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1 002.009.077 ACEM MOIDO CONGELADO CARNE BOVINA MOIDA, TIPO ACEM, CONGELADA A -18°C KG 11.250
ACEM MOIDO CONGELADO CARNE BOVINA MOIDA, TIPO ACEM, CONGELADA A -18°C
DESCRICAO DO PRODUTO: carne bovina moida, de 12 qualidade tipo acém, congelada, & -18° C ou mais frio pelo sistema IQF
(INDIVIDUALLY QUICK FROZEN) sem o0sso, limpo, apresentando aspecto préprio de carne firme ndo amolecida, nem pegajosa,
cor caracteristica vermelho vivo, sem manchas esverdeadas, com sabor e textura caracteristicos. Os cortes e recortes de acém
deverdo estar isentos de aponevroses, cartilagens e 0ssos para ser processados (moidos). O produto devera estar em temperatura
congelada a -18°C ou mais frio. O produto devera estar de acordo com a legislagéo vigente, Resolugdo RDC n° 12 de 02/01/2001 —
ANVISA/MS.
CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS: podera apresentar um indice De no maximo 8% de gordura e minimo de 18% de
Proteina, e néo conter aditivos. Poder&o ser efetuadas outras determinacdes fisico-quimicas, microbiol6gicas, microscopicas ou
toxicologicas, sempre que se tornar necessaria a obtencéo de dados sobre o estado higiénico/sanitario e/ou composi¢éo do
produto ou ainda quando da ocorréncia de toxinfec¢des alimentares, cujos custos correréo por conta do fornecedor.
EMBALAGEM PRIMARIA: devera ser em sacos de polietileno, transparente, resistente, termossoldado, com capacidade de 01 ou
02kg, devem estar integras, lacradas, sem agua e sem rachaduras ou furos.
EMBALAGEM SECUNDARIA: devera ser em caixa de papel&o reforcada, resistente a danos durante o transporte e/ou
armazenamento, garantindo a integridade do produto durante todo seu periodo de validade. N&o seréo aceitas embalagens
descongeladas. Nos rétulos das embalagens, deverdo constar de forma clara as informag6es e exigéncias constantes da Instrugéo
Normativa n° 22 de 24/11/2005 — Regulamento Técnico para Rotulagem de Produtos de Origem Animal Embalado — Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento.
TRANSPORTE: Devera ser em condi¢des adequadas com bons procedimentos higiénicos para entrega dos géneros alimenticios
em questédo. O transporte devera ser efetuado em veiculos frigorificados ou isotérmicos dotados de geradores de frio, mantendo a
temperatura de -18°C ou mais frio.
VALIDADE: prazo minimo de 06 (seis) meses a partir da data de entrega.

2 002.009.059 BACON, INDUSTRIALIZADO, DE 12 QUALIDADE KG 282
BACON, INDUSTRIALIZADO, DE 12 QUALIDADE
DESCRICAO DO PRODUTO: Deve apresentar as caracteristicas normais de conservacio, estando isento de sujidades de
qualquer natureza, parasitas e bolores. Poderédo ser efetuadas outras
determinacdes fisico-quimicas, microbiolégicas, microscépicas ou toxicoldgicas, sempre que se tornar necessaria a obtengdo de
dados sobre o estado higiénico/sanitario e/ou composi¢éo do produto ou ainda quando da ocorréncia de toxinfecgdes alimentares,
cujos custos correrdo por conta do fornecedor.
EMBALAGEM :Acondicionado em embalagens plasticas pesando de 1 a 5 kg. Nos rétulos das embalagens, deverdo constar de
forma clara as informagdes e exigéncias constantes da Instrugdo Normativa n° 22 de 24/11/2005 — Regulamento Técnico para
Rotulagem de Produtos de Origem Animal Embalado — Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.
TRANSPORTE: Devera ser em condi¢des adequadas com bons procedimentos higiénicos para entrega dos géneros alimenticios
em questédo. O transporte devera ser efetuado em veiculos frigorificados ou isotérmicos dotados de geradores de frio, mantendo a
temperatura de 4°C néo ultrapassando 10°C.
VALIDADE: prazo minimo de 4 (quatro) meses a partir da data de entrega.

3 002.009.060 CARNE BOVINA BIFE, TIPO COXAO MOLE, CONGELADA KG 2.250
CARNE BOVINA BIFE, TIPO COXAO MOLE, CONGELADA
DESCRICAO DO PRODUTO: carne congelada de bovino sem 0sso, tipo cox&o
mole, cortado em bifes com 100 a 120 gramas aproximadamente, com no maximo 9% de gordura, extra-limpo, sem aparas, sem
0SS0, sem nervos, tendGes e aponevroses, proveniente de gado sadio, abatido sob fiscalizacdo em condi¢des sanitarias
adequadas. O produto deve apresentar caracteristicas sensoriais como aspecto préprio ndo amolecido, nem pegajoso, cor prépria
sem manchas esverdeadas, sabor e odor proprio.
CARACTERISTICAS FISICO/QUIMICAS: devera apresentar por 100 grs um indice de no maximo 9% de gordura totais e ndo
conter aditivos (Instrucéo normativa n°83, de 21 de novembro de 2003-MAPA). Poder&o ser efetuadas outras determinacdes
fisico-quimicas, microbiolégicas, microscépicas ou toxicolégicas, sempre gque se tornar necessaria a obtencéo de dados sobre o
estado higiénico/sanitario e/ou composi¢ao do produto ou ainda quando da ocorréncia de toxinfeccdes alimentares, cujos custos
correrdo por conta do fornecedor.
EMBALAGEM PRIMARIA: devera ser em sacos de polietileno, transparente, resistente, com capacidade de 01 ou 02kg, devem
estar integras, lacradas, sem agua e sem rachaduras ou furos.
EMBALAGEM SECUNDARIA: devera ser caixa de papeldo reforcada, resistente a danos durante o transporte e/ou
armazenamento, garantindo a integridade do produto durante todo seu periodo de validade. N&o serdo aceitos embalagens
descongeladas. Nos rétulos das embalagens, deverdo constar de forma clara as informacgdes e exigéncias constantes da Instrugédo
Normativa n°® 22 de 24/11/2005 — Regulamento Técnico para Rotulagem de Produtos de Origem Animal Embalado — Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento.
TRANSPORTE: devera ser em condi¢gdes adequadas com bons procedimentos higiénicos para entrega dos géneros alimenticios
em questédo. O transporte devera ser efetuado em veiculos frigorificados ou isotérmicos dotados de geradores de frio, mantendo a
temperatura de -15°C ou mais frio.
VALIDADE: prazo minimo de 04 (quatro) meses a partir da data de entrega.

4 002.009.069 CARNE BOVINA CUBO, TIPO PATINHO, CONGELADO KG 11.250
CARNE BOVINA CUBO, TIPO PATINHO, CONGELADO
DESCRICAO DO PRODUTO: carne congelada de bovino sem osso, tipo patinho, cortado
em cubos padronizados, com no maximo 7% de gordura, extra-limpo, sem aparas,
sem 0ss0, sem nervos, tenddes e aponevroses, proveniente de gado sadio, abatido sob fiscalizacdo em condigGes sanitarias
adequadas. O produto deve apresentar caracteristicas sensoriais como aspecto proprio ndo amolecido, nem pegajoso, cor propria
sem manchas esverdeadas, sabor e odor proprio.
CARACTERISTICAS FISICO- QUIMICAS: devera apresentar por 100 grs um indice de no maximo 7% de gordura totais e ndo
conter aditivos (Instrugéo normativa n°83, de 21 de novembro de 2003-MAPA. Poder&o ser efetuadas outras determinagfes
fisico-quimicas, microbiol6gicas, microscépicas ou toxicoldgicas, sempre que se tornar necessaria a obtencéo de dados sobre o
estado higiénico/sanitario e/ou composig¢do do produto ou ainda quando da ocorréncia de toxinfecgdes alimentares, cujos custos
correrao por conta do fornecedor
EMBALAGEM PRIMARIA: devera ser em sacos de polietileno, transparente, com capacidade de 01 ou 02kg, devem estar integras,
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lacradas, sem agua e sem rachaduras ou furos.

EMBALAGEM SECUNDARIA: devera ser em caixa de papel&o reforcada, resistente a danos durante o transporte e/ou
armazenamento, garantindo a integridade do produto durante todo seu periodo de validade. Nos rétulos das embalagens, deverdo
constar de forma clara as informages e exigéncias constantes da Instrucdo Normativa n°® 22 de 24/11/2005 — Regulamento
Técnico para Rotulagem de Produtos de Origem Animal Embalado — Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento.
TRANSPORTE: devera ser em condi¢bes adequadas com bons procedimentos higiénicos para entrega dos géneros alimenticios
em questdo. O transporte devera ser efetuado em veiculos frigorificados ou isotérmicos dotados de geradores de frio, mantendo a
temperatura de -15°C ou mais frio

VALIDADE: prazo minimo de 04 (quatro) meses a partir da data de entrega.

5 002.009.070 CARNE BOVINA ISCAS, TIPO PATINHO, CONGELADA KG 7.500
CARNE BOVINA ISCAS, TIPO PATINHO, CONGELADA
DESCRICAO DO PRODUTO: carne congelada de bovino sem osso, tipo patinho, cortado em iscas padronizados, com no méaximo
7% de gordura, extra-limpo, sem aparas, sem 0ss0, sem nervos, tenddes e aponevroses, proveniente de gado sadio, abatido sob
fiscalizagdo em condig¢Bes sanitarias adequadas..O produto deve apresentar caracteristicas sensoriais como aspecto préprio nao
amolecido, nem pegajoso, cor propria sem manchas esverdeadas, sabor e odor proprio.
CARACTERISTICAS FISICO- QUIMICA: devera apresentar por 100 grs um indice de no maximo 7% de gordura totais e ndo conter
aditivos (Instru¢&o normativa n°83, de 21 de novembro de 2003-MAPA. Poderéo ser efetuadas outras determinagdes
fisico-quimicas, microbiolégicas, microscépicas ou toxicolégicas, sempre que se tornar necessaria a obtencéo de dados sobre o
estado higiénico/sanitario e/ou composi¢éo do produto ou ainda quando da ocorréncia de toxinfec¢des alimentares, cujos custos
correrdo por conta do fornecedor.
EMBALAGEM PRIMARIA: priméria devera ser em sacos de polietileno, transparente, com capacidade de 01 ou 02kg, devem estar
integras, lacradas, sem agua e sem rachaduras ou furos. A embalagem secundaria devera ser em caixa de papelédo ondulada e
refor¢ada, resistente a danos durante o transporte e/ou armazenamento, garantindo a integridade do produto durante todo seu
periodo de validade. N&o serdo aceitos embalagens descongeladas. Nos rétulos das embalagens, deverdo constar de forma clara
as informacdes e exigéncias constantes da Instrugdo Normativa n° 22 de 24/11/2005 — Regulamento Técnico para Rotulagem de
Produtos de Origem Animal Embalado — Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.
TRANSPORTE:O transporte devera ser em condi¢des adequadas com bons procedimentos higiénicos para entrega dos géneros
alimenticios em questéo. O transporte devera ser efetuado em veiculos frigorificados ou isotérmicos dotados de geradores de frio,
mantendo a temperatura de -15°C ou mais Frio.
VALIDADE: Prazo minimo de 04 (quatro) meses a partir da data de entrega.

6  002.009.061 CARNE SECA/CHARQUE KG 3.375
CARNE SECA/CHARQUE
DESCRICAO DO PRODUTO: Produto cérneo extra limpo, sem aparas, sem 0sso, salgada, proveniente de gado sadio, abatido sob
fiscalizagdo em condicdes sanitarias adequadas. O produto devera ser elaborado de acordo com o Regulamento Técnico para
Condi¢Ges Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de
Alimentos. Poderdo ser efetuadas outras determinagdes fisico-quimicas, microbiolégicas, microscoépicas ou toxicolégicas, sempre
gue se tornar necessaria a obtencéo de dados sobre o estado higiénico/sanitario e/ou composi¢éo do produto ou ainda quando da
ocorréncia de toxinfec¢des alimentares, cujos custos correrdo por conta do fornecedor.
EMBALAGEM PRIMARIA: sacos de polietileno, atéxico, flexivel, resistente, termossoldado, transparente, embalados a vacuo, em
pacotes com peso padronizado de 01 a 05 kg. EMBALAGEM SECUNDARIA: caixas de papeldo reforcadas, lacradas, em perfeito
estado de conservagéo, limpas e secas, resistentes ao impacto e as condiges de estocagem. Nos rétulos das embalagens,
deverdo constar de forma clara as informagdes e exigéncias constantes da Instrucdo Normativa n°® 22 de 24/11/2005 —
Regulamento Técnico para Rotulagem de Produtos de Origem Animal Embalado — Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento.
TRANSPORTE: deveréa ser em condi¢gdes adequadas com bons procedimentos higi€nicos para entrega dos géneros alimenticios
em questdo. O transporte devera ser efetuado em veiculos frigorificados ou isotérmicos dotados de geradores de frio, mantendo a
temperatura de -4°C nao ultrapassando 10°C
VALIDADE: Prazo minimo de 04 (quatro) meses a partir da data de entrega.

7 002.009.062 COXA E SOBRECOXA DE FRANGO IQF DESOSSADA CONGELADA A -15°C OU MAIS FRIO, COM PELEKG 8.438
COXA E SOBRECOXA DE FRANGO IQF DESOSSADA CONGELADA A -15°C OU MAIS FRIO, C/ PELE E S/ OSSO.
DESCRICAO DO PRODUTO: Carne de frango crua e congelada com pele, obtida de aves abatidas, declaradas aptas a
alimentagdo humana por inspegao veterinaria conforme legislagdo vigente, sem adigdo de sal, temperos e injecdo de agua ou
substancias que propiciem a retencéo de agua pela carne de frango, manipulada em condi¢8es higiénicas, deve ser isenta de
parasitas, sujidades e qualquer substancia contaminante que possa altera-la ou encobrir alguma alteracéo.No ato do recebimento o
produto deve apresentar temperatura de -15°C ou mais frio; ndo deve apresentar superficie pegajosa, liquido em partes flacidas ou
de consisténcia anormal, com indicios de fermentagado putrida. Deve estar isenta de 0ssos, cartilagens, nervos, codgulos e
aponevroses
CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS: o produto devera apresentar por 100 grs maximo de 12% de gorduras totais. Poderédo
ser efetuadas outras determinag@es fisico-quimicas, microbiolégicas, microscépicas ou toxicoldgicas, sempre que se tornar
necessaria a obtencéo de dados sobre o estado higiénico/sanitario e/ou composi¢do do produto ou ainda quando da ocorréncia de
toxinfecgdes alimentares, cujos custos correrdo por conta do fornecedor. O produto devera ser elaborado de acordo com o
Regulamento Técnico para Condigdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacéo para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.

EMBALAGEM PRIMARIA: sacos de polietileno, atéxico, flexivel, resistente, termossoldado, transparente, em pacotes com peso
padronizado de 1kg ou 2 kg.

EMBALAGEM SECUNDARIA: caixa de papeldo padronizadas de 10, 15 ou 20 kg, lacradas, em perfeito estado de conservacéo,
limpas e secas. Nos rotulos das embalagens, deverao constar de forma clara as informagdes e exigéncias constantes da Instrucéo
Normativa n°® 22 de 24/11/2005 — Regulamento Técnico para Rotulagem de Produtos de Origem Animal Embalado — Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento.

TRANSPORTE: devera ser em condi¢gdes adequadas com bons procedimentos higi€nicos para entrega dos géneros alimenticios



PREFEITURA MUNICIPAL DE SANTO ANTONIO DE POSSE
PRAGA CHAFIA CHAIB BARACAT, 351

CNPJ: 45331196/0001-35
Lista de Produtos Page 3 of 9

Licitagdo: 000002/21 PREGAO PRESENCIAL

em questdo. O transporte devera ser efetuado em veiculos frigorificados ou isotérmicos dotados de geradores de frio, mantendo a
temperatura de -15°C ou mais frio.
VALIDADE: Prazo minimo de 04 (quatro) meses a partir da data de entrega.

8 002.009.075 COXA E SOBRECOXA DE FRANGO IQF DESOSSADA CONGELADA SEM PELE KG 8.438
COXA E SOBRECOXA DE FRANGO IQF DESOSSADA CONGELADA SEM PELE
DESCRICAO DO PRODUTO: Carne de frango crua e congelada sem pele, obtida de aves abatidas, declaradas aptas a
alimentagdo humana por inspecao veterinaria conforme legislagao vigente, sem adigdo de sal, temperos e injecdo de agua ou
substancias que propiciem a reteng¢é@o de agua pela carne de frango, manipulada em condicdes higiénicas, deve ser isenta de
parasitas, sujidades e qualquer substancia contaminante que possa altera-la ou encobrir alguma alteracéo. No ato do recebimento
o produto deve apresentar temperatura de -15°C ou mais frio; ndo deve apresentar superficie pegajosa, liquido em partes flacidas
ou de consisténcia anormal, com indicios de fermentagdo putrida. Deve estar isenta de ossos, cartilagens, nervos, coagulos e
aponevroses.
CARACTERISTICAS FiSICO- QUIMICAS: o produto devera apresentar por 100grs (cem gramas) maximo de 12% de gorduras
totais. Poderdo ser efetuadas outras determinacdes fisico-quimicas, microbiolégicas, microscopicas ou toxicolégicas, sempre que
se tornar necessaria a obtencao de dados sobre o estado higiénico/sanitario e/ou composigdo do produto ou ainda quando da
ocorréncia de toxinfec¢des alimentares, cujos custos correrdo por conta do fornecedor. O produto devera ser elaborado de acordo
com o Regulamento Técnico para Condigbes Higiénico-Sanitarias e de Boas Préticas de Fabricagéo para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.
EMBALAGEM PRIMARIA: sacos de polietileno, atoxico, flexivel, resistente, termossoldado, transparente, em pacotes com peso
padronizado de 1kg ou 2 kg.
EMBALAGEM SECUNDARIA: caixas de papeléo padronizadas de 10 a 20 kg, lacradas, em perfeito estado de conservacéo, limpas
e secas. Nos rétulos das embalagens, deverdo constar de forma clara as informagées e exigéncias constantes da Instrucéo
Normativa n° 22 de 24/11/2005 — Regulamento Técnico para Rotulagem de Produtos de Origem Animal Embalado — Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento.
TRANSPORTE: deveréa ser em condigdes adequadas com bons procedimentos higi€nicos para entrega dos géneros alimenticios
em questédo. O transporte devera ser efetuado em veiculos frigorificados ou isotérmicos dotados de geradores de frio, mantendo a
temperatura de -15°C ou mais frio.
VALIDADE: prazo minimo de 04 (quatro) meses a partir da data de entrega.

9  002.009.071 FILE DE PEITO DE FRANGO, EM CORTE TIPO SASSAMI IQF CONGELADO A -15° C OU MAIS FRIO S/ IKG 9.000
FILE DE PEITO DE FRANGO, EM CORTE TIPO SASSAMI IQF CONGELADO A -15° C OU MAIS FRIO S/ PELE E S/ OSSO
DESCRICAO DO PRODUTO: Carne de frango crua e congelada em cortes tipo sassami (tipo de corte do filé de peito frango
localizado na parte interna do peito constituido por filetes de filé de peito de frango), obtida de aves abatidas, declaradas aptas a
alimentagcdo humana por inspecao veterinaria conforme legislagéo vigente, sem adicdo de sal, temperos e inje¢édo de agua ou
substancias que propiciem a retencéo de agua pela carne de frango, manipulada em condicdes higiénicas, deve ser isenta de
parasitas, sujidades e qualquer substancia contaminante que possa altera-la ou encobrir alguma alteragéo. N&o deve apresentar
superficie pegajosa, liquido em partes flacidas ou de consisténcia anormal, com indicios de fermentacéo putrida. Deve estar isenta
de ossos, cartilagens, nervos, coagulos e aponevroses.
O produto devera ser elaborado de acordo com o Regulamento Técnico para Condigdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de
Fabricagdo para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.
CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS: Devera apresentar no maximo 2% de gorduras totais, de acordo com a Resolugéo n°4,
de 29/10/2002 do Departamento de Inspegdo de Produtos de Origem Animal. Poderéo ser efetuadas outras determinac8es
fisico-quimicas, microbiolégicas, microscépicas ou toxicolégicas, sempre gque se tornar necessaria a obtencéo de dados sobre o
estado higiénico/sanitario e/ou composi¢éo do produto ou ainda quando da ocorréncia de toxinfecgdes alimentares, cujos custos
correrdo por conta do fornecedor.
EMBALAGEM PRIMARIA: sacos de polietileno, atoxico, flexivel, resistente, termossoldado, transparente, em pacotes com peso de
1kg (um quilo) ou 2kg (dois quilos).
EMBALAGEM SECUNDARIA: caixas de papeléo padronizadas de 10 a 20 kg, lacradas, em perfeito estado de conservacéo, limpas
e secas. Nos rétulos das embalagens, deverdo constar de forma clara as informag&es e exigéncias constantes da Instrucédo
Normativa n° 22 de 24/11/2005 — Regulamento Técnico para Rotulagem de Produtos de Origem Animal Embalado — Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento.
TRANSPORTE: O transporte devera ser em condi¢8es adequadas com bons procedimentos higiénicos para entrega dos géneros
alimenticios em questéo. O transporte devera ser efetuado em veiculos frigorificados ou isotérmicos dotados de geradores de frio,
mantendo a temperatura de -15°C ou mais frio
VALIDADE: Prazo minimo de 04 (quatro) meses a contar da data de entrega.

10 002.009.064 FILE DE PESCADA CONGELADA KG 3.375
FILE DE PESCADA CONGELADA
DESCRICAO DO PRODUTO: Carne de pescada livre de pele, cartilagens, espinhos e parasitas, cortados em tiras. Apos
descongelamento, devem apresentar-se com consisténcia firme, cor, odor e
sabor proprios, livre de manchas, sujidades, larvas, partes de pele, cartilagens, espinhos e parasitas. Nao devera conter aditivos. A
variagao de peso apds descongelamento deve ser de no maximo 10%. O produto devera ser elaborado de acordo com o
Regulamento Técnico para Condigdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacéo para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos. Poderédo ser efetuadas outras determinacdes fisico-quimicas, microbioldgicas,
microscopicas ou toxicolégicas, sempre que se tornar necessaria a obtencao de dados sobre o estado higi€nico/sanitario e/ou
composicao do produto ou ainda quando da ocorréncia de toxinfec¢des alimentares, cujos custos correrdo por conta do fornecedor.
EMBALAGEM PRIMARIA: sacos de polietileno, atéxico, flexivel, resistente, termossoldado, transparente, em pacotes com peso
liquido entre 1 a 5 kg (descontado o glaciamento e o peso da embalagem).
EMBALAGEM SECUNDARIA: caixas de papelédo padronizadas, lacradas, em perfeito estado de conservacéo, limpas e secas. Nos
rétulos das embalagens, deverdo constar de forma clara as informag8es e exigéncias constantes da Instrugdo Normativa n® 22 de
24/11/2005 — Regulamento Técnico para Rotulagem de Produtos de Origem Animal Embalado — Ministério da Agricultura, Pecuéria
e Abastecimento.
TRANSPORTE: Devera ser em condi¢cdes adequadas com bons procedimentos higiénicos para entrega dos géneros alimenticios
em questédo. O transporte devera ser efetuado em veiculos frigorificados ou isotérmicos dotados de geradores de frio, mantendo a
temperatura de -15°C ou mais frio
VALIDADE: Prazo minimo 04 (quatro) meses a contar da data da entrega.
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11 002.009.065 LINGQIQA TOSCANA CONGELADA A -15° C OU MAIS FRIO KG 7.500
LINGUICA TOSCANA CONGELADA A -15° C OU MAIS FRIO
DESCRICAO DE PRODUTO: Produto carneo industrializado e congelado, preparado com carne suina, gordura suina, condimentos
e especiarias, sem pimenta, embutido em envoltério natural.
Com aspecto normal, firme, sem umidade, ndo pegajosa, isenta de sujidades, parasitas e larvas. O produto devera ser elaborado
de acordo com o Regulamento Técnico para Condi¢6es Higiénico-Sanitarias e de Boas Préaticas de Fabricagdo para
Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos. Devera apresentar por 100 grs no maximo de 20% de gorduras
totais e maximo de 640 mg de s6dio). Poderdo ser efetuadas outras determinacdes fisico-quimicas, microbiolégicas, microscopicas
ou toxicolégicas, sempre que se tornar necessaria a obtengao de dados sobre o estado higiénico/sanitario e/ou composig¢éo do
produto ou ainda quando da ocorréncia de toxinfec¢des alimentares, cujos custos correrdo por conta do fornecedor.
EMBALAGEM PRIMARIA: sacos de polietileno, atoxico, flexivel, resistente, termossoldado, transparente, embalados a vacuo, em
pacotes com peso padronizado de 2 a 5 kg.
EMBALAGEM SECUNDARIA: caixas de papel&o padronizadas de até 15 kg, lacradas, em perfeito estado de conservacgao, limpas
e secas. Nos rétulos das embalagens, deverdo constar de forma clara as informag@es e exigéncias constantes da Instrucéo
Normativa n°® 22 de 24/11/2005 — Regulamento Técnico para Rotulagem de Produtos de Origem Animal Embalado — Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento.
TRANSPORTE: Devera ser em condi¢gdes adequadas com bons procedimentos higiénicos para entrega dos géneros alimenticios
em questédo. O transporte devera ser efetuado em veiculos frigorificados ou isotérmicos dotados de geradores de frio, mantendo a
temperatura de -15°C ou mais frio.
VALIDADE: Prazo minimo de 04 (quatro) meses contados da data da entrega.

12 002.009.072 PERNIL SUINO CONGELADO SEM OSSO CORTADO EM CUBOS KG 6.000
PERNIL SUINO CONGELADO SEM OSSO CORTADO EM CUBOS
DESCRICAO DO PRODUTO: Carne crua e congelada extra limpa e sem aparas, obtida de suinos abatidos, declaradas aptas a
alimentagdo humana por inspegéo veterinaria conforme legislagdo vigente, sem adigdo de sal, temperos e injecédo de agua ou
substancias que propiciem a retengéo de agua pela carne, manipulada em condigdes higiénicas, deve ser isenta de parasitas,
sujidades e qualquer substancia contaminante que possa altera-la ou encobrir alguma alteracéo. Ndo deve apresentar superficie
pegajosa, liquido em partes flacidas ou de consisténcia anormal, com indicios de fermentag&o putrida. Deve estar isenta de 0ssos,
cartilagens, nervos, coagulos e aponevroses.
CARACATERISTICAS FISICO QUIMICA: Devera apresentar no maximo 7% (sete por cento) de gordura, e ndo conter aditivos.
Poderéo ser efetuadas outras determinacdes fisico-quimicas, microbiol6gicas, microscépicas ou toxicolégicas, sempre que se
tornar necessaria a obtencdo de dados sobre o estado higi€nico/sanitario e/ou composigao do produto ou ainda quando da
ocorréncia de toxinfec¢des alimentares, cujos custos correrdo por conta do fornecedor.
EMBALAGEM PRIMARIA: sacos de polietileno, atéxico, flexivel, resistente, termossoldado, transparente, embalados a vacuo, em
pacotes com peso padronizado de 1 a 5 kg. EMBALAGEM SECUNDARIA: caixas de papeldo padronizadas de até 20 kg, lacradas,
em perfeito estado de conservagéo, limpas e secas. Nos rétulos das embalagens, deverdo constar de forma clara as informacdes e
exigéncias constantes da Instrugdo Normativa n° 22 de 24/11/2005 — Regulamento Técnico para Rotulagem de Produtos de
Origem Animal Embalado — Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.
TRANSPORTE: O transporte devera ser em condi¢cdes adequadas com bons procedimentos higiénicos para entrega dos géneros
alimenticios em questéo. O transporte devera ser efetuado em veiculos frigorificados ou isotérmicos dotados de geradores de frio,
mantendo a temperatura de -15°C ou mais frio.
VALIDADE: prazo minimo de 04 meses a contar da data de entrega.

13 002.009.073 PRESUNTO KG 563
PRESUNTO
DESCRICAO DO PRODUTO: Presunto magro, cozido, obtido de pernil ou outra parte de suino sadio, com aspecto, cheiro, cor e
sabor proprios, isento de sujidades, parasitas e larvas. Poderdo ser efetuadas outras determinagdes fisico-quimicas,
microbiolégicas, microscépicas ou toxicolégicas, sempre que se tornar necessaria a obtencao de dados sobre o estado
higiénico/sanitario e/ou composig¢ao do produto ou ainda quando da ocorréncia de toxinfec¢des alimentares, cujos custos correrdo
por conta do fornecedor.
EMBALAGEM PRIMARIA: peca pesando de 2 a 5 kg; embalado em plastico inviolavel, selado a vacuo. Nos rétulos das
embalagens, deveréo constar de forma clara as informacdes e exigéncias constantes da Instru¢do Normativa n° 22 de 24/11/2005
— Regulamento Técnico para Rotulagem de Produtos de Origem Animal Embalado — Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento.
EMBALAGEM SECUNDARIA: Caixa de papeldo resistente ao transporte e armazenamento
TRANSPORTE: Devera ser em condi¢gbes adequadas com bons procedimentos higiénicos para entrega dos géneros alimenticios
em questdo. O transporte devera ser efetuado em veiculos frigorificados ou isotérmicos dotados de geradores de frio, mantendo a
temperatura de 4° C ndo ultrapassando 10° C.
VALIDADE: prazo minimo de 04(quatro) meses a contar da data de entrega.

14 002.009.067 QUEIJO MUCARELA KG 1.125
QUEIJO MUCARELA
DESCRICAO DO PRODUTO: Queijo mugarela composto de: Leite pasteurizado, cloreto de sédio, coalho, fermentacéo lactea, e
cloreto de calcio, sem glutén. Poderao ser efetuadas outras determinagdes fisico-quimicas, microbiolégicas, microscépicas ou
toxicolégicas, sempre que se tornar necessaria a obtengdo de dados sobre o estado higiénico/sanitario e/ou composigdo do
produto ou ainda quando da ocorréncia de toxinfec¢des alimentares, cujos custos correrdo por conta do fornecedor.
EMBALAGEM PRIMARIA: Peca pesando de 2kg (dois quilos) a 5kg (cinco quilos); embalado em plastico inviolavel, selado a
vacuo. Nas embalagens, deverdo constar de forma clara as informages e exigéncias constantes da Instrugdo Normativa n° 22 de
24/11/2005 — Regulamento Técnico para Rotulagem de Produtos de Origem Animal Embalado — Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento.
EMBALAGEM SECUNDARIA: caixa de papeldo resistente ao transporte e armazenamento.
TRANSPORTE: O transporte devera ser em condi¢cdes adequadas com bons procedimentos higiénicos para entrega dos géneros
alimenticios em questéo. O transporte devera ser efetuado em veiculos frigorificados ou isotérmicos dotados de geradores de frio,
mantendo a temperatura de 4° C néo ultrapassando 10° C
VALIDADE: Prazo minimo de 04 (quatro) meses a contar da data de entrega

15 002.009.079 SALSICHA CONGELADA A -15°C OU MAIS FRIO. KG 5.625
SALSICHA CONGELADA A -15°C ou MAIS FRIO.
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DESCRICAO DO PRODUTO: Produto carneo industrializado, obtido da emuls&o de carne de uma ou mais espécies de animais de
acougue, adicionado de ingredientes e condimentos (exceto pimenta), embutido em envoltério natural ou artificial ou processo de
extrusdo submetido a um processo térmico adequado. Sera tolerada a adi¢cdo de pequenas quantidades de agua, amido, soja e
corantes naturais.
CARACTERTISTICAS FISICO-QUIMICAS: Cada gomo de salsicha devera pesar entre 40 e 50,gramas. A salsicha devera ser
preparada com carnes bovinas, suinas e de aves em perfeito estado de conservacéo, ndo sendo permitido o uso de carnes e
gorduras provenientes de animais equinos, caninos e felinos. A porcentagem de dgua ou gelo nédo devera ultrapassar 10 % do
peso. O produto nao devera apresentar superficie imida, pegajosa ou de consisténcia anormal, com indicios de fermentacao
putrida. Nao sera tolerada a presenga de manchas esverdeadas ou pardacentas ou coloragdo sem uniformidade. O produto ndo
devera apresentar matéria prejudicial a saude humana, bem como nao devera conter em sua composicao tecidos inferiores. A
salsicha devera apresentar por 50 grs:
Proteina minimo de 6,5 grs, carboidrato maximo de 2 gramas, gordura total maximo de 9,5 grs e sédio até 500mg.
EMBALAGEM PRIMARIA: pacote plastico atoxico com até 3 kg, a vacuo, lacrado, padronizado, contendo impressos o peso liquido
e o registro do SIF, SISP ou SIM, de acordo com a legisla¢&o em vigor
TRANSPORTE: devera ser em condigdes adequadas com bons procedimentos higi€nicos para entrega dos géneros alimenticios
em questédo. O transporte devera ser efetuado em veiculos frigorificados ou isotérmicos dotados de geradores de frio, mantendo a
temperatura de -15°C ou mais frio.
VALIDADE: Prazo minimo de 04 meses contados da entrega.

16 002.009.077 ACEM MOIDO CONGELADO CARNE BOVINA MOIDA, TIPO ACEM, CONGELADA A -18°C KG 3.750
ACEM MOIDO CONGELADO CARNE BOVINA MOIDA, TIPO ACEM, CONGELADA A -18°C
DESCRICAO DO PRODUTO: carne bovina moida, de 12 qualidade tipo acém, congelada, & -18° C ou mais frio pelo sistema IQF
(INDIVIDUALLY QUICK FROZEN) sem o0sso, limpo, apresentando aspecto préprio de carne firme ndo amolecida, nem pegajosa,
cor caracteristica vermelho vivo, sem manchas esverdeadas, com sabor e textura caracteristicos. Os cortes e recortes de acém
deverdo estar isentos de aponevroses, cartilagens e 0ssos para ser processados (moidos). O produto devera estar em temperatura
congelada a -18°C ou mais frio. O produto devera estar de acordo com a legislagéo vigente, Resolugdo RDC n° 12 de 02/01/2001 —
ANVISA/MS.
CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS: podera apresentar um indice De no maximo 8% de gordura e minimo de 18% de
Proteina, e néo conter aditivos. Poder&o ser efetuadas outras determinacdes fisico-quimicas, microbiol6gicas, microscopicas ou
toxicologicas, sempre que se tornar necessaria a obtencéo de dados sobre o estado higiénico/sanitario e/ou composi¢éo do
produto ou ainda quando da ocorréncia de toxinfec¢des alimentares, cujos custos correréo por conta do fornecedor.
EMBALAGEM PRIMARIA: devera ser em sacos de polietileno, transparente, resistente, termossoldado, com capacidade de 01 ou
02kg, devem estar integras, lacradas, sem agua e sem rachaduras ou furos.
EMBALAGEM SECUNDARIA: devera ser em caixa de papel&o reforcada, resistente a danos durante o transporte e/ou
armazenamento, garantindo a integridade do produto durante todo seu periodo de validade. N&o seréo aceitas embalagens
descongeladas. Nos rétulos das embalagens, deverdo constar de forma clara as informag6es e exigéncias constantes da Instrugéo
Normativa n° 22 de 24/11/2005 — Regulamento Técnico para Rotulagem de Produtos de Origem Animal Embalado — Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento.
TRANSPORTE: Devera ser em condi¢des adequadas com bons procedimentos higiénicos para entrega dos géneros alimenticios
em questdo. O transporte devera ser efetuado em veiculos frigorificados ou isotérmicos dotados de geradores de frio, mantendo a
temperatura de -18°C ou mais frio.
VALIDADE: prazo minimo de 06 (seis) meses a partir da data de entrega.

17 002.009.059 BACON, INDUSTRIALIZADO, DE 12 QUALIDADE KG 93
BACON, INDUSTRIALIZADO, DE 12 QUALIDADE
DESCRICAO DO PRODUTO: Deve apresentar as caracteristicas normais de conservacio, estando isento de sujidades de
qualquer natureza, parasitas e bolores. Poderédo ser efetuadas outras
determinacdes fisico-quimicas, microbiolégicas, microscépicas ou toxicoldgicas, sempre que se tornar necessaria a obtengdo de
dados sobre o estado higiénico/sanitario e/ou composi¢éo do produto ou ainda quando da ocorréncia de toxinfecgdes alimentares,
cujos custos correrdo por conta do fornecedor.
EMBALAGEM :Acondicionado em embalagens plasticas pesando de 1 a 5 kg. Nos rétulos das embalagens, deverdo constar de
forma clara as informagdes e exigéncias constantes da Instrugdo Normativa n° 22 de 24/11/2005 — Regulamento Técnico para
Rotulagem de Produtos de Origem Animal Embalado — Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.
TRANSPORTE: Devera ser em condi¢des adequadas com bons procedimentos higiénicos para entrega dos géneros alimenticios
em questédo. O transporte devera ser efetuado em veiculos frigorificados ou isotérmicos dotados de geradores de frio, mantendo a
temperatura de 4°C néo ultrapassando 10°C.
VALIDADE: prazo minimo de 4 (quatro) meses a partir da data de entrega.

18 002.009.060 CARNE BOVINA BIFE, TIPO COXAO MOLE, CONGELADA KG 750
CARNE BOVINA BIFE, TIPO COXAO MOLE, CONGELADA
DESCRICAO DO PRODUTO: carne congelada de bovino sem 0sso, tipo cox&o
mole, cortado em bifes com 100 a 120 gramas aproximadamente, com no maximo 9% de gordura, extra-limpo, sem aparas, sem
0SS0, sem nervos, tenddes e aponevroses, proveniente de gado sadio, abatido sob fiscalizacdo em condi¢des sanitarias
adequadas. O produto deve apresentar caracteristicas sensoriais como aspecto préprio ndo amolecido, nem pegajoso, cor prépria
sem manchas esverdeadas, sabor e odor proprio.
CARACTERISTICAS FISICO/QUIMICAS: devera apresentar por 100 grs um indice de no maximo 9% de gordura totais e ndo
conter aditivos (Instrucéo normativa n°83, de 21 de novembro de 2003-MAPA). Poder&o ser efetuadas outras determinacdes
fisico-quimicas, microbiolégicas, microscépicas ou toxicolégicas, sempre gque se tornar necessaria a obtengéo de dados sobre o
estado higiénico/sanitario e/ou composi¢ao do produto ou ainda quando da ocorréncia de toxinfeccdes alimentares, cujos custos
correrdo por conta do fornecedor.
EMBALAGEM PRIMARIA: devera ser em sacos de polietileno, transparente, resistente, com capacidade de 01 ou 02kg, devem
estar integras, lacradas, sem agua e sem rachaduras ou furos.
EMBALAGEM SECUNDARIA: devera ser caixa de papeldo reforcada, resistente a danos durante o transporte e/ou
armazenamento, garantindo a integridade do produto durante todo seu periodo de validade. N&o seréo aceitos embalagens
descongeladas. Nos rétulos das embalagens, deverdo constar de forma clara as informagdes e exigéncias constantes da Instrugédo
Normativa n°® 22 de 24/11/2005 — Regulamento Técnico para Rotulagem de Produtos de Origem Animal Embalado — Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento.
TRANSPORTE: devera ser em condi¢gdes adequadas com bons procedimentos higi€nicos para entrega dos géneros alimenticios
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em questdo. O transporte devera ser efetuado em veiculos frigorificados ou isotérmicos dotados de geradores de frio, mantendo a
temperatura de -15°C ou mais frio.
VALIDADE: prazo minimo de 04 (quatro) meses a partir da data de entrega.

19 002.009.069 CARNE BOVINA CUBO, TIPO PATINHO, CONGELADO KG 3.750
CARNE BOVINA CUBO, TIPO PATINHO, CONGELADO
DESCRIGCAO DO PRODUTO: carne congelada de bovino sem osso, tipo patinho, cortado
em cubos padronizados, com no maximo 7% de gordura, extra-limpo, sem aparas,
sem 0ss0, sem nervos, tendfes e aponevroses, proveniente de gado sadio, abatido sob fiscalizacdo em condi¢bes sanitarias
adequadas. O produto deve apresentar caracteristicas sensoriais como aspecto préprio ndo amolecido, nem pegajoso, cor propria
sem manchas esverdeadas, sabor e odor proprio.
CARACTERISTICAS FISICO- QUIMICAS: devera apresentar por 100 grs um indice de no maximo 7% de gordura totais e n&o
conter aditivos (Instrucéo normativa n°83, de 21 de novembro de 2003-MAPA. Poderéo ser efetuadas outras determinagbes
fisico-quimicas, microbiolégicas, microscépicas ou toxicolégicas, sempre que se tornar necessaria a obtencéo de dados sobre o
estado higiénico/sanitario e/ou composi¢éo do produto ou ainda quando da ocorréncia de toxinfec¢des alimentares, cujos custos
correrdo por conta do fornecedor
EMBALAGEM PRIMARIA: devera ser em sacos de polietileno, transparente, com capacidade de 01 ou 02kg, devem estar integras,
lacradas, sem agua e sem rachaduras ou furos.
EMBALAGEM SECUNDARIA: devera ser em caixa de papeldo reforcada, resistente a danos durante o transporte e/ou
armazenamento, garantindo a integridade do produto durante todo seu periodo de validade. Nos rétulos das embalagens, deverdo
constar de forma clara as informagdes e exigéncias constantes da Instru¢do Normativa n°® 22 de 24/11/2005 — Regulamento
Técnico para Rotulagem de Produtos de Origem Animal Embalado — Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento.
TRANSPORTE: deveréa ser em condi¢des adequadas com bons procedimentos higiénicos para entrega dos géneros alimenticios
em questédo. O transporte devera ser efetuado em veiculos frigorificados ou isotérmicos dotados de geradores de frio, mantendo a
temperatura de -15°C ou mais frio
VALIDADE: prazo minimo de 04 (quatro) meses a partir da data de entrega.

20 002.009.070 CARNE BOVINA ISCAS, TIPO PATINHO, CONGELADA KG 2.500
CARNE BOVINA ISCAS, TIPO PATINHO, CONGELADA
DESCRICAO DO PRODUTO: carne congelada de bovino sem osso, tipo patinho, cortado em iscas padronizados, com no maximo
7% de gordura, extra-limpo, sem aparas, sem 0SS0, sem nervos, tenddes e aponevroses, proveniente de gado sadio, abatido sob
fiscalizagdo em condig¢des sanitarias adequadas..O produto deve apresentar caracteristicas sensoriais como aspecto préprio nao
amolecido, nem pegajoso, cor prépria sem manchas esverdeadas, sabor e odor proprio.
CARACTERISTICAS FISICO- QUIMICA: deveré apresentar por 100 grs um indice de no méaximo 7% de gordura totais e n&o conter
aditivos (Instrugdo normativa n°83, de 21 de novembro de 2003-MAPA. Poderéo ser efetuadas outras determinagdes
fisico-quimicas, microbiolégicas, microscopicas ou toxicoldgicas, sempre que se tornar necessaria a obtencéo de dados sobre o
estado higiénico/sanitario e/ou composi¢éo do produto ou ainda quando da ocorréncia de toxinfecgdes alimentares, cujos custos
correrdo por conta do fornecedor.
EMBALAGEM PRIMARIA: priméria devera ser em sacos de polietileno, transparente, com capacidade de 01 ou 02kg, devem estar
integras, lacradas, sem agua e sem rachaduras ou furos. A embalagem secundaria devera ser em caixa de papeldo ondulada e
reforcada, resistente a danos durante o transporte e/ou armazenamento, garantindo a integridade do produto durante todo seu
periodo de validade. Nao serdo aceitos embalagens descongeladas. Nos rétulos das embalagens, deverdo constar de forma clara
as informacgdes e exigéncias constantes da Instrugdo Normativa n° 22 de 24/11/2005 — Regulamento Técnico para Rotulagem de
Produtos de Origem Animal Embalado — Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.
TRANSPORTE:O transporte devera ser em condi¢cdes adequadas com bons procedimentos higiénicos para entrega dos géneros
alimenticios em questéo. O transporte devera ser efetuado em veiculos frigorificados ou isotérmicos dotados de geradores de frio,
mantendo a temperatura de -15°C ou mais Frio.
VALIDADE: Prazo minimo de 04 (quatro) meses a partir da data de entrega.

21 002.009.061 CARNE SECA/CHARQUE KG 1.125
CARNE SECA/CHARQUE
DESCRICAO DO PRODUTO: Produto carneo extra limpo, sem aparas, sem 0sso, salgada, proveniente de gado sadio, abatido sob
fiscalizagdo em condicBes sanitarias adequadas. O produto devera ser elaborado de acordo com o Regulamento Técnico para
Condi¢8es Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de
Alimentos. Poderdo ser efetuadas outras determinagdes fisico-quimicas, microbiolégicas, microscopicas ou toxicolégicas, sempre
que se tornar necessaria a obtengdo de dados sobre o estado higiénico/sanitario e/ou composi¢do do produto ou ainda quando da
ocorréncia de toxinfec¢des alimentares, cujos custos correrdo por conta do fornecedor.
EMBALAGEM PRIMARIA: sacos de polietileno, atéxico, flexivel, resistente, termossoldado, transparente, embalados a vacuo, em
pacotes com peso padronizado de 01 a 05 kg. EMBALAGEM SECUNDARIA: caixas de papeldo reforcadas, lacradas, em perfeito
estado de conservacao, limpas e secas, resistentes ao impacto e as condi¢des de estocagem. Nos rétulos das embalagens,
deverdo constar de forma clara as informagdes e exigéncias constantes da Instrucdo Normativa n°® 22 de 24/11/2005 —
Regulamento Técnico para Rotulagem de Produtos de Origem Animal Embalado — Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento.
TRANSPORTE: devera ser em condi¢Ges adequadas com bons procedimentos higiénicos para entrega dos géneros alimenticios
em questdo. O transporte devera ser efetuado em veiculos frigorificados ou isotérmicos dotados de geradores de frio, mantendo a
temperatura de -4°C néo ultrapassando 10°C
VALIDADE: Prazo minimo de 04 (quatro) meses a partir da data de entrega.

22 002.009.062 COXA E SOBRECOXA DE FRANGO IQF DESOSSADA CONGELADA A -15°C OU MAIS FRIO, COM PELEKG 2.812
COXA E SOBRECOXA DE FRANGO IQF DESOSSADA CONGELADA A -15°C OU MAIS FRIO, C/ PELE E S/ OSSO.
DESCRICAO DO PRODUTO: Carne de frango crua e congelada com pele, obtida de aves abatidas, declaradas aptas a
alimentagdo humana por inspegao veterinaria conforme legislagao vigente, sem adigdo de sal, temperos e injecdo de agua ou
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substancias que propiciem a retencéo de agua pela carne de frango, manipulada em condic¢des higiénicas, deve ser isenta de
parasitas, sujidades e qualquer substancia contaminante que possa altera-la ou encobrir alguma altera¢éo.No ato do recebimento o
produto deve apresentar temperatura de -15°C ou mais frio; ndo deve apresentar superficie pegajosa, liquido em partes flacidas ou
de consisténcia anormal, com indicios de fermentagdo putrida. Deve estar isenta de 0ssos, cartilagens, nervos, coagulos e
aponevroses
CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS: o produto devera apresentar por 100 grs maximo de 12% de gorduras totais. Poderao
ser efetuadas outras determinagdes fisico-quimicas, microbiolégicas, microscépicas ou toxicolégicas, sempre que se tornar
necessaria a obtencéo de dados sobre o estado higiénico/sanitario e/ou composi¢do do produto ou ainda quando da ocorréncia de
toxinfecgdes alimentares, cujos custos correrdo por conta do fornecedor. O produto devera ser elaborado de acordo com o
Regulamento Técnico para Condi¢des Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.
EMBALAGEM PRIMARIA: sacos de polietileno, atéxico, flexivel, resistente, termossoldado, transparente, em pacotes com peso
padronizado de 1kg ou 2 kg.
EMBALAGEM SECUNDARIA: caixa de papeldo padronizadas de 10, 15 ou 20 kg, lacradas, em perfeito estado de conservacéo,
limpas e secas. Nos rétulos das embalagens, deverdo constar de forma clara as informagdes e exigéncias constantes da Instrugao
Normativa n® 22 de 24/11/2005 — Regulamento Técnico para Rotulagem de Produtos de Origem Animal Embalado — Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento.
TRANSPORTE: devera ser em condi¢bes adequadas com bons procedimentos higiénicos para entrega dos géneros alimenticios
em questdo. O transporte devera ser efetuado em veiculos frigorificados ou isotérmicos dotados de geradores de frio, mantendo a
temperatura de -15°C ou mais frio.
VALIDADE: Prazo minimo de 04 (quatro) meses a partir da data de entrega.

23 002.009.075 COXA E SOBRECOXA DE FRANGO IQF DESOSSADA CONGELADA SEM PELE KG 2.812
COXA E SOBRECOXA DE FRANGO IQF DESOSSADA CONGELADA SEM PELE
DESCRICAO DO PRODUTO: Carne de frango crua e congelada sem pele, obtida de aves abatidas, declaradas aptas a
alimentagdo humana por inspecao veterinaria conforme legislagao vigente, sem adigdo de sal, temperos e injecdo de agua ou
substancias que propiciem a reteng¢é@o de agua pela carne de frango, manipulada em condic¢des higiénicas, deve ser isenta de
parasitas, sujidades e qualquer substancia contaminante que possa altera-la ou encobrir alguma alteracéo. No ato do recebimento
o produto deve apresentar temperatura de -15°C ou mais frio; ndo deve apresentar superficie pegajosa, liquido em partes flacidas
ou de consisténcia anormal, com indicios de fermentagdo putrida. Deve estar isenta de ossos, cartilagens, nervos, coagulos e
aponevroses.
CARACTERISTICAS FiSICO- QUIMICAS: o produto devera apresentar por 100grs (cem gramas) maximo de 12% de gorduras
totais. Poderdo ser efetuadas outras determinagdes fisico-quimicas, microbiolégicas, microscopicas ou toxicolégicas, sempre que
se tornar necessaria a obtencao de dados sobre o estado higiénico/sanitario e/ou composigao do produto ou ainda quando da
ocorréncia de toxinfec¢des alimentares, cujos custos correrdo por conta do fornecedor. O produto devera ser elaborado de acordo
com o Regulamento Técnico para Condigbes Higiénico-Sanitarias e de Boas Préticas de Fabricagéo para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.
EMBALAGEM PRIMARIA: sacos de polietileno, atoxico, flexivel, resistente, termossoldado, transparente, em pacotes com peso
padronizado de 1kg ou 2 kg.
EMBALAGEM SECUNDARIA: caixas de papeléo padronizadas de 10 a 20 kg, lacradas, em perfeito estado de conservacéo, limpas
e secas. Nos rétulos das embalagens, deverdo constar de forma clara as informagées e exigéncias constantes da Instrucéo
Normativa n°® 22 de 24/11/2005 — Regulamento Técnico para Rotulagem de Produtos de Origem Animal Embalado — Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento.
TRANSPORTE: deveréa ser em condigdes adequadas com bons procedimentos higi€nicos para entrega dos géneros alimenticios
em questédo. O transporte devera ser efetuado em veiculos frigorificados ou isotérmicos dotados de geradores de frio, mantendo a
temperatura de -15°C ou mais frio.
VALIDADE: prazo minimo de 04 (quatro) meses a partir da data de entrega.

24 002.009.071 FILE DE PEITO DE FRANGO, EM CORTE TIPO SASSAMI IQF CONGELADO A -15° C OU MAIS FRIO S/ IKG 3.000
FILE DE PEITO DE FRANGO, EM CORTE TIPO SASSAMI IQF CONGELADO A -15° C OU MAIS FRIO S/ PELE E S/ OSSO
DESCRICAO DO PRODUTO: Carne de frango crua e congelada em cortes tipo sassami (tipo de corte do filé de peito frango
localizado na parte interna do peito constituido por filetes de filé de peito de frango), obtida de aves abatidas, declaradas aptas a
alimentagcdo humana por inspecao veterinaria conforme legislagéo vigente, sem adicdo de sal, temperos e inje¢édo de agua ou
substancias que propiciem a retencéo de agua pela carne de frango, manipulada em condic¢des higiénicas, deve ser isenta de
parasitas, sujidades e qualquer substancia contaminante que possa altera-la ou encobrir alguma alteragéo. N&o deve apresentar
superficie pegajosa, liquido em partes flacidas ou de consisténcia anormal, com indicios de fermentacéo putrida. Deve estar isenta
de ossos, cartilagens, nervos, coagulos e aponevroses.
O produto devera ser elaborado de acordo com o Regulamento Técnico para Condigdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de
Fabricagdo para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.
CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS: Devera apresentar no maximo 2% de gorduras totais, de acordo com a Resolugéo n°4,
de 29/10/2002 do Departamento de Inspe¢do de Produtos de Origem Animal. Poderéo ser efetuadas outras determinacGes
fisico-quimicas, microbiolégicas, microscépicas ou toxicolégicas, sempre gque se tornar necessaria a obtencéo de dados sobre o
estado higiénico/sanitario e/ou composig¢éo do produto ou ainda quando da ocorréncia de toxinfecgdes alimentares, cujos custos
correrdo por conta do fornecedor.
EMBALAGEM PRIMARIA: sacos de polietileno, atoxico, flexivel, resistente, termossoldado, transparente, em pacotes com peso de
1kg (um quilo) ou 2kg (dois quilos).
EMBALAGEM SECUNDARIA: caixas de papeléo padronizadas de 10 a 20 kg, lacradas, em perfeito estado de conservacéo, limpas
e secas. Nos rétulos das embalagens, deverdo constar de forma clara as informag&es e exigéncias constantes da Instrucédo
Normativa n° 22 de 24/11/2005 — Regulamento Técnico para Rotulagem de Produtos de Origem Animal Embalado — Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento.
TRANSPORTE: O transporte devera ser em condi¢8es adequadas com bons procedimentos higiénicos para entrega dos géneros
alimenticios em questéo. O transporte devera ser efetuado em veiculos frigorificados ou isotérmicos dotados de geradores de frio,
mantendo a temperatura de -15°C ou mais frio
VALIDADE: Prazo minimo de 04 (quatro) meses a contar da data de entrega.

25 002.009.064 FILE DE PESCADA CONGELADA KG 1.125
FILE DE PESCADA CONGELADA
DESCRICAO DO PRODUTO: Carne de pescada livre de pele, cartilagens, espinhos e parasitas, cortados em tiras. Ap6s
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descongelamento, devem apresentar-se com consisténcia firme, cor, odor e

sabor proprios, livre de manchas, sujidades, larvas, partes de pele, cartilagens, espinhos e parasitas. Nao devera conter aditivos. A
variagao de peso apés descongelamento deve ser de no maximo 10%. O produto devera ser elaborado de acordo com o
Regulamento Técnico para Condicdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos. Poderado ser efetuadas outras determinagdes fisico-quimicas, microbiolégicas,
microscopicas ou toxicoldgicas, sempre que se tornar necessaria a obtengéo de dados sobre o estado higiénico/sanitario e/ou
composicdo do produto ou ainda quando da ocorréncia de toxinfecgdes alimentares, cujos custos correrdo por conta do fornecedor.
EMBALAGEM PRIMARIA: sacos de polietileno, atéxico, flexivel, resistente, termossoldado, transparente, em pacotes com peso
liquido entre 1 a 5 kg (descontado o glaciamento e o peso da embalagem).

EMBALAGEM SECUNDARIA: caixas de papeldo padronizadas, lacradas, em perfeito estado de conservacao, limpas e secas. Nos
rétulos das embalagens, deverdo constar de forma clara as informagdes e exigéncias constantes da Instrugdo Normativa n® 22 de
24/11/2005 — Regulamento Técnico para Rotulagem de Produtos de Origem Animal Embalado — Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento.

TRANSPORTE: Devera ser em condi¢gdes adequadas com bons procedimentos higiénicos para entrega dos géneros alimenticios
em questdo. O transporte devera ser efetuado em veiculos frigorificados ou isotérmicos dotados de geradores de frio, mantendo a
temperatura de -15°C ou mais frio

VALIDADE: Prazo minimo 04 (quatro) meses a contar da data da entrega.

26 002.009.065 LINGQIQA TOSCANA CONGELADA A -15° C OU MAIS FRIO KG 2.500
LINGUICA TOSCANA CONGELADA A -15° C OU MAIS FRIO
DESCRICAO DE PRODUTO: Produto carneo industrializado e congelado, preparado com carne suina, gordura suina, condimentos
e especiarias, sem pimenta, embutido em envoltério natural.
Com aspecto normal, firme, sem umidade, ndo pegajosa, isenta de sujidades, parasitas e larvas. O produto devera ser elaborado
de acordo com o Regulamento Técnico para Condi¢6es Higiénico-Sanitarias e de Boas Préaticas de Fabricagdo para
Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos. Devera apresentar por 100 grs no maximo de 20% de gorduras
totais e maximo de 640 mg de sodio). Poderdo ser efetuadas outras determinacdes fisico-quimicas, microbiolégicas, microscopicas
ou toxicolégicas, sempre que se tornar necessaria a obtengao de dados sobre o estado higiénico/sanitario e/ou composig¢éo do
produto ou ainda quando da ocorréncia de toxinfec¢des alimentares, cujos custos correréo por conta do fornecedor.
EMBALAGEM PRIMARIA: sacos de polietileno, atoxico, flexivel, resistente, termossoldado, transparente, embalados a vacuo, em
pacotes com peso padronizado de 2 a 5 kg.
EMBALAGEM SECUNDARIA: caixas de papel&o padronizadas de até 15 kg, lacradas, em perfeito estado de conservacgao, limpas
e secas. Nos rétulos das embalagens, deverdo constar de forma clara as informagées e exigéncias constantes da Instrucéo
Normativa n° 22 de 24/11/2005 — Regulamento Técnico para Rotulagem de Produtos de Origem Animal Embalado — Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento.
TRANSPORTE: Devera ser em condi¢gdes adequadas com bons procedimentos higiénicos para entrega dos géneros alimenticios
em questédo. O transporte devera ser efetuado em veiculos frigorificados ou isotérmicos dotados de geradores de frio, mantendo a
temperatura de -15°C ou mais frio.
VALIDADE: Prazo minimo de 04 (quatro) meses contados da data da entrega.

27 002.009.072 PERNIL SUINO CONGELADO SEM OSSO CORTADO EM CUBOS KG 2.000
PERNIL SUINO CONGELADO SEM OSSO CORTADO EM CUBOS
DESCRICAO DO PRODUTO: Carne crua e congelada extra limpa e sem aparas, obtida de suinos abatidos, declaradas aptas a
alimentagdo humana por inspegéo veterinaria conforme legislagdo vigente, sem adigédo de sal, temperos e injecéo de agua ou
substancias que propiciem a retencéo de agua pela carne, manipulada em condigdes higiénicas, deve ser isenta de parasitas,
sujidades e qualquer substancia contaminante que possa altera-la ou encobrir alguma alteracéo. Ndo deve apresentar superficie
pegajosa, liquido em partes flacidas ou de consisténcia anormal, com indicios de fermentag&o putrida. Deve estar isenta de 0sso0s,
cartilagens, nervos, coagulos e aponevroses.
CARACATERISTICAS FISICO QUIMICA: Devera apresentar no maximo 7% (sete por cento) de gordura, e ndo conter aditivos.
Poderéo ser efetuadas outras determinacdes fisico-quimicas, microbiol6gicas, microscopicas ou toxicolégicas, sempre que se
tornar necessaria a obtencdo de dados sobre o estado higi€nico/sanitario e/ou composigao do produto ou ainda quando da
ocorréncia de toxinfec¢des alimentares, cujos custos correrdo por conta do fornecedor.
EMBALAGEM PRIMARIA: sacos de polietileno, atéxico, flexivel, resistente, termossoldado, transparente, embalados a vacuo, em
pacotes com peso padronizado de 1 a 5 kg. EMBALAGEM SECUNDARIA: caixas de papeldo padronizadas de até 20 kg, lacradas,
em perfeito estado de conservagéo, limpas e secas. Nos rétulos das embalagens, deverdo constar de forma clara as informacdes e
exigéncias constantes da Instrugdo Normativa n° 22 de 24/11/2005 — Regulamento Técnico para Rotulagem de Produtos de
Origem Animal Embalado — Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento.
TRANSPORTE: O transporte devera ser em condi¢cdes adequadas com bons procedimentos higiénicos para entrega dos géneros
alimenticios em questéo. O transporte devera ser efetuado em veiculos frigorificados ou isotérmicos dotados de geradores de frio,
mantendo a temperatura de -15°C ou mais frio.
VALIDADE: prazo minimo de 04 meses a contar da data de entrega.

28 002.009.073 PRESUNTO KG 187
PRESUNTO
DESCRICAO DO PRODUTO: Presunto magro, cozido, obtido de pernil ou outra parte de suino sadio, com aspecto, cheiro, cor e
sabor proprios, isento de sujidades, parasitas e larvas. Poderdo ser efetuadas outras determinagdes fisico-quimicas,
microbiolégicas, microscépicas ou toxicolégicas, sempre que se tornar necessaria a obtencao de dados sobre o estado
higiénico/sanitario e/ou composig¢do do produto ou ainda quando da ocorréncia de toxinfec¢des alimentares, cujos custos correrdo
por conta do fornecedor.
EMBALAGEM PRIMARIA: peca pesando de 2 a 5 kg; embalado em plastico inviolavel, selado a vacuo. Nos rétulos das
embalagens, deveréo constar de forma clara as informacdes e exigéncias constantes da Instru¢cdo Normativa n° 22 de 24/11/2005
— Regulamento Técnico para Rotulagem de Produtos de Origem Animal Embalado — Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento.
EMBALAGEM SECUNDARIA: Caixa de papeldo resistente ao transporte e armazenamento
TRANSPORTE: Devera ser em condi¢gdes adequadas com bons procedimentos higiénicos para entrega dos géneros alimenticios
em questdo. O transporte devera ser efetuado em veiculos frigorificados ou isotérmicos dotados de geradores de frio, mantendo a
temperatura de 4° C ndo ultrapassando 10° C.
VALIDADE: prazo minimo de 04(quatro) meses a contar da data de entrega.
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29 002.009.067 QUEIJO MUCARELA KG 375
QUEIJO MUCARELA
DESCRICAO DO PRODUTO: Queijo mugarela composto de: Leite pasteurizado, cloreto de sédio, coalho, fermentagéo lactea, e
cloreto de célcio, sem glutén. Poderdo ser efetuadas outras determinag@es fisico-quimicas, microbiolégicas, microscépicas ou
toxicologicas, sempre que se tornar necessaria a obtencéo de dados sobre o estado higiénico/sanitario e/ou composi¢éo do
produto ou ainda quando da ocorréncia de toxinfec¢des alimentares, cujos custos correrdo por conta do fornecedor.
EMBALAGEM PRIMARIA: Pega pesando de 2kg (dois quilos) a 5kg (cinco quilos); embalado em plastico inviolavel, selado a
vacuo. Nas embalagens, deverdo constar de forma clara as informagdes e exigéncias constantes da Instru¢éo Normativa n° 22 de
24/11/2005 — Regulamento Técnico para Rotulagem de Produtos de Origem Animal Embalado — Ministério da Agricultura, Pecuéria
e Abastecimento.
EMBALAGEM SECUNDARIA: caixa de papeldo resistente ao transporte e armazenamento.
TRANSPORTE: O transporte devera ser em condi¢Ges adequadas com bons procedimentos higiénicos para entrega dos géneros
alimenticios em questéo. O transporte devera ser efetuado em veiculos frigorificados ou isotérmicos dotados de geradores de frio,
mantendo a temperatura de 4° C n&o ultrapassando 10° C
VALIDADE: Prazo minimo de 04 (quatro) meses a contar da data de entrega

30 002.009.079 SALSICHA CONGELADA A -15°C OU MAIS FRIO. KG 1.875
SALSICHA CONGELADA A -15°C ou MAIS FRIO.
DESCRICAO DO PRODUTO: Produto carneo industrializado, obtido da emuls&o de carne de uma ou mais espécies de animais de
acougue, adicionado de ingredientes e condimentos (exceto pimenta), embutido em envoltério natural ou artificial ou processo de
extrusdo submetido a um processo térmico adequado. Sera tolerada a adi¢cdo de pequenas quantidades de agua, amido, soja e
corantes naturais.
CARACTERTISTICAS FISICO-QUIMICAS: Cada gomo de salsicha devera pesar entre 40 e 50,gramas. A salsicha devera ser
preparada com carnes bovinas, suinas e de aves em perfeito estado de conservagdo, ndo sendo permitido o uso de carnes e
gorduras provenientes de animais equinos, caninos e felinos. A porcentagem de agua ou gelo ndo devera ultrapassar 10 % do
peso. O produto ndo devera apresentar superficie imida, pegajosa ou de consisténcia anormal, com indicios de fermentagao
putrida. N&o sera tolerada a presenga de manchas esverdeadas ou pardacentas ou coloragdo sem uniformidade. O produto ndo
devera apresentar matéria prejudicial a saide humana, bem como ndo devera conter em sua composicao tecidos inferiores. A
salsicha devera apresentar por 50 grs:
Proteina minimo de 6,5 grs, carboidrato maximo de 2 gramas, gordura total maximo de 9,5 grs e s6dio até 500mg.
EMBALAGEM PRIMARIA: pacote plastico atoxico com até 3 kg, a vacuo, lacrado, padronizado, contendo impressos o peso liquido
e o registro do SIF, SISP ou SIM, de acordo com a legislagdo em vigor
TRANSPORTE: deveréa ser em condi¢cdes adequadas com bons procedimentos higi€nicos para entrega dos géneros alimenticios
em questédo. O transporte devera ser efetuado em veiculos frigorificados ou isotérmicos dotados de geradores de frio, mantendo a
temperatura de -15°C ou mais frio.
VALIDADE: Prazo minimo de 04 meses contados da entrega.



