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EDITAL DE LICITAÇÃO – PREGAO PRESENCIAL

Modalidade
             : Pregão Presencial 
Nº do Edital       
: 000009/2012


Numero Processo
: 000064/2012
Data da Abertura
: 11/05/2012 10:30:00
A Prefeitura do Município de JANAÚBA por meio da Secretaria de Fazenda, Administração e Recursos Humanos, torna público que se acha aberta, nesta unidade, licitação na modalidade PREGÃO PRESENCIAL, do tipo MENOR PREÇO, que será regida pela Lei nº 10.520 de 17 de julho de 2002, Decreto Municipal nº. 001 de 02 de Janeiro de 2006, aplicando-se subsidiariamente, no que couber, as disposições da Lei n° 8.666, de 21 de junho de 1993 e suas posteriores alterações, e demais normas regulamentares aplicáveis à espécie, segundo as condições estabelecidas no presente instrumento convocatório e nos seguintes anexos:

Anexo I 
Descrição do Objeto;

Anexo II 
Relação das Unidades Educacionais e Conveniadas com os números de alunos matriculados;

Anexo III
Tipo de cardápios/merendas a serem servidos;

Anexo IV  
Especificações técnicas dos gêneros alimentícios;

Anexo V   
Relação dos equipamentos e utensílios mínimos para as unidades educacionais;

Anexo VI
Modelo do Termo de Vistoria;

Anexo VII
Modelo de Declaração de habilitação;

Anexo VIII
Modelo de Declaração  que não emprega menores de 18 (dezoito) anos em trabalhos noturnos e menores de 16 (dezesseis) anos em qualquer trabalho, salvo na condição de aprendiz, a partir de 14 (quatorze) anos;

Anexo IX   
Modelo de Proposta Comercial;

Anexo X 
Minuta de Contrato.

Anexo XI
Modelo de Solicitação

Anexo XII     Principais itens que compõem a merenda.

Os envelopes contendo a proposta e os documentos de habilitação serão recebidos no endereço abaixo mencionado, na sessão pública de processamento do Pregão, após o credenciamento dos interessados que se apresentarem para participar do certame.

A sessão de processamento do pregão será realizada na Praça Dr. Rockert, 92, centro, Janaúba/MG, iniciando-se no 11/05/2012 10:30:00horas e será conduzida pelo Pregoeiro com o auxílio da Equipe de Apoio, designados pela Portaria n º 039/2012 de 09 de março de 2012.

O crédito necessário ao atendimento das despesas da presente licitação correrá à conta das seguintes dotações orçamentárias:  
	02.04.02.08.244.4006.2412.3.3.90.39.00-Projetos Sociais

	02.07.01.12.361.7003.2708.3.3.90.30.00-Manutenção da Merenda Escolar

	02.07.01.12.361.7003.2708.3.3.90.39.00-Manutenção da Merenda Escolar

	02.07.01.12.365.7005.2714.3.3.90.30.00-Manutenção da Merenda Escolar

	02.07.01.12.365.7005.2714.3.3.90.39.00-Manutenção da Merenda Escolar

	02.07.01.12.366.7006.2716.3.3.90.30.00-Manutenção das Atividades

	02.07.01.12.366.7006.2716.3.3.90.39.00-Manutenção das Atividades


I - DO OBJETO

1- A licitação tem como objeto a contratação de empresa especializada para o fornecimento de alimentação escolar, executado através de serviços contínuos, incluindo o pré-preparo, preparo e distribuição da merenda, com o fornecimento de todos os gêneros alimentícios e demais insumos necessários, logística, supervisão, manutenção preventiva e corretiva dos equipamentos e utensílios utilizados e limpeza e conservação das áreas abrangidas, de conformidade com este Edital e seus anexos, para atender ao programa de merenda escolar nas unidades educacionais, creches e entidades conveniadas de responsabilidade do Município de Janaúba/MG

II - DA APRESENTAÇÃO DOS ENVELOPES

1 - Os interessados deverão apresentar, até a data e horário indicado neste instrumento convocatório para recebimento da documentação e das propostas, 2 (dois) envelopes fechados e indevassáveis, contendo em sua parte externa, além da denominação da proponente, os seguintes dizeres:

 ENVELOPE “1” - PROPOSTA COMERCIAL - original

ENVELOPE 01

DA: (RAZÃO SOCIAL DA EMPRESA) 

CNPJ:

À

COMISSÃO DE LICITAÇÃO

Modalidade
             : Pregão Presencial
Nº do Edital       
: 000009/2012


Numero Processo
: 000064/2012
Data da Abertura
: 11/05/2012 10:30:00
ENVELOPE "PROPOSTA  COMERCIAL" 

ENVELOPE “2” - DOCUMENTAÇÃO DE HABILITAÇÃO - uma única via

ENVELOPE 02

DA: (RAZÃO SOCIAL DA EMPRESA) 

CNPJ:
À

COMISSÃO DE LICITAÇÃO

Modalidade
             : Pregão Presencial
Nº do Edital       
: 000009/2012


Numero Processo
: 000064/2012
Data da Abertura
: 11/05/2012 10:30:00
ENVELOPE "HABILITACÃO" 

2 - No caso de participação de empresa filial, deverá esta se apresentar com seu CNPJ próprio.

3 - O envelope nº 01 deverá conter a proposta comercial, conforme item IV e o nº 02 a documentação necessária à habilitação, conforme item V.

4 - Encerrado o prazo para entrega dos envelopes, nenhum outro documento será recebido, nem serão permitidos quaisquer adendos ou alterações à documentação.

5 – Só poderão participar da presente licitação empresas regularmente estabelecidas no país, cuja finalidade e ramo de atuação estejam ligados ao objeto do presente certame, e que satisfaçam integralmente as condições deste Edital.

6 - Não será permitida a participação de pessoas físicas, bem como empresas em consórcio para esta licitação.

7 – Não poderá participar desta licitação, empresas que tenham sido consideradas inidôneas por qualquer órgão governamental, autárquico, fundacional ou de economia mista.
III - DO CREDENCIAMENTO

1 - Os interessados em efetuar lances verbais deverão se credenciar junto ao Pregoeiro no início da sessão, através de 01 (um) representante legal, devidamente munido de documento que o credencie a participar de procedimentos licitatórios.

2 - O credenciamento far-se-á por meio de procuração pública ou particular com firma reconhecida e com poderes necessários para formulação de propostas, ofertas e lances de preços, e praticar todos os demais atos pertinentes à licitação, em nome da representada. Sendo o representante sócio, proprietário, dirigente ou assemelhado da empresa proponente, deverá este apresentar cópia do respectivo Estatuto ou Contrato Social, no qual estejam expressos seus poderes para exercer direitos e assumir obrigações em decorrência de tal investidura.

3 - O representante deverá apresentar, também, carteira de identidade ou documento equivalente que o identifique.

4 - Deverá acompanhar o credenciamento, fora dos envelopes, a declaração de que a proponente atende plenamente todos os requisitos de habilitação previstos no Edital (Anexo VII).

IV - DA PROPOSTA COMERCIAL

1 - A proposta comercial (envelope nº. 01) deverá conter:
a) Identificação da empresa licitante, contendo a razão social e o nº. de inscrição no CNPJ;

b) Preço unitário e total formulado em moeda corrente nacional, conforme estipulado no Anexo IX, estando inclusos todos os custos dos insumos e materiais, custos operacionais, mão-de-obra, encargos sociais e trabalhistas, taxas, tributos e demais despesas diretas e indiretas, que eventualmente possam incidir sobre o serviço objeto da presente licitação, inclusive os relacionados à manutenção dos equipamentos e utensílios;

c) Na proposta deverá constar a plena aceitação das obrigações previstas no Edital e seus anexos;

d) Prazo de validade da proposta, que não poderá ser inferior a 60 (sessenta) dias;

e) Planilha de composição dos preços ofertados, não sendo admitidos valores incompatíveis com os preços dos insumos e salários, acrescidos dos respectivos encargos, benefícios e despesas indiretas, coerente com a execução do objeto;

f) Atestado de vistoria, expedido pela Secretaria de Educação, assegurando o pleno conhecimento das empresas interessadas, das condições das instalações, equipamentos, utensílios e outras informações que julgar necessária;
f.1.) A proponente deverá às suas expensas, vistoriar e examinar os locais dos serviços e suas dependências e obter sob sua responsabilidade e risco, todas as informações necessárias para preparar  a sua proposta.

f.2.) A vistoria, de caráter obrigatório, deverá ser realizada no o dia 07/05/2012, impreterivelmente as 08.00h. saindo da Secretaria Municipal de Educação situada na Rua São João da Ponte,1080-São Gonçalo , devendo a proponente recolher um Atestado individual para cada unidade educacional assinado pelo Diretor (a), e apresentá-lo junto à Secretaria de Educação, que emitirá um único atestado conforme ANEXO VI.

         Não sendo possivel a visita em todas as escolas neste dia as visitas prosseguirão no dia imediatamente posterior, somente com os licitantes que já realizaram as visitas no primeiro dia

f.3) A vistoria deverá ser efetuada por Nutricionista da empresa pertencente ao quadro técnico da empresa.

2 - Em caso de divergência entre o preço unitário e total em algarismos, será considerado o preço unitário.

3 - A omissão do prazo de validade da proposta não desclassificará o proponente, sendo considerado o estipulado neste edital, 60 (sessenta) dias.

4 - Serão consideradas apenas as propostas datadas, devidamente subscritas e rubricadas, que não contenham emendas ou rasuras.

5 - Não serão aceitas propostas alternativas de preços oferecidas pelo mesmo licitante.

6 - O fornecimento iniciará em, no máximo, 20 (vinte) dias após a assinatura do instrumento contratual, no qual estarão previstas as responsabilidades dos contratantes.

7 - Juntamente com a proposta deverá ser informado os valores unitários dos principais itens que compõem a merenda, conforme anexo XII.  Estes valores unitários não terão efeito para julgamento das propostas de preços.

V - DA HABILITAÇÃO

1 - Os licitantes deverão apresentar a seguinte documentação obrigatória em dia:

1.1 – HABILITAÇÃO JURIDICA

a) Registro comercial, no caso de empresa individual;
b) Ato Constitutivo, Estatuto ou Contrato Social em vigor, devidamente registrado na Junta Comercial, em se tratando de Sociedades Comerciais;

c) Documentos de eleição dos atuais administradores, tratando-se de sociedades por ações, acompanhados da documentação menciona na alínea “b”, deste subitem;

d) Ato constitutivo devidamente registrado o Cartório de Registro Civil de Pessoas Jurídicas tratando-se de sociedades civis, acompanhado de prova da diretoria em exercício;

e) Decreto de autorização e ato de registro ou autorização para funcionamento expedido pelo órgão competente, tratando-se de empresa ou sociedade estrangeira em funcionamento no país;

1.1.1. Os documentos relacionados nas alíneas “a” a “d” do subitem 1.1 não precisarão constar do Envelope “Documentos de Habilitação”, se tiverem sido apresentados para o credenciamento do Pregão.

1.2 – REGULARIDADE FISCAL

a) Prova de Inscrição no Cadastro Nacional de Pessoas Jurídicas do Ministério da Fazenda (CNPJ);

b) Prova de Inscrição no Cadastro de Contribuintes Estadual e Municipal, relativo ao domicilio ou sede da licitante, pertinente ao seu ramo de atividade e compatível com o objeto desta licitação;

c) Prova de regularidade com as Fazendas, relativos ao domicílio ou sede do licitante:

c.1) Certidão conjunta Negativa de Tributos e Contribuições Federais;

c.3) Certidão Negativa de Tributos Estaduais;

c.4) Certidão Negativa de Tributos Municipais; 

d) Prova de situação regular perante o Fundo de Garantia por Tempo se Serviço – FGTS;

e) Certidão Negativa de Débitos – CND, expedida pelo Instituto Nacional de Seguro Social – INSS.

f) Certidão Negativa de Débitos trabalhistas- CNDT ( emitida pelo STJ)
1.3 – QUALIFICAÇÃO ECONÔMICO-FINANCEIRA

a) Certidão Negativa de pedido de falência ou concordata, expedida pelo distribuidor ou distribuidores judiciais da sede da pessoa jurídica, com data de expedição não superior a 30 (trinta) dias antes da data de apresentação dos envelopes;

b) Balanço Patrimonial e as demonstrações contábeis do último exercício social, devidamente datadas e assinadas pelo representante legal da empresa e por profissional de contabilidade legalmente habilitado. Tais documentos deverão ser apresentados em cópias autenticadas, extraídas exatamente das folhas do Livro Diário, acompanhados de cópias dos termos de abertura e de encerramento do respectivo Livro, constando a identificação do órgão oficial de registro competente (Junta Comercial ou Cartório de Registro de Títulos e Documentos);

Observação: Os licitantes deverão apresentar, com base nas informações disponibilizadas no balanço patrimonial, os índices que medem a situação financeira (Liquidez Geral, Liquidez Corrente e Grau de Endividamento), apurados por meios das seguintes fórmulas.

ILG - ÍNDICE DE LIQUIDEZ GERAL: (  1,50

ILG =
 Ativo Circulante + Realizável a Longo Prazo    . 


Passivo Circulante + Exigível a Longo Prazo

ILC – ÍNDICE DE  LIQUIDEZ CORRENTE : (  1,50
ILC = 
Ativo Circulante   .
 

Passivo Circulante

GRAU DE ENDIVIDAMENTO (   0,45
GEG =
 Passivo Circulante + Exigível A Longo Prazo 

 



Ativo Total

c) Declaração de que a empresa não sofre qualquer ação que comprometa sua estabilidade econômica financeira, firmada por profissional devidamente registrado perante o Conselho Regional de Contabilidade.

1.4 – QUALIFICAÇÃO TÉCNICA

a) Registro ou Inscrição na entidade profissional competente (Conselho Regional de Nutrição – CRN);
b) Comprovante de registro do responsável técnico da licitante junto ao Conselho Regional de Nutricionistas e da comprovação de seu vínculo (empregatício, contratual ou societário), devendo o mesmo pertencer ao quadro permanente da empresa.
c) Comprovação de aptidão através de atestados fornecidos por pessoa jurídica de direito público ou privado, que comprove aptidão da proponente para desempenho em atividades compatíveis em características, quantidades e prazos com o objeto deste edital, devidamente registrados pela entidade profissional competente (Conselho Regional de Nutricionista);

d) Declaração de que a empresa possui veículos disponíveis para atender à logística de distribuição entre as unidades educacionais, em bom estado de conservação, e que atenda plenamente as necessidades da execução contratual;
e) Alvará de funcionamento expedido pela Prefeitura da sede da Licitante;

1.5 – OUTRAS COMPROVAÇÕES

a) Declaração, nos termos do disposto no inciso V do artigo 27 da Lei nº 8.666/93, na forma do modelo do Anexo IX;

b) Declaração elaborada em papel timbrado e subscrita pelo representante legal da licitante, assegurando a inexistência de impedimento legal para licitar ou contratar com a Administração Pública;
VI - DO JULGAMENTO DAS PROPOSTAS E DA HABILITAÇÃO

1 - A sessão pública para realização dos lances verbais será realizada na data, horário e local indicados neste edital, onde o Pregoeiro, auxiliado pela equipe de apoio, adotará os seguintes procedimentos:

a) Conferirá o credenciamento dos representantes legais, mediante confronto do instrumento de credenciamento com seu documento de identificação, juntando-o com a declaração do anexo VII;

b) Verificará a conformidade das propostas com os requisitos estabelecidos neste Edital;

c) Classificará a proposta de menor preço global dentre aquelas regularizadas que contenham valores sucessivos e superiores em até 10% (dez por cento), relativamente à de menor preço, para que seus autores participem dos lances verbais. Quando não forem verificadas, no mínimo, três propostas comerciais escritas nas condições definidas nesta alínea, o Pregoeiro classificará as melhores propostas subseqüentes, até o máximo de três, quaisquer que sejam os preços oferecidos nas propostas escritas;

d) Solicitará que os representantes presentes efetuem lances verbais sobre o PREÇO GLOBAL, que serão formulados individualmente e seqüencialmente, a partir do autor da proposta classificada de maior preço. Os lances deverão ser formulados em valores distintos e decrescentes. No caso de empate no preço das propostas escritas, será efetuado sorteio para definição da ordem de formulação dos lances verbais. A etapa de lances será considerada encerrada quando todos os participantes dessa etapa declinarem da formulação de lances;

e) Encerrada a etapa de lances, classificará as propostas selecionadas e não selecionadas para a etapa de lances, na ordem crescentes dos valores, considerando-se para as selecionadas o último preço ofertado;

f) Poderá negociar com o autor da oferta de menor valor com vistas à redução de preço;

g) Após a negociação, se houver, examinará a aceitabilidade do menor preço, decidindo motivadamente a respeito, declarando o vencedor da licitação;

2 - Caso não se realizem lances verbais ou a empresa não credencie representante para participar da sessão, serão considerados os preços constantes das propostas escritas; Neste caso ficará a critério do pregoeiro e da equipe de apoio adjudicar a empresa pelo preço cotado, tendo como parâmetro o orçamento.

3 - Neste caso, havendo empate no preço das propostas escritas, será considerada vencedora a proposta ordenada como maior preço para formulação dos lances verbais.

4 - Não poderá haver desistência dos lances ofertados, sujeitando-se o proponente desistente às penalidades constantes neste Edital.

5 - Não se considerará qualquer oferta de vantagem não prevista neste Edital e seus Anexos.

6 - O objeto constante do ato constitutivo da empresa deve ser compatível com o objeto licitado.

7 - Encerrada a fase de lances verbais, com o julgamento das propostas de preço na forma deste Edital e da Lei, proceder-se-á a abertura do envelope n.° 2 – habilitação, da proponente primeira classificada.

8 - A aceitação dos documentos obtidos via Internet ficará condicionada à confirmação de sua validade, também por esse meio, pela Equipe de Apoio.

9 - Será considerada habilitada a proponente que apresentar todos os documentos relacionados neste Edital válidos. Em caso de inabilitação será procedida a abertura do envelope de habilitação da licitante subseqüente, até que se verifique o atendimento de todas as exigências previstas no Edital.

VII – DOS RECURSOS

1 - Das decisões do pregoeiro caberá recurso, desde que haja manifestação da intenção de recorrer feita durante a sessão, com registro em ata da síntese de suas razões, podendo o interessado juntar memoriais no prazo de 3 (três) dias, ficando os demais licitantes desde logo intimados para apresentar contra-razões em igual número de dias, contados a partir do término do prazo do recorrente, sendo-lhes assegurado vista imediata dos autos.

2 - A falta de manifestação do licitante de interpor recurso no decorrer da sessão pública de realização do pregão, importará a decadência do direito de recurso e será adjudicado o objeto da licitação pelo Pregoeiro ao vencedor.

3 – Interposto o recurso, o Pregoeiro poderá reconsiderar a sua decisão ou encaminha-lo devidamente informado à autoridade competente.

4 – Decididos os recursos e constatada a regularidade dos atos praticados, a autoridade competente adjudicará o objeto do certame à licitante vencedora e homologará o procedimento;

5 – O recurso não terá efeito suspensivo e o seu acolhimento importará a invalidação dos atos insuscetíveis de aproveitamento.

VIII – DA HOMOLOGAÇÃO, DA CONTRATAÇÃO E DO FORNECIMENTO

1 - Concluído o julgamento, com a adjudicação do objeto da licitação ao vencedor, o processo será remetido à autoridade superior para a homologação do resultado.
2 - A Convocação do licitante vencedor será procedida por meio de notificação, via correio com Aviso de Recebimento, via fax ou e-mail para, no prazo de 5 (cinco) dias a partir do recebimento, assinar o Instrumento de Contrato, sob pena de decair do direito à contratação.

3 - Durante a vigência do contrato, o licitante vencedor deverá manter as mesmas condições para habilitação e classificação da proposta.

4 - No ato de assinatura do contrato, se o licitante vencedor não apresentar situação regular de habilitação, poderá ser convocado outro licitante para celebrar o contrato, observada a ordem de classificação das propostas, sem prejuízo das sanções cabíveis.

5 - A execução dos serviços será a partir da assinatura da autorização e conseqüente assinatura do contrato, sendo que o prazo de início das atividades será de até 20 (vinte) dias após a liberação da Ordem  de Serviço.

6 - O prazo para a execução do objeto da presente licitação será de 12 (doze) meses, contado a partir do início dos serviços, conforme a Ordem de Serviço expedida pela Secretaria de Educação, podendo ser prorrogado, a critério da Administração, respeitado o limite legal previsto no artigo 57, II, da Lei 8.666/93 e posteriores alterações. O Contrato poderá a qualquer tempo, ser aditado para adequações às disposições governamentais aplicáveis à espécie.

IX - DO PAGAMENTO

1 - A Prefeitura pagará à licitante vencedora, através de crédito bancário, em até 30 (trinta) dias corridos, a contar do dia da emissão da respectiva Nota Fiscal, excluído o período da quinzena, emitida no mínimo em 2 (duas) vias, desde que comprovada a regularidade da situação fiscal do licitante, sendo que o valor total deverá ser idêntico àquele resultante da soma de todas as refeições servidas na quinzena, multiplicado pelo preço unitário contratado.

2 - Os documentos fiscais deverão ser encaminhados à Secretaria de Educação no primeiro dia útil da quinzena seguinte ao da execução dos serviços.

3 - Deverá constar nos Documentos Fiscais o nº do processo, bem como banco, agência e número da conta corrente, sem os quais o pagamento ficará retido por falta de informação fundamental. 

4 - A licitante vencedora não poderá suspender o cumprimento de suas obrigações e deverá tolerar os possíveis atrasos de pagamentos, nos termos previstos no artigo 78, inciso XV, da Lei 8.666/93 e suas alterações posteriores.

X – DO REAJUSTAMENTO DOS PREÇOS

1 – Os preços serão fixos e irreajustáveis por um período de 12 meses, a contar da data de apresentação da proposta. Após esse período o reajuste será calculado de acordo com a variação do IPCA - ÍNDICE NACIONAL DE PREÇOS AO CONSUMIDOR AMPLO, publicado pelo IBGE.

XI - DAS PENALIDADES E DA RESCISÃO

1 - O licitante que dentro do prazo de validade de sua proposta, não celebrar o contrato, deixar de entregar ou apresentar documentação falsa exigida no certame, ensejar o retardamento da execução de seu objeto, não mantiver a proposta, falhar ou fraudar na execução do contrato, comportar-se de modo inidôneo ou cometer fraude fiscal, ficará impedido de licitar e contratar com a Prefeitura pelo prazo de até 5 (cinco) anos.

2 – A sanção de que trata o subitem anterior poderá ser aplicada juntamente com as  multas previstas abaixo garantido o exercício de prévia e ampla defesa:

a) Multa pela recusa da empresa adjudicada em aceitar a Ordem de Serviço, sem a devida justificativa aceita pela prefeitura, no valor equivalente a 10% (dez por cento) do valor adjudicado;

b) Multa por inexecução total do contrato, no valor equivalente a 10% (dez por cento) do valor adjudicado;

c) multa de 5% (cinco por cento) sobre o faturamento diário da unidade escolar, quando a contratada executar o objeto contratual em desacordo com o contrato e as normas e especificações técnicas aplicáveis;

d) advertência, sempre que forem constatadas irregularidades de pouca gravidade, para as quais tenha à CONTRATADA concorrido diretamente.

3 - As multas são independentes entre si. A aplicação de uma não exclui a das outras, bem como das demais penalidades previstas em Lei.

4 - As multas aplicadas serão descontadas dos créditos da licitante ou, se for o caso, cobrado administrativa ou judicialmente. 

 XII – GARANTIA CONTRATUAL

1 – Por ocasião da assinatura do contrato deverá ser apresentada uma garantia numa das modalidades previstas no parágrafo primeiro do artigo 56 da Lei n º 8.666/93 e posteriores alterações, no valor de 5% (cinco por cento) do valor do contrato. 

XIII - DAS DISPOSIÇÕES FINAIS

1 - A licitação poderá ser revogada em qualquer de suas fases, por motivos de oportunidade e conveniência administrativa, devidamente justificados, sem que caiba aos respectivos participantes direito a reclamação ou indenização.

2 - A participação no presente processo licitatório implica na aceitação integral e irretratável de todas as condições exigidas neste Edital e nos documentos que dele fazem parte integrante, bem como na observância dos preceitos legais e regulamentares em vigor.

3 - Da sessão pública para realização do pregão será lavrada ATA circunstanciada, que registrará os fatos ocorridos durante a sessão, o registro dos licitantes credenciados, as propostas escritas e verbais apresentadas, a análise da documentação exigida para habilitação e a intenção de interposição de recursos.

4 - Toda documentação exigida deverá ser apresentada no original ou em cópia autenticada por Cartório; ou cópia não autenticada, mediante a exibição dos originais, para ser autenticada por Membros da Equipe de Apoio.

5 - A documentação apresentada será idônea se o seu prazo de validade estender-se, pelo menos, até a data limite fixada para o recebimento das propostas.

6 - Documentos sem validade expressa considerar-se-á 30 (trinta) dias da data de emissão, exceto para os documentos cuja validade é determinada por lei específica.

7 - As dúvidas suscitadas na interpretação do presente Edital deverão ser entregues no Setor de Licitações,  até 2 (dois) dias úteis anteriores a data designada para recebimento dos envelopes.

Janauba, MG, 23 de abril de 2012
Dinilton Pereira da Costa

Pregoeiro

ANEXO I

ANEXO I - DESCRIÇÃO DO OBJETO

Modalidade
             : Pregão
Nº do Edital       
: 000009/2012


Numero Processo
: 000064/2012
Data da Abertura
: 11/05/2012 10:30:00
I - OBJETO

1- A licitação tem como objeto a contratação de empresa especializada para o fornecimento de alimentação escolar, executado através de serviços contínuos, incluindo o pré-preparo, preparo e distribuição da merenda, com o fornecimento de todos os gêneros alimentícios e demais insumos necessários, logística, supervisão, manutenção preventiva e corretiva dos equipamentos e utensílios utilizados e limpeza e conservação das áreas abrangidas, de conformidade com este Edital e seus anexos, para atender ao programa de merenda escolar nas unidades educacionais, creches e entidades conveniadas de responsabilidade do Município de Janaúba/MG

2 - A quantidade estimada de cardápios/dia esta prevista no Anexo III, já considerando um índice de evasão e de rejeição.

3 - Para fins desta licitação, considera-se “cardápio” o conjunto de todas as refeições servidas num mesmo dia, e considera-se “merenda/refeição” cada unidade de refeição servida.

4 – Merenda Solicitada - Entende-se como MERENDA SOLICITADA aquela cuja solicitação formulada por representante legal da Prefeitura e aprovado pela Seção de Nutrição, em impresso próprio, tenha sido integralmente atendida, quantitativo e qualitativamente.

II – DA EXECUÇÃO DOS SERVIÇOS 

1 – O regime de execução será por merenda solicitada, por tipo de cardápio sugerido no anexo III, de acordo com os critérios estabelecidos neste edital e seus anexos.

2 – Entende-se por merenda solicitada, aquela cuja solicitação, formulada por representante legal da prefeitura, em impresso próprio, Anexo XI do presente Edital, tenha sido integralmente atendida, quantitativa e qualitativamente.

2.1 – Fica a critério da Contratante a escolha do cardápio a ser solicitado, dentro dos cardápios previamente aprovados de acordo com o item II parágrafo 6 e 6.1 deste edital.

3 – As refeições serão preparadas nas cozinhas das Unidades Escolares relacionadas no Anexo II, no mesmo dia do seu consumo, assegurando que as normas de higiene e conservação sejam plenamente atendidas; 

4 – A Licitante vencedora deverá realizar todos os procedimentos relacionados ao preparo e fornecimento dos alimentos em conformidade com o disposto pela Vigilância Sanitária e Ministério da saúde, utilizando-se do sistema APPCC (Análise de Perigo e Pontos Críticos de Controle), de acordo com a resolução RDC nº 12 de 02/01/01 e nos demais dispositivos legais e regulamentares porventura aplicáveis;

5 – Deverá haver no Município ou região estrutura para funcionamento do escritório e/ou central de abastecimento, equipe técnica e equipe volante para substituições e demais serviços, para atendimento diário às escolas por todo o período de funcionamento, de segunda a sexta-feira;

6 – A Licitante vencedora deverá elaborar cardápios, conforme o Anexo III, para um período mínimo de 08 (oito) semanas, atendendo as determinações estabelecidas pelas normas do Programa Nacional de Alimentação Escolar (PNAE), atendendo as necessidades calóricas, vitamínicas e protéicas dos alunos da rede de ensino.

6.1 - Os cardápios deverão ser submetidos à análise e aprovação da Seção de Nutrição da Prefeitura 40 (quarenta) dias antes de sua vigência, e poderão ser alterados desde que solicitado pela Seção de Nutrição com antecedência de 72 (setenta e duas) horas de sua implantação, observado o padrão estabelecido.

6.2 - Na elaboração dos cardápios deverá ser observada a sazonalidade dos gêneros alimentícios.

7 – As refeições deverão ser preparadas com gêneros alimentícios comprovadamente de primeira qualidade, dentro do prazo de validade, frescos, e quando possível in natura, de acordo com a Resolução n.° 12/78 e o Código de Defesa do Consumidor, condição esta extensiva aos fornecedores que abastecerão a Licitante vencedora.

7.1 -  Em cumprimento ao que determina a Lei 11.947 publicada em 17/06/2009 que obriga aos Estados, Municípios e o Distrito Federal a utilizar, no mínimo, 30 % dos recursos proveniente do PNAE, na aquisição de gêneros alimentícios da Agricultura Familiar ou dos empreendedores familiares rurais, por preços compatíveis com os vigentes no mercado local, observando as exigências do controle de qualidade, atendendo as necessidades nutricionais dos alunos, a empresa contratada deverá:

7.1.1 ) Solicitar o auxilio da Secretaria de Educação do Município, para indicar os possíveis agricultores familiares organizados por associação ou cooperativa que possam iniciar o fornecimento de gêneros alimentícios para a preparação da merenda escolar.

7.1.2 – Efetuar a compra destes gêneros com base nos preços  praticados na região.

7.1.3 – Exigir do  agricultor familiar ou produtor rural que quando da venda dos gêneros emita o documento fiscal com a quantidade e preço unitário estabelecido anteriormente.

7.1.4 ) Exigir que o produtor Rural tenha condições de fornecimento regular e constante dos gêneros alimentícios e condições higiênico-sanitárias inadequadas.

7.1.5) Realizar o pagamento ao agricultor familiar referente a estas notas fiscais de fornecimento de gêneros para merenda escolar tão logo receba os valores a ela devidos pelo Município.

7.1.6 - Considerando que o fornecimento da alimentação escolar é um serviço terceirizado pelo Município, oriundo de um procedimento licitatório, legalmente estabelecido, no qual fica estabelecido que a empresa vencedora da licitação fará a aquisição de gêneros alimentícios para a confecção da alimentação escolar diretamente dos agricultores familiares estabelecidos no Município, respeitando os limites e as exigências estabelecidas na lei 11.947/2009, a empresa contratada, quando realizar faturamento deverá anexar a estes documentos fiscais cópia das notas fiscais de aquisição de gêneros provenientes da agricultura familiar, possibilitando ao Município e a Secretaria de Educação comprovar o cumprimento dos requisitos da lei 11.947, na prestação de conta junto ao FNDE.

7.2 - Testes de aceitabilidade na alimentação escolar

Considerando que Resolução 38 do FNDE exige que se faça o teste de aceitabilidade da alimentação escolar, a empresa  deverá declarar junto com a proposta que se responsabilizará por elaborar as fichas de questionário, aplicar, gerenciar tais pesquisas e  obter índice de aceitabilidade da merenda de, no mínimo, 90% para Resto Ingestão e de 85% para Escala Hedônica.

7.3 -  Avaliação de restos ou resto ingestão:

A empresa licitante deverá declarar junto com a proposta que  providenciará tudo o que for  necessário para realizar a medição dos restos de ingestão da alimentação, inclusive quanto aos materiais e equipamentos necessários no processo. O método baseia-se na obtenção dos pesos referentes à refeição rejeitada e à refeição distribuída. Considera-se como refeição distribuída a subtração entre os pesos da alimentação produzida e a sobra de refeição limpa que não foi servida ao aluno.

7.4 - Necessidades Nutricionais

A empresa licitante deverá declarar junto com a proposta que  atenderá às necessidades nutricionais  quando oferecida uma refeição, da seguinte forma:

I- no mínimo, 20% (vinte por cento) das necessidades nutricionais diárias dos alunos matriculados na educação básica, em período parcial;

II - por refeição oferecida, no mínimo, 30% (trinta por cento) das necessidades nutricionais diárias dos alunos matriculados em escolas localizadas em comunidades indígenas e localizadas em áreas remanescentes de quilombos;

III - quando ofertadas duas ou mais refeições, no mínimo, 30% (trinta por cento) das necessidades nutricionais diárias dos alunos matriculados na educação básica, em período parcial;

IV - quando em período integral, no mínimo, 70% (setenta por cento) das necessidades nutricionais diárias dos alunos matriculados na educação básica, incluindo as localizadas em comunidades indígenas e em áreas remanescentes de quilombos.

Os cardápios deverão ser diferenciados para cada faixa etária dos estudantes e para os que necessitam de atenção específica

8 – A Licitante vencedora deverá, também: 

8.1 – Manter amostras das refeições servidas por, no mínimo, 72 (setenta e duas) horas, em recipientes e temperatura que mantenham as características de quando foram servidas, nos locais onde foram preparados e servidos, a fim de sejam feitas análises em caso de problemas relacionados às refeições;

8.2 – Disponibilizar equipe técnica composta por um coordenador regional e supervisores para as unidades educacionais, conforme exigências do Conselho Regional de Nutricionistas, com o objetivo de orientar sobre os procedimentos de manipulação dos gêneros alimentícios, preparação, níveis nutricionais e distribuição das refeições, além da verificação da qualidade dos serviços;

8.3 – Elaborar um Manual de Boas Práticas de Manipulação, adequando-o ao serviço de alimentação de cada Unidade Escolar, que será utilizado de maneira uniforme nas escolas. O manual deverá ser entregue para a Seção de Nutrição em duas cópias por unidade escolar em até 60 (sessenta) dias após o início do contrato;

8.4 - Propiciar a todos os alunos da rede escolar um Programa de Educação Alimentar com o objetivo de promover a saúde e prevenir as doenças decorrentes de maus hábitos alimentares, assim como conscientizar as crianças a respeito da importância dos alimentos.

9 – A nutricionista responsável, indicada pela empresa vencedora, deverá anotar as visitas efetuadas nos estabelecimentos escolares, registrando qualquer tipo de ocorrência relacionada ao fornecimento das refeições;

10 – Efetuar avaliação nutricional dos alunos assistidos pelo programa da merenda escolar no início do contrato e sequencialmente a cada 12 meses até o término do contrato apresentando cada avaliação para a Seção de Nutrição.

III – DAS RESPONSABILIDADES DA CONTRATADA

1 – Com relação aos funcionários envolvidos na elaboração e distribuição das refeições, a empresa vencedora deverá:

1.1. Disponibilizar funcionários em numero suficiente para garantir a perfeita execução do contrato, que deverão ser treinados, qualificados e uniformizados. No caso da falta de funcionários ou aumento das Unidades Educacionais no período de vigência do contrato, deverá complementar a mão de obra, observando-se o número de 01(um) funcionário para cada 300 (trezentos) cardápios solicitados/dia.
1.1.1 – O Dimensionamento da mão-de-obra necessária será de responsabilidade da Contratada, garantindo o bom funcionamento e atendimento das merendas solicitadas e servidas. 

1.2 – Observar a legislação trabalhista, previdenciária, assistenciais, sindicais e sanitárias vigentes, sendo considerada como única empregadora, não havendo qualquer tipo de vínculo ou solidariedade empregatícia com a Contratante;

1.3 – Disponibilizar, às suas expensas, todos os materiais de proteção e segurança, sempre que forem considerados indispensáveis, em quantidades adequadas ao número de pessoas empregadas;

1.4 – Afastar qualquer de seus funcionários, no prazo máximo de (48) quarenta e oito horas, uma vez que forem considerados prejudiciais ao bom desempenho das atividades constantes neste Edital, ficando a cargo da empresa empregadora todos e quaisquer encargos legais, devendo, também, efetuar a imediata substituição por outro funcionário, devidamente qualificado;

1.5 – Acatar quaisquer ordens e instruções provenientes dos servidores da Secretaria de Educação, primando pelo bom relacionamento entre as partes, fazendo cumprir as normas disciplinares e de segurança impostas pela Prefeitura;

1.6 – Responder civil e criminalmente, por quaisquer acidentes, danos ou prejuízos materiais e/ou pessoais causados à Prefeitura, seus empregados e/ou terceiros, como conseqüência de imperícia, imprudência ou negligência própria ou de seus empregados, incluindo intoxicação alimentar;

1.7 – Apresentar, quando solicitado pelo órgão fiscalizador, a seguinte documentação:

a) cópia do contrato de trabalho de todo pessoal envolvido na prestação do serviço;

b) registro de empregado e cópia das páginas da Carteira de Trabalho e Previdência Social, atestando a contratação;

c) atestado de saúde ocupacional (ASO), comprovando a realização dos exames médicos (admissional e periódicos);
d) comprovante de cadastramento do trabalhador no regime do PIS/PASEP;
e) cartão, ficha ou livro de ponto, assinado pelo empregado em que constem as horas trabalhadas, normais ou extraordinárias, se for o caso;
f) recibo de concessão do aviso de férias, 30 (trinta) dias antes do respectivo gozo;
g) recibo de pagamento atestando o recebimento de salários mensais e adicionais, férias + 1/3 e 13º salário (1ª e 2ª parcelas), quando da época própria, além de salário-família, caso devido, assinado pelo empregado, ou, conforme o artigo 464 da CLT, acompanhado de comprovante de depósito bancário na conta do trabalhador;
h) comprovantes de opção e fornecimento do vale transporte quando for o caso;
i) comprovantes de recolhimento de contribuição sindical e outras devidas aos sindicatos, se for o caso, na época própria;
j) comprovante de entrega da RAIS e de que o trabalhador dela fez parte;
k) documento que ateste o recebimento de equipamentos de proteção individual, se o serviço assim o exigir;
l) comprovantes que atestem o correto depósito do Fundo de Garantia do Tempo de Serviço em conta vinculada aberta para esse fim;
1.8 – Apresentar, havendo rescisão do contrato de trabalho e substituição de um trabalhador por outro, é obrigatória a apresentação pela licitante vencedora em relação ao trabalhador cujo contrato se extinguiu, quando solicitado pelo fiscalizador, os seguintes documentos:

a) termo de rescisão do contrato de trabalho, devidamente homologado, quando o trabalhador tiver mais de um ano prestando serviços na empresa;

b) documento que comprove a concessão de aviso prévio, trabalhado ou indenizado;

c) recibo de entrega da comunicação de dispensa e do requerimento do seguro desemprego;

d) cópia da guia de recolhimento rescisório do FGTS e da contribuição social;

e) cópia do atestado de Saúde, atestando a realização de exame médico demissional.

1.9 - Apresentar ao término do contrato  em até 30 dias, quando solicitado pelo fiscalizador:

b) cópia da relação dos empregados que atuaram na prestação de serviços no último mês de contrato;

c) cópia das rescisões dos contratos de trabalho, dos empregados dispensados;

d) cópia autenticada da página da CTPS na qual consta o registro de trabalho para os empregados que permanecerão na empresa.
2 - Com relação aos utensílios, equipamentos e instalações, a empresa vencedora deverá:

2.1 – Identificar todos os equipamentos e utensílios disponibilizados nas unidades escolares, de forma a não serem confundidos com similares de propriedade da Prefeitura, devendo disponibilizar dentro de 48 (quarenta e oito) horas os equipamentos e utensílios mínimos previstos no anexo VI, para complementar os que porventura não comportem a demanda das Unidades Escolares;

2.2 – Efetuar o conserto e manutenção preventiva e corretiva dos utensílios e equipamentos, inclusive os de propriedade da Prefeitura , devendo devolvê-los em boas condições de uso no final do contrato;

2.3 – Providenciar a reposição de utensílios ou equipamentos extraviados ou danificados, de propriedade da Prefeitura , por culpa ou dolo de seus empregados;
2.4 – Os equipamentos e utensílios de  propriedade da contratada será doado ao Município após o término do contrato;

2.5 – Manter a limpeza das instalações, dos utensílios e equipamentos utilizados, de acordo com as normas da Vigilância Sanitária;
2.6 - Informar a Prefeitura sobre as instalações que estejam em desacordo com as normas sanitárias, para que sejam feitas as adequações necessárias.
3 - Com relação aos gêneros, alimentos e insumos, a empresa vencedora deverá:

3.1 - Assegurar o abastecimento das escolas com os gêneros alimentícios necessários ao cumprimento do cardápio, observando suas especificações, qualidade, quantidade e prazos de validade.

3.2 - Fazer cumprir, pelos seus fornecedores, as normas pertinentes a sua área de atuação, fiscalizando-os periodicamente;

3.3 - Manter o abastecimento de gás para o preparo das refeições;

3.4 - Fornecer material de limpeza e sanitização para a higienização ambiental, pessoal e dos utensílios e equipamentos.

IV – DAS RESPONSABILIDADES DA CONTRATANTE

1 - Expedir Ordem de Serviço específica para o início do serviço objeto do presente contrato, relativo às Unidades Escolares, devendo ser assinada no prazo máximo de 5 (cinco) dias úteis a contar do recebimento, via AR, fax ou e-mail, com as especificações necessárias à perfeita execução dos serviços, inclusive quanto aos horários de distribuição das merendas em cada Unidade Escolar;

2 - Acompanhar direta e indiretamente a qualidade dos serviços executados, verificando o atendimento às especificações e demais normas técnicas;

3 - Efetuar os pagamentos devidos, nas condições e forma estabelecida no presente Edital;

4 - A Contratante cederá os espaços nas Unidades Escolares onde serão preparadas as refeições, sem ônus para a contratada;

5 - Manter as áreas de preparo e distribuição das merendas, das unidades educacionais em que os serviços serão prestados em bom estado de conservação e compatíveis com as normas da vigilância sanitária, bem como efetuar sempre que necessário à desratização e desinsetização;

6 - As despesas com a energia elétrica e água consumidos para o fornecimento das refeições serão custeados pela contratante;
V – DA FISCALIZAÇÃO

1 - A Prefeitura, por meio da Secretaria de Educação, fiscalizará a manutenção dos equipamentos e utensílios utilizados, bem como os serviços,  processamento e distribuição da merenda, solicitando à contratada, sempre que achar conveniente, informações do seu andamento;

2 - No desempenho de suas atividades, é assegurado ao órgão fiscalizador o direito de verificar a perfeita execução do presente ajuste em todos os termos e condições;

3 - A ação ou omissão total ou parcial do órgão fiscalizador não eximirá a CONTRATADA da responsabilidade de executar o serviço com toda cautela e boa técnica;

4 - Caberá à fiscalização exercer rigoroso controle do cumprimento do contrato, em especial quanto à quantidade e qualidade dos serviços executados, fazendo cumprir a lei e as disposições do presente Edital;

5 - Verificada a ocorrência de irregularidade no cumprimento do contrato, a Fiscalização tomará as providências legais e contratuais cabíveis, inclusive quanto à aplicação das penalidades previstas no presente contrato e na Lei Federal n.° 8.666/93 e alterações posteriores;

6 - A fiscalização por parte da Administração Municipal não eximirá ou reduzirá em nenhuma hipótese, as responsabilidades da empresa contratada em eventual falta que venha a cometer, mesmo que não indicada pela fiscalização.
ANEXO II -RELAÇÃO DE UNIDADES COM Nº DE ALUNOS
	ITEM
	UNIDADE ESCOLAR E PROJETO
	CRECHE
	PRE-ESCOLA
	ED. FUND (REGULAR)
	EJA (REGULAR)
	MAIS EDUC (INTEGRAL)
	Total REGULAR
	Total INTEGRAL
	Total PROJETOS
	TOTAL GERAL

	
	
	REGULAR
	INTEGRAL
	REGULAR
	INTEGRAL
	
	
	
	
	
	
	

	1
	CEMEI -  Anjo da Guarda
	0
	120
	           -   
	    57 
	          -   
	     -   
	        -   
	       -   
	        177 
	        -   
	     177 

	2
	CEMEI -  Cantinho Feliz (Quem Quem) 
	0
	44
	          38 
	    28 
	          -   
	     -   
	        -   
	       38 
	          72 
	        -   
	     110 

	3
	CEMEI -  Gente Inocente
	0
	24
	           -   
	    12 
	          -   
	     -   
	        -   
	       -   
	          36 
	        -   
	       36 

	4
	CEMEI -  Isabel Maria
	0
	35
	           -   
	    42 
	          -   
	     -   
	        -   
	       -   
	          77 
	        -   
	       77 

	5
	CEMEI  - Mãe Garida
	0
	39
	           -   
	    20 
	          -   
	     -   
	        -   
	       -   
	          59 
	        -   
	       59 

	6
	CEMEI -  Mãe Martilia *
	0
	78
	           -   
	    74 
	          -   
	     -   
	        -   
	       -   
	        152 
	        -   
	     152 

	7
	CEMEI -  Neusnária Mendes
	0
	38
	           -   
	    38 
	          -   
	     -   
	        -   
	       -   
	          76 
	        -   
	       76 

	8
	CEMEI - Casinha Feliz (Barreiro da Raiz)
	20
	0
	          36 
	     -   
	          -   
	     -   
	        -   
	       56 
	          -   
	        -   
	       56 

	9
	CEMEI - Rosa Mística
	54
	101
	        102 
	    58 
	          -   
	     -   
	        -   
	     156 
	        159 
	        -   
	     315 

	10
	E. M. Álvaro da Silva Lopes
	0
	0
	            5 
	     -   
	         25 
	     -   
	        -   
	       30 
	          -   
	        -   
	       30 

	11
	E. M. Américo S. Oliveira
	0
	0
	          25 
	     -   
	       570 
	     -   
	     120 
	     595 
	        120 
	        -   
	     715 

	12
	E. M. Barão de Macaúbas
	0
	42
	           -   
	    44 
	       228 
	     -   
	       50 
	     228 
	        136 
	        -   
	     364 

	13
	E. M. Castro Alves
	0
	0
	            8 
	     -   
	         21 
	     -   
	        -   
	       29 
	          -   
	        -   
	       29 

	14
	E. M. Dalva dos Anjos
	98
	13
	        275 
	     -   
	          -   
	     -   
	        -   
	     373 
	          13 
	        -   
	     386 

	15
	E. M. Dr. Robinson  Crusoé
	0
	0
	           -   
	     -   
	       348 
	     -   
	       50 
	     348 
	          50 
	        -   
	     398 

	16
	E. M. Emídio Pereira
	76
	0
	        100 
	     -   
	       410 
	     -   
	        -   
	     586 
	          -   
	        -   
	     586 

	17
	E. M. Ens. Esp. Profª M. Cordeiro 
	0
	0
	           -   
	     -   
	         59 
	     -   
	        -   
	       59 
	          -   
	        -   
	       59 

	18
	E. M. Francisco Sá
	0
	0
	          14 
	     -   
	         98 
	     -   
	       50 
	     112 
	          50 
	        -   
	     162 

	19
	E. M. Joaquim de Freitas
	90
	39
	        135 
	    21 
	          -   
	     -   
	        -   
	     225 
	          60 
	        -   
	     285 

	20
	E. M. Ludovina F. Pereira
	0
	0
	          25 
	     -   
	       135 
	     -   
	       50 
	     160 
	          50 
	        -   
	     210 

	21
	E. M. M. Cândida Mª de Jesus
	0
	80
	           -   
	    75 
	       384 
	     -   
	        -   
	     384 
	        155 
	        -   
	     539 

	22
	E. M. Marcolino E. Barbosa
	20
	50
	        147 
	    82 
	          -   
	     -   
	        -   
	     167 
	        132 
	        -   
	     299 

	23
	E. M. Presid. Castelo Branco
	0
	0
	          22 
	     -   
	       183 
	     -   
	       50 
	     205 
	          50 
	        -   
	     255 

	24
	E. M. Profª Carmélia Pires
	0
	0
	          53 
	     -   
	       202 
	     -   
	       50 
	     255 
	          50 
	        -   
	     305 

	25
	E. M. Profª Guiomar de Sales *
	0
	0
	           -   
	     -   
	         25 
	     -   
	        -   
	       25 
	          -   
	        -   
	       25 

	26
	E. M. Profª Herogina Ferraz
	0
	0
	          42 
	     -   
	       138 
	     -   
	       50 
	     180 
	          50 
	        -   
	     230 

	27
	E. M. Profª Sofia Rosa
	0
	46
	           -   
	    29 
	          -   
	     -   
	        -   
	       -   
	          75 
	        -   
	       75 

	28
	E. M. Tiradentes *
	0
	0
	          32 
	0
	       176 
	     -   
	       50 
	     208 
	          50 
	        -   
	     258 

	29
	EJA - CAIC
	     -   
	    -   
	           -   
	     -   
	          -   
	     30 
	        -   
	       30 
	          -   
	        -   
	       30 

	30
	EJA - Carmélia Pires
	     -   
	    -   
	           -   
	     -   
	          -   
	     20 
	        -   
	       20 
	          -   
	        -   
	       20 

	31
	EJA - E. E. Luzia Mendes
	     -   
	    -   
	           -   
	     -   
	          -   
	     33 
	        -   
	       33 
	          -   
	        -   
	       33 

	32
	EJA - E. E. Prefeito Maurício
	     -   
	    -   
	           -   
	     -   
	          -   
	     40 
	        -   
	       40 
	          -   
	        -   
	       40 

	33
	EJA - E. M Américo Soares
	     -   
	    -   
	           -   
	     -   
	          -   
	     37 
	        -   
	       37 
	          -   
	        -   
	       37 

	34
	EJA - E. M. Dr. Robinson Cruzoé
	     -   
	    -   
	           -   
	     -   
	          -   
	     38 
	        -   
	       38 
	          -   
	        -   
	       38 

	35
	EJA - E. M. Emídio
	     -   
	    -   
	           -   
	     -   
	          -   
	     15 
	        -   
	       15 
	          -   
	        -   
	       15 

	36
	EJA - E. M. Madre Cândida
	     -   
	    -   
	           -   
	     -   
	          -   
	     30 
	        -   
	       30 
	          -   
	        -   
	       30 

	37
	Jardim de Infância Josefina Azeredo 
	119
	0
	        295 
	     -   
	          -   
	     -   
	        -   
	     414 
	          -   
	        -   
	     414 

	38
	Projeto AABB - Comunidade
	     -   
	    -   
	           -   
	     -   
	          -   
	     -   
	        -   
	       -   
	          -   
	     120 
	     120 

	39
	Projovem Adolescente - Barreiro da Raiz
	     -   
	    -   
	           -   
	     -   
	          -   
	     -   
	        -   
	       -   
	          -   
	       22 
	       22 

	40
	Projovem Adolescente - CAIC
	     -   
	    -   
	           -   
	     -   
	          -   
	     -   
	        -   
	       -   
	          -   
	       78 
	       78 

	41
	Projovem Adolescente - Quem-quem
	     -   
	    -   
	           -   
	     -   
	          -   
	     -   
	        -   
	       -   
	          -   
	       37 
	       37 

	42
	Projovem Adolescente - São Lucas
	     -   
	    -   
	           -   
	     -   
	          -   
	     -   
	        -   
	       -   
	          -   
	       18 
	       18 

	43
	Projovem Adolescente - Vila N de Porções
	     -   
	    -   
	           -   
	     -   
	          -   
	     -   
	        -   
	       -   
	          -   
	       32 
	       32 

	44
	Serv. De Conv. Fort. Vinculo - Barreiro da Raiz
	     -   
	    -   
	           -   
	     -   
	          -   
	     -   
	        -   
	       -   
	          -   
	       40 
	       40 

	45
	Serv. De Conv. Fort. Vinculo - CAIC
	     -   
	    -   
	           -   
	     -   
	          -   
	     -   
	        -   
	       -   
	          -   
	       60 
	       60 

	46
	Serv. De Conv. Fort. Vinculo - Paejan Gameleira
	     -   
	    -   
	           -   
	     -   
	          -   
	     -   
	        -   
	       -   
	          -   
	       60 
	       60 

	47
	Serv. De Conv. Fort. Vinculo - Paejan Vila Isaias
	     -   
	    -   
	           -   
	     -   
	          -   
	     -   
	        -   
	       -   
	          -   
	       60 
	       60 

	48
	Serv. De Conv. Fort. Vinculo - Quem Quem
	     -   
	    -   
	           -   
	     -   
	          -   
	     -   
	        -   
	       -   
	          -   
	       60 
	       60 

	49
	Serv. De Conv. Fort. Vinculo - Vila N de Porções
	     -   
	    -   
	           -   
	     -   
	          -   
	     -   
	        -   
	       -   
	          -   
	       60 
	       60 

	TOTAIS
	  477 
	  749 
	     1.354 
	  580 
	    3.002 
	   243 
	     520 
	  5.076 
	     1.849 
	     647 
	  7.572 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	* UND. EDUCACIONAL COM ALUNOS ORIUNDOS DE ÁREA QUILOMBOLA


Observação: Este quadro poderá sofrer modificações com acréscimos ou redução das unidades educacionais e projeto sociais, em função da inclusão ou redução de alunos matriculados. 

Algumas escolas tem necessidades especiais, como, alunos diabéticos.

Temos berçário em alguns Cemei.

ANEXO III-PREVISÃO DE MERENDA A SER SERVIDA
	ITEM
	UNIDADE ESCOLAR
	Nº. Alunos
	Lanche
	Merenda
	Total dia
	Dias letivos
	Total ano

	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	CEMEI - Anjo da Guarda - INTEGRAL
	      177 
	354
	354
	708
	200
	      141.600 

	2
	CEMEI - Cantinho Feliz (Quem Quem) INTEGRAL
	        72 
	144
	144
	288
	200
	        57.600 

	3
	CEMEI - Cantinho Feliz (Quem Quem) - REGULAR
	        38 
	         -   
	38
	38
	200
	           7.600 

	4
	CEMEI - Gente Inocente - INTEGRAL
	        36 
	72
	72
	144
	200
	        28.800 

	5
	CEMEI - Isabel Maria – INTEGRAL
	        77 
	154
	154
	308
	200
	        61.600 

	6
	CEMEI - Mãe Garida – INTEGRAL
	        59 
	118
	118
	236
	200
	        47.200 

	7
	CEMEI - Mãe Martilia * - INTEGRAL
	      152 
	304
	304
	608
	200
	      121.600 

	8
	CEMEI - Neusnária MendeS - INTEGRAL
	        76 
	152
	152
	304
	200
	        60.800 

	9
	CEMEI - Casinha Feliz (Bar. da Raiz) - REGULAR
	        56 
	0
	56
	56
	200
	        11.200 

	10
	CEMEI - Rosa Mística - INTEGRAL
	      159 
	318
	318
	636
	200
	      127.200 

	11
	CEMEI - Rosa Mística – REGULAR
	      156 
	0
	156
	156
	200
	        31.200 

	12
	E. M. Álvaro da Silva Lopes – REGULAR
	        30 
	0
	30
	30
	200
	           6.000 

	13
	E. M. Américo S. Oliveira – INTEGRAL
	      120 
	120
	240
	360
	200
	        72.000 

	14
	E. M. Américo S. Oliveira – REGULAR
	      595 
	0
	595
	595
	200
	      119.000 

	15
	E. M. Barão de Macaúbas – INTEGRAL
	        50 
	50
	100
	150
	200
	        30.000 

	16
	E. M. Barão de Macaúbas – INTEGRAL
	        86 
	172
	172
	344
	200
	        68.800 

	17
	E. M. Barão de Macaúbas – REGULAR
	      228 
	0
	228
	228
	200
	        45.600 

	18
	E. M. Castro Alves – REGULAR
	        29 
	0
	29
	29
	200
	           5.800 

	19
	E. M. Dalva dos Anjos – INTEGRAL
	        13 
	26
	26
	52
	200
	        10.400 

	20
	E. M. Dalva dos Anjos – REGULAR
	      373 
	0
	373
	373
	200
	        74.600 

	21
	E. M. Dr. Robinson Crusoé  - INTEGRAL
	        50 
	50
	100
	150
	200
	        30.000 

	22
	E. M. Dr. Robinson Crusoé – REGULAR
	      348 
	0
	348
	348
	200
	        69.600 

	23
	E. M. Emídio Pereira – REGULAR
	      586 
	0
	586
	586
	200
	      117.200 

	24
	E. M. Ens. Esp. Profª M. Cordeiro - REGULAR
	        59 
	0
	59
	59
	200
	        11.800 

	25
	E. M. Francisco Sá – INTEGRAL
	        50 
	50
	100
	150
	200
	        30.000 

	26
	E. M. Francisco Sá – REGULAR
	      112 
	0
	112
	112
	200
	        22.400 

	27
	E. M. Joaquim de Freitas – INTEGRAL
	        60 
	120
	120
	240
	200
	        48.000 

	28
	E. M. Joaquim de Freitas – REGULAR
	      225 
	0
	225
	225
	200
	        45.000 

	29
	E. M. Ludovina F. Pereira – INTEGRAL
	        50 
	100
	100
	200
	200
	        40.000 

	30
	E. M. Ludovina F. Pereira – REGULAR
	      160 
	0
	160
	160
	200
	        32.000 

	31
	E. M. M. Cândida Mª de Jesus – INTEGRAL
	      155 
	310
	310
	620
	200
	      124.000 

	32
	E. M. M. Cândida Mª de Jesus – REGULAR
	      384 
	0
	384
	384
	200
	        76.800 

	33
	E. M. Marcolino E. Barbosa – INTEGRAL
	      132 
	264
	264
	528
	200
	      105.600 

	34
	E. M. Marcolino E. Barbosa – REGULAR
	      167 
	0
	167
	167
	200
	        33.400 

	35
	E. M. Presid. Castelo Branco – INTEGRAL
	        50 
	50
	100
	150
	200
	        30.000 

	36
	E. M. Presid. Castelo Branco – REGULAR
	      205 
	0
	205
	205
	200
	        41.000 

	37
	E. M. Profª Carmélia Pires – INTEGRAL
	        50 
	100
	100
	200
	200
	        40.000 

	38
	E. M. Profª Carmélia Pires – REGULAR
	      255 
	0
	255
	255
	200
	        51.000 

	39
	E. M. Profª Guiomar de Sales * - REGULAR
	        25 
	0
	25
	25
	200
	           5.000 

	40
	E. M. Profª Herogina Ferraz – INTEGRAL
	        50 
	50
	100
	150
	200
	        30.000 

	41
	E. M. Profª Herogina Ferraz – REGULAR
	      180 
	0
	180
	180
	200
	        36.000 

	42
	E. M. Profª Sofia Rosa - - INTEGRAL
	        75 
	150
	150
	300
	200
	        60.000 

	43
	E. M. Tiradentes * - INTEGRAL
	        50 
	50
	100
	150
	200
	        30.000 

	44
	E. M. Tiradentes * - REGULAR
	      208 
	0
	208
	208
	200
	        41.600 

	45
	EJA - CAIC – REGULAR
	        30 
	0
	30
	30
	200
	           6.000 

	46
	EJA - Carmélia Pires – REGULAR
	        20 
	0
	20
	20
	200
	           4.000 

	47
	EJA - E. E. Luzia Mendes – REGULAR
	        33 
	0
	33
	33
	200
	           6.600 

	48
	EJA - E. E. Prefeito Maurício – REGULAR
	        40 
	0
	40
	40
	200
	           8.000 

	49
	EJA - E. M Américo Soares – REGULAR
	        37 
	0
	37
	37
	200
	           7.400 

	50
	EJA - E. M. Dr. Robinson Cruzoé - REGULAR
	        38 
	0
	38
	38
	200
	           7.600 

	51
	EJA - E. M. Emídio – REGULAR
	        15 
	0
	15
	15
	200
	           3.000 

	52
	EJA - E. M. Madre Cândida – REGULAR
	        30 
	0
	30
	30
	200
	           6.000 

	53
	Jardim de Inf. J Azeredo  - REGULAR
	      414 
	0
	414
	414
	200
	        82.800 

	54
	Projeto AABB Comunidade
	      120 
	0
	120
	120
	120
	        14.400 

	55
	Projovem Adolescente - Barreiro da Raiz
	        22 
	0
	22
	22
	185
	           4.070 

	56
	Projovem Adolescente – CAIC
	        78 
	0
	78
	78
	185
	        14.430 

	57
	Projovem Adolescente - Quem-quem
	        37 
	0
	37
	37
	185
	           6.845 

	58
	Projovem Adolescente - São Lucas
	        18 
	0
	18
	18
	185
	           3.330 

	59
	Projovem Adolescente - Vila N de Porções
	        32 
	0
	32
	32
	185
	           5.920 

	60
	Serv. De Conv. Fort. Vinculo - Barreiro da Raiz
	        40 
	0
	40
	40
	185
	           7.400 

	61
	Serv. De Conv. Fort. Vinculo – CAIC
	        60 
	0
	60
	60
	185
	        11.100 

	62
	Serv. De Conv. Fort. Vinculo - Paejan Gameleira
	        60 
	0
	60
	60
	185
	        11.100 

	63
	Serv. De Conv. Fort. Vinculo - Paejan Vila Isaias
	        60 
	0
	60
	60
	185
	        11.100 

	64
	Serv. De Conv. Fort. Vinculo - Quem Quem
	        60 
	0
	60
	60
	185
	        11.100 

	65
	Serv. De Conv. Fort. Vinculo - Vila N de Porções
	        60 
	0
	60
	60
	185
	        11.100 


	RESUMO DE QUANTITATIVO DE MERENDAS E LANCHES

	
	
	
	
	
	

	Cardápio
	Qnt dias letivos
	Merenda dia
	Lanches dia
	total dia
	total ano

	CEMEI
	200
	        2.882 
	      2.632 
	      5.514 
	    1.102.800 

	Escolas
	200
	        5.649 
	        646 
	      6.295 
	    1.259.000 

	EJA
	200
	           243 
	           -   
	        243 
	         48.600 

	Projetos Educação
	120
	           120 
	           -   
	        120 
	         14.400 

	Projetos Promoção Social
	185
	           527 
	           -   
	        527 
	         97.495 

	Total Geral
	 
	        9.421 
	      3.278 
	    12.699 
	    2.522.295 

	
	
	
	
	
	


ANEXO IV- SUGESTÃO DE CARDÁPIO

	Merenda

	1ª Semana
	Segunda
	Terça
	Quarta
	Quinta
	Sexta

	Merenda
	Arroz, feijão Carne em Tiras, Batata, suco e sobremesa.
	Sopa de macarrão conchinha com carne moída abóbora, mandioca e beterraba. Sobremesa 
	Risoto de Frango, feijão, Legumes e Salada, suco e sobremesa.
	Arroz branco, feijão com caldo, frango com mandioca, suco e sobremesa
	Arroz com cenoura e milho verde, Feijão simples ovo cozido, suco e sobremesa

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	2ª Semana
	Segunda
	Terça
	Quarta
	Quinta
	Sexta

	Merenda
	Polenta, feijão simples carne moída com batata, suco e sobremesa
	Arroz, farofa de feijão, Carne cozida com mandioca, suco e sobremesa
	Baião de quatro (arroz, feijão, hamburger e cenoura), suco e sobremesa
	Caldo de mandioca com frango desfiado, suco e sobremesa
	Macarrão parafuso ao sugo (macarrão parafuso, carne moída ao molho, salada de tomate, suco e sobremesa 

	
	
	
	
	
	

	3ª Semana
	Segunda
	Terça
	Quarta
	Quinta
	Sexta

	Merenda
	Macarronada (espaguete, sardinha, molho de tomate, cebola e pimentão), arroz branco, suco e sobremesa
	Galinhada, arroz, frango, chuchu e cenoura, suco e sobremesa
	Arroz branco, tutu de feijão, abóbora cozida ovos cozido, suco e sobremesa
	Arroz branco, pirão de frango, salada de cenoura com beterraba, suco e sobremesa
	Sopa de macarrão com carne oída, mandioca e cenoura, suco e sobremesa 

	
	
	
	
	
	

	4ª Semana
	Segunda
	Terça
	Quarta
	Quinta
	Sexta

	Merenda
	Arroz, feijão simples, sardinha, molho de tomate, cebola e pimentão, suco e sobremesa
	Sopa de maçarão com, frango, chuchu, batata doce e cenoura, suco e sobremesa
	Arroz branco, pirão de carne, feijão, salada de tomate, suco e sobremesa
	Canja de galinha (Arroz frango desfiado e cenoura), suco e sobremesa
	Arroz, feijão em caldo, carne de panela, salada de legumes suco e sobremesa 




	Merenda CEMEI

	1ª Semana
	Segunda
	Terça
	Quarta
	Quinta
	Sexta

	Desjejum
	Leite caramelado e Bolacha Salgada
	Pão com Margarina e Bebida Láctea de Chocolate
	Biscoito de coco leite com café
	Bolo simples e leite com achocolatado
	Biscoito maisena leite com café

	almoço
	Arroz branco, feijão simples, ovos cozido, salada de beterraba e cenoura, suco e sobremesa
	Arroz branco, feijão simples, carne de cubo ao molho, abóbora, suco e sobremesa
	Risoto de Frango Feijão Legumes e Salada, suco e sobremesa
	Macarronada (espaguete, sardinha, molho de tomate, cebola e pimentão), arroz branco, suco e sobremesa
	Arroz branco, feijão simples, hamburger ao molho salada de beterraba, suco e sobremesa.

	Lanche
	Biscoito de coco e mingau de maizena
	Biscoito de sal, suco de laranja com cenoura
	Pão doce e leite caramelado
	Bolo simples e leite com café
	Pão doce e Suco

	Jantar
	Sopa de maçarão com carne, batata doce, cenoura e chuchu, suco e sobremesa
	Canja de galinha (arroz, frango desfiado com cenouras suco e sobremesa 
	Sopa de maçarão, carne moída, PTS, mandioca e abóbora, suco e sobremesa
	Polenta, feijão simples, carne em tiras com batata, suco e sobremesa
	Caldo de frangocom mandioca, suco e sobremesa

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	2ª Semana
	Segunda
	Terça
	Quarta
	Quinta
	Sexta

	Desjejum
	Bolinho ao Leite com Bebida Láctea de Chocolate
	Leite caramelado e Biscoito doce.
	Biscoito de sal café com leite
	Pão de doce com leite caramelado
	Bolo simples e café com leite. De Chocolate

	almoço
	Arroz, feijão Carne em Tiras, Batata, suco e sobremesa.
	Sopa de macarrão conchinha com carne moída abóbora, mandioca e beterraba. Sobremesa 
	Risoto de Frango, feijão, Legumes e Salada, suco e sobremesa.
	Arroz branco, feijão com caldo, frango com mandioca, suco e sobremesa
	Arroz com cenoura e milho verde, Feijão simples ovo cozido, suco e sobremesa

	Lanche
	Leite com café e Bolacha Salgada
	Mingau de fubá
	Bebida Láctea e Pão de doce
	Pão com Margarina e biscoito de sal
	Bolo simples e leite caramelado

	Jantar
	Polenta, feijão simples carne moída com batata, suco e sobremesa
	Arroz, Carne cozida com mandioca, suco e sobremesa
	Canja de galinha suco e sobremesa
	Caldo de mandioca com frango desfiado, suco e sobremesa
	Macarrão parafuso ao sugo (macarrão parafuso, carne moída ao molho, salada de tomate, suco e sobremesa 


	Merenda CEMEI

	3ª Semana
	Segunda
	Terça
	Quarta
	Quinta
	Sexta

	Lanche
	Leite caramelado e Bolacha Salgada
	Pão com Margarina e Bebida Láctea de Chocolate
	Biscoito de coco leite com café
	Bolo simples e leite com achocolatado
	Biscoito maisena leite com café

	almoço
	Arroz branco, feijão simples, fígado acebolado, vinagrete, suco e sobremesa
	Baião de quatro (arroz, feijão, hamburger e cenoura), suco e sobremesa
	Arroz branco, feijão simples, ovo cozido, salada de tomate 
	Arroz com cenoura, feijão simples, frango desfiado com batata
	Arroz colorido, feijão de caldo, carne de cubo com mandioca, e sobremesa

	Lanche
	Bolo simples e leite com café
	Pão doce e Suco
	Biscoito de coco e mingau de maizena
	Biscoito de sal, suco de laranja com cenoura
	Biscoito de sal café com leite

	Jantar
	Sopa de macarrão com carne moída, mandioca e abóbora, suco
	Canja de galinha e sobremesa


	Arroz branco com pirão de carne desfiada e suco
	Caldo de mandioca com carne desfiada e sobremesa
	Maçarão espaguete com molho a bolonhesa e suco

	
	
	
	
	
	

	4ª Semana
	Segunda
	Terça
	Quarta
	Quinta
	Sexta

	Lanche
	Leite caramelado e Bolacha Salgada
	Pão com Margarina e Bebida Láctea de Chocolate
	Biscoito de coco leite com café
	Bolo simples e leite com achocolatado
	Biscoito maisena leite com café

	almoço
	Arroz branco, feijão simples, ovos cozido, salada de beterraba e cenoura, suco e sobremesa
	Arroz branco, feijão simples, carne de cubo ao molho, abóbora, suco e sobremesa
	Risoto de Frango Feijão Legumes e Salada, suco e sobremesa
	Macarronada (espaguete, sardinha, molho de tomate, cebola e pimentão), arroz branco, suco e sobremesa
	Arroz branco, feijão simples, hamburge ao molho salada de beterraba, suco e sobremesa.

	Lanche
	Biscoito de coco e mingau de maizena
	Biscoito de sal, suco de laranja com cenoura
	Pão doce e leite caramelado
	Bolo simples e leite com café
	Pão doce e Suco

	Jantar
	Sopa de maçarão com carne, batata doce, cenoura e chuchu, suco e sobremesa
	Canja de galinha (arroz, frango desfiado com cenouras suco e sobremesa 
	Sopa de maçarão, carne moída, PTS, mandioca e abóbora, suco e sobremesa
	Polenta, feijão simples, carne em tiras com batata, suco e sobremesa
	Caldo de frango com mandioca, suco e sobremesa


Deverá ser observado a alimentação diferenciada onde houver berçário e para o estudante diabético

As composições dos cardápios deverão obedecer aos seguintes critérios:

1. Deverão ser atendidas as dietas solicitadas com prescrição médica

2. A Transição alimentar até 1 ano de idade deverá respeitar as normas nutricionais.

3. A Composição diária do almoço deverá ser de Arroz/Feijão, prato principal, guarnição, salada e sobremesa.

4. Incidência dos alimentos protéicos no almoço no período semanal:

a. Ovos



1X

b. Carne Bovina Moída 

1X

c. Frango

             
1X

d. Carne Bovina em cubos
1X

e. Sardinha                                    1X

f. Fígado Bovino 
           
Intercalados de 30 em 30 dias

ANEXO V -ESPECIFICAÇÃO TÉCNICA DOS GÊNEROS ALIMENTICIOS

DESCRIÇÃO DOS GÊNEROS ALIMENTÍCIOS

1 - ACHOCOLATADO

Achocolatado é o produto preparado com cacau obtido por processo tecnológico adequado e açúcar. O produto será denominado “achocolatado” seguido de sua classificação, podendo ser acrescentado o nome da forma de apresentação comercial. 2 – Classificação - Achocolatado em pó é o produto obtido pela mistura de cacau em pó com açúcar. O chocolate  deverá ser obtido de matérias-primas sãs e limpas , isentas de matéria terrosa, de parasitos, detritos animais, cascas de sementes de cacau e de outros detritos vegetais. No preparo de qualquer quantidade de chocolate, o cacau correspondente ao tipo deverá entrar, no mínimo, na proporção de 32%. Com composição básica: açúcar, cacau em pó, maltodextrina, leite, aroma imitação baunilha. Aparência pó homogêneo, cor marrom claro e escuro, sabor e cheiros próprios. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações do Ministério da Saúde. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
2 - AÇÚCAR REFINADO E CRISTAL

Açúcar é a sacarose obtida de Saccoharum officinarum, ou de Beta alba, L., por processos industriais adequados. O produto é designado "açúcar", seguido da denominação correspondente às suas características. Ex: "açúcar cristal", "Açúcar mascavo".

CLASSIFICAÇÃO

A) Açúcar cristal: Contendo no mínimo: 99,3% de sacarose, livre de fermentação, isento de matéria terrosa, de parasitas e de detritos animais e vegetais. Aparência, cor e cheiro próprios do tipo açúcar. Sabor doce. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
B) Açúcar refinado: Contendo no mínimo: 98,5% de sacarose. O açúcar deverá ser fabricado de suco de cana ou de beterraba, livre de fermentação, isento de matéria terrosa, de parasitos e de detritos animais ou vegetais. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
3 - ALMONDEGA DE CARNE BOVINA

Produto preparado com carne bovina, agentes de liga (farinha de rosca, farinha de trigo e/ou amido) e condimentos, exceto pimenta, perfeitamente moídos e misturados e moldados na forma arredondada. Será permitida a utilização de 4,0% (máx.) de proteína não cárnea na forma agregada, água e de outros ingredientes, desde que citados. As almôndegas deverão sofrer processo de congelamento rápido à temperatura de -40ºC (quarenta graus centígrados negativos) ou inferior e ser transportada em condições que preservem tanto as características do alimento congelado. As almôndegas deverão ser preparadas com carnes bovinas em perfeito estado de conservação, provenientes de animais sadios, abatidos sob inspeção sanitária e manipuladas em condições higiênicas adequadas, na quantidade mínima de 55%. O produto não deverá conter aponevroses, cartilagens, tendões e tecidos animais provenientes de vísceras. Deverá se apresentar livre de qualquer substância contaminante que possa alterá-lo ou encobrir qualquer alteração. Será permitida, no limite máximo de 30%, a adição de carne mecanicamente separada, exclusivamente em almôndega cozida. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
4 – ALMÔNDEGA DE FRANGO

Produto preparado com carne de frango, agentes de liga (farinha de rosca, farinha de trigo e/ou amido) e condimentos, exceto pimenta, perfeitamente moídos e misturados e moldados na forma arredondada. Será permitida a utilização de 4,0% (máx.) de proteína não carnea na forma agregada, água e de outros ingredientes, desde que citados. As almôndegas deverão sofrer processo de congelamento rápido à temperatura de -40°C (quarenta graus centígrados negativos) ou inferior e ser transportada em condições que preservem tanto as características do alimento congelado.

As almôndegas deverão ser preparadas com carnes de aves sadias, abatidas sob inspeção sanitária, manipuladas em condições higiênicas adequada, na quantidade mínima de 55%. O produto não deverá conter aponevroses, cartilagens, tendões e tecidos animais provenientes de vísceras. Deverá se apresentar livre de qualquer substância contaminante que possa alterá-lo ou encobrir qualquer alteração. Será permitida, no limite máximo de 30%, a adição de carne mecanicamente separada, exclusivamente em almôndega cozida. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
5 – AMIDO DE MILHO

Produto amiláceo extraído do milho .Preparado a partir de matérias-primas sãs, limpas e isenta de matéria terrosa, de parasitas e de detritos animais e vegetais. Livre de fermentação, não podendo estar rançoso e com umidade máxima de 14% p/p. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
6 – ARROZ POLIDO

Grãos de arroz "in natura", provenientes da espécie Oryza sativa, beneficiados, polidos, agulhinha, tipo I, limpo, grãos inteiros, longos, finos, cor clara, isenta de matéria terrosa, fermentação, mofo, parasitas e detritos animais e vegetais. Não pode apresentar odor estranho de qualquer natureza, impróprio ao consumo, prejudicial à sua saúde (pesticidas). Será permitida a umidade máxima de 14% e tolerância de até 6% de grãos quebrados. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
7- AVEIA EM FLOCOS 

Aveia em flocos: produto resultante da moagem de grãos de aveia após limpeza e classificação. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
8 - BEBIDA LÁCTEA CHOCOLATE

Pós para preparo de alimentos são produtos constituídos por misturas em pós de vários ingredientes, destinados a preparar alimentos diversos para complementação com água, leite ou outro produto alimentício, submetido ou não a posterior cozimento. Os produtos serão denominados “mistura” seguidos da indicação de sua finalidade. Mistura para preparo de bebida láctea chocolate é um produto constituído por  leite em pó, cacau, açúcar, e outras substâncias. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
9 - BEBIDA LÁCTEA  MORANGO 

Pós para preparo de alimentos são produtos constituídos por misturas em pós de vários ingredientes, destinados a preparar alimentos diversos para complementação com água, leite ou outro produto alimentício, submetido ou não a posterior cozimento. Os produtos serão denominados “mistura” seguidos da indicação de sua finalidade. Mistura para preparo de bebida láctea  morango é um produto constituído por  leite em pó, açúcar, malto dextrina e outras substâncias. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
10 - BEBIDA LÁCTEA CAFÉ COM LEITE

Pós para  preparo de alimentos são produtos constituídos por misturas em pós de vários ingredientes , destinados a preparar alimentos diversos para complementação com água, leite ou outro produto alimentício, submetido ou não a posterior cozimento. Os produtos serão denominados “mistura” seguidos da indicação de sua finalidade. Mistura para preparo de bebida láctea café com leite é um produto constituído por  leite em pó, açúcar, malto dextrina e outras substâncias.As misturas para o preparo de bebidas lácteas , deverão ser  preparados com ingredientes sãos e limpos, de primeira qualidade. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
11 - BISCOITO DOCE TIPO “MAIZENA”

Biscoito é o produto obtido pelo amassamento e cozimento conveniente de massa preparada a partir de matérias-primas sãs e limpas, sem corante e isenta de matéria terrosa, parasitas e detritos animais e vegetais com farinha, amido, féculas fermentadas ou não ou outras substâncias alimentícias. Quando doce contém açúcar e deverá ser designado “Biscoito Maizena”. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
12 - BISCOITO SALGADO TIPO “CREAM-CRACKER”

Biscoito é o produto obtido pelo amassamento e cozimento conveniente de massa preparado a partir de matérias-primas sãs e limpas, sem corante e isenta de matéria terrosa, parasitas e detritos animais e vegetais. Tendo como composição básica: farinha de trigo, gordura vegetal hidrogenada, açúcar, sal, extrato de malte, amido de milho, fermento, leite e estabilizante ETI (lecitina de soja). Biscoito salgado contém cloreto de sódio em quantidade que acentue o sabor salgado, além das substâncias normais do produto e deverá ser designado “Biscoito Cream-cracker”. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
13 - BISCOITO DOCE TIPO “LEITE”

Biscoito é o produto obtido pelo amassamento e cozimento conveniente de massa preparada com farinha, amido, féculas fermentadas ou não ou outras substâncias alimentícias. Contém açúcar e leite e  enriquecido com Vitaminas. As características gerais do produto deverão atender as normas e legislações sanitárias. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
14- BISCOITO TIPO POLVILHO

Biscoito é o produto obtido pela mistura, amassamento e cozimento conveniente de massa preparada com farinhas e outras substâncias alimentícias. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
15 - BOLO

Produto assado, devendo conter em sua formulação: farinhas ou amido, açúcar, leite, ovos e gordura. Poderá conter outras substâncias alimentícias que caracterizem o produto, as quais deverão ser citadas. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
Sabores

a) Abacaxi: O produto deverá ser aromatizado, no sabor ABACAXI.

b) Chocolate: O produto deverá conter CHOCOLATE ou CACAU EM PÓ.

c) Coco: O produto deverá ser aromatizado, no sabor COCO.

d) Laranja: O produto deverá ser aromatizado, no sabor LARANJA. 

Será permitida a adição de proteína de soja, desde que não altere as características organolépticas do produto. O produto deverá ser preparado com matérias-primas sãs e limpas e em perfeito estado de conservação. Deverá apresentar-se sem indícios de fermentação, em perfeito estado de conservação e ter forma e tamanho uniformes.

16- CAFÉ MOÍDO TORRADO

Produto obtido através da moagem e torra  de grãos de café , selo da ABIC - com tolerância de 1% de  impurezas como cascas, paus, etc, com ausência de larvas, parasitos e substâncias estranhas, umidade máxima de 6%p/p e resíduo mineral fixo máximo de 5%p/p, cafeína mínima de 0,7%p/p. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.

17- CALDO DE CARNE

Caldo de Carne: Ingredientes básicos: sal, gordura vegetal hidrogenada, amido, extrato de levedura, carne bovina, corantes natural de cúrcuma e caramelo e aromatizante. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
18- CANJIQUINHA 

Produto obtido a partir da trituração do milho, deverá apresentar cor amarelada, cheiro e sabor próprios. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
19 - CARNE BOVINA - MÚSCULO OU ACÉM

Apresentação: em cubos de aproximadamente 3x3 cm  ou isca, resfriada com temperatura de até + 7 (C ou congelada. A carne deverá apresentar-se com aspecto próprio, não amolecida e nem pegajosa, cor, cheiro e sabor próprio, sem manchas esverdeadas, livres de parasitas, sujidades e qualquer substância contaminante que possa alterá-la ou encobrir qualquer alteração. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
20 - CARNE BOVINA - PATINHO OU COXÃO MOLE

Apresentação: Em cubos de aproximadamente 3x3 cm, resfriada, com temperatura de até + 7 (C ou congelada. A carne deverá, apresentar-se com aspecto próprio, não amolecida e nem pegajosa, cor, cheiro e sabor próprio, sem manchas esverdeadas, livres de parasitas, sujidades e qualquer substância contaminante que possa alterá-la ou encobrir qualquer alteração. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
21 - CARNE BOVINA MOÍDA

Apresentação: Moída de  patinho ou coxão mole,  resfriada, com temperatura de + 4 a  + 7(C ou congelada, com no máximo 10% de gordura e 3% de aponevrose, isenta de cartilagens e ossos, manipulada em boas condições higiênicas provenientes de animais em boas condições de saúde, abatidos sob inspeção veterinária. A carne deverá apresentar-se com aspecto próprio, não amolecida e nem pegajosa, cor, cheiro e sabor próprio, sem manchas esverdeadas, livres de parasitas, sujidades e qualquer substância contaminante que possa alterá-la ou encobrir qualquer alteração. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
22 - CARNE DE FRANGO - COXA E SOBRE-COXA (DESOSSADA E SEM PELE).
Carne de frango (coxa e sobrecoxa) Limpo e sem penugens. Produto proveniente de frangos selecionados, abatidos em estabelecimento sob Inspeção federal, de boa qualidade, com perfeito desenvolvimento ósseo muscular, com consistência firme e elástica; pele íntegra, isentas de contusões, fraturas e sangue; cor e odor próprios, lavados, escorridos e congelados por processo rápido. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
23 - CARNE DE FRANGO - PEITO (DESOSSADO E SEM PELE)

Peito de frango sem osso e sem pele (CONGELADO). Produto proveniente de frangos selecionados, abatidos em estabelecimento sob Inspeção federal, de boa qualidade, com perfeito desenvolvimento ósseo muscular, com consistência firme e elástica; pele íntegra, isentas de contusões, fraturas e sangue; cor e odor próprios, lavados, escorridos e congelados por processo rápido. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
24- CARNE DE SOL/ CARNE SECA

Produto feito  com carne bovina, depois de cortada a carne  é ligeiramente salgada e deixada em locais cobertos e bem ventilados. Como exige um clima muito seco, o preparo da carne de sol só é possível nas regiões semi-áridas do Nordeste. A secagem é rápida, formando uma espécie de casca protetora que conserva a parte de dentro da carne úmida e macia. A carne deverá apresentar-se com aspecto próprio, não amolecida e nem pegajosa, cor, cheiro e sabor próprio, sem manchas esverdeadas, livres de parasitas, sujidades e qualquer substância contaminante que possa alterá-la ou encobrir qualquer alteração. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
25 - COCO RALADO DESIDRATADO 

Ingredientes básicos: polpa de coco ralado parcialmente desengordurado, desidratado, conservante, sem adição de açúcar.  Produzido a partir de matérias-primas sãs e limpas, livres de matéria terrosa, parasitas, detritos animais e vegetais. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
26- CORANTE/ COLORAU

Colorau ou corante é um corante vermelho, obtido de fontes naturais e usado nos alimentos, para realçar as suas cores. Na Europa é feito a partir de pimentão seco, moído enquanto que no Brasil se usa o arilo que envolve as sementes do urucum. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
27 - DOCE DE LEITE EM PASTA

Produto, com ou sem adição de outras substâncias alimentícias, obtido por concentração e ação do calor à pressão normal ou reduzida do leite ou leite reconstituído, com ou sem adição de sólidos de origem Láctea e/ou creme , adicionado de sacarose. O doce de leite em pasta deverá ser fabricado com matérias-primas sãs e limpas, isentas de matéria terrosa, parasitas, e em perfeito estado de conservação. Será tolerada a adição de aromatizantes naturais, desde que mencionados. Não será permitida a adição de amido. O produto deverá apresentar glicídios não redutores em sacarose,máximo de 60,0% p/p  (excluída a lactose); glicídios redutores em lactose, mínimo de 8,7% p/p. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
28- DOCE DE LEITE TABLETE

Doce de leite Tablete, deverá ser fabricado com matérias-primas sãs e limpas, em perfeito estado de conservação. O leite empregado deverá apresentar-se normal e fresco. Não poderá conter substâncias estranhas à sua composição normal. Como coadjuvante da tecnologia de fabricação será tolerado o emprego de amido na dosagem máxima de 2%. Será tolerada a adição de aromatizantes naturais. Será proibido adicionar ao doce de leite gorduras estranhas, geleificantes ou outras substâncias, embora inócuas, exceto o bicarbonato de sódio em quantidades estritamente necessário para a redução parcial da acidez do leite. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
29 - DOCE EM PASTA - GOIABADA OU BANANA

Doce em pasta é o produto resultante do processamento adequado das partes comestíveis desintegradas de vegetais com açúcares, com ou sem adição de água, pectina, ajustador de pH e outros ingredientes e aditivos permitidos por estes padrões até uma consistência apropriada, sendo, finalmente, acondicionado de forma a assegurar  sua perfeita conservação. Poderão apresentar eventualmente pedaço de vegetais.  Os doces em pasta deverão ser simples e cremoso. Deverá ser designado pela palavra “doce” seguida do nome da fruta, e a palavra cremoso quando se tratar de “doce em pasta de consistência cremosa” elaborado com uma única espécie de fruta. O doce em pasta deverá ser elaborado a partir de uma mistura contendo não menos que 50 partes dos ingredientes vegetais para cada 50 partes e peso dos açúcares utilizados. As porções fixadas por estes padrões são baseadas no teor normal de sólidos solúveis das frutas componentes “in natura”. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
30- DOCE TABLETE AMENDOIM

Doce de leite Tablete, deverá ser fabricado com matérias-primas sãs e limpas, isentas de matéria terrosa, parasitas, e em perfeito estado de conservação. Os produtos básicos empregados para sua fabricação são: amendoim,  açúcar, a água,  groselha e o fermento em pó. O produto deverá obter consistência tal que apos o resfriamento possa ser cortado em barras. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
31 - ERVA MATE

Produto composto de folhas de erva-mate tostada para infusão, sem corante artificial, no máximo, 10% p/p de umidade. Isenta de sujidades, parasitas e larvas. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverá obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
32 -  EXTRATO DE TOMATE

Produto resultante da concentração da polpa de tomates maduros escolhidos, sem pele e sem sementes, por processo tecnológico adequado. Isento de fermentações e não indicar processamento defeituoso. Podendo conter adição de 01% de açúcar e 05 de cloreto de sódio. Isento de sujidade, parasitas, larvas e de detritos animais e vegetais. O produto será designado por extrato de tomate, podendo também ser denominado massa de tomate ou concentrado de tomate. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
33 - FARINHA DE ARROZ

A farinha de arroz é obtida a partir dos grãos selecionados de arroz integral, tostado e posteriormente moído. Contém: carboidratos complexos, fibras insolúveis, vitaminas do complexo B e minerais. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
34 - FARINHA DE MANDIOCA

Produto obtido pela ligeira torração da raladura das raízes de mandioca, previamente descascada, lavada e isentas do radical cianeto. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
35 - FARINHA DE TRIGO ESPECIAL

Farinha de trigo é produto obtido pela moagem, exclusivamente, do grão de trigo Triticum vulgare, desgerminado, com uma extração máxima de 20%. Preparado a partir de grãos de trigo sãos e limpos, sem fermento, própria para fermentação. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
36- FARINHA ROSCA

É o produto obtido pela moagem do pão seco. Característica de recobrir ou engrossar alimentos, como na confecção de empanados ou pratos com carne moída. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
37 - FEIJÃO CARIOQUINHA

O produto deverá ser de primeira qualidade, extra, constituído de no mínimo 90% de grãos na cor característica e variedade correspondente, grãos de tamanhos e formatos naturais, secos, limpos e com umidade máxima de 15%. Os grãos não devem apresentar furos de insetos; odor e nem cor estranhos de qualquer natureza. Com tolerância (em peso): >0,5 % de grãos carunchados ou danificados por insetos, grãos avariados e/ou de classe diferente da predominante e ou impurezas e matéria estranha e não deverá apresentar mal estado de conservação (fermentado). As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
38 - FERMENTO EM PÓ QUÍMICO

Composto basicamente de amido de milho ou fécula de mandioca, fosfato monocálcico e bicarbonato de sódio. Isento de matéria terrosa, de parasitas, de detritos animais e vegetais. Aparência, cor, cheiro e sabor próprios que influencia do calor e/ou da umidade, produz desprendimento gasoso capaz de expandir massas elaboradas com farinhas, amidos ou féculas, aumentando-lhes o volume e a porosidade. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
39 - FÍGADO BOVINO

Apresentação: Em peça, resfriada, com temperatura de até + 7 (C ou congelada, manipulado em boas condições de higiene, proveniente de animais sadios, abatidos sob inspeção veterinária. A víscera deverá apresentar-se com aspecto próprio, não amolecido e nem pegajoso, cor cheiro e sabor próprios, sem manchas esverdeadas, livre de parasitas, sujidades e de qualquer substância contaminante que, possa alterá-la ou encobrir  qualquer alteração. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
40 - FRUTAS

Fruta é o produto da frutificação de uma planta sã, destinada ao consumo “In natura”.As frutas próprias para o consumo deverão ser procedentes de espécimes vegetais genuínos e sãos, e satisfazer as seguintes condições mínimas: a) ser frescas; b) ter atingido o grau máximo de tamanho, aroma, cor e sabor próprios da espécie e variedade; c) apresentar grau de maturação tal que lhe permita suportar a manipulação , o transporte e a conservação em condições adequadas para o consumo mediato e imediato; d) ser colhidas cuidadosamente e não estar golpeadas ou danificadas por  qualquer lesão de origem física ou mecânica que afete a sua aparência; a polpa e o pedúnculo, quando houver, deverão se apresentar intactos e firmes; e) não conter substância terrosa, sujidades ou corpos estranhos aderentes à superfície da casca; estar isentas de umidade externa anormal; aroma e sabor estranhos; g) estar livres de resíduos de fertilizantes. Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário  e demais normas e legislações aplicáveis.

41- FUBA MIMOSO 

Fubá mimoso de milho, produto obtido pela moagem do grão de milho, desgerminado ou não. Não poderão estar úmidos ou rançosos, com umidade máxima de 15%p/p, com acidez máxima de 5%p/p, com no mínimo de 7%p/p de proteína. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
42 - GELÉIA DE FRUTAS

Obtida pela cocção de frutas inteiras ou em pedaços, polpa ou suco de frutas, concentrado até consistência gelatinosa. O produto será designado, genericamente, “geléia”, seguido do nome da fruta de origem. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
43 - GOIABADA (DOCE EM PASTA)

Produto resultante do processamento adequado das partes comestíveis desintegradas da goiaba com açúcares com ou sem adição de água, pectina, ajustador de pH e outros ingredientes e aditivos permitidos por estes padrões até uma consistência apropriada, sendo finalmente, acondicionado de forma a assegurar sua perfeita conservação As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
44 - HAMBURGUER DE CARNE BOVINA

Produto preparado com carne bovina, agentes de liga (farinha de rosca, farinha de trigo e/ou amido) e condimentos, exceto pimenta, perfeitamente moídos e misturados e moldados na forma arredondada. Será permitida a utilização de 4,0% (máx.) de proteína não cárnea na forma agregada, água e de outros ingredientes, desde que citados. Os hambúrgueres deverão sofrer processo de congelamento rápido à temperatura de -40°C (quarenta graus centígrados negativos) ou inferior e ser transportados em condições que preservem tanto as características do alimento congelado, como também, a qualidade do mesmo. Deverá se apresentar livre de qualquer substância contaminante que possa alterá-Io ou encobrir qualquer alteração. Será permitida, no limite máximo de 30%, a adição de carne mecanicamente separada, exclusivamente em hambúrguer cozido. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
45 - HAMBURGUER DE FRANGO

Produto preparado com carne de frango, agentes de liga (farinha de rosca, farinha de trigo e/ou amido) e condimentos, exceto pimenta, perfeitamente moídos e misturados e moldados na forma arredondada. Será permitida a utilização de 4,0% (máx.) de proteína não cárnea na forma agregada, água e de outros ingredientes, desde que citados. Os hambúrgueres deverão sofrer processo de congelamento rápido à temperatura de -40°C (quarenta graus centígrados negativos) ou inferior e ser transportada em condições que preservem tanto as características do alimento congelado, como também, a qualidade do mesmo. Deverá se apresentar livre de qualquer substância contaminante que possa alterá-Io ou encobrir qualquer alteração. Será permitida, no limite máximo de 30%, a adição de carne mecanicamente separada, exclusivamente em hambúrguer cozido. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
46- LEGUMES

Legume é o fruto de diferentes espécies de plantas, utilizados como alimentos.Os legumes próprios para o consumo deverão ser procedentes de espécimes vegetais genuínos e sãos e satisfazer as seguintes condições mínimas: 

A) Ser colhidos ao atingirem grau normal de evolução do tamanho e apresentados ao consumo em perfeito estado de desenvolvimento do aroma, cor e sabor próprios da variedade e espécie.

B) Estar livre de enfermidades.

C) Não estar danificados por qualquer lesão de origem física ou mecânica que afete a sua aparência.

D) Não estar sujos de terra.

E) Não conter corpos estranhos aderentes à superfície externa.

F) Estar isento de umidade externa anormal, odor e sabor estranhos.

G) Estar livre de resíduos de fertilizantes. Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário  e demais normas e legislação sanitária.

47- LEITE DE CÔCO

Produto obtido através da polpa de coco, com processo tecnológico adequado 
obtendo uma pasta bem ralada, que posteriormente é espremida  até tirar todo o seu líquido “leite”. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
48 - LEITE EM PÓ INTEGRAL

Produto obtido por desidratação do leite de vaca integral e apto para a alimentação humana mediante processos tecnologicamente adequados. O leite em pó integral deverá estar de acordo com as especificações gerais do Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Leite em pó, fixado pela Portaria n°.369, de 04/09/97, MAA. O produto, ao ser reconstituído, conforme indicação na rotulagem, deverá satisfazer aos padrões de leite integral. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
49 - LEITE U.A.T OU U.H.T. INTEGRAL

Leite de vaca integral homonegeneizado, submetido ao processo de ultrapasteurização, UA.T. (ultra alta temperatura) ou UH.T. (do inglês Ultra High Temperature) e envasado sob condições assépticas em embalagens esterilizadas e hermeticamente fechadas. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
50- LENTILHA

Entende-se por lentilha, os grãos provenientes da espécie Lens Esculenta, Moench. Constituída de no mínimo, 95% de grãos medindo 6mm ou mais de diâmetro e que ficarem retidos na peneira de crivos circulares de 6mm. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
51- LINGÜIÇA TOSCANA

Produto obtido a partir de processos tecnológicos adequados utilizando carne suína, toucinho, água, proteína vegetal, sal, condimento, conservantes, realçador de sabor. Produzido com matérias-primas sãs e limpas. Manipulada em condições higiênicas e provenientes de animais em boas condições de saúde, abatidos sob inspeção veterinária. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
52 - MACARRÃO

Produto não fermentado obtido pelo amassamento de farinha de trigo, da semolina ou sêmola do trigo com água, adicionado ou não de outras substâncias permitidas. Designado como “massa” de acordo com a adição de ovos e classificada como massa seca, por processo de secagem. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
53 - MARGARINA VEGETAL COM SAL

O produto apresenta-se na forma de emulsão plástica ou fluída principal do tipo água em óleo produzido basicamente, a partir de óleos e ou gorduras comestíveis de primeira qualidade , no qual o leite poderá estar presente ou não como um dos componentes. O produto deverá ter no máximo 3% de Cloreto de Sódio Iodado sobre o peso do produto e conteúdo máximo de 16% de água. Apresentação, aspecto, cheiro, sabor e cor peculiares aos mesmos e deverão estar isentos de ranço e de outras características indesejáveis. O produto deverá ter no máximo 16% de umidade; 15000 UI de vitamina A por quilo As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
54- MEL DE ABELHA

O mel é a substância viscosa, aromática e açucarada obtida a partir do néctar das flores e/ou exsudatos sacarínicos que as abelhas melíficas produzem. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
55- MILHO DE CANJICA 

Canjica de milho branco tipo 1, contendo 80% de grãos inteiros, preparados com matérias primas sãs, limpas, isentas de matérias terrosas, parasitos e de detritos animais ou vegetais com no máximo de 15% de umidade. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
56- MILHO PARA PIPOCA 

Milho para pipoca tipo 1, preparados com matérias primas sãs, limpas, isentas de matérias terrosas e parasitos e de detritos animais ou vegetais com no máximo de 15% de umidade. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
57 - MOELA DE FRANGO (MIÚDO)

Miúdo de ave resfriado com temperatura de + 4(C até + 7(C e congelado.  As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
58 -MOLHO DE SOJA

Tempero líquido pronto, a base de soja, sal, milho, glucose de milho. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
59 - ÓLEO VEGETAL DE SOJA REFINADO

Entende - se por óleos e gorduras comestíveis os produtos constituídos de glicerídeos de ácidos gordurosos de origem vegetal ou animal, podendo conter pequenas quantidades de outros lipídios como fosfatídios, elementos insaponificáveis  e ácidos gordurosos livres, naturalmente presentes no óleo ou gordura. Óleo ou gordura refinado de soja é o que sofreu processo tecnológico adequado como degomagem, neutralização, clarificação, frigorificação ou não e desodorização, ou aqueles que se apresentarem com características iguais aos assim tratados. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
60 - OVO BRANCO DE GALINHA TIPO EXTRA

Produto fresco de ave galinácea, tipo extra pesando a dúzia 660g no mínimo, tendo como peso unitário mínimo de 50 g e máximo de 54 g. Não deverá apresentar  manchas ou sujidades, de tamanho uniforme e cor branca, proveniente de granja. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
61 - PÃO  DOCE CARECA

O pão doce deverá ser obtido pela cocção da massa em formas, apresentando miolo elástico e homogêneo, com poros finos e casca fina e macia. Será rejeitado o pão queimado ou mal cozido e não será permitida a adição de farelos e de corantes de qualquer natureza em sua confecção. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
62 - PÃO  FRANCÊS

O pão de francês . deverá ser obtido pela cocção da massa em formas, apresentando miolo elástico e homogêneo, com poros finos e casca fina e macia. Será rejeitado o pão queimado ou mal cozido e não será permitida a adição de farelos e de corantes de qualquer natureza em sua confecção. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.

63 -  PÓ PARA GELATINA

Pós para preparo de alimentos são produtos constituídos por misturas em pós de vários ingredientes, destinados a preparar alimentos diversos para complementação com água ou outro produto alimentício, submetido ou não a posterior cozimento. Os produtos serão denominados “pó“ seguidos da indicação de sua finalidade. Pó para sobremesa gelatina é o produto constituído de gelatina em pó, açúcar, aromatizantes, podendo ser adicionado de corantes.Os pós para preparo de alimentos, deverão ser preparados com ingredientes sãos e limpos, de primeira qualidade. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.

64 - PÓ PARA PREPARO DE REFRESCO
Produto a base de açúcar, polpa de fruta (ver sabores), acidulante, antiumectante, aromatizantes, edulcorantes, estabilizantes, corantes artificiais, antioxidante, vitamina C. Produzido com matérias-prima sãs e limpas, isentas de matéria terrosa, parasitas, detritos animais e vegetais. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
65 - PÓ PARA PUDIM SABORES BAUNILHA, CARAMELO E MORANGO

Produto constituído por amido ou féculas, pré-gelatinizadas ou não, açúcar refinado, leite em pó, espessantes e outras substâncias alimentícias, desde que declaradas. O produto não deverá conter soja (extrato, farinha desengordurada, proteína concentrada, proteína isolada ou proteína texturizada de soja) em sua formulação. Deverá ser de fácil preparo, necessitando somente da adição de água e ser de cozimento rápido. Poderá ser aromatizado artificialmente. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.

66 - PÓ PARA PUDIM SABOR CHOCOLATE

Produto constituído por amido ou féculas, pré-gelatinizadas ou não, açúcar refinado, leite em pó, chocolate ou cacau em pó solúvel, espessantes e outras substâncias alimentícias, desde que declaradas. O produto não deverá conter soja (extrato, farinha desengordurada, proteína concentrada, proteína isolada ou proteína texturizada de soja) em sua formulação. Deverá ser de fácil preparo, necessitando somente da adição de água e ser de cozimento rápido. Poderá ser aromatizado artificialmente. C) Lactose: mínimo de 10% p/p. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
67 -  POLVILHO AZEDO FÉCULA 

Produto fabricado a partir de mandioca através de processos tecnológicos adequados através de matérias-primas sãs, limpas. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
68 - RAÍZES E TUBÉRCULOS

Raiz, tubérculo é a parte subterrânea desenvolvida de determinadas plantas, utilizada como alimento. As raízes, tubérculos próprios para o consumo deverão proceder de espécimes vegetais genuínos e sãos e satisfazer às seguintes condições mínimas: 

a) Ser de colheita recente, feita pela manhã. A secagem será ao sol ou protegida dos raios solares, conforme o caso, em lugares secos, ventilados e limpos.

B) Ser suficientemente desenvolvidos, com tamanho, aroma, sabor e cor próprios da espécie.

C) Não estar danificados por qualquer lesão e origem física ou mecânica que afete a sua aparência.

D) Estar livre de enfermidades.

E) Estar livre da maior parte possível de terra aderente à casca.

F) Estar isentos de umidade extra anormal, odor e sabor estranhos.

G) Estar livre de resíduos de fertilizantes, não apresentar rachaduras ou cortes na casca; a polpa deverá estar intacta e limpa.

H) Não poderão ser dados ao consumo ou expostos à venda, às raízes e tubérculos capazes de produzir ácido cianídrico, salvo quando para fins industriais e depois de desnaturados, de acordo com o fim a que se destinarem. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.

69 - RAPADURA TABLETE

Produto sólido obtido pela concentração a quente do caldo de cana (Saccharum officinarum). Esses produtos deverão ser fabricados com matérias primas não fermentadas, isentas de matéria terrosa, parasitos e detritos animais e vegetais. É vedada a adição de essências, corantes naturais ou artificiais, conservadores e edulcorantes. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
70 -   SAL REFINADO IODADO

Sal refinado, iodado, com granulação uniforme e com cristais brancos, com antiumectante com no mínimo de 98,5% de cloreto de sódio e com dosagem de sais de iodo não tóxico de no mínimo 10mg e máximo de 15mg de iodo por quilo. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.

71 - SALSICHA TIPO HOT DOG

Produto preparado com carnes toucinho e condimentos, perfeitamente triturados e misturados, embutido em tripas finas de suínos novos, de ovinos e caprinos ou em plásticos apropriados, cozido e ligeiramente defumado ou não. Será tolerada adição de pequena de água. A salsicha poderá conter no máximo 2% de amido. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
72 -  SARDINHA EM ÓLEO COMESTÍVEL

Produto elaborado com sardinhas íntegras, descabeçadas, descamadas, evisceradas e livres de nadadeiras. O produto deverá ser cozido, acondicionado em recipientes fechados e esterilizados, e submetido a processos físico-químicos apropriados à espécie. As conservas de sardinhas deverão ser preparadas com pescado submetido a prévia inspeção sanitária. Deverá ser evitada ao máximo a exposição do pescado ao sol, devendo ser mantido refrigerado em temperatura não superior a -2°C (menos dois graus centígrados). A sardinha em conserva deverá ser preparada com sardinha fresca, limpa, eviscerada, descabeçada, descamada e livre de nadadeiras. Os ingredientes utilizados na sua elaboração deverão apresentar-se em boas condições. Os produtos em conserva só poderão ser liberados para consumo, depois de submetidos à observação no mínimo por 15 (quinze) dias a 35°C, após o acondicionamento em recipientes herméticos. As conservas de sardinha deverão ser manipuladas em boas condições de higiene. A sardinha deverá ter por líquido de cobertura, óleo comestível puro, e apresentar no máximo 2,0% (dois por cento) de sal. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
73 -  SUCO (POLPA DE FRUTA)

Polpa de fruta é o produto não fermentado e não diluído, obtido da parte comestível da fruta (Mamão, Maracujá, Morango, Caju, Acerola, Cupuaçu, Abacaxi, Uva, Goiaba, Manga, Pitanga, Melão, Mangaba, Pêra, Maçã, Limão, Açaí), através de processo tecnológico adequado, com teor mínimo de sólidos totais, proveniente da parte comestível do fruto. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.

74-  SUCO CONCENTRADO

Preparado líquido para refresco de frutas com mínima 30% de polpa da fruta, com concentração para 6 a 8 partes de água. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
75 –  TEMPERO/ CONDIMENTOS

Condimentos ou temperos são produtos constituídos de uma ou diversas substâncias sábidas de origem natural, com ou sem valor nutritivo, empregado nos alimentos com o fim de modificar ou exaltar o seu sabor. Serão designados de acordo com sua natureza, com nomes fantasia ou nomes tradicionais.  As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
76 - VERDURAS

Verdura é a parte geralmente verde das hortaliças, utilizadas como alimento no seu estado natural, designadas simplesmente, por seus nomes comuns. As verduras  próprias para o consumo deverão ser  procedentes de espécimes vegetais genuínos e sãos, e satisfazer as seguintes condições:

A) Ser frescas , colhidas pela madrugada e abrigadas dos raios  solares.

B) Apresentar grau de evolução completo do tamanho, aroma e cor próprias da espécie e variedade.

C) Estar livre de enfermidades e insetos.

D) Não estar danificadas por qualquer lesão de origem física ou mecânica que afete a sua aparência.

E) Estar livre das folhas externas sujas de terra e da maior parte possível de terra aderente.

F) Estar isenta de umidade externa anormal, odor e sabor estranhos.

G) Estar livre de resíduos fertilizantes. Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário  e demais normas e legislação aplicável.

77- VINAGRE DE VINHO BRANCO

Vinagre ou vinagre de vinho é o produto resultante da fermentação acética do vinho. Os vinagres poderão ser oriundos da fermentação acética de outros líquidos alcoólicos. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.

78 -XAROPE DE GROSELHA

Produto obtido através do suco de groselha concentrado. Ingredientes :Água, suco concentrado de groselha e aroma artificial de groselha, contém alginato de sódio (espessante) , ácido cítrico ( acidulantes) , corante caramelo, corante artificial vermelho bordeaux e benzoato de sódio (conservantes) , edulcorantes artificiais, ciclamato de sódio, 122,5mg/100ml para o produto pronto para consumo, e acessulfame. As Características Organolépticas, Físico-Químicas, Microbiológicas e Microscópicas deverão obedecer ao Código Sanitário e determinações da ANVISA/MA. Rotulagem de acordo com a legislação vigente, identificação do produto, marca, nome e endereço do fabricante, data de fabricação, prazo de validade e peso líquido, n˚ de registro no órgão competente.
ANEXO VI – RELAÇÃO DE EQUIPAMENTOS
1. RELAÇÃO DE EQUIPAMENTOS MINIMOS NAS UNIDADES EDUCACIONAIS

1.1 Fogão (alta pressão);
1.2 Geladeira;
1.3 Freezer;
1.4 Liquidificado industrial
1.5 Picador de legumes;
1.6 Panela de pressão industrial
1.7 Extrator de frutas industrial

1.8 Forno Industrial a gás ou elétrico

1.9 Batedeira Planetária industrial

1.10 Balança p/ pesar merenda 

OBS: A quantidade de equipamentos deverá levar em conta a proporcionalidade para atender a quantidade de educando do estabelecimento de ensino, principalmente nos itens de exigência da Vigilância Sanitária.
2. RELAÇÃO DE UTENSILIOS MINÍMOS

2.1 Conchas;

2.2 Caçarolas;

2.3 Caldeirões;

2.4 Escumadeiras;

2.5 Bacias;

2.6 Canecão;

2.7 Colheres de sopa;

2.8 Garfos;

2.9 Facas;

2.10 Placas para corte de carnes (em polietileno)

2.11 Placas para corte de legumes (em polietileno)

2.12 Facas de corte para legumes;

2.13 Facas de corte para carnes;

2.14 Facas de pão;

2.15 Colheres de sobremesa;

2.16 Copo/caneca;

2.17 Pratos.

OBS: A quantidade de utensílios deverá levar em conta a proporcionalidade para atender a quantidade de educando do estabelecimento de ensino, principalmente nos itens que são de uso individual. 

ANEXO VII -MODELO DO TERMO DE VISTORIA 
Modalidade
             : Pregão Presencial 
Nº do Edital       
: 000009/2012


Numero Processo
: 000064/2012
Data da Abertura
: 11/05/2012 10:30:00
DECLARAMOS, a fim de atender às exigências do Edital de Pregão Presencial  nº. 000009/2012 do Processo nº 000064/2012, que a empresa ____________________________________, com sede à Rua/Avenida _________________________________, CNPJ_____________________ procedeu nesta data vistoria nas instalações, equipamentos e materiais disponíveis para a execução do objeto, em todas as unidades educacionais constantes do Anexo  do Edital, tendo pleno conhecimento das obrigações e deveres exigidos.

______________________, ____ de _________________ de ___________

RESPONSÁVEL DA PROPONENTE:

ASSINATURA: ___________________________

NOME:

QUALIFICAÇÃO:

IDENTIDADE:

PELA Secretaria de Educação:

ASSINATURA :  _________________________

(Carimbo) 

OBS: As proponentes deverão providenciar um atestado para cada Unidade Educacional assinado pelo(a) Diretor (a), que deverão ser entregues a Secretaria de Educação que emitirá um único Atestado para inclusão no ENVELOPE PROPOSTA.

ANEXO VIII –DECLARAÇÃO QUE ATENDE OS REQUISITOS DE HABILITAÇÃO
Modalidade
             : Pregão Presencial
Nº do Edital       
: 000009/2012


Numero Processo
: 000064/2012
Data da Abertura
: 11/05/2012 10:30:00
(Nome do licitante), CNPJ-MF ou CPF  nº  ..............................., sediada (endereço completo), declara, sob as penas da Lei, que atende plenamente os requisitos de habilitação no presente processo licitatório. 

Local e data

Assinatura

Nome, CPF, RG de quem assinou

OBS: esta Declaração deverá estar junta com o credenciamento

ANEXO IX-DECLARAÇÃO QUE NÃO EMPREGA MENORES
Modalidade
             : Pregão Presencial 
Nº do Edital       
: 000009/2012


Numero Processo
: 000064/2012
Data da Abertura
: 11/05/2012 10:30:00
(NOME DO LICITANTE), CNPJ-MF ou CPF nº ..............................., sediada (ENDEREÇO COMPLETO), declara, sob as penas da Lei e para fins do disposto no inciso V do artigo 27 da Lei nº 8.666/93, que não utiliza mão-de-obra direta ou indireta de menores de 18 (dezoito) anos para realização de trabalhos noturnos, perigosos ou insalubres, bem como não utiliza, para qualquer trabalho, mão-de-obra direta de menores de 16 (dezesseis) anos, exceto na condição de aprendiz, a partir de 14 (quatorze) anos. 

..............................................., ......... de ................... de ......

_____________________________

Assinatura

Nome:

Identidade nº :

OBS: Esta declaração faz parte do envelope de habilitação

ANEXO X - MODELO DE PROPOSTA COMERCIAL

Modalidade
             : Pregão Presencial
Nº do Edital       
: 000009/2012


Numero Processo
: 000064/2012
Data da Abertura
: 11/05/2012 10:30:00
PROPONENTE

ENDEREÇO

CNPJ

Preço das Refeições/Lanches a fornecer: 

	RESUMO DE QUANTITATIVO DE MERENDAS E LANCHES

	
	
	
	
	
	

	Cardápio
	Qnt dias letivos
	Merenda dia
	Lanches dia
	total dia
	total ano
	Valor Unit
	Valor Total

	CEMEI
	200
	        2.882 
	      2.632 
	      5.514 
	    1.102.800 
	
	

	Escolas
	200
	        5.649 
	        646 
	      6.295 
	    1.259.000 
	
	

	EJA
	200
	           243 
	           -   
	        243 
	         48.600 
	
	

	Projetos Educação
	120
	           120 
	           -   
	        120 
	         14.400 
	
	

	Projetos Promoção Social
	185
	           527 
	           -   
	        527 
	         97.495 
	
	

	Total Geral
	 
	        9.421 
	      3.278 
	    12.699 
	    2.522.295 
	
	

	
	
	
	
	
	


 (*) Deverão ser fornecidos nas creches um lanche pela manhã um almoço, um lanche à tarde e um jantar por criança.
VALOR GLOBAL : R$ ...... (........)

Declaração:

Declaro expressamente que, nos preços unitários ofertados estão inclusos as despesas diretas e indiretas, com o fornecimento de todos os insumos, de conformidade com as condições estabelecidas no Edital de Pregão Presencial n° 000009/2012, e seus anexos, bem como todas as despesas diretas e indiretas e fornecimento de peças referentes aos serviços de manutenção preventiva e corretiva dos equipamentos, incluindo os eletrodomésticos utilizados na distribuição da alimentação. 

Local e Data

Assinatura

Nome, CPF, RG. 

ANEXO XIMINUTA DE CONTRATO

CONTRATO ADMINISTRATIVO Nº. .../..
CONTRATO ADMINISTRATIVO OBJETO DO PROCESSO LICITATÓRIO Nº. ... QUE FAZEM ENTRE SI O MUNICÍPIO DE JANAÚBA, ESTADO DE MINAS GERAIS E A EMPRESA ​​​​​​​​​​______________, VENCEDORA DA LICITAÇÃO.

O MUNICÍPIO DE JANÚBA, inscrita no CNPJ sob o n° 18.017.392.0001/67, com sede na Praça Dr. Rockert, 92, Centro, Janaúba, MG, doravante designada simplesmente CONTRATANTE, neste ato representada por seu Prefeito, Sr. José Benedito Nunes Neto e a EMPRESA ............................................, CNPJ no MF nº ........................................, Inscrição Estadual nº ............................, com sede na cidade de ........................, à Rua ................................................., neste ato representada pelo Sr. ............................................., portador do RG nº ........................................ e CPF nº ..................................................., doravante designada simplesmente CONTRATADA, têm, entre si, justo e acordado e celebram por força do presente instrumento, elaborado de acordo com a Lei 8.666/93, mediante as seguintes cláusulas e condições:

CLÁUSULA 01. DO OBJETO

O objeto deste Contrato consiste no fornecimento de alimentação escolar,  executado através de serviços contínuos, incluindo o pré-preparo, preparo e distribuição da merenda, com o fornecimento de todos os gêneros alimentícios e demais insumos necessários, logística, supervisão, manutenção preventiva e corretiva dos equipamentos e utensílios utilizados e limpeza e conservação das áreas abrangidas, de conformidade com este Edital e seus anexos, para atender ao programa de merenda escolar nas unidades educacionais, creches e entidades conveniadas de responsabilidade do Município de JANAÚBA/MG, conforme descrito nos anexos ao Edital que dá origem a este instrumento.

CLÁUSULA 02. DA FORMA DE FORNECIMENTO

2. O regime de execução será por merenda solicitada, por tipo de cardápio especificado no anexo III, de acordo com os critérios estabelecidos neste edital e seus anexos.

2.1. Entende-se por merenda solicitada, aquela cuja solicitação, formulada por representante legal da prefeitura, em impresso próprio, Anexo X do Presente Edital, tenha sido integralmente atendida, quantitativa e qualitativamente.

2.2. Fica a critério da Contratante a escolha do cardápio a ser solicitado, dentro dos cardápios previamente aprovados de acordo com o item 2.7 deste contrato.

2.3. Os alimentos serão preparados nas cozinhas das unidades relacionadas no Anexo II no mesmo dia de seu consumo, assegurando que as normas de higiene e conservação sejam plenamente atendidas.

2.4. A CONTRATADA deverá realizar todos os procedimentos relacionados ao preparo e fornecimento dos alimentos em conformidade com o disposto pela Vigilância Sanitária e Ministério da saúde, utilizando-se do sistema APPCC (Análise de Perigo e Pontos Críticos de Controle), de acordo com a resolução RDC nº 12 de 02/01/01 e nos demais dispositivos legais e regulamentares porventura aplicáveis;

2.5. Deverá haver no Município de Janaúba ou região estrutura para funcionamento do escritório e/ou central de abastecimento, equipe técnica e equipe volante para substituições e demais serviços, para atendimento diário às escolas por todo o período de funcionamento, de segunda a sexta-feira;

2.6. A Contratada deverá elaborar cardápios, conforme o Anexo III, para um período mínimo de 08 (oito) semanas, atendendo as determinações estabelecidas pelas normas do Programa Nacional de Alimentação Escolar (PNAE), atendendo as necessidades calóricas, vitamínicas e protéicas dos alunos da rede de ensino. 

2.6.1. Os cardápios deverão ser submetidos à análise e aprovação da Prefeitura 40 (quarenta) dias antes de sua vigência, e poderão ser alterados desde que solicitado com antecedência de 72 (setenta e duas) horas de sua implantação, observado o padrão estabelecido.

2.6.2. Na elaboração dos cardápios deverá ser observada a sazonalidade dos gêneros alimentícios.

2.7. As refeições deverão ser preparadas com gêneros alimentícios comprovadamente de primeira qualidade, dentro do prazo de validade, frescos, e quando possível in natura, de acordo com a Resolução n.° 12/78 e o Código de Defesa do Consumidor, condição esta extensiva aos fornecedores que abastecerão a CONTRATADA;

2.8. A CONTRATADA deverá, também: 

2.8.1. Manter amostras das refeições servidas por, no mínimo, 72 (setenta e duas) horas, em recipientes e temperatura que mantenham as características de quando foram servidas, nos locais onde foram preparados e servidos, a fim de sejam feitas análises em caso de problemas relacionados às refeições;

2.8.2. Disponibilizar equipe técnica composta por um coordenador e supervisores para as unidades educacionais, conforme exigências do Conselho Regional de Nutricionistas, com o objetivo de orientar sobre os procedimentos de manipulação dos gêneros alimentícios, preparação, níveis nutricionais e distribuição das refeições, além da verificação da qualidade dos serviços;

2.8.3. Elaborar um Manual de Boas Práticas de Manipulação, adequando-o ao serviço de alimentação de cada Unidade Escolar, que será utilizado de maneira uniforme nas escolas. O manual deverá ser entregue para a Secretaria de Educação até 60 (sessenta) dias após o início do contrato;

2.8.4. – Propiciar a todos os alunos da rede escolar um Programa de Educação Alimentar com o objetivo de promover a saúde e prevenir as doenças decorrentes de maus hábitos alimentares, assim como conscientizar as crianças a respeito da importância dos alimentos.
2.9. A nutricionista responsável, indicada pela CONTRATADA, deverá anotar as visitas efetuadas nos estabelecimentos escolares, registrando qualquer tipo de ocorrência relacionada ao fornecimento das refeições;

CLÁUSULA 03. DAS RESPONSABILIDADES DA CONTRATADA

3. – Com relação aos funcionários envolvidos na elaboração e distribuição das refeições, a CONTRATADA deverá:

3.1. Disponibilizar funcionários em numero suficiente para garantir a perfeita execução do contrato, que deverão ser treinados, qualificados e uniformizados. No caso da falta de funcionários ou aumento das Unidades Educacionais no período de vigência do contrato, deverá complementar a mão de obra, observando-se o número de 01(um) funcionário para cada 300 (trezentos) cardápios solicitados/dia.
3.1.1. O Dimensionamento da mão-de-obra necessária será de responsabilidade da Contratada, garantindo o bom funcionamento e atendimento das merendas solicitadas e servidas. 

3.2. Observar a legislação trabalhista, previdenciária, assistenciais, sindicais e sanitárias vigentes, sendo considerada como única empregadora, não havendo qualquer tipo de vínculo ou solidariedade empregatícia com a CONTRATANTE;

3.3. Disponibilizar, às suas expensas, todos os materiais de proteção e segurança, sempre que forem considerados indispensáveis, em quantidades adequadas ao número de pessoas empregadas;

3.4. Afastar qualquer de seus funcionários, no prazo máximo de (48) quarenta e oito horas, uma vez que forem considerados prejudiciais ao bom desempenho das atividades constantes neste Edital, ficando a cargo da empresa empregadora todos e quaisquer encargos legais, devendo, também, efetuar a imediata substituição por outro funcionário, devidamente qualificado;

3.5. Acatar quaisquer ordens e instruções provenientes dos servidores da Secretaria de Educação, primando pelo bom relacionamento entre as partes, fazendo cumprir as normas disciplinares e de segurança impostas pela CONTRATANTE;

3.6. Responder civil e criminalmente, por quaisquer acidentes, danos ou prejuízos materiais e/ou pessoais causados à CONTRATANTE, seus empregados e/ou terceiros, como conseqüência de imperícia, imprudência ou negligência própria ou de seus empregados, incluindo intoxicação alimentar;

3.7. Apresentar, quando solicitado pelo órgão fiscalizador, a seguinte documentação:

a. cópia do contrato de trabalho de todo pessoal envolvido na prestação do serviço;

b. registro de empregado e cópia das páginas da Carteira de Trabalho e Previdência Social, atestando a contratação;

c. atestado de saúde ocupacional (ASO), comprovando a realização dos exames médicos (admissional e periódicos);
d. comprovante de cadastramento do trabalhador no regime do PIS/PASEP;
e. cartão, ficha ou livro de ponto, assinado pelo empregado em que constem as horas trabalhadas, normais ou extraordinárias, se for o caso;
f. recibo de concessão do aviso de férias, 30 (trinta) dias antes do respectivo gozo;
g. recibo de pagamento atestando o recebimento de salários mensais e adicionais, férias + 1/3 e 13º salário (1ª e 2ª parcelas), quando da época própria, além de salário-família, caso devido, assinado pelo empregado, ou, conforme o artigo 464 da CLT, acompanhado de comprovante de depósito bancário na conta do trabalhador;
h. comprovantes de opção e fornecimento do vale transporte quando for o caso;
i. comprovantes de recolhimento de contribuição sindical e outras devidas aos sindicatos, se for o caso, na época própria;
j. comprovante de entrega da RAIS e de que o trabalhador dela fez parte;
k. documento que ateste o recebimento de equipamentos de proteção individual, se o serviço assim o exigir;
l. comprovantes que atestem o correto depósito do Fundo de Garantia do Tempo de Serviço em conta vinculada aberta para esse fim;
3.8. Apresentar, havendo rescisão do contrato de trabalho e substituição de um trabalhador por outro, é obrigatória a apresentação pela CONTRATADA em relação ao trabalhador cujo contrato se extinguiu, quando solicitado pelo fiscalizador, os seguintes documentos:

a. termo de rescisão do contrato de trabalho, devidamente homologado, quando o trabalhador tiver mais de um ano prestando serviços na empresa;

b. documento que comprove a concessão de aviso prévio, trabalhado ou indenizado;

c. recibo de entrega da comunicação de dispensa e do requerimento do seguro desemprego;

d. cópia da guia de recolhimento rescisório do FGTS e da contribuição social;

e. cópia do atestado de Saúde, atestando a realização de exame médico demissional.

f. 3.9. Apresentar ao término do contrato, em até 30 dias, quando solicitado pelo fiscalizador:

g. cópia da relação dos empregados que atuaram na prestação de serviços no último mês de contrato;

h. cópia das rescisões dos contratos de trabalho, dos empregados dispensados;

i. cópia autenticada da página da CTPS na qual consta o registro de trabalho para os empregados que permanecerão na empresa.
3.9. Com relação aos utensílios, equipamentos e instalações, a CONTRATADA deverá:

3.9.1. Identificar todos os equipamentos e utensílios disponibilizados nas unidades escolares, de forma a não serem confundidos com similares de propriedade da CONTRATANTE, devendo disponibilizar dentro de 48 (quarenta e oito) horas os equipamentos e utensílios mínimos previstos no anexo VI do Edital, para complementar os que porventura não comportem a demanda das Unidades Escolares;

3.9.2. Efetuar o conserto e manutenção preventiva e corretiva dos utensílios e equipamentos, inclusive os de propriedade da CONTRATANTE , devendo devolvê-los em boas condições de uso no final do contrato;

3.9.3. Providenciar a reposição de utensílios ou equipamentos extraviados ou danificados, de propriedade da CONTRATANTE , por culpa ou dolo de seus empregados;
3.9.4. Doação dos equipamentos e utensílios de  sua propriedade  ao Município após o término do contrato;

3.9.5. Manter a limpeza das instalações, dos utensílios e equipamentos utilizados, de acordo com as normas da Vigilância Sanitária;
3.9.6. Informar a CONTRATANTE sobre as instalações que estejam em desacordo com as normas sanitárias, para que sejam feitas as adequações necessárias.

3.10. Com relação aos gêneros e insumos, a CONTRATADA deverá:

3.10.1. Assegurar o abastecimento das escolas com os gêneros alimentícios necessários ao cumprimento do cardápio, observando suas especificações, qualidade, quantidade e prazos de validade.

3.10.2. Fazer cumprir, pelos seus fornecedores, as normas pertinentes a sua área de atuação, fiscalizando-os periodicamente;

3.10.3. Manter o abastecimento de gás para o preparo das refeições;

3.10.4. Fornecer material de limpeza e sanitização para a higienização ambiental, pessoal e dos utensílios e equipamentos.

3.11 A Contratada obriga-se a manter durante toda a execução do contrato, em compatibilidade com as obrigações por ela assumidas, todas as condições de habilitação exigidas na licitação.

3.12 Ainda que recebido em caráter definitivo, subsistirá, na forma da Lei, a responsabilidade da Contratada pela solidez, qualidade e segurança das refeições fornecidas.

CLÁUSULA 04. DAS RESPONSABILIDADES DA CONTRATANTE

4.1. Expedir Ordem de Serviço específica para o início do serviço objeto do presente contrato, relativo às Unidades Escolares, devendo ser assinada no prazo máximo de 5 (cinco) dias úteis a contar do recebimento, via AR, fax ou e-mail, com as especificações necessárias à perfeita execução dos serviços, inclusive quanto aos horários de distribuição das merendas em cada Unidade Escolar;

4.2. Acompanhar direta e indiretamente a qualidade dos serviços executados, verificando o atendimento às especificações e demais normas técnicas;

4.3. Efetuar os pagamentos devidos, nas condições e forma estabelecida no presente Edital;

4.4. A CONTRATANTE cederá os espaços nas Unidades Escolares onde serão preparadas as refeições, sem ônus para a CONTRATADA;

4.5. Manter as áreas de preparo e distribuição das merendas, das unidades educacionais em que os serviços serão prestados em bom estado de conservação e compatíveis com as normas da vigilância sanitária, bem como efetuar sempre que necessário à desratização e desinsetização;

4.6. As despesas com a energia elétrica e água consumidos para o fornecimento das refeições serão custeados pela CONTRATANTE.

CLÁUSULA 05. DO RECEBIMENTO

5.1. O objeto deste contrato será recebido pela CONTRATANTE, através da Secretaria de Educação:

5.2. Será rejeitada a refeição entregue em desacordo com o estabelecido no Edital.

CLÁUSULA 06. DA FISCALIZAÇÃO

6.1. A Contratante fiscalizará a entrega dos materiais, nos termos do art. 58, inciso III, e art. 67 da Lei 6.666/93.

6.2. A CONTRATANTE, por meio da Secretaria de Educação, fiscalizará a manutenção dos equipamentos e utensílios utilizados, bem como os serviços, processamento e distribuição da merenda, solicitando à CONTRATADA, sempre que achar conveniente, informações do seu andamento;

6.3. No desempenho de suas atividades, é assegurado ao órgão fiscalizador o direito de verificar a perfeita execução do presente ajuste em todos os termos e condições;

6.4. A ação ou omissão total ou parcial do órgão fiscalizador não eximirá a CONTRATADA da responsabilidade de executar o serviço com toda cautela e boa técnica;

6.5. Caberá à fiscalização exercer rigoroso controle do cumprimento do contrato, em especial quanto à quantidade e qualidade dos serviços executados, fazendo cumprir a lei e as disposições do presente Edital;

6.6. Verificada a ocorrência de irregularidade no cumprimento do contrato, a Fiscalização tomará as providências legais e contratuais cabíveis, inclusive quanto à aplicação das penalidades previstas no presente contrato e na Lei Federal n.° 8.666/93 e alterações posteriores;

6.7. A fiscalização por parte da Administração Municipal não eximirá ou reduzirá em nenhuma hipótese, as responsabilidades da empresa contratada em eventual falta que venha a cometer, mesmo que não indicada pela fiscalização.

CLÁUSULA 07. DO PRAZO E CONDIÇÕES PARA ASSINATURA DO CONTRATO

7.1. A prestação dos serviços será a partir da assinatura da autorização e conseqüente assinatura do contrato, sendo que o prazo de início das atividades será de até 20 (vinte) dias após a liberação da Autorização de Prestação de Serviços;

7.1.1 A Autorização de Fornecimento indicará as unidades educacionais, quantidades de alunos/dia, e demais dados necessários.

7.2. O prazo para a execução do objeto da presente licitação será de 12 (doze) meses, contado a partir do início dos serviços, conforme a Ordem de Serviço, expedida pela Secretaria de Educação, podendo ser prorrogado, a critério da Administração, respeitado o limite legal previsto no artigo 57, II, da Lei 8.666/93 e posteriores alterações.

7.2.1. O Contrato poderá a qualquer tempo, ser aditado para adequações às disposições governamentais aplicáveis à espécie.

CLÁUSULA 08. DO PREÇO, DAS CONDIÇÕES DE PAGAMENTO E DO REAJUSTAMENTO

8.1. Dá-se a este instrumento o valor de R$ _________ ( ​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​_________ Reais), referente ao total do objeto descrito na cláusula primeira deste contrato, conforme proposta da Contratada no Processo Licitatório n°.000064/2012, devidamente homologado.

8.1. A CONTRATANTE pagará à CONTRATADA, através de crédito bancário, em até 30 (trinta) dias corridos, a contar do dia da emissão da respectiva Nota Fiscal, excluído o período da quinzena, emitida no mínimo em 2 (duas) vias, desde que comprovada a regularidade da situação fiscal da CONTRATADA, sendo que o valor total deverá ser idêntico àquele resultante da soma de todas as refeições servidas na quinzena, multiplicado pelo preço unitário contratado.

8.2. Os documentos fiscais deverão ser encaminhados à Secretaria de Educação no primeiro dia útil da quinzena seguinte ao da prestação dos serviços.

8.3. Deverá constar nos Documentos Fiscais o nº. do processo, bem como banco, agência e número da conta corrente, sem os quais o pagamento ficará retido por falta de informação fundamental. 

8.4.  A CONTRATADA não poderá suspender o cumprimento de suas obrigações e deverá tolerar os possíveis atrasos de pagamentos, nos termos previstos no artigo 78, inciso XV, da Lei 8.666/93 e suas alterações posteriores;

8.5. Os preços serão fixos e irreajustáveis por um período de 12 meses, a contar da data de apresentação da proposta. Após esse período o reajuste será calculado de acordo com a variação do IPCA - ÍNDICE NACIONAL DE PREÇOS AO CONSUMIDOR AMPLO, publicado pelo IBGE.

CLÁUSULA 09. DAS PENALIDADES 

9.1 – Caso a CONTRATADA dentro do prazo de validade de sua proposta, não celebrar o contrato, deixar de entregar ou apresentar documentação falsa exigida no certame, ensejar o retardamento da execução de seu objeto, não mantiver a proposta, falhar ou fraudar na execução do contrato, comportar-se de modo inidôneo ou cometer fraude fiscal, ficará impedido de licitar e contratar com a Prefeitura pelo prazo de até 5 (cinco) anos.

9.2 – A sanção de que trata o subitem anterior poderá ser aplicada  juntamente com as  multas previstas abaixo garantido o exercício de prévia e ampla defesa:

a) Multa pela recusa da empresa adjudicada em aceitar a Ordem de Serviço, sem a devida justificativa aceita pela prefeitura, no valor equivalente a 10% (dez por cento) do valor adjudicado;

b) Multa por inexecução total do contrato, no valor equivalente a 10% (dez por cento) do valor adjudicado;

c) multa de 5% (cinco por cento) sobre o faturamento diário da unidade escolar, quando a contratada executar o objeto contratual em desacordo com o contrato e as normas e especificações técnicas aplicáveis;

d) advertência, sempre que forem constatadas irregularidades de pouca gravidade, para as quais tenha à CONTRATADA concorrido diretamente.

9.3 - As multas são independentes entre si. A aplicação de uma não exclui a das outras, bem como das demais penalidades previstas em Lei.

9.4 - As multas aplicadas serão descontadas dos créditos da licitante ou, se for o caso, cobrado administrativa ou judicialmente. 

9.5. O tempo inicial para a incidência da multa, será a data correspondente a do adimplemento e o termo final será a data do efetivo pagamento desta.

CLÁUSULA 10. DO CRÉDITO ORÇAMENTÁRIO

10.1. A despesa resultante deste contrato correrá por conta da seguinte dotação orçamentária:

	02.04.02.08.244.4006.2412.3.3.90.39.00-Projetos Sociais

	02.07.01.12.361.7003.2708.3.3.90.30.00-Manutenção da Merenda Escolar

	02.07.01.12.361.7003.2708.3.3.90.39.00-Manutenção da Merenda Escolar

	02.07.01.12.365.7005.2714.3.3.90.30.00-Manutenção da Merenda Escolar

	02.07.01.12.365.7005.2714.3.3.90.39.00-Manutenção da Merenda Escolar

	02.07.01.12.366.7006.2716.3.3.90.30.00-Manutenção das Atividades

	02.07.01.12.366.7006.2716.3.3.90.39.00-Manutenção das Atividades


CLÁUSULA 11. DA ALTERAÇÃO

11.1. Devidamente justificado este contrato é alterável, nas condições previstas nos art. 58, inciso I, §§ 1° e 2° e art. 65 da Lei n° 8.666/93.

CLÁUSULA 12. DA RESCISÃO

12.1. A rescisão do presente contrato dar-se-á de acordo com os artigos 77 a 80 da Lei 8.666/93.

CLÁUSULA 13. DO FORO

13.1. Fica eleito o Foro da Comarca de Janaúba, com prevalência sobre qualquer outro, por mais privilegiado que seja, para adoção de quaisquer medidas judiciais, pertinentes ao presente contrato.

CLÁUSULA 14. DAS DISPOSIÇÕES FINAIS

14.1. O contrato deverá ser executado fielmente pelas partes, de acordo com as cláusulas avençadas e as normas da Lei n.º 8.666/93, respondendo cada uma pelas conseqüências de sua inexecução total ou parcial.

14.2. Por assim terem convencionado e ser esta a vontade livre e soberana dos contratantes, assinam em 04 (quatro) vias de igual teor, prevalecendo neste contrato em caso de omissão, as normas previstas na Lei 8.666/93 e suas alterações.

14.3. Este contrato vincula-se ao Edital e à proposta da Contratada no Processo Licitatório n.º 000064/2012
Janaúba, MG, ......... de ................. de 2012

José Benedito Nunes Neto

Contratante:                                                                             Contratada
Testemunhas:

1) ......................................    

2) ....................................

ANEXO XIII - MODELO DE SOLICITAÇÃO

Escola:  _______________________________________

Tipo de Cardápio: ________________________________

Dia:  _____/_______/_________

Quantidade de Merenda do Cardápio _______( _________________)

Visto: ___________________________________

Responsável pela Solicitação              .

ANEXO XIV
	Descrição
	un.
	P. Unit.

	Gêneros alimentícios
	 
	 

	1.  Achocolatado
	Kg
	

	2.  Açúcar Refinado E Cristal
	Kg
	

	3. Almôndega De Carne Bovina
	Kg
	

	4. Almôndega De Frango 
	Kg
	

	5. Amido De Milho
	Kg
	

	6. Arroz Polido
	Kg
	

	7.  Aveia em Flocos
	Litro
	

	8.  Bebida Láctea Chocolate
	Litro
	

	9  Bebida Láctea  Morango 
	Litro
	

	10. Bebida Láctea Café Com Leite
	Litro
	

	11. Biscoito Doce Tipo “Maizena”
	Kg
	

	12. Biscoito Salgado Tipo “Cream-Cracker” 
	Kg
	

	13. Biscoito Doce Tipo “Leite”
	Kg
	

	14. Biscoito Tipo Polvilho
	Kg
	

	15. Bolo
	Kg
	

	16. Café Moído Torrado
	Kg
	

	17. Caldo de Carne 
	Kg
	

	18. Canjiquinha
	Kg
	

	19. Carne Bovina - Musculo ou Acém 
	Kg
	

	20. Carne Bovina – Patinho ou Coxão Mole
	Kg
	

	21. Carne Bovina Moída
	Kg
	

	22. Carne De Frango - Coxa E Sobre-Coxa (Desossada E Sem Pele).
	Kg
	

	23. Carne De Frango – Peito  (Desossado E Sem Pele)
	Kg
	

	24. Carne de Sol / Carne Seca
	Kg
	

	25. Côco Ralado Desitratado
	Kg
	

	26. Corante / Colorau
	Kg
	

	27. Doce De Leite Em Pasta
	Kg
	

	28. Doce de Leite Tablete
	Kg
	

	29.  Doce Em Pasta - Goiabada Ou Banana
	Kg
	

	30. Doce Tablete Amendoin
	Kg
	

	31. Erva Mate  (caixa 200 g)
	caixa
	

	32.  Extrato De Tomate
	Kg
	

	33. Farinha de Arroz
	Kg
	

	34. Farinha De Mandioca
	Kg
	

	35. Farinha De Trigo Especial
	Kg
	

	36. Farinha de Rosca
	Kg
	

	37. Feijão Carioquinha
	Kg
	

	38. Fermento Em Pó Químico (lata de 250 g)
	Lata
	

	39. Fígado Bovino 
	Kg
	

	40. Frutas
	Kg
	

	41. Fubá Mimoso
	Kg
	

	42. Geléia De Frutas 
	Kg
	

	43. Goiabada (Doce Em Pasta)
	Kg
	

	44. Hambúrguer De Carne Bovina
	Kg
	

	45. Hambúrguer De Frango
	Kg
	

	46. Legumes
	Kg
	

	47. Leite de Côco
	Kg
	

	48. Leite Em Pó Integral
	Kg
	

	49. Leite U.A.T Ou U.H.T. Integral
	Litro
	

	50. Lentilha
	Kg
	

	51. Linguiça Toscana
	Kg
	

	52. Macarrão
	Kg
	

	53.  Margarina Vegetal Com Sal
	Kg
	

	54. Mel de Abelha
	Kg
	

	55. Milho de Canjica
	Kg
	

	56. Milho para Pipoca
	Kg
	

	57. Moela De Frango (Miúdo)
	Kg
	

	58. Molho de Soja
	Kg
	

	59. Óleo Vegetal De Soja Refinado
	Litro
	

	60. Ovo Branco De Galinha Tipo Extra
	Unid.
	

	61. Pão Doce Careca
	Kg
	

	62. Pão Francês
	Kg
	

	63. Pó Para Gelatina
	Kg
	

	64. Pó Para Preparo De Refresco 
	Kg
	

	65. Pó Para Pudim Sabores Baunilha, Caramelo E Morango
	Kg
	

	66. Pó Para Pudim Sabor Chocolate
	Kg
	

	67. Polvilho Azedo Fécula
	Kg
	

	68. Raízes E Tubérculos
	Kg
	

	69. Rapadura Tablete
	Kg
	

	70. Sal Refinado Iodado
	Kg
	

	71. Salsicha Tipo Hot Dog
	Kg
	

	72. Sardinha Em Óleo Comestível
	Lata
	

	73. Suco (Polpa de Fruta)
	Lata
	

	74. Suco Concentrado
	Litro
	

	75. Tempero / Condimentos
	Pote
	

	76. Verduras
	Kg
	

	77. Vinagre De Vinho Branco (750 ml)
	frasco
	

	78. Xarope de Groselha
	Litro
	


Obs.: os preços Unitários desta planilha não serão utilizados para julgamento da proposta, mas tão somente para atendimento ao disposto na Resolução/FNDE.

NÚMERO IDEAL DE FUNCIONÁRIOS/MERENDEIRAS A SEREM DISPONIBILIZADAS NAS UNIDADES EDUCACIONAIS PELA CONTRATADA

	ITEM
	UNIDADE ESCOLAR
	QNT DE MERENDIRAS

	
	
	QNT ATUAL
	QNT IDEAL

	1
	CEMEI - Anjo da Guarda  *
	2
	2

	2
	CEMEI - Cantinho Feliz (Quem Quem) 
	1
	1

	3
	CEMEI - Gente Inocente
	1
	1

	4
	CEMEI - Isabel Maria
	1
	1

	5
	CEMEI - Mãe Garida
	1
	1

	6
	CEMEI - Mãe Martilia *
	3
	3

	7
	CEMEI - Neusnária MendeS
	1
	1

	8
	CEMEI - Casinha Feliz (Barreiro da Raiz)
	1
	1

	9
	CEMEI - Rosa Mística
	3
	3

	10
	E. M. Álvaro da Silva Lopes
	1
	1

	11
	E. M. Américo S. Oliveira
	4
	4

	12
	E. M. Barão de Macaúbas
	3
	3

	13
	E. M. Castro Alves
	1
	1

	14
	E. M. Dalva dos Anjos
	2
	2

	15
	E. M. Dr. Robinson Crusoé
	2
	2

	16
	E. M. Emídio Pereira
	2
	2

	17
	E. M. Ens. Esp. Profª M. Cordeiro 
	1
	1

	18
	E. M. Francisco Sá
	1
	1

	19
	E. M. Joaquim de Freitas
	2
	2

	20
	E. M. Ludovina F. Pereira
	3
	3

	21
	E. M. M. Cândida Mª de Jesus 
	4
	4

	22
	E. M. Marcolino E. Barbosa
	3
	3

	23
	E. M. Presid. Castelo Branco
	2
	2

	24
	E. M. Profª Carmélia Pires
	2
	2

	25
	E. M. Profª Guiomar de Sales 
	1
	1

	26
	E. M. Profª Herogina Ferraz
	1
	1

	27
	E. M. Profª Sofia Rosa
	1
	1

	28
	E. M. Tiradentes 
	2
	2

	29
	EJA - CAIC  *
	1
	1

	30
	EJA - Carmélia Pires
	1
	1

	31
	EJA - E. E. Luzia Mendes
	1
	1

	32
	EJA - E. E. Prefeito Maurício
	1
	1

	33
	EJA - E. M Américo Soares 
	1
	1

	34
	EJA - E. M. Dr. Robinson Cruzoé
	1
	1

	35
	EJA - E. M. Emídio
	1
	1

	36
	EJA - E. M. Madre Cândida *
	1
	1

	37
	Jardim de Infância Josefina Azeredo 
	2
	2

	38
	Projeto AABB - Comunidade
	1
	1

	39
	Projovem Adolescente - Barreiro da Raiz *
	1
	1

	40
	Projovem Adolescente - CAIC *
	1
	1

	41
	Projovem Adolescente - Quem-quem *
	1
	1

	42
	Projovem Adolescente - São Lucas *
	1
	1

	43
	Projovem Adolescente - Vila N de Porções *
	1
	1

	44
	Serv. De Conv. Fort. Vinculo - Barreiro da Raiz *
	1
	1

	45
	Serv. De Conv. Fort. Vinculo - CAIC *
	1
	1

	46
	Serv. De Conv. Fort. Vinculo - Paejan Gameleira *
	1
	1

	47
	Serv. De Conv. Fort. Vinculo - Paejan Vila Isaias *
	1
	1

	48
	Serv. De Conv. Fort. Vinculo - Quem Quem  *
	1
	1

	49
	Serv. De Conv. Fort. Vinculo - Vila N de Porções *
	1
	1

	TOTAIS
	75
	75


* Unidades Educacionais que poderão compartilhar merendeiras por ocorrem a confecção da merenda no mesmo espaço físico. 
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