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PREFEITURA MUNICIPAL DE ANAJAS
SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCACAO

Oficio N° 009/23 - SEMED Anajas (PA), 11 de Janeiro de 2023

DE: SILAS DE JESUS SOARES DA SILVA
Secretirio Municipal de Educacgio

PARA: COMISSAO PERMANENTE DE LICITACOES - CPL

Senhores

Honrado em cumprimenta-lo (a) sirvo do presente para ENVIAR a Vossa Senhoria uma juntada
de documentos que orientam de maneira eficaz para a viabilizagio de LICITACOES da Merenda Escolar

referente ao ano de 2023,

Segue em anexos: Termo de Referéncia, Lista de Produtos da Agricultura Familiar, 02 Cadernos

de Géneros ndo pereciveis e pereciveis para chamada publica e cardapio.

Respeitosamente,

/

N J I/"'—\ \...t\ L/u l:‘ an i'[-
H|l AS DE JESUS SO, \RFQ DA SILVA

Secretario Municipal de Educacio
Dec. 02/21

Prefeitura Municipal de Anjas
Silas de Jasus Soares da Siva

Secreta “ﬁu"l ipal de Educagao
sentn NP TIZI?Y

Avenida Presidente Vargas, 12 - Centro * CEP. 68810-000 * ANAJAS /PARA.
EMAIL: semedanajasPA@gmail.com

ST .f_f)tﬂh\;



SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCA oho
TERMO DE REFERENCIA

1- DO OBJETO

O objeto do presente termo de referéncia refere — Aquisigdo parcelada de géneros alimenticios pereciveis e néo pereciveis, para
atender o PNAE - Programa Nacional de Alimentagdo Escolar, para tender o calendario escolar de 2023 do Municlpio de Anajas/Para.

m.:vm_mmn:._ plastica de .‘ No minimo 180 dias de Suo_
acondicionados em fardos pldsticos | de validade

. Higog e kg S0 transparentes, Totalizando 30kg de peso
liquido.
Embalagem pldstica de 1Kg, | No minimo 180 dias de prazo
02 N Kg 21,500 acondicionados em fardos pldsticos | de validade
Arroz T1 parboilizado ‘ transparentes. Totalizando 30Kg de peso
liquido.
Embalagem plastica de 1Kg, | No minimo 180 dias de prazo
03 Arroz tipo 2 kg 4500 acondicionados em fardos pldsticos | de validade
(sopa e mingau) . transparentes. Totalizando 30Kg de peso
liquido.
04 Alméndega ao molho K Lata de 420gr acondicionados em caixa de | Nio inferior a 180 dias.
g 9.300 " .
papeldo com 24 unid.
05 Aveia em flocos Kg 400
Embalagem plastica de até 400g | No minimo 180 dias de prazo
06 Biscoito doce tipo Kg 6.500 acondicionados em caixas de papeldo de até | de validade
maria 10 Kg.

Embalagem plastica de até 400g | No minimo 180 dias de prazo

07 Biscoito salgado tipo kg 10.200 | acondicionados em caixas de papeldo de até | de validade

cream-cracker 10 Kg.

08 Kg 6.500 Embalagem plastica de até 400g | No minimo 180 dias de prazo
) acondicionados em caixas de papeldo de até | de validade

AV. PEDRO JOSE DA SILVA N°, 01, CENTRO, CEP. 68810-000 - ANAJAS - PARA.



Biscoito doce tipo
maizena

10 Kg.

09

Café em po

Kg

950

Sacos aluminizados de at¢ 100g
acondicionados em fardos de papel de até
10 Kg de peso liquido.

Nio inferior a 300 dias e ter
sido fabricado no maximo 30
dias da data de entrega no
deposito.

10

Carne inteira bovina

3.300

Tipo alcatra ou chd, congelado, limpa,
aspecto proprio da espécie, nio amolecida,
cor propria da espécie, sem manchas
esverdeadas ou pardacentas, odor proprio
de carne fresca, tipo de corte caracteristico
da peca conforme padrido descrito na
portaria n° 5 de 8/11/88 e publicada na
D.0.U. de 18/11/88 Secdol. Embalagem
em saco pldstico transparente e atéxico,
limpo, ndo violado, resistente e que garanta
a integridade do produto até o momento do
consumo de 1 kg com caixa de papeldo
ondulada, lacrada com 16kg. Validade ndo
inferior a 180 dias

11

Carne moida bovina

7.500

Tipo musculo ou chd, congelado, limpa,
aspecto proprio da espécie, nao amolecida,
cor propria da espécie, sem manchas
esverdeadas ou pardacentas, odor préprio
de carne fresca, tipo de corte caracteristico
da pega conforme padrdo descrito na
portaria n° 5 de 8/11/88 ¢ publicada na
D.O.U. de 18/11/88 Segdol. Embalagem
em saco pldstico transparente e atoxico,
limpo, néo violado, resistente e que garanta
a integridade do produto até o momento do
consumo de 1 kg com caixa de papeldo

AV. PEDRO JOSE DA SILVA N°. 01, CENTRO, CEP. 68810-000 - ANAJAS - PARA.




ondulada, lacrada com 16kg. Validade ndo
inferior a 180 dias.

Charque (conservado

Embalagem primaria em PVC de lkg ou

No minimo 180 dias de prazo
de validade

12 em sal) ke 19300 5kg, embalagem secundaria caixas de
papeldo totalizando 30kg.
13 Chocolate em pé a K 1.100 Embalagem plastica de 200g, | No minimo 180 dias de prazo
100% £ _ acondicionados de fardos plédsticos com 05 | de validade
Embalagem plastica de 100g, | Ndo inferior a 300 dias e ter
14 Coloral kg 700 acondicionados em fardos plésticos | sido fabricado no méximo 60
transparentes, Totalizando 5Kg de peso | dias da data de entrega no
liguido. depdsito.
15 Ervilha e milho ke 150 Lata de 200gr acondicionados em caixa de | Ndo inferior a 180 dias.
papeldo 24 unid.
Embalagem  plastica  de 1000g, | Ndo inferior a 300 dias e ter
16 Farinha de trigo sem g 200 acondicionados em fardos plisticos | sido fabricado no miximo 60
fermento transparentes, Totalizando 10Kg de peso | dias da data de entrega no
liquido. depdsito.
17 Farinha de aveia fino ke 350 Embalagem com 200gr Nao inferior a 180 dias.
Embalagem plastica de 1Kg, | Ndo inferior a 300 dias e ter
- acondicionados em fardos plasticos | sido fabricado no maximo 20
s Feifdacualy clan ke e transparentes, Totalizando 30Kg ﬂo peso | dias da data de entrega no
liquido. deposito.
Congelado, em embalagem pldstica,
) transparente e resistente. Cada frango | Com data de fabricacdo e
B Frege lus kg 16,900 devera pesar aproximadamente 2,5 kg com | validade nio inferior a 30 dias
registro no SIE/SIF.
Filé peito de frango carne de frango de
primeira qualidade, limpa, sem 0ssos,
20 | Frango Peito Kg 15.000 embaladas & vicuo, congeladas 4 12 graus

célsius (-), isentas de aditivos ou
substdncias estranhas ao produto, que
sejam improprias ao_consumo e qgue

Com data de fabricagio ¢
validade néo inferior a 30 dias
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alterem suas caracteristicas naturais
(fisicas, quimicas ¢ organolépticas),
inspecionadas pelo ministério da
agricultura. Acomodadas em caixas de
papeldo em perfeitas condigdes estruturais,
padronizadas e lacradas.

Garrafa de vidro de 200ml em embalagem

Nio inferior a 180 dias.

21 Leite de coco It 1.400 .
apropriada
Sacos  aluminizados de até 200g | No minimo 180 dias de prazo
22 | Leite em po integral kg 18.000 | acondicionados em fardos de papel de até de validade
10 Kg de peso liquido.
Embalagem plastica de 500g, | No minimo 180 dias de prazo
23 | Macarrdo tipo K 8.500 acondicionados em fardos pldsticos | de validade
espaguete g transparentes de até 10 Kg.
24 Margarina kg 2500 | Caixa de papelio com 24 unidades, | Ndo inferior a 180 dias.
embalagem apropriada de 250g.
Embalagem plastica de 500g, | No minimo 180 dias de prazo
Massa para sopa Pai K 6.000 acondicionados em fardos plasticos | de validade
25 nosso e Ave maria g transparentes de até 10 Kg.
Embalagem plastica de 200g, | No minimo 180 dias de prazo
Milho branco mingau kg 3000 acondicionados em fardos plasticos | de validade
26 transparentes.
27 . g Latas de 500 ml acondicionadas em caixas | No minimo 180 dias de prazo
Oleo de sojarefinado | gaf A de papeldo. Totalizando 20 garrafas. de validade
Fresco de boa qualidade, para sanduiche,
macio, sem presenga de sujidade.
Embalagem  plastica  atdxica, com
28 | Pio massa fina Chi | Unid. | 280020 | identificasio do produto, rétlo  com
ingredientes, valor  funcional, peso
fabricante, validade ¢ registro no SIM ou
SIF. Peso de 50g em saco plastico
transparente até lacrado de 500g.
2.000 | Embalagem plastica de 1Kg, | No minimo 180 dias de prazo
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acondicionados em fardos  plasticos

de validade

Sal refinado iodado kg transparentes. Totalizando 30 Kg de peso
liguido.
29 Salsicha a0 molho - 7600 rm.a de 830g ou 420gr mnoa&nmc_m_m%m em | Néo inferior a 180 dias.
caixa de papeldo com 12 ou 24 unid.
Enlatada, conservada em molho de tomate, | . O produto deverd apresentar
com peso drenado de 125g com rotulagem | validade minima de 06 (seis)
30 Sardinha kg 6.500 nutricional obrigatéria. Acondicionado em | meses a partir da data de
caixa com 50 unidades. entrega na unidade
requisitante.
Engarrafado a base de suco de fruta | No minimo 180 dias de prazo
concentrado, sabor goiaba e caju, com | de validade
conservante e corantes  permitidos,
31 Suco concentrado de Gaf 8,500 pasteurizados, homogeneizados, registrado
fruta ) no Ministério da Agricultura, Embalagem
vasilhame pléstico transparente atoxico,
resistente de 500 ml caixa de papeldo de 12
unidades.
32 | Soja texturizada Kg 650 Pacote de 500g
Garrafas plastica de 500ml acondicionada | Ndo inferior a 300 dias e ter
; em caixa de papeldo com até 12 garrafas. | sido fabricado no maximo 30
33 | Vinagre b S dias da data de enirega no
depdsito.
Nubia Pimentel
Nt/ RT
BRN 7 - 1901

AV. PEDRO JOSE DA SILVA N°. 01, CENTRO, CEP. 68810-000 - ANAJAS - PARA.



PREFEITURA MUNICIPAL DE DZD.._DM
SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCACAO

DEPARTAMENTO DE h_h!_mz._.bnho ESCOLAR Niibia Pimentel
PLANEJAMENTO PARA 2023 Nutricionista RT
. . PNAE PRE - ESCOLA CRNT: 1901
CARDAPIO COM PERECIVEIS (URBANA+ ALGUMAS ESCOLAS RURAIS - LISTA EM ANEXO /2023
Dias de atendimento: 200 dias
Nidmero de alunos: 950
CARDAPIO FREQ. ANUAL FREQ. MENSAL FREQ.SEMANAL
1 [Mingau de milho branco 20 2 vez no més 2 segundas- feira no més
2 |Chocolate em pé 100% cacau com leite em pd e biscoito cream cracker 20 2 vez no més 2 segundas- feira no més
3 |Mingau de arroz com aveia 10 1 vez no més 1 terga- feira no més
4 |Mingau de tapioca 10 1 vez no més 1 terga- feira no més
Checolate em pé 100% cacau com leite Biscoito maria tipo-doce 8 1 vez no més 1 terga- feira no més
.
Chocolate em p6 100% cacau com leite e pupunha 2 1 vez no més 1 terga- feira no més
Suce de cupuagu ¢f leite  com p&o e margarina 12 1 vez no més 1 terga-feira no més
8 [Chocolate em pé 100% cacau + farofa de ovo( farinha de para farofa , tomate, cenoura, cebola e hortalicas) 10 1 vez no més 1 quarta- feira no més
9 |Suco de taperebd com cachorro quente ( carne moida com soja+ hortaligas + cenoura e repolho ralado) 10 1 vez no més 1 quarta- feira no més
Sopa de carne meida+ feijdo+ massa + Legumes ( Maxixe, batata, jerimum + repolho + feijdio verde + -
10 hortaligas) ‘+ Banana Prata 10 1 vez no més 1 quarta- feira no més
i Frange ( peito) guisada com jambu+ batata+ jerimum+ Feijdao com maxixe + hortalicas + arroz parboilizado 27 4vezaomés (1
+ magd vez na semana AS quiitas-fai
variados as fruttas Quintas-felras
5 Frango ( peito) guisada com batata+ jerimum+ Feijdo com maxixe + hortalicas + arroz parboilizado + 10 nas safras
% melancia- safra: setembro, outubro, novembro
Macarronada de carne moida ( batata, cenoura e hortaligas) + Salada crua ( Alface+ Pepino e tornate) + 5 ~
13 |suca de acerola 10 1 Vez no més na sexta- feira
14 |Arroz parboilizado com galinha ( Frango peito)+ jambu + cenoura+ ervilha e milho+ hortaligas +laranja 10 1 vez no més na sexta - feira
15 [Macarronada de Frango (peito)+cenoura+ hortalicas + com farinha de mandioca + laranja 10 1 vez no més na sexta -feira
16 Carne Guisada com Cenoura e Macaxeira ( hortaligas) + arroz parboilizado + F. Mandioca + Agai ( safra: 5 na sexta- feira
agost. Set. 1 vez ao més - com agai
; na safra
17 Camne m:_m,mnm com Cenoura e Macaxeira ( hortaligas) + arroz parboilizado + Agai ( safra: agost. Set. out) 15 fia sexta-Faira
+ F. mandioca
TOTAL 200




PREFEITURA MUNICIPAL DE ANAJAS
SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCACAO
DEPARTAMENTO DE ALIMENT. AGCAO ESCOLAR
PLANEJAMENTO PARA 2023
PNAE FUNDAMENTAL
ZONA URBANA
Dias de atendimento: 200 dias
N° de Alunos atendidos: 950

TOTAL/R$

Ag. familiar

ITEM PRODUTO FREQ. PER CAPTA QUANTIDADE $/KG
1 |Agai médio -Branqueado (Agricultura Familiar) 15 0,150 mi 2137,50 litros
2 |chocolate em po 100% cacau 40 0,003 g 114,00 kg
3 |Agicar para mingau, sucos e chocolate 91 0,008 g 691,60 kg
4  |Aglcar para sucos citricos 30 0,015 g 427,50 kg
5 |Aveia em flocos 10 0,005 g 47,50 kg
6 |Alface (Agricultura Familiar) 10 0,015 g 142,50 mg
7 |Atho 120 0,001 g 114,00 kg
8 |Arroz Parboilizado 70 0,020 g 1330,00 kg
2 |Arroz tipo 2- canja e mingau 10 0,020 g 190,00 kg
10 |[Banana para sobremesa 10 0,120 g 1140,00 kg
11 |Batata 58 0,030 g 1653,00 kg
12 |Biscoito cream cracker 20 0,025 g 475,00 kg
13 |Biscoito maria tipo doce 8 0,025 g 190,00
14 |Carne Alcatra Inteira 10 0,050 g 475,00 kg
15 |Carne cha- Moida 20 0,040 g 760,00 kg
16 |Carne chd- Moida cachorro quente 10 0,025 g 237,50 kg
17 |Caruru (Agricultura Familiar) 100 0,010 g 950,00 mg
18 |Cebala 120 0,005 g 570,00 kg
19 |Cenoura 50 0,020 g 950,00 kg
Cheiro verde ( Cebolinha, salsa e coentro)
20 ((Agricultura Familiar) 120 0,003 g 342,00 mg
21 |Chicéria ( agricultura familiar) 120 0,003 g 342,00 mg
22 |Colorau 110 0,001 g 104,50 kg
23 Couve (Agricultura Familiar) 100 0,005 g 475,00 mg
24 |ervilha e milho 10 0,010 g 95,00 kg
25 |(Farinha de mandioca (Agricultura Familiar) 20 0,020 g 380,00 kg
26 |Farinha para farofa 10 0,020 g 190,00 kg
27 |Farinha de tapioca (Agricultura Familiar) 10 0,020 g 190,00 kg
29 |Farinha de trigo p/ mingau de milho branco 20 0,005 g 95,00 kg
30 |[Feijdo Cavalho claro 38 0,015 g 541,50 kg
31 |Feijdo Cavalo Claro p/ sopa 10 0,010 g 95,00 kg
32 |Frango (peito) 58 0,080 g 4408,00 kg
33 |Jambu (Agricultura Familiar) 52 0,010 494,00 mg
34 |Jerimum 1 (Agricultura Familiar) 48 0,010 g 456,00 kg
35 |Laranja 20 1,000 und 19000,00 und
36 |Leite de coco 53 0,003 mi 151,05 litro
37 _|Leite em pé integral 80 0,022 g 1672,00 kg
Leite em pd integral p/ vatap4 e para o suco de
38 cupuacy 23 0,005 g 109,25 kg
39 |Limdo (Agricultura Familiar) 107 0,003 g 304,95 kg
40 |Macarrdo espaguste 20 0,020 g 380,00 kg
41 |Macaxeira in natura (Agricultura Familiar) i0 0,025 g 237,50 kg

Niibia Pimentel
Nautricionista RT
CRNT: 1901

Nubia Pimentel
Nutricionista RT
CRN7: 191



42 |Margarina 10 0,005 g 47,50 kg

43 |[Massa para sopa Pai Nosso e ave maria 10 0,015 g 142,50 kg

44 |Maxixe ( agricultura familiar) 48 0,008 g 364,80 kg

45 |Melancia (Agricultura Familiar) 10 0,170 g 1615,00 kg

46 |Milho Branco 20 0,020 g 380,00 kg

47 |Oléo 120 0,003 ml 342,00 litro
48 |Ovo de galinha 10 1,000 und 9500,00 und
49 |Pdo de cha 20 0,050 g 950,00 kg

50 |Pepino (Ag. Familiar) 10 0,010 g 95,00 kg
51 |Pimentinha verde ( Agricultura Familiar) 120 0,001 g 114,00 kg
52 |Polpa de acerola 15 0,030 g 427,50 kg

53 |Polpa de caju 3 0,030 g 85,50 kg

54 |Polpa de cupuaci (Agricultura familiar) 8 0,030 g 228,00 kg

55 |Polpa de goiaba 7 0,040 g 266,00 kg

56 |Polpa de tapereba (Agricultura familiar) 10 0,030 g 285,00 kg

57 [Pupunha ( agricultura familiar) 2 0,035 g 66,50 kg
58 |Proteina texturizada de soja (marrom) 20 0,005 g 95,00 kg

59 |Repolho 20 0,005 g 95,00 kg

60 |[Sal 122 0,0005 g 57,95 kg

61 |Vinagre 107 0,003 ml 304,95 litro

TOTAL R$ 0,00

PERCAPITA




PREFEITURA MUNICIPAL DE ANAJAS
SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCAGAO
DEPARTAMENTO DE ALIMENTACAO ESCOLAR
DIVISAO DE ALIMENTAGAO E NUTRICAO
PNAE PRE- ESCOLA

PAUTA RURAL
Dias de atendimento: 200 dias
Numero de alunos:150

ITEM CARDAPIO FREQ.

1 |Alméndegas ao molho com arroz + farinha de mandioca 10

2 _|Almdndegas ao molho com macarrio espaguete + farinha de mandioca + suco de caju 10

3 |Chocolate em pd 100% com leite + Biscoito cream cracker 30

4 |Chocolate em pé 100% com leite + P30 hambirguer ( com anti- morfo) + margarina 10

5 |Chocolate em pé 100% com leite + Biscoito maria tipo doce 20

6 _|Chocolate em p6 100% com Ieite + Biscoito doce tipo maisena 20

7__|Arroz ¢/ charque+ farinha de mandioca 20

8 |Feijoada com arroz + Farinha de mandioca 20

9 |Sardinha_ao molho com macarr@o espaguete 10

10 [Salsicha ao molho comn arroz + farinha de mandioca + suco de caju 20

11 [Mingau de Arroz + aveia em flocos 20

12 |Mingau de Tapioca 10

TOTAL 200
ITEM PRODUTO FREQ. PER CAPTA TOTAL R$/KG TOTAL R$ Ag. Familiar

1 |Chaocolate em pd 100% cacau 80 0,003 g 36,000|kg

2 |Acgucar para mingau, suco e chocolate 140 0,010 g 210,000]kg

4 |Alméndegas ao molho 20 0,040 g 120,000/kg

S |Arroz parboilizado 70 0,020 g 210,000]kg

6 |Arroz tipo 2 para mingau 20 0,020 g 60,000|kg

7 |Biscoito Cream cracker 30 0,025 g 112,500|kg

8 |Biscoito doce Maria tradicional 20 0,025 g 75,000(kg

9 |Biscoito doce tipo maisena 20 0,025 g 75,000]kg
10 |Aveia em flocos 20 0,005 g 15,000

11 [Charque 20 0,050 g 150,000 | kg

2 |Feijoada 20 0,040 g 120,000]kg

13 |Leite de coco 30 0,003 ml 13,500]litro
14 |Leite em po integral 110 0,022 g 363,000|kg
15 [Macarrdo tipo espaguete 20 0,020 g 60,000[kg
16 |Margarina 10 0,005 g 7,500]kg
17 _|Pdo hamburguer 10 0,050 g 75,000]kg
18 |Oleo 90 0,002 mi 27,000|litro
19 |Sal 90 0,0001 g 1,350|kg
20 |Sardinha em lata 10 0,0400 g 60,000]kg
21 |Salsicha ao molho 20 0,040 g 120,000]kg
22 |Suco de caju 30 0,030 mi 135,000]litro
23 _|Farinha de mandioca 80 0,020 g 240,000 (kg
24 _|Farinha de tapioca 10 0,020 g 30,000 kg

TOTAL R$ 0,00 -
Nubia Pimentel
Nutricionista RT

CRN7: 1901



PREFEITURA MUNICIPAL DE ANAJAS

SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCACAQ Nubia Pmentel
DEPARTAMENTO DE ALIMENTACAO ESCOLAR Nutricioista RT
PLANEJAMENTO PARA 2023 CRNT- 196]
PNAE FUNDAMENTAL e MEDIO
CARDAPIO COM PERECIVEIS (URBANA+ ALGUMAS ESCOLAS RURAIS - LISTA EM ANEXO /2023

Dias de atendimento: 200 dias
Niémero de alunos: 5500

ITEM CARDAPTIO FREQ. ANUAL FREQ. MENSAL FREQ.SEMANAL
1 |Arroz parboilizado com galinha ( Frango peito)+ jambu + cenoura+ ervilha e milho+ hortalicas +laranja 12 1 vez no més nasexta - feira
2 Carne Guisada com Cenoura e Macaxeira ( hortalicas) + arroz parboilizado + F. Mandioca + Agai ( safra: agost. 4 i na sexta- feira
Set. 1 vez a0 més - com acai
na safra
3 Carne n..m:mwnm com Cenoura e Macaxeira [ hortalicas) + arroz parboilizado + Acai ( safra: agost. Set. out) + 12 nasexta-feira
F. mandioca
4 Frango ( inteiro) guisada com Jambu+ batata+ jerimum+ Feijdao com maxixe + hortaligas + arroz parboilizado 27 4 vezao més (1
+ maca VeZ na.semans As quintas-fei
variadoes as frutas q b
5 Frango ( inteiro) guisada com batata+ jerimum+ Feijio com maxixe + hortalicas + arroz parboilizado + 10 nas safras
melancia- safra: setembro, outubro, novembro
6 |Café com leite e Biscoito maria tipo doce 8 1 vez no més 1 terca- feir no mas
7 |Café com leite e pupunha 2 1 vez no més 1 terga- feir: no més
8  |Café com leite + farofa de ovo( farinha de para farofa , tomate, cenoura, cebola e hortalicas) 10 1 vez no més 1 quarte feira no mas
9 lLeite com chocolate em pb 100% cacau e biscoito cream cracker 20 2 vez no més 2 segundas- feira no més
10 Macarronada de carne moida ( batata, cenoura e hertalicas) + Salada crua ( Alface+ Pepino e tomate) + suco 13 1 Vez no més na sexta- feira
de acerola
11 [Macarronada de Frango (peito)+cenoura+ hertalicas + com farinha de mandioca + laranja 10 1 vez no més na sexta -feijra
12 |Mingau de milho branco 20 2 vez no més 2 segundas- fzira no més
13 [Mingau de arroz com aveia 10 1 vez no més 1 terca- feirano més
14 |Mingau de tapioca 10 1 vez no més 1 terga- feirano més
Sopa de came moida+ feijdo+ massa + Legumes ( Maxixe, batata, jerimum + repolho + feijdo verde + 1 rta-fei
15 hortaligas) + Banana Prata 10 1 vaz o més aua €ira no més
16 |Suco de cupuacu ¢/ leite com péo e margarina 10 1 vez no més 1 terga- feirano mas
17 |(Suco de taperebd com cachorro quente ( carne moida com soja+ hortalicas + cenoura e repolhio ralado) 10 1 vez no més 1 quarta- feira no més
18 (Vatapd de frango + hortalicas+ jambu + jerimum + arroz parboilizado + maga 2

TOTAL 200

OBS 1: Os dias de segunda-feira e terca- feira seriio ofertados lanches, com alimentos ndo pereciveis ( exceto o pdo) devido a logistica de abastecimento do municpio.



SECRETARIA MUNICIPA
DEPARTAMENTO DE ALIM
PLANEJAMENTO PARA 2023
PNAE FUNDAMENTAL e MEDIO

PREFEITURA MUNICIPAL DE ANAJAS

Dias de atendimento: 200 dias
N° de Alunos atendidos: 5500

ZONA URBANA

L DE EDUCACAO
ENTACAO ESCOLAR

ITEM PRODUTO FREQ. PER CAPTA QUANTIDADE $/KG TOTAL/RS _Ag. familiar
1  |Agai médio -Branqueado (Agricultura Familiar) 12 0,200 mi 36412,80 litros
2 Azeite de dendé 2 0,002 ml 60,69 litros
3 |Chocolate em p6 100% cacau 20 0,003 g 910,32 kg
4  |Aglcar 71 0,008 g 8617,70 kg
5 _|Agucar para sucos citricos e café 50 0,015 g 11379,00 kg
6 |Aveia em fiocos 10 0,005 g 758,60 kg
7 _|Alface (Agricultura Familiar) 10 0,015 g 2275,80 mg
8 Alho 120 0,001 g 1820,64 kg
8 _|Arroz Parboilizado 70 0,025 g 26551,00 kg
10 |Arroz tipo 2- canja e mingau 10 0,020 g 3034,40 kg
11 |Banana para sobremesa 10 0,120 g 18206,40 mn
12 |Batata 57 0,030 g 25544,12 kg
13 |Biscoito cream cracker 20 0,030 g 9103,20 kg
14  |Biscoito maria tipo doce 8 0,030 g 3641,28
15 [Café em p6 20 0,006 g 1820,64 kg
16 %Eg e salgado ( Agricultura 4 0,040 g 2427,52 kg
17 _|Carne Alcatra Inteira 10 0,050 g 7586,00 kg
18 |[Carne cha- Moida 20 0,040 g 12137,60 ky
19 |Carne cha- Moida cachorro quente 10 0,025 g 3793,00 kg
20 |Caruru (Agricultura Familiar) 120 0,003 g 5461,92 mg
21 [Cebola 120 0,005 g 9103,20 kg
22  |Cenoura 60 0,020 g 18206,40 kg
Cheiro verde ( cebolinha salsa, coentro
3 (Agricultura _ma_.:zmn..u ' y 120 0,003 g 5461,92 kg
24 _|Chicéria ( agricultura familiar) 120 0,003 g 5461,92 mg
25 |Colorau 97 0,001 g 1471,68 kg
26 |Couve (Agricultura Familiar) 120 0,005 g 9103,20 mg
27 _|ervilha e milho 10 0,010 g 1517,20 kg
28 |Farinha de mandioca (Agricultura Familiar) 20 0,020 g 6068,80 kg
29 |Farinha para farofa ( Agricultura Familiar) 10 0,020 g 3034,40 kg
30 |Farinha de tapioca (Agricultura Familiar) 10 0,020 g 3034,40 kg
31 |Farinha de triga sem fermento para vatapd 13 0,010 g 1972,36 kg
32 |Farinha de trigop/ mingau de milho branco 20 0,005 g 1517,20 kg
33 |Feijdo Cavalho claro 37 0,020 g 11227,28 kg
34 |Feijdo Cavalo Claro p/ sopa 10 0,010 g 1517,20 kg
35 |Feijdo :maogﬁe_n:.i familiar) 10 0,010 g 1517,20 mg
36 |Frango {peito) 20 0,080 g 24275,20 kg
37 |Frango inteiro 37 0,120 g 67363,68 kg
38 |Frango peito para vatapa 9 0,040 g 5461,92 kg
39 |Jambu (Agricultura Familiar) 50 0,010 g 7586,00 mg
40 |Jerimum (Agricultura Familiar) 47 0,010 g 7130,84 kg
41 |Jerimum p/ vatapa (Agricultura Familiar) 13 0,020 g 3944,72 kg
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42 |Laranja 20 1,000 und 303440,00 und
43 |Leite de coco 53 0,003 ml 2412,35 litro
44 |Leite em pé integral 80 0,022 g 26702,72 kg
45 Leite em pé integral p/ vatapd e para o suco de 23 0,005 g 1744,78 kg
cupuagu
46 |Limdo (Agricultura Familiar) 106 0,003 g 4824,70 kg
47 |Macarrdo espaguete 20 0,030 g 9103,20 kg
48 |Macaxeira in natura (Agricultura Familiar) 10 0,025 g 3793,00 kg
49 |Margarina 10 0,005 g 758,60 kg
50 |Massa para sopa Pai Nosso e ave maria 10 0,015 g 2275,80 kg
51 |Maxixe { agricultura familiar) 47 0,008 g 5704,67 kg
52 |Melancia (Agricultura Familiar) 10 0,170 g 25792,40 kg
53 |Milho Brance 20 0,020 g 6068,80 kg
54 |Qléo 120 0,003 ml 5461,92 litro
55 |Ovo de galinha 10 1,000 und 151720,00 und
56 |[Pdo de chd 20 0,050 g 15172,00 kg
57 _|Pepino (Ag. Familiar) 10 0,010 g 1517,20 kg
58 |Pimentinha verde ( Agricultura Familiar) 120 0,001 g 1820,64 kg
59 |Polpa de acerola 10 0,030 g 4551,60 kg
60 |Polpa de caju 4 0,030 g 1820,64 kg
61 |[Polpa de cupuagi (Agricultura familiar) 10 0,030 g 4551,60 kg
62 |Polpa de goiaba 7 0,040 g 4248,16 kg
63 |Polpa de taperebé (Agricultura familiar) 10 0,030 g 4551,60 kg
64 |Pupunha ( agricultura familiar) 2 0,035 g 1062,04 kg
65 |Proteina texturizada de soja (marrom) 20 0,005 g 1517,20 kg
66 |Repolho 20 0,005 g 1517,20 kg
67 |Sal 120 0,0005 g 910,32 kg
68 |Tomate 120 0,005 g 9103,20 kg
69 |Tomate para salada 10 0,010 g 1517,20 kg
70 |Vinagre 106 0,003 mi 4824,70 litro

TOTAL

0,00

Nutricionista RT
CRN7: 1901



PREFEITURA MUNICIPAL DE ANAJAS
SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCAGAOD
DEPARTAMENTO DE ALIMENTACAO ESCOLAR
DIVISAO DE ALIMENTACAO E NUTRICAO

PAUTA RURAL DE 2023- pdo com antimofo

Dias de atendimento: 200 dias
Nimero de alunos: 6500

ITEM CARDAFIO FREQ.

1__|Alméndegas ao molho com arroz + farinha de mandioca 10

2 |Alméndegas ao molho com macarrdo espaguete + farinha de mandioca + suco de 10

3__|Cafe com leite + Biscoito cream cracker 10

3 |Café com Ieite + Pao hambp uer { com anti- mo + margarina 10

4 _]Café com Ieite + Biscoito maria tipo doce 20

S __|Café com Jeite + Biscoito doce tipo maisena 20

6 [Chocolate em pd 100% cacay com leite + biscoito cream cracker 20

7__|Arroz ¢/ charques farinha de mandioca 20

8 |Feljoada com arroz + farinha de mandioca 20

9 [Sardinha_ao molho com macarss ag guete 10

10 _|Salsicha ao molho €om arroz + farinha de mandioca + suce de caju 20

11 [Mingau de Arroz + aveis em flocos 20

12 |Mingau de Tapioca 10

TOTAL 200 H_
ITEM PRODUTO FREQ. PER CAPTA TOTAL R$/KG TOTAL R$ Ag. Familiar

1 [Chocolate em pg 100% cacau 20 0,003 g 390,000[kg

2 |Acicar bara mingau, suco e chocolate 80 0,010 g 5200,000(kg

3 l|Acucar para café 60 0,015 g 5850,000]k

b Alméndegas ao molho 20 0,040 g 5200.000]kg

5 |Arroz parboilizado 70 0,025 g 11375,000

6 PE 20 0,020 g 2600,000[kg

7  |Blscoito Cream cracker 30 0,030 g 5850,000]kg

8 |Biscoito doce Maria tradicional 20 0,030 g 3900,000[kg

9 _ |Biscoito doce tipo maisena 20 0,030 g 3500,000(k

10 |Aveia em flocos 20 0,005 g 650,000

11 |Café em pé 60 0,006 g 2340,000]lcg

12 [Chargue 20 0.050 g 6500,000]kg

13 Feijoada 20 0,040 g 5200,000]kg

14 |Leite de coco 30 0,003 m| 585,000]litro
15 |Leite em pé integral 110 0,022 g 15730,000[kg

16 |Macarrao tipo espaguete 20 0,030 g 3900,000]k

17 |Margarina 10 0,005 325,000[kg

18 |P3o hamblirguer io 0,050 g 3250,000] ki

19 lea 90 0,002 mi 1170,000]litro

20 |sal 20 0,0001 g 58,500|kg

21 |Sardinha em lata 10 0,0400 g 2600,000(kg
22 |salsicha ao molho 20 0,040 g 5200,000]kg
23 |Suco de caju 30 0,030 mi 5850,000]litro
24 _|Farinha de mandioca 80 0,020 g 10400,000

25 |Farinha de tapioca 10 0,020 g 1300,000

TOTAL R$ 0,00 =
Nithia Pimentel
Natricionista RT

CRN7: 1901



PREFEITURA MUNICIPAL DE ANAJAS

SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCACAO Nubia Pimentel
DEPARTAMENTO DE ALIMENTACAO ESCOLAR Nutricionista RT
PLANEJAMENTO PARA 2023 CRN7: 1901
PNAE EJA
CARDAPIO COM PERECIVEIS (URBANA+ ALGUMAS ESCOLAS RURAIS - LISTA EM ANEXO /2023

Dias de atendimento: 200 dias
Namero de alunos: 520
ITEM CARDAPIO FREQ. ANUAL FREQ. MENSAL FREQ.SEMANAL

20 2 vez no més 2 segundis- feira no més

1 |Mingau de milho branco

2 Leite com chocolate em pé 100% cacau e biscoito cream cracker 20 2 vez no més 2 segundzs- feira no més
3 |Mingau de arroz com aveia 10 1 vez no més 1 terca- fiira no més

4 |Mingau de tapioca 10 1 vez no més 1 terca- fiira no més

5 |Café com leite e Biscoito maria tipo doce 8 1 vez no més 1 terca- féra no més

6 |Café com leite e pupunha 2 1 vez no més 1 terga- fdra no més

7  |Suco de cupuacu ¢/ leite com plo e margarina 10 - 1 vez no més 1 terca- féra no més

8 |Café com leite + farofa de ovo( farinha de para farofa , tomate, cenoura, cebola e hortalicas) 10 1 vez no més 1 quatta- feira no més
9  |Suco de taperebd com cachorro quente ( carne moida com soja+ hortalicas + cenoura e repolho ralado) 10 1 vez no més 1 quata- feira no més
11 |Vatapé de frango + hortalicas+ jambu + arroz parboilizado + maca 2

12 Sopa de carne moida+ feijdo+ massa + Legumes ( Maxixe, batata, jerimum + repolho + feijéo verde + 10 1.vez no ks 1 quata- feira no més

hortalicas) + Banana Prata

4 vezaomés (1

13 [Frango ( inteiro) guisada com jambu+ batata+ Jjerimum-+ Feijdo com maxixe + hortaligas + arroz parboilizada 28
VER o Semana As quintas-feiras
varlados as fruttas
Frango ( inteiro) guisada com batata+ jerimum+ Feijdo com maxixe + hortaligas + arroz parboilizado + nas safras
14 10
melancia- safra: setembro, outubro, novembro
15 Macarronada de carne moida ( batata, cenoura e hortalicas) + Salada crua ( Alface+ Pepino e tormate) + suco 11 1 Vez ho mids na sexta- feira
de acerola
16 |Arroz parboilizado com galinha ( Frango peito)+ jambu + cenoura+ ervilha e milho+ hortaligas +laranja 10 1 vez no més nasexta - feira
17 |Macarronada de Frango (peito)+cenoura+ hortalicas + com farinha de mandioca + laranja 10 1 vez no més nasexta -feira
18 Carne Guisada com Cenoura e Macaxeira ( hortaligas) + arroz parboilizado + F. Mandioca + Acai ( safra: agost. 4 ) na exta- feira
Set, 1 vez a0 més - com acai
na safra
19 Carne Guisada com Cenoura e Macaxeira ( hortalicas) + arroz parboilizado + Agai ( safra: agost. Set. out) + 15 nasexta-feira
F. mandioca
TOTAL 200

OBS 1: Os dias de segunda-feira e terca- feira seréo ofertados lanches, com alimentos ndo perecivels ( exceto o pdo) devido a logistica de abastecimento do municpio.



PREFEITURA MUNICIPAL DE BREVES
SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCACAOQ
DIRETORIA DE ASSISTENCIA AO ESTUDANTE

PLANEJAMENTO PARA 2023
PNAE FUNDAMENTAL
ZONA URBANA
Dias de atendimento: 200 dias
520
ITEM PRODUTO FREQ. PER CAPTA QUANTIDADE $/KG TOTAL/RS$ Ag. famillar
1 |Acai médio -Branqueado (Agricultura Familiar) 15 0,200 mi 1560,00 litros
2 |Azeite de dendé 2 0,002 mi 2,08 litros
3 [Chocolate em pé Cacau em pd 100% 20 0,003 g 31,20 kg
4 |Actcar 51 0,008 g 212,16 kg
5 _|Acglicar para sucos citricos e café 50 0,015 g 390,00 kg
6 |Aveia em flocos 10 0,005 g 26,00 kg
7__|Alface (Agricultura Familiar) 10 0,015 g 78,00 mg
8 Alho 120 0,001 g 62,40 kg
9 |Arroz Parboilizado 70 0,025 g 910,00 kg
10 |Arroz tipo 2- canja e mingau 10 0,020 g 104,00 kg
11 |Banana para sobremesa 10 0,120 g 624,00 kg
12 |Batata 58 0,030 g 904,80 kg
13 |Biscoito cream cracker 20 0,030 g 312,00 kg
14 |Biscoito maria tipo doce 8 0,030 g 124,80
15 |Café em pé 20 0,006 g 62,40 kg
16 |Carne Alcatra Inteira 10 0,050 g 260,00 kg
17 |Carne ch3- Moida 20 0,040 g 416,00 kg
18 |Carne chd- Moida cachorro quente 10 0,025 g 130,00 kg
19 |Caruru (Agricultura Familiar) 100 0,010 g 520,00 mg
20 |Cebola 120 0,005 g 312,00 kg
21 |Cenoura 50 0,020 g 520,00 kg
Cheiro verde ( Cebolinha , salsa, coentro
2= (Agricultura —...an:___nqu ! . £ 0,003 g $57.20.m
23 _|Chicéria ( agricultura familiar) 120 0,003 g 187,20 mg¢
24  |Colorau 110 0,001 g 57,20 kg
25 |Couve (Agricultura Familiar) 100 0,005 g 260,00 mg
26 |ervilha e milho 10 0,010 g 52,00 kg
27 _|Farinha de mandioca (Agricultura Familiar) 20 0,020 g 208,00 kg
28 |Farinha para farofa ( Agricultura Familiar) 10 0,020 g 104,00 kg
29 |Farinha de tapioca (Agricultura Familiar) 10 0,020 g 104,00 kg
30 [Farinha de trigo sem fermento para vatapd 13 0,010 g 67,60 kg
31 |Farinha de trigop/ mingau de milha branco 20 0,005 g 52,00 kg
32 |Feijdo Cavalho claro 38 0,020 g 395,20 kg
33 |Feijao Cavalo Claro p/ sopa 10 0,010 g 52,00 kg
34 |Feijéo verde(Agricultura familiar) 10 0,010g 52,00 mg
35 |Frango (peito) 20 0,080 g 832,00 kg
36 |Frango inteiro 38 0,120 g 2371,20 kg
37 _|Frango peito para vatapa 9 0,040 g 187,20 kg
38 |Jambu (Agricultura Familiar) 52 0,010 g 270,40 mg
39 |Jerimum (Agricultura Familiar) 48 0,010 g 249,60 kg
40 [Jerimum p/ vatapé (Agricultura Familiar) 13 0,020 g 135,20 kg
41 |Laranja 20 1,000 und 10400,00 und
42 [Leite de coco 50 0,003 mi 78,00 litro

Nubia Pimentel
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43 |Leite em pé integral 100 0,022 g 1144,00 kg
44 Leite em p6 integral p/ vatapad e para o suco de 20 0,005 g 52,00 kg
cupuagu

45 |Limé&o (Agricultura Familiar) 107 0,003 g 166,92 kg

46 |Macarrdo espaguete 20 0,030 g 312,00 kg

47 _|Macaxeira in natura (Agricultura Familiar) 10 0,025 g 130,00 kg

48 |Margarina 10 0,005 g 26,00 kg

49 |Massa para sopa Pai Nosso e ave maria 10 0,015 g 78,00 kg

50 |Maxixe ( agricultura familiar) 48 0,008 g 199,68 kg

51 |Melancia (Agricultura Familiar) 10 0,170 g 884,00 kg

52  [Milho Branco 20 0,020 g 208,00 kg

53 |Oléo 120 0,003 ml 187,20 litro

54 |Qvo de galinha 10 1,000 und 5200,00 und

55 |P3o de cha 20 0,050 g 520,00 kg

56 |Pepino (Ag. Familiar) 10 0,010 g 52,00 kg

57 |Pimentinha verde ( Agricultura Familiar) 120 0,001 g 62,40 kg

58 |Polpa de acerola 10 0,030 g 156,00 kg

59 |Polpa de caju 3 0,030 g 46,80 kg

60 |Polpa de cupuaci (Agricultura familiar) 10 0,030 g 156,00 kg

61 |Polpa de goiaba 7 0,040 g 145,60 kg

62 |Polpa de tapereba (Agricultura familiar) 10 0,030 g 156,00 kg

63 _[Pupunha ( agricultura familiar) 2 0,035 g 36,40 kg

64 |Proteina texturizada de soja (marrom) 20 0,005 g 52,00 kg

65 |Repolho 20 0,005 g 52,00 kg

66 |Sal 122 0,0005 g 31,72 kg

70 |Vinagre 107 0,003 mi 411,84 litro

TOTAL R$ 0,00
| PERCAPITA

Nubia Pmentel
Nutriciovista RT
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PREFEITURA MUNICIPAL DE ANAJAS
SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCACAD
DEPARTAMENTO DE ALIMENTACAO ESCOLAR
DIVISAO DE ALIMENTACAO E NUTRICAQ
PNAE EJA
PAUTA RURAL DE 2023- pdo com antimofo
Dias de atendimento: 200 dias
Ndmero de alunos: 280

ITEM CARDAPIO FREQ.
1__|Alméndegas ac molho com arroz + farinha de mandioca 10
2 |Almondegas ac molho com macarrSo espaguete + farinha de mandioca + suco de caju 10
3 _|Café com leite + Biscoito cream cracker 10
3 |Café com leite + P30 hamburguer ( com anti- morfo) + margaring 10
4 _|Café com leite + Biscoito maria tipo doce 20
5 _|Café com leite + Biscoito doce tipo maisena 20
6 _|Chocolate em pé 100% leite + biscoito cream cracker 20
7 |Arroz ¢/ charque+ farinha de mandioca 20
8 |Feijoada com arroz + farinha de mandioca 20
9 __|Sardinha ao molho com macarrao espaguete 10
10 [Salsicha ao molho com arroz + farinha de mandioca + Suco do caju 20
11 [Mingau de Arroz + aveia em flocos 20

12 _|Mingau de Tapioca 10
TOTAL 200

ITEM PRODUTO FREQ. PER CAPTA TOTAL R$/KG TOTAL R$ Ag. Familiar
1__[Chocolate em p6 100% cacau 20 0,003 g 16,800(kg
2 Aclicar para mingau, suco e chocolate 80 0,010 g 224,000 | ki
3 Acucar para café 60 0,015 g 252,000]k
4 |Alméndegas ao molho 20 0,040 g 224,000(kg
5 |Arroz parboilizado 70 0,025 g 490,000 kg
6 |Arroz tipo 2 para mingau 20 0,020 g 112,000/kq
7  |Biscoito Cream cracker 30 0,030 g 252,000(kg
8  |Biscoito doce Maria tradicional 20 0,030 g 168,000]kg
9 __ |Biscoito doce tipo maisena 20 0,030 g 168,000 kg

10 |Aveia em flocos 20 0,005 g 28,000
11 _|Café em pé 60 0,006 g 100,800|kg
12 |Chargue 20 0,050 g 280,000 Jki
13 |Feijoada 20 0,040 g 224,000 kg
14 |Leite de coco 30 0,003 ml 25,200]litro
15 |Leite em pd integral 110 0,022 g 677,600[kg
16 |Macarrdo tipo espaguete 20 0,030 g 168,000]kg
17 |Margarina 10 0,005 14,000]kg
18 |P3o hambirguer 10 0,050 g 140,000]kg
19 |Oleo 90 0,002 mi 50,400]litro
20 [Sal S0 0,0001 g 2,520|kg
21 [Sardinha em lata 10 0,0400 g 112,000]kg
22 |Salsicha ao molho 20 0,040 g 224,000]kg
23 |Suco de caju 30 0,030 m! 252,000]litro
24 |Farinha de mandioca 80 0,020 g 448,000 kg
25 |Farinha de tapioca 10 0,020 56,000 kg
TOTAL R$ 0,00 -

Nubia Pimentel
Nutricionista RT
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PREFEITURA MUNICIPAL DE ANAJAS
SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCACAO
DEPARTAMENTO DE ALIMENTACAO ESCOLAR
DIVISAO DE ALIMENTACAO ESCOLAR

PADRAO DE QUALIDADE E IDENTIDADE - PIQ

DE GENEROS NAO PERECIVEIS

ANAJAS - PA
2023




ACUCAR TRITURADO

1 - DEFINICAO:
Aclicar é a sacarose obtida do Saccharum officinarum (cana de aclcar) ou de Beta alba,L.
por processos industriais adequados.

2 - CARACTERISTICAS:

e 2.1 - GERAIS: O produto deve ser fabricado do suco da cana de agucar ou de beterraba,
livre de fermentacdo, isento de matéria terrosa, de parasitos e de detritos animais ou
vegetais. De acordo com a sua caracteristica, o aglicar a ser adquirido devera ser o tipo
triturado.

e 2.2 - ORGANOLEPTICAS: Aspecto — granuloso
Cor = branca ou branca pardacenta
Cheiro = proprio
" Sabor = doce
e 2.3 - MICROSCOPICAS: Auséncia de sujidades, larvas e parasitos.

3 - EMBALAGEM:

«3.1- PRIMARIA Plastica contendo 01 Kg (um quilo) de peso liquido.
e 3.2 - SECUNDARIA; Fardo com 30 Kg (trinta quilos)

4 - ROTULAGEM:

Devera ser impressa na embalagem e especificar as seguintes informagdes: Identificacdo
do Produto; Marca; Nome e Enderego do Fabricante; Data de Embalagem, Numero de
Lote e/ou Data de Validade (tempo de vida util); Peso Liquido do produto.

5 — REFERENCIA!:
Resolugdo - CNNPA n© 12, de 1978;
Resolugdo RDC n° 271, de 22 de setembro de 2005.

ADOCANTE DIETETICO

1 - DEFINICAO:
E uma adogante dietético a base de Sucralose, um derivado da cana, gue possuir o sabor
que mais aproxima do agucar e ndo deixa sabores amargos residuais.

2 - CARACTERISTICAS:

e 2.1 - GERAIS: O produto deve ser fabricado, livre de fermentacdo, isento de matéria
terrosa, de parasitos e de detritos animais ou vegetais. De acordo com a sua
caracteristica, liquido.

* 2.2 - ORGANOLEPTICAS: Aspecto = granuloso
Cor = branco
Cheiro = préprio
Sabor = doce

e 2.3 - MICROSCOPICAS: Auséncia de sujidades, larvas e parasitos.

¢ 2.4 - INGREDIENTES: A base de sucralose.

3 - EMBALAGEM:

2



* 3.1 - PRIMARIA: envelopes de 800mg
3.2 - SECUNDARIA: Caixa de papel 56g, contendo 70 envelopes de 800mg

4 - ROTULAGEM:

Devera ser impressa na embalagem e especificar as seguintes informagdes: Identificacdo
do Produto; Marca; Nome e Endereco do Fabricante; Data de Embalagem, Numero de
Lote e/ou Data de Validade; Peso Liquido do produto. Informaces nutricionais. Valor
energético por porgdo: 3 kcal, carboidratos 0,8g

5 - REFERENCIA:
Resolugdo - CNNPA n© 12, de 1978;
Isento de Registro segundo RDC N°27 DE 6 de agosto de 2010

ALMONDEGAS DE CARNE BOVINA E DE FRANGO AO MOLHO

1 - DEFINICAO:

E o produto preparado com carne bovina e frango, proveniente de animais em condigbes
de salde e abatido sob inspecdo veterindria; embalado em recipientes metalicos,
hermeticamente fechados e esterilizados; comercialmente pronto para consumo. Devera
ser produzido em total condi¢c@o de seguranga e higiene, sob Inspecao Federal ou Estadual
(SIF ou SIE).

2 - CARACTERISTICAS:

* 2.1 - GERAIS: Molho (60%) ( agua, polpa de tomate (17%), amido, agtcar,cebola,
sal, especiarias (orégano, louro e salsa) e alho) e almdndegas ( 40%|) carne bovina,
carne mecanicamente separado de aves, farinha de trigo, farinha de rosca, cebola,
proteina de soja, fécula de mandioca (2%), sal, actcar, especiarias ( salsa e pimenta
branca), alho, estabilizante tripolifosfato de sédio ( INS 451i) e corante caramelo (INS
150 c).

* 2.2 - ORGANOLEPTICAS: Aspecto = Préprio
Cor = Propria
Cheiro = Préprio
Sabor = Préprio

* 2.3 - MACRO e MICROSCOPICAS: Auséncia de sujidades, larvas e parasitos em

quaisquer formas de seu Ciclo Vital (ovos, esporos, etc.).

3 - EMBALAGEM:
¢ 3.1 - PRIMARIA: Lata, contendo até 420 g de peso liquido do produto.
3.2 - SECUNDARIA: Caixa de papeldo reforcado, contendo até 24 latas.

4 - ROTULAGEM:

Devera ser impressa na embalagem e especificar as seguintes informacgoes: Identificacdo

do Produto; Marca; Nome e Enderego do Fabricante; Ingredientes Especificos, Tabela
nutricional; Orientag30 sobre o Preparo; Data de Embalagem, Numero de Lote e/ou Data

de Validade (tempo de vida util); Peso Liquido; Marca da Inspecdo Federal (SIF) ou
Inspegdo Estadual (SIE), com nimero de registro.
5 - REFERENCIA:

INSTRUCAO NORMATIVA N°© 20, DE 31 DE JULHO DE 2000.



ALIMENTO EM PO A BASE SOJA (LEITE DE SOJA)
1-DEFINICAO:

Alimento com soja € o produto cuja principal fonte de proteinas é proveniente da soja.
2- CLASSIFICACAO

Produto pronto para o consumo

3- REQUISITOS

ASPECTO: Caracteristicos

Cor: Caracteristico

Sabor: Caracteristicos fisico-quimicas umidades g/100g - maximo 6,0% para pos.

2.2 - ORGANOLEPTICAS: Aspecto = PO uniforme sem grumos, e n/ao conter substancias
estranhas macro e microscopicamente visiveis.

Cor = Branco amarelado

Sabor e odor = agradavel ndo rangoso, semelhante ao leite
fluido.
2.3 - MACRO e MICROSCOPICAS: Auséncia de sujidades, larvas e parasitos em quaisquer
formas de seu Ciclo Vital (ovos, esporos, etc.).

3- EMBALAGEM:
3.1 - PRIMARIA: Lata 300g produto.

4 - ROTULAGEM: Devera ser impressa na embalagem e especificar as seguintes
informacdes: Identificagdo do Produto; Marca; Nome e Endereco do Fabricante;
Ingredientes Especificos, Tabela nutricional; Orientagdo sobre o Preparo; Data de
Embalagem, Numero de Lote e/ou Data de Validade (tempo de vida (til); Peso Liquido;
5 - REFERENCIA:

RDC n© 91, de 18 de outubro de 2000.

ALIMENTO EM PO A BASE SOJA SABOR CHOCOLATE

1-DEFINICAO: Alimento com soja é o produto cuja principal fonte de proteinas é
provenientes da soja.

2- CLASSIFICACAO
Produto pronto para o consumo
3-REQUISITOS

ASPECTO: Caracteristicos

Cor: Caracteristico

Sabor: Caracteristicos fisicas quimicas umidades g/100g - méximo 6,0% para pds.
4-CARACTERISTICA NUTRICIONAL

2.8 = _Q_RQANQI_EP‘TIQAS: Aspecto — PO uniforme sem grumos, e n/ao conter substancias
estranhas macro e microscopicamente visiveis.

Cor = roseo

Sabor e odor = agradavel ndo rangoso, semelhante ao
leite fluido. )
2.3 - MACRO e MICROSCOPICAS: Auséncia de sujidades, larvas e parasitos em quaisquer
formas de seu Ciclo Vital (ovos, esporos, etc).




3 - EMBALAGEM:
3.1 - PRIMARIA: lata de 300g

4 - ROTULAGEM: Devera ser impressa na embalagem e especificar as seguintes
informacdes: Identificacdo do Produto; Marca; Nome e Enderego do Fabricante;
Ingredientes Especificos, Tabela nutricional; Orientagdo sobre o Preparo; Data de
Embalagem, Numero de Lote e/ou Data de Validade (tempo de vida Gtil); Peso Liquido;
5 - REFERENCIA:

RDC n©91, de 18 de outubro de 2000.

ARROZ PARBOILIZADO.

1 - DEFINICAO:
Arroz é o grdo oriundo da graminea Oryval sativa L. Em geral, para fins comerciais, sendo
submetido a0 processo de parboilizagdo.

2 - CARACTERISTICAS:

e 2.1 - GERAIS: O arroz adquirido, de acordo com a classificagdo do M.A.(Ministério da
Agricultura), deverd ser o PARBOILIZADO .
e 2.2 - ORGANOLEPTICAS: Aspecto = grao

Cor = grao amarelo destoante de tom escuro (amarronzado
ou avermelhado);

Cheiro = proprio

Sabor = préprio
e 2,3 - MACRO e MICROSCOPICAS: Auséncia de sujidades, larvas e parasitos em
quaisquer formas de seu Ciclo Vital (ovos, esporos, etc).

3 - EMBALAGEM:

e3.1- PRIMARIA Saco plastico contendo 01 kg do produto.
e 3.2 - SECUNDARIA: Fardo com 30 kg (trinta quilos).

4 - ROTULAGEM:

Devera ser impressa na embalagem e especificar as seguintes informacdes: Identificacdo
do Produto; Marca; Nome e Enderego do Fabricante; Data de Embalagem, Nimero de
Lote e/ou Data de Validade (tempo de vida (til); Peso Liquido.

5 - OBSERVAGCOES:
1 - O arroz a ser adquirido devera ser do Parboilizado.

6 - REFERENCIA:
Instrucdo Normativa N° 6, DE 16 DE FEVEREIRO DE 2009

ARROZ BRANCO POLIDO.

1 - DEFINICAO:
Arroz € o grdo oriundo da graminea Oryval sativa L. Em geral, para fins comerciais,
descascado, polido e branco .

2 - CARACTERISTICAS:
e 2.1 - GERAIS: O arroz adquirido, de acordo com a classificacdo do M.A.(Ministério da

Agricultura), devera ser branco polido tipo 2.
e 2.2 - ORGANOLEPTICAS: Aspecto = grao



Cor = branco

Cheiro = proéprio

Sabor = préprio
e 2.3 - MACRO e MICROSCOPICAS: Auséncia de sujidades, larvas e parasitos em
quaisquer formas de seu Ciclo Vital (ovos, esporos, etc).

3 - EMBALAGEM:

¢ 3.1 - PRIMARIA: Saco plastico contendo 01 kg do produto.
e 3.2 - SECUNDARIA: Fardo com 30 kg (trinta quilos).

4 - ROTULAGEM:

Devera ser impressa na embalagem e especificar as seguintes informacdes: Identificacdo
do Produto; Marca; Nome e Endereco do Fabricante; Data de Embalagem, Numero de
Lote e/ou Data de Validade (tempo de vida util); Peso Liquido.

5 - OBSERVACOES:
1 - 0O arroz a ser adquirido devera ser do Branco polido tipo 2.

6 - REFERENCIA:
Instrugdo Normativa N° 6, DE 16 DE FEVEREIRO DE 2009

ARROZ INTEGRAL.

1 - DEFINICAO:
Arroz € o grdo Arroz é o grdo oriundo da graminea Oryval sativa L. Em geral, para fins
comerciais, é descascado parboilizado integral.

2 - CARACTERISTICAS:

e 2.1 - GERAIS: O arroz adquirido, de acordo com a classificagdo do M.A.(Ministério da
Agricultura), devera ser o PARBOILIZADO INTEGRAL TIPO 1 (CLASSE LONGO
FINO).

* 2.2 - ORGANOLEPTICAS: Aspecto = gréo
Cor = gréo amarelo destoante de tom escuro (amarronzado
ou avermelhado);

Cheiro = préprio
Sabor = préprio

e 2.3 - MACRO e MIQRQSQ()PIQA&: Auséncia de sujidades, larvas e parasitos em
quaisquer formas de seu Ciclo Vital (ovos, esporos, etc).

3 - EMBALAGEM:

» 3.1 - PRIMARIA: Saco plastico contendo 01 kg do produto.
* 3.2 - SECUNDARIA: Fardo com 30 kg (trinta quilos).

4 - ROTULAGEM:

Devera ser impressa na embalagem e especificar as seguintes informac8es: Identificac3o
do Produto; Marca; Nome e Endereco do Fabricante; Data de Embalagem, Numero de
Lote e/ou Data de Validade (tempo de vida (til); Peso Liquido.

5 - OBSERVAGCOES:

1 - O arroz a ser adquirido devera ser Parboili | Tipol.

6 - REFERENCIA:



Instrucdo Normativa N° 6, DE 16 DE FEVEREIRO DE 2009.

AVEIA EM FLOCOS

1. DEFINICAO

Farinha € o produto obtido pela moagem de semente de aveia (Avena sativa, L.),
podendo sofrer previamente processos tecnolégicos adequados.

2 - CARACTERISTICAS:

e 2.1 - GERAIS: Produto constituido semente de aveia (Avena sativa, L.). Deve ser
fabricada a partir de matérias sas e limpas.

e 2.2 - ORGANOLEPTICAS: Aspecto = flocos

Cor = branco amarelado

Cheiro = Préprio

Sabor = Préprio
e 2.3 - MACRO e MICROSCOPICAS: Auséncia de sujidades, larvas e parasitos em
quaisquer formas de seu Ciclo Vital (ovos, esporos, etc).

3 - EMBALAGEM:

e 3.1 - PRIMARIA: Pacote, contendo 165 g de peso liquido do produto.

» 3.2 - SECUNDARIA: Caixa contendo até 24 cx de 165g.
4 - ROTULAGEM:

Devera ser impressa na embalagem e especificar as seguintes informacges: Identificacdo
do Produto; Marca; Nome e Enderego do Fabricante; Ingredientes Especificos, Data de
Embalagem, Numero de Lote e/ou Data de Validade (tempo de vida util); Peso Liquido.

5 - OBSERVACOES:

1 - O fornecedor participante e ganhador do processo licitatorio do produto acima
especificado devera apresentar laudo bromatolégico e/ou laudo de inspecdo sanitéria do
mesmo, POR LOTE (referente a cada parcela entregue no galpdo da DAE - Divisdo de
Apoio ao Estudante), expedido por LABORATORIO CREDENCIADO pelo Ministério da
Saude, Ministério da Agricultura, Universidades ou orgdo de Vigildncia Sanitaria.

6 — REFERENCIA:

Resolucdo - CNNPA no© 12, de 1978
AZEITE DE DENDE

1 - DEFINICAO:

Entende-se por azeite de dendé o produto produzido a partir do fruto da palmeira
conhecida como Dendezeiro (Elaeis guineensis). Atrevés das seguintes etapas:
Esterilizagao, debulha. digestao e prensagem.

2 - CARACTERISTICAS:

2.1 - GERAIS: Os produtos devem ser obtidos, processados, embalados, armazenados,
transportados e conservados em condicSes que ndo produzam, desenvolvam e ou




agreguem substancias fisicas, quimicas ou bioldgicas que coloquem em risco a salide do
consumidor. Deve ser obedecida a legislagdo vigente de Boas Praticas de Fabricacdo.

2.2 - ORGANOLEPTICAS: Aspecto = Oleoso,

Cor = Propria

Cheiro = Préprio, ndo rancoso

Sabor = Proprio, ndo rangoso
2.3 - MACRO E MICROSCOPICAS: Auséncia de turvacdo e substancias em suspensio,
além de sujidades, larvas e parasitos.

3 - EMBALAGEM:

3.1 - PRIMARIA: Garrafa Pet, contendo 200 ml de peso liquido.
3.2 - SECUNDARIA: Caixa contendo até 30 unidades.

4 - ROTULAGEM:

Devera ser impressa na embalagem e especificar as seguintes informacdes: Identificagdo
do Produto; Marca; Nome e Endereco do Fabricante; Ingredientes Especificos, Data de
Embalagem, Numero de Lote e/ou Data de Validade (tempo de vida Gtil); Peso Liquido).

5 — REFERENCIA:
Resolugao RDC n© 270, de 22 de setembro de 2005

BISCOITO DOCE TIPO MARIA
1 - DEFINICAO:

Produto obtido pelo amassamento e cozimento de massa preparada com farinhas,
amidos, féculas fermentadas, ou ndo, e outras substincias alimenticias.

2 - CARACTERISTICAS:

e 2.1 - GERAIS: Produto constituido de agucares, farinha de trigo enriquecido com ferro,
acido félico, gordura de palma, amido de milho, soro de leite, sal. Deve ser fabricadas a
partir de matérias sés e limpas e possuir no maximo 98 mg de sédio.

¢ 2.2 - ORGANOQLEPTICAS: Aspecto = Massa torrada sem recheio ou revestimento
Cor = Préprio

Cheiro = Proprio
Sabor = Proprio doce

¢ 2.3 - MACRO e MICROSCOPICAS: Auséncia de sujidades, larvas e parasitos em
quaisquer formas de seu Ciclo Vital (ovos, esporos, etc.).

3 - EMBALAGEM:

* 3.1 - PRIMARIA: Plastica, contendo de 350g ou 400gdo produto.
e 3.2 - SECUNDARIA: Caixa contendo de 7 kg ou 8 Kg.

4 - ROTULAGEM:

Devera ser impressa na embalagem e especificar as seguintes informacdes: Identificacdo
do Produto; Marca; Nome e Endereco do Fabricante; Ingredientes Especificos, Informacao
Nutricional contendo a quantidade de ferro, Data de Embalagem, Nimero de Lote e/ou
Data de Validade (tempo de vida (til); Peso Liquido.

5 - OBSERVACOES:



1 - O produto a ser adquirido devera ser o biscoito MARIA TRADICIONAL

6 - REFERENCIA:
Resolugdo - CNNPA n© 12, de 1978

BISCOITO DOCE TIPO MAISENA

1 - DEFINICAO:

Produto obtido pelo amassamento e cozimento de massa preparada com farinhas,
amidos, féculas fermentadas, ou ndo, e outras substancias alimenticias.

2 - CARACTERISTICAS:

e 2.1 - GERAIS: Produto constituido de aglcares, farinha de trigo enriquecido com ferro,
acido folico, gordura de palma, amido de milho, soro de leite, sal. Deve ser fabricadas a
partir de matérias sds e limpas e possuir no maximo 98 mg de sédio.
» 2.2 - ORGANOLEPTICAS: Aspecto — Massa torrada sem recheio ou revestimento

Cor = Proprio

Cheiro = Proprio

Sabor = Proprio doce
* 2.3 - MACRO e MICROSCOPICAS: Auséncia de sujidades, larvas e parasitos em
quaisquer formas de seu Ciclo Vital (ovos, esporos, etc.).

3 - EMBALAGEM:

* 3.1 - PRIMARIA: Plastica, contendo de 350g ou 400g do produto.
¢ 3.2 - SECUNDARIA: Caixa contendo de 7 kg ou 8 Kg.

4 - ROTULAGEM:

Devera ser impressa na embalagem e especificar as sequintes informacgdes: Identificacdo
do Produto; Marca; Nome e Endereco do Fabricante; Ingredientes Especificos, Informacéo
Nutricional contendo a quantidade de ferro, Data de Embalagem, Numero de Lote e/ou
Data de Validade (tempo de vida Util); Peso Liguido.

5 - OBSERVACOES:

1 - O produto a ser adquirido devera ser o biscoito MAISENA

6 - REFERENCIA:
Resolugdo - CNNPA n© 12, de 1978

BISCOITO SALGADO TIPO CREAM CRACKER

1 - DEFINICAO:

Biscoito salgado € o produto obtido pelo amassamento e cozimento conveniente da massa
preparada com farinha de trigo enriquecido com ferro e acido folico, gordura vegetal,
amido de milho, sal, soro de leite, fermento bioquimico e outras substancias alimenticias,
Contém cloreto de sédio em quantidade suficiente para acentuar o sabor salgado.

2 - CARACTERISTICAS:




e 2.1 - GERAIS: O produto deve ser fabricado a partir de matérias primas sas e limpas,
isentas de materiais terrosos e parasitos, e em perfeito estado de conservacao. Serao
rejeitados as bolachas mal cozidas, queimadas, de caracteristicas organolépticas
anormais. Ndo é admitido o emprego de substéncias corantes . Devera possuir no maximo
209 mg de sddio.

e 2.2 - ORGANOLEPTICAS: Aspecto = Massa torrada sem recheio ou

revestimento
Cor = Propria

Cheiro = Proprio
Sabor = Proprio/salgado

s 2.3 - MACRO e MICROSCOPICAS: Auséncia de sujidades, larvas e parasitos em
quaisquer forma de seu Ciclo Vital (ovos, esporos, etc).

3 - EMBALAGEM:

e 3.1 - PRIMARIA: Plastica, contendo de 400g do produto.
e 3.2 - SECUNDARIA: Caixa de papeldo contendo 8 Kg.

4 - ROTULAGEM:

Devera ser impressa na embalagem e especificar as seguintes informacdes: Identificagdo
do Produto; Marca; Nome e Endereco do Fabricante; Ingredientes Especificos, Informacao
Nutricional contendo a quantidade de ferro, Data de Embalagem, Nimero de Lote e/ou
Data de Validade (tempo de vida util); Peso Liquido.

5 - OBSERVACOES:
1 - O biscoito salgado a ser adquirido deve ser do tipo CREAM CRACKER.

6 - REFERENCIA:
Resolucdo - CNNPA n© 12, de 1978

BISCOITO CREAM CRACKER SEM LACTOSE
1 - DEFINICAO:

Farinha de trigo enriquecida com ferro e acido folico, gordura vegetal de palma, agucar
invertido, agicar, sal, amido de milho ¢ aromatizantes. Fermentos quimicos bicarbonato de
amonio e bicarbonato de sodio, fermento biologico e emulsificante lecitina de
soja. ALERGICOS; CONTEM DERIVADO DE SOJA E TRIGO E PODE CONTER
AMENDOIM, AVEIA, AVELA, CENTEIO, CEVADA E LEITE. NAO CONTEM
LACTOSE. CONTEM GLUTEN.

2 - CARACTERISTICAS:

¢ 2.1 - GERAIS: O produto deve ser fabricado a partir de matérias primas sis e limpas, isentas
de materiais terrosos e parasitos. e em perfeito estado de conservacio. Seriio rejeitados as
bolachas mal cozidas, queimadas, de caracteristicas organolépticas anormais. N&o ¢ admitido
0 emprego de substancias corantes . Devera possuir no maximo 155 mg de sodio.

e 22 - ORGANOLEPTICAS: Aspecto => Massa torrada sem recheio ou
revestimento

Cor = Propria
Cheiro = Proprio
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Sabor = Préprio/salgado
¢ 2.3 - MACRO e MICROSCOPICAS: Auséncia de sujidades, larvas e parasitos em quaisquer
forma de seu Ciclo Vital (ovos, esporos, etc).

3 - EMBALAGEM:

e 3.1 - PRIMARIA: Plastica, contendo de 300g ou 400g do produto.
e 3.2 - SECUNDARIA: Caixa de papeldo.

4 - ROTULAGEM:

Devera ser impressa na embalagem ¢ especificar as seguintes informagdes: Identificagdo do
Produto; Marca; Nome e Endere¢o do Fabricante; Ingredientes Especificos, Informagdo
Nutricional contendo a quantidade de ferro, Data de Embalagem, Numero de Lote e/ou Data
de Validade (tempo de vida atil); Peso Liquido.

BISCOITO MAISENA SEM GLUTEN
1 - DEFINICAO:

Amido de milho; farinha de arroz; agucar demerara; gordura de palma; leite de coco;
fibra psyllium; fibra inulina; fibra de acacia; fécula de batata; emulsificantes: lecitina de soja,
goma xantana, mono e diglicerideos de acidos graxos, manteiga de cacau; sal; agentes de
crescimento: fermento quimico, bicarbonato de amonio e bicarbonato de sédio; aromatizante
sintético idéntico ao natural, antioxidante natural extrato de alecrim e corante natural
betacaroteno. NAO CONTEM GLUTEN. ALERGICOS: CONTEM DERIVADOS

2 - CARACTERISTICAS:

2.1 - GERAIS: O produto deve ser fabricado a partir de matérias primas sis e limpas, isentas
de materiais terrosos e parasitos, e em perfeito estado de conservagdo. Serdo rejeitados as
bolachas mal cozidas, queimadas, de caracteristicas organolépticas anormais. N&o ¢ admitido
0 emprego de substincias corantes . Devera possuir no maximo 155 mg de sodio.

e 22 - ORGANOLEPTICAS: Aspecto => Massa torrada sem recheio ou
revestimento

Cor = Propria

Cheiro = Préprio

Sabor = Proéprio/salgado

*2.3-MACRO e MICROSCOPICAS: Auséncia de sujidades, larvas e parasitos em quaisquer
forma de seu Ciclo Vital (ovos, esporos, etc).

3 - EMBALAGEM:

* 3.1 - PRIMARIA: Plastica, contendo de 112g
e 3.2 - SECUNDARIA: Caixa de papeldo.

4 - ROTULAGEM:
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Devera ser impressa na embalagem e especificar as seguintes informagdes: Identificagdo do
Produto; Marca; Nome ¢ Enderego do Fabricante; Ingredientes Especificos, Informagio
Nutricional contendo a quantidade de ferro, Data de Embalagem, Numero de Lote e¢/ou Data
de Validade (tempo de vida util); Peso Liquido.

BISCOITO CREAM CRACKER INTEGRAL

1. DEFINICAO: Biscoito salgado integral é o produto obtido pelo amassamento e
cozimento conveniente da massa preparada com farinha de trigo enriquecido com ferro
e acido félico, fibra de trigo, farinha de trigo integral, gordura vegetal, amido de milho,
sal, soro de leite, fermento bioquimico e outras substancias alimenticias. Contém cloreto
de sédio em quantidade suficiente para acentuar o sabor salgado.

2. CARACTERISTICAS: O produto deve ser fabricado a partir de matérias primas sés e
limpas, isentas de materiais terrosos e parasitos, e em perfeito estado de conservagao.
Serao rejeitados as bolachas mal cozidas, queimadas, de caracteristicas organolépticas
anormais. Ndo € admitido o emprego de substancias corantes. Devera possuir no maximo
210 ma de sodio.

2.1 CARACTERISTICAS GERAIS: O produto deve ser fabricado a partir de matérias
primas sas e limpas, isentas de materiais terrosos e parasitos, e em perfeito estado de
conservacgao. Serdo rejeitados as bolachas mal cozidas, queimadas, de caracteristicas
organolépticas anormais.

e 2.2 - ORGANOLEPTICAS: Aspecto — Massa torrada sem recheio ou
revestimento.

COR: propria
CHEIRO: propria
SABOR: propria

e 2.3 - MACRO e MICRQ§QQP;QA§: Auséncia de sujidades, larvas e parasitos em

quaisquer forma de seu Ciclo Vital (ovos, esporos, etc).
3. EMBALAGENS:

3.1- PRIMARIA: pacote plastico de 400g

3.2- SECUNDARIA: caixa de papeldo com até 8 kg

4. INGREDIENTES: Farinha de trigo integral enriquecida com ferro e acido fdlico,
integral, gordura vegetal, farelo de trigo, aglicar mascavo, aglcar, aclcar invertido,
gliten em po, leite em pd, aveia em flocos, sal, gérmen de trigo, fermentos quimicos:
bicarbonato de sédio, bicarbonato de aménio, pirofosfato acido, acido de sddio,
emulsificante: estearoil lactato de sédio, lecitina de soja, aromatizante corante caramelo
1V, melhorador de farinha metabissulfito sédio. CONTEM GLUTEM.

5. ROTULAGEM: Devera ser impressa na embalagem e especificar as seguintes
informagdes: Identificagdo do Produto; Marca; Nome e Enderego do Fabricante;

Ingredientes Especificos, Informagdo Nutricional contendo a quantidade de ferro, Data de
Embalagem, Numero de Lote e/ou Data de Validade (tempo de vida Gtil); Peso Liquido.

6. REFERENCIA:

Resolugao RDC 360/2003.
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Resolucdo - CNNPA n© 12, de 1978.
CAFE EM PO:
DEFINICAO:

Em p6 homogéneo, torrado e moido, aroma e sabor caracteristicos de café, tipo forte,
apresentacdo moido, tipo embalagem aluminizado de 250 g com data de fabricacdo e
prazo de validade, selo de pureza da Associagdo Brasileira da Inddstria de Café (ABIC),
o produto deverd ter registro no ministério da salde e atender a portaria 451/97 do
ministério da salde, e a resolucdo 12/78 da Comissao Nacional de normas e Padroes para
alimentos (CNNPA)

2. CARACTERISTICAS:

Aspecto: p6 homogéneo, torrado e moido, apresentagdo moido;
2.1 CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS:

Caracteristicas do po de café:

e Aspecto: o p6 deve ser homogéneo;

Cor: sua cor pode variar, de acordo com o processo de torragdo, do castanho-
claro ao castanho-escuro;

e Cheiro: deve ser proprio do café recentemente submetido ao processo de
torrefagdo pois, a8 medida que o café envelhece, seu odor se modifica lentamente
devido a alteragdes quimicas sofridas pelo grao.

e Sabor: caracteristico

2.2 CARACTERISTICAS MICROSCOPICAS:

De acordo com a Resolugdo n°® 12/78, o maximo permitido para impurezas presentes no

café, seja em grdo ou moido, é de 1% (um por cento) do seu peso liquido total, por
embalagem.

3. EMBALAGEM:

3.1 Embalagem primaria: pacote aluminizado de 250 g.

3.2 Embalagem secundaria: fardo com 20 pacotes de 250g.
4. ROTULAGEM

Deve conter externamente os dados de identificagdo, procedéncia, informacdes
nutricionais, nimero de lote, data de validade, Validade do produto de 6 meses a partir
da data de entrega.

5. REFERENCIA

Rescolugdo n012, de margo de 1978, da comissdo Nacional de normas e padrdes para
alimentos (estabelece os padrdes de Identidade e qualidade para alimentos e bebidas).

CHARQUE DIANTEIRO OU TRASEIRO.

1 - DEFINICAO: Produto obtido da carne bovina salgada, onde no processo de fabricagdo
ndo ha adicdo de substancias quimicas (nitrato e nitrito de sédio), cortada em
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mantas. Embalado em sacos plasticos apropriados, hermeticamente fechados. Submetido
a Inspegdo Federal ou Estadual (SIF ou SIE).

2 - CARACTERISTICAS:

e 2.1 - GERAIS: O produto a ser adquirido & constituido da carne bovina DIANTEIRA,
conhecido comercialmente por carne de charque dianteira. Nao deve apresentar cheiro
rangoso, nem depdsito de liquidos na embalagem primaria.
e 2.2 - ORGANOLEPTICAS: Aspecto = Bloco de consisténcia firme

Cor = Propria

Cheiro = Préprio

_ Sabor = Proprio
¢ 2.3 - MACRO e MICROSCOPICAS: Auséncia de sujidades, larvas e parasitos em qualquer
forma de seu Ciclo Vital (ovos, esporos, etc.).

3 - EMBALAGEM:

« 3.1 - PRIMARIA: Pléstica, com o produto embalado a vacuo, contendo 01 kg de peso
liquido do produto ou 5009 de peso liquido do produto. Conforme a solicitagdo da Diretoria
de Assisténcia ao Estudante-DAE

e 3.2 - SECUNDARIA: Caixa com 30(trinta) kg.

4 - ROTULAGEM:

Devera ser impressa na embalagem e especificar as seguintes informacgtes: Identificacdo
do Produto; Marca; Nome e Enderego do Fabricante; Data de Embalagem, Numero de
Lote e/ou Data de Validade (tempo de vida util); Peso Liquido; Marca da Inspecgdo Federal
(SIF) ou Inspecdo Estadual (SIE), com numero de registro.

5 - REFERENCIA:

INSTRUCAO NORMATIVA N.0 6, DE 15 DE FEVEREIRO DE 2001.

COLORIFICO EM PO

1 - DEFINICAO: E o produto constituido pela mistura de fuba ou farinha de mandioca
com urucum (Bixa orellana) em pé ou extratos oleosos de urucum adicionados ou ndo de
sal e de 6leos comestiveis.

2 - CARACTERISTICAS:

e 2.1 - GERAIS: O colorifico devera ser preparado com matéria prima de boa qualidade e
ndo devera apresentar cheiro acre nem rancoso; nao podera conter substancias estranhas
a sua composigao normal.
e 2.2 - ORGANOLEPTICAS: Aspecto = P6 fino

Cor = Vermelho alaranjado

Cheiro = préprio

Sabor = préprio
e 2.3 - MACRO e MICROSCOPICAS: Auséncia de sujidades, larvas e parasitos em
quaisquer formas de seu Ciclo Vital (ovos, esporos, etc.).

3 - EMBALAGEM:
e 3.1 - PRIMARIA: Pacote Plastico, contendo 90g de peso liquido do produto.
e 3.2 - SECUNDARIA: Fardo com 09 ou 10 Kg .

4 - ROTULAGEM:
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Devera ser impressa na embalagem e especificar as seguintes informacdes: Identificacao
do Produto: Marca; Nome e Enderego do Fabricante: Ingredientes Especificos; Qata de
Embalagem, Numero de Lote e/ou Data de Validade (tempo de vida util) e Peso Liquido.

5 - REFERENCIA:
Resolucdo - CNNPA n° 12, de 1978.

CHOCOLATE EM PO 100% CACAU
1 - DEFINIGAO

Cacau puro, sem nenhuma adigdo de aglicar. Seu sabor é intenso , sementes do cacau,
depois de secas, torradas e fermentadas, sao trituradas - nesse estagio, se transformam
em “nibs”. Para obter o cacau, faz-se uma mistura de sélidos e manteiga de cacau para,
entdo, produzir o po6 (isento de gorduras e acucares).

2 - CARACTERISTICAS:

e 2.1 - GERAIS: O produto deve ser obtido de matérias-primas sds e limpas e estar
isento de matéria terrosa, parasitos, detritos animais, cascas de sementes de cacau e de
outros vegetais. O agucar utilizado deve ser a sacarose, podendo ser substituido
parcialmente por glicose pura ou lactose. Ndo pode ser adicionados amidos e féculas.

« 2.2 - ORGANOLEPTICAS: Aspecto = p6é homogéneo
Cor = marrom
Cheiro = caracteristico
Sabor = doce, proprio

2.3~ MA(;LQ_LMI_C_BQ_S_QQEIQAS: Auséncia de sujidades, larvas e parasitos.

3 - EMBALAGEM:

« 3.1 - PRIMARIA: Deve conter 100g ou 200 g de peso liquido.
e 3.2 - SECUNDARIA: caixa com de papeldo

4 - ROTULAGEM:

Devera ser impressa na embalagem e especificar as seguintes informac0es: Identificagao
do Produto; Marca; Nome e Endereco do Fabricante; Ingredientes especificos; Orientagdo
sobre o preparo; Data de Embalagem, Numero de Lote e/ou Data de Validade (tempo de
vida util); Peso Liquido do produto.

5 - REFERENCIA:
Resolucdo - CNNPA n© 12, de 1978;
Resolucdo RDC n° 264, de 22 de setembro de 2005.

5 - REFERENCIA:
Resolucdo RDC n° 264, de 22 de setembro de 2005.

CREME VEGETAL COM SAL

1 - DEFINICAO:
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E o produto que se apresenta sob a forma de emulsao plastica ou fluida, constituida
principalmente de dgua e 6leo vegetal e/ou gorduras comestiveis, no qual o leite podera
estar presente como um dos seus componentes.

1 - CARACTERISTICAS:

1.1 - GERAIS: Oleos vegetais liquidos e interesterificados (contém éleo de soja*),
agua, sal, soro de leite reconstituido e pasteurizado, emulsificantes: lecitina
de soja*, mono e diglicerideos de &cidos graxos e ésteres de poliglicerol de
acidos graxos, acidulante acido lactico, aromatizantes, antioxidantes: EDTA
calcio dissddico, BHT, tocoferdis e &cido citrico, conservante sorbato de
potassio e corante natural de urucum e clircuma. *(geneticamente
modificado a partir de Agrobacterium sp.).Ndo contém gliten e Og de
gorduras tranas

e 2.2 - ORGANOLEPTICAS: Aspecto = Creme

Cor = Amarela

Cheiro = Préprio, isento de rancgo

Sabor = Proprio, isento de rango
e 2.3 - MACRO e MICROSCOPICAS: Auséncia de sujidades, larvas e parasitos em
quaisquer forma de seu Ciclo Vital (ovos, esporos, etc).

3 - EMBALAGEM:

e 3.1 - PRIMA RIA: Pote de polietileno rigido, contendo 250 g de peso liquido.
3.2 - SECUNDARIA: Caixa contendo 24 potes de 250g.

4 - ROTULAGEM:

Devera vir impressa na embalagem e especificar as seguintes informagodes: Identificagdo
do Produto; Marca; Nome e Endereco do Fabricante; Ingredientes Especificos, Data de
Embalagem, Numero de Lote e/ou Data de Validade (tempo de vida Util) e Peso Liquido.

5 - REFERENCIA:

Resolugdo RDC n® 270,de 22 de setembro de 2005.

ERVILHA E MILHO EM CONSERVA
1 - DEFINICAO

Ervilha e milho em conserva é o produto preparado com as partes comestiveis da ervilha
e do milho, envasadas pré-cozidas, imersas em liquido de cobertura apropriado,
submetidas a adequado processamento tecnolégico antes ou depois de fechadas
hermeticamente nos recipientes utilizados a fim de evitar sua alteragdo.

2 - CARACTERISTICAS:

2.1 - GERAIS: Deve haver auséncia de defeitos: tais como, cascas, sementes (os produtos
devem ser apresentados sem as mesmas), unidades manchadas ou descoloridas,
residuos de vegetais e outros, respeitadas as tolerancias fixadas para cada tipo de
produto. )
2.2 - ORGANOLEPTICAS:

Cor: caracteristica
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Sabor e odor: proprios, isento de sabores e odores estranhos.

Textura: macia.

Uniformidade: existéncia de razodvel uniformidade de tamanho
e formato
2.3 - MACRO e MICROSCOPICAS: Auséncia de sujidades, larvas e parasitos em quaisquer
formas de seu Ciclo Vital (ovos, esporos, etc).

3 - EMBALAGEM:

3.1 - PRIMARI{\: Embalagem lata, contendo até 200 g de peso liquido do produto.
3.2 - SECUNDARIA: Caixa de papeldo reforgado, contendo 24 latas de 200g.

4 - ROTULAGEM:

Devera vir impressa na embalagem e especificar as seguintes informacdes: Identificagdo
do Produto; Marca; Nome e Endereco do Fabricante; Ingredientes Especificos, Data de
Embalagem, Nimero de Lote e/ou Data de Validade (tempo de vida Gtil) e Peso Liquido.

5 - REFERENCIA:

Resolucdo RDC n° 270,de 22 de setembro de 2005.

FARINHA DE TRIGO SEM FERMENTO
1 - DEFINICAO:

E o produto obtido pela moagem, exclusivamente, do grdo de trigo Triticum vulgares,
beneficiado, enriquecida com sais minerais e vitaminas.

2 - CARACTERISTICAS:

2.1 - GERAIS: A farinha de trigo deve ser fabricada a partir de graos de trigo sa e limpa,
isentos de matéria terrosa e em perfeito estado de conservagdo. Na pode estar imida,
fermentada, nem rangosa.
2.2 - ORGANOLEPTICAS: Aspecto :P6 fino

Cor :branco/amarelado

Cheiro : Proprio.

‘Sabor : Proprio.
2.3 - MACRO e MICROSCOPICAS: Auséncia de sujidades, larvas e parasitos em quaisquer
forma de seu Ciclo Vital (ovos, esporos, etc.).

3 - EMBALAGEM:

3.1 - PRIMARIA: Pacote pléstico, contendo de 1 kg de peso liquido do produto.
3.2 - SECUNDARIA: Fardo contendo até 30 pacotes.

4 - ROTULAGEM:

Devera ser impressa na embalagem e especificar as seguintes informagdes: Identificacao
do Produto; Marca; Nome e Enderego do Fabricante; Ingredientes Especificos, Tabela

nutricional; Orientacdo sobre o Preparo; Data de Embalagem, Numero de Lote e/ou Data
de Validade (tempo de vida (til); Peso Liquido; Marca da Inspegdo Federal (SIF) ou
Inspecdo Estadual (SIE), com nimero de registro.

5 - REFERENCIA:
Resolugdo - CNNPA n® 12, de 1978
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FEIJOADA
1 - DEFINICAO:

E 0 produto preparado gréos de feijdo ao natural, pedacos de lingiica suina, agua e sal,
processado por cozimento em agua adicionado de temperos permitidos por lei. Embalado
em recipientes metalicos, hermeticamente fechados e esterilizados; comercialmente
pronto para consumo. Devera ser produzido em total condicdo de seguranca € higiene,
sob Inspecdo Federal ou Estadual (SIF ou SIE).

2 - CARACTERISTICAS:

2.1 - GERAIS: De acordo com a elaboragdo, o produto de preparagdo é grdo de feijdo ao
natural, pedacos de lingiica suina, agua, sal, processado por cozimento em agua
adicionado de temperos permitidos por lei. N&o podera apresentar sabor e odor anormais.
2.2 - ORGANOLEPTICAS: Aspecto Proprio

Cor Propria

Cheiro Proprio

‘Sabor auséncia de sabor de “picante”
2.3 - MACRO e MICROSCOPICAS: Auséncia de sujidades, larvas e parasitos em quaisquer
formas de seu Ciclo Vital (ovos, esporos, etc.).

3 - EMBALAGEM:

3.1- PRIMARIA: Lata contendo 430 g de peso liquido do produto.
3.2 - SECUNDARIA: Caixa de papelao reforcado contendo até 24 latas.

4 - ROTULAGEM:

Devera ser impressa na embalagem e especificar as seguintes informacdes: Identificagdo
do Produto; Marca; Nome e Endereco do Fabricante; Ingredientes Especificos, Tabela
nutricional; Orientagdo sobre o Preparo; Data de Embalagem, Nimero de Lote e/ou Data
de Validade (tempo de vida util); Peso Liquido; Marca da Inspecdo Federal (SIF) ou
Inspecdo Estadual (SIE), com numero de registro.

5 - REFERENCIA:
INSTRUGAO NORMATIVA N° 20, DE 31 DE JULHO DE 2000.
FEIJAO CAVALO CLARO TIPO 1

1 - DEFINICAO:

Produto "in natura" do grupo I ando, variedade cavalo claro tipo 1, safra corrente com
umidade maxima de 15%. Devera ser produzido em total condicdo de seguranca e
higiene, sob Inspecdo Federal ou Estadual (SIF ou SIE).

2 - CARACTERISTICAS:
2.1 - GERAIS Produto "in natura" do grupo 1 ando, variedade cavalo claro tipo 1, safra
corrente com umidade maxima de 15%. Devera ser processado em total condicdo de
seguranga e higiene, sob Inspecdo Federal ou Estadual (SIF ou SIE).
2.2 - ORGANOLEPTICAS: Aspecto Proprio

Cor Propria

Cheiro Proprio

R Sabor Proprio

2.3 - MACRO e MICROSCOPICAS: Auséncia de sujidades, larvas e parasitos em quaisquer
formas de seu Ciclo Vital (ovos, esporos, etc.).
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3 - EMBALAGEM:
3.1 - PRIMARIA: Pacote plastico contendo de 1 kg de peso liquido do produto.
3.2 - SECUNDARIA: Fardo contendo até 30 pacotes.

4 - ROTULAGEM:

Devera ser impressa na embalagem e especificar as seguintes informacdes: Identificacao
do Produto; Marca; Nome e Enderego do Fabricante; Ingredientes Especificos, Tabela
nutricional; Orientacdo sobre o Preparo; Data de Embalagem, Numero de Lote e/ou Data
de Validade (tempo de vida util); Peso Liquido; Marca da Inspecdo Federal (SIF) ou
Inspecdo Estadual (SIE), com numero de registro.

5 - REFERENCIA:

INSTRUCAO NORMATIVA N° 12, DE 28 DE MARCO DE 2008.

FUBA DE MILHO ( TIPO FLOCAO)

1 - DEFINICAO: Fubd pré-cozido é o produto obtido de gréos sadios do milho (Zea may)
através de processos industriais.

2 - CARACTERISTICAS:
e 2.1 - GERAIS: O produto é obtido de grdos de germinados que foram submetidos
previamente as operagdes de ajuste de umidade, pré-gelatinizada por rolo e/ou extrusdo,
secagem e moagem.
e 2.2 - ORGANOLEPTICAS: Aspecto => Floco grosso

Cor = Amarela

Cheiro => Proprio

Sabor = Proprio
s 2.3 - MACRO e MICROSCOPICAS: Auséncia de sujidades, larvas e parasitos em
quaisquer formas de seu Ciclo Vital (ovos, esporos, etc).

3 - EMBALAGEM:
» 3.1 - PRIMARIA: Pacote de plastico contendo 500g de peso liquido do produto.
¢ 3.2 - SECUNDARIA: Fardo contendo até 10 Kg.

4 - ROTULAGEM: Deverd ser impressa na embalagem e especificar as seguintes
informacdes: Identificacdo do Produto; Marca; Nome e Enderego do Fabricante;
Ingredientes Especificos, Tabela nutricional; Orientacdo sobre o Preparo; Data de
Embalagem, Nimero de Lote e/ou Data de Validade (tempo de vida Gtil); Peso Liquido.

5 — REFERENCIA:
Resolucdo - CNNPA n© 12, de 1978

LEITE EM PO INTEGRAL

1 - DEFINICAO: Entende-se por leite em p6 o produto obtido por desidratacdo do leite
de vaca Iintegral e apto para a alimentagdo humana, mediante processos
tecnologicamente adequados.

2 - CARACTERISTICAS:
e 2.1 - GERAIS: O produto deve ser do tipo integral e atender os seguintes valores de
referéncia minimos: 120-135kcal de valor energético,9-10g de carboidrato, 6-7g de
proteina, 6 a 8g de gorduras totais, 4-5g de gorduras saturadas, 91-124 mg de sédio,
180-250mg de calcio. Ingredientes: Leite desnatado e Lecitina de soja.
e 2.2 - ORGANOQLEPTICAS: Aspecto = Pé uniforme sem grumos, e n/ao conter substancias
estranhas macro e microscopicamente visiveis.

Cor = Branco amarelado
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Sabor e odor = agradavel nao rangoso, semelhante ao
leite fluido.
e 2.3 - MACRO e MICROSCOPICAS: Auséncia de sujidades, larvas e parasitos em
quaisquer formas de seu Ciclo Vital (ovos, esporos, etc).

3 - EMBALAGEM: ‘
e 3.1 - PRIMARIA: Pacote laminado, contendo de 200 g de peso liquido do produto.
s 3.2 - SECUNDARIA: Fardo contendo 50 pacotes.

4 - ROTULAGEM: Devera ser impressa na embalagem e especificar as seguintes
informacbes: Identificagdo do Produto; Marca; Nome e Endereco do Fabricante;
Ingredientes Especificos, Tabela nutricional; Orientacdo sobre o Preparo; Data de
Embalagem, Nimero de Lote e/ou Data de Validade (tempo de vida util); Peso Liquido;
Marca da Inspecdo Federal (SIF) ou Inspegdo Estadual (SIE), com nimero de registro.

5 - OBSERVAGOES:
1 - O produto devera ser leite integral.

6 - REDERENCIA:
Portaria N° 369, DE 04 DE SETEMBRO DE 1997

LEITE EM PO DESNATADO

1 - DEFINICAO: Entende-se por leite em pd o produto obtido por desidratacdo do leite
de vaca integral e apto para a alimentacdo humana, mediante processos
tecnologicamente adequados.

2 - CARACTERISTICAS:

e 2.1 - GERAIS: O produto deve ser do tipo em pd desnatado e atender os seguintes
valores de referéncia minimos Energia 87 kcal, 13 g Carboidratos, 8,8 g de proteina,
Sddio 158 mg, Calcio 326 mg. Ingredientes: Leite desnatado e Lecitina de soja.

e 2.2 - ORGANOLEPTICAS: Aspecto —> Pé uniforme sem grumos, e n/ao conter
substancias estranhas macro e microscopicamente visiveis.

Cor => Branco amarelado

Sabor e odor = agradavel ndo rancoso, semelhante ao

leite fluido.

¢ 2.3 - MACRO e MICROSCOPICAS: Auséncia de sujidades, larvas e parasitos em
quaisquer formas de seu Ciclo Vital (ovos, esporos, etc).

3 - EMBALAGEM:

e 3.1- PR;MARIA: Pacote laminado, contendo de 200 g de peso liquido do produto.
e 3.2 - SECUNDARIA: Fardo, contendo 50 pacotes (FARDO 10,0 KG).

4 - ROTULAGEM: Devera ser impressa na embalagem e especificar as seguintes
informagdtes: Identificagdo do Produto; Marca; Nome e Endereco do Fabricante;
Ingredientes Especificos, Tabela nutricional, Orientacdo sobre o Preparo; Data de
Embalagem, Numero de Lote e/ou Data de Validade (tempo de vida util); Peso Liquido;
Marca da Inspecdo Federal (SIF) ou Inspecdo Estadual (SIE), com nimero de registro.

5 - OBSERVACOES:
1 - O produto devera ser leite em p6 desnatado instantineo 200g.

6 ~ REFERENCIA:

Portaria N© 369, DE 04 DE SETEMBRO DE 1997



LEITE DE COCO
1 - DEFINIGAO:

E a emulsdo aquosa extraida do endosperma do fruto do coqueiro (Cocos nuoifera) por
processos mecanicos adequados.

2 - CARACTERISTICAS:

2.1 - GERAIS: O leite de coco deve ser preparado com endosperma procedente de frutos
sdos e maduros. Deve estar isento de substancias estranhas a sua composi¢ao.
2.2 - ORGANOLEPTICAS: Aspecto: Emulsdo liquida espesso

Cor Branco-leitosa

Cheiro Proprio, ndo rangoso.

‘Sabor Proprio, nao rangoso.
2.3 - MACRO e MICROSCOPICAS: Auséncia de sujidades, larvas e parasitos em quaisquer
formas de seu Ciclo Vital (ovos, esporos, etc).

3 - EMBALAGEM:

3.1- PRIMARIA: Garrafa, contendo de 200 ml de peso liquido do produto.
3.2 - SECUNDARIA; Caixa, contendo até 24 unidades.

4 - ROTULAGEM:

Devera ser impressa na embalagem e especificar as seguintes informagoes: Identificacdo
do Produto; Marca; Nome e Endereco do Fabricante; Ingredientes Especificos, Tabela
nutricional; Orientacdo sobre o Preparo; Data de Embalagem, Nimero de Lote e/ou Data
de Validade (tempo de vida Util); Peso Liquido; Marca da Inspecdo Federal (SIF) ou
Inspecdo Estadual (SIE), com numero de registro.

5- REFERENCIA:
Resolugdo - CNNPA n° 12, de 1978

LEITE EM PO SEM LACTOSE
1-DEFINICAO: Por leite em pd, obtido por desidratacéo do leite de vaca integral e

apto para a alimentacdo humana, mediante processos tecnologicamente adequados e
zero lactose rico em vitaminas ADe C

2.2 - ORGANOQLEPTICAS: Aspecto => P6 uniforme sem grumos, e n/ao conter substancias
estranhas macro e microscopicamente visiveis.

Cor = Branco amarelado

Sabor e odor = agradavel ndo rangoso, semelhante ao
leite fluido.

2.3 - MACRO e MICROSCOPICAS: Auséncia de sujidades, larvas e parasitos em quaisquer
formas de seu Ciclo Vital (ovos, esporos, etc).

3 - EMBALAGEM:

3.1 - PRIMARIA: Leite em p6 Saché aluminizado, contendo de 300 g de peso liquido do
produto. )

3.2 - SECUNDARIA: Fardo , contendo 10 kg

4 - ROTULAGEM: Devera ser impressa na embalagem e especificar as seguintes
informacdes: Identificagdo do Produto; Marca; Nome e Enderego do Fabricante;
Ingredientes Especificos, Tabela nutricional; Orientacdo sobre o Preparo; Data de

21




Embalagem, Nimero de Lote e/ou Data de Validade (tempo de vida Gtil); Peso Liquido;
Marca da Inspecdo Federal (SIF) ou Inspecdo Estadual (SIE), com numero de registro.

5 - REFERENCIA:
Portaria N© 369, DE 04 DE SETEMBRO DE 1997

MASSA PARA MINGAU MUTICEREAIS

1 - DEFINICAO: Cereais sdo os produtos obtidos a partir de partes comestiveis de
cereais, podendo ser submetidos a processos de maceracdo, moagem, extracao,
tratamento térmico e ou outros processos tecnolégicos considerados seguros para
producdo de alimentos.

2 - CARACTERISTICAS:

2.1 - GERAIS: Os produtos devem ser obtidos, processados, embalados, armazenados,
transportados e conservados em condicdes que ndo produzam, desenvolvam e ou
agreguem substancias fisicas, quimicas ou biologicas que coloquem em risco a satde do
consumidor. Deve ser obedecida a legislacdo vigente de Boas Préticas de Fabricacdo. E
conter os seguintes ingredientes: farinha de cereais (87%) (trigo rica com ferro e acido
félico, cevada e aveia), agucar, maltodextrina, sal, estabilizantes carbonato de célcio
E170i e fosfato dissodico E339il.
2.2 - ORGANOLEPTICAS: Aspecto: Flocos laminados

Cor caracteristica

Cheiro Préprio, caracteristico

‘Sabor Préprio, caracteristico.
2.3 - MACRO e MICROSCOPICAS: Auséncia de sujidades, larvas e parasitos em quaisquer
formas de seu Ciclo Vital (ovos, esporos, etc).

3 - EMBALAGEM:

3.1 - PRIMARI)IA: Sache com até 230 g de peso liquido do produto.

3.2 - SECUNDARIA: Caixa contendo até 12 unidades.

4 - ROTULAGEM:

Devera ser impressa na embalagem e especificar as seguintes informacdes: ldentificacao
do Produto; Marca; Nome e Endereco do Fabricante; Ingredientes Especificos, Tabela
nutricional; Orientacdo sobre o Preparo; Data de Embalagem, Numero de Lote e/ou Data
de Validade (tempo de vida UGtil); Peso Liquido; Marca da Inspecdo Federal (SIF) ou
Inspecdo Estadual (SIE), com numero de registro.

5 - REFERENCIA:

RESOLUCAO-ANVISA N°© 263, DE 22 DE SETEMBRO DE 2005

MASSA PARA MINGAU DE AVEIA E ARROZ

1 - DEFINICAO: Cereais sdo os produtos obtidos a partir de partes comestiveis de
cereais, podendo ser submetidos a processos de maceracdo, moagem, extragao,
tratamento térmico e ou outros processos tecnoldgicos considerados seguros para
producao de alimentos.
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2 - CARACTERISTICAS:

2.1 - GERAIS: Os produtos devem ser obtidos, processados, embalados, armazenados,
transportados e conservados em condicbes que ndo produzam, desenvolvam e ou
agreguem substéncias fisicas, quimicas ou bioldgicas que coloquem em risco a salde do
consumidor. Deve ser obedecida a legislagédo vigente de Boas Praticas de Fabricagdo. E
conter os seguintes ingredientes: farinha de cereais (87%) (trigo rica com ferro e acido
folico, cevada e aveia), aclicar, maltodextrina, sal, estabilizantes carbonato de calcio
E170i e fosfato dissédico.
2.2 - ORGANOLEPTICAS: Aspecto: Flocos laminados

Cor caracteristica

Cheiro Préprio, caracteristico

‘Sabor Préprio, caracteristico.
2.3 - MACRO e MICROSCOPICAS: Auséncia de sujidades, larvas e parasitos em quaisquer
formas de seu Ciclo Vital (ovos, esporos, etc.)

3 - EMBALAGEM:

3.1 - PRIMARIA: Sache com até 230 g de peso liquido do produto.
3.2 - SECUNDARIA: Caixa contendo até 12 unidades.

4 - ROTULAGEM:

Devera ser impressa na embalagem e especificar as seguintes informacgoes: Identificagdo
do Produto; Marca; Nome e Endereco do Fabricante; Ingredientes Especificos, Tabela
nutricional; Orientagdo sobre o Preparo; Data de Embalagem, Niumero de Lote e/ou Data
de Validade (tempo de vida util); Peso Liquido; Marca da Inspecdao Federal (SIF) ou
Inspecao Estadual (SIE), com numero de registro.

5 - REFERENCIA:

RESOLUCAO-ANVISA N°© 263, DE 22 DE SETEMBRO DE 2005

MASSA PARA MINGAU DE ARROZ

1 - DEFINICAO:

Cereais sdo os produtos obtidos a partir de partes comestiveis de cereais, podendo ser
submetidos a processos de maceragdo, moagem, extracdo, tratamento térmico e ou
outros processos tecnologicos considerados sequros para producdo de alimentos.

2 - CARACTERISTICAS:

2.1 - GERAIS: Os produtos devem ser obtidos, processados, embalados, armazenados,
transportados e conservados em condicdes que nao produzam, desenvolvam e ou
agreguem substancias fisicas, quimicas ou biolégicas que coloquem em risco a salde do
consumidor. Deve ser obedecida a legislacdo vigente de Boas Praticas de Fabricagdo. E
conter os seguintes ingredientes: Farinha de arroz. Agucar, amido, sais minerais (
carbonato de calcio, fosfato de sédio dibasto, fumarato ferrosa, sulfato de zinco) ,
vitaminas (niacina, vitamina E, acido pantaténico, vitamina A, vitamina B1, Vitamina B6,
acido folico, vitamina D) E aromatizante vanilina. Contendo gliten e tracgos de leite.

2.2 - ORGANOLEPTICAS: Aspecto: Farinha
Cor caracteristica.
Cheiro Proprio, caracteristico.
_Sabor Préprio, caracteristico.
2.3 - MACRO e MICROSCOPICAS: Auséncia de sujidades, larvas e parasitos em quaisquer
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formas de seu Ciclo Vital (ovos, esporos, etc.)
3 - EMBALAGEM:

3.1 - PRIMARIA: Sache com até 230 g de peso liquido do produto.
3.2 - SECUNDARIA: Caixa contendo até 12 unidades.

4 - ROTULAGEM:

Devera ser impressa na embalagem e especificar as seguintes informacgdes: Identificacdo
do Produto; Marca; Nome e Endereco do Fabricante; Ingredientes Especificos, Tabela
nutricional; Orientagdo sobre o Preparo; Data de Embalagem, Numero de Lote e/ou Data
de Validade (tempo de vida Gtil); Peso Liquido; Marca da Inspecdo Federal (SIF) ou
Inspecdo Estadual (SIE), com numero de registro.

5 - REFERENCIA:

RESOLUGAO-ANVISA N° 263, DE 22 DE SETEMBRO DE 2005.

MASSA PARA MINGAU DE MILHO

1 - DEFINICAO:

Cereais sdo os produtos obtidos a partir de partes comestiveis de cereais, podendo ser
submetidos a processos de maceracdo, moagem, extracdo, tratamento térmico e ou
outros processos tecnoldgicos considerados seguros para produgdo de alimentos.

2 - CARACTERISTICAS:

2.1 - GERAIS: Os produtos devem ser obtidos, processados, embalados, armazenados,
transportados e conservados em condicbes que ndo produzam, desenvolvam e ou
agreguem substéncias fisicas, quimicas ou biolégicas que coloquem em risco a satide do
consumidor. Deve ser obedecida a legislacdo vigente de Boas Praticas de Fabricacdo. E
conter os segumtes ingredientes: Farinha de milho de milho enriquecida com ferro e acido
félico, agucar, sais minerais ( fosfato de sédio dibasico, carbonato de calcio fumarato de
ferro, sulfato de zinco), vitaminas (vitamina C, niacina, vitamina E, acido pantoténico,
vitamina A, vitamina B1, vitamina B6, acido fdlico, vitamina D) e aromatizante vanilina.
Contendo gluten e tragos de leite.
ORGANOLEPTICAS: Aspecto: Farinha
Cor caracteristica
Cheiro Proprio, caracteristico
Sabor Préprio, caracteristico.
2.3 - MACRO e MICROSCOPICAS: Auséncia de sujidades, larvas e parasitos em
quaisquer formas de seu Ciclo Vital (ovos, esporos, etc.)

3 - EMBALAGEM:

3.1- PRIMARIA Sache com até 230 g de peso liquido do produto.
3.2 - SECUNDARIA: Caixa contendo até 12 unidades.

4 - ROTULAGEM:

Devera ser impressa na embalagem e especificar as seguintes informacdes: Identificacdo
do Produto; Marca; Nome e Enderego do Fabricante; Ingredientes Especificos, Tabela
nutricional; Orientacdo sobre o Preparo; Data de Embalagem, Niumero de Lote e/ou Data
de Validade (tempo de vida dtil); Peso Liquido; Marca da Inspecdo Federal (SIF) ou
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Inspecdo Estadual (SIE), com numero de registro.
5 - REFERENCIA:

RESOLUCAO-ANVISA N° 263, DE 22 DE SETEMBRO DE 2005

MACARRAO ou MASSA ALIMENTICIA
1 - DEFINICAO:

Massa alimenticia ou macarrdo é o produto ndo fermentado, obtido pelo amaciamento da
farinha de trigo branca, da semolina ou da sémola do trigo adicionada ou nao de outras
substancias permitidas.

2 - CARACTERISTICAS:

e 2.1 - GERAIS: De acordo com a sua classificacdo o produto deve ser de massa seca,
comprida ou longa mista.
e 2.2 - ORGANOLEPTICAS: Aspecto = Fio fino e longo (variando de 25 a 30 cm de
comprimento).

Cor = Ligeiramente amarelada

Cheiro = Proprio

Sabor = Proprio
e 2.3 - MACRO e MICROSCOPICAS: Auséncia de sujidades, larvas e parasitos em
quaisquer formas de seu Ciclo Vital (ovos, esporos, etc).

3 - EMBALAGEM:

«31- PRIMARLf\: Pacote plastico contendo 500g de peso liquido do produto.
e 3.2 - SECUNDARIA: Fardo de plastico contendo 5 Kg.

4 - ROTULAGEM:

Devera ser impressa na embalagem e especificar as seguintes informacgdes: Identificagao
do Produto; Marca; Nome e Endereco do Fabricante; Tabela nutricional; Data de
Embalagem, Nimero de Lote e/ou Data de Validade (tempo de vida (til); Peso Liquido.
5 - OBSERVACOES:

1 - O produto adquirido devera ser o TIPO ESPAGUETE

6 - REFERENCIA:
Resolucédo - CNNPA n° 12, de 1978.
Resolugdo n® 263/2005 de 13/09/2005.

MACARRAO INTEGRAL ou MASSA ALIMENTICIA INTEGRAL

1 - DEFINICAO:

Massa alimenticia ou macarrdo é o produto ndo fermentado, obtido pelo amaciamento da
farinha de trigo integral, da semolina ou da sémola do trigo adicionada ou ndo de outras
substancias permitidas.

2 - CARACTERISTICAS:

e 2.1 - GERAIS: De acordo com a sua classificacdo o produto deve ser de massa seca,
comprida ou longa mista.




e 2.2 - ORGANOLEPTICAS: Aspecto = Fio fino e longo (variando de 25 a 30 c¢cm de
comprimento).

Cor = Ligeiramente marron.

Cheiro = Proprio

Sabor = Proprio
e 2.3 - MACRO e MICROSCOPICAS: Auséncia de sujidades, larvas e parasitos em
quaisquer formas de seu Ciclo Vital (ovos, esporos, etc).

3 - EMBALAGEM:

e 3.1 - PRIMA RIA: Pacote plastico contendo 5009 de peso liquido do produto.
¢ 3.2 - SECUNDARIA: Fardo de plastico contendo 5 Kg.

4 - ROTULAGEM:

Deveré ser impressa na embalagem e especificar as seguintes informagoes: Identificagdo
do Produto; Marca; Nome e Enderego do Fabricante; Tabela nutricional; Data de
Embalagem, Numero de Lote e/ou Data de Validade (tempo de vida util); Peso Liquido.
Devera contém no minimo 5,5g de fibra alimentar e no méaximo 20mg de sédio, na porgao
de 80g Ingredientes: Sémola de trigo enriquecida com ferro e acido félico, farelo de trigo,
proteina de soja.

5 - OBSERVACOES:
1 - O produto adquirido devera ser o TIPO ESPAGUETE INTEGRAL

6 - REFERENCIA:
Resolucdo - CNNPA n© 12, de 1978
Resolucdo n® 263/2005 de 13/09/2005

MASSA ALIMENTICIA PARA SOPA
1 - DEFINICAO:

Massa alimenticia é o produto ndo fermentado, obtido pelo amaciamento da farinha de
trigo, da semolina ou da sémola do trigo adicionada ou ndo de outras substancias
permitidas.

2 - CARACTERISTICAS:
e 2.1 - GERAIS: De acordo com a sua classificagao o produto deve ser de massa seca,
comprida ou longa mista.
e 2.2 - ORGANOLEPTICAS:
Aspecto => caracteristico (de acordo com as espécie).

Cor = Ligeiramente amarelada

Cheiro = Proprio

Sabor = Proprio
« 2.3 - MACRO e MICROSCOPICAS: Auséncia de sujidades, larvas e parasitos em qualquer
forma de seu Ciclo Vital (ovos, esporos, etc).

3 - EMBALAGEM:

¢34 - PRIMARIA: Pacote plastico contendo 500g de peso liquido do produto.
e 3.2 - SECUNDARIA: Fardo de plastico contendo 5 Kg.

4 - ROTULAGEM:

Devera ser impressa na embalagem e especificar as seguintes informacgdes: Identificacao
do Produto: Marca; Nome e Endereco do Fabricante; Tabela nutricional; Data de
Embalagem, Numero de Lote e/ou Data de Validade (tempo de vida util); Peso Liquido.
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5 - OBSERVACOES:
1 - O produto adquirido devera ser o TIPO AVE MARIA OU PADRE NOSSO.

6 - REFERENCIA:
Resolucdo - CNNPA n© 12, de 1978
Resolugdo n° 263/2005 de 13/09/2005

MILHO BRANCO
1 - DEFINICAO:
Sao grdos secos de milho (Zea may, L), degerminados, com ou sem tegumento,.

2 - CARACTERISTICAS:

e 2.1 - GERAIS: Produto obtido a partir de graos secos de milho.
e 2.2 - ORGANOLEPTICAS: Aspecto = Grdos

Cor —> Branco Amarelado
Cheiro = Préprio
~Sabor = Proprio
e 2.3 - MACRO e MICROSCOPICAS: Auséncia de sujidades, larvas e parasitos em qualquer
forma de seu Ciclo Vital (ovos, €sporos, etc).

3 - EMBALAGEM:

e 3.1 - PRIMARI{\: Saco plastico contendo 5009 de peso do produto.
« 3.2 - SECUNDARIA: Fardo com até 10 Kg.

4 - ROTULAGEM:

Devera ser impressa na embalagem e especificar as seguintes informacdes: Identificagao
do Produto; Marca; Nome e Endereco do Fabricante; Ingredientes Especificos, Tabela
nutricional; Orientacdo sobre o Preparo; Data de Embalagem, Nimero de Lote e/ou Data
de Validade (tempo de vida (til) e Peso Liquido.

5 - REFERENCIA

PORTARIA N°109 DE 24 DE FEVEREIRO DE 1989

1-PROTEINA TEXTURIZADA DE SOJA (PTS)

1- Produtos Proteicos de Origem Vegetal: sdo os alimentos obtidos a partir de partes
proteicas de espécie(s) vegetal(is), podendo ser apresentados em granulo, po,
liquido, ou outras formas com excecdo daquelas ndo convencionais para alimentos.
Podem ser adicionados de outros ingredientes, desde que nao descaracterizem 0
produto. Os produtos devem ser designados de "Proteina" ou "Extrato" ou "Farinha",
conforme o teor protéico minimo, ou "Glaten", seguido do(s) nome(s) comum(ns)
da(s) espécie(s) vegetal(is) de origem. Na designacdo, pode(m) ser usada(s)
expressao(des) consagrada(s) pelo uso, Pprocesso de obtengdo, forma de
apresentacdo, finalidade de uso e ou caracteristica especifica. Quando adicionados
de outro(s) ingrediente(s), o(s) mesmo(s) deve(m) fazer parte da designagao.

2- CLASSIFICACAO
Produto pronto para o consumo
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3- REQUISITOS

ASPECTO: Caracteristicos

Cor: Caracteristico.
4-CARACTERISTICAS NUTRICIONAL

GERAIS: O produto deve ser do tipo em po e atender os seguintes valores de referéncia
em 20 g, Energia 60 kcal, 4 g Carboidratos, 0 g de gorduras totais, proteinas 10 g

4.1 - MACRO e MI;RO&QQ' PICAS: Auséncia de sujidades, larvas e parasitos em quaisquer
formas de seu Ciclo Vital (ovos, esporos, etc.).

5 - EMBALAGEM:

5.1 - PRIMARIA: Leite em p6 Saché aluminizado, contendo de 400 g de peso liquido do
produto. )

5.2 - SECUNDARIA: Fardo , contendo 24 pacotes.

6 - ROTULAGEM: Devera ser impressa na embalagem e especificar as seguintes
informacgoes: Identificacdo do Produto; Marca; Nome e Endereco do Fabricante;
Ingredientes Especificos, Tabela nutricional; Orientagdo sobre o Preparo; Data de
Embalagem, Numero de Lote e/ou Data de Validade (tempo de vida util); Peso Liquido;
Marca da Inspecdo Federal (SIF) ou Inspegdo Estadual (SIE), com numero de registro.

7 - REFERENCIA:
Resolugdo RDC n° 268, de 22 de setembro de 2005.

OLEO DE SOJA REFINADO

1 - DEFINICAO:

Entende-se por 6leo de soja o produto constituido de glicerideos de acidos gordurosos,
obtido da extracdo a partir de graos de soja, submetidos ao processo de beneficlamento
e purificacdo.

2 - CARACTERISTICAS:

21 - GERAIS: O produto deve ser o dleo refinado, que é aquele que sofreu processo
tecnologico adequado, como degomagem, neutralizacdo, clarificagdo, ou nao, e
desodorizacdo ou aqueles que se apresentarem com caracterizacdes iguais aos assim
tratados. Contendo 1,8g de Gordura Saturada, Vitamina E 3,1 mg em 108 kcal.

2.2 - ORGANOLEPTICAS: Aspecto = Oleoso, transparente
Cor = Prépria
Cheiro = Proprio, nao rangoso
Sabor = Proprio, ndo rangoso
ACRO E MICROSCOPICAS: Auséncia de turvacdo e substancias em suspensao,
além de sujidades, larvas e parasitos.

3 - EMBALAGEM:

3.1 - PRIMARIA: Garrafa Pet, contendo 500 ml de peso liquido.
3.2 - SECUNDARIA: Caixa contendo até 20 unidades.

4 - ROTULAGEM:

Devera ser impressa na embalagem e especificar as seguintes informacdes: Identificacdo
do Produto; Marca; Nome e Endereco do Fabricante; Ingredientes Especificos, Informacao
Nutricional, Data de Embalagem, NUmero de Lote e/ou Data de Vvalidade (tempo de vida
atil); Peso Liquido).



SAL IODADO
1-DEFINICAO: Sal é o Cloreto de Sodio extraido de fontes naturais e cristalizado.

2 - CARACTERISTICAS:

e 2.1 - GERAIS: O produto deve apresentar cristais homogéneos de coloragdo uniforme
e ser adicionado de Iodato de Potassio, conforme a legislacdo vigente, na dosagem
minima de 10mg, e maxima, de 15mg de TIodo por 01(um) quilo do produto e anti-
umectantes CaCO3, MgCo3, Ca(P02)2 maximo 2,5%.

e 2.2 - ORGANOLEPTICAS: Aspecto = Cristais de granulagdes uniformes, sem a presenca
de sais higroscopicos de Magnésio Célcio, impurezas organicas, areias e fragmentos de
conchas;

Cor = Branca;

Cheiro = Inodoro;

Sabor = Salino.
e« 2.3 - MACRO E MICROSCOPICAS: Auséncia de sujidades, larvas e parasitos em
quaisquer formas de seu Ciclo Vital (ovos, esporos, etc.)

3 - EMBALAGEM:

« 3.1 - PRIMARIA: Plastica, contendo 400g de peso liquido.
e 3.2 - SECUNDARIA: Fardo com 2,400 Kg ( 6 unidade)

4 - ROTULAGEM:

Devera ser impressa na embalagem e especificar as seguintes informacdes: Identificacao
do Produto; Marca; Nome e Enderego do Fabricante; Data de Embalagem, Numero de
Lote e/ou Data de Validade (tempo de vida (til); Peso Liquido.

5 - REFERENCIA:

DECRETO N° 75.697, DE 6 DE MAIO DE 1975
SALSICHA AO MOLHO

1-DEFINICAO:

E o produto obtido do preparo de, com carne bovina, carne suina, proteina vegetal,
amido, glicose, sal,especiarias ao molho de tomate sem pimenta, Acondicionado em
recipiente hermeticamente fechado e esterilizagdo através de qualquer processo térmico
que garanta a esterilizagdo comercial.

2 - CARACTERISTICAS:

5.1 - GERAIS: De acordo com a elaboragdo o produto deve,conter carne bovina, carne
suina, proteina \gegetal, amido, glicose, sal,especiarias ao molho de tomate sem pimenta,
2.2 - ORGANOLEPTICAS: Aspecto Proprio

Cor Propria

Cheiro Proprio

‘Sabor proprio
2.3 - MACRO e MICROSCOPICAS: Auséncia de sujidades, larvas e parasitos em quaisquer
formas de seu Ciclo Vital (ovos, esporos, etc).




3 - EMBALAGEM:

3.1 - PRIMARIA: Lata, contendo até 310 g de peso liquido do produto.
3.2 - SECUNDARIA: Caixa de papeldo reforgado, contendo até 24 latas.

4 - ROTULAGEM:

Devera ser impressa na embalagem e especificar as seguintes informacoes: Identificacdo
do Produto; Marca; Nome e Endereco do Fabricante: Ingredientes Especificos, Tabela
nutricional; Orientacd@o sobre o Preparo; Data de Embalagem, Numero de Lote e/ou Data
de Validade (tempo de vida util); Peso Liquido; Marca da Inspecdo Federal (SIF) ou
Inspecdo Estadual (SIE), com numero de registro.

5 - REFERENCIA:

Instrucdo Normativa N° 4, DE 31 DE MARGO DE 2000
SARDINHA EM OLEO DE SOJA

1-DEFINICAO:

E o produto obtido do preparo de sardinhas selecionadas através de um rigoroso controle
de qualidade, acondicionadas em 6leo de soja. Nao devem conter conservantes em sua
formulagdo e sua conservacdo se da por um processo de esterilizacdo do produto apos
fechado, que garante a sua esterilizacdo comercial.

2 - CARACTERISTICAS:

2.2 - ORGANOLEPTICAS: Aspecto => Proprio
Cor = Propria
Cheiro => Préprio, agradavel
Sabor = Proprio.
2.3 - MACRO E MICROSCOPICAS: Auséncia de sujidades, larvas e parasitos.

3 - EMBALAGEM:
3,1 - PRIMARIA: Lata com sistema abre facil, contendo 125 g de peso liquido.

3.2 - SECUNDARIA: Caixa contendo até 50 unidades.
4 - ROTULAGEM:

Devera ser impressa na embalagem e especificar as seguintes informacdes: Identificacdo
do Produto; Mqrca; Nome e Endereco do Fabricante; Ingredientes Especificos, Data de
Embalagem, Numero de Lote e/ou Data de Validade (tempo de vida util); Peso Liquido).

5 - REFERENCIA:

Resolucdo - RDC No. 12, de 12 de Janeiro de 2001
PORTARIA N° 1, DE 07/10/1981

PORTARIA N© (185), de 13/05/1997

PORTARIA No (63), de 13/11/2002

SUCO CONCENTRADO DE CAJU
1 - DEFINIGAO:

Suco de caju integral é a bebida nao fermentada e ndo diluida, obtida da parte comestivel
do peduinculo do caju (Anacardium ocidentale, L.), através de processo tecnolégico
adequado. Submetido a tratamento que asseguram sua conservagao.

A conservacdo deve ocorre fora da refrigeracdo com validade minima de 12 (DOZE)
meses.




A diluicdo minima recomendada é de uma 1 (uma) parte de concentrado para 9 (nove)
partes de agua.

3 - EMBALAGEM:
e 3.1 - PRIMARIA: Garrafa com 500 ml de peso liquido.
e 3.2 - SECUNDARIA: Caixa/fardo com até 12 unidades

4 - ROTULAGEM:

Devera ser impressa na embalagem e especificar as seguintes informagoes: Identificacao
do Produto; Marca; Nome € Endereco do Fabricante; Data de Embalagem, Numero de
Lote e/ou Data de Validade (tempo de vida atil); Peso Liquido.

5 - REFERENCIAS:

INSTRUCAQO NORMATIVA NO 01, DE 7 DE JANEIRO DE 2000

VINAGRE

1 - DEFINICAO: Liquido resultante da fermentacdo do vinho, alcool e de alguns frutos;
fermentacdo esta que 0 transforma o alcool ali contido em 4cido acético, o que lhe confere
uma acidez peculiar/caracteristica.

2 - CARACTERISTICAS:
« 2.1 - GERAIS: Produto que contém fermento de acido acético simples (acidez volatil de
4%), gua e conservador.
e 2.2 - ORGANOLEPTICAS: Aspecto = Liquido

Cor —» caracteristica com a origem dos componentes da
matéria-prima e nutrientes

Cheiro = Aceético

Sabor => Acido
. 2.3 - MACRO e MICROSCOPICAS: Auséncia de sujidades, larvas e parasitos em
quaisquer forma de seu Ciclo Vital (ovos, esporos, etc).

3 - EMBALAGEM:
» 3.1 - PRIMARIA: Garrafas de plastico, contendo 500 ml do produto.
e 3.2 - SECUNDARIA: Caixa com até 24 unidades.

4 - ROTULAGEM: Devera ser impressa na embalagem e especificar as seguintes
informacdes: Identificacdo do Produto; Marca; Nome e Endereco do Fabricante; Data de
Embalagem, Numero de Lote e/ou Data de Validade (tempo de vida (til) e Peso Liquido.

5 - REFERENCIA:INSTRUCAO NORMATIVA N° 36, DE 14 DE OUTUBRO DE 1999.
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CARNE BOVINA ( Alcatra , Chd-coch&o mole,Paulista e Agulha sem 0sso0)

1 - Caracterizacao:

E a porcdo muscular comestivel provemente do corte apropriado de carcaga bovina,
proveniente de estabelecimento sob inspegao oficial.

Deve ser armazenado e transportado em temperaturas adequadas ao tipo de produto
(temperatura inferior a 7° C para o produto resfriado).

2 - Analises Minimas:

Especificacdes do rotulo de acordo com as normas do Edital................... presencga
(toleravel)
Temperatura do alimento.......coiviiiiiiiiii maximo 100
C (critico)
Peso liquido inferior ao declarado............ccovvimvririneniiiieninn o, ....auséncia
(toleravel)

Caracteristicas organolépticas:

Exudacdo de liquido, aspecto amolecido, pegajoso e traumatizado, coloracdo vermelha
anormal, odor e sabor
BEEFRRHDS, vvonssvs s enawasmsssd b4 TS LR FTTRITHATISTATSFIARHA GRS M SRR auséncia (critico)

Tecidos inferiores (aponervose, cartllagem OLC)isimiimisiamnsessainisiainrdovsiERIes auséncia
(critico)

Sujidades larvas e
parasitos....... Ty m— SR R RS A SEN Eee aeR wenwand auséncia (critico)
ATONTE. v wios ssvvineasaiams Ly e S TR neg
ativa (critico)

Gas

SUIFIATHED . it s e s i nmcnm o arvinmes v sctosains i T i L Mol negativa
(critico)

R TYCTAGZS v oo w8 3 50 8 3 8 R A neg
ativa (critico)

Nitrato......... e e S R R R R S SR e S e e e neg
ativa (critico)

1141} ARSI — e S e AT OISR . ERVASEE e e e neg
ativa (critico)

BISSUITIEO suvasinmsisususnsns s cruss smasasgom s enmsny sva S w5 VP8 A R T N BT T T R R s neg
ativa (critico)

ativo (critico)
CADD O GOPOLIT v r ¢ sies s s smmmmss b i st s e s S AT AT oo maximo 10%
(toleravel)

3 - Analises Complementares:
Salmonella sp, em 25
o e M O e e e R Ny auséncia (critico)

4 - OBSERVAGOES:

1 - O fornecedor participante e ganhador do processo licitatorio do produto acima
especificado devera apresentar laudo de inspecdo sanitaria do local de abate e
armazenamento do mesmo, expedido pelo 6rgdo de Vigilancia sanitaria do municipio, que
devera ser renovado trimestralmente;

2 - A entrega sera realizada nas escolas da rede municipal conforme cronograma do
Setor de Compras , no horario de 7:00 as 13 h;

3 - O Fornecedor devera levar balanca digital para que o responsavel pelo recebimento
possa constatar o peso do género alimenticio entregue;




2 - O transporte do alimento devera ser realizado com a utilizacdo de caixas térmicas
contendo gelo em ldmina com a finalidade de obter-se a temperatura apropriada para
manter suas caracteristicas fisico-quimicas acondicionadas em embalagens em saco
plastico transparente e resistente.

FRANGO INTEIRO COM MIUDOS, PEITO DE FRANGO E COXA/SOBRECOXA
CONGELADO.

1 - Caracterizacdo:

E a carcaca de ave abatida em estabelecimento sob inspecdo oficial, com idade
aproximada de 08 semanas apresentando pele completa e auséncia de penas, penugens,
perfuracdes, coagulo, ossos quebrados, partes faltosas, queimadura por resfriamento,
bolores e limo na superficie. Deve apresentar coloracdo normal e uniforme, evisceragao
completa, escaldamento normal e gordura ndo rangosa.

Deve ser armazenado e transportado em temperaturas adequadas ao tipo de produto
(temperatura - 189 C para o produto congelado).

2 - Analises Minimas:

Especificagdes do rétulo de acordo com as normas do edital...............o... presencga
(toleravel)

Peso liquido inferior ao declarado..............oeuues T —— BN N T auséncia
(toleravel)

Caracteristicas organolépticas antes e ap0s a COCGA0.....vuveiiuris . proprias
(critico)

Sujidades, larvas e
DB NGRS a5 5 5 4043 G D A NN S SHRS SRS eSS N GA DA AR RS auséncia (critico)

R ATICIBZ 1+ v ooe rwmme oo & 05 50550038 R SR SN A N B AR SR 3R R A B A ey S s neg
ativa (critico)

Gas

ST OO i s pamanscnrs comumsaasnn nswsaen ampnmanmn swes sanss 5355 B TH I FFFIAITS S R R ..negativa
(critico)

3 - Analises Complementares:

Salmonella sp, em 25 g......... e RO ) SO Rt el 5 e st B e auséncia
(critico)

EOTITIOL, 10 s swmammnnm swonssiss 63558 556 H 3 A SR T ST SR M S S T AN R SR ausén
cia (critico)

4 - OBSERVACOES:

1 - O fornecedor participante e ganhador do processo licitatério do produto acima
especificado devera apresentar laudo de inspegdo sanitaria do local de abate e
armazenamento do mesmo, expedido pelo 6rgdo de Vigilancia sanitaria do municipio, que
devera ser renovado trimestralmente (para agricultores familiar);

2 - A entrega sera realizada nas escolas da rede municipal conforme cronograma do
Setor de Compras , no horario de 7:00 as 13 h;

3 - O Fornecedor devera levar balanca digital para que o responsavel pelo recebimento
possa constatar o peso do género alimenticio entregue.

3 - O transporte do alimento devera ser realizado com a utilizagdo de caixas térmicas

contendo gelo em Iémir)a com a finalidqde de obter-se a temperatura apropriada para
manter suas caracteristicas fisico-quimicas. Vale lembrar que a embalagem

original de caixa de papel&do devera ser retirado para os produtos congelados.
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FIGADO BOVINO
1. DEFINICAO:

Orgdo utilizado na alimentacdao humana, provenientes de machos da espécie bovina.
2. Caracteristicas

Deve ser armazenado € transportado em temperaturas adequadas ao tipo de produto
(temperatura inferior a 7¢ C para o produto resfriado).

3 - Analises Minimas:

Especificacdes do rétulo de acordo com as normas do Edital....coeevrennn ....presenca
(toleravel)

Temperatura do AliMeNtO.....ovunurrimmrnsses s PR P maximo 10°
C (critico)

Peso liquido inferior ao BT o T - Lo [« TOTTT TP O PP PO L LR LU L eI auséncia
(toleravel)

Caracteristicas organolépticas:

Exudacdo de liquido, aspecto amolecido, pegajoso e traumatizado, coloragao vermelha
anormal, odor e sabor
ESEFANNIOS. csesveeessssnrressanssassstsnarssnsssasisssaissstsesinsssnssiss auséncia (critico)

Tecidos inferiores (aponervose, cartilagem ete)......ocvviinrninnan . i, v auséncia
(critico)

Sujidades larvas e
PATASIEOS. eeurersrssrrenssssssminnnsssssnsnesssnesnssaes SoramasFREE RN a auséncia (critico)
AT Bt s onvravaenesisissdssssyasnunanmnsens dbsiasssiasiosonaansssssion PP TSR neg
ativa (critico)

Gas

SUIFIAFICO. . evnrraensernrnnrnnaannanans P D LD L RS a5 negativa
(critico)

Rancidez......... N RN, e e Ry PR T L neg
ativa (critico)

NIEFAEO. teureeresssrnrsnsssnnsassssnsssnsssnenmsunnisrssios e T O PR TP YRR R SEN R ...neg
ativa (critico)

ativa (critico)
BIiSSUIFIEO. crverrraersnssesansnrininnnnins R S e BT R B s e T T neg
ativa (critico)

6,2 (critico)

FOrmol.cveiiiiaianmmniannnne O e L T R T L L Ll R T neg
ativo (critico)

Capa A€ GOFAUIA...vseuerisssrsessissssasssrssimssmsssamussiesmasss st st S maximo 10%
(toleravel)

3 - Analises Complementares:
Salmonella sp, em 25
Gunrerenseessuntonassnnansnassnannaessones e T T LTI T auséncia (critico)

A - OBSERVACOES:

1 - O fornecedor participante € ganhador do processo licitatério do produto acima
especificado devera apresentar laudo de inspecdo sanitaria do local de abate e
armazenamento do mesmo, expedido pelo 6rgdo de Vigilancia sanitaria do municipio, que
devera ser renovado trimestralmente;

2 - A entrega sera realizada nas escolas da rede municipal conforme cronograma do
Setor de compra, no horario de 7:00 as 13 h;

3 - O Fornecedor devera levar balanca digital para que 0 responsavel pelo recebimento
possa constatar 0 peso do género alimenticio entregue;
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4 - O transporte do alimento deverd ser realizado com a utilizacdo de caixas térmicas
contendo gelo em lamina com a finalidade de obter-se a temperatura apropriada para
manter suas caracteristicas fisico-quimicas acondicionadas em embalagens em saco
plastico transparente e resistente.

FRUTAS

1. DEFINICAO
Fruta é o produto procedente da frutificacdo de uma planta sd, destinado ao consumo,

"in natura".
2. DESIGNACAO

a) Abacate
b) Tomate
c) Laranja
d) Tangerina
e) Abacaxi
f) Maca

g) Manga
h) Pupunha

3. CLASSIFICACAO

a) De primeira - Constituida por fruta de boa qualidade, sem defeitos sérios,
apresentando tamanho, cor e conformacédo uniformes, devendo ser bem desenvolvidas e
maduras. Sdo tolerados ligeiros defeitos na conformacdo, tamanho e cor. As frutas podem
apresentar ligeiras manchas no epicarpo (casca), desde que ndo prejudiqguem a sua
aparéncia geral. A polpa deve estar intacta e firme. O pedinculo pode estar ligeiramente
danificado.

4. CARACTERISTICAS GERAIS

As frutas préprias para o consumo devem ser procedentes de espécime vegetais genuinos
e sdos, e satisfazerem as

a) serem frescas;

b) terem atingido o grau maximo ao tamanho, aroma, cor e sabor préoprios da espécie e
variedades;

c) apresentarem grau de maturacdo tal que lhes permita suportar a manipulagao, o
transporte e a conservagao em condicbes adequadas para o consumo mediato e imediato.
d) serem colhidas cuidadosamente e ndo estarem golpeadas ou danificadas por quaisquer
lesBes de origem fisica ou mecanica que afetem a sua aparéncia; a polpa e o pedunculo,
quando os houver, devem se apresentar intactos e firmes;

e) ndo conterem substancias terrosa, sujidades ou corpos estranhos aderentes a
superficie da casca;

f) estarem isentos de umidade externa anormal, aroma e sabor estranhos;

g) estarem livres de residuos de fertilizantes;

5. CARACTERISTICAS MICROSCOPICAS

Auséncia de sujidades, parasitos e larvas.

6 - OBSERVACOES:
1 - O fornecedor participante e ganhador do processo licitatério do produto acima
especificado devera apresentar laudo de inspecdo sanitaria do local de armazenamento
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do mesmo, expedido pelo 6rgdo de Vigildncia sanitaria, e devera ser renovado a cada
trimestre.

2 - A entrega sera realizada nas escolas da rede municipal conforme cronograma do
Setor de Compras, no horario de 7:00 as 17 h.

3 - O Fornecedor devera levar balanca digital para que o responsavel pelo recebimento
possa constatar o peso do género alimenticio entregue.

4 - O produto devera ser transportado em veiculo fechado, protegido de poeira e sol e
acondicionadas em saco plastico transparente, sendo que ndo sera permitido o transporte
em caixas de madeiras ou em sacas.

7 - REFERENCIA:
Resolugdo - CNNPA n© 12, de 1978

LEGUMES.
1 - Caracterizacao:

Legume é o fruto ou a semente de diferentes espécies de plantas, principalmente das
leguminosas, utilizados como alimentos.

Devem ser transportados limpos, em sacos plasticos transparentes, e armazenados em
ambientes refrigerados ou frescos.

Os legumes préprios para o consumo devem ser procedentes de espécimes vegetais
genuinos e sdos e satisfazer as seguintes condigdes:

a) Legume Extra - Sdo legumes de elevada qualidade, bem desenvolvidas, compactas e
firmes. Ndo sdo permitidos defeitos nas hortalicas desta classe. E indispensavel
uniformidade na coloragdo, tamanho e conformacao.

b) Serem colhidos ao atingirem o grau normal de evolugdo do tamanho e apresentados
ao consumo em perfeito estado de desenvolvimento do aroma, cor e sabor préprios da
variedade e espécies;

c) Estarem livres de enfermidades;

d) Nao estarem danificados por qualquer lesdo de origem fisica ou mecanica que afete a
sua aparéncia;

e) Ndo estarem sujos de terra;

f) Ndo conterem corpos estranhos de aderentes a superficie externa;

g) Estarem isentas de unidade externa anormal, odor e sabor estranhos;

2 - Designacdo:
a) Repolho branco
b) Cebola

3 - Analises Minimas:

Desenvolvimento fisiolégico adequado..........covvviieiiiiinnns presencga (toleravel)
CaracteristiCas OrganolepliCas. . .ocviuivriererirriieirarr e erreerraerareneares préprias (critico)
Doencgas € lestes -MICrODIANAS i w visvsssmmmmsirarsm sy vessesisees suvansasn s srses auséncia
(critico)

Larvas; sujidades; @ parasiEos VIVOS: i isis s iries camssss e viees s sy saespamy oip i auséncia
(critico)

LesGes mecanicas que comprometam 0 produto....cciviviviiiiiii i, PR auséncia
(toleravel)

4 - OBSERVACOES:

1 - O fornecedor participante e ganhador do processo licitatorio e da chamada publica do
produto acima especificado devera apresentar laudo de inspecdo sanitaria do local de
armazenamento do mesmo, expedido pelo 6rgdo de Vigilancia sanitaria, e devera ser
renovado a cada trimestre.

2 - A entrega serd realizada nas escolas da rede municipal conforme cronograma do
Setor de Compra, no horario de 7:00 as 13 h.
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3 - O Fornecedor devera levar balanca digital para que 0 responsavel pelo recebimento
possa constatar 0 peso do género alimenticio entregue.

4 - O produto devera ser transportado em veiculo fechado, protegido de poeira € sol e
acondicionadas em saco plastico transparente, sendo que n&o sera permitido o transporte
em caixas de madeiras ou em sacas.

6 - REFERENCIA:
Resolucdo - CNNPA n® 12, de 1978

OVO DE GALINHA

1= Caracterizagdo:

E o produto formado no ovario da famea de galinaceos sadios, e obtidos apos a postura.
Deve ser proveniente de estabelecimento sob inspecao oficial.

2 - Analises Minimas:

Especificacdes do rétulo de acordo com as normas do Edital.............. .....presenca
(toleravel)

Limpeza e integridade da
P T or: TR PP PP R T D PIPPTEPTCRLEL presenca (critico)

PESO POF UNIAAAR. ..vuviisrrrseesssiinsessiabiss s st minimo 50 g
(critico)

Altura da cdmara de ar fiXxa.........coconeiens S S SRR RS ema e B ceeren,MAximo 6mm
(critico)

Odor estranho quando retirado da CASCA.......vvivvrnstriirrimiir e .....@uséncia
(critico)

Gema translicida, homogénea, firme, consistente, ocupando a parte central do
OVOsnivis B RS T (PR FRERERN (TR TR —— sy s a s mm e AT SN AR S pre
senca (critico)

Embrido, sangue e
BB o ynmn i SHER RS AT U R T L TEC L auséncia (critico)

Clara transparente, consistente, limpida, sem manchas ou turvagdo e com calazas
Intactas....covevervnans bR SRR e e 2.y i wiits R SR eme
presenca (critico)

3 - OBSERVACOES:

1 - O fornecedor participante e ganhador do processo licitatorio do produto acima
especificado devera apresentar laudo de inspecdo sanitaria do local de armazenamento
do mesmo, expedido pelo 6rgdo de Vigilancia sanitaria, e devera ser renovado a cada
trimestre tanto para os fornecedores da agricultura familiar quanto fornecedor de
licitagao;

2 - A entrega sera realizada nas escolas da rede municipal conforme cronograma da
Diretoria de Assisténcia ao Estudante, no horario de 7:00 as 17 h.

5 - O produto devera ser transportado em veiculo fechado, protegido de poeira e sol e

na sua embalagem de caixa de papeldo.

PAO DE CHA

1 - Caracterizagao:

pao é o produto obtido pela coccdo, em condigdes técnicas adequadas, de massa
preparada com farinha de trigo enriquecida com sais minerais e vitaminas, fermento
biolégico, agua e sal, podendo conter outras substdncias alimenticias aprovadas na
legislagao.
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2. Caracteristicas Gerais:

O pdo deve ser fabricado com matérias primas de primeira qualidade, isentos de matéria
terrosa, parasita e em perfeito estado de conservacdo. O pdo nao devera ser queimado
ou mal cozido. Devera ter peso igual ou superior a 50 g (assado). Nao devera ser
empregado na sua fabricacdo material corante.

3. Caracteristicas Organoléticas:

Aspecto: massa cozida: O pdo deve apresentar duas crosta, uma interior e outra mais
consistente, bem aderente ao miolo. O miolo deve ser poroso, leve homogéneo, elastico,
nio aderente aos dedos ao ser comprimido e ndo deve apresentar grumos duros pontos
negros , pardos ou avermelhados.

Cor: A parte externa deve ser amarelada , amarelo-pardacenta; 0 miolo deve ser de cor
branca, branco-parda.

Cheiro: Proprio.

Sabor: Proprio.

4. Analises Minimas:

Sujidades, larvas @
PArASILOS. vvrussrnrerssrserssmnnunnrnnns TR SITPITIIRITVL T auséncia (critico)
Fragmentos d@ IMSEEOS... .o rrsssisssrsimsssssinsis st S auséncia
(tolerdvel)

Aspecto:

Formato e volume caracteristico do tipo de DEOvsssssscorarvennaresssruasssasiissasass presenca
(toleravel)

Queimaduras nas
superfiCies.......coeneenns e AT T LI auséncia (Critico)

Miolo leve e com porosidade uniformemente distribuida.......cvieiiinrene presenca
(toleravel)

Miolo com coloragdo uniforme branca ou amarelo-Claro......covavinermiruiren presenga

(toleravel)
Miolo eldstico, quando comprimido, ou cortado com faca serrilhada, retornando

facilmente ao formato
OFIGINELL v cvereresssessssersrsrssmmsarsramssnssssadsasinsasasssiunarnamsenssesinssesessers: presenca (critico)
Miolo aderente a lamina da faca quando cortado......coouvuinini R - auséncia
(critico)

Miolo com  porgdes mal-cozidas, grumos, pontos  nNegros, pardos ou
avermelhados....cooeviiinnns ol PO TP PR PRSI LR L L TR aus

éncia (critico)
Miolo com tonalidade verde-esmaecido ou cinza

......................................... auséncia
(critico)
Miolo com odor alcoOliCo....viruimnrnirinirrisnrrrrnnseen irsneme s et UG EEOAERTABE S Sres auséncia
(critico)
Cor:
Superficies mais expostas ao calor com tonalidades regulares pardas e amarelo
PArdacentO......uuvmersmersnmmrrnsnnnnennsees Cieinessnaenasenaensarss R iEERSREARIANIPOS TSRS eTTn S IRAT NN S prese

nca (toleravel)

Superficies menos expostas ao calor com tonalidades regulares amarelo
e - TR o R PRI T L RO e presen
ca (toleravel)

Odor:

Odor de fumaca, carvéo, oleo ou qualquer odor estranho....oveevverrnrrsnnsnennnes auséncia
{critico)
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Sabor:
Acido, alcodlico, rangoso, mofado, envelhecido ou sabor acentuado de

séncia (critico)

5 - Analises complementares:

Brometos e
BEGIBEOS: o 25 ssvvs dinass53 peassanens vieversunasersinsasans b AR RSN auséncia (critico)
Coliformes T ar | Lo s ST S .maximo
10/g (critico)

BolOres € |eVEedUIES..cicivvievrvrrerceaniirnimnmiisisrisiiarsiinareeasasanons T — maximo 5 x

103/g (critico)

6 - Referéncias:

E.B. Bennion : Fabricacion de Pan, Ed. Acribia
Portaria 01/87 - DINAL/MS

Resolugdo 12/78 - CNNPA/MS

PAO DE HAMBURGUER TRATADO COM ANTIMOFO.
1 - Caracterizacao:

Pdo é o produto obtido pela cocgdo, em condigBes técnicas adequadas, de massa
preparada com farinha de trigo enriguecida com sais minerais e vitaminas, fermento
biol6gico, agua e sal, podendo conter outras substancias alimenticias aprovadas na
legislagao.

2. Caracteristicas Gerais:

O pdo deve ser fabricado com matérias primas de primeira qualidade, isentos de matéria
terrosa, parasita e em perfeito estado de conservacdo. O pdo nao devera ser queimado
ou mal cozido. Deverad ter peso igual ou superior a 50 g (assado). N&o deverd ser
empregado na sua fabricacdo material corante. Devera receber tratamento com antimofo.

3. Caracteristicas Organoléticas:

Aspecto: massa cozida: O pdo deve apresentar duas crosta, uma interior e outra mais
consistente, bem aderente ao miolo. O miolo deve ser poroso, leve homogéneo, elastico,
ndo aderente aos dedos ao ser comprimido e ndo deve apresentar grumos duros pontos
negros , pardos ou avermelhados.

Cor: A parte externa deve ser amarelada, amarelo-pardacenta; o miolo deve ser de cor
branca, branco-parda.

Cheiro: Proprio.

Sabor: Proprio.

4. Analises Minimas:

Sujidades, larvas e
parasitosc i T IR S SR A auséncia (critico)
Fragrnentos G0 TNSERLOS i ceuiiviss i sasiss veessissniassnmeusimmes VoL i nesrrssraresiesssss auséncia
(toleravel)

Aspecto:

Formato e volume caracteristico do tipo de pao......cccvvviviiiiiiiiiiiiiiiin, presenca
(toleravel)

Queimaduras nas
SUPEITICIES. 1 vvuerrresersisiernirirnseransierrer st rrr s s tensnnas auséncia (Critico)
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Miolo leve e com porosidade uniformemente distribuida.......ccoiviiiniiiinns presenca
(toleravel)
Miolo com coloracdo uniforme branca ou amarelo-claro............ e SR presenca
(toleravel)
Miolo elastico, quando comprimido, ou cortado com faca serrilhada, retornando

facilmente ao formato
BEIGIABL. vvvssvsimnsnmivsnssas ssasssaEisvanse P R e presenca (critico)
Miolo aderente & |lamina da faca quando cortado........... vams b BARG AR auséncia
(critico)

Miolo com porcdes mal-cozidas, grumos, pontos negros, pardos ou
avermMelRados, iuscinrinisserisisasrmnssners s esariesansiiis isis A aus
éncia (critico)

Miolo com tonalidade verde-esmaecido OU CINZA......ovvvviininiiin, s auséncia
(critico)

Miolo com odor alcoOliCo...ccvvriririrnnarrnnnn Ry R R A S B A e B auséncia
(critico)

Cor:

Superficies mais expostas ao calor com tonalidades regulares pardas e amarelo
0 0 - Lo | € F T PRI CEPPEI T IS T ETL LR LIS LD prese

nca (toleravel)
Superficies menos expostas ao calor com tonalidades regulares amarelo
(6 111 = 16 [0 A o s o R S SRR A SR presen
ca (toleravel)

Odor:
Odor de fumaca, carvdo, 6leo ou qualquer odor estranho.........covvviiiiiiiiinins auséncia
(critico)
Sabor:
Acido, alcodlico, rangoso, mofado, envelhecido ou sabor acentuado de
Sl sismiiiea SRR T L e e e e e e B o T au

séncia (critico)

5 - Analises complementares:

Brometos e
BIOMIAEOS  « v vsvsshonrsvnesvasmmsnesnnossrumusesaarsresesnsessssdsssissssvssssss s auséncia (critico)
Coliformes FEERIE 5 1a ey enan e b i s e e oin ey R AN N i it s b b i L maximo
10/g (critico)

BOIOERS & (OB e s s s S p R s s s S R e e e B Ak S 08 maximo 5 x

103/g (critico)

6 - Referéncias:

E.B. Bennion : Fabricacion de Pan, Ed. Acribia
Portaria 01/87 — DINAL/MS

Resolucdo 12/78 - CNNPA/MS

7 - OBSERVACOES:

1 - O fornecedor participante e ganhador do processo licitatorio do produto acima
especificado deverd apresentar laudo de inspecdo sanitaria do local de fabricacdo do
mesmo, expedido pelo 6rgdo de Vigilancia sanitédria, e devera ser renovado mensalmente.

2 - A gntrega sera realizada nas escolas da rede municipal conforme setor de compra,
no horario de 6h e 30 minutos as 8:30 h.

3 - O Fornecedor devera levar balanca digital para que o responsavel pelo recebimento
possa constatar o peso do género alimenticio entregue.

4 - O produto devera ser transportado em veiculo fechado, protegido de poeira e sol,
acondicionado em sacos plasticos transparentes proprios para a utilizacdo em alimentos.

8 - REFERENCIA:
Resolugdo - CNNPA n° 12, de 1978
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PEIXE PESCADA (FILE DE PEIXE SEM PELE COM ESPESSURA GROSSA)
CONGELADO

1 - Caracterizacao:

Entende-se por peixes 0s animais aquaticos de sangue frio. Excluem-se os mamiferos
aquaticos, os animais invertebrados e 0s anfibios. O produto obtido de espécimes
saudaveis e de qualidade adequada ao consumo humano, convenientemente lavado e
que seja conservado somente pelo resfriamento a uma temperatura préxima a do ponto
de fusdo do gelo.

2 - Caracteristicas organolépticas:

e 2.1 - ORGANOLEPTICAS: Aspecto => Uniforme, sem acumulo sanguineo
Cor = claro/Branco
Cheiro = Caracteristicos, sem odores estranhos
Consisténcia = Firme

e 2.2 - MACRO e MICROSCOPICAS: Auséncia de sujidades, larvas e parasitos em
quaisquer formas de seu Ciclo Vital (ovos, esporos, etc).

3 - Analises Complementares:
Salmonella sp, em 25
Gl vumonssanns S3ATHEFEFEFEHEEHTHSEORAYA AT A S 6T S AA A AT AT AT S am 412 Se P AP 07 auséncia (critico)

4 - OBSERVACOES:

1 - O fornecedor participante e ganhador do processo licitatério e da chamada publica do
produto acima especificado devera apresentar laudo de inspegdo sanitaria do local e
armazenamento do mesmo, expedido pelo 6rgéo de Vigilancia sanitaria do municipio, que
devera ser renovado trimestralmente.

2 - A entrega sera realizada nas escolas da rede municipal conforme cronograma do setor
de compra, no horéario de 7:00 as 13 h.

3 - O Fornecedor devera levar balanca digital para que o responsavel pelo recebimento
possa constatar o peso do género alimenticio entregue.

4 - O transporte do alimento devera ser realizado com a utilizagdo de caixas térmicas
refrigeradas mantendo o congelamento em até -18°C com a finalidade de ndo perder a
temperatura apropriada para manter suas caracteristicas fisico-quimicas.

5 - REFERENCIA:

Portaria n® 185, de 13 de maio de 1997
POLPA DE FRUTAS PASTEURIZADAS
1 - Caracterizagdo:

Polpa de fruta pasteurizadas € o produto ndo fermentado, ndo concentrado, ndo diluido,
obtido de frutos polposos, através de processo tecnolégico adequado (pasteurizagao),
com um teor minimo de solidos totais, proveniente da parte comestivel do fruto.

O teor minimo de Sélidos totais sera estabelecido para cada polpa de fruta especifica.

O produto deve ser preparado com frutas sas, limpas e isentas de parasitos e de detritos
animais ou vegetais. Ndo deve conter fragmentos das partes nao comestiveis da fruta,
nem substancias estranhas a sua composigdo normal. E deve ser submetido a tratamento
térmico de pasteurizagao.

A diluicdo minima recomendada 30 g de polpa para 180 ml de agua.




2 - Analises Minimas:

Sujidades, parasitas e
[BIVAS. cevversssnresseensnsorsessssnenssssssbarnanisssiianssssessnasssuisrsimatassseseseeatns auséncia (critico).
Rotulagem de acordo com as normas do
P | I——————————preee T T UL A presenca (critico)
Caracteristicas

OrgANOIEHICAS. ovsvssurrsrsnsisssssssssssnanassssstiniismmanasssssisaneniansstaesiee presenca (critico)
Rendimento de acordo com a legislagao vigente

....................................................................................... presenca (critico)

3 - DESIGNAGAO:

a) Polpa de acerola
1. DEFINICAO

Polpa ou puré de acerola ¢ o produto ndo fermentado e ndo diluido, obtido da
parte comestivel da acerola (Malpighia, spp.) através de processo tecnologico adequado,
com teor minimo de sélidos totais.

2. COMPOSIGCAO

A polpa ou puré de acerola devera obedecer as caracteristicas e composicao
abaixo:

Cor: variando de amarelo ao vermelho

Sabor: acido

Aroma: proprio

Minimo Maximo
Sélidos soliveis em ° Brix, a 20°C 5,5 -
PH 2,80 -
Acidez total expressa em acido 0,80 “
) citrico (g/100g)
Acido ascérbico (mg/100mg) 800,00 -
Aclicares totais naturais da acerola 4,00 9,50
(9/100g)
Solidos totais (/' 100g) 6,50 -

4. ADITIVO
Na polpa de acerola podera ser adicionado corantes naturais para corregao da cor.

5, A polpa de acerola devera obedecer aos Padrdes de Identidade e Qualidade fixados
para polpa de fruta.

6 - EMBALAGEM:

6.1 - PRIMARIA: plastica contendo 1 kg

7 - OBSERVACOES:

1 - O fornecedor participante e ganhador do processo licitatério e da chamada publica do
produto acima especificado devera apresentar laudo de inspecdo sanitaria do local de
armazenamento do mesmo, expedido pelo 6rgao de Vigilancia sanitaria, e devera ser
renovado a cada trimestre.

2 - A entrega sera realizada nas escolas da rede municipal conforme cronograma do setor
de compra, no horario de 7:00 as 13 h.

3 - O transporte do alimento devera ser realizado com a utilizacdo de caixas térmicas
contendo gelo em ldmina com a finalidade de obter-se a temperatura apropriada para
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manter suas caracteristicas fisico-quimicas sendo acondicionado em embalagem de 1kg
padronizada(especificando no minimo a validade, data de fabricagao).

b) Polpa de maracuja

1. DEFINICAO ' ,
Polpa de maracuja é o produto ndo fermentado e nao diluido, obtido da parte comestivel

do maracuja (Passiflora,spp.), através de processo tecnolégico adequado, com teor
minimo de solidos totais.

2. COMPOSICAO

A polpa de maracuja devera obedecer 3s caracteristicas e composigdo abaixo:
Cor: de amarelo a alaranjado
Sabor: acido
Aroma: proprio

Maximo

= 18,00
11;0 -

. A polpa de maracuja devera obedecer aos Padroes de Identidade e Qualidade fixados
para polpa de fruta.

Solidos soltveis em ° Brix, a 20°C
PH
Acidez total expressa em acido
citrico (g/100g)
Aclicares totais naturais do
maracuja 100
Sélidos totais (g/” 100

[

2. EMBALAGEM:

4.1 - PRIMARIA: Embalagem plastica contendo 1 kg de peso liquido.

5 - OBSERVACOES:

1 - O fornecedor participante e ganhador do processo licitatério e da chamada publica do

produto acima especificado devera apresentar laudo de inspecdo sanitaria do local de

armazenamento do mesmo, expedido pelo 6rgdo de Vigilancia sanitaria, e deverd ser
renovado a cada trimestre.

2 - A entrega sera realizada nas escolas da rede municipal conforme cronograma do setor

de compra , no horario de 7:00 as 17 h.

2 - O transporte do alimento devera ser realizado com a utilizagdo de caixas térmicas
contendo gelo em lamina com a finalidade de obter-se a temperatura apropriada para
manter suas caracteristicas fisico-quimicas sendo acondicionado em embalagem de
1kg padronizada(especlficando no minimo a validade, data de fabricagao)

c Polpa de abacaxi

1. DEFINICAO

Polpa ou puré de abacaxi é o produto ndo fermentado e ndo diluido, obtido da parte
comestivel do Abacaxi (Ananas comosus, L., Merril), através de processo tecnologico
adequado, com teor minimo de solidos totais.

2. COMPOSIGAO
A polpa ou puré de abacaxi devera obedecer as caracteristicas e composigdo abaixo:
Cor: branco - amarelado
Sabor: doce, levemente acido, proprio
Aroma: proprio
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Minimo Maximo
Sélidos soltveis em ° Brix, a 20°C 11,00
PH 3,3 4,5
Acidez total expressa em acido 0,32 -
citrico (g/100qg)
Aclicares totais naturais da manga - 17,00
(g/100g)
Sélidos totais (g/" 100g) 14,00 -

2 A polpa de abacaxi devera obedecer aos PadrGes de Identidade e Qualidade fixados
para polpa de fruta.

4. EMBALAGEM:
4.1 - PRIMARIA: Embalagem plastica contendo 1 kg e 100 g de peso liquido.

5 - OBSERVACOES:

1 - O fornecedor participante e ganhador do processo licitatério e da chamada publica do

produto acima especificado devera apresentar laudo de inspecdo sanitaria do local de

armazenamento do mesmo, expedido pelo 6rgdo de Vigilancia sanitaria, e devera ser
renovado a cada trimestre.

2 - A entrega sera realizada nas escolas da rede municipal conforme cronograma do setor

de compra, no horario de 7:00 as 13 h.

3 - O transporte do alimento devera ser realizado com a utilizagdo de caixas térmicas
contendo gelo em |dmina com a finalidade de obter-se a temperatura apropriada para
manter suas caracteristicas fisico-quimicas sendo acondicionado em embalagem de
1kg padronizada(especificando no minimo a validade, data de fabricacdo
D)Polpa de caju

1. DEFINICAO
Polpa ou puré de caju é o produto ndo fermentado e ndo diluido, obtido da parte

comestivel da fruta, através de processo tecnolégico adequado, com teor minimo de
solidos totais.

2. COMPOSICAO
A polpa ou puré de caju devera obedecer as caracteristicas e composicao abaixo:
Cor: amarela
Sabor: doce, levemente &cido, proprio
Aroma: proprio

Minimo Méaximo
Sélidos soltveis em ° Brix, a 20°C 9,00 -
PH 2,2 -
Acidez total expressa em acido 0,90 -
citrico (g/100g)
Aclicares totais naturais do caja - 12,00
(g/100g9)
Solidos totais (g/  100g) 9,50 -

4 A polpa de caju devera obedecer aos Padrdes de Identidade e Qualidade fixados para
polpa de fruta.

4. EMBALAGEM:
4.1 - PRIMARIA: Embalagem plastica contendo 1 kg

5 - OBSERVAGOES:
1 - O fornecedor participante e ganhador do processo licitatorio e da chamada publica do
produto acima especificado devera apresentar laudo de inspecdo sanitaria do local de
armazenamento do mesmo, expedido pelo érgdo de Vigilancia sanitaria, e devera ser
renovado a cada trimestre.
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2 - A entrega sera realizada nas escolas da rede municipal conforme cronograma do setor
de compra, no horario de 7:00 as 17 h.

3- O transporte do alimento devera ser realizado com a utilizacdo de caixas térmicas
contendo gelo em ldmina com a finalidade de obter-se a temperatura apropriada para
manter suas caracteristicas fisico-quimicas sendo acondicionado em embalagem de 1kg
padronizada(especificando no minimo a validade, data de fabricacdo

RAIZES, TUBERCULOS E RIZOMAS.

1 - Caracterizacdo:

Raizes, tubérculos e rizomas sdo partes subterraneas desenvolvidas de determinadas
plantas, utilizadas como alimento. Ex: tubérculo (batata), rizoma (araruta), raiz
(cenoura).

2 - DESIGNACGCAO:
a) Alho
b) Batata Inglesa
c) Cenoura
d) Beterraba

Devem ser transportados limpos, em sacos plasticos transparentes, e em ambientes
refrigerados ou frescos.

As raizes, tubérculos e rizomas préprios para o consumo devem proceder de espécimes
vegetais genuinos e sdos, e satisfazer as seguintes condigbes minimas:

a) Serem de colheita recente, feita pela manha. A secagem sera ao sol ou protegida dos
raios solares, conforme o caso, em lugares secos, ventilados e limpos;

b) Serem suficientes desenvolvidos, com o tamanho, aroma, sabor e cor proprios da
espécie;

c)N&o estarem danificados por quaisquer lesdes de origem fisica ou mecanica que afetem
a sua aparéncia;

d) Estarem livres de enfermidades;

e) Estarem livres da maior parte possivel de terra aderente a casca;

f) Estarem isentos de umidade externa anormal, odor e sabor estranhos;

g) Estarem livres de residuo de fertilizantes;

h) N&o apresentarem rachaduras ou cortes na casca; a polpa devera estar intacta e limpa;
i) Macaxeira processada deve ser ralada no dia anterior a entrega, acondicionada em
sacos plastico transparentes e atoxico, com peso de 1kg e 500g, e colocada sob
refrigeracdo até momento da entrega.

3 - Analises Minimas:

Desenvolvimento fisioldgico adequado........covvvvriiiiiriiiniiiiiiiiiii presenca
(toleravel)

Caracteristicas

organolépticas.........coceuveenns T T—— préprias (critico)
Doengas e lesdes
ITHETOBIRNAS. . caoxer s sansarsonsonss spunensassonsnss bed i oo sbh iEEISTRRISERTHPETEHTS auséncia (critico)

Larvas, sujidades, e parasitos Vivos............ T T e i AR auséncia
(critico)

Lesdes mecanicas que comprometam o produtO......ccoveeiiiiiiiiiiiiiiiii, auséncia

(toleravel)

4- OBSERVACOES:

1 - O fornecedor participante e ganhador do processo licitatério ou da chamada publica
do produto acima especificado devera apresentar laudo de inspecao sanitaria do local de
armazenamento do mesmo, expedido pelo érgdo de Vigilancia sanitdria, e devera ser
renovado a cada trimestre.
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2 - A entrega serd realizada nas escolas da rede municipal conforme cronograma da
Diretoria de Assisténcia ao Estudante, no horario de 7:00 as 17h.

3 - O Fornecedor devera levar balanca digital para que o responsavel pelo recebimento
possa constatar o peso do género alimenticio entregue.

4 -0 produto devera ser transportado em veiculo fechado, protegido de poeira e sol e
acondicionadas em saco plastico transparente, sendo que ndo sera permitido o transporte
em caixas de madeiras ou em sacas.

5 - REFERENCIA:
Resolugdo - CNNPA n© 12, de 1978

VIVALDO MENDES DA Assinado de forma digital
CONCEICAO:3709596 por VIVALDO MENDES DA
0259 CONCEICA0:37095960259
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