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01 - DESCRIGAO DA DEMANDA:

Aquisicao de géneros alimenticios pereciveis - Queijo Mucarela e Manteiga diretamente
da agricultura familiar, para fornecimento aos alunos da Rede Publica de Ensino do Distrito Federal e
Entidades Filantropicas Conveniadas atendidas pelo Programa de Alimentacdo Escolar do Distrito Federal
— PAE-DF.

A referida aquisi¢do sera realizada em atencgdo a Lei Distrital n2 5.771, de 14/12/2016, que
dispoe sobre a aplicacdo dos recursos financeiros oriundos do Tesouro do Distrito Federal na alimentacao
escolar; nos moldes da Lei Distrital n? 4.752/2012, que dispGe sobre a criacdo do Programa de Aquisi¢cdo
da Producdo da Agricultura — PAPA/DF e Decreto Distrital n2 33.642/2012 que regulamentam o Programa
de Aquisicdo de Produtos da Agricultura Familiar - PAPA-DF.

A contratacdo visa a oferta de refeicdes adequadas e sauddveis aos estudantes da rede
publica de ensino do Distrito Federal, com base nos cardapios previamente elaborados pelo quadro
técnico de nutricionistas em observancia as legislacdes vigentes. Ademais, os produtos fornecidos pela
Agricultura Familiar serdo uma garantia de comercializa¢cdo para o mercado institucional, uma alternativa
para o combate a pobreza rural, visando a promog¢do do desenvolvimento econémico local.

02 - JUSTIFICATIVA:

A alimentagao escolar esta prevista na Constituicao Federal da Republica Federativa do
Brasil em seu art. 208, que garante como dever do Estado com a educac¢do o atendimento ao educando,
em todas as etapas da educagao basica, por meio de programas suplementares de material didatico-
escolar, transporte, alimentacdo e assisténcia a saude.

Ainda, além de dever do Estado a alimentac¢do escolar é direito dos alunos da educagao
basica publica e serd promovida e incentivada com vistas ao atendimento das diretrizes estabelecidas,
dentre elas, o apoio ao desenvolvimento sustentavel, com incentivos para a aquisicdo de géneros
alimenticios diversificados.

Ademais, destaca-se que a alimentacdo escolar tem por objetivo contribuir para o
crescimento e o desenvolvimento biopsicossocial, a aprendizagem, o rendimento escolar e a formacao de
praticas alimentares saudaveis dos alunos, por meio de a¢des de educacdo alimentar e nutricional e da




oferta de refeicdes que cubram as suas necessidades nutricionais durante o periodo letivo.

O Programa de Alimentacdo Escolar do Distrito Federal - PAE-DF visa garantir a oferta de
uma alimenta¢do adequada, com cardapios que utilizem produtos variados, seguros, que respeitem a
cultura, as tradicbes e os hdbitos alimentares saudaveis, contribuindo assim, para o crescimento e o
desenvolvimento dos alunos e para a melhoria do rendimento escolar, em conformidade com a sua faixa
etdria e seu estado de saude.

Constitui publico beneficidrio atendido pelo PAE-DF cerca de 520 (quinhentos e vinte) mil
alunos matriculados nas Unidades Escolares da Rede Publica de Ensino do Distrito Federal e Entidades
Filantropicas Conveniadas, rurais e urbanas, de ensino especial e, de regime parcial e integral, que
engloba as seguintes modalidades: educacdo infantil (creches e pré-escolas), ensino fundamental (do 12
ao 92 ano), ensino médio (basico e profissionalizante) e educacdo de jovens e adultos, de acordo com o
Censo Escolar — SEE/DF 2020. Assim, sdo servidas no Distrito Federal, cerca de 587 (quinhentos e oitenta
e sete) mil refeicGes/dia em cerca de 670 (seiscentas e setenta) Unidade Escolares, durante os 200 dias
letivos do ano.

A pretensa aquisicao dos géneros alimenticios constantes na presente Proposta Técnica de
Demanda tem por objetivo diversificar os cardapios e refeicdes ofertadas aos estudantes beneficiados
pelo PAE/DF, uma vez que os géneros alimenticios em tela, ainda ndo fazem parte do cardapio e sdo uma
excelente fonte de proteinas, cdlcio e vitaminas lipossoluveis.

Além disso, a referida aquisicdo, visa principalmente:

a) Executar os carddpios previamente estabelecidos pelo(a) nutricionista responsavel
técnico(a) do Programa, visando o fornecimento de uma alimentacdo saudavel, variada,
gue respeite os habitos alimentares locais, adequada em macro e micronutrientes.

b) Fornecer os géneros alimenticios a 100% dos alunos matriculados nas Unidades
Escolares da Rede Publica de Ensino do Distrito Federal e Entidades Filantrdpicas
integrantes dessa Rede de Ensino, inseridos no Programa de Alimentacdo Escolar do
Distrito Federal e/ou na Educacdo em Tempo Integral, a fim de contribuir para o seu
crescimento e desenvolvimento biopsicossocial.

c) Oferecer géneros alimenticios com base no Decreto Distrital n? 36.900 de
23/11/2015, que regulamenta a Lei n2 5.146, de 19 de agosto de 2013, que estabelece
diretrizes para a promocao de alimentacdo adequada e saudavel nas escolas da rede de
ensino do Distrito Federal e o Guia alimentar para a populacdo brasileira 22 edicdo,
2014, visando o fornecimento de uma alimentacao sauddvel e variada.

Ainda, cabe salientar que essa pretensa aquisicdo vem em atendimento a Lei Distrital n?
5.771, de 14 de dezembro de 2016, que dispde sobre a aplicagdo dos recursos financeiros oriundos do
Tesouro do Distrito Federal na alimentacdo escolar e dd outras providéncias, art. 22, in verbis:

“Art. 22 Fica instituida a obrigatoriedade de que, no minimo, 30% dos recursos
financeiros oriundos do Tesouro do Distrito Federal que sdo utilizados na
aquisicdo de géneros alimenticios para a alimenta¢do escolar sejam utilizados
na aquisicdo de alimentos da agricultura familiar e do empreendedor familiar
rural ou de suas organizagdes, priorizando-se os assentamentos da reforma
agraria, as comunidades tradicionais indigenas e as comunidades quilombolas.

Paragrafo Unico. Para fazer jus ao disposto no caput, as propriedades devem
estar localizadas no Distrito Federal ou em cidades que fazem parte da Regido
Integrada de Desenvolvimento Econdmico — RIDE-DF. (Paragrafo acrescido pela
Lei 6.537 de 13/04/2020).




03 - FOLHETO DESCRITIVO DO GENERO ALIMENTICIO

1. QUEJO MUCARELA EM PECA INTEIRA

a) CARACTERISTICAS GERAIS E COMPOSICAO (ANALISE DA FICHA TECNICA E AMOSTRA DE UMA
UNIDADE DO PRODUTO): Também denominado queijo mussarela, queijo mozzarella ou queijo
muzzarella. Produto obtido pela filagem de massa acidificada (produto intermediario obtido por
coagulacdo do leite de vaca por meio de coalho e/ ou enzimas coagulantes) complementada ou n3o pela
acdo das bactérias lacteas, utilizando os seguintes ingredientes: leite pasteurizado, cloreto de sédio,
fermento lactico, coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas, assim como outros ingredientes
desde que aprovados pela legislacdao vigente e que ndo descaracterizem o produto, os quais deverao ser
declarados, tais como: cloreto de cdlcio, massa acidificada, cultivos de bactérias lacteas especificas, leite
em po, caseinatos, acidos citrico, lactico, acético ou tartarico. Ndo devera conter gordura trans, corantes
artificiais, aromatizantes/saborizantes artificiais, especiarias, condimentos e substancias alimenticias ndo
especificadas neste folheto. O formato do queijo mucarela deverd seguir o formato tradicional, ou seja,
formato paralelepipedo, também denominado formato retangular. O produto deve ser fabricado com
matérias-primas sas e limpas, em perfeito estado de conservacao, isentas de matéria terrosa e parasitas.
O leite empregado deve apresentar-se normal e fresco. O produto devera estar de acordo com as Normas
Técnicas do Ministério da Agricultura Pecudria e Abastecimento, Ministério da Saude, Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitdria — Anvisa, Inmetro, bem como as normas técnicas locais. O produto deverd ser
obtido, processado, embalado, armazenado, transportado e conservado em condicdes que nao
produzam, desenvolvam e ou agreguem substancias fisicas, quimicas ou bioldgicas que cologquem em
risco a saude do consumidor. Deverd ser elaborado de acordo com o Regulamento Técnico sobre as
Condigcdes Higiénico-Sanitdrias, de Boas Praticas de Fabricagdo para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos. Deverd conter o nimero do registro e o carimbo de
Inspecdo Sanitdria do setor apropriado, conforme legislacao pertinente.

Referéncias:
- Portaria MAPA n? 364, de 4 de setembro de 1997, MAPA
b) CARACTERISTICAS SENSORIAIS - DEVENDO CONSTAR EM LAUDO LABORATORIAL:
e Consisténcia: Semidura e semisuave, suave, segundo o conteudo de umidade, matéria gorda e grau
de maturacao.
e Textura: Fibrosa, elastica e fechada.

e Cor: Branco a amarelado, uniforme, segundo o conteido de umidade, matéria gorda e grau de
maturacao.

e Sabor: Lactico, pouco desenvolvido a ligeiramente picante, segundo o conteddo de umidade,
matéria gorda e grau de maturagao.

e Odor: Lactico, pouco perceptivel.
e Crosta: nao possui.

e Olhadura: N3o possui. Eventualmente podera apresentar aberturas irregulares (olhos mecéanicos).

Referéncias:
- Portaria MAPA n? 364, de 4 de setembro de 1997, MAPA

c) CARACTERISTICAS MACROSCOPICAS, MICROSCOPICAS E MICROBIOLOGICAS — DEVENDO CONSTAR
ANALISE EM LAUDO LABORATORIAL:




e Critérios macroscopicos: O produto ndo devera conter impurezas ou substancias estranhas, de
qualquer natureza.

e Critérios microscépicos: O produto ndo devera apresentar substancias microscépicas estranhas, de
qualquer natureza.

e Critérios microbioldgicos:

Microoreanismos Critério de | Categoria Métodos de
g Aceitagao I.C.LM.S.F Andlises
Coliformes/g (30°C) ”M=_550°0=02 m=1000 | FIL 73 A:1995
Coliformes/g(a 45%C) nM=-5508=2 m=100 5 ';Z(q? 1992 ¢
Salmonela sp/25g n=5 ¢c=0 m=0 10 FIL93 A: 1985
Estafilococus cog.pos/g :;_510832 m=100 5 FIL 145: 1990

Escherichia coli/g para queijos com umidade

igual ou acima de 46% n=5 ¢=1 m=102 i i

Escherichia coli/g para queijos com umidade

abaixo de 46% n=5 c=2 m=10 - 3

Listeria Monocytogenes/25g 10 FIL 143:1990

Referéncias:

- Portaria MAPA n? 364, de 4 de setembro de 1997, MAPA.
- Portaria Mapa n2 837, de 18 de junho de 2018, MAPA.
-IN n2 60, de 23 de janeiro de 2019, ANVISA.

-RDCn® 14, de 28 de marco de 2014, ANVISA.

- RDC n?2 331, de 23 de dezembro de 2019, ANVISA.

A presenca de matérias estranhas macroscépicas e microscopicas sera indicativa de riscos a saude
humana e indicativa de falhas das Boas Praticas. Nos casos da deteccdo de matérias prejudicais a saude
humana, elas deverdo ser claramente especificadas.

d) CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS E DA COMPOSICAO NUTRICIONAL EM 100G DO PRODUTO -
DEVENDO CONSTAR NA ANALISE DO LAUDO LABORATORIAL:

¢ Umidade: Umidade g/100: Maximo 60,0

e Gorduras Totais: Maximo 30g

e Proteinas: Minimo 20g




e Sddio: Maximo 700mg

Referéncias:

- Portaria MAPA n? 364, de 4 de setembro de 1997, MAPA.

- Tabela Brasileira de Composicdo dos Alimentos — 42 edicao, 2011.
e) OUTRAS PESQUISAS:

Poderdo ser efetuadas outras determinagdes fisico-quimicas, microbioldgicas, microscdpicas ou
toxicoldgicas, sempre que se tornar necessaria a obtenc¢do de dados sobre o estado higiénico-sanitario do
produto ou quando da ocorréncia de toxinfec¢des alimentares.

Observagoes:

Os dados da analise laboratorial deverdo ser apresentados e deverdo fazer referéncia ao produto
especificado neste Folheto Descritivo especificamente os dados solicitados nos itens b), c) e d), descritos
acima, bem como aos valores nutricionais descritos no rétulo do produto apresentado a SEEDF. Assim
como outros dados que em caso especifico poderdo ser solicitados, de acordo com o descrito no item e)
acima.

Ainda, conforme RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003, serd considerada a tolerancia +/- 20% dos
valores nutricionais declarados no rétulo em relacdo aos valores nutricionais apresentados em Laudo
Laboratorial, desde que ndo ultrapassem os valores nutricionais (minimos/maximos) estabelecidos no
Item d) deste PTD.

f) APRESENTACAO:

A embalagem deve estar de acordo com a(s) legislacdo(Bes) vigente(s), no que couber, sobre a
Embalagem de Alimentos e Bebidas.

Embalagem primdria: o queijo mugarela devera ser embalado em embalagens ou envoltérios
bromatologicamente aptos. Devendo ser acondicionado em plastico proprio, de polietileno, resistente,
atéxico, transparente que permita a visualizagdo do produto e garanta a integridade do mesmo durante
todo o seu periodo de validade impedindo o aparecimento de fungos. Pode ser de material
termoencolhivel e a vacuo. A embalagem devera evitar a quebra, deformacdo ou descaracterizacdo do
produto.

InformagOes obrigatérias na embalagem primaria: As informacGes da embalagem primaria deverao
estar claras e legiveis, com impressdes resistentes e duradouras, que ndo saiam facilmente da
embalagem primadria, assim como nado se percam informagdes durante o transporte e o0 armazenamento
do produto. Deverdo ser fabricadas conforme legislacdo vigente especifica para o mercado interno. Na
rotulagem adotada, deverao conter no minimo: denominag¢ao de venda do produto de origem animal
(nome), lista de ingredientes, identificagdo da origem, nome ou razdo social e endere¢o do
estabelecimento, nome ou razdo social e endere¢o do importador, no caso de produtos de origem animal
importados, carimbo oficial da Inspecao Federal, CNPJ ou CPF, nos casos em que couber, instruces sobre
a conservagao do produto, identificacdo do lote, prazo de validade, indicagdao da expressao ""Registro no
Ministério da Agricultura SIF/DIPOA sob n2-----/-----"", nos produtos sujeitos ao registro, ou indicacdo da
expressdo "Produto Isento de Registro no Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento', nos
produtos isentos de registro, instrugdes sobre o preparo e uso do produto, quando necessario. Ndo serao
aceitos réotulos com informagoes ilegiveis, borradas e com tinta de facil remo¢ao, bem como rétulos
facilmente destacdveis nas embalagens primadrias. A rotulagem devera também atender as
especificacdes técnicas da ANVISA, Inmetro e obedecer as recomendac¢des do Codigo de Defesa do
Consumidor.




As embalagens primdrias deverdo apresentar de forma indelével os dizeres — PRODUTO INSTITUCIONAL
— PROIBIDA A VENDA, podendo ser colocado juntamente ao carimbo de validade, por exemplo, ndo
necessitando de fabricacdo de embalagens exclusivas para atendimento do Contrato.

No ato da assinatura do contrato, a CONTRATADA devera apresentar 01 (uma) unidade do produto
licitado, com a inscricdo em marca indelével “PRODUTO INSTITUCIONAL — PROIBIDA A VENDA” na
embalagem primaria, a fim de que a CONTRATANTE possua um exemplar do género licitado que servira
como referéncia de padronizagdo para as futuras entregas.

Se o produto apresentar tracos de possiveis ingredientes/aditivos alergénicos e/ou lactose, eles deverdo
estar identificados no produto, conforme legislacdo vigente.

Peso Liquido Unitario: O peso liquido por unidade deverd ser de aproximadamente 4,0 kg (quatro
quilogramas).

OBS: Caso o queijo mugarela tenha uma umidade compreendida entre 52 e 60% m/m e seja embalado
com o soro remanescente de sua obtengdao ou com uma solugdo salina citratada, devera ser considerado
o peso drenado para fins de verificacdo de quilos recebidos na Unidade Escolar. Devendo, portanto, o
peso final, apds desprezar a solugdo, conter aproximadamente 4,0 kg por barra ou pega.

Embalagem secundadria: Op¢ao 1: caixas plasticas de polietileno de alta densidade, vazadas, resistente a
baixas temperatura, confeccionadas em material atdxico, as quais deverao ser limpas, isentas de odores
estranhos e que ndo sejam abrasivas assegurando uma adequada conserva¢do do produto. Opg¢ao 2:
Devera ser de caixa de papeldo reforcada, adequada ao empilhamento recomendado, lacradas com fita
adesiva de polipropileno, resistente a danos, garantindo a integridade do produto durante o transporte e
armazenamento. Na caixa de papeldo devera conter as seguintes informacdes de forma indelével,
litografada e duradoura: nome do fabricante, nome do produto, gramatura do pacote, quantidade de
pacotes por caixa, lote e data de validade, recomendacdes de empilhamento maximo e condicbes de
armazenamento. Serd considerada imprdpria e serd recusada a embalagem defeituosa ou inadequada,
que exponha o produto a contaminagdo e/ou deterioracgdo.

Referéncias:

- Instrucdo Normativa n2 22, de 24 de novembro de 2005, MAPA.
- Instrugdo Normativa n2 240 de 23 de julho de 2021, MAPA.

- Instru¢do Normativa n? 67, de 14 de dezembro de 2020, MAPA.

g) PRAZO DE VALIDADE: O produto devera ter validade minima de 02 (dois) meses a partir da entrega do
produto nas Unidades Escolares da Secretaria de Estado de Educacdo do Distrito Federal.

h) ROTULAGEM: A rotulagem deverd estar de acordo com os regulamentos técnicos de rotulagem
especificos para o respectivo produto alimenticio, observando as recomendag¢des da RDC n° 360/2003,
359/2003, 259/2002, 123/2004, Lei 10.674/2003, Instru¢do Normativa n2 22, de 24 de novembro de
2005 - MAPA, Instrucao Normativa n2 67, de 14 de dezembro de 2020 — MAPA, IN n2 240 de 23 de julho
de 2021 e ainda outras legisla¢cdes vigentes, quando aplicdveis, devendo também estar em conformidade
com o Cédigo de Defesa do Consumidor. Serdo recusadas as embalagens com diversos formatos e
diferentes das especificacbes da proposta. Ndo serao aceitos rotulos facilmente destacaveis das
embalagens primarias. Os rétulos das embalagens primarias e secundarias deverao ser de material
indelével, litografado e duradouro.

i) CONSERVACAO, ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE: o queijo mucarela devera ser conservado, até e
durante a sua expedicdo, a uma temperatura ndo superior a 122C e, no caso de conteudos de umidade
compreendidos entre 55 e 60% m/m, a mesma ndo excedera aos 82C. O produto e o transporte deverao
estar de acordo com a legislagao vigente. O transporte devera ser em veiculo de carroceria fechada,




refrigerado (respeitando a temperatura do produto) com Certificado de Vistoria Concedido pela
autoridade competente. O motorista e o ajudante deverdao estar devidamente uniformizados para a
entrega na Unidade Escolar.

Referéncias:

- Portaria MAPA n? 364, de 4 de setembro de 1997, MAPA.

2. MANTEIGA COM SAL DE PRIMEIRA QUALIDADE

a) CARACTERISTICAS GERAIS E COMPOSICAO (ANALISE DA FICHA TECNICA E AMOSTRA DE UMA
UNIDADE DO PRODUTO): Entende-se por manteiga o produto gorduroso obtido exclusivamente pela
batecdo e malaxagem, com ou sem modificacdo biolégica de creme pasteurizado derivado
exclusivamente do leite de vaca, por promessa tecnologicamente adequados. A matéria gorda da
manteiga devera estar composta exclusivamente de gordura lactea. Ingredientes obrigatdrios: Creme
pasteurizado obtido a partir do leite da vaca. Ingredientes opcionais: Cloreto de sddio (manteiga salgada)
e fermento lacticos selecionados (manteiga maturada). Aditivos e coadjuvantes de tecnologia podem ser
acrescidos desde que aprovados pela legislacdo vigente. O produto ndo deverd conter gordura trans,
corantes e aromatizantes artificiais e substancias alimenticias ndao especificadas neste folheto. O
produto deve ser fabricado com matérias-primas sas e limpas, em perfeito estado de conservacdo e
isentas de matéria terrosa e de parasitas. O leite empregado deve apresentar-se normal e fresco. O
produto deverd estar de acordo com as Normas Técnicas do Ministério da Agricultura Pecuaria e
Abastecimento, Ministério da Saude, Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria — Anvisa, Inmetro, bem
como as normas técnicas locais. O produto deverd ser obtido, processado, embalado, armazenado,
transportado e conservado em condi¢cdes que ndao produzam, desenvolvam e ou agreguem substancias
fisicas, quimicas ou bioldgicas que coloquem em risco a saude do consumidor. Devera ser elaborado de
acordo com o Regulamento Técnico sobre as Condi¢des Higiénico-Sanitarias, de Boas Praticas de
Fabricacdo para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos. Devera conter o
nimero do registro e o carimbo de Inspecdo Sanitaria do setor apropriado, conforme legislacao
pertinente.

Referéncias:
- Portaria n? 146, de 07 de marco de 1996, MAPA.
b) CARACTERISTICAS SENSORIAIS - DEVENDO CONSTAR EM LAUDO LABORATORIAL:

e Consisténcia: Consisténcia solida, pastosa a temperatura de 202C.
e Textura: textura lisa uniforme, untosa, com distribuicdo uniforme de dgua (umidade).
e Cor: Branco amarelada sem manchas ou pontos de outra colorac¢ao.

e Sabor e odor: Sabor suave, caracteristico, aroma delicado, sem odor e sabor estranho.

Referéncia:

- Portaria n? 146, de 07 de marco de 1996, MAPA.

c) CARACTERISTICAS MACROSCOPICAS, MICROSCOPICAS E MICROBIOLOGICAS — DEVENDO CONSTAR
ANALISE EM LAUDO LABORATORIAL:

e Critérios macroscopicos: O produto ndo deverd conter impurezas ou substancias estranhas, de
qualquer natureza.




e Critérios microscopicos: O produto ndo devera apresentar substancias microscopicas estranhas, de
qualquer natureza.

e Critérios microbiologicos:

Microorganismos Critério de Aceitacdo Categoria I.C.M.S.F | Métodos de Analises
Coliformes totais/g n=5 ¢=2 m=10 M=100 |5 FIL 73A: 1985
Coliformes/g(a 45%C) n=5 c=2 m<3 M=10 5 APHA(*) 1992 cap. 24
Salmonela sp/25g n=5 ¢=0 m=0 10 FIL 93A: 1985
Estafilococus cog.pos/g | n=5 c=1 m=10 M=102 8 FIL 145: 1990
Escherichia coli/g n=5 c¢=2 m=<3 M=10 - -

Bolores e leveduras/g n=5 c=2 m=103 M=10% | - -

Referéncias:

- Portaria n? 146, de 07 de marco de 1996, MAPA.

-IN n2 60, de 23 de janeiro de 2019, ANVISA.

-RDC n° 14, de 28 de marco de 2014, ANVISA.

- RDC n2 331, de 23 de dezembro de 2019, ANVISA.

d) CARACTERISTICAS FI’SICQ QUIMICAS E DA COMPOSICAO NUTRICIONAL EM 100G DO PRODUTO -
DEVENDO CONSTAR NA ANALISE DO LAUDO LABORATORIAL:

e Umidade: maximo de 16%

Matéria Gorda: minimo de 80% para manteiga com sal

e Extrato Seco Desengordurado: maximo 2%

e Acidez na Gordura: maximo 3milimoles/100gramas de matéria gorda

e indice de Peréxido: maximo de 1meq. de perdxido/kg de matéria gorda

e Soddio: Maximo 700mg.

Referéncias:

- Portaria n2 146, de 07 de margo de 1996, MAPA.

- Tabela Brasileira de Composicdo dos Alimentos — 42 edicdo, 2011.
e) OUTRAS PESQUISAS:

Poderdo ser efetuadas outras determinagdes fisico-quimicas, microbioldgicas, microscdpicas ou
toxicoldgicas, sempre que se tornar necessdria a obtencdo de dados sobre o estado higiénico-sanitario do
produto ou quando da ocorréncia de toxinfec¢Ges alimentares.

Observagoes:

Os dados da analise laboratorial deverdao ser apresentados e deverdo fazer referéncia ao produto
especificado neste Folheto Descritivo especificamente os dados solicitados nos itens b), c) e d), descritos




acima, bem como aos valores nutricionais descritos no rétulo do produto apresentado a SEEDF. Assim
como outros dados que em caso especifico poderdo ser solicitados, de acordo com o descrito no item “e”
acima.

Ainda, conforme RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003, serd considerada a tolerancia +/- 20% dos
valores nutricionais declarados no rétulo em relagdao aos valores nutricionais apresentados em Laudo
Laboratorial, desde que ndo ultrapassem os valores nutricionais (minimos/maximos) estabelecidos no
Iltem d) deste PTD.

Referéncias:
- RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003.
f) APRESENTACAO:

A embalagem deve estar de acordo com a(s) legislacdo(Ges) vigente(s), no que couber, sobre a
Embalagem de Alimentos e Bebidas.

Embalagem Primaria: A embalagem primaria do produto devera ser em potes de polipropileno, atoxicos
e resistentes com lacre interno e tampa. O lacre ndo poderda ser facilmente destacado no momento da
abertura da tampa.

InformagOes obrigatérias na embalagem primaria: As informacGes da embalagem primaria deverao
estar claras e legiveis, com impressdes resistentes e duradouras, que ndo saiam facilmente da
embalagem primadria, assim como nao se percam informagdes durante o transporte e o0 armazenamento
do produto. Deverdo ser fabricadas conforme legislacdo vigente especifica para o mercado interno. Na
rotulagem adotada, deverdao conter no minimo: denominacdo de venda do produto de origem animal
(nome), lista de ingredientes, identificacdo da origem, nome ou razdo social e endereco do
estabelecimento, nome ou razao social e endere¢o do importador, no caso de produtos de origem animal
importados, carimbo oficial da Inspecao Federal, CNPJ ou CPF, nos casos em que couber, instruces sobre
a conservagao do produto, identificacdo do lote, prazo de validade, indicacdao da expressao ""Registro no
Ministério da Agricultura SIF/DIPOA sob n2-----/-----"", nos produtos sujeitos ao registro, ou indicacdo da
expressdo "Produto Isento de Registro no Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento', nos
produtos isentos de registro, instru¢des sobre o preparo e uso do produto, quando necessario. Nao serao
aceitos rétulos com informacodes ilegiveis, borradas e com tinta de facil remoc¢do, bem como rdtulos
facilmente destacaveis nas embalagens primarias. A rotulagem devera também atender as especificagdes
técnicas da ANVISA, Inmetro e obedecer as recomendac¢des do Codigo de Defesa do Consumidor.

As embalagens primarias deverdo apresentar de forma indelével os dizeres — PRODUTO INSTITUCIONAL
— PROIBIDA A VENDA, podendo ser colocado juntamente ao carimbo de validade, por exemplo, ndao
necessitando de fabricacdo de embalagens exclusivas para atendimento do Contrato.

No ato da assinatura do contrato, a CONTRATADA devera apresentar 01 (uma) unidade do produto
licitado, com a inscricdo em marca indelével “PRODUTO INSTITUCIONAL — PROIBIDA A VENDA”, na
embalagem primdria, a fim de que a CONTRATANTE possua um exemplar do género licitado que servira
como referéncia de padronizagdo para as futuras entregas.

Se o produto apresentar tracos de possiveis ingredientes/aditivos alergénicos e/ou lactose, eles deverdo
estar identificados no produto, conforme legislacao vigente.

Peso Liquido Unitario: Cada embalagem devera apresentar peso liquido de 200 (duzentos gramas) a 500
g (quinhentos gramas).

Embalagem Secunddria: A embalagem secunddria do produto devera ser caixa de papeldao reforcado,
com abas superiores e inferiores lacradas com fita adesiva, adequada ao empilhamento recomendado,
resistente a danos durante o transporte ou armazenamento, garantindo a integridade do produto




durante todo o seu periodo de validade. A embalagem devera ser dimensionada de forma a nao permitir
a existéncia de espacos vazios entre as embalagens primarias. Nota: Sera considerada impropria e serd
recusada a embalagem defeituosa ou inadequada, que exponha o produto a contaminagdo e/ou
deterioracao.

Referéncias:

- Instrucdo Normativa n? 22, de 24 de novembro de 2005.
- Instrucdo Normativa n2 67, de 14 de dezembro de 2020.
- Instrucao Normativa n2 240, de 23 de julho de 2021.

g) PRAZO DE VALIDADE

- O produto devera ter validade minima de 03 (trés) meses a partir da entrega do produto nas Unidades
Escolares da Secretaria de Estado de Educacdo do Distrito Federal.

- O produto deverd ser mantido sob refrigeracao a uma temperatura de 12C a 10 °C.
h) ROTULAGEM:

A rotulagem deverd estar de acordo com os regulamentos técnicos de rotulagem especificos para o
respectivo produto alimenticio, observando as recomendag¢des da RDC n° 360/2003, 359/2003,
259/2002, 123/2004, Lei 10.674/2003, Instru¢cdo Normativa n? 22, de 24 de novembro de 2005 - MAPA,
Instru¢dao Normativa n2 67, de 14 de dezembro de 2020 — MAPA , Instrucdao Normativa n2 240, de 23 de
julho de 2021 e ainda outras legislacbes vigentes, quando aplicaveis, devendo também estar em
conformidade com o Cdédigo de Defesa do Consumidor. Serdo recusadas as embalagens com diversos
formatos e diferentes das especificagdes da proposta. Nao serao aceitos rétulos facilmente destacaveis
das embalagens primarias. Os rotulos das embalagens primarias e secunddrias deverao ser de material
indelével, litografado e duradouro.

i) CONSERVACAO, ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE:

O produto deverd ser transportado em veiculo limpo e seco, que tenha condicdes de manter a
temperatura adequada do produto de 01 a 10°C e livre de substancias ou produtos que possam
contamina-los ou danifica-los de acordo com as Boas Praticas de Transportes, e que seja apropriado para
o transporte de alimentos. Os veiculos devem ser dotados de cobertura para protecao da carga, nao
devendo transportar outras cargas que comprometam a qualidade higiénico-sanitdria do alimento
preparado.

O transporte devera ser em veiculo de carroceria fechada, refrigerado (respeitando a temperatura do
produto) com Certificado de Vistoria Concedido pela Autoridade competente. Ele devera ainda possuir
instrumentos de controle que permitam verificar a umidade, caso seja necessario, e a manutenc¢do da
temperatura adequada. O motorista e o ajudante deverdao estar devidamente uniformizados para a
entrega na Unidade Escolar.

Referéncias:
- Portaria n2 326 de 30 de julho de 1997, Secretaria de Vigilancia Sanitaria/ Ministério da Saude.
- RDC n2. 216 de 15 de setembro de 2004, ANVISA.

4. DOS PRAZOS E ENTREGAS DOS GENEROS

4.1. Durante o ano letivo, serdo elaborados de 06 (seis) a 07 (sete) Plano de Distribuicdo de Géneros
Pereciveis - PDGPs, cada um referente a uma distribui¢cdo, sendo cada distribuicdo com pelo menos 30
dias letivos, podendo a periodicidade das entregas ser SEMANAL, QUINZENAL ou conforme




planejamento elaborado pela GPAE.

As entregas serdao realizadas na modalidade de entrega porta a porta, ou seja, diretamente nos
enderecos das cerca de 670 (seiscentas e setenta) Unidades Escolares da Secretaria de Estado de
Educacdo do Distrito Federal, com base no Planejamento e Distribuicdo de Géneros Pereciveis (PDGP), a
ser definido pela CONTRATANTE.

4.2. As entregas deverdao cumprir o cronograma estabelecido pelo setor de alimenta¢do escolar, bem
como ocorrer em horario comercial, ou seja, das 08h as 12h e das 14h as 18h.

4.2.1. As entregas realizadas nas Unidades Escolares Rurais deverdao ocorrer nos hordrios das 08h as 16h.

4.3. Apds emissdao da(s) Nota(s) de Empenho, que poderd ser para uma ou mais distribuicdo, serd
encaminhado o cronograma de entrega dos quantitativos do género. A CONTRATADA sera oficiada, com
pelo menos 10 (dez) dias uteis de antecedéncia da data do inicio das entregas, em relacdo ao
guantitativo a ser entregue, bem como os periodos de entregas estipulados pelo setor de alimentagao
escolar.

4.3.1. Podera haver altera¢des no quantitativo ora apresentada na Proposta Técnica Demanda.

QUANTIDADES A SEREM ADQUIRIDAS

Coordenagdes Regionais de | Especificacao Und Valor C:Z:;:::;:' Valor total
Ensino do produto (RS$/Kg) (KG) estimado (RS)
Manteiga de
Primeira
- Brazlandia-31 escolas, Qualidade com Ke 40,97 6.149 251.924,53
Regiao Ay
01 Ceilandia-96 escolas, Sal
Taguatinga-64 escolas
Queijo Tipo Ke | 33,91 | 67.248 | 2.280.379,68
Mugcarela
171 +1 7] 7] PSSP - 2.532.304,21
Manteiga de
Gama-49 escolas, Recanto P.rlme|ra Kg 40,97 8.392 343.820,24
i Qualidade com
Regido das Emas-28 escolas, Sal
02 Samambaia-41 escolas, a
Santa Maria-28 escolas. Queiio Tipo
Jo 7ip Ke | 33,91 | 68532 | 2.323.920,12
Mugarela
Subtotal.......cccceiveiniininnininn e - 2.667.740,36
Manteiga de
Guara-27 escolas, Nucleo imei
vara-- ! Primeira Kg | 4097 | 10375 425.063,75
Regido Bandeirante-34 escolas, Qualidade com
53 Plano Piloto/Cruzeiro-104 Sal
escolas, Sobradinho-46
escolas QueljoTipo | o | 3391 | 67568 | 2.291.230,88
Mugcarela




YT ] o] o] - | PO

2.716.294,63

Paranoa-36 escolas,
Planaltina-65 escolas, Sao
Sebastido-25 escolas

Regiao
04

Manteiga de
Primeira
Qualidade com
Sal

Kg

40,97

5.868

240.411,96

Queijo Tipo
Mugcarela

33,91

48.680

1.650.738,80

LY T] o] {0 ¢ | PO

1.891.150,76

VIGENCIA PREVISTA: Até 12 (doze) meses a contar da data de assinatura.

ORCAMENTO DISPONIVEL: RS 9.807.489,96

FONTE DE RECURSO: 100 — Ordinario Nao Vinculado

DOTACAO ORCAMENTARIA:
CODIGO/U.G.:160101

UNIDADE ORCAMENTARIA: 18101
ESFERA: 001

PROGRAMA DE TRABALHO: 12.361.6221.2964.0001

NATUREZA DE DESPESA: 3.3.90.30
SUBITEM DA DESPESA: 07

IDENTIFICACAO E ASSINATURA DO TITULAR DO ORGAO OU DO ORDENADOR DE

Hélvia Miridan Paranagud Fraga - Secretdria de Estado de Educacdo do Distrito

INSTRUCOES PARA PREENCHIMENTO
PROPOSTA TECNICA DE DEMANDA - PTD
Programa de Aquisi¢do da Producdo da Agricultura - PAPA/DF

DATA: DESPESAS:
15/05/2022 Federal - SEEDF

1.

2.

3.

4.

5.

6.

7.

8.

Preencher o modelo do projeto, digitado, de forma clara e concisa.
ORGAO: Indicar o nome, sigla e CNPJ do 6rgio solicitante da demanda.
CONTATO: Indicar o nome completo do responsavel pela demanda no 6rgao.
EMAIL: Indicar o e-mail do responsdavel pela demanda no érgao.
TELEFONE: Indicar o(s) telefone(s) do responsavel pela demanda no érgao.
DESCRICAO DA DEMANDA: Descrever o objeto da demanda.
JUSTIFICATIVA: Descrever os motivos, importancia e expectativas que produziram o pedido da demanda.
DETALHAMENTO DA DEMANDA E DADOS DA ENTREGA: Fornecer com precisdo a especificacdo de cada




10.
I1.
12.
13.

produto, a quantidade, unidade, frequéncia de entrega (diaria, semanal, quinzenal, uma Unica vez...), dia(s) da
semana para entrega e local com endereco completo.

VIGENCIA PREVISTA: Indicar o prazo estimado ou necessario para execucdo do projeto, manutencdo ou
contratagdo continuada.

ORCAMENTO DISPONIVEL: Indicar o custo real ou estimado da demanda e orcamento disponivel.

FONTE DE RECURSO: Indicar a fonte de recurso.

DOTACAO ORCAMENTARIA: Colocar o nimero da dotagdo orcamentaria, caso existente.

IDENTIFICACAO E ASSINATURA DO TITULAR DO ORGAO OU DO ORDENADOR DE DESPESAS: Identificagdo e
Assinatura do Titular do Orgdo demandante ou do Ordenador de Despesas.

1.
Sel o
assinatura
eletrdnica

Documento assinado eletronicamente por HELVIA MIRIDAN PARANAGUA FRAGA -
Matr.0300692-1, Secretario(a) de Estado de Educagdo do Distrito Federal, em 26/05/2022, as
19:23, conforme art. 62 do Decreto n° 36.756, de 16 de setembro de 2015, publicado no Diario
Oficial do Distrito Federal n2 180, quinta-feira, 17 de setembro de 2015.

A autenticidade do documento pode ser conferida no site: http://sei.df.gov.br
/sei/controlador_externo.php?acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0
verificador= 86868520 codigo CRC= 3B996E14.
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