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TERMO DE REFERÊRENCIA 
 

Rcms -  18/03290 
 

1 . DEFINIÇÃO DO OBJETO 
 
O presente processo destina-se ao fornecimento de Pães diversos e quitandas, para 

a unidade executiva Pousada Sesc Pirenópolis. 

 

2 . JUSTIFICATIVA 
 

São produtos que compõem o cardápio na realização refeições/desjejum e 

jantar (buffet de sopas, caldos e cremes), lanche lanchonete e café da manhã e 

lanche para funcionários, sendo de uso contínuo na unidade executiva Pousada 

Sesc Pirenópolis. Os pães diversos e quitandas serão utilizados para o desjejum dos 

hóspedes, para confecção de torradas a serem servidas no buffet, para o café da 

manhã e lanche dos funcionários e para confecção de lanches a serem 

comercializados na lanchonete . A quantidade solicitada será para consumo de um 

período de 6 meses. 

Fica entendido que as quantidades indicadas são um mero referencial para 

formulação da proposta, e poderão variar de acordo com as necessidades do Sesc 

Goiás, inexistindo obrigatoriedade de aquisição.Os produtos devem atender a 

legislação vigente em relação às Boas Práticas de Fabricação – Resoluções: RDC 

Nº 216 de 15/09/2004 e RDC Nº 273 de 22/09/2005 ANVISA – 

http://www.anvisa.gov.br/alimentos.  

 

2 . ESPECIFICAÇÕES TÉCNICAS: 
 
2.1 PÃO FRANCÊS 25 GRAMAS 
 
Ingredientes principais: Preparado obrigatoriamente, com farinha de trigo 

enriquecida com ferro e acido fólico, sal, melhorador de farinha, sal (cloreto de 

sódio), açúcar, fermento biológico e água. 
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Características gerais: Se caracteriza por apresentar casca crocante de cor 

uniforme castanho-dourada e miolo de cor branco-creme de textura e granulação 

fina não uniforme.  

O pão deve ser fabricado com matérias primas de primeira qualidade, isentos de 

matéria terrosa, parasitos e em perfeito estado de conservação. Será rejeitado o pão 

queimado ou mal cozido. É permitida a fabricação de pão com farinha de trigo 

enriquecida com vitaminas e sais minerais.  

Atualmente no Brasil toda farinha de trigo deve ser enriquecida com ácido fólico e 

ferro, conforme Resolução RDC nº 344, de 13 de dezembro de 2002.  

O padrão microbiológico deve obedecer a legislação vigente RESOLUÇÃO-RDC Nº 

12, DE 02 DE JANEIRO DE 2001.  

O uso de aditivos em alimentos deve estar de acordo com a legislação sanitária. 

Ressaltamos que é proibido o uso de bromato de potássio em qualquer quantidade, 

nas farinhas, no preparo de massas e nos produtos de panificação, segundo a Lei 

nº. 10.273, de 5 de dezembro de 2001. Aditivos como gordura não deverão fazer 

parte do produto. 

Rotulagem: Deve constar a data de fabricação e validade produto. Deve obedecer a 

legislação vigente Resolução – RDC Nº 259, DE 20 DE SETEMBRO DE 

2002/RESOLUÇÃO – RDC Nº 360, DE 23 DE DEZEMBRO DE 2003 e alterações 

posteriores. 

Embalagem primaria: Empacotado em embalagem transparente e atóxico.  

 

2.2 PÃO FRANCÊS COM GERGELIM 25 GRAMAS 
 
Ingredientes principais: Preparado obrigatoriamente, com farinha de trigo 

enriquecida com ferro e acido fólico, sal, melhorador de farinha, sal (cloreto de 

sódio), açúcar, fermento biológico, água e gergelim branco. 

Características gerais: Se caracteriza por apresentar casca salpicada com gergelim 

branco, consistência crocante de cor uniforme castanho-dourada e miolo de cor 

branco-creme de textura e granulação fina não uniforme. 

O pão deve ser fabricado com matérias primas de primeira qualidade, isentos de 

matéria terrosa, parasitos e em perfeito estado de conservação. Será rejeitado o pão 
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queimado ou mal cozido. É permitida a fabricação de pão com farinha de trigo 

enriquecida com vitaminas e sais minerais.  

Atualmente no Brasil toda farinha de trigo deve ser enriquecida com ácido fólico e 

ferro, conforme Resolução RDC nº 344, de 13 de dezembro de 2002.  

O padrão microbiológico deve obedecer a legislação vigente RESOLUÇÃO-RDC Nº 

12, DE 02 DE JANEIRO DE 2001.  

O uso de aditivos em alimentos deve estar de acordo com a legislação sanitária. 

Ressaltamos que é proibido o uso de bromato de potássio em qualquer quantidade, 

nas farinhas, no preparo de massas e nos produtos de panificação, segundo a Lei 

nº. 10.273, de 5 de dezembro de 2001. Aditivos como gordura não deverão fazer 

parte do produto. 

Rotulagem: Deve constar a data de fabricação e validade produto. Deve obedecer a 

legislação vigente Resolução – RDC Nº 259, DE 20 DE SETEMBRO DE 

2002/RESOLUÇÃO – RDC Nº 360, DE 23 DE DEZEMBRO DE 2003 e alterações 

posteriores. 

Embalagem primaria: Empacotado em embalagem transparente e atóxico.  

 

2.3 PÃO FRANCES 50 GRAMAS 
 
Ingredientes principais: Preparado obrigatoriamente, com farinha de trigo 

enriquecida com ferro e acido fólico, sal, melhorador de farinha, sal (cloreto de 

sódio), açúcar, fermento biológico e água. 

Características gerais: Se caracteriza por apresentar casca crocante de cor 

uniforme castanho-dourada e miolo de cor branco-creme de textura e granulação 

fina não uniforme.  

O pão deve ser fabricado com matérias primas de primeira qualidade, isentos de 

matéria terrosa, parasitos e em perfeito estado de conservação. Será rejeitado o pão 

queimado ou mal cozido. É permitida a fabricação de pão com farinha de trigo 

enriquecida com vitaminas e sais minerais.  

Atualmente no Brasil toda farinha de trigo deve ser enriquecida com ácido fólico e 

ferro, conforme Resolução RDC nº 344, de 13 de dezembro de 2002.  
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O padrão microbiológico deve obedecer a legislação vigente RESOLUÇÃO-RDC Nº 

12, DE 02 DE JANEIRO DE 2001.  

O uso de aditivos em alimentos deve estar de acordo com a legislação sanitária. 

Ressaltamos que é proibido o uso de bromato de potássio em qualquer quantidade, 

nas farinhas, no preparo de massas e nos produtos de panificação, segundo a Lei 

nº. 10.273, de 5 de dezembro de 2001. Aditivos como gordura não deverão fazer 

parte do produto. 

Rotulagem: Deve constar a data de fabricação e validade produto. Deve obedecer a 

legislação vigente Resolução – RDC Nº 259, DE 20 DE SETEMBRO DE 

2002/RESOLUÇÃO – RDC Nº 360, DE 23 DE DEZEMBRO DE 2003 e alterações 

posteriores. 

Embalagem primaria: Empacotado em embalagem transparente e atóxico.  

 

2.4 PÃO DE FORMA PACOTE COM 450 GRAMAS 

 
Ingredientes obrigatórios: Farinha de trigo que contenham naturalmente proteínas 

formadoras de glúten ou adicionadas das mesmas, água, e demais ingredientes 

específicos para cada produto de acordo com sua classificação. 

Produto obtido pela cocção da massa em formas, apresentando miolo elástico e 

homogêneo, com poros finos e casca fina e macia. 

Características gerais: Produto obtido pela cocção da massa em formas, 

apresentando miolo elástico e homogêneo, com poros finos e casca fina e macia. 

 O pão deve ser fabricado com matérias primas de primeira qualidade, isentos de 

matéria terrosa, parasitos e em perfeito estado de conservação. Será rejeitado o pão 

queimado ou mal cozido. É permitida a fabricação de pão com farinha de trigo 

enriquecida com vitaminas e sais minerais.  

Atualmente no Brasil toda farinha de trigo deve ser enriquecida com ácido fólico e 

ferro, conforme Resolução RDC nº 344, de 13 de dezembro de 2002.  

O padrão microbiológico deve obedecer a legislação vigente RESOLUÇÃO-RDC Nº 

12, DE 02 DE JANEIRO DE 2001.  

O uso de aditivos em alimentos deve estar de acordo com a legislação sanitária. 

Ressaltamos que é proibido o uso de bromato de potássio em qualquer quantidade, 
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nas farinhas, no preparo de massas e nos produtos de panificação, segundo a Lei 

nº. 10.273, de 5 de dezembro de 2001. Aditivos como gordura não deverão fazer 

parte do produto. 

Rotulagem: Deve obedecer a legislação vigente Resolução – RDC Nº 259, DE 20 

DE SETEMBRO DE 2002/RESOLUÇÃO – RDC Nº 360, DE 23 DE DEZEMBRO DE 

2003 e alterações posteriores. 

Embalagem primaria: Em polietileno de baixa densidade, resistente, transparente, 

atóxica, devidamente lacrada. 

 

2.5 PÃO DE FORMA INTEGRAL PACOTE COM 450 GRAMAS 
 
Ingredientes obrigatórios: Produto preparado, obrigatoriamente, com farinha de 

trigo e farinha de trigo integral e ou fibra de trigo e ou farelo de trigo, água, sal e 

demais ingredientes específicos cada produto de acordo com sua classificação.  

Características gerais: Produto obtido pela cocção da massa em formas, 

apresentando miolo elástico e homogêneo, com poros finos e casca fina e macia. 

 O pão deve ser fabricado com matérias primas de primeira qualidade, isentos de 

matéria terrosa, parasitos e em perfeito estado de conservação. Será rejeitado o pão 

queimado ou mal cozido. É permitida a fabricação de pão com farinha de trigo 

enriquecida com vitaminas e sais minerais.  

Atualmente no Brasil toda farinha de trigo deve ser enriquecida com ácido fólico e 

ferro, conforme Resolução RDC nº 344, de 13 de dezembro de 2002.  

O padrão microbiológico deve obedecer a legislação vigente RESOLUÇÃO-RDC Nº 

12, DE 02 DE JANEIRO DE 2001.  

O uso de aditivos em alimentos deve estar de acordo com a legislação sanitária. 

Ressaltamos que é proibido o uso de bromato de potássio em qualquer quantidade, 

nas farinhas, no preparo de massas e nos produtos de panificação, segundo a Lei 

nº. 10.273, de 5 de dezembro de 2001. Aditivos como gordura não deverão fazer 

parte do produto. 

Rotulagem: Deve obedecer a legislação vigente Resolução – RDC Nº 259, DE 20 

DE SETEMBRO DE 2002/RESOLUÇÃO – RDC Nº 360, DE 23 DE DEZEMBRO DE 

2003 e alterações posteriores. 
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Embalagem primaria: Em polietileno de baixa densidade, resistente, transparente, 

atóxica, devidamente lacrada. 

  

2.6 PÃO PARA HAMBÚRGUER PACOTE COM 500 GRAMAS 
 
Ingredientes obrigatórios: Farinha de trigo que contenham naturalmente proteínas 

formadoras de glúten ou adicionadas das mesmas, água, e demais ingredientes 

específicos para cada produto de acordo com sua classificação. 

Produto obtido pela cocção da massa em formas, apresentando miolo elástico e 

homogêneo, com poros finos e casca fina e macia. 

Características gerais: Produto obtido pela cocção da massa em formas, 

apresentando miolo elástico e homogêneo, com poros finos e casca fina e macia. 

 O pão deve ser fabricado com matérias primas de primeira qualidade, isentos de 

matéria terrosa, parasitos e em perfeito estado de conservação. Será rejeitado o pão 

queimado ou mal cozido. É permitida a fabricação de pão com farinha de trigo 

enriquecida com vitaminas e sais minerais.  

Atualmente no Brasil toda farinha de trigo deve ser enriquecida com ácido fólico e 

ferro, conforme Resolução RDC nº 344, de 13 de dezembro de 2002.  

O padrão microbiológico deve obedecer a legislação vigente RESOLUÇÃO-RDC Nº 

12, DE 02 DE JANEIRO DE 2001.  

O uso de aditivos em alimentos deve estar de acordo com a legislação sanitária. 

Ressaltamos que é proibido o uso de bromato de potássio em qualquer quantidade, 

nas farinhas, no preparo de massas e nos produtos de panificação, segundo a Lei 

nº. 10.273, de 5 de dezembro de 2001. Aditivos como gordura não deverão fazer 

parte do produto. 

Rotulagem: Deve obedecer a legislação vigente Resolução – RDC Nº 259, DE 20 

DE SETEMBRO DE 2002/RESOLUÇÃO – RDC Nº 360, DE 23 DE DEZEMBRO DE 

2003 e alterações posteriores. 

Embalagem primaria: Em polietileno de baixa densidade, resistente, transparente, 

atóxica, devidamente lacrada. 
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2.7 PÃO PARA HOT DOG PACOTE 500 GRAMAS 
 
Ingredientes obrigatórios: É um produto obtido pela fermentação de farinha de 

trigo, leite, ovos, açucar, óleo e fermento biológico, e demais ingredientes 

específicos para cada produto de acordo com sua classificação. 

Produto obtido pela cocção da massa em formas, apresentando miolo elástico e 

homogêneo, com poros finos e casca fina e macia. 

Características gerais: O pão deve ser fabricado com matérias primas de primeira 

qualidade, isentos de matéria terrosa, parasitos e em perfeito estado de 

conservação. Será rejeitado o pão queimado ou mal cozido. É permitida a fabricação 

de pão com farinha de trigo enriquecida com vitaminas e sais minerais.  

Atualmente no Brasil toda farinha de trigo deve ser enriquecida com ácido fólico e 

ferro, conforme Resolução RDC nº 344, de 13 de dezembro de 2002. O uso de 

aditivos em alimentos deve estar de acordo com a legislação sanitária. Ressaltamos 

que é proibido o uso de bromato de potássio em qualquer quantidade, nas farinhas, 

no preparo de massas e nos produtos de panificação, segundo a Lei nº. 10.273, de 5 

de dezembro de 2001.  

Rotulagem: Deve obedecer a legislação vigente Resolução – RDC Nº 259, DE 20 

DE SETEMBRO DE 2002/RESOLUÇÃO – RDC Nº 360, DE 23 DE DEZEMBRO DE 

2003 e alterações posteriores. 

Embalagem primaria: Em polietileno de baixa densidade, resistente, transparente, 

atóxica, devidamente lacrada. 

 

2.8  PÃO BRIOCHE 25 GRAMAS 
 
Ingredientes obrigatórios: Farinha de trigo enriquecida com ferro e ácido fólico que 

contenham naturalmente proteínas formadoras de glúten ou adicionadas das 

mesmas, ovos, açúcar, margarina, leite, fermento biológico, sal e demais 

ingredientes específicos para cada produto de acordo com sua classificação. 

Produto obtido pela cocção da massa em formas, apresentando miolo elástico e 

homogêneo, com poros finos e casca fina e macia. 

Características gerais: O pão deve ser fabricado com matérias primas de primeira 

qualidade, isentos de matéria terrosa, parasitos e em perfeito estado de 
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conservação. Será rejeitado o pão queimado ou mal cozido. É permitida a fabricação 

de pão com farinha de trigo enriquecida com vitaminas e sais minerais.  

Atualmente no Brasil toda farinha de trigo deve ser enriquecida com ácido fólico e 

ferro, conforme Resolução RDC nº 344, de 13 de dezembro de 2002. O uso de 

aditivos em alimentos deve estar de acordo com a legislação sanitária. Ressaltamos 

que é proibido o uso de bromato de potássio em qualquer quantidade, nas farinhas, 

no preparo de massas e nos produtos de panificação, segundo a Lei nº. 10.273, de 5 

de dezembro de 2001.  

Rotulagem: Deve constar a data de fabricação e validade produto. O rótulo deve 

constar a denominação do produto de acordo com a RESOLUÇÃO - RDC Nº 259, 

DE 20 DE SETEMBRO DE 2002/RESOLUÇÃO – RDC Nº 360, DE 23 DE 

DEZEMBRO DE 2003 e alterações posteriores. 

Embalagem primaria: Em polietileno de baixa densidade, resistente, transparente, 

atóxica, devidamente lacrada. 

 
2.9 PÃO BRIOCHE 25 GRAMAS SEM ADIÇÃO DE LEITE 
 
Ingredientes obrigatórios: Farinha de trigo enriquecida com ferro e ácido fólico que 

contenham naturalmente proteínas formadoras de glúten ou adicionadas das 

mesmas, água, ovos, açúcar, e demais ingredientes específicos para cada produto 

de acordo com sua classificação. 

Produto obtido pela cocção da massa em formas, apresentando miolo elástico e 

homogêneo, com poros finos e casca fina e macia. 

Características gerais: O pão deve ser fabricado com matérias primas de primeira 

qualidade, isentos de matéria terrosa, parasitos e em perfeito estado de 

conservação. Será rejeitado o pão queimado ou mal cozido. É permitida a fabricação 

de pão com farinha de trigo enriquecida com vitaminas e sais minerais.  

Atualmente no Brasil toda farinha de trigo deve ser enriquecida com ácido fólico e 

ferro, conforme Resolução RDC nº 344, de 13 de dezembro de 2002. O uso de 

aditivos em alimentos deve estar de acordo com a legislação sanitária. Ressaltamos 

que é proibido o uso de bromato de potássio em qualquer quantidade, nas farinhas, 
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no preparo de massas e nos produtos de panificação, segundo a Lei nº. 10.273, de 5 

de dezembro de 2001.  

Rotulagem: Deve constar a data de fabricação e validade produto. O rótulo deve 

constar a denominação do produto de acordo com a RESOLUÇÃO - RDC Nº 259, 

DE 20 DE SETEMBRO DE 2002/RESOLUÇÃO – RDC Nº 360, DE 23 DE 

DEZEMBRO DE 2003 e alterações posteriores. 

Embalagem primaria: Em polietileno de baixa densidade, resistente, transparente, 

atóxica, devidamente lacrada. 

 

2.10  PÃO DE MILHO 25 GRAMAS 
 
Ingredientes obrigatórios: Farinha de trigo enriquecida com ferro e ácido fólico que 

contenham naturalmente proteínas formadoras de glúten ou adicionadas das 

mesmas, farinha de milho ou fubá de milho, ovos, açúcar, margarina, leite, fermento 

biológico, sal, água e demais ingredientes específicos para cada produto de acordo 

com sua classificação. 

Produto obtido pela cocção da massa em formas, apresentando miolo elástico e 

homogêneo, com poros finos e casca fina e macia. 

Características gerais: O pão deve ser fabricado com matérias primas de primeira 

qualidade, isentos de matéria terrosa, parasitos e em perfeito estado de 

conservação. Será rejeitado o pão queimado ou mal cozido. É permitida a fabricação 

de pão com farinha de trigo enriquecida com vitaminas e sais minerais.  

Atualmente no Brasil toda farinha de trigo deve ser enriquecida com ácido fólico e 

ferro, conforme Resolução RDC nº 344, de 13 de dezembro de 2002. O uso de 

aditivos em alimentos deve estar de acordo com a legislação sanitária. Ressaltamos 

que é proibido o uso de bromato de potássio em qualquer quantidade, nas farinhas, 

no preparo de massas e nos produtos de panificação, segundo a Lei nº. 10.273, de 5 

de dezembro de 2001.  

Rotulagem: Deve constar a data de fabricação e validade produto. O rótulo deve 

constar a denominação do produto de acordo com a RESOLUÇÃO - RDC Nº 259, 

DE 20 DE SETEMBRO DE 2002/RESOLUÇÃO – RDC Nº 360, DE 23 DE 

DEZEMBRO DE 2003 e alterações posteriores. 
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Embalagem primaria: Em polietileno de baixa densidade, resistente, transparente, 

atóxica, devidamente lacrada. 

 
2.11 PÃO DE BATATA 25 GRAMAS 
 
Ingredientes Obrigatórios: Farinha de trigo enriquecido com ferro e ácido fólico 

que contenham naturalmente proteínas formadoras de glúten ou adicionadas das 

mesmas, fermento biológico, açúcar, sal, margarina, leite, ovos, batata e demais 

ingredientes específicos para cada produto de acordo com sua classificação.  

Características gerais: O pão deve ser fabricado com matérias primas de primeira 

qualidade, isentos de matéria terrosa, parasitos e em perfeito estado de 

conservação. Será rejeitado o pão queimado ou mal cozido. É permitida a fabricação 

de pão com farinha de trigo enriquecida com vitaminas e sais minerais.  

Atualmente no Brasil toda farinha de trigo deve ser enriquecida com ácido fólico e 

ferro, conforme Resolução RDC nº 344, de 13 de dezembro de 2002. O uso de 

aditivos em alimentos deve estar de acordo com a legislação sanitária. Ressaltamos 

que é proibido o uso de bromato de potássio em qualquer quantidade, nas farinhas, 

no preparo de massas e nos produtos de panificação, segundo a Lei nº. 10.273, de 5 

de dezembro de 2001.  

Rotulagem: Deve constar a data de fabricação e validade produto. O rótulo deve 

constar a denominação do produto de acordo com a RESOLUÇÃO - RDC Nº 259, 

DE 20 DE SETEMBRO DE 2002/RESOLUÇÃO – RDC Nº 360, DE 23 DE 

DEZEMBRO DE 2003 e alterações posteriores. 

Embalagem primaria: Em polietileno de baixa densidade, resistente, transparente, 

atóxica, devidamente lacrada. 

 
2.12 PÃO MANDI 25 GRAMAS 
 
Ingredientes Obrigatórios: Farinha de trigo enriquecida com ferro e ácido fólico 

que contenham naturalmente proteínas formadoras de glúten ou adicionadas das 

mesmas, leite integral, ovos, açúcar, fermento biológico e demais ingredientes 

específicos para cada produto de acordo com sua classificação.  
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Características gerais: O pão deve ser fabricado com matérias primas de primeira 

qualidade, isentos de matéria terrosa, parasitos e em perfeito estado de 

conservação. Será rejeitado o pão queimado ou mal cozido. É permitida a fabricação 

de pão com farinha de trigo enriquecida com vitaminas e sais minerais.  

Atualmente no Brasil toda farinha de trigo deve ser enriquecida com ácido fólico e 

ferro, conforme Resolução RDC nº 344, de 13 de dezembro de 2002. O uso de 

aditivos em alimentos deve estar de acordo com a legislação sanitária. Ressaltamos 

que é proibido o uso de bromato de potássio em qualquer quantidade, nas farinhas, 

no preparo de massas e nos produtos de panificação, segundo a Lei nº. 10.273, de 5 

de dezembro de 2001.  

Rotulagem: Deve constar a data de fabricação e validade produto. O rótulo deve 

constar a denominação do produto de acordo com a RESOLUÇÃO - RDC Nº 259, 

DE 20 DE SETEMBRO DE 2002/RESOLUÇÃO – RDC Nº 360, DE 23 DE 

DEZEMBRO DE 2003 e alterações posteriores. 

Embalagem primaria: Em polietileno de baixa densidade, resistente, transparente, 

atóxica, devidamente lacrada. 

 

2.13 ROSCA HUNGARA 30 GRAMAS 

 

Ingredientes Obrigatórios: Farinha de trigo enriquecido com ferro e ácido fólico 

que contenham naturalmente proteínas formadoras de glúten ou adicionadas das 

mesmas, sal, fermento biológico, água, açúcar, margarina, leite integral, ovos e 

cobertura de calda caramelada com coco ralado. 

Características gerais: O produto deve ser fabricado com matérias primas de 

primeira qualidade, isentos de matéria terrosa, parasitos e em perfeito estado de 

conservação. Será rejeitado o pão queimado ou mal cozido. É permitida a fabricação 

de rosca com farinha de trigo enriquecida com vitaminas e sais minerais.  

Atualmente no Brasil toda farinha de trigo deve ser enriquecida com ácido fólico e 

ferro, conforme Resolução RDC nº 344, de 13 de dezembro de 2002. O uso de 

aditivos em alimentos deve estar de acordo com a legislação sanitária. Ressaltamos 

que é proibido o uso de bromato de potássio em qualquer quantidade, nas farinhas, 
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no preparo de massas e nos produtos de panificação, segundo a Lei nº. 10.273, de 5 

de dezembro de 2001.  

Rotulagem: Deve constar a data de fabricação e validade produto. O rótulo deve 

constar a denominação do produto de acordo com a RESOLUÇÃO - RDC Nº 259, 

DE 20 DE SETEMBRO DE 2002/RESOLUÇÃO – RDC Nº 360, DE 23 DE 

DEZEMBRO DE 2003 e alterações posteriores. 

Embalagem primaria: Em polietileno de baixa densidade, resistente, transparente, 

atóxica, devidamente lacrada. 

 

2.14 BROA DE MILHO DOCE 
 
Ingredientes principais: Farinha de trigo enriquecida com ferro e ácido fólico, óleo, 

fubá de milho, água, leite integral, açúcar e ovos. 

Características gerais: O produto deve ser fabricado com matérias primas de 

primeira qualidade, isentos de matéria terrosa, parasitos e em perfeito estado de 

conservação. Será rejeitado o pão queimado ou mal cozido. É permitida a fabricação 

de pão com farinha de trigo enriquecida com vitaminas e sais minerais.  

Atualmente no Brasil toda farinha de trigo deve ser enriquecida com ácido fólico e 

ferro, conforme Resolução RDC nº 344, de 13 de dezembro de 2002.  

O uso de aditivos em alimentos deve estar de acordo com a legislação sanitária. 

Ressaltamos que é proibido o uso de bromato de potássio em qualquer quantidade, 

nas farinhas, no preparo de massas e nos produtos de panificação, segundo a Lei 

nº. 10.273, de 5 de dezembro de 2001. Aditivos como açúcar e gordura não deverão 

fazer parte do produto. 

Rotulagem: Deve constar a data de fabricação e validade produto. O rótulo deve 

constar a denominação do produto de acordo com a RESOLUÇÃO - RDC Nº 259, 

DE 20 DE SETEMBRO DE 2002/RESOLUÇÃO – RDC Nº 360, DE 23 DE 

DEZEMBRO DE 2003 e alterações posteriores. 

Embalagem primaria: Em polietileno de baixa densidade, resistente, transparente, 

atóxica, devidamente lacrada. 

 
2.15 BROA DE MILHO SALGADA 
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Ingredientes principais: Farinha de trigo enriquecida com ferro e ácido fólico, óleo, 

fubá de milho, água, leite integral, sal, condimentos e ovos. 

Características gerais: O produto deve ser fabricado com matérias primas de 

primeira qualidade, isentos de matéria terrosa, parasitos e em perfeito estado de 

conservação. Será rejeitado o pão queimado ou mal cozido. É permitida a fabricação 

de pão com farinha de trigo enriquecida com vitaminas e sais minerais.  

Atualmente no Brasil toda farinha de trigo deve ser enriquecida com ácido fólico e 

ferro, conforme Resolução RDC nº 344, de 13 de dezembro de 2002.  

O uso de aditivos em alimentos deve estar de acordo com a legislação sanitária. 

Ressaltamos que é proibido o uso de bromato de potássio em qualquer quantidade, 

nas farinhas, no preparo de massas e nos produtos de panificação, segundo a Lei 

nº. 10.273, de 5 de dezembro de 2001. Aditivos como açúcar e gordura não deverão 

fazer parte do produto. 

Rotulagem: Deve constar a data de fabricação e validade produto. O rótulo deve 

constar a denominação do produto de acordo com a RESOLUÇÃO - RDC Nº 259, 

DE 20 DE SETEMBRO DE 2002/RESOLUÇÃO – RDC Nº 360, DE 23 DE 

DEZEMBRO DE 2003 e alterações posteriores. 

Embalagem primaria: Em polietileno de baixa densidade, resistente, transparente, 

atóxica, devidamente lacrada. 

 
2.16 ENROLADINHO DE QUEIJO - SALGADO ASSADO PRONTO PARA 

CONSUMO 25 GRAMAS 

Massa assada preparada à base de farinha de trigo, gordura e açúcar  contendo 

recheio fechado de queijo  fresco e coberto com calda de açúcar e coco em flocos. 

Formato roliço e peso médio da 25g, podendo variar 10 gramas para mais ou para 

menos. 

Características sensoriais: aspecto, textura, cor, sabor e odor característicos 

desse tipo de salgado, com massa assada apropriadamente sem indícios de 

fermentação, recheio e cobertura preparados com ingredientes frescos e entregue 

assado para consumo imediato. O produto não deverá apresentar substâncias 

estranhas, de qualquer natureza.  
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Rotulagem: Deve constar a data de fabricação e validade produto. O rótulo deve 

constar a denominação do produto de acordo com a RESOLUÇÃO - RDC Nº 259, 

DE 20 DE SETEMBRO DE 2002/RESOLUÇÃO – RDC Nº 360, DE 23 DE 

DEZEMBRO DE 2003 e alterações posteriores. 

Embalagem primária: Em filme plástico, resistente, transparente, atóxica, 

devidamente lacrada. 

Embalagem secundária: Caixa tipo Hot Box, resistente ao impacto, devidamente 

lacrada. 

 

2.17 COCADINHA 20 GRAMAS 

Massa assada preparada à base de ovos, açúcar, leite condensado, coco ralado e 

manteiga. Formato arredondado e peso médio da 20g, podendo variar 5 gramas 

para mais ou para menos. 

Características sensoriais: aspecto, textura, cor, sabor e odor característicos 

desse tipo de quitanda, com massa assada apropriadamente sem indícios de 

fermentação, preparados com ingredientes frescos e entregue assado para consumo 

imediato. O produto não deverá apresentar substâncias estranhas, de qualquer 

natureza.  

Rotulagem: Deve constar a data de fabricação e validade produto. O rótulo deve 

constar a denominação do produto de acordo com a RESOLUÇÃO - RDC Nº 259, 

DE 20 DE SETEMBRO DE 2002/RESOLUÇÃO – RDC Nº 360, DE 23 DE 

DEZEMBRO DE 2003 e alterações posteriores. 

Embalagem primária: Em filme plástico, resistente, transparente, atóxica, 

devidamente lacrada. 

Embalagem secundária: Caixa tipo Hot Box, resistente ao impacto, devidamente 

lacrada. 

 
3. CONDIÇÕES DE ENTREGA DO OBJETO:  
 

3.1 As entregas serão realizadas de forma parcelada. Diariamente a nutricionista 

fará o pedido por e-mail, telefone ou via fax com prazo de 24 horas de antecedência 

para entrega dos mesmos. Poderão ser realizadas, também mediante visita de 
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representante do fornecedor. A contratada deverá efetuar a entrega diariamente sob 

pena da aplicação das sanções cabíveis. 

3.2 Todos os produtos deverão ser entregues acondicionados em embalagens 

íntegras, em perfeitas condições de consumo, na temperatura adequada a sua 

perfeita conservação, com validade de, no mínimo 20 dias após a data da entrega 

para pão de forma, pão de hambúrguer e pão tipo hot dog embalados de fábrica. 

3.3 Os produtos (pão francês, pão francês com gergelim, pão de milho, pão mandi, 

pão brioche, pão brioche sem adição de leite, pão de batata, rosca húngara, broa de 

milho doce, broa de milho salgada, enroladinho de queijo, cocadinha) deverão ser 

fabricados no dia.  

3.4 Os veículos utilizados para o transporte dos produtos deverão possuir certificado 

de vistoria, atender as disposições municipais e/ou estaduais sobre a matéria, 

quando em motocicleta estar de acordo com a Lei 12.009, de 29 de julho de 2009, 

deverá também o veículo ser refrigerado quando necessário e manter-se em perfeita 

condição de higiene. 

3.5 Produtos em desacordo com o solicitado ou com problemas serão devolvidos à 

contratada e deverão ser repostos, na mesma quantidade, sem ônus adicional.  

As entregas deverão ser feitas por pessoal devidamente uniformizado, com jaleco e 

protetor de cabelos (boné ou touca capilar), portando crachá de identificação da 

empresa. 

 

4. PRAZO DE VIGÊNCIA E LOCAL DE ENTREGA 

 

4.1 Prazo de vigência contratual: 6 (seis) meses, contados a partir da assinatura 

do contrato.  

 
4.2 LOCAL DE ENTREGA 

Rua dos Pireneus, nº. 45 - Centro. Pirenópolis (GO) 

Horários de funcionamento: 7h às 18h (segunda a sexta-feira); 8h às 16h (sábado e 

domingo). 

 

5. QUANTITATIVO 
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Item Descrição Quantidade 

01 PÃO FRANCÊS 25 GRAMAS 16.000 und 

02 PÃO FRANCÊS COM GERGELIM 25 GRAMAS 7.500 und 

03 PÃO FRANCÊS 50 GRAMAS 10.000 und 

04 PÃO DE FORMA PACOTE COM 450 GRAMAS 50 pacotes 

05 PÃO DE FORMA INTEGRAL PACOTE COM 450G 100 pacotes 

06 PÃO PARA HAMBURGUER PACOTE COM 500 GRAMAS 50 pacotes 

07 PÃO PARA HOT DOG PACOTE 500 GRAMAS 50 pacotes 

08 PÃO BRIOCHE 25 GRAMAS 1.500 und 

09 PÃO BRIOCHE 25 GRAMAS SEM ADIÇÃO DE LEITE 500 und 

10 PÃO DE MILHO 25 GRAMAS 2.300 und 

11 PÃO DE BATATA 25 GRAMAS 2.500 und 

12 PÃO DE MANDI 25 GRAMAS 1.800 und 

13 ROSCA HÚNGARA 30 GRAMAS 2.500 und 

14 BROA DE MILHO DOCE 1.500 und 

15 BROA DE MILHO SALGADA 2.000 und 

16 

ENROLADINHO DE QUEIJO-SALGADO PRONTO PARA 

CONSUMO 25 GRAMAS 
3.500 und 

17 COCADINHA 20 GRAMAS 3.000 und 

 

 
6 . OBRIGAÇÃO ENTRE AS PARTES  
 
DA CONTRATADA: 

- A empresa vencedora, obriga-se a fornecer o objeto desta licitação de acordo com 

as especificações definidas e apresentadas neste Termo de Referência, isento de 

defeito de fabricação ou ainda, que impossibilite sua utilização.  

- Caso seja observado algum defeito no produto licitado, a empresa se obriga a 

efetuar a troca imediatamente sem nenhum ônus para o SESC/GO. 

- Enquanto não ocorrer a substituição ou troca do objeto desta licitação, a empresa 

será considerada em atraso e, em consequência, sujeita as penalidades. 
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DO SESC GOIÁS: 

- Notificar a CONTRATADA, por escrito, quaisquer falhas, erros, imperfeições ou 

irregularidades que encontrar nos trabalhos executados. 

Exigir o cumprimento de todos os compromissos assumidos pela CONTRATADA, de 

acordo com o termo de referência e demais normas da Entidade. 

- Emitir relatórios sobre os atos referentes à execução do serviço, em especial, 

quanto ao acompanhamento do trabalho e à exigência de condições estabelecidas. 

7. FISCALIZAÇÃO E GESTÃO 

Fiscal: Maiza Claudia Xavier kamimura - Nutricionista 
Matrícula: 9785   CPF: 015.180.861-95 

 
Suplente:  Duanny Ferreira de Sá - Gerente 

Matrícula: 5144  CPF: 702.557.251-91 

  

 
 

 
 
 
 
 
 

Pirenópolis, 27 de Novembro de 2018 


