimento de tecnologia no País;

7.25.4. por empresas que comprovem cumprimento de reserva de cargos prevista em lei para pessoa com deficiência ou para reabilitado da Previdência Social e que atendam às regras de acessibilidade previstas na legislação.

7.26. Persistindo o empate, a proposta vencedora será sorteada pelo sistema eletrônico dentre as propostas empatadas. 

7.27. Encerrada a etapa de envio de lances da sessão pública, o pregoeiro deverá encaminhar, pelo sistema eletrônico, contraproposta ao licitante que tenha apresentado o melhor preço, para que seja obtida melhor proposta, vedada a negociação em condições diferentes das previstas neste Edital.

7.27.1. A negociação será realizada por meio do sistema, podendo ser acompanhada pelos demais licitantes.

7.27.2. O pregoeiro solicitará ao licitante melhor classificado que, no prazo de duas horas, envie a proposta adequada ao último lance ofertado após a negociação realizada, acompanhada, se for o caso, dos documentos complementares, quando necessários à confirmação daqueles exigidos neste Edital e já apresentados. 

7.28. Após a negociação do preço, o Pregoeiro iniciará a fase de aceitação e julgamento da proposta.

7.29. Na Plataforma BLL ou no sistema Betha constam os itens deste Edital, com as especificações resumidas, informação de unidades de medida também poderão estar diferentes no Sistema, porém, para efeito de julgamento, serão consideradas as especificações contidas deste Edital.

8. DA ACEITABILIDADE DA PROPOSTA VENCEDORA.

8.1. Encerrada a etapa de negociação, o pregoeiro examinará a proposta classificada em primeiro lugar quanto à adequação ao objeto e à compatibilidade do preço em relação ao máximo estipulado para contratação neste Edital e em seus anexos, observado o disposto no parágrafo único do artigo 7º e no § 9º do artigo 26 do Decreto n.º 10.024/2019.  

8.2. Será desclassificada a proposta ou o lance vencedor, que apresentar preço final superior ao preço máximo fixado (Acórdão nº 1455/2018 -TCU - Plenário), ou que apresentar preço manifestamente inexequível.
8.2.1. Considera-se inexequível a proposta que apresente preços global ou unitários simbólicos, irrisórios ou de valor zero, incompatíveis com os preços dos insumos e salários de mercado, acrescidos dos respectivos encargos, ainda que o ato convocatório da licitação não tenha estabelecido limites mínimos, exceto quando se referirem a materiais e instalações de propriedade do próprio licitante, para os quais ele renuncie a parcela ou à totalidade da remuneração. 
8.3. Qualquer interessado poderá requerer que se realizem diligências para aferir a exequibilidade e a legalidade das propostas, devendo apresentar as provas ou os indícios que fundamentam a suspeita;

8.4. Na hipótese de necessidade de suspensão da sessão pública para a realização de diligências, com vistas ao saneamento das propostas, a sessão pública somente poderá ser reiniciada mediante aviso prévio no sistema com, no mínimo, vinte e quatro horas de antecedência, e a ocorrência será registrada em ata;

8.5. O Pregoeiro poderá convocar o licitante para enviar documento digital complementar, por meio de funcionalidade disponível no sistema, no prazo de duas horas, sob pena de não aceitação da proposta.

8.6. O prazo estabelecido poderá ser prorrogado pelo Pregoeiro por solicitação escrita e justificada do licitante, formulada antes de findo o prazo, e formalmente aceita pelo Pregoeiro. 

8.6.1. Dentre os documentos passíveis de solicitação pelo Pregoeiro, destacam-se os que contenham as características do material ofertado, tais como marca, modelo, tipo, fabricante e procedência, além de outras informações pertinentes, a exemplo de catálogos, folhetos ou propostas, encaminhados por meio eletrônico, ou, se for o caso, por outro meio e prazo indicados pelo Pregoeiro, sem prejuízo do seu ulterior envio pelo sistema eletrônico, 
8.6.1.1.  Os licitantes deverão colocar à disposição da Administração todas as condições indispensáveis à realização de testes e fornecer, sem ônus, os manuais impressos em língua portuguesa, necessários ao seu perfeito manuseio, quando for solicitado.
8.7. Caso a proposta classificada em primeiro lugar tenha se beneficiado da aplicação da margem de preferência, o Pregoeiro solicitará ao licitante que envie imediatamente, por meio eletrônico, com posterior encaminhamento por via postal, o documento comprobatório da caracterização do produto manufaturado. 

8.8. O licitante que não apresentar o documento comprobatório, ou cujo produto não atender aos regulamentos técnicos pertinentes e normas técnicas brasileiras aplicáveis, não poderá usufruir da aplicação da margem de preferência, sem prejuízo das penalidades cabíveis.

8.8.1. Nessa hipótese, bem como em caso de inabilitação do licitante, as propostas serão reclassificadas, para fins de nova aplicação da margem de preferência.

8.9. Se a proposta ou lance vencedor for desclassificado, o Pregoeiro examinará a proposta ou lance subsequente, e, assim sucessivamente, na ordem de classificação.

8.10. Havendo necessidade, o Pregoeiro suspenderá a sessão, informando no “chat” a nova data e horário para a sua continuidade.
8.11. O Pregoeiro poderá encaminhar, por meio do sistema eletrônico, contraproposta ao licitante que apresentou o lance mais vantajoso, com o fim de negociar a obtenção de melhor preço, vedada a negociação em condições diversas das previstas neste Edital.

8.11.1. Também nas hipóteses em que o Pregoeiro não aceitar a proposta e passar à subsequente, poderá negociar com o licitante para que seja obtido preço melhor.

8.11.2. A negociação será realizada por meio do sistema, podendo ser acompanhada pelos demais licitantes.

8.12. Nos itens não exclusivos para a participação de microempresas e empresas de pequeno porte, sempre que a proposta não for aceita, e antes de o Pregoeiro passar à subsequente, haverá nova verificação, pelo sistema, da eventual ocorrência do empate ficto, previsto nos artigos 44 e 45 da LC nº 123, de 2006, seguindo-se a disciplina antes estabelecida, se for o caso.

8.13. Encerrada a análise quanto à aceitação da proposta, o pregoeiro verificará a habilitação do licitante, observado o disposto neste Edital. 
9.  DA HABILITAÇÃO
9.1. Como condição prévia ao exame da documentação de habilitação do licitante detentor da proposta classificada em primeiro lugar, o Pregoeiro verificará o eventual descumprimento das condições de participação, especialmente quanto à existência de sanção que impeça a participação no certame ou a futura contratação, mediante a consulta aos seguintes cadastros:

9.1.1. Consulta Consolidada de Pessoa Jurídica do Tribunal de Contas da União (https://certidoes-apf.apps.tcu.gov.br/)
9.1.2. A consulta dos cadastros será realizada em nome da empresa licitante e também de seu sócio majoritário, por força do artigo 12 da Lei nº 8.429, de 1992, que prevê, dentre as sanções impostas ao responsável pela prática de ato de improbidade administrativa, a proibição de contratar com o Poder Público, inclusive por intermédio de pessoa jurídica da qual seja sócio majoritário.

9.1.2.1. Caso conste na Consulta de Situação do Fornecedor a existência de Ocorrências Impeditivas Indiretas, o gestor diligenciará para verificar se houve fraude por parte das empresas apontadas no Relatório de Ocorrências Impeditivas Indiretas.

9.1.2.2. A tentativa de burla será verificada por meio dos vínculos societários, linhas de fornecimento similares, dentre outros.

9.1.3. O licitante será convocado para manifestação previamente à sua desclassificação.

9.1.4. Constatada a existência de sanção, o Pregoeiro reputará o licitante inabilitado, por falta de condição de participação. No caso de inabilitação, haverá nova verificação, pelo sistema, da eventual ocorrência do empate ficto, previsto nos arts. 44 e 45 da Lei Complementar nº 123, de 2006, seguindo-se a disciplina antes estabelecida para aceitação da proposta subsequente 
9.1.4.1.  Havendo a necessidade de envio de documentos de habilitação complementares, necessários à confirmação daqueles exigidos neste Edital e já apresentados, o licitante será convocado a encaminhá-los, em formato digital, via e-mail, no prazo de duas horas, sob pena de inabilitação.
9.1.5. Não serão aceitos documentos de habilitação com indicação de CNPJ/CPF diferentes, salvo aqueles legalmente permitidos.

9.1.6. Se o licitante for a matriz, todos os documentos deverão estar em nome da matriz, e se o licitante for a filial, todos os documentos deverão estar em nome da filial, exceto aqueles documentos que, pela própria natureza, comprovadamente, forem emitidos somente em nome da matriz.

9.1.7. Serão aceitos registros de CNPJ de licitante matriz e filial com diferenças de números de documentos pertinentes ao CND e ao CRF/FGTS, quando ocorrer  a centralização do recolhimento dessas contribuições.

9.1.8. Ressalvado o disposto no item 6.3, os licitantes deverão encaminhar, nos termos deste Edital, a documentação relacionada nos itens a seguir, para fins de habilitação:
9.2. HABILITAÇÃO JURÍDICA: 
Ia - Sociedades Comerciais em Geral: contrato social em vigor e última alteração, se houver, devidamente registrados na Junta Comercial do Estado. Se o contrato social for apresentado na fase de credenciamento, não se fará necessário nesta fase;
Ib - Sociedades Anônimas: ata da Assembleia Geral que aprovou o estatuto social em vigor e a ata da Assembleia Geral que elegeu seus administradores, comprovadas por meio de publicação legal. Se a ata for apresentada na fase de credenciamento, não se fará necessária nesta fase;
a) no que couber, os documentos referidos nos incisos Ia e Ib, poderão ser substituídos por Certidão Simplificada emitida pela Junta Comercial do Estado, da sede da empresa;
b) na apresentação do estatuto ou contrato social em vigor e última alteração, se houver, deverá constar além da denominação social, a identificação do ramo de atividade da empresa, que deverá ser compatível com o objeto licitado.
9.3.  REGULARIDADE FISCAL:

9.3.1. Certidão Negativa de Débitos Municipais, expedida por órgão da Secretaria da Fazenda Municipal.
9.3.2. Certidão Negativa de Débitos Estaduais, expedida por órgão da Secretaria da Fazenda Estadual;
9.3.3. Certidão de Quitação de Tributos e Contribuições Federais, Dívida Ativa e CND do INSS, expedida por órgão da Secretaria da Receita Federal;
9.3.4. Certificado de Regularidade do FGTS – CRF, fornecido pela Caixa Econômica Federal, de acordo com a Lei n° 8.036, de 11 de maio de 1990.
9.3.5. Certidão Negativa de Débitos Trabalhistas (CNDT), expedido eletronicamente nos sites de todos os Tribunais Regionais do Trabalho (TRTs), de acordo com a Lei nº 12.440/2011.

9.4. RELATIVOS À QUALIFICAÇÃO ECONÔMICO-FINANCEIRA: 

9.4.1. A documentação relativa à qualificação econômico-financeira consistirá em certidão negativa de falência ou concordata, expedida pelo distribuidor da sede da pessoa jurídica, com data de emissão não superior a 180 (cento e oitenta) dias, quando não constar expressamente no documento o seu prazo de validade; em conformidade com a Resolução Conjunta GP/CGJ n. 6/2023.
9.5. HABILITAÇÃO TÉCNICA
 9.5.1 – Cada item do edital tem referenciados os documentos necessários para a aceitação (para alguns itens omite-se o todo ou parte das solicitações). NESTE PROCESSO LICITATÓRIO A LICITANTE APRESENTARÁ QUALQUER DOCUMENTO ENUNCIADO NO OBJETO SE E SOMENTE SE, SOLICITADO PELA ADMINISTRAÇÃO, APÓS A SPPP. Tal procedimento só será necessário se o produto não for conhecido da Administração ou se tiver histórico de incidentes relacionados à qualidade. Se solicitados, os documentos podem ser originais, fotocópias ou emitidos nos portais do fabricante e não precisarão ser autenticados. 

9.5.1.1. Os documentos são:

9.5.1.1.1 Registro no Ministério da Agricultura. 

9.5.1.1.2 Ficha Técnica

9.5.1.1.3. Alvará de Licença Sanitária,  com data de fabricação e validade

9.5.1.1.4. Registro de inspeção federal e estadual.

9.5.1.1.5. Certificado de registro do produto no órgão competente. 

9.5.1.1.6. Laudo da análise do produto comprovando as características gerais, organolépticas, físico-químicas, microscópicas, microbiológica e bromatológica do produto. 

9.6. Serão aceitos documentos com assinatura digital.

9.6.1. Os documentos relativos a habilitação, previstos no item 9 e seguintes e as declarações deverão ser providenciados pelos participantes até o horário da sessão. Sendo que todos os documentos devem ser anexados na plataforma de pregão eletrônico, independente do campo. Não sendo prejudicada ou inabilitada por falta de ordem, ou anexados em campos não correspondentes.
9.6. O licitante detentor do menor preço seja qualificado como microempresa ou empresa de pequeno porte deverá apresentar toda a documentação exigida para efeito de comprovação de regularidade fiscal, mesmo que esta apresente alguma restrição, sob pena de inabilitação. 

9.5.2. A existência de restrição relativamente à regularidade fiscal e trabalhista não impede que a licitante qualificada como microempresa ou empresa de pequeno porte seja declarada vencedora, uma vez que atenda a todas as demais exigências do edital.

9.6. A declaração do vencedor acontecerá no momento imediatamente posterior à fase de habilitação.

9.7. Caso a proposta mais vantajosa seja ofertada por licitante qualificada como microempresa ou empresa de pequeno porte, e uma vez constatada a existência de alguma restrição no que tange à regularidade fiscal e trabalhista, a mesma será convocada para, no prazo de 5 (cinco) dias úteis, após a declaração do vencedor, comprovar a regularização. O prazo poderá ser prorrogado por igual período, a critério da administração pública, quando requerida pelo licitante, mediante apresentação de justificativa.

9.8. A não-regularização fiscal e trabalhista no prazo previsto no subitem anterior acarretará a inabilitação do licitante, sem prejuízo das sanções previstas neste Edital, sendo facultada a convocação dos licitantes remanescentes, na ordem de classificação. Se, na ordem de classificação, seguir-se outra microempresa, empresa de pequeno porte ou sociedade cooperativa com alguma restrição na documentação fiscal e trabalhista, será concedido o mesmo prazo para regularização. 
9.9. Havendo necessidade de analisar minuciosamente os documentos exigidos, o Pregoeiro suspenderá a sessão, informando no “chat” a nova data e horário para a continuidade da mesma.

9.10. Será inabilitado o licitante que não comprovar sua habilitação, seja por não apresentar quaisquer dos documentos exigidos, ou apresentá-los em desacordo com o estabelecido neste Edital.
9.11. Constatado o atendimento às exigências de habilitação fixadas no Edital, o licitante será declarado vencedor.

9.12. Os documentos que não possuem assinatura digital ou que não seja possível consultar a veracidade na internet, deverão ser OBRIGATORIAMENTE encaminhados originais ou cópias autenticadas, no prazo máximo de 03 (três) dias úteis, contados da data da sessão pública virtual, juntamente com a proposta de preços corrigida, para o seguinte endereço: 
Destinatário:
Prefeitura Municipal de Laguna
Documentos de Pregão Eletrônico  61/2023 PML
a/c Elaine da Silva de Jesus Delfino – Pregoeira do Município
Avenida Colombo Machado Salles, 145
Centro - Laguna SC 
88.790.000
10. DO ENCAMINHAMENTO DA PROPOSTA VENCEDORA

10.5. A proposta final do licitante declarado vencedor deverá ser encaminhada no sistema eletrônico na aba documentos complementares (pós disputa) e deverá:

10.5.2. Ser redigida em língua portuguesa, datilografada ou digitada, em uma via, sem emendas, rasuras, entrelinhas ou ressalvas, devendo a última folha ser assinada e as demais rubricadas pelo licitante ou seu representante legal.

10.5.3. Conter TODAS as informações conforme  ANEXO 04, quais sejam: NOME DA EMPRESA, CNPJ E INSCRIÇÃO ESTADUAL, EMAIL DA EMPRESA, AGÊNCIA E Nº DA CONTA BANCÁRIA, ENDEREÇO E TELEFONE DA EMPRESA.  REPRESENTANTE e CARGO, CARTEIRA DE IDENTIDADE, CPF, EMAIL DO REPRESENTANTE, ENDEREÇO E TELEFONE DO REPRESENTANTE. A Administração tem tido dificuldades quando da necessidade de contato com empresas e representantes, por e-mails e telefones incorretos ou inexistentes então informados. As informações solicitadas serão checadas.

10.6. A proposta final deverá ser documentada nos autos e será levada em consideração no decorrer da execução do contrato e aplicação de eventual sanção à Contratada, se for o caso.

10.6.2. Todas as especificações do objeto contidas na proposta, tais como marca, modelo, tipo, fabricante e procedência, vinculam a Contratada.

10.6.3. Os preços deverão ser expressos em moeda corrente nacional.

10.6.4. Ocorrendo divergência entre os preços unitários e o preço total, prevalecerão os primeiros; no caso de divergência entre os valores numéricos e os valores expressos por extenso, prevalecerão estes últimos.

10.7. A oferta deverá ser firme e precisa, limitada rigorosamente ao objeto deste Edital, sem conter alternativas de preço ou de qualquer outra condição que induza o julgamento a mais de um resultado, sob pena de desclassificação.

10.8. A proposta deverá obedecer aos termos deste Edital e seus Anexos, não sendo considerada aquela que não corresponda às especificações ali contidas ou que estabeleça vínculo à proposta de outro licitante.

10.9. As propostas que contenham a descrição do objeto, o valor e os documentos complementares estarão disponíveis na internet, após a homologação.
11.  DAS IMPUGNAÇÕES:
11.1 Até 02 (dois) dias úteis antes da data designada para a abertura da sessão pública, qualquer pessoa poderá impugnar este Edital.

11.2 As impugnações ao ato convocatório deverão ser encaminhada no portal BLL e também podem ser formalizadas via sistema informatizado 1Doc, com acesso ao link: https://laguna.1doc.com.br/atendimento na aba de Protocolos, devendo ser juntados todos os documentos que fundamentam tais impugnações.

11.3 Caberá ao Pregoeiro, auxiliado pelos responsáveis pela elaboração deste Edital e seus anexos, decidir sobre a impugnação no prazo de até dois dias úteis contados da data de recebimento da impugnação.

11.4 Acolhida a impugnação, será definida e publicada nova data para a realização do certame.

11.5 Os pedidos de esclarecimentos referentes a este processo licitatório deverão ser enviados ao Pregoeiro, até 02 (dois) dias úteis anteriores à data designada para abertura da sessão pública, exclusivamente por meio eletrônico via internet, no endereço indicado no Edital.

11.6 O pregoeiro responderá aos pedidos de esclarecimentos no prazo de dois dias úteis, contado da data de recebimento do pedido, e poderá requisitar subsídios formais aos responsáveis pela elaboração do edital e dos anexos.

11.7 As impugnações e pedidos de esclarecimentos não suspendem os prazos previstos no certame.

11.7.1 A concessão de efeito suspensivo à impugnação é medida excepcional e deverá ser motivada pelo pregoeiro, nos autos do processo de licitação.

11.8 As respostas aos pedidos de esclarecimentos serão divulgadas pelo sistema e vincularão os participantes e a administração.
12. DA REABERTURA DA SESSÃO PÚBLICA

12.1. A sessão pública poderá ser reaberta:

12.1.1. Nas hipóteses de provimento de recurso que leve à anulação de atos anteriores à realização da sessão pública precedente ou em que seja anulada a própria sessão pública, situação em que serão repetidos os atos anulados e os que dele dependam.

12.1.2. Quando houver erro na aceitação do preço melhor classificado ou quando o licitante declarado vencedor não assinar o contrato, não retirar o instrumento equivalente ou não comprovar a regularização fiscal e trabalhista, nos termos do artigo 43, §1º da LC nº 123/2006. Nessas hipóteses, serão adotados os procedimentos imediatamente posteriores ao encerramento da etapa de lances. 

12.2. Todos os licitantes remanescentes deverão ser convocados para acompanhar a sessão reaberta.

12.2.1. A convocação se dará por meio do sistema eletrônico (“chat”), e-mail, ou, ainda, fac-símile, de acordo com a fase do procedimento licitatório.

13. DA ADJUDICAÇÃO E HOMOLOGAÇÃO 

13.1. O objeto da licitação será adjudicado ao licitante declarado vencedor, por ato do Pregoeiro, caso não haja interposição de recurso, ou pela autoridade competente, após a regular decisão dos recursos apresentados.

13.2. Após a fase recursal, constatada a regularidade dos atos praticados, a autoridade competente homologará o procedimento licitatório. 

14. PRAZO DE VIGÊNCIA 

14.1. A Ata de Registro de Preços terá vigência de 12 meses, contado a partir da sua assinatura, podendo ser prorrogado por iguais e sucessivos períodos, mediante justificativa e pedido de prorrogação de prazo com no mínimo 15 (quinze) dias de antecedência, conforme consta no art. 57, II, Lei 8.666/93.

14.2. O prazo para assinatura da Ata será de 5 (CINCO) dias, a contar do recebimento da notificação, prorrogáveis por cinco dias, caso necessário.

15. DA FORMALIZAÇÃO DA ATA DE REGISTRO DE PREÇOS

15.1. As obrigações decorrentes deste Pregão consubstanciar-se-ão em Ata de Registro de Preços (Anexo VI), que terá validade pelo período de 12 (doze) meses.

15.2. Homologado o resultado da licitação, será(ão) encaminhada(s) à(s) licitante(s) vencedora(s) a Ata de Registro de Preços para que seja(m) assinada(s) no prazo de 10 (dez) dias corridos, a contar do seu recebimento, podendo ser mediante aviso de recebimento (AR) ou meio eletrônico, sob pena de decair do direito à futura contratação, sem prejuízo das penalidades previstas neste Edital.

15.3 A Ata de Registro de Preços deverá ser assinada pelo representante legal da adjudicatária (diretor, sócio da empresa ou procurador), mediante apresentação do Contrato Social e, na hipótese de nomeação de procurador, também de procuração e documento de identidade do representante.

15.4 A critério da Administração Pública Municipal, o prazo para assinatura da Ata de Registro de Preços poderá ser prorrogado uma vez, desde que haja tempestiva e formal solicitação da adjudicatária.

15.5.A existência de preços registrados não obriga a Administração Pública Municipal a firmar as contratações que deles poderão advir, nem as aquisições dos produtos, facultando-se a realização de licitação específica para a aquisição pretendida, sendo assegurado ao beneficiário do registro a preferência de fornecimento em igualdade de condições.

16. DA UTILIZAÇÃO DA ATA DE REGISTRO DE PREÇOS

16.1 A contratação juntamente ao fornecedor registrado será formalizada pelo Município por intermédio de Contrato, com a consequente emissão de nota de empenho.

16.2 Cada Contrato deverá conter, no mínimo:

a) número do Pregão e da Ata de Registros de Preços;

b) especificação e quantidade do objeto pretendido;

c) preços registrados, que deverão ser respeitados pelo fornecedor;

d) dotação orçamentária que dará cobertura à despesa;

e) destinação do objeto adquirido.

 16.3 O Contrato poderá ser substituído por outros instrumentos hábeis, na forma prevista no artigo 62 da Lei nº 8.666/93.

 16.4 Os Contratos decorrentes deste processo licitatório ou os instrumentos que os substituírem terão vigência de 12 (doze) meses a partir do exercício financeiro em que forem firmados.

17.O PRAZO E LOCAL DE ENTREGA

17.1. A entrega dos gêneros alimentícios efetivamente autorizados por Autorização de Fornecimento, deverão ser realizadas de acordo com as informações de cada Secretaria, Fundo ou Autarquia, sendo indicado o local da entrega;

17.1.1. Em caso de mudança de endereço da sede da Prefeitura ou entrega em outro endereço pertencente a Prefeitura, a(s) Contratada(s) será(ão) previamente comunicadas, correndo por sua conta a entrega no novo endereço (se for o caso).

17.1.2. Salvo disposição contrária, o prazo para entrega dos gêneros alimentícios será de acordo com o disposto nesse edital, qualquer descumprimento acarretará as sanções prevista no edital.

17.1.3. Os pedidos de carnes de todas as Secretarias obedecerão as autorizações de fornecimento e serão enviadas 4 dias úteis antes das entregas.

17.1.4. Os hortifrutis da Secretaria da Assistência Social serão entregues nas terças ou quarta feiras.

17.1.5. Os produtos do Funrebom (Bombeiros) serão entregues na Av. Calistrato Muller Salles, 2100 Bairro Portinho - Laguna SC - CEP 88790.000.

17.1.6. Os produtos da Secretaria de Assistência Social serão entregues na Rua Victor Meirelles 131 Bairro Esperança - Laguna SC - CEP 88790.000 e Av. Colombo Machado Salles, 145 Bairro Centro - Laguna SC - CEP 88790.000.

17.1.7. As entregas da Secretaria da administração acontecerão na Av. Colombo Machado Salles, 145, 2º andar, Bairro Centro - Laguna SC - CEP 88790.000.

17.1.8. As entregas da Secretária de Saúde acontecerão no Almoxarifado Central da Saúde, localizado no Bairro Magalhães – Laguna SC -CEP 88790.000.

17.1.9. As entregas da Secretaria de Educação (exceto as entregas diretas nas escolas) acontecerão na Central de Alimentação Escolar – Rua Leoberto Leal 11, Bairro Progresso - Laguna SC - CEP 88790.000

18. DAS OBRIGAÇÕES CONTRATUAIS

18.1 São obrigações da CONTRATANTE:

18.1.1. Promover o apontamento do fornecimento dos materiais, bem como efetuar os pagamentos devidos, de acordo com as etapas de entrega e instalação dos equipamentos, conforme previamente acordado entre as partes;

18.1.2. Fornecer à contratada todos os elementos que se fizerem necessários à compreensão das condições contratuais, colaborando com a mesma, quando solicitada, no seu estudo e interpretação;

18.1.3. Acompanhar e fiscalizar o fornecimento dos equipamentos;

18.1.4. Comunicar à contratada, por escrito, sobre imperfeições, falhas ou irregularidades verificadas na entrega do objeto solicitado, para que sejam corrigidos ou substituídos;

18.1.5. Acompanhar os prazos de entrega, exigindo que a contratada tome as providências necessárias para regularização do fornecimento, sob pena das sanções administrativas previstas na Lei 8.666/1993 e demais cominações legais;

18.1.6. Aplicar à contratada as penalidades contratuais e regulamentares cabíveis;

18.1.7. Fazer cumprir as obrigações previstas no Edital de Licitação e seus anexos.

19. São obrigações da CONTRATADA:

19.1– Os licitantes vencedores ficarão obrigados a:
19.2 – Fornecer os produtos nas condições, no preço e no prazo estipulados na proposta;
19.3 – Entregar os produtos nas embalagens e condições adequadas;
19.4 – Entregar os produtos em conformidade com o solicitado na minuta contratual, sem que isso implique acréscimo no preço constante da proposta;
19.5– Manter durante a execução do contrato todas as condições de habilitação e qualificação exigidas na licitação;
19.6 – Não transferir a terceiros, no todo ou em parte, o objeto da presente licitação, sem prévia anuência da Administração;
19.7 – Recebidos os produtos provisoriamente, estes serão conferidos pelo setor competente em até 3 (três) dias úteis, e só então atestará a regularidade dos mesmos;
19.8 – Caso os produtos/serviços, não satisfaçam às especificações exigidas, não serão aceitos, devendo ser retirados pela CONTRATADA, por sua conta e risco, no prazo de 05 (cinco) dias úteis, contados da notificação encaminhada pelo CONTRATANTE;
19.10 – Estando em mora os licitantes vencedores, o prazo para substituição dos produtos não interromperá a multa por atraso prevista na minuta contratual;
19.11 – Os produtos serão entregues parceladamente, respeitando a quantidade mínima imediata nos respectivos itens da tabela de referência, durante a vigência da ata;
19.12 – Os produtos deverão ser entregues no prazo de até 10 (dez) dias, contados da data de recebimento da autorização de fornecimento, nos locais indicados pela secretaria solicitante, conforme o caso;
19.13 – O prazo de entrega é fixo e improrrogável, salvo por motivo de “força maior”, previsto em lei, comunicado pela contratada, por escrito, antes do vencimento do prazo. Será analisado pela Secretaria antes do aceite;
19.14 – É imprescindível que o proponente licitante execute a entrega dos produtos de acordo com as especificações exigidas;
19.15 – Para qualquer dos itens ENTREGUES, o prazo de validade remanescente do produto quando na entrega, deve ser no mínimo de 2/3 do prazo de validade descrito no produto, quando não perfeitamente descrito no edital;
19.16 – Demais responsabilidades definidas na minuta contratual.

20. APRESENTAÇÃO E ANÁLISE DAS AMOSTRAS

20.1. Para os itens com a informação “APRESENTAR AMOSTRA” as empresas licitantes deverão encaminhar as amostras dos respectivos produtos em até 3 (três) dias úteis após a sessão para o almoxarifado da merenda, sito a Rua xxxx.

20.2. Amostras deverão estar identificadas: com data, assinatura e nome da empresa licitante em adesivo colante;

20.3. O Licitante que não encaminhar as amostras dentro do prazo determinado será  desclassificado quanto ao respectivo item e será chamado o próximo licitante;

20.4. A Administração poderá se utilizar de referências técnicas dos produtos, normas e regulamentos, do seu acervo ou pesquisa, a seu critério, para a análise de conformidade da amostra.

20.5. Alguns itens apresentam marcas aprovadas, mas não aparece a informação APRESENTAR AMOSTRA. Caso o licitante queira oferecer  produtos de marca diferente das mencionadas, deverá proceder como o informado no item 4.2 deste Termo de Referência.
20.5.1. Os demais itens, serão analisados pela Administração apenas os vencedores quando da entrega, após solicitação através de emissão de autorização de fornecimento. Entretanto as documentações documentações acessórias dos vários itens poderão ser apresentadas à Administração após o processo licitatório, se e somente se solicitado pela administração.

20.6.2. Os itens recebidos através de pedidos via autorização de fornecimento, serão analisados de acordo com o descritivo no termo de referência e as NORMAS pertinentes  a cada item, se não atenderem ao que foi solicitado, fica a licitante vencedora do item, responsável pela troca do mesmo e envio do novo item que atenda ao que foi solicitado no edital.

20.7 A omissão de exigências deste Edital, quando obrigatórias por Lei, não isenta a licitante de comprová-las a qualquer instante, a critério da Administração, e o seu descumprimento é motivo inabilitação e de sustação de contrato de fornecimento.

21. DAS PENALIDADES

 21.1 Os casos de inexecução do objeto deste Edital, erro de execução, execução imperfeita, atraso injustificado e inadimplemento contratual, sujeitará a proponente contratada as penalidades previstas no artigo 7º da Lei nº 10.520/02, além das previstas na Lei nº 8.666/93, de aplicação subsidiária, das quais se destacam:

a) rescisão/cancelamento unilateral da Ata de Registro de Preços;

b) impedimento de participar de licitações com o Município de Laguna/SC, no prazo de até 05 (cinco) anos;

c) descadastramento do sistema de cadastro a que se refere o inciso XIV do artigo 4º da Lei nº 10.520/02, no prazo de até 05 (cinco) anos;

d) multa de 0,50% (cinquenta centésimos por cento) do valor do Contrato, por dia útil de atraso injustificado na execução do mesmo, observado o prazo máximo de 10 (dez) dias úteis;

e) multa de 10% (dez por cento) sobre o valor da Ata de Registro de Preços, pela recusa injustificada do adjudicatário em assiná-la, ou sobre o valor na nota de empenho correspondente à parte não cumprida ou da totalidade do fornecimento ou serviço não executado pelo fornecedor;

f) declaração de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administração Pública Municipal.

21.2 Os valores das multas aplicadas previstas nas alíneas do item anterior poderão ser descontados dos pagamentos devidos pela Administração Pública Municipal.

21.3 Da aplicação das penas caberá recurso no prazo de 05 (cinco) dias úteis, contados da intimação, o qual deverá ser apresentado no mesmo local.

21.4 O recurso ou o pedido de reconsideração relativos às penalidades acima dispostas será dirigido à autoridade que praticou o ato, o qual decidirá o recurso no prazo de 05 (cinco) dias úteis e o pedido de reconsideração, no prazo de 10 (dez) dias úteis.

22. DAS SANÇÕES ADMINISTRATIVAS.

a. Comete infração administrativa, nos termos da Lei nº 10.520, de 2002, o licitante/adjudicatário que: 

I não assinar o termo de contrato ou aceitar/retirar o instrumento equivalente, quando convocado dentro do prazo de validade da proposta;

II não assinar o contrato, quando cabível;

III apresentar documentação falsa;

IV deixar de entregar os documentos exigidos no certame;

V ensejar o retardamento da execução do objeto; 

VI não mantiver a proposta;

VII cometer fraude fiscal;

VII comportar-se de modo inidôneo.

b. As sanções do item acima também se aplicam aos integrantes do cadastro de reserva, em pregão para registro de preços que, convocados, não honrarem o compromisso assumido injustificadamente. 
c. Considera-se comportamento inidôneo, entre outros, a declaração falsa quanto às condições de participação, quanto ao enquadramento como ME/EPP ou o conluio entre os licitantes, em qualquer momento da licitação, mesmo após o encerramento da fase de lances.

d. O licitante/adjudicatário que cometer qualquer das infrações discriminadas nos subitens anteriores ficará sujeito, sem prejuízo da responsabilidade civil e criminal, às seguintes sanções: 

I Advertência por faltas leves, assim entendidas como aquelas que não acarretarem prejuízos significativos ao objeto da contratação;

II Multa de 10% (dez por cento) sobre o valor estimado do(s) item(s) prejudicado(s) pela conduta do licitante;

II Suspensão de licitar e impedimento de contratar com o órgão, entidade ou unidade administrativa pela qual a Administração Pública opera e atua concretamente, pelo prazo de até dois anos;

e. Declaração de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administração Pública, enquanto perdurarem os motivos determinantes da punição ou até que seja promovida a reabilitação perante a própria autoridade que aplicou a penalidade, que será concedida sempre que a Contratada ressarcir a Contratante pelos prejuízos causados;

f. A penalidade de multa pode ser aplicada cumulativamente com as demais sanções.

g. Se, durante o processo de aplicação de penalidade, se houver indícios de prática de infração administrativa tipificada pela Lei nº 12.846, de 1º de agosto de 2013, como ato lesivo à administração pública nacional ou estrangeira, cópias do processo administrativo necessárias à apuração da responsabilidade da empresa deverão ser remetidas à autoridade competente, com despacho fundamentado, para ciência e decisão sobre a eventual instauração de investigação preliminar ou Processo Administrativo de Responsabilização - PAR. 

h. A apuração e o julgamento das demais infrações administrativas não consideradas como ato lesivo à Administração Pública nacional ou estrangeira nos termos da Lei nº 12.846, de 1º de agosto de 2013, seguirão seu rito normal na unidade administrativa. 

i. O processamento do PAR não interfere no seguimento regular dos processos administrativos específicos para apuração da ocorrência de danos e prejuízos à Administração Pública Federal resultantes de ato lesivo cometido por pessoa jurídica, com ou sem a participação de agente público. 

j. Caso o valor da multa não seja suficiente para cobrir os prejuízos causados pela conduta do licitante, a União ou Entidade poderá cobrar o valor remanescente judicialmente, conforme artigo 419 do Código Civil.

k. A aplicação de qualquer das penalidades previstas realizar-se-á em processo administrativo que assegurará o contraditório e a ampla defesa ao licitante/adjudicatário, observando-se o procedimento previsto na Lei nº 8.666, de 1993, e subsidiariamente na Lei nº 9.784, de 1999.

l. A autoridade competente, na aplicação das sanções, levará em consideração a gravidade da conduta do infrator, o caráter educativo da pena, bem como o dano causado à Administração, observado o princípio da proporcionalidade.
23. DO RECURSO E DO PEDIDO DE ESCLARECIMENTO

23.1.  Ao final da sessão, o proponente que desejar recorrer contra decisões do Pregoeiro poderá fazê-lo, através do seu representante, manifestando sua intenção com registro da síntese das suas razões na própria sessão, sendo-lhes facultado juntarem memoriais no prazo de 03 (três) dias. Os interessados ficam, desde logo, intimados a apresentar contrarrazões em igual número de dias, que começarão a correr do término do prazo do recorrente. 

23.2. A falta de manifestação imediata e motivada importará a preclusão do direito de recurso. 

23.3. Não será concedido prazo para recursos sobre assuntos meramente protelatórios ou quando não justificada a intenção de interpor o recurso pelo proponente. 

23.4. Os recursos contra decisões do Pregoeiro não terão efeito suspensivo. 

23.5. O acolhimento de recurso importará a invalidação apenas dos atos insuscetíveis de aproveitamento. As impugnações ou recursos deverão ser enviados via plataforma eletrônica BLL: 

24. DISPOSIÇÕES FINAIS:
24.1 – Nenhuma indenização será devida aos licitantes por apresentarem documentação e/ou elaborarem proposta relativa ao presente PREGÃO.

24.2 – O objeto deste PREGÃO poderá sofrer acréscimos ou supressões, em conformidade com o art. 65 da Lei n. 8.666/1993.

24.3 – A Administração reserva-se o direito de filmar e/ou gravar as Sessões e utilizar este meio como prova.

24.4 – Na contagem dos prazos estabelecidos neste Edital, excluir-se-á o dia do início e incluir-se-á o do vencimento, e considerar-se-ão os dias consecutivos, exceto quando for explicitamente disposto em contrário.
24.5 – Só se iniciam e vencem os prazos referidos no subitem 24.4 em dia de expediente normal na Administração Municipal.
24.6- A qualquer tempo, antes da data fixada para a apresentação das propostas, poderá o Pregoeiro, se necessário, modificar este edital, hipótese em que deverá proceder à divulgação, reabrindo-se o prazo inicialmente estabelecido, exceto quando, inquestionavelmente, a alteração não afetar a formulação das propostas.

24.7- Os encargos de natureza tributária, social e parafiscal são da exclusiva responsabilidade da empresa a ser contratada.

24.8- É facultada, ao Pregoeiro ou à autoridade superior, em qualquer fase da licitação, a promoção de diligência destinada a esclarecer ou a complementar a instrução do processo licitatório, desde que não implique em inclusão de documento ou informação que deveria constar, originariamente, da proposta.

24.9- O Pregoeiro poderá, em qualquer fase da licitação, suspender os trabalhos, devendo promover o registro da suspensão e a convocação para a continuidade dos trabalhos.

24.10- O Pregoeiro, no interesse da Administração, poderá relevar falhas meramente formais constantes da documentação e proposta, desde que não comprometam a lisura do procedimento ou contrariem a legislação pertinente.

24.11- Os casos omissos serão dirimidos pelo Pregoeiro, com observância da legislação em vigor. 
24.12 – Havendo divergências entre as cláusulas editalícias e as da minuta contratual, prevalecerão as do edital.
24.13. A participação do proponente nesta licitação implica em aceitação de todos os termos deste Edital. 
24.14. Não cabe à BLL – Bolsa de Licitações e Leilões qualquer responsabilidade pelas obrigações assumidas pelo fornecedor com o licitador, em especial com relação à forma e às condições de entrega dos bens ou da prestação de serviços e quanto à quitação financeira da negociação realizada. 
24.15. Os interessados poderão obter quaisquer esclarecimentos que por ventura se façam necessários, no prazo máximo de até 03 dias úteis antes da abertura do Pregão, na sede da Prefeitura Municipal de Laguna, sito a Av. Colombo Machado Salles, 145 – Centro, Laguna - SC ou ainda pelo telefone: (48) 3644-0832, no horário das 13:00 as 19:00, de segunda a sexta-feira, ou mesmo via sistema informatizado 1Doc, com acesso ao link: https://laguna.1doc.com.br/atendimento ou na própria plataforma BLL.
24.16. A documentação apresentada para fins de habilitação da Empresa vencedora fará parte dos autos da licitação e não será devolvida ao proponente.
24.17. Não havendo expediente ou ocorrendo qualquer fato superveniente que impeça a realização do certame na data marcada, a sessão será automaticamente transferida para o primeiro dia útil subsequente, no mesmo horário anteriormente estabelecido, desde que não haja comunicação do Pregoeiro em contrário. 
24.18. Os casos omissos neste Edital serão resolvidos pelo Pregoeiro, nos termos da legislação pertinente. 
24.19 - Após o resultado da presente licitação, observadas as condições fixadas neste edital, a empresa vencedora será notificada que poderá ser chamada a contratar com o município, e se isso ocorrer, terá o prazo de 5 dias para comparecer a prefeitura e assinar o contrato, sob pena de não fazendo ser desclassificada e ainda declarada inidônea para contratar com a administração pública. 
24.20. Integram este Edital, para todos os fins e efeitos, os seguintes anexos:

ANEXO 01– Termo de Referência

ANEXO 02 – RELAÇÃO DAS UNIDADES ESCOLARES PARA DISTRIBUIÇÃO DOS ITENS DIRETAMENTE PELO FORNECEDOR VENCEDOR
ANEXO 03– Credenciamento de Representante, Exigências para Habilitação e declarações;

ANEXO 04 – Modelo de proposta;
ANEXO 05 – Modelo de Minuta de Contrato

Laguna, 20 de Dezembro de 2023.
Samir Ahmad
Prefeito Municipal

ANEXO I

TERMO DE REFERÊNCIA

1
DO OBJETO: REGISTRO DE PREÇOS para a eventual aquisição de gêneros alimentícios para a alimentação escolar e os demais programas da Prefeitura de Laguna, Suas Secretarias, Fundações, Autarquias e Entidades Conveniadas.

2. ESPECIFICAÇÃO DO OBJETO: O presente instrumento apresenta a especificação e a quantidade para cada item objeto da licitação. Deverão ser rigorosamente atendidas às especificações constantes abaixo e observados os esclarecimentos constantes deste:

	ITEM
	PRODUTO
	UNIDADE
	TOTAL

	1
	Abacate: Frescas De Ótima Qualidade, Compacta, Firme De

Coloração Uniforme, Aroma, Cor E Sabor Típico Da Espécie, Em Perfeito Estado De Desenvolvimento. Não Serão Permitidos

Danos Que Lhe Alterem A Conformação E Aparência. Isento De: Sujidade, Insetos Parasitas, Larvas, Rachaduras, Cortes E

Perfurações. Peso E Tamanho Padrão
	KG
	200

	2
	Abacaxi: Tipo Pérola Com 70% De Maturação, Sem Danificações Físicas, Casca Íntegra. Peso Por Unidade De Aproximadamente 1,3kg
	UN
	500

	3
	Abóbora Cabotiá: Tipo Cabotiá, Sadias, Frescas, Sem

Danificações Físicas, Casca Íntegra. Isenta De Substâncias Terrosas, Sujidades, Parasitas, Larvas, Folhas, Resíduos De Defensivos Agrícolas, Odor E Sabor Estranho.
	KG
	50

	4
	Abóbora: Tipo Verde “Abobrinha”, Sadias, Frescas, Sem

Danificações Físicas, Casca Íntegra. Isenta De Substâncias Terrosas, Sujidades, Parasitas, Larvas, Folhas, Resíduos De Defensivos Agrícolas, Odor E Sabor Estranho.
	KG
	50

	5
	AÇAFRÃO EM PÓ: Produto obtido a partir da raiz do

açafrão-da-terra, seca e moída. Deve apresentar cor amarela, sem adição de outras farinhas ou aditivos químicos. Embalagem primária: sacos de polietileno leitoso ou transparente, pacotes de 100g, identificados com o nome do fabricante, data de fabricação e data de validade, impressos na própria embalagem. Não será aceita etiqueta sobreposta. Data de fabricação: máximo 30 dias. Prazo de validade: mínimo 10 meses a partir da data de entrega.
	UN
	1.100

	6
	ACHOCOLATADO VITAMINADO: ingredientes: açúcar, cacau, mistura vitamínica (vitaminas A, D, C, B1, B2, B6 E PP), sal, estabilizante e aromatizante. Não contém glúten. Diluição e rendimento aprox. Por pacote de 1 kg: diluição 8 litros e rendimento 42 porções de 200 ml, instantâneo. Embalagem primária: filme de poliéster, metalizado, laminado, vedado, pacotes de 1kg. Composição química aproximada (mín. Em 100g): CHO: 92G, PTN: 3G, LIP: 2,1G, VALOR ENERGÉTICO:

396 KCAL, VIT. A: 750UI, NIACINA: 20MG, VIT. B1: 1,5MG, VIT. B2: 1,62MG, VIT. B6: 1,62MG, VIT. C: 56MG. Data de fabricação:

máximo de 45 dias. Data de validade: mínimo de 12 meses.
	KG
	200

	7
	AÇÚCAR REFINADO Características Técnicas: Produto processado da cana-de-açúcar com moagem refinada, amorfo, isento de fermentações, de matéria terrosa, de parasitas e detritos animais ou vegetais, tendo aspecto próprio do tipo do açúcar, cor própria, cheiro próprio e sabor doce. Embalagem

primária: Sacos de polietileno leitoso ou transparente, pacotes de 1 kg. Observação: Não deve conter glúten e nem lactose. Data de fabricação: Máximo de 60 dias anteriores ao ato da entrega.
	KG
	4.815

	8
	ADOÇANTE: ADOÇANTE DIETÉTICO LÍQUIDO: Características

Técnicas: Adoçante dietético líquido. Embalagem primária: Frasco de polietileno resistente, com capacidade para até 100 ml.

Embalagem secundária: Caixa de papelão resistente, com abas superiores e inferiores totalmente lacradas com fita adesiva plastificada, identificada com o nome do fabricante. Data de fabricação: Máximo 30 dias. Prazo de validade: Mínimo 10 meses.Marca pré-aprovada: Zero cal, Magro, Adocyl, Finn
	UN
	50

	9
	AIPIM DESCASCADO CONGELADO, COM SELO DE

PROCEDÊNCIA, LIMPO E FIRME, TAMANHO E COLORAÇÃO UNIFORME, TÍPICO DA VARIEDADE E TAMANHO MÉDIO.

DEVERÁ ESTAR DESCASCADO E EMBALADO EM SACOS

PLÁSTICOS TRANSPARENTES PRÓPRIOS PARA ALIMENTOS, NÃO APRESENTANDO MANCHAS, BOLORES OU OUTROS

DEFEITOS QUE POSSAM ALTERAR SUA APARÊNCIA.
	KG
	200

	10
	Alface Crespa: Aparência Fresca e Sã, Colhidas Ao Atingir O Grau De Evolução Completo E Perfeito Estado De

Desenvolvimento. Isento De Danos E Defeitos De Natureza Física Ou Mecânica, Terra Aderente, Sujidades, Parasitas E Larvas E

Defensivos Agrícolas
	UN
	500


	11
	Alho: Aparência Fresca E e Sã, Colhidos Ao Atingir O Grau De Evolução Completo E Perfeito Estado De Desenvolvimento.

Isento De Danos E Defeitos De Natureza Física Ou Mecânica, Terra Aderente, Sujidades, Parasitas E Larvas E Defensivos Agrícolas
	KG
	1.525

	12
	ALHO TRITURADO SEM SAL: Características técnicas: alho triturado sem sal. Produto desenvolvido com rigoroso controle de qualidade. Embalagem primária: potes de polipropileno resistente, com tampa hermeticamente fechada. Peso líquido de 400g a 1kg. Data de Fabricação: máximo de 60 dias anteriores ao ato da entrega. Prazo de validade: mínimo de 3 meses a partir da data de entrega. Rotulagem nutricional de acordo com a RDC nº 360, de 23 de dezembro de 2003.
	KG
	50

	13
	Amendoim Cru Tipo 1. Amendoim Cru, Com Casca. Produto De Primeira Qualidade, Acondicionado Em Sacos Plásticos, Transparentes, Atóxicos, Isento De Sujidades, Não Violados,

Resistentes, Acondicionados Em Fardos Lacrados. A Embalagem Deverá Conter Externamente Os Dados De Identificação,

Procedência, Informações Nutricionais, Número De Lote, Prazo De Validade, Quantidade Do Produto. O Produto Deverá

Apresentar Validade Mínima De 10 Meses A Partir Da Data De Entrega. Unidade De Fornecimento: Pacote com medida aproximada de 400g.
	PCT
	100

	14
	AMIDO DE MILHO: Características técnicas: produto extraído de milho, fabricados a partir de matérias primas sãs e limpas, isentas de matéria terrosa e de parasitos. Não podem estar úmidos, fermentados ou rançosos. Sob a forma de pó, devem produzir

ligeira crepitação quando comprimido entre os dedos. Não deve conter glúten. Embalagem primária: sacos de polietileno atóxico, transparente ou leitoso e resistentes. Pacotes de 1 kg. Data de fabricação: máximo de 60 dias anteriores ao ato da entrega.

Rotulagem nutricional de acordo com a RDC nº 360, de 23 de dezembro de 2003.
	KG
	1.530

	15
	ARROZ BRANCO. características técnicas: grupo: branco classe: longo fino – tipo 1. produto não deve apresentar grãos disformes, percentual de impurezas acima de 5% (grãos queimados, pedras, cascas e carunchos). embalagem: deve estar intacta, acondicionada em pacotes de 1 kg, em embalagens de polietileno transparente; prazo de validade: mínimo de 06 meses; data de fabricação: máximo de 30 dias.
	KG
	50

	16
	ARROZ INTEGRAL: Características: classe: longo, fino, tipo I integral. O produto não deve apresentar mofo, substâncias nocivas, preparo final dietético inadequado (empapamento).

Embalagem: deve estar intacta, acondicionada em pacotes de 1 kg, em polietileno, transparente, atóxico. Fabricação: máxima de 30 dias. Validade: mínimo de 6 meses.
	KG
	4.100

	17
	ARROZ PARBOILIZADO: Características técnicas: arroz parboilizado, longo fino, tipo I. Grãos inteiros isentos de sujidades, materiais estranhos e mofos. Embalagem primária: sacos de polietileno transparente, pacotes de 1 kg. Data de Fabricação: máximo de 30 dias. Prazo de validade: mínimo de 6 meses.

Rotulagem nutricional de acordo com a RDC nº 360, de 23 de dezembro de 2003.
	KG
	10.500

	18
	Atum Ralado Ao Natural Com Caldo Vegetal: Características Técnicas: Atum Ralado Ao Natural Com Caldo Vegetal O Produto Deverá Apresentar Registro No Ministério Da Agricultura

Sif/Dipoa; Ingredientes: Atum, Água, Caldo Vegetal (Água, Flocos De Soja E Extratos De Cenoura E Aipo) E Sal. Não deve conter glúten. Embalagem Primária: Embalagem Em Bolsa Metálica Flexível Esterelizável (Retort Pouch) Com Fechamento Por

Selagem Térmica, Peso Aproximado De 170G.
	LATA
	50

	19
	AVEIA EM FLOCOS FINOS: Características técnicas: aveia em flocos finos, beneficiada, livre de sujidades, materiais terrosos, parasitos e larvas. Embalagem primária: pacote plástico, atóxico, resistente, termossoldado, pesando de 500g a 1 kg. Data da Fabricação: máximo de 45 dias. Prazo de Validade: mínimo de 6 meses a partir da data de entrega. Rotulagem nutricional de acordo com a RDC nº 360, de 23 de dezembro de 2003.
	KG
	1.525

	20
	AZEITONA EM CONSERVA SEM CAROÇO Em Solução Salina

Embalagem Aproximada De 360 Gramas. Como Este Item Não Tem Embalagem Com Peso Padrão, O Licitante Apresentará O Preço Por Kilograma De Produto, Para Permitir A Comparação. Na Descrição De Seu Produto, Será Necessário Informar As

Características Gerais, Bem Como O Peso Por Unidade

Embalada. Este Item Deverá Ter Prazo De Validade De 6 Meses A Partir Da Entrega
	PCT
	100

	21
	BACON DE CARNE DE PORCO, embalado a vácuo.
	KG
	100

	22
	BALA DE GOMA FRUTAS SORTIDAS, caixa com 30 unidades de 20g
	CX
	150


	23
	BALAS DOCES mastigáveis sortidas sabores artificiais.
	PCT
	150

	24
	Banana: Tipo Branca Com 70% De Maturação, Sem Danificações Físicas, Casca Íntegra. Isenta De Substâncias Terrosas,

Sujidades, Parasitas, Larvas, Resíduos De Defensivos Agrícolas, Odor E Sabor Estranho. Peso Por Unidade De Aproximadamente 100g.
	KG
	700

	25
	Batata Doce: Frescas De Ótima Qualidade, Compacta, Firme De Coloração Uniforme, Aroma, Cor E Sabor Típico Da Espécie, Em Perfeito Estado De Desenvolvimento. Não Serão Permitidos

Danos Que Lhe Alterem A Conformação E Aparência. Isento De: Sujidade, Insetos Parasitas, Larvas, Rachaduras, Cortes E

Perfurações. Peso E Tamanho Padrão
	KG
	50

	26
	BATATA INGLESA: características técnicas: batata de 1ª qualidade, classe média. Tipo especial, deve apresentar as características de qualidade, bem formadas e com coloração própria, superfície lisa, livre de danos mecânicos, fisiológicos, pragas e doenças, estar em perfeitas condições de conservação e maturação. Deve ser de tamanho médio, produto com tamanho muito pequeno ou deteriorado não será aceito. Embalagem: o produto deve estar embalado em sacos resistentes (tipo rede) de 60 kg. Deverão estar devidamente acondicionados em caixas plásticas e não devem ser transportados em contato direto com o piso do compartimento de carga. Para evitar danos ou contaminação, eles devem estar separados e protegidos sobre prateleiras, estrados ou paletes.
	KG
	700

	27
	Batata Palha-Pacote De 400 A 500gr-Fina, Sequinha E Crocante.
	PCT
	100

	28
	BATATA PALITO CONGELADA PARA FRITAR – PACOTE DE 01 KG
	KG
	150

	29
	Beterraba: Frescas De Ótima Qualidade, Compacta, Firme De

Coloração Uniforme, Aroma, Cor E Sabor Típico Da Espécie, Em Perfeito Estado De Desenvolvimento. Não Serão Permitidos

Danos Que Lhe Alterem A Conformação E Aparência. Isento De: Sujidade, Insetos Parasitas, Larvas, Rachaduras, Cortes E

Perfurações. Peso E Tamanho Padrão.
	KG
	500

	30
	BISCOITO CASEIRO SEM GLÚTEN E SEM LACTOSE SABOR

AMENDOIM: Ingredientes: Fécula de mandioca, amido de milho, amendoim, polvilho, gordura de palma, ovos, açúcar, fermento químico: bicarbonato de sódio e água. Não deve conter glúten, lactose, gordura vegetal hidrolisada, conservantes e corantes artificiais. Embalagem de polipropileno de no mínimo 150g. Marca pré-aprovada: Biscoitos Fernandes.
	KG
	1.525

	31
	BISCOITO CASEIRO SEM GLÚTEN E SEM LACTOSE SABOR

COCO: Ingredientes: Fécula de mandioca, polvilho, amido de milho, açúcar, ovos, gordura de palma, coco ralado, essência de coco, fermento químico: bicarbonato de sódio e água. Não deve conter glúten, lactose, gordura vegetal hidrolisada, conservantes e corantes artificiais. Embalagem de polipropileno de no mínimo 150g. Marca pré-aprovada: Biscoitos Fernandes
	KG
	1.520

	32
	BISCOITO CREAM CRACKER - SEM LACTOSE E SEM

GORDURA TRANS: Características técnicas: produto obtido pelo amassamento e cozimento conveniente de massa de ingredientes permitidos na legislação vigente. Não deve conter leite ou traços de leite na composição. NÃO DEVE CONTER GORDURA TRANS. Embalagem primária: pacotes de até 500g. Data de fabricação: máximo de 30 dias anteriores ao ato da entrega.

Marca pré-aprovada: Mosmann
	KG
	2.000

	33
	BISCOITO DOCE TIPO AMANTEIGADO, COMPOSIÇÃO MÍNIMA: FARINHA DE TRIGO FORTIFICADA, AÇÚCAR, GORDURA VEGETAL HIDROGENADA, SAL REFINADO,

BICARBONATO DE SÓDIO, AMIDO DE MILHO. EMPACOTADO EM PLÁSTICO ATÓXICO, TERMOSSELADO, ISENTO DE

BOLORES, SUBSTÂNCIAS NOCIVAS, ODORES E SABOR

ESTRANHOS AO SEU ASPECTO NORMAL. EMBALADOS EM PACOTES DE 300G A 500G.
	KG
	1.610

	34
	BISCOITO MAISENA - FARINHA DE TRIGO ENRIQUECIDA

COM FERRO E ÁCIDO FÓLICO, AMIDO DE MILHO, AÇÚCAR, AÇÚCAR INVERTIDO, GORDURA VEGETAL HIDROGENADA, SAL, FERMENTO QUÍMICO (BICARBONATO DE SÓDIO,

BICARBONATO DE AMÔNIO E PIROFOSFATO DISSÓDICO), MELHORADOR DE FARINHA (METABISSULFITO DE SÓDIO), ESTABILIZANTE (LECITINA DE SOJA), AROMATIZANTE

ARTIFICIAL, ANTIOXIDANTE (ÁCIDO CÍTRICO). DEVERÃO SER FABRICADOS A PARTIR DE MATÉRIAS PRIMAS SÃS E LIMPAS, ISENTAS DE MATÉRIA TERROSA, PARASITOS,

DEVENDO ESTAR EM PERFEITO ESTADO DE

CONSERVAÇÃO. SÃO REJEITADOS OS BISCOITOS OU

BOLACHAS MAL COZIDAS, QUEIMADAS DE CARACTERES ORGANOLÉPTICOS ANORMAIS. NÃO PODERÁ APRESENTAR UMIDADE OU BISCOITOS QUEBRADOS (PERCENTUAL
	KG
	2.550


	
	MÁXIMO ACEITO – ATÉ 10% DE BISCOITOS QUEBRADOS). EMBALAGEM: SACO DE POLIETILENO ATÓXICO, DUPLA

EMBALAGEM, TRANSPARENTE, RESISTENTE, LACRADO,

CONTENDO PESO LÍQUIDO DE ATÉ 500 GRAMAS. PRAZO DE VALIDADE: MÍNIMO DE 3 MESES A PARTIR DA DATA DE

ENTREGA. A ROTULAGEM DEVE CONTER NO MÍNIMO AS SEGUINTES INFORMAÇÕES: NOME E/OU MARCA,

INGREDIENTES, DATA DE VALIDADE, LOTE E INFORMAÇÕES NUTRICIONAIS. PCT COM APROXIMADAMENTE 400GR.
	
	

	35
	BISCOITO MARIA SABOR TRADICIONAL – SEM LACTOSE E

SEM GORDURA TRANS: Características técnicas: produto obtido pelo amassamento e cozimento conveniente de massa de

ingredientes permitidos na legislação vigente. Não deve conter leite ou traços de leite na composição. NÃO DEVE CONTER

GORDURA TRANS. Embalagem primária: pacotes de até 500g. Data de fabricação: máximo de 30 dias anteriores ao ato da entrega. Marca pré-aprovada: Mosmann
	KG
	2.000

	36
	BISCOITO ROSQUINHA DE CHOCOLATE - deverá ser fabricado a partir de matérias primas sãs e limpas, não devem estar mal assados ou com caracteres organolépticos anormais.

Embalagem: saco de polietileno metalizado, atóxico, resistente, lacrado, contendo aproximadamente 300g. Prazo de validade mínimo 10 meses a contar a partir da data de entrega
	KG
	300

	37
	BISCOITO ROSQUINHA DE COCO - deverá ser fabricado a partir de matérias primas sãs e limpas, não devem estar mal assados ou com caracteres organolépticos anormais. Embalagem: saco de polietileno metalizado, atóxico, resistente, lacrado, contendo até 500g. Prazo de validade mínimo 10 meses a contar a partir da data de entrega
	KG
	300

	38
	BISCOITO TIPO ROSQUINHA DE POLVILHO SALGADA: Obtido

através da mistura de farinha, amido ou fécula com outros

ingredientes, submetidos a processo de amassamento e cocção, fermentados ou não. Deverá ser fabricado a partir de matérias primas sãs e limpas, isenta de matérias terrosas, parasitas e em perfeito estado de conservação, serão rejeitados biscoitos mal cozidos, queimados, não podendo apresentar excesso de dureza e nem apresentar quebradiço. Farinha de trigo, sal refinado, gordura vegetal (preferencialmente livre de gordura trans), amido de milho. Marca pré-aprovada: Biscoitos Fernandes
	KG
	1.610

	39
	BISCOITO RECHEADO SABOR CHOCOLATE, ENRIQUECIDO COM CÁLCIO - PACOTE COM APROXIMADAMENTE 140 G.
	PCT
	520

	40
	BISCOITO RECHEADO SABOR MORANGO. ENRIQUECIDO COM CÁLCIO - PACOTE COM APROXIMADAMENTE 140 G.
	PCT
	510

	41
	BOMBOM (PACOTE DE 01 KG)
	PCT
	200

	42
	BOMBONS SORTIDOS Caixas de Bombom sortidos com no mínimo 250g.
	CX
	100

	43
	BRÓCOLIS: FRESCAS DE ÓTIMA QUALIDADE.
	UN
	100

	44
	CAFÉ EM PÓ: CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS: PÓ DE CAFÉ TORRADO E MOÍDO, EMPACOTADO A VÁCUO, SELO ABIC, COM TOLERÂNCIA DE 1% DE IMPUREZAS, UMIDADE MÁXIMA DE 6%P/P E RESÍDUO MINERAL FIXO MÁXIMO DE 5%P/P, CAFEÍNA MÍNIMA DE 0,7%P/P. EMBALAGEM

PRIMÁRIA: PACOTES ALUMINIZADOS OU METALIZADOS EM PURO VÁCUO, PACOTES DE 500G. OBSERVAÇÃO: NÃO

DEVE CONTER GLÚTEN E NEM LACTOSE. DATA DE

FABRICAÇÃO: MÁXIMO DE 30 DIAS ANTERIORES AO ATO DA ENTREGA. ROTULAGEM NUTRICIONAL DE ACORDO COM A RDC Nº 360, DE 23 DE DEZEMBRO DE 2003. MARCAS PRÉ

APROVADAS: CABOCLO, MELITTA E PILÃO. EMBALAGEM DE 500GR. APRESENTAR AMOSTRA.
	PCT
	3.000

	45
	CAQUI: FRESCAS DE ÓTIMA QUALIDADE, COMPACTA, FIRME DE COLORAÇÃO UNIFORME, AROMA, COR E SABOR TÍPICO DA ESPÉCIE, EM PERFEITO ESTADO DE

DESENVOLVIMENTO. NÃO SERÃO PERMITIDOS DANOS QUE LHE ALTEREM A CONFORMAÇÃO E APARÊNCIA. ISENTO DE: SUJIDADE, INSETOS PARASITAS, LARVAS, RACHADURAS,

CORTES E PERFURAÇÕES. PESO E TAMANHO PADRÃO
	KG
	100

	46
	CALDO EM PÓ 37,5G (tipo sazón®) sabores legumes, frango e Carne
	PCT
	300

	47
	CANELA EM PÓ: Características Técnicas: Canela em pó, proveniente de cascas sãs, limpas e secas, em forma de pó fino. Pura, livre de sujidades e contaminantes. Acondicionada em saco de polietileno, íntegro, atóxico, resistente, vedado hermeticamente e limpo, contendo até 100 gramas de peso

líquido. A embalagem deverá conter externamente dados de

identificação e procedência, informações nutricionais, número de lote, data de fabricação, data de validade, quantidade do produto, e atender às especificações técnicas da NTA 70 do Decreto
	KG
	170


	
	Estadual n° 12.486 de 20/10/1978 e Registro no Ministério da

Agricultura. Data de validade mínima de 6 meses a contar da data de entrega do produto.
	
	

	48
	CANJICA DE MILHO AMARELO: Características Técnicas: milho em grão, 100% natural, sem conservantes. Ingredientes: Canjica em grão amarelo Embalagem: Pacote de Polietileno Atóxico, transparente, resistente, termossoldado, com capacidade para 500 gramas. Rotulagem: A rotulagem deve conter no mínimo as seguintes informações: nome e/ou marca, identificação do fabricante, ingredientes, data de validade, peso e lote. Prazo de Validade: Mínimo de 06 meses Data de Fabricação: Máximo de 30 dias
	KG
	200

	49
	CANJICA DE MILHO BRANCO: Características técnicas: canjica de milho, grupo misturada, subgrupo de pediculado, classe branca, tipo 1. Ingredientes: grãos de milho branco. Não contém glúten. Embalagem primária: sacos de polietileno atóxico, transparente resistente, termossoldado, pacotes de 500g. Data de fabricação: máximo de 30 dias anteriores ao ato da entrega.
	KG
	400

	50
	CARNE BOVINA EM CUBOS - ACÉM: Características técnicas: carne bovina, tipo acém, de 2ª qualidade, congelada, cortada em cubos pequenos, contendo no máximo 10% de gordura, cor vermelho-vivo e com odor agradável, sabor e aspecto próprio, sem manchas esverdeadas ou de outra coloração, não amolecida ou pegajosa. Deverá ser proveniente de animais abatidos em abatedouros registrados e fiscalizados pelas autoridades competentes, tendo inspeção. Devidamente identificadas com rótulo impresso ou etiqueta adesiva, de acordo com a legislação vigente, devendo ter certificação do fornecedor de inspeção municipal, estadual ou federal e procedência da carne. A carne deverá ser transportada em temperatura inferior a -12ºC, em veículos fechados com sistema de refrigeração e nas condições exigidas pela RDC nº 216. Embalagem primária: sacos de polietileno de baixa densidade, atóxico, lacrado, resistente ao transporte e armazenamento, contendo peso 1 kg por embalagem. Data de fabricação: máximo de 30 dias a partir da data de entrega. Prazo de validade: mínimo de 6 meses.
	KG
	12.200

	51
	CARNE BOVINA MOÍDA - PATINHO: Características técnicas: carne moída, patinho, congelada, de boa qualidade, sem gordura, sem nervos, aspecto próprio, não amolecida e nem pegajosa, cor vermelho-cereja sem manchas esverdeadas ou outra coloração, cheiro e sabor próprio, com ausência de sujidades, parasitas e larvas. Devidamente identificadas com rótulo impresso ou etiqueta adesiva, de acordo com a legislação vigente, devendo ter certificação do fornecedor de inspeção municipal, estadual ou federal e procedência da carne. A carne deverá ser transportada em temperatura inferior a -12ºC, em veículos fechados com sistema de refrigeração e nas condições exigidas pela RDC nº

216. Embalagem primária: sacos de polietileno de baixa densidade, atóxico, lacrado, resistente ao transporte e armazenamento, contendo peso 1 kg por embalagem. Data de fabricação: máximo 30 dias. Prazo de validade: mínimo 6 meses.
	KG
	12.200

	52
	CARNE BOVINA TIPO ACÉM: sem osso, em peça inteira, congelada
	KG
	200

	53
	CARNE BOVINA, PATINHO, DE PRIMEIRA, RESFRIADA,

CORTADA BIFES, SEM GORDURA APARENTE. SEGUIR OS PADRÕES MICROBIOLÓGICOS ESTABELECIDOS PELA

RESOLUÇÃO RDC Nº12 DE 02/01/01 ANVISA/MS. A

EMBALAGEM DO PRODUTO DEVERÁ SER SACOS DE

POLIETILENO DE BAIXA DENSIDADE, ATÓXICO, LACRADO, RESISTENTE AO TRANSPORTE E ARMAZENAMENTO,

CONTENDO PESO 1KG (UM QUILO) POR EMBALAGEM. AS EMBALAGENS DEVEM SER IDENTIFICADAS COM O NOME

DO PRODUTO, COM VALIDADE MÍNIMA DE 6 (SEIS) MESES A CONTAR DA DATA DE ENTREGA QUE DEVERÁ SER

REALIZADA EM CAMINHÃO REFRIGERADO E HIGIENIZADO, CONSERVANDO TEMPERATURA INFERIOR A -12°C

PRODUZIDOS EM 2015.
	KG
	500

	54
	CARNE DE FRANGO - PEITO SEM PELE E SEM OSSO:

Característica técnicas: peito de frango, sem pele e sem osso, congelado. Deve ser firme e sem manchas, sem tempero, com aspecto, cor, odor e sabor característicos. Embalagem primária: o produto deve estar acondicionado em sacos de polietileno leitoso ou transparente, ou em bandejas bem vedadas de 1 kg, constando dados de identificação, procedência, número do lote, data de fabricação e validade, peso, número do registro no Ministério da Agricultura/SIF/DIPOA e carimbo de inspeção. Data de fabricação: máximo de 60 dias a partir da data de entrega.

Prazo de validade: mínimo de 6 meses.
	KG
	12.500

	55
	CARNE DE FRANGO - SOBRECOXA SEM DORSO:

Características técnicas: carne de frango, sobrecoxa, congelada e sem o dorso do animal. Aspecto próprio, não amolecida nem pegajosa, cor própria, sem manchas esverdeadas, cheiro e sabor próprios, com ausência de sujidades, parasitos, larvas e de qualquer substância contaminante que possa alterá-la ou encobrir alguma alteração. Embalagem primária: o produto deve estar acondicionado em bandejas ou sacos de polietileno leitoso ou transparente, pesando 1 kg. Acondicionado em caixas lacradas.

Deve constar dados de identificação, procedência, número do

lote, data de fabricação e validade, peso, número do registro no Ministério da Agricultura/SIF/DIPOA e carimbo de inspeção.

Prazo de validade: mínimo de 6 meses a partir da data de entrega. Data de fabricação: máximo de 60 dias.
	KG
	5.500

	56
	CATCHUP tradicional aproximadamente 380g
	UN
	200

	57
	CARNE DE PORCO CHULETA - COM AS MESMAS

CARACTERÍSTICAS DE QUALIDADE E APRESENTAÇÃO DAS CARNES BOVINAS
	KG
	200

	58
	CEBOLA DE CABEÇA: CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS:

CEBOLA DE PRIMEIRA QUALIDADE, CLASSE MÉDIA, TIPO

ESPECIAL DE 50 MM A 90 MM DE DIÂMETRO TRANSVERSAL. DEVE APRESENTAR AS CARACTERÍSTICAS DE QUALIDADE, BEM FORMADAS COM COLORAÇÃO PRÓPRIA E SUPERFÍCIE LISA, LIVRE DE DANOS MECÂNICOS, FISIOLÓGICOS,

PRAGAS E DOENÇAS, ESTAR EM PERFEITAS CONDIÇÕES

DE CONSERVAÇÃO E MATURAÇÃO. DEVE SER DE TAMANHO MÉDIO, PRODUTO COM TAMANHO MUITO PEQUENO OU

DETERIORADO NÃO SERÁ ACEITO. DEVERÃO ESTAR

DEVIDAMENTE ACONDICIONADOS EM CAIXAS PLÁSTICAS E NÃO DEVEM SER TRANSPORTADOS EM CONTATO DIRETO COM O PISO DO COMPARTIMENTO DE CARGA
	KG
	700

	59
	CEBOLINHA VERDE: FRESCAS DE ÓTIMA QUALIDADE,

COMPACTA, FIRME DE COLORAÇÃO UNIFORME, AROMA, COR E SABOR TÍPICO DA ESPÉCIE, EM PERFEITO ESTADO DE DESENVOLVIMENTO. NÃO SERÃO PERMITIDOS DANOS QUE LHE ALTEREM A CONFORMAÇÃO E APARÊNCIA. ISENTO DE: SUJIDADE, INSETOS PARASITAS, LARVAS,

RACHADURAS, CORTES E PERFURAÇÕES. PESO E TAMANHO PADRÃO
	UN
	200

	60
	CENOURA: FRESCAS DE ÓTIMA QUALIDADE, COMPACTA, FIRME DE COLORAÇÃO UNIFORME, AROMA, COR E SABOR TÍPICO DA ESPÉCIE, EM PERFEITO ESTADO DE

DESENVOLVIMENTO. NÃO SERÃO PERMITIDOS DANOS QUE LHE ALTEREM A CONFORMAÇÃO E APARÊNCIA. ISENTO DE: SUJIDADE, INSETOS PARASITAS, LARVAS, RACHADURAS, CORTES E PERFURAÇÕES. PESO E TAMANHO PADRÃO
	KG
	700

	61
	CHÁ ALIMENTÍCIO EM SACHÊS EMBALADOS INDIVIDUALMENTE COM 15 GRAMAS CADA. CAIXA COM 15 SACHÊS. SABORES A ESCOLHA DA CONTRATANTE:

HORTELÃ, ANIS, CAMOMILA, CIDREIRA, ERVA DOCE, FRUTAS VERMELHAS, HIBISCO, MARACUJÁ, MELISSA, CHÁ VERDE COM MARACUJÁ
	CX
	1.000

	62
	CHOCOLATE EM PÓ SOLÚVEL - 50% CACAU: Características técnicas: produto obtido pela mistura de cacau em pó e açúcar. SEM GLÚTEN E SEM LACTOSE.Qualidade: solubilidade boa e homogeneização satisfatória.Embalagem primária: em

embalagem adequada ao produto, resistente e atóxica, com peso de 400g a 1 kg, hermeticamente selada. Data de fabricação: máximo de 45 dias a partir do prazo de entrega.Rotulagem nutricional de acordo com a RDC nº 360, de 23 de dezembro de 2003. Prazo de validade: mínimo de 6 meses a partir da data de entrega.
	KG
	1.200

	63
	CHOCOLATE GRANULADO – EMBALAGENS DE ATÉ 1 KG.
	KG
	200

	64
	CHUCHU: APARÊNCIA FRESCA E SÃ, ÓTIMA QUALIDADE, COMPACTO, FIRME DE COLORAÇÃO UNIFORME, AROMA, COR E SABOR TÍPICO DA ESPÉCIE, EM PERFEITO ESTADO DE DESENVOLVIMENTO. NÃO SERÃO PERMITIDOS DANOS QUE LHE ALTEREM A CONFORMAÇÃO E APARÊNCIA. ISENTO DE: SUJIDADE, INSETOS PARASITAS, LARVAS,

RACHADURAS, CORTES E PERFURAÇÕES. PESO E TAMANHO PADRÃO
	KG
	200

	65
	COCO RALADO DESIDRATADO PARCIALMENTE

DESENGORDURADO SEM AÇÚCAR: Ingredientes: Amêndoa de coco desidratada, parcialmente desengordurada. Conservadores INS 223 e INS 202. NÃO CONTÉM GLÚTEN. Sem colesterol e gordura trans, como todo produto derivado de coco. Embalagem plástica resistente de 50g ou 100g.
	KG
	400

	66
	COLORÍFICO (COLORAU): Característica técnicas: deve conter fubá ou farinha de mandioca com urucum em pó ou extrato oleoso de urucum adicionado ou não de sal e de óleos comestíveis. Aspecto de pó fino, cor alaranjada, odor e sabor próprios. No rótulo deve constar a denominação "colorífico".

Embalagem primária: saco de polietileno transparente, atóxico, resistente, lacrado, pacotes de 500g. Data de fabricação: máximo de 30 dias. Data de validade: mínimo de 5 meses. Rotulagem nutricional de acordo com a RDC nº 360, de 23 de dezembro de 2003. Marca pré-aprovada: PENINA.
	KG
	600

	67
	COMINHO: ACONDICIONADO EM EMBALAGEM PLÁSTICA, DE 100 GRAMAS A 1KG, SEMENTE MOÍDA COM CHEIRO E

SABOR PRÓPRIOS PARA CONSUMO HUMANO E EM CONFORMIDADE COM A LEGISLAÇÃO EM VIGOR.
	KG
	230

	68
	COUVE FLOR: FRESCAS DE ÓTIMA QUALIDADE, COMPACTA, FIRME DE COLORAÇÃO UNIFORME, AROMA, COR E SABOR TÍPICO DA ESPÉCIE, EM PERFEITO ESTADO DE

DESENVOLVIMENTO. NÃO SERÃO PERMITIDOS DANOS QUE LHE ALTEREM A CONFORMAÇÃO E APARÊNCIA. ISENTO DE: SUJIDADE, INSETOS PARASITAS, LARVAS, RACHADURAS,

CORTES E PERFURAÇÕES. PESO E TAMANHO PADRÃO
	UN
	100

	69
	CRAVO DA ÍNDIA. CONSTITUÍDOS POR BOTÕES FLORAIS DE ESPÉCIMES VEGETAIS GENUÍNOS SÃOS E LIMPOS.

AUSÊNCIA DE SUJIDADES, PARASITAS OU LARVAS.

EMBALAGEM DE NO MÍNIMO 40G. VALIDADE MÍNIMA DE 6 MESES A PARTIR DA DATA DE ENTREGA DO PRODUTO.
	UN
	20

	70
	COSTELA DE BOI resfriada e cortada em pedaços.
	KG
	40

	71
	COSTELA DE PORCO resfriada e cortada em pedaços.
	KG
	40

	72
	CREME DE LEITE PASTEURIZADO UHT: Características técnicas: creme obtido a partir do leite de vaca, com aspecto cremoso, cor branca levemente amarelada, odor e sabor característicos.
	KG
	1.420

	73
	DOCE DE FRUTAS, DE PRIMEIRA QUALIDADE, PRODUZIDO DE ACORDO COM AS BOAS PRÁTICAS DE MANIPULAÇÃO DE ALIMENTOS. ROTULADO COM AS INFORMAÇÕES MÍNIMAS: MARCA, ENDEREÇO, DATA DE PRODUÇÃO, DATA

DE VALIDADE, INGREDIENTE E INFORMAÇÃO NUTRICIONAL. EMBALAGEM CONTENDO APROXIMADAMENTE 900G A 1 KG, DEVE SER ISENTA DE MOFO OU BOLORES, ODORES

ESTRANHOS E SUBSTÂNCIAS NOCIVAS
	POTE
	82

	74
	“DOCE” DE FRUTAS - ZERO AÇÚCAR - Características técnicas: doce produzido com frutas, sem adição de açúcar, adoçantes e conservantes artificiais. Embalagem primária: embalagem hermeticamente fechada, com capacidade acima de 250g. APRESENTAR AMOSTRA.
	KG
	300

	75
	DOCE DE LEITE: de primeira qualidade, produzido de acordo com as boas práticas de manipulação de alimentos. Rotulado com as informações mínimas: marca, endereço, data de produção, data de validade, ingrediente e/ou informação nutricional. Embalagem primária de no mínimo 900 g, deve ser isenta de mofo ou bolores, odores estranhos e substâncias nocivas.
	POTE
	104

	76
	ERVILHA EM CONSERVA EM LATA OU SACHÊ, EMBALAGEM DE 340 GRAMAS.
	UN
	500

	77
	ERVILHA PARTIDA: Ervilha Seca, partida, sem pele.

Acondicionado em embalagem plástica resistente, bem vedada. Deverá ser preparado com matérias-primas sãs, limpas, isentas de matéria terrosa, de parasitos e de detritos animais e/ou vegetais. Não deverá apresentar umidade, bolor, rendimento

insatisfatório, coloração escura, misturas e peso insatisfatório. Embalagem de 400 a 500g
	KG
	300

	78
	EXTRATO DE TOMATE: Ingredientes: tomate e sal.

Características técnicas: produto resultante da concentração da polpa de frutos maduros e sãos do tomateiro por processo tecnológico adequado. Sem adição de açúcar na composição. O extrato deve ser preparado com frutos maduros, escolhidos, sãos, sem pele e sementes. Embalagem primária: deve apresentar-se

intacta, em sachê, acondicionada em embalagens de peso líquido total de 340g. Prazo de validade: mínimo 6 meses. Rotulagem nutricional de acordo com a RDC nº 360, de 23 de dezembro de 2003.
	KG
	1.100

	79
	FARINHA DE ARROZ (TIPO MUCILON). INGREDIENTES: FARINHA DE ARROZ, AÇÚCAR, AMIDO, SAIS MINERAIS,

VITAMINAS E AROMATIZANTE. COMPOSIÇÃO POR PORÇÃO (21G) APROXIMADA: VCT 80 KCAL, PTN 1G, CHO 18G, LIP 0G, FIBRAS 0G, CÁLCIO 46MG, FERRO 0,68 MG, SÓDIO 30MG.

EMBALAGEM PLÁSTICA RESISTENTE, LATA OU POTE DE

POLIETILENO DE NO MÍNIMO 230GR. PRAZO DE VALIDADE: MÍNIMO 12 MESES. DATA DE FABRICAÇÃO: MÁXIMO DE 60 DIAS. A EMPRESA DEVERÁ APRESENTAR CERTIFICADO DE REGISTRO DO PRODUTO NO ÓRGÃO COMPETENTE.
	KG
	100

	80
	FARINHA DE AVEIA INTEGRAL, PACOTE 1 KG
	KG
	100

	81
	FARINHA DE MANDIOCA: Produto obtido dos processos de ralar e torrar mandioca, fina, tipo 1, seca, branca ou amarela, isenta de matéria terrosa, fungos ou parasitas e livres de umidade e fragmentos estranhos. Embalados em sacos de polietileno, herméticos de 1kg. Prazo de validade: mínimo 6 meses a partir da fabricação. Rotulagem nutricional de acordo com a RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003.
	KG
	5.300

	82
	FARINHA DE MILHO: Ingredientes: farinha de milho (fubá)*enriquecida com ferro e ácido fólico. Embalagem plástica resistente de 500g ou 1kg.
	KG
	2.300

	83
	FARINHA DE TRIGO: Características técnicas: farinha de trigo especial enriquecida com ferro e ácido fólico. Tipo 1. Deve ser fabricada a partir de grãos de trigo sãos e limpos, isentos de matéria terrosa e em perfeito estado de conservação. Não poderá estar úmida, fermentada e nem rançosa. Embalagem: deve estar intacta e ser resistente, acondicionadas em embalagens de 1 kg. Data de fabricação: máximo 30 dias anteriores à data da entrega. Prazo de validade mínimo de 6 meses. Rotulagem nutricional de acordo com a RDC nº 360, de 23 de dezembro de 2003.
	KG
	6.000

	84
	FARINHA DE TRIGO INTEGRAL: Características Técnicas: Farinha de trigo integral, pacote com 1Kg, embalagem secundária em fardo de papel ou plástico resistente. A embalagem deve apresentar data de fabricação e prazo de validade mínimo de 6 meses a contar da data da entrega. O produto deve ser isento de mofo, umidade, bolor, odor ou qualquer característica imprópria do produto. Embalagem intacta, limpa e seca, com informação nutricional no rótulo.
	KG
	1.700

	85
	FARINHA DE ROSCA: PRODUTO OBTIDO POR INGREDIENTES SADIOS, DEVIDAMENTE LIMPOS, ISENTO DE INSETOS, MATERIAIS ESTRANHOS NÃO PODENDO ESTAR

ÚMIDO. EMBALAGEM ATÓXICA, INTACTA, NÃO VIOLADA, CONTENDO INFORMAÇÕES SOBRE O PRODUTO,

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL, PRAZO DE VALIDADE. PRAZO VALIDADE DE, NO MÍNIMO, 6 MESES, A PARTIR DA DATA DE ENTREGA. EM EMBALAGENS DE 500 G A 1KG.
	KG
	100

	86
	FEIJÃO CARIOCA: Classe: cores, tipo 1, grupo I, novo, não torrado. Não poderá apresentar grãos disformes e/ou torrados, coloração dos grãos com nuances diferentes, impurezas (grãos partidos e pedras), bolor, mofo, caruncho, rendimento

inadequado. Serão admitidos até 2% de impurezas e matérias estranhas. A tipagem deverá ser de acordo com a classificação da CIDASC. Deverá apresentar grãos macios, de fácil cocção. O produto não poderá conter glúten. Embalagem: Deve estar

intacta, acondicionada em embalagens de polietileno, vedado/selado, transparente, resistente, contendo 1 kg.
	KG
	3.000

	87
	FEIJÃO PRETO TIPO 1. Características Técnicas: Não deverá conter sujidades, embalagem violada e corpo estranho ao produto;Embalagem: deve estar intacta, acondicionado em pacotes bem vedados de 1kg. Prazo de Validade: mínimo 6 meses Data de Fabricação: máx 30 dias. A empresa deverá apresentar: ficha técnica conforme modelo, laudo da análise do produto comprovando as características gerais, organolépticas, físico-químicas, microscópicas, microbiológicas e bromatológicas do produto.
	KG
	200

	88
	FERMENTO BIOLÓGICO SECO: Características técnicas: fermento para confecção de pães, instantâneo, obtido de

leveduras por processo tecnológico adequado, granulado e seco (que não necessita de refrigeração). Não deve conter nenhum tipo de conservante artificial. Embalagem com identificação do produto contendo de 100g a 125g. Data de fabricação: máxima de 45 dias. Prazo de validade: mínimo de 6 meses.
	KG
	200

	89
	FERMENTO QUÍMICO EM PÓ: Características técnicas: fermento para confecção de bolos. Ingredientes: amido de milho ou fécula de mandioca, fosfato monocálcico, bicarbonato de sódio e carbonato de cálcio. Embalagem primária: pote plástico em polietileno de alta densidade, com tampa também em polietileno de alta densidade, com capacidade para 250g, não apresentando amassamentos ou vazamentos. Data de fabricação: máximo 60 dias. Prazo de validade: mínimo 6 meses. Rotulagem nutricional de acordo com a RDC nº 360, de 23 de dezembro de 2003.
	KG
	200

	90
	FILÉ DE PEIXE CONGELADO – TILÁPIA: Características técnicas: produto obtido a partir de peixe de água doce, produzido em cativeiro, tratado com ração balanceada. Deve ser filetado, sem presença de espinha e água. Embalagem primária: Saco de polietileno atóxico resistente com rotulagem constando os dados de identificação do produto segundo legislação, pesando 1 kg, fechado por solda térmica. Data de fabricação: máximo de 30 dias. Data de validade: mínimo de 6 meses.
	KG
	200

	91
	FÓRMULA INFANTIL DE PARTIDA - 0 A 6 MESES:

Características técnicas: fórmula infantil em pó, indicada para a alimentação de lactentes de 0 aos 6 meses de vida, contendo aproximadamente 40% de caseína e aproximadamente 60% de proteínas do soro, carboidratos: lactose e/ou maltodextrina, fonte lipídica: óleos vegetais e/ou de gordura láctea, vitaminas e sais minerais, isenta de sacarose. Embalagem primária: recipiente de folha de flandres ou alumínio, íntegro, resistente, vedado hermeticamente e limpo, contendo aproximadamente 800 gramas de peso líquido. Na embalagem deverá constar externamente os dados de identificação e procedência, informações nutricionais, número do lote, data de validade, quantidade do produto e número de registro e atender as normas do Codex Alimentarius para fórmulas destinadas a lactentes - FAO/OMS. Prazo de validade: mínimo de 10 meses a partir da data de entrega.
	UN
	600

	92
	FÓRMULA INFANTIL DE SEGMENTO - 6 A 12 MESES:

Características técnicas: fórmula infantil, em pó, indicada para a alimentação de lactentes a partir dos 6 meses de vida, contendo aproximadamente 40 a 65% de caseína e aproximadamente 35 a 60% de proteínas do soro, carboidratos: lactose e/ou maltodextrina, fonte lipídica: óleos vegetais e/ou de gordura

láctea, vitaminas e sais minerais, isenta de sacarose. Embalagem primária: Recipiente de folha de flandres ou alumínio, íntegro, resistente, vedado hermeticamente e limpo, contendo aproximadamente 800 gramas de peso líquido. Na embalagem deverá constar externamente os dados de identificação e procedência, informações nutricionais, número do lote, data de validade, quantidade do produto e número de registro e atender as normas do Codex Alimentarius para fórmulas destinadas a

lactentes - FAO/OMS. Prazo de validade: mínimo de 10 meses a partir da data de entrega.
	UN
	600

	93
	GELATINA VÁRIOS SABORES - CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS: PÓ PARA GELATINA, CONSTITUÍDO DE GELATINA COMESTÍVEL EM PÓ, SAL, AÇÚCAR, AROMATIZANTES

ARTIFICIAIS SABORES VARIADOS. COM AUSÊNCIA DE

SUJIDADES, PARASITOS E LARVAS. EMBALAGEM: PACOTE DE 35G EMBALAGEM E ROTULAGEM CONFORME LEGISLAÇÃO.
	UN
	500

	94
	GELÉIA BANANA - POTES CONTENDO NO MÍNIMO 230GR. AÇÚCARES DA PRÓPRIA FRUTA OU ADOÇADO COM SUCO DE FRUTA.
	UN
	100

	95
	GRANOLA SEM AÇÚCAR: Características técnicas: feita à base de aveia em flocos, flocos de trigo e arroz, linhaça, castanhas e frutas secas. Não poderá conter açúcar, adoçante e nem corante artificial. Embalagem plástica transparente, de 500g a 1 kg. Prazo de validade: mínimo de 8 meses a contar da data da entrega.

Rotulagem nutricional de acordo com a RDC nº 360, de 23 de dezembro de 2003.
	KG
	1.100

	96
	IOGURTE NATURAL SEM AÇÚCAR: Produto resultante da fermentação do leite pasteurizado ou esterilizado, cuja fermentação se realiza com cultivos protosimbióticos de

Streptococcus salivarius subsp. Thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus aos quais podem-se acompanhar, de forma complementar, outras bactérias ácido-lácticas que, por sua atividade, contribuem para a determinação das características do produto final. O leite utilizado na fabricação do iogurte poderá ser em natureza ou reconstituído, adicionado ou não de outros produtos de origem láctea, bem como de outras substâncias alimentícias recomendadas pela tecnologia atual de fabricação de leites fermentados, e que não interfiram no processo de fermentação do leite pelos fermentos lácticos empregados. Não deverá conter açúcar, nem conservantes e corantes artificiais. Embalagem primária: Garrafa de polietileno resistente ou sacos de polietileno leitoso com bordas

hermeticamente fechados, com identificação: data de fabricação e de validade, embalagens de 500mL a 1 LT. Prazo de validade: Mínimo de 05 dias. APRESENTAR AMOSTRA.
	LT
	3.000

	97
	IOGURTE PARCIALMENTE DESNATADO OU INTEGRAL:

Produto resultante da fermentação do leite pasteurizado ou esterilizado, cuja fermentação se realiza com cultivos protosimbióticos de Streptococcus salivarius subsp. Thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus aos quais podem-se acompanhar, de forma complementar, outras bactérias

ácido-lácticas que, por sua atividade, contribuem para a determinação das características do produto final. O produto deverá ser adicionado de frutas em forma de pedaços, polpa, suco e outros preparados à base de frutas que deverá ser no sabor morango ou coco e outras substâncias alimentícias que caracterizem o produto, desde que mencionadas. O produto não deve conter corantes artificiais.Embalagem primária: Garrafa de polietileno resistente ou sacos de polietileno leitoso com bordas hermeticamente fechados, com identificação: data de fabricação e de validade, embalagens de 500mL a 1 LT. Prazo de validade: Mínimo de 05 dias. APRESENTAR AMOSTRA.
	LT
	7.000

	98
	IOGURTE SEM LACTOSE: Características Técnicas: produto obtido a partir de leite ou leite reconstituído e/ou derivados de leite, reconstituídos ou não, fermentado ou não, com ou sem

adição de outros ingredientes, onde a base láctea representa pelo menos 51% do total de ingredientes do produto. ISENTO DE LACTOSE. Sabores: coco e morango. Deve ter Certificado de Inspeção Federal ou Estadual. Embalagem primária: Garrafa de polietileno resistente ou sacos de polietileno leitoso com bordas hermeticamente fechados, com identificação: data de fabricação e de validade, embalagens de 500g a 1 kg. Prazo de validade:

Mínimo de 05 dias. APRESENTAR AMOSTRA. Marcas pré-aprovadas: Tirol e Campo Verde.
	LT
	3.700

	99
	IOGURTE, COM ADIÇÃO DE POLPA DE MORANGO OU COCO, OBTIDO DE LEITE PASTEURIZADO, COM CONSISTÊNCIA

CREMOSA OU FIRME, EM EMBALAGEM DE FILME DE

POLIETILENO IMPRESSO COM 1 LITRO, COM VALIDADE DE NO MÁXIMO 45 DIAS. A EMBALAGEM DEVERÁ CONTER

EXTERNAMENTE OS DADOS DE IDENTIFICAÇÃO,PROCEDÊNCIA, INFORMAÇÃO

NUTRICIONAL, NÚMERO DE LOTE, DATA DE VALIDADE, QUANTIDADE DO PRODUTO, NÚMERO DO REGISTRO NO MINISTÉRIO DA AGRICULTURA/SIF/DIPOA E CARIMBO DE INSPEÇÃO.
	LITRO
	300

	100
	LARANJA AÇÚCAR FRESCAS DE ÓTIMA QUALIDADE,

COMPACTA, FIRME DE COLORAÇÃO UNIFORME, AROMA, COR E SABOR TÍPICO DA ESPÉCIE, EM PERFEITO ESTADO DE DESENVOLVIMENTO. NÃO SERÃO PERMITIDOS DANOS QUE LHE ALTEREM A CONFORMAÇÃO E APARÊNCIA. ISENTO DE: SUJIDADE, INSETOS PARASITAS, LARVAS,

RACHADURAS, CORTES E PERFURAÇÕES. PESO E TAMANHO PADRÃO.
	KG
	700

	101
	LARANJA CRAVA FRESCAS DE ÓTIMA QUALIDADE,

COMPACTA, FIRME DE COLORAÇÃO UNIFORME, AROMA, COR E SABOR TÍPICO DA ESPÉCIE, EM PERFEITO ESTADO DE DESENVOLVIMENTO. NÃO SERÃO PERMITIDOS DANOS QUE LHE ALTEREM A CONFORMAÇÃO E APARÊNCIA. ISENTO DE: SUJIDADE, INSETOS PARASITAS, LARVAS,

RACHADURAS, CORTES E PERFURAÇÕES. PESO E TAMANHO PADRÃO
	KG
	100

	102
	LEITE CONDENSADO: Leite integral e/ou leite em pó, açúcar e

lactose, sabor tradicional. Embalagem Primária: Caixa com 395 gr. aproximado. Embalagem secundária: caixa de papelão com 27 unidades. Prazo de validade: mínimo 10 meses. CONVERTER EM UNIDADE
	UN
	700

	103
	LEITE DE COCO - VIDRO DE ATÉ 200 ML.
	UN
	400

	104
	LEITE DE SOJA EM PÓ: Características técnicas: leite de soja em pó integral e instantâneo, sem lactose, sem sabor, enriquecido com vitaminas, minerais e cálcio. Sem colesterol, produto natural, 100% vegetal. Embalagem primária: atóxica, resistente e com peso de 300 a 500g. Data de fabricação: máximo de 30 dias.

Prazo de validade: mínimo de 12 meses. Rotulagem nutricional de acordo com a RDC nº 360, de 23 de dezembro de 2003.

APRESENTAR AMOSTRA.
	KG
	50

	105
	LEITE EM PÓ ZERO LACTOSE: Ingredientes: leite em pó integral sem lactose, enzima lactase, vitaminas, minerais e emulsificante

lecitina de soja. Embalagem primária: lata de polietileno ou alumínio com proteção interna sob a tampa de abertura e/ou saco de poliéster metalizado, atóxico, resistente, hermeticamente fechado, contendo de 300 a 400 gramas. Data de fabricação: máximo de 60 dias. prazo de validade: mínimo de 10 meses. rotulagem nutricional de acordo com a rdc nº 360, de 23 de dezembro de 2003.
	KG
	230

	106
	LEITE INTEGRAL EM PÓ INSTANTÂNEO: Ingredientes: leite em pó integral e lecitina de soja. Embalagem: saco de poliéster metalizado, atóxico, resistente, hermeticamente fechado, contendo de 400g - 1 kg. Data de fabricação: máximo de 60 dias. Prazo de validade: mínimo de 10 meses. Rotulagem nutricional de acordo com a RDC nº 360, de 23 de dezembro de 2003.

Marca pré-aprovada: Tirol.
	KG
	1.800

	107
	LEITE INTEGRAL UHT: Características técnicas: leite integral, longa vida, processado em usina de beneficiamento através do

sistema UHT. O produto deve conter o teor de gordura mínimo de 3%, cor branca interior e sabor característico. Embalagem primária: tetra pak de 1 litro. Embalagem secundária: caixa de papelão com 12 unidades. A embalagem deve conter o registro no ministério da agricultura. Data de fabricação: máximo de 15 dias. Data de validade: mínimo de 120 dias. Rotulagem nutricional de acordo com a RDC nº 360, de 23 de dezembro de 2003.
	CX
	4.027

	108
	LEITE UHT ZERO LACTOSE: Características técnicas: leite UHT integral ou semidesnatado para dietas com restrição de lactose. Ingredientes: leite integral ou semidesnatado, enzima lactase e estabilizantes (citrato de sódio, monofosfato de sódio, difosfato de sódio). Embalagem primária: tetra pak de 1 litro, resistente,

lacrado, sem amassamentos e perfurações. Embalagem secundária: caixas de papelão com 12 unidades. A embalagem deve conter o registro no Ministério da Agricultura. Data de fabricação: máximo de 20 dias. Prazo de validade: mínimo de 3 meses. Rotulagem nutricional de acordo com a RDC nº 360, de 23 de dezembro de 2003.
	CX
	100

	109
	LENTILHA: Características Técnicas: Lentilha, classe: misturada, tipo 1. Não poderá apresentar mau estado de conservação, fermentação, mofo, odor estranho, carunchos ou detritos. Não deverá apresentar percentuais de impurezas acima de 0,5% (grãos queimados, pedras, cascas). Não poderá conter glúten.

Pacotes de até 500g.
	PCT
	1.100

	110
	LIMÃO: FRESCAS DE ÓTIMA QUALIDADE, COMPACTA, FIRME DE COLORAÇÃO UNIFORME, AROMA, COR E SABOR TÍPICO DA ESPÉCIE, EM PERFEITO ESTADO DE

DESENVOLVIMENTO. NÃO SERÃO PERMITIDOS DANOS QUE LHE ALTEREM A CONFORMAÇÃO E APARÊNCIA. ISENTO DE: SUJIDADE, INSETOS PARASITAS, LARVAS, RACHADURAS, CORTES E PERFURAÇÕES. PESO E TAMANHO PADRÃO
	KG
	300

	111
	LINGUIÇA TIPO CALABRESA cozida e defumada fina.
	KG
	200

	112
	LINGÜIÇA DE PORCO, tipo a granel.
	KG
	200

	113
	MAÇÃ: TIPO COMUM COM 70% DE MATURAÇÃO.
	KG
	700

	114
	MACARRÃO ALFABETO: Características técnicas: massa alimentícia seca com ovos, contendo sêmola ou farinha de trigo enriquecida com ferro e ácido fólico, com ou sem corantes naturais, urucum e/ou cúrcuma. Não deve conter corantes artificiais. Não deverá apresentar sujidade, bolor, manchas ou fragilidade à pressão dos dedos. Embalagem primária: sacos de polipropileno, termossoldado, pacotes com capacidade de até 500 g. Data de fabricação: máximo de 60 dias. Prazo de validade: mínimo de 10 meses. Rotulagem nutricional de acordo com a RDC nº 360, de 23 de dezembro de 2003.
	KG
	500

	115
	MACARRÃO DE LEGUMES: Características técnicas: massa alimentícia seca, contendo Farinha de trigo enriquecida com ferro e ácido fólico, espinafre em pó, beterraba em pó, feijão em pó, corantes naturais de cúrcuma, urucum e carmim de cochonilha. Embalagem primária: sacos de polipropileno, termossoldado, pacotes com capacidade de até 500 g. Data de fabricação: máximo de 60 dias. Prazo de validade: mínimo de 10 meses.

Rotulagem nutricional de acordo com a RDC nº 360, de 23 de dezembro de 2003.
	KG
	500


	116
	MACARRÃO ESPAGUETE: Ingredientes: Farinha de trigo, sêmola de trigo e corante natural de cúrcuma e urucum.

Embalagem: Deve estar intacta, acondicionada em pacote de polietileno transparente, bem vedado, contendo 500 gramas.
	KG
	3.000

	117
	MACARRÃO INTEGRAL TIPO PARAFUSO: Formulado com

farinha de trigo integral enriquecida com ferro e ácido fólico, fibra de trigo, farinha de aveia, farinha de arroz, farinha de cevada e farinha de soja, com ovos. Fabricado com matérias primas sãs,

limpas e de boa qualidade. Livre de matéria terrosa, parasitas, larvas e detritos animais e vegetais. Embalagem: saco plástico, atóxico, pesando 500 g. Validade mínima de 06 (seis) meses a contar da data da entrega do produto.
	KG
	700

	118
	MACARRÃO PARAFUSO: Características técnicas: massa alimentícia seca com ovos, contendo sêmola ou farinha de trigo enriquecida com ferro e ácido fólico, com ou sem corantes naturais, urucum e/ou cúrcuma. Não deve conter corantes artificiais. Não deverá apresentar sujidade, bolor, manchas ou fragilidade à pressão dos dedos. Embalagem primária: sacos de polipropileno, termossoldado, pacotes com capacidade de até 500 g. Data de fabricação: máximo de 60 dias. Prazo de validade: mínimo de 10 meses. Rotulagem nutricional de acordo com a RDC nº 360, de 23 de dezembro de 2003.
	KG
	3.000

	119
	MAIONESE, TIPO TRADICIONAL. CARACTERÍSTICAS

ADICIONAIS: 0% GORDURA EMBALAGEM POTE DE 500G APROXIMADO
	POTE
	200

	120
	MAMÃO: TIPO FORMOSA COM 70% DE MATURAÇÃO. SEM DANIFICAÇÕES FÍSICAS, CASCA ÍNTEGRA. COM COR,

SABOR E AROMA CARACTERÍSTICOS DA ESPÉCIE. ISENTA DE SUBSTÂNCIAS TERROSAS, SUJIDADES, PARASITAS, LARVAS, RESÍDUOS DE DEFENSIVOS AGRÍCOLAS, ODOR E SABOR ESTRANHO. PESO E TAMANHO PADRÃO.
	KG
	500

	121
	MANDIOCA: FRESCAS DE ÓTIMA QUALIDADE, COMPACTA, FIRME DE COLORAÇÃO UNIFORME, AROMA, COR E SABOR TÍPICO DA ESPÉCIE, EM PERFEITO ESTADO DE

DESENVOLVIMENTO. NÃO SERÃO PERMITIDOS DANOS QUE LHE ALTEREM A CONFORMAÇÃO E APARÊNCIA. ISENTO DE: SUJIDADE, INSETOS, PARASITAS, LARVAS, RACHADURAS,

CORTES E PERFURAÇÕES. PESO E TAMANHO PADRÃO.
	KG
	100

	122
	MANGA: FRESCAS DE ÓTIMA QUALIDADE, COMPACTA, FIRME DE COLORAÇÃO UNIFORME, AROMA, COR E SABOR TÍPICO DA ESPÉCIE, EM PERFEITO ESTADO DE

DESENVOLVIMENTO. NÃO SERÃO PERMITIDOS DANOS QUE LHE ALTEREM A CONFORMAÇÃO E APARÊNCIA. ISENTO DE: SUJIDADE, INSETOS PARASITAS, LARVAS, RACHADURAS,

CORTES E PERFURAÇÕES. PESO E TAMANHO PADRÃO
	KG
	500

	123
	MANTEIGA COM SAL: Ingredientes: creme de leite pasteurizado, com ou sem corante natural. Embalagem: deve estar intacta. O produto deve estar acondicionado em pacotes de polietileno transparente ou em potes de polietileno leitoso e resistente, bem vedado, constando peso, data de fabricação e validade, carimbo de inspeção estadual ou federal, pesando de 200g a 500g. Data de fabricação: máximo de 20 dias. Prazo de validade: mínimo de 3 meses. Rotulagem nutricional de acordo com a RDC nº 360, de 23 de dezembro de 2003.
	kg
	100

	124
	MANTEIGA SEM SAL: Ingredientes: creme de leite pasteurizado, com ou sem corante natural. Embalagem: deve estar intacta. O produto deve estar acondicionado em pacotes de polietileno transparente ou em potes de polietileno leitoso e resistente, bem vedado, constando peso, data de fabricação e validade, carimbo de inspeção estadual ou federal, pesando de 200g a 500g. Data de fabricação: máximo de 20 dias. Prazo de validade: mínimo de 3 meses. Rotulagem nutricional de acordo com a RDC nº 360, de 23 de dezembro de 2003.
	KG
	540

	125
	MARACUJÁ: FRESCAS DE ÓTIMA QUALIDADE, COMPACTA, FIRME DE COLORAÇÃO UNIFORME, AROMA, COR E SABOR TÍPICO DA ESPÉCIE, EM PERFEITO ESTADO DE

DESENVOLVIMENTO. NÃO SERÃO PERMITIDOS DANOS QUE LHE ALTEREM A CONFORMAÇÃO E APARÊNCIA. ISENTO DE: SUJIDADE, INSETOS PARASITAS, LARVAS, RACHADURAS,

CORTES E PERFURAÇÕES. PESO E TAMANHO PADRÃO
	KG
	500

	126
	MARGARINA COM SAL. INGREDIENTES: ÁGUA, ÓLEOS VEGETAIS LÍQUIDOS E ESTERIFICADOS, SAL (2,5%),

VITAMINA A (1.500 UI/100G), ESTABILIZANTES MONO E DIGLICERÍDEOS E ÉSTERES DE POLIGLICEROL DE ÁCIDO

RICINOCLÉICO ANTIOXIDANTES BHT E EDTA, ACIDULANTES ÁCIDO LÁTICO E CÍTRICO, CONSERVADOS BENZOATO DE

SÓDIO, CORANTES NATURAIS DE URUCUM E CÚRCUMA E AROMATIZANTE ARTIFICIAL. APRESENTAR 60 A 85% DE LIPÍDIO. EMBALAGEM DE 500G. PRAZO DE VALIDADE MÍNIMO DE 04 MESES A CONTAR DA DATA DA ENTREGA. DATA DE FABRICAÇÃO MÁXIMO DE 30 DIAS ANTERIOR A DATA DA ENTREGA. A EMPRESA DEVERÁ APRESENTAR

CERTIFICADO DE REGISTRO DO PRODUTO NO ÓRGÃO COMPETENTE.
	KG
	500

	127
	MASSA PARA LASANHA COM OVOS: CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS: MASSA ALIMENTÍCIA SECA COM OVOS,

APRESENTAÇÃO EM TIRAS DE APROXIMADAMENTE 26 CM DE COMPRIMENTO E 4 CM DE LARGURA. INGREDIENTES: MISTURA À BASE DE FARINHA DE TRIGO COMUM

ENRIQUECIDA COM FERRO E ÁCIDO FÓLICO E/OU

SÊMOLA/SEMOLINA DE TRIGO, CORANTES NATURAIS URUCUM E/OU CÚRCUMA. UMIDADE MÁXIMA DE 13%.

DEVERÁ SER DO TIPO PRÉ-COZIDA. NÃO DEVE CONTER CORANTES ARTIFICIAIS. NÃO DEVERÁ APRESENTAR

SUJIDADE, BOLOR, MANCHAS OU FRAGILIDADE À PRESSÃO DOS DEDOS. EMBALAGEM PRIMÁRIA: SACOS DE

POLIPROPILENO, TERMOSSOLDADO, PACOTES COM CAPACIDADE DE ATÉ 500G PODENDO APRESENTAR

EMBALAGEM SECUNDÁRIA DE PAPEL CARTONADO COM A DEVIDA ROTULAGEM. DATA DE FABRICAÇÃO: MÁXIMO DE 60 DIAS ANTERIORES AO ATO DA ENTREGA.
	UN
	100

	128
	MASSA PARA PASTEL, PESO LÍQUIDO 500G
	UN
	200

	129
	MELANCIA: FRESCAS DE ÓTIMA QUALIDADE, COMPACTA, FIRME DE COLORAÇÃO UNIFORME, AROMA, COR E SABOR TÍPICO DA ESPÉCIE, EM PERFEITO ESTADO DE

DESENVOLVIMENTO. COM 70% DE MATURAÇÃO
	KG
	50

	130
	MILHO EM CONSERVA – LATA OU SACHÊ: Características técnicas: milho verde sem adição de sal e açúcar. Ingredientes: milho e água. Embalagem primária: acondicionadas em embalagens de peso líquido até 200g. Prazo de validade: mínimo 6 meses na data da entrega. Rotulagem nutricional de acordo com a RDC nº 360, de 23 de dezembro de 2003.
	KG
	500


	131
	MILHO PARA PIPOCA: Características técnicas: classe amarela tipo I, grupo duro, isento de matérias estranhas e impurezas.

Embalagem primária: sacos de polietileno, transparente, atóxicos, pacotes de 500g. Prazo de validade: mínimo de 3 meses na data da entrega. Rotulagem nutricional de acordo com a RDC nº 360, de 23 de dezembro de 2003.
	KG
	500

	132
	MISTURA PARA BOLO SABORES VARIADOS: Características técnicas: farinha de trigo especial enriquecida com ferro e ácido fólico.
	PCT
	100

	133
	MOLHO DE MOSTARDA com aproximadamente 180g
	UN
	200

	134
	MORANGO: FRESCAS DE ÓTIMA QUALIDADE.

APRESENTAÇÃO: BANDEJA DE APROXIMADAMENTE 300GR.
	KG
	700

	135
	ÓLEO DE SOJA REFINADO: Ingredientes: óleo de soja, antioxidantes: TBHQ e ácido cítrico. Embalagem primária: a lata deve estar intacta, não apresentando amassamento ou vazamento, apresentando conteúdo de 900ml. Data de fabricação: máximo de 60 dias. Prazo de validade: mínimo 12 meses. Rotulagem nutricional de acordo com a RDC nº 360, de 23 de dezembro de 2003.
	UN
	3.700

	136
	ORÉGANO: Características técnicas: Produto obtido a partir das folhas secas da planta origanum vulgare, sem presença de pedras ou sujidades. Embalagem primária: sacos de polietileno

leitoso ou transparente, pacotes de 100g, identificados com o nome do fabricante, data de fabricação e data de validade,

impressos na própria embalagem. Não será aceita etiqueta sobreposta. Data de fabricação: máximo 30 dias. Prazo de validade: mínimo 10 meses.
	KG
	30

	137
	OVO DE GALINHA: Características técnicas: ovo de galinha, fresco, tipo grande, pesando no mínimo 55g por unidade. Deve ter certificado de inspeção. Embalagem primária: bandeja com 12 ovos
	DZ
	1.012

	138
	PANETONE CHOCOTONE OU FRUTAS 400G
	UN
	200

	139
	PÃO DE CACHORRO QUENTE, 15 CM, PACOTE COM 10 UNIDADES
	PCT
	1.500

	140
	PÃO DE FORMA DE FATIA

Características técnicas: tipo sanduíche, deverá apresentar duas crostas, uma interior e outra mais consistente, bem aderente ao miolo; O miolo deverá ser poroso, leve e homogêneo, elástico, não aderente aos dedos ao ser comprimido, e não deverão

apresentar grumos duros, pontos negros, pardos ou avermelhados; Sabor e odor característicos; Devem ser preparados a partir de matérias-primas sãs, de primeira qualidade, isentas de matéria terrosa e parasitos e em perfeito estado de conservação; Será rejeitado o pão queimado ou mal cozido; As fatias, do pão de forma, deverão pesar entre 20g (vinte gramas) e 30g (trinta) e apresentar tamanhos e formatos uniformes; Não deve conter gordura vegetal hidrogenada; Validade 07 (sete) dias; Somente serão recebidos os produtos que tenham sido fabricados e embalados no período máximo de 1(um) dia corrido, que antecedem a data de entrega; Ausência de sujidades, parasitos e larvas e de matéria prejudicial à saúde humana; A embalagem primária do produto deverá ser saco de polietileno ou polipropileno transparente, atóxico, resistente, termosoldado; Deverá apresentar rótulo indicando ingredientes,

informação nutricional, data de validade e fabricação; A embalagem secundária do produto deverá ser caixa de papelão reforçado, que resista às condições rotineiras de manipulação, transporte e armazenamento, própria para este fim; Será considerada imprópria e será recusada, a embalagem defeituosa ou inadequada, que exponha o produto à contaminação e/ou deterioração, ou que não resista à manipulação, transporte e armazenamento, sem perder sua integridade; Pacote de aproximadamente 500g. Tipo: Visconti, Pullman, Seven Boys,

Wickbold, ou similar ou superior. APRESENTAR AMOSTRA.
	KG
	1500

	141
	PÃO FATIADO INTEGRAL: Ingredientes: Farinha de trigo integral, farinha de trigo enriquecida com ferro e ácido fólico, glúten, açúcar, fibra de trigo, óleo de soja, sal e conservantes propionato de cálcio e sorbato de potássio. Embalagem plástica resistente, transparente de 400 a 500g. Produto isento de bolores, sujidades, de textura macia, sabor suave, coloração amarronzada.
	KG
	20

	142
	PÃO FRANCÊS: Características técnicas: pão com massa de farinha de trigo, água, sal e fermento biológico (leveduras).

Tamanho de 50g. Não deve conter gordura vegetal hidrogenada, amido, soro de leite, emulsificantes e/ou outros aditivos. Deverá apresentar boa coloração e consistência macia, casca crocante de cor uniforme, textura e granulação fina e uniforme. Embalagem primária: embalagem plástica com no máximo 10 unidades cada. Deverá ser acondicionado em plástico transparente atóxico, limpo e não violado, resistente ao transporte e manuseio e que garanta a integridade do produto até o momento do consumo. Rotulagem: A rotulagem deve conter no mínimo as seguintes informações: nome, identificação do fabricante, ingredientes, data fabricação e de validade, peso e informações nutricionais. O fornecedor será responsável pela entrega do produto em todas as unidades escolares. APRESENTAR AMOSTRA
	KG
	1200

	143
	PATÊ 100G
	UN
	100

	144
	PEPINO: FRESCAS DE ÓTIMA QUALIDADE, COMPACTA, FIRME DE COLORAÇÃO UNIFORME, AROMA, COR E SABOR TÍPICO DA ESPÉCIE, EM PERFEITO ESTADO DE

DESENVOLVIMENTO. NÃO SERÃO PERMITIDOS DANOS QUE LHE ALTEREM A CONFORMAÇÃO E APARÊNCIA. ISENTO DE: SUJIDADE, INSETOS PARASITAS, LARVAS, RACHADURAS,

CORTES E PERFURAÇÕES. PESO E TAMANHO PADRÃO


	KG
	50

	145
	PÊRA: FRESCAS DE ÓTIMA QUALIDADE, COMPACTA, FIRME DE COLORAÇÃO UNIFORME, AROMA, COR E SABOR TÍPICO DA ESPÉCIE, EM PERFEITO ESTADO DE

DESENVOLVIMENTO. NÃO SERÃO PERMITIDOS DANOS QUE LHE ALTEREM A CONFORMAÇÃO E APARÊNCIA. ISENTO DE: SUJIDADE, INSETOS PARASITAS, LARVAS, RACHADURAS,

CORTES E PERFURAÇÕES. PESO E TAMANHO PADRÃO
	KG
	200

	146
	PÊSSEGO EM CALDA: EMBALADO EM LATA, ISENTOS DE FERRUGEM, NÃO AMASSADO, NÃO ESTUFADOS,

RESISTENTE, QUE GARANTA A INTEGRIDADE DO PRODUTO, NÃO VIOLADA. DEVERÁ CONTER EXTERNAMENTE OS

DADOS DE IDENTIFICAÇÃO, PROCEDÊNCIA, INFORMAÇÕES NUTRICIONAIS, NÚMERO DE LOTE, QUANTIDADE DO

PRODUTO. FABRICADO DE ACORDO COM A LEGISLAÇÃO

DO CNNPA. DEVERÁ APRESENTAR VALIDADE MÍNIMA DE 12 (DOZE) MESES A PARTIR DA DATA DE ENTREGA, 450G.
	UN
	20

	147
	PÊSSEGO - TAMANHO E COLORAÇÃO UNIFORME, FIRME E INTACTO, SEM LESÕES DE ORIGEM FÍSICA, PERFURAÇÕES E CORTES, ACONDICIONADA EM EMBALAGEM RESISTENTE.
	KG
	40

	148
	Pimenta do reino pct 50 g
	PCT
	30

	149
	PIMENTÃO VERDE: FRESCAS DE ÓTIMA QUALIDADE.
	KG
	50

	150
	PIRULITO SORTIDOS (PACOTE COM 50 UNIDADES), 300G
	UN
	500

	151
	POLPA DE FRUTAS: Características técnicas: polpa de fruta integral, congelada, sem adição de açúcar e água. Sabores: abacaxi, acerola, laranja, maracujá, amora ou morango.

Embalagem: saco plástico transparente e resistente, embalagem individual de 400g a 1 kg, com especificação dos ingredientes, data de fabricação e o prazo de validade. Prazo de validade: mínimo de 6 meses. Rotulagem nutricional de acordo com a RDC nº 360, de 23 de dezembro de 2003.
	KG
	2.030

	152
	POLVILHO DOCE. POLVILHO DE MANDIOCA DOCE. A

EMBALAGEM DEVERÁ CONTER EXTERNAMENTE OS DADOS DE IDENTIFICAÇÃO, PROCEDÊNCIA, INFORMAÇÕES

NUTRICIONAIS, NÚMERO DE LOTE, QUANTIDADE DO PRODUTO, DATA DE VALIDADE MÍNIMA DE 6 MESES A PARTIR DA DATA DE ENTREGA. UNIDADE DE FORNECIMENTO: PACOTES DE 500G A 1KG
	KG
	20

	153
	PRESUNTO COZIDO sem capa e sem gordura. O produto deverá ser obtido a partir de pernil suíno, sal, açúcar, especiarias, conservantes e estabilizantes de acordo com a legislação vigente. Ser livre de ossos quebrados, cartilagem, queimadura por congelamento, bolores, limo na superfície, com coloração normal, livre de parasitas e de qualquer substância contaminante. Não serão permitidas embalagens danificadas. Prazo de validade mínimo de 6 meses. O produto deverá estar acondicionado a vácuo em embalagem plástica, flexível, atóxica, resistente, transparente em pacotes de 500g. O produto deverá ser rotulado de acordo com a legislação vigente, de forma clara e indelével: nome e endereço do abatedouro, constando obrigatoriamente o registro no sif; identificação completa do produto, data de fabricação, prazo de validade, temperatura de estocagem, conservação e peso.transportado em veículo com carroceria fechada e isotérmico.
	KG
	550

	154
	QUEIJO MUÇARELA: Características técnicas: produto elaborado com leite de vaca, com aspecto de massa semidura. Fatiado, uniforme, interfolhado, embalado a vácuo, apresentando cheiro, aspecto e gosto característico. Ingredientes: leite pasteurizado, sal, coalho e fermento lácteos. Embalagem: deve estar intacta. O produto deve estar acondicionado em pacotes de polietileno transparente bem vedado, constando peso, data de fabricação e validade, carimbo de inspeção estadual ou federal. Apresentação Embalagem de 400g. Prazo de validade: mínimo de 2 meses.
	KG
	1.760

	155
	QUEIJO PARMESÃO RALADO - 100G.
	PCT
	200

	156
	REPOLHO: APARÊNCIA FRESCAS E SÃ, ÓTIMA QUALIDADE, COMPACTO, FIRME DE COLORAÇÃO UNIFORME, AROMA, COR E SABOR TÍPICO DA ESPÉCIE, EM PERFEITO ESTADO DE DESENVOLVIMENTO. NÃO SERÃO PERMITIDOS DANOS QUE LHE ALTEREM A CONFORMAÇÃO E APARÊNCIA. ISENTO DE: SUJIDADE, INSETOS PARASITAS, LARVAS,

RACHADURAS, CORTES E PERFURAÇÕES.
	KG
	300

	157
	REQUEIJÃO CREMOSO – POTES COM ATÉ 180G
	UN
	220

	158
	SAL IODADO: Ingredientes: sal refinado iodado. Embalagem primária: deve estar intacta, de polietileno leitoso ou transparente com 1 kg. Data de fabricação: máximo de 60 dias. Prazo de validade: mínimo 6 meses. Rotulagem nutricional de acordo com a RDC nº 360, de 23 de dezembro de 2003.
	KG
	1.100

	159
	SALSICHA DE CARNE BOVINA, PROVENIENTE DE ANIMAIS DA ESPÉCIE BOVINA, SEM PIMENTA, CONGELADA. FEITA A PARTIR DE CARNE BENEFICIADA SOB INSPEÇÃO

VETERINÁRIA. DEVE APRESENTAR-SE LIVRE DE PARASITAS E DE QUALQUER APARATO QUE VENHA ENCOBRIR

POSSÍVEIS ALTERAÇÕES. EMBALADOS EM PACOTES DE 1KG.
	KG
	1.000

	160
	SALSINHA VERDE: FRESCAS DE ÓTIMA QUALIDADE,

COMPACTA, FIRME DE COLORAÇÃO UNIFORME, AROMA, COR E SABOR TÍPICO DA ESPÉCIE, EM PERFEITO ESTADO DE DESENVOLVIMENTO. NÃO SERÃO PERMITIDOS DANOS QUE LHE ALTEREM A CONFORMAÇÃO E APARÊNCIA. ISENTO DE: SUJIDADE, INSETOS PARASITAS, LARVAS,

RACHADURAS, CORTES E PERFURAÇÕES. PESO E TAMANHO PADRÃO
	MAÇO
	300

	161
	SUCO DE LARANJA NATURAL (5,00 LTS) PRODUTO NÃO FERMENTADO, OBTIDO A PARTIR DA EXPRESSÃO OU

EXTRAÇÃO DA LARANJA CITRUS SINENSIS, INTEGRAL, NA SUA CONCENTRAÇÃO NATURAL, SEM DILUIÇÃO E SEM

ADIÇÃO DE AÇÚCAR E/OU ÁGUA, DESTINADO AO CONSUMO DIRETO, SUBMETIDO A TRATAMENTO E PROCESSAMENTO TECNOLÓGICO ADEQUADO E

SUBMETIDO A TRATAMENTO QUE ASSEGURE A SUA

APRESENTAÇÃO E CONSERVAÇÃO ATÉ O MOMENTO DO

CONSUMO. DEVERÃO SER ENVASADOS ASSEPTICAMENTE EM EMBALAGEM HERMÉTICA QUE NÃO PERMITA A PASSAGEM DE AR E LUZ, SEM A NECESSIDADE DE

REFRIGERAÇÃO; NÃO PODERÃO CONTER SUBSTÂNCIAS ESTRANHAS À FRUTA DE ORIGEM. DEVERÁ CONTER 100% SUCO DE LARANJA
	GL
	260

	162
	TOMATE. CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS: TOMATE GRUPO LONGO OU REDONDO, CLASSE MÉDIA OU GRANDE, DE 50 A 90MM DE DIÂMETRO. DEVE APRESENTAR

CARACTERÍSTICAS DE BOA QUALIDADE, BEM FORMADAS, COM COLORAÇÃO PRÓPRIA, SUPERFÍCIE LISA, LIVRE DE DANOS MECÂNICOS FISIOLÓGICOS, PRAGAS E DOENÇAS, ESTAR EM PERFEITAS CONDIÇÕES DE CONSERVAÇÃO E MATURAÇÃO. PRODUTOS DETERIORADOS NÃO SERÃO

ACEITOS. DEVERÃO ESTAR DEVIDAMENTE

ACONDICIONADOS EM CAIXAS PLÁSTICAS E NÃO DEVEM SER TRANSPORTADOS EM CONTATO DIRETO COM O PISO DO COMPARTIMENTO DE CARGA. PARA EVITAR DANOS OU CONTAMINAÇÃO, ELES DEVEM ESTAR SEPARADOS E

PROTEGIDOS SOBRE PRATELEIRAS, ESTRADOS OU PALETES
	KG
	700

	163
	TRIGO PARA QUIBE: DE ÓTIMA QUALIDADE, COR, SABOR E AROMA CARACTERÍSTICOS DO PRODUTO. EMBALAGEM ÍNTEGRA DE ATÉ 500G , NA EMBALAGEM DEVERÁ CONSTAR DATA DA FABRICAÇÃO DATA DE VALIDADE E NÚMERO DO LOTE DO PRODUTO. VALIDADE MÍNIMA DE 6 MESES NA

DATA DA ENTREGA.
	UN
	12

	164
	UVA: FRESCAS DE ÓTIMA QUALIDADE, COMPACTA, FIRME DE COLORAÇÃO UNIFORME, AROMA, COR E SABOR TÍPICO DA ESPÉCIE, EM PERFEITO ESTADO DE

DESENVOLVIMENTO. NÃO SERÃO PERMITIDOS DANOS QUE LHE ALTEREM A CONFORMAÇÃO E APARÊNCIA. ISENTO DE: SUJIDADE, INSETOS PARASITAS, LARVAS, RACHADURAS,

CORTES E PERFURAÇÕES. PESO E TAMANHO PADRÃO
	KG
	200

	165
	SUCO EM PÓ - caixa com 15 unidades de 30g. Adoçado.
	CX
	500

	166
	UVA-PASSA SEM SEMENTE E SEM AÇÚCAR: Características técnicas: uva-passa preta, seca, inteira, sem caroço e sem adição de açúcar. Embalagem primária: plástica, atóxica e hermeticamente fechada. Com peso de 200g a 1 kg. Prazo de validade: mínimo 6 meses.
	KG
	400

	167
	VINAGRE - INGREDIENTES: VINAGRE SIMPLES,

FERMENTAÇÃO ACÉTICA NATURAL DE ÁLCOOL HIDRATADO, ACIDEZ 4%, CONSERVANTE. EMBALAGEM: PLÁSTICAS DE

POLIETILENO TRANSPARENTE TIPO PET RESISTENTES COM CAPACIDADE DE 750 A 900ML
	UN
	100

	168
	VINAGRE DE MAÇÃ: Vinagre de maçã, sem álcool, 100% natural, sem conservantes, sem glúten, frasco de 750 ml, com rótulo, lote, data de fabricação e validade de no mínimo 10 meses a partir da data de entrega.
	UN
	450


3 - CONSIDERAÇÕES GERAIS ACERCA DO OBJETO DESCRITO NO TERMO DE REFERÊNCIA

3.1 Todos os itens devem ser cotados pela unidade descrita na coluna (Unidade) do termo de referência, independente da forma de apresentação (unidade de medida) dos produtos usualmente praticada pelo fornecedor ou fabricante.

3.1.2 Todos os produtos deverão ser fornecidos conforme as leis e normas vigentes no país para a fabricação e distribuição. A omissão do pedido das certidões e comprovações das especificações neste Edital não exime o licitante de apresentá-las ao Município, a critério da Administração. Os produtos devem ter a garantia de conformidade, pelas leis e normas brasileiras que as regulam, onde couber.

3.1.3 A pregoeira é responsável por dirimir as dúvidas eventuais deste edital. Para tanto, o interessado deve contatar pelo e-mail licitacao@laguna.sc.gov.br.
3.1.4 - A rotulagem dos produtos deve obedecer ao que preceituam as resoluções RDC 359/03, RDC 360/03, RDC 269/05, RDC 163/06, RDC 429/20 e IN 75/2020 da ANVISA, e a lei 10.674/03, no que couber.

3.1.5. Registro no Ministério da Agricultura. Ficha Técnica e Alvará de Licença Sanitária,   com data de fabricação e validade e com registro de inspeção federal e estadual.

3.1.6. As embalagens primárias e secundárias devem ser adequadas à natureza do alimento, às condições de armazenamento e de transporte. É responsabilidade do fornecedor a utilização de embalagens adequadas à natureza e tipo de alimento;

3.1.7. Na inspeção de recebimento dos itens de licitantes já contratados, portanto durante o cumprimento do contrato de fornecimento, as embalagens primárias e secundárias que apresentem defeitos que comprometam a qualidade e conservação do alimento são consideradas defeituosas críticas;

3.1.8.A embalagem primária deve conter rótulo, aposto ou impresso na própria embalagem, ou em alças presas à mesma.

3.1.9. Não podem ser utilizadas etiquetas com informações conflitantes com as impressas no rótulo do alimento; O rótulo deve conter obrigatoriamente as seguintes informações: nome completo do alimento e tipo; marca; ingredientes; data de fabricação ou vencimento ou data de validade, anotados no formato próprio da língua portuguesa; nome e endereço do fabricante ou embalador; peso ou volume líquido, ou peso líquido drenado com respectivas unidades de medida; declaração da presença de glúten na formulação, quando for o caso, sigla e n° do registro em órgão competente. A ausência de qualquer uma das mesmas é considerada defeito tolerável para análise de rotina. Para fins de inspeção na licitação, a ausência de qualquer informação é considerada defeito crítico.

3.1.10. O rótulo da embalagem secundária, deve apresentar as seguintes informações mínimas: nome completo do alimento e tipo; marca; peso ou volume bruto das respectivas unidades; número de unidades contidas. A ausência de qualquer uma das mesmas é considerada defeito tolerável na inspeção de rotina.

3.1.11. Para qualquer dos itens ENTREGUES, o prazo de validade remanescente do produto quando na entrega, deve ser no mínimo de 2/3 do prazo de validade descrito no produto, quando não perfeitamente descrito no edital.

3.1.12 O(s) fornecedor(es) dos produtos hortifrutigranjeiros deverão realizar as entregas diretamente nos endereços da Assistência Social. Os entregadores deverão estar adequadamente uniformizados e o veículo deverá seguir as exigências de higienização conforme as normas da Vigilância Sanitária. A contratada deverá utilizar em seus veículos balança aferida de acordo com as normas do INMETRO, apresentando o certificado de aferimento a cada entrega.

3.1.13 Para evitar danos ou contaminação, eles devem estar separados e protegidos sobre prateleiras, estrados ou paletes. O transporte deverá ser realizado com veículo em carroceria fechada e refrigerado, conforme exigência do Art. 60 da Portaria do Centro de Vigilância Sanitária CVS-5, de 09041.

3.1.14. O licitante vencedor do item 142 – Pão francês – quando solicitados pelo Departamento de alimentação escolar, o fornecedor será responsável pela entrega do produto em todas as unidades escolares (Anexo I). As entregas serão realizadas a cada 15 dias.

3.1.15. Os demais itens serão entregues diretamente nos endereços informados e deverá ser observado todas as normas de entrega.

3.1.16 A entrega das carnes e frios deverão ser efetuadas em caminhão baú refrigerado de acordo com as normas do Decreto nº 31455 de 20/06/82 e Portaria CVS 6/99 de 10/03/99 – Vigilância Sanitária. Os produtos devem ser mantidos, durante o transporte, à temperatura de congelamento de –18º C

3.1.17 A contratada deverá utilizar em seus veículos balança aferida de acordo com as normas do INMETRO, apresentando o certificado de aferimento a cada entrega.

3.1.18 Os produtos deverão ser pesados na presença do membro de recebimento no ato da entrega na localidade indicado.

3.3 REGRAS GERAIS DE ENTREGAS

3.3.1 A entrega dos gêneros alimentícios efetivamente autorizados por Autorização de Fornecimento, deverão ser realizadas de acordo com as informações de cada Secretaria, Fundo ou Autarquia, sendo indicado o local da entrega;

3.3.2 Em caso de mudança de endereço da sede da Prefeitura ou entrega em outro endereço pertencente a Prefeitura, a(s) Contratada(s) será(ão) previamente comunicadas, correndo por sua conta a entrega no novo endereço (se for o caso).

3.3.3 Salvo disposição contrária, o prazo para entrega dos gêneros alimentícios será de acordo com o disposto nesse edital, qualquer descumprimento acarretará as sanções prevista no edital.

3.3.4 Os pedidos de carnes de todas as Secretarias obedecerão as autorizações de fornecimento e serão enviadas 4 dias úteis antes das entregas.

3.3.5 Os hortifrútis da Secretaria da Assistência Social serão entregues nas terças ou quarta feiras.

3.3.6 Os produtos do Funrebom (Bombeiros) serão entregues na Av. Calistrato Muller Salles, 2100 Bairro Portinho - Laguna SC - CEP 88790.000.

3.3.7 Os produtos da Secretaria de Assistência Social serão entregues na Rua Victor Meirelles 131 Bairro Esperança - Laguna SC - CEP 88790.000 e Av. Colombo Machado Salles, 145 Bairro Centro - Laguna SC - CEP 88790.000.

3.3.8 As entregas da Secretaria da administração acontecerão na Av. Colombo Machado Salles, 145, 2º andar, Bairro Centro - Laguna SC - CEP 88790.000.

3.3.9 As entregas da Secretária de Saúde acontecerão no Almoxarifado Central da Saúde, localizado no Bairro Magalhães – Laguna SC -CEP 88790.000.

3.3.10 As entregas da Secretaria de Educação (exceto as entregas diretas nas escolas) acontecerão na Central de Alimentação Escolar – Rua Leoberto Leal 11, Bairro Progresso - Laguna SC - CEP 88790.000

3.4 CRONOGRAMA
DE
ENTREGA
E
QUANTIDADE
ESTIMADA
DA SECRETARIA DE EDUCAÇÃO

3.4.1 Entrega das carnes e resfriados

3.4.1.1 As carnes e resfriados serão entregues diretamente nos endereços da Assistência Social e nos demais Almoxarifados já citados.

3.4.1.2 As autorizações de fornecimento serão enviadas 4 dias úteis antes das entregas.

3.4.2 Entrega Estocáveis

3.4.2.1 A empresa após a assinatura do contrato, no prazo de no máximo 2 dias úteis, deverá elaborar o seu plano anual de entrega, contendo no mínimo duas datas por mês (com intervalo de 14 dias entre uma data e outra) para as entregas no Município de Laguna e informar por escrito ao Departamento de Compras e Licitações.

3.4.2.2 As Entidades da Administração Pública terão o prazo de 4 dias úteis anteriores às datas previamente acertadas para o envio da Autorização de fornecimento.

3.4.2.3 O horário de entrega deverá ser agendado pela empresa com os responsáveis de cada Secretaria, Fundo ou Autarquia.

4 – DAS AMOSTRAS

4.1 Haverá o acompanhamento durante toda a SPPP de profissional responsável pela análise das amostras.

4.2 Para os itens com a informação “APRESENTAR AMOSTRA” as empresas licitantes deverão encaminhar as amostras dos respectivos produtos em até 3 (três) dias úteis após a sessão para o almoxarifado da merenda, sito a Rua xxxx.

4.3 Amostras deverão estar identificadas: com data, assinatura e nome da empresa licitante em adesivo colante;

4.4 O Licitante que não encaminhar as amostras dentro do prazo determinado será  desclassificado quanto ao respectivo item e será chamado o próximo licitante;

4.5 A Administração poderá se utilizar de referências técnicas dos produtos, normas e regulamentos, do seu acervo ou pesquisa, a seu critério, para a análise de conformidade da amostra.

4.6. Alguns itens apresentam marcas aprovadas, mas não aparece a informação APRESENTAR AMOSTRA. Caso o licitante queira oferecer produtos de marca diferente das mencionadas, deverá proceder como o informado no item 4.2 deste Termo de Referência

4.6.1 Os demais itens, serão analisados pela Administração apenas os vencedores quando da entrega, após solicitação através de emissão de autorização de fornecimento. Entretanto, as amostras e documentações

acessórias dos vários itens poderão ser apresentadas à Administração após o processo licitatório, se e somente se solicitado pela administração.

4.6.2. Os itens recebidos através de pedidos via autorização de fornecimento, serão analisados de acordo com o descritivo no termo de referência e as NORMAS pertinentes  a cada item, se não atenderem ao que foi solicitado, fica a licitante vencedora do item, responsável pela troca do mesmo e envio do novo item que atenda ao que foi solicitado no edital.

4.7 A omissão de exigências deste Edital, quando obrigatórias por Lei, não isenta a licitante de comprová-las a qualquer instante, a critério da Administração, e o seu descumprimento é motivo inabilitação e de sustação de contrato de fornecimento.
ANEXO II
RELAÇÃO DAS UNIDADES ESCOLARES PARA DISTRIBUIÇÃO DOS ITENS DIRETAMENTE PELO FORNECEDOR VENCEDOR.

	
	Unidades da Secretaria de Educação

	Unidade:
	EEB. ELIZABETH ULYSSEA ARANTES

	Endereço:
	Travessa Rui Medeiros, Nº 48 – Portinho – Fone: (48) 3646-0885

	Unidade:
	C.E.I. PROGRESSO

	Endereço:
	Rua Santa Rita de Cássia, S/N - Bairro Esperança – Fone: (48) 3647-3046

	Unidade:
	C.E.I. IRMÃ VERA

	Endereço:
	Travessa Imaruí, Nº 155 - Mar Grosso - Fone: (48) 99168-2996

	Unidade:
	C.E.I. PADRE AUGUSTINHO

	Endereço:
	R. Prof. Edio de Oliveira – Progresso – Fone: (48) 3646-0701

	Unidade:
	C.E.I. PEQUENO PRÍNCIPE

	Endereço:
	Estrada Geral – Cabeçuda – Fone: (48) 3647-6301

	Unidade:
	CEI PROFESSORA LAURENI VIEIRA DE SOUZA (VILA VITÓRIA)

	Endereço:
	Av. Pompílio Pereira Bento, S/Nº - Vila Vitória – Fone: (48) 3644-3828

	Unidade:
	CEI PROFESSORA LAURENI VIEIRA DE SOUZA (PONTA DAS PEDRAS)

	Endereço:
	Estrada Geral Ponta das Pedras, S/Nº - Ponta das Pedras – Fone: (48) 3644-3828

	Unidade:
	CEI PEQUENO CISNE

	Endereço:
	Travessa Rui Medeiros, Nº 48 – Portinho – Fone: (48) 3646-0394

	Unidade:
	CENTRAL DA MERENDA

	Endereço:
	Rua Leoberto Leal, Nº 11 - Progresso - Telefone: (48) 99660-3906

	Unidade:
	EEB MUN PROF CUSTÓDIO FLORIANO CORDOVA

	Endereço:
	Rua São Sebastião, 291 - Passagem da Barra – Fone (48) 3647-6326

	Unidade:
	EEB PROF MARILZA LORY DE BARROS

	Endereço:
	Estrada Geral, S/N - Bentos – Fone (48) 99697-9358

	Unidade:
	EEB NININHA GUEDES DOS REIS

	Endereço:
	R. Alameda Francisco Martins Fonseca, 133 - Barbacena – Fone: (48) 98403-3154

	Unidade:
	EEB JOSE DE SOUZA GUIMARAES

	Endereço:
	Estrada Geral, S/N - Figueira – Fone (48) 99154-3703


	Unidade:
	EEB FRANCISCO ZEZUINO VIEIRA - CEI MEU PRIMEIRO PASSO

	Endereço:
	Rua Ver. Tomé Machado de Souza - Ponta da Barra – Fone (48) 99112-5934

	Unidade:
	EEB DR ARMANDO CALIL BULOS / CEI PEIXINHO DOURADO

	Endereço:
	Estrada Geral , S/N - Estreito - Fone (48) 98802-0038

	Unidade:
	EEB CHIQUINHA GOMES DE CARVALHO

	Endereço:
	Estrada Geral de Bananal – S/N - Bananal - Fone (48) 99647-2770

	Unidade:
	EEB AGRÍCOLA INDIO GUIMARAES - CEI SUPER AMIGOS

	Endereço:
	Estrada Geral de Parobé, S/N - Parobé - Fone (48) 99610-8549

	Unidade:
	EEB MUN VER JURANDIR P DOS SANTOS

	Endereço:
	Estrada Geral da Cigana - Cigana - Fone (48) 99917-4695

	Unidade:
	EEB MORRO GRANDE / CEI TIO PATINHAS

	Endereço:
	Estrada Geral de Morro Grande - Morro Grande - Fone (48) 99647-2770

	Unidade:
	EEB IRACY VIRGÍNIA RODRIGUES

	Endereço:
	Rua Marcelina Andrade , Nº 422 – Barranceira – Fone (48) 3644-2054

	Unidade:
	EEB COMANDANTE MOREIRA

	Endereço:
	Estrada Geral de Campos Verdes - Campos Verdes – Fone (48) 3647-0219

	Unidade:
	C.E.I. MICKEY MOUSE

	Endereço:
	Rua Estrada Geral de Caputera - Caputera – Fone: (48) 3644-5472

	Unidade:
	C.E.I. PICA PAU AMARELO

	Endereço:
	Estrada Geral de Farol de Santa Marta – Farol de Santa Marta - Fone: (48) 99914-9188


ANEXO III
PREGÃO ELETRÔNICO Nº 61/2023-PML 
MODELO DE CREDENCIAMENTO DE REPRESENTANTE, DECLARAÇÃO DE CONHECIMENTO DO EDITAL, ATENDIMENTO ÀS

EXIGÊNCIAS DE HABILITAÇÃO E ENQUADRAMENTO, 

A Empresa ___________________________________, CNPJ N._____________________, situada na______________________________________  neste ato representada pelo Sr.: ____________________________________________, abaixo assinado, declara:

- Que não foi declarada inidônea por ato do Poder Público;

Que, sob as penas da lei, que até a presente data, inexistem fatos impeditivos à sua habilitação no presente processo licitatório, ciente da obrigatoriedade de declarar ocorrências posteriores, que não incorre nas demais condições impeditivas previstas no art. 9º da Lei Federal nº. 8.666/93 consolidada pela Lei nº. 8.883/93;

- Que atende a norma no inciso XXXIII do artigo 7º da Constituição Federal, que proíbe trabalho noturno, perigoso ou insalubre aos menores de 18 anos e de que qualquer trabalho a menores de 16 anos, salvo na condição de aprendiz a partir dos 14 anos, em observância à Lei Federal nº 9854, de 27.10.99, que acrescentou o inciso V ao artigo 27 da Lei Federal nº 8666/93.

- Que tem pleno conhecimento do edital, e de todas as condições de participação na Licitação e se compromete a cumprir todos os termos do Edital, aceitando todas as condições estabelecidas no mesmo e a fornecer materiais/serviços de qualidade, sob as penas da Lei. 

- Da inexistência, no quadro da empresa, de sócios com vínculos de parentesco em linha reta, colateral ou por afinidade até o terceiro grau, ou ainda, que sejam cônjuges ou companheiros de servidores que atuem na Diretoria de Serviços Administrativos; na Secretaria/Diretoria, servidor responsável pela elaboração de projeto básico; ou relação de parentesco com o Prefeito, Vice-Prefeito, Secretários e Diretores Municipais..

(nas assertivas a seguir, RETIRE aquelas em que sua empresa NÃO se enquadra.)
Para os fins do tratamento diferenciado e favorecido de que cogita a Lei Complementar nº 123/06, declaramos:
- Que não possuímos a condição de microempresa, nem a de empresa de pequeno porte.

- Que estamos enquadrados, na data designada para o início da sessão pública, na condição de microempresa e que não estamos incursos nas vedações a que se reporta o §4º do art. 3º da Lei Complementar nº 123/06.

- Que estamos enquadrados, na data designada para o início da sessão pública, na condição de empresa de pequeno porte e que não estamos incursos nas vedações a que se reporta o §4º do art. 3º da Lei complementar nº 123/06.

No que concerne ao conhecimento e atendimento às exigências de habilitação, declaramos:
- Encontra-se em situação regular perante as Fazendas Nacional, Estadual e Municipal, a Seguridade Social (FGTS e INSS), bem como atende a todas as demais exigências de habilitação exigidas..
- para os efeitos do §1º do art. 43 da Lei complementar nº 123/06, haver restrição na comprovação da nossa regularidade fiscal, a cuja regularização procederemos no prazo de 02 (dois) dias úteis, cujo termo inicial corresponderá ao momento da declaração do vencedor do certame, prorrogáveis por igual período, a critério da Administração Pública, cientes de que a não-regularização da documentação, no prazo previsto implicará decadência do direito à contratação.

Na oportunidade, CREDENCIAMOS junto ao Município de Laguna,  o Sr. ____________________________, portador do CPF nº ​________________________, e RG nº _________________, órgão expedidor ___________, ao qual outorgamos os mais amplos poderes inclusive para interpor recursos, quando cabíveis, transigir, desistir, assinar atas e documentos e, enfim, praticar os demais atos no presente processo licitatório.

(juntar cópia de documento de identidade do credenciado. Não é necessário autenticar)

Atenciosamente,

Local, XX, ____ de _______________ de 2023.

Assinatura do Responsável ou Representante Legal.

RG Nº ____________________________________

Contato:  Fone______________________ e-mail: ____________________________

(Este documento não necessita ser autenticado, bastando apenas que o representante legal seja reconhecido no contrato social ou documento equivalente presente na habilitação jurídica, para efeito de checagem. Assinaturas tem que ser equivalentes. RETIRE DO SEU TEXTO AS EXPRESSÕES EM VERMELHO)
ANEXO IV
PREGÃO NA FORMA ELETRÔNICA Nº 61/2023 - PML- 
MODELO DE PROPOSTA COMERCIAL INICIAL –
FINAL (PARA O licitante vencedor)

Apresentamos nossa proposta para o fornecimento de materiais objeto da presente licitação, acatando todas as estipulações consignadas no respectivo Edital e seus anexos.

IDENTIFICAÇÃO DO CONCORRENTE:
	NOME DA EMPRESA:
	

	CNPJ
	

	INSCRIÇÃO ESTADUAL:
	

	EMAIL DA EMPRESA
	

	AGÊNCIA E Nº DA CONTA BANCÁRIA
	

	ENDEREÇO E TELEFONE DA EMPRESA
	

	REPRESENTANTE e CARGO:
	

	CARTEIRA DE IDENTIDADE   E CPF DO REPRESENTANTE:
	

	EMAIL DO REPRESENTANTE
	

	ENDEREÇO E TELEFONE DO REPRESENTANTE
	

	SÓCIO MAJORITÁRIO
	

	CPF DO SÓCIO MAJORITÁRIO
	


DESCRIÇÃO DO ITEM A SER FORNECIDO. 

PREÇO (READEQUADO AO LANCE PARA O LICITANTE VENCEDOR)
	ITEM
	PRODUTO
	UNIDADE
	TOTAL
	VALOR UNITÁRIO
	VALOR TOTAL

	1
	Abacate: Frescas De Ótima Qualidade, Compacta, Firme De

Coloração Uniforme, Aroma, Cor E Sabor Típico Da Espécie, Em Perfeito Estado De Desenvolvimento. Não Serão Permitidos

Danos Que Lhe Alterem A Conformação E Aparência. Isento De: Sujidade, Insetos Parasitas, Larvas, Rachaduras, Cortes E

Perfurações. Peso E Tamanho Padrão
	KG
	200
	
	

	2
	Abacaxi: Tipo Pérola Com 70% De Maturação, Sem Danificações Físicas, Casca Íntegra. Peso Por Unidade De Aproximadamente 1,3kg
	UN
	500
	
	

	3
	Abóbora Cabotiá: Tipo Cabotiá, Sadias, Frescas, Sem

Danificações Físicas, Casca Íntegra. Isenta De Substâncias Terrosas, Sujidades, Parasitas, Larvas, Folhas, Resíduos De Defensivos Agrícolas, Odor E Sabor Estranho.
	KG
	50
	
	

	4
	Abóbora: Tipo Verde “Abobrinha”, Sadias, Frescas, Sem

Danificações Físicas, Casca Íntegra. Isenta De Substâncias Terrosas, Sujidades, Parasitas, Larvas, Folhas, Resíduos De Defensivos Agrícolas, Odor E Sabor Estranho.
	KG
	50
	
	

	5
	AÇAFRÃO EM PÓ: Produto obtido a partir da raiz do

açafrão-da-terra, seca e moída. Deve apresentar cor amarela, sem adição de outras farinhas ou aditivos químicos. Embalagem primária: sacos de polietileno leitoso ou transparente, pacotes de 100g, identificados com o nome do fabricante, data de fabricação e data de validade, impressos na própria embalagem. Não será aceita etiqueta sobreposta. Data de fabricação: máximo 30 dias. Prazo de validade: mínimo 10 meses a partir da data de entrega.
	UN
	1.100
	
	

	6
	ACHOCOLATADO VITAMINADO: ingredientes: açúcar, cacau, mistura vitamínica (vitaminas A, D, C, B1, B2, B6 E PP), sal, estabilizante e aromatizante. Não contém glúten. Diluição e rendimento aprox. Por pacote de 1 kg: diluição 8 litros e rendimento 42 porções de 200 ml, instantâneo. Embalagem primária: filme de poliéster, metalizado, laminado, vedado, pacotes de 1kg. Composição química aproximada (mín. Em 100g): CHO: 92G, PTN: 3G, LIP: 2,1G, VALOR ENERGÉTICO:

396 KCAL, VIT. A: 750UI, NIACINA: 20MG, VIT. B1: 1,5MG, VIT. B2: 1,62MG, VIT. B6: 1,62MG, VIT. C: 56MG. Data de fabricação:

máximo de 45 dias. Data de validade: mínimo de 12 meses.
	KG
	200
	
	

	7
	AÇÚCAR REFINADO Características Técnicas: Produto processado da cana-de-açúcar com moagem refinada, amorfo, isento de fermentações, de matéria terrosa, de parasitas e detritos animais ou vegetais, tendo aspecto próprio do tipo do açúcar, cor própria, cheiro próprio e sabor doce. Embalagem

primária: Sacos de polietileno leitoso ou transparente, pacotes de 1 kg. Observação: Não deve conter glúten e nem lactose. Data de fabricação: Máximo de 60 dias anteriores ao ato da entrega.
	KG
	4.815
	
	

	8
	ADOÇANTE: ADOÇANTE DIETÉTICO LÍQUIDO: Características

Técnicas: Adoçante dietético líquido. Embalagem primária: Frasco de polietileno resistente, com capacidade para até 100 ml.

Embalagem secundária: Caixa de papelão resistente, com abas superiores e inferiores totalmente lacradas com fita adesiva plastificada, identificada com o nome do fabricante. Data de fabricação: Máximo 30 dias. Prazo de validade: Mínimo 10 meses.Marca pré-aprovada: Zero cal, Magro, Adocyl, Finn
	UN
	50
	
	

	9
	AIPIM DESCASCADO CONGELADO, COM SELO DE

PROCEDÊNCIA, LIMPO E FIRME, TAMANHO E COLORAÇÃO UNIFORME, TÍPICO DA VARIEDADE E TAMANHO MÉDIO.

DEVERÁ ESTAR DESCASCADO E EMBALADO EM SACOS

PLÁSTICOS TRANSPARENTES PRÓPRIOS PARA ALIMENTOS, NÃO APRESENTANDO MANCHAS, BOLORES OU OUTROS

DEFEITOS QUE POSSAM ALTERAR SUA APARÊNCIA.
	KG
	200
	
	

	10
	Alface Crespa: Aparência Fresca e Sã, Colhidas Ao Atingir O Grau De Evolução Completo E Perfeito Estado De

Desenvolvimento. Isento De Danos E Defeitos De Natureza Física Ou Mecânica, Terra Aderente, Sujidades, Parasitas E Larvas E

Defensivos Agrícolas
	UN
	500
	
	


	11
	Alho: Aparência Fresca E e Sã, Colhidos Ao Atingir O Grau De Evolução Completo E Perfeito Estado De Desenvolvimento.

Isento De Danos E Defeitos De Natureza Física Ou Mecânica, Terra Aderente, Sujidades, Parasitas E Larvas E Defensivos Agrícolas
	KG
	1.525
	
	

	12
	ALHO TRITURADO SEM SAL: Características técnicas: alho triturado sem sal. Produto desenvolvido com rigoroso controle de qualidade. Embalagem primária: potes de polipropileno resistente, com tampa hermeticamente fechada. Peso líquido de 400g a 1kg. Data de Fabricação: máximo de 60 dias anteriores ao ato da entrega. Prazo de validade: mínimo de 3 meses a partir da data de entrega. Rotulagem nutricional de acordo com a RDC nº 360, de 23 de dezembro de 2003.
	KG
	50
	
	

	13
	Amendoim Cru Tipo 1. Amendoim Cru, Com Casca. Produto De Primeira Qualidade, Acondicionado Em Sacos Plásticos, Transparentes, Atóxicos, Isento De Sujidades, Não Violados,

Resistentes, Acondicionados Em Fardos Lacrados. A Embalagem Deverá Conter Externamente Os Dados De Identificação,

Procedência, Informações Nutricionais, Número De Lote, Prazo De Validade, Quantidade Do Produto. O Produto Deverá

Apresentar Validade Mínima De 10 Meses A Partir Da Data De Entrega. Unidade De Fornecimento: Pacote com medida aproximada de 400g.
	PCT
	100
	
	

	14
	AMIDO DE MILHO: Características técnicas: produto extraído de milho, fabricados a partir de matérias primas sãs e limpas, isentas de matéria terrosa e de parasitos. Não podem estar úmidos, fermentados ou rançosos. Sob a forma de pó, devem produzir

ligeira crepitação quando comprimido entre os dedos. Não deve conter glúten. Embalagem primária: sacos de polietileno atóxico, transparente ou leitoso e resistentes. Pacotes de 1 kg. Data de fabricação: máximo de 60 dias anteriores ao ato da entrega.

Rotulagem nutricional de acordo com a RDC nº 360, de 23 de dezembro de 2003.
	KG
	1.530
	
	

	15
	ARROZ BRANCO. características técnicas: grupo: branco classe: longo fino – tipo 1. produto não deve apresentar grãos disformes, percentual de impurezas acima de 5% (grãos queimados, pedras, cascas e carunchos). embalagem: deve estar intacta, acondicionada em pacotes de 1 kg, em embalagens de polietileno transparente; prazo de validade: mínimo de 06 meses; data de fabricação: máximo de 30 dias.
	KG
	50
	
	

	16
	ARROZ INTEGRAL: Características: classe: longo, fino, tipo I integral. O produto não deve apresentar mofo, substâncias nocivas, preparo final dietético inadequado (empapamento).

Embalagem: deve estar intacta, acondicionada em pacotes de 1 kg, em polietileno, transparente, atóxico. Fabricação: máxima de 30 dias. Validade: mínimo de 6 meses.
	KG
	4.100
	
	

	17
	ARROZ PARBOILIZADO: Características técnicas: arroz parboilizado, longo fino, tipo I. Grãos inteiros isentos de sujidades, materiais estranhos e mofos. Embalagem primária: sacos de polietileno transparente, pacotes de 1 kg. Data de Fabricação: máximo de 30 dias. Prazo de validade: mínimo de 6 meses.

Rotulagem nutricional de acordo com a RDC nº 360, de 23 de dezembro de 2003.
	KG
	10.500
	
	

	18
	Atum Ralado Ao Natural Com Caldo Vegetal: Características Técnicas: Atum Ralado Ao Natural Com Caldo Vegetal O Produto Deverá Apresentar Registro No Ministério Da Agricultura

Sif/Dipoa; Ingredientes: Atum, Água, Caldo Vegetal (Água, Flocos De Soja E Extratos De Cenoura E Aipo) E Sal. Não deve conter glúten. Embalagem Primária: Embalagem Em Bolsa Metálica Flexível Esterelizável (Retort Pouch) Com Fechamento Por

Selagem Térmica, Peso Aproximado De 170G.
	LATA
	50
	
	

	19
	AVEIA EM FLOCOS FINOS: Características técnicas: aveia em flocos finos, beneficiada, livre de sujidades, materiais terrosos, parasitos e larvas. Embalagem primária: pacote plástico, atóxico, resistente, termossoldado, pesando de 500g a 1 kg. Data da Fabricação: máximo de 45 dias. Prazo de Validade: mínimo de 6 meses a partir da data de entrega. Rotulagem nutricional de acordo com a RDC nº 360, de 23 de dezembro de 2003.
	KG
	1.525
	
	

	20
	AZEITONA EM CONSERVA SEM CAROÇO Em Solução Salina

Embalagem Aproximada De 360 Gramas. Como Este Item Não Tem Embalagem Com Peso Padrão, O Licitante Apresentará O Preço Por Kilograma De Produto, Para Permitir A Comparação. Na Descrição De Seu Produto, Será Necessário Informar As

Características Gerais, Bem Como O Peso Por Unidade

Embalada. Este Item Deverá Ter Prazo De Validade De 6 Meses A Partir Da Entrega
	PCT
	100
	
	

	21
	BACON DE CARNE DE PORCO, embalado a vácuo.
	KG
	100
	
	

	22
	BALA DE GOMA FRUTAS SORTIDAS, caixa com 30 unidades de 20g
	CX
	150
	
	


	23
	BALAS DOCES mastigáveis sortidas sabores artificiais.
	PCT
	150
	
	

	24
	Banana: Tipo Branca Com 70% De Maturação, Sem Danificações Físicas, Casca Íntegra. Isenta De Substâncias Terrosas,

Sujidades, Parasitas, Larvas, Resíduos De Defensivos Agrícolas, Odor E Sabor Estranho. Peso Por Unidade De Aproximadamente 100g.
	KG
	700
	
	

	25
	Batata Doce: Frescas De Ótima Qualidade, Compacta, Firme De Coloração Uniforme, Aroma, Cor E Sabor Típico Da Espécie, Em Perfeito Estado De Desenvolvimento. Não Serão Permitidos

Danos Que Lhe Alterem A Conformação E Aparência. Isento De: Sujidade, Insetos Parasitas, Larvas, Rachaduras, Cortes E

Perfurações. Peso E Tamanho Padrão
	KG
	50
	
	

	26
	BATATA INGLESA: características técnicas: batata de 1ª qualidade, classe média. Tipo especial, deve apresentar as características de qualidade, bem formadas e com coloração própria, superfície lisa, livre de danos mecânicos, fisiológicos, pragas e doenças, estar em perfeitas condições de conservação e maturação. Deve ser de tamanho médio, produto com tamanho muito pequeno ou deteriorado não será aceito. Embalagem: o produto deve estar embalado em sacos resistentes (tipo rede) de 60 kg. Deverão estar devidamente acondicionados em caixas plásticas e não devem ser transportados em contato direto com o piso do compartimento de carga. Para evitar danos ou contaminação, eles devem estar separados e protegidos sobre prateleiras, estrados ou paletes.
	KG
	700
	
	

	27
	Batata Palha-Pacote De 400 A 500gr-Fina, Sequinha E Crocante.
	PCT
	100
	
	

	28
	BATATA PALITO CONGELADA PARA FRITAR – PACOTE DE 01 KG
	KG
	150
	
	

	29
	Beterraba: Frescas De Ótima Qualidade, Compacta, Firme De

Coloração Uniforme, Aroma, Cor E Sabor Típico Da Espécie, Em Perfeito Estado De Desenvolvimento. Não Serão Permitidos

Danos Que Lhe Alterem A Conformação E Aparência. Isento De: Sujidade, Insetos Parasitas, Larvas, Rachaduras, Cortes E

Perfurações. Peso E Tamanho Padrão.
	KG
	500
	
	

	30
	BISCOITO CASEIRO SEM GLÚTEN E SEM LACTOSE SABOR

AMENDOIM: Ingredientes: Fécula de mandioca, amido de milho, amendoim, polvilho, gordura de palma, ovos, açúcar, fermento químico: bicarbonato de sódio e água. Não deve conter glúten, lactose, gordura vegetal hidrolisada, conservantes e corantes artificiais. Embalagem de polipropileno de no mínimo 150g. Marca pré-aprovada: Biscoitos Fernandes.
	KG
	1.525
	
	

	31
	BISCOITO CASEIRO SEM GLÚTEN E SEM LACTOSE SABOR

COCO: Ingredientes: Fécula de mandioca, polvilho, amido de milho, açúcar, ovos, gordura de palma, coco ralado, essência de coco, fermento químico: bicarbonato de sódio e água. Não deve conter glúten, lactose, gordura vegetal hidrolisada, conservantes e corantes artificiais. Embalagem de polipropileno de no mínimo 150g. Marca pré-aprovada: Biscoitos Fernandes
	KG
	1.520
	
	

	32
	BISCOITO CREAM CRACKER - SEM LACTOSE E SEM

GORDURA TRANS: Características técnicas: produto obtido pelo amassamento e cozimento conveniente de massa de ingredientes permitidos na legislação vigente. Não deve conter leite ou traços de leite na composição. NÃO DEVE CONTER GORDURA TRANS. Embalagem primária: pacotes de até 500g. Data de fabricação: máximo de 30 dias anteriores ao ato da entrega.

Marca pré-aprovada: Mosmann
	KG
	2.000
	
	

	33
	BISCOITO DOCE TIPO AMANTEIGADO, COMPOSIÇÃO MÍNIMA: FARINHA DE TRIGO FORTIFICADA, AÇÚCAR, GORDURA VEGETAL HIDROGENADA, SAL REFINADO,

BICARBONATO DE SÓDIO, AMIDO DE MILHO. EMPACOTADO EM PLÁSTICO ATÓXICO, TERMOSSELADO, ISENTO DE

BOLORES, SUBSTÂNCIAS NOCIVAS, ODORES E SABOR

ESTRANHOS AO SEU ASPECTO NORMAL. EMBALADOS EM PACOTES DE 300G A 500G.
	KG
	1.610
	
	

	34
	BISCOITO MAISENA - FARINHA DE TRIGO ENRIQUECIDA

COM FERRO E ÁCIDO FÓLICO, AMIDO DE MILHO, AÇÚCAR, AÇÚCAR INVERTIDO, GORDURA VEGETAL HIDROGENADA, SAL, FERMENTO QUÍMICO (BICARBONATO DE SÓDIO,

BICARBONATO DE AMÔNIO E PIROFOSFATO DISSÓDICO), MELHORADOR DE FARINHA (METABISSULFITO DE SÓDIO), ESTABILIZANTE (LECITINA DE SOJA), AROMATIZANTE

ARTIFICIAL, ANTIOXIDANTE (ÁCIDO CÍTRICO). DEVERÃO SER FABRICADOS A PARTIR DE MATÉRIAS PRIMAS SÃS E LIMPAS, ISENTAS DE MATÉRIA TERROSA, PARASITOS,

DEVENDO ESTAR EM PERFEITO ESTADO DE

CONSERVAÇÃO. SÃO REJEITADOS OS BISCOITOS OU

BOLACHAS MAL COZIDAS, QUEIMADAS DE CARACTERES ORGANOLÉPTICOS ANORMAIS. NÃO PODERÁ APRESENTAR UMIDADE OU BISCOITOS QUEBRADOS (PERCENTUAL MÁXIMO ACEITO – ATÉ 10% DE BISCOITOS QUEBRADOS). EMBALAGEM: SACO DE POLIETILENO ATÓXICO, DUPLA

EMBALAGEM, TRANSPARENTE, RESISTENTE, LACRADO,

CONTENDO PESO LÍQUIDO DE ATÉ 500 GRAMAS. PRAZO DE VALIDADE: MÍNIMO DE 3 MESES A PARTIR DA DATA DE

ENTREGA. A ROTULAGEM DEVE CONTER NO MÍNIMO AS SEGUINTES INFORMAÇÕES: NOME E/OU MARCA,

INGREDIENTES, DATA DE VALIDADE, LOTE E INFORMAÇÕES NUTRICIONAIS. PCT COM APROXIMADAMENTE 400GR.
	KG
	2.550
	
	

	35
	BISCOITO MARIA SABOR TRADICIONAL – SEM LACTOSE E

SEM GORDURA TRANS: Características técnicas: produto obtido pelo amassamento e cozimento conveniente de massa de

ingredientes permitidos na legislação vigente. Não deve conter leite ou traços de leite na composição. NÃO DEVE CONTER

GORDURA TRANS. Embalagem primária: pacotes de até 500g. Data de fabricação: máximo de 30 dias anteriores ao ato da entrega. Marca pré-aprovada: Mosmann
	KG
	2.000
	
	

	36
	BISCOITO ROSQUINHA DE CHOCOLATE - deverá ser fabricado a partir de matérias primas sãs e limpas, não devem estar mal assados ou com caracteres organolépticos anormais.

Embalagem: saco de polietileno metalizado, atóxico, resistente, lacrado, contendo aproximadamente 300g. Prazo de validade mínimo 10 meses a contar a partir da data de entrega
	KG
	300
	
	

	37
	BISCOITO ROSQUINHA DE COCO - deverá ser fabricado a partir de matérias primas sãs e limpas, não devem estar mal assados ou com caracteres organolépticos anormais. Embalagem: saco de polietileno metalizado, atóxico, resistente, lacrado, contendo até 500g. Prazo de validade mínimo 10 meses a contar a partir da data de entrega
	KG
	300
	
	

	38
	BISCOITO TIPO ROSQUINHA DE POLVILHO SALGADA: Obtido

através da mistura de farinha, amido ou fécula com outros

ingredientes, submetidos a processo de amassamento e cocção, fermentados ou não. Deverá ser fabricado a partir de matérias primas sãs e limpas, isenta de matérias terrosas, parasitas e em perfeito estado de conservação, serão rejeitados biscoitos mal cozidos, queimados, não podendo apresentar excesso de dureza e nem apresentar quebradiço. Farinha de trigo, sal refinado, gordura vegetal (preferencialmente livre de gordura trans), amido de milho. Marca pré-aprovada: Biscoitos Fernandes
	KG
	1.610
	
	

	39
	BISCOITO RECHEADO SABOR CHOCOLATE, ENRIQUECIDO COM CÁLCIO - PACOTE COM APROXIMADAMENTE 140 G.
	PCT
	520
	
	

	40
	BISCOITO RECHEADO SABOR MORANGO. ENRIQUECIDO COM CÁLCIO - PACOTE COM APROXIMADAMENTE 140 G.
	PCT
	510
	
	

	41
	BOMBOM (PACOTE DE 01 KG)
	PCT
	200
	
	

	42
	BOMBONS SORTIDOS Caixas de Bombom sortidos com no mínimo 250g.
	CX
	100
	
	

	43
	BRÓCOLIS: FRESCAS DE ÓTIMA QUALIDADE.
	UN
	100
	
	

	44
	CAFÉ EM PÓ: CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS: PÓ DE CAFÉ TORRADO E MOÍDO, EMPACOTADO A VÁCUO, SELO ABIC, COM TOLERÂNCIA DE 1% DE IMPUREZAS, UMIDADE MÁXIMA DE 6%P/P E RESÍDUO MINERAL FIXO MÁXIMO DE 5%P/P, CAFEÍNA MÍNIMA DE 0,7%P/P. EMBALAGEM

PRIMÁRIA: PACOTES ALUMINIZADOS OU METALIZADOS EM PURO VÁCUO, PACOTES DE 500G. OBSERVAÇÃO: NÃO

DEVE CONTER GLÚTEN E NEM LACTOSE. DATA DE

FABRICAÇÃO: MÁXIMO DE 30 DIAS ANTERIORES AO ATO DA ENTREGA. ROTULAGEM NUTRICIONAL DE ACORDO COM A RDC Nº 360, DE 23 DE DEZEMBRO DE 2003. MARCAS PRÉ

APROVADAS: CABOCLO, MELITTA E PILÃO. EMBALAGEM DE 500GR. APRESENTAR AMOSTRA.
	PCT
	3.000
	
	

	45
	CAQUI: FRESCAS DE ÓTIMA QUALIDADE, COMPACTA, FIRME DE COLORAÇÃO UNIFORME, AROMA, COR E SABOR TÍPICO DA ESPÉCIE, EM PERFEITO ESTADO DE

DESENVOLVIMENTO. NÃO SERÃO PERMITIDOS DANOS QUE LHE ALTEREM A CONFORMAÇÃO E APARÊNCIA. ISENTO DE: SUJIDADE, INSETOS PARASITAS, LARVAS, RACHADURAS,

CORTES E PERFURAÇÕES. PESO E TAMANHO PADRÃO
	KG
	100
	
	

	46
	CALDO EM PÓ 37,5G (tipo sazón®) sabores legumes, frango e Carne
	PCT
	300
	
	

	47
	CANELA EM PÓ: Características Técnicas: Canela em pó, proveniente de cascas sãs, limpas e secas, em forma de pó fino. Pura, livre de sujidades e contaminantes. Acondicionada em saco de polietileno, íntegro, atóxico, resistente, vedado hermeticamente e limpo, contendo até 100 gramas de peso

líquido. A embalagem deverá conter externamente dados de

identificação e procedência, informações nutricionais, número de lote, data de fabricação, data de validade, quantidade do produto, e atender às especificações técnicas da NTA 70 do Decreto Estadual n° 12.486 de 20/10/1978 e Registro no Ministério da

Agricultura. Data de validade mínima de 6 meses a contar da data de entrega do produto.
	KG
	170
	
	

	48
	CANJICA DE MILHO AMARELO: Características Técnicas: milho em grão, 100% natural, sem conservantes. Ingredientes: Canjica em grão amarelo Embalagem: Pacote de Polietileno Atóxico, transparente, resistente, termossoldado, com capacidade para 500 gramas. Rotulagem: A rotulagem deve conter no mínimo as seguintes informações: nome e/ou marca, identificação do fabricante, ingredientes, data de validade, peso e lote. Prazo de Validade: Mínimo de 06 meses Data de Fabricação: Máximo de 30 dias
	KG
	200
	
	

	49
	CANJICA DE MILHO BRANCO: Características técnicas: canjica de milho, grupo misturada, subgrupo de pediculado, classe branca, tipo 1. Ingredientes: grãos de milho branco. Não contém glúten. Embalagem primária: sacos de polietileno atóxico, transparente resistente, termossoldado, pacotes de 500g. Data de fabricação: máximo de 30 dias anteriores ao ato da entrega.
	KG
	400
	
	

	50
	CARNE BOVINA EM CUBOS - ACÉM: Características técnicas: carne bovina, tipo acém, de 2ª qualidade, congelada, cortada em cubos pequenos, contendo no máximo 10% de gordura, cor vermelho-vivo e com odor agradável, sabor e aspecto próprio, sem manchas esverdeadas ou de outra coloração, não amolecida ou pegajosa. Deverá ser proveniente de animais abatidos em abatedouros registrados e fiscalizados pelas autoridades competentes, tendo inspeção. Devidamente identificadas com rótulo impresso ou etiqueta adesiva, de acordo com a legislação vigente, devendo ter certificação do fornecedor de inspeção municipal, estadual ou federal e procedência da carne. A carne deverá ser transportada em temperatura inferior a -12ºC, em veículos fechados com sistema de refrigeração e nas condições exigidas pela RDC nº 216. Embalagem primária: sacos de polietileno de baixa densidade, atóxico, lacrado, resistente ao transporte e armazenamento, contendo peso 1 kg por embalagem. Data de fabricação: máximo de 30 dias a partir da data de entrega. Prazo de validade: mínimo de 6 meses.
	KG
	12.200
	
	

	51
	CARNE BOVINA MOÍDA - PATINHO: Características técnicas: carne moída, patinho, congelada, de boa qualidade, sem gordura, sem nervos, aspecto próprio, não amolecida e nem pegajosa, cor vermelho-cereja sem manchas esverdeadas ou outra coloração, cheiro e sabor próprio, com ausência de sujidades, parasitas e larvas. Devidamente identificadas com rótulo impresso ou etiqueta adesiva, de acordo com a legislação vigente, devendo ter certificação do fornecedor de inspeção municipal, estadual ou federal e procedência da carne. A carne deverá ser transportada em temperatura inferior a -12ºC, em veículos fechados com sistema de refrigeração e nas condições exigidas pela RDC nº

216. Embalagem primária: sacos de polietileno de baixa densidade, atóxico, lacrado, resistente ao transporte e armazenamento, contendo peso 1 kg por embalagem. Data de fabricação: máximo 30 dias. Prazo de validade: mínimo 6 meses.
	KG
	12.200
	
	

	52
	CARNE BOVINA TIPO ACÉM: sem osso, em peça inteira, congelada
	KG
	200
	
	

	53
	CARNE BOVINA, PATINHO, DE PRIMEIRA, RESFRIADA,

CORTADA BIFES, SEM GORDURA APARENTE. SEGUIR OS PADRÕES MICROBIOLÓGICOS ESTABELECIDOS PELA

RESOLUÇÃO RDC Nº12 DE 02/01/01 ANVISA/MS. A

EMBALAGEM DO PRODUTO DEVERÁ SER SACOS DE

POLIETILENO DE BAIXA DENSIDADE, ATÓXICO, LACRADO, RESISTENTE AO TRANSPORTE E ARMAZENAMENTO,

CONTENDO PESO 1KG (UM QUILO) POR EMBALAGEM. AS EMBALAGENS DEVEM SER IDENTIFICADAS COM O NOME

DO PRODUTO, COM VALIDADE MÍNIMA DE 6 (SEIS) MESES A CONTAR DA DATA DE ENTREGA QUE DEVERÁ SER

REALIZADA EM CAMINHÃO REFRIGERADO E HIGIENIZADO, CONSERVANDO TEMPERATURA INFERIOR A -12°C

PRODUZIDOS EM 2015.
	KG
	500
	
	

	54
	CARNE DE FRANGO - PEITO SEM PELE E SEM OSSO:

Característica técnicas: peito de frango, sem pele e sem osso, congelado. Deve ser firme e sem manchas, sem tempero, com aspecto, cor, odor e sabor característicos. Embalagem primária: o produto deve estar acondicionado em sacos de polietileno leitoso ou transparente, ou em bandejas bem vedadas de 1 kg, constando dados de identificação, procedência, número do lote, data de fabricação e validade, peso, número do registro no Ministério da Agricultura/SIF/DIPOA e carimbo de inspeção. Data de fabricação: máximo de 60 dias a partir da data de entrega.

Prazo de validade: mínimo de 6 meses.
	KG
	12.500
	
	

	55
	CARNE DE FRANGO - SOBRECOXA SEM DORSO:

Características técnicas: carne de frango, sobrecoxa, congelada e sem o dorso do animal. Aspecto próprio, não amolecida nem pegajosa, cor própria, sem manchas esverdeadas, cheiro e sabor próprios, com ausência de sujidades, parasitos, larvas e de qualquer substância contaminante que possa alterá-la ou encobrir alguma alteração. Embalagem primária: o produto deve estar acondicionado em bandejas ou sacos de polietileno leitoso ou transparente, pesando 1 kg. Acondicionado em caixas lacradas.

Deve constar dados de identificação, procedência, número do

lote, data de fabricação e validade, peso, número do registro no Ministério da Agricultura/SIF/DIPOA e carimbo de inspeção.

Prazo de validade: mínimo de 6 meses a partir da data de entrega. Data de fabricação: máximo de 60 dias.
	KG
	5.500
	
	

	56
	CATCHUP tradicional aproximadamente 380g
	UN
	200
	
	

	57
	CARNE DE PORCO CHULETA - COM AS MESMAS

CARACTERÍSTICAS DE QUALIDADE E APRESENTAÇÃO DAS CARNES BOVINAS
	KG
	200
	
	

	58
	CEBOLA DE CABEÇA: CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS:

CEBOLA DE PRIMEIRA QUALIDADE, CLASSE MÉDIA, TIPO

ESPECIAL DE 50 MM A 90 MM DE DIÂMETRO TRANSVERSAL. DEVE APRESENTAR AS CARACTERÍSTICAS DE QUALIDADE, BEM FORMADAS COM COLORAÇÃO PRÓPRIA E SUPERFÍCIE LISA, LIVRE DE DANOS MECÂNICOS, FISIOLÓGICOS,

PRAGAS E DOENÇAS, ESTAR EM PERFEITAS CONDIÇÕES

DE CONSERVAÇÃO E MATURAÇÃO. DEVE SER DE TAMANHO MÉDIO, PRODUTO COM TAMANHO MUITO PEQUENO OU

DETERIORADO NÃO SERÁ ACEITO. DEVERÃO ESTAR

DEVIDAMENTE ACONDICIONADOS EM CAIXAS PLÁSTICAS E NÃO DEVEM SER TRANSPORTADOS EM CONTATO DIRETO COM O PISO DO COMPARTIMENTO DE CARGA
	KG
	700
	
	

	59
	CEBOLINHA VERDE: FRESCAS DE ÓTIMA QUALIDADE,

COMPACTA, FIRME DE COLORAÇÃO UNIFORME, AROMA, COR E SABOR TÍPICO DA ESPÉCIE, EM PERFEITO ESTADO DE DESENVOLVIMENTO. NÃO SERÃO PERMITIDOS DANOS QUE LHE ALTEREM A CONFORMAÇÃO E APARÊNCIA. ISENTO DE: SUJIDADE, INSETOS PARASITAS, LARVAS,

RACHADURAS, CORTES E PERFURAÇÕES. PESO E TAMANHO PADRÃO
	UN
	200
	
	

	60
	CENOURA: FRESCAS DE ÓTIMA QUALIDADE, COMPACTA, FIRME DE COLORAÇÃO UNIFORME, AROMA, COR E SABOR TÍPICO DA ESPÉCIE, EM PERFEITO ESTADO DE

DESENVOLVIMENTO. NÃO SERÃO PERMITIDOS DANOS QUE LHE ALTEREM A CONFORMAÇÃO E APARÊNCIA. ISENTO DE: SUJIDADE, INSETOS PARASITAS, LARVAS, RACHADURAS, CORTES E PERFURAÇÕES. PESO E TAMANHO PADRÃO
	KG
	700
	
	

	61
	CHÁ ALIMENTÍCIO EM SACHÊS EMBALADOS INDIVIDUALMENTE COM 15 GRAMAS CADA. CAIXA COM 15 SACHÊS. SABORES A ESCOLHA DA CONTRATANTE:

HORTELÃ, ANIS, CAMOMILA, CIDREIRA, ERVA DOCE, FRUTAS VERMELHAS, HIBISCO, MARACUJÁ, MELISSA, CHÁ VERDE COM MARACUJÁ
	CX
	1.000
	
	

	62
	CHOCOLATE EM PÓ SOLÚVEL - 50% CACAU: Características técnicas: produto obtido pela mistura de cacau em pó e açúcar. SEM GLÚTEN E SEM LACTOSE.Qualidade: solubilidade boa e homogeneização satisfatória.Embalagem primária: em

embalagem adequada ao produto, resistente e atóxica, com peso de 400g a 1 kg, hermeticamente selada. Data de fabricação: máximo de 45 dias a partir do prazo de entrega.Rotulagem nutricional de acordo com a RDC nº 360, de 23 de dezembro de 2003. Prazo de validade: mínimo de 6 meses a partir da data de entrega.
	KG
	1.200
	
	

	63
	CHOCOLATE GRANULADO – EMBALAGENS DE ATÉ 1 KG.
	KG
	200
	
	

	64
	CHUCHU: APARÊNCIA FRESCA E SÃ, ÓTIMA QUALIDADE, COMPACTO, FIRME DE COLORAÇÃO UNIFORME, AROMA, COR E SABOR TÍPICO DA ESPÉCIE, EM PERFEITO ESTADO DE DESENVOLVIMENTO. NÃO SERÃO PERMITIDOS DANOS QUE LHE ALTEREM A CONFORMAÇÃO E APARÊNCIA. ISENTO DE: SUJIDADE, INSETOS PARASITAS, LARVAS,

RACHADURAS, CORTES E PERFURAÇÕES. PESO E TAMANHO PADRÃO
	KG
	200
	
	

	65
	COCO RALADO DESIDRATADO PARCIALMENTE

DESENGORDURADO SEM AÇÚCAR: Ingredientes: Amêndoa de coco desidratada, parcialmente desengordurada. Conservadores INS 223 e INS 202. NÃO CONTÉM GLÚTEN. Sem colesterol e gordura trans, como todo produto derivado de coco. Embalagem plástica resistente de 50g ou 100g.
	KG
	400
	
	

	66
	COLORÍFICO (COLORAU): Característica técnicas: deve conter fubá ou farinha de mandioca com urucum em pó ou extrato oleoso de urucum adicionado ou não de sal e de óleos comestíveis. Aspecto de pó fino, cor alaranjada, odor e sabor próprios. No rótulo deve constar a denominação "colorífico".

Embalagem primária: saco de polietileno transparente, atóxico, resistente, lacrado, pacotes de 500g. Data de fabricação: máximo de 30 dias. Data de validade: mínimo de 5 meses. Rotulagem nutricional de acordo com a RDC nº 360, de 23 de dezembro de 2003. Marca pré-aprovada: PENINA.
	KG
	600
	
	

	67
	COMINHO: ACONDICIONADO EM EMBALAGEM PLÁSTICA, DE 100 GRAMAS A 1KG, SEMENTE MOÍDA COM CHEIRO E

SABOR PRÓPRIOS PARA CONSUMO HUMANO E EM CONFORMIDADE COM A LEGISLAÇÃO EM VIGOR.
	KG
	230
	
	

	68
	COUVE FLOR: FRESCAS DE ÓTIMA QUALIDADE, COMPACTA, FIRME DE COLORAÇÃO UNIFORME, AROMA, COR E SABOR TÍPICO DA ESPÉCIE, EM PERFEITO ESTADO DE

DESENVOLVIMENTO. NÃO SERÃO PERMITIDOS DANOS QUE LHE ALTEREM A CONFORMAÇÃO E APARÊNCIA. ISENTO DE: SUJIDADE, INSETOS PARASITAS, LARVAS, RACHADURAS,

CORTES E PERFURAÇÕES. PESO E TAMANHO PADRÃO
	UN
	100
	
	

	69
	CRAVO DA ÍNDIA. CONSTITUÍDOS POR BOTÕES FLORAIS DE ESPÉCIMES VEGETAIS GENUÍNOS SÃOS E LIMPOS.

AUSÊNCIA DE SUJIDADES, PARASITAS OU LARVAS.

EMBALAGEM DE NO MÍNIMO 40G. VALIDADE MÍNIMA DE 6 MESES A PARTIR DA DATA DE ENTREGA DO PRODUTO.
	UN
	20
	
	

	70
	COSTELA DE BOI resfriada e cortada em pedaços.
	KG
	40
	
	

	71
	COSTELA DE PORCO resfriada e cortada em pedaços.
	KG
	40
	
	

	72
	CREME DE LEITE PASTEURIZADO UHT: Características técnicas: creme obtido a partir do leite de vaca, com aspecto cremoso, cor branca levemente amarelada, odor e sabor característicos.
	KG
	1.420
	
	

	73
	DOCE DE FRUTAS, DE PRIMEIRA QUALIDADE, PRODUZIDO DE ACORDO COM AS BOAS PRÁTICAS DE MANIPULAÇÃO DE ALIMENTOS. ROTULADO COM AS INFORMAÇÕES MÍNIMAS: MARCA, ENDEREÇO, DATA DE PRODUÇÃO, DATA

DE VALIDADE, INGREDIENTE E INFORMAÇÃO NUTRICIONAL. EMBALAGEM CONTENDO APROXIMADAMENTE 900G A 1 KG, DEVE SER ISENTA DE MOFO OU BOLORES, ODORES

ESTRANHOS E SUBSTÂNCIAS NOCIVAS
	POTE
	82
	
	

	74
	“DOCE” DE FRUTAS - ZERO AÇÚCAR - Características técnicas: doce produzido com frutas, sem adição de açúcar, adoçantes e conservantes artificiais. Embalagem primária: embalagem hermeticamente fechada, com capacidade acima de 250g. APRESENTAR AMOSTRA.
	KG
	300
	
	

	75
	DOCE DE LEITE: de primeira qualidade, produzido de acordo com as boas práticas de manipulação de alimentos. Rotulado com as informações mínimas: marca, endereço, data de produção, data de validade, ingrediente e/ou informação nutricional. Embalagem primária de no mínimo 900 g, deve ser isenta de mofo ou bolores, odores estranhos e substâncias nocivas.
	POTE
	104
	
	

	76
	ERVILHA EM CONSERVA EM LATA OU SACHÊ, EMBALAGEM DE 340 GRAMAS.
	UN
	500
	
	

	77
	ERVILHA PARTIDA: Ervilha Seca, partida, sem pele.

Acondicionado em embalagem plástica resistente, bem vedada. Deverá ser preparado com matérias-primas sãs, limpas, isentas de matéria terrosa, de parasitos e de detritos animais e/ou vegetais. Não deverá apresentar umidade, bolor, rendimento

insatisfatório, coloração escura, misturas e peso insatisfatório. Embalagem de 400 a 500g
	KG
	300
	
	

	78
	EXTRATO DE TOMATE: Ingredientes: tomate e sal.

Características técnicas: produto resultante da concentração da polpa de frutos maduros e sãos do tomateiro por processo tecnológico adequado. Sem adição de açúcar na composição. O extrato deve ser preparado com frutos maduros, escolhidos, sãos, sem pele e sementes. Embalagem primária: deve apresentar-se

intacta, em sachê, acondicionada em embalagens de peso líquido total de 340g. Prazo de validade: mínimo 6 meses. Rotulagem nutricional de acordo com a RDC nº 360, de 23 de dezembro de 2003.
	KG
	1.100
	
	

	79
	FARINHA DE ARROZ (TIPO MUCILON). INGREDIENTES: FARINHA DE ARROZ, AÇÚCAR, AMIDO, SAIS MINERAIS,

VITAMINAS E AROMATIZANTE. COMPOSIÇÃO POR PORÇÃO (21G) APROXIMADA: VCT 80 KCAL, PTN 1G, CHO 18G, LIP 0G, FIBRAS 0G, CÁLCIO 46MG, FERRO 0,68 MG, SÓDIO 30MG.

EMBALAGEM PLÁSTICA RESISTENTE, LATA OU POTE DE

POLIETILENO DE NO MÍNIMO 230GR. PRAZO DE VALIDADE: MÍNIMO 12 MESES. DATA DE FABRICAÇÃO: MÁXIMO DE 60 DIAS. A EMPRESA DEVERÁ APRESENTAR CERTIFICADO DE REGISTRO DO PRODUTO NO ÓRGÃO COMPETENTE.
	KG
	100
	
	

	80
	FARINHA DE AVEIA INTEGRAL, PACOTE 1 KG
	KG
	100
	
	

	81
	FARINHA DE MANDIOCA: Produto obtido dos processos de ralar e torrar mandioca, fina, tipo 1, seca, branca ou amarela, isenta de matéria terrosa, fungos ou parasitas e livres de umidade e fragmentos estranhos. Embalados em sacos de polietileno, herméticos de 1kg. Prazo de validade: mínimo 6 meses a partir da fabricação. Rotulagem nutricional de acordo com a RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003.
	KG
	5.300
	
	

	82
	FARINHA DE MILHO: Ingredientes: farinha de milho (fubá)*enriquecida com ferro e ácido fólico. Embalagem plástica resistente de 500g ou 1kg.
	KG
	2.300
	
	

	83
	FARINHA DE TRIGO: Características técnicas: farinha de trigo especial enriquecida com ferro e ácido fólico. Tipo 1. Deve ser fabricada a partir de grãos de trigo sãos e limpos, isentos de matéria terrosa e em perfeito estado de conservação. Não poderá estar úmida, fermentada e nem rançosa. Embalagem: deve estar intacta e ser resistente, acondicionadas em embalagens de 1 kg. Data de fabricação: máximo 30 dias anteriores à data da entrega. Prazo de validade mínimo de 6 meses. Rotulagem nutricional de acordo com a RDC nº 360, de 23 de dezembro de 2003.
	KG
	6.000
	
	

	84
	FARINHA DE TRIGO INTEGRAL: Características Técnicas: Farinha de trigo integral, pacote com 1Kg, embalagem secundária em fardo de papel ou plástico resistente. A embalagem deve apresentar data de fabricação e prazo de validade mínimo de 6 meses a contar da data da entrega. O produto deve ser isento de mofo, umidade, bolor, odor ou qualquer característica imprópria do produto. Embalagem intacta, limpa e seca, com informação nutricional no rótulo.
	KG
	1.700
	
	

	85
	FARINHA DE ROSCA: PRODUTO OBTIDO POR INGREDIENTES SADIOS, DEVIDAMENTE LIMPOS, ISENTO DE INSETOS, MATERIAIS ESTRANHOS NÃO PODENDO ESTAR

ÚMIDO. EMBALAGEM ATÓXICA, INTACTA, NÃO VIOLADA, CONTENDO INFORMAÇÕES SOBRE O PRODUTO,

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL, PRAZO DE VALIDADE. PRAZO VALIDADE DE, NO MÍNIMO, 6 MESES, A PARTIR DA DATA DE ENTREGA. EM EMBALAGENS DE 500 G A 1KG.
	KG
	100
	
	

	86
	FEIJÃO CARIOCA: Classe: cores, tipo 1, grupo I, novo, não torrado. Não poderá apresentar grãos disformes e/ou torrados, coloração dos grãos com nuances diferentes, impurezas (grãos partidos e pedras), bolor, mofo, caruncho, rendimento

inadequado. Serão admitidos até 2% de impurezas e matérias estranhas. A tipagem deverá ser de acordo com a classificação da CIDASC. Deverá apresentar grãos macios, de fácil cocção. O produto não poderá conter glúten. Embalagem: Deve estar

intacta, acondicionada em embalagens de polietileno, vedado/selado, transparente, resistente, contendo 1 kg.
	KG
	3.000
	
	

	87
	FEIJÃO PRETO TIPO 1. Características Técnicas: Não deverá conter sujidades, embalagem violada e corpo estranho ao produto;Embalagem: deve estar intacta, acondicionado em pacotes bem vedados de 1kg. Prazo de Validade: mínimo 6 meses Data de Fabricação: máx 30 dias. A empresa deverá apresentar: ficha técnica conforme modelo, laudo da análise do produto comprovando as características gerais, organolépticas, físico-químicas, microscópicas, microbiológicas e bromatológicas do produto.
	KG
	200
	
	

	88
	FERMENTO BIOLÓGICO SECO: Características técnicas: fermento para confecção de pães, instantâneo, obtido de

leveduras por processo tecnológico adequado, granulado e seco (que não necessita de refrigeração). Não deve conter nenhum tipo de conservante artificial. Embalagem com identificação do produto contendo de 100g a 125g. Data de fabricação: máxima de 45 dias. Prazo de validade: mínimo de 6 meses.
	KG
	200
	
	

	89
	FERMENTO QUÍMICO EM PÓ: Características técnicas: fermento para confecção de bolos. Ingredientes: amido de milho ou fécula de mandioca, fosfato monocálcico, bicarbonato de sódio e carbonato de cálcio. Embalagem primária: pote plástico em polietileno de alta densidade, com tampa também em polietileno de alta densidade, com capacidade para 250g, não apresentando amassamentos ou vazamentos. Data de fabricação: máximo 60 dias. Prazo de validade: mínimo 6 meses. Rotulagem nutricional de acordo com a RDC nº 360, de 23 de dezembro de 2003.
	KG
	200
	
	

	90
	FILÉ DE PEIXE CONGELADO – TILÁPIA: Características técnicas: produto obtido a partir de peixe de água doce, produzido em cativeiro, tratado com ração balanceada. Deve ser filetado, sem presença de espinha e água. Embalagem primária: Saco de polietileno atóxico resistente com rotulagem constando os dados de identificação do produto segundo legislação, pesando 1 kg, fechado por solda térmica. Data de fabricação: máximo de 30 dias. Data de validade: mínimo de 6 meses.
	KG
	200
	
	

	91
	FÓRMULA INFANTIL DE PARTIDA - 0 A 6 MESES:

Características técnicas: fórmula infantil em pó, indicada para a alimentação de lactentes de 0 aos 6 meses de vida, contendo aproximadamente 40% de caseína e aproximadamente 60% de proteínas do soro, carboidratos: lactose e/ou maltodextrina, fonte lipídica: óleos vegetais e/ou de gordura láctea, vitaminas e sais minerais, isenta de sacarose. Embalagem primária: recipiente de folha de flandres ou alumínio, íntegro, resistente, vedado hermeticamente e limpo, contendo aproximadamente 800 gramas de peso líquido. Na embalagem deverá constar externamente os dados de identificação e procedência, informações nutricionais, número do lote, data de validade, quantidade do produto e número de registro e atender as normas do Codex Alimentarius para fórmulas destinadas a lactentes - FAO/OMS. Prazo de validade: mínimo de 10 meses a partir da data de entrega.
	UN
	600
	
	

	92
	FÓRMULA INFANTIL DE SEGMENTO - 6 A 12 MESES:

Características técnicas: fórmula infantil, em pó, indicada para a alimentação de lactentes a partir dos 6 meses de vida, contendo aproximadamente 40 a 65% de caseína e aproximadamente 35 a 60% de proteínas do soro, carboidratos: lactose e/ou maltodextrina, fonte lipídica: óleos vegetais e/ou de gordura

láctea, vitaminas e sais minerais, isenta de sacarose. Embalagem primária: Recipiente de folha de flandres ou alumínio, íntegro, resistente, vedado hermeticamente e limpo, contendo aproximadamente 800 gramas de peso líquido. Na embalagem deverá constar externamente os dados de identificação e procedência, informações nutricionais, número do lote, data de validade, quantidade do produto e número de registro e atender as normas do Codex Alimentarius para fórmulas destinadas a

lactentes - FAO/OMS. Prazo de validade: mínimo de 10 meses a partir da data de entrega.
	UN
	600
	
	

	93
	GELATINA VÁRIOS SABORES - CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS: PÓ PARA GELATINA, CONSTITUÍDO DE GELATINA COMESTÍVEL EM PÓ, SAL, AÇÚCAR, AROMATIZANTES

ARTIFICIAIS SABORES VARIADOS. COM AUSÊNCIA DE

SUJIDADES, PARASITOS E LARVAS. EMBALAGEM: PACOTE DE 35G EMBALAGEM E ROTULAGEM CONFORME LEGISLAÇÃO.
	UN
	500
	
	

	94
	GELÉIA BANANA - POTES CONTENDO NO MÍNIMO 230GR. AÇÚCARES DA PRÓPRIA FRUTA OU ADOÇADO COM SUCO DE FRUTA.
	UN
	100
	
	

	95
	GRANOLA SEM AÇÚCAR: Características técnicas: feita à base de aveia em flocos, flocos de trigo e arroz, linhaça, castanhas e frutas secas. Não poderá conter açúcar, adoçante e nem corante artificial. Embalagem plástica transparente, de 500g a 1 kg. Prazo de validade: mínimo de 8 meses a contar da data da entrega.

Rotulagem nutricional de acordo com a RDC nº 360, de 23 de dezembro de 2003.
	KG
	1.100
	
	

	96
	IOGURTE NATURAL SEM AÇÚCAR: Produto resultante da fermentação do leite pasteurizado ou esterilizado, cuja fermentação se realiza com cultivos protosimbióticos de

Streptococcus salivarius subsp. Thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus aos quais podem-se acompanhar, de forma complementar, outras bactérias ácido-lácticas que, por sua atividade, contribuem para a determinação das características do produto final. O leite utilizado na fabricação do iogurte poderá ser em natureza ou reconstituído, adicionado ou não de outros produtos de origem láctea, bem como de outras substâncias alimentícias recomendadas pela tecnologia atual de fabricação de leites fermentados, e que não interfiram no processo de fermentação do leite pelos fermentos lácticos empregados. Não deverá conter açúcar, nem conservantes e corantes artificiais. Embalagem primária: Garrafa de polietileno resistente ou sacos de polietileno leitoso com bordas

hermeticamente fechados, com identificação: data de fabricação e de validade, embalagens de 500mL a 1 LT. Prazo de validade: Mínimo de 05 dias. APRESENTAR AMOSTRA.
	LT
	3.000
	
	

	97
	IOGURTE PARCIALMENTE DESNATADO OU INTEGRAL:

Produto resultante da fermentação do leite pasteurizado ou esterilizado, cuja fermentação se realiza com cultivos protosimbióticos de Streptococcus salivarius subsp. Thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus aos quais podem-se acompanhar, de forma complementar, outras bactérias

ácido-lácticas que, por sua atividade, contribuem para a determinação das características do produto final. O produto deverá ser adicionado de frutas em forma de pedaços, polpa, suco e outros preparados à base de frutas que deverá ser no sabor morango ou coco e outras substâncias alimentícias que caracterizem o produto, desde que mencionadas. O produto não deve conter corantes artificiais.Embalagem primária: Garrafa de polietileno resistente ou sacos de polietileno leitoso com bordas hermeticamente fechados, com identificação: data de fabricação e de validade, embalagens de 500mL a 1 LT. Prazo de validade: Mínimo de 05 dias. APRESENTAR AMOSTRA.
	LT
	7.000
	
	

	98
	IOGURTE SEM LACTOSE: Características Técnicas: produto obtido a partir de leite ou leite reconstituído e/ou derivados de leite, reconstituídos ou não, fermentado ou não, com ou sem

adição de outros ingredientes, onde a base láctea representa pelo menos 51% do total de ingredientes do produto. ISENTO DE LACTOSE. Sabores: coco e morango. Deve ter Certificado de Inspeção Federal ou Estadual. Embalagem primária: Garrafa de polietileno resistente ou sacos de polietileno leitoso com bordas hermeticamente fechados, com identificação: data de fabricação e de validade, embalagens de 500g a 1 kg. Prazo de validade:

Mínimo de 05 dias. APRESENTAR AMOSTRA. Marcas pré-aprovadas: Tirol e Campo Verde.
	LT
	3.700
	
	

	99
	IOGURTE, COM ADIÇÃO DE POLPA DE MORANGO OU COCO, OBTIDO DE LEITE PASTEURIZADO, COM CONSISTÊNCIA

CREMOSA OU FIRME, EM EMBALAGEM DE FILME DE

POLIETILENO IMPRESSO COM 1 LITRO, COM VALIDADE DE NO MÁXIMO 45 DIAS. A EMBALAGEM DEVERÁ CONTER

EXTERNAMENTE OS DADOS DE IDENTIFICAÇÃO,PROCEDÊNCIA, INFORMAÇÃO

NUTRICIONAL, NÚMERO DE LOTE, DATA DE VALIDADE, QUANTIDADE DO PRODUTO, NÚMERO DO REGISTRO NO MINISTÉRIO DA AGRICULTURA/SIF/DIPOA E CARIMBO DE INSPEÇÃO.
	LITRO
	300
	
	

	100
	LARANJA AÇÚCAR FRESCAS DE ÓTIMA QUALIDADE,

COMPACTA, FIRME DE COLORAÇÃO UNIFORME, AROMA, COR E SABOR TÍPICO DA ESPÉCIE, EM PERFEITO ESTADO DE DESENVOLVIMENTO. NÃO SERÃO PERMITIDOS DANOS QUE LHE ALTEREM A CONFORMAÇÃO E APARÊNCIA. ISENTO DE: SUJIDADE, INSETOS PARASITAS, LARVAS,

RACHADURAS, CORTES E PERFURAÇÕES. PESO E TAMANHO PADRÃO.
	KG
	700
	
	

	101
	LARANJA CRAVA FRESCAS DE ÓTIMA QUALIDADE,

COMPACTA, FIRME DE COLORAÇÃO UNIFORME, AROMA, COR E SABOR TÍPICO DA ESPÉCIE, EM PERFEITO ESTADO DE DESENVOLVIMENTO. NÃO SERÃO PERMITIDOS DANOS QUE LHE ALTEREM A CONFORMAÇÃO E APARÊNCIA. ISENTO DE: SUJIDADE, INSETOS PARASITAS, LARVAS,

RACHADURAS, CORTES E PERFURAÇÕES. PESO E TAMANHO PADRÃO
	KG
	100
	
	

	102
	LEITE CONDENSADO: Leite integral e/ou leite em pó, açúcar e

lactose, sabor tradicional. Embalagem Primária: Caixa com 395 gr. aproximado. Embalagem secundária: caixa de papelão com 27 unidades. Prazo de validade: mínimo 10 meses. CONVERTER EM UNIDADE
	UN
	700
	
	

	103
	LEITE DE COCO - VIDRO DE ATÉ 200 ML.
	UN
	400
	
	

	104
	LEITE DE SOJA EM PÓ: Características técnicas: leite de soja em pó integral e instantâneo, sem lactose, sem sabor, enriquecido com vitaminas, minerais e cálcio. Sem colesterol, produto natural, 100% vegetal. Embalagem primária: atóxica, resistente e com peso de 300 a 500g. Data de fabricação: máximo de 30 dias.

Prazo de validade: mínimo de 12 meses. Rotulagem nutricional de acordo com a RDC nº 360, de 23 de dezembro de 2003.

APRESENTAR AMOSTRA.
	KG
	50
	
	

	105
	LEITE EM PÓ ZERO LACTOSE: Ingredientes: leite em pó integral sem lactose, enzima lactase, vitaminas, minerais e emulsificante

lecitina de soja. Embalagem primária: lata de polietileno ou alumínio com proteção interna sob a tampa de abertura e/ou saco de poliéster metalizado, atóxico, resistente, hermeticamente fechado, contendo de 300 a 400 gramas. Data de fabricação: máximo de 60 dias. prazo de validade: mínimo de 10 meses. rotulagem nutricional de acordo com a rdc nº 360, de 23 de dezembro de 2003.
	KG
	230
	
	

	106
	LEITE INTEGRAL EM PÓ INSTANTÂNEO: Ingredientes: leite em pó integral e lecitina de soja. Embalagem: saco de poliéster metalizado, atóxico, resistente, hermeticamente fechado, contendo de 400g - 1 kg. Data de fabricação: máximo de 60 dias. Prazo de validade: mínimo de 10 meses. Rotulagem nutricional de acordo com a RDC nº 360, de 23 de dezembro de 2003.

Marca pré-aprovada: Tirol.
	KG
	1.800
	
	

	107
	LEITE INTEGRAL UHT: Características técnicas: leite integral, longa vida, processado em usina de beneficiamento através do

sistema UHT. O produto deve conter o teor de gordura mínimo de 3%, cor branca interior e sabor característico. Embalagem primária: tetra pak de 1 litro. Embalagem secundária: caixa de papelão com 12 unidades. A embalagem deve conter o registro no ministério da agricultura. Data de fabricação: máximo de 15 dias. Data de validade: mínimo de 120 dias. Rotulagem nutricional de acordo com a RDC nº 360, de 23 de dezembro de 2003.
	CX
	4.027
	
	

	108
	LEITE UHT ZERO LACTOSE: Características técnicas: leite UHT integral ou semidesnatado para dietas com restrição de lactose. Ingredientes: leite integral ou semidesnatado, enzima lactase e estabilizantes (citrato de sódio, monofosfato de sódio, difosfato de sódio). Embalagem primária: tetra pak de 1 litro, resistente,

lacrado, sem amassamentos e perfurações. Embalagem secundária: caixas de papelão com 12 unidades. A embalagem deve conter o registro no Ministério da Agricultura. Data de fabricação: máximo de 20 dias. Prazo de validade: mínimo de 3 meses. Rotulagem nutricional de acordo com a RDC nº 360, de 23 de dezembro de 2003.
	CX
	100
	
	

	109
	LENTILHA: Características Técnicas: Lentilha, classe: misturada, tipo 1. Não poderá apresentar mau estado de conservação, fermentação, mofo, odor estranho, carunchos ou detritos. Não deverá apresentar percentuais de impurezas acima de 0,5% (grãos queimados, pedras, cascas). Não poderá conter glúten.

Pacotes de até 500g.
	PCT
	1.100
	
	

	110
	LIMÃO: FRESCAS DE ÓTIMA QUALIDADE, COMPACTA, FIRME DE COLORAÇÃO UNIFORME, AROMA, COR E SABOR TÍPICO DA ESPÉCIE, EM PERFEITO ESTADO DE

DESENVOLVIMENTO. NÃO SERÃO PERMITIDOS DANOS QUE LHE ALTEREM A CONFORMAÇÃO E APARÊNCIA. ISENTO DE: SUJIDADE, INSETOS PARASITAS, LARVAS, RACHADURAS, CORTES E PERFURAÇÕES. PESO E TAMANHO PADRÃO
	KG
	300
	
	

	111
	LINGUIÇA TIPO CALABRESA cozida e defumada fina.
	KG
	200
	
	

	112
	LINGÜIÇA DE PORCO, tipo a granel.
	KG
	200
	
	

	113
	MAÇÃ: TIPO COMUM COM 70% DE MATURAÇÃO.
	KG
	700
	
	

	114
	MACARRÃO ALFABETO: Características técnicas: massa alimentícia seca com ovos, contendo sêmola ou farinha de trigo enriquecida com ferro e ácido fólico, com ou sem corantes naturais, urucum e/ou cúrcuma. Não deve conter corantes artificiais. Não deverá apresentar sujidade, bolor, manchas ou fragilidade à pressão dos dedos. Embalagem primária: sacos de polipropileno, termossoldado, pacotes com capacidade de até 500 g. Data de fabricação: máximo de 60 dias. Prazo de validade: mínimo de 10 meses. Rotulagem nutricional de acordo com a RDC nº 360, de 23 de dezembro de 2003.
	KG
	500
	
	

	115
	MACARRÃO DE LEGUMES: Características técnicas: massa alimentícia seca, contendo Farinha de trigo enriquecida com ferro e ácido fólico, espinafre em pó, beterraba em pó, feijão em pó, corantes naturais de cúrcuma, urucum e carmim de cochonilha. Embalagem primária: sacos de polipropileno, termossoldado, pacotes com capacidade de até 500 g. Data de fabricação: máximo de 60 dias. Prazo de validade: mínimo de 10 meses.

Rotulagem nutricional de acordo com a RDC nº 360, de 23 de dezembro de 2003.
	KG
	500
	
	


	116
	MACARRÃO ESPAGUETE: Ingredientes: Farinha de trigo, sêmola de trigo e corante natural de cúrcuma e urucum.

Embalagem: Deve estar intacta, acondicionada em pacote de polietileno transparente, bem vedado, contendo 500 gramas.
	KG
	3.000
	
	

	117
	MACARRÃO INTEGRAL TIPO PARAFUSO: Formulado com

farinha de trigo integral enriquecida com ferro e ácido fólico, fibra de trigo, farinha de aveia, farinha de arroz, farinha de cevada e farinha de soja, com ovos. Fabricado com matérias primas sãs,

limpas e de boa qualidade. Livre de matéria terrosa, parasitas, larvas e detritos animais e vegetais. Embalagem: saco plástico, atóxico, pesando 500 g. Validade mínima de 06 (seis) meses a contar da data da entrega do produto.
	KG
	700
	
	

	118
	MACARRÃO PARAFUSO: Características técnicas: massa alimentícia seca com ovos, contendo sêmola ou farinha de trigo enriquecida com ferro e ácido fólico, com ou sem corantes naturais, urucum e/ou cúrcuma. Não deve conter corantes artificiais. Não deverá apresentar sujidade, bolor, manchas ou fragilidade à pressão dos dedos. Embalagem primária: sacos de polipropileno, termossoldado, pacotes com capacidade de até 500 g. Data de fabricação: máximo de 60 dias. Prazo de validade: mínimo de 10 meses. Rotulagem nutricional de acordo com a RDC nº 360, de 23 de dezembro de 2003.
	KG
	3.000
	
	

	119
	MAIONESE, TIPO TRADICIONAL. CARACTERÍSTICAS

ADICIONAIS: 0% GORDURA EMBALAGEM POTE DE 500G APROXIMADO
	POTE
	200
	
	

	120
	MAMÃO: TIPO FORMOSA COM 70% DE MATURAÇÃO. SEM DANIFICAÇÕES FÍSICAS, CASCA ÍNTEGRA. COM COR,

SABOR E AROMA CARACTERÍSTICOS DA ESPÉCIE. ISENTA DE SUBSTÂNCIAS TERROSAS, SUJIDADES, PARASITAS, LARVAS, RESÍDUOS DE DEFENSIVOS AGRÍCOLAS, ODOR E SABOR ESTRANHO. PESO E TAMANHO PADRÃO.
	KG
	500
	
	

	121
	MANDIOCA: FRESCAS DE ÓTIMA QUALIDADE, COMPACTA, FIRME DE COLORAÇÃO UNIFORME, AROMA, COR E SABOR TÍPICO DA ESPÉCIE, EM PERFEITO ESTADO DE

DESENVOLVIMENTO. NÃO SERÃO PERMITIDOS DANOS QUE LHE ALTEREM A CONFORMAÇÃO E APARÊNCIA. ISENTO DE: SUJIDADE, INSETOS, PARASITAS, LARVAS, RACHADURAS,

CORTES E PERFURAÇÕES. PESO E TAMANHO PADRÃO.
	KG
	100
	
	

	122
	MANGA: FRESCAS DE ÓTIMA QUALIDADE, COMPACTA, FIRME DE COLORAÇÃO UNIFORME, AROMA, COR E SABOR TÍPICO DA ESPÉCIE, EM PERFEITO ESTADO DE

DESENVOLVIMENTO. NÃO SERÃO PERMITIDOS DANOS QUE LHE ALTEREM A CONFORMAÇÃO E APARÊNCIA. ISENTO DE: SUJIDADE, INSETOS PARASITAS, LARVAS, RACHADURAS,

CORTES E PERFURAÇÕES. PESO E TAMANHO PADRÃO
	KG
	500
	
	

	123
	MANTEIGA COM SAL: Ingredientes: creme de leite pasteurizado, com ou sem corante natural. Embalagem: deve estar intacta. O produto deve estar acondicionado em pacotes de polietileno transparente ou em potes de polietileno leitoso e resistente, bem vedado, constando peso, data de fabricação e validade, carimbo de inspeção estadual ou federal, pesando de 200g a 500g. Data de fabricação: máximo de 20 dias. Prazo de validade: mínimo de 3 meses. Rotulagem nutricional de acordo com a RDC nº 360, de 23 de dezembro de 2003.
	kg
	100
	
	

	124
	MANTEIGA SEM SAL: Ingredientes: creme de leite pasteurizado, com ou sem corante natural. Embalagem: deve estar intacta. O produto deve estar acondicionado em pacotes de polietileno transparente ou em potes de polietileno leitoso e resistente, bem vedado, constando peso, data de fabricação e validade, carimbo de inspeção estadual ou federal, pesando de 200g a 500g. Data de fabricação: máximo de 20 dias. Prazo de validade: mínimo de 3 meses. Rotulagem nutricional de acordo com a RDC nº 360, de 23 de dezembro de 2003.
	KG
	540
	
	

	125
	MARACUJÁ: FRESCAS DE ÓTIMA QUALIDADE, COMPACTA, FIRME DE COLORAÇÃO UNIFORME, AROMA, COR E SABOR TÍPICO DA ESPÉCIE, EM PERFEITO ESTADO DE

DESENVOLVIMENTO. NÃO SERÃO PERMITIDOS DANOS QUE LHE ALTEREM A CONFORMAÇÃO E APARÊNCIA. ISENTO DE: SUJIDADE, INSETOS PARASITAS, LARVAS, RACHADURAS,

CORTES E PERFURAÇÕES. PESO E TAMANHO PADRÃO
	KG
	500
	
	

	126
	MARGARINA COM SAL. INGREDIENTES: ÁGUA, ÓLEOS VEGETAIS LÍQUIDOS E ESTERIFICADOS, SAL (2,5%),

VITAMINA A (1.500 UI/100G), ESTABILIZANTES MONO E DIGLICERÍDEOS E ÉSTERES DE POLIGLICEROL DE ÁCIDO

RICINOCLÉICO ANTIOXIDANTES BHT E EDTA, ACIDULANTES ÁCIDO LÁTICO E CÍTRICO, CONSERVADOS BENZOATO DE

SÓDIO, CORANTES NATURAIS DE URUCUM E CÚRCUMA E AROMATIZANTE ARTIFICIAL. APRESENTAR 60 A 85% DE LIPÍDIO. EMBALAGEM DE 500G. PRAZO DE VALIDADE MÍNIMO DE 04 MESES A CONTAR DA DATA DA ENTREGA. DATA DE FABRICAÇÃO MÁXIMO DE 30 DIAS ANTERIOR A DATA DA ENTREGA. A EMPRESA DEVERÁ APRESENTAR

CERTIFICADO DE REGISTRO DO PRODUTO NO ÓRGÃO COMPETENTE.
	KG
	500
	
	

	127
	MASSA PARA LASANHA COM OVOS: CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS: MASSA ALIMENTÍCIA SECA COM OVOS,

APRESENTAÇÃO EM TIRAS DE APROXIMADAMENTE 26 CM DE COMPRIMENTO E 4 CM DE LARGURA. INGREDIENTES: MISTURA À BASE DE FARINHA DE TRIGO COMUM

ENRIQUECIDA COM FERRO E ÁCIDO FÓLICO E/OU

SÊMOLA/SEMOLINA DE TRIGO, CORANTES NATURAIS URUCUM E/OU CÚRCUMA. UMIDADE MÁXIMA DE 13%.

DEVERÁ SER DO TIPO PRÉ-COZIDA. NÃO DEVE CONTER CORANTES ARTIFICIAIS. NÃO DEVERÁ APRESENTAR

SUJIDADE, BOLOR, MANCHAS OU FRAGILIDADE À PRESSÃO DOS DEDOS. EMBALAGEM PRIMÁRIA: SACOS DE

POLIPROPILENO, TERMOSSOLDADO, PACOTES COM CAPACIDADE DE ATÉ 500G PODENDO APRESENTAR

EMBALAGEM SECUNDÁRIA DE PAPEL CARTONADO COM A DEVIDA ROTULAGEM. DATA DE FABRICAÇÃO: MÁXIMO DE 60 DIAS ANTERIORES AO ATO DA ENTREGA.
	UN
	100
	
	

	128
	MASSA PARA PASTEL, PESO LÍQUIDO 500G
	UN
	200
	
	

	129
	MELANCIA: FRESCAS DE ÓTIMA QUALIDADE, COMPACTA, FIRME DE COLORAÇÃO UNIFORME, AROMA, COR E SABOR TÍPICO DA ESPÉCIE, EM PERFEITO ESTADO DE

DESENVOLVIMENTO. COM 70% DE MATURAÇÃO
	KG
	50
	
	

	130
	MILHO EM CONSERVA – LATA OU SACHÊ: Características técnicas: milho verde sem adição de sal e açúcar. Ingredientes: milho e água. Embalagem primária: acondicionadas em embalagens de peso líquido até 200g. Prazo de validade: mínimo 6 meses na data da entrega. Rotulagem nutricional de acordo com a RDC nº 360, de 23 de dezembro de 2003.
	KG
	500
	
	


	131
	MILHO PARA PIPOCA: Características técnicas: classe amarela tipo I, grupo duro, isento de matérias estranhas e impurezas.

Embalagem primária: sacos de polietileno, transparente, atóxicos, pacotes de 500g. Prazo de validade: mínimo de 3 meses na data da entrega. Rotulagem nutricional de acordo com a RDC nº 360, de 23 de dezembro de 2003.
	KG
	500
	
	

	132
	MISTURA PARA BOLO SABORES VARIADOS: Características técnicas: farinha de trigo especial enriquecida com ferro e ácido fólico.
	PCT
	100
	
	

	133
	MOLHO DE MOSTARDA com aproximadamente 180g
	UN
	200
	
	

	134
	MORANGO: FRESCAS DE ÓTIMA QUALIDADE.

APRESENTAÇÃO: BANDEJA DE APROXIMADAMENTE 300GR.
	KG
	700
	
	

	135
	ÓLEO DE SOJA REFINADO: Ingredientes: óleo de soja, antioxidantes: TBHQ e ácido cítrico. Embalagem primária: a lata deve estar intacta, não apresentando amassamento ou vazamento, apresentando conteúdo de 900ml. Data de fabricação: máximo de 60 dias. Prazo de validade: mínimo 12 meses. Rotulagem nutricional de acordo com a RDC nº 360, de 23 de dezembro de 2003.
	UN
	3.700
	
	

	136
	ORÉGANO: Características técnicas: Produto obtido a partir das folhas secas da planta origanum vulgare, sem presença de pedras ou sujidades. Embalagem primária: sacos de polietileno

leitoso ou transparente, pacotes de 100g, identificados com o nome do fabricante, data de fabricação e data de validade,

impressos na própria embalagem. Não será aceita etiqueta sobreposta. Data de fabricação: máximo 30 dias. Prazo de validade: mínimo 10 meses.
	KG
	30
	
	

	137
	OVO DE GALINHA: Características técnicas: ovo de galinha, fresco, tipo grande, pesando no mínimo 55g por unidade. Deve ter certificado de inspeção. Embalagem primária: bandeja com 12 ovos
	DZ
	1.012
	
	

	138
	PANETONE CHOCOTONE OU FRUTAS 400G
	UN
	200
	
	

	139
	PÃO DE CACHORRO QUENTE, 15 CM, PACOTE COM 10 UNIDADES
	PCT
	1.500
	
	

	140
	PÃO DE FORMA DE FATIA

Características técnicas: tipo sanduíche, deverá apresentar duas crostas, uma interior e outra mais consistente, bem aderente ao miolo; O miolo deverá ser poroso, leve e homogêneo, elástico, não aderente aos dedos ao ser comprimido, e não deverão

apresentar grumos duros, pontos negros, pardos ou avermelhados; Sabor e odor característicos; Devem ser preparados a partir de matérias-primas sãs, de primeira qualidade, isentas de matéria terrosa e parasitos e em perfeito estado de conservação; Será rejeitado o pão queimado ou mal cozido; As fatias, do pão de forma, deverão pesar entre 20g (vinte gramas) e 30g (trinta) e apresentar tamanhos e formatos uniformes; Não deve conter gordura vegetal hidrogenada; Validade 07 (sete) dias; Somente serão recebidos os produtos que tenham sido fabricados e embalados no período máximo de 1(um) dia corrido, que antecedem a data de entrega; Ausência de sujidades, parasitos e larvas e de matéria prejudicial à saúde humana; A embalagem primária do produto deverá ser saco de polietileno ou polipropileno transparente, atóxico, resistente, termosoldado; Deverá apresentar rótulo indicando ingredientes,

informação nutricional, data de validade e fabricação; A embalagem secundária do produto deverá ser caixa de papelão reforçado, que resista às condições rotineiras de manipulação, transporte e armazenamento, própria para este fim; Será considerada imprópria e será recusada, a embalagem defeituosa ou inadequada, que exponha o produto à contaminação e/ou deterioração, ou que não resista à manipulação, transporte e armazenamento, sem perder sua integridade; Pacote de aproximadamente 500g. Tipo: Visconti, Pullman, Seven Boys,

Wickbold, ou similar ou superior. APRESENTAR AMOSTRA.
	KG
	1500
	
	

	141
	PÃO FATIADO INTEGRAL: Ingredientes: Farinha de trigo integral, farinha de trigo enriquecida com ferro e ácido fólico, glúten, açúcar, fibra de trigo, óleo de soja, sal e conservantes propionato de cálcio e sorbato de potássio. Embalagem plástica resistente, transparente de 400 a 500g. Produto isento de bolores, sujidades, de textura macia, sabor suave, coloração amarronzada.
	KG
	20
	
	

	142
	PÃO FRANCÊS: Características técnicas: pão com massa de farinha de trigo, água, sal e fermento biológico (leveduras).

Tamanho de 50g. Não deve conter gordura vegetal hidrogenada, amido, soro de leite, emulsificantes e/ou outros aditivos. Deverá apresentar boa coloração e consistência macia, casca crocante de cor uniforme, textura e granulação fina e uniforme. Embalagem primária: embalagem plástica com no máximo 10 unidades cada. Deverá ser acondicionado em plástico transparente atóxico, limpo e não violado, resistente ao transporte e manuseio e que garanta a integridade do produto até o momento do consumo. Rotulagem: A rotulagem deve conter no mínimo as seguintes informações: nome, identificação do fabricante, ingredientes, data fabricação e de validade, peso e informações nutricionais. O fornecedor será responsável pela entrega do produto em todas as unidades escolares. APRESENTAR AMOSTRA
	KG
	1200
	
	

	143
	PATÊ 100G
	UN
	100
	
	

	144
	PEPINO: FRESCAS DE ÓTIMA QUALIDADE, COMPACTA, FIRME DE COLORAÇÃO UNIFORME, AROMA, COR E SABOR TÍPICO DA ESPÉCIE, EM PERFEITO ESTADO DE

DESENVOLVIMENTO. NÃO SERÃO PERMITIDOS DANOS QUE LHE ALTEREM A CONFORMAÇÃO E APARÊNCIA. ISENTO DE: SUJIDADE, INSETOS PARASITAS, LARVAS, RACHADURAS,

CORTES E PERFURAÇÕES. PESO E TAMANHO PADRÃO


	KG
	50
	
	

	145
	PÊRA: FRESCAS DE ÓTIMA QUALIDADE, COMPACTA, FIRME DE COLORAÇÃO UNIFORME, AROMA, COR E SABOR TÍPICO DA ESPÉCIE, EM PERFEITO ESTADO DE

DESENVOLVIMENTO. NÃO SERÃO PERMITIDOS DANOS QUE LHE ALTEREM A CONFORMAÇÃO E APARÊNCIA. ISENTO DE: SUJIDADE, INSETOS PARASITAS, LARVAS, RACHADURAS,

CORTES E PERFURAÇÕES. PESO E TAMANHO PADRÃO
	KG
	200
	
	

	146
	PÊSSEGO EM CALDA: EMBALADO EM LATA, ISENTOS DE FERRUGEM, NÃO AMASSADO, NÃO ESTUFADOS,

RESISTENTE, QUE GARANTA A INTEGRIDADE DO PRODUTO, NÃO VIOLADA. DEVERÁ CONTER EXTERNAMENTE OS

DADOS DE IDENTIFICAÇÃO, PROCEDÊNCIA, INFORMAÇÕES NUTRICIONAIS, NÚMERO DE LOTE, QUANTIDADE DO

PRODUTO. FABRICADO DE ACORDO COM A LEGISLAÇÃO

DO CNNPA. DEVERÁ APRESENTAR VALIDADE MÍNIMA DE 12 (DOZE) MESES A PARTIR DA DATA DE ENTREGA, 450G.
	UN
	20
	
	

	147
	PÊSSEGO - TAMANHO E COLORAÇÃO UNIFORME, FIRME E INTACTO, SEM LESÕES DE ORIGEM FÍSICA, PERFURAÇÕES E CORTES, ACONDICIONADA EM EMBALAGEM RESISTENTE.
	KG
	40
	
	

	148
	Pimenta do reino pct 50 g
	PCT
	30
	
	

	149
	PIMENTÃO VERDE: FRESCAS DE ÓTIMA QUALIDADE.
	KG
	50
	
	

	150
	PIRULITO SORTIDOS (PACOTE COM 50 UNIDADES), 300G
	UN
	500
	
	

	151
	POLPA DE FRUTAS: Características técnicas: polpa de fruta integral, congelada, sem adição de açúcar e água. Sabores: abacaxi, acerola, laranja, maracujá, amora ou morango.

Embalagem: saco plástico transparente e resistente, embalagem individual de 400g a 1 kg, com especificação dos ingredientes, data de fabricação e o prazo de validade. Prazo de validade: mínimo de 6 meses. Rotulagem nutricional de acordo com a RDC nº 360, de 23 de dezembro de 2003.
	KG
	2.030
	
	

	152
	POLVILHO DOCE. POLVILHO DE MANDIOCA DOCE. A

EMBALAGEM DEVERÁ CONTER EXTERNAMENTE OS DADOS DE IDENTIFICAÇÃO, PROCEDÊNCIA, INFORMAÇÕES

NUTRICIONAIS, NÚMERO DE LOTE, QUANTIDADE DO PRODUTO, DATA DE VALIDADE MÍNIMA DE 6 MESES A PARTIR DA DATA DE ENTREGA. UNIDADE DE FORNECIMENTO: PACOTES DE 500G A 1KG
	KG
	20
	
	

	153
	PRESUNTO COZIDO sem capa e sem gordura. O produto deverá ser obtido a partir de pernil suíno, sal, açúcar, especiarias, conservantes e estabilizantes de acordo com a legislação vigente. Ser livre de ossos quebrados, cartilagem, queimadura por congelamento, bolores, limo na superfície, com coloração normal, livre de parasitas e de qualquer substância contaminante. Não serão permitidas embalagens danificadas. Prazo de validade mínimo de 6 meses. O produto deverá estar acondicionado a vácuo em embalagem plástica, flexível, atóxica, resistente, transparente em pacotes de 500g. O produto deverá ser rotulado de acordo com a legislação vigente, de forma clara e indelével: nome e endereço do abatedouro, constando obrigatoriamente o registro no sif; identificação completa do produto, data de fabricação, prazo de validade, temperatura de estocagem, conservação e peso.transportado em veículo com carroceria fechada e isotérmico.
	KG
	550
	
	

	154
	QUEIJO MUÇARELA: Características técnicas: produto elaborado com leite de vaca, com aspecto de massa semidura. Fatiado, uniforme, interfolhado, embalado a vácuo, apresentando cheiro, aspecto e gosto característico. Ingredientes: leite pasteurizado, sal, coalho e fermento lácteos. Embalagem: deve estar intacta. O produto deve estar acondicionado em pacotes de polietileno transparente bem vedado, constando peso, data de fabricação e validade, carimbo de inspeção estadual ou federal. Apresentação Embalagem de 400g. Prazo de validade: mínimo de 2 meses.
	KG
	1.760
	
	

	155
	QUEIJO PARMESÃO RALADO - 100G.
	PCT
	200
	
	

	156
	REPOLHO: APARÊNCIA FRESCAS E SÃ, ÓTIMA QUALIDADE, COMPACTO, FIRME DE COLORAÇÃO UNIFORME, AROMA, COR E SABOR TÍPICO DA ESPÉCIE, EM PERFEITO ESTADO DE DESENVOLVIMENTO. NÃO SERÃO PERMITIDOS DANOS QUE LHE ALTEREM A CONFORMAÇÃO E APARÊNCIA. ISENTO DE: SUJIDADE, INSETOS PARASITAS, LARVAS,

RACHADURAS, CORTES E PERFURAÇÕES.
	KG
	300
	
	

	157
	REQUEIJÃO CREMOSO – POTES COM ATÉ 180G
	UN
	220
	
	

	158
	SAL IODADO: Ingredientes: sal refinado iodado. Embalagem primária: deve estar intacta, de polietileno leitoso ou transparente com 1 kg. Data de fabricação: máximo de 60 dias. Prazo de validade: mínimo 6 meses. Rotulagem nutricional de acordo com a RDC nº 360, de 23 de dezembro de 2003.
	KG
	1.100
	
	

	159
	SALSICHA DE CARNE BOVINA, PROVENIENTE DE ANIMAIS DA ESPÉCIE BOVINA, SEM PIMENTA, CONGELADA. FEITA A PARTIR DE CARNE BENEFICIADA SOB INSPEÇÃO

VETERINÁRIA. DEVE APRESENTAR-SE LIVRE DE PARASITAS E DE QUALQUER APARATO QUE VENHA ENCOBRIR

POSSÍVEIS ALTERAÇÕES. EMBALADOS EM PACOTES DE 1KG.
	KG
	1.000
	
	

	160
	SALSINHA VERDE: FRESCAS DE ÓTIMA QUALIDADE,

COMPACTA, FIRME DE COLORAÇÃO UNIFORME, AROMA, COR E SABOR TÍPICO DA ESPÉCIE, EM PERFEITO ESTADO DE DESENVOLVIMENTO. NÃO SERÃO PERMITIDOS DANOS QUE LHE ALTEREM A CONFORMAÇÃO E APARÊNCIA. ISENTO DE: SUJIDADE, INSETOS PARASITAS, LARVAS,

RACHADURAS, CORTES E PERFURAÇÕES. PESO E TAMANHO PADRÃO
	MAÇO
	300
	
	

	161
	SUCO DE LARANJA NATURAL (5,00 LTS) PRODUTO NÃO FERMENTADO, OBTIDO A PARTIR DA EXPRESSÃO OU

EXTRAÇÃO DA LARANJA CITRUS SINENSIS, INTEGRAL, NA SUA CONCENTRAÇÃO NATURAL, SEM DILUIÇÃO E SEM

ADIÇÃO DE AÇÚCAR E/OU ÁGUA, DESTINADO AO CONSUMO DIRETO, SUBMETIDO A TRATAMENTO E PROCESSAMENTO TECNOLÓGICO ADEQUADO E

SUBMETIDO A TRATAMENTO QUE ASSEGURE A SUA

APRESENTAÇÃO E CONSERVAÇÃO ATÉ O MOMENTO DO

CONSUMO. DEVERÃO SER ENVASADOS ASSEPTICAMENTE EM EMBALAGEM HERMÉTICA QUE NÃO PERMITA A PASSAGEM DE AR E LUZ, SEM A NECESSIDADE DE

REFRIGERAÇÃO; NÃO PODERÃO CONTER SUBSTÂNCIAS ESTRANHAS À FRUTA DE ORIGEM. DEVERÁ CONTER 100% SUCO DE LARANJA
	GL
	260
	
	

	162
	TOMATE. CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS: TOMATE GRUPO LONGO OU REDONDO, CLASSE MÉDIA OU GRANDE, DE 50 A 90MM DE DIÂMETRO. DEVE APRESENTAR

CARACTERÍSTICAS DE BOA QUALIDADE, BEM FORMADAS, COM COLORAÇÃO PRÓPRIA, SUPERFÍCIE LISA, LIVRE DE DANOS MECÂNICOS FISIOLÓGICOS, PRAGAS E DOENÇAS, ESTAR EM PERFEITAS CONDIÇÕES DE CONSERVAÇÃO E MATURAÇÃO. PRODUTOS DETERIORADOS NÃO SERÃO

ACEITOS. DEVERÃO ESTAR DEVIDAMENTE

ACONDICIONADOS EM CAIXAS PLÁSTICAS E NÃO DEVEM SER TRANSPORTADOS EM CONTATO DIRETO COM O PISO DO COMPARTIMENTO DE CARGA. PARA EVITAR DANOS OU CONTAMINAÇÃO, ELES DEVEM ESTAR SEPARADOS E

PROTEGIDOS SOBRE PRATELEIRAS, ESTRADOS OU PALETES
	KG
	700
	
	

	163
	TRIGO PARA QUIBE: DE ÓTIMA QUALIDADE, COR, SABOR E AROMA CARACTERÍSTICOS DO PRODUTO. EMBALAGEM ÍNTEGRA DE ATÉ 500G , NA EMBALAGEM DEVERÁ CONSTAR DATA DA FABRICAÇÃO DATA DE VALIDADE E NÚMERO DO LOTE DO PRODUTO. VALIDADE MÍNIMA DE 6 MESES NA

DATA DA ENTREGA.
	UN
	12
	
	

	164
	UVA: FRESCAS DE ÓTIMA QUALIDADE, COMPACTA, FIRME DE COLORAÇÃO UNIFORME, AROMA, COR E SABOR TÍPICO DA ESPÉCIE, EM PERFEITO ESTADO DE

DESENVOLVIMENTO. NÃO SERÃO PERMITIDOS DANOS QUE LHE ALTEREM A CONFORMAÇÃO E APARÊNCIA. ISENTO DE: SUJIDADE, INSETOS PARASITAS, LARVAS, RACHADURAS,

CORTES E PERFURAÇÕES. PESO E TAMANHO PADRÃO
	KG
	200
	
	

	165
	SUCO EM PÓ - caixa com 15 unidades de 30g. Adoçado.
	CX
	500
	
	

	166
	UVA-PASSA SEM SEMENTE E SEM AÇÚCAR: Características técnicas: uva-passa preta, seca, inteira, sem caroço e sem adição de açúcar. Embalagem primária: plástica, atóxica e hermeticamente fechada. Com peso de 200g a 1 kg. Prazo de validade: mínimo 6 meses.
	KG
	400
	
	

	167
	VINAGRE - INGREDIENTES: VINAGRE SIMPLES,

FERMENTAÇÃO ACÉTICA NATURAL DE ÁLCOOL HIDRATADO, ACIDEZ 4%, CONSERVANTE. EMBALAGEM: PLÁSTICAS DE

POLIETILENO TRANSPARENTE TIPO PET RESISTENTES COM CAPACIDADE DE 750 A 900ML
	UN
	100
	
	

	168
	VINAGRE DE MAÇÃ: Vinagre de maçã, sem álcool, 100% natural, sem conservantes, sem glúten, frasco de 750 ml, com rótulo, lote, data de fabricação e validade de no mínimo 10 meses a partir da data de entrega.
	UN
	450
	
	


Deverá ser cotado, preço unitário, total por item.
PROPOSTA: R$ (Por extenso)

CONDIÇÕES GERAIS
A proponente declara conhecer os termos do instrumento convocatório que rege a presente licitação.

PRAZO DE GARANTIA

A garantia deverá ser da seguinte forma: Para todos os Itens no mínimo, a contar do recebimento definitivo do objeto pela Contratante. 

LOCAL E PRAZO DE ENTREGA

De acordo com o especificado no Termo de referência deste Edital.

Obs.: No preço cotado já estão incluídas eventuais vantagens e/ou abatimentos, impostos, taxas e encargos sociais, obrigações trabalhistas, previdenciárias, fiscais e comerciais, assim como despesas com transportes e deslocamentos e outras quaisquer que incidam sobre a contratação.

VALIDADE DA PROPOSTA COMERCIAL

De no mínimo, 60 (sessenta) dias contados a partir da data da sessão pública do Pregão.

local e data

NOME E assinatura DO REPRESENTANTE DA EMPRESA

Obs: a interposição de recurso SUSPENDE o prazo de validade da proposta até decisão.

ANEXO V

PREGÃO ELETRÔNICO 61/2023 – FMS

MINUTA DA ATA DE REGISTRO DE PREÇOS XXX/2023. 
 ATA DE REGISTRO DE PREÇOS QUE ENTRE SI CELEBRAM O MUNICÍPIO DE LAGUNA E A EMPRESA XXXXX, PARA o REGISTRO DE PREÇOS para a eventual aquisição de gêneros alimentícios para a alimentação escolar e os demais programas da Prefeitura de Laguna, Suas Secretarias, Fundações, Autarquias e Entidades Conveniadas, EM CONFORMIDADE COM O ESTABELECIDO no edital de pregão Eletrônico nº 61/2023, processo licitatório 90/2023 e Processo administrativo nº 910/2023.

PREÂMBULO  

Pela presente ATA DE REGISTRO DE PREÇOS, de um lado o Município de Laguna, inscrita no CNPJ sob nº 82.928.706/0001-82, com sede à Av. Colombo Machado Salles, 145 - Centro, neste ato representada pelo Prefeito Municipal, Samir Azmi Ibrahim Muhammad Ahmad, doravante denominado MUNICÍPIO, e de outro a(s) empresa(s) ..............................................., inscrita no CNPJ sob nº, com se de à ..................................., neste ato representada pelo seu ............... Sr..................................., RG ......................................... CPF ..............................., cujo (s) preço (s) foi (ram) registrado (s) através do Pregão Presencial para Registro de Preços nº 48/2022, doravante denominado COMPROMITENTE, resolvem registrar os preços, com integral observância da Lei nº 8.666/93 e alterações, mediante cláusulas e condições seguintes: 

CLÁUSULA PRIMEIRA – DO OBJETO  

1.1 - Descrição  

1.1.1. O objeto desta ATA é o REGISTRO DE PREÇOS para a eventual aquisição de gêneros alimentícios para a alimentação escolar e os demais programas da Prefeitura de Laguna, Suas Secretarias, Fundações, Autarquias e Entidades Conveniadas.

1.1.2 - As quantidades dos itens com preços registrados são estimativas de contratação durante a vigência da Ata de Registro de Preços, não estando a Administração obrigada a contratar em sua totalidade. Trata-se, pois, de faculdade da Administração Municipal contratar ou não, ou ainda, contratar maior quantidade, se houver necessidade.  

CLÁUSULA SEGUNDA – VALIDADE DO REGISTRO DE PREÇOS

2.1 - A presente Ata de Registro de Preços terá validade por 12 (doze) meses, a partir da data de sua assinatura. 

CLÁUSULA TERCEIRA – DA SOLICITAÇÃO DO OBJETO  

3.1. Da utilização:  

3.1.1 - A contratação juntamente ao (s) fornecedor (es) registrado (s) será formalizada pelo Município por intermédio de contrato ou equivalente, com a consequente emissão da nota de empenho;  

a) Cada contrato deverá conter, no mínimo:  

b) Número do Pregão e da Ata de Registros de Preços;  

c) As especificações e quantidades do objeto pretendido;  

d) O preço registrado, que deverá ser respeitado pelo fornecedor;  

e) A dotação orçamentária que dará cobertura à despesa;  

f) A destinação do objeto adquirido.  

3.1.2 - O Contrato poderá ser substituído por outros instrumentos hábeis, na forma prevista no art. 62 da Lei 8.666/93  

CLÁUSULA QUARTA – CONDIÇÕES DE EXECUÇÃO DO OBJETO DA ATA DE REGISTRO DE PREÇOS  

4.1 - O fornecimento de materiais deverá ser efetuado em conformidade como Termo de Referência, constante no anexo I do edital, o qual integra a presente Ata em todos os seus termos;  

4.2 - Verificada qualquer irregularidade no cumprimento ou a sua complementação não eximem o MUNICÍPIO de aplicar penalidades por descumprimento da obrigação, previstas no edital.  

CLÁUSULA QUINTA – DOS ITENS, QUANTIDADES E PREÇOS  

5.1 - Os preços registrados são os constantes da planilha a seguir: 

(inserir os itens conforme a proposta do licitante vencedor, com descrição, características técnicas, marca, quantidade, preço unitário e preço total) 
 CLÁUSULA SEXTA – DAS CONDIÇÕES DE PAGAMENTO:  

6.1 - O pagamento será efetuado de acordo com o fornecimento dos materiais, em até 30 (trinta) dias após a entrega dos produtos, desde que comprovada a regularidade fiscal e trabalhista da CONTRATADA.

6.2 - A despesa para eventual aquisição do objeto licitado correrá por conta das dotações orçamentárias do órgão requisitante. 

CLÁUSULA SÉTIMA – DAS OBRIGAÇÕES   - DA CONTRATADA:  

7.1.1 – Os licitantes vencedores ficarão obrigados a:
7.2 – Fornecer os produtos nas condições, no preço e no prazo estipulados na proposta;
7.3 – Entregar os produtos nas embalagens e condições adequadas;
7.4 – Entregar os produtos em conformidade com o solicitado na minuta contratual, sem que isso implique acréscimo no preço constante da proposta;
7.5– Manter durante a execução do contrato todas as condições de habilitação e qualificação exigidas na licitação;
7.6 – Não transferir a terceiros, no todo ou em parte, o objeto da presente licitação, sem prévia anuência da Administração;
7.7 – Recebidos os produtos provisoriamente, estes serão conferidos pelo setor competente em até 3 (três) dias úteis, e só então atestará a regularidade dos mesmos;
7.8 – Caso os produtos/serviços, não satisfaçam às especificações exigidas, não serão aceitos, devendo ser retirados pela CONTRATADA, por sua conta e risco, no prazo de 05 (cinco) dias úteis, contados da notificação encaminhada pelo CONTRATANTE;
7.10 – Estando em mora os licitantes vencedores, o prazo para substituição dos produtos não interromperá a multa por atraso prevista na minuta contratual;
7.11 – Os produtos serão entregues parceladamente, respeitando a quantidade mínima imediata nos respectivos itens da tabela de referência, durante a vigência da ata;
7.12 – Os produtos deverão ser entregues no prazo de até 10 (dez) dias, contados da data de recebimento da autorização de fornecimento, nos locais indicados pela secretaria solicitante, conforme o caso;
7.13 – O prazo de entrega é fixo e improrrogável, salvo por motivo de “força maior”, previsto em lei, comunicado pela contratada, por escrito, antes do vencimento do prazo. Será analisado pela Secretaria antes do aceite;
7.14 – É imprescindível que o proponente licitante execute a entrega dos produtos de acordo com as especificações exigidas;
7.15 – Para qualquer dos itens ENTREGUES, o prazo de validade remanescente do produto quando na entrega, deve ser no mínimo de 2/3 do prazo de validade descrito no produto, quando não perfeitamente descrito no edital.

7.16 – Demais responsabilidades definidas na minuta contratual.

7.2 - DO MUNICÍPIO:  

7.2.1 Realizar o pagamento pelos produtos/serviços conforme estabelecido no presente termo.

7.2.1.1 - Comunicar à Contratada, por escrito, sobre imperfeições, falhas ou irregularidades verificadas no objeto fornecido, para que seja substituído, reparado ou corrigido;

7.2.1.2 - Acompanhar e fiscalizar o cumprimento das obrigações da Contratada, por meio de servidor designado.

7.2.2-  fornecer à CONTRATADA todos os elementos que se fizerem necessários à compreensão das condições contratuais, colaborando com a mesma, quando solicitada, no seu estudo e interpretação;

7.2.3. Acompanhar e fiscalizar o fornecimento dos materiais;

7.2.4. Comunicar à CONTRATADA, por escrito, sobre imperfeições, falhas ou irregularidades verificadas na execução dos serviços contratados, para que sejam corrigidos;

7.2.5. Efetuar o pagamento à CONTRATADA no valor correspondente à prestação de serviço, no prazo e forma estabelecidos no Edital de Pregão n° 04/2023 e seus anexos;

7.2.6. Informar à CONTRATADA sobre as normas e procedimentos de acesso às suas instalações para a entrega dos materiais e as eventuais alterações efetuadas em tais preceitos;

7.2.7. Acompanhar os prazos de entrega, exigindo que a CONTRATADA tome as providências necessárias para regularização do fornecimento, sob pena das sanções administrativas previstas na Lei nº 8.666/1993 e demais cominações legais; 

7.2.8. Aplicar à CONTRATADA as penalidades contratuais e regulamentares cabíveis;

7.2.9. Fazer cumprir as obrigações previstas no Edital de Licitação e em seus anexos.

CLÁUSULA OITAVA – DA FISCALIZAÇÃO  

8.1 A fiscalização do objeto da presente contratação será exercida por profissional(is) designado(s) pela CONTRATANTE para tal finalidade, nos termos do artigo 67 da Lei n.º 8.666/1993, anotando em registro próprio todas as ocorrências relacionadas com a execução e determinando o que for necessário à regularização de falhas ou defeitos observados.

8.2 A fiscalização não exclui nem reduz a responsabilidade da CONTRATADA, inclusive perante terceiros, por qualquer irregularidade, ou ainda, resultante de imperfeições técnicas, vícios redibitórios, e, na ocorrência deste, não implica em corresponsabilidade da CONTRATANTE, de conformidade com o artigo 70 da Lei nº 8.666/1993.

8.3. O profissional designado receberá os materiais, cabendo-lhe:

a) a conferência qualitativa e quantitativa dos materiais, recusando-os caso não esteja dentro dos limites das especificações técnicas deste Termo de Referência;

b) proceder de forma criteriosa ao seu recebimento e guarda;

c) prestar ao fornecedor qualquer tipo de esclarecimento quanto à identificação, quantidade ou qualidade dos materiais.

8.4 A CONTRATADA ficará sujeita a mais ampla e irrestrita fiscalização, obrigando-se a prestar todos os esclarecimentos porventura requeridos pela Administração Pública Municipal.

8.5 A fiscalização não aceitará, sob nenhum pretexto, a transferência de qualquer responsabilidade da CONTRATADA para outras entidades, sejam fabricantes, técnicos, dentre outros.

CLÁUSULA NONA – DA ALTERAÇÃO E RESCISÃO DA ATA 

 - A Ata de Registro de Preços somente poderá ser alterada nas hipóteses e forma estabelecidas na lei 8666/93.  

9.1 - A Ata de Registro de Preços poderá ser cancelada, em relação a cada COMPROMITENTE, no caso de:  

9.2.1 - O preço de mercado tornar-se superior aos preços registrados e o fornecedor, mediante requerimento devidamente comprovado, não puder cumprir o compromisso;  

9.2.2 - Persistência das infrações após a aplicação de multas previstas na cláusula décima;  

9.2.3 - Interesse público, devidamente motivado e justificado pela Administração;  

9.2.4 - Demais hipóteses previstas no Artigo 78, da Lei 8.666/93, bem como desta Ata;  

9.2.5 - Liquidação judicial ou extrajudicial, concurso de credores, ou falência da COMPROMITENTE;  

9.2.6 - Inobservância da boa técnica na execução dos serviços. 

CLÁUSULA DÉCIMA – DAS PENALIDADES  

10.1 - Os casos de inexecução do objeto deste edital, erro de execução, execução imperfeita, atraso injustificado e inadimplemento contratual, sujeitará o proponente contratado às penalidades previstas no art. 7º da Lei nº 10.520/02, além das previstas na Lei 8.666/93, de aplicação subsidiária, das quais se destacam:  

a) rescisão/cancelamento unilateral da Ata de Registro de Preços;  

b) impedimento de participar de licitações com o Município, no prazo de até 05 (cinco) anos;  

c) cancelamento do registro do sistema de cadastro a que se refere o inciso XIV do artigo 4º da Lei nº 10.520/02, no prazo de até 05 (cinco) anos.  

d) multa de 0,50% (meio ponto percentual) do valor do contrato, por dia útil de atraso injustificado na execução do mesmo, observado o prazo máximo de 10 (dez) dias úteis;  

e) multa de 10% (dez por cento) sobre o valor da Ata de Registro de Preços, pela recusa injustificada do adjudicatário em assiná-la, ou sobre o valor na nota de empenho correspondente à parte não cumprida ou da totalidade do fornecimento ou serviço não executado pelo fornecedor;  

f) declaração de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administração Pública Municipal.  

10.2 - Os valores das multas aplicadas previstas nas alíneas do item anterior poderão ser descontados dos pagamentos devidos pela Administração.  

10.3 - Da aplicação das penas caberá recurso no prazo de 05 (cinco) dias úteis, contados da intimação, o qual deverá ser apresentado no mesmo local.  

10.4 - O recurso ou o pedido de reconsideração relativos às penalidades acima dispostas será dirigido à autoridade que praticou o ato, o qual decidirá o recurso no prazo de 05 (cinco) dias úteis e o pedido de reconsideração, no prazo de 10 (dez) dias úteis. 

 CLÁUSULA DÉCIMA PRIMEIRA – DO FORO   

11.1 - As questões relacionadas com o cumprimento da presente Ata serão dirimidas no Foro da Comarca de Laguna-SC. 

CLÁUSULA DÉCIMA SEGUNDA – DAS DISPOSIÇÕES FINAIS  

12.1 - O vencimento da validade da Ata de Registro de Preços não cessa a obrigação das COMPROMITENTES de cumprir os Contratos firmados até a data de vencimento da mesma.  

12.2. A Administração não se obriga a utilizar a Ata de Registro de Preços, se durante a sua vigência, constatar que os preços registrados estiverem superiores aos praticados no mercado, nas mesmas especificações e condições a Ata de Registro de Preços ou se deles não necessitar.  

12.3 - Todos os prazos constantes em cada termo contratual serão em dias corridos, e em sua contagem excluir-se-á o dia de início e incluir-se-á o dia do vencimento. 

12.4 - A despesa com a contratação correrá à conta da dotação de cada unidade requisitante.  

12.5 - Fazem parte integrante desta Ata, independentemente de transcrição, as condições estabelecidas no edital e as normas contidas na Lei 8.666/93.  

E, por estarem justas e concordes, firmam a presente Ata, em 03 (três) vias, perante as testemunhas abaixo indicadas, para todos os fins e efeitos de direito.  

 Laguna, xx de xxxxxxx de 2023. 

                                                                                        Contratada

Gabrielle Siqueira da Cunha

Secretária Municipal de Saúde





Empresa XXX  - CNPJ

Gustavo Henrique Assessor de Licitações,  




Testemunha      Compras, Contratos e Convênios 
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